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RESUME

Cette étude a été menée pour déterminer les congmssibiochimiques et microbiologiques de
moutardes africainesgumbara a base de graines de néré et de soja venduésssuarchés locaux. Pour la
composition chimique, les teneurs moyennes en eaitisent entre 15,35+3,28 et 29,53+2,33%, lesutene
moyennes en cendres entre 2,81+0,06 et 4,93+0,@8%eneurs moyennes en protéines brutes entrgZ8 4
et 30,90+2,16% et les teneurs moyennes en lipides 48,42+0,86 et 37,13+2,69%. Il a été noté mqse |
soumbarades différentes villes différent significativemeuatr leurs teneurs en eau, en cendres et en lifides
charge microbiologique et la composition chimiques doumbaraont été déterminées par les méthodes
classiques. Pour les caractéristiques microbiolggsg la qualité évaluée selon la directive 2005320F
relatives aux criteres microbiologiques applicaldas denrées alimentaires a été jugée acceptableutte,
ces travaux ont montré que la microflore associég f@rmentation des graines &arkia biglobosaet de
Glycine max était essentiellement constituéeRbeillus de Staphyloccocysde streptocoques du groupe D et
C, ainsi que de levures et de moisissures. Baisllus ont été impliqguées dans la production durebaraa
base des graines fermentéesRiwkia biglobosa.Deux Bacillus ont été impliquées dans la production du
soumbaraa base de graines de Glycine max. La présente étrtgitue une premiére pour I'élaboration des
normes de conformités applicables aux moutardegaafes en vue d'une standardisation de leurs
caractéristiques de qualité.
© 2016 International Formulae Group. All rights exged.
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Biochemical and microbiological characteristics oAAfrican mustards
produced from fermented Parkia biglobos seeds and fermentelycine max

sold in Céte

ABSTRACT

d’lvoire

This study was conducted to evaluate "the Africanstard» produced from fermentdRarkia
biglobosaseeds and fermenteglycine maxin order to determine their nutritional and migiad qualities.
Overall composition of these local condiments wetednined. Results indicted that the water contenged
from 15.35 + 3.28 to 29.53 + 2.33%, ash contengednfrom 2.81 + 0.06 to 4.93 + 0 08%, protein cohte
ranged from 28 47 + 3.1 to 30.90 + 2.16% and lgpdtent were 18.42 + 0.86 to 37.13 £ 2.69%. It &hdve
noted that mustards sampling in different citiesensignificantly different in their water, ash afad content.
For microbial, bacterial and fungal counts wereepbsd. Food security and quality were assesseddingao
EC 2005/2073 recommendation. This observation itelitenicrobiological safety to all samples of mudsar
Study shown that, fermentative bacteria Bérkia biglobosa and Glycine max seed wereBacillus,
StaphylococcysStreptococcu€ and D, as well as yeasts and molds. TB&allusare commonly involved in
Nere mustard fermentation. Tv&acillusare involved in soy mustard fermentation.
© 2016 International Formulae Group. All rights mrged.
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INTRODUCTION

L'urbanisation rapide en Afrique de
'Ouest a contribué au développement de
secteurs artisanaux de transformation et de
commercialisation des produits agricoles
locaux (Cheyns et Bricas, 2003). Cette
dynamique s’apparente a une «révolution de
I'alimentation traditionnelle », provoquée par
la montée en force d'une classe urbaine qui,
de plus en plus, compléte son alimentation par
des produits dont les techniques culinaires
simples et peu onéreuses. Parmi ces procédés,
la fermentation met a profit le métabolisme
d'une véritable "machinerie" microbienne
pour une bioconversion des substrats végétaux
(YAO et al., 2009).

Dans le cas de la fermentation des
graines de Néré(Parkia biglobosa) ce
procédé permet d'obtenir un condiment des
sauces connu en Afrigue de I'Ouest sous le
nom de soumbaraen Cote d'lvoire (aussi
appélésoumbalaau Burkina Faso et au Mali,
dawa-dawaau Niger et au Nigéria,&étuau
Bénin et Sénegal) (Azokpota et,£006). Ce
procédé traditionnel a été appliqué aux graines
de soja (Glycine max), pour obtenir du
soumbaraa base de soja, dans un souci de
diversification des sources végétales de
protéines. La fabrication de ces produits
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aromatiques est un procédé pertinent qui varie
selon les pays et les ethnies. Son élaboration
est longue (4 a 5 jours) et comprend trois
étapes essentielles : une double cuisson des
graines, une fermentation des cotylédons et
ensuite un séchage du produit fermenté
(Ahouansou, 2012). Ces condiments font
'objet de trés nombreuses transactions
commerciales entre différents pays et se
retrouvent sur tous les marchés locaux. En
outre, il convient de reconnaitre qu’en Afrique
subsaharienne, la production tend a
s’organiser autour des pbles urbains de
consommation qui sont déja parfaitement
arrimés au marché global (Bonfoh et, al
2007 ; Fokou et al., 2010).

Si vis-a-vis de ces produits, les
consommateurs ont diverses attentes de
qualité, une préoccupation commune est
d'acquérir, sur le marché, des produits
présentant des garanties de qualité sanitaire ou
de conformité a des normes de fabrication
(Giner, 2010). Ces constats recommandent
que la problématique de I'hygiéne et de la
qualité de ces aliments devienne une question
de veille permanente. Aussi faudrait-il que ces
condiments soient régulierement analysée en
impliquant les divers acteurs concernés
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(producteurs, industries de transformation,
réseaux de distributions, consommateurs).

L'objectif de cette étude était d’évaluer
les caractéristiques des produits issus des
techniques traditionnelles de préparation de
cette potentielle source de protéines pour
I'alimentation humaine. Ainsi, des
échantillons prélevés, ont été analysés pour
leur composition en macronutriments. Les
microorganismes impliqués  dans la
fermentation et dans la dégradation de la
gualité marchande ont été dénombrés.

MATERIEL ET METHODES

Matériel

Le matériel végétal est constitué
d’échantillons de moutardes africaines
(soumbara) collectés suivant un plan

d’échantillonnage a plusieurs degrés.

Plan d'échantillonnage et collecte des
échantillons

La collecte des échantillons de
soumbaraa été faite sur les marchés selon un
plan stratifié a deux degrés. Dans un premier
temps les trois principales villes de la Cété
d’lvoire ont été retenues ; Korhogo, Bouaké et
Abidjan. Korhogo étant la plus grande ville du
nord ou lesoumbaraest traditionnellement
consommé). Bouaké étant la plus grande ville
du centre, ou est retrouvée une forte
communauté des peuples du Nord de la Cote
d’lvoire pour qui la moutarde africaine a base
de graines d@arkia biglobosasoumbara) est
culturellement intégrée dans leur alimentation
et d’autres communautés des peules du Sud de
la Cobte d'lvoire qui ont adopté Ila
consommation du soumbara Quant a
Abidjan, c’est la plus grande ville du pays ou
cohabitent en fortes proportions tous les
peuples vivant en Coéte d’lvoire. Dans un
premier temps, trois lots d’échantillons ont été
collectés dans chaque ville.

A Korhogo, les échantillons collectés
sont de production locale. Les sites de collecte
sont le grand-marché, les deux autres lots sont
collectés selon une cartographie qui subdivise
les marchés de la ville en deux groupes.

A Bouaké, les trois lots d'échantillons
la production locale a bouaké, le
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sont ;
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soumbara de Guinée et lesoumbara du
Burkina Faso.

A Abidjan, les trois lots d'échantillons
sont ; lesoumbarade Korhogo, lesoumbara
de Guinée et lsoumbