
                                                                                     

 
 
 

UNITED NATIONS INDUSTRIAL DEVELOPMENT ORGANIZATION  
Vienna International Centre, P.O. Box 300, 1400 Vienna, Austria 

Tel: (+43-1) 26026-0 · www.unido.org · unido@unido.org 

 

 

 

 

OCCASION 

 

This publication has been made available to the public on the occasion of the 50
th

 anniversary of the 

United Nations Industrial Development Organisation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DISCLAIMER 

 

This document has been produced without formal United Nations editing. The designations 

employed and the presentation of the material in this document do not imply the expression of any 

opinion whatsoever on the part of the Secretariat of the United Nations Industrial Development 

Organization (UNIDO) concerning the legal status of any country, territory, city or area or of its 

authorities, or concerning the delimitation of its frontiers or boundaries, or its economic system or 

degree of development. Designations such as  “developed”, “industrialized” and “developing” are 

intended for statistical convenience and do not necessarily express a judgment about the stage 

reached by a particular country or area in the development process. Mention of firm names or 

commercial products does not constitute an endorsement by UNIDO. 

 

 

 

FAIR USE POLICY 

 

Any part of this publication may be quoted and referenced for educational and research purposes 

without additional permission from UNIDO. However, those who make use of quoting and 

referencing this publication are requested to follow the Fair Use Policy of giving due credit to 

UNIDO. 

 

 

CONTACT 

 

Please contact publications@unido.org for further information concerning UNIDO publications. 

 

For more information about UNIDO, please visit us at www.unido.org  

mailto:publications@unido.org
http://www.unido.org/


... 

20810 
PROJEf ONUDI Tt"/GL0/89/015 

RAPPOI« TECHNIQUE 

( Octobre-D6cembl"e 1993) 

Les a·~ti vi t.-:?.s au ·~".)tars ,_1,:. ·.:':e .._1,:.rni,:,r tri~.atr-e .j1_1 pr,:-.jet: .:.nt 
ete C•.:lfi..:';>.?fitraes SUI" d · tmw?. part, la p1'€parati•:·l1 d€ la 
~ommercialisat:ic·n des pr._:-,.._iui t.s secheE., .ia ral•r1..::at.i·:·n ... 1e banane 
et de fj • .:;ix de ·:Ctcc, secoos E:n -.. ·ue d€ la (':-<:•nst.i tut ion d€ melange 
de prc.;.iuit.s s€ches ..::n1bailes dans des paniers en i-euille.s .-:te 
r·:•nier ou daus des <.:.·.:·mpl..:::-x-ss et: sacJ;et.s plazt.iques; .... 1 autre 
part. la reda-:;t.ion ._, · lm liiantt.c:i pratiqu.:. .Jes·~rivant la t.e~hniqua 
d.e se . .:-:ha@-:- s·:.laire d.es frui t.s et. legumes .. 

1. PREPARATION DK LA CXMtKRCIALISATION 

Sui_ te a une. reuni•.:;n tenue ent re 1.£:-.A. ·:har~-se d.a la 
c~·m1rier•.:iali3at.i•.:·n au se1n du :31E SEtiEREGAL -:t. l · ITA, un 
planning .j.:; pr-.: .. ::tu·.:ti·.:·n a o:?.te et.at.,li pour la tabrl•.:.at.ion d "un 
st.o•.:.k t.·.:·tal .j.:; t.(1~ k:-? .j.: trui t:;e. sech-o:?.s .. 

F·our .;;fiect.\1t?.r <.:t-:?.E. nM'<lan~-:?.s .:ie rruit.:c s,e,~·nes. ..1-:.s i:·apay-e. 
banant=:. c-.:-i·::o ont. .&t.a ;::e . .:-:hea a pre.;.; t.reoipa.::;e dans un si r·.)P. Lo?.s 
papaye:= .:.nt ete tr·ai t-:?.es <..ians ltt;.:: r.rair.e.; :·:·n·ji t.i•.:•JiS •}Ue i.t:?..3 
man~u.:;.::- av-?-•.:': la ~e;_1!e .Jir.t~r...:.n·::.e quo::- .la c-..:-·n-~nt.rat i·.:•n e1; .)us ·.:le 
c i t.r·.:·n a ~t€- d·:·•.1b1€,-:- iX·ur r-:-1-:-v-ei· it> gout ·.:la 1 :\ 1>ai:·<-Y.?.. l'c·ur 
lt:?.s ban~rne .:.t: n°,:1ix •.:la .:.•:,,:-...J. un ;:;.i r .. .:.p .jt=; --i~ Brix ..:-t. :_m t rempage 
de ~4 h-:.ures :.=.~ir r i.s.:-nt i:~:.ur st.at.-u J. i ~oe?:r .::t. .,:-.:1H.3ervo:"<1· 

~1lt.erieur"2:1riflit. i.as Pl"':•ctuit.s. 

