‘
: — 3 |‘
>

Tt
%l

Ministére de I'Agriculture, de I'Elevage et de la Péche

o ( :

3

BN agrico

de-la-product

e~

rée de tomate

I
I
\

1’abondance

=3
¢ E
o
s
O
O
-
o
, O

el téchm

ne DEDEDJI MONTCHO

H. AHOUANSOU

Roger n. f L

Réferent

(]
1




République du Bénin
Ministére de "Agriculture, de 'Elevage et de la Péche

Institut National des Recherches Agricoles du Bénin

Produire la purée de tomate
en période d'abondance

Marcelline DEDEDJI MONTCHO
Roger H. AHOUANSOU
Charles AGLI
Comlan Hervé SOSSOU

Juin 2010




‘© Copyright 2010

Institut National des Recherches Agricoles du Bénin (INRAB)

Tous droits réservés. Aucun extrait de cette brochure ne peut étre reproduit sous
quelque forme ou par quelque procédé que ce soit (machine électronique, mécanique,
a photocopier, a enregisirer ou autre) sans 'autorisation écrite de 'INRAB.

ISSN : 1840 - 5479
ISBN : 978-99919-326-1-3
N° Dépdt légal : | 4426, 4e trimestre 2009 Bibliothéque Nationale

Centre de Recherches Agricoles d'Agonkanmey

* Programme de Technologie Alimentaire Agricole.
E-mail de Marcelline MEDEDJI MONTCHO :
dedemontcho@yahoo.fr

E-mail Roger AHOUANSOU : lta@intnet.bj

Contact des
auteurs :

Dessins : KPITIMEY Dossou Paul

05 BP 291 Cotonou - Tél.: 97 11 6559 - 35 33 9373
impression : Diamant GraphiCom - Cell .; 95 42 84 08 - Tél. 2103 56 85
Soutien a la Le Programme d'Appui au Développement du Secteur Agricole

réalisation : Phase Il (PADSA Il / DANIDA)

—@—

ROTBECTEIIBNG . sy sssasisivessess i oot b s DspaTsasssnsasassivvons

PAEACE c.urrsiasssssassossisamsussomsnsssivssorsissssssssnsssssssasassassasasrb mensmmsansssssnsaransenss sin 43084 7
731013 1[5 412] 1 O B T e 9
L6737 114 L S O SO OO 10
Premiére partie : Description de Ia technologie ... 1
Etape 1 : Matériel nécessaire a la production de purée...............coein 12
Etape 2 : Précautions a prendre au sujet du materiel .............ccvevineninenns 15
Etape 3 : Chobt de 8 I0male ... sz 16
Etape 4 : Triage et lavage des tomates..............cc.oorvmmmncmnsinsinees 17
Etape 5 : Découpage et épépinage de la tomate..........o.ooocveeeiiincinciiinnnnens 19
Etape 6:Lamouture de la tomate.............cvrrnncincn e 21
Etape 7: Cuisson de la tomate Crasée...........ccoueivemiirniiinescisinciininciisnnnn, 24
Etape 8:Remplissage, fermeture, étiquetage et stockage des bocaux............. 26

Etape 9 : Obtention d'une grande quantité de purée & partir d'une

BPBDINBUSE........ovoerusiresssesssssssessessssesetss ot ossas s ass s a0 30
Seconde partie :Rentabilité de la technologie...............cccccvvcieinniiincivnnnnn, 33
o T T R O —————— 34
Etape 2 : ROCOHES........ocumimsinissasssissisasisissisissiassissosssmssssssssssusssssrssessemsessessisnsss 35
CONSRIBE oo oo e oo s ST s s 39
CONCIISION.....osssuimmssrosmscnmmsmssmsssseousarsssransesssmnsmnspensasnsnssSoss brRsAREEERONE oS RN RHHEHY 41
Références hibliographiqUes.............ccocoiiiiniiec e 43



mailto:dedemontcho@yahoo.fr
mailto:lta@intnet.bj

Remerciements

Les membres de I'équipe de recherche remercient trés sincérement tous ceux quide
pres ou de loin ont contribué a la réalisation du présent document, notamment -

- Les groupements féminins Affodoté et Ayidoté du village de Dékouenou
(Ouidah), Dagbassokeé du village d'Awaya (Kétou), Ayidédayi et Edjangodo
de Lalo, Elavagnon de Dogbo, Yemalin et Finafa de Toffo et d'lkpinlé.

- Le Programme d'Appui au Développement du Secteur Agri
gricole phase |l
(PADSA I !DANIDA) et au programme d’Appui aux Programmes de
Recherches Agricoles (APRA) pour leurs appuis technique et financier:

- Le comité de formatage et le conseil éditorial pour leur contribution &
I'élaboration des référentiels technico-économiques.

