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C Préface ^ 

La tomate (Lycopers icum e s c u l e n t u m , Mill) fait part ie des cul tures maraîchères les 
plus impor tan tes dans l 'agr icul ture béninoise. 

S a cul ture s'étend à tous les départements du pays avec une diversité de variétés et 
s ' impose c o m m e une activité génératrice de r e v e n u s pour les producteurs . A u cours 
de la campagne agr icole 2 0 0 6 - 2 0 0 7 , el le représente 58 % de la product ion des 
cul tures maraîchères et occupe 35 % des super f ic ies . 

La tomate es t le légume le plus consommé par les ménages ; son frui t peut être 
consommé cuit o u cru, en t ie r o u e n purée. A u p lan nut r i t ionne l , c 'est u n e sou rce de 
se ls minéraux c o m m e C a , K, M g , N a , F e , et de v i t am ines (A, B 6 , G, E ) . S o n j u s sera i t 
indiqué pour sou lager de l'acidité s tomaca le . 

Le présent référentiel n o u s m o n t r e tou tes les étapes de réalisation de la purée de 
toma te , qui const i tue u n e f o r m e de conserva t ion de cette denrée très périssable. 
Ce t te techno log ie pe rmet t ra à not re pays d'éviter les lourdes per tes post-récolte 
enregistrées chaque année (en m o y e n n e 40 % ) , e n période d 'abondance . 

Je su is sûr que le su iv i str ict des différentes étapes de cette techno log ie entraînera 
de me i l l eu r s r e v e n u s à n o s p roduc teu rs et p roduct r ices à t r a v e r s la p lus -va lue 
apportée. 

Dr Narcisse DJEGUI, 

Directeur Général de l'INRAB 
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Introduction^ 

Le fruit de la t o m a t e est une baie c t ia rnue qu i en général ne se conserve pas plus 
d 'une s e m a i n e . A u Bénin, pendant la période de surproduct ion de ju in à sep tembre , 
o n enreg is t re d'énormes per tes (plus de 4 0 % ) Cec i es t dû, en t re au t res , à la non 
va lo r i sa t ion du produit e n période de surproduc t ion . 

D'octobre à m a i , la t o m a t e connaît une longue période de pénurie, avec pour corol la i re 
une montée drast ique des prix, ce qui amène les c o n s o m m a t e u r s à act ieter de la 
t o m a t e f ru i t importée de la s o u s région : N iger ia , G h a n a , Bu rk ina -Faso et de la t o m a t e 
concentrée de l 'Europe. 

P o u r lever tou tes ces con t ra in tes , le P r o g r a m m e Technolog ie Agr ico le A l imen ta i re 
( P T A A ) de l ' INRAB a m is a u point u n e techno log ie de t rans fo rmat ion de la t o m a t e en 
purée. La purée de t o m a t e se conserve d 'une sa ison à l 'autre. 

Avec cet te techno log ie , le surp lus de product ion ne se ra plus jeté et les commerçants 
ne v iv ron t plus s e u l e m e n t de la ven te de la t o m a t e fruit . Toute pe rsonne , désireuse 
de s ' invest i r d a n s la product ion de purée, pourra en produire pendant la période de 
su rabondance . E l le pourra la c o n s o m m e r e t /ou la met t re sur le marché e n période de 
pénurie de t o m a t e . 

C e référentiel est présenté e n deux par t ies : la part ie techn ique qui présente les 
différentes étapes c o m p o s a n t la techno log ie , puis la seconde part ie qui m o n t r e la 
rentabilité financière de la techno log ie . 



( Contexte""") 

D a n s le vi l lage d ' A w a y a , c o m m u n e de Kétou (sud du Bénin), la toma te est produi te 
e n g rande quantité. Ma is c h a q u e année, Ayodélé et Ib idoun , les p lus g r a n d e s 
productr ices, se p la ignent de devo i r brader et même je te r p lus ieurs paniers de t oma te . 
E l les décident de s 'adresser à M a m a n Fèmi, qui e l le , ramène tou jou rs ses invendus 
à la ma ison . Cet te dernière les amène voir Marcel l ine, une technic ienne du P r o g r a m m e 
T e c h n o l o g i e A l i m e n t a i r e Ag r i co le ( P T A A ) de l ' Ins t i tu t N a t i o n a l d e s R e c h e r c h e s 
Agr ico les du Bénin ( I N R A B ) qui a animé l'année dernière, une séance de fo rma t ion 
pour un g r o u p e m e n t de f e m m e s de Kétou, su r la t r ans fo rma t i on et la conserva t ion 
des t oma tes . 

Figure 1 : Maman Fèmi amène Ayodélé et Ibidoun voir Marcelline 

Première partie: 

Description de la technologie 



Etape 1 : Matériel nécessaire à la production de purée 

Maman Fèmi : B o n j o u r T a n t i , j e v o u s amène Délé e t I b i d o u n qu i o n t d e s 
problèmes de conse rva t i on de t o m a t e s , c o m m e m o i , l'année 
dernière. 

Marcelline : S o y e z les b ienvenues ici au P T A A à P o r t o - N o v o . Ma is , M a m a n 
Fèmi, tu au ra is pu leur dire ce que to i , tu fa is pour ne pas je te r 
la t o m a t e ! 

