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Serge Tr¢che (Orstom).

Nous tenons ¢galement ¢ remercier pour leur collaboration: Pieter
Dijkhuizen, de I'Institut royal des tropiques d'Amsterdam, Olivier Legros,
d'Agricongo et Crgdo Pleth Suka, responsable du projet Viten au Togo;
ainsi que I'Unicef et le Centre international de I'enfance.

Les Editions du Gret.
Ministgre de la Coopé¢ration.

Ce livre a §galement bgnégfici¢ de I'appui du Comit¢ frangais pour
I'Unicef et du Centre technique de coopération agricole et rurale ACP-CEE
(CTA).

La r¢alisation de cet ouvrage a ¢t¢ rendue possible gr¢ce aux
informations recueillies aupr¢s des unité¢s de production de farines de
sevrage suivantes:

e Misola au Burkina Faso: en 1982, confronté¢s ¢ la malnutrition
des enfants de 6 mois ¢ 2 ans ¢ I'est du Burkina Faso, des
médecins de la province soutenus par l'organisation non
gouvernementale fran¢aise «Fr¢res des Hommes>» ont pris la
décision de produire une farine de supplémentation (Misola: pour
Mil, Soja, Lait et Arachide).
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o Vitafort au Congo : ce projet est le rgsultat d'une collaboration
initige ¢ la fin de 1990 entre les chercheurs nutritionnistes de
I'Orstom, des responsables du ministgre congolais de la Sant¢, les
technologues et les ¢ conomistes d'Agricongo. L'atelier Vitafort est
une unit¢ pilote sous le contrgle d'un comité de suivi consultatif
servant ¢ la formation d'entrepreneurs. Ce comit¢ regroupe des
chercheurs, technologues, ¢ conomistes, agents des services de
sant¢, ainsi que des conseillers de I'Unicef et de I'OMS.

e Viten au Topo : ce projet a ¢t¢ initi¢ en 1990 ¢ l'initiative d'une
association de jeunes crgateurs qui souhaite mettre ¢ la
disposition de la population togolaise des aliments de sevrage
fabriqu¢s ¢ partir de mati¢res premigres locales.

e Musalac au Burundi : cette unit¢ de production a ¢t¢ lancge en
1985 ¢ Bujumbura au Burundi ¢ l'iniative du Conseil de sant¢ de
Musaga, ¢lu par la population de ce quartier pgriurbain de
Bujumbura (capitale du Burundi). Apr¢s avoir fonctionn¢ pendant
un an, il a regu des dons privgs.

e Ouando au Bénin: depuis 1977, le Centre horticole de Ouando
fabrique des farines infantiles. Ce projet a re¢u le soutien de la
Coopération ngerlandaise, du Centre international de I'enfance et
de Altersial. Depuis 1990 le projet bgnégficie du soutien de la
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coopé¢ration italienne.

Les prix indiqugs dans cet ouvrage ainsi que/es correspondances francs
frangais et francs cfa datent de 1992.
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Le lait maternel est considgr¢ comme le meilleur aliment du nouveau-
n¢. Ainsi, I'Organisation mondiale de la sant¢ recommande aux m¢@res de
nourrir leurs enfants exclusivement au sein jusqu'¢ 4-6 mois et de
poursuivre l'allaitement, autant que possible jusqu'¢ deux ans, tout en
introduisant peu ¢ peu d'autres aliments y compris ceux du plat familial.
Durant cette pgriode dite de "sevrage", le b¢&b¢é a besoin d'une
nourriture spé§ciale lui fournissant suffisamment d'¢nergie, de protgines
et d'autres mati¢res nutritives comme des vitamines, des min¢graux et
des oligo¢l¢ments.

Or, dans les pays en d¢veloppement, beaucoup de jeunes enfants (entre 6
et 39 mois) souffrent de malnutrition. En effet, les aliments des adultes ne
conviennent pas ¢ leur systgme digestif encore immature. Quant aux
bouillies traditionnelles, ¢ base de c§réales, I gumineuses ou
tubercules, elles ne suffisent pas ¢ couvrir leurs besoins.

Par leur texture fine et digeste et leur composition riche et complgte, les
farines infantiles - dites de sevrage -, peuvent rg pondre ¢ ces besoins, si
elles sont bien utilis¢es en complément du lait maternel et non en s'y
substituant.

Des campagnes d'@ducation nutritionnelle ont ¢t¢ menges dans
plusieurs pays d'Afrique pour inciter les m¢res ¢ préparer des aliments
de sevrage ¢ partir de produits de la r¢gion. Mais ces campagnes n'ont

D:/cd3wddvd/NoExe/.../meister10.htm 7/127



21/10/2011 La Production Artisanale de Farines Inf...
pas atteint les r¢sultats espor¢s. Les mgres ne se rendent pas toujours
compte de l'intrét des farines de sevrage, elles ne savent pas les
preparer, les ingrégdients n¢cessaires ne sont pas disponibles toute
I'annge, elles n'ont bien souvent ni le temps, ni I'argent, ni le combustible
requis pour prgparer cet aliment.

La solution r¢siderait donc dans la fabrication industrielle et la
commercialisation de farines pr¢tes ¢ I'emploi. Les tentatives de
production locale d'aliments de sevrage engagé@es en Afrique pendant les
d@cennies 50-70 ont presque toutes ¢chou¢ (par exemple, Superamine
en Algérie ou Faffa en Ethiopie). Elles faisaient appel ¢ des procgdés de
production sophistiqug¢s, bas¢s sur des technologies complexes et des
investissements importants. Les matigres premigres ¢taient importges
et le niveau exig¢ de qualification du personnel sans rapport avec les
compé@tences disponibles sur place. Ces projets n'ont jamais atteint
I'autonomie financigre et devaient ¢tre subventionngs. Enfin, le prix de
revient des farines de sevrage ainsi fabriqu¢es §tait trop ¢levé¢ pour la
grande majorit¢ de la population qui ne pouvait donc pas les acheter.

Avantages et contraintes de la fabrication artisanale

Pourtant, la fabrication locale de farines infantiles ¢ un prix accessible au
public est possible. Les petites unité¢s de production artisanale ne
ngcessitent que des investissements r¢duits. Elles utilisent des
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techniques simples qui font appel ¢ une main-d'oeuvre nombreuse. Elles
peuvent ¢tre gorées sur place par un groupement de femmes ou un
entrepreneur privg. Elles permettent de produire ¢ petite ¢chelle un
aliment adapt¢ au goét et aux habitudes alimentaires de la population et,
tout en valorisant les mati¢res premigres de la r¢gion, de rgsoudre en
partie les probl¢g mes de la malnutrition des enfants en pgriode de
sevrage, et probablement au-del¢.

De nombreuses initiatives ont vu le jour ces derni¢res annges, tant en
Afrique francophone qu'anglophone, aboutissant soit ¢ la crgation
d'ateliers artisanaux, soit ¢ des transferts de technologie en direction des
ménages: Misola au Burkina Faso, Ouando au B¢ nin, Musalac, Somagi ou
Masoja au Burundi, Cerevap au Zagre, Viten au Togo, Vitafort au Congo,
Bitamin au Niger, Likuni Phala au Malawi, Bennimix en Sierra Leone, et
d'autres encore...

De ces expgriences se d¢gagent un certain nombre de legons. Tout
d'abord, la marge de manoeuvre des unitgs de production artisanale est
@troite. Les besoins des enfants sont ¢vidents mais les m¢res n'ont pas
encore |I'habitude d'utiliser des aliments de sevrage tout prgparés; elles
ne sont pas forcgment prégtes ¢ dépenser de I'argent pour cela. Le
march¢ des aliments de sevrage existe en Afrique, mais le pouvoir
d'achat reste faible, surtout dans les villes. Un gros travail de
sensibilisation et de promotion attend donc les fabricants. De plus, il faut
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faire face ¢ la concurrence des bouillies traditionnelles, peu cogteuses, et
& celle des farines importges qui sont chgres mais bgné¢ficient d'une
excellente image de marque.

Pour les ateliers artisanaux, les contraintes sont de deux ordres: produire
des aliments de grande qualit¢, adapt¢s au go¢t local et vendre ¢ tr¢s
bas prix.

La qualitée du produit d¢pend de la justesse de la recette adoptge et du
soin apporté ¢ chacune des ¢tapes de la fabrication du produit. Les
conditions d'hygi¢ne en particulier sont fondamentales.

Quant ¢ la viabilit¢ ¢ conomique de I'atelier, elle n'est pas donnge
d'avance. Elle d¢pend de la pr¢paration du projet. motivation et
compé@tences du personnel, ¢tude de march¢ s¢rieuse, plan de
financement pr¢cis. Le personnel doit ¢tre form¢ ¢ l'utilisation des

& quipements et aux techniques de fabrication. L'approvisionnement en
mati¢res premigres doit §tre bien gr¢. La commercialisation, la
crgation d'un r¢seau de distribution des farines seront I'objet d'efforts
particuliers. La gestion administrative et comptable doit ¢tre rigoureuse.
Il peut s'avégrer utile durant la phase initiale de bgnéficier de I'appui
d'une organisation.

Si le projet satisfait aux conditions suivantes:
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- il est congu pour ¢tre autonome d¢s le d¢part: tous les co@ts
de production directs et indirects sont couverts par la vente des
produits, et s'il s'agit d'une entreprise privge, I'entrepreneur peut
d¢gager une marge bénéficiaire;

- il utilise les mati¢res premigres locales, ou disponibles
localement ¢ bas prix de mani¢re durable, et les sch¢mas de
travail familiaux;

- il est bas¢ sur la main-d'oeuvre et fait appel ¢ un ¢ quipement
simple,

- il est §tabli en "unit¢s de croissance" et se d¢veloppe
progressivement;

- il utilise le r¢seau ordinaire de commercialisation (grossistes,
d¢taillants);

- il applique les outils de marketing, notamment social, par la voie
de I'@ducation nutritionnelle et de la sant¢; alors, il a toutes les
chances de rgussir.

Les informations donnges dans ce livre

Ce livre propose des informations concrétes et pr¢cises tirges d'9tudes
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de cas. Il est organis¢ en trois chapitres:

o Le premier chapitre explique ce qu'est une farine infantile par
rapport aux bouillies traditionnelles: les qualités qu'elle doit avoir,
les ingr¢dients ngcessaires, ainsi que la mise au point des
recettes.

e Le deuxi¢@ me chapitre aborde les aspects techniques de la
fabrication: I'organisation de I'atelier, le matériel et les

@ quipements n¢cessaires, les technologies adaptges ¢ la
production artisanale de farines infantiles dans un pays en
d¢veloppement. Il insiste sur les exigences d'hygi¢ne et de
qualit¢ du produit.

e Le troisi¢ me chapitre approfondit les conditions de r¢ussite
d'une petite unit¢ ce production: il indique notamment comment
rgaliser une §tude de marché¢ préalable et bgtir un plan de
financement. Les investissements n¢cessaires sont pass¢s en
revue. Quelques conseils pour g¢rer les probl¢ mes
d'approvisionnement et de commercialisation, am¢gliorer la
promotion et la distribution du produit sont proposés.

En fin d'ouvrage, un lexique, une bibliographie et une liste de centres
ressources permettront ¢ tous ceux qui veulent en savoir plus de
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s'orienter dans leur recherche d'information et de formation.

wdB B
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Qu'est-ce qu'un aliment de sevrage?

Les aliments de sevrage trouvent leur place dans I'alimentation du
nourrisson entre le lait maternel exclusif et une nourriture de type adulte
(cf. tableau page suivante). Pendant cette période délicate, le lait
maternel ne suffit pas parce que sa quantit¢ n'augmente plus avec
I'app@tit de I'enfant. Il faut donc apporter des aliments en plus du lait
maternel.

Insistons d¢s maintenant sur le fait que la distribution et la
commercialisation d'aliments de sevrage doit absolument s'accompagner
d'une sensibilisation et d'une information des méres sur la mani¢re de
les utiliser. Celles-ci doivent bien comprendre que les farines de sevrage
ne font que complgter I'alimentation du nourrisson; elles ne peuvent en
aucun cas se substituer au lait maternel qui reste indispensable.

Les qualit¢s de I'aliment de sevrage
Pour rgpondre aux besoins de I'enfant, un aliment de sevrage doit ¢tre:

e Une bouillie ou une pur¢ge : I'aliment doit ¢tre facile ¢ manger
pour que l'enfant ne le refuse pas. Il a la consistance de la crgme,
c'est-g-dire onctueux, pas trop ¢pais et sans gros morceaux
solides. De plus, son go¢t est agrgable, m¢@me s'il n'est pas tr¢s
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SUucre.

e Un aliment tr¢s nourrissant : beaucoup de m¢res pensent que
plus un aliment est ¢ pais, plus il est nourrissant pour le bgb¢.
C'est une erreur. La qualité¢ de I'aliment ne d¢pend pas de sa
consistance, mais de sa teneur en ¢nergie. Par exemple; bien que
liquide, le lait maternel est tr¢s nourrissant il apporte 72 calories
pour 100 ml (ou 100 g). Une bouillie de mil ou de ma¢s ordinaire
ne contient que 40 ¢ 75 calories pour 100 g (cf. Les limites des
bouillies traditionnelles ). On ne peut pas compenser la faible
valeur nutritive d'un aliment en en donnant une plus grande
quantité ¢ l'enfant car le volume de son estomac est limit¢.
L'aliment de sevrage id¢al est celui qui apporte beaucoup de
calories sous un faible volume (120 calories pour 100 g environ).

e Un aliment @quilibr¢ : pour que sa croissance soit harmonieuse,
I'enfant a besoin de plusieurs nutriments:

- des aliments @nerggtiques (sucres ou glucides, mati¢res
grasses ou lipides);

- des aliments constructeurs (prot¢ines);

- des aliments protecteurs (vitamines et sels min¢raux).