La tomate (Lycopersicum esculentum, Mill) fait partie des cultures maraichéres les
plus importantes dans I'agriculture béninoise.

Sa culture s'étend a tous les départements du pays avec une diversité de variétés et
s'impose comme une activité génératrice de revenus pour les producteurs. Au cours
de la campagne agricole 2006 - 2007, elle représente 58 % de la production des
cultures maraichéres et occupe 35 % des superficies.

La tomate est le légume le plus consommé par les ménages ; son fruit peut étre
consommeé cuit ou cru, entier ou en purée. Au plan nutritionnel, c’est une source de
sels minéraux comme Ca, K, Mg, Na, Fe, et de vitamines (A, B8, C, E). Son jus serait
indiqué pour soulager de l'acidité stomacale.

Le présent référentiel nous montre toutes les étapes de réalisation de la purée de
tomate, qui constitue une forme de conservation de cette denrée trés périssable.
Cette technologie permetira & notre pays d'éviter les lourdes pertes post-récolte
enregistrées chaque année (en moyenne 40 %), en période d'abondance.

Je suis sir que le suivi strict des différentes étapes de cette technologie entrainera

de meilleurs revenus a nos producteurs et productrices a travers la plus-value

apportée.

Dr Narcisse DJEGUI,

Directeur Général de I'INRAB




(Introduction )

Le fruit de la tomate est une baie charnue qui en général ne se conserve pas plus
d'une semaine. Au Bénin, pendant la période de surproduction de juin & septembre,
on enregistre d'enormes pertes (plus de 40 %). Ceci est d0, enlre autres, & la non
valorisation du produit en période de surproduction.

D'octobre a mai, la tomate connait une longue période de pénurie, avec pour corollaire
une montée drastique des prix, ce qui améne les consommateurs a acheter de la
tomate fruitimportée de la sous région : Nigeria, Ghana, Burkina-Faso et de la tomate
concentrée de I'Europe.

Pour lever toutes ces contraintes, le Programme Technclogie Agricole Alimentaire
(PTAA) de 'lNRAB a mis au point une technologie de transformation de la tomate en
purée. La purée de tomate se conserve d’'une saison a l'autre.

Avec cette technologie, le surplus de production ne sera plus jeté et les commergants
ne vivront plus seulement de la vente de la tomate fruit. Toute personne, désireuse
de s'investir dans la production de purée, pourra en produire pendant la période de
surabondance. Elle pourra la consommer et/ou la metire sur le marcheé en période de
pénurie de tomate.

Ce référentiel est présenté en deux parties : la partie technique qui présente les
différentes étapes composant la technologie, puis la seconde partie qui montre la
rentabilité financiére de la technologie.
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Dans le village d'’Awaya, commune de Kétou (sud du Bénin), la tomate est produite
en grande quantité. Mais chaque année, Ayodélé et Ibidoun, les plus grandes
productrices, se plaignent de devoir brader et méme jeter plusieurs paniers de tomate.
Elles décident de s'adresser a Maman Fémi, qui elle, raméne toujours ses invendus
ala maison. Cette derniere les améne voir Marcelline, une technicienne du Programme
Technologie Alimentaire Agricole (PTAA) de I'Institut National des Recherches
Agricoles du Bénin (INRAB) qui a animé I'année deriére, une séance de formation
pour un groupement de femmes de Kétou, sur la transformation et la conservation
des tomates.

Figure 1 : Maman Fémi améne Ayodéié et Ibidoun voir Marcelline
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Premiére partie:

Description de la technologie




i P ; ; - les bocaux de capacité 250g & 500g
Etape 1 : Matériel nécessaire & la production de purée

- du bois

Maman Fémi : Baonjour Tanti, je vous améne Délé et Ibidoun qui ont des

problémes de conservation de tomates, comme moi, I'année - des couteaux,

derniere. o

) . - un foyer, de préférence amélioré

Marcelline : Soyez les bienvenues ici au PTAA a Porto-Novo. Mais, Maman

::étmi, t:J Eiurais pu leur dire ce que toi, tu fais pour ne pas jeter - un moulin 3 condiments

a tomate !

Ami ; P C : : - troi ines : une pour contenir de 'eau et deux pour |~ ver
Maman Fémi (sourire) : Oui, c'est vrai, je transforme ma tomate en purée. Mais elles i RS P P

ont souhaité aller a la source pour en savair plus. les tomates

Marcelline : Bon d'accord. Je vais vous apprendre a préparer de la purée - un tamis ou une passoire
de tomate de maniere a ce que vous puissiez en utiliser et en ) ) . ; :
vendre pendant la période de pénurie, mais surtout pour ne Tout cela est disponible dans mon atelier. Revenez. dans une semaine avec un panier
plus jeter vos invendus. de tomates.