Maman Fèmi (sourire) : O u i , c 'est v ra i , j e t rans fo rme m a t o m a t e e n purée. M a i s e l les 
ont souhaité al ler à la source pour e n savo i r p lus . 

Marcelline : B o n d 'accord. Je va i s v o u s a p p r e n d r e à préparer de la purée 
de t o m a t e de manière à ce que v o u s pu iss iez e n ut i l iser et e n 
vendre p e n d a n t la période d e pénurie, m a i s s u r t o u t pour ne 
plus je te r v o s invendus . 

Délé : Q u e D ieu v o u s bénisse, T a n t i , c 'est e x a c t e m e n t ce q u e n o u s 
vou lons . N o u s fa isons t rop de pe r tes e n t r e j u i n e t s e p t e m b r e . 

Marcelline : V o u s avez d 'abord beso in d 'un cer ta in n o m b r e de matériels : 

- u n e m a r m i t e à fond large pour cui re la purée (du gen re de la 
m a r m i t e qu 'on prend pour préparer le gar i ) 

- u n e m a r m i t e genre " G a n z i n " pour stériliser les bocaux (ou 
u n pas teur i sa teur ) 

- u n pan ie r neu f qui peut rent rer dans le " G a n z i n " 

- u n e g rande cuillère c o m m e cel le qu 'on ut i l ise pendan t les 
cérémonies 

- u n e pa le t te de bois que l 'on prend pour r e m u e r la pâte et 
que l 'on appel le communément "Wôtin" e n l angue locale 
F o n et "Ogoun-ôka" en Yo ruba 

- u n e cuillère creuse 

- un en tonno i r en p last ique 

- les bocaux de capacité 250g à 500g 

- du bois 

- d e s cou teaux , 

- un foyer , de préférence amélioré 

- u n m o u l i n à cond iments 

- t ro is bass ines ; une pour con ten i r de l 'eau et deux pour l ' v e r 
les t o m a t e s 

- un t a m i s o u une passo i re 

Tout cela est d isponib le d a n s m o n atel ier. R e v e n e z . d a n s u n e s e m a i n e avec u n panier 
de t oma tes . 

Information : Eviter d'utiliser les marmites sphériques genre "Ganzin " 
qui servent à préparer la pâte pour cuire la purée parce 
qu'elles sont concaves et ne permettent pas une bonne 
évaporation de l'eau. 



Etape 2 : Précautions à prendre au sujet du matériel 

Marcelline : Voilà, nous a l lons commencer , le matériel est au complet . Il v o u s faut 
ma in tenan t les apprêter. 

Ibidoun : Les apprêter ? Q u ' e n t e n d e z - v o u s par là ? 

Maman Fèmi : Moi, j e sa is ! C e que veut dire Tan t i , c'est qu'il faut laver à l 'eau et a u 
s a v o n , les bass ines , les cou teaux , le mou l in , le tam is , les cuillères, 
l 'entonnoi r en p las t ique, la pa le t te e n bois et les bocaux. 

Marcelline : Très bien ! Mais les 'oocaux, une fois lavés, doivent être cfiauffés à l 'eau 
boui l lante pendant 30 min à partir de rébullition. Q n par le de stérilisation 
des bocaux. 

Ibidoun : Tant i c 'est tout ? 

Marcelline : M a m a n Fèmi, es t -ce que tu peux compléter ? 

Maman Fèmi : Qu i bien sûr tant i . Après la stérilisation des bocaux, il faut descendre 
la marm i te du feu et plonger ensu i te dans l 'eau de stérilisation la louche 
et l 'en tonno i r p last ique. La m a r m i t e de stérilisation doit rester fermée 
même descendue du feu durant tout le reste du temps jusqu'à l 'obtention 
de la purée de tomate . 

Informa tion : Le lavage des bocaux ne suSpas. Ils ddvent être doligatoirement 
stérilisés à l'eau sur le feu. La stèriiisatiai des bocaux est l'une des 
premières opératioiis à mener avant de œmmencerle traitement de 
la tomate, sinon, la fxim peut être prête etlestxxauxnon disponibles. 



Etape 3 ; Choix de la tomate 

Ibidoun : Tant i , et la t o m a t e ? C o m m e n t l'apprêtons nous ? 

Marcelline : O n en v ient ! V o y o n s d 'abord ce que v o u s avez amené. A h ! C 'es t la 
variété " T o u n v i " , m a i s s a c h e z que tou tes les variétés peuven t serv i r à 
préparer la purée. L ' impor tant est que pour fa i re de la b o n n e purée, il 
faut de la b o n n e t o m a t e ! De la toma te f e r m e et bien mûre. 

Ibidoun : C o m m e n t ! Moi j e croyais qu'on utiliserait surtout les tomates déjà cassées. 
Puisque ce son t des i nvendus , c o m m e n t peuvent -e l les être e n c o r e 
f e r m e s ? 

Marcelline : J u s t e m e n t , c 'est l 'e r reur à n e pas c o m m e t t r e . Il ne faut pas a t t end re 
d 'avoir des i n v e n d u s a v a n t de c h e r c h e r à t r a n s f o r m e r la t o m a t e en 
purée. L'idée derrière la purée, c'est que nous s o m m e s en période de 
surproduct ion et beaucoup de toma tes v iennen t au marché. P o u r éviter 
la mévente, il vau t m i e u x t rans fo rmer une part ie plutôt q u e de brader 
o u de r isquer d 'avoi r d e s i n v e n d u s . N 'oub l i ez su r tou t p a s q u e ce t te 
période de s u r p r o d u c t i o n ne du re q u e t ro is m o i s et q u e la pénurie 
s ' insta l le pendant sept m o i s . 

