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INTRODUCTION



Autrefois considérée comme une culture de soudure et destinée essentiellement a
I’autoconsommation, la demande croissante en produits dérivés de plusieurs variétés et
améliorés de manioc (I’attiéké), qui est un aiment issu de semoules de manioc cuites a la
vapeur de couleur blanchétre, avec un goQt |égerement acidulé (Assanvo, 2008). Consomme
deux a trois fois par jour accompagné de viande, de poisson ou de crudités, c’est I’aliment le
plus consommeé dans les centres urbains en Cote d’lvoire (Kakou, 2000 ; Djéni et al., 2014).
Pour les centres urbains et les filieres d’exportation, I’attiéké crée des opportunités
intéressantes de revenus. Notamment pour les femmes qui sont au centre de la production, des
opérations de transformation et de commercialisation. Ces activités leur permettent de
s’insérer dans le secteur marchand agricole et d’améliorer leurs conditions de vie, sortir de la
pauvreté, améliorer la scolarité des enfants et I’accés aux soins (P. Mendez Del Villar, 2017).
Afin de soutenir, les agriculteurs qui comptent sur latransition de la culture de subsistance, le
gouvernement ivoirien a placé la commercialisation agricole au cceur des stratégies nationales
de développement agricole (Banque mondiale, 2008). Malgré les initiatives prises, force est
de constater que les femmes dans leur activité de production et de commercialisation de
I’attiéké vivent une régression. Elles sont confrontées a des méthodes de fabrication qui sont

multiples et variées d’une ethnie a une autre.

En Cote d’lvoire, I’attiéké, I’attoukpou et le placali constituent la nourriture de base
de nombreuses populations (Amani & Kamenan, 2003). Ces mets sont I’une des principales
sources d’énergie dans I’alimentation des ivoiriens. Par ailleurs, les traitements culinaires
différents de ces trois mets issus du manioc pourraient influencer leurs caractéristiques
nutritives et organoleptiques. Elles utilisent le principe de la fermentation dont le processus
reste traditionnel et non standardisé. De plus, I’attiéke est passé a une production marchande,
résultant d’une demande sans cesse croissante au niveau des grands centres urbains. La non
maitrise des facteurs de production (ferments, températures et temps) par les nouvelles
productrices d’attiéke justifient la plupart des contraintes liées a la production dont les défauts
de fabrication et le faible rendement. Sa popularité est tres bien connue des pays de la sous-
région ouest africaine et méme en Europe, ou il est exporté (Assanvo, 2008). Et pourtant, un
probléme se pose : sa conservation, en deca d’une semaine (Sahore et Nemlin, 2010). Par
ailleurs, Assanvo (2008) a montré qu’une récontamination de I’attiékeé vendu et mal entretenu
(emballé ou protége) est possible aprés cuisson alavapeur. En plus, lorsque I’attieké n’est pas
bien cuit, on pourrait noter la présence de germes sporulés résistants pouvant provenir des
levures ou de Bacillus ou encore des anaérobies sulfito-réducteurs qui vont se multiplier a



nouveau lorsque les conditions seront favorables. Cela pourrait constituer un impact négatif
sur la sécurité aimentaire, entrainant des toxi-infections alimentaires collectives, et
occasionnerait des pertes pour les commercantes et les productrices. Cela laisse a désirer sa

qualité physico-chimique et organol eptique.

Plusieurs travaux sur I’attieké ont été effectués, notamment sur le ferment de manioc
pour sa production (Assanvo et al., 2002), sa conservation au froid (Sahore & Nemlin, 2010),
la composition de I'attiéké déshydraté (Yao et al., 2006), les qualités de I’attiéké obtenu a
I’aide d’un granuler (Dédédiji et al., 2008). Donc la présente étude a été menée en vue de
comparer I’attiéké issu de la plateforme de fabrique du projet VECDA qui est un nouveau

produit, a I’attiéké vendu sur les marchés de Daloa. De fagon spécifique, il s’est agi de :

déterminer quelques parametres physicochimiques et organoleptiques des produits
analysés en vue de les comparer ;

identifier les défauts de fabrication afin de les corriger

Le document s’organise en trois parties. Une synthese bibliographique qui permet de
présenter le manioc et I’attiéké. Ensuite, le matériel et les méthodes utilisés pour obtenir les
résultats qui sont discutés. Enfin, le manuscrit se termine par une conclusion avec les

perspectives envisagées pour la poursuite de ce travail, suivie des références bibliographiques.



PREMIERE PARTIE : GENERALITE



1.1. Manioc

1.1.1. Historique du manioc

Le terme manioc dériverait d'un dialecte indien. Etymologiquement il signifie Manioca qui
veut dire « la maison de Mani » (Muchnik, 1994). Originaire dAmérique Latine, le manioc
fut introduit en Afrique par les navigateurs portugais au début du XV 1™ siécle (Favier, 1977
; Gbehounou & Lagbadohossou, 2006 ; CNUCED, 2012). La premiére mention de sa culture
sur le continent date de 1558. Puis, le manioc a gagné progressivement du terrain en
remontant le fleuve Congo de I'Afrique Centrale. Sa diffusion en Afrique de I'Ouest remonte
au 18&me siécle (Gbéhounou & Lagbadohossou,2006). Implanté dés le XVI®™, [e manioc
joue depuis longtemps un réle important dans la diversification des exploitations et I'offre
alimentaire en Cote d'lvoire (Perrin et al., 2015). Au début, cultivé en culture associée et sur
de petites superficies, le manioc est progressivement devenu une « spéculation » a part entiére
cultivé en culture pure sur de plus grandes superficies (Perrin et al., 2015). Toutefois, en
raison de sa mauvaise capacité de conservation et de stockage, et de sa faible valeur unitaire
qui rend le transport sur de longues distances peu rentables, la culture du manioc a but
commercia est restée trés centrée autour des grandes agglomeérations (Perrin et al., 2015). De
ce fait, le manioc continue de sapparenter dans ses modes de culture et de commercialisation
a une culture « maraichére » (pratiqué par des femmes sur de petites superficies a proximité
des villes et commercialise a travers des circuits courts) d'avantage qu'a une culture «
extensive » classique (Perrin et al., 2015). LaFigure 1 illustre la morphologie de la plante de

manioc.
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Figure 1: Morphologie de manioc (Zoumenou, 1994)

1.1.2. Production mondiale de manioc

La racine du manioc est la quatrieme production végétale pour sa contribution (263 314 862
de tonnes) a l'aimentation de la population mondiale apres le riz (365 961 000 de tonnes), le
blé (338 361 000 de tonnes) et le mais (112 953 000 de tonnes) (Bokanga, 2001). La
production mondiale de manioc était de 283 millions de tonnes en 2013 dapres les
estimations de la FAO (FAOSTA, 2013) ; les cing premiers pays producteurs (Nigéria 53
millions de tonnes, Thailande 32 millions, Indonésie 24 millions de tonnes, Brésil 21 millions
de tonnes et République Démocratique du Congo (RDC) 16,5 millions de tonnes). La Coéte
d'ivoire était 23eme producteur mondia avec 2,4 millions de tonnes toujours d'aprés la FAO

(FAOSTA, 2013). LaFigure 2 illustre la répartition géographique de la production de manioc.
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Figure 2: Répartition géographique de la production de manioc en 2013 (FAOSTA, 2013)

1.1.3. Zonesde production de manioc en Céted'lvoire

La présence de deux grandes zones agro-climatiques propices a l'agriculture permet a la Cote
d'lvoire d'étre un pays fournissant une gamme importante de produits alimentaires pour le
marché local et sous régiona (Perrin et al., 2015). Comme le souligne Perrin et al. (2015),
deux régions climatiques superposables créent deux grands types de paysages mis en valeur
par I'agriculture : la savane et laforét claire du Nord et du Centre avec une saison des pluies et
une saison séche avec des moyennes de précipitations alant de 800 a 1400 mm ; la forét
dense et humide au Sud, avec un climat de type guinéen a saison des pluies bimodales et des
précipitations entre 1600 et 2000 mm d'eau par an. La répartition géographique des cultures
en Cote d'lvoire n'est pas seulement le fait des caractéristiques du milieu physique. Les choix,
habitudes et systemes agraires développés par les différentes populations ivoiriennes est aussi
la cause de la répartition des cultures. L'agriculture est principalement familiale et les petits
exploitants combinent productions vivriéres et cultures d'exportation dans la plupart des
régions. Le manioc est une plante relativement adaptable a différents types de sols et de
climat ; elle peut donc étre cultivée sur I'ensemble du territoire ivoirien, al'exception peut-étre
de I'extréme Nord du pays, trop aride. Mais I'implantation de cette culture dépend surtout des
habitudes alimentaires de chaque ethnie et des opportunités de commercialisation pour les
producteurs. Le fort développement de la consommation d'attiéké en milieu urbain, y compris

dans les villes du Nord ou le manioc était traditionnellement peu consommeé, a permis



I'extension des zones traditionnelles de production, pour se généraliser a presque I'ensemble
du pays (Perrin et al., 2015).

