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7. Corrections des mises en page 3. Materiel et méthodes 
Les premières en page faites par Seul le original serad&& Évitez[es l'éditeur vous seront envoyées et vous 
devrez consulter cette réalisation avec longues listes de matériels communément 
beaucoup de soins, de façon à relever utilisés tels que sécateur, bottes. etc. 
toutes les corrections et rectifications B y 
apporter. II n'est pas question de modifier Si les méthodes habituellement utilisées 
le document. Le manuscrit devra ensuite doivent &te  SuCCiIlctemeIlt déaites, les 
etre retourné, dans les meilleurs délais au méthodes nouvelles, Par contre, doivent 
Secrétariat de rédaction de la revue. etre détaillées. 

8. Tirés à part 4. Resultats 

Un seul tiré part sera transmis gradeu- Ils seront rendus sous forme de texte, de 
sement à chaque auteur ou coauteur, tableaux &/OU de figures. Le m&me résultat 
D'autres tirés part pourront etre obtenus ne doit Pas &tre présenté de faPn répétitive, 
conte payement d'un montant qui sera fixé Par exemple sous forne de tableau et de 
lors de l'expédition de l'exemplaire gratuit. figure. 

5. Discussion 
II. Organisation du manuscrit 

Elle doit etre une analyse des résultats 
1. Première page expcpérimentaux par rapport B d'autres 

travaux similaires, et non une reprise de la 
La première page doit comporter le titre description des résultats. 
en français et en anglais de l'article, le 
nom et le prénom du ou des auteurs, les 6. Conclusion 
adresses complétes de leurs institutions La conclusion devra faire ressortir 
d'affiliation. En bas de page' On l'importance des resultats acquis pour les les adresses postale et électronique si futures, Elle doit eVe diReente possible, les numéros de téléphone et le du de la description des résultats fax de l'auteur cl qui doivent etre envoyées et de la discussion. les correspondances. 

Cette page contiendra également un 
résumé en français et un résumé en 
anglais plus substantiel dans le cas d'un 
manuscrit en français et inversement. 
Chaque résumé ne devra pas dépasser 
200 mots et sera suivi de 3 à 6 mots clés; 
il permettra de comprendre la justification, 
la méthodologie, les résultats et les 
conclusions. Dans le corps du texte, la 
numérotation des titres et sous titres se 
fera selon la norme internationale (1 ., 1.1 .. 
1.1.1, etc.). 

2. Introduction 

Elle doit situer le contexte de l'étude par 
rapport aux travaux antérieurs effectués 
dans le domaine. 

7. Remerciement 

S'ils s'imposent, ils devront &tre concis et 
ne pas dépasser cinq lignes. 

Les références concernent uniquement 
les auteurs cités dans le texte. Elles sont 
classées par ordre alphabetique des noms 
d'auteurs et par ordre d'ancienneté pour un 
meme auteur. 

- Articles 

Noms et initiales de prénoms du ou des 
auteurs, année de publication, titre complet 
de l'article, nom complet du @riodique, 
numéro et volume, les numéros de la 
premiére et de la dernière page. 
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Exemp1e:TRAORE D., 1981 -Laformation de la premiére et de la derniére page. 
du grain de pollen chez les CypBracées de Exemple: ClSSE M., 1982. tvaluation du 
la tribu des Cypéi-Bes, 4tudiées en Côte potentiel fourrage de la zone d'étude du 
d'Ivoire. Candollea 36 (2) : 431-444. projet CIPEA. In Actes du Colloque sur les 

ligneux fourragers. Addis-Abeba. Ethiopie. 
- Livres 154-169. 

Noms et initiales de W o m s  du ou des 9. Liste dm taxons v6ghux_citb 
auteurs. année de DubliCatiOn. titre cornDlet 
du livre, &jifimr, ma&onetlieude publi&m, Aiafin dechaquearticle, une liste des taxons 
nombre de pages. v4g4taux at4s sera donnée, en suivant 

l'ordre alphabetique des noms actualis6s 
Exemple: BERHAUTJ., 1988-Floreillustr& des espèces. Le nom du descripteur sera 
du S m ,  Tome IX. Edition Clairaftique, obligatoirement mentionn6. La famille de 
Dakar, S4n&d, 523 pages chaque es* doit être pr6cis4e. 

- Theses 
Noms et initiales de prénoms de l'auteur, 
ann4e de publication, titre complet de la 
thése, sp6cialit4, Universit4, ville et pays. 
nombre de pages. 