Délé : Que Dieu vous bénisse, Tanti, c'est exactement ce que nous

voulons. Nous faisons trop de pertes entre juin et septembre.

: ) o . - ion : iter d'utiliser les marmites sphériques genre "Ganzin"
Marcelline : Vous avez d'abord besoin d’un certain nombre de matériels : Information - Eu'te d g : P ! g ;
qui servent & préparer la pae pour cuire la purée parce
- une marmite & fond large pour cuire la purée (du genre de la qu'elles sont concaves et ne permettent pas une bonne
marmite qu'on prend pour préparer le gari) évaporation de l'eau.

une marmite genre "Ganzin" pour stériliser les bocaux (ou
un pasteurisateur)

- un panier neuf qui peut rentrer dans le "Ganzin”

i

une grande cuillére comme celle qu'on utilise pendant les
cérémonies

une palette de bois que I'on prend pour remuer la pate et
que I'on appelle communément "Wétin" en langue locale
Fon et “Ogoun-6ka” en Yoruba

une cuillére creuse

- un entonnoir en plastique
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Figure 2 : Matériels nécessaires & ia préparation de la purée de tomate
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Etape 2 : Précautions a prendre au sujet du matériel

Marcelline : Voila, nous allons commencer, le matériel est au complet. Il vous faut
maintenant les appréter.

Ibidoun :  Les appréter ? Qu'entendez-vous par la ?

Maman Fémi : Moi, je sais | Ce que veut dire Tanti, c'est qu'il faut laver a l'eau et au
-savon, les bassines, les couteaux, le moulin, le tamis, les cuilléres,
I'entonnoir en plastique, la palette en bois et les bocaux.

Marcelline : Trés bien | Mais les bocauy, une fois lavés, doivent étre chauffés a l'eau
bouillante pendant 30 min & partir de I'ébullition. On parle de stérilisation
des bocaux. :

Ibidoun :  Tanti c'est tout ?
Marcelline : Maman Fémi, est-ce que tu peux compléter ?

Maman Fémi : Oui bien siir tanti. Aprés la stérilisation des bocaux, il faut descendre
la marmite du feu et plonger ensuite dans I'eau de stérilisation la louche
et I'entonnoair plastique. La marmite de stérilisation doit rester fermee
méme descendue du feu durant tout le reste du temps jusqu'a 'obtention
de la purée de tomate.

Information : Le lavage des bocaux ne suffit pas. lis doivent étre obligatoirement
stérlisés a l'eau sur le feu. La stérilisation des bocaux est lune des
premiéres opérations @ mener avant de commencer le traitement de

la tomate, sinon, la purée peut élre préte et les bocaux non disponibles,




Etape 3:

Choix de la tomate

Etape 4:

Triage et lavage des fomates

Ihidoun :

Marceliine :

Ibidoun :

Marcelline :

Délé :

Ibidoun :

Mérceﬂine s

Tanli, et la tomate ? Comment I'apprétons nous ?

Cn en vient ! Voyons d'abord ce que vous avez amené. Ah ! C'est la

variété "Tounvi", mais sachez que toutes les variétés peuvent servir
preparer la puree. L'important est que pour faire de la bonne purée, il
faut de la bonne tomate ! De |a tomate ferme et bien mre.

Comment ! Moi je croyais qu'on utiliserait surtout les tomates déja cassées.
Puisque ce sont des invendus, comment peuvent-elles étre encore
fermes ?

Justement, c'est I'erreur a ne pas commettre. Il ne faut pas attendre
d'avoir des invendus avant de chercher a transformer la tomate en
purée. L'idée derriére la purée, c'est que nous sommes en période dz
surproduction et beaucoup de tomates viennent au marché. Pour éviter
la mévente, il vaut mieux transformer une partie plutdt que de brader
ou de risquer d'avoir des invendus. N'oubliez surtout pas que cette
periode de surproduction ne dure que treis mois et que la pénurie
s'installe pendant sept mois.

Hum ! C’est vrai ce que vous dites, hein ! En cette période, méme nous,
productrices, nous allons acheter le panier que nous avions vendu entre
300 et 600 F & 12000 F, voire plus.

Dans quel élat doivent étre donc les fruits de tomate qui vont &tre
transformeés en purée ?

Les meilleures purées sont obtenues avec les iomates recoltées guand
la plante est encore en pleine production. Les tomates de fin de saison
donnent souvent des purées avec un arri¢ére golt acide. Les fruits
doivent étre fermes et bien mars, sinon, les etaler et les laisser mdrir.

Ibidoun :

Marcelline :

Délé ;

Marcelline :

Vous avez parlé de fruils fermes. Mais dans tout panier, il y a toujours
des fruits blessés. Que faire ?