Délé : H u m ! C 'est v ra i ce que v o u s di tes, he in ! E n cet te période, même n o u s , 
productr ices, nous a l lons acheter le panier que nous av ions vendu ent re 
3 0 0 et 600 F à 1 2 0 0 0 F, vo i re p lus. 

Ibidoun : Dans quel état d o i v e n t être d o n c les f r u i t s de t o m a t e q u i v o n t être 
transformés en purée ? 

Marcelline : Les mei l leures purées sont ob tenues avec les t oma tes récoltées quand 
la p lante est enco re e n p le ine product ion. Les toma tes de f in de sa i son 
d o n n e n t s o u v e n t d e s purées avec u n arrière goût ac ide . L e s f ru i t s 
do iven t être f e r m e s e t b ien mûrs, s i non , les étaler et les l a i sse r mûrir. 

<5> 

Etape 4 : Triage et lavage des tomates 

Ibidoun : V o u s avez parlé de f ru i ts f e r m e s . Ma is dans tout panier, il y a tou jours 
des f ru i ts blessés. Q u e fa i re ? 

Marcelline : Très bonne ques t ion . Il faut en leve r les fruits non mûrs car leur purée 
n'est pas bien rouge. E l im ine r auss i les fruits pourr is et ceux ayan t des 
tâches o u des b lessures car i ls son t déjà por teurs de mic robes et de 
ma lad ies . Après ce la , il fau t v ra imen t bien laver vos t oma tes . 

Délé : Tan t i , pourquo i v o u s ins is tez sur le lavage en disant ' v ra imen t b ien ' ? 

Marcelline : Pa rce que c 'est u n e étape i m p o r t a n t e pour que ia purée préparée ne 
se gâte pas . Il f au t e n l e v e r t o u s l e s déchets, à savo i r l es res tes de 
f l eu rs qu i se t r o u v e n t a u bout de la t o m a t e , l es débris, le s a b l e , la 
boue. Il faut laver jusqu'à ce que l 'eau de lavage soit complètement claire. 

L 'eau utilisée pour laver les t o m a t e s doit d o n ^ être propre. Les t o m a t e s 
sor t ies du dernier lavage do iven t être transvasées d a n s de g r a n d e s 
oasso i re- : p last iques p roo res pour les égoutter. 

F/0iire 3 : bienluation i-s.i bouteilles 

information : Les tomates pourries, blessées ou tachetées donnent des purées 
qui ne se conservent pas bien. 



Etape 5 : Découpage et épépinage de la tomate 

Délé : Tant i , ma in tenan t , a m e n o n s les toma tes au mou l in à cond imen ts ! 

Maman Fèmi : A h non ! Il res te u n e étape impor tan te ; il faut en lever les pépins de la 
t o m a t e . 

Ibidoun : E n l e v e r quo i , les pépins ? Pourquo i enco re ? 

Marcelline : S i o n n'enlève pas les pépins, la purée n'est pas bien rouge et se gâte 
v i te . A lo rs m a m a n Fèmi, d is -nous c o m m e n t procéder. 

Maman Fèmi : O n coupe la t o m a t e e n deux avec le cou teau propre. 

Marcelline : M a m a n Fémi, tu as oublié que lque chose de très impor tant qu' i l f au t 
fa i re avan t de c o m m e n c e r à couper ! 

Maman Fèmi : C 'es t vra i Tan t i . J 'a i oublié le lavage des ma ins a u s a v o n j u s q u ' a u x 
coudes e t le rinçage à l 'eau propre avan t de toucher la t o m a t e lavée. 

Marcelline : Ou i , n 'oubl iez pas que c 'est de la nourr i tu re qu'i l s'agit ici. Ma in tenan t , 
tu peux cont inuer . 

Maman Fèmi : O n enlève tous les pépins des t ranches de tomates coupées. Les 
pépins son t ensu i te passés à t ravers le tamis pour recuei l l i r le j u s de 
t o m a t e . Garde r ce j u s en réserve dans u n récipient fermé. 

© 



Ibidoun A quoi se rv i ra le j u s ? 

Marcelline : T u ve r ras son ut i l isat ion après. Mais j e veux ins is ter sur le fai t que le 
j u s de t o m a t e c o n t i e n t l e s v i t a m i n e s e l s e l s minéraux d o n t n o t r e 
o r g a n i s m e a beso in . Donc ce n'est pas bon de le jeter. 

Figure 7 : Coupe et épépinage de la tomate 

Etape 6 ; L a mouture de la tomate 

Marcelline : Ma in tenan t o n peut al ler chez le meun ie r M o u s s a . E n route ! 

Délé: C'est ici chez le meun ie r ? S o n a te l ie r est très propre he in I 

Marcelline : Ou i , il le faut . C 'es t pourquoi je v o u s a i amené ici. M o u s s a , on est v e n u 
pour écraser la t o m a t e . 