Exemple: TRAORE N'G., 1998. Influence 
de l'exploitation forestiere sur la vegétation 
et la flore du Baoul4. Thèse de Doctorat du 

10. Illustrations 
Elles seront toutes appel4es dans le texte. 
Les figures (dessin, coubes, histogrammes, 
cartes, photographies) seront num4rot4es 
en c h i s  arabes (1, 2, 3...) en suivant 
l'ordre d'appel dans le texte. Toutes les 
illustrations doivent être sur disquette. 

11. Tableaux 
3em cycle. Universith de Abidjan, ,,t appeles dans le texte et 
Côte d'lvoire, 150 pages. numerotes en c h i i  romains (1, 11. 111. 

- Communkations 
etc.) selon l'ordre d'appel dans'b t&e: 
Ils doivent être ~r4sent4s. chacun sur une 

Noms et initiales de prénoms du ou des feuille sépar4e. Les 14gendes des tableaux, 
auteurs, année de publication, titre complet des figures, des photos et en gén4ral de 
de la communication, 4diteurs. titre du toutes les illustrations seront rassemblées 
forum scientifique (congr&, &minaire, sur une même feuille et placées en fin de 
symposium) date et lieu, les numéros manuscrit. 
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Rancidité des farines composées et des mets 
prbcults à base de riz et de légumineuses 

Rancidity in composite flours and precooked meals made 
from rice and legumes 

Sidibe S.", Coulibaly A.', Koné D.=, Doumbia M.= 
'Tedinologue Alimentaire, Institut d'Economie Rurale (IER), B.P. 258 Bamako, Mali 
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Abstract 

Les aliments consommés en familles 
comprennent les farines composées et les 
aliments précuits. L'aliment instantané 
Riz-Arachide-Lait (RIAL), le Djouka et le 
Couscous aux feuilles d'épinard et d'amarante 
à base de riz sont des aliments précuits séchés 
afin de réduire la durée de transformation. 
Lors de leur conservation, ces aliments riches 
en lipides sont sujets d'altération de leur 
qualité nutritionnelle et organoleptique par 
l'oxydation des lipides, provoquant ainsi le 
rancissement. La rancidité a été évaluée par la 
détermination de la teneur en eau et l'acidité 
grase des farines et aliments précuits avant 

Food consumed in families comprises 
composite flours and precooked meals. 
Instant Rice-peanut-dk blended (RIAL), 
Djouka and rice couscous mixed with spinach 
and amaranth leaves are precooked and 
dried in order to reduce processing time. 
During storage, these lipid-rich foods are 
subject to deterioration of their nutritional 
and organoleptic quality by lipid oxidation, 
conducting to rancidity. Rancidity was 
evaluated by determining water content and 
acidity of flours and those of precooked foods 
before storage, and once a month for each 
sample during their storage. 

kw mise en conservation et une fois par mois the rice based fleurs and 
pendant toute la durée de conservation. precooked meals had stable shelf life during 

&rage. Signifiant differences were fou4  
Toutes les farines composées et les mets betweenacidity of meaisfromtheirfiflh month 
précuits à base de riz étaient of storage. The acidity content of neither of cours de leur conservation. Des différences the stored meais reached the induction point of 
significatives Ont été observées entre rancidity of lipid rich foods (1 mg. of sulfuric l'acidité des aliments à partir du 5' mois de ,id per,lOO g), The objective of the work - cunservation. L'acidité d'aucun met conservé to determine the shelf life of composites fleurs n'a atteint le seuil de rancidité des aliments and preCOOked mealS. 
riches en matières masses aui est de 1 p. - 
d'acide sulfurique ~ i 1 0 0  dimatière sèche. K~,, wods: rice, storage, water content, 
L'objectif de la recherche était de déterminer 
l'état de rancidité vendant la conservation des 
farines et des me&. 

Mots elCs: riz, conservation, teneur en eau, 
acidité, rancidité 
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riz 
en 

. hrioe de nihùé: les 
*ées décoltiquées, 

puis réduites en farine. Cette 
farine a été tamisée puis torréfiée jusqu'à 
l'obtention d'une coloration marron-clair. 