Trés bonne question, || faut enlever les fruits non mirs car leur purée
n'est pas bien rouge. Eliminer aussi les fruits pourris et ceux ayant des
laches ou des blessures car ils sont déja porteurs de microbes et de
maladies. Aprés cela, il faut vraiment bien laver vos tomates.

Tanti, pourquoi vous insistez sur le lavage en disant ‘vraiment bien’ ?

Parce que ¢'est une étape importante pour que la purée préparée ne
se gate pas. Il faut enlever tous les déchets, a savoir les resles de
fleurs qui se trouvent au bout de la tomate, les débris, le sable, la
boue. Il faut laver jusqu'a ce que l'eau de lavage soit completement claire.

L'eau utilisée pour laver les tomates doit don. étre propre. Les tomates
sorties du dernier lavage doivent étre transvasees dans de grandes
passoires plashqueq propres pour les égoutter.

ol T, SO UNESS. 1 ll*!1f"|‘

Figure 3 Stérilisation des bouteilles

Information :

es, blessées ou tachetées donnent des purées
gui ne se nservent pas bien.
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Figure 4 : Triage des tomates
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Figure 5 : Lavage des tomates
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Etape 5 : Découpage et épépinage de la tomate

Délé : Tanti, maintenant, amenons les tomates au moulin a condiments !

Maman Feémi : Ah non ! ll reste une étape importante ; il faut enlever les pépins de la
fomate. '

Ibidoun :  Enlever quoi, les pépins ? Pourquoi encore ?

Marcelline :  Sion n'enléve pas les pépins, la purée n'est pas bien rouge el se gate
vite. Alors maman Fémi, dis-nous comment procéder.

Maman Fémi : On coupe la tomate en deux avec le couteau propre.

Marcelfine : Maman Fémi, tu as oublié quelque chose de trés important qu'il faut
faire avant de commencer a couper !

Maman Fémi : C'est vrai Tanti. J'ai oublié |e lavage des mains au savon jusqu'aux
coudes et le ringage a I'eau propre avant de toucher la tomate lavée.

Marceliine : Qui, n'oubliez pas que c’est de la nourriture qu'il s'agit ici. Maintenant,
tu peux continuer.

Maman Femi: On enléve tous les pépins des tranches de tomates coupées. Les
pépins sont ensuite passés a travers le tamis pour recueillir le jus de
tomate. Garder ce jus en réserve dans un récipient fermé,




Ibidoun :

A quoi servira le jus ?

Marcelline . Tu verras son utilisation aprés. Mais je veux insister sur le fait que le

jus de tomate contient les vitamines el sels minéraux dont notre

organisme a besoin. Donc ce n'est pas bon de le jeter.

Figure 7 : Coupe et épépinage de la tomate

Etape 6:

La mouture de la tomate

Marcelline :
Délé :

Marcelline :

Moussa :

Maman Fémi :

Moussa :

Marcelline :

Moussa :

Délé :

Maintenant on peut aller chez le meunier Moussa. En route !
C'est ici chez le meunier 7 Son atelier est trés propre hein !

Oui, il le faut. C'est pourquoi je vous ai amené ici. Moussa, on est venu
pour ecraser la tomate.

Vous avez bien fait de venir vers moi. J'ai le meilleur moulin du quartier.
I n'est pas en tdle noire, il est en aluminium tel que I'a recommandé le
technicien Mikpon. Je vais mettre en marche le moulin et vous allez
verser la tomate.

Aftention Moussa ! Nous allons laver d'abord le moulin.

Mon moulin est propre hein ! Je le lave tous les matins avant de
commencer par travailler et tous les soirs aprés le travail. Et |'ai déja
écrasé plusieurs fois aujourd’hui.

Justement, c'est pour cela que nous te demandons de rincer le moulin
et surtout les dents pour éviter que d'autres produits ne rentrent dans
notre tomate. Méme si tu n'as pas écrasé ce matin, on doit laver parce
que le moulin est exposé a la poussiére.

Bon d'accord, je comprends maintenant. Je vais relaver le moulin,

Maintenant que c'est propre, démarre et on va moudre la tomate.




Figure 8 : Lavage du moulin avant la mouture de la tomate

Maman Femi : Moussa, |'apprécie ton moulin. La mouture est trés fine et le moulin
rapide. Si nous pouvions avoir un tel moulin dans notre village, nous

serions heureuses.

Marcelline : L'observation de Maman Femi sur la finesse de la mouture est juste.
Lorsque la mouture n'est pas bien fine, la purée n'est pas bien

présentable pour la vente.