L'aliment de sevrage doit contenir, dans de bonnes proportions,
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tous ces ¢l@ments. En pratique, il est compos¢ de corales, que
I'on enrichit avec des protéines animales (lait) ou vggétales
(l¢gumineuses), des mati¢res grasses et des fruits frais.

e Un aliment digeste : bien s¢r, |I'alimentation adulte ne convient
pas ¢ lI'enfant dont le tube digestif n'est pas encore capable de
tout dig¢rer et absorber. L'aliment de sevrage subit donc une
pr¢paration spéciale qui le rend plus facile ¢ assimiler
(predigestion):

- le grillage, pour d§truire les facteurs antitrypsiques qui
empé@chent les enzymes de d¢ composer les protgines des
aliments, permet une pr¢cuisson de l'aliment et la
dé@gradation partielle de I'amidon;

- la mouture, pour ¢liminer les morceaux et obtenir une
farine tr¢s fine;

- le tamisage, pour retirer certaines fibres non digestes;

- la cuisson, pour rendre les mol¢cules constitutives de
I'amidon sensibles aux enzymes digestives (et pour
d@truire certains facteurs anti-nutritionnels);

e Un aliment sain : on utilise pour pr¢parer les farines des produits
sains, et I'on @limine notamment tous les produits toxiques
comme les moisissures qui peuvent s¢créter des mycotoxines
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(aflatoxines sur les arachides abim¢@es par exemple). Il faut
©galement se m¢fier des mati¢res premi@gres qui ont $t¢
trait@es contre les insectes et qui contiennent encore des
pesticides. L'aliment doit §tre prot¢g¢ des mouches. Enfin, il doit
@tre cuit juste avant d'§tre donn¢ ¢ I'enfant pour d@truire tous
les microbes porteurs de maladies (pathogénes) et que ceux-ci
n'aient pas le temps de recontaminer I'aliment.

e Un aliment bon march¢ et facile ¢ pr¢parer: si I'aliment de
sevrage est trop cher, seule la frange la plus riche de la population
peut I'acheter. De plus, un aliment co¢§teux n'est utilis¢ que de
manigre irrgguligre. Ou pire encore, il est trop dilu¢ par les
méres. Dans tous les cas, I'objectif de lutte contre la malnutrition
n'est pas atteint. Proposer un produit bon march¢ est donc une
priorit¢.

Enfin, I'aliment doit ¢tre facile ¢ pr¢parer et pargner le temps
des mé@res.

L'alimentation du nourrisson de 0 ¢ 2 ans

P&RIODE ALIMENTATION
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|Lait maternel

H+ @ventuellement un peu de jus de fruit frais. \

de 6 mois ¢
farines un an

Lait maternel

+ aliments de compl@ ment:

de sevrage faciles ¢ absorber et tr&s
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L'alimentation du nourrisson de 0 ¢ 2 ans

[10751ca ]
S
? .

i

100 grammes de bouillie de
mil ou de mais {10 % de
matiéres grasses pour 100 g
de bouillie)

100 grammaes de lait

Densit¢$ @nerg@tique de la bouillie

Les limites des bouillies traditionnelles

Au Congo, les m@res donnent aux enfants en pgriode de sevrage des bouillies
qui sont le plus souvent prépar@es avec de la farine de manioc ou bien avec
une p@te de mais fermentée appel@e poto-poto.

Ces bouillies remplissent I'estomac de I'enfant et lui coupent momentanément
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l'app@tit, mais elles ne sont pas trés nourrissantes. La plupart du temps, leur
densitg@ @nerg@tique est infé@rieure 60 Kcal pour 100 ml, soit moins que le
lait. De plus, elles sont pauvres en prot@ines, en vitamines, en sels mingraux...

Parmi les enfants de 4 ¢ 7 mois qui mangent r@guli¢rement de la bouillie,
seulement 26 % en zones rurales et 21 % ¢ Brazzaville en consomment plus de

2 fois par jour.

Source: Treche, 1992.

Pour augmenter la densit$ @nergétique des bouillies traditionnelles, on
pourrait ¢tre tent¢ d'utiliser plus de farine ou de p¢te pour une m¢me
quantitg d'eau. Malheureusement, la viscosit$¢ des bouillies pr¢parées
avec des produits locaux non trait¢s augmente tr¢s vite avec la
concentration. Et les enfants nhe mangent pas facilement une nourriture

trop @paisse.

Dans la bouche, la bouillie se fluidifie sous I'action de I'amylase, une
enzyme digestive salivaire. Ceci facilite I'ingestion et la digestion. Il ne
faut donc pas faire manger I'enfant trop vite.

L'insuffisance d'amylase salivaire chez le jeune enfant explique que dans
beaucoup de pays, les mgres m¢lent leur propre salive ¢ I'aliment, ou le
machent elles-m¢mes, avant de le donner aux petits.
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Elaborer des recettes d'aliments de sevrage

Les ingr¢dients

Les aliments utilis¢s pour les nourrissons varient beaucoup selon les
ressources agricoles de la r¢gion, les habitudes alimentaires, les revenus
des familles. Cette varigt¢ est un atout pour les petites unitgs de
production d'aliments de sevrage: plutgt que d'importer des ingrédients,
elles peuvent utiliser ceux qui sont disponibles sur place, que I'on trouve
facilement dans les jardins ou sur les march¢s. Les mati¢res premigres
locales sont en outre peu cogteuses et d'usage courant dans les familles.

Un aliment de sevrage comporte quatre types d'ingr¢dients:

e un aliment de base : c'est I'ingr¢dient principal, de pr¢féerence
une cgreale: mil, riz, mags, sorgho... Mais d'autres produits sont
possibles, comme le manioc, l'ighame, la banane;

e un complégment riche en prot¢ines : lait en poudre, haricots
secs, soja, arachides, ni¢b¢...;

e un apport en ¢nergie : matigre grasse, huile;

e un supplé ment en vitamines et sels mingraux apportés apr¢s la
cuisson de la bouillie sous forme de jus de fruit (mangue, orange,
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tomate, pain de singe).

La composition nutritionnelle standard

Pour 100 g de produit, un aliment de sevrage doit contenir:

glucides 68 %

\protéines H13 % \
\matiéres grasses H7 % \
fibres I5 % |
\cendres HZ % \
\eau HS % \

Soit 400 calories. La densitg ¢nerg@tique de la bouillie doit ¢trede 1
kcal/ml.

o
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Les aliments de sevrage
La farine Misola au Burkina Faso
Des enqugtes nutritionnelles rgalis¢es en 1981 et 1985 dans la province
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de Gourma au Burkina Faso ont montré I'importance de la malnutrition
protgino-@nerg@tique chez les enfants de 6 mois ¢ 2 ans. Aussi, 1'Ong
Fréres des Hommes, en accord avec la direction provinciale de la Sant¢g,
a cr¢ ¢ un atelier de production de farine de sevrage ¢ Fada n'Gourma.
Une recette de farine a §t¢ mise au point ¢ partir des matigres
premigres locales.

En milieu urbain, 0¢ les familles disposent plus facilement d'une petite
ressource monégtaire, la farine est vendue ¢ un prix bien plus modeste
que celui des farines importées.

En milieu rural, le personnel des centres d'¢ducation nutritionnelle
apprend aux femmes ¢ pr¢parer elles-mémes leur farine.

Cette premigre recette, mise au point entre 1982 et 1986, comprenait:

\farine de petit mil ”45 % \
\farine de soja ”20 % \
\Iait @crme en poudre ”15 % \
\péte d'arachide ”10 % \
\sels de fer, d'iode et chlorure de sodium (sel de cuisine) Hl % \

La farine doit son nhom, Misola, ¢ cette composition: Ml pour mil, SO pour
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soja, LA pour lait et arachide.

A partir de 1986, la formule est simplifi¢e. Le lait en poudre qui provenait
de dons et rendait la production d¢ pendante de |'extgrieur a ¢t¢
supprim¢, de m¢me que les sels de fer et d'iode qui donnaient une
bouillie tr¢s instable ¢ la cuisson. La p¢te d'arachide, difficile ¢
mélanger avec la farine, a ¢t¢ remplacge par des arachides grillges et
moulues.

La recette modifi¢e en 1986 comprenait ainsi:

\farine de petit mil H53 % \
\farine de soja H24 % \
\arachides grill@es H1o % \
\sucre H12 % \
\sel Hl % \

Depuis, la recette a ¢té¢ de nouveau adaptge. La teneur en sucre a ¢t¢
diminu¢e, notamment en milieu rural, pour que les enfants ne s'y
habituent pas.

Les proportions ont §galement ¢té¢ harmonis¢es afin d'obtenir deux
formules homogé¢nes, I'une en poids, I'autre en volume. En effet, en
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brousse, les femmes n'ont pas de matgriel de pesée; elles utilisent
comme unit¢ de mesure la yorba et le bol.

Depuis 1987, la recette est donc:

| |[EN POIDS | EN VOLUME |
\petit mil H 60 % H 2 yorbas (61 %) \
soja | 20% | 1 yorba (21 %) |
arachides| 10% | 1/2 yorba (12 %) |
sucre | 9% [1/2 boite de 1 kilo (6 %) |
\sel H 1 % H 2 cuil, @ soupe rases \
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Evolution de la composition de la farine Misola au cours de ces dernigres

annges

Ainsi simplifi¢ e, la formule garde une r¢elle valeur nutritive. La farine
Misola est un bon complément de I'allaitement maternel quand les
bouillies sont pr¢par¢es avec 20 g de farine pour 100 ml de bouillie

(bouillie ¢ 20 % de mati¢res s¢ches).

Les matigres premigres sont uniquement d'origine locale depuis que le
lait en poudre a ¢t @liming. Seul le sel est import¢ de Cote-d'Ivoire,
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mais on le trouve ¢ faible co¢t sur les marchgs burkinab¢.

e Mode de préparation : pour une bouillie, d¢layer 2 grosses
cuillgres ¢ soupe de Misola dans un demi-litre d'eau froide. Porter
© @bullition et laisser cuire 15 ¢ 20 minutes. Il est recommand¢
d'ajouter un jus de tomate ou de citron en fin de cuisson.

L'utilisation des enzymes: la farine Vitafort au Congo

Si, pour les rendre plus nourrissantes, on augmente dans les bouillies
traditionnelles, la quantité de farine par rapport ¢ la quantit¢ d'eau,
elles ¢ paississent trop. Cela est d¢ au gonflement de I'amidon, leur
constituant principal. Or, I'enfant jeune préfére les bouillies fluides.

L'ajout d'aliments contenant peu ou pas d'amidon, comme les graines de
I gumineuses, le lait concentr¢ ou le sucre, permet d¢j¢ d'amé¢liorer la
valeur ¢nerg@tique de la bouillie. Mais il existe aussi des procgdés qui
limitent la viscosit$ en d¢gradant les molgcules de I'amidon. Les plus
connus sont la cuisson extrusion, le s¢chage sur tambour, le s¢chage par
atomisation, I'hydrolyse acide et I'hydrolyse enzymatique. Cette dernigre
est la plus intgressante car la moins cogteuse. Elle utilise des enzymes
appelées alpha-amylases.

o Il existe plusieurs sources naturelles d'alpha-amylases:
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- les alpha-amylases animales que I'on trouve dans la salive
humaine et la d¢coction du pancréas;

- les alpha-amylases bactgriennes provenant de souches
non pathogé@nes qui se trouvent dans la bouillie elle-
meéme;

- les alpha-amylases présentes dans certains vggétaux ou
qui apparaissent au moment de la germination des plantes
et des tubercules.

Plusieurs pr¢parations traditionnelles de bouillies de produits
tropicaux utilisent des alpha-amylases naturelles. Il s'agit par
exemple de la fermentation pré¢alable des cgréales que I'on
trouve dans le ogi du Nigeria, le mahewu de I'Afrique du Sud, I' uji
du Kenya, le kenkey du Ghana. Les racines de manioc peuvent
aussi fermenter ¢ l'air libre (bien que cela soit difficile ¢
maétriser) pour obtenir une farine udaga.

e Les coroales germées sont ¢galement riches en amylases . Bien
que la prgparation de farines de cgréales germées demande du
temps, c'est un procgdé efficace et rgalisable aussi bien dans de
petites unit¢s de production que dans les familles (cf. encadr¢ ci-
contre).
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e Une troisi¢me solution consiste ¢ utiliser des enzymes produites
industriellement. C'est une exp@rience qui a ¢t rgcemment
tentge au Congo ¢ l'initiative de chercheurs de I'Orstom. Leurs
travaux ont permis de s¢lectionner une enzyme de qualit¢
alimentaire: la BAN 800 MG, produite par la firme Novo-Nordisk
(voir Adresses utiles en fin d'ouvrage) pour le secteur agro-
alimentaire. Les caractgristiques de cette enzyme lui permettent
d'agir sur I'amidon en limitant son gonflement au moment de la
pr¢paration de la bouillie et de ré¢duire sa viscosit¢.

Déterminer la quantit$ d'enzymes ¢ incorporer dans les farines
ne demande que quelques essais dans un laboratoire ¢quip¢ d'un
viscomé@tre. Une premi¢re approximation peut ¢tre rgalis¢e sans
& quipement spégcial.

L'utilisation d'enzymes industrielles est une alternative tré¢s pour
les unit§s artisanales de fabrication de farines de sevrage: elle est
tr¢s efficace, d'une grande commodit¢ d'emploi et d'un co¢t
reduit (moins de 1 % du prix de revient).

L'utilisation de cgr¢ales germe¢es

e Pr&paration de la farine de mais ou de sorgho germes:
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- d@corticage manuel des grains de sorgho ou @grenage des ¢pis de
mais;

- trempage des grains dans de |'eau @ tempe@rature ambiante durant 24
heures;

- d@p@t des grains sur un tissu maintenu humide ¢ tempé@rature
ambiante et ¢ l'abri des rayons directs du soleil. Cette phase de
germination dure environ 48 heures, jusqu'g l'apparition d'une plantule
de 5 cm environ;

- s@chage au soleil des grains germ@s pendant 2 ¢ 3 jours;
- d@germage des grains (retrait ¢ la main des plantules s@chées);

- @crasement des grains d@germes avec un pilon ou un broyeur ¢
marteaux.

e Incorporation de la farine de c@r@ales germees dans la farine de sevrage:

La farine de c@r@ales germe est ensuite incorporge ¢ des taux variant entre
5 et 15 % dans le m@lange avec lequel sera preparge la bouillie.

Exemple: m@lange manioc/soja (75 % - 25 %); mais/soja (85 % -1 5 %).
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e Pr&paration de la bouillie:

La preparation de la bouillie peut se faire en chauffant simplement ¢ feu moyen
la farine compos@e pr@alablement (dilu¢e dans de I'eau: 1 volume de farine
pour 1 ¢ 1,5 volume d'eau), en la maintenant sur le feu sous agitation
constante, pendant 5 @ 10 minutes apr@s l'apparition des bulles en surface.

Mais l'action des enzymes contenues dans les farines de c@r@ales germées est
plus efficace si I'on procgde de la manigre suivante:

- on dilue la farine compos@e dans un peu moins de la moiti¢ de l'eau
qui sera utilis@e pour la pr@paration de la bouillie;

- porte @ @bullition le reste de I'eau qui servira ¢ la préparation;

- on verse la farine dilu@e dans le r@cipient d'eau bouillante apr¢s
retrait du feu;

- on attend 5 minutes avant de replacer le r@cipient sur le feu;

- on maintient 5 @ 10 minutes ¢ @bullition tout en remuant.