P-en;jant ·:to::: t.a per io·:le.. e:.. i-:F- .j.._:;, ·.>:·~·.;:, - . - .:. l-:i. .1-c"! O:';l\6ii~~ .=..§ .. : t.~.=-
·)nt .f.:t-:?. fabr1qu~:. a•.i;·:qo.1-.:..~ . .-: ~ a.'·:·ureiit ~. ~· k,: .. -;f! 1;·,i'\1i"''-'"" ~t. i._; k·' 
de papaye 3e~hee~. 

AiJi.::i 1-'~"tii' l~ '· .·'i10t":! ·. i::l.l.i.=~.t .i•:·E. 

.J~ma1;<"1~,:. \-,.t ~t.€- iat·rj l;_i~::-.• 
•.:>: •.1.:- ~=-... -•. _ ..... s 

~.- 11i.fr,l~,n~e.= .. 1~ i=r·:.1:.sit.= -=~--. .-;;~.::: m1'r1.~'-'""· P'-"';;.5:;~. t•.\li.:\1;t•. (:.·· 

•.•r1t .:.,~ ~n-.t·:\ll~·B .:t:;;ii ·:if<~ r-·""n:i~1-.= ·.1-='" >:• . .;. .,,,..-. ~-:=-u:;, :r ·.k• r-.nio;-i·. 
et. ·.ia11;e .. 1.=:.3 ."' .. ~,-n~t.:: :.·.n;r.1.;>;~-:-.:. :;e, ~~~~.:.4 ".".'\n:.i.:::u~ ·'"'c rn;it.:: 
~eul.-=. ,nian.:r,.•,.:·. ; .. ""'J;. .. '\~/·:!. :. ·.:·r·t ~~ .. f. .,;,:; .. = ·:ti-C. .=~·:Jj~ .... ~~- -:-r1 ::. ... :,.~t:·:..·~•~s 
.:t.f., ~.C,;,. 
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2. P}{KP~..RATION 1,-UN HAMUKL DE .FOJmATJON l'RATIQUK 9.Jk LE 
5ECHAGK SOLAIRE ~ 1'WJTI\ ET LIOOllHES 

l .i.ii-.H,~u-== J:·'1t' ..=.ill-:=-ur;:: le~ :: ::;n:;.,;:;;:: ·.:t~ r€:r.?r.:;n ... :e ._1u .:.:·ntr5t .,:;ntre 
1 . Vi A ..?.t.: l . ·_:p_~l·l _ 

f·.:.,_u- sa r-:e:E<li.:::a:i·::-·1:. :_u;.,;, -=i;1;:n-:?:.=e ,, at.-.-,r._i ... 1..?.s princip:::.•.t.>: 
.::haJ:·it.1·..:-.:; ""!t:-5 .;;; '·eXt:.c:s sm· le s..§ch~~-:: r.c: ... 11§€:s par l · 1rA .c:t. lir 
E:.::1·IAFd> c E;.:i;~rt. i)tRJI.i1: ~t:ai:: i.n...iispe,nsat•h."< i;:-:.ur ne ret.enir que 
ies ~lem..:=:;;:.s pr&t.i~ues qui serviront. aux .t-e.-es et. 1-em· evi t~r 
des le.~tm-.as rastidieuses au .:~•urs ._1..:.squ-==ll..:.s -::lle-=. pc.urrai.ent. 
se perdre. 

Dans sa cc·n·.::.epti·.:>n~ l · ITA s' est rappr.:-.che ·lli ;.:.t':r-.rice Regic·nal 
pour lo?. ~-ev..:..l·=•I=·E=...::mant ('. . .)mmtmautaire doe '11HE5 fort.ea;ent implique 
dans 1 · eiKadrer.~ri::. .je:s femn;..:.s ~n mi :i.i.::u rural pc.ur la 
traduct k·n en WOI.hF du t.exte F'RANG.hlS sur .le sech5ge s..:-·laire 
des frui t.s et legu.-ies. 

Le manuel .je 10 pages ain:si annexe -:.st 1-:. resuit:st .je c.c:t.t.e 
d~marvhe. 

