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Les appellations employ�es dans cette publication et la pr�sentation des

donn�es qui y figurent n'impliquent de la part de l'Organisation des Nations

Unies pour l'alimentation et l'agriculture aucune prise de position quant au

statut juridique des pays, territoires, villes ou zones, ou de leurs autorit�s, ni

quant au trac� de leurs fronti�res ou limites.

Tous droits r�serv�s. Aucune partie de cette publication ne peut �tre
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bibliographique ni transmise sous quelque forme ou par quelque proc�d�
que ce soit �lectronique, m�canique, par photocopie ou autre, sans
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autorisation pr�alable. Adresser une demande motiv�e au Directeur de la

Division des publications, Organisation des Nations Unies pour l'alimentation

et l'agriculture, Via delle Terme di Caracalla, 00100 Rome, Italie, en indiquant

les passages ou illustrations en cause.

(c) FAO 1995

Preface

Les pr�valences �lev�es des diff�rents types de malnutrition en

particulier, de la carence en vitamine A sont courantes au Niger. La carence en

vitamine A est l'un des probl�mes de l'arrondissement de Bouza. Certains

aliments, en raison de leur richesse en vitamine A ou en ses �l�ments

pr�curseurs, sont connus pour leur r�le dans la pr�vention et la lune

contre l'avitaminose A.

La FAO et le Gouvernement du Niger ont d�cid� de meure leurs efforts en
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commun pour lutter contre la malnutrition et contre la carence en vitamine A

dans cet arrondisement et de concentrer leurs efforts sur la promotion et la

consommation des aliments locaux riches en vitamine A ou en ses

pr�curseurs. Mais la disponibilit� de ces aliments, et, en particulier, des

aliments v�g�taux est sujette � de fortes variations saisonni�res. Pour

r�duire ces variations, on doit proc�der � la conservation et la

transformation des l�gumes, des fruits et des feuilles et recourir au s�chage

solaire.

La FAO a recrut� un consultant international charg� d'analyser la

possibilit� de monter des s�choirs solaires et d'en d�finir les prototypes,

de former des ma�ons et autres intervenants et de pr�parer le document.

Celui-ci apporte des informations g�n�rales et scientifiques sur les principes

du s�chage solaire; ce document constitute aussi un manuel pratique de

fabrication de s�choirs solaires, et aussi de pr�paration et de s�chage des

l�gumes, des fruits et des feuilles.

Ce manuel s'addresse aux agents de terrain de l'agriculture, de la sant�, et

aux instituteurs ainsi que tous ceux qui sont int�ress�s par la conservation
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des fruits, des l�gumes et des feuilles.

Nous esp�rons que ce manuel facilitera le travail de ces agents au contact

des populations dans leur lune contre l'avitaminose A, et donc pour

l'am�lioration de leur �tat de sant� et de nutrition. Il est envisag� de

pouvoir compl�ter cet effort par la r�alisation de feuillets simples sur les

m�mes th�mes � l'intention des m�nages eux-m�mes.

Introduction generale

Ce manuel vise � assurer un support technique aux agents de sant� et aux

vulgarisateurs agricoles d'Afrique et d'ailleurs pour l'acquisition de

connaissances th�oriques et pratiques sur une technologie des plus

appropri�es pour les r�gions sah�liennes et subsah�liennes: ''Le s�chage

solaire am�lior� des denr�es v�g�tales".

Les familles africaines de ces r�gions s�chent au soleil plusieurs denr�es
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afin d'en prolonger la conservation. Par contre elles ne connaissent pas les

techniques am�lior�es de s�chage solaire pour d�shydrater

ad�quatement les denr�es v�g�tales riches en vitamines telles les fruits,

les l�gumes et les feuilles. La constitution de r�serves de fruits, de l�gumes

et de feuilles s�ch�es peut contribuer � �quilibrer l'�tat nutritionnel de

la famille et cela sp�cialement en saison de soudure o� les carences

vitaminiques sont les plus �lev�es.

Ce manuel permettra aux futurs promoteurs de cette technologie de la

ma�triser suffisamment et de se r�v�ler capable de l'adapter de mani�re

cr�ative dans diff�rents contextes auxquels ils seront confront�s. Ce

manuel est structur� de mani�re � ce que son usager puisse faire �voluer

le s�chage traditionnel vers diff�rents niveaux technologiques adapt�s aux

besoins domestiques des agriculteurs.

Ce manuel met en �vidence que le niveau technique de s�chage

traditionnel peut �voluer simplement en utilisant diff�remment les outils

qui le d�finissent, en construisant des outils innovateurs � partir d'intrants

locaux et en apprenant de nouvelles techniques alimentaires.
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Il s'agit l� d'une technique simple � utiliser et � la port�e imm�diate de

la famille rurale pour r�soudre un probl�me vieux comme le monde:

Comment se nourrir bien soi-m�me tout au long de l'ann�e en maintenant

un �tat nutritionnel ad�quat.

Il s'agit l� d'une technologie d�j� pratiqu� par les agriculteurs � un

certain niveau technologique: le s�chage au soleil des grains, des feuilles et

de la viande. C'est une technique non d�pendante d'intrants ext�rieurs et

qui utilise des �nergies et des intrants renouvelables.

C'est un travail agricole qui consomme peu d'efforts physiques et qui valorise

bien le labeur manuel. Il le valorise en ce qu'il procure beaucoup plus de

denr�es et de capital mobilisable par calorie d�pens�e par rapport aux

autres travaux de l'agriculteur.

Chapitre 1 Principes physiques regissant le sechage

solaire
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Le pr�sent chapitre vous permettra de vous familiariser avec:

1. Les principes physiques qui r�gissent le s�chage solaire des

denr�es

2. De comprendre les limitations du mode d'utilisation traditionnel

de ces principes.

3. D'apprendre des modes nouveaux d'utilisation de ces principes de

mani�re � faire �voluer le s�chage solaire traditionnel vers une

meilleure qualit� de denr�es s�ch�es et une plus grande

diversit�. Ce n'est que par l'optimalisation de l'usage de ces

principes physiques et d'autres modes de conditionnement

alimentaire (voir chapitre 2) que vous pourrez d�shydrater et

conserver des fruits et des l�gumes qu'il serait impossible de

s�cher avec la m�thode traditionnelle.

Principes physiques du sechage solaire
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1.1 DEPLACEMENT OU TRANSFERT DE LA CHALEUR:

La chaleur est une forme d'�nergie qui peut bouger d'un objet plus chaud �
un objet moins chaud de trois fa�ons.

1.1.1 LA CONDUCTION

La chaleur bouge d'un corps solide chaud � un autre moins chaud qui le

touche.

1.1.2 LA CONVECTION

Un corps fluide (eau, liquide, air) en se r�chauffant se dilate, causant ainsi

les couches fluides plus chaudes � transporter la chaleur � d'autres niveaux

du fluide. Les couches chaudes occupant 1 espace le plus haut dans un

volume donn�.

1 .1.3 LA RADIATION

C'est le mode de transport de la chaleur du soleil � la terre. Le spectre de
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radiation calorifique du soleil bouge � travers l'espace et est finalement

absorb� en quantit� variable par tous les corps solides et liquides pr�sents

sur terre.

1.2 ABSORPTION DE LA CHALEUR

La quantit� d'�nergie calorifique que peut absorber un mat�riel sur terre

d�pend de plusieurs facteurs. Pour les besoins du s�chage solaire il est

pratique d'en conna�tre deux ou trois:

1.2.1 LA COULEUR DES MATERIAUX

Les objets de couleur noire absorbent beaucoup plus de radiations

calorifiques que les objets p�les. Les objets p�les r�fl�chissent la

majorit� de la chaleur et de la lumi�re qui les frappe.

EXPERIENCE:

Exposez une grosse pierre noire et une blanche pendant une heure au soleil
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et faite les toucher par les stagiaires. Une t�le peinte en noir et une non

peinte peuvent aussi �tre utilis�es.

1.2.2 L'INCLINAISON D'UNE SURFACE PAR RAPPORT AU RAYONNEMENT

CALORIFIQUE

Un objet se r�chauffera plus vite et sera plus chaud s'il re�oit

perpendiculairement le rayonnement solaire.

EXPERIENCE:

Alors que le soleil est au z�nith (point le plus haut par rapport � l'horizon)

placer. pour une p�riode d'une heure une t�le noire sur une surface

horizontale et une t�le noire inclin�e � 60 degr�s par rapport �
l'horizontale. Mesurer � l'aide d'un thermom�tre ou avec la paume de la

main l'�cart de temp�rature.

1.2.3 LA DENSITE D'UN MATERIEL
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Une roche dense noire contenant du fer se r�chauffera plus qu'une roche

noire contenant des min�raux moins denses.

Pour optimaliser l'absorption d'�nergie solaire sur un objet on choisira un

objet dense de couleur tr�s fonc�e dont la plus grande surface sera

expos�e, le plus longtemps possible, � angle droit avec le soleil.

1.3 EVAPORATION

L'eau contenue dans les aliments expos�s au soleil est r�chauff�e et passe

de l'�tat liquide � l'�tat gazeux de vapeur d'eau. Cette vapeur d'eau

s'�chappe par les pores des aliments. La vitesse d'�vaporation est fonction

entre autres de:

1.3.1 LA TEMPERATURE

Au fur et � mesure que les diff�rentes couches de tissus des aliments se

r�chauffent elles transmettent progressivement leur chaleur aux zones

internes des aliments et � l'eau qui s'y trouve. L'eau passe progressivement
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� l'�tat de vapeur d'eau et migre vers l'ext�rieur des aliments par les

pores. Plus la temp�rature de la denr�e sera chaude plus vite elle

s'�vaporera.

EXPERIENCE:

Deux vases d'eau de m�me dimension expos�s au soleil et � l'ombre vers

midi. Prendre des mesures de volumes d'eau restant vers 16.00 hres.

1.3.2 LA SURFACE

Plus il y a de surfaces des denr�es expos�es � l'air ambiant plus elles

s�cheront vite puisqu'il y a plus de pores par o� l'eau peut s'�chapper et

parce qu'il y a un volume d'air plus important qui se charge d'absorber l'eau

par unit� de temps. Les grains ont une porosit� uniform�ment r�partie

sur leur pourtour. Plus il y aura de pores expos�s � l'air ambiant plus vite

l'eau sortira des denr�es.

EXPERIENCE:
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Un litre d'eau est vers� dans deux contenants offrant � l'air libre une

diff�rence de surface de 50%. Ces deux contenants sont ensuite expos�s au

soleil. Les stagiaires prennent des mesures du niveau toutes les deux heures.

1.3.3 LA CAPACITE DE L'AIR AMBIANT A ABSORBER LA VAPEUR D'EAU

La quantit� de vapeur d'eau qu'un volume donn� d'air peut retenir est

fonction de la de l'air. Pour chaque 10�C d'augmentation de la temp�rature

de l'air la capacit� d'un volume donn� d'air a pouvoir absorber la vapeur

d'eau double.