Source: Treche, Pezennec et Giamarchi, 1992.

Les chercheurs de I'Orstom, d'Agricongo et du Congo ont mis au point la
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farine Vitatort. Sa composition est la suivante:

\farine de manioc H43,4 % \
\farine de mais H30,0 % \
\farine de soja H18,6 % \
|
|

\sucre HS,O %
Ban 800 MG |28 KNU

pour 100 g de MB, soit 32,5 mg/100 g MB.

MB = mati¢re brute.
KNU (kilo-unitée alpha-amylase Novo) = quantité d'enzymes qui d¢grade
5,26 g d'amidon soluble par heure selon la m¢gthode standard Novo.

Cette formule peut §tre enrichie en mingraux et en vitamines. Dans ce
cas, 1 kg de compl¢g ment mingral et 0,1 kg de complg ment vitaminique
se substituent ¢ 1,1 kg de farine de manioc dans 100 kg de m¢lange.

w4 B B

Home":81/cd.iso" "http://www24.brinkster.com/alexweir/""">

{1l La Production Artisanale de Farines Infantiles.
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Expériences et Procgdés. (GRET, 1994)
D Chapitre 2
D L'atelier et la fabrication
| (introduction...)
] Les locaux
-] Stockage et préparation des mati¢res
premigres
-] La mouture et le m¢lange des ingrédients
-] Le conditionnement
-] L'atelier de production Viten
-] L'organisation de I'atelier vitafort

La Production Artisanale de Farines Infantiles. Exp¢riences et Proc¢de¢s.
(GRET, 1994)

Chapitre 2
L'atelier et la fabrication

Une unitg de fabrication de farines de sevrage peut ¢tre install¢e dans
des structures tr¢s vari¢es, comme le montre la diversit¢ des situations
observées en Afrique.
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e Un centre nutritionnel peut s'occuper de la fabrication de
I'aliment, laquelle devient alors une de ses activit¢s. Les mgres
qui frgquentent le centre constituent un d¢bouch¢ tout naturel.
Ce cadre a lI'avantage de donner au produit une image de marque
positive. De plus, la distribution des farines s'accompagne d'une
information qualifi¢e et adaptée ¢ chaque cas en matigre de
nutrition. La farine de sevrage fabriquée au centre nutritionnel de
Ouando au Bénin, la farine Misola, fabriqu¢e dans des Cren
(Centre rural d'¢@ducation nutritionnelle) au Burkina Faso et la
farine Musalac, fabriqu¢e dans un centre de sant¢
communautaire, sont des exemples d'un tel choix d'implantation.

e L'unitg peut ¢tre gorée par un groupement de femmes ou une
coopé¢rative , qui s'occupent de I'approvisionnement en mati¢res
premigres et de la distribution. C'est le cas de Kasona, un aliment
de sevrage fabriqué¢ par un groupe de femmes dans la banlieue de
Ouagadougou au Burkina Faso.

e Ce peut ¢tre une entreprise privge , comme Sodepal, qui
fabrique la farine Vitaline au Burkina Faso.

e Ou encore une structure ouverte , telle qu'un atelier mis ¢ la
disposition des familles qui viennent fabriquer elles-m¢mes leur
aliment de sevrage.
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Le mat¢griel ngcessaire pour faire fonctionner un atelier de fabrication est
assez simple. On le trouve sans difficult§s chez des revendeurs ou des
fabricants locaux. Le choix du mat¢riel d¢ pend en partie de la nature des
mati¢res premigres ¢ transformer, mais aussi de leur quantit¢. Il faut
donc ¢valuer soigheusement les d¢bouch¢s. Mieux vaut commencer par
construire un petit atelier, quitte ¢ I'agrandir plus tard en cas de succ§s.

Il est conseill¢ d'installer I'unit¢ de production pr¢s des lieux de
consommation pour limiter les problgmes de transport de I'aliment de
sevrage, ainsi que les ¢ventuelles dgt@riorations de I'emballage lors des
manipulations. L'implantation pr¢s d'un centre urbain, 0§ se trouve
I'essentiel de la clientgle, pr¢sente des avantages certains.

La fabrication de la farine de sevrage comprend quatre phases
successives: la prgparation des mati¢res premigres, la torrgfaction, la
mouture et le conditionnement. La fabrication doit ¢tre effectu¢e avec
beaucoup de soin: la qualite vitaminique et prot§ique de la farine r¢sulte
des procgd¢s employ@s au cours des diff$ rentes op@rations que subit le
grain.

Les locaux

Affecter une pi¢ce par opgration
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L'emplacement de I'atelier doit §tre choisi avec attention: il doit §tre
facile d'acc¢s' aussi bien pour le dgchargement des mati¢res premigres
que pour le chargement des produits finis.

Les locaux doivent §tre assez grands pour faciliter les opérations. Il est
important que le plan de I'atelier soit congu de mani¢re ¢ limiter au
minimum les manipulations et le transport des ingr¢dients et des
produits finis. Ceux-ci ne doivent pas se croiser lors de la fabrication.
Pour des raisons d'hygi¢ne, les diff¢ rentes ¢tapes de la production se
d@rouleront chacune dans une pi¢ce s¢par¢e.

e Chaque pi¢ce est affectge ¢ une opération :

- un magasin de stockage des mati¢gres premigres (mil,

soja, arachides..), de 15 m 2 environ. Il doit étre bien
ventil¢ et sans fengtre pour ¢viter la pnétration des
insectes et de la poussigre;

- un magasin de stockage (de 10 m 2 environ) des produits
semi-finis (ingr@dients pr¢par¢s, sucre, sel) et des
sachets clos prets ¢ la vente. Il est §galement bien
ventil¢ et sans fenétre;

- une aire de s¢chage disposant de deux ou trois s¢choirs
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21/10/2011

La Production Artisanale de Farines Inf...

cimentgs, si possible surglevés, de 6 m 2 chacun. On peut
prevoir un systg me de couverture en plastique transparent
pour protégger de la poussigre et des insectes;

- une pi¢ce rgservge ¢ la mouture des coréales et au
mélange des diff¢rents ingrégdients, de 16 m 2 environ;

- une pi¢ce de travail pour le pesage et I'ensachage, de 15

© 20 m 2, cette pi¢@ce disposera de I'¢@lectricité¢ pour les
machines ¢ souder les sacs;

- une aire de lavage, avec un robinet d'eau courante et une
¢ vacuation sur puits perdu de grande capacit¢. On ¢vitera
de placer un point d'eau ¢ l'intgrieur des locaux pour
limiter I'humidité et la pgnétration des insectes;

- @ventuellement, un bureau pour la comptabilit¢ et la
gestion.
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Respecter une hygi¢ne scrupuleuse

Il faut insister sur I'importance de I'hygi¢ne ¢ chaque ¢tape de la
fabrication des farines de sevrage: stockage, transformation,
conditionnement. Destings aux enfants, ces aliments doivent ¢tre
parfaitement sains et d'une qualit¢ irrgprochable.

L'unité de fabrication et lI'aire de s¢chage sont protggées de tous les
animaux. Les pi¢ces munies d'ouvertures doivent ¢tre ¢quipges de
moustiquaires de manigre ¢ @viter les insectes et les animaux rampants.

La lutte contre les rongeurs, les insectes, les mouches, les charan¢ons
doit §tre une pr¢occupation constante. Elle n'est possible que si la
propret¢ est impeccable.

La propret¢ des locaux sera assurge par un balayage quotidien. Le sol,
les murs et les installations doivent ¢tre lavgs ¢ I'eau javellis¢e au
minimum une fois par semaine, puis rinc¢s abondamment ¢ I'eau claire.
Le sol de I'atelier sera ciment¢ pour Faciliter le nettoyage.

Les moulins et les d¢cortiqueurs seront rgguli¢grement dgpoussi¢rgs.
Les r¢cipients et les ustensiles de préparation seront maintenus propres
par un lavage au savon et ¢ lI'eau chaude et un ringage soigheux ¢ |'eau
claire.
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La farine doit toujours ¢tre manipul¢e avec des louches ou des cuillgres.
Il faut @viter qu'elle reste exposée ¢ l'air libre: les bassines de farine en
attente pour la mouture ou en cours de refroidissement sont toujours
couvertes.

On ¢vitera les eaux stagnantes. En particulier, I'¢vacuation des eaux
us@es doit ¢tre parfaitement am¢nagé¢e.

Il est ngcessaire d'informer le personnel de I'atelier sur I'importance de
I'hygi¢@ne et de surveiller rgguli¢ rement son ¢tat de sant¢ et ses
pratiques de propreté.

Un soin particulier sera apporté ¢ I'hygi¢ne des mains qui seront lavges
au savon avant chaque manipulation de la farine. Notamment, les mains
seront bien nettoy@es (si possible avec un produit bactgricide) aprés
chaque passage aux toilettes.

Tous les travailleurs de I'atelier, y compris les femmes chargées du
grillage ou de la mouture et les meuniers, doivent porter des tenues de
couleur claire, un protgge-cheveux et ¢ ventuellement, selon le poste de
travail, des prot¢ge-chaussures. Il faut prégvoir des masques pour les
personnes souffrant d'affections respiratoires b¢nignes ne n¢cessitant
pas un arrgt de travail.
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Stockage et pr¢paration des mati¢res premi¢res

Le stockage

Les mati¢res premigres doivent ¢§tre stockges dans un lieu propre et
sec. Une m@thode efficace, simple et bon march¢ pour conserver les
ingrgdients ¢ l'abri des rongeurs, des insectes et de I'humiditg est
d'employer des bidons ¢ essence rigoureusement nettoy¢s et ferm¢s
hermgtiquement. Pour ¢viter que les grains ne germent ou ne soient
attaque¢s par des moisissures, il est conseill¢ de les s¢cher sur des
nattes ¢ l'air libre.

Les mati¢res premigres doivent ¢tre prgparges avant d'tre
mélang¢@es et broy¢ges.

Le nettoyage ¢ sec

Cette op¢@ration consiste ¢ ¢liminer les mottes de terre, les cailloux, les
graines abgmeées, les pi¢ces m@talliques et les autres corps solides
presents dans les graines. Cette ¢tape mobilise beaucoup de main-
d'oeuvre. Des vanneuses ¢ main ou ¢lectriques diminuent le temps de
travail.

e Le mil et le sorgho doivent ¢tre vanngs si les graines sont tr¢s
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poussigreuses.

e Le soja doit §tre tamis¢ (un tamis ¢ soja est une t¢le percoe de
trous calibr¢s). On peut ainsi ¢liminer les petites graines et les
cailloux et retenir les grosses graines, ce qui facilite les ¢tapes
ultgrieures.

e Le triage des graines d’'arachides doit ¢tre fait trs
soigneusement pour ¢carter tout risque de contamination par les
aflatoxines. Il faut surtout ¢liminer les gousses qui mettent les
graines en contact avec lI'extgrieur c'est-¢-dire les gousses
perc¢es par les termites, fendues ou bris¢es lors de la rgcolte, du
lavage ou du battage.

o Les I¢gumineuses seront tri¢ges manuellement sur une table
pour @liminer les divers d¢bris vggétaux ainsi que les graines
abgmees ou i infestyes
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e

Uannage 8 emain dumil
Vannage ¢ main dumil
Le lavage

Le lavage permet de d¢barrasser les grains de la poussigre et des
produits insecticides ¢ ventuellement utilis¢s lors du stockage.
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Les graines sont lavges dans des bacs dont le fonds est garni de treillis
pour les retenir.

o Le mil doit ¢tre lavée 4 ¢ 6 fois dans des calebasses. On peut
s'aider d'un tamis moyen pour filtrer.

e Le sorgho doit ¢tre systgmatiquement lav¢, ainsi que le riz s'il
est tr¢s poussigreux.

o Les I¢gumineuses sont mises ¢ tremper pendant une durge de
12 ¢ 24 heures.
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anu_g,zm;-nutl du mil

Lavage manuel du mil
Le s¢chage

Il est ngcessaire de faire s¢cher les graines qui ont ¢t¢ lavges afin de
permettre une bonne torréfaction.

Certaines matigres premigres ayant un degr¢ d'humidit¢ trop ¢levée
doivent ¢galement §tre s¢ch@es avant d'entrer dans la composition des
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farines.

Le s¢chage peut s'effectuer simplement sur des aires cimentges ou des
nattes bien a¢ré@es et ensoleilles. Selon le climat, le s¢chage des
produits dure entre 3 et 8 heures. Le s¢chage ¢ l'air libre peut s'avgrer
insuffisant en saison des pluies ou lorsque les graines sont tr¢s humides.
On peut alors utiliser des s¢choirs ¢lectriques, ¢ condition que la
tempé@rature maximale soit de 40 °C en r¢gime permanent, ou des
s@choirs solaires.

Les cossettes de manioc doivent subir un s¢chage supplé mentaire si leur
humidit¢ est sup@rieure ¢ 12 %. Les I¢gumineuses doivent ¢tre
s@chées sous serre pendant 3 ¢ 4 jours, afin de d¢truire en partie les
activitgs anti-nutritionnelles de certains de leurs composants. Cela
facilite ¢ galement I'opgration ultgrieure de dgpelliculage, qui peut ¢tre
rgalis@e dans un broyeur ¢ meules, suivie d'un vannage ¢ l'air libre.

L'ordre dans lequel doivent s'effectuer les op§rations suivantes, grillage
et d¢corticage, varie selon les produits.

Le grillage

Le grillage (ou torrgfaction) a pour but de:
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- diminuer I'humidit¢ des grains en leur faisant perdre leur eau de
constitution;
- am¢@liorer les qualit¢s organoleptiques du produit final;
- tuer les bactgries, inactiver le facteur antitrypsique du soja;
- precuire les mati¢res premigres;
- faciliter la conservation des grains et leur mouture.

Le grillage doit ¢tre obligatoirement suivi d'une phase de
refroidissement.

La torrgfaction est, avec le broyage, I'une des ¢tapes essentielles dans la
fabrication d'une farine, car bien rgalis¢e, elle contribue ¢ augmenter la
valeur nutritive du produit fini par rapport aux mati¢res premigres. De
plus c'est une transformation importante du point de vue du goét.

Il existe de nombreuses techniques de grillage, qui ont chacune leurs
avantages et leurs inconv@nients. Ainsi, les canaris sont tr¢s simples.
construits localement, mais gros consommateurs d'¢nergie. De plus, les
grains ne sont pas traité¢s de fagon homogéne, ce qui pose des

problg mes pour les §tapes ultgrieures. Lors du grillage il faut ¢viter de
surchauffer les grains car cela altgre leurs qualit§s nutritionelles; or, cela
est difficile ¢ contr¢ler avec les canaris.