Information :

Le moulin permet de traiter environ 185 kg de tomate en 1
heure. Le moteur diesel (a gas-oil) qui 'entraine
consomme 0,5 litre en 1 heure et 3,5 lifres pour traiter
une tonne de fomate. Sile moteur a essence (type ROBIN)
enlraine le moulin, il consomme 1,5 litres par heure et
7,25 litres pour fraiter une tonne de tomate.

u

Maman Fémi ; Couvions notre tomale écrasee.

Marcelline : Nous voici de relour. Avant la cuisson, nous allons mélanger le jus
filtré qu'on avait gardé & la tomale écrasée.

v s L
Figure 9 : Mouture de la tomate dans un moulin bien lavé
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Figure 10 : Mélange de la pulpe el du jus
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Etape 7:

Cuisson tle fa tomate écrasée

Ibidoun :

Marcelline ;

Déleé :

Marcelline :

Ibidoun :

Marcelline :

Tanti, le mélange est terminé. Est-ce que nous le mettons au feu ?

Oui, il est temps. Notre mélange va rester au feu pendant 2 a 2 heures
et demi de lemps. Ce temps permel de ramener la quantité de purée
au tiers de son volume de départ. Au début de la cuisson, |a pulpe fait
beaucoup de mousse et a tendance a se déverser dans le feu si la
marmite est trop remplie. Il faut donc remuer en permanence avec la
grande cuillere ou la palette de bois. Ceci permet d'éviter aussi que le
fonds ne brale.

Comment reconnait-on que la purée est cuite ?

Vous éles des femmes, vous pouvez reconnaitre par son odeur une
purée de tomate cuite. Cependant, je vais vous donner d'autres moyens
pour reconnaitre la purée cuite. A ce stade, la purée saute abondamment
au point ol une grande quantité pourrait se perdre si on n'y prend pas
garde. La mousse de départ disparait et on n'observe presque plus
d'eau a la surface du praduit une fois descendu du feu.

Est-ce qu'il nous faut avoir forcément de montre et respecter les 2 a 2
heures et demi de temps de cuisson ?

Le temps de cuisson de la purée dépend de l'intensité du feu et du
foyer ufilisé. Les foyers améliorés en terre (pour la cuisson de gari) et
le foyer Nansu Daho vulgarisé au Bénin, permettent de réduire
considérablement le temps de cuisson. Pendant |a cuisson, la marmite
doit rester ouverte pour faciliter 'évaporation et réduire la durée de la
cuisson.

Figure 11: Cuisson du mélange

Information : Une purée cuite & point n'est pas farcemer}f consistante. Elle
doit conserver une certaine fluidité afin de faciliter fe remplissage
des bocatx par le biais d’'un enfonnoir sans gu'on ne soit obligé
de forcer 'écoulement.

,
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Déle : Nous avons enfin nos purées. Ou allons-nous les ranger ?

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

Maman Fémi : Non, il me semble qu'il reste une derniére étape dont je n'arrive pas

Délé Pouvons nous mettre notre purée dans les bocaux ou on laisse un peu ; ; ; ;
a me rappeler le nom. Paslé......pasté.....Pasté.....

refroidir ?

Marcelline : C'est la pasteurisation. Elle consiste a remetire les bocaux de purée
remplis dans I'eau et a les faire bouillir pendant 20 min. Quand le temps
nécessaire s'est écoulé, on enléve les purées ef on les laisse refroidir.Cela
permet la désinfection et la purification des bocaux.

Marcelline : Le remplissage des bocaux se fait dés la descente de la marmite du
feu. Mais les bocaux doivent étre sortis de 'eau quelque temps avant
la fin de la cuisson de la purée et disposés renversés dans une bassine
propre.

07 T L R, T R R

Ibidoun .  Mais esi-ce que la purée chaude dans les bocaux ne risque pas de
nous briler les mains ?

Marcelline : Pour éviter de se briler, il faut tenir le bocal avec un chiffon propre
dans la main, mais une petite table sur laguelle on dépose les bocaux
permet aussi un remplissage plus facile. Le bocal rempli jusqu'au goulot

st aussitotfermé,

S A T e 5 1

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

Figure 12 : Remplissage des bocaux Information:  On peut conserver leau ayant sem a Ja stérilisation des focaux
= et lutiliser pour cette opération. Pour éviter ['éclatement des
informanos': La bonne fermeture des bocaux empéche l'air de rentrer ; bocaux chauds, il faut qus I'sau de pasteurisation soit chaude
: et garantit une bonine conservation de fa purée. Rejeter au moment ot on y met les bocaux remplis.

fout couvercle qui ne ferme pas bien.
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Ibidoun : Enfin, c'est terminé.

Marcelline : Qui, la cuisson est terminée, Mais, puisque vous devez vendre, il faut
coller des éliquettes surles bocaux de purée quand les purées sont refroidies.

