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Jus.de fruits variés, glaces de pain de sings ou
lait de soja, les boissons non alcoolisées sont
couramment préparées par les femmes
africaines pour la consommation familiale., On les
trouve aussi en vente dans la rue ou devant les
écoles. Malheureusement, la qualité de ces
boissons et leur conditionnement en sachets
noués limitent leur durée de conservation & un ou
deux jours.

Entre ces boissons lrés bon marché et les
boissons luxueuses importées ou fabriguées
sous licence étrangére, il v a place pour des
produits locaux de qualité & des prix abordables.
Ce livre propose des recettes et explique las
étapes de la préparation des boissons, ainsi que
les procédés de pasteurisation, qui garantissent
leur gualité sanitaire. Il donne des conseils
pratiques pour améliorer les emballages et
diversifier les circuits de commercialisation.

Des informations précieuses pour toutes celles,
et tous ceux qui souhaitent faire de la prépa-
ration de boissons non plus une activité
d'appoint mais une véritable professmn
génératrice de revenus.
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La collection "Guides pratiques" propose

des informations concrétes sur une activité de
développement : conseils techniques et économiques ;
bilan d'expériences ; adresses et références utiles.

Les livres de cetle collection s'adressent aux agents de
développement et techniciens, aux associations et ong,
aux responsables de projets, aux entrepreneurs locaux
ainsi qu'aux formateurs. Les thémes traités dans la
plupart de ces guides portent sur des filiéres qui offrent
des opportunités de création d’emplois et de revenus.

H Les enquétes de terrain effectuées pour cet ouvrage ont été
réalisées en 1992 avant la dévaluation du franc CFA. Nous
avons, a chaque fois que ¢'était possible, actualisé les prix en
tenant compte de la dévaluation.
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Introduction

Les boissons traditionnelles non alcooliséas sont abondamment
consommeées en Afrique. Elles sont fabriquées a partir cle fruits,
de plantes ou de racines que I'on trouve sur les marchés. Ces
boissons se présentent sous des formes variées : jus, sirops,
glaces. Certaines sont trés courantes, comme le jus de bissap
ou les glaces de pain de singe, d’autres connues de longue
date mais moins répandues, comme le jus de gingembre. Et
cles boissons nouvelles apparaissent, comme le lait de soja.

Ces boissons bénéficient d'un grand atout : leur goGt est for-
tement apprécié des consommateurs. Elles appartiennent a la
culture des pays ot elles sont consommeées : elles s'intégrent
dans les maniéres cle table, sans rupture avec les habitudes
de consommation locales. On les prépare pour les fétes. En
outre, on les trouve en vente dans la rue, dans les kiosques,
en pelites quantités et a trés bas prix : elles sont pour les
fernmes, les enfants, les passants ... une friandise et un rafrai-
chisserment bienvenus.

La fabrication des boissons traditionnelles est le plus souvent
une activité féminine. Les recettes se transmettent de mére en
fille. Les préparatrices transforment chez elles les fruits et les
plantes de saison. La consommation est d’abord familiale. Les
préparatrices qui vendent leur production, le plus souvent des
méres de famille ou des jeunes filles, trouvent dans cette acti-
vité un complément aux ressources du foyer ou le moyen de
se doter d’une certaine autonomie financiére. Le surplus éven-
tuel est vendu aux parents, aux amis ou aux connaissances.
Les préparatrices regoivent aussi des commandes pour des
fétes ou des cérémonies car les boissons traditionnelles sont
trés appréciées a ces occasions. Elles ont en effet une forte
connotation de réjouissance et de convivialité.



Introduction

De Pactivité d’apooint a Patelier de production

La préparation de boissons traditionnelles repose sur des tech-
nigues simples et ne nécessite pas de grands moyens :
quelgues bassines et ustensiles de cuisine courants suffisent.
Les colits de production sont faibles, ainsi que les temps de
préparation. Il existe de nombretises recettes ; si une femme
ne connait pas une recette, elle trouvera toujours quelgu‘un
dans son entourage pour la lui donner. En outre, cette activité
effectuée ala maison et & temps partiel ne géne pas les autres
travaux domestiques et offre une relative souplesse.

Mais, & ambition limitée, revenus limités. L’activité ainsi conduite
ne dégage que des compléments de ravenus. Elle permettra
de payer le congélateur, son entretien ou la facture d'électri-
cité.

Or, justement parce gqu'elle ne demande guére d'investisse-
ments, la préparation de boissons traditionnelles peut assez
aisément passer de I'activité d'appoint, pratiquée au gré du
temps gue laissent aux femmes leurs autres occupations, &
une veritable profession, capable de faire vivre celui ou celle
qui I'exerce.

Mais vivre de cette activité impose une autre démarche. Pour
préparer de plus grandes quantités de produits, de qualité
réguliere, il faut assurer I'approvisionnement en matiéres pre-
migres. L'espace habituel peut devenir insuffisant ou inappro-
prié et il faut prévoir d'installer un petit atelier de production,
De recettes, les modes de préparation deviennent procédés
technologiques. Méme si le matériel utilisé reste le méme, il faut
parfois changer de technique, apprendre & pasteuriser les pro-
duits, se former. Pour venclre plus, il faut s'organiser au-dela
des amies et du réseau de proximité et entreprendre des
démarches.

Enfin, il faut gérer, c’est-a-dire connaitre ses dépenses et ses
recettes pour pouvoir évaluer son bénéfice.

~ Partager les locaux et le matériel avec d'autres préparatrices
est une bonne solution pour limiter les frais, comme le montre
I'expérience d'un groupe de femmes de Grand Yoff, & Dakar.
Si le marché s’avére porteur, il est méme possible de passer
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al'étape supérieure et de créer une entreprise semi-industrielle
de fabrication de boissons. Du fait des investissements néces-
saires, la préparation de boissons a cette échelle sort du cadre
cle cet ouvrage, mais quelques données sur une telle unité de
production de lait de soja au Nigéria sont présentées a titre
d'exemple et de futur possible.

Des opportunités a saisir

La dévaluation du franc cfa intervenue en janvier 1994 offre une
chance aux produits locaux de reconquérir le marché intérieur
airicain : les boissons traditionnelles sont bien moins chéres
que les boissons importées ou fabriquéas sous licence étran-
gére (coca cola, fanta). Néanmoins, il ne faut pas croire que la
simple différence de prix peut suffire & attirer des consomma-
teurs en plus grand nombre. Si les préparatrices veulent pro-
fiter de ce contexte favorable pour accroitre leurs revenus,
deux aspects doivent étre améliorés : la qualité des produits
el la qualité du conditionnement. Tout autant que le prix, ces
deux critéres déterminent largement le choix des consomma-
teurs.

Or, bien souvent la qualité des boissons laisse a désirer : dans
les cuisines familiales, la préparation n'est pas toujours effec-
tuée dans des conditions d'hygiéne adéquates. Les matiéres
premiéres, les ustensiles ne sont pas trés bien lavés ; les fruits
gardés trop longtemps, la réfrigération insuffisante, la tempé-
rature extérieure élevée entrainent une altération rapide des jus.
Il suffit pourtant de quelques précautions trés simples, le recours
a la pasteurisation par exemple, pour améliorer grandement la
qualité des boissons et garantir au consommateur un produit
sain. Pour préparer de grandes quantités, plus d’organisation
et de rigueur sont nécessaires lors de la préparation.

La présentation des produits est également trés importante.
D'abord parce que la conservation des boissons dépend en
partie de 'emballage choisi : sachets plastiques ou pots en verre
n’offrent pas la méme protection. Ensuite, parce que les
consommateurs sont trés sensibles a I'image de marque de
ce gu'ils achetent. L'allure du contenant, une belle étiquetts
concourent & la réputation des produits.
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De plus, un gros effort d'information et cle promotion des bois-
sons traditionnelles est nécessaire : les consommateurs ne
savent pas toujours qu'il existe des produits de qualité & un
prix trés abordable. J

Introduction

En fin d'ouvrage, un lexique, une bibliographie et une liste de
centres ressources et de constructeurs permettront a tous
ceux qui veulent en savoir plus de s'orienter dans leur recherche
d'information. :

En effet, les boissons traditionnelles sont des produits “grand

public”, vendus trés peu cher par les préparatrices. Leur marge

bénéficiaire est donc trés étroite. Aussi la viabilité économigue . -

d'un atelier de fabrication artisanale n’est pas donnée d'avance. :

Elle dépend de la préparation du projet : motivation et com- ( T U

pétence des préparatrices, étude de marché sérieuse, plan de é’

financement précis. L'approvisionnement en matiéres pre- ‘@ @ZQTZ@Z’ @@zm @Z@

migres doit &tre bien géré. La commercialisation, la création ; ;

d’un réseau de distribution feront I'objet d'efforts particuliers. Boiss Bk Excolique

Il peut s'avérer utile pendant la phase de démarrage de béné- QT fz uLls dauva,g 24

ficier de I'appui d’une organisation, notamment pour évaluer Poids rieh

les prix de revient des produits et bien gérer I'activité. Hg
@
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Les informations données dans ce livre

Ce livre propose des informations concrétes et précises tirées
d’études de cas. Une enquéte approfondie auprés des pré-
paratrices du Sénegal, menée en collaboration avec Enda-
Graf, I'expérience de I'lTA en matiére de formation et de suivi,
et d'autres récits d'expériences ont permis de dégager des
enseignements simples et directement utilisables pour pro-
mouvoir la fabrication de boissons traditionnelles de qualité,

# Le premier chapitre présente les plantes et les fruits utilisables
comme matiéres premiéres et les divers types de boissons qu'l
est possible de préparer a petite échelle. |l propose en outre
de nombreuses recettes.

+ Le deuxiéme chapitre aborde les aspects techniques de la fabri-
cation : I'organisation de la cuisine ou de I'atelier, le matériel
necessaire, les étapes de la transformation, les précautions
d’hygiéne et la pasteurisation, le conditionnerment.

4 Le troisibme chapitre traite des problémes de commercialisa-
tion et de la rentabilité de I'activité. Des études de cas mon-
trent & quelles conditions la fabrication de boissons non alcoo-
lisées traditionnelles, en petites unités artisanales, peut étre une
activité économique viable. '
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De la plante 4 Ia boisson

La gamme des produits que I'on peut transformer en boissons
est trés large en théorie : fleurs comme le bissap, fruits comme
le pain de singe ou la goyave, rhizomes comme le gingembre.,
Dans la praticjue, elle dépend de ce que I'on trouve sur les mar-
chés locaux. Ainsi, selon la saison, ¢’est tel fruit plutdt que tel
autre qui sera disponible en quantité et a bon marché.

- LES MATIERES PREMIERES

Faute de pouvoir proposer une liste exhaustive des produits
disponibles sur tous les marchés d'Afrique, et d'ailleurs...,
nous présentons ici les matigres premiéres les plus utilisées ;

Le bissap ou oseille de Guinée

Le bissap ou oseille de Guinée, Hibiscus sabdariffa, est cultivé
pour ses feuilles, ses calices et éventuellement ses graines. Il
existe des variétés a calice blanc et d'autres & calice rouge.
Les jeunes feuilles et les calices verts sont consommeés comme
légumes. Les calices rouges séchés (et parfois verts) servent
apréparer les boissons et les glaces. Les graines sont utilisées
pour la confection de sauces et I'alimentation animale (mou-.
ton). Résistante a la chaleur, cette plante peut produire des
feuilles toute I'année mais donne de meilleurs résultats pen-
dant I'nivernage. Au Sénégal, la cusillette du bissap commence
fin octobre-début novembre, juste aprés la saison des pluies,
et s'acheve vers la mi - janvier.

11



Chapitre 1
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Lorsqu'il est frais, le bissap se vend généralement en fleurs com-
plétes, c’est-a-dire avec les graines entourées de calices et de
pétales. Le produit est vendu au volume et non au poids. La
séparation des graines du calice permet d'obtenir 40 2 50 %
de calices et 50 a 60 % de graines. Ce travail est lent et par
conséquent cher s'il est effectué par une main - d'oeuvre sala-
rige.

Les producteurs ne vendent jamais les calices sauls & I'état
frais car ils pourriraient trop vite aprés séparation des graines.
Les calices séchés, trés riches en pigments rouges et en acide,
conviennent mieux pour la production de boissons.

Bissap

De la plante a la boisson

Le pain de sings

Le fruit du baobab, Adansonia digitata, est communément
appelé “pain de singe”.

Les fruits sont de forme allongée ; ils mesurent de 15 4 30 cm
de long, parfois plus, et sont recouverts de poils souples. lls
contiennent une pulpe blanchatre (le pain de singe) et des
graines de couleur brunatre. :

PAIN DE SINGE

13
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Chapitre 1

Le gingembra

Le gingembre, Zingiber officinale, est une plante herbacée dont
la taille peut varier entre 30 et 90 cm. Les rhizomes de gin-
gembre frais ou séchés, écrasés, rapés ou réduits en poudre,
sont utilisés comme condiment et pour la préparation de bois-
sons rafraichissantes.

Lacinegs

GINGEMBRE

14
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De la plante & la boisson

Le tamarin

Le tamarinier, Tamarindus indica, est une legumineuse tropi-
cale. Cet arbre de 15 & 20 métres de haut se trouve en abon-
dance dans les régions soudanaises. La gousse de tamarin
peut &tre cueillie & partir du mois de novembre. Un arbre donne
environ 50 a 200 kg de tamarin. Dans les villages au Mali, le
jus de tamarin est consommé comme boisson ou mélangé a
la bouillie & laguelle it donne un go(it acidulé. Les produits, pré-
parés a partir des gousses séchées, sont a la fois acides et
SUCrés.

TAMARIN
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Chapitre 1

Le néré

Le néré ou mimosa pourpre ou caroubier africain, Parkia biglo-
bosa, est un arbre de grande dimension trés commun au
Sahel. Il appartient a la famille des légumineuses. Les fleurs de
couleur rouge en forme de boule apparaissent en saison séche
lorsque I'arbre est défolié. Les fruits sont de longues gousses,
aplaties, légérement arquées, de couleur brunatre ou noire a
maturité. Elles contiennent des graines noires enrobées d'une
pulpe jaune. Le fruit est consomme pour cette pulpe farineuse
et sucree. Avec les graines fermentées, les femmes préparent
le soumbala ou nététou, condiment riche en protéines, que I'on
trouve sur tous les marchés.

Le ditakh
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Le ditakh désigne en wolof (Sénégal) I'arbre, Detarium sene-
galensis, et le fruit. Cet arbre de 20 & 30 m de haut est trés
commun dans la zone soudanienne car il a besoin d’humidité.