Le grillage @lectrique fait appel ¢ des §quipements d'importation
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difficilement r¢parables sur place. Les cuiseurs extrudeurs restent des
appareils sophistiqués.

G'u'itast ¢n maimife

Grillage en marmite

e Mil et sorgho : si I'on dispose d'un grilloir ¢ tambour, il faut le
remplir de graines et tourner pendant 1/2 heure si le tambour est
d¢j® chaud, ou 1 heure si I'on a d¢gmarr¢ . froid. Il s'agit
d'obtenir une @mission de vapeur pendant 10 minutes. Quelques
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graines ¢clatent. On ne doit pas sentir I'odeur de br¢l¢.

Si I'on n'a que des marmites en terre ou en aluminium, il faut
tourner les grains sans arrgt pendant 1/2 heure (si la marmite est
chaude) ou 1 heure (si elle est froide).

Utiliser des bassines bien propres pour le refroidissement puis
vanner les grains.

Si l'utilisation n'est pas imme¢diate, on peut conserver les grains ¢
I'abri de la poussigre et des insectes dans des bassines couvertes
entreposges dans le local des produits finis pendant 2 ou 3 jours.
Pass¢ ce d¢lai, il faut regriller bri¢g vement pour stgriliser les
grains et vanner de nouveau.

e Les graines de soja sont grill¢es au tambour pendant 15
minutes. Les graines restent enti¢res mais la peau peut se fendre.
On ne doit pas sentir I'odeur de br&l¢. Le grillage d¢truit les
facteurs anti-trypsiques.

Pour refroidir les graines, il faut les §tendre sur des nattes
pendant 3 heures. Un second triage peut ¢tre rgalis¢ ¢ ce
moment pour enlever les gros cailloux non ¢limin¢s au tamisage.
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e Le d¢corticage de I'arachide doit prgcéder le grillage. Il peut
s'effectuer ¢ la main. C'est une op@ration longue et fastidieuse
(plus d'une heure par kilo), mais on obtient ainsi des graines bien
tri¢ es et sans brisures.

Il existe des d¢cortiqueurs ¢ arachide manuels ou ¢ moteur, qui
facilitent le travail.

e Les arachides d¢j¢ d¢cortiquées sont introduites dans une
marmite ¢ fond arrondi contenant du sable pr¢alablement
chauff¢. Le tout est brass¢ constamment pour assurer un bon
transfert de chaleur entre les graines et le sable. Pour §valuer le
degré de grillage, il faut observer le changement de couleur des
graines qui deviennent brunes.

Un grillage excessif et trop long (couleur noire trop foncge) doit
tre absolument ¢vit¢; il a pour cons@quence de rendre les
proté&ines moins digestes, de d¢truire les tocophgrols qui limitent
la rancissement de la farine et permettent de mieux la conserver.

Apr¢s grillage, les graines sont refroidies dans un r¢cipient. Les
pellicules se d¢tachent. Il faut alors enti¢ rement d¢pelliculer les
arachides en les vannant. Si certaines graines conservent leur
pellicule apr¢s ce traitement, elles doivent ¢tre ¢liminges car
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elles contiennent de I'aflatoxine.

e Les I9¢gumineuses d¢j¢ dépelliculges sont torrgfi¢es dans un
demi-cylindre dispos¢ au-dessus d'un foyer et ¢quip¢ d'un

syst¢ me rotatif pour les remuer. Par ce dispositif, les graines sont
soumises pendant 20 ¢ 30 minutes ¢ une chaleur s¢che de plus

de 150°C.
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Grillage en tambour
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Décortiquer manuel ¢ arachide
La mouture et le m¢lange des ingrédients

La mouture transforme les graines des mati¢res premi¢res en farine.
Cette op@ration est souvent rgpétee plusieurs fois car les farines de
sevrage demandent une mouture particuli¢ rement fine.
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La mouture doit ¢tre roalis¢e ¢ faible tempé@rature pour que les
vitamines et les prot¢ines se d¢gradent le moins possible. La farine
poss¢@dant les meilleures qualit¢s nutritionnelles est celle qui est moulue
¢ froid avec des meules de pierre.

Il ne faut pas moudre trop de grains ¢ lI'avance, car la farine perd
progressivement ses qualit§s nutritives. Une farine riche en lipides,
comme la farine de mais non d¢germ¢, rancit rapidement du fait de la
richesse en mati¢res grasses du germe. L'humidit¢ des grains joue un
ré¢le important dans le choix du mat¢riel de mouture, le goét du produit
fini et la conservation de la farine. Le taux d"humidit¢ maximum
acceptable est de 12 %. La mouture s¢che est la plus conseillge pour la
fabrication des farines infantiles.

Contrairement au d¢corticage qui demande une technologie spécifique ¢
chaque cgréale, les procodés de mouture sont communs ¢ tous les
grains. Seuls les r¢glages des machines diff¢rent. Les moulins les plus
repandus en Afrique sont:

- Les moulins ¢ marteaux . Leur principe est de pulvgriser le grain
en le projetant ¢ grande vitesse contre la chambre de broyage. Ils
sont toujours entragnés par un moteur. Leur entretien est facile
et ils sont peu cogteux.
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- Les moulins ¢ meules . Le grain est ¢cras¢ entre deux surfaces
abrasives, les meules. Les moulins ¢ meules peuvent ¢tre
manuels, ¢ traction animale ou motoris¢s. Ils sont polyvalents
mais plus cogteux.

Quel moulin choisir?

MOULINS A MEULES ET MOULINS A MARTEAUX

| | MOULIN ¢ MEULES |MOULIN ¢ MARTEAUX |

\Type de broyage HPar @crasement HPar percussion \

Utilisation Mouture des cgr@ales Mouture des ou autres
s@ches ou l@g@rement |produits c@r@ales secs
humides, des graines non ol@agineux
ol@agineuses (karit¢)

Granulométrie de la D@terminge par D@finie par le diamétre

farine |'@cartement entre les des perforations du tamis
meules et leur degr¢ et de la vitesse de
d'usure rotation des marteaux
Possibilit¢ de faire une |[Farine plus grossi@re
farine tr@s fine en impossibilit¢ de repasser
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repassant le produit deux||le produit deux fois

fois
D ¢bit thgorique 20 kg/h 100 kg/h
(fonctionnement continu) (entrag@nement (type courant)

mange) 200 kg/h (type
courant) 100 kg/h pour
deux passages

\Entrainement HManueI H \
Manage ¢ traction Moteur (5 ch-10 ch)
animale)

| IMoteur (9 ch-12 ch) H |

Maintenance Meules (retaillage- Marteaux tamis

(retournement/changement) changement) (changement)

Observations Plus on@reux que le Fabrication locale
moulin @ marteaux possible par des artisans

Source: Du Grain ¢ la farine, Gret, coll, Le Point sur

Le choix d¢pend bien s¢r des mod¢les en vente dans le pays. Plusieurs
critgres techniques et §conomiques entrent aussi en jeu:

- la taille de I'unit¢ de production;
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- la simplicit¢ du maniement de la machine: il faut que I'utilisateur
puisse contrgler facilement lI'opgration;

- la facilit¢ de ré¢glage de I'appareil: mieux vaut choisir un modé¢le
dont les ré¢glages sont faciles ¢ comprendre et les pi¢ces ¢
re@gler commodes d'accés;

- la facilitg d'acc¢s aux pi¢ces d'usure courante: meules,
marteaux, grilles;

- la rgversibilit¢ de certaines pi¢ces (marteaux ou meules) car
cela r@duit considgrablement les co¢ts de fonctionnement;

- la disponibilit¢ des pi¢ces de rechange et leur co§t;

- la robustesse de |'appareil et son rapport qualité /prix (y compris
les pi¢ces ¢ changer rgguli¢ rement);

- les d¢bits rgels et la consommation en ¢nergie par rapport au
d¢bit. Attention, les d¢bits th§oriques annonc¢s par les
constructeurs sont toujours bien sup@rieurs aux d¢bits r¢els. Ii
est n¢cessaire de faire des essais sur place pour savoir ce qu'il en
est vraiment.
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Débit : 200 kgh.
Prix de vente moyen
9000 FF.

Un moulin ¢ marteaux

Quel moteur preferer?

En milieu urbain, ce sont les moteurs ¢lectriques qui fournissent
I'nergie m@canique la moins co¢teuse, la plus pratique et la plus propre
(pas de fuméges).

En milieu rural o¢ souvent I'glectricit¢ est absente, on utilise des
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moteurs thermiques diesel ou ¢ essence.

\ Avantages compar¢s des moteurs diesel, § essence et ¢lectrique

| | DIESEL | ESSENCE |  @LECTRIQUE
\Achat HLe plus cher HInterm@diaire HLe moins cher
@nergie et peu |Gazole, Essence, carburant @lectricitg, utilisation
on@reux carburant r@pandu mais r¢server |pratique mais grandes
r¢pandu aux que le gazole villes (pb de
plus disponibilitg et pannes
on@reux d'@lectricitg). Source
d'@nergie la moins
co@teuse en ggnéral.
Fonctionnement|Le plus Plus simple que le Le plus simple
complexe moteur diesel
Entretien Formation
pousse
Robustesse Le plus Plus fragile que le @ viter les surchauffes.
robuste moteur diesel. A manier ||(moteurs sous
avec pr@caution pour |[dimensionns, durge
@Vviter des pannes trop |d'utilisation trop longue
fr@quentes. Pas de non prévue. Exiger un
durge de moteur tropicalis¢.
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fonctionnement trop H
longue

Pi¢ces de
rechange

Le plus
r¢pandu en
milieu rural
sah@lien les
r@seaux de
distribution
existent.

Moins r@pandu que le moteur diesel donc plus
difficile ¢ obtenir

Remarque: il est possible d'installer le d¢cortiqueur et le moulin sur un

seul moteur.

Source: Du grain ¢ la farine, Gret, coll. Le Point sur les technologies .

o Il faut §galement s'§quiper d'une balance pour la pes¢e des
diff rentes mati¢gres premigres avant passage au moulin.

Apr¢s avoir ¢t¢ soigneusement prgpar@s, les ingredients sont pes§s
I'un apr¢s I'autre en respectant les proportions de la recette choisie.

Par exemple, pour la farine Misola, le mil, le soja et les arachides sont
mé@lang§s ¢ la louche dans une grande bassine. On les passe deux fois au
moulin pour obtenir une farine bien fine. La farine est mise ¢ refroidir
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dans de grandes assiettes car elle sort du moulin ¢ 75 °Cet il y a un
risque d'autocombustion si le refroidissement n'est pas assez rapide.
Ensuite, la farine est tamis¢e ¢ l'aide d'un tamis fin tr¢s propre. Si les
graines ont §t¢ bien d¢cortiquées et si la mouture est tr¢s fine, il ne
reste qu'un petit peu de son de mil (1 verre pour 50 sachets).

Pour la farine Vitafort, le manioc, le ma¢s, le soja et le sucre sont mis
ensemble dans un tonneau m¢@langeur. Il faut incorporer les enzymes
avec pr¢gcision, aussi ils sont m¢lang¢s manuellement avec un peu de
farine de manioc avant d'§tre introduits dans le tonneau (50 g d'enzymes
pour 1 kilo de manioc).

Le conditionnement

La farine de sevrage obtenue apr¢s le passage au moulin peut filtre
distribu¢e en vrac. Elle peut ¢tre livrge en gros, en sacs de 25 ¢ 50 kg,
notamment aupr¢s des institutions (h¢pitaux, centres de sant¢). Mais le
plus souvent, elle doit ¢tre conditionnge pour §tre $coulge au détail
dans les boutiques, les pharmacies, les centres de nutrition.

e L'emballage le plus commun¢ment utilis¢ est le sachet
plastique: il est ais¢@ ment disponible, facile ¢ manipuler et bon
march¢. La qualite du sachet (tanch¢ ity et ¢ paisseur) est
fondamentale pour une bonne conservation de la farine. On
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choisira de pr¢féerence des sachets en plastique ¢ pais pour ¢viter
que les charangons et les mites ne les percent. L'¢paisseur
minimale conseill¢ge est de 0,35 mm. Si on utilise 2 sachets,
I'@paisseur minimale conseill§e est de 0,20 mm par sachet. Il faut
garder ¢ l'esprit que la qualit$ de I'emballage contribue ¢ la
qualit¢e du produit.

Le procdé le moins co¢teux pour une petite production consiste
€ acheter un rouleau de tube plastique poly¢thyl¢ne (largeur 14
cm) et de d¢couper les sachets ¢ I'atelier. Pour une grosse
production, il devient intgressant de commander des sachets
predéecoup@s (14x23 cm pour les sachets de 500 g. 14x16 cm
pour ceux de 200g). Leur prix de revient varie entre 0,16 et 0,32
FF pi¢ce.

e Le matgriel pour le conditionnement de base se compose:

- d'une balance, type p¢se-bobe¢;
- d'une thermosoudeuse (soude-sac) pour fermer les
sachets plastique.

e On procgde ainsi: le sachet est rempli de farine puis pos¢ sur la
balance pour ajuster son poids. L'air est soigheusement exprim¢
du sachet et on le ferme herm§tiquement avec le soude-sac. Un
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deuxi¢ me emballage permet de renforcer la protection de la farine
et d'adjoindre une ¢tiquette et la notice d'utilisation.

o L'@tiquette doit ¢tre congue avec soin . Le mode d'utilisation de
la farine de sevrage doit §tre clairement expliqu¢ (proportions ¢

respecter, temps de cuisson...), soit par ¢crit, soit sous une forme
image¢@e. Bien souvent, elle est illustrge avec le dessin d'un enfant
en bonne sant¢g.

S'ils ne sont pas vendus tout de suite ou mis en cartons, les sachets
peuvent ¢tre conservgs dans de grands ré¢cipients bien ferm¢s pendant
3 mois environ. On utilisera des cantines m¢talliques (protection contre
les rongeurs) doublges ¢ l'intgrieur d'un grand sac plastique
hermé@tique (protection contre les insectes).

Des canaris disposant d'un couvercle ou des r¢cipients en plastique
peuvent ¢galement servir au stockage du produit fini.
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e

balence Romaine

(o=t

=l A

baloncz Roberval balance type "Pése- bebe

Quelques types de balances utilisges
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Thermosoudeuse ¢lectrique (Bioblock)

Coné¢ue cour la fabrication et la fermeture d'emballages plastique (&
I'exception du téfion).

Tempé@rature d'utilisation: environ 80 °C

Largeur de la soudure: 1,5 mm

Alimentation: 220 V - 50 Hz.