En certaines saisons de l'ann�e. dans certains d�serts, la temp�rature

diminue � environ 5�C. pendant la nuit et la vapeur d'eau se d�pose sur

les plantes et le sable. A cette temp�rature. l'air du d�sert ne peu plus

contenir la vapeur d'eau qu'elle contenait le jour et le surplus passe � l'�tat

liquide. Au lever du soleil, et au fur et � mesure que celui-ci r�chauffe l'air.

la ros�e passe � l'�tat de vapeur d'eau que l'air peu maintenant absorber.

EXPERIENCE:
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Deux contenants de m�me volume et ferm�s sont plac�s respectivement

au soleil et au cong�lateur pendant deux heures. Les deux sont mis sur une

table au m�me moment. On ins�re tr�s rapidement dans chacun d'eux un

verre rempli d'eau tr�s chaude. On referme bien les couvercles et on

observe, dans le contenant o� l'air est froid, la vapeur d'eau se forme assez

rapidement. Dans l'autre, peu ou pas de condensation se formera.

1.3.4 LE DEPLACEMENT DE L'AIR AMBIANT PRES DE L'EAU A EVAPORER

Les couches d'air qui absorbent de la vapeur d'eau dans l'environnement

imm�diat des denr�es humides atteignent une humidit� relativement plus

�lev�e que les couches �loign�es. S'il y a du vent ces couches d'air

bougeront et seront remplac�es par des couches d'air plus sec.

L'�vaporation sera moins rapide si le m�me air stagne pr�s des denr�es

trop longtemps.

Pour faciliter la compr�hension on peut comparer l'air � une multitudes de

longues et minces surfaces de papiers absorbants superpos�es les unes au

dessus des autres. En contact imm�diat avec la vapeur d'eau au dessus d'un
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plan d'eau les surfaces proches du plan d'eau atteignent la saturation assez

vite et si ces surfaces ne se d�placent pas. de mani�re � exposer des

surfaces plus s�ches. Ia vapeur d'eau ne sera absorb�e que tr�s lentement.

1.3.5 LE POURCENTAGE DE L'EAU LIBRE ET DE L'EAU LIEE DANS LES ALIMENTS

En tranchant un fruit, un l�gume ou de la viande, vous lib�rez de l'eau des

cellules bris�es et de l'eau des espaces intercellulaires. Cette eau se

comporte comme de l'eau expos�e � l'air ambiant. Elle s'�vapore en

tenant compte des facteurs pr�c�demment d�crits. Dans un aliment il y a

aussi de l'eau qui est li�e et qui ne se retire pas des aliment aussi facilement

que l'eau capillaire libre. Pour lib�rer cette eau li�e il faut �lever la

temp�rature interne des denr�es � s�cher.

Principes physiques regissant le sechage solaire traditionnel

Lorsque vous pensez que les vulgarisateurs ont bien compris ces principes

invitez-les � r�fl�chir sur l'op�ration de s�chage traditionnel des grains
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et de la viande . Demandez-leur de d�crire les principes physiques qui

permettent l'�vaporation de l'eau. Pour ce faire vous invitez les

vulgarisateurs � participer ou assister � une op�ration de s�chage des

grains ou de la viande. Pendant la session vous d�crivez comment les

principes appris agissent.

La temp�rature de l'eau � l'int�rieur des denr�es est augment�e par

l'action du rayonnement calorifique solaire direct et parfois par le transport

de la chaleur par conduction d'une surface dure o� sont �tendues les

denr�es. Plus une denr�e est fonc�e plus elle absorbera de chaleur et plus

vite l'eau en sortira. La hausse de temp�rature � l'int�rieur des denr�es

provoque une �l�vation de la pression de vapeur d'eau dans les tissus

for�ant ainsi la sortie de l'eau des cellules sous forme de vapeur d'eau. Cette

vapeur d'eau s'�l�ve par convention naturelle et elle est absorb�e par l'air

ambiant d'autant plus efficacement que celui-ci est chaud, sec et se d�place

bien en surface des denr�es.

Dans plusieurs pays d'Afrique sah�lienne, le s�chage solaire traditionnel

consiste � exposer directement aux radiations solaires des grains, des
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feuilles, de la viande ou du poisson sur une surface dure et g�n�ralement

horizontale pendant quelques jours. L'agriculteur �tend les denr�es en

d�but de journ�e. Il les m�lange deux ou trois fois par jour. Il les prot�ge

de la pluie et des voleurs. Il les entrepose sous un abri le soir afin d'�viter

qu'elles se r�hydratent en contact avec la ros�e. Il utilise des rep�res

tactiles pour juger d'un bon niveau de d�shydratation et il entrepose

finalement les denr�es dans diff�rents types de contenants et de greniers.

Le s�chage traditionnel au soleil utilise donc une combinaison d'expositions

variables au soleil et � l'air chaud et relativement sec (50%) ainsi que des

efforts physiques pour �tendre, m�langer, prot�ger et ensacher les

denr�es.

Limitations du sechage traditionnel au soleil

Invitez maintenant les vulgarisateurs � observer ce qui limite une action

optimum de chacun des principes �tudi�s et d'identifier les d�savantages:
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3.1 PAR RAPPORT AUX PRINCIPES PHYSIQUES

Les pores des aliments sont partiellement expos�s � l'air ambiant La vapeur

d'eau s'�chappe par les pores qui ne sont pas en contact avec la surface de

s�chage. C'est d'ailleurs pourquoi les grains sont brass�s et les aliments

retourn�s.

- La surface sur laquelle reposent les aliments n'est pas

suffisamment inclin�e pour absorber un maximum de radiations

calorifiques.

La conduction n'est pas optimalis�e.

- En saison des pluies l'air est trop humide ou ne circule pas

suffisamment au niveau des denr�es. Le s�chage est trop long et

les grains s�chent irr�guli�rement.

- La surface de s�chage est ombrag�e trop longtemps entre 11.00

et 15.00 heures.
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3.2 PAR RAPPORT AUX MANIPULATIONS

- Lors du brassage et du ramassage fr�quent des grains un certain

pourcentage d'entre eux subit des pertes par �raflure et

�crasement sur des surfaces en ciment.

- La qualit� des poissons et des viandes peut �tre affect�e par

des salet�s, des insectes, de la poussi�re et la pluie

- La fr�quence journali�re de manipulations est assez �lev�e.

3.3 PAR RAPPORT A IA QUALITE NUTRITIONNELLE.

-Le rayonnement ultra-violet d�t�riore � des niveaux variables

les vitamines, les prot�ines et la couleur des denr�es

- On ne peut s�cher efficacement les fruits et les l�gumes de cette

mani�re. Le temps de s�chage �tant trop long (plus de 2 jours)

l'oxydation affecte la couleur, la saveur, la qualit� nutritive et la

flore bact�rienne et fongique peut s'y reproduire abondamment.

Evolution du niveau technologique traditionnel
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Invitez maintenant les vulgarisateurs � r�fl�chir sur d'autres mani�res

d'utiliser les principes physiques �tudi�s de fa�on � optimaliser le

s�chage solaire domestique traditionnel. Vous les invitez en quelque sorte

� inventer de nouveaux niveaux technologiques. Laissez-leur amplement de

temps pour cet exercice. Ils seront d'autant plus motiv�s � persuader les

agriculteurs d'adopter de nouvelles techniques qu'ils auront eux-m�mes

trouver des fa�ons d'am�liorer l'ancien niveau technique.

Invitez-les � prendre en consid�ration le type de mat�riaux � utiliser, la

simplicit� de construction et la disponibilit� des mat�riaux. La nouvelle

technique doit �tre la moins dispendieuse possible, doit utiliser des

mat�riaux locaux et des �quipements construits et entretenus par eux ou

par des artisans.

Voici quatre niveaux technologiques faciles � mettre en place pour

am�liorer le s�chage traditionnel. Le quatri�me niveau est le plus adapt�
au s�chage domestique des viandes. des fruits et des l�gumes. Il est d�crit

en d�tail au chapitre 111.11 pourra �tre utilis� pour les grains si l'on a les

moyens de construire de grandes surfaces de la mani�re d�crite.
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4.1 AMELIORATION DES SURFACES DE SECHAGE ET DE IA MANIPULATION DES

DENREES SUR CELLES-CI.

Si l'on choisit des surfaces de s�chage (ou si on les fabrique) orient�es plein

sud ou l�g�rement vers l'ouest et inclin�e de 20� par rapport �
l'horizontale les grains ou les viandes que l'on y d�posera accumuleront plus

de chaleur et l'eau s'en �vaporera plus rapidement.

- Si l'on fabrique de telles surfaces dans un endroit bien expos� au

vent les denr�es y s�cheront plus vite.

- Si l'on utilise des mat�riaux noirs ou si l'on noircit ces surfaces

elles transmettront plus de chaleur aux denr�es.

- Si l'on pr�voit deux fois la surface requise, � chaque brassage des

grains ceux-ci seront d�plac�s sur la section qui aura �t� entre-

temps chauff�e par le soleil. Ainsi plus de chaleur migrera par

conduction de la surface de s�chage vers l'int�rieur des grains.

4.2 SURFACES DE SECHAGE AJOUREES ELEVEES DU SOI (Voir figure 1)
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Il s'agit de cadres en bois rectangulaire de 10 cm de profondeur et de

dimension maximum de 2,1 m�tres par I m�tre. Un grillage m�tallique ou

plastifi� est fix� sur le cadre en bois sur un seul c�t�. Ces cadres sont

ensuite plac�s sur des supports horizontaux fix�s au dessus de poteaux

verticaux. Cette charpente est construite de mani�re � ce que les cadres

soient inclin�s de 20� d'angle par rapport � l'horizontale lorsqu'ils

reposent sur les travers horizontaux et que cette inclinaison fasse face au sud.

Ce niveau technique permet d'am�liorer le s�chage solaire de plusieurs

fa�ons:

- L'eau peut s'�vaporer librement en haut et sous le cadre. Moins

de brassage est n�cessaire si l'on dispose des grains dans ces claies

de s�chage.

- L'air absorbe plus de vapeur d'eau par unit� de temps puisque

l'air est en contact avec plus de surfaces des denr�es. L'air ne passe

qu'au dessus des denr�es lorsque celles-ci sont d�pos�es sur une

surface non ajour�e.

- Il est plus facile et rapide de ranger des claies remplies de denr�es
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que des denr�es dispos�es sur le sol. Le rangement se fait aussi

avec moins de bris par �crasement et moins de souillures.

- Ce syst�me assure une meilleure protection contre les

pr�dateurs.

- Le brassage des grains est plus facile. On n'a qu'� secouer les

cadres de haut en bas ou de gauche � droite.

4.3 CLAIES DE SECHAGE RECOUVERTES D'UNE TOLE NOIRE (Voir figure 2)

Il s'agit pour ce niveau technique de simplement recouvrir les claies de

s�chage d'une vieille t�le noire perfor�e � une extr�mit� d'un trou de 8.

x 8cm . On s'assurera de placer la t�le de mani�re � ce que le trou soit au

point le plus �lev� de la claie. (Fig. 2)

L'air p�n�tre par le dessous de la claie. La t�le expos�e au soleil ardent

devient tr�s chaude et par conduction cette chaleur est transmise � la

colonne d'air sous la t�le. Cette colonne d'air transmet ensuite la chaleur

aux denr�es qui lui restituent en �change de la vapeur d'eau. Lentement

l'air humide sortira par le trou de la t�le qui agit un peu comme une
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chemin�e. Le surplus de chaleur obtenu par ce syst�me permettra de

s�cher la banane fruit et l�gume, le cocotier, le piment fort et la tomate

sans que ceux-ci noircissent et ne perdent trop de vitamines au contact du

rayonnement ultra-violet.