Il existe deux variétés de cet arbre, I'une a fruits comestibles,
l"autre & fruits toxiques. Elles sont difficiles a différencier. La pré-
sence de nombreux fruits a terre non consommeés par les
singes permet de reconnaitre la variété toxique. ‘

Les fruits sont de forme arrondie, brunatres, & pulpe fibreuse,
et mesurent entre 3 & 6 cm de diamétre, parfois plus. lis sont
extrémement riches en vitamines (principalement C). A I'inté-
rieur du fruit se trouve un gros noyau central recouvert d'une
faible épaisseur de fibres, de pulpe verte, farineuse, acidulée,
entremélée, adhérant au noyau. Elle est riche en sucre.

Comme le fruit est trés fioreux, le jus est difficile & préparer. Ce
sont surtout les enfants qui consomment les fruits dont ils
sucent le noyau et la pulpe adhérante.

P ]

De la plante a la boisson

Le cérisier

Le cérisier de Gayor, Aphania senegalensis, est un petit arbre
de savane séche au tronc court écailleux et a la cime trés rami-
fige. Les fruits ronds, de 1 a2 cm de diamétre, de couleur blan-
chéatre ou vert clair, se présentent en grappe. lls contiennent
une pulpe sucrée parfois légérement astringente. lls sont géné-
ralernent consommés crus.

Les agrumes

Les agrumes (orange, citron, pamplemousse) sont en général
trés juteux (au Sénégal, cependant, les agrumes locaux ont un
rendement de 30 & 40 % seulement). lls sont riches en vita-
mine C. Le citron est trés riche en acide citrique. Les citrons
"tournants", c'est & dire mi-verts, mi-jaunes, conviennent trés
bien pour la production de boissons car ils sont trés juteux et
moins acides.

En outre, presque tous les fruits peuvent étre utilisés : papaye,
goyave, pomme, cajou, mad,corossol, mangue, tomate, ... ,
cde méme que certaines
graines : pois sucrés,

arachide...
Le lait en poudre
permet de
fabriquer du
lait caillé et des
glaces.

a

CiTRON . coupe du faait

17



Chapitre 1

- LES GRANDS TYPES DE BOISSONS

Parmi les produits traditionnellernent préparés a partir de ces
matiéres premieres, on distingue :

Les jus

On appelle jus le liquide extrait de la pulpe des fruits. Ce terme
englobe aussi les décoctions de plantes (bissap, tama-

rin, gingembre...) et les boissons préparées & par-

tir d'extraits de fruits. Les jus sont mélangés /

avec du sucre, et parfois avec de I'acide

(jus de citron). La teneur en /
matidre séche du produit s aesil /
fini est comprise entre 5

et 15 %.

PRESSE - CITRON

Les sirops
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On appelle sirop un mélange de sucre et de jus, des mémes
plantes que précédemment, filtré et éventuellement additionné
d'un acide. Le mélange est cuit pendant un court laps de
temps pour atteindre la concentration désirée. Le sirop de fruit
contient 65 a 70 % de sucre. |l est trop concentré pour étre
consommeé pur et doit &tre dilué dans 4 a 5 volumes d’eau.

De la plante a la boisson

Les glaces

Les glaces sont fabriquées a partir du jus ou d'extraits de fruits
auxquels on ajoute du sucre, de I'eau et éventuellement du lait
en poudre et un parfum (fleurs d’oranger, noix de muscade ...)
et que I'on congéle ensuite.

Dans certaines villes africaines, on voit apparaitre de nouvelles
boissons comme le lait de soja aromatisé. Le lait de soja n’est
pas aussi riche gue le lait de vache en vitamines et en éléments
minéraux, mais il contient autant de protéines et de graisses.
Comme le lait de vache, on peut le transformer en yaourt, fro-
mage ou créme glacée.

Les boissons aux fruits d’aprés la
réglementation européenne

Pour garantir au consommateur une qualité constante, -
une réglementation définit parfois plusieurs catégories de
boissons a base de fruits, Cette réglementation varie
selon les pays. A ftitre d'exemple, la réglementation euro-
péenne distingue les :

¢ Pur jus de fruits : produit non fermenté obtenu par un
pracédé mécanique a partir de fruits, sans addition d'eau
ni autres additifs.

¢ Jus de fruits : produit non fermenté obtenu par un pro-
cédé mécanique. Les additifs autorisés sont : I'acide
ascorbigue (moins de 300 mg /) ; 'acide citrique (moins
de 3g/|); le sucre (moins de 15 g/ ). Cependant, I'addi-
tion de sucre et d'acide & un méme jus de fruits est inter-
dite. Si la quantité de sucre est plus importante, on uti-
lise le terme “ jus de fruits sucré “.

+ Nectar de fruits : mélange de jus ou de purée de fruits,
d’eau et de sucre. Les mémes additifs que pour les jus
de fruits sont donc autorisés.

19



Chapitre 1

QUELQUES RECETTES

La plupart cles recettes présentéss ici ont été données par des
préparatrices. Bien s(r, pour une recette de base, il existe
presque autant de variantes que de préparatrices, chacune
ayant son “tour de main” ! D’autres recettes ont été élaborées
par I'Institut de technologie alimentaire de Dakar.

Jus et glaces de bissap

ingrédients : environ 6 litres d'eau pour les glaces,
10 | pour les jus 250 g de fleurs de bissap rouge séchées,
2a25 kg de sucre.
Selon les préparatrices : feuilles de menthe, ou 4 sachets
de sucre vanillé, ou eau de fleur d’oranger
(5 & 6 bouchons d'un flacon de 125 ml), parfums divers
(banane, vanille, muscade, fruits rouges...).
On ajoute parfois une hoite de jus d'ananas
pour les boissons destinées aux cérémonies.

Les proportions des différents ingrédients correspondent a’
des moyennes. Certaines femmes préferent fabriquer un pro-
duit un peu plus concentré pour les glaces. D'autres diluent
fortement le produit lorsque le prix du bissap est élevé. Elles
utilisent jusqu’a 10 litres d’eau, au lieu de 6 litres, pour la méme
quantité de fleurs séchées. Les quantités de sucre varient éga-
lement selon les préparatrices.

Glaces de pain de singe

Ingrédients : 1kg de pain de singe, en genéral 3 litres d'eau
mais la quantité varie de 2,5 & 41,750 g & 1 kg de sucre
(selon la quantité d'eau), 500 g de lait en poudre, 1 hoite de
lait concentré non sucré ou 1 boite de lait concentré sucré
mais dans ce cas 750 g de sucre
au lieu d’ 1 kg.

Les femmes ajbutent fréquemment : 4 & 5 sachets de sucre
vanillé, 2 ou 3 bouchons d’eau de fleur d'oranger.

20
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Certaines utilisent également 1 & 2 doses de “safran”, colorant
jauna en poudre, 1 a 2 noix de muscade, essence de banane,
quelques bananes molles, 1 baite de jus d’ananas.

" |’addition dle lait en poudre ou de lait concentré n'est pas effec-
tude par toutes les préparatrices mais par une grande majo-
rité d’entre elles.

Le pain de singe se dissout facilement dans I'eau. C’est pour
cette raison que le lavage est trés rapide et parfois insuffisant.
La phase de repos qui suit le lavage dure généralement deux
heures mais certaines femmes attendent jusqu’a 8 heures. Le
repos est complété par un malaxage manuel de quelques
minutes.

Une des préparatrices rencontrées fait bouillir 'eau avant de
faire tremper le pain de singe.

Une autre femme verse le pain de singe dans un peu d'eau
aprés avoir tamisé et effectue un deuxieme malaxage et tami-
sage.

Le jus obtenu aprés addition des divers ingrédients est tres
épais, en particulier lorsqu’on ajoute le lait concentré.
Comme pour le bissap, la préparation des glaces de pain de
singe ne pose pas de problémes technigues. Elle est un peu
plus longue en raison de la phase de malaxage nécessaire a
une dissolution compléte de la pulpe.

Jus de gingembre

ingrédients : 6 2 8 | d'eau, 100 & 150 g de gingembre,
1 kg de sucre, 2 sachets de sucre vanill,
1/2 noix de muscade, jus de citron sur le gingembre pilé,
1 pot de 53 cl de jus d'ananas (rare dans le cas de la vente)
Parfum “Rayners” (banane notamment).
Le jus d'ananas permet d’attenuer
le gout “piquant” du gingembre.

La preparation du jus de gingembre demande plus de temps
et d'efforts que celle des jus et glaces de bissap et de pain de
singe. L’opération la plus longue et la plus pénible est le pilage.
Le gingembre doit &tre bien broyé pour extraire son ardme.
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Aprés le pilage, certaines femmes mettent le gingembre dans
de la mousseline, puis trempent le petit paquet dans I'eau et
le pressent pour bien en extraire le golt. D'autres versent
directemnent le gingembre pilé dans 1 ou 2 | d'eau, mélangent
bien puis tamisent. Le gingembre est ensuite pilé a nouveau.
L'opération est effectuée deux fois. Cette méthode permet
d'utiliser moins de gingembre car I'extraction est plus pous-
sée, mais demande beaucoup plus de temps et d’énergie.
Malgré le trempage préalable, I'épluchage des rhizomes est
également une opération longue en raisen de leur forme trés
iréguligre. .

Jus de tamarin

Ingrédients :
2 litres d’eau, 250 g de tamarin, 250 g de sucre.

Jus de tamarin vert

Pour préparer 2 litres de cette boisson, proposée par une
femme de Grand Yoff (un quartier de Dakar), il est nécessaire
d’acheter 250 a 300 g de tamarin vert, 500 g de sucre et un
peu d'eau de fleur d'oranger.

Jus de pain de singe

Ingrédients :
pour 4 litres de boisson, 1 kg de pain de singe,
750 g de sucre, 1 boite de lait concentré non sucré et
500 g de sucre ou 1 boite de lait conceniré sucré,,
4 sachets de sucre vanillé, 1 boite de jus d’ananas (53 cl).

Jus de bissap blane

Cette boisson peu connue est préparée par quelques femmes
de Grand Yoff a Dakar.

22
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Ingrédients : pour 4,5 litres de jus : 4 litres d'eau,. 100 g de
fleurs séchées de bissap blanc, 750 g de sucre, 2 sachels
de sucre vanillé, 2 bouchons d'essence d’ananas,

2 doses de “safran” (colorant jaune), -

1 boite de jus d'ananas (53 cl).

Certaines femmes ajoutent du sirop d’orange a la préparation.

Jus de ditakh

ingrédients : pour 1,5.litre de jus : 20 ditakhs et
200 g de sucre.

Une autre femmme de Thiaroye, originaire de la Casamance, pré-
pare une boisson un peu plus concentrée qu'elle appelle sirop
et qui serail trés efficace contre le paludisme. Elle utilise pour
cela 4 kg de ditakh, 1,2 kg de sucre, 3 cuillérées de citron.

Jus et confiture de “cérises”

Une habitante de Dieupeul (quartier de Dakar) prépare avec
ces fruits du jus et de la confiture.

Pour environ 2 litres de jus, il faut 500 g de cérises
et 250 g de sucre. Pour préparer 4 pots de confiture d’envi-
ron 500 g, 1 kg de cérises
et 1 kg de sucre gélifiant sont nécessaires.

Boisson au néré

Le neré est aussi appelé mimosa pourpre ou caroubier afri-
cain. La pulpe des fruits riche en sucre (jusqu’a 60 % dans la
pulpe fraiche) ressemble & de la farine et est introduite dans
les sauces. Une femme de Thiaroye nous a confié la recetie
d'une boisson préparée avec cette pulpe : aprés avoir décor-
tiqué les fruits au pilon, il faut les tamiser pour enlever les
noyaux. Bien malaxer la pulpe obtenue. La cuire & la vapeur
pendant 15 & 20 minutes. Laisser reposer 15 mn. Découper
ensuite en galettes que I'on fait tremper dans 1/4 de litre d'eau.
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Laisser reposer 30 mn. Ajouter le sucre et bien mélanger pour
obtenir la boisson.

Lait de soja

24

ingrédients : 1 volume de graines de sgja, sel,
sucre, parfum (vanille, muscade,...).

Nettoyer les graines de soja et les verser de 'eau bouillante.
Laisser cuire 30 minutes. Jeter I'eau de cuisson et laver les
graines a |'eau propre. Ecraser les graines de soja au mortier

pour obtenir une farine. Ajouter 2 volumes d'eau a la farine et -

bien mélanger.Verser le mélange dans un tissu fin et presser
pour extraire le liquide. Ecraser de nouveau et ajouter 2 volumes
d'eau, mélanger et presser. Répéter cette opération deux fois.
Ajouter un peu de sel et de sucre ainsi que le parfum choisi.

La pate restante est trés riche en protéines et peut étre utili-
sée pour confectionner des cakes par exemple.

Les formules utilisées par chaque unité de production sont des
secrets de fabrication, souvent jalousemnent gardés. Chacun

- doit mettre au point sa propre recette en fonction des variétés

de fruits utilisées et du golt des consommateurs, variable
selon les pays.

Les adjuvants disponibles - sucre vanillé, noix de muscade
rapée, eau ce fleur d'oranger, ardmes artificiels (banane, vanille,
ananas), "safran” (colorant jaune), lait concentré, jus d'ananas...
- sont suffisarnment variés pour que chaque préparalrice puisse
personnaliser sa recette.
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La préparation de boissons traditionnelles

- La préparation de hoissons

traditionnelles

La technologie des boissons non alcoolisées traditionnelles est
simple. Mais il faul rappeler deux principes fondamentaux : ordre
et hygiéne. |'ordre permet de bien maitriser la fabrication ef,
en cas de probléme, de déterminer son origine. L'hygiéne est
nécessaire dans toutes les activités agro alimentaires, notam-
ment lorsque les produits sont fragiles et s’abiment vite, comme
c'est le cas pour les jus. Un déficit d’hygiéne peut rendre
malade, dégolter le consommateur et remettre en question
les débouchés.

Respecter une hygiéne scrupuleuse

Meéme si la fabrication est effectuée a domicile, il est possiole
de respecter quelques régles qui garantissent la qualité sani-
taire des produits livrés au consommateur. La préparation des
boissons aura lieu autant que possible en dehors des repas et
de leur préparation.