1.1.4. Systématique

Le manioc est une phanérogame angiosperme dicotylédone (Assiedu, 1991).
Il appartient a (au) :
Regne: Plantae
Divison: Magnoliophyta
Classe: Magnoliopsida
Ordre: Euphorbiales
Famille: Euphorbiaceae
Genre: Manihot

Espéece: Manihot esculenta CRANTZ

La famille d’Euphorbiacée compte plus de 300 genres et 8 000 especes presque toutes
tropicales. Le manioc appartient au genre Manihot qui comprend plus de 200 espéces dont la
plus importante sur le plan agronomique est Manihot esculenta CRANTZ, synonyme de
Manihot utilissima POHL (Rogers & Appan, 1973).

1.1.5. Description

Le manioc est une plante semi-arbustive vivace, a racines tubérisées. Sataille peut atteindre 2
a 4 metres. C’est la plante vivriere la plus importante de la zone tropicale humide, par sa
productivité et son adaptation aux divers sols et climats (Memento de |'agronome, 1972). Les
variétés du manioc se classent en deux groupes : les variétés ameres riches en acide
cyanhydrique et les variétés douces qui en sont pratiquement dépourvues (Busson, 1965). Le

taux d'amertume de chacune dépend de la présence d'acide cyanhydrique qui, pour sa part, est
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largement tributaire des conditions climatiques (Fortin et al., 1998). Plusieurs descripteurs
sont utilisés pour la caractérisation des clones de manioc. Ainsi, certains clones sont appelés
manioc blanc ou manioc rouge selon la couleur du phelloderme des racines (Cours, 1951). En
Cote d'lvoire, la couleur du phelloderme ou celle d'une autre partie de la plante tel que le
pétiole peut étre considérée dans la caractérisation. Par ailleurs, certains clones sont désignés
par le nom d'une localité, Bonoua, Bingerville ou par le nom de la personne qui a introduit le
cultivar dans le village. C'est ainsi qu'on parlera de Es Akpel, Yacé, Céline (Zoundjihekpon,
1986). Le manioc a également plusieurs noms vernaculaires : cassava en anglais, yuca,
mandioca en espagnol et en portugais, agha en baoulé en Céte d'lvoire. Les parties
comestibles du manioc sont les racines tubéreuses et les fedilles. Il est surtout apprécié pour

ses racines tubéreuses (Figure 3).

Figure 3: Manioc destiné a la production d’attiéké (Sotomey et al., 2001)

1.1.6. Variétésdemanioc et leurs caractéristiques en Cote d’lvoire

Plusieurs varietés améliorées de manioc sont vulgarisées en Cote d’lvoire parmi lesquelles
nous pouvons citer : IM84, IM89, IM93, TM$4(2)1425, TMS30572 (Tableau I).



Tableau |: Caractéristiques des principal es variétés de manioc cultivées en Cote d'lvoire (Akpingny & Koulou, 2017)

VARIETES CYCLE (MOIS) ZONE DE RENDEMENT CARACTERISTIQUES USAGE
PRODUCTION MOYEN(T/HA) COURANT
YACE 12-20 Sud-Centre 20 Taux de matiére seche élevé, sensible ala Attiéké

mosaique, aux acariens et aux coccinelles

BONOUA 12-20 Rependue 15 Taux de matiére seche élevé, sensible ala Foutou
mosaique, aux acariens et aux coccinelles,
rendement faible

IM84 12-20 Rependue 30 Bonne adaptation aux sols, sensible ala Attiéké
mosaique, rendement élevé, récolte facile, gout
doux
IM89 12-20 Centre-Est 28 Taux de matiere séche élevé, sensibilité aux Attiéké
acariens
IM93
12-20 Centre-Ouest 28 Ramification forte, résistance ala mosaique Attiéké

sensibilité liée aux acariens, gout doux,
maLvai Se cui sson

TMS4(2)1425 12-20 Rependue 30 Ramification forte, rendement élevé, résistance Foutou
alamosaique, sensibilité aux acariens, récolte
facile.
IM30572 12-20 Rependue 30 Ramification forte, rendement élevé, résistance Attiéké

aux coccinelles et aux acariens.




1.1.7. Composition nutritive du manioc

L'alimentation humaine reste I'utilisation premiére du manioc en Afrique (95 % de la
production totale, contre 55 % en Asie et 40 % en Ameérique latine) (CNUCED, 2012).

La racine de manioc apparait comme un aliment essentiellement énergétique. Riche en
amidon et peu encombrée d’indigestible glucidique elle est assez bien pourvue d’acide
ascorbique, le manioc est pauvre en proténes et en lipides (Guira, 2013).

Les acides aminés soufrés et le tryptophane sont les principaux acides aminés limitant du
manioc (Zoumenou, 1994).

Les feuilles de manioc sont largement utilisées comme épinards dans toutes les régions
d’Afrique productrices de manioc alors qu’elles ne le sont pas en Amérique Latine (Favier,
1977). Les feuilles de manioc apparaissent comme un bon aiment par leur richesse en

protéines, calcium, sels minéraux totaux et vitamines (Jambon et al., 1978).

1.1.8. Différentesformesd'utilisation

Le manioc permet de fabriquer une gamme tres large de produits. Dans |'alimentation
humaine le rdle du manioc se rattache essentiellement a un apport calorique sous forme
d'amidon. Il constitue ains la source principale de calories pour des millions de personnes
(Muchnik & Vinck, 1984). Il est consommeé sous forme de plats locaux trés variés, peut étre
consommeé cru ou cuit ou apres transformation des tubercules par séchage, rouissage, répage
ou fermentation. En alimentation infantile, Le manioc est utilise sous forme de farines
précuites (Amani et al., 2007). Le manioc intervient aussi dans |'alimentation animal, est alors
utilisé a I'état frais ou sec. Dans la zone intertropicale, il est souvent offert aux moutons,
chevres, porc (...) sous forme de morceaux de racines (Sylvestre et Arraudeau, 1983). Comme
I'expliquent ces auteurs, cette fécule permet d'obtenir des carcasses de qualité satisfaisante. Ils
précisent que le manioc peut constituer jusgu'a 60 % de la ration du porc. Les modes de
consommation des tubercules sont multiples. Les produits dérivés de la transformation du
manioc varient d'un pays a un autre. En Cote d'lvoire, en plus du manioc consomme a |'état
frais ou bouilli, les principaux aiments sont I'attiéké (Aboua et al., 1990), le gari (sotomey,
2001), le tapioca (Diancoumba, 2008), la farine de manioc (CNUCED, 2012), le placali
(Zoumenou, 1999), le konkonté (Zoumeénou, 1999), I'amidon (Amani et al., 2007), le manioc
bouilli (Favier et al., 1971), le foutou (Mosso &t al., 1996), le manioc braisé (Amani, 2015), la
croquette de manioc, le bédékouman (Onzo et al., 2015), |'attoukpou (Zoumenou, 1994).



