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Résumeé

Le safou, fruit de Dacryodes edulis est de consommation
courante dans le Golfe de Guinée. Il fait 'objet d’un marché
important dans des pays comme le Cameroun, le Congo,
le Gabon, le Zaire.

C’est un fruittres fragile, et les pertes post-récoltes s’élevent
a plus de 50% dans certaines régions du Congo.

Le séchage solaire est la seule méthode maijtrisée par les
populations pour sa conservation, mais le produit obtenu est
de gualite hygienique souvent douteuse.

Afin d’apprécier I'incidence des conditions de séchage sur
la qualite du produit et en vue d’améliorer les performances
au procedé traditionnel, nous avons examiné la variation de
l'eau résiduelle dans la pulpe d'une part et celle de I'indice
d’acide et la couleur de I'huile d’autre part.

Le séchage & I'étuve (entre 70 et 90°C) et au séchoir solay-
re direct conduit a des produits identiques malgré de lége-
res différences observées dans le processus de la
déshydratation.

Le produit obtenu est de qualite salistaisante : teneur en eau
inférieure a 10%, indice d’acide généralement inférieur a 4,
densité optique de l'ordre de 0,3 a 400 nm dans du cyclo-
hexane a 25 g/l.

Ce produit peut étre directerment consomme apres réhydra-
tation ou utilisé comme matiére premiére dans le procédé
d’extraction d’huile a partir de la pulpe.

Summary

The consumption of safou, the fruit of Dacryodes edulis /s
very common in the entire Guif of Guinea and is subject to
a large trade in countries such as Cameroon, Congo, Gabon
and Zaire.

The fruit is very fragile with a post haverest loss of more than
50% in the Congo.

Solar dring is the only conservation method well managed
by the local population but the resulting products have dou-
bious hygenic quality.

In order to appreciate the effect of drying on the product qua-
lity and in order to improve the traditional processes we have
studied both the variation of residual water in the pulp and
the acid index and the color of the oll.

Drying with a stove (between 70 to 90°C) and the solar drying
give identical products in spite of some small differences in
the dehydration mechanism.

The resulting products have satisfying qualties . less than 1%
water content, acide index less than 4, optical density around
0,3 at 400 nm in 25 g/l cyclohexane.

The product can be directly eaten after rehydration or re-used
as raw material for the extraction of oil from pulp.

Introduction

Le safou, fruit de Dacryodes edulis est tres largement con-
somme dans le Golfe de Guinée en général, au Cameroun,
au Congo, au Gabon et au Zaire, en particulier ou il fait 'objet
d’un commerce intense qui tend a s'internationaliser dans
la sous-région Afrique Centrale.

Cette spéculation est curieusement tres peu connue, et les
quelques rares informations disponibles se rapportent soit
alaculture (20) et a la biologie (10) de la plante soit a I'étude
physico-chimique du fruit (13,17,18,24,25,27,28).

Traditionnellement consommeée apres cuisson, la pulpe du
safou s’est avéree &tre une source importante d’huile attei-
gnant parfois des teneurs de 'ordre de 70% par rapport a
" la matiére séche.

Depuis quelques années nous consacrons nos travaux & la
mise au point d’une technologie simple de production d'huile
a partir de la pulpe de safou, pour offrir un débouché a la
production attendue des efforts intenses déployés au Came-

roun et au Congo dans I'amélioration et la sélection de cet-
te spéculation (7,11).

C’est ainsi, que nous avons suivi la variation des lipides (12)
et des triglyceérides (2) en fonction de 'état de maturité des
fruits afin de définir la meilleure période de récolte, mis au
point une méthode réfractometrique de détermination rapi-
de de la teneur en huile des fruits (21) en vue de leur sélec-
tion pour I'huilerie, étudié le fractionnement (22) et la
décoloration (23) de 'huile.

Et c’est tout naturellement que nous avons été conduit & ini-
tier un travail sur le séchage du safou de fagon a définir le
taux d’humidité minimum techniquement et économique-
ment rentable pour un procédé d’extraction d’huile et garan-
tissant une qualite acceptable pour I'huile extraite.