4.4 CLAIES DE SECHAGE INTRODUITES DANS UNE ENCEINTE FERMEE ET

VENTILEE PAR CONVECTION NATURELLE (Voir figure 3)

Les claies de s�chage sont introduites dans une enceinte rectangulaire

ferm�e sur tous les c�t�s, ouverte partiellement � la base et recouverte

de fen�tres plastifi�es. Ce type de s�choir est d�crit au chapitre 111.

Dans ce type de s�choir le rayonnement solaire passe par le plastique

transparent et est absorb� par les surfaces int�rieures et les denr�es. Une

partie de ce rayonnement solaire est r�fl�chi mais ne peut pas s'�chapper

directement par le plastique transparent. Il devient rayonnement calorifique

(chaleur) prisonnier dans l'enceinte.

Au fur et � mesure que le rayonnement solaire p�n�tre dans le s�choir. la
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chaleur augmente. La temp�rature int�rieure s'�l�ve jusqu'� un degr�
maximum qui d�pend en partie de la nature isolante des mat�riaux

utilis�s et de l'ouverture des fen�tres plastifi�es. Une partie de la chaleur

du s�choir s'�chappe par conduction au contact de l'air ext�rieur avec le

plastique chaud.

La temp�rature de l'air augmentant celui-ci se dilate, s'�l�ve et finit par

sortir par les espaces cr�es par l'ouverture des fen�tres plastifi�es

(mouvement de l'air chaud vers le haut). Le mouvement de l'air chaud vers le

haut cr�e un vide partiel qui induit l'air frais � p�n�trer par les ouvertures

� la base du s�choir. En se mouvant ainsi du bas vers le haut, l'air chaud

absorbe, � son passage pr�s des surfaces poreuses des denr�es, les

vapeurs d'eau qui s'en �chappent.

Cette technique permet � l'air de chauffer les denr�es � une temp�rature

plus �lev�e (50�C � 80�C). L'eau li�e en sort plus vite.

05/11/2011 Amelioration et diversification du sech…

D:/cd3wddvd/NoExe/…/meister10.htm 30/95



Chapitre II Apprentissage des operations de sechage

solaire ameliore

Introduction

Si le s�chage solaire am�lior� n�cessite l'acquisition d'outils am�lior�s

de s�chage il n�cessite aussi l'acquisition d'un savoir- faire le choix des

denr�es, la pr�paration des denr�es, les traitements de pr�s�chage, le

s�chage au s�choir solaire, I'identification du bon degr� de siccit� des

denr�es, le conditionnement, l'emballage et la conservation des denr�es

s�ch�es.

La technique de s�chage solaire am�lior�e des fruits, des feuilles et des

l�gumes n'est pas difficile mais ses r�gles, bien que simples, doivent

cependant �tre suivies � la lettre. Prendre des raccourcis peut mener �
l'obtention d'un produit dangereux. instable ou peu app�tissant et � valeur

nutritive diminu�e.
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S�cher � la maison des aliments est agr�able et peut rapporter un peu

d'argent. C'est un excellent moyen de conserver les surplus des r�coltes

saisonni�res en pr�vision des saisons s�ches froides et chaudes o� il y a

souvent p�nurie.

Toutes les denr�es v�g�tales se conservent plus longtemps s�ch�es que

fra�ches. Voici une liste d'aliments que l'on pourra conserver s�ch�s

pendant trois (3) � neuf (9) mois:

- Amarante - Papaye - Courge - Carottes - Igname jaune - Goyave

Banane Plantain - Choux - Patate douce - Mangue - Cantaloupes

Tamarin - Piment fort - Cocotier Tomates - Manioc - Feuilles vertes

(s�n�, cor�te, Baobab, jutes. oseille, moringa)

PRUDENCE:

Il est important que le plus de propret� possible soit maintenue � chacune

des �tapes de l'amont et de l'aval du s�chage solaire des denr�es

v�g�tales. Il faut cueillir, pr�parer, s�cher et conserver hygi�niquement
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sinon la poussi�re' les animaux et les insectes pourraient transporter des

bact�ries nuisibles � une bonne conservation des aliments et nuisibles dans

certains cas pour la sant� des consommateurs.

AFIN D'EVITER LA POLLUTlON BACTERIENNE DES DENREES A SECHER, IL SERAIT

UTILE DE SUIVRE LES RECOMMANDATIONS SUIVANTES:

- Bien se laver les mains avec de l'eau potable savonneuse avant de

manipuler les denr�es. Pendant une journ�e consacr�e au

s�chage les usagers devraient se laver les mains � plusieurs

reprises.

- Bien nettoyer le mat�riel de coupe et les ustensiles avant chaque

s�ance de s�chage.

- Laver les denr�es minutieusement avec une brosse et une eau

non contamin�e par des substances chimiques et pr�alablement

bouillie pendant 20 minutes.

- Avant chacune des s�ances de s�chage laver les claies de

s�chage.

- Empaqueter les denr�es s�ch�es dans des r�cipients bien secs,
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pr�alablement nettoy�s � l'eau potable bouillante et savonneuse

et fermer herm�tiquement les contenants.

Table des mati�res - Suivante

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

Amont et aval du sechage solaire des fruits

Table des mati�res - Pr�c�dente - Suivante

1.1 CHOIX DES FRUITS

La qualit� d'un fruit s�ch� (son go�t, sa couleur et sa saveur) d�pend en

partie du degr� de maturit� des fruits utilis�s. Si le fruit n'est pas mur, une

fois s�ch� il sera moins sucr�, il aura moins de saveur et de couleur. Trop

m�rs, les fruits go�teront l�g�rement ferment�s, auront une teinte
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fonc�e et surtout une texture pliss�e.

Afin d'�viter les pertes par meurtrissures certains fruits peuvent �tre

r�colt�s encore verts et laiss�s � m�rir � la maison avant de les s�cher

(bananes).

Les mangues et les papayes r�colt�es vertes ne d�velopperont jamais la

m�mee saveur que celles qui m�rissent sur l'arbre.

Il faut donc s�lectionner la meilleure qualit� de fruits. Les fruits frais, m�rs

� point, sont toujours bons pour le s�chage.

Les fruits frais devraient �tre emmagasin�s dans des r�cipients clos ou

recouverts convenablement de fafa�onon � �tre prot�g�s contre les

rongeurs, les insectes, les oiseaux, les d�chets et la poussi�re. On ne les

emmagasinera pas trop longtemps vu qu'� maturit� les fruits sont fragiles.

1.2 LAVAGE DES FRUITS
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Le lavage avant le s�chage permet d'�liminer la poussi�re, les bact�ries,

les souillures et les larves d'insectes. De l'eau bien froide et potable aidera �
conserver la fra�cheur.

On lavera les fruits juste avant la pr�paration tout en �vitant de laisser les

Fruits dans l'eau plus d'une heure, car certains �l�ments nutritifs seront

dissous et perdus.

1.3 PREPARATION DES FRUITS

1.3.1 EN TRANCHES

Les fruits doivent �tre �pluch�s et d�noyaut�s avec un couteau

tranchant en acier inoxydable pour �viter le noircissement en surface des

tissus (surtout la banane). On �limine toutes blessures, ou zones molles et

brunes. Les fruits seront coup�s sur le long ou le large en tranches de six (6)

� huit (8) mm d'�paisseur.

1.3.2 EN PUREE
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Pour certains fruits comme la mangue fibreuse et la papaye, il est int�ressant

de faire une pur�e que l'on s�chera en couche mince (0,5 cm d'�paisseur).

Le produit fini est souvent appel� cuir parce qu'au toucher il est pliable et

mou.

Le cuir de mangue est d�licieux. La saveur et le sucre de la mangue s'y trouve

concentr�e. La texture rappelle celle des friandises que l'on mastique un peu

comme des jujubes. Avec ce mode de pr�paration ou peut utiliser � peu

pr�s n'importe quelle combinaison de fruits, d'�pices et de condiments.

Par exemple on peut ajouter du miel, du sucre blanc, d'autres pur�es de

fruits, des noix, des �pices. Il y a de nombreuses combinaisons � essayer.

Les fruits sont pel�s et coup�s en quatre morceaux � l'aide d'un couteau

en acier inoxydable. L'extraction de la pulpe s'effectue avec un extracteur

manuel. On ajoutera � la pur�e du sucre � raison de 10% du poids de la

pulpe. du jus de citron � raison de 3 cuill�res � soupe par Kg de pulpe et

du m�tabisulfite de potassium � raison de 2 g par Kg de pulpe. Ensuite, la

pulpe est chauff�e pendant dix minutes � feu moyen (70�C � 80�C). Cela
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permet d'�liminer des bact�ries et de r�duire la quantit� d'eau dans la

pur�e.

Pour la conservation domestique et pour la vente locale il n'est pas

obligatoire d'utiliser le m�tabisulfite de potassium. Par contre son usage

permet de conserver une couleur et une saveur plus attrayante et ce plus

longtemps.

1.4 LES TRAITEMENTS DE PRE-SECHAGE.

Les enzymes pr�sents dans les fruits sont responsables du processus de

maturation qui entra�ne des modifications de la couleur et de la saveur, et

une d�t�rioration des �l�ments nutritifs. Il existe des traitements qui

permettent de mieux stabiliser la couleur et la saveur des fruits s�ch�s.

Le plus efficace est la sulfuration ou traitement au sulfire.. Il n'est pas

essentiel de l'utiliser pour le s�chage de la mangue et de la papaye si l'on ne

vise pas � conserver plus de trois mois les tranches de fruits s�ch�es. Pour

une production commerciale il sera pr�f�rable d'effectuer le traitement au
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sulfite pour les tranches comme pour les cuirs de fruits. La sulfuration peut se

faire par immersion ou par exposition � des vapeurs sulfureuses.

1.4.1 PAR IMMERSION

Les tranches de fruits sont plong�es pendant 5 a 10 minutes dans une

solution contenant 2 cuiller�es � soupe de m�tabisulfite de potassion par

litre d'eau. Ensuite les fruits sont �goutt�s et sont plac�s dans un sac en

plastique que l'on fermera bien. Le sac sera entrepos� dans un endroit frais

pendant 12 heures pour permettre au sulfite de se stabiliser dans les fruits. Il

serait bon d'ajouter � cette solution 3 cuill�res � soupe de jus de citron.