L nergie pour les b8bEs
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Atelivr VITAFORT sogy sonmation

BF 14 574 Fraazaville CONID Agriconge - Minigtire do 1 sansté,

Vitafort - I'@nergie pour les b&bés

Reproduction de I'§tiquette VITAFORT portant le mode de pré¢paration
et les recommandations d'emploi

Mode de préparation

e Verser dans une petite casserole la quantité de farine n¢cessaire selon I'¢@ge
du b@b@:

- @ 4 et 5 mois: 40 g, soit 1/2 verre bambou ou 1 bogte et 1/2 de sauce

tomate;
- @ 6 et 7 mois: 50 g, soit 3/4 de verre bambou;
- @ partir de 8 mois: 60 g, soit un verre bambou ou 2 bogtes de sauce
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tomate.

e Ajouter dans la casserole un volume d'eau propre identique € celui de la farine
en le mesurant avec le m@me rcipient (rajouter @ventuellement un peu d'eau
selon la consistance souhaitge).

e Mettre la casserole sur un feu doux et remuer jusqu' I|'apparition de bulles.
Laisser cuire encore 5 @ 10 minutes.

e Laisser refroidir: la bouillie VITAFORT est pr@te. Elle doit @tre consommée
aussit@t apr¢s sa preparation.

Eau _ . Remuer
Farine
propre Melangsr sur feu doux

Refroidic

Reproduction de I'§tiquette VITAFORT portant le mode de préparation et
les recommandations d'emploi

Recommandations d'emploi

Cette farine est spgcialement recommand@e pour l'alimentation des b@b@s &
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partir de 4 mois en compl@ment du lait maternel.

Elle permet de préparer une bouillie deux fois moins dilu¢e donc beaucoup plus
@nerg@tique que les bouillies traditionnelles.

Pour une bonne croissance de votre enfant, la bouillie VITAFORT doit @tre
pr@parge et donn@e deux fois par jour.

Ingr@dients: farine de manioc, farine de mais, farine de soja, sucre, amylases
de qualite alimentaire.

Durée de conservation : 3 mois ¢ partir de la date de fabrication.

Analyse moyenne pour 100 g : glucides (74,0 g), protéines (10,5 9), lipides
(5,8 9) = 380 kcal.

Densite @nerg@tique (lorsque prgpar@e selon les instructions): 120 kcal/100
mil.

L'atelier de production Viten

L'atelier de production de Viten est install¢ en plein coeur de Lom¢, dans
le quartier de Ny¢ konakpo¢, et dans la maison de I'un des membres de
I'association. une ¢quipe de 6 personnes assure les diff¢ rentes $tapes
de la fabrication.
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L'@quipement utilis¢ est simple et on peut trouver ais¢ ment les pi¢ces
de rechange sur le march¢ local. Il comprend:

une soudeuse ¢ pédalier mont¢e par I'association;

un moulin ¢ disque + un moulin ¢ marteau (nhon exploit¢);
une bascule de 500 kg;

2 grandes et 3 petites tables de production; - 4 grilles pour le
s¢@chage;

- 6 tamis;

- 4 fours ¢ gaz;

- des accessoires.

Les ingr¢dients sont lavgs ¢ I'eau, s¢ch@s au soleil et grillgs
s¢pargment. Le grillage constitue la phase la plus pénible: les aliments
sont grillgs ¢ l'aide de sable pour assurer une meilleure homog@n¢it¢.
Ensuite, le tamisage permet d'enlever les grains de sable. Seul le riz ne
subit pas le traitement au sable.

Les ingr¢dients sont m¢lang¢s puis pass¢s dans le moulin ¢ disque. La
mouture est ensuite conditionnge dans des sachets plastiques ferm¢s ¢
I'aide de la thermosoudeuse: emballage bleu pour les enfants de 3 ¢ 6
mois, rose pour la farine de deuxi¢ me ¢ge. Une date limite de vente
fix¢e ¢ 4 mois est indiquée sur le sachet.

e e 1
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VITEN

FORMULE POUR ENFANTS DE 6 MOIS ET PLUS
COMPOSITION: MAIS — RIZ — .va.’d m ]35&

DATH [IMITH DE VENTE : |

D:/cd3wddvd/NoExe/.../meister10.htm 71/127




21/10/2011 La Production Artisanale de Farines Inf...

T —————— T

VITEN

Le stockage des mati¢res premigres se fait dans des sacs de jute, celui
des produits finis dans des cartons ou des emballages plastique dans
deux endroits différents.

Les pertes représentent:

- 1,5 % des achats
- 2 % ¢ la transformation
- 1,5 % ¢ l'ensachage

La production est faite 2 jours par semaine. Le reste de la semaine est
consacrge ¢ l'approvisionnement, la distribution, la gestion Le chef de
production gé¢re une partie des fonds et les approvisionnements.
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| Stockage matiéres premiéres |

| Ensachage I
L4

| Stockage produits finis |

Processus de fabrication des farines Viten
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Ce sch¢ma est valable pour toutes les formules des farines Viten.

L'organisation de I'atelier vitafort

L'atelier est prévu pour fonctionner avec trois ou quatre personnes: le
chef d'entreprise qui s'occupe plus particuli¢ rement de
I'approvisionnement en mati¢res premigres, du planning de production
et de la commercialisation des produits, 2 ouvriers qui assurent les

¢ tapes manuelles (lavage, ensachage) et mgcanis¢es, et un ouvrier
temporaire d'appoint pour le triage

L'emploi du temps journalier de chacun de deux ouvriers peut ¢tre
sch¢matis¢ ainsi (transformation de 45 kg de manioc, de 18 kg
d'arachides et de 21 kg de soja):

\tri des graines Hl heure et 30 minutes \
\torr@faction H3O minutes \
\broyage H3O minutes \

l

\m@lange H3O minutes
\ensachage H3 heures
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GRAINES DE COSSETTES EN S OE
LEGUMINEUSES DE MANIOC iS
Tri manuel
Trempage Sechage

Séchage sous serra Tri manuel

Dépelliculage r:omplérnemaua s
Vannage Brcyaga Séchage complémentaire

Torrefaction Broyaga
Broyage Prémédanga manuel
Tamilsage

FARINE DE FARINE DE ENZYMES FanNE DE

LEGUMINEUSES MANIOG PREMELANGEES MAIS

SUCRE M éla;g:a?::::me

| FARINE DE SEVRAGE |]

Processus de fabrication des farines de sevrage Vitafort
Source: Trgche, 1992.
w4 B B ra

Home":81/cd.iso" "http://www24.brinkster.com/alexweir/""">

{Il La Production Artisanale de Farines Infantiles.
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Expériences et Procgdés. (GRET, 1994)

O Chapitre 3
- Les aspects ¢ conomiques et financiers

=] (introduction...)

1 Une §tude de marché: pourquoi et
comment?

-] Les investissements

-] Quelques conseils de gestion
suppl@ mentaires

La Production Artisanale de Farines Infantiles. Expgriences et Proc¢de¢s.
(GRET, 1994)

Chapitre 3
Les aspects ¢ conomiques et financiers

L'importance des aspects ¢ conomiques et financiers n'est pas tout ¢ fait
la m¢@me selon la structure choisie pour I'unit¢ de fabrication Un
entrepreneur privg qui doit d¢gager un b nefice, un organisme caritatif
subventionn¢ ou une coopé¢@rative ¢ but non lucratif ont des contraintes
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diff¢rentes. Ils ne toucheront pas non plus la m¢me clientgle.

Pourtant, et dans tous les cas, I'expgrience montre que la rigueur de la
gestion et I'autonomie financigre, c'est-¢-dire la capacit¢ de I'atelier ¢
couvrir ses frais de fabrication par la vente de ses produits, sont
fondamentales pour que I'unit¢ puisse produire dans la durge.

L'implantation d'une unit$ de production de farines infantiles ne requiert
que des investissements modestes: de 20000 ¢ 120000 FF selon la taille
de I'atelier. Il est indispensable de rgaliser au prgalable une petite ¢tude
de march¢ pour ¢valuer la clientgle potentielle, les concurrents

@ ventuels et les circuits de distribution Des r¢sultats obtenus d¢pend la
définition du projet, ou peut-¢tre son abandon.

Un bon plan de financement doit ¢tre préparé: il permettra d'¢valuer les
fonds n¢cessaires aux investissements de d¢part et ¢ la constitution
d'un fonds de roulement pour I'achat des mati¢res premigres et le
dé@marrage de la production la premigre annge; il permettra aussi de
convaincre les banquiers ou les bailleurs de fonds du s¢rieux de
I'entreprise.

Enfin, il ne faut pas n¢gliger quelques points qui pourraient devenir des
goulets les approvisionnements en mati¢res premi¢res, la promotion et
la commercialisation, les compé@tences du personnel.
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Une @tude de march¢: pourquoi et comment?

Fabriquer une farine de sevrage sans savoir ¢ qui on va la vendre, voire
méme la distribuer, c'est aller droit ¢ I'¢chec. Le produit propos¢ risque
fort de ne pas correspondre aux attentes ou aux besoins de la population.
Il sera trop cher, ou aura un go¢t inhabituel; il se heurtera ¢ des
interdits alimentaires; I'emballage sera trop ou pas assez attrayant, etc...
Il faut bien voir que les habitudes alimentaires en mati¢re de sevrage, le
niveau de vie de la population et son degré d'instruction sont des
critgres si importants qu'ils conditionnent la russite ou non du
lancement d'un produit de sevrage.

Pour @viter tous ces pi¢ges, une petite tude de march¢ s'impose. Elle
va permettre de rgpondre ¢ trois questions principales

- quelles sont les personnes susceptibles de consommer le
produit?

- quels sont les produits concurrents?

- quels sont les circuits de distribution existants?

L'@tude de march¢ va ¢galement d¢finir les facteurs d'¢volution de
I'offre et de la demande. On peut ainsi avoir une vision ¢ plus long terme
et rgguler les investissements
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L'@tude peut $tre roalis¢e par I'unit elle-méme pour un cogt modeste.
Elle peut aussi ¢tre confi¢ge ¢ un bureau d'¢tudes qui la rgalisera ¢ un
prix trgs variable selon la taille du march¢ et la pr¢cision de I'enqué¢te.

Comment procéder?

L'¢@tude de march¢ s'effectue en trois ¢tapes: la collecte d'informations
I'tude de motivation, les tests de I'aliment de sevrage. Si I'on dispose
d'un budget modeste, la collecte d'informations et les tests auprés des
méres de famille et sur les lieux de distribution sont suffisants.

1. La collecte d'informations

Il est intgressant d'interroger les relations personnelles (amis, famille)
des personnes de milieux sociaux diff¢rents, afin de connagtre les
pratiques de sevrage, les aliments les plus couramment utilis¢s. les
tabous culinaires les lieux d'achat...

Une visite dans les supermarch¢gs, les ¢piceries, les pharmacies permet
de recenser les produits existants, leur prix de vente les
conditionnements employ s et d'analyser les diff¢rents circuits de
distribution.

Les centres de sant¢, les hgpitaux, les organismes caritatifs sont de
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precieux lieux de renseignement sur I'@tat nutritionnel des enfants, les
principales carences rencontré¢es et les pratiques des mé¢res.

Les Chambres de commerce, la direction des Douanes poss¢dent des
statistiques sur les tonnages d'aliments de sevrage import¢s et leur
@volution sur plusieurs annges.

La collecte d'informations
2. L'@tude de motivation

L'id¢e approximative des besoins et des pratiques que I'on s'est faite ¢
I'aide des informations ggné@rales demande ¢ cintre affinge pour d¢finir
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les attentes et les motivations plus profondes des consommateurs. On
peut procgder par enqu@tes auprgs des m@res de famille et des
distributeurs et par des r@unions de groupe.

La solution la plus simple et la moins on¢reuse consiste ¢ s'adresser
pour les enqué@tes ¢ des professeurs, des groupes d'¢tudiants ou ¢
utiliser les services des enqu@teurs des organismes de d¢veloppement
rural.

Les questions posées portent sur:

- des faits, des comportements

- des connaissances

- les attitudes et les opinions

- les questions d'identification de la personne intgressée.

Les reunions de groupe en ggnéral 10 ¢ 15 participants et consistant, ¢
travers la discussion, ¢ recueillir les attentes des m¢@res par rapport ¢ un
produit donn¢.
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L'@tude de motivation
3. Tests et mise au point du produit

Il peut s'avgrer ngcessaire d'effectuer des tests d'acceptabilité$ auprés
des. enfants, des mégres de famille et des distributeurs.

Aupr¢@s des enfants, il s'agit d'¢valuer les critgres suivants:

- le gogt, I'odeur et la saveur;
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- la valeur nutritive;
- I'@tat nutritionnel ¢ l'issu du test (prise de poids, croissance);

Auprgs des méres de famille, on ¢value;

- la facilit¢ de pr¢paration (rapidit¢ de cuisson -de 5 ¢ 10 mn,
commodit¢ de I'emballage);

- le go@t: la m@re, qui en gon@ral gogte les aliments avant de les
donner ¢ son enfant, doit apprécier la bouillie;

- I'utilite;

- la pr@sentation (couleur, aspect, emballage); le prix de vente

On peut effectuer ces tests en collaboration avec un centre de sant¢, un
centre de nutrition ou de promotion infantile Ces centres disposent de
groupes d'enfants assez homoge¢nes et repré¢sentatifs de la population Le
personnel est qualifi¢ pour juger de leur ¢tat nutritionnel et peut aider
les m@res ¢ remplir les questionnaires.

Il est §galement indispensable de tester le produit sur les lieux de
distribution (boutiques, pharmacies, centres de sant¢.) Les acheteurs
sont en grande majorit§ des mégres de famille. On peut dans un premier
temps pr¢senter le produit de fagon neutre (sans nom) et le faire
dé@guster pour recueillir les rgactions des personnes interrogges. Il est
possible de proposer des noms et des emballages (forme, format, dessin)
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diff rents pour s¢lectionner le plus appr¢ci¢. On peut ¢galement
montrer le conditionnement envisag¢ d'un cgt¢ et faire gogter la farine
de I'autre. Ces tests permettront de choisir le nom du produit ou la
marque Il est conseill¢ de choisir un nom facile ¢ prononcer,
compr@hensible dans plusieurs langues ou dialectes Ce nom doit ¢tre
associ¢ ¢ des images valorisantes. C'est ainsi que Vitaline, le nom d'une
farine de sevrage commercialis¢e au Burkina Faso, a §t¢ choisi parce
que les consommateurs l'associaient ¢ vitamines, et donc ¢ sant¢

Analyser les r¢sultats
Ces premigres informations vont permettre de connagtre:

e Les caract¢gristiques de la population en ¢ge de consommer ce
type de farine: taille de la population, importance ou non de
malnutrition, pouvoir d'achat des m¢res

e Les habitudes alimentaires et les aliments de sevrage
consomme@s habituellement: les principales c¢ré¢ales ou
tubercules et l§gumineuses consommeées, les plats traditionnels
et leur mode de prgparation (bouillie, couscous, bouillon), la
fr@quence des repas (un, deux ou trois repas par jour).

