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AFTER (G.A n°245025) — Deliverable 7.1.1.1
Guideline for the industry for Bissap

Introduction

For each ten products studied, a technical guideline has been created for African producers
and industries. With the objective to make scientific information accessible to producers, each
guideline presents a detailed process to local producers, giving them all the keys to understand
the important parameters of each step of the process. It also demonstrates the advantages of
the reengineered steps over the traditional steps of the process, opening possibilities for
producing new products. The same structure has been used for the 10 guidelines:
- AFTER presentation and explanations about the guideline,
- Presentation of the product concerned (origin, category, sensorial and compositional
qualities, comparison with a similar product to demonstrate advantages)
- Presentation of the reengineered process with a diagram
- Good Hygiene practices, as a basis adapted to the product: pictures, tools used, etc
- Description of the reengineered process, with details for each step, pictures to
illustrate, parameters to be able to follow the process, characteristics of the product
obtained at the end of each step, utility and reason of each step and for the
reengineered steps: advantages of these new steps compared to the traditional process
- Results of consumer’s test, to prove the potential of the product and it’s acceptance on

the market and to show new possibilities of innovative products.

The content has been written by each “Product Champion”, in strong collaboration with
CIRAD. The final layout has been proposed by CIRAD and used as a template by ACTIA to
create the 10 guidelines expected in the most appropriate language (French or English — one

language chosen by product).

The guideline for Jaabi has been edited in French and printed in the form of an A5 booklet
(1000ex). Both versions (electronic and paper) are distributed to producers and to the
concerned industries thanks to network of AAFEX. If you are interested in printing the
guideline, you can download a high quality version for free on AFTER website

(http://www.after-fp7.eu/): results - project deliverables - WP7 - Guideline for the industry.
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Pourquoi un guide technique

Qu’est-ce que Un guide technique destiné aux

le projet AFTER ? transformateurs locaux

B pcur Le présent guide a été élaboré dans le
““ed“ree‘je.[’_anls"lepr°let cadre du projet européen de recherche
B ticinc o AFTER (African Food Tradition rEvisited by

l'amélioration

de plusieurs produits
traditionnels africains - du point
de vue nutritionnel et sanitaire -
afin d’en faire bénéficier

Research]. Il a pour objectif de vous aider a
optimiser vos procédés de fabrication.

Sur la base des résultats de recherche

e ateurs et obtenus, ce guide reprend les étapes
les transformateurs en Afrique nécessaires a la transformation du jaabi et
eten Europe. propose donc plusieurs améliorations pour :

Financé par UUnion
européenne, le projet

est coordonné par le Cirad.
Ila mobilisé des partenaires

de sept pays africains: Bénin, Standardiser le procédé de fabrication de
Cameroun, Ghana, Egypte, maniére a offrir aux consommateurs un

Madagascar, Sénégal et produit stable
Afrique du Sud et de quatre pays

européens : France, Italie,
Portugal et Royaume-Uni.

Assurer une qualité sanitaire et

c
i’; t"ﬁ nutritionnelle optimale

Améliorer les qualités organoleptiques
du produit fini, notamment grace a la
fabrication d’'une farine de jaabi plus fine
et homogeéne

Jaabi
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La pomme surette ou Jaabi

Le Jaabi (nom local du fruit du jujubier
africain, Ziziphus mauritiana) encore
appelé jujube ou pomme surette est une
ressource endémique des savanes du Nord
Cameroun. Le fruit, petite pomme de 2,5
a 6cm de diameétre dont la pulpe charnue
entoure le noyau, est ramassé a l'état sec.

Essentiellement consommé comme
aliment de grignotage, le jaabi peut
également étre transformé en farine pour
faire une galette appelée Yaabande, ayant
un aréme biscuité.