1.42 PAR EXPOSITION A DES VAPEURS SULFUREUSES

Il s'agit d'un proc�d� de pr�traitement des fruits qui consiste � exposer,

dans un contenant clos, des tranches de fruits � de la fum�e de dioxyde de

soufre obtenue par la combustion de farine de soufre. Le prix de la farine de

soufre est peu �lev� et elle peut secconserver ind�finiment dans un

contenant bien scell�. On trouve la farine de soufre � la pharmacie.
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La fum�e p�n�tre les tranches de fruits sur i � 2 mm de profondeur. La

sulfuration est le proc�d� de pr�-traitement des fruits le plus efficace pour

conserver la couleur, la saveur et prolonger la dur�e de conservation aux

temp�ratures de 15 � 30�C. Ce proc�d� r�duit le temps de trempage

avant la cuisson, r�duit les pertes de vitamines A et C lors du s�chage.

�loigne les insectes et pr�vient le d�veloppement de moisissure.

La quantit� de soufre � br�ler est de 2 cuiller�es � th� par 500 g de fruit

frais.

VOICI LES PRINCIPALES ETAPES A FRANCHIR:

1. Disposer en une seule couche les morceaux de fruits sut des claies de

s�chage. On effectue la sulfuration avec une seule vari�t� de fruits. Le

grillage des claies doit �tre en plastique. Le grillage en m�tal galvanis� ne

r�sistera pas � l'action corrosive des vapeurs de dioxide de soufre.

2. Calculer la quantit� de farine de soufre requise. (2 cuiller�es � th� par

500 g de fruits).
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3. Transporter les claies � l'ext�rieur dans un endroit ombrag� o� il y a

une bonne brise. Disposer la premi�re claie sur quatre blocs de bois de 25

cm de hauteur d�pos�s sur le sol. La deuxi�me claie sera d�pos�e sur

quatre blocs de bois de 7 cm de section plac�s aux quatre coins de la

premi�re claie. Les autres claies sont d�pos�s sur la deuxi�me en laissant

toujours entre chacune d'entre elles 7cm d'espace libre. (figure 4.)

4. Disposer le plateau en aluminium contenant le soufre � c�t� des claies

(non en-dessous) et du c�t� d'o� vient le vent.

5. Choisir une boite de carton ou fabriquer une bo�te en bois suffisamment

grande pour recouvrir les claies sans les toucher Construire une fen�tre de

12 cm x 12cm sur un c�t� � la base de la boite et une autre de 7cm x 7cm

sur le dessus de la botte et adoss�e au c�t� oppos� � celui o� la

premi�re fen�tre � �t� construite. Ces deux fen�tres servent � faciliter

la combustion du soufre.

6. Placer cette bo�te au dessus des claies de mani�re � ce que la fen�tre

du bas ouvre en face de l'assiette de farine de soufre. Laisser deux fenetres
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ouvert (figure 5.)

7. Allumer le soufre en disposant un petit tison de charbon de bois au centre

de l'assiette. Laisser br�ler le soufre jusqu'� formation d'un sirop brun.

PRUDENCE: Eviter d'inhaler les fum�es de dioxide de soufre(SO2). Cette

fum�e est irritante et peut nuire aux poumons. La sulfuration doit toujours

�tre effectu�e � l'ext�rieur.

8. Quand les 2/3 du soufre est consum� (� peu pr�s 10 minutes), bien

fermer les deux fen�tres et laisser les fruits dans la bo�te le temps

recommand� (entre 1.5 � 4 heures). Sceller toutes les fissures par lesquelles

la fum�e sort.

9. Le temps de sulfuration est calcul� apr�s que le soufre ait br�l� au 2/3

et que les ouvertures aient �t� ferm�es.

10. Apr�s la sulfuration. on retire la boite avec pr�caution afin d'�viter

d'inhaler les fum�es de soufre. La sulfuration est termin�e quand les fruits

sont brillants, scintillants et qu'une petite quantit� de jus appara�t dans les
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petits crat�res cr�es par la sulfuration. La couleur du fruit devrait �tre

uniforme.

11. Les temps de sulfuration indiqu�s au tableau I sont approximatifs et les

�l�ments suivants doivent �tre consid�r�s:

- Les fruits frais absorbent le S02 plus rapidement;

- Des fruits immatures requi�rent une concentration plus �lev�e

de SO2 parce qu'ils ne retiennent pas le SO2 aussi longtemps que les

fruits m�rs � point.

- De larges morceaux de mangue requi�rent plus de (60 minutes)

sulfuration. que des tranches de 6mm d'�paisseur (30 minutes).

- Les fruits que l'on veut conserver 6 mois ou plus longtemps ou �
des temp�ratures au-dessus de 20�C devraient recevoir des

concentrations plus �lev�es de S02.

1.5 LA DISPOSITION DES FRUITS SUR LES CLAIES DE SECHAGE
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Apres les traitements, les morceaux de fruits ou la pur�e sont introduits sur

les clayettes de dessiccation le plus rapidement possible.

Les tranches de fruits doivent �tre plac�es de fa�on r�guli�re sur les

claies de s�chage. Elles ne doivent pas se toucher car cela risquerait de

ralentir l'�vaporation de l'eau. Id�alement il convient de s�parer chaque

morceau d'un demi centim�tre pour permettre � l'air chaud qui vient du

bas du s�choir de passer entre les tranches de fruits. (voir page couverture)

Pur�e

Pour la pur�e on recouvrira le fond et les rebords des claies grillag�es d'une

pellicule en plastique ou l'on utilisera des contenants en aluminium. On

enduiera le fond des claies d'un peu de glyc�rine ou de beurre. On y

�tendra la pur�e en une couche uniforme de 6mm d'�paisseur. Plus �pais

cela prendra trop de temps � s�cher.

1.6 OPERATION DE SECHAGE (Voir tableau I)
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Les claies de s�chage sont introduites dans le s�choir solaire le plus

rapidement possible.

Il y a un cycle dans le s�chage des denr�es qui est compos� de deux

p�riodes.

1) Au d�but du s�chage, lorsque le contenu en eau libre des denr�es est �
son maximum, il est plus efficace de favoriser une circulation d'air rapide pour

�vaporer l'eau libre qu'une temp�rature trop �lev�e. La temp�rature au

d�but de la d�shydratation doit �tre basse pour �viter le durcissement de

la membrane des tissus. Les fruits dont la membrane a durci deviennent durs.

secs, se r�hydratent mal, perdent de la saveur et une partie de leur valeur

nutritive. Pour permettre un flux d'air �lev� il suffit d'ouvrir de 25 cm du

c�t� nord les fen�tres plastifi�es du s�choir en briques d'argile. (Voir

Chap. 111)

2) Apr�s 2 � 3 heures de bonne ventilation l'eau libre des denr�es devrait

�tre bien �vapor�e. En observant les tranches de fruits on ne devrait plus

voir de scintillement en surface des tranches de fruits. Nous entrons dans la
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deuxi�me et la plus longue phase du s�chage. Il s'agit maintenant de retirer

l'eau li�e des couches int�rieures des denr�es. Cette op�ration est plus

difficile vu que la vapeur d'eau doit se frayer un chemin au milieu de la

denr�e et au travers des zones s�ch�es pour �tre expos�es � l'air. Pour

accomplir cette �tape le plus rapidement possible il faut �lever la

temp�rature entre 60�C et 65�C. Pour y parvenir on ouvrira les fen�tres

plastifi�es de 2.5 � 8 cm.

A ces temp�ratures les micro-organismes sont inactiv�s et la vapeur d'eau

sort des aliments � un rythme efficace. A ce stade-ci on peut retourner les

tranches de fruits pour assurer une d�shydratation uniforme et emp�cher

le collage au grillage.

Les fruits ne devraient pas prendre plus de deux jours � s�cher. Il ne faut

pas laisser les fruits trop longtemps dans le s�choir apr�s qu'ils aient atteint

le degr� d'humidit� recommand�. Un fruit sur s�ch� jaunira, brunira et

son go�t sera alt�r�.

La dur�e du s�chage d�pend de la forme et de l'�paisseur des aliments,
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de leur teneur en humidit�, du pr�-s�chage, de la charge du s�choir et de

son humidit� ainsi que de sa temp�rature et de sa ventilation. Les s�choirs

solaires mettent en g�n�ral de 8 � i 5 heures d'ensoleillement maximum

pour s�cher les fruits.

Les denr�es peuvent �tre laiss�es dans le s�choir la nuit � la condition

que les ouvertures d'entr�es et de sorties d'air soient bien closes.

1.7 VERIFICATION DU DEGRE DE SICCITE (Voir tableau I)

On fait en g�n�ral s�cher les fruits jusqu'� ce que leur pourcentage

d'humidit� soit inf�rieur � 20%. Les fruits bien s�ch�s sont pliables, ils

ont souvent une texture de cuir et n'ont pas de traces de jus ou d'humidit�
� la surface.

Pour que les fruits s�ch�s puissent durer plusieurs mois sans se g�ter il est

essentiel que le s�chage ait �t� ad�quat.

Pour savoir si les tranches de fruits ont suffisamment perdu d'eau on peut
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utiliser trois m�thodes:

1) M�thode du sachet en plastique

Placer les aliments s�ch�s dans un sachet en plastique bien

ferm� ou un r�cipient en m�tal herm�tiquement clos: placer

ensuite le tout dans un lieu sec et ombrag�.

Au bout d'une journ�e. v�rifier s'il y a condensation dans le sachet

ou le r�cipient. S'ils sont humides, replacer les fruits et les

l�gumes dans le s�choir solaire car sinon ils pourriront. S'il n'y a

pas d'humidit�, les fruits s�ch�s peuvent �tre conserv�s dans

un sachet en plastique.

2) M�thode toucher

On peut v�rifier si les mangues, les papayes et les bananes ont bien

s�ch� en les pressant dans une main que l'on aura bien lav�e et

s�ch�e juste avant le pressage. En ouvrant la main de nouveau, le
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morceau de fruit doit reprendre sa forme initiale et l'on ne doit

observer aucune humidit�. Dans le cas du potiron, de la banane

plantain et de la noix de coco, s'ils sont bien secs, ils seront

cassants. Dans le cas des feuilles vertes, elles tendront � s'effriter.

3) M�thode du poids

Il y a une troisi�me m�thode qui consiste � peser les produits

avant et apr�s le s�chage. Les mangues, les papayes et les abricots

p�sent environ 80% de moins une fois qu'ils ont s�ch�.

Le fruit de l'arbre � pain, la noix de coco ou les bananes plantains

p�sent environ 40% � 50% de moins.

Pour les pur�es s�ch�es on essaiera de s�parer la p�te de la

pellicule de plastique en enlevant la p�te un peu comme une

pelure, si la pellicule ne s'enl�ve pas facilement, c'est qu'il faut

s�cher encore le produit. Le cuir est compl�tement s�ch� quand

il est r�sistant, mall�able (pliable) et non cassable.
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1.8 CONDITIONNEMENT

- Des tranches

A la fin du s�chage il y a des morceaux de fruits qui seront plus humides que

d'autres � cause de la grosseur des morceaux ou de leur emplacement dans

le s�choir. Le conditionnement vise � distribuer cette humidit� r�siduelle

de mani�re uniforme pour r�duire les chances de d�t�rioration par les

moisissures.

Apr�s que les fruits s�ch�s ont refroidi on les met, sans trop les tasser,

dans des contenants en plastique ou en verre remplis jusqu'au 2/3. On ferme

les contenants herm�tiquement et on les laisse ainsi pour 2 � 3 jours.