Traditionnellement I'enfant est nourri ¢ la demande. Mais de plus
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en plus dans les villes, le modernisme et le travail des méres
tendent ¢ imposer des comportements nouveaux qui r¢glent le
rythme des repas en fonction des contraintes de la vie urbaine.

Au cours et ¢ la suite du sevrage, I'enfant peut prendre ses repas
s¢par¢ des adultes, mais sous surveillance

e Le comportement de la mére et les relations m¢re-enfant
pendant le sevrage En ggnéral, les citadins sont plus enclins ¢
acheter des produits finis du fait d'un pouvoir d'achat plus ¢levé
et d'un mode de vie plus occidental

e Les autres aliments de sevrage pr¢sents sur le march¢g
(caractgristiques, prix) Il peut s'agir de produits fabriqués
localement et des farines infantiles importé¢es.

Dans le premier cas, ce sont des produits traditionnels faits ¢
partir de mati¢res premigres locales, comme le poto poto de mats
ou la bouillie de mil. Ces aliments sont tr¢s souvent d'un prix
modique et fabriqu¢s par les m¢res de famille elles-m¢ mes.

Dans le deuxi¢ me cas, les farines import¢es (Bl¢dine, Corelac)
sont vendues cher, dans un conditionnement luxueux, dans les
pharmacies Ces farines fabriqu¢es par des entreprises ayant une
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longue expgrience en mati¢gre de marketing poss¢dent un
emballage mé@tallique ou en carton plastifi¢ attractif. Les farines
importges sont de longue conservation, surtout lorsque le contenu
n'est pas encore entam¢. Il s'agit pour la plupart de produits
instantan¢gs, ce qui permet une pr¢paration ¢ froid, donc
conome en ¢nergie Cependant, leur prix §lev¢ conduit souvent
€ une forte dilution du produit Ces farines de sevrage sont
destinges ¢ la population disposant de revenus ¢levgs et ayant
un mode de vie tr¢s occidental

Concernant ces farines, il sera n¢cessaire de connagtre I'avis des
méres de famille sur leurs avantages et leurs inconvénients: prix,
modes d'utilisation et de pr¢paration, conditionnement (attractif,
lisible, maniable, r¢utilisation possible), modes de distribution Ces
derniers sont en ggné¢ral trés divers: vente ¢ I'atelier,
supermarch¢s, pharmacies, boutiques de proximit¢, march¢s,
centres de sant¢, kiosques sp¢cialis¢s, revendeurs privgs.. Pour
chacun de ces circuits de distribution il est intgressant de noter
leur nombre approximatif, les aliments de sevrage qui y sont
distribu¢s, leur prix de vente

@laborer un plan d'action

On va ainsi dgfinir:
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e La clientgle ¢ laquelle est destinge le produit (citadine ou
rurale, dg munie ou solvable, demande individuelle ou
institutionnelle) Le pouvoir d'achat de la population reste le
facteur limitant le plus important. Un atelier priv¢ s'installera de
preference dans les centres urbains 0¢ le pouvoir d'achat est plus
&lev@. Un centre de sant¢ ou un organisme caritatif s'installeront
dans des zones ¢ forts besoins mais peu solvables.

e La quantité que I'on va produire et commercialiser (ou
distribuer) et ¢ quel prix.

e Les circuits de distribution les plus appropri¢s. Par exemple, il
est bien connu qu'un aliment de sevrage est pergu trés

diff remment par une mé¢re de famille s'il est distribu¢
gratuitement au centre de sant¢ ou ¢ I'hgpital ou s'il est vendu
dans un bel emballage au supermarch¢ de la ville. Dans le premier
cas il apparagt comme un m¢dicament desting ¢ soigner I'enfant,
dans I'autre comme un aliment desting ¢ améliorer sa croissance.

A l'issu des diff¢rents tests, on est en mesure de d¢finir:

e les ingrgdients ¢ utiliser: ceux qui sont ais¢ ment disponibles (et
leur saisonnalit¢ ¢ventuelle), qui se rapprochent des habitudes
alimentaires de la population et qui contiennent les ¢l¢ ments
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indispensables ¢ la croissance de I'enfant;

o la composition du produit (recette, proportions, teneur en
protéines, vitamines...);

e la quantité¢ vendable ¢ terme (du moins en ordre de grandeur);

¢ le mode de conditionnement et les lieux de distribution du
produit;

e un prix de vente r¢aliste, suffisamment ¢lev¢ pour couvrir les
cogts et suffisamment bas pour toucher la client§le la plus vaste
possible (il ne devrait pas excgder les 2/3 du prix de la nourriture
de base afin d'atteindre les cat¢gories sociales les plus
d@munies);

¢ le chiffre d'affaire pr¢visionnel;
o la rentabilit¢e ¢ court, moyen et long terme.

La suite naturelle consiste ¢ fabriquer effectivement le produit
dans sa forme dé¢finitive, ou presque, et ¢ le vendre ou le
distribuer pour tester son succgs Il est important de souligner
qu'@ l'issu d'un test de march¢, il peut s'avgrer ngcessaire de
modifier le produit, et parfois m¢me de I'abandonner
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Les investissements

Selon les r¢sultats de I'@tude de march¢, les dgbouchgs probables et
aussi selon les fonds dont on dispose au d¢part, le d¢ marrage de la
production peut ¢tre plus ou moins ambitieux.

La liste des investissements proposé¢s ici est inspirge du cas de la farine
Misola (Les prix indiqu¢s ¢taient en usage au Burkina Faso en 1992,)Il
ne faut en retenir que des ordres de grandeur. La production minimale
pour qu'un atelier artisanal soit gconomiquement viable a ¢t¢ estim¢e ¢
400 kg de farine par mois.

Les b¢timents

Il est tout ¢ fait possible de commencer ¢ produire sans construire de
bétiments L'association togolaise qui fabrique la farine Viten a d¢ marr¢
en s'installant dans la maison de I'un de ses membres. Un centre de sant¢
ou un centre social peuvent aussi mettre des locaux ¢ disposition pour la
fabrication (1 ou 2 pi¢ces).

On peut aussi crger un atelier de toute pi¢ce. Le montant des

investissements immobiliers s'¢l¢ve ¢ environ 40000 Fcfa le m 2 béti
(800 FF).
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Un bgtiment de 80 m 2 (cf. plan-type Misola) revient ¢ 3 200000 Fcfa. Si
on lui ajoute un hall couvert, lI'eau, I'@lectricit¢ et un puisard, le co¢t est
de I'ordre de 4 millions Fcfa (80000 FF)

Il faut prévoir de clgturer le bgtiment Le prix du m@tre lingaire de
clgture est de 2 850 Fcfa (5 000 Fcfa le métre lingaire pos¢) Pour un
porimétre clgturg de 50 m, il faut compter 250000 Fcfa (5 000 FF)

L'¢quipement de production

Dans un premier temps, il n'est pas indispensable d'acqurir un moulin:
les moulins de quartier sont tr¢s suffisants. C'est seulement lorsque
I'atelier a fait la preuve de sa vitalit§, et lorsque la production d¢passe
300 kg par mois, que I'on peut envisager I'achat d'un moulin Un moulin de
type Diamant co¢te environ 1 700000 Fcfa (34000 FF) ¢ moteur gazole,
1200000 Fcfa (24000 FF) ¢ moteur ¢lectrique

Il faut aussi penser que le moulin demande I'amé@nagement ou la

construction d'une pi¢ce suppl¢ mentaire de 16 m 2 environ, soit 640000
Fcfa (12800 FF).

La construction d'un s¢choir solaire est estim¢e ¢ 250000 Fcfa (5 000
FF). Mais une simple aire cimentge peut convenir dans un premier temps
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Les tableaux ci-dessous ¢ numérent le type, la quantit¢ et le prix du
maté@riel n¢gcessaire au fonctionnement d'un petit atelier produisant de
300 ¢ 2000 sachets de farine par mois (Misola)

e Mat¢riel de fabrication et de conditionnement

L'unité de production devra acquérir ce matgriel aupr¢s des artisans et
des magasins spé¢cialis¢s du pays.

MAT@RIEL DE FABRICATION PRIX QUANTIT¢ PRIX
UNITAIRE TOTAL(EN
FCFA)

Grilloir ¢ tambour (d¢cortiqueuse ¢ 15 000 2 30000
arachides)
Balance type p@se b@b@ d'une 25 000 1 25 000
port@e de 20 kg
Petite balance de cuisine d'une 10000 1 10000
portge de 1 @ 2 kg
Soude sac m@nager | 25000 | 2 | 50000 |
Imprevu 5000 5 000
‘TUTAL H H H 120000 ‘
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Soit 2 400 FF (d¢cortiqueuse arachides non comprise).

o Petit matgriel ngcessaire pour préparer les ingrédients

Les petits matgriels ngcessaires ¢ la prgparation des ingr¢dients sont
des objets d'usage courant Cependant, on ne les trouve pas toujours sur
le march¢ local, du fait de leur grande taille.
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PETIT MAT&RIEL PRIX QUANTIT¢|PRIX TOTAL
UNITAIRE EN FCFA

Grandes marmites | 3.000 | 2 | 6.000
Grandes cuvettes (diametre: 60 @ 75 6.000 6 36.000
cm)
Plats servant de couvercles (diametre: 3.000 6 18.000
60 ¢ 75 cm)
Grandes bassines avec couvercles (50 6.000 3 18.000
cm de diametre)
Grands seaux | 4000 | 3 | 12000 |
\Grandes calebasses H 500 H 6 H 3.000 \
\Grandes corbeilles ¢ @goutter H 1.000 H 2 H 2.000 \
Grands tamis ¢ mailles fines | 1000 | 6 | 6.000 |
‘Grands tamis & mailles movennes H 1 000 H 6 H 6 000 ‘
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Tamis ¢ soja (trou: 6 mm) | 2.000 | 2 | 4.000 |
|Grandes @cumoires H 1.000 H 4 H 4.000 \
ICuillgres ¢ soupe | 100 | 4 H 400 |
IGrandes nattes | 2000 | 4 | 8.000 |
|Sacs de stockage et de transport H 500 H 10 H 5 000 \
|Cantines avec leur sac H 4 000 H 6 H 24 000 \
Tabliers toile | 1000 | 4 | 4.000 |
IBancs |  2.000 | 2 | 4000 |
Tabourets | 500 | 4 | 2.000 |
Divers et imprévu | | |  13.600 |
TOTAL 176.000 (soit
3 520 FF)

e @quipement de bureau, matériel d'entretien et divers

L'unit¢e de production ngcessite un minimum d'¢quipement de bureau et

de maté¢riel d'entretien.

©QUIPEMENT DE BUREAU PRIX  |QUANTIT$| PRIX TOTAL EN
UNITAIRE FCFA
Caisse Il soo0 | 1 | 5 000 |
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15.000

billes

Table | 15.000 | 1 | |
IChaises | 7.000 H 2 | 14.000 |
IArmoire | 20000 | 1 | 20.000 |
|Cahiers, papeterie H H H 2.000 \
Calculatrice, ciseaux, stylo 15.000

TOTAL

71.000 (soit 1.420
FF)

IMAT@RIEL D'ENTRETIEN |PRIX TOTAL EN FCFA

TOTAL

|
Balais divers H 2.000 |
|D©tergent H 500 \
|®ponge metallique H 500 \
ISavon I 500 |
|Insectide a@rosol H 2.000 \
Divers et imprévu H 3.500 |

|

| 9.000 (soit 180 FF)

Co¢t maximum d'@quipement du bureau plus mat¢griel d'entretien:

80.000 Fcfa, soit 1.600 FF
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Un atelier plus important, tel que celui qui produit la farine Vitafort au
Congo, aura besoin d'investissements plus cons¢quents. La production de
cet atelier s'@lgve ¢ 8000 sachets de 250 g. vendus 140 Fcfa pi¢ce, ce
qui repond aux besoins d'environ 800 enfants entre 4 et 9 mois. Voir
tableau des cogts de I'§quipement page suivante:

e Cogtde I'§9quipement d'une unitg de production type Vitafort

D&SIGNATION VALEUR DURGE AMORTISSEMENT
EN FCFA /AMORTISSEMENT | ANNUEL (FCFA)
Bétiments:4 pi¢ces pour les||2.500.000 15 ans 166.667
machines, le stockage,
I'ensachage, la toilette
Installations @lectriques | 200.000 | 5 ans H 40.000 |
Mobilier:2 chaises, 1 table | 18.554 | 3 ans H 6.184 |
Ustensiles m@nagers: 4 36.000 3 ans 12.000
bassines
Ventilateur | 30.000 | 5 ans H 6.000 |
Table de tri de graines | 75.000 | 5 ans H 15.000 |
\Installations de s@chage H 125.000 H 5 ans H 25.000 \
Broyeur  meules + moteur | 600.000 | 5 ans H 120.000 |
Broveur & marteaux + I1. 500.000 5 ans [ 300.000 |
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moteur H H H |
Torréfacteur + moteur | 450.000 | 5 ans H 90.000 |
Tonneau mélangeur | 100.000 | 5 ans H 20.000 |
[Ensacheuse | 75.000 | 5 ans H 15.000 |
Thermo-soudeuse | 200.000 | 5 ans H 40.000 |
\Nettoyeur haute pression H 150.000 H 5 ans H 30.000 \
Balance de 100 kg | 100.000 | 2 ans H 50.000 |
Balance de précision | 125.000 | 2 ans H 62.500 |
TOTAUX 6.284.554 998.351

(soit

125.690
FF)

Le fonds de roulement

Pour d@marrer la production, il est n¢cessaire de poss¢der un peu de

tresorerie. Il est conseill¢ de constituer un fonds de roulement qui
permette de faire fonctionner I'atelier pendant 6 mois, ¢ raison de 400 kg

de farine par mois. Il faut constituer un stock de mati¢res premigres et

acheter les emballages.
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Ce fonds de roulement peut faire I'objet d'un emprunt ¢ court terme qui
sera rembours¢ par les ventes de la premigre annge. Si I'on prend soin
par la suite d'¢pargner une partie des bégnéfices, on n'aura plus besoin
d'emprunter les annges suivantes pour renouveler les stocks.