Moussa : V o u s a v e z b ien fai t de ven i r vers m o i . J 'a i le me i l leu r mou l i n du quartier. 
Il n'est pas e n tôle no i re , il est en a l um in ium tel que l'a recommandé le 
technic ien M i k p o n . Je va is m e t t r e e n m a r c h e le m o u l i n et v o u s al lez 
verser la t o m a t e . 

WamanFém/; A t ten t ion M o u s s a ! Nous al lons laver d'abord le m o u l i n . 

Moussa : M o n m o u l i n e s t p rop re h e i n ! J e le lave t o u s l es m a t i n s a v a n t de 
c o m m e n c e r par t ravai l ler et tous les soirs après le t rava i l . Et j ' a i déjà 
écrasé p lus ieurs fo is au jourd 'hu i . 

Marcelline : Jus tem en t , c 'est pour cela que nous te d e m a n d o n s de r incer le mou l in 
et sur tout les den ts pour éviter que d 'autres produi ts ne rent rent dans 
notre t o m a t e . Même si tu n'as pas écrasé ce m a t i n , o n doit laver parce 
que le mou l i n es t exposé à la poussière. 

Moussa : Bon d 'accord, j e comprends ma in tenan t . Je va is re laver le mou l i n . 

Délé: Main tenan t que c 'est propre, démarre et on va m o u d r e la t o m a t e 



i ^ i à l i irf I. r. 
Figure 8 : Lavage du moulin avant la mouture de la tcmate 

Maman Fèmi: M o u s s a , j'apprécie ton m o u l i n . La m o u t u r e es t très f i ne et le m o u l i n 
rapide. S i n o u s pouv ions avo i r un tel mou l i n d a n s no t re v i l l age , nous 
se r ions h e u r e u s e s . 

Marcelline : L 'observat ion de M a m a n Fèmi su r la f i nesse de la m o u t u r e es t j u s t e . 
L o r s q u e la m o u t u r e n ' e s t p a s b i e n f i n e , la purée n ' e s t p a s b i e n 
présentable pour la v e n t e . 

Information : Le moulin permet de traiter environ 185 kg de tomate en 1 
heure. Le moteur diesel (à gas-oil) qui l'entraîne 
consomme 0,5 litre en 1 heure et 3,5 litres pour traiter 
une tonne de tomate. Si le moteur à essence (type ROBIN) 
entraîne le moulin, il consomme 1,5 litres par heure et 
1.25 Ères pour traiter une tonne de tomate. 

Maman Fémi : C o u v r o n s no t re t o m a t e écrasée 

Marcelline : N o u s vo ic i de re tour . .Avant la c u i s s o i i , nous a l l o n s mélanger le j u s 
filtré qu 'on avai t gardé à la tomate écrasée. 
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Figure 9 : Mouture de ta tomate dans un moulin bien lavé 

r jn* ' -1 ' ,f,''ii 

Figure 10 : Mélange de la pulpe et du jus 



Etape 7 : Cuisson de la tomate écrasée 

Ibidoun : Tan t i , le mélange est terminé. Es t -ce que n o u s le m e t t o n s au feu ? 

Marcelline : Ou i , il est t e m p s . Not re mélange va rester a u f eu pendant 2 à 2 h e u r e s 
et d e m i de temps . C e t e m p s p e r m e t de r a m e n e r la quantité de purée 
a u t iers de s o n v o l u m e de départ. A u début de la cu i sson , ia pulpe fait 
beaucoup de m o u s s e et a t e n d a n c e à se déverser d a n s le f eu s i la 
m a r m i t e es t trop rempl ie . Il fau t donc r e m u e r e n p e r m a n e n c e avec ia 
g rande cuillère o u la palet te de bois. Cec i pe rme t d'éviter auss i que le 
fonds ne brûle. 

Délé : C o m m e n t reconnaît-on que la purée es t cul te ? 

Marcelline : V o u s êtes des f e m m e s , v o u s p o u v e z reconnaître par s o n odeur u n e 
purée de t o m a t e cuite. Cependant , j e va is vous donner d 'autres m o y e n s 
pour reconnaître la purée cuite. A ce s tade, la purée saute a b o n d a m m e n t 
a u point où u n e grande quantité pourra i t se perdre si o n n'y prend pas 
garde. La m o u s s e de départ d isparai t et o n n 'observe presque plus 
d 'eau à la sur face du produit une fo ls descendu du f e u . 

Ibidoun : Es t -ce qu'i l nous faut avo i r forcément de m o n t r e et respecter les 2 à 2 
h e u r e s e t d e m i de temps de cu isson ? 

Marcelline : Le temps de c u i s s o n de la purée dépend de l'intensité du f eu et d u 
foye r utilisé. Les foyers améliorés e n ter re (pour la cu i sson de gar i ) et 
le f o y e r N a n s u D a h o vulgarisé a u Bénin, p e r m e t t e n t de réduire 
considérablement le temps de cu i sson . Pendan t la cu i sson , la m a r m i t e 
doit res te r o u v e r t e pour faci l i ter l'évaporation et réduire la durée de ia 
c u i s s o n . 

Figure 11: Cuisson du mélange 

Information : Une purée cuite à point n'est pas forcément consistante. Elle 
doit conserver une certaine fiiMié afin de faciliter le remplissage 
des bocaux parla biais d'un entonnoir sans qu'on ne soil obligé 
de forcer l'écoulement. 