Le surplus d'eau contenu dans certaines tranches de fruits sera absorb� par

les tranches plus s�ches.

Tous les jours on v�rifiera s'il n'y a pas de condensation sur les parois des

contenants. Si l'eau condense sur les parois, les morceaux de fruit devront
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�tre retourn�s dans le s�choir pour un certain temps.

- De la pur�e

Lorsque la pur�e est bien s�che, on la roulera avec la pellicule de plastique,

on v�rifiera au bout de deux jours si de la vapeur d'eau se d�pose sur la

pellicule. On d�roulera la pellicule et on replacera au s�choir le cuir de fruit

si celui-ci est humide.

1.9 EMPAQUETAGE ET ENTREPOSAGE

Les fruits s�ch�s doivent donc �tre refroidis et conditionn�s avant d'�tre

ensach�s pour une longue p�riode.

L'empaquetage des fruits s�ch�s doit �tre fait dans des contenants bien

nettoy�s, �tanches � l'humidit�, aux insectes et � la poussi�re.

Des sachets de plastique �pais, des bocaux de gr�s, des pots de terre cuite,

des calebasses et des bocaux de verre font de bons contenants. Les
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contenants en m�tal peuvent donner une saveur d�sagr�able aux fruits.

remplira le contenant � ras-bord pour r�duire le volume d'air.

Les quantit�s que l'on ensachera devraient correspondre � celles que l'on

pourra utiliser dans les quelques jours apr�s avoir ouvert un contenant.

Chaque fois qu'un fruit sec est expos� � l'air il y a une l�g�re

d�t�rioration de la qualit� qui se produit.

Les petits sachets seront entrepos�s dans des grands sachets de plastique ou

des contenants en m�tal, des cruches en terre cuite ou des pots en verre.

Avant de sceller un contenant de plastique on en retirera le plus d'air

possible. Pour se faire on introduit une paille � l'int�rieur du sachet de

plastique et l'on aspire le plus d'air possible. Lorsque le sachet s'est

suffisamment referm� sur lui-m�me on retire rapidement la paille et on

ferme bien l'ouverture du sachet de plastique avec un ruban de plastique.

PRUDENCE: Pour �viter la contamination bact�rienne il faudra bien laver la

paille et �viter de souffler dans le sachet.
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Pour les contenants autres que des sachets de plastique, dont les couvercles

ne sont pas herm�tiques, il faut entourer le couvercle d'une bande de tissus

(2 cm 1/2 de large) qui aura �t� tremp�e dans de la cire fondue et mise

encore chaude � l'endroit o� le couvercle rejoint le r�cipient. Cette bande

de tissu doit boucher tout interstice entre le couvercle et le r�cipient.

Entreposage

On entreposera les contenants de fruits s�ch�s dans un endroit sec,

sombre, frais et � l'abri des rongeurs ou des insectes. Il ne faut pas exposer

les fruits s�ch�s � la lumi�re car la couleur pourrait fadir et une partie des

vitamines A et C pourrait se perdre.

La dur�e d'entreposage des fruits d�pend du degr� d'humidit� r�siduel

dans les fruits s�ch�s, leur contenu en dioxyde de soufre et la temp�rature

d'entreposage.

Le d�gr� d'humidit� r�seduel dans la plupart des fruits s�ch�s est de

15% � 20%. Si les fruits sont mal empaquet�s ils r�absorberont l'humidit�
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de l'air ce qui pourra favoriser le d�veloppement d'agents pathog�nes

(bact�ries, moisissures).

Il serait bon d'examiner les denr�es s�ch�es une fois par mois pour

v�rifier s'il ne s'y d�veloppe pas de l'humidit� et pour s'assurer qu'ils ne se

d�t�riorent pas. Afin d'�viter le gaspillage, il est pr�f�rable d'utiliser en

premier lieu les aliments qui portent les dates les plus anciennes.

Pour chaque chute de 10�C de la temp�rature ambiante la dur�e

d'entreposage s'accroit de 3 � 4 fois. Par exemple un fruit qui se conservera

tr�s bien pendant quatre mois � 20�C, pourra se conserver aussi bien pour

une ann�e � 10�C.

2. ETIQUETAGE

Pour la consommation familiale les contenants seront �tiquet�s afin de

pouvoir consulter le nom de la denr�e s�ch�e et la date de s�chage.

Pour les fruits s�ch�s destin�s � la vente, l'�tiquetage devra fournir les
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informations suivantes: la nature de l'aliment, son co�t, la date � laquelle il

a �t� s�ch�, son pays d'origine, le nom et l'adresse du fabricant. le poids

du contenu, les ingr�dients utilis�s, la date limite de vente et une marque

de commerce.

Amont et aval du sechage solaire des legumes

2.1 RECOLTE ET CHOIX DES LEGUMES

Afin de conserver le plus de saveur aux l�gumes � s�cher il faudra les

r�colter le plus t�t possible le matin ou tard dans la soir�e

On choisira des l�gumes fermes, sains et m�rs. Des l�gumes non m�rs

auront tendance apr�s le s�chage � pr�senter une couleur et une saveur

fades. Les l�gumes trop m�rs seront fibreux ou durs apr�s le s�chage.

On proc�dera aux op�rations de pr�-traitement des l�gumes aussi vite

que possible apr�s la r�colte.
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2.2 LAVAGE

Pour les l�gumes. l'op�ration lavage n�cessite plus d'eau potable que pour

les fruits.

Les l�gumes sont d�pos�s dans un bol ou une cuvette et l'on verse sur eux

de l'eau potable et froide. L'eau froide aidera � pr�server la fra�cheur des

l�gumes.

Les l�gumes sont lav�s avec pr�caution et minutie pour �viter de les

briser et de laisser des particules de terre.

Les l�gumes sont retir�s de l'eau et on vide le contenant.

On recommande l'op�ration de lavage autant de fois que n�cessaire. L'eau

qui reste en surface des l�gumes acc�l�re la d�t�rioration de ceux-ci. Il

serait donc bon de rincer les l�gumes une derni�re fois juste avant de les

pr�-traiter.
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Les l�gumes ne doivent pas demeurer dans l'eau plus de i 0 minutes.

Beaucoup de min�raux et de vitamines peuvent se perdre par simple

rin�age.

2.3 PREPARATION (Voir tableau II)

D�pendant des vari�t�s de l�gumes, il faudra soit les �cosser, les

d�cortiquer, les �plucher et les couper en tranches. Les parties fibreuses et

pourries seront coup�es. Les parties molles peuvent contenir assez de

bact�ries pour contaminer tout un contenant de l�gumes s�ch�s.

Il ne faut pr�parer que la quantit� que l'on peut s�cher en une op�ration.

Les morceaux pr�par�s devront �tre de dimension le plus uniforme

possible pour qu'ils puissent s�cher � la m�me vitesse.

La pr�paration des l�gumes doit s'effectuer le plus rapidement possible.

2.4 TRAITEMENT DE PRE-SECHAGE
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Dans les l�gumes, il existe une cat�gorie de substance organique que l'on

d�nomme enzyme et qui provoque le m�rissement. Si les l�gumes frais se

d�t�riorent plus vite que les fruits, c'est parce que l'action des enzymes est

continue. Cette action n'est pas, comme pour les fruits, partiellement

inhib�e par un contenu �lev� en sucre et en acides.

Les enzymes sont d�truits par la chaleur humide (100�C) et assez

rapidement. Le moyen le plus simple pour arr�ter les r�actions

enzymatiques est de blanchir les l�gumes c'est-�-dire de les exposer � de

l'eau bouillante ou de la vapeur d'eau chaude pour un certain temps avant de

les s�cher.

Le blanchiment ou �tuvage � la vapeur est pr�f�rable � l'�tuvage �
l'eau bouillante parce qu'il d�truit moins de vitamines.

Le blanchiment tue la plupart des bact�ries ou moisissures qui provoquent

le d�p�rissement (ramollissement des tissus, odeur d�sagr�able,

changement de couleur) des l�gumes. Les l�gumes blanchis prennent moins

de temps � cuire vu que l'�tuvage les a partiellement cuits.
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Les l�gumes blanchis prennent moins de temps � se r�hydrater. Les

l�gumes sont constitu�s de tissus plus fibreux, plus durs que les fruits. Le

blanchiment, en assouplissant les tissus, permet � l'eau des l�gumes de

s'�chapper plus rapidement pendant le s�chage et facilite le passage de

l'eau dans les cellules pendant la r�hydratation.

MODE DE BLANCHIMENT DES LEGUMES (Voir figure 6 et figure 7)

Mat�riel requis:

- Un r�cipient profond de 20 � 30 cm avec un couvercle bien

ajust� pour �viter que la vapeur s'�chappe. Un gros chaudron

dans lequel on pr�pare les repas peut �tre utilis�. Si le couvercle

ferme mal, on le remplacera par une planche assez grande pour

couvrir l'ouverture du r�cipient. ( figure 6)

- Un treillis en bois, de bambou ou de roseaux, qui doit s'ajuster aux

parois du chaudron � environ 7cm du fond. On peut utiliser 4 blocs

de bois de 7cm de section et les d�poser au fond du r�cipient.

- Un contenant grillag� qui sera d�pos� sur le treillis. Une
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passoire, un panier � salade ou un panier en roseaux peuvent �tre

utilis�s. On peut fabriquer un panier en utilisant du grillage � cage

� poules. On peut aussi utiliser un bol �maill� dont le fond aura

�t� perfor� de nombreux trous de 3 � 5 mm.

Ce contenant devra tenir les l�gumes sans que ceux-ci soient trop serr�s,

�tre ajour� suffisamment afin que la vapeur atteigne toute les parties des

l�gumes et occuper le plus de volume possible � l'int�rieur du chaudron

sans emp�cher le couvercle de bien fermer. Les ustensiles normalement

utilis�s en Afrique pour fabriquer le couscous conviennent bien pour le

blanchiment des l�gumes.

ETAPES A FRANCHIR POUR L'ETUVAGE DES LEGUMES:

1. Mettre le treillis au fond du chaudron en guise de support pour le

contenant grillag� ou le bol trou� qui contient les l�gumes.

2. Verser 5 � 8 cm d'eau propre dans le chaudron mis au- dessus du feu.

Faite bouillir l'eau.

3. Mettre une �paisseur de 5cm � 7cm de l�gumes pr�par�s dans le
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contenant grillag� ou trou�.

4. Poser le contenant grillag� sur le treillis ou le bol trou� sur le

chaudron an s'assurant que les l�gumes ne touchent pas l'eau.

5. Placer un couvercle qui ferme herm�tiquement sur le chaudron ou le

bol trou� au moment o� l'eau bout.

6. Commencer � compter le temps du blanchiment au moment o� le

chaudron est vraiment rempli de vapeur.

Les l�gumes �pais ou denses et r�colt�s depuis quelques temps sont

blanchis plus longtemps que les l�gumes feuilles. Il est bon de v�rifier les

morceaux de l�gumes fr�quemment afin de pr�venir un exc�s ou une

insuffisance de traitement � la vapeur.

D'une mani�re g�n�rale les l�gumes bien blanchis devraient �tre tendres

sans �tre compl�tement cuits et ils devraient �tre chauff�s sur toute leur

�paisseur.