Calcul du fonds de roulement Misola (en Fcfa), ¢tabli sur 6 mois, prégvu
pour une production mensuelle de 400 kg de farine:

MATI$RES NB KG X NS | POIDS X PRIX AU |PRIX TOTAL
PREMI§RES MOIS KG
Mil brut H 320 x 6 H 1920 x 80 | 153.600 |
Soja brut | 128 x 6 H 768 x 100 | 76.800 |
/Arachides en grains | 44 X 6 H 264 x 150 |  39.600 |
Sucre | 36 X 6 H 216 x 370 | 79.920 |
Sel | 4 %6 H 24 x 400 |  9.600 |
Pertes et imprévu | H | 10.380 |
TOTAL 370.000
(soit 7 400
FF)

Emballages
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Un stock de sachets pour 6 mois est ngcessaire soit 800 sachets/mois de
500 9 x 6 = 4800 sachets au prix unitaire de 12 Fcfa. (4.800 x 12 = 57.600
Fcfa soit 1.152 FF)

Ré capitulatif des investissements n§cessaires ¢ la mise en oeuvre d'une
unit¢ de production artisanale

Bétiments |  4.000.000 |
Cléture |  250.000 |
'@ quipement lourd | 2.590.000 |
\Qquipement |@ger ” 120.000 |
\Petit mat@riel de fabrication H 176.000 |
\Qquipement de bureau et matriel d'entretien H 80.000 |
\Qquipement de 10 d@pé@ts-ventes H 42.000 |
\Formation ” 150.000 |
\Sensibilisation H non valu@ |
\Fonds de roulement de mati@res premi@res H 410.000 |
\Emballages H 57.600 |
TOTAL 7.875.600
(soit 157 512 FF)
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Compte d'exploitation de I'unit¢ de production Musalac, au Burundi

Taux de change au 1/12/89 1US $ = 171 Fbu

Prix moyen a la sortie: 100 Fbu/kg

o Co@ts fixes totaux:

\Développement H 1.000.000\
Franchisage | 400.000 |
\Programme social H 400.000 \

TOTAL COUTS FIXES |1.800.000

e Co¢ts variables par kilo:

\Salaires H 8
\Mati@res premi@res H57.90\
Emballage 5

Autres ((@nergie, transport) | 5

TOTAL COUTS VARIABLES [75.90

“ PRODILUCTION & PERTE
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""""""" v " ===t = Il TTTeE T TrETRTARETET R R TR |

TONNES VENDUES PAR | PERTE | TONNES VENDUES PAR | PROFIT

AN AN

| 4 - 1703 600| 76 | + 31 600 |
| 8 - 1607 200| 80 |+ 128 000 |
| 12 - 1510 800| 84 |+ 224 400 |
| 16 - 1414 400| 88 |+ 320 800 |

20 - 1318 92 + 417 200

0000

| 24 - 1221 600| 96 |+ 513 600 |
| 28 - 1125 200)| 100 | + 610000 |
| 32 - 1028 800 104 | + 706 400 |
| 36 | - 932 400 | 108 | + 802 800 |
| 40 | - 836 000 | 112 | + 899 200 |
| 44 | - 739 600 | 116 | + 995 600 |

48 - 643 200 120 +1 092

000

| 52 | - 546 800 | H |
| 56 | - 450 400 | | |
! 60 H - 354 000 H H !
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| o4 | - 457/ 60U | I |
| 68 - 161 200 || H |
| 72 | -64800 | H |

L'unitg est donc rentable a partir de 76 tonnes par an: cette production
peut ¢tre atteinte en Un an (ce qui a ¢t¢ le cas ¢ Kirundo). Ce tableau
est seulement un modéle, une unit¢$ d¢marrant sa production se trouve
devant d'autres rgalitgs chiffrges. A noter que dans ce tableau le
dé@veloppement inclut les investissements et les amortissements et que le
franchisage inclut les appuis de I'unit-mére. Les surplus de production
des unitgs satellites sont repris par l'unit-mere.

Le maximum d'activité pour l'atelier est de 2,5 tonnes de produits traités
avec un seuil de rentabilit¢ de 1 tonne environ; le niveau de production
retenu pour le compte de r§sultat prgvisionnel a $t¢ fix¢ ¢ 2 tonnes.

Compte de r§sultat prévisionnel mensuel d'un atelier fonctionnant sur le
mode¢le de I'atelier pilote Vitafort en Fcfa.

\ HQuantitQ Hprix unitaire H Total \
CHARGES VARIABLES H H H |
l

ICossettes de manioc (kg) | 1170 | 180 | 210.600

Grains de mais (kg) | 459 | 135 | 61,941
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\Graines de soja (kg) | 533 | 225 | 119.925 |
Sucre (kg) | 156 | 400 | 62.400 |
[Enzymes (kg) | 065 | 15.000 | 9.750 |
[Emballage | 7.974 | 20 | 159.484 |
IBois de chauffe (fagots) | 99 | 100 | 9.900 |
\@lectricite (kwh) | 49 | 45 | 2.205 |
IMain-d'oeuvre (h) | 148 | 200 | 29.592 |
|Sous total charges variables H H H 665.797 \
le CHARGES FIXES H H H |
|Dotation aux amortissements H H H 83.196 \
|Frais financiers H H H 53.385 \
|Frais de personnel H H H 100.000 \
|Imp0ts et taxes H H H 0 \
ISous total charges fixes H H | 236.581 |
'TOTAL DES CHARGES H H | 902.378 |
s PRODUITS H H H |
Vente de sachets de 250 g de farine 7974 140 1.116.338
| | | | |
EATALDES RROBUEES~v~c. | || [T 16338
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PERTE DE L'EXERCICE: H |

e D@ tail du compte de r¢sultat:

\Charges variables par kilo H333 Fcfa \
\Quantit@ totale produite H1994 kg \
Marge brute par kilo 226 Fcfa

\Taux de pertes H 15% \
Prix de revient du kilo |452 Fcfa |
Activité journaligre | 75 kg |
Seuil de rentabilité 11035 kg |
\Marge brute sur chiffre d'affaires H 40,4% \
\Marge nette sur chiffre d'affaires H 19,2% \
\Marge nette par sachet H 27 Fcfa \

Quelques conseils de gestion suppl¢ mentaires

Méme si I'atelier bgnégficie au d¢ marrage, comme c'est souvent le cas,
de dons en mat¢griel ou de subventions, il est fortement recommand¢ de
prevoir les amortissements correspondants dans le budget, de mani¢re
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€ pouvoir remplacer les ¢ quipements lorsqu'ils seront hors service.

L'¢laboration de budgets prévisionnels, rgcapitulant I'ensemble des
d¢penses (charges fixes + charges variables) et les recettes espérées,
est tr¢s utile pour dgterminer le seuil de rentabilit¢ de I'entreprise.

Il faut examiner plusieurs hypoth¢ses pour simuler des hausses de co¢ts
des mati¢gres premigres, des variations du prix de vente de la farine: on
peut ainsi se rendre compte de la marge de manoeuvre de l'atelier de
production. Celle-ci est le plus souvent tr¢s ¢troite, c'est pourquoi la
gestion doit ¢tre tr¢s rigoureuse.

Les approvisionnements

Organiser les approvisionnements repr¢sente souvent une partie
importante du temps de travail dans un atelier de production. C'est une
fonction cl¢. D'abord parce que toute rupture de stock sur une seule des
mati¢res premigres entragne l'arrgt de la production, c'est-¢-dire des
co§ts mais aussi une mauvaise image de marque. Il faut pouvoir
satisfaire la demande d¢s qu'elle se manifeste, notamment aupr¢s des
gros clients comme les h¢pitaux ou les centres de sant¢.

e Au Burundi, 0¢ le soja n'est pas une culture tr¢s r¢pandue, les
fabricants de Musalac cultivent eux-m¢mes leur soja pour ¢tre
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s@rs de ne pas en manquer. Un systgme de culture sous contrat a
©galement ¢t¢ mis en place.

Ensuite, parce que les matigres premigres repr¢sentent le plus gros
poste de d¢pense: environ 60 % du prix de revient pour la farine Vitafort,
57 % pour Musalac, 50 % pour Misola, etc... Toute variation de leur prix
aura des cons¢quences sensibles sur la viabilit¢ ¢ conomique de I'atelier
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Frogramme social
5% Franchisage

5%
Embalage

5%

Autres
5%

Salaires
Matizres ¢ 8oL
premigres
50%
Denveiop.
13%

14% Sucre
19%
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La part des mati¢res premi@res dans le prix de revient des farines
Musalac

Plusieurs moyens existent pour obtenir le meilleur prix d'achat possible
des mati¢res premigres. Le premier consiste bien s¢r ¢ utiliser pour la
fabrication des farines les ingrédients les plus cultivgs dans le pays (le
petit mil au Burkina Faso par exemple): ils seront les plus faciles ¢
trouver sur le march¢ et les moins chers. Lorsque la disponibilitg des
denrées locales varie avec les saisons, ou lorsque les prix sont tr¢s
fluctuants, on peut ¢ ventuellement prgvoir d'adapter la formule de la
farine (en prenant soin cependant qu'elle reste nutritive et ¢ quilibrge). Ii
faut ¢ galement @viter d'acheter en pgriode de soudure. De m¢me, il est
beaucoup plus intgressant d'acheter les emballages en grande quantit¢,
au prix de gros.

On peut mettre les grossistes en concurrence pour n¢gocier des rabais,
ou encore fid¢liser les fournisseurs pour avoir des garanties de prix et de
qualit¢. Les fabricants de la farine Viten au Topo ont commenc§ par
rgaliser une §tude afin de bien connagtre les pgriodes de mise sur le
march¢ des mati¢res premigres dont ils ont besoin. Ensuite, ils ont
choisi trois grossistes en fonction de leurs prix et de la qualit¢ de leurs
produits.
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La promotion et la distribution

Nous savons que l'achat de farines de sevrage n'est pas encore une
pratique tr¢s r¢pandue en Afrique. Un gros effort de sensibilisation et de
promotion est donc n¢cessaire. Une ¢valuation effectu¢e pour la farine
Ouando (Bénin) auprgs des personnels de sant¢, des revendeurs et des
familles a montr¢ une grande mé¢connaissance de la composition
alimentaire et de la valeur nutritionnelle des farines. De plus, on a
observ¢ beaucoup d'erreurs dans la pr¢paration des farines, leur
prescription par rapport ¢ I'¢ge de I'enfant et leur utilisation dans
I'alimentation.

Le personnel des centres de sant¢ peut ¢tre associ¢ ¢ la sensibilisation
des méres de famille en les informant sur les besoins sp¢cifiques de
leurs enfants et sur l'intr¢t des farines infantiles par rapport aux
bouillies traditionnelles. On peut leur fournir des ¢chantillons et proposer
des d¢ monstrations culinaires. L'association AJDC (au Togo) organise
des distributions d'¢chantillons de farine Viten, ainsi que des s¢ances de
d@gustation. Elle a m¢@me parraing un concours de la Meilleure Nourrice
en octobre 1 992,

La promotion des farines de sevrage consiste aussi ¢ donner une bonne
image de marque au produit: il faut que I'achat valorise les méres. Le
choix du nom et d'un logo attractif est fondamental (et pas forcg ment
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facile lorsque les dialectes sont multiples). L'emballage, la clart¢ des
explications, le choix du circuit de distribution sont aussi trés importants.

Pour garantir la qualit¢ de la farine, il peut §tre intressant d'obtenir un
agrg@ment du ministgre de la Sant¢ du pays. Cela implique le respect de
certaines normes, et notamment des contrgles régguliers de la qualit¢
microbiologique de la farine, de sa composition en nutriments et de la
qualite @nergétique des bouillies apr¢s préparation.
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IBIFUNGURWA VY’| BURUNDI

Ibigize ivyo bilungurwa ingréddignts

Negereze nels
MUSALAC : Ni imfungurwa ikenewe Cang mu mubiri Wwumwana kuvs
ki mezi sandatyu bakongeruza kuri rirya bere aba arikeé

aranka.
Aho rero si bibi umwana yonka.

Aemargue importante .

MUSALAC : Aliment de lrés haute valeur nulritive, donne aux enlfants
a parlit de & mois comme supplameant a |'allmitement
maternal. il n'est pas gueslion de le substituer a ce dermer

LES BONS PRODUITS DU BURUNDI Musalac est excellent & tout hge

Iminsl bishoboye kumara Centre de santd Musaga Ingene bikareshwa, raba Inyuma
Dala limita d'utiisation B.P. 1405 @ Bujumbura Tél 22999 Mode d'emploi au verso

La farine Musalac: marketing social et fiert¢ nationale
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IBIBOMDO : UBURUMDI BW'EIQH! ingans bilegurwa Mode d'emplol
& Candagishe iDEoAAn vykRyY

4 Plaiaha (bidanda yyhayy .

® Gaburire fiezs IBbONED vyanyy ‘l f : r':nr:rshndnl niaryq i!:lkoresho vyogdeje nera.
® {rinds huvyars inlahékana aing : sox det usiensils propres.

muzogira lpbands vy'amagark maza
# Nimwaonaé ibibonda vyanyy igihe Kirekire

p 2. Shusha ibirahuri bibirl vy'amazi meza,
Ku yanyu n'yigihuge
e aehtee W 2, Faites bovillir 2 tasses d'esu potable.
LES ENFANTS :

BURUNDI DE DEMAIN Bt

& Faited #«accn0s vos #nfants

3. Vange ikirahuri kKimwe c'amazl n'iking) ¢'ifu
Y8 mussiac, uyce uvangs na ya mazl yabire.
& Faltes conguller vop enfants

® Nourrisdsx blen vos enfante 3. Mblangez 1 tasse d'apu & 118344 dé musalac ,

® Enpace2 les NAIEENCHE Sour evoir - aloutsz cels & l'eau boulllante.
doa enfants an bonne santd

® Aligitet n plus longlampa posibie
yoa enfenis 4. Urahindukize uvanganya hanyuma Iminute umunani
W canka cumi ikeze ukaba vhajaje.
Pout voire piopre intdrdt of celui I ix nullon .