Etape 8 : Remplissage, fermeture, étiquetage et stockage des bocaux 

Délé : P o u v o n s nous met t re not re purée dans les bocaux o u on la isse un peu 
refroidir ? 

Marcelline : Le remp l i ssage des bocaux se fait dès la descen te de la marm i te du 
feu . Ma is les bocaux do ivent être sor t is de l 'eau que lque temps avan t 
la fin de la cu isson de la purée et disposés renversés dans une ba.ssine 
propre. 

Ibidoun : Ma is es t -ce que la purée chaude d a n s les bocaux n e r isque pas de 
nous brûler les m a i n s ? 

Marcelline : P o u r éviter de se brûler, i l f a u t t e n i r le b o c a l a v e c u n ch i f fon propre 
dans la m a i n , m a i s une pet i te table su r laque l le o n dépose les bocaux 
permet auss i u n rempl issage plus faci le. Le bocal rempl i j usqu 'au gou lo t 
est a u " 7 ! ' z - . ' - - . . - X 

Figure 12 : Remplissage des bocaux 

Information : La tonne 'ermeture des bocaux empêche l'â'tde rentrer 
--necorse- ' -ée. Rejeter 

, ne ferme', ,.. . 

Délé N o u s a v o n s enf in nos purées. Où a l l ons -nous les ranger ? 

Maman Fèmi : N o n , il m e semb le qu' i l reste une dernière étape dont je n 'arr ive pas 
à m e rappeler le n o m . P a s té pasté Pasté 

Marcelline : C 'est la pas teur isa t ion . El le cons is te à remet t re les bocaux de purée 
rempl is dans l 'eau et à les faire 'Douillir pendant 20 min . Q u a n d le temps 
nécessaire s'est écoulé, on enlève les purées et on les laisse refroidir.Gela 
pe rme t la désinfection et la pur i f icat ion des bocaux. 

1 \ l 1 n I 1 M ' I ? " • f / f / I f f 

Figure 13 : Pasteurisation et mise en carton des bocaus de purée 

Information : On peut consemr l'eau ayant servi à la stérilisation des locaux 
et l'utilise>-pour cette opération. Pour éviter l'éclatement des 
bocaux chauas. il faut que l'eau de pasteurisation soit chaude 
au moment où on y met les bocaux remplis. 



Ibidoun : E n f i n , c 'est terminé. 

Marcelline : O u i , la cu isson est terminée. Ma i s , pu isque v o u s devez v e n d r e , il fau t 
col ierdes étiquettes sur les bocaux de purée quand les purées sont relfoidies. 

Information : Les étiquettes doivent être confectionnées à t'avance. B!es 
doivent êm attrayantes pour le consonw.a'eur. Er, générai 
sur une éiiquetts. on doit avoir !e iogo et le nom du 
groupement ou de l'urâé. fm'à'M du produit : ici «purée de 
tomate», i'eypression «sans additif», la date de fabrication 
et le délai.' 

Délé : D o n c no t re purée peut-être m a i n t e n a n t v e n d u e ? 

Marcelline : N o n p a s m a i n t e n a n t ! V o u s d e v e z préparer v o s purées e n période 
d ' a b o n d a n c e pour les v e n d r e e n période de pénurie. P o u r c e l a , l es 
purées étiquettées son t stockées d a n s d e s c a r t o n s o u d e s p a n i e r s 
recouve r t s de pagne. 

Information : Le stockage des pw'ées doit se faire à t'abd de ia bmiere 
pour éviter le changement de co -ej- ? i ycdi i 

Maman Fèmi : Tant i , j ' a i constaté sur les purées que j ' a i préparées l'année dernière, 
que dans certains bocaux, la purée a commencé à se gâter par le haut. 

Marcelline: C ' e s t p o s s i b l e . T u as c e r t a i n e m e n t m a l fermé l e s b o c a u x o u t e s 
couverc les se son t percés au cours du s tockage. Vo ic i ce que tu peux 
cons ta ter dans ce c a s : des m o i s i s s u r e s a u - d e s s u s de la purée, des 
bul les d'air dans la purée, une coulée noi re qui t tant le gou lo t et qui se 
pro longe le long du bocal . S i le bocal n'est pas bien rempl i , la sur face 
de la purée c o m m e n c e par no i rc i r . E v i t e r d ' u t i l i se r l e s c o u v e r c l e s 
attaqués par la rou i l le . 

M a m a n Fèm/.-Tanti, j ' a i parlé de ia purée à des a m i s et il paraît qu 'on peut a jouter de 
l 'aspir ine, du c i t ron , du sel ou de l 'hui le chaude pour éviter que la 

purée ne se gâte. 

Marcelline : Le p rocessus q u e je v iens de v o u s mon t re r n'a beso in d 'aucun addit i f 
si t ou tes les étapes son t respectées c o m m e nous v e n o n s de le fa i re . 
C ' e s t p o u r q u o i , j e v o u s a i conseillé d e me t t re su r v o s étiquettes la 
m e n t i o n " s a n s add i t i f " . 

information • H est conssUlé de fane un contrôle de la purée en stock 
tous tes trois mois pour enlever les bocaux dans lesquels 
la purée est gâtée. 