Un manque de blanchiment provoquera de la d�t�rioration en

entreposage, une faible capacit� de r�hydratation ou une couleur fade. Un
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exc�s de blanchiment r�duira la couleur, la saveur, la valeur nutritive et

produira une pauvre texture quand ils seront r�hydrat�s.

7. Les l�gumes blanchis sont retir�s du panier ou du bol trou� et, si

n�cessaire, ils seront essor�s � l'aide d'un tissu absorbant. On peut aussi

d�poser directement les l�gumes blanchis sur des claies de s�chage

dispos�s au-dessus d'une bassine. L'eau de surplus drainera dans la bassine

et s'il s'accumule de l'eau de surplus sur les claies, on passera un linge de

coton propre sous les claies.

8. Si les l�gumes sont transf�r�s directement de l'�tuve aux claies de

s�chage et s'ils sont plac�s rapidement dans un s�choir pr�chauff�, le

processus de d�shydratation commencera plus rapidement vu que les

l�gumes sont d�j� chauds. Si l'on proc�de ainsi, il faudra diminuer

l�g�rement le temps propos� du blanchiment vu que les l�gumes

continueront � cuire plus longtemps dans le s�choir.

2.5 LE SECHAGE DES LEGUMES
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Les l�gumes pr�par�s et blanchis sont dispos�s sur les tablettes

grillag�es de s�chage. Les morceaux de l�gumes ne doivent pas se toucher

sur les claies de s�chage. Un espace d'environ 4 mm sera laiss� entre les

morceaux de l�gumes pour une bonne circulation de l'air (Fig. 8)

On disposera les morceaux de m�me dimension sur la m�me claie;

Tous les l�gumes sauf l'ail, l'oignon le piment peuvent s�cher ensemble;

Il ne faut pas mettre dans un s�choir une claie remplie de tr�s petits

morceaux de l�gumes ou d'herbes (persil) avec des claies charg�es de larges

et plus humides morceaux de fruits ou de l�gumes;

Il y a un cycle dans le s�chage des l�gumes qui est compos� de deux

p�riodes:

1. Lorsque le contenu en eau des denr�es est au maximum au d�but du

s�chage, il est plus efficace de favoriser une circulation d'air rapide pour

s�cher qu'une temp�rature �lev�e. En d�but de s�chage une
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temp�rature trop �lev�e et un manque de ventilation peuvent cr�er la

formation d'une pellicule dure en surface des l�gumes. La vapeur d'eau

emprisonn�e dans les zones centrales des morceaux de l�gumes aura de la

difficult� � sortir par cette pellicule durcie.

Pour permettre un flux d'air �lev�, il faut ouvrir. du c�t� nord, les

fen�tres des s�choirs � convection naturelle. (voir chapitre 111 )

2. Apr�s 2 � 3 heures de bonne ventilation, l'eau de surface des denr�es

devrait �tre bien �vapor�e. L'objectif ensuite est de retirer l'eau du centre

des denr�es.

Cette op�ration est plus difficile vu que la vapeur d'eau doit se frayer un

chemin du milieu de la denr�e au travers des zones s�ch�es pour �tre

expos�e � l'air. Cette p�riode requiert des temp�ratures maxima qui

varient d'un l�gume � l'autre (entre 48�C et 60�C). Pour atteindre cette

temp�rature on ouvrira, seulement de 2.5cm � 8 cm, les fen�tres

plastifi�es.
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2.6. VERIFICATION DU DEGRE DE SICCITE

Les l�gumes, une fois s�ch�s, ne devraient pas contenir plus de 4 � 5%

d'eau compar�s aux fruits s�ch�s qui peuvent contenir 15 � 20% d'eau.

On trouvera au tableau I le pourcentage du poids en l�gumes frais � perdre

pour qu'un l�gume donn� soit bien sec.

Au test du toucher, on peut �galement se faire une bonne id�e si le

morceau de l�gume est bien sec. Ce test d�crit la plupart des l�gumes bien

s�ch�s comme durs, friables, croquants, croustillants et cassants. Les mains

doivent �tre lav�es � l'eau potable savonneuse, et s�ch�es avant

d'effectuer ce test.

Il ne faut pas laisser les l�gumes trop longtemps dans le s�choir apr�s

qu'ils aient atteint le degr� d'humidit� recommand�. Un l�gume sur-

s�ch� jaunira, brunira et son go�t sera alt�r�.

A la sortie du s�choir les l�gumes s�ch�s sont plus chauds que l'air

ambiant . On les laissera sur les claies jusqu'� ce qu'ils aient atteints la
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temp�rature ambiante.

2.7 CONDITIONNEMENT ET EMPAQUETAGE

L'ensachage des l�gumes s�ch�s doit �tre fait dans des contenants

�tanches � l'humidit�, aux insectes et � la salet�. Des sachets de

plastique �pais, des bocaux de gr�s, des pots de terre, des calebasses, des

sacs de papier et des bocaux de verre font de bons contenants. Les

contenants en m�tal peuvent donner une saveur d�sagr�able aux fruits.

Les quantit�s que l'on empaquettera devraient correspondre � la demande

sur les march�s locaux et r�gionaux.

Avant de sceller un contenant de plastique, on en retirera le plus d'air

possible. Pour se faire, on introduit une paille � l'int�rieur du sachet de

plastique et l'on aspire le plus d'air possible. Rapidement on retire la paille et

on ferme l'ouverture du sachet de plastique avec un ruban de plastique.

Pour les contenants autres que des sachets de plastique, dont les couvercles
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ne sont pas herm�tiques, il faut entourer le couvercle d'une bande de tissus

(2,5 cm de large) qui aura �t� tremp�e dans de la cire fondue et mise

encore chaude � l'endroit o� le couvercle rejoint le r�cipient. Cette bande

de tissu doit boucher tout interstice entre le couvercle et le r�cipient.

2.8 ENTREPOSAGE

On entreposera les contenants de l�gumes s�ch�s dans un endroit le plus

sec, le plus sombre et le plus frais que l'on pourra trouver.

La dur�e d'entreposage des l�gumes s�ch�s d�pendra du degr�
d'humidit� restant dans les l�gumes s�ch�s et la temp�rature

d'entreposage.

Les petits sachets de plastique seront entrepos�s dans des grands sachets de

plastique ou dans des contenants en m�tal, des cruches en terre cuite ou

des pots de verre.

Il ne faut pas exposer les l�gumes s�ch�s � la lumi�re car la couleur
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ternira et une partie des vitamines A et C se perdra.

Il ne faut pas exposer les l�gumes s�ch�s � la lumi�re car la couleur

ternira et une partie des vitamines A et C se perdra.

Sechage des feuilles vertes.

3.1 LE SECHAGE DES FEUILLES A L OMBRE

Contrairement au s�chage des fruits et des l�gumes, le s�chage des feuilles

n�cessite des temp�ratures moins �lev�es (38 � 42�C) pour en

conserver une belle couleur, le go�t et plus de valeur nutritive. L'exposition

des feuilles vertes directement aux rayons ultra-violets du soleil d�truit la

vitamine A et d'autres �l�ments nutritifs, alt�re la couleur et les odeurs.

Le s�chage � l'ombre des feuilles peut �tre pratiqu� � l'ext�rieur du

s�choir solaire ou � l'int�rieur de celui-ci.

A l'EXTERIEUR DU SECHOIR
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Pour de grandes quantit�s de feuilles on �talera les feuilles sur des nattes

tress�es � larges interstices et dispos�es au-dessus du sol, � l'ombre, de

mani�re � ce que l'air circule librement de toutes parts autour des feuilles

en cours de s�chage. On pourra aussi utiliser des claies de s�chage (Voir

figure 2 page 7).

On brassera les feuilles 2 ou 3 fois par jour pour exposer plus de surface �
l'air ambiant. Si on ne dispose pas les nattes au-dessus du sol, on les mettra

de pr�f�rence sur un lit de cailloux noirs de 20cm d'�paisseur.

Les nattes seront rentr�es dans la case pour la nuit afin d'�viter une

r�hydratation par de l'air plus humide surtout en saison des pluies (juillet �
septembre) alors que la cor�te et le s�n� sont r�colt�s et s�ch�s en

grande quantit�. Le s�chage des feuilles � l'ombre ne devra pas durer plus

de deux journ�es si l'on veut �viter d'affecter trop la valeur alimentaire par

oxydation.

Pour de petites quantit�s on ficellera de petits paquets que l'on attachera,

� l'ext�rieur � l'ombre, sur une corde tendue entre deux poteaux. On peut
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aussi mettre les feuilles dans des sacs en papier trou�s que l'on d�posera

dans un endroit chaud et sec � l'ext�rieur ou dans la cuisine de la maison

pr�s du po�le.

A l'INTERIEUR DU SECHOIR

Le s�choir solaire en briques d'argile permet d'�taler moins de feuilles que

sur des nattes mais le s�chage prend moins de temps.

Afin de diminuer la temp�rature � l'int�rieur du s�choir (38 � 42�C) il

faudra ouvrir les fen�tres plastifi�es d'au moins 15 cm du c�t� nord du

s�choir et ombrager d'environ 50% l'int�rieur du s�choir en journ�e tr�s

ensoleill�e.

Une fa�on d'ombrager le s�choir est de retirer les fen�tres plastifi�es et

de disposer sur le dessus du s�choir une rang�e de tiges de mil ou de

sorgho espac�es de 5 � 8 cm. La fen�tre plastifi�e est ensuite d�pos�e

sur les tiges de mil et de sorgho.
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Une autre mani�re est de poser un plastique noir sur les fen�tres. Les

plastiques sont faciles � trouver sur les march�s.

Pour le s�chage des feuilles au s�choir on �talera celles-ci sur 2 couches

d'�paisseur sur les claies. On pourra utiliser le double de claies de s�chage

normalement utilis�es pour le s�chage des fruits et des l�gumes. Les claies

de s�chage suppl�mentaires pourront �tre dispos�es � environ 12 cm

sous le support pr�vu pour les claies. Des barres transversales, dispos�es �
cette distance, permettront de les retenir. On brassera 2 � 3 fois par jour les

feuilles.

Les claies de s�chage seront laiss�es � l'ext�rieur et � l'ombre pendant I

� 2 heures avant de les mettre au s�choir vers 10 heures 30. Vers 16 heures

30, sous de bonnes conditions d'ensoleillement, les feuilles seront bien

s�ches.

C'est entre les mois de juillet et de septembre que les conditions

atmosph�riques pour le s�chage � l'ombre sont moins favorables.

L'utilisation des s�choirs, en cette saison des pluies, facilitera beaucoup le
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s�chage des surplus de feuilles que les jardins de case procurent.

3.2 TRAITEMENT DE PRE-SECHAGE

Pour les feuilles d'amarante (Al�ahu, Rukubu) de patate douce (Dankali), de

haricot (Dunguri), de Baobab (Kuka) et de Moringa (Tamaka) un blanchiment

� la vapeur de 3 minutes est pr�f�rable. (Voir pages 18 et 19)

Pour les feuilles de jute (cor�te, Lalo), de s�n� (Tafassa, Albarka), d'oseille

(Yakuwa, sur�), d'urena (Rama) et de pourpier (halsher, sanya) aucun

traitement de pr�-s�chage. Par contre si on blanchit I � 3 minutes ces

feuilles et si on les s�che en juillet et ao�t, elles auront une teneur en

vitamine A beaucoup plus �lev�e lorsqu'on les consommera entre

novembre et f�vrier.