Cette derniére étude contribuera également & I'amélioration
du proceédé traditionnel de séchage de la pulpe de safou,
par les informations gu’elle permettra de regrouper notam-
ment celles relatives a I'incidence des techniques de sécha-
ge sur la qualité du produit.
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Nous présentons dans cet article les résultats scientifiques
préliminaires sur le séchage a I'étuve et au séchoir solaire
direct suivis d'une évaluation de la qualité du produit obte-
nu. Le volet technologique (optimisation du séchoir, étude
fine des échanges thermodynamiques) qui est en cours
d’étude fera 'objet d’une publication ultérieure.

Matériel et méthodes

1. Matériel végétal

Le matériel végétal étudié provient de deux quartiers de
Brazzaville: Mpissa et Mfilou.

Pour chaque localité les fruits ont été prélevés sur un méme
arbre par souci d'homogénéite de I'échantillon. Leurs carac-
téristiques moyennes sont regroupées dans le tableau 1.

TABLEAU 1
Caractéristiques moyennes des safou de Mfilou et de Mpissa
Mfilou Mpissa
Longueur (cm) 9.70 + 0.10 8.10 + 0.12
Largeur (cm) 7.20 + 0.05 591 + 0.06
Epaisseur {cm) 0.70 + 0.02 0.63 + 0.02
masse fruit (g) 82.40 + 1.87 46.30 + 1.07
masse pulpe (g) 6540 + 1.54 31.40 + 0.76
masse graine (g) 16.40 + 0.62 11.49 + 0.38

* Chaque échantillon comprend 25 fruits issus d'un méme arbre.

En considérant la coupe longitudinale médiane du fruit (figure
1), la longueur représente le grand diamétre ab, la largeur
le petit diamétre cd et I'épaisseur la distance qui sépare
'endocarpe de I'épicarpe ef (2).
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Figure 1 — Fruit du safoutier

2. Matériel de séchage

2.1. Etuve
Pour le séchage électrique de la pulpe de safou nous avons
utilisé une étuve Jouan de type Memmert.

Coupe iransversale

7" -Couverlure en plastique

«—0,25m —»

-~ Systéme de
ventilgiion

- Grillage porte ___

échantillons ~—  — — — T-* 1

|
oz8m coum[_emree 47 <[7---Cacreen bois |
v
/—\/\/W --lsolant I
orem S --Absorbeur — T T < -

e em - Contre-plagué

1
|
!
I
oy
I
I
I

g,s2m
Coupe longitudinale
Enirée dairt—
L
P 1,70 m >

Figure 2 — Coupe transversale et longtudinale du séchair solaire
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2.2. Séchoir solaire

Au lieu de I'expérience (Brazzaville) et & la période d’étude

(février-mars) les produits agricoles sont séchés par les pay-

sans par exposition directe au soleil.

Une moyenne des observations faites ces dix derniéres

années conduisent aux données suivantes (4):

¢ une température de I'ordre de 26°C,

* une durée d’insolation de 5 hij,

* une humidité relative de 809%,

* une énergie totale quotidienne variant entre 15,5 et 17
Mégajoules/mzfjour,

* une forte couverture nuageuse conduisant a une propor-
tion de rayonnement diffus supérieur a la moitié du global
et un caractere intermittent du rayonnement,

* une vitesse de vent variant entre 0 8 5 m.s™*,

C'est dans ces conditions atmosphériques qu'a été utilisé le
seéchoir solaire introduit au Congo (semble-t-il par la FAQ)
pour le séchage des produits agricoles et qui est en cours
d'évaluation en vue de son optimisation.

Ce séchair (figure 2) est constitué d’un caisson rectangulai-
re de 170 cm de long, 50 cm de large et 30 cm de hauteur.
Construit en contre plaqué, it a des parois d'environ 5 cm
d'epaisseur recouvertes sur leurs faces internes de papier
aluminium qui permet de réfléchir tous les rayons incidents
sur les parois vers le produit a secher ou vers I'absorbeur.