Vitamine A Orange

Pomme

(mg/100g MS) faabi*
Le Jaabi est plus
0 20 40 60 80 riche envitamines
Vitamine C Pomme (A, C) que la pomme
(mg/100g MS) Orange et lorange et
Jaabi* présente une activité
(I, 2'0 4'0 6I0 8IO 160 antioxydante plus
élevée.
Activité Orange
antioxydante Pomme
(1M TEAC) Jaabi**

r T T T T T 1

0 50 100 150 200 250 300

*source AFTER Jaabi sec
**source Yizhong et al.,2004

Déja utilisé dans différents aliments
et produits pharmaceutiques en Asie,
le Jaabi des savanes d’Afrique mérite
ainsi d’étre mieux valorisé.
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Amélioration des procédés

La bonne maitrise de chaque étape
de transformation conditionne la

ualité du produit fini obtenu. N G, o
q p La matiere premiere ici étudiée est constituée

du fruit entier naturellement séché, récolté au
pied de l'arbre et préalablement trié.

3 étapes ont donc fait l'objet d’amélioration

par rapport au procédé traditionnel étudié.

Tri manuel Elles sont repérées par un cadre coloré dans le
T diagramme ci-contre:
Pilage au mortier Lintroduction d'une étape complémentaire de

mouture de la farine grossiére obtenue apres
pilage au mortier, suivie d'un tamisage fin,
permet d’obtenir une farine de Jaabi pure et
homogeéne. La texture finale du Yaabande s'en
trouve grandement améliorée.

v

Tamisage grossier
séparation de la pulpe et du noyau

MOUTURE AU MOULIN

La maitrise du temps de cuisson des
galettes préformées assure les qualités
organoleptiques du Yaabande obtenu. Beige,
visuellement homogéne et ferme de texture, il

plait davantage aux consommateurs.
Farine de Jaabi

¢ Les travaux de recherche ont par ailleurs

TAMISAGE FIN
250pm>@>125pm

Moulage abouti au développement de nouveaux biscuits

u
J a base de farines mixtes, dont le procédé de
¢ fabrication est présenté en seconde partie de

CUISSON A LA VAPEUR ce guide.

10 min

Yaabande traditionnel Yaabande amélioré
D ame—

Jaabi 5



Application des bonnes pratiques d’hygiéene...

Les conditions d'hygiéne tout au long
de la transformation sont un préalable
indispensable a la fabrication de produits
alimentaires sains. Les locaux doivent étre
facile a nettoyer.

Le sol reste une source importante
de contamination. Il faut donc
préférentiellement travailler en hauteur, sur
des tables ou des claies, et non par terre. A
défaut, s'assurer d'avoir balayé la surface.
Lensemble du matériel et ustensiles utilisé
doit étre propre et désinfecté.

Un stockage a l'abri de la poussiere protege
les produits finis des contaminations
extérieures.

...un préalable indispensable

Le lavage des mains au
savon, suivi d'un rincage
et d'un essuyage avec
un tissu propre, est
primordial pour éviter
toute contamination des
produits.
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La fabrication étape par étape #1 Tri manuel

Le jaabi est ramassé pendant la saison
seche sur une période relativement
courte (3 mois dans la région nord du
Cameroun: entre novembre et janvier).
Le fruit déja sec est ainsi ramassé
directement au sol, manuellement,
apres que le jujubier ait été
éventuellement secoué.

A maturité, le fruit de Jaabi peut avoir
une couleur variant entre le brun et
le jaune, en passant par le rouge. Le
Yaabande fabriqué a partir de fruits
d'une belle couleur brun clair est
préféré par les consommateurs.

Avant la transformation, les fruits de Jaabi sont triés et vannés
manuellement.

Les fruits doivent étre :

e matures, c’est-a-dire présenter une couleur brun clair
e présenterunaspect propre, régulier, sans trou

Jaabi 7



La fabrication étape par étape #2 Pilage au mortier

Avant d’obtenir une farine de jaabi
homogene, le premier objectif de ['étape
de pilage au mortier est de détacher la
pulpe séchée des noyaux de pommes.

Tres colteuse en temps et en énergie,
la réussite de cette étape a un impact
trés important sur la qualité et donc
l'acceptabilité du Yaabande fabriqué.

La fabrication étape par étape #3 Tamisage grossier

Une fois la pulpe détachée par pilage, le
tamisage grossier (avec une tamis dont
les mailles varient entre 500 et 100pm)
permet d’éliminer les noyaux de Jaabi.

Le rendement de cette l'étape reste
malheureusement faible : il est souvent
nécessaire de répéter lopération de
pilage apres tamisages successifs pour
parvenir a détacher un maximum de

pulpe.