Table des mati�res - Pr�c�dente - Suivante
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Chapitre III Construction d'un sechoir solaire en

briques d'argile

Table des mati�res - Pr�c�dente - Suivante

INTRODUCTION

Le s�choir, dont il sera question dans ce chapitre technique, est appropri�
pour une famille rurale d'Afrique o� l'usage de l'argile est r�pandu pour la

construction de briques. Il a �t� d�velopp� et con struit pour la

premi�re fois au Niger par l'auteur. Il y est maintenant vulgaris� par des

agents agricoles dans le cadre d'un projet PNUD/FAO de promotion de la

production et de la consommation d'aliments riches en vitamine A.

Ce chapitre traitera:

1. du choix d'un site appropri� pour la construction;

2. des donn�es de base sur les dimensions;
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3. des mat�riaux requis;

4. de l'orientation du s�choir;

5. des �tapes de construction;

6. du principe de fonctionnement;

7. de la protection et de l'entretien du s�choir;

8. d'un choix d'organismes � contacter et de lectures compl�mentaires.

Choix d'un site approprie

1.1 ENSOLEILLEMENT

Un s�choir solaire, comme le nom le sugg�re, fonctionne avec l'�nergie

solaire. Il doit donc �tre construit dans un endroit qui ne recevra aucun

ombrage, d'arbres ou de construction, entre 7 heures le matin et 20 heures le

soir. L'ombrage du s�choir aura pour effet de r�duire l'accumulation de

chaleur dans le s�choir.

Si le terrain comporte des d�nivellations il sera pr�f�rable de construire le
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s�choir sur une �l�vation afin de prot�ger sa structure d'argile de l'action

�rosive des pluies. Vu qu'il s'agit d'un s�choir fixe il faudra tenir compte de

la croissance des jeunes arbres dans son voisinage. On privil�giera sa

construction � l'ouest des arbres et le plus possible sans arbre situ� au sud

du s�choir.

1.2 PROPRETE

Le site o� sera construit le s�choir doit �tre �loign� des sites de d�p�ts

de d�chets humains (latrines), animaux (petit �levage, compostage) et des

eaux us�es. Les abords du site devraient pouvoir �tre ais� ment maintenus

en �tat de propret�, exempts de mauvaises herbes ou de d�bris

susceptibles d' �tre transport�s par le vent sur l'aire de s�chage. Il serait

pr�f�rable de cl�turer le s�choir pour �viter que les animaux

domestiques s�journent son voisinage.

Donnees de base sur les dimensions

Th�oriquement un s�choir solaire du type direct devrait �tre trois fois plus

05/11/2011 Amelioration et diversification du sech…

D:/cd3wddvd/NoExe/…/meister10.htm 75/95



long que large de

mani�re � minimiser l'ombrage � l'int�rieur. Le s�choir d�crit ici mesure

ext�rieurement 2,60m de longueur, 0,90m de largeur et les hauteurs avant

(sud) et arri�re (nord) sont respectivement de 0,95m et 1,30m.

Du c�t� sud le s�choir devra avoir au moins 0,95m de hauteur. Pour

obtenir une pente de 20 degr�s la hauteur du mur nord sera de 1,30 m�tre

et les murs est et ouest auront 0,95m de largeur ext�rieure.

Un s�choir familial pourrait aussi avoir de plus petites dimensions comme:

Longueur Largeur Hauteur avant

(cot� sud)

Hauteur

arri�re (cot�
nord)

2,00m 0,80m 0,95m 1,20m

1,20m 0,60m 0,95m 1,10m

Materiaux requis

05/11/2011 Amelioration et diversification du sech…

D:/cd3wddvd/NoExe/…/meister10.htm 76/95



Materiaux requis

Des briques d'argile de 15cm x 35cm x 17cm L'�paisseur des murs

correspondra � la section de 15 cm des briques.

Du bois pour la construction de quatre cadres de bois.

Du grillage moustiquaire en plastique que l'on fixera � deux cadrages de

bois. Ces cadres serviront de claies sur lesquelles on placera les denr�es que

l'on veut s�cher. Ces claies sont introduites � l'int�rieur du s�choir. Les

deux cadres des claies auront les dimensions ext�rieures suivantes: 1,10m x

0,53m.

Du poly�thyl�ne transparent et le plus �pais possible que l'on fixera �
deux autres cadrages en bois. Ces cadres seront d�pos�s sur le s�choir. On

les fabriquera aux dimensions ext�rieures suivantes: 1,l5m x 0,65m.

Du gravier noir de 6 � 7cm qui sera d�pos� au fond du s�choir sur les

canalisations d'air. Faute de gravier noir, on pourra utiliser des morceaux de
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m�tal ou de t�les de 7 � 8cm.

Orientation du sechoir

(Voir dessin no 1)

Deux m�thodes existent pour une bonne orientation d'un s�choir solaire.

L'usage d'une boussole et l'observation de l'ombre projet�e par un poteau

de bois de 2 m�tres de long ancr� dans le sol � angle droit.

Le toit du s�choir � une pente d'environ 20 degr�s. Cette pente doit faire

face au sud l�g�rement vers le sud-ouest.

Avec une boussole il est facile d'orienter cette pente dans la bonne direction.

Sans boussole on pourrait y arriver en utilisant la proc�dure suivante:

1. Trouver une pi�ce de bois d'au moins 2 m�tres de haut et de 8

centim�tres de section;

2. Ancrer cette pi�ce de bois dans le sol et � proximit� du site de
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construction.

3. A 13 heures observer l'ombre port�e par le poteau et tracer dans le

sol une ligne parall�le � cette ombre.

4. A cette heure de la journ�e l'ombre est projet�e vers le Nord ou

l�g�rement nord-est. Le sud est donc oppos� � l'ombre projet�e.

5. Au moment de la construction le ma�on s'assurera que les c�t�s du

s�choir soient parall�les � la ligne d'ombre et surtout que la pente du

s�choir soit orient�e � l'oppos� de l'ombre port�e.

Etapes de construction

5.1 PREPARATION DE LA BASE DU SECHOIR

A l'aide de quatre piquets de I m�tre de long on d�limitera un rectangle

droit de 3,5 m�tres de long par 1,5 m�tre de large. On s'assurera que l'une

des longueurs soit orient�e vers le sud en suivant les recommandations du

chapitre sur l'orientation du s�choir. Une corde sera tendue et mise �
niveau entre chaque piquet. En travaillant � l'int�rieur du rectangle on
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creusera un trou d'au moins 20cm de profond. La base du trou devra �tre de

niveau dans tous les axes. (dessin 2)

Pose du premier niveau de briques (dessin 3 et dessin 4)

La premi�re rang�e de briques est d�pos�e au fond du trou en suivant les

instruction suivantes:

- Les briques sont plac�es sur une base de 5cm de boue d'argile et

de mani�re � ce que les dimensions ext�rieures soient de 2,60m

par 0,90m. Les briques sont lices ensemble avec une boue d'argile.

- On utilisera un niveau � bulle et on s'assurera que les axes est-

ouest et nord-sud ne soient pas inclin�s.

- Une fois le pourtour termin� on remplira le trou, soit de gravier

noir d'environ 6 � 8 cm, de rejets de m�tal provenant d'ateliers ou

de vieilles boites de conserve (Voir dessin no 4)

5.2 CONFECTION DES ENTREES D'AIR DU SECHOIR (Voir dessin no 5)
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L'air ext�rieur pourra p�n�trer � la base du s�choir par de petits tunnels

de la m�me hauteur que la premi�re rang�e de briques et d'environ 5 � 8

cm de largeur. L'air entrera du cot� Sud seulement. Voici comment les

fabriquer:

- On cimentera une deuxi�me rang�e de briques sur la premi�re

sans en placer du cot� sud;

- On coupera des briques en deux � l'aide d'une machette de

mani�re � ce qu'elles aient environ 8cm de large et la m�me

hauteur (17 cm) et longueur (35 cm).

Ces briques sont ensuite pos�es sur une base de boue d'argile selon l'axe

nord-sud et distantes les unes des autres d'environ 5 � 8cm. On laissera

d�passer ces briques d'environ 15cm du c�t� sud seulement. Du c�t�
nord les briques viennent rencontrer, � la m�me hauteur, la deuxi�me

rang�e de briques. Pour notre s�choir des briques ainsi dispos�es

cr�eront de 16 � 17 tunnels o� l'air libre pourra s'engouf

5.3 MONTAGE DES 3EME ET 4EME NIVEAUX DE BRIQUES (Voir dessin no 6 ,
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dessin no 7 , dessin no 8 , dessin no 17)

Par dessus ces deux niveaux de briques on posera deux autres rang�es de

briques scell�es ensemble avec de la boue d'argile.

Le s�choir aura alors environ 65 cm de hauteur � partir du niveau du sol.

Avant de d�buter le prochain niveau de briques, on disposera des cailloux

(ou des morceaux de m�tal) noir de 6 � 9cm (ou le plus fonc� et le plus

lourd que possible) sur les entr�es d'air. Il faut �viter que le gravier tombe

� l'int�rieur des petites canalisations d'entr�e d'air. Apr�s que les

entr�es d'air auront bien �t� recouvertes de gravier on continuera

d'empiler les cailloux jusqu'� une hauteur d'environ 15 � 18 cm (Dessins 7,

17)

5.4 CONFECTION D'UN REBORD INTERIEUR AVEC LE MEME NIVEAU DE

BRIQUES (Voir dessin no 9 et dessin no 17)

C'est � ce niveau que les deux tablettes grillag�es servant de claies de
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s�chage seront plac�es dans le s�choir. Elles seront d�pos�es sur un

rebord int�rieur correspondant au dessus du cinqui�me niveau de briques

qui aura �t� pos� 5 cm vers l'int�rieur sur tout le pourtour. Cette

cinqui�me rang�e de briques sera plac�e de mani�re � ce que la hauteur

corresponde � la section de 15 cm de la brique.

5.5 MONTAGE DES 6EME ET 7EME NIVEAUX DE BRIQUES (Voir dessin no 10 et

dessin no 11)

Apr�s avoir pos� une rang�e de briques sur tout le pourtour du S�me

niveau (dessin 10) on posera deux rang�es de briques sur le mur nord

seulement. Le mur nord aura alors environ 1,30 m�tres de hauteur � partir

du niveau du sol et le mur sud environ 95cm. Une corde sera alors tendue

entre le dessus du mur nord et le dessus du mur sud. (dessins 11 ) En suivant

la pente de cette corde le ma�on fermera les murs est et ouest avec des

briques enti�res et des morceaux taill�s (dessin 14).