1.2. Attiéke

1.2.1. Définition et historique

L’origine de I’attiéké se situe en Coéte d’lvoire, plus précisément dans la zone Sud du pays.
L’attieké eétait exclusivement consommé par les groupes socio-culturels Adjoukrou, Ebrié,
Allanjan, Avikam et Ahizi vivant dans I’aire lagunaire (Assanvo et al., 2002). Le mot attiéké
est une déformation du mot adjéké de lalangue ébrié parlée dans le Sud de la Cote d'lvoire. A
I'origine (et parfois encore aujourd'hui), les femmes ébriés ne confectionnent pas de la méme
maniére |'attiéké qu'elles vendent comme celui qui est consommeé par leur propre ménage. Par
conséquent, elles qualifiaient d'adjéke le produit vendu pour le commerce ou pour la vente,
afin de marquer la différence avec le produit consommé a la maison. Ce sont ensuite les
transporteurs bambaras qui ont propagé ce mot le faisant passer a atcheke. Les colons
(certainement pour motif d'esthétisme a I'écriture) ecrivirent attieké mais, dans la rue on
prononce souvent tchiéké, avec amuissement (Assanvo et al., 2002). L’attiéké est une
semoule de manioc d’apparence agglomérée, obtenue a partir de tubercules frais de manioc
épluchés, concasses, lavés, broyes, fermentés, essores, granulés, tamises, pré-séchés, vannes,
cuits a la vapeur (CODINORM, 2006). La quasi-totalité de I’attiéké produit est artisanale. Sa
diffusion a été favorisée par le développement du péle d’attraction que constitue Abidjan a

partir des années 1950 (Diancoumba, 2008).

1.2.2. Processus de production de I’attiéké

La production d’attiéké suit un diagramme dont les principales opérations unitaires sont
presque similaires (Figure 4). Les différences résultent de la volonté de chaque productrice a
se démarquer des autres pour conquérir la clientdle par une spécificité de valeurs
organoleptiques. Les étapes de production de I’attiéké selon Sotomey et al. (2001) sont les

suivantes :

Réception de la matiére premiére : Les productrices achétent la matiére premiére la
vellle ou tres tot le matin du jour de la transformation. Le manioc est ensuite

transporté jusqu’au moulin par un colporteur a I'aide d'un pousse-pousse.
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Epluchage, lavage et broyage : L’épluchage est une opération manuelle, qui consiste a
débarrasser les racines de leurs écorces. Elle seffectue sous un hangar pres du moulin.
Ensuite, les racines épluchées sont lavées dans de I'eau en les frottant &la main. Cette
opération vise a débarrasser les pulpes des impuretés (grains de sable, morceaux
d'écorces etc.). Les pulpes de manioc lavées sont ensuite broyées a I’aide d’un
broyeur. Au cours de cette operation, I’intervention de la productrice reste
indispensable. En effet, elle incorpore dans le broyeur, au fur et a mesure, les
morceaux de manioc et le ferment (magnan). De I’huile de palme blanchie est ajoutée
juste aprés le broyage. La productrice mélange a la main I'huile et la péte de manioc,
cela permet un bon détachement des grains apres la cuisson finale.

Le pressage : Le pressage permet d’éliminer une partie de I’eau et de I'amidon

contenus dans la péte.

L’émiettage-tamisage : L'émiettage et le premier tamisage permettent de rendre friable
la masse compacte (pate pressée), et surtout d’éliminer les fibres et les fragments de
pulpes mal broyées. Cette opération consiste a prélever des mottes de péte et a forcer
par un mouvement de main circulaire les particules de manioc broyé a traverser les

mailles du tamis.

Grainage : Cette opération consiste a réaliser les granules a la main dans une large
cuvette en aluminium. La cuvette est gardée obliquement a |'aide d'une main et d'un
genou pendant que la seconde main jette la péte pressée devenue plus ou moins friable
contre la paroi de la cuvette. Les particules de la péte roulent et descendent par
gravitation. Ce mouvement confére aux particules une forme lisse plus ou moins
sphérique. Les granules sont secoués dans un mouvement de rotation afin de les
affermir. Les grosses boules sont écrasées et recyclées contre la paroi chague fois

gu'elles se forment.

Séchage : Les granules ainsi obtenus sont séchés au soleil sur des vans, des nattes, des
nappes en matiere plastique ou des plateaux métalliques, durant environ 1 a 6 heures.
Le séchage dure davantage en périodes de tres faible ensoleillement ou de pluie. Sa
durée dépend aussi du savoir-faire de chague productrice. Au cours de cette opération,

la productrice remue la semoule avec la main afin d’homogénéiser le séchage du
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produit granulé. Cette opération permet I’évaporation de I'eau et du cyanure contenu

dans lasemoule, elle évite aussi son empétement lors de |a cuisson.

Le tamisage-calibrage : Pour cette opération, des tamis a mailles différentes sont
utilisés. Deux tamisages sont régulierement effectués par toutes les productrices. Le
premier permet d'édiminer les petites fibres, le deuxiéme tamisage Sidentifie au

calibrage.

Vannage : Le vannage permet en effet d’éliminer les morceaux de fibres contenus
dans les grains. L opération consiste a prélever a l'aide d'un petit van une portion de la
fraction granulaire. Le van est ensuite souleve jusqu'au niveau de latéte et son contenu
est libéré par de légéres secousses des bras. Les grains traversent, au cours de leur
mouvement, un courant d'air et atterrissent dans une large cuvette que |'opératrice
place a ses pieds tandis que la trgjectoire des morceaux de fibres trés |égers est déviée
et que ceux-ci sechappent de la cuvette pour choir au sol. La fraction granulaire
vannée est alors mélangée a la semoule obtenue aprés le deuxieme tamisage. Le tout
est stocké dans des sacs en plastique et hermétiquement fermés. La cuisson peut se

faire juste apres le mélange jusqu’a un a deux jours apres.

La cuisson : La cuisson est faite a la vapeur d'eau dans un dispositif composé d’une
marmite remplie d'eau supportant une cuvette en aluminium criblée de trous. La
marmite est soudée a la passoire avec de la farine de manioc mouillée pour éviter les
fuites de vapeur. La semoule fraiche est versée dans la passoire des |'apparition des
premiéres vapeurs. Durant la cuisson, on la retourne de temps en temps a l'aide d'une
gpatule. La cuisson dure entre 15 et 30 minutes, selon I'intensité du feu et la quantité
de semoule a cuire. 1l apparait alafin de la cuisson une masse gélatineuse de couleur

creme ou jaunétre (attiéké).
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Réception des racines de manioc
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Figure 4: Diagramme de production d’attiéké (Gnagne et al., 2016)

1.2.3. Conditionnement de I’attiéké

Le conditionnement se fait dans des sachets plastiques (PE) transparents aprés un |éger
refroidissement. Pour la vente en détail, une quantité d'environ 500 g d'attiéké et/ou 1 kg est
introduite dans |e sachet. Le produit est tassé, puis le sachet est attaché manuellement de sorte
alaisser tres peu dair. L'attieké ainsi conditionné est mis dans des sacs pour la livraison aux
revendeuses. Les conditionnements proposés aux grossistes dans des paniers en raphia ou sacs
en nylon se situent en général au-dela de 2000 F CFA tandis que ceux proposés directement
aux consommateurs sont emballés. Conditionnés a 100, 200, 500 F respectivement dans des

sachets plastiques, feuilles de bananier ou Tomatococus danielli, lesquels emballages
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n'impactent pas la qualité du produit pendant sa conservation (Krabi, 2015). La Figure 5
illustre I’attiéké conditionné dans les sachets en plastiques.

ATTIEK

-

¢ il

Figure 5: Attieké conditionné dans des sachets plastiques pour lavente
en détail. (Aka, 2013)

1.2.4. Types d’Attiéké

Les types d'attiékés sont définis en fonction de la taille des grains (Assanvo, 2008 ; Krabi,
2015). Selon l'auteur, Trois principaux types de grains (gros, moyens, petits) sont produits,
variant de 0,8 mm-3mm un peu plus grandes que celles du gari qui varient entre 0,5 et 2 mm
(Tréche, 1995).