Les locaux doivent étre propres et soigneusement nettoyés
avant la fabrication. Un sol cimenté facilite le nettoyage. Les
alentours des batiments doivent &tre trés propres pour éviter
la contamination par les mouches, vecteurs de micro - orga-
nismes. On évitera les eaux ou les produits stagnants dans le
local de fabrication et ses alentours pour ne pas attirer les
insectes et favoriser la prolifération des microbes. Il est préfé-
rable que les toilettes soient éloignées du lieu de fabrication.

Les préparatrices doivent particulierernent veiller & 'hygiéne et
a leur état de santé. Les mains, les ongles, les cheveux, les
deéchets de production, les matiéres fécales..., pullulent de
microbes pathoganes. C'ast pourquoi il faut a tout prix empé-
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cher qu'ils n’entrent en‘contact avec les denrées alimentaires.

- Les préparatrices devront porter des habits propres. Il est

recommandé d'utiliser une blouse réservée a cette activité et
lavée aprés chaque séance de préparation. Les mains seront
lavées et séchées avec un torchon propre avant toute seance
de fabrication et chaque fois que I'on change de travail ou que

I'on touche & un autre produit. Il faut prendre les mémes pré- .

cautions aprés avoir mangé, s'étre mouché ou étre allé aux
foilettes.

Tous les instruments seront soigneusement nettoyés a 'eau
gt au savon, rincés et séchés, entre chague étape : aprés le
tri dles fruits, aprés le lavage, aprés I'extraction des composés,
et aprés chaque utilisation.

La fabrication de boissons non alcoalisées comprend cing
phases successives :

La préparation des matiéres premigres

Y

L'extraction des composés

Y

La fabrication de la boisson

Y

L ' La pasteurisation'

L e conditionnement

L.a préparation de boissons traditionnelles

Du soin apporté a ces étapes dépendront en grande partie la
qualité du produit, sa réputation auprés des consommaters,
et donc le revenu de la préparatrice.

PREPARATION DES MATIERES PREMIERES

La réception des matiéres premiéres

A la réception des matiéres premiéres, les produits sont pesés,
contrdlés et triés pour éliminer ceux qui, de mauvaise qualité,
pourraient endommager toute une fabrication. Dans les unités
semi-industrielles, on réalise a cette étape une fiche par lot de
matiére premiére. Cela permet de mieux gérer les stocks ; on
utilise d’abord les produits achetés en premier. Cela permet
également, en cas d’accident de fabrication dd a un probleme
de matiére premiére, d’en retrouver l'origine.

Selonles cas, les matiéres premieres sont utilisées tout de suite
(fruits frais), ou stockees dans I'attente de la fabrication si elles
se.conservent (tamarin, sucre, gingembre, ...). Une méthode
efficace, simple et bon marché pour conserver les ingrédients
a l'abri des rongeurs, des insectes et de I'humidité est
d'employer des bidons rigoureusement nettoyés et fermés
hermétiquement.

Autant que possible, les matieres premieras destinées a la
fabrication de boissons * & vendre " devront bénéficier de
locaux de stockage différents de ceux que la ménagére utilise
pour sa propre cuisine. Cela pour une meilleure hygiéne, mais
aussi pour permettre une réelle comptabilité, et une bonne ges-

tion de I'activité.

Les opérations préliminaires

Le triage préliminaire permet d'éliminer les fruits pourris, qui
donnent mauvais go(t. Un seul fruit pourri, moisi ou altéré peut
contaminer tout un lot de boisson. Le parage permet de pré-
parer le fruit a la transformation. Cette opération est spécifique
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& chaque produit. Par exemple, le gingembre doit &tre débar-
rassé de sa peau.

LE PROGESSUS DE FABRICATION

Extraction des composés

Les composés clu fruit que I'on veut extraire et protéger contre
les altérations sont, en général, les matiéres seches solubles .
suivantes : des substances aromatiques, qui donnent au pro-
duit son go(it caractéristique, des pigments, qui lui donnent sa
couleur, enfin des vitamines, par exemple la vitamine C ou
d'autres vitamines hydrosolubles qui lui conférent certaines pro-
priétés nutritionnelles. Les procédés différent selon les matigres
premiéres d’origine.

Nous n’examinons ici que les techniques utilisables a petite
échelle.

; e Ay
Le dépuipage consiste a séparer la /@&;f&}
pulpe du fruit des éléments indési- _ A

rables (peaux, pépins, noyauy, ...) et \Ij
a la broyer. La purée ainsi obtenue

peut senvir cle base a la fabrication de
confitures, de crémes glacées,... Pour
les boissons, cette purée est diluée.
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:ﬁ Ce procédé s'applique aux man-
ey gues, aux ditakhs, et de fagon géné-
rale a tous les fruits charnus.

Pour ce faire, on peut procé-
der manuellement, a savoir
peler le fruit si nécessaire, oter
les neyaux, et préparer ainsi des

morceaux de chair de fruits.

Ensuite, on les broie au pilon,
au presse-purée, au
robot ménager, pour de
petites quantités, ou avec
un appareil d'extraction
(centrifugeuss).

Certains fruits, dont la pulpe
est difficile & extraire, peu-
vent étre mis & macérer
dans I'eau, puis malaxés
, (triturés) & la main dans
l I'eau.

A

Lafiltration du fiquide obtenu donne une solution de pulpe dans
I'eau. Le ditakh, le mad, le corossol, sont dans ce cas.

On peut aussi utiliser un
cépulpeur & moteur.
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La diffusion consiste a plonger les fruits dans I'eau chaude,
froide ou dans la vapeur. Les substances solubles migrent
ainsi du fruit vers I'eau. On obtient alors une solution de sub-
stances solubles dans I'eau et non un jus de fruits. L'extrac-
tion & I'eau donne de bons résultats pour le tamarin et I'oseille
de guinée.

LE PROCESSUS DE DIFFUSION
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Le tableau suivant résume les avantages et inconvénients respectifs
des méthodes d'extraction a froid et & chaud :

METHODE AVANTAGES INCONVENIENTS
D'EXTRACTION
a froid » plus économigjue s problémes d’hygiene

(eau non bouillie et durée
de macération longue)

(énergie et sucre)
@ jolie couleur
o traditionnel

» couleur plus foncée,
produit moins transparent,
moins apprécié des '
consommateurs

@ jus plus acide
nécessitant plus de sucre

a chaud s propreté
(permet d'éliminer
certains microbes)
o rapidité
e possibilité d'utiliser
moins de fleurs car
meilleure extraction
de la couleur
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A l'issue des opérations c’extraction, on obtient une purée ou
un liquide plus ou mains clair, selon les fruits et les techniques

d'extraction utilisés.

La fabrication des sirops

Les sirops sont préparas a partir ce gingembre, bissap, tama-
rin, citrons ou oranges.

Pouir fabriquer un sirop, on additionne du sucre dans la pro-
portion de 150 & 200 g pour 100 g de filtrat ou de jus de fruits.
On peut aussi mélanger le sucre avec trés peu d'eau et le por-
ter a ébullition avant I'ajout du filtrat ou du jus naturel. Cette
pratique donne un sirop de qualité et d'un bel aspect. Les fil-
trats de tamarin et bissap et les jus naturels de citron et d'orange
sont suffisamment acicles. Pour les autres filtrats ou jus, il faut
ajouter de |'acide citrique (un peu de jus de citron).

Le mélange est ensuite cuit. La cuisson ne doit pas étre trop
longue pour éviter tout phénomene de brunissement, I'appa-
rition d’un godit de “cuit” et la perte d'ardbme. |l doit étre suffi-
sant pour permetire d'atteindre la concentration désirée pour
le sirop (entre 65 et 70° Brix). C'est ainsi que les temps de cuis-
son sontde : 143 mn pour le bissap, 2 4 5 mn pour le tama-
rin, 1 mn pour les orangas, 1 & 2 mn pour les citrons.

La cuisson est réalisée dans des casseroles émaillées ou de
préférence en acier inoxydable. Il vaut mieux utiliser des mar-
mites peu profondes, & grande surface de chauffe. La cuisson
est au point lorsque la teneur minimale du sirop en matiére
séche est de 65 %. Ce point peut étre déterminé par :

— un thermometre, qui donne la température du sirop. La tem-

pérature d'ébullition correspondant & la teneur en matiére
séche désirée est comprise entre 102° C et 105° C.
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SiropP
DE BISSAP

REFRACTOMETRE

["échantillon de
Jus mst"mm
a Viafglizue
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de’ leeil

— un réfractométre, qui donne directement la teneur en sucre,

voisine de la teneur en matiere séche soluble. C'est la méthode
la plus pratique.

Il faut enlever I'écume qui se forme a la surface du sirop pen-
dant la cuisson pour obtenir un produit limpicle.

La composition des sirops est la suivante :

Siropr
DE CITRON

SiRoP
D’ORANGES

SIROP
DE TAMARIN

60 % sucre
40 % filtrat de

bissap
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65 % sucre
35 % jus naturel
de citron

55 % sucre 57 % sucre
45 % filtrat de 14 % jus naturel
tamarin d’oranges

29 % eau

L

&
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Extraction du filtrat de bissap

Pour obtenir un filirat de bissap destiné & la fabrication d’un
sirop, on fait macérer 1 kg de calices séchés dans 8 litres d'eau
du robinet froide. Le trempage dure de 6 &4 8 heures.

La décoction ou extraction a chaud, plus rapide, favorise la dif-
fusion des pectines dans le filtrat et donne un produit fini trouble

ou gélifié.

Le filtrat final est obtenu par tamisage, pour retenir les fleurs,
puis par filtration au coton. Le coton retient les particules trés
fines : sable et poussiéres.

La fabrication du sirop doit suivre immédiaternent car le filtrat
de I'oseille de guinée entre rapidement en fermentation. Le pro-
duit fini doit &tre exempt d’alcool. Entre la fin de I'extraction et
le début cle la confection du sirop, il ne doit pas s'écouler plus
de huit heures.

Extraction du filtrat de tamarin

' Lefiltrat dle tamarin s'obtient par macération d’1 kg de goussas

<

écossées dans 3 litres d'eau. Le trempage dure 3 a 4 heures.
Au-dela de 4 heures, le tanin passe dans le filtrat.

Un tamisage permet de séparer la pulpe des noyaux. Puis la
pulpe obtenue est décantée pendant 90 minutes. La décan-
tation donne une phase limpide qui surnage et une phase
trouble. On filtre au coton la phase surnageante pour obtenir
un liquide clair.

Au Sénégal, les femmes ne laissent pas tremper le tamarin :
elles le malaxent bien dans de I'eau pour séparer la pulpe des
noyaux, Puis elles tamisent et elles filtrent. Elles ne laissent pas
décanter : le jus obtenu n'est pas limpide. Les procédés varient
ainsi selon les pays.

Extraction du jus des agrumes

L'extraction du jus se fait par pression a la main ou a l'aide
d’'un presse-agrume simple. |l faut éviter de presser I'écorce
des oranges dont le zeste est trés amer. Le jus extrait des citrons
mi vets - mi jaunes est moins acide. Le jus obtenu doit &tre
débarrassé des pépins et des particules fibreuses par tami-
sage et raffinage.
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La fabrication des nectars

nectar de
mangue

Les nectars sont obtenus par dissolution de pulpe fine ou de
jus pulpeux de fruits frais, suffisamment mdrs, jusqu'a une
teneur de la pulpe fine en matiére séche soluble inférieure &
5 %. On ajoute du sucre, et éventuellement de I'acide, jusqu’a
une teneur en matiére seche soluble comprise entre 14,5 et
15 %.

Les fruits qui conviennent sont par exemple le corossol, la
mangue, la papaye, le ditakh ou les mads.

nectar
de mad

nectar
de ditakh

nectar de
corossol

= 10 % sucre
° 45 % pulpe ]
fine de mangue fine de corossol fine de ditakh
2 45 % eaul

2 5 cuil. a café
jusde citron/kg citron / kg

» 11 % sucre
» 89 % pulpe
fine de mad

2 11 % sucre
» 39 % pulpe

» 11 % sucre
2 89 % pulpe

s 2-4 cuil, a café
jus de citron / kg

» 5-6 cuil. a
café jus de
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La composition des nectars est la suivante :

Il faut agiter énergiquement le mélange pour bien dissoudre le
sucre et I'acide citrique. La préparation est au point lorsque la
dissolution est compléte.

# Extraction de la pulpe de mangue

Les mangues bien mires, lavées, épluchées et dénoyautées
peuvent étre facilement transformées en pulpe avec une presse.
On peut faire cuire les mangues qui ne sont pas assez mires
pour ramollir la pulpe. Les mangues trés fibreuses ayant un taux
de sucre élevé conviennent bien pour la préparation de nec-
tars. ‘

La pulpe fine est obtenue aprés passage de la pulpe grossiére
a travers un tamis a mailles fines.

o

La préparation de boissons fraditionnelles

4 Extraction de la pulpe de ditakh

La pulpe bien verte du ditakn frais convient bien pour la pré-
paration de nectars. L'extraction de la pulpe est trés délicate :
le ditakh lavé et écossé doit macérer & raison d’1 kg de ditakh
pour 1 litre d’eau, pendant 30 a 40 minutes. Ensuite, les di-
takhs sont malaxés a la main. On sépare par tamisage la pulpe
des noyaux. Un tamis & mailles fines donne une pulpe fine.

¢ Extraction de la pulpe de corossol

Les corossols bien mlrs doivent &tre lavés et épluchés. On
enléve I'axe central des fruits. Une premiére extraction de la
pulpe s'effectue par macération a raison d’1 kg de fruits par
litre d’eau. Aprés le malaxage, le tamisage permet de séparer
la pulpe des noyaux. Les noyaux et les autres déchets consti-
tuent le gateau. Une seconde extraction de la pulpe se fait par
décoction d'1 kg de gateau par quart de litre : on porte le
meélange a ébullition pour récupérer le sucre et les arémes. La
pulpe obtenue par tamisage du gateau bouillant est ajoutée &
celle de la premiére extraction.

+ Extraction de la pulpe de mad

Les mads bien mirs et lavés sont écossés : on coupe le mad
en deux pour enlever les noyaux qui contiennent la pulpe. On
~ fait macérer 1 kg de fruits dans 2 litres d'eau pendant 30
minutes. Ensuite, les noyaux sont triturés & la main. La pulpe
grossiere est séparée des noyaux par tamisage. Un tamis fin
donne la pulpe fine. i

La fabrication des jus

Les jus extraits de fruits secs ou frais, d'un degré de maturité
approprig, sont mélangés avec du sucre et de 'acide si néces-
saire, jusqu'a une teneur en matiére séche soluble du produit
fini comprise entre 5 et 15 %.