5.6 CONFECTION D'UNE BORDURE DE RETENTION POUR LES FENETRES(Voir

dessin no 12)
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Le ma�on terminera le s�choir en faisant une bordure sur le dessus du

s�choir. Pour ce faire il faconnera le pourtour ext�rieur du s�choir avec de

la boue d'argile et des morceaux de briques de longueur variable de 4 � 5 cm

de hauteur par 7cm de largeur.

5.7 LISSAGE DU SECHOIR (Voir dessin no 13)

Apr�s avoir termin� chacun des niveaux ou � la fin du montage le ma�on

appliquera sur les murs int�rieurs et ext�rieurs une couche de 2 cm de

boue d'argile qu'il lissera bien avec sa truelle.

5.8 FENETRES PLASTIFIEES

Le dessus du s�choir est recouvert de deux fen�tres plastifi�es. On laissera

d�border le plastique de chaque c�t� en avant et en arri�re et au centre

afin de prot�ger le s�choir de la pluie.

Pour �viter que le vent ne les renverse, les fen�tres seront retenues par une

corde solide fix�e entre le mur nord et sud.
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5.9 CLAIES DE SECHAGE (Voir dessin no 14 et dessin no 15)

Deux claies de s�chage sont pr�vues pour ce s�choir. Les claies sont

fabriqu�es avec du bois dur et bien sec. Deux cadres renforc�s dans les

coins sont confectionn�s. Les dimensions des cadres doivent �tre

l�g�rement inf�rieures aux dimensions int�rieures du s�choir. On tend

ensuite une moustiquaire en plastique sur un c�t� du cadre. A la place de la

moustiquaire en plastique on pourra utiliser une natte tress�e de mani�re

� laisser entrevoir de nombreux trous de 2 � 4 mm r�partis

r�guli�rement.

Principes de fonctionnement

(Voir dessin no 16)

Dans ce type de s�choir le rayonnement solaire passe par le plastique

transparent et est absorb� par les surfaces int�rieures noircies et les

denr�es dispos�es � l'int�rieur sur les claies de s�chage. Une partie de
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ce rayonnement solaire est r�fl�chi mais ne peut pas ressortir ais�ment

par le plastique transparent.

Au fur et � mesure que le rayonnement solaire p�n�tre dans le s�choir, la

chaleur augmentera. La temp�rature int�rieure s'�l�vera jusqu'� un

degr� maximum qui d�pendra en partie de la nature isolante des

mat�riaux utilis�s et de l'ouverture des fen�tres plastifi�es. Une partie de

la chaleur du s�choir s'�chappe par conduction au contact de l'air

ext�rieur avec le plastique chaud.

La temp�rature de l'air augmentant celui-ci se dilate, et finit par sortir par

les espaces cr�es par l'ouverture des fen�tres plastifi�es (mouvement de

l'air chaud vers le haut )

Le mouvement de l'air chaud vers le haut cr�e un vide partiel qui induit l'air

frais � p�n�trer par les ouvertures � la base du s�choir. En se mouvant

ainsi du bas vers le haut l'air chaud absorbe, � son passage pr�s des

surfaces poreuses des denr�es, les vapeurs d'eau qui s'en �chappent.
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Protection et entretien du sechoir

Un s�choir en briques d'argile peut �tre partiellement endommag� par des

pluies violentes. En saison des pluies on couvrira celui-ci de nattes ou de

plastique noir. Ces recouvrements annuleront l'action �rosive de la pluie sur

l'argile des s�choirs.

Les fen�tres plastifi�es et les claies de s�chage seront conserv�es dans la

maison pour �viter les attaques des termites. On les peindra tous les deux

ans.

Chapitre IV Utilisation des denrees vegetales sechees

Gr�ce au s�chage solaire peut disposer de suffisamment d'aliments riches

en vitamine A pendant toute l'ann�e.

Les aliments s�ch�s peuvent servir � la pr�paration des recettes, �tre
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consomm�s par les enfants et les adultes comme casse-cro�te ou servir

d'ingr�dients dans la pr�paration des aliments pour b�b�s. Les denr�es

s�ch�es peuvent �tre consomm�es durant les p�riodes de l'ann�e o�
les fruits et les l�gumes frais ne sont pas disponibles.

- Secs:

Ils peuvent �tre consomm�s secs en guise de friandises. Les tranches de

mangues et les morceaux de banane secs sont des aliments sains, fort

appr�ci�s des enfants.

- Cuits:

Les fruits et les l�gumes r�hydrat�s peuvent servir pour la pr�paration de

certaines recettes. On peut les ajouter aux aliments de sevrage des jeunes

enfants. Les l�gumes peuvent �tre ajout�s aux soupes et aux rago�ts.

- Friandises: Les fruits s�ch�s peuvent servir � la pr�paration de

friandises et de desserts.
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- R�hydrat�s:

La r�hydratation est le processus par lequel une denr�e s�ch�e absorbe

une partie de l'eau qu'elle a perdue pendant le s�chage. Les aliments

s�ch�s sont plac�s dans un bol contenant suffisamment d'eau pour les

recouvrir. On utilisera une eau potable � la temp�rature ambiante. Le

temps de r�hydratation varie d'une denr�e � l'autre. Normalement 20 �
30 minutes suffisent. Les fruits et les l�gumes r�hydrat�s sont moins durs

dans la bouche et conviennent mieux pour l'alimentation des jeunes enfants.

Un m�lange de fruits, de l�gumes et de feuilles r�hydrat�s peut �tre

r�duit en pur�e et m�lang� avec des c�r�ales, du riz ou des tubercules.

Les feuilles s�ch�es peuvent �tre r�hydrat�es et ensuite cuitent � la

vapeur pour la pr�paration de soupes ou de sauces. On pourra se servir d'un

couscousier pour la cuisson � la vapeur.

Les feuilles vertes s�ch�es peuvent �tre cuites en soupe ou en sauce ou

plac�es dans de l'eau pour r�cup�rer leur �tat initial. On les cuiera de

pr�f�rence � la vapeur en se servant d'un couscoussier.
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Il ne s'agit l� que de quelques id�es. Les familles, avec l'aide de

conseill�res en alimentation, peuvent exp�rimenter divers modes

d'utilisation des fruits et des l�gumes secs pour la pr�paration de recettes

nutritives � l'intention des personnes � risques de carence vitaminique. Ces

recettes pourraient �tre publies et distribu�es aux m�res.

Fruits

Les fruits s�ch�s au soleil des casse-cro�tes sucr�s et savoureux,

particuli�rement appr�ci�s des enfants. Les mangues sont une source

particuli�rement importante de vitamine A. Elles peuvent �tre disponibles

tout au long de l'ann�e gr�ce au s�chage solaire. Les fruits s�ch�s

peuvent remplacer les ingr�dients hais dans la pr�paration de recettes. Il

suffit de r�hydrater les aliments s�ch�s en les pla�ant dans l'eau.

Les fruits peuvent �tre s�ch�s en tranches ou en pur�es . Plusieurs sortes

de fruits peuvent �tre m�lang�s avant d'�tre s�ch�s sous forme de

p�tes fines et molles (voir chapitre II <None>). Une fois que la pur� est
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s�che vous enroulez la p�te et vous en coupez de petits morceaux qui

feront d'excellentes friandises. On ensachera ces p�tes dans des sacs en

plastique et on les conservera dans un lieu sec, frais et ombrag�.

Diff�rents types de p�tes peuvent �tre pr�par�s avec un ou plusieurs

fruits et l�gumes. On peut ajouter aux p�tes de la noix de coco ou des noix

r�p�es, des �pices telles que la vanille ou la cannelle et du mie] selon les

go�ts. Ces condiments peuvent �tre saupoudr�s sur la p�te avant de la

verser sur le plateau.
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Les l�gumes s�ch�s r�hydrat�s peuvent servir � la pr�paration de

soupes ou de rago�ts. Comme les l�gumes s�ch�s ont d�j� �t�
partiellement cuits, leur pr�paration sera plus rapide. En R�publique

dominicaine, un groupe de femmes a con�u un m�lange de potiron, de

feuilles vertes, d'�pices, de patate douce et de carottes pour la pr�paration

de soupes. Ces soupes sont conditionn�es et pr�tes � la cuisson. Comme

les aliments s�ch�s cuisent plus vite, 10 minutes suffisent � la

pr�paration d'une soupe.

Les l�gumes s�ch�s au soleil peuvent remplacer les ingr�dients frais dans

tous les types de recettes. Il suffitt de les tremper dans de l'eau. Il ne faut pas

oublier d'utiliser de l'eau potable � la temp�rature de la pi�ce pour la

r�hydratation des aliments s�ch�s.

La vitamine A est particuli�rement importante pour les enfants de 6 � 24

mois qui commencent d�j� � consommer des aliments solides et qui

cessent de t�ter. A cet �ge, les enfants sont particuli�rement sensibles aux

maladies infectieuses et doivent recevoir des aliments particuliers.
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Pr�paration des aliments de sevrage

Un bon aliment de sevrage riche en vitamine A comprend quatre

ingr�dients:

1. Aliments de base: riz, bl�, pommes de terre;

2. Prot�ines d'origine animale ou v�g�tale: haricots, noix,

lait, viande, poulet, poisson, oeufs;

3. Vitamine A: fruits ou l�gumes;

4. Energie: huile, mati�res grasses.

Lorsque ces ingr�dients sont combin�s dans les quantit�s appropri�es, ils

cunstituent un repas complet. Par exemple, une part de prot�ine, comme

par exemple des haricots, m�lang�e avec deux ou trois parts d'aliments de

base tels que riz, une poign�e de l�gumes verts et une cuiller�e � caf�
d'huile permettent de pr�parer un aliment de sevrage complet.

Les fruits et les l�gumes s�ch�s au soleil peuvent assurer une

disponibilit� en vitamine A pour la pr�paration d'aliments de sevrage. Les
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fruits s�ch�s, comme les mangues, les potirons et les feuilles vertes peuvent

�tre r�hydrat�s puis rajout�s aux aliments de sevrage.

De petites quantit�s de mati�res grasses ou d'huile sont �galement

n�cessaires pour veiller � ce que la vitamine A soit effectivement absorb�e

et utilis�e par l'organisme.

Au Guat�mala des femmes ont pr�par� des aliments de sevrage � partir

de patates douces et de fruits s�ch�s r�hydrat�s, r�duits en pur�e et �
laquelle du sucre est ajout�. Cette recette est simple, tr�s rapide �
pr�parer, constitue une excellente source de vitamine A et est tr�s

appr�ci�e par les enfants.

TABLEAU I GUIDE SUCCINT POUR LA PREPARATION ET LA DESHYDRATATION

DES FRUITS Partie 1

TABLEAU I GUIDE SUCCINT POUR LA PREPARATION ET LA DESHYDRATATION

DES FRUITS Partie 2
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TABLEAU II GUIDE SUCCINT POUR LA PREPARATION ET LE SECHAGE DES

LEGUMES ET DES FEUILLES VERTES Partie 1

TABLEAU II GUIDE SUCCINT POUR LA PREPARATION ET LE SECHAGE DES

LEGUMES ET DES FEUILLES VERTES Partie 2

TABLEAU I GUIDE SUCCINT POUR LA PREPARATION ET LE SECHAGE DES

LEGUMES ET DES FEUILLES VERTES Partie 3
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