3. CXJNCLUSIOMS RECXMWIDATIOMS 

I 1 est re~r.?:t.t.able en .:.et. t.e. fin d · ann.?.e que 
fabri'1lies n · .:;nt i:·a.s pi..i ~tre ·X·nilfrerc ial i .::;e:e:. ...-:ar 
cvn~t.i t.uai t un nr:·ment f av·:·rabl·.:> a le-ur ~lacement .. 

lea=. p1··:·dt1i t.s 
\..'":€ t t.e p.§. r i -.)de 

a; l.a ·.;ento:? ravi·J€' ...ies p1· • .J ... 1ui r.s v-:.ur r~·~-=·nst1 t.uer i..:. tonda (le 
r.:.ulement er .:tes.:ni.;.:·rger 1-:. c-::nt.re .jans le·JUel un.:o place p..:.iu
le st...:-.. .::kage a l·:•ng t.:.nno: n ·est: pas prevue. 

b; une ..?tud,,o, ·-"·'-•mplen;.:-rit.airt=: 3Ur 1-:.=. eniba.l1a&ec ~t la -:c.mmanje.
d. Bmbal lag.;>;,;: en ·}\ICU\ ti to:? .=tiff isante o?t. ...1. et.iqu-e.t.t-?.S );:".)Ur 
identifier l~3 dift~r..:-.nts pr0duits 

c; 1-: ir.ainti-:?r .. je i·-:\si:;ict.ance t'l?.·.::hnique ·.1-:. .1'1TA i:<H.U' l an 
a:tin de .: . .:;n~·.:rll·j.ar le.:=. ac.·iui~ t.f".:lm .. -• .Ac·gi-l'-•e;e; -:ar 1 · inco:?<ndie 1..1u 
moi:..=; d · A,.,:-.ut a f·=-·rt-.:'&r.ent ral-:.nt i ..Le3 a.:.t ivi t.e.E. J·ar ail lEn1r~ des 
au·.~lic.rat.i·:·n~ au p.lan t.<f':lmi<J'.10:. ac·nt a app..•rt.er t.elles ·1u.:. la 
mi~'!?' en p! a·:c' -.:1 • •.m 
c~r.ine~ ·lt- ;e . ..:>.:na,;e • 
l element lo:'- (:·1;.1.." 

~~Ch·.l i r. 

;.<rygt.,?,8ie d-::r. cl;.auf fag.:- a1.1 ~az dans les ::. 
1-e rt"·.lre-o;gf.:"!n·~nt. ·.1..:- la v.:rriEr-re ·Jui e~ t 

.i.1·,.:ti~r-'ilncabi~ Aial;3 1--: plu:a. tra~ile du 

L. !TA ~·:·IUl~t tr~ r r-:-E pr·.·•: fiainem-ent a l . OUIJIJl • un PN"·.j~t. 
d · .:,,...s.l ..3t<'in·:~ ·ltti ti'<"nt. ·:<:in;pt.<::' de~ r~.::. J.i t.e:i=- s 1.11" l~ t.en·a in. 
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PHO.JET ONUDI TF/GLO/H9/015 

TEXTE TRADUIT EN WOLOF 

HANUKI. DE FORMATION PRATIQUE SUR 

LE SECHAGE SOLAIRE DES FRUITS ~ROPICAUX 

Le secha;;;:e s·:ilair-e d.:.s aliments est. une t.echnique tr.?s utilisf 
dans les pays t.r·:.pic:aux n.:.t.amir.ent. en milieu rural_ I 1 permet de 
.·xmserver les pr .. :-.dui ts inven.jus ou de val·~·ris..sr ceux ci pour 
api:-vrt . .ar au:-: product . .e-urs un revem.1 :::;upplem-ent.aire. 

P.:1ur C•bt.enir de b·:•JiS Pl'•:r-..iuits. l.::s tL uit.s dest.ines au sechaqe 
doivent. et.re bien .:;h .. :-.i;:;is et. sut•ir ctes t.rait.emer.ts parti·:::uliers 
qui les pr0t.~~ent cont.re t.out.e a1t~ration. 

1. RE.C1_1~TE. MA'lfJRATION 

1. 1 f;E('.OLTE 

Les manio<.U-:?-8 ser•:-1nt rec-·:·1 t . .§.es 2 a ::. -~·:·urs avant. lo:. trai tmE-nt -
:3euls },:;;_;:; rrui t.;~ bi-er. develc·pp~B pouvant. et.r"" muris 
ar·ti!iciellem.:-nt seront. r.?..::oltes. (in prendra i.::- s·:.in de ne pan 
les blesser a la re.,:..,:, l t.e et. au COUl'S du t.rans~K1rt. dans Jes 
.:-aiie·:•t..3 en plast.i·:JUe. Les var iet.ot?.s ch.:•.is.ies .j.:;i vent. et.re 
.::-ha rimes. ~u t ibreu . .:;es .;.t. peu ,jut.euses. 