Les quantités de sucre a ajouter sont par exemple : 12 % pour
le Jug de tamarin, 15 % pour le jus de bissap, 15 % pour le jus
de citron (15 % jus naturel de citron plus 70 % d’eau). La bois-
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son est au point lorsqu'aprés avoir agité énergiquement le
mélange,.le sucre est complétement dissous.

Extraction du filtrat de tamarin

<

Pour fabriquer du jus, on fait macérer 1 kg de gousses écos-
sées dans 6 litres d’eau pendant 30 & 60 minutes. On tamise
ensuite la pulpe pour la séparer des noyaux. La pulpe est
décantée pendant 90 minutes et le surnageant est filtré au
coton.

Extraction du filtrat de bissap

<

Le jus de bissap est obtenu par macération de 1 kg de calices
séchés dans 30 litres d’eau pendant 5 & 6 heures. Une décoc-
tion modérée a une température de 60° C permet d'aller plus
vite car la durée de trempage n'est plus que de 2 heures.
Celte pratique convient unicuement pour la préparation des
jus de bissap. On sépare ensuite le filtrat des calices par tami-
sage, puis on filire au coton.

Extraction du filtrat de gingembre

&

Le filtrat de gingembre est obtenu & partir de la macération d’1
kg de rhizomes de bonne qualité, préalablement trigs, lavés,
épluchés et triturés au mortier ou au robot, successivement
dans 2 litres, 1,5 litre et 1 litre d'eau. L'extrait est ensuite filiré
a la mousseline.

Apras les jus, les confitures...

La fabrication de boissons a partir de fruits laisse le plus sou-
vent de la pulpe qui peut &tre transformée en confiture. Voici
quelques recettes :

» Confiture de papaye : pour 1 kg de papayes lavées, épluchées

- et coupées en petits morceaux, ajouter environ 250 g de sucre

! et 1/4 de litre deau. Cuire 30 & 40 mn et mettre en pots. On

peut mélanger les papayes avec des bananes dont la saveur
_trés douce permet de réduire la quantité de sucre.

s Confiture de cérises :1 kg de cérises lavées, équeutées,
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dénoyautées et coupées en deux, sont mises & macérer
quelques heures avec 1 kg de sucre gélifiant. Faire ensuite
bouillir pendant 5 mn et mettre en pots.

? .Confiture de mangues : préparer un sirop avec 1 kg de sucre
et 1/4 de litre d’eau. Porter & ébullition et ajouter 1 kg de pulpe
de mangue. Cuire 30 mn et ajouter 1 jus de citron.

LE CONDITIONNEMENT DES BOISSONS

-Pour conserver quelques litres de sirop dans son réfrigérateur, .
la ménagere peut se contenter de n'importe quelle bouteille,
étanche ou non. Sil'on envisage de commercialiser le produit,
un récipient étanche et résistant a la chaleur est nécessaire.
Le mode de fermeture doit prévoir des utilisations répétées.

Les conditionnements locaux

4 Les sachets en plastique qui conditionnent les boissons tradition-
nelles vendues dans les magasins et sur les marchés africains sont
en polyéthylene trés fin. Leur prix est trés abordable et leur usage
convient pour les denrées alimentaires. Mais ils sont perméables aux
gaz, ce qui entraine souvent |'oxydation des jus aprés conditionne-
ment. De plus, ils ne sont pas fermés hermétiquement. La thermo-
soudure de ces petits sachets étant difficile, parce qu'ils sont trop fins,
les artisan(e)s les nouent manuellement pour les fermer. Ainsi nougs,
I'air passe et I'hygiéne du produit n'est pas garantie. Pour pallier cet
inconvénient, certaines
préparatrices utilisent
des sachets, de fabri-
cation locale égale-
ment, mais plus épais
et qui permettent la
thermosoudure. La
qualité bactériolo-
gique est ainsi plus
sdre, surtout si le jus
de fruits est condi-
tionné & chaud dans ~ $achal plastique sachef plasfique

le sachet. thexmosoude’ noue”

Proprald
Qualite
pdus de Fuils
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% Les bouteilles en plastique extrudées, qui contiennent habi-
tuellement du vinaigre ou d'autres produits, peuvent servir aux
jus de fruits, & condition que le produit soit consormmé rapi-
dement. C’est une solution économigue qui fournit un embal-
lage correct. La plupart du temps, ces bouteilles sont de grande
contenance (75 ¢l ou 11). On en trouve aussi de plus petites,
mais elles sont relativernent plus chéres que les grandes. Les
bouteilles sont généralement fermées avec une capsule, ce gui
permet d’ouvrir et de refermer plusieurs fois, caractéristique
importante pour les sirops. Moins chéres que le verre, les bou-
teilles plastique sont accessibles & des_unités de production
de petite taille.

Les bouteilles de verre de 25 ou 33 cl sont généralement
issues de la production industrielle (bieres, boissons sucrées).
Cette solution pose un probleme essentiel : le stock de bou-
teilles vides immobilise une part importante du capital. Siles
bouteiles a bouchon vissé sont chéres, le sirop, produit concen-
tré, I'est aussi. Le poids relatif du conditionnement est donc
rnoins important pour la fabrication de sirops que pour les
boissons aux fruits. Il est également possible de recycler les
bouteilles de sirop, mais dans ce cas, les bouchons doivent
&tre changés pour assurer leur étanchéité.

[

<
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+ Les bouteilles de récupération : pour les petites unités quin’ont
pas les moyens d'acheter des bouteilles de verre a bouchon
4 vis neuveas, la récupération de bouteilles déja utilisées est tou-
jours possible. Dans ces cas, les bouchons doivent étre lavés
aussi soigneusement que les bouteilles. Ayant servi plusieurs
fois, certains peuvent manguer d’étanchéité et il faut prévoir
de les remplacer. -

Les bouteilles de récupération capsulées sont plus faciles &
obtenir, moins chéres, plus propres que les bouteilles de récu-
pération & vis. Les capsules neuves sont peu onéreuses et faci-
lement disponibles localement, ou en les important. Une
machine a capsuler manuelle colite entre 250 et 1000 FF soit
25 000 & 100 000 FGFA. Ces bouteilles, d’une contenance de
33 ou 75 cl, permettent au consommateur d'acheter le sirop
en plus petite quantité. Une fois la bouteille décapsulée, la
ménageére doit toutefois la refermer avec un autre bouchon.
Cette solution, qui demeure onéreuse, implique en outre une
gestion lourde : récupérer les boutsilles vides en échange des
pleines dans les points de vente.

<

L’emballage de grande contenance. Au Rwanda, Konfigi et
Sonafruits, deux entreprises semi-industrielles qui fabriquent
des sirops de fruits, proposent le sirop également en bocaux
de & litres, pour les collectivités et les grandes familles. Ces
bocaux sont récupérés auprés des usings Coca-Cola et Fanta.

L’emballage est consigné et réutilisé sans changer le bou-
chon, qui est vissé, pour une nouvelle fabrication. Cette solu-
tion réduit le codt relatif du conditionnement, d'autant plus
qu'il peut &tre consigné. Mais, conme nous 'avons souligné,
acheter une grande quantité a la fois demande au consom-
mateur individuel de déebourser d'un seul coup une grosse
somme d'argent. Ce conditionnement “ grande contenance *
s'adresse donc plutdt aux collectivités (hotels, écoles...).

Pour conserver le sirop et éviter sa fermentation une fois le pot
ouvert, Konfigi et Sonafruits ajoutent un conservateur.
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Les doypacks sont de petits sachets de 25 cl, qui grace & leur
forme, tiennent debout sauls.

La matiére qui les constitue les rend étanches aux liquicles et
aux gaz, ce qui leur donne du point de vue de la conservation
des jus a peu pres les mémes caractéristiques que le verre.
Bien quimportés d'Europe, les doypacks ne reviennent pas
plus cher que les bouteilles de récupération. En effet le prix de
ces derniéres reste élevs, et :

le temps perdu a se les
procurer et a les laver
milite en faveur des
sachets doypacks. Le
fait qu'ils ne soient pas
recyclables garantit éga-
lement une meilleure
hygiene. Leur inconvé-
nient est une certaine fra- 1 W
gilité et la réticence du == :
consommateur face a
un conditionnement -
qu'il ne connalt pas. Mais actuellement, I'utilisation des doy-
packs tend a se développer (leur colit est d’environ 0,5 FF
I'unité, soit 50 FCFA).

nd special

D'autres types d’emballages peuvent &tre importés de pays
voisins (par exemple les sachets multi-couches fabriqués en
Guinée-Bissau).

Les sirops sont généralement conditionnés en bouteilles d'1 |
ou de 75 cl. Mais pour les ménagéres peu aisées, un condli-
tionnement en plus petites quantités (33 cl ou 50 cl) sera moins
onéreux. A l'inverse, pour les collectivités ou les trés grandes
familles, il sera peut - &tre plus intéressant de prévoir un condi-
tionnement plus grand. Le remplissage doit se faire avec un
sirop aussi chaud que possible (ne pas descendre en-dessous
de 85 °C) pour assurer 'autostérilisation.

Le sirop de bissap doit étre conditionné dans des bouteilles
opaques (colorées) qui ne laissent pas passer la lumiére, car
les pigments rouges y sont trés sensibles.

ouveiture Facej
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LA PASTEURISATION DES PRODUITS

Il est nécessaire d’empécher la dégradation de certains jus trés
fragiles (bissap), ou des sirops gue I'on envisage de commer-
cialiser longtemps aprés leur date de fabrication. Pour les pro-
duits acides, il est possible de conserver le produit sans dan-
ger pour le consommateur en effectuant I'opération de
pasteurisation. En effet, plus le pH de la boisson est faible, moins
grands sont les risques de contamination microbienne. Pour
une compléte sécurité, il est nécessaire gue le pH de la bois-
son soit inférieur a 4. Certains fruits naturellerment trés acides,
comme le tamarin, respectent cette condition. Pour d’autres,
comme la mangue, il faut ajouter de I'acide citrigue.

Attention ! si le pH est supérieur a 4, la pasteurisation ne suffit
pas car certaines bactéries, qui produisent des toxines
" mortelles, ne sont pas détruites par ce procédeé.

La pasteurisation consiste a détruire par chauffage les micro-
organismes, causes des fermentations (levures) et des moi-
sissures. Elle doit intervenir le plus rapidement possible, pour
éviter tout début de dégradation. En effet, certains jus fer-
mentent trés rapidement, par exemple le jus d'oseille de Guinée
en quelques heures seulement. Le jus prend de suite un “goCt
de vin”, I'alcool se forme, ce qui oblige a jeter tout le lot conta-
miné.

La température de pasteurisation peut étre ajustée en fonction
des produits, mais il suffit de faire bouillir le produit pour qu'i
soit pasteurisé. Le nectar de mangue est trés sensible ala cha-
leur et prend trés rapidement un goGt de cuit. En revanche, les
nectars de corossol et de ditakh peuvent étre chauffés 490° C
pendant 20 minutes, de méme que les boissons aux fruits.

Mais ensuite, pour que le traitement soit efficace, il faut que le
produit soit conditionné & chaud, c'est-a-dire qu'it ne faut pas
éteindre le feu sous le sirop pendant la mise en bouteilles ou
en sachets, sinon 'opération serait inutile.

LLa méthode la plus pratique pour pasteuriser les jus et sirops
de fruits consiste & remplir les bouteilles & chaud, & capsuler
st & retourner la bouteille pour pasteuriser la capsule.

47



AT 0 A L it

Somspliteaibiinnd

Chapitre 2

48

Si les conditionnements le supportent, et pour plus de sécu-
rité, on peut réaliser une pasteurisation complémentaire en
plongeant les conditionnements pleins, fermés et chauds dans
I'eau bouillante quelques minutes. Ceci est d’autant plus utile
que le poids du conditionnement est important par rapport 4
celui du produit (par exemple mini pots en verre). Cette opé-
ration est malheureusement impossible avec la plupart des
emballages plastique courants.

Un refroidissement rapide et suffisant donne au produit fini de
bonnes qualités organoleptiques. Aussi, aprés la pasteurisa-
tion, les bouteilles sont immédiatement refroidies par ajout
d’eau froide dans la marmite de pasteurisation. L'addition doit
étre progressive dans le cas de bouteilles en verre qui sont sen-
sibles aux chocs thermiques.

Les aspects économigues et financiers

Les aspects économigues
et financiers

L’importance des aspects économigues et financiers n'est pas
tout & fait la méme selon I'échelle de fabrication choisie. Une
jeune fille qui cherche a gagner un peu d'argent pour ses
dépenses personnelles, une mére qui doit assumer la charge
de sa famille, un groupement de femmes ou une unité semi-
industrielle ont dles contraintes différentes.

Fabriquer des boissons non alcoolisées traditionnelles ne
requiert que. des investissements modestes : quelques cen-
taines a quelques milliers de francs cfa si la procluction est occa-
sionnelle et que la préparatrice utilise son matériel de cuisine
courant. Bien souvent, les commercants font méme crédit
pour le sucre, qui représente le plus gros poste des matiéres
premiéres. Les préparatrices remboursent une fois vendue leur
production. Sil'on achéte les équipements spécialement pour
la production, il faut compter de 65 000 Fcfa pour le matériel
de base a 1 million de Fcfa avec une thermosoudeuse et un
petit réfrigérateur.

Mais pour passer & une véritable activité professionnelle et
améliorer véritablement ses revenus, il est utile d'apprendre a
calouler le prix de revient des boissons, de réaliser une petite
étude de marché pour évaluer la clientéle potentielle, la concur-
rence et les circuits de distribution. Selon les résultats obte-
nus, les produits préparés et leur prix de vents, les perspec-
tives de gain seront différénts. Il faut garder & Pesprit que
I'objectif premier est bien de vendre sa production ; pour cela
un tour d’horizon des techniques de vente est nécessaire.

Enfin, il ne faut pas négliger quelques points, tels que la pro-
motion des produits et la formation.
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Une étude de marché sert a répondre a trois questions :

- quelles sont les personnes susceptibles de consommer le
produit ?

- quels sont les produits concurrents ?

— quels sont les circuits de distribution existants ?

Analyser le "marché” peut paraitre bien complicqué et inutile aux
préparatrices qui ont I'habitude de vendre leur production dans
leur entourage et n'ont généralement aucun mal a écouler
dans la journée les boissons qu'elles ont préparées le matin.
De plus, elles ont souvent une connaissance “intuitive” de leur
clientele et des produits qu'il faut lui proposer. Ainsi, les femmes
qui vendent devant les écoles prépareront plutdt des boissons
trés diluées, conditionnées en tout petits sachets &4 5 Fefa : les
enfants sont peu regardants sur la qualitg, ils ont peu d'argent
en poche, et ils aiment acheter plusieurs choses peu co(-
teuses. Pour satisfaire les commandes des adultes pour des
cérémonies, au contraire, c’est la qualité qui sera privilégiée.
Néanmoins, & y regarder de plus prés, vendre sa production
n'est pas si simple.