Etape 9 : Obtention d'une grande quantité de puré à partir d'une épépineuse 

MamanFèmi: Tanti , moi j 'a i u n problème. Je n'arrive pas à préparer beaucoup de purée 
c o m m e j e le désire parce que le découpage e l l'épépinage m e p rennen t 
beaucoup de temps et j e n'ai que ma fil le pour m'aider. 

Marcelline : Jus temen t , l 'une des c o n t r a i n t e s m a j e u r e s à ia t r ans fo rma t i on de la 
t o m a t e e n purée e s t l a pénibilité d e s opérations combinées d e 
découpage et d'épépinage. M a i s , il e x i s t e déjà u n e m a c h i n e qu i te 
permet de faire e n même temps le découpage, l'épépinage et la m o u t u r e 
de la tomate . 

Maman Fèmi :Ah bon ! c'est intéressant ça ! 

Délé : He in ! c'est u n e bonne n o u v e l l e ! 

Ibidoun : Hé I par lez nous a lo rs de cet équipement ! 

Marcelline : Il vau t m ieux appel ler M ikpon m o n collègue, pour vous donne r de plus 
a m p l e s exp l i ca t ions . M i k p o n , le t echn i c i en du P T A A a r r i v e . B o n j o u r 
M i kpon , parle aux t rans fo rma t r i ces de ta mach ine . 

Mikpon : C e t t e m a c h i n e s 'appe l le le c o m p l e x e " T o m a t e p l us " . Il e s t composé 
d'.un m o u l i n à c o n d i m e n t s e t d ' u n e épépineuse ; l e s d e u x s o n t 
entraînés a l t e r n a t i v e m e n t pa r u n m o t e u r . 

Ibidoun : Ma i s v o u s avez un m o u l i n ! Pou rquo i on ne l'a pas utilisé pour écraser 
not re t o m a t e ? 

Marcelline : Ma is v o u s , v o u s n ' a v e z p a s un m o u l i n p e r s o n n e l ! J 'a i v o u l u q u ' o n 
t ravai l le dans les cond i t ions du v i l l age où v o u s d e v r e z a l l e r écraser 
v o s t o m a t e s a u marché o u c h e z un m e u n i e r du v i l lage. R e v e n o n s à 
no t re c o m p l e x e . 

Mikpon : L'épépineuse du complexe sert un iquemen t à obtenir la t oma te écrasée 
tout en séparant la peau et les pépins. O n peut écraser de deux manières : 
soi t d i rec tement la toma te lavée fraîche, soit la même t o m a t e lavée 
m a i s précuite. 

Photo 1 : Complexe "tomate plus" 

ibidoun : Quel le quantité d 'eau faut-il alors ajouter pour la précuisson de la tomate ? 

Marcelline : Très bonne ques t i on . Pour la précuisson de la tomate , on n'ajoute pas 
d 'eau . Une part ie de la toma te lavée es t triturée à la ma in pour la isser 
sort ir le j u s . C e j u s ser t d 'eau de cu isson de base. La t oma te , une fo is 
précuite, est versée d i rec tement dans l'épépineuse pour l 'obtent ion de 
la t o m a t e m o u l u e qui sera cui te pour obtenir la purée. 
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Maman Fèmi: Où pouvons-nous t rouver les informat ions sur l'utilisation de la mach ine ? 

Marcelline : Tou tes les i n fo rma t ions et ind icat ions se t rouvent dans u n e f i che que 
v o u s pouvez t rouver a u P T A A . 

Information : - L'épépineuse permet de résoudre la contrainte de pénibilité 
de l'épépinage et de découpage de la tomate fwit avant 
l'obtention de la pulpe moulue. 

- Pour une utilisatm aisée de l'épépineuse, il est conseillé 
de précuire la tomate entière lavée pendant environ 20 
minutes afin de ramollir la chair. 

t _ 

Information : pour obtenir la purée, toutes les opérations avant la 
précuisson et après l'obtention de la tomate moulue restent 
les mêmes telles que décrites dans la première partie. 

1 

1 

I 

i 
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Etape 1 ; Dépenses 

L e calcul de la rentabilité économique s 'est fait e n par tant de 100 kg de t o m a t e 
transformée e n purée. Les différents calculs fa i ts pour apprécier la rentabilité du 
m o u l i n son t : le r evenu , les cha rges var iab les et f i xes , la m a r g e brute, ia m a r g e net te 
et la quantité seui l de t o m a t e à t r a n s f o r m e r par année. 

Ibidoun : M i kpon , êtes-vous sûr qu ' avec cet te mach ine la produc t ion de t o m a t e 
dans m o n unité s e r a rentab le ? 

Mikpon : O u i , bien sûr. 

Délé : Exp l i quez -nous a lo rs c o m m e n t o n fai t les calculs ? 

Mikpon : D'accord, ma is s i j ' oub l i s que lque chose , Marce l l ine peut compléter. 

Calcul des recettes 

Maman Fèmi : C o m m e n c e a lo rs , n o u s t'écoutons a t ten t i vemen t . 

Mikpon : Pou r que vous compren iez , j e vous expl iquerai tout à part ir de 100 kg de 
t o m a t e frui t . 

A v e c le m o u l i n , si on t r ans fo rme 1 0 0 kg de t o m a t e frui t , o n a 105 bocaux de purée. 
Ac tue l l emen t un bocal de purée d e t o m a t e coûte 2 5 0 F C F A . 

