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La forte demande de la pâte de manioc rouie, utilisée dans 

la production des dérivés de manioc les plus consommés au 

Cameroun (bâtons de manioc et le fu-fu) est à l’origine de la 

réduction de la durée du rouissage et de la mise sur le 

marché de produits ayant de forte teneur en composés 

cyanés. Une hydratation des farines ayant permis une 

détoxification des farines de manioc et une réduction du 

Konzo dans la région des grands lacs (Banea et al., 2013), 

une modification du procédé actuel de production des pâtes 

à travers un second trempage des racines rouies a été 

entreprise pour réduire cet inconvénient.  
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Fig 1: Pourcentage de réduction des cyanogènes en fonction de la 
durée du trempage des racines ramollies 

Fig 2: Cyanures résiduels en fonction de la durée du 
trempage des racines ramollies 

Réduction de 18 à 22 % de la teneur en cyanure résiduelle 

des racines en fin de rouissage, 

 6h Durée de trempage optimal pour la détoxification des 

racines rouies 

Un trempage des racines rouies dans une eau renouvelée  

contribue à réduire la teneur en cyanures dans la pulpe à 

travers une dissolution de ces composés dans l’eau de 

trempage; et certainement la levée de l’inhibition de la 

Linamarase par l’augmentation du pH du milieu. 
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