Les services d’hygiéne publicue engagent parfois des cam-
pagnes pour dissuader les consommateurs d’achster les bois-
sons traditionnelles en raison des mauvaises conditions
d’hygiéne dans lesquelles elles sont préparées, de leur condi-
tionnement défectueux (sachets noués), de leur réfrigération
insuffisante. Bien souvent, les clients n'achétent qu'a des pré-
paratrices gu'ils connaissent personnellement et en qui ils ont
confiance. Il peut également exister des préjugés culturels qui
interdlisent de s'alimenter ou de boire dans la rue. De plus, il

N'existe pas de véritable circuit de distribution : les fermmes ven-

dent chez elles ou dans leur quartier. Dans ce systéme de vente
personnalisé, la clientéle est limitée au réseau de la prépara-
trice. Celle-ci ne peut pas prendre le risque d'augmenter sa
production sans étre slre de pouvair I'écouler en un ou deux
jours car, en I'absence de pasteurisation, les produits ne se
conservent pas longtemps.

Une femme qui veut démarrer une activité assez importante
ou étendre son activité ne peut pas se contenter de son mar-
ché ou de son réseau de proximité. Il faut qu'elle vise une clien-

Les aspects économiques et financiers

tale plus large et doit pour cela mieux connaitre la demande
et les circuits de distribution.

Comment procéder ?

|l faut d'abord mener une enquéte préalable ou une étude de
marché légére et recueiliir le maximum d'informations. Qui sont
les consommateurs ? Quelles boissons achétent-ils, a quelles
périodes de I'annés, a quelles occasions 7 Quels sont les lieux
d'achat, les quantités consommées ? Quels sont les interdits

éventuels ...?7

m Collecter les informations

On peut pour cela interroger la famille, les voisins, les connais-
sances et si possible des milieux socio-économigues variés.
Les chambres de commerce, les services ces douanes dis-
posent souvent de données sur les productions locales et les
importations, ainsi que sur leur évolution. Une visite dans les
supermarchés, dans les boutiques, sur les marchés, prés des
stades et des écoles permet de repérer les produits existants,
leur prix de vente, les conditionnermnents employés et d'analy-
ser les diifférents circuits de distribution,

Cette petite enquéte peut étre confiée & un institut spécialisé.
Mais, si I'on dispose de peu de moyens, on peut demander
I'aside d'une association, d'étudiants, etc. Toutes ces informa-
tions permettent cde connaitre :

— les consommateurs potentiels ; les enfants, les
passants, les chauffeurs de bus ou de taxis, les chefs
de famille, les organisatrices de fétes, les hotels, les
cantines... ainsi que la fréguence de leurs achats ;

~ les aultres boissons présentes sur le marché : il
s'agit genéralement soit de boissons traditionnelles
proposées par d’autres préparatrices (et dans
certains quartiers la concurrence est trés sévére et
les boissons vendues toutes les mémes : jus de
bissap, jus de tamarin ou glaces de pain de singe),
soit de boissons gazeuses ou non vendues en
bouteilles avec un emballage luxueux, fabriquées par
I'industrie locale ou importées, et souvent chéres ;
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—les lisux de distribution : magasins, kiosques,
marche, vendeurs ambulants, etc.

On peut nolamment repérer ce qui distingue le produit cou-
rant de la boisson de luxe : conditionnement, étiquette, date
limite de vente, prix.

Pour une trés petite unité de fabrication, le principal intérét de
cette étude de marché est de confronter la productrice & ses
clients. C’est aussi 'occasion de recueillir des intentions de
commande, & honorer par la suite, lorsque I'activité aura
démarré. Aussi, autant que possible, la “promotrice” du pro-
jet a-intérét a s’engager personnelliement au maximum dans
I'étude de marché.

B Tester les produits mis au point

Ensuite, il faut tester les différentes recettes de boissons que
I'on connait et mettre au point le produit. Des tests aupres des
consommateurs permettront d’évaluer ;

—le goGt, I'odeur, la saveur de la boisson :
- sa présentation (emballage, étiquette, couleur)

—son prix de vente.

Il est trés utile de faire goliter les boissons et de recueillir les
commentaires sur les lieux de distribution. C'est 1a encore une
occasion de rencontre avec les clients potentiels... qui permet
de les transformer en véritables consommateurs.

La productrice peut faire appel & des organismes d'appui ou
& des spécialistes pour la présentation (dessinateur, bureau
marketing...).

# Connaitre les circuits de distribution

52

Pour étendre son marché de maniére significative, la prépara-
trice a le choix entre deux options :

- embaucher des revendeurs (vente ambulante,
Kiosque, pousse-pousse...) ;

— utiliser les circuits de distribution existants. Pour
cela, il est utile de refaire une petite enquéte auprés
des distributeurs (boutiques, restaurants, hotels...)
avec des échantillons pour recueillir leur opinian,
savoir s’ils sont intéressés et & quelles conditions.

. Elaborer un plan d’action

On va ainsi définir :

- la clientéle a laquelle est destinée le produit :
adultes ou enfants, individuelle ou collective, dans la
rue ou sur commande... Le pouvoir d’achat reste le
principal facteur limitant. Si I'on choisit de produire
pour les enfants, il faudra vendre a trés bas prix ; si
I'on fabrique une boisson de haute qualité et plus
luxueuse, on vendra dans les quartiers aisés.

- les diverses boissons que I'on va produire et
commercialiser, en quelle quantité et & quel prix ;

~les circuits de distribution les plus appropriés. Par
exemple, le.sachst vendu dans la rue sera percu trés
différemment de la bouteille proposée dans une
boutique, indépendamment de la qualité de leur
contenu.

Les différents tests ont permis de préciser :

—les boissons les plus appréciées : jus, sirops,
nectars, glaces ; recettes traditionnelles ou plus
originales etc ;

—les ingrédients & utiliser : plantes ou fruits, quantité
de sucre, parfum, adjuvants éventuels ;

- la gquantité vendable ;

—le mode de conditionnement ; sachets, doypacks,
bouteilles de 100 ml, 1/2 litre ou 1 litre :

- les lieux de vente ;

- un prix de vente réaliste, suffisamment élevé pour
couvrir les co(its de production mais inférieur a celui
des boissons gazeuses par exemple ;

- le chiffre d’affaires prévisionnel et la rentabilité de
I'activité.

La suité consiste a fabriquer les boissons et 4 les vendre pour
tester leur succés. Mais il ne faut pas oublier que, selon les
résultats de I'étude de marché, on peut étre conduit &4 modi-
fier son projet, voire a I'abandonner.
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VENDRE SA PRODUCTION

Les stratégies développées par les vendeuses dépendent des
clients qu’elles veulent atteindre et qu’elles auront définis lors
de I'étude de marché.

Les consommateurs de boissons et glaces

T S
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¢ Les enfants sont les principaux consommateurs de “crémes -
giaces”, lls en achéatent de tous types, pourvu qu'elles soient
colorées, dans les quartiers (vente & domicile) ou davant les
ecoles. La contrainte, pour vendre ces friandises aux enfants,
est de respecter leur pouvoir d'achat, trés faible. lls disposent
chaque jour d’une petite piéce a dépenser (5, 10 Fcfa), ce qui
oblige la préparatrice a faire de petites portions individuelles.

Y
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% Les ménageéres, commergants et personnes qui travaillent en
ville sont les grands clients des vendeurs de marché. La ména-
gere, aprés avoir fait son marché, et si elle n’utilise pas la tota-
ité de la "dépense” (somme d’argent donnée quotidienne-
ment par le mari pour le repas), achéte une “frianclise” : beignet,

géteau, arachide, jus, verre d'eau, créme glacée. Les com-
mergants, les personnes qui font la * journée continue *, sont

- geres vendent

Les aspects économiques et financiers

aussi des clients réguliers. lls ont I'habitude de s’adresser tou-
jours & la méme personne. Outre les jus, ils sont susceptibles
d'acheter aussi quelque chose & manger : beignet, sandwich...

» Les chauffeurs des cars rapides, taxis, apprentis, passants
réprésentent la majorité des consommateurs “ derue”, lls ache-
tent dans des lieux de vente sur leur passage : arrét de cars,

station essence,...

¢+ La famille, les amis, les invités. Pour une réunion importante,
une féte, les maitresses de maison commandent souvent & une
préparatrice qu’elles connaissent une grande quantité de bois-

son.

La force de vente

¢ Préparalrices

Certaines ména-

elles-mémes
leurs pro-
duits.
Elles
prépa-
rent les
jus et les o
glaces chez - ==

elles et vendent & domicile ou dans les lieux publics. Dans le
prernier cas, il s'agit généralement de “crémes - glaces” qui
ne posent pas de problémes de conservation et permettent
de “rentabiliser” le réfrigérateur ou le congélateur. La vente sert

& payer les factures d'électricité.
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Lorsqu’elles vendent en dehors de chez elles, ces femmes ont
généralement un emplacement fixe, non loin du domicile. On
les rencontre devant les écoles, dans les marchés ou dans la
rue devant leur maison. Elles font parfois appel pour ce courtes
durées a des membres de la famille pour assurer la vente des
produits. Elles pratiquent rarement la vente ambulante.

D'autres préparatrices utilisent des tierces personnes pour
vendre leurs produits.

l'y a trois types de vendeurs : les membres de la famille, les
employés de maison, les vendeurs “salariés” (ou indemnisés).

4 Les membres de la famille

IIs peuvent remplacer occasionnellement la préparatrice lorsque
celle-ci a un empéchement. Parfois, ils assurent régulierement
la vente. Il s’agit le plus souvent de jeunes femmes. Elles ven-
dent devant les écoles ou dans la rue et se regroupent entre
membres de la méme famille ou entre voisines. On observe
frequemment 2 ou 3 vendeuses installées cote a cote, offrant
les mémes produits. Lorsqu’il s’agit de membres de la famille,
les vencleurs ne percoivent pas de rémunération (utilisation de
la main - d’ceuvre familialg).

+ Les employées de maison

La ménageére fait parfois appel & son employée
de maison pour assurer la vente de
ses produits. Apres les tra-
vaux domestiques, vers
10 h du matin, I'em-
ployée va vendre les
jus ou les glaces.
Elle a souvent un
emplacement
fixe. Elle revient
parfois I'aprés-
midi au méme
endroit. Elle ne
percgoit aucun
salaire supplé-
mentaire pour

ce travail.
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s Les vendeurs salariés

Il s'agit le plus souvent de jeunes hommes qui s'adonnent sur-
tout a la vente ambulante. Ils appartiennent généralement aux
mémas réseaux sociaux ou au méme terroir que leur patronne.
Certains viennent en ville pendant la saison seche pour gagner
un peu d'argent et retournent au village pendant la période des
travaux agricoles.

Les lieux de vente

Lorsque la production de boisson est individuelle, chague
femme vend au sein de son réseau social.

Mais la plus grande part est vendue au niveau des associa-
tions ol les femmes se regroupent tous les week-end pour se
divertir chez I'une des membres a tour de réle . Celle qui recoit
se charge de fournir de la boisson accompagnée de quelques
friandises. Elle obtient en contre - partie une cotisation dont le
montant est fixé a la mise en place de |'association. Les pro-
cluctrices ont créé un marché pour ce créneau. Elles recoivent
des commandes de sirop de bissap et de gingembre chaque
fois que I'une ces membres est "de tour”.

La vente se fait également & domicile et dans les quartiers,
comme nous I'avons évoqué précédemment. Les systémes
et lieux de vente sont en fait trés variés car les productrices
utilisent leurs réseaux et exploitent toutes les possibilité offertes
par leur situation familiale ou leurs autres activités pour écou-
ler leurs produits.

L'exemple d'un groupe de femmes qui fabriquent des bois-
sons, des sirops et des confitures & Dakar met en évidence
cette diversité : une des productrices vend les sirops dans
I'entreprise .ol travaille son mari. Gelles qui ont des activités
au marché y vendent aussi leur production.

Les stades sont également des lieux de vente. Une des femmes
a une autorisation pour accéder a différents stades ol elle
loue des kiosques pour vendre des sandwichs, du café, des
jus et du sirop. Une autre gére un kiosque a pain et écoule en
méme temps sa production. Certaines femmes, qui ont pro-
posé un dépét simple des produits (sirop et confiture) a des
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boutiguiers, n‘ont pas regu de réponse favorable. D'autres au
contraire, qui ont proposeé aux boutiquiers de partager le béng-
fice, voient leurs produits figurer sur les étagéres.

La pasteurisation et la diversification des produits avec les
confitures et les sirops permettent d'envisager d’autres circuits
et d'autres types de clientéle : vente en grosses quantités dans
les boutiques de quartier, les petits self-service, les super-
marchés, les fast-food, les hétels, les cantines, les restau-
rants... Au-dela de la vente directe, les préparatrices peuvent
s'intéresser a des circuits plus longs, soit en prospectant elles-
mémes, soit en ayant recours a des tierces personnes qui iront
proposer les produits aux grossistes, aux gérants...

Il faut rechercher sans cesse des idées nouvelles pour échap-
per a la concurrence et accroitre sa clientéle.

L'amélioration des procédés traditionnels et la diversification
des produits doivent absolument s'accompagner d'une
réflexion sur la commercialisation. En effet, la clientéle des
boissons en sachets noués a souvent un faible pouvoir d'achat
et n'est pas toujours préte a payer la qualité ou la présenta-
tion. Elle n’est pas habituée a consommer des sirops ou des
confitures qui peuvent apparaitre comme des produits de luxe.
Or, améliorer la qualité de la production revient & accroitre le
prix de revient. Il faut denc mieux valoriser la production.

Enoutre, il faut prendre garde de ne pas produire & perte. C'est
pourcuai il est indispensable d'apprendre a calculer le prix de
revient des boissons que I'on prépare.