Information :  Les éfiquettes doivent élre confectionnées 3 'avance. Elles

- doivent étre aftrayantes pour le consommateur. En général,
sur une étiquette, on doit avoir le logo et le nom du
groupement ou de [ unafe fintitule du prod
tomates, l'expression «sans add'tr’» ie
etle déia{ d af;f;sat'or

Délé : Donc notre purée peul-éltre maintenant vendue ?

Marcelline : Non pas maintenant | Vous devez préparer vos purées en période
d'abondance pour les vendre en période de pénurie. Pourcela, les
purées étiquettées sont stockées dans des cartons ou des paniers
recouverts de pagne.

information : Lezﬁtgngéaﬁe des purées dé{t-s faire @ l'abri dei :faé )
| pour éviter le changement de couleur du produit.

Maman Fémi : Tanti, 'ai constaié sur les purées que j'ai préparées I'année derniére,
que dans cerlains bocaux, la purée a commencé a se gater par le haut.

Marcelline :  C'est possible. Tu as certainement mal fermé les bocaux ou tes

couvercles se sont percés au cours du stockage. Voic! ce que tu peux
constater dans ce cas : des moisissures au-dessus de la purée, des
bulles d'air dans la purée, une coulée naire quitfant le goulot et qui se
prolonge le leng du bocal. Si le bocal n'est pas bien rempli, la surface
de la purée commence par noircir. Eviter d'utiliser les couvercles
attaques par la rouille.

Maman Fémi : Tanti, 'ai parlé de la purée a des amis et il parait qu'on peut ajouter de

I'aspirine, du citron, du sel ou de I'huile chaude pour éviter que Ia
purée ne se gate.

Marcelline : Le processus que je viens de vous montrer n'a besoin d'aucun additif

si toutes les étapes sont respectées comme nous venons de le faire.
C'est pourquoi, je vous ai conseillé de mettre sur vos étiquettes la
mention "sans additif".

infbi'fr;zation if est consen'!e de faire i un confro e de Ia purée eﬁ

fa pure _ esi ga?ée




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

Maman Fémi: Tanti, moij'ai un probléme. Je n'arrive pas a préparer beaucoup de purée
comme je le désire parce que le découpage et 'épépinage me prennent
beaucoup de temps et je n'ai que ma fille pour m'aider.

Marcelline : Justement, I'une des contrainies majeures a la transformation de la
tomale en purée est la pénibilité des opéralions combinées de
découpage ef d'épépinage. Mais, il existe déja une machine qui te
permet de faire en méme temps le découpage, I'épépinage et la mouture
de la tomate.

Maman Fémi : Ah bon ! c’est intéressant ¢a !
Délé : Hein ! c'est une bonne nouvelle !
Ibidoun :  Hé! parlez nous alors de cet équipement !

Marcelline : |l vaut mieux appeller Mikpon mon collégue, pour vous donner de plus
amples explications. Mikpon, le technicien du PTAA arrive. Bonjour
Mikpon, parle aux transformatrices de ta machine.

Mikpon : Cette machine s'appelle le complexe “Tomate plus”. Il est composé
-d'un.moulin a condiments et d’'une épépineuse ; les deux sont
entrainés alternativement par un moteur.

Ibidoun :  Mais vous avez un moulin ! Pourquoi on ne I'a pas utilisé pour écraser
notre tomate ?-

Marcelline : Mais vous, vous n'avez pas un moulin personnel ! J'ai voulu qu'on
travaille dans les conditions du village ol vous devrez aller écraser
vos tomates au marché ou chez un meunier du village. Revenons &

notre complexe.

—G—

Mikpon :  L'épépineuse du complexe serl uniguement a obtenir la lomate écrasée
lout en séparant la peau etles pépins. On peut écraser de deux maniéres :
soit directement la tomate lavée fraiche, soit la méme tomate lavée
mais précuite.

R 1

Moulin___

Wls teur

Photo 1 : Complexe “tomale plus”

Ibidoun:  Quelle quantité d'eau faut-l alors ajouter pour la précuisson de la tomate ?

Marcelline : Trés bonne question. Pour la précuissen de la tomate, on n'‘ajoute pas
d'eau. Une partie de la tomate lavée est lriturée & la main pour laisser
sortir le jus. Ce jus sert d'eau de cuisson de base. La tomale, une fois
précuite, est versée directement dans I'épépineuse pour 'obtention de
la tomate moulue qui sera cuite pour obtenir la purée.




Maman Femi : OU pouvons-nous trouver les informations sur l'utilisation de la machine ?

Marcelline : Toutes les informalions et indications se trouvent dans une fiche que
vous pouvez frouver au PTAA,

Information : - ['épépineuse permet de résoudre la contrainte de pénibilité
de I'épépinage et de découpage de la fomate fruit avant
l'obtention de la pulpe moulve.