1.;,; MA'rl.lf<ATJ(:N 1_'.1)Mf'l,EMENTAIRE 

I.,.:.s rr·1..1it.s ser.:mt. muris art.ifi..:-iellern~nt. en ut.ilisant. du ··~az 
disp.:.i<-:e au r.:-.nd ..ies paniers recouvert::t de papier kra!t. Gette 
oper-~ti..:•n durera 2 a :3 .i·:.urs p.:.ur J.es mangue et. papaye. 4 ,iourr, 
pour lo c.anane _ 

[,~ .jour V·~·ul u. 4 temme:=; s.:.nt .. :;nar~.?.t"'s .:t · insr.1€-.::ter l~s trui tr.; tl?r• 
tall'IC.nt !e t.ria!i<e et. 1a rie.l.ect.i.:•n ·:1es truit.s nmrs. r~rmes. 
sain::-:. Le-:s tn1it.s n.:.:1 murr. .-.u a1t.eres s~r·:.nt. .§:.:-artes. ·=·~m·: 
r·4:'t.o:-nun s·:·nt. pE-.3t'-s a 1€\ t18 Lcff1.:-'°" romain~·. lavea puis r.:t..:.-:·kes 
d.:in~ ·.i-€"F.t .-..,,.;:~.:·t.;;-; avant . .:i ·.,-.t.r<:" ·.:h.'5t.rit.ue.=. au:.: r~mm-e..'5 ..:::t1a1·Q;.eR dr-
1 ·E-plu·:t1C\~o:--. l;.., lav.;:.,i._:-, ;::.,;:. t,::.r·.:t d.;n;e; 1,:- bac -:>n i:;renc,nt. soir. ·:1.::
bi.=.:n tr•:•t.t-:-r le.:; r1uit;=-. i:.:•ut· enlt'-v~1· ~a P·~·ur.:r.:i°""r..:. • .la P.f:-VI!: .:.t 
}f·io; .:.utr'!'"s .-1..;,~ .. :.L~. 



KURELUG ONUDI TF/GL0/89/015 

WOWALUG MENNEEF 

YI CI JANT BI 

*********** 

Wowalug menneef yi ci jant bi, am pexe la yu nuy jefandikoo 
ci reewi tangaay yi rawatina, ci berebi kawgi.Yooyuy per.e dana 
tax nu mana denc te aar menneef yi nor te jotunoo jar abaa gena 
aaal gedda men~eef yi ba ki koy liggeey, gen cee jarinu. Ngir 
nu a• menneef mu baax. danu war di tann bu baax menneef yi nu 
wara wowal te nu aarleen ndax nu ban di yaqu. 

,.. 
1- WITT-NOR 

1-1- WITT 

Su dee mango witt mi war naa jiiteeo weral gi naar ba neti 
fan. Doom yi mat bu baax ba ku leen bayyi noonu nu nor la nuy 
witt. Nu ban leen di gaan ci witt mi ak bu nu leen di toxal ciy 
keesi palastik. Yi nu tann danoo wara duuf, neew campoor, neew 
ndox. 

1-2 HORAL GU HUJJ GI 

Dana nu jel ab gaas ra9ale ko ci biir pane yi def mango ji, 
mure ko aw kayit WU tal. Renk bi dana am naar ba neti fan ·su 
dee mangook pappaya, neenti fan SU dee banaana. 

1-3 NEHMEEKU BI -PEESE BI - NDENC HI 

B~s bu leen soob, 4 i jigeen war nanuy nemmeeku menneef yi 
di tann ad di her doom yi mat, duuf te wer danuy genne doom yi 
A IA '-' A ' /" 1 , 1 norul mbaa nu yaqu, nu peese yi nu tann, nu raxas een. yeb een 
ci ay kees ba la nu leen di jebbal jigeen ni leen war toppat?o. 
Ci am mband la nu leen wara raxase, feteleen ha pend bi, njoy
njoy meek yeneen yi ci bokkul den. 

1 
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2. PELAG~. DECOUPAGF. 

Le pelage et. le decc.upa.;e S•.Jnt effect.ues en 2 operations: 

1 ere operation 

La mangue est pelee lateralement. sur tout le pourtour puis les 
2 cotes sont coupes longi tudinalement de maniere incurvee pour 
augmenter le rende1rrent en chair que 1, on peut couper en 
tranches. 

2e operation 

Elle comporte le pelage de grandes surf aces puis le decoupage 
des 2 or~ i l lons t.ronquees que 1 , on peut ensui te coupes en 
cubes. 