L absorbeur du séchair est une tdle ondulée peinte en noir.
La couverture de ce séchoir est un film plastique.

A mi-hauteur de la boite dans le sens de la longueur est pla-
cé le porte-échantillon. Ce dernier est constitué d’un grilla-
ge a maille fine pouvant coulisser comme un tiroir.

Sur les deux largeurs du caisson ont été aménagées deux
- ouvertures de circulation d’air pour une ventilation naturelle.

Le séchoir est placé sur une plate-forme relativement élevee.
De plus il est orienté de sorte que sa longueur ait la direc-
tion Est-Ouest.

Sa position étant fixe, I'énergie incidente varie essentiellement
en fonction de la hauteur du soleil dans le ciel et de la cou-
' verture nuageuse.

Les plus grandes variations de température sont obtenues
entre 10 h et 14 h période de la journée qui correspond aux
plus petits angles d’incidence du rayonnement sur le séchoir.

Lorsque le séchoir n'est plus exposé au rayonnement, on
observe une chute de température relativement rapide qui
montre d’une part que les pertes y sont encore assez impor-
tantes et d’autre part que la température dans le séchoir
dépend essentiellement du rayonnement direct.

En suivant I'’évolution journaliére de la température en trois
(3) points du séchoir (& 'entrée de I'air, au milieu du séchoir,
a la sortie de I'air), nous avons mis en évidence des hétéro-
genéités, particulierement dans la variation de la tempéra-
ture (figure 3): les variations sont nombreuses, brusgues et
lites au vent a I'entrée, tandis qu'elles sont faibles et unique-
ment liées a la variation de la température extérieure aux
deux autres points. Par conséquent on doit s'attendre a ce
que les échantillons placés en ces deux derniers points recoi-
vent une énergie plus réguliere que les échantillons qui se
trouveront prés de 'entrée.
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Figure 3 — Variation de la température en trois points du séchoir et al'exté-
rieur en fonction du temps.

3. Méthodes d’étude

En parcourant la littérature on est frappé par la diversité des
grandeurs conventionnelles utilisées pour quantifier la per-
te en eau d’un produit lors du séchage.

Certains auteurs, qui sont de loin les plus nombreux utilisent
des grandeurs relatives exprimées en pourcentage. On
pourrait citer dans ce cas Lasseran (14), Minka (15), Tchlen-
gue et Col. (26), Othieno (19), H. Igbeka (9), Bassey et Cal.
(1) qui utilisent la teneur en eau calculée soit sur la base de
la matiére humide soit sur la base de la matiére séche. C'est
aussi le cas de Dicko (5) qui utilise e rapport du «poids» ins-
tantané sur le «poids» initial ou de Lasseran (14) qui distin-
gue la teneur en eau du taux d’humidité.

D’autres auteurs préférent des grandeurs absolues directe-
ment fournies par I'expérience, vraisemblablement pour des
raisons de commaodité. Dicko (5), Diouf (6) suivent la varia-
tion du «poids» du matériel en fonction du temps alors que
Gnininvi et Col. (8) etudient la variation de masse individuel-
le ou globale des échantillons en fonction du temps.

Un troisiéme groupe d’auteurs examinent une grandeur déri-
vée qui est la vitesse du séchage (14,26).

Devant cette diversité d'approches méthodologiques, il nous
paralt opportun de repréciser quelques concepts de base.

Nous empruntons a Multon (16) et Lasseran (14) les défini-
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tions sur la teneur en eau et le taux d’humidité.

Lateneur en eau ou humidité (H) est le rapport en pourcen-
tage entre la masse d’eau (me) et la masse de matiere frai-
che (mw).

H (%) = (me/m~).100

Le taux d’humidité (X) est la teneur en eau rapportée a la
matiere seche.

X = (me/ms).100

ms est [a masse de la matiére seche.
X est une grandeur sans dimension.