EVALUER LE COUT DE PRODUCTION

Les investissements

# Les batiments
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La plupart des préparatrices travaillant &4 petite échelle utilisent -
leur propre maison pour préparer les boissons. Cela tient & leur

faible capacité d'investissement et au caractére occasionnel

Les aspects économiques et financiers

de leur production. Néanmoins, dés que I'activité prend de
lampleur, il est préférable que les locaux destinés & la pro-
duction commerciale soient séparés de I'habitation,

Dans une étape intermédiaire, les femmes peuvent se grou-
per pour louer et aménager un local commun. Les prépara-
trices conservent leur autonomie de production mais s'asso-
cient pour partager les charges (loyer, eau, électricité, table...).
Elles peuvent aussi acheter et exploiter en commun les équi-
pements qu'elles n'auraient pas les moyens d'acquérir ou de
rentabiliser individuellement (congélateur, thermosoudeuse,
réfractometre...). Une telle association peut également per-
mettre de répondre a de grosses commandes. Le local sera
éventuellement utilisé pour des séances de formation,

Il est souhaitable de respecter, comme dans une usine agro-
alimentaire, le principe de la marche en avant, ¢'est-a-dire que
les matiéres premiéres doivent entrer d’un coté et les produits
finis ressortir de I'autre. Plus on s’approche du produit fini, plus
ilest propre, plus il est fragile aussi. Il ne faut donc jamais reve-
nir en arriére dans les étapes de production.

Il faut prévoir :

— une pigce pour stocker les ingrédients qui se
conservent (sucre, bissap, gingembre, additifs...) ;

— une piéce pour la fabrication ;
- un point d’eau en dehors du circuit ;

— une pigce pour le conditionnement.

L'installation d'un atelier dle production représente le plus gros
investissemnent. Il faut cornpter environ 40 000 Fcfa le m? bati,

# Le matériel de fabrication

La production de jus ne requiert pas des moyens ds preduc-
tion sophistiqués. L'équipement se limite souvent aux usten-
siles de cuisine. Cependant, dés que I'activité prend de I'impor-
tance, il devient nécessaire d'acheter du matériel
complémentaire.

Le matériel de fabrication et de conditionnement utilisé par des
fernmes formées par I'institut de technologie alimentaire de
Dakar se compose de :

59



| TP e T T S o g
B o s

J =

EQUIPEMENTS PRIX EN FCFA PRIX EN FCRA
avant dévaluation aprés dévaluation :
50 Fefa=1FF 100 Fefa=1 FF
Marmite en inox 151 10 000 20 000
Louche ' 1 000 2000
Bassine en plastique
(101 1100 1700
2 seaux plastique
avec couvercle 1200 1500
2 bols plastique 1000 - 1500
Presse purée 2300 - 3500
Tamis

- (passoire plastique) 1 500 2000
Entonnoir 500 800
Cuiller en bois 1500 2 000
Nopale .

* (réchaud gaz) 8 000 10 000
Balance 10 kg 10 000 20 000
Thermosoudeuse 100 000 HT 200 000 HT

) 200000 TTC 400000 TTC
ToTaL
avec thermosoudeuse
HT 1‘38 000 265 000
avec thermosoudeuse
16 238 000 465000
En plus de ce matériel de base, il est préférable de se procu-
rer un thermomeétre et un réfractométre. Les femmes qui trans-
forment du gingembre doivent également prévoir un pilon et
un mortier. En effet, le godt trés fort du rhizome exclut Iutili-
sation du matériel de préparation des repas. La dureté du rhi-
zome rend cette opération longue et pénible. Il est donc pré-
férable, si les moyens le permettent, d’acquérir un robot qui
est plus performant et permet de gagner du temps. B
~ Pour les commandes, il peut étre utile de se procurer une .
- grande bassine & couvercle (48 litres).La marmite en inox peut
" Btre remplacée par une marmite ordinaire en fonte d'aluminium,
moins colteuse.
60

Le réchaud & gaz utilisé est le plus souvent celui de la famille.
En cas de nouvel achat, il faut préférer un brlleur a large dia-
meétre qui assure un chauffage plus diffus et donne un produit
de meilleure qualité.

La thermosoudeuse est un investissement important. Pour
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I'acquérir, les préparatrices doivent le plus souvent s’associer

a plusieurs et I'utiliser a tour de rdle. .
: Il faut également prévoir deux tables : une pour la préparation,
= si possible en bais, I'autre pour le conditionnement.
i
é Les préparatrices ne possédent pas toutes un réfrigérateur, Elles
: achétent alors des sachets de glace & des voisines ou aux bou-
i tiquiers. Cependant, un réfrigérateur ou un congélateur est
¥ - nécessaire pour préparer des glaces. En genéral, 'achat de
: cet appareil est antérieur au démarrage de I'activité de prépa-
& ' ration de boissons. Mais
3 certaines femmes réus-
: sissent a payer seules
{ leur équipement, le
- | plus souvent grace
aux tontines.

I
- - Hy’—-bassr
cou'rammlj/g//
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Les investissements sont appelés des charges fixes car celles-
ci sont les mémes quelle que soit la quantité de produits pré-
parés et vendus. Pour évaluer de maniére précise le colt de
revient de la préparation des boissons, il faut compter I'amor-
tissement du matériel de production. Pour cela, on divise le
prix d'achat des équipements par leur clurée de vie (par exemple
3 ans pour une thermosoudeuse, quslgues mois pour les bas-
sines et les tamis) ou par le nombre de préparations envisagé.
Prévoir I'amortissement des appareils est tout & fait nécessaire
si I'on veut pouvoir les remplacer lorsqu'ils seront usés et pour-

suivre I'activité de maniére indépendante.

Le fo'nd's de roulement

Le démarrage de I'activité ne nécessite pas d'importantes
sommes d'argent. Il faut prévoir de quoi acheter les matigres
premiéres et les emballages. Il ne faut pas constituer des stocks
de fruits importants car ils ne se conservent pas. Pour la pré-
paration journaliére des boissons, le cot varie entre 1500 et

3000 FCFA. :

Les charges variables

62

L'approvisionnement en matiéres premiéres est souvent effec-
tué le jour méme ou la veille de la préparation des boissons. Il
ne faut pas oublier que la qualité des boissons dépend pour
une large part de la qualité des produits utilisés. Pour obtenir
le meilleur rapport qualité/prix, il vaut mieux s'approvisionner
en gros ou demi-gros (sacs ou bassines) sur les marchés spé-
cialisés en fruits et plantes, ou directement auprés des pro-
ducteurs, plutdt que d’acheter au détail. Dés que I'activité
prend de I'envergure et devient régulidre, on peut mattre les
grossistes en concurrence pour négocier des rabais ou fidéli-
ser deux ou trois fournisseurs pour obtenir une garantie de prix
et de qualité.

Comme la disponibilité des produits (surtout les fruits frais) et
les prix varient en fonction des saisons, il est préférable d'ache-
ter en pleine saison ou de s’assurer gue 'on pourra augmen-
ter le prix de vente pour couvrir les frais supplémentaires.

]
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Le sucre est utilisé en grancle quantité pour la préparation des

" boissons. Or il est coliteux et son prix va sans doute encore

augmenter dans les pays qui I'importent.

Enfin, I'électricité représente une lourde charge. Il faut tenter
de I'évaluer, méme si cela est difficile en raison de I'utilisation
privée cles réfrigérateurs.

Ces dépenses sont dites variables car elles sont fonction des
quantités préparées.

Exemple de calcul du coiit de revient de la préparation
de boissons

4 Marge brute par préparation

Le tableau de la page suivants illustre un exempla de calcul de
colit de revient du jus de bissap pasteurisé en sachets ther-
mosoudas (56 sachets de 0,25 |). Les valeurs CFA données
dans ce tableau sont celles des prix pratiqués au Sénégal en
ao(t 1994. Les valeurs monétaires données doivent étre actua-
lisées en fonction des différentes situations locales.

Le colt de I'électricité de I'eau et du gaz, fixés par I'Etat, ont

augmenté de 30%.

Les investissements en ustensiles divers (sans thermosou-
deuse ni réfrigérateur) se montent & environ 65 000 FCFA. Il
faut déterminer leur durés de vie ou la fréquence de rachat pour
estimer la charge. En comptant un amortissement de la ther-

- mosoudeuse sur 3 ans, il faut estimer le nombre de prépara-

tions par mois pour calculer la charge. Le méme calcul doit
&tre fait pour le réfrigérateur ou le congélateur.

-C'est seulement aprés avoir soustrait a la marge brute le mon-

tant des amortissements, que I'on connait véritablement le
revenu degagé par l'activité. ll est assez faible. Il faut aussi tenir -
compte des variations de revenus dans I'année : en effet, les
ventes diminuent généralement beaucoup durant la période de
froid pour augmenter au contraire pendant les fétes ou le rama-

- dan.
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Chapitre 3
CHARGES F cra %
Matiére premiere : 250 ¢ x 500 F 125,00 7
Sucre : 1,250 kg x 420 F/kg 525,00 31
Eau (lavage et jus) : 25| x 0,001x153 F/m? 3,83 0
Coton : 1/3 de paguet de 50 g x 300 F 100 6
Electricité (estimation + thermosoudeuse) 125,00
Gaz 11,00 0
Sachets 100 microns : 10 F x 56 560,00 34
Sucre vanillé : 8 sachets x 156 F 120,00 7
Glace: 2 sachets x 50 F 100,00 6
TOTAL CHARGES 1669,83 100
"Prix de revient cu sachet 29,82
PRODUITS
56 sachets x 50 F 2800
TOTAL PRODUITS 2375,00
Marge sans amortissement 705,18
Marge sans amortissement / sachet 12,59
|.a dévaluation a changé la structure des co(ts : les embal-
lages, dont le prix a doublé, représentent désormais une charge
presque aussi élevée que celle du sucre. On peut estimer de
fagon sommaire que les charges ont augmenté d'environ 35%
aprés la dévaluation. M&me si les vendeurs augmentent les prix
en conséquence, ceux - ci restent trés inférieurs aux prix des
boissons gazeuses industrielles.
B4
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.ENCORE QUELQUES CONSEILS...

La promotion des boissons traditionnelles

Bien souvent, les produits locaux ne bénéficient pas d'une
bonne image de marque. lls sont hétérogénes, de qualité
médiocre ; leur production n'est pas suivie. lls souffrent de la
comparaison avec les produits. importés, modernes, sains,
luxueux. Pour retourner cette opinion, les produits proposés
doivent étre de qualité irréprochable, bons a déguster. C'est
sur la base de la qualité du produit que I'on peut envisager sa
promotion. Une action de promotion pour des produits de
gualité discutable ne donnera pas de bons résultats a long
terme : les consommateurs achéteront une premiére fois, mais
ils ne recormmenceront pas !

Un gros effort de promotion est donc nécessaire pour infor-
mer les consommateurs de I'existence de produits locaux
obsissant & des normes de qualité et vendus a des prix abor-
dables. Pour cela, il peut étre intéressant de faire agréer ses
hoissons (auprés du ministére de la Santé par exemple) ou de
les soumettre a des analyses réguliéres de la qualité auprés
de laboratoires, et de le signaler sur les étiquettes.

Ensuite, il faut que le consommateur puisse distinguer le pro-
duit proposé des autres boissons traditionnelles. Le choix d'un
nom et d’'un logo est fondamental. Le nom doit &tre simple,
attractif, facile a prononcer et associé a des images valorisantes.
Les couleurs, les dessins doivent étre tesiés auprés des clients
pour savoir ce qui est le plus apprécié. Une étiquette doit men-
tionner la composition de la boisson, une date limite de consom-
mation, les contrdles sanitaires.

o
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Tous les supports publicitaires sont bons : slogans & la radio,
affiches, autocollants. Les campagnes médiatiques valorisant
les produits locaux, talle que celle organisée par I'Institut de
technologie alimentaire au Sénégal aprés la dévaluation, doi-
vent étre multipliées.

La formation

66

Les techniques de fabrication des boissons traditionnelles sont
trés simples. Pourtant, les préparatrices et leurs aides doivent
&tre correctement formées. Aux régles d’hygiéne tout d'abord
car il n'est pas toujours facile de changer ses habitudes. Ensuite
aux principes de la pasteurisation et de la consanvation opti-
male des produits, ainsi qu'a la manipulation d'une thermo-
soudeuse. '

Tout aussi important est d'apprendre a gérer son affaire : cal-
culer un colit de revient sans rien oublier, gpargner pour inves-
tir, embaucher des vendeurs... ne s'improvisent pas. Il peut étre
particuligrement utile dans un premier temps de se faire appuyer
par une association ou un institut de formation.

Enfin, comme pour toute activité économique, il faut sans
cesse rester al'écoute des consommateurs, s'aclapter aux evo-
lutions clu marché, améliorer la qualite.

Les exemples qui suivent décrivent les stratégies acloptées par
quelques producteurs de boissons traditionnelles pour
accroitre, améliorer et vendre leurs procluits. Ces stratégies
varient en fonction clu contexte local, des matiéres premiéres
disponibles, des capitaux... Ces cas montrent que le secteur
des boissons locales offre des perspectives de développement.

B

| Etudes de cas

Formation et expérimentation a Dakar

La recherche au service du secteur
agroalimentaire

Les sirops Noomde au Burkina Faso
Fabrication du jus de bissap en Mauritanie

Nigéria : Le lait de soja coule & flot
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Formation et expérimentation
aDakar

En 1989, plusieurs articles paraissent dans les journaux de
Dakar dénongant la mauvaise qualité des boissons tradition-
nelles vendues localement dans de petits sachets noués : jus
de bissap, glaces de pain de singe, et méme eau. Les bois-
sons sont accusées de provoquer des dérangements intesti-
naux et des intoxications alimentaires. La qualité bactériolo-
gique des produits est en cause : impuretés dans les matigres
premiéres (certaines femmes vont chercher I'eau pour prépa-
rer les boissons au robinet des tollettes de la gare routiere),
hygiéne déplorable lors de la préparation, trop longue conser-
vation de produits non pasteurisés.

Pourtant, si elles étaient préparées dans de bonnes conditions
et vendues rapidement, ces boissons offriraient cle bonnes
opportunités économiques. En effet, elles sont adaptées aux
gollts locaux, aux habitudes de consommation ; on les trouve
aux bons endroits : aux stationnement des cars et transports
en commun, aux portails des établissements scolaires, dans
les marchés des quartiers populaires, prés des stades et
cinéma. Enfin elles sont bon marché et permettent de géné-
rer des revenus pour les populations nécessiteuses.