- Pour une utilisation aisée de I'épépineuse, il est conseillé
de precuire la tomale enliére lavée pendant environ 20
minutes afin de ramollir fa chair, ¥

Information :  poyr obtenir Ia purée, toutes les opérations avant la
précuisson et apres l'obtention de la tomate moulue restent

fes mémes teiles que décrites dans la premiére partie.

Seconde partie:

Rentabilité de la technologie
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| Etape 1 Dé nses

Etape 2 : Recettes

Le calcul de la rentabilité économigue s'est fait en partant de 100 kg de tomate
transformee en purée. Les différents calculs faits pour apprécier la rentabilité du
moulin sont : le revenu, les charges variables et fixes, la marge brute, la marge nette
et la quantité seuil de tomate a transformer par année.

Ibidoun :  Mikpon, étes-vous sir qu'avec cette machine la production de tomate
dans mon unité sera rentable ?

Mikpon : Oui, bien sdr.

Délé : Expliquez-nous alors comment on fait les calculs ?

Mikpen :  D'accord, mais si j'oublis quelgue chose, Marcelline peut compléter.
Calcul des recettes

Maman Fémi : Commence alors, nous t'écoutons attentivement.

Mikpon : Pour que vous compreniez, je vous expliquerai tout a partir de 100 kg de
tomate fruit.

Avec le moulin, si on transforme 100 kg de tomate fruit, on a 105 bocaux de purée.
Actuellement un bocal de purée de tomate colite 250 F CFA.

Ainsi, les recetles se présentent comme suit :

Tableau 1 : Receties

Rubrique Unité
1. Quantité de bocaux obtenue b 105
2. Prix unitaire FCFA/kg 250
Revenu FCFA 26.250

Donc au total, on a comme recette pour 100 kg de tomate transformée 26.250 F CFA.

Mikpon : Esst-ce que vous me suivez bien 7

Maman Fémi : Qui bien sir, nous te suivons attentivement. Parle-nous maintenant
des dépenses.

Mikpon :  Les dépenses effectuées sont de deux types. Les dépenses effectuées
au quotidien pour acheter les 100 kg de tomate et toutes les autres
dépenses qui rentrent dans sa transformation (carburant, combustible,
main d'ceuvre, réparation et entretien des équipements).

Marcelline : Tout ce que qu'il vient d'énumeérer est appelé charges ou colts variables.
Ibidoun:  Dis-nous combien an dépense pour transformer 100 kg.

Mikpon : Pour transformer les 100 kg de tomate, nous avons besoin de :

Tableau 2 : Dépenses variables pour transformer 100 kg de tomate

Rubrique Unité Valeur
V1. Matiére premiére FCFA 3.000
Quantité de tomate kg 100
Prix unitaire FCFA/kg 30
2. Carburant FCFA 438
3. Main-d'ceuvre FCFA 1.000
4. Combustible FCFA 1.000
5. Bocaux FCFA 1.750
6. Transport & manutention FCFA 200
7.Eau FCFA 300
8. Réparation et Entretien équipement- FCFA 80
B. Codts variables 7.898




Calcul des charges fixes

Mikpon : Et les dépenses qu'on effectue dans le but de remplacer les équipe-
ments aprés cing (05) ans d'utilisation du moulin.

Marcelline : Cette seconde forme de dépenses est appelée charges ou colits fixes.
Délé : Comment calcule-t-on ces colts fixes 7

Mikpon : Il faut faire la somme du colt d'achat du moulin et du moteur (350.000).
On calcule alors I'annuité pour I'équipement en divisant le colt d'achat
par la durée de vie. L'annuité totale est alors calculer en faisant la somme
des différentes annuités. Dans notre cas I'annuité totale pour le moulin
simple fait 70.000 FCFA. Cette annuité est ramenée & 100 kg de tomate
en prenant en compte la quantité totale qu'on transforme par an. Ainsi,
les charges fixes pour les 100 kg sont de : 227 FCFA pour le moulin.

30 %1
Coiits fixes (moulin simple) (100 kg)zzo—(;(l%iol—m =227 Fcfa

Calcul de la marge brute et de la marge nette

Maman Fémi : Aprés ces nombreuses dépenses que vous avez inlégrées, comment
calculez-vous le bénéfice 7

Mikpon :  Pour calculer le bénéfice, il faut faire la différence entre les receties et
le fotal des codits variables. Pour les 100 kg de tomate transformée, on a :

Moulin simple : Benéfice =26.250 F - 7.898 F = 18.352 F

Marcelline : Ce bénéfice calculé est appelé marge brute el n'intégre pas les colts
fixes. Celui qui prend en compte les colts fixes est appelé marge
nette : c'estla différence entre la marge brute et les frais liés a 'amortis-
sement. Dans notre cas, la marge nette est

Moulin simple : Marge nette = 18.352 F - 227 F = 18125 F

—G—

Calcul de la quantité seuil de rentabilité

Ibidoun:  Est-ce que moije suis en mesure d’utiliser le moulin et faire de bénéfice
dans mon village ?