A la suite de travaux de Lasseran, nous définissons la vites-
se de séchage de la maniére suivante:
Vg = - dm 1

o odm

dt mw dt T ms

en la rapportant soit a I'unité de matiere humide soit & I'uni-
té de matiére séche.

Mais nous nous sommes tres vite rendus compte que ces
vitesses représentaient mal le phénomeéne a ses début et fin.

En effet, dans la deuxieme moitié du processus v est trés
largement sous-estimée, car elle est ramenée a une masse
humide qui est trés supérieure & la masse instantanée, tan-
dis que dans la premiére moiti€é du processus vs est sures-
timée car elle estramenée a la masse de matiere seche, qui
est trop faible par rapport a la masse instantanée.

Nous avons &té conduit & déefinir une vitesse «instantange»
v de fagon suivante:

Soient mi, m, les masses aux temps t, t aveci < |
Vi= — (dm/dt) . (1/m\) = (m\ - m,)/(h - t\) . (T/m\)

Dans la suite de cet article nous désignerons v par v tout
coun, par opposition a vk et vs.

4. Procédés de séchage

Pour faciliter le retrait de I'endocarpe de la pulpe de safou
d’une part et pour limiter I'altération du produit par les micro-
organismes au cours du séchage d'autre part, nous avons
fait subir au safou une étape de blanchiment dans une solu-
tion de NaCl.

4.1. Séchage a I'étuve

Apres retrait de la graine (figure 1) les fruits ouverts (pulpe)
sont plongés pendant 2 mn dans une solution de NaCl de
concentration déterminee (0%, 10%, 20% ou 25% en
NaCl) 4 80°C. La pulpe ainsi blanchie est débarrassée de
son endocarpe et placée dans une étuve a 70, 80, 20°C,
detelle sorte que I'espace contenant ta graine soit dirigé vers
le haut.

La perte en eau est mesurée a des intervalles de temps bien
déterminés.
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4.2. Séchage au séchoir solaire

Les demi-fruits (pulpe blanchie & 'aide d'une solution de
NaCl de concentration donnée: 0, 10, 20 ou 25%) sont dis-
posés a l'entrée (position 1) au centre (position 2) et & la sor-
tie (position 3) du séchoir.

lls sont placés de telle sorte que 'espace contenant la grai-
ne soit dirigé vers le haut.

La variation de la masse est déterminée 4 fois par jour a 9,
12,15 et 18h.

5. Caractéristiques physiques et chimiques

2.5.1. Teneur en eau

Un échantillon de masse m: est seché a I'étuve pendant
24 h a 105°C.

On pése le produit séché aprés refroidissement.

Soit mz2 sa masse, on détermine la teneur en eau:

eau % = [(m1+ — mz)/m1]. 100

5.2 Teneur en huile

La pulpe séchee est broyée (masse m1). La poudre obte-
nue est soumise a extraction au soxhlet par I'éther de pétro-
le pendant 10 heures.

L'extrait séché au sulfate de sodium est filtré. Apres évapo-
ration du solvant, I'huile obtenue est séchée pendant 12 heu-
res a 'étuve a 105°C (masse ma).

Le teneur en hulle est donnée par la relation:

huile % = (mz/m1). 100

5.3. Indice d’acide
Une prise d’essai de 2,5 g de matiére grasse est dissoute
dans 50 ml du mélange éthanol - éther diéthylique (V/v).

La solution obtenue est titrée avec une solution éthanolique
d’hydroxyde de potassium (KOH) 0,1 N, en présence de
phénolphtaléine.

L’indice d’acide est donné par la formule:
la=(56,1.T.V)ym

avec:

T = titre exact de la solution de KOH utilisée;

V = volume de la solution titrée de KOH utilisée;

m = masse, en g, de la prise d'essai.

5.4. Détermination spectrophotomeétrique de la couleur
On pese la quantité nécessaire d’huile, préalablement filtrée,
pour préparer une solution de 25¢/l dans du cyclohexane.
On mesure 'absorption 2 400 nm a 'aide d'un spectropho-
tométre (Jouan).