1.2.4.1. Agbodjama

Cest un attieké dont les grains sont de grandes tailles et uniformes, généralement fait et
consommé par les peuples lagunaires eux-mémes lors des cérémonies publiques ou privés
(mariage réceptions) (Assanvo, 2008 ; Krabi, 2015). L'Agbodjama est composé de prés de 77
% de grains de diametre compris entre 0,5 et 2 mm et d'a peine 3 % de particules de diamétre
inférieur a 0,5 mm (Sotomey, 2001). Selon Sotomey (2001), ses grains sont isolés entre eux
dus a la faible composition en fraction fine. L'attiéké Agbodjama est préparé avec tous les
soins possibles (une variété de manioc de qualité supérieure, une meilleure fermentation de la
péate de manioc, un défibrage complet et une uniformisation de la taille des grains). Il colte

plus cher que les autres variétés et difficiles de sen procurer (Assanvo, 2008 ; Krabi, 2015).
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1.2.4.2. Attiéké normal ou standard

L'attiéké normal est destiné au commerce, ses grains sont relativement plus petits que
I'agbodjama (Assanvo, 2008 ; Krabi, 2015). Il contient moins de fibres que I'attieké de types
garba et ses grains sont peut variés mais de grandes tailles que ceux de type garba (Krabi,
2015). L'attiéké normal est composé de pres de 64% de grains de diamétre compris entre 0,5
et 2 mm et de 16% de fraction farineuse (ensemble des particules de diamétre inférieur a 0,5
mm) (Sotorney, 2001). Selon Sotomey (2001), la fraction farineuse de la semoule d'attiéké
serait, en partie, a la base de I'aspect plus ou moins collant que I'on note parfois sur |'attiéké
frais. L'attiéké normal a une humidité qui tourne autour de 45%, un pH de I'ordre de 4, moins
de 2% de cendres, relativement pauvre en proténe (autour de 4%) quelques soit la variété de
manioc utilisée (Assanvo, 2008 ; Krabi, 2015).

1.2.4.3. Attieké garba

Il se commercialise dans de nombreux points de vente de fortune a travers toute la ville
d'Abidjan et comme son nom l'indique, il est destiné a la consommation (Assanvo, 2008 ;
Krabi, 2015). Le garba est préparé pour des raisons purement commerciales avec du manioc
de mauvaises qualités et de nombreuses éapes comme celles de la granulation, le calibrage, le
vannage, le tamisage, et sont complétement inexistantes (Assanvo, 2008 ; Krabi, 2015). Ce
qui pourrait expliquer sa texture peu réguliére et trés agglomeérés de ses grains et surtout un
godt tres acide, la présence de nombreuses fibres et une forte teneur en acide cyanhydrique
dans le garba. La vente de I'attiéké garba se fait par lot et revient trois fois moins cher que
I'attiéké normal (Assanvo, 2008 ; Krabi, 2015).

1.2.4.4. Attieke déshydraté

Les attiéké exportés sont la plupart des cas déshydratés. Ces derniers effectuent ou non une
déshydratation de I'attiéké normal faisant passer son taux d'humidité de 44-53% a une valeur
de 5-6% afin d'en faire un produit de plus longue durée de conservation (environ 6 mois)
essentiellement destiné a 1' exportation (Assanvo, 2008 ; Krabi, 2015).
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DEUXIEME PARTIE :
MATERIEL ET METHODES



2.1. Matériel

2.1.1. Matérid biologique

Le travail présenté dans ce manuscrit a été réalisé sur de I’attiéké produit par quelques
productrices de laville de Daloa (Figure 6).
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Figure 6: Echantillons d'attiékeé utilisés

A : Attiéke provenant de la plateforme de fabrique du projet VECDA
B : Attiéké provenant du quartier Abattoir

C : Attiéké provenant du quartier Lobia

D : Attiéké provenant du quartier Baoulé

2.1.2. Maté&rid technique

Le matériel delaboratoire utilisé dans cette étude sont consignés dans le tableau 11.

Tableau I1: Matériels techniques utilisés

Matériels Réle
pH-metre Utilisé pour mesurer le pH
Etuve Utilisée pour le séchage, la détermination de la teneur en eau et la
meatiere séche
Refractometre Pour lalecture du Brix

Mortier en porcelaine

Utilisé pour broyer les échantillons

Four a moufle

Utilisé pour déterminer lateneur en cendre

Balance numérique

Utilisée pour les pesées.

Centrifugeuse Utilisée pour la séparation
Phénolphtaléine Utilisé comme indicateur coloré
Hydroxyde de sodium (NaOH) | Utilisé pour le dosage de la solution
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2.2. Méthodes

2.2.1. Choix et sélection des sites de préévement

Les sites sélectionnés sont, le site du projet VECDA, les quartiers Abattoir, quartier Baoul € et
Lobia. Ces sites sont les points clé de lafiliére attiéké dans la ville de Daloa. La quasi-totalité
de I’attiéké vendu dans les différents marchés de ladite ville proviennent de ces différents
quartiers.

2.2.2. Echantillonnage

Une productrice est sélectionnée au hasard dans chague quartier. Chaque productrice nous
avons prélevé une boule d’attiéké d’environ 1000 g, nous avions au total quatre (04) boules
d’attiéké qui ont été transportés au laboratoire. Ces échantillons ont fait I’objet d’analyse
physico-chimique et sensorielle.

2.2.3. Analyses Physico-chimique et organoleptique de I’attiéké

2.2.3.1. Dosage de I’acidité titrable

L’acidité titrable a été dosée selon la méthode AOAC (2000). Ce dosage consiste a mesurer
I’acidité titrable d’un produit avec une solution d’hydroxyde de sodium (NaOH), de normalité
0,1N, en présence de phénol phtal&ne comme indicateur coloré. Pour ce faire, une masse P de
10 g d’attiéké finement broye est délayée dans 50 mL d’eau distillée, puis laissé macérer et le
surnageant est filtré ; 3 gouttes de phénol phtal éines sont gjoutées a un volume V = 10 mL de
ce filtrat et le dosage est effectué en versant la solution de NaOH (0,1N) jusqu’a I’apparition
d’une couleur rose. Soit V> le volume de la solution de NaOH versé, lanormalité N1 du filtrat

prélevé est obtenu par laformule:

N2 x V2
N, =

1)
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N1: Normalité du filtrat prélevé

N2 : Normalité de la solution de NaOH

V1 : volumedeladilution

V2 : volume de la solution de NaOH versé

Cette normalité a été convertie en milliéquivalent pour 100 g d’échantillon frais (méq/100g)

en utilisant laformule :

N1x 10°

Acidité (méqg. g/100 g) =

2
P

P : Masse d’échantillon frais
L’acidité en még. g pour 100 g de matiére fraiche peut aussi étre exprimeée en équivaent acide
lactique pour 100 g en multipliant la valeur obtenue par 0,09 qui est la masse en g d’un

milliéquivalent d’acide lactique.

Equivalent acide lactique/100 g = Acidité (méqg. g/100g) x 0,09 ©)]

2.2.3.2. Dosage du potentiel d’hydrogene (pH)

Le pH a été mesuré avec un pH-métre numérique (Consort P107, Belgique). 10 g de chaque
échantillon d’attiéké sont broyés dans 50 mL d’eau distillée. Le broyat est centrifugé a 3000
tours/min pendant 30 min, le surnageant est recueilli dans un bocal. Le pH est [u sur un écran
digital en plongeant directement I’électrode du pH-meétre dans la solution apres avoir éaonné

le pH-metre.