Mikpon: |l ne suffit pas d'avoir de I'argent pour acheter la machine. |l faut pouvoir
transformer une certaine quantite de tomate par an. :
La quantité seuil de rentabilité est la quantité minimale a transformer
par an pour rentabiliser I'eéquipement. Son calcul nécessite des opéra-
tions intermédiaires présentées comme suit :

- Calcul du seulil de rentabilité en chiffre d'affaire (SRCA)

Coiits fixes annuels X Revenu

SR, =
e Marge brute
227 x26250
SR, (Moulin simple) = ———
ca (Moulin simple) = 18352

Dépenses

- Calcul du pourcentage de I'équipement utilisé
Le pourcentage de la capacité de I'équipement utilisée indique le pourcentage de la
production pour lequel la marge brute couvre les colts fixes. Ce pourcentage est
calculé par la formule suivante :

SRey

% Capacité utilisée = 3 ® x 100
evenu

- Calcul de la capacité technique

C'est la quantité de tomate que peut traiter le moulin en un an de travail. En travaillant
6 jours par semaine et 4 heures par jour pendant 4 mois dans I'année et en utilisant
la capacite horaire du moulin qui est de 120 kg par heure. Soit 46.080 kg par an pour
le moulin.

_@_




- Calcul de la quantité seuil de tomate
Pour évaluer la quantité seuil de tomale a traiter par an, la formule est :
Quantité Seuil = % Capacité utilisée x Capacité Technique

Couits fixes annuels x Re venu

Quantité Seuil = M Fuge e x Capacité technique
Revenu
s0it :
227 x 26250
Quantité Seuil (moulin simple) = %%z—%%— x 46080 soit 570 Kg/an

Pour pouvoir transformer les 570 kg par an de tomate et rentabiliser plus vite les
équipements, on peut aussi faire des prestations de service avec le moulin et

I'épépineuse. On peut écraser des condiments avec le moulin.

—G—

Conseils

La purée de tomate est un produit directement consommable, méme sans une
cuisson ultérieure. Elle est destinée & la consommation du grand public a fintérieur
comme a I'extérieur du Bénin. En conséquence, il convient que les régles d'hygiéne
et les bonnes pratiques soient scrupuleusement respectées afin que la purée
puisse étre conservée durant les 12 mois au moins et ne consfitue pas une source
d'intoxication alimentaire.

1.

Pour sa production, il faut :

un environnement approprié : atelier de travail couvert en téle avec un sol
cimenté ;

une tenue : blouse ou tablier, foulard sur la téte, chaussures ;

un point d'eau propre : puits, fontaine, citerne, eau SONEB

Au cours de la production, éviter de :

insérer dans les tomates triges, celles qui sont blessées ou portent des
taches ;

bavarder ;

se gratler ;

se moucher ;

étermnuer ;

porter des bagues aux doigts ;

avoir la brosse végétale dans la bouche.

Au cours de fa production, obligatoirement se laverles mains & I'eau et au
savon aprés étre allé aux toilettes avant de poursuivre le travail.

Au cours du stockage :

ne pas ouvrir les bocaux de purée sauf pour utilisation. Tout bocal ouvert
ne doit plus étre refermé et remis dans le lot en stock ;

toute pureée en début de moisissure n'est pas propre a la consommation,
il faut la jeter systématiquement ;

ne pas exposer les bocaux de purée a la lumiére.




CONCLUSION

Les travaux qui ont abouti & la mise au point de la présente technologie de production
de purée de tomate présentée dans ce document ont porté sur |es variétés locales et
en priorité le "Tounvi". L'abjectif 2 la base de la mise au point de cette technologie vise
& fournir aux producteurs et transformatrices qui le désirent un moyen peu couteux et
a la portée de tous pour utiliser le surplus de production de tomate en période
d'abondance. C'est une technologie qui permet une production & petite échelle pour
les ménages, ce qui permet de prévenir la pénurie et de maintenir le budget familial
méme en saison morte de production. Un autre intérét de cette technologie est que
son utilisation est déja pour certains groupements de femmes et unités de production,
une activité génératrice de revenus. Un équipement permet déja de réduire de fagon
drastique le temps de découpage-épépinage et la main d'ceuvre.

Lla plupart des variétés conviennent, il revient a ceux qui sont intéressés et qui veulent
s'investir dans I'activité, de rechercher d'autres variétés plus riches afin d'améliorer
encore plus e rendement de production. Aux producteurs et transformatrices, il y a
avantage certain a essayer.

——
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