Résultats expérimentaux et interprétation
1. Séchage a I'étuve

Nous avons étudié le séchage a I'étuve des échantillons de
2 provenances (Mfilou et Mpissa) suivant différentes condi-
tions de blanchiment (O, 10, 20, 25% NaCl) et a différentes
tempeératures (70, 80, 90°C).

A titre d’lllustration nous presentons ici les conclusions les
plus significatives tirées de 'examen des résultats des échan-
tillons de ces deux provenances:
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Figure 4 — Variation de m, VH et Vi
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Figure 5 — Variation de m, Vn, V

a) L’examen des figures 4 et 5 permet de constater que:
* la décroissance de la masse est reguliére car a 'étuve
la dessication est progressive et non réversible.
¢ | "allure théorique d’une courbe de séchage est parfai-
tement observable sur ces courbes avec ses trois zones
23)
- la mise en température du produit
- le séchage a allure constante et
- la phase de ralentissement.
¢ L es courbes vi = f(t) et v = f(t) ont une allure régulié-
re et preésentent un seul maximum, chacune.
Elles mettent en évidence les 3 parties du phénomeéne:
- un démarrage extrémement rapide ol la vitesse maxi-
male est atteinte (2h pour une durée totale de 15h),
- Une période de régime optimum (entre 2h et 5h),
- une décelération relativement lente au cours de laguel-
le la vitesse tend vers zéro.
Comme on devait s’y attendre, v qui traduit mieux le phé-
nomene s'écarte notablement de vu dans la deuxiéme maoi-
ti€ du processus.
Cetie partie de la courbe est tres importante dans la défini-
tion des parametres d’optimisation du procéde car ¢’est sur
un compromis entre la vitesse de séchage et le niveau de
la teneur finale en eau que se détermine la rentabilite du

procede.
D'ou la nécessité d’avoir une représentation aussi proche
que possible de la réalité dans cette zone.

100

T T —T th)

Figure 6 — Influence de concentration en NaCl (Mpissa)

b) Sur la figure 6 on constate que la courbe correspondant
aun blanchiment sans NaCl est quasiment paraliele & celle
correspondant & 10%, 20% et 25% de NaCl. La présen-
ce du NaCl dans la pulpe jusqu’a une concentration de
saumure de 25% ne modifie pas de fagon significative le
phénomene de séchage, contrairement a ce qu’a observé
Abdoulaye (23) sur le poisson.
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100 A
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Figure 7 — Influence de la température (Mpissa)

c) Lafigure 7 illustre I'influence de la température de sécha-
ge. Elle confirme I'idée largement répandue selon laquelle
plus la température de séchage est élevée plus sa vites-
se est importante. Les pentes des courbes se classent
dans I'ordre- 90°C > 80°C> 70°C.
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2. Séchoir solaire

a) Les courbes m = f(t) des échantillons de Mfilou (figure 8)
illustrent bien la séquence journaliére du phénomene.

0% NaCl
m(g)
300

250 4 Jour 1 Jour 2 Jour 3
——

200 A

entrée

[ sortie
150 d'air d’air

position des échantitions

dans (e sechoir
100 -

T
0 18 42 66

Figure 8 — Séchage solaire du safou (Mfilou)

Compte tenu du fait que I'essentiel du séchage est di au
rayonnement direct, la vitesse du séchage varie, par ciel clarr,
avec le mouvement du soleil.

On observe entre la journee (}) et la nuit (1) une rupture de
pente sur les courbes de séchage ; on tend vers une pente
nulle a fa fin du phénoméne.