Production de la farine de soja: les 
graines de soja ont été torréfiées, trempées 
dans i'eau tiède pendant 30 minutes, puis 
dLpelliculées par un léger pilage. Les 
graines ont et6 ensuite séchées au soleil 
puis réduites en farine. 
Production de la farine d'arachide: les 
graines d'arachide ont été bnées, torréfiées 
jusqu'à l'obtention de la coloration marron- 
clair, dépelliailk puis réduites en farine. 
PrCpuition dw fuines wmpoeaS: les 
fhrhes composées obtenues par le mélange 
de divers ingrédiats sont les farines 
compo&s de 75 % riz-15 % niébé-10 % 
arachide ; 75 % riz-25 % niébé et 75 % riz- 
25 % soja 
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2.2.2. Préparation des mets précuits A base 

'I de riz 

Préparation de I'aiimmt & complément 
RlALInst.nt 

Les grains de riz lavés, ont 6th légèrement 
séchés et mélangés à l'arachide toméfée à 
une proportion de 10 %. Le mélange obtenu a 
été broyé pour obtenir & la farine composée 
qui est ensuite passée à Ba vapeur (cuisson à 
la vapeur dans un couscoussier) puis toméfée. 
Les aidres ingrédients, composés de 5 % de 
sucre et de 10 % de lait, sont ajoutés après 
refroidissement (Ftloto 1). 

Pdpamiion du DjoaLi de riz 

Les brisures & riz (1 kg) ont été lavées, 
égouttées et ensuite passées à la vapeur 
pendent 15 minutes. Elles ont été aspergées 
d'eau et précuites par passage à la vapeur 3 
fois de suite jusqu'à leur ramollissement. 
Les graines d'arachide (1 kg) ont été lavées, 
mélangéos à la solution de 20 grammes de 
potasse dilués dans 100 ml d'eay séchées et 
broyées pour obtenu de la farine d'arachide 
potassique. Les brisures de riz précuites ont 
été mélangées à 1 kg de farine d'arachide 
potassique et le mélange ainsi obtenu a été 
p a d  A la vapeur jusqu'A son ramollissement 
(Ftloto 2). 

Prépurtion du couscous aux feuilles 
d'bpiurd et d'amarmte 

La farine & riz a été d'abord humidifiée puis 
roulée pour obtenir des granules de couscous 
qui ont été ensuite passée &la vapeur pendant 
15 minutes pour la précuisson. Émottées 
et tamisées à l'aide du tamis de 2 mm, les 
granules précuites ont été séchées avant 
d'être mélangées aux feuilles d'épiiard et 
d ' m t e  émiettées et séchées séoarément 
à l'abri des rayons solaires. Le cou&us aux 
f d e s  d'épinard et d'amarante (Photo 3) a 
été obtenu-en mé lanmt  50 &unmes de 
feuilles d'épinard s&ées et 50bammes de 
feuilles d'amarante séchées A 500 grammes de 
granules précuites séchées (cous&us) de riz. 

Photo 1. RIAL Instant 

Photo 2. Djouka de riz 

Photo 3. Couscous aux feuilles d'épinard et 
d'amarante 



233. Conservation des fminea compwk, 
dn IUAL, du Diouka et du Coiwous 
aux feiiüIes B C & ~  et d'ammmte 
prkiBibasederiz 

La détermination de la teneur en eau des 
produits transformés a été réiùisée par 
séchage des échantilions dans d e h e  B 105OC 
pendant 12 heurea. ApA nfroidissement, les 
échaatiilonsont étépe9ésetlatQleureneoua 
étéexpriméesurlabasedelamatièrestkhe. 
Cette d h m h t i o n  a été e&&Be avlmt 
leur mise en consewation et 1 fois par mois 
pendant la durée de la consedon.  

La rancidité des %es composées et celle des 
mets précuits @ouka, Chuscous aux f e u ü h  
d'épmrd et &amamte, et RïAL histdsit) 
ont été évaluées par la d&mhdon de leur 
teneur en eau et lew dté grasse en tmis 
cép&ions. Chaque Bchantillon était casené 
séparément dans des s ~ Y * W  
scellés. L'évaluation a 666 faite une û>is par 
mois pendant la durée de la cmemation, 7 
mois pour les farines mmposk et 12 mois 
pour les me& précuits. Le dosage de deacidité a 
consistéBtitrsrparvolianeeieI'aadité&te 
dans des conditicm définies par la méthode de 
l'Agence française deNormdisation (AFNOR 
V-03 712). L'acidité grasse (AG) est exprude 