Ce procede permet de: 

- toucher le moins possible la pulpe avec les mains, 

- r~duire les fausses coupes, 

- ameliorer le rendement en cubes (jusqu·a 59%) 

3. Organisation du travail 

I 1 faut 12 personnes disposees au tour de 3 tables de travail. 
Chacune peut eplucher 4 kg de fruit par heure, soit 16 kg en 4 
heures ( 8 a 12 heures .l • Ainsi 2(.,(1 kg de fruit qui represente la 
capacit.e d·une cabine peut. etre t.rait.ee .journalierement. 

Pour faire l.e t.ravail, chaque personne aura pres d ·el le et a sa 
hauteur: 

- une caisse de truit.s laves 

- des couteaux de pelage et. decoupage 

- un seau de collecte de cubes de fruit 

- un seau de collecte des noyaux 

Les noyaux sont ~ recuperer par 1 ou 2 personnes pour la 
recuperation de la pulpe adherant.e au noyau destinee avec lee 
chutes non aptes au sechage. a la fabricativn de confiture. 
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II- WOLLIN-DAGGIN 

~ ' Dana nu def xollin week tlaggin wi ci naari pace 

2-1 PACC HU JEKI MI 

Danuy xollee aango bi ci wet gi lo wer, nu daig naari wet 
yi ci terray bi, njoof ko bu baax ndax naa wi sakkan ba aana 
dooni dog. 

,. ' 2-Z NAAREELU PAC~ 
.... 

Dafay yokk yaatuwaayu lingay xolli, dagginu naari nopp, 
ba nu aan ko defi yu jag. 

Pexe yoyu dano tax : 

neewal li sab loxo di laal naa wi 

Wanni dog-dog yiy moy 

Yokk dog-dog yi nga ci soxla (ba 59 ~) 
(Juroom fukk ad jur6om neent teemeereel). 

, 
III.- DOXALINU LIGGEEY BI 

War na am 12 i nit, weraleleen ci 3 i taabali liggeeyukaay 
ku Ci nekk danga mana Xolli 4 i kiloy menneef W&XtU WU nekk, di 
16 i kilo ci 4 i waxtu (8 ba 12 i waxtu) - dana nu mana de!ar 
200 i kiloy menneef yi mcngook li benn neegu dencukaay aana emb 
ndax nu manko liggeey bes bu nekk. Ngir def liggeey boobu, kenn 
ku ne war nga am ci sag wet te mu yemak sab jemm : 

- keesu menneef gu nu raxas 

- ay paaka yiy xollek di dagg 

- siw~ bu nuy def xari doom yi 
, 

siwo bu nuy def xoox yi. 

Benn mbaa naari nit noo war di for xoox yi ngir jel der bi 
sax ci xoox bi booleek yi daanu ba du man bokk ci 7i nuy wowal 
ak ndefarum komfitiir. 



Une personne s£<ra charg~i"< de p-esE':r les peaux et. noyaux avant 
evacuation. Les po ids seont ~'lrt.es sur le cahier des dechets. 
Un rendement de 5'}% du poids en cubes doit. etre atteint. 

4. Preconfisage 

L · ITA a developpe une methode permet.t.ant. <le- reduire le nombre 
de trempages en sirop pour avoir: 

- une perte en eau du fruit au moins egale a la moitie de l"eau 
initiale 

- un enrichissement en sucre du fruit 

Ces resultats sont obtenus en un seul trempage de 2 jours dans 
une solution de sirop a 55" Brix 

4.1 Procede 

On doit obtenir 136 Kg de cubes de fruit af·:·as parage. 

Prendre et numeroter 34 s.aaux de meme couleur et mettre 4 kg de 
cubes dans chacun 

Mettre dans chaque seau 3,5 litres de sirop a 55" Brix 

Mettre le couvercle t.roue pour obliger les fruits a plonger 
dans le sirop 

Ranger le seau ainsi pret sur une et.agere 

4.2 Preparation du sirop 

Prendre une marmi t.e en inox de 21 lit.res et preparer 17, 5 kg de 
sirop comprenant. 1(1. 5 lit.res d · eau et. 7 kg de sue re 

On chautte le t.out a 6(1"' (: en remuant. puis ajout.er: 

35 grammes d"acide citriqu~ OU 
35 grammes df't jus de ci t.ron presse et. tamise 
35 grammes de met.abisul.f i te de s ... -.dium C2g/kg de sirop) 

On remue a nouveau pour disaoudre CE'<S produits et on verifie le 
Brix de 55 avec le refractometre:. 
Partager le sirop obtenu dans f, sE<am:. 