2.2.3.3. Détermination du taux d’humidité

Le taux d’humidité a été déterminé par gravimétrie apres dessiccation a I’étuve selon la
méthode de Favier (1977). 5 g de broyat d’attiéké sont introduits dans une nacelle
préalablement tarée. La nacelle est ensuite placée dans I’étuve (Memmert), réglée a 105 °C
pendant 24 h. Apres refroidissement de la capsule dans un dessiccateur, les nacelles sont de
nouveau pesees a la balance électronique (OHAUS analytical plus). L’opération est reprise
jusqu’a I’obtention d’un poids constant (a 0,2 % pres). L’expérience se fait en triplicata et la

moyenne est déterminée. Ainsi, lateneur en humidité a été donnée par laformule suivante :
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% Humidité = PE-(Pf-Po) /PEx100 (4)

PE : Prise d’essai en gramme
Po : Poids a vide des nacelles en gramme
Pf : Poidsfinal (nacelles + PE) en gramme

2.2.3.4. Dosage du taux de cendre

Le taux de cendre brute est déterminé par gravimétrie aprés incinération au four selon la
méthode de Favier (1977). Dans 5 g de chague échantillon y sont pesés. Le creuset contenant
I’échantillon est ensuite introduit dans le four Nabertherm. L’incinération se fait a 550 °C
pendant 3 heures (American Oil Chemists Society (AOCS), 1990). Apreés refroidissement au
dessiccateur, le creuset est a nouveau pesé a la balance électronique. L’opération est répétée
Jusqu’a I’obtention d’un poids constant a 0,5 % pres. Le taux de cendres exprimé en

pourcentage est donné par laformule suivante :

(P3-P1)

% cendre= x 100 (5)

(P2-P1)

P1 : Poids du creuset vide
P2 : Poids du creuset vide + la prise d’essai
P3 : Poids du creuset vide + cendres

2.2.3.5. DegréBrix

Le degré brix est la matiére seche soluble ou la quantité de saccharose contenu dans un
aliment. Pour ce faire, une masse P de 10 g d’attiéké finement broyé est délayée dans 50 mL
d’eau distillée, puis laissé macérer et le surnageant est filtré. Une goutte de la solution est

prélevée et déposer sur le refractométre, elle indique directement lavaleur du Brix.
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2.2.3.6. Détermination du taux defibres

Lateneur en fibres est déterminée selon la méhode AOAC (1990). 2 g de I’échantillon broyé
ont été homogénéisé dans 50 mL d’acide sulfurique 0.25N et porté a ebullition pendant 30
minutes et apres 50 mL de soude 0,31N ont été gjoutés au mélange précédant en ébullition
pendant encore 30 min. Ensuite I’extrait a été filtré a chaud sur un entonnoir muni de papier-
filtre préalablement taré et sans résidu. Le résidu a été lavé trois fois avec de I’eau distillée
chaude, puis séché a I’étuve a 105 °C pendant 8 heures. Le papier-filtre a été refroidi au
dessiccateur et pesé. Il a éé calciné a 550 °C pendant 3 heures au four a moufle. La cendre a

été pesee. Lateneur en fibres est donnée par la formule suivante :

(M — )

Fibresbrutes (%)= x 100 (6)

Me

M2 : masse (g) du résidu seché.
M2 : masse (g) des cendres obtenues.

Me: masse (g) de I’échantillon.

2.2.3.7. Dosage des sucresréducteurs

La méthode de Benfeld (1955) permet de doser les sucres réducteurs a I’aide de I’acide 3,5-
dinitrosalicylique (DNS). La densité optique est déterminée entre 450 a 550 nm. Pour le faire,
on pese 1 g de I’échantillon broyé, puis on gjoute 10 mL d’éthanol a 80 %, on goute 2 mL
d’acide oxalique puis 2 mL d’acétate de zinc ensuite centrifuger a 3000 tr/mn pendant 10 mn.
Le surnageant est récupéré dans une fiole de 50 mL, gouter 10 mL d’éthanol a 80 % sur le
culot puis centrifuger a nouveau pendant 10 mn. Récupérer le surnageant puis compléter le
volume a I’aide d’eau distillée a atteindre 50 mL. Puis prélever 1 mL de I’extrait obtenu pour
gouter 9 mL d’eau distillée. On ajoute 3 mL de DNS avant le chauffage au bain bouillant
pendant 5 mn. Compléter avec 2 mL d’eau distillée, laisser refroidir et lire la DO a 540 nm au

spectrophotometre contre un témoin contenant tous les produits, excepté I’extrait
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éthanosoluble. La densité optique a été convertie en quantité de sucres réducteurs grace a une

courbe étalon obtenue a partir d’une solution de glucose (1 g/L).

2.2.3.8. Dosage des sucres totaux.

Latechnique de Dubois et al. (1956) permet de doser les sucres totaux en utilisant |e phénol et
I’acide sulfurique concentré. En présence de ces deux réactifs, les oses donnent une couleur
jaune-orange dont I’intensité est proportionnelle a la concentration des glucides. Peser 1 g de
I’échantillon broyé, gouter 10 mL d’éthanol a 80 %, puis, on ajoute deux (2) mL d’acide
oxalique et 2 mL d’acétate de zinc ensuite, centrifuger a 3000 tr/mn pendant 10 mn.
Récupérer le surnageant dans une fiole de 50 mL et gouter 10 mL d’éthanol a 80 % sur le
culot puis centrifuger a nouveau pendant 10 mn. Récupérer le surnageant puis compléter le
volume a I’aide d’eau distillée a atteindre 50 mL. Puis prélever 1 mL de I’extrait obtenu pour
gjouter 9 mL d’eau distillée puis 1 mL de phénol a 5 %. Ensuite on ajoute 5 mL d’acide
sulfurique concentrée, laissé refroidir et lire la DO 490 nm au spectrophotomeétre contre un
témoin contenant tous les produits excepté I’extrait éthanosoluble. La densité optique a été
convertie en guantité de sucres totaux grace a la courbe d’étalon obtenue a partir d’une

solution de glucose (1g/L).

2.2.3.9. Dosage des polyphénols

Polyphénols totaux : Le dosage des polyphénols totaux a été effectué selon la méthode de
Folin-Ciocalteu (FC) : 100 puL d’extrait d’attiéké seront mélangés avec 500 pL du réactif FC
et 400 uL de Na2CO3 a 7,5 % (m/v). Le mélange est agité et incubé a I’obscurite et a
température ambiante pendant dix minutes et I’absorbance est mesurée a 760 nm par un
spectrophotométre UV (Perkin EImer). Les résultats sont exprimés en mg équivalent acide
gallique/g de matiere végétale seche en se référant a la courbe d’étalonnage de I’acide

gdlique.

Flavonoides : La détermination des flavonoides totaux sera effectuée selon la méthode décrite
par Dehpeur et a. (2012) : 500 puL de chaque extrait & analyser sont gjoutés a 1500 uL de
méthanol a 95 %, 100 uL de AICI3 a 10 % (m/v), 100 uL d’acétate de sodium 1 M et 2,8 mL

d’eau distillee. Le mélange est agité puis incubé a I’obscurité et a température ambiante
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pendant 30 min. Le blanc est réalisé par remplacement de I’extrait par du méthanol a 95 % et
I’absorbance est mesurée a 415 nm en utilisant un spectrophotometre UV (Perkin Elmer). Les
résultats sont exprimeés en mg eéquivalent quercétine/g de matiere végétal e seche en se référant

a la courbe d’étalonnage de la quercétine.

2.2.3.10. Analyse sensorielle
L’analyse sensorielle a eté réalisée selon la méthode proposée par Lateur et al. (2001). Les
définitions des parametres choisis pour I’analyse sensorielle, sont présentées dans Tableau Ill.

Tableau I11: Définition des descripteurs choisis pour I’analyse sensorielle (Lateur et al.,
2001).

Descripteur Définition

Sucré Evaluation du caractére sucré du jus obtenu lorsqu’on mange I’attiéké
Acidité Evaluation du caractére acide du jus obtenu lorsqu’on mange I’attiéké
Fermeté Résistance ala mastication.