III. R++bdtrut. 

3.1. Conservation dea farines 
composées 

3.1.1. ' k e n ï  en eau des fiuines 

Lateneureneaude9,5%delafarinecoe 
75% riz-25% soja a été la plus élevée au 
tmisibe mois de cornat ion.  Cette teneur a 
progmisiveamt bais& B partir du quatrième 
mois. Cdie des farina composées 75% riz- 
25% nibbé et 75% &15% nibé-10% 
arachide a par contre progressivement 
augmenté jiiSqu'B 9% nu sixième mois de 
consewarion: Jusqu'au quatrième mois de 
consemation, des Whces significatives 
ont été enregistrées entre les teneurs en eau 
des farina composées avec une probabilité 
inférieure ou Bgale B 0,00l(Pr >r,OOl). Au 
cours des 4 premiers mois, la Plus Petite 
DB&rence Significative o s )  des farines 
co~75%k15%ni&lO%ruach ide ,  
75% rb25% ni& et 75% riz-25 % soja, a 
été respectivement 0,66 ; 0,83 ; 459 et 0,72. 
La figure 1 *ente l'évolution de la teneur 
eneaudanslesfahescomposéesBbasede 
riz consewées. 

3.13. AeiditC grasse des farines composCGs 
conse- 

L'acidit6 masse des trois farines com~osbs - 
en gr-= d'acide sulfinique @$O,) gour a pmgmshment augment6 au c o k  de la 
100 grammes de matière sèche. conservation. La farine composée amtenant 

le soia a eu le  lus faible tauxd'acidité masse 
23.4. Andysu àea réauiCaîs qui a été de Ô,04 g d'acide sulfuriquëpour 

10û g de farine. Celle contenant le ni& et 
Dans l'étude de la conservation des farinw de l'arachide a présenté une acidité grasse trois 
complément et des mets précuits, I'andyse de fois supheÜre à celle de la farine contenant 
variance a &té effectuée B I'aide du logkiel le soja au septihe mois de consewaiion. Des 
GenStat d i f f h c e s  significatives ont été enregistrées 

entre l'acidité grasse des farines composées B 
partir du 4' mois de consmation (P <0,001). 
A partir du &ème mois, la mus Petite 
Différence Significative (PPDS) pour l'aci- 
dit6 des farines composées 75% riz-15% 
ni6b&lO% arachide ; 75% riz-25% ni&( 
et 75% riz-25% soja a été respectivement 
0,019 ; 0,018 ; 0,018 et 0,020. La figure 2 
présaite les tenem en acidité grasse des 
farines composées lxmelvées. 
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1 2  3 4 5 6 7  

Dur& de conservation (mois) 

Figure 1. Teneur en eau des farines composées conservées 

0 --- -- -- - - - 

1 2  3 4 5 6  7 

Dur& de conservation (mois) 

Figure 2. Acidité des farines conservées 
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3.2. Conservation du RIAL, du 
Djouka et du Couscous aux 
feuüles d'épinard et d'amarante 
précuits à base de riz 

3.2.1. Teneur en eau des mets précnits au 
co rn  de ia conservation 

Les teneurs en eau de la faine précuite 
instantanée RIAL @z-Arachide-Lait) et 
du Djouka ont progressivement augmenté à 
partir du deuxième mois de conservation sans 
atteindre 6% à la fin de la conservation. Par 
contre, le couscous aux feuilles d'épinard et 
d'amarante a présenté la teneur en eau la plus 
élevée dès le début de la conservation. Cette 
teneur a également augmenté sans atte~ndre 
10% d'humidité durant mute la durée de la 
conservation. Des différences hautement 
significatives ont été observées entre la teneur 
en eau du couscous aux feuilles d'épinard 
et d'amarante et celles des de= W e s  mets 
précuits, RlAL et Djouka jusqu'au quatrième 

mois. La probabilité était inférieure ou égale 
à 0,001 w,001) .  La figure 3 indique les 
teneurs en eau des mets précuits conservés. 

3.2.2. Audiîé grasse du RIAL, du 
Djouka et du Couscous ruu feuilles 
d'épinard et d'amamte conservb 

Les teneurs en acidité grasse des mets 
précuits ont varié de 0,02 à 0,14 g d'acide 
sulhique/lOO g de matière sèche. Des 
différences hautement significatives ont été 
observées entre l'acidité des aliments à partir 
du 5' mois de la conservation (P9,001). La 
Plus Petite Différence Significative a varié de 
0,023 à 0,064. La teneur en acidité grasse du 
couscous aux feuilles et d'amarante, 
après 5 mois de conservation, a été deux 
fois supérieure à celle des deux autres mets 
précuits, Djouka et RIAL. Pendant toute la 
durée de la conservation, le couscous aux 
feuilles d'épinard et d'amarante a présenté la 
plus forte acidité (Figure 4). 

d RIAL ...S... Diouka - -Cousceus ara feuilles 

2 J  
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 0 1 1 1 2  

Durée de conservation (mois) 

Figore 3. Teneur en eau des mets p r h i 8  conservts 
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