On noter.ti dan3 un cahier, lea volumes d · eau, po ids de sucre, 
d'acide citriquo, de met.abisulfit.e, le degre Bri>: final. 
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,. 
Aa nit kuy peese der yeek xoox yi bala nuy xayma - danuy 

bind seen poo ci karneb yagu-yagu yi. 

"-LI JXXTU NDEFARUM KOMFITXIR 
BX 

11-TE-YAA xalaat na ay pexe yu muy wannee s~ob mi ci ndoxua 
siro ngir am : 

- pertum ( nakk) ndoxum aenneef r.i ba mu tollook genn 
wallu ndox mu jekk ma. 

- safal te dolli suukaru menneef bi 
njur y~o yoo ngi soqeeko ci benn soobin ci diirub 2 i 

fan ci biir njaxasu siro bu 55 degere birikse·. 

4-1 DOXALIN WI 

War nanoo am 136 i kiloy dogi nam. 
Jel 34 i siwo wutal leen ay niaoro te nu niroo, def 4 i 

kilo - ci sil•o bu nekk. 

Def ci siw6 bu ne 3, 5 liitari sirop ak genn-walla bu 55 
degere Birik-se - (Brix) 

Teg ci kub~er gu benn ngir me~t&eef yi diig ci sir~ bi. 

I Teg siwo bi jot a noppi ci kaw dencukaayu bantyi. 

I 

4-2 DEFARUK SIRO BI 

Jel mbana (inoks) bu 21 liitar ak waajal 17,5 kilo ci 10,5 
liitaaaru ndox ak 7 i kilo suukar. Nu tangal ko ba 60 degere 
santigaraat, di yengelak di dolli. 

35 garaami asiid sitirik mbaa 

3~ garaami ndoxum limo9 bu nu pacal, segg ko 

35 garaami metaabisilfit bu s6jom (~ garaam/kiloy siro) 

Nu yengel ndox yooyu seey, ~u seet birigs~ 55 ak jumtukaay 
bu - tudd refaraktomeetar. , 

Seddele siro bi ci 5 i aiwo. 

Nu tenk cib karne kembukaayu ndox mi, poo auukar si asii<l 
sitirik, metaabisilfit, degere birigse mujj&ntal. 



4.3 Egouttage 

Apres 2 jours, on prend les seaux contenant les fruits et le 
sirop pour les egoutter. L'egout.tage est fait dans d'autres 
seaux vides en disposant sur le com;ercle troue. un support 
metallique en forme de Croix {i°igure 5). 

Renverser le seau contenant !es fruits sur le sea~1 vide. 
Laisser egoutter quelques minutes. 

4.4 Recyclage du sirop 

On filtre au ta.mis les sirops ainsi obtenus ils sont ensuite 
rassembles dans les grandes marmi tes en inox et peses. On 
mesure le Brix qui doit etre de 1·crdre de ~8 a 30. 

Ra.nener le Hrix a 55 en mettant 
6 Kg de sucre 
2g/kg de metallibisulfite 
2g/kg d'acide citrique 
2g/kg de jus de citron 

Si on n'obtient pas les 120 litres de sirop necessaires pour 
les 34 seaux, on complete la difference en preparant un sire'? 
neuf comme indiqu~ au paragraphe 3.2. 

Apres 3 recyclages, le sirop devient. t.rop dense et trouble. 
Dans ce cas, il faut l 'utiliser pour faire de la confiture ou 
du sirop en bouteille et preparer un autre sirop neuf. 

5. Sechage 

5.1 Etalage 

Aprea egouttage. ~Les cubes de fruits sont verses sur des claies 
ce sechage proprea et aeches. 

Mettre 2,5 kg environ de cubea par plateau ou claie. 

Prendre le soin de bien disposer lea cubes qui ne doivent pas 
se toucher. 

Ranger lea claies dans le chariot qui peut en contenir 14. 

Placer ensuite lea 3 chariots dans le sechoir en prenant soin 
de les di~poser convenablement dans la cabine. 
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Il est recommande de faire ce travail de tel sorte que lee 
fruits eont rentres dane le sechoir entre J6 et 17 heuree ; ce 
qui perm9t d'obtenir un sechage lent. au debut et evite en meme 
temps un croutage en surface. 
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4-3 SEGGIT GI 

Su amee 2 i fan, nu jel siw~ yi def menneef yeek SircJ si 
ngir segg leen. Nungi deg segg ciy ay siwo yu deful dara, tekk 
ci kubeer gu benn gi ak wen gu bindeeo ne kurwaa (juroomeelu 
xet) 

Kepp siwri bi d~f menneef yi ci siwo bi deful dara bayyi ko 
muy tog ay minit. 