Coloration de Appréciation de la couleur de I’attiéké

I’attieke

Appréciation Cote d’estimation du goQt sucré, de I’apparence et de la couleur de
Globae I’attiéké

L’échelle suivante, a été proposée par Lateur et al. (2001) qui permettra de juger les
parametres organoleptiques de quatre types d’attiéké, celui issu de la plateforme de fabrique
du projet VECDA et I’attiéké vendu sur les marches de Daloa. Les chiffres de 1 a 5
représentent les notes affectées a chaque échantillon soumis a I’analyse (Figure 7). En effet,
chaque paneliste recoit un échantillon de chaque type d’attiéké, il juge, le goQt sucré, I’acidité,
la fermeté, la couleur de I’attieké en machant pour certains descripteurs et en observant
simplement pour d’autres. Il affecte par la suite, une note a I’échantillon en fonction des
descripteurs. La moyenne des différentes notes est retenue pour évaluer les caractéres

considérés dans le Tableau I11.
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Passucré  peusucré moy. Sucré tréssucré Extresucré

e | | | | |
1 2 3 4 5
Pasacide peu acide moy. acide trésacide Extreacide
Acidité | | | | |
1 2 3 4 5
Pasferme peuferme  moy.ferme trésferme  Extreferme
Fermeté : I I I I I
1 2 3 4 5
Trésjaune Y2 jaune % blanc blanc trésblanc
Couleur : I I I I I
1 2 3 4 5
Tréesmauvais mauvais moyen bon trésbon
Appréglobae: I I I I I
1 2 3 4 5

Figure 7: Echelle des descripteurs choisis pour I’analyse sensorielle (Lateur et al., 2001)

Moy : Moyennement

Extre : Extrémement

2.2.4. Analyse statistique

L’exploitation statistique des résultats a été effectuée a I’aide du logiciel L’analyse

variance a un facteur (ANOVA) a été effectuée pour comparer les variables analysées sur les

guatre (4) échantillons d’attiéké étudiés. Les différences ont été considérées significatives

la

pour les valeurs de p < 0,05. Pour comparer les différents échantillons, des tests de

comparaison multiples (Tukey HSD) ont été conduit.
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TROISIEME PARTIE::
RESULTATSET DISCUSSION



3.1. Résultats

3.1.1. Analyses physicochimiques

3.1.1.1. Aciditétitrable

L’analyse statistique montre qu’il n’y a pas de différence significative (p > 0,05) de taux
d’acidité entre les échantillons d’attiéké étudiés d’apres le Test HSD de Tukey. Ces taux
varient de 433,33 + 152,75 még/100g (I’attieke provenant de Lobia) a 733,33 + 251,66
meég/100g (attiékeé provenant de VECDA) (Tableau V).

3.1.1.2. Potentiel d’hydrogene (pH)

En comparant le pH des quatre (4) échantillons d’attiéké, on note que le pH est acide et varie
de 3,89 + 0,03 (attiéké provenant d’Abattoir) a 4,47 + 0,06 (Attiéké provenant de VECDA).
Le pH de I’attiéké provenant de VECDA est le moins acide et celui provenant d’Abattoir le
plus acide (Tableau 1V). L’analyse statistique montre que ces pH sont significativement
différents (p < 0,05) les uns des autres d’apres|e Test HSD de Tukey.

3.1.1.3. Humidité

Le taux d’humidité des quatre échantillons d’attiéké ont évolués progressivement sans
présenté de différence significative (p > 0,05) entre eux par I’analyse statistique d’aprés le
Test HSD de Tukey. Ces valeurs varient de 49,17+ 0,32 % (attiéké provenant de VCDA) a
53,30 = 0,53 % (attiéké provenant de Battoir) (Tableau 1V).

3.1.1.4. Taux decendre

L’analyse statistique des données du taux de cendre a montré qu’il n’y a pas de différence
significative (p > 0,005) entre les différents échantillons d’attieké, d’apres le Test HSD de
Tukey. Les valeurs sont comprises entre 0,74 + 0,23 % (I’attiéké provenant de Lobia) et 0,36
+ 0,06 % (attiéké provenant d’ Abattoir) (Tableau 1V).
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3.1.1.5. DegréBrix

L’analyse statistique a montré qu’il n’y a pas de différence significative (p > 0,05) de degré
Brix entre les échantillons d’attiéké, ces valeurs varient de 0,50 + 0,27 (attieké provenant de
VECDA) a 0,87 £ 0,15 (attiéké provenant de Lobia) (Tableau IV) d’aprés le Test HSD de
Tukey.

3.1.1.6. Taux defibres

L’analyse statistique montre que le taux de fibres de I’attiéké provenant de VECDA (1,55 +
0,05 %) et celui de quartier Baoulé (1,37 £ 0,12 %) ne présentent pas de différence
significativement (p > 0,05) et celui provenant du quartier Abattoir (1,27 + 1,12 %) et de
Lobia (1,13 + 0,06 %) sont différents significativement (p < 0,05) d’aprées le Test HSD de
Tukey.

3.1.1.7. Sucrestotaux

L’analyse statistique montre que les échantillons d’attiéké étudiés ont des sucres totaux
différents significativement (p < 0,05) d’aprés le Test HSD de Tukey. Les valeurs varient de
891,59 + 0,77 mg/100g (Attiéké provenant de VECDA) a 1101,76 + 1,12 mg/100g (Attiéké
provenant du quartier Abattoir) (Tableau IV).

3.1.1.8. Sucresréducteurs

Les différents échantillons d’attiéke ont des taux de sucres réducteurs significativement
différents (p < 0,05) d’apres le Test HSD de Tukey. D’ou I’attiéké provenant du quartier
Abattoir a le taux le plus élevé (22,39 + 0,45 mg/100g) et celui provenant de VECDA ale
taux le plusfaible (18,13 + 0,47 mg/100g) (Tableau V).
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3.1.1.9. Polyphénols

L’analyse statistique des données de polyphénols des échantillons d’attiéké montre qu’ils sont
significativement différents (p < 0,05) d’apres le Test HSD de Tukey. D’ou I’attiéké
provenant du quartier Baoulé ale taux de polyphénol le plus élevé (128,23 + 0,66 mg/100g) et
I’attiéké provenant du quartier Lobia a le faible (99,87 + 0,89 mg/100g) taux de polyphénol
(Tableau 1V).

3.1.1.10. Flavonoides

L’analyse statistique des données du taux de flavonoides a montrer que les différents
échantillons d’attiéké ont un taux de flavonoide significativement différents (p < 0,05) d’aprés
le Test HSD de Tukey. D’ou I’attiéké provenant du quartier Baoulé a le taux de flavonoide le
plus élevé (9,14 + 0,21 mg/100g) et celui provenant du quartier Lobia a le taux le plus faible
(4,76 £ 0,13 mg/100g) (Tableau V).
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Tableau | V: Caractéristiques physico-chimiques des échantillons d’attiéké

Paramétres

Physicochimiques Attiéké de VECDA Attiéké de quartier Baoulé Attiéke de Abatoir Attiéké de Lobia
Cendre (%) 0,60+ 0,16* 0,67 +0,12* 0,36 + 0,06" 0,74 +0,23*

pH 4,47 + 0,06° 4,21 + 0,07F 3,89+ 0,037 4,08 +0,03%
Acidité (még/100g) 733,33 + 251,66 500,00 + 0,00" 633,33 + 152,75" 433,33 + 152,754
Humidité (%) 49,17+ 0,32 52,73+ 0,15° 53,30 + 0,538 52,73+ 0,858
Degré Brix 0,50 + 0,27 0,77 + 0,23« 0,60 + 0,20¢ 0,87 + 0,15¢
Taux defibres (%) 1,55 + 0,05V 1,37 + 0,12V 1,27 + 1,120 1,13 + 0,06N
Sucres totaux (mg/100g) 891,59 + 0,777 985,64 + 1,13° 1101,76 + 1,12 1060,50 + 0,179
Sucresreducteur s (mg/100g) 18,13 + 0,478 19,85 + 0,747 22,39 + 0,45° 18,60 + 0,49R
Polyphenols (mg/100g) 125,74 + 1,29V 128,23 + 0,66" 112,18 + 0,52V 99,87 + 0,89
Flavonoids (mg/100g) 6,98 + 0,167 9,14 + 0,21V 6,10 + 0,05’ 4,76 + 0,13

Les valeurs portant les mémes lettres dans la ligne

ne sont pas significativement

différentes au

sdon le test HSD de Tukey
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3.1.2. Caractéristiques organoleptiques

3.1.2.1. Gout sucré

L’analyse statistique des données du gout sucré des différents échantillons d’attiéké montre
qu’ils ne sont pas différents significativement (p > 0,05) d’apres le Test HSD de Tukey. Les
valeurs varient de 2,06 + 0,96 (Attiéké provenant de Lobia) a 3,13 + 1,25 (attiéké provenant
de VECDA) (Tableau V).