A i n s i , les rece t tes se présentent c o m m e sui t : 

T a b l e a u 1 .• R e c e t t e s 

R u b r i q u e Unité 
1 . Quantité de b o c a u x o b t e n u e 

2 . P r i x un i ta i re 
b 

F C F A / k g 
1 0 5 
2 5 0 

R e v e n u F C F A 2 6 . 2 5 0 

Donc au to ta l , o n a c o m m e recet te pour 100 kg de toma te transformée 2 6 . 2 5 0 F C F A . 
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Etape 2 : Recettes 

Mikpon ; Ess t - ce que vous m e su i vez bien ? 

Maman Fèmi : O u i b ien sûr, nous te su i vons a t ten t ivement . P a r l e - n o u s m a i n t e n a n t 
des dépenses. 

Mikpon : Les dépenses effectuées son t de deux types. Les dépenses effectuées 
a u q u o t i d i e n pour a c h e t e r les 100 kg de t o m a t e e t t ou tes les au t res 
dépenses qui ren t ren t dans sa t rans fo rmat ion (carburant , combus t ib le , 
m a i n d'œuvre, réparation et ent re t ien des équipements). 

Marcelline : Tou t ce que qu'il v ient d'énumérer est appelé charges ou coûts var iab les. 

Ibidoun : D i s -nous comb ien o n dépense pour t rans fo rmer 100 kg. 

M i k p o n : P o u r t rans fo rmer les 100 kg de toma te , nous avons beso in de : 

T a b l e a u 2 .• Dépenses var iab les pour t rans fo rmer 100 kg de t o m a t e 

Rubrique Unité Valeur 

V I . Matière première F C F A 3 .000 
Quantité de tornate kg 100 
Pr ix uni ta i re F C F A / k g 30 

2. Carbu ran t F C F A 4 3 8 
3. Main-d'œuvre F C F A 1.000 
4 . Combus t ib le F C F A 1.000 
5. Bocaux F C F A 1.750 
6 . T ranspo r t & manu ten t i on F C F A 2 0 0 
7. E a u F C F A 3 0 0 
8. Réparation et En t re t ien équipement F C F A 80 
6 . Coûts variables 7.8% 
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Calcul d e s c h a r g e s f i x e s 

Et les dépenses qu 'on ef fectue dans le but de remp lacer les équipe
m e n t s après cinq (05) ans d 'ut i l isat ion du m o u l i n . 

Cet te seconde f o r m e de dépenses est appelée cha rges o u coûts f i xes . 

C o m m e n t ca lcu le- t -on ces coûts f ixes ? 

Il faut faire la s o m m e du coût d'achat du moul in et du mo teu r (350 .000) . 
O n calcule a lo rs l'annuité pour l'équipement e n d iv isant le coût d'achat 
par la durée de vie. L'annuité totale est alors calculer en fa isant la s o m m e 
des différentes annuités. Dans notre cas l'annuité tota le pour le mou l in 
simple fa i t 7 0 . 0 0 0 F C F A . Cet te annuité es t ramenée à 100 kg de tomate 
en p renan t e n comp te la quantité totale qu 'on t r a n s f o r m e par an . A ins i , 
les charges fixes pour les 100 kg sont de : 227 F C F A pour le moul in. 

Coûts fixes (moulin simple) ( 1 0 0 © ) = ' ^^^^^ = 2 2 7 Fcfa 
3 0 7 2 0 

Calcul de la marge brute et de la marge nette 

Maman Fèmi : Après ces n o m b r e u s e s dépenses que vous a v e z intégrées, c o m m e n t 
ca lcu lez -vous le bénéfice ? 

Mikpon ; Pou r calculer le bénéfice, il fau t fa i re la différence en t re les rece t tes et 
le total des coûts variables. Pour les 100 kg de tomate transformée, on a : 

Moulin simple : Bénéfice = 2 6 . 2 5 0 F - 7 .898 F = 18 .352 F 

Marcelline ; Ce bénéfice calculé est appelé marge brute et n'intègre pas les coûts 
fixes. C e l u i qu i p rend e n c o m p t e les coûts f i x e s es t appelé m a r g e 
nette : c'est la différence entre la marge brute e t les f ra is liés à l 'amor t is 
semen t . D a n s not re cas, la m a r g e net te es t : 

Moulin s i m p l e : Marge ne t te = 18.352 F - 2 2 7 F = 18.125 F 

Mikpon : 

Marcelline : 

Délé : 

Mikpon : 

<g> 

Calcul de la quantité seuil de rentabilité 

Ibidoun : Es t -ce que m o i j e su is e n m e s u r e d'ut i l iser le mou l in et fa i re de bénéfice 
d a n s m o n v i l lage ? 