I 
4-4 DEGERALUG BAAXAAYU SIRO BI 

Danuy segg ci tame siro yi nu jot a dajale. Nu dajale leen 
ci mbana yu mag yu inoks, peese leen. Nu natt birigs bi ba mu 
tollu ci 28 BA 30. Dello si birigs bi ci 55 ci kaw nga def. 

6 i kil6y ~uuk~r 

2 garaem/Kil~ bu metaalibisilfit 

2 garaam/kil~y asiid sitirik 

I 

2 garram/kiloy ndoxum limon. 

Su nu amulee t~emeer i liitaru (120) sir~ yi nu soxla ci 34 
i siwo yi, nu mottali li des ci kaw nu defaraat siro bu bees 
naka la nu leen ko waxe ca xet 3-2 

Su nu degeralee baaxaay bi ba 3 i yoon, siro bi dey dang te 

nex. 

Su boobaa dangay jefandikoo siro boobu ci ndefarum 
komfitiir mbaa siro bitell, defaraat sirop bu bees taq. 

V- WOWAL GI 

5-1 WEER GI 

Su ~u seggee ba pare, danuy sotti dogi ~ami mefi6eefyi ci 
keri wowalukaay yu set te llfow. Def ci ker gu nekk 2, 5 kil&y 
dogi nam. Fe~e ba dogi nam yi ban laale. 

Tegale ker yi ci neeg bi wara man emb 14. Riime J i ker gi 
ci biir wowalukaay bi, f~xe ba tegale lee~ bu baax ci wurmbel 
bi. Taamu nanu ngo def liggee/ bi, ba menfieef yi dugg ci 
wowalukaay bi diggante 16 ba 17 i waxtu-dana tax nu am wowal gu 
yeex ca njalbeen ga, taxit nu moytu ca kaw defuk dank 



5.2 Sechage 

Le sechage est prevu sur 48 heui"es a une temperature de 55•c au 
moins de 7 heures du matin a 7 heures du soir. Il est termine 
quand on obtient 12 X d'humidite dans les fruits seches. 

6. Conditionnement 

On recupere par decollage sur les claies ou plateaux. les cubes 
seches que l'on mettra dans des sachets en pl~stique a raison 
de 2 kg par sachet. Ils servent ainsi de stockage temporaire 
par variate et seront identifies par marquage 

- fruit 
- poids 
- date de fabrication 
- humidite finale (~) 
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Hettre les sachets ainsi fonnes dans des bacs ou sacs en papier 
kraft. Fermer et les ranger pour le conditionnement ulterieur 
en sachet individuel de petit volume. 

6.1 L'Emballage 

11 est indispensable d'emballer lea produits seches pour les 
proteger contre toutes les contaminations qui pourraient 
alterer leur qualite. 

L'emballage remplit 3 fonctions essentielles: 

- proteger et conserver le produit 

- contenir et transporter le produit 

- aider a la vente du produit 

L · embal lage uti 1 ise pour les produi ts sec hes doi t etre autant 
que possible impermeable a l'air, a i·humidite, aux insectes et 
rongeurs. 

Les differents types d'emballage employes aont: 

- le sachet en plastique 

- la boite en carton 

- la boite metallique 

- le bocal en verre 



5-2 WOWAL GI 

Wowal gi nungi ko seentu ci 48 i wax tu ci tamperatiit ~: 
degere santiraraat. ci lu neew-neew 7 i waxtu ci suba ba 7 i 
waxtu ci ngoon. 
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Dana jeex sunu amee fukk ak naariteeme'ereel guusaay ci 
aenneef yi wow. 

VI- ANAM GI 

Danuuy tayyati ci lal yi, morso yi wow, dug al leen ci 
mbuusi palastik yiy def 2 i kilo menn mu ci nekk. dana nekkit 
dencukaay bu jappandi ciy tanneef yu berale, nu dileen rannee 
ci ay lim. 

- meiineef 

- poo 

- Besub ndefar gi 

guusaay gu mujj ci temeereel. 

Def mbuus yi sotti ci ay bak mbaa saaku kayit (karaft)
Tej mbuus yi te rannale leen menn mu ci nekk ci dayo bu ndaw. 

6-1 MUURIN WI 

Daf a jaadu nu muur nam yi WOW ngir aar leen ci bepp yagu
yaqu bu mana soppi melowi, yaq baaxaay wi. 

Huurin wi emb na neti fanna yu am solo : 

- aar ak denc menneef mi 

- yeb ak toxal nami menneef mi 

dimbeli ci njaayum r~nneef mi. 