3.1.2.2. Gout acide

L’analyse statistique des données du gout acide des différents échantillons d’attiéké montre
qu’ils n’ont pas de différence significative (p > 0,05) d’apres le Test HSD de Tukey et les
données varient de 2,30 + 1,39 (attieké provenant de VECDA) a 2,78 + 1,22 (attieké
provenant d’Abattoir) (Tableau V).

3.1.2.3. Fermeté

L’analyse statistigue montre que le taux de fermeté des échantillons d’attiéké étudiés
présentent une différence significative (p < 0,05) d’aprés le Test HSD de Tukey. Mais
I’attiéké provenant de VECDA (3,69 + 1,27) et celui provenant du quartier Baoulé (3,06 +
1,13) sont différents significativement de ceux provenant d’Abattoir (2,72 = 1,19) et de Lobia
(2,39 £ 1,03) (Tableau V).

3.1.2.4. Couleur

L’analyse statistique a montrer que la couleur des différents échantillons d’attiéké sont
différentes significativement (p < 0,05) d’apres le Test HSD de Tukey. La couleur de I’attiéké
provenant de VECDA (4,33 = 0,91) et celui de quartier Baoulé (3,48 + 1,01) sont
sensiblement identiques et significativement différentes a ceux provenant de Lobia (2,41 +
1,08) et Abattoir (2,30 + 1,06) au seuil de 5 % (Tableau V).
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3.1.2.5. Appreéciation globale (App. Globale)

L’analyse statistique des données de I’appréciation globale des différents échantillons
d’attiéké a montrer qu’ils sont différents significativement (p < 0,05) entre eux d’aprésle Test
HSD de Tukey. Et les appréciations vont de 2,16 + 0,90 (Attiéké provenant d’ Abattoir) a 3,89
+ 1,03 (Attiéké provenant de VECDA) (Tableau V).
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Tableau V: Caractéristiques sensoriel des échantillons d’attiéké

Paramétres Attiéké d’ Abattoir Attiéké de Lobia Attiéké de quartier Baoulé Attiéké de VECDA

Gout sucré 2,06 + 0,962 2,41 + 1,048 2,66+ 1,108 3,13+ 1,25"

Gout acide 2,78 +1,22¢ 2,31 +1,04° 2,63+1,18° 2,30+ 1,39°

Fermenté 2,72+ 1,19 2,39+1,03° 3,06+ 1,13 3,69 + 1,274

Couleur 2,30 + 1,06X 2,41 + 1,08¢ 348+ 1,01 4,33 + 0,91

App. Globale 2,16 + 0,90 2,23+ 0,96M 3,11+1,04° 3,89+1,03°

Les valeurs les mémes lettres dans ligne ne sont pas significativement différentes au seuil de 5% selon le tet HSD de Tukey
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3.2. Discussion

L’analyse statistique montre qu’il n’y a pas de différence significative (p > 0,05) de taux
d’acidité entre les échantillons d’attiéké étudiés. Mais ces attiéké ont des taux d’acidité
élevées qui varient de 433,33 £ 152,75 meg/100g (attiéké provenant de Lobia) a 733,33 +
251,66 még/100g (attiéké provenant de VECDA), ces acidités pourraient s’expliquer par la
présence dans ces attiéké des bactéries fermentaires qui poursuivraient la fermentation
pendant le transport et le stockage, avant transformation en attiéké. Parmi les germes
fermentaires, Assanvo et al. (2002) avaient identifié les bacillus (3,7.107 a 1,2.108 UFC/g),
les entérococcus (3.106 a 2,5.107 UFC/g) en plus des bactéries lactiques, des levures et

Mo Sissures.

Nos différents échantillons d’attiéké étudié ont des pH acides et les valeurs sont
significativement (p < 0,05) différentes les unes des autres et sont comprises entre 3,89 + 0,03
et 4,47 £ 0,06. Ces valeurs sont conformes a la norme ivoirienne (CODINORM, 2006) qui
recommande pour I’attiéké un pH de 4 a 5 et une acidité titrable de 3,5 a 4,8 pour 100 g. Le
pH acide de ce met est aussi confirmé par les travaux de Nevry et al. (2007) sur I’attoukpou,
Zoumenou (1994) sur le placali et Gbané et al. (2012) sur I’attiéké. Cette acidité s’explique
par le fait que ces mets sont préparés a partir de la pate fermentée de manioc, d’ou leur pH
plus acide que le tubercule ou par le type de ferment utilisé par les productrices. En effet,
durant la fermentation, des acides organiques sont générés (Akingbala et al., 1991). Par
ailleurs, I’attiéké demeure le plus acide, car le temps d’action du ferment est plus long (3

jours).

Lateneur en humidité des quatre échantillons d’attiéké varie d’un échantillon a un autres, sans
présenté de différence significative (p > 0,05). Ces taux d’humidité donnent des taux de
matieres seches compris entre 49,17 + 0,32 % a 53,30 + 0,53 %. Sahoré et Nemlin (2010)
avaient trouvé un taux d’humidité de 55,21 + 0,06 % pour I’attiéké de variété douce et 48 +
0,1 % pour I’attiéké de la variété amere. Sotomey et al., (2001) avait trouvé une vaeur
moyenne de 47,55 + 7,91 pour des échantillons d’attieké beninois. Ces résultats sont
conformes a la norme ivoirienne sur I’attiéké (CODINORM, 2006) qui recommande un taux
d’humidité compris entre 45 a 55 %. Un taux d’humidité élevé favorisera le développement
de la flore microbienne donc la périssabilité de I’attiéké frais si des précautions ne sont pas
prises pour sa bonne conservation. Trois opérations unitaires influent sur I’humidité de

I’attiéké : le pressage, le préséchage et la cuisson. La température de conditionnement y a

31



également une influence. Lorsque la cuisson n’est pas suivie, la quantité de vapeur qui monte
peut excéder celle voulue, alors I’attiéké augmente en volume (du fait de I’humidité élevée).
Cette fluctuation est liée ala nature artisanale du procédé et au degré de maitrise du processus
par les transformatrices. Dédédji et al. (2008) ont montré que les valeurs de I’humidité

peuvent étre constantes avec la mécanisation du procédé.

L’évolution du taux de cendres est constante (p < 0,05) pour les échantillons d’attiéké. Les
valeurs enregistrées dans la présente étude (0,36 + 0,06 % a 0,74 + 0,23 %) cadrent avec
celles de Sotomey et al. (2001) qui avaient trouvés dans I’attiéké du Benin une teneur de 0,68
+ 0,09 %. La norme ivoirienne (CODINORM, 2006) exige des valeurs en sels minéraux
inférieures a 1,4 % de matiére séche. Les cendres ou sels minéraux totaux représentent la
matiére non organique contenue dans I’échantillon, obtenu aprés incinération. Ils sont
tributaires de la matiere premiere et la valeur peut étre influencée par les procédés de
transformation et les bonnes pratiques d’hygiene et de fabrication (contamination par de la

poussiere) (Guira, 2013).

