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INTRODUCTION

En zone forestiere pluvieuse, le «foufou» (farine de manioc roui) est generalement obtenu par combinaison du sechage et du fumage
de la pulpe fermentée'l. L’amidon du manioc est susceptible de subir, au cours de ces procédés, des modifications physicochimiques
inherentes au rouissage et aux effets thermiques et physiques du séchage et du fumage. La presente etude vise a evaluer 'effet de la
fumee sur quelques proprietes fonctionnelles de ce polysaccharide.
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Figure 1: Temperatures (A) et enthalpie (B) de gelatinisation de I'amidon de farines fumee et non fumée  Tableau1: Paramétres physiques et viscosimétriques de I’lamidon de farines fumée et non fumée
, Parametres étudiés Amidon de farine fumée | Amidon de farine non fumée
& Le ton legerement fonce de - L_es V?I?urs d? clarte de_ g_el et de 90.75 + 0.332 91.12 + 0.692
. . . viscosite de pic sont statistiquement y 19 Z U, y 14 = U,
amidon de farine fumee lus basses (p<0,05) pour 'amidon de
indique la présence de poe oone PEREIP Couleur 0,01 % 0,022 0,06 0,06
composeés exogenes a la j> ' ,
. . e d
surface des granules; d L’amidon de farine fumeée est plus apte 5,84 10,20 5,00 £0,09
=> Influen ri ropriéteé : ' ‘ami :
_ uence su 5es proprietes a I_a cuisson (2:53 mn) que I'amidon o!e Clarté du gel (%) 54,7 1,32 57,2 + 1,8
viscosimetriques® : farine non fumeée (3,17 mn) => enthalpie
de gélatinisation plus faible Viscosite de pic (cP) 3320 £ 712 3505 + 80°

CONCLUSION Aptitude a cuire (mn) 2,53 + 0,62 3,17 £ 0,1b

Le fumage améliore les propriétes de cuisson de I'amidon de manioc mais affaiblit ses propriétés rhéologiques; il apparait utile d’en évaluer la
conséquence sur les proprietés organoleptiques et d’'usage de la farine, notamment en termes de relation entre intensité du fumage et qualité de la

farine.

|REFEBENCES

1. Shittu TA & Adedokun I.I. (2010). Comparative evaluation of the functional and sensory characteristics of three traditional fermented genotypes in the Venezuelan Amazon. Journal of Agricultural and Food Chemistry 59(1): 263-273.
cassava products. Journal of Natural Sciences, Engineering and Technology, 9(2):106-116. 4. AACC. (2000).Approved methods of the AACC(10th ed.). St. Paul, MN.

2. Sathe P.D., Deshpande, S. S. & Salumkhe D. K. (1982). Isolation and partial characterisation of black gram (Phaseolus mango L.) starch. 5. Massaux C., Bodson B., Lenartz J., Sindic M., Sinnaeve G., Dardenne P., Falisse A. & Deroanne C. (2006). L'amidon natif du grain de blé :
Journal of Food Science, 47, 1524-1527. un composé naturel a valoriser par la connaissance de ses propriétés techno-fonctionnelles? Livre Blanc « Céréales » F.U.S.A. et CRA-W

3. PeérezE., Gibert O., Rolland-Sabaté A., Jimenez Y., Sanchez T., Giraldo A., Pontoire B., Guilois S., Lahon M.-C., Reynes M. & Dufour D. Gembloux, 7p. e —
(2011). Physicochemical, functional and macromolecular properties of waxy yam starches discovered from “Mapuey” (Dioscorea trifida) AR —

Travail réalisé au sein de I'equipe TQI2A (Technologie, Qualité et Innovations Agro Alimentaires), avec le soutien de 'AIRD et de I’'Union Européenne (DCI-FOOD/2010/252-886-PRASAC)


mailto:jm.bindzi@gmail.com
mailto:jm.bindzi@gmail.com
mailto:jm.bindzi@gmail.com
mailto:jm.bindzi@gmail.com
mailto:jm.bindzi@gmail.com
mailto:rndjouenkeu@gmail.com
mailto:rndjouenkeu@gmail.com
mailto:rndjouenkeu@gmail.com