Muurukaay wi nuuy jefandikcio ci nam yu wow yi daf a wara te 
ngelaw, guusaay, njanaaw ak 9eenkat •• 

Huurukaay yi nu mana jefandikoo noodi : 

- mbuusi palastik 

- boyetu karton 

- boyetu werl 

- Potu weer. 



Les produits emballes sont 
appliquee sur 1. emballage. 
suivantes: 

identifies par une etiquette 
Elle donne les infonnations 

- nature, origine, quantite du produit 

- nom, dates de fabrication et de peremption 

6. Controle 

11 faut faire les contr0les suivants 

- rendement de pelage 

- humidite finale 

- Brix sirop 

- poids sirop 

8. Hygiene du personnel et des lieux 

Pourquoi l'hygiene ? 

Les producteurs et les vendeurs de fruits et legumes seches 
eont en partie responsables de la sante des consommateurs et 
doivent a tout prix eviter les intoxications alimentaires 
causees par les microbes. 

8.1 Hygiene du personnel 

- Le personnel dolt etre propre en venant au travail. Le port 
de blouse propre avec un mouchoir de tete est recommande pour 
eviter la contmination des produits. 

- 11 faut se !aver l~s mains chaque fois 

que 1·on va aux toilettes 
qu'on se mouche 
qu'on change de travail 
qu·on a mange 
qu'on a touche a la coiffure. 

- Il ne faut pas tousser sur les aliments. 
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Dinanu rannee ci ay tikket yu nu taf ci muurukaay bi 
Dana joxe tektal yii : 

Helo WU jekk, coqueeku, dayob menneef ai 

- Tur wi, bes bi fiu ko defare, bes bi mu wara yaqoo 

VII- NEMMEEKU GI 

Di def nenuneeku yii : 

- dayob xolli bi 

- Guusaay bi ca njeexte la 

- Birigsu sir~ bi 
, 

- Poo wu siro bi 

VIII- CELLUG LIGGEEY KAT YEEK 
BER.EB BI 

Lu waral cell gi ? 
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Ligg.;eykat yeek yaay kati meiineef yeek lujum yi nu. Wowal 
nooy gaddu li epp ci wer gu yarami ni koy 

Jefandikoo te wara moytu nam yu soppeeku yiy soqeekoo ci 
jiwu jangoro yi. 

8-1 CETUG NI KOY KIGGEEY 

Liggeeykat yi da·danoo wara set su nuy ligge'ey si colug 
buluus 

bu set ak musoor yell nanu ci loolu ngir moytu taqal nam 
yi. 

na nga raxas loxo yi bes bu nekk 

- Soo weree wanag 

- Soo nando'o 

- Soo lekkee 

- Soo laalee sa bopp 

- Bul di seqet ci kaw nam yi. 



................ ------------------~~~~~~~~~~~~~-~---
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8.2 Hygiene des locaux 

11 faut nettoyer la salle de travail a la fin des operations. 

Les poubelles sont videes tous 1-es jours dans un endroit 
eloigne de !"atelier. 

Les alentours de !"atelier sont tenus tres propres. 

Les produits secbes doivent etre stockes dans un endroit separe 
des produits frais. 

8.3 Entretien materiel 

Tout le materiel et les ustensiles doivent etre nettoyes tris -
rigoureusement. 

11 faut assurer le nettoyage du local de stockage de produits 
frais et seches 

Eviter le balayage a sec car il fait voler la 90uss1ere qui se 
redepose sur le materiel, les produits et les planchers, 
comptoirs et apporte ainsi de nombreux microbes. 11 est done 
recommande de balayer apres avoir arrose leserement le sol. 
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8-2 CETUG BEREBI DENEUKAAY YI 

Deel di setal bereb bi nuy liggeeye saa yu nu liggeeyee ba 
noppi. 

Deel di tuuri defukaayi mbalit yi bes bu nekk ci ber~b bu 
sori liggeeyukaay bi. 

Li wer liggeeyukaay bi war naa set ~ecc. 

Danga war di xajjale dencukaayi nam yu wow yeek yu tooy 
yi. 

8-3 TOPPATOOG JUHTUKAAY YI 

Danga war di setal jumtukaay yeek ndab yi bu baax. 

Nanga do gal cetug be re bu dencukaay i nam yu wow yeek I yu 
tooy yi. 

Moytul di bale ci wowaay ndax naawal pend bi bamu dellu taq 
ci ju1ratukaay yi. 

Nam yi, tegukaay yi, kontuwaar yi te dafay wootal jiwu 
jangoro. 

Danga digle ne 
bale. 

danga wara wis as ndox ci der bi bala nga 