@
300 - e

position 1, 0% NaCl 102v(g g-'h-1)

250 7 L 10

position 2, 0% NaCl } 102v(g g-' h-1)

250 1 r o

Figure 10 — Séchage solarre du safou (Mfilou)
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Une analyse plus fine, impliquant, également les courbes v
= ft), (figure 9) montre que le phénoméne se déroule avec
une vitesse maximale la journée, et minimale la nuit (dans
la séquence journaliére considérée) et que par ailleurs, la
vitesse maximale au cours d’'une journée est toujours supé-
rieure a celle de la journée suivante (@mortissement progres-
sif du phénomeéne).

La vitesse maximale de séchage v=(m —m).(t—1t)" '.m~'
est de I'ordre de 0,080 g.g~*.h~" le premier jour. Du premier
au deuxiéme jour elle est divisée par 2 alors que du deuxie-
me au troisieme jour elle est divisée par 4. (Tableau 2).

TABLEAU 2

Variation des maxima journaliers de la vitesse de séchage (g.g '.h")
au séchoir solaire (Mfilou).

Conditi
onaons Jour 1 Jour 2 Jour 3
NaCl (%) Position

10% 1 0.080 0.038 0.015
2 0.079 0.040 0.013

3 0.073 0.040 0.014

20% 1 0.080 0.043 0.016
2 0.083 0.040 0.010

3 0.080 0.042 0.012

Nous avons en définitive un mouvement péricdique de 24
heures qui s’amortit progressivement.

Cette caractéristique essentielle du séchage solaire devrait
&tre prise en compte dans l'interprétation de la différence qui
pourrait étre éventuellement observée entre les produits
séchés a 'étuve et ceux obtenus par séchage solaire et dans
I’optimisation ultérieure du matériel de séchage solaire.

b) La position de I'échantillon dans le séchoir, la concentra-
tion de NaCl de I'eau de blanchiment, n'ont aucune
influence significative sur les différents parameétres du
séchage (vitesse, durée, nature des courbes etc...).

¢) L’étude de I'échantillon de Mpissa conduit aux mémes
conclusions.

3. Incidence des conditions de séchage sur la qualité du
produit fini

Nous avons retenu trois (3) criteres d'appréciation de la gua-
lité du produit: la teneur en eau du produit sec d'une part,
l'indice d’acide et la couleur de I'huile extraite d’autre part.

3.1. Teneur en eau
Lateneur résiduelle en eau détermine, pour 'essentiel, 'évo-
lution du produit pendant sa conservation.

Le tableau 3 indique que la teneur en eau du produit final
varie dans une fourchette, assez faible et ne dépend pas du
procédé de séchage.

C’estainsi que I'échantillon de Mpissa & une teneur résiduelle
en eau comprise entre 2 et 4% au séchoir solaire et entre 3 et
7% aletuve, alors que celui de Mfilou a sa teneur en eau qui
varie de 4 a2 9% au séchoir sclaire et entre 7 a 8% a I'étuve.

On peut retenir de cette étude que sil'élévation de la tempé-
rature de séchage accélére la vitesse de séchage elle n’amé-
liore pas la teneur résiduelle en eau. Tout parte a croire que
la masse de pulpe humide semble déterminer cette teneur.
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TABLEAU 3
Teneur résiduelle en eau des fruits séchés.

Conditions Teneur en eau (%)
Etuve Mfilou Mpissa
70°C 20% NaCl 7.3 4.0
80°C 209% NaCl 8.2 3.3
90°C 20% NaCl / 7.0
90°C 109% NaC! 6.8 /
Séchoir solaire Mtilou Mpissa
position 1 0% NaCl 4.6 3.3
position 2 0% NaCl 6.0 2.0
position 3 0% NaCl 4.0 4.0
position 1 20% NaCl 9.0 /
position 2 209 NaCl 6.0 /
position 3 20% NaCi 7.0 /

En effet, avec une masse moyenne de pulpe de 65,49 le fruit
de Mfilou a une teneur résiduelle en eau de I'ordre de 7%
alors gue le fruit de Mpissa qui a en moyenne une pulpe de
31,5g a une teneur résiduelle en eau de I'ordre de 4% et
ceci indépendamment du procédeé de séchage utilisé.