L’attieké, I’attoukpou et le placali sont essentiellement composés de glucides d’aprés Gbané
et al. (2012) apreés leur étude menée sur I’attiéké. Ces mets ont des teneurs trés faibles et
comparables en protéines, lipides, fibres et cendres. Les faibles teneurs en ces différents
nutriments des mets a base de manioc confirment les travaux de Nevry et al. (2007), sur
I’attoukpou, Zoumenou (1994) sur le placali et ceux de Gbané et al. (2012), Sahoré et al.
(2010), Yao et al. (2006) sur I’attiéké. En effet, ces mets sont préparés a partir du manioc, qui
est un aiment pauvre en protéines, lipides et cendres, avec une quantité moindre de fibres. Ce
qui justifie nos résultats apres analyse des différents échantillons d’attiéké étudiés sur le taux
de fibres qui varie de 1,13 £ 0,06 % (Attiéké provenant de Lobia) a 1,55 + 0,05 % (Attieké
provenant de VECDA).

L’analyse des différents échantillons d’attiéké a note la présence des sucres totaux (891,59 +
0,77 a 1101,76 + 1,12 mg/100g) et des sucres réducteurs (18,13 + 0,47 a 22,39 + 0,45
mg/100g) des granulés d’attiéké. Les sucres totaux sont représentés par les sucres réducteurs,
fructose et glucose (Melgargo et al., 2003). D’apres Souza et Menegalli (2005), la
déshydratation osmotique des figues avant le processus de sechage peut affecter leur teneur en
sucre réducteurs avec des concentrations de I’ordre de 25 % pour les échantillons qui
subissent |a déshydratation osmotique, alors que ceux non déshydratés ont des teneurs ne
dépassant pas 16 %.
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Dans les quatre échantillons d’attiéké analysés, il a été noté la présence des polyphénols, des
flavonoides. Les deux groupes chimiques identifiés jouent des rdles importants dans
I’organisme tant humain qu’animal. Ces polyphénols constituent une famille de molécules
organiques largement présente dans le réegne végétal. En effet, leur role d’antioxydants
naturels suscite de plus en plus dintérét pour la prévention et |e traitement du cancer (Chen et
al., 2004), cardiovasculaires (Frankel et al., 1993) et neurodégénératives (Orgogozo et al.,
1997).

Quant aux flavonoides, ils sont des diphénols possédant des propriétés vitaminiques et ayant
une action antioxydante en captant les radicaux libres engendrés par exemple par
I’inflammation, I’hypoxie et les irradiations (Harper et al., 1982). Leur teneur dans les types
d’attiéké varient significativement d’un type & un autre. Dans la présente étude, I’attiéké
provenant de quartier Baoulé a enregistré la teneur la plus élevée (9,14 + 0,21 mg/100 g), par
contre, celui provenant de Lobia a présenté la plus faible valeur (4,76 £ 0,13 mg/100 g). Selon
Harbone & Williams (2000), les flavonoides ont des activités antivirales, antibactériennes,

antifongiques, anti-inflammatoires, antialergiques et antitumorales.

Les résultats des tests hédoniques ont montré que I’attiéké provenant de VECDA a des
caractéristiques organoleptiques différentes des trois autres échantillons d’attiéké étudiés a
I’exception du parametre de I’acidité. L’attieké provenant de VECDA est moins acide que les
trois autres échantillons d’attieké provenant chez trois productrices dans la ville de Daloa. Ce
qui est confirmé par les travaux de Yao et al. (2015) qui ont obtenu apres reconstitution et
cuisson des granulés de manioc natif, des produits moins aigres que ceux préparés avec le
manioc frais. Le faible taux de I’acidité de I’attiéké VECDA est due au fait que cet attiéké est
produit dans des conditions modernisées qui permettent un pressage et séchage total de la péate
de manioc apres broyage. Selon Yao et al. (2015) le séchage permet d’éliminer 10 % de HCN

résiduel contenu dans la péte de manioc apres pressage.
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CONCLUSION ET PERSPECTIVES



L’objectif principal du présent travail est de connaitre I’attiéké de bonne qualité, entre
I’attieké provenant de VECDA et I’attieké vendu sur les marchés de Daloa. Pour ce faire,
nous avons effectuez une étude comparative de quatre échantillons d’attiéké vendus dans
guelques marchés de la ville, des paramétres physicochimiques et organoleptiques de ces
guatre échantillons d’attiéké ont été déterminés et comparés entre eux. Les résultats obtenus
apres analyse des parametres physicochimiques ont montré que I’attiéké provenant de
VECDA a des valeurs qui concordent avec les résultats standards de la norme ivoirienne
(CODINORM) et ceux des tests hédoniques ont montres que I’attiéké provenant de VECDA
est largement au-dessus de la moyenne. En outre, il revient de retenir que I’attiéké provenant
de VECDA est I’attiéké le plus apprécié a Daloa par les consommateurs et I’attiéké qui

respect en moyenne les normes ivoiriennes.

Il y ressort également de cette étude que le taux d’humidité doit étre le plus faible possible

pour avoir une bonne conservation de I’attiéké a longue durée.

Pour approfondir les résultats de la présente étude, et contribuer a la valorisation de I’attiéké,

il conviendrait également de mener d’autres investigations notamment :

« lematériel adéquat pour le pressage et |e préséchage

+* un temps de cuisson approprié
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RESUME

Produit par plusieurs productrices et groupes dans de nombreuses villes et villages, I’ Attieké
est un aliment qui occupe une place importante dans I’alimentation de nombreuse population.
Cependant cette étude a pour objectif principal de connaitre le meilleur attiéké produit dans la
ville de Daloa. Il s’agit de comparer quelques paramétres physicochimiques et
organoleptiques de quatre échantillons d’attieké, ces parametres sont determinés et comparer
entre eux pour connaitre I’attiéké qui respecte les normes ivoiriennes et apprécier par les
consommateurs. Les parametres physico-chimiques des échantillons d’attiéké obtenus sont
différents entre eux: le taux de cendre varie de 0,36 + 0,06 a 0,74 + 0,23 ; le pH de 3,89 *
0,03 244,47 £ 0,06 ; le taux d’acidité de 433,33 + 152,75 & 733,33 = 251,66 ; sucre totaux de
891,59 + 0,77 a 1101,76 = 1,12. Pour I’appréciation globale des caractéristiques sensoriel
nous avons pour I’attiéké provenant d’Abattoir 2,16 + 0,90, attiéké provenant de Lobia 2,23 £
0,96, attiéké provenant de quartier Baoulé 3,11 + 1,04 et I’attiéké provenant de VECDA 3,89
+ 1,03. 1l en résulte que I’attiéké provenant de VECDA est le plus apprécié par les
consommateurs apres une analyse sensorielle et respecte en moyenne les normes ivoiriennes
apres I’analyse physicochimique.

Mots clés: Attiéke, paramétres physicochimiques, parametres organol eptiques, VECDA
Abstract

Produced by several producers and groups in many towns and villages, Attiéké is a food that
occupies an important place in the diet of many populations. However, the main objective of
this study is to know the best Attiéké produced in the city of Daoa It is a question of
comparing some physico-chemical and organoletic parameters of four samples of attieké,
these parameters are to be determined and compared between them to know the Attiéké which
respect the Ivorian standards and to apprecate by the consumers. The physico-chemical
parameters of the Attiéké samples obtained are different from each other: the ash content
varies from 0,36 + 0,06 to 0,74 + 0,23; the pH from 3,89 = 0,03 to 4,47 £ 0,06; the rate of
acidity from 433,33 = 152,75 to 733,33 + 251,66; total sugars from 891,59 + 0,77 to 1101,76
+ 1,12. For the overal assessment of the sensory characteristic, we have for the Attiéké from
the slaughterhouse 2,16 + 0,90, the Attiéké from Lobia 2,23 £+ 0,96, the Attiéké from the
Baoulédistrict 3,11 + 1,04 and Attiéké from VECDA is 3,89 + 1,03. As aresult, Attieké from
VECDA isthe most appreciated by consumer after a sensory analysis and respects on average

the Ivorian standards after the physico-chemical analysis.



Key words: Attiéké, physico-chemical parameters, parameters organol etics, VECDA