La farine brute ainsi obtenue est trés grossiere, contenant des particules
de taille hétérogene. Or les recherches ont montré limportance de la
qualité de la farine utilisée pour la fabrication du Yaabande: plus la farine
est fine, plus la texture du Yaabande sera ferme et homogéne comme le
souhaite le consommateur.

C’est ce constat quiaamenée a introduire les étapes suivantes de mouture
et de tamisage plus fin.
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La fabrication étape par étape #4 Mouture au moulin

L'utilisation d’'un moulin mécanique permet donc de faciliter U'obtention
d’une farine plus fine et plus homogéne. Cette farine fine présente une
couleur plus claire que la farine grossiere.

Evaluation expérimentale de la clarté de la farine

farine fine
Clarté de (125<@<250um)
la farine
(L*) farine grossiére
0 10 20 30 40 50 60

* [ est la valeur dans le modéle de représentation des couleurs CIE Lab [L*a*b*]

Toutefois, afin d’éviter les contaminations croisées inhérentes au fait que
le moulin du village est utilisé pour la mouture de divers autres aliments,
il est conseillé de procéder a un nettoyage du moulin avant mouture de
la farine grossiere de Jaabi. Cette obligation peut constituer une limite
critique a l'utilisation du moulin.

La solution serait, pour les productrices, de disposer d’'un moulin dédié au

Jaabi, ce qui aura le désavantage de renchérir les colts de production du
Yaabande.

Jaabi 9



La fabrication étape par étape #5 Tamisage fin

Plus la farine utilisée pour la
fabrication du Yaabande est
fine, plus le produit fini sera
ferme et de texture homogene,
comme le souhaite le
consommateur. Cette seconde
étape de tamisage permet
donc d’obtenir une farine de
qualité adaptée.

Farine brute

250pm<@<500pum

Bien que la Yaabande fabriqué
a partir de la farine la plus fine
(@<125um) soit préféré par
les consommateurs pour sa
couleur brun clair et sa texture
plus ferme aprées cuisson, la

1250um<@<250pm réalisation manuelle de cette
feeeneenneeneo.  MMMINNNINY . étape limite le tamisage
l'obtention d'une farine de
granulométrie comprise entre
125 et 250pm. Un tamis de
maille correspondante reste
par ailleurs plus facile a se
procurer.

© projet AFTER, Ngaoundéré,
Cameroun.
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La fabrication étape par étape #6 Moulage

Cette étape détermine la forme du Yaabande obtenu apreés cuisson.

Lafarine obtenue est traditionnellement moulée dans de petites calebasses
ou enveloppée dans des feuilles végétales.

Il est important de maitriser la quantité de farine disposée dans chaque
contenant de facon a pouvoir leur appliquer une cuisson homogene.

De la méme facon, le fait de tasser
la farine dans le moule impacte
directement la texture du produit
fini. Il faut donc s’attacher a
mouler des quantités mesurées en
veillant a leur appliquer le méme
traitement avant cuisson.

Jaabi

Une balance est nécessaire pour
s’assurer de la régularité des
quantités de farine utilisée pour
chaque échantillon de Yaabande,
sachant que traditionnellement il
faut en moyenne 24g de farine pour
un Yaabande.

"



afabrication étape par étape #7 Cuisson a lavapeur

En prenant exemple sur la méthode de cuisson traditionnelle la plus
courante, le Yaabande amélioré est cuit a la vapeur pendant 10min.

Pour permettre une cuisson homogéne, le positionnement des moules
dans la marmite doit étre raisonné. La cuisson « monocouche » est celle
qui permet le meilleur controle. On comprendra que pour des raisons de
rentabilité, la cuisson tri ou quadri-couche reste adaptée.

Plaque de carton
(absorbant)
. Moules a
( Sﬁ;;gsrt) Yaabande

Vapeur d’eau

Si le temps de cuisson n'a que tres peu d’influence sur les qualités
nutritionnelles du Yaabande (activité antioxydante préservée), ce temps
détermine par contre la texture finale du produit fini. Un temps de cuisson
de 10min sur plaque électrique ou a gaz est optimal pour obtenir du
Yaabande d'une belle couleur brun clair et de texture fine et ferme. Ce
temps peut étre augmenté de 2 a 3 min sur feu de bois pour le méme
résultat.