C'est sur la base de ce constat que démarre, en 1990, un pro-
jet commun entre le GRET et ENDA - GRAF- Sahel. Mais pour valo-
riser la production de boissons traditionnelles, il faut appré-
hender la situation des femmes procluctrices et leur
environnement. ENDA-GRAF-Sahel, installé au coeur d'un quar-
tier de Dakar, développe une série de méthodes pour misux
connaitre les populations avec lesquelles on envisage de tra-
vailler, dans toutes leurs composantes, mais en particulier du

" point de vue de leur réseau social. Le creT dispose, de son

cote, de la connaissance d’une série de technologies dispo-
nibles, utilisées ailleurs, qui pourraient étre diffusées : condi-
tionnements hermétiques, pasteurisation, extraction améliorée,
hygiéne...

Une étude détaillée du secteur des boissons non alcoolisées
est réalisée sur trois quartiers de Dakar. Des entretiens et des
enquétes sont menés auprés de femmes qui pratiquent I'acti-
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vité, de consommateurs, de revendeurs, d'amis et auss| d ins-
titutions concernées par le sujet. Cette étude a permis de
connaitre :

— les produits préparés par les femmes, et leurs modes
de fabrication ;

— les circuits actuels de vente ;

— et surtout les attentes des femmes par rapport &
I’amélioration de I'activité.

C'est ainsi que I'on repére deux caiégories de femmes : p'our
certaines, I'activité est et restera secondaire. Elle ne constitue
qu’une occasion de gagner un peu d'argent pour payer les fac-
tures d'électricité. Pour ces femmes, les améliorations propo-
sées devront se limiter a de petits changements dans I'orga-
nisation, sans grand investissement supplémentaire. D’autres
femmes au contraire, envisagent d'accroitre leur activite.

Au cours de cette étude praalable est repéré un groupe ,d,e
femmes intéressées par le développement de leur aCt:lVI’[e.
C'est avec elles qu’une réflexion est engagée sur I'améliora—
tion de leurs activités. Celle-ci a abouti & I'élaboration clie jus
pasteurisés, de sirops, de confitures et de pates dg fruits en
association avec I'Institut de Technologie Alimentaire (ITA) d_e
Dakar, qui a une grande expérience dans la transformation arti-
sanale de fruits locaux.

Le programme de recherche mené par I'ITA concerne :
— |e conditicnnement hermétique des produits fabri-
qués ;
—le traitement thermigue pour détruire les différents
" agents altérateurs ;

— |'extraction améliorée de la pulpe ou du jus de fruit ;

- I'observation des régWes d'hygiéne lors de la fabrica-
tion des denrées alimentaires.

LIt a assuré la formation de deux groupes de 6 femmgs. La
formation a porté sur les régles d’hygiéne, sur les technicues
de pasteurisation et le conditionnement, pour permettre une
longue conservation des produits sans réfrigération, sur les pro-
cédés de fabrication artisanale de boissons traditionnellgs
(amélioration de la qualité) et d’autres bolssons a base defrunts
locauy, ainsi que sur la confection de produits nouveaux (sirops,
confitures, pates de fruits).

Les fernmes ont appris & préparer des jus de bissap, de citron,
de gingembre-citron, de tamarin; des nectalrs de rmangus; .de
goyage, de ditakh, de mad; des sirops de bissap, de tamarin,

Etudes de cas

de gingembre, de citron; des confitures ou marmelades de his-
sap, de goyave, de ditakh et de papaye. Il s'agit donc pour la
plupart de produits nouveaux par leur nature (sirops, confitures,
nectars), par la technologie utilisée (pasteurisation permettant
une longue durée de conversation), par le conditionnement
(sachets thermo-soudés, bouteilles, bocaux).

Ala suite de cette premiere formation, les femmes produisent
et vendent des boissons amgliorées, en utilisant des équipe-
ments prétés par ENDA-GRAF (thermosoudeuse). Elles envisa-
gent aujourd’hui d’acquérir leur propre matériel. Elles sont en
contact avec une personne qui se rend réguliérement en Inde
ol on trouverait des soudeuses adaptées peu chéres. Elles étu-
dient également la possibilité d'acheter une thermosoudeuse
plus performante et plus pratique (plus large, sur pied et avec
pédale, qui colite 1 000 4 120 000 FCFAH.T. vendus a Dakar).

Les femmes ont aussi bénéficié aprés la formation d'un suivi
technologique de I'ia dont les objectifs étaient :

—de verifier le degré d'assimilation des techniques
transmises ;

—de donner des conseils pratiques pour améliorer la
qualité des produits fabriqués ;

— d'établir des fiches de production, fixer les prix cle
vente, calculer la rentabilité de |'opération

— de controler la qualité des produiits par des analyses
microbiologigues d'échantillons prélevés sur les pro-
ductions faites par des femmes chez elles

En 1993 démarre une seconde phase, pour diffuser plus lar-
gement I'expérience et les savoir-faire acquis et passer du
stade expérimental au développement de la production. Pour
ce faire le programime en cours, élaboré avec les préparatrices,
comporte des appuis et des actions diversifiés qui répondent
aux besoins exprimés.

Une premigre action a consisté a démultiplier la formation
acquise avec I'mA. Ainsi, les premiéres femmes qui ont été for-
mées transmettent elles-mémes leur savoir-faire & d’autres
préparatrices.

Une telle collaboration entre des organismes de recherche et
de formation et des organismes d’appui aux groupements ou
aux opérateurs individuels donne de bons résuiltats : elle per-
met valoriser et de diffuser les acquis de la recherche et de
mener des travaux de recherche et de formation qui corres-
pondent & de réels besoins de la population.
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La recherche au service du secteur
agroalimentaire

72

Lavacation premiére de I'Institut de technologie alimentaire de
Dakar est la recherche. Dans ses ateliers et laboratoires ont
déja été mis au point nombre de recettes et de procedés tech-
nologicues pour la transformation des produits agricoles
locaux : fruits, céréales, charcuterie bovine...

Mais, loin de rester au stade expérimental, les chercheurs de
I'mA ont & coeur de transmettre leurs découvertes et innova-
tions au secteur privé. lis offrent notamment leurs services atix
entreprises qui ont besoin de réaliser des essais ou proposent
leur laboratoire de contréle qualité pour les produits transfor-
més. L'ma peut également, a la demande d'un promoteur,
d'un projet de développement ou d'un organisme, réaliser cles
analyses chimicjues, physiques et bactériologicues ponctuelles.
Il propose notamment des contrats de suivi-qualité qui englo-
bent les analyses et le conseil. L'entreprise qui souscrit un tel
contrat a chagjue jour a sa disposition les compétences des
chercheurs et des techniciens de I'ma, pour un prix modique,
comme s'ils étaient dans I'entreprise.

Depuis quelques temps, I'Ta organise des cours de formation
sur la transformation des produits agroalimentaires a I'atten-
tion des artisans. Les stages déja organisés ont porté sur :

— la conservation et le conditionnement des produits-
horticoles ;

— les techniques de boulangerie-patisserie & base de
farines composées ;

— la technologie et le contrdle de qualité du poisson ;
— les techniques modernes de boucherie-charcuterie ;
— l'initiation & la nutrition et & la technologie des aliments ;

- la préparation et le conditionnement des baissons tra-
ditionnelles. -

Un stage portant sur la transformation dles fruits et légumes a
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eu pour objectif de former les participants aux techniques de
fabrication a I'échelle villageoise et de les initier aux procédés
industriels. Au cours cles séances et des travaux pratiques les
thémes suivants ont été traités :

~technologie de la transformation des fruits et légumes ;
— transformation des tomates fraiches en concentré ;

~transformation des légumes en conserves de mélange
de légumes ;

—transformation des fruits en confiture, marmeladle, jus
et sirops ;

— stérilisation et pasteurisation des produits ;
~ les emballages de verre et de fer blanc ;
- les accidents de fabrication.

Ces formations s'adressent aux techniciens du secteur
concerné par le théme, aux agents d’encadrement d'écono-
mie familiale, aux encadreurs de groupements villageois ou
féminins, etc.

Les méthodes pédagogiques allient travaux pratiques en ate-
liers, visites d’unités de transformation, exposés, travaux culi-
naires et débats. La durée des stages varie de 10 jours & 4
semaines ; ils rassemblent des petits groupes de 8 & 25 per-
sonnes environ.

En outre, I'ia est ouvert & toutes les suggestions et modifie le
contenu des formations ou ajoute de nouveaux thémes en
fonction des demandes qui remontent du “terrain”.

Dans le cadre d’un projet de développement du secteur “bois-
sons tradlitionnelles artisanales”, mené conjointement par Enpa-
aRraAF Sahel et le GreT, plusieurs femmes de Grand Yoff, un quar-
tier de Dakar, ont suivi la formation sur les procédés de
transformation des fruits et les normes de qualité. Toutes pré-
paraient des boissons depuis plusieurs années. Elles les ven-
daient aux portes des stacle, mais les jus ne se conservaient
pas plus d’'une journée.

Al'a, ces transformatrices ont passé en revue les trois condli-
tions qui déterminent la qualité des boissons. Tout d’abord, il
y a des régles d’hygiéne a respecter pendant la fabrication.
Ensuite, la pasteurisation des jus est nécessaire pour détruire
les germes qui risquent de rendre le client malade. Il fautpour
cela chauffer, puis conditionner et refroidir rapidement le pro-
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duit : cette technigue n'a plus de secrets pour ces prépara-
trices | Ensuite la pasteurisation des boissons est necessaire
pour détruire les agents alterateurs qui risquent de les rendre
impropres. Pour cela, on effectue un chauffage rapide. Enfin il
faut conditionner aussitdt les boissons et les refroidir pour évi-
ter d'altérer les caracléres organoleptiques.Les huit femmes
de Grand Yoff utilisent des sachets de polyéthylene plus épais
et donc plus résistants que ceux qu'elles avaient I'habitude
c'acheter et les ferment avec une thermosoudeuse qu'elles uti-
lisent & tour de réle. “Maintenant, dit Mariame Sokhna Diaw,
les jus peuvent &tre conservés pendant un mois".

A l'rma, les préparatrices ont appris de nouvelles recettes. En
plus des classiques jus de bissap, de tamarin et de gingembre,
que I'on peut préparer toute I'année, les fernmes transforment
les fruits de saison. Confiture de mangue, de cérises, de
ditakh... : pates ds fruits & partir de papaye, de goyave, de
banane... ; jus de mad, de mangue... : les produits sont désor-
mais trés variés. lls sont regroupés sous un méme label “Saf
na” et vendus aux mémss prix par les huit associées.

 roBAN )

A BOISSON A LA MANGUE
W\ ),

L'Ta suit chacune des préparatrices pour s’assurer que les
acquis de la formation sont bien maitrisés. |l effectue des ana-
lyses des produits et peut ainsi en garantir la qualité.

Mais il ne suffit pas de transformer les produits locaux avec
des normes de qualité contrblées et de les vendre a des prix
traés abordables. |l faut encore que les consommateurs appren-
nent & connaitre ces produits. L état, trés conscient de I'impor-
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tance de la promotion, a organisé une grande campagne
médiatigue sur le “consommer local”, aprés la dévaluation du
franc cfa.

Il reste quelques efforts a fournir pour que la préparation de
boissons traditionnelles devienne un véritable secteur écono-
mique, permettant de dégager des revenus. Mais le créneau
est porteur et des organismes expérimentés comme I'ma offent
aux entrepreneurs une assistance précieuse.

D'apreés le programme de formation a la transformation des

fruits de I'ma et le Bulletin Agro-alimentaire du CILSS
(programme Procelos).
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Les sirops Noomede au Burkina Faso

L'entreprise NOOMDE est dirigée depuis sa création par
Maclame QOuandaogo. Elle produit différents sirops : tamarin,
gingembre, citron, bissap, et s'est lancée depuis 1992 dans
la fabrication de confitures. Ces derniéres connaissent un cer-
tain succes.

Jng'm'cl{znf';:
_ pulpe dowinge
sSucie

congzroaleur

L'unité de production est située dans un batiment dans la ban-
lieue de Ouagadougou.

Une dizaine de personnes sont employées pour
la préparation et la transformation des sirops.

Le conditionnement utilisé est la bouteille en
plastique de 1 litre, choisie pour son prix au
détriment de la bouteille en verre trop oné-
reuse.

La production de I'entreprise est d'envi-
ron 15 000 litres de sirop par an. La com-
mercialisation utilise principalement deux
circuits de vente : les magasins d’Etat et
les magasins tenus par les Libanais.
Aujourd’hui les ventes s’effectuent pour
I'essentiel & Quagadougou et Bobo
Dioulasso. Madame Quandaogo envi-
sage d'élargir ses marchés a des villes

secondaires par l'intermédiaire des ==
grossistes. —
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Fabrication de jus de bissap en
Wauritanie

Les boissons rafraichissantes & base de plantes locales (bis-
sap, pain de singe, tamarin...) sont trés consommées en
Mauritanie. Conditionnées en petits sacs plastiques fermés
d'un simple noeud, elles sont communément vendues par des
femmes dans les rues ou sur-les marchés. Mais ces produits,
al'emballage aléatoire et non pasteurisés, ne garantissent pas
toujours des conditions d’hygiéne satisfaisantes et une durée
de conservation suffisante.

SISSAP
P L

Au bissap nalurel

LA GAZELLE
i S

Aussi, pour se lancer dans la fabrication de jus de bissap, faut-
il prévoir la pasteurisation des produits et le conditionnement
en sachets plastiques thermosoudés. Ces deux éléments, qui
devraient assurer des conditions d’hygiéne bien supérieures
et une durée de conservation plus longue des boissons, pla-
gent le produit entre les boissons artisanales et industrielles
(coca cola, fanta).
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En outre, les boissons pasteurisées et conditionnées en sachets
thermosoudés sont une nouveauté en Mauritanie. Pour s’assu-
rer de leur impact auprés des consommateurs et établir un plan
de production cohérent, deux études de rarché ont été effec-
tuées en mars 1992, & Nouakchott, par des éléves en marke-
ting du Club de gestion de 'UEP (Unité d'étude profession-
nelle) et avec I'appui de la Sidi.

La premiére enquéte, lancée aupras de 100 personnes, por-
tait sur la consommation de boissons rafraichissantes hors
foyer, principalement sur les lieux de travail (buvettes, restau-
rants,...) et dans la rue (boutiques,; marchés...). La seconde
enguéte avait pour objectif de connaitre plus précisément I'opi-
nion des consommateurs sur la boisson a base de jus de bis-
sap, son conditionnement, son golt. Les résultats, analysés
en fonction de I'age, du sexe, de I'activité professionnelle et
de I'appartenance ethnique de 'enquété (Maure, Pular, Soninke
ou Wolof) ont démontré que le jus de bissap, malgré des dif-
férences significatives entre groupes ethniques, est plus connu
et consommé gue les boissons & base de pain de singe ou de
tarnarin. Le conditionnement en sachets plastiques a été bien
percu mais un contenu de 33 ¢l a semblé plus adapté a une
consommation hors foyer & condition que son colt se situe
dans une fourchette de 15 a 20 UM (soit 100 a 135 FCFA).
pour une méme quantité, les boissons gazeuses industrielles
colitent entre 30 et 35 UM (soit 200 & 250 FCFA).