4, Faites bouillir on ramuent pendant nult & dix minuter

Compadiion par 100 QR
Protdines 16 GR &  Lipides TOR & Hydrates de carbone €6 GA » Cendres 2 QF
Fibrag 2GR @ Humididieay B AR ® Ensrgie 426 KCAL

tiquette placge au dos des sachets de farine Musalac

e Les sachets de farine Vitafort sont vendus par un r¢seau de
petits boutiquiers ind¢pendants spécialis¢s dans la vente de
produits alimentaires, d'entretien ou de toilette. Une affiche ¢ la
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porte des boutiques signale aux clients la pr¢sence de Vitafort. Un
film video de 13 mn a §t¢ tourn¢ et diffus¢ ¢ la tglgvision. Une
chanson passe ¢ la radio pour populariser la farine et la marque.

e La distribution des farines Viten est assurge par un des membres
de lI'association, §tudiant en m¢decine. La vente s'effectue
uniquement au prix de gros aupr¢s des pharmacies, centres
sociaux, dispensaires et h¢pitaux (60 % des ventes).
Actuellement, Viten est vendue pour 75 % ¢ des citadins et pour
25 9% seulement ¢ des ruraux. Cela est d¢ ¢ la situation de
I'atelier, au centre de Lom¢, mais aussi ¢ la difficult¢ de desservir
reguli¢grement les campagnes.

e Au Burundi, tout le monde connagt Musalac, gréce entre autre
au h¢ros d'une bande dessinge: un petit ¢§colier devenu grand,
fort et un fameux joueur de football pour avoir consomm¢ dans
son enfance de la farine Musalac! Le marketing de Musalac se veut
resolument populaire. Cela tient aux origines de la farine dont la
fabrication a dg marr¢ dans un quartier pauvre de Bujumbura,
Musaga, auquel elle doit les deux premigres syllabes de son nom.

Les d¢ monstrations culinaires et I'¢@ducation nutritionnelle "classiques"
sont appuyé@es par diverses manifestations: la radio nationale diffuse des
spots publicitaires sur la farine, I'@quipe de football de Musaga s'appelle
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d¢sormais Musalac, I'atelier sponsorise les tournois de football des
@coles primaires, etc. Affiches, autocollants, dessins sur les boites
d'allumettes contribuent ¢ la promotion de la farine. Une chanson a
mé¢me ¢t composée (dont les paroles d¢livrent un message
nutritionnel) et est reste num@ro 1 au hit-parade pendant plus d'un an.

Musalac a aussi organis¢ le premier colloque national et une exposition
sur les aliments fabriqués localement. La production de Musalac valorise
la fiert¢ nationale et les campagnes publicitaires ont su favoriser cette
identification entre I'aliment, ses qualités nutritives et les bons produits
du Burundi.

La formation

Pour qu'un atelier de production de farines de sevrage fonctionne bien, le
personnel doit §tre correctement form¢. Aux ré¢gles d'hygigne tout
d'abord: m¢me le personnel temporaire, employ¢ par exemple au triage
des graines, doit apprendre pourquoi la propret¢ est indispensable ¢ la
qualit¢ du produit et appliquer les principes d'hygi¢ne d¢crits au
chapitre 2.

Le personnel charg¢ des t§ches qui ngcessitent I'emploi de matériel
mécanique (d¢cortiqueur, moulin, s¢choir) doit savoir le manipuler,
I'entretenir, le régler, rgparer les pi¢ces usges ou les changer. Enfin, le

D:/cd3wddvd/NoExe/.../meister10.htm 113/127



21/10/2011 La Production Artisanale de Farines Inf...
responsable de I'atelier doit avoir une formation en mati¢re
d'organisation du travail et de gestion.

L'atelier Vitafort au Congo a, entre autres objectifs, celui de former des
entrepreneurs qui seront capables par la suite de monter leur propre
atelier de production.

Pour cela, chaque candidat entrepreneur s¢lectionng regoit une
formation sur les aspects techniques, sanitaires et gestionnaires. Ensuite,
il suit pendant quelques semaines le fonctionnement de I'atelier g¢r¢ par
son prgdé@cesseur, avant de s'en voir confier la responsabilit¢ pendant
quatre ¢ six mois. Au cours de cette p@riode, il est libre du choix de ses
employ@s; Il verse au comit¢ de pilotage de I'atelier un loyer
correspondant aux charges d'emprunt qu'il aura ¢ supporter lorsqu'il
sera install¢ ¢ son compte. A la fin de la pgriode d'essai, le comité de
pilotage peut aider I'apprenti entrepreneur ¢ monter un dossier de
demande de prét aupr@s des bailleurs de fonds. Ce syst¢ me devrait
permettre de cr§er plusieurs ateliers de production de farines infantiles
de bonne qualit$ nutritionnelle.

Une d¢ marche permanente

L'aliment de sevrage est au point, la distribution est satisfaisante, les
méres de famille I'apprécient. Il ne s'agit pas de rester sur ces r¢sultats
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encourageants, mais de continuer ¢ @tre inlassablement ¢ I'¢coute afin
de s'adapter aux ¢volutions du march¢, de proposer des produits de
qualit¢ ¢ des consommateurs de plus en plus nombreux et de plus en
plus exigeants.

e B b

Home":81/cd.iso" "http://www24.brinkster.com/alexweir/""">

1l La Production Artisanale de Farines Infantiles.
Expériences et Procgdés. (GRET, 1994)

D pour en savoir plus
‘] Bibliographie

] Adresses utiles
] Lexique

La Production Artisanale de Farines Infantiles. Exp¢riences et Proc¢dé¢s.
(GRET, 1994)
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Pour en savoir plus
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e Pour amé¢liorer I'alimentation des jeunes enfants en Afrique orientale et
australe.
CRDI, Actes de I'atelier tenu ¢ Nairobi en 1987, Ottawa, Canada.

e Crger son entreprise en Afrique.
INSTITUT DU D¢ VELOPPEMENT. Paris, L'Harmattan, 1992.

o Traitement des cgr@ales: manuel de technologies du cycle alimentaire.
UNIFEM, New York, 1989.

Adresses utiles
Les personnes ressources

BACHELART Alain, Partage avec les enfants du tiers-bonde, 11 rue du
Change, BP 311, 60203 Compi¢gne cgdex (France).

BRANDERHORST Eimert, Weststraat 38, 4527 BT
Aardenburg (Pays-Bas).

BRESSANI Ricardo, Advisor Agricultural Sciences and Nutrition, INCAP,
Calzada Roosevelt Zona 11, BP 1188, Guatemala City (Guatemala).
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CHAULIAC Michel, Centre international de I'enfance, Chateau de
Longchamp 75116 Paris (France).

DILLON JC, Inra Paris Grignon, 78850 Thiverval Grignon (France).
FRANCOIS Martine, Gret, 213 rue La Fayette, 75010 Paris (France).

LAURENT Fran¢ois, Groupe conseil Misola, R¢tival 76490 Caudebec en
Caux (France).

MASSE RAIMBAULT Anne-Marie, Centre international de I'enfance,
Chateau de Longchamp, Bois de Boulogne, 75116 Paris (France).

SANOGO M¢mina, Gret, 213 rue La Fayette, 75010 Paris (France).

TRECHE Serge, Orstom, Laboratoire de nutrition tropicale, BP 5045, 911
avenue Agropolis 34032 Montpellier cgdex (France).

Les organismes

CIE, Centre international de I'enfance, Ch¢teau de Longchamp Bois de
Boulogne, 75116 Paris (France).

CFDAM MISOLA, Centre de formation et de documentation sur
I'allaitement maternel, Hgpital, 14, avenue Foch 76190 Yvetot (France).
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INSTITUT ROYAL. DES TROPIQUES, programme de d¢veloppement rural,
division de nutrition et d'agrotechnologie, 63 Mauritskade, 1092 AD
Amsterdam (Pays-Bas).

GRET, 213 rue La Fayette, 75010 Paris (France).

MISOLA, Direction provinciale de la Sant¢, BP, Fada N'Gourma (Burkina
Faso).

NOVO-NORDISK, a/s Enzyme Process Division, Novo all¢ 2880 Bagsvaerd
(Danemark).

ORSTOM, Unit¢ de recherches sur les conditions d'amélioration des
situations nutritionnelles, Laboratoire de nutrition tropicale, 911 avenue
Agropolis, BP 5045 34032 Montpellier c¢dex (France).

Projet OUANDO, BF 683 Porto-Novo (B¢nin).

SRCVO, Section de recherches sur les cultures vivrigres et ol¢agineuses,
BP 438, Bamako (Mali).

UNICEF Paris, 3 rue Duguay-Trouin 75006 Paris (France).

Lexique
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ABRASION: action d'user par frottement, d'enlever par grattage.

AFLATOXINES: substances toxiques.

AMIDON: substance mise en rgserve dans les vggé@taux, en particulier
dans les graines de c¢rgales (ma¢s), les tubercules (manioc) et la
plupart des I gumineuses.

AMYLASE: enzyme qui provoque la d¢composition des glucides par action
de l'eau.

CALORIE: unit$ de mesure de la quantit¢ de chaleur:
- 1 g de prot¢ine = 4 calories
- 1 g de glucide = 4 calories
- 1 9 de lipide = 9 calories
CANARI: rgcipient en terre cuite.
COSSETTE: fragment de racine ou de tubercule coup¢ en lamelles.

CUISSON EXTRUSION : cuisson sous pression.

DENSIT¢ ENERGETIQUE : c'est la quantit¢ d'¢nergie prégsente dans un
volume donn¢ d'aliment (nombre de calories par millilitre ou litre
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d'aliment).

D PELLICULAGE: action d'enlever la pellicule (fine membrane) pr¢sente
autour du grain.

ENZYME: substance organique qui accglgre ou provoque une r¢action
biochimique. Les enzymes transforment les grosses mol¢cules
organiques en mol¢cules plus petites, capables de traverser la membrane
des cellules.

FACTEUR ANTITRYPSIQUE : facteur qui empéche I'action de la trypsine,
enzyme qui transforme les proté¢ines en acides amings assimilables par
I'organisme.

FERMENTATION: transformation d'une substance organique (I¢gume,
fruit, cgréale) SOUS l'action de ferments ou d'enzymes produits par des
bactéries ou des champignons microscopiques.

GERME: partie de la graine qui se d¢veloppe en formant la plante.

GLUCIDES: composants de la mati¢re vivante form¢s de carbone,
d'hydrogéne et d'oxygéne. Ils sont la source d'¢nergie essentielle de
I'organisme humain. On les appelle commun¢ ment les sucres.

HYDROLYSE ENZYMATIQUE : d¢composition par action d'un enzyme de
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certains compos¢s chimiques.

HYGIENE: ensemble des r¢gles et de pratiques tendant ¢ pr¢server et ¢
amé¢liorer la santg; par exemple les principes de propret¢.

INTERDIT ALIMENTAIRE : interdiction, au sein d'un groupe social, de
manipuler ou de consommer certains aliments.

L& GUMINEUSE: plante dont le fruit est une gousse: haricot, arachide,
lentille, pois...

LIPIDES: substances organiques usuellement appel¢es graisses,
insolubles dans I'eau (0¢ ils forment des globules gras) lis sont des
€l ments importants pour la construction de I'organisme et sont
©galement fournisseurs d'¢nergie.

MALNUTRITION PROTINO @NERGHTIQUE (MPE): d¢séquilibre
alimentaire en apport @nergétique (glucides et lipides) et en protgines.

NUTRIMENT: substance alimentaire assimilge directement par
I'organisme sans avoir besoin de subir des transformations digestives.

ORGANOLEPTIQUE: qui tait appel aux diff¢ rents sens (I'odorat, le go¢t,
le toucher, la vue).
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PATHOG§NE: capable de provoquer une maladie.

PROTIDES (prot¢ines): compos¢s azotgs de la matigre vivante qui
interviennent dans la structure des ¢tres vivants (constituant principal
des muscles et de la plupart des organes). Leur pré¢sence dans
I'alimentation est indispensable.

RANCISSEMENT: c'est la transformation par la fermentation d'un sucre en
acide gras sous l'action d'une bactgrie. Ce phgnoméne d¢gage une
odeur caractgristique appelge souvent gogt de rance.

SEVRAGE: processus au cours duquel I'enfant passe de I'alimentation au
lait maternel ¢ la nourriture familiale.

TOCOPH@ROL: substance vitaminique d'origine vggétale.
TOURTEAU: r¢sidu des graines ou noix dont on a extrait I'huile.
TOXINE: substance toxique s¢crgt¢e par certains microbes.
VISCOSIM§@TRE: appareil servant ¢ mesurer la viscosit¢.

VISCOSIT¢: r¢sistance d'un fluide ¢ I'¢coulement uniforme et sans
turbulence.
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VITAMINE: substances n¢cessaires ¢ la vie, agissant ¢ faible dose et qui
doivent ¢tre apportges rgguli¢grement ¢ I'organisme. Les carences en
vitamines sont ¢ l'origine de troubles tr¢s divers, par exemple la
vitamine D'est antirachitique.

LE CENTRE TECHNIQUE DE COOP¢RATION AGRICOLE ET RURALE (CTA)

Le Centre technique de coopgration agricole et rurale a ¢t¢ fond¢ en
1983 dans le cadre de la Convention de Lom¢ entre les Etats membres de
la Communaut¢ europ@enne et les Etats du groupe ACP (Afrique,
Cara¢bes, Pacifique).

Le CTA est ¢ la disposition des Etats ACP pour leur permettre un meilleur
accgs ¢ l'information, ¢ la recherche, ¢ la formation et aux innovations
dans les domaines du d¢veloppement agricole et rural et de la
vulgarisation.

Si¢ge:
Galvanistraat 9, Ede (Pays-Bas)

Adresse postale:

CTA, Postbus 380

6700 AJ Wageningen (Pays-Bas)
Tél.: (31) 8380 - 60400
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Télex: (44) 30169 CTA NL
Télécopie: (31) 8380 - 31052

Achev¢ d'imprimer par les Impressions DUMAS
103, rue Paul-de-Vivie - 42100 Saint-Etienne
N° d'imprimeur:31913 - Dgpét l§gal: juillet 1994

La production artisanale de farines infantiles
Expé@riences et proc¢dés

Pour nourrir leurs enfants pendant la pé¢riode de transition entre
I'allaitement maternel exclusif et I'alimentation de type adulte, les m¢res
africaines n'ont le choix qu'entre des bouillies traditionnelles peu
nourrissantes et des farines importges co§teuses. Or, la fabrication
artisanale de farines infantiles prétes ¢ I'emploi, de bonne qualité et
d'un prix modique est possible. Plusieurs expgriences menges en Afrique
en tg moignent.

Ce livre d¢crit quelques-unes de ces initiatives: il donne des recettes,
explique les @tapes de la prgparation des matigres premigres et les
procgdés de fabrication. Il prégsente les matgriels ¢ utiliser et fournit
des conseils pratiques pour I'organisation et la gestion de petites unitgs
de production.
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Des informations pr¢cieuses pour tous ceux qui veulent crger un atelier
ou aider dans cette activit$¢ des artisans, des centres de sant¢ ou des
groupements de femmes.

Diffusion Gret: 213, rue La Fayette 75010 Paris
Tél.: (33-1) 4005 61 61. Fax: (33-1) 4005 61 10/11

ISBN: 2-86844-059-2 - Prix: 25 FF
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