La condensation de lU'eau, qui en tombant sur le Yaabande lui donne une
couleur sombre, peut étre maitrisée grace a 'utilisation d'un carton placé

au dessus des moules.

Le Yaabande cuit est refroidi a lair libre et démoulé au bout de 10 - 15 min.
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Un produit traditionnel améloreé

Un produit mieux apprécié par les consommateurs

Le Yaabande traditionnel et le Yaabande amélioré (125um<@<250um)] ont
été présentés a 150 consommateurs camerounais de la ville de Garoua.
Les consommateurs apprécient et acceptent mieux les produits améliorés.

Pour les -g g 30% - ¥ Yaabande traditionnel
consommateurs, :g \;-,. ¥ Yaabande amélioré
lamélioration du RIS
produit se traduit ois g i
parune meilleure EEEERTZY

couleur, une 2 £
texture plus fine et 0% e e -
plus homogene, et Apparence Goiit Acceptabilité

un goUt plus sucré.

Appréciation

Un produit valorisé : la valeur ajoutée des noyaux de Jaabi

Les productrices utilisent généralement les noyaux issus du pilage et
du tamisage du Jaabi pour alimenter le feu de cuisson du Yaabande. Ces
noyaux semblent briler en effet mieux que le bois.

La recherche a montré que ces noyaux contiennent 25 -33% de matiere
grasse, riche en acide linoléique et en insaponifiables, ainsi qu'une activité
antiradicalaire intéressante. Ce qui suggére une valorisation potentielle,
particulierement en cosmétique.

Composition de lamatiere grasse: Valeurs
Acide oléique (Cyg.1) (%) 12,5-15
Acide linoléique (Cig.,) (%) 57-63
Insaponifiables (%) 12-14,5
Activité antiradicalaire (ICso DPPH) (mg/ml) 1,8-2

Jaabi 13



Formulation de nouveaux produits :

L'arome intense de biscuit retrouvé
dans le jaabi a soulevé l'opportunité
de valoriser le fruit en mélangeant
sa farine a celle de céréales pour la
préparation de nouveaux biscuits.

La préparation est réalisée avec le matériel et le procédé classique de
production des biscuits de type sablé:

e Pétrissage manuelde la farine et des ingrédients dans un bol en acier
inox jusqu’a obtention d'une pate homogeéne

o Etalage de la pate a l'aide d’une rouleau a patisserie

e Découpe de la pate enrondelle (@ =3 cm) a l'emporte piéce

e Enfournage au four a paina 220°C

e Cuisson 6 minutes

e Refroidissement 10 a 15 minutes

Le Jaabi confére ses qualités nutritionnelles aux

biscuits, qui présentent une riche activité antioxydante.

0% blé

Activité  biscuit 101 !
antioxydante ' '
(TEAC,

M Trolox/g MS)

biscuit ma‘l{s-jaabi
biscuit blé-jaabi

0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6
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les biscuits de Jaabi

Tableau de formulation
Biscuits 100% Blé

1 kg

Farine de Jaabi
125pum< @ <250pm

Farine de

Farine de blé N
mais

302 40% 60%

MELANGE

v

FORMULATION

+margarine, sucre, levure chimique

v

PETRISSAGE

v

~ MOULAGE _
A LEMPORTE PIECE

!

CUISSON AU FOUR
6 min A 220°C

Biscuits de Jaabi
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Formulation de nouveaux produits : les biscuits de Jaabi

Les biscuits ainsifabriqués ont pu étre évalués par un panel de dégustateurs
entrainés.

S’ils présentent un caractere fondant comparable aux biscuits de blé,
ils sont particulierement appréciés pour leur fermeté et leur saveur
sucrée, alors méme que la quantité de sucre ajoutée est deux fois moins

importante.
H Blé 100%
8 1 H Blé-Jaabi (60%-40%)

I Mais-Jaabi (70%-30%)

)

=

‘O

=

@

c

(V]

e

£

Indicateurs d'appréciation
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