Un test de golii a également été effectué auprés d'une quin-
zaine cle personnes qui ont suggéré de modifier la concentra-
tion en sucre et en fleurs. Les personnes interrogées ayant mar-
qué leur préférence pour un jus moyennement concentré mais
bien sucré, le taux de concentration a été fixe a 12,5 g par litre
et le taux de sucre a environ 60 g (par litre également).

Le matériel de base nécessaire a la préparation est peu col-
teux : 2 bassines en plastique de 80 litres, 1 réservoir d’eau
(pour pallier une alimentation urbaine irréguligre), des filtres
tamis, 4 marmites aluminium de 50 litres, 2 seaux en plastique,
2 brlleurs, 1 verre doseur, 1 balance, 2 fouets a grand manche.

L'atelier a été congu de maniére & séparer la partie froide de
la fabrication (stockage des matiéres premiéres et refroidisse-
ment des sachets) de la partie chaude (remplissage et pas-
teurisation des sachets). L'entrepreneur assure lui-méme la
gérance et 'approvisionnement en matiéres prermiéres ainsi que
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la livraison. Trois ouvriers sont chargés de la fabrication.

La production de départ de I'atelier a été évaluée en fonction
de la capacité de la thermosoudeuse et de la durée des diffé-
rentes opérations de fabrication. Pour une production journa-
liére maximum établie & 960 sachets, les quantités de matiéres
premigres sont les suivantes :

— bissap séché (4 kg),
- eau (320 litres),
- sucre (12 kg).

Le procédé, qui repose sur les techniques artisanales exis-
tantes, est simple. Les fleurs de bissap macérent dans une
grande bassine d'eau pendant 6 a 7 heures ; le mélange est
remué régulierement, Pour éviter que les poussiéres ou les
insectes ne souillent la préparation, un tissu ot un couvercle
en plastique protége la bassine.

Aprés macération, la préparation est filtrée, transvassée dans
des seaux, puis diluée et additionnée de sucre. Elle est ensuite
pasteurisée dans des marmites pendant 30 secondes, & 100°C.

Les sachets sont remplis & chaud et aussitét soudés avec la
thermosoudsuse a pied. Les essais réalisés avec une ther-
mosoudsuse de type Thimonnier ou Bioblock ont été tout &
fait concluants. Les sachets sont fabriqués & I'épaisseur et &
la dimension demandées par une entreprise de Nouakchott.
Le polyéthylene utilisé est de 100 microns, épaisseur minimale
pour résister a la chaleur et éviter que les sachets ne se per-
cent. :

Linvestissement total pour concrétiser ce projet s'éléve a envi-
ron 4,5 millions de FCFA. Il comprend linstallation de I'atalier
(le poste le plusimportant), I'achat du matériel, I'énergie, le loyer,
un stock de trois mois de matiéres premiéres ainsi que la cam-
pagne de publicité.

Le point mort, ¢'est-a-dire la quantité minimale & produire par
jour pour que I'entreprise ne perde ni ne gagne d'argent, est
estimé a 400 sachets par jour. Une production quotidienna de
900 sachets permettrait d’optimiser la capacité de production
de la thermosoudeuse et du matériel.
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Nigéria : le lait de soja coule & flot
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Cet exemple de petite industrie de production de boisson
dépasse 'échelle des installations décrites dans ce guide tech-
nique. Il donne néanmoins une idée des opportunités a saisir
dans les villes africaines, pour peu que la fabrication soit bien
organisés, rigoureusement geree, el la commercialisation dyna-
mique.

Plus de 3000 litres de lait par jour
avec une seule vache | La société
Farina Limited de Lagos qui réa-
lise cette prouesse produit du lait
de sojaal'aide d'une "vache méca-
nigue”. Depuis 1990, cet appareil
tourne & plein régime, treize
heures par jour, et débite des
sachets de lait de soja pas-
teurisé. “Uncle Soyo”, ¢’est
le nom de cette boisson, a
conquis les consom- il
mateurs nigérians. PN

feuillzs
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C'est pourquoi, aujourd’hui, le lait de soja se vend a Lagos 20
430 % moins cher et coule d’autant mieux que sa production
n'est pas soumise aux aléas des importations. La matiére pre-
miere est entidrement locale : une demi-tonne de graines ds
soja par jour, fournie par plusieurs fermes proches de la capi-
tale nigériane.

Ces graines sont broyées et additionnées d’eau, de sucre et
d’aromes. Ces ardmes : banane, vanile ou chocolat, sont
les seuls produits importés entrant dans la composition du
lait de soja. Toutes ces opérations sont réalisées dans une
méme machine, la fameuse vache mécanique baptisée
“Agrolactor”. Cet appareil a été congu par une société gene-
voise, Actimonde, spécialisée dans les matériels de laiterie et
habituée aux marchés africains.

Loin d’&tre un produit “haut de gamme”, “Uncle Soyo” vise la
grande masse des consommateurs. Vendu en sachets de 60
ml, comme le lait de vache, il est conditionné en sachets plas-
tiques, I'emballage le moins cher (procluit sur place au Nigeria).
Tout le monde peut se payer cette friandise fraiche et sucrée
vendue moins de 20 nairas.

Tous les jours, 10 tricycles & moteur équipés de caissons iso-
thermes quittent I'usine Farina pour approvisionner plusieurs
dépbts a travers I'immense agglomération de Lagos (plus de
10 millions c'habitants). Puis plus de deux cents vendeurs de
rue prennent le relais avec leurs vélos munis de glaciéres aux
couleurs d'Uncle Soyo. Ce réseau de vente permet d’écouler
environ 50 000 sachets par jour. Farina commercialise égale-
ment des yaourts au lait de soja ainsi que des “esquimaux”
(batonnets glacés).

L'usine de Lagos est la premiére unité de production indus-
trielle de lait de soja fonctionnant sur des hases commerciales.
Pour l&s ingénieurs d'Actimonde, la société Farina a eu le
mérite d""essuyer les platres” en misant sur un produit qui était
au départ inconnu de la plupart des consommateurs. Le suc-
cés rencontré & Lagos devrait rassurer d’autres investisseurs
africains désireux de tenter leur chance.

D'apres Pierre Barrot - Bulletin de presse SYFIA n°20.
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Les adresses utiles

Fabricants

Emballages

FRANCO PACK

24, avenue du général Clavery
75016 PARIS

France

Tél. : (33 -1) 45 24 46 33

Conditionnements, coupelles
Manufacture lyonnaise de bouchage
69008 Lyon

France

Presse agrume, centrifugeuse
SANTOS

140, av. Roger Salengro

69120 Vaulx en Velin

France

Tél : (33) 72 37 35 29 Fax : (33) 78 26 58 21

Robots, presse - agrumes

ROBOT COUPE

12, av du Maréchal Leclerc

BP 134

71305 Montceau en Bourgogne cédex
France

Tél : (33) 85 58 66 66 Fax : (33) 85 57 41 39
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Thermosoudeuse

THIMMONIER

79, rue de Bourgogne

69338 Lyon cédex 09

France

Tél: (33) 78 83 55 55 Fax : (33) 78 64 29 53

Emballages, doypacks

SOPLARIL,

7/9, rue du Mont Valérien

92 150 Suresnes

France

Tél: (33 - 1) 46 97 86 86 Fax : (33 - 1) 46 97 86 88

Unité de production de jus de fruits
et nectars tropicaux

SIMACO

11, rue de Sarrelouis

BP 27

57320 Bouzonville

France

Tél : (33) 78 25 14 Fax : (33) 87 78 53 42

Instituis et organismas

CIRAD

Avenue du Val de Montferrand

BP 5035

34032 Montpelliier céde

France

Tél : (33) 67 61 58 00 Fax : (33) 67 61 59 86

ENDA GRAF

BP 13 069

Grand Yoff Dakar

Sénégal

Tel : (221) 24 20 25 Fax : (221) 25 32 15

GRET (Groupe de Recherche et d’Echanges Technologiques)
213, rue La Fayette

75010 ParisFrance

Tél : (33- 1) 40 05 61 61 Fax : (33) 40 05 61 10/11
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INTERMEDIATE TECHNOLOGY DEVELOPMENT GROUP
Myson House, Railway Terrace, Rugby CV 21 3HT
Royaume Uni

INSTITUT DE TECHNOLOGIE ALIMENTAIRE
Route des Peares Maristes

Hann Dakar

BP 2765 Dakar

Tél: (221) 3200 70 Fax : (221) 32 82 95

KONINKLIJKE INSTITUUT VOOR DE TROPEN
: Mauritskade, 63, NL 1092 AD Amsterdam
- Pays Bas

SIARC

1101 avenue Agropolis

BP 5098

34 033 Montpellier cédex 1

Tél : (33) 67 61 70 63 Fax : (33) 67 41 02 32

Bases de données

SITE

Systéme d’informations technico-économiques
pour les entreprises

s/c GRET 213, rue La Fayette 75010 Paris France
Tél: (33-1)40 05 61 61

IBISCUS |
1 bis, rue du Havre 75008 Paris
Tél: (33 - 1) 46 38 34 75 Fax : (33 - 1) 42 94 25 91

BDPA SCETAGRI
27, rue Louis Vicat 75015 Paris
Tél: (33-1)46 3834 75 Fax: (33-1)46 38 34 82

Revues spécialisées

Bulletin du réseau Tpa (bulletin de liaison du Réseau Tpa
Technologie Partenariat en Agroalimentaire)

s/c GRET 213, rue La Fayette 75010 Paris France

Tél: (33 - 1) 40 05 61 61
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Foad Chain (revue en anglais)
Intermediate Technology

Myson House Railway Terrace

Rugby CV 21 3 HT

United Kingdom

Teél : 0788 56 06 31 Fax : 0788 54 02 70

Bulletin agroalimentaire

CILSS (programme PROCELOS)
4, rue Malenfant

Dakar, Sénégal.

Bulletin dle presse Sygia, Agence Periscoop, Parc Scientifique
Agropolis, 34980 Montferier sur Lez, France.
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Lexigue

Brix : mesure le taux de matiére séche (ici de sucre) en solu-
tion dans un liquide. On parle de degré Brix (° Brix). 15 ° Brix
équivalent & 15 % de matiéres séches dans le produit.

FiLTrar ; liquide filtré.

FiLtrATION : faire passer un liquide & travers un f|ltre pour rete-
nir les éléments solides.

MacgraTion : opération qui consiste a faire tremper dans
I'eau froide une substance pour en extraire les éléments
solubles.

OreANOLEPTIQUE : qui fait appel aux différents sens : 'oclo-.
rat, le go(t, le toucher, la vue.

PaRagE : action de trier les fruits.

PASTEURISATION : opération qui consiste a chauffer un liquide,
puis a le refroidir brutalement, de maniére a détruire les germes
pathogénes. .

REFRACTOMETRE | appareil qui permet de mesurer 'indice de
réfraction des milieux transparents. Ici, le réfractometre per-
met de mesurer la concentration en sucre.

PATHOGENE : qui peut causer une maladie.

pH : mesure I'acidité d'un produit. Le pH est compris entre 0
et 14, S'll estinférieur a 7, le produit est acide ; s'il est est supé-
rieur &7, le produit est basique. Le pH se mesure & 'aide d'un
pHmétre ou avec du papier pH.

Tamis : surface percée de petits trous qui sert 4 séparer les
€léments d’un mélange selon la dimension des particules.

TamisaGE : opération qui consiste a faire passer au travers
d’un tamis pour retenir les gros &léments.

TonTINE : association de personnes qui versent réguliérement
de I'argent a une caisse commune et dont le montant est remis
a tour de réle & chacun des membres.
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LITA

Institut de technologie alimentaire

L'ira est un organisme public sénégalais, dont le siége est
a Dakar. L'ita est spécialisé dans la recherche agroalimen-
taire orientée vers le développement. |l travaille sur :

- la transformation, |a conservation, le conditionnement et
la disiribution des produits alimentaires locaux ;

- la préservation des qualités nutritives de ces produits ;
- la formation aux métiers de 'agroalimentaire ;
- le controle de la qualité des produits.

L'ima met ses capacités d'expertise et ses laboratoires au
service des entreprises, des groupements et des orga-
nismes d’appui au développement.

—e b

ENDA - GRAF

Groupes Recherche Action Formation

ENDA - GRAF Sahel est une antenne d‘ENDA - Tiers Monde,
organisation internationale dont le siége est a Dakar. ENpA
- GRAF intervient en milieu urbain et rural au Sénégal et dans
plusieurs pays du Sahel et de I'Afrique de I'ouest, en colla-
boration avec des partenaires lacaux. Ses objectifs sont :
- appuyer les démarches d'appropriation par les popula-
tions ;

- favoriser |'émergence d’une expertise populaire ¢t facili-
ter son emploi et son extension ;

- mettre en relation les “groupes innovateurs” et les
“experts” urbains et ruratn ;

- favoriser la mise en place de réseaux d’experts populaires
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LE GRET
Groupe de recherche et d'échanges technologiques

Le GRET est une association francaise ([oi de 1901), fondée
en 1976, dont 'objectif est de “mettre la technique au ser-
vice des hommes”. La compétence du GrRET dans le domaine
des technigues et des méthodes de développement s’est
foraée au travers de :

- nombreuses actions de terrain, en Afrique, en Amérigue
latine, en Asie et en Europe ;

- la collecte systematique d’informations et I'étude d’expé-
riences et de projets ;

- la capacité a mabiliser rapidement un large réseau d'ingé-
nieurs, techniciens et autres partenaires.
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Le CenTRE TECHNIQUE DE GOOPERATION
AcricoLE ET RuraLe (CTA)

Le Centre Technique de Coopération Agricole et Rurale a été
fondé en 1983 dans le cadre de la Convention de Lome entre les
Etats membres de I'Union européenne et les Etats du groupe ACP
(Afrique, Caraibes, Pacifique).

LLe CTA est a la clisposition des Etats ACP pour leur permettre un
meilleur accés a I'information, & la recherche, a la formation et aux
innovations dans les domaines du développement agricole et rural
et cle la vulgarisation.

Siege :
Galvanistraat 9, Ecle (Pays-Bas)
Adresse postale :
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