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En zone forestière pluvieuse, le «foufou» (farine de manioc roui) est généralement obtenu par combinaison du séchage et du fumage 

de la pulpe fermentée1. L’amidon du manioc est susceptible de subir, au cours de ces procédés, des modifications physicochimiques 

inhérentes au rouissage et aux effets thermiques et physiques du séchage et du fumage.  La présente étude vise à évaluer l’effet de la 

fumée sur quelques propriétés fonctionnelles de ce polysaccharide. 

L’apport de fumée n’influence pas les températures de 

gélatinisation [TO, TP et TE] de l’amidon, mais en réduit 

l’enthalpie => influence sur le comportement à la 

cuisson 

Séchage sans fumage (Étuve)  

T° = 62 ± 2°C ; HR = 68%  

Vair = 0,8m.s-1 ; durée=48h 

Séchage-fumage (Fumoir) 

T° = 62 ± 2°C ; HR = 68%  

Vair = 0,8m.s-1 ; durée=48h 

Boule séchée-fumée 

Boule séchée sans fumage 

• Extraction de 

l’amidon² 

Amidon  

ANALYSES : 

 thermique3 , Perkin Elmer DSC7 

 viscosimétrique4, Rapid Visco Analyser Perten 

Instruments 

 couleur, Chromamètre Lovibond RT100 

 clarté du gel, Spectrophotomètre  Rayleigh Vis 

730N  

 Les valeurs de clarté de gel et de 

viscosité de pic sont statistiquement 

plus basses (p<0,05) pour l’amidon de 

foufou fumé.  

 L’amidon de farine fumée est plus apte 

à la cuisson (2,53 mn) que l’amidon de 

farine non fumée (3,17 mn) => enthalpie 

de gélatinisation plus faible 

  

  

Racines fraiches de Racines fraiches de 

maniocmanioc  

(variété 4115)(variété 4115)  

  

  

  

  

Rouissage Rouissage 
(48H/28(48H/28±±22°°C)C)  

- Epluchage  

-Découpage 

- Tranchage 

- Egouttage (12h, 45% bh) 

- Pilage 

- Mise en boule 

Boule humide 
(pulpe rouie) 

• Grattage superficiel 

• Mouture 

• Tamisage (250µm) 

• Mouture 

• Tamisage (250µm) 

Farine 

Tableau1: Paramètres physiques et viscosimétriques de l’amidon de farines fumée et non fumée 

Le ton légèrement foncé de 

l’amidon de farine fumée 

indique la présence de 

composés exogènes à la 

surface des granules; 

=> Influence sur les propriétés 

viscosimétriques5 : 

Le fumage améliore les propriétés de cuisson de l’amidon de manioc mais affaiblit ses propriétés rhéologiques; il apparait utile d’en évaluer la 

conséquence sur les propriétés organoleptiques et d’usage de la farine, notamment en termes de relation entre intensité du fumage et qualité de la 

farine. 

Figure 1: Températures (A) et enthalpie (B) de gélatinisation de l’amidon de farines fumée et non fumée 

Origine de l'amidon
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Paramètres étudiésParamètres étudiés  Amidon de farine fuméeAmidon de farine fumée  Amidon de farine non fuméeAmidon de farine non fumée  

Couleur Couleur   

L* 90,75 ± 0,33a 91,12 ± 0,69a 

a* 0,01 ± 0,02a 0,06 ± 0,06a 

b* 5,84 ± 0,20a 5,00 ± 0,09b 

Clarté du gel (%)Clarté du gel (%)  54,7 ± 1,3a 57,2 ± 1,8b 

Viscosité de pic (Viscosité de pic (cPcP))  3320 ± 71a 3505 ± 80b 

Aptitude à cuire (mn)Aptitude à cuire (mn)  2,53 ± 0,6a 3,17 ± 0,1b 
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