M i k p o n : Il ne suff i t pas d 'avoi r de l 'argent pou rache te r la mach ine . Il fau t pouvoir 
t r ans fo rmer u n e ce r ta ine quantité de t o m a t e par a n . 
La quantité seu i l de rentabilité est la quantité m in ima le à t rans fo rmer 
par a n pour ren tab i l i ser l'équipement. S o n calcul nécessite des opéra
t ions intermédiaires présentées c o m m e sui t : 

- Calcul du seuil de rentabilité en chiffre d'affaire (SRCA) 
Coûts fixes annuels x Revenu 

SRc^ = ^ — — 
Marge brute 

n o . . . , • , ^ 2 2 7 x 2 6 2 5 0 
SRrj {Moulin simple) 

^ ^ • 1 8 3 5 2 

Dépenses 

- Calcul du pourcentage de l'équipement utilisé 
L e pourcen tage de la capacité de l'équipement utilisée indique le pourcen tage de la 
product ion pour leque l la m a r g e bru te couvre les coûts f ixes. Ce pourcen tage est 
calculé par la f o r m u l e su i van te : 

SR 
% Capacité utilisée = x 100 

Revenu (R) 

• Calcul de la capacité technique 
C 'es t la quantité de t o m a t e q u e peu t t ra i ter le mou l in e n un an de t rava i l . E n t rava i l lant 
6 j o u r s par s e m a i n e et 4 h e u r e s par j ou r pendant 4 m o i s dans l'année et e n ut i l isant 
la capacité hora i re du mou l i n qu i es t de 120 kg par h e u r e . Soi t 4 6 . 0 8 0 kg par a n pour 
le m o u l i n . 
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- C a l c u l de la quantité s e u i l de t o m a t e 
P o u r évaluer la quantité seui l de t o m a t e à trai ter par a n , la f o rmu le est : 
Quantité Seuil = % Capacité utilisée x Capacité Technique 

Coûts fixes annuels x Re venu 

^ . .r. -, M a r g e b r u t e „ . , , . 
Quantité S e u i l = x Capacité technique 

R e venu 
soit : 

2 2 7 X26250 

Quantité S e u i l { m o u l i n simple) = x 4 6 0 8 0 soi! 5 1 0 K g / a n 

P o u r pouvo i r t r a n s f o r m e r les 5 7 0 kg par an de t o m a t e et rentabi l iser p lus v i te les 
équipements, o n peu t a u s s i fa i re d e s p res ta t i ons de se rv i ce a v e c le m o u l i n et 
l'épépineuse. O n peut écraser des cond imen ts avec le m o u l i n . 

( Conseils j 

La purée de t o m a t e es t u n produit d i rec tement consommab le , même s a n s une 
cu isson ultérieure. El le est destinée à la c o n s o m m a t i o n du grand public à l'intérieur 
c o m m e à l'extérieur du Bénin. E n œnséquence, il convient que les règles d'hygiène 
et les b o n n e s praf iques so ien t sc rupu leusemen t respectées af in que la purée 
puisse être conservée duran t les 12 mo is a u m o i n s et ne const i tue pas u n e source 
d ' intoxicat ion a l imen ta i re . 
1. P o u r s a product ion, il fau t : 

u n e n v i r o n n e m e n t approprié : a te l ie r de t ravai l couver t e n tôle a v e c u n so l 
cimenté ; 
u n e t enue : b louse o u tablier, fou la rd su r la tête, chaussu res ; 
u n point d 'eau propre : pu i ts , f on ta ine , c i te rne, e a u S O N E B 

2 . A u cours de la produc t ion , éviter de : 
insérer d a n s les t o m a t e s triées, ce l les qu i son t blessées o u por tent d e s 
taches ; 
b a v a r d e r ; 
se g r a t t e r ; 
s e m o u c h e r ; 
étemuer ; 
por ter des bagues aux doigts ; 
avo i r la b rosse végétale d a n s la bouche . 

3. A u cours de la p roduc t ion , ob l iga to i rement s e laver les m a i n s à l 'eau e t a u 
s a v o n après être allé a u x to i le t tes avan t d e poursuivre le t rava i l . 

4. A u cours du s tockage : 
n e pas ouvr i r les bocaux de purée s a u f pour ut i l isat ion. Tou t bocal o u v e r t 
n e doit p lus être refemié e t remis d a n s le lot en stock ; 
t ou te purée e n début de mo is i ssu re n'est pas propre à la c o n s o m m a t i o n , 
il f au t la j e te r systématiquement ; 
n e pas exposer l e s bocaux de purée à la lumière. 



(CONCLUSION) 

Les t ravaux qui ont about i à la m i s e au point de ia présente techno log ie de product ion 
de purée de t o m a t e présentée dans ce documen t on t porté sur les variétés locales et 
e n priorité le "Tounv i " . L'objectif à la base de la m ise a u point de cet te techno log ie v ise 
à fourni r aux producteurs et t rans format r ices qui le désirent un m o y e n peu coûteux et 
à la portée de tous pour ut i l iser le su rp lus de produc t ion de t o m a t e e n période 
d 'abondance. C'est une techno log ie qu i permet une product ion à pet i te échelle pour 
les ménages, ce qui permet de prévenir la pénurie e t de ma in ten i r le budget fami l ia l 
même en sa i son mor te de product ion. Un autre intérêt de cette techno log ie est que 
son ut i l isat ion est déjà pour cer ta ins g roupements de f e m m e s et unités de product ion, 
u n e activité génératrice de revenus . Un équipement pe rmet déjà de réduire de façon 
drast ique le temps de découpage-épépinage et la m a i n d'œuvre. 

U a plupart des variétés conv iennent , il rev ient à ceux qui son t intéressés e t qu i veu len t 
s ' invest i r d a n s l'activité, de rechercher d 'autres variétés plus riches a f in d'améliorer 
encore plus le rendemen t de product ion . Aux producteurs et t rans fo rmat r i ces , il y a 
avan tage cer ta in à essayer . 
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