3.2. Indice d’acide

L'indice d’acide rend compte de la quantite d’acide gras libre
dans I'huile. Ces acides gras peuvent exister & I'état naturel
dans I'huile ou rendre compte d’une altération possible de
I'huile lorsque cet indice d’acide reste genéralement faible.
I varie entre 1,5 et 2,8 pour I'échantilion de Mfilou et entre
1,4 et 3,6 pour I'échantillon de Mpissa aprés un séchage des
fruits & I'étuve. (Tableau 4).

TABLEAU 4

Indices d’acide des huiles de la pulpe de safou extraites des fruits
séchés a I'étuve et au séchoir solaire.

CONDITIONS Indices d'acide
Etuve Mfilou Mpissa
70°C 0% NaCl 1.60 /
70°C 10% NaCl 1.80 3.58
70°C 20% NaCl 1.40 1.91
70°C 25% NaCl 2.02 1.65
80°C 0% NaCl 229 154
80°C 10% NaCl 1.70 136
80°C 209% NaCl 259 1.49
80°C 250% NaCl 1.90 172
30°C 0% NaCl 218 1.58
90°C 10% NaCl 2.38 1.33
90°C 20% NaCl 2.86 3.34
90°C 25% NaCl 2.07 1.34
séchorr solaire Mfilou Mpissa
position 1 0% NaCl 3.62 3.42
position 2 0% NaCl 3.09 3.68
position 3 0% NaCl 2.72 /
position 1 20% NaCli 2.80 265
position 2 20% NaCl 3.42 3.16
position 3 20% NaCl 2.67 4.80

La valeur est léegerement supérieure pour les fruits séchés
au sechoir solaire. Elle se situe autour de 3 pour {"échantil-
lon de Mfilou et varie entre 3 et 5 pour I'échantillon de Mpis-
sa (Tableau 4).

On pourrait penser que les enzymes qui hydrolysent les trigly-
cérides sont désactivées plus vite a V'étuve gu’au séchoir
solaire;; mais les différences sont trop faibles pour étre signi-
ficatives.

Ici encore, il est plus prudent de conclure a une guasi-
similitude des résultats pour les 2 méthodes de séchage.

3.3. Couleur de I'huile

Les valeurs de la densité optique a 400 nm de solutions
d'huile de 25g/l dans le cyclohexane indiquent pour ce der-
nier critére une quasi-similitude de comportement. La den-
sité optique est de 'ordre de 0,2 a I'étuve alors qu'elle est
de l'ordre de 0,3 au séchoir solaire (Tableau 5).

TABLEAU 5

Evaluation spectrométrique de la couleur des huiles de la pulpe de
safou (Mfilou)

Conditions Densite optique
70°C 0% NaCl 0.18
70°C 209% NaCl 0.19
80°C 0% NaCl 0.16
80°C 20% NaCl 0.24
90°C 0% NaCl 0.25
90°C 20% NaCl Q.27
position 1 0% NaCl 0.31
position 2 0% NaCl 0.34
position 3 0% NaCl 0.32
position 1 209% NaCl 0.43
position 2 209% NaCl 0.45
position 3 209% NaCl 0.37

4. Conclusion

Le séchage a |'étuve de la pulpe de safou préalablement
blanchie avec saumure de NaCl (0-259%), conduit a un pro-
duit de bonne qualité au regard des indicateurs tels que la
teneur en eau de la pulpe, I'acidité et la couleur de I'huile.

L"utilisation d’un séchoir solaire directe dans les mémes con-
ditions conduit aux mémes résultats, dans la gamme des
températures comprises entre 70 et 90°C.

Elle constitue de ce fait une amélioration de la technique tra-
ditionnelle de séchage en plein air et parfois a méme le sol
qui conduit a un produit charangonneé et infesté de microor-
ganismes divers.

Elle permet en outre de préparer une pulpe sechée de bon-
ne qualité utilisable dans le procédé artisanal et/ou industriel
d’extraction d’huile qui est en cours d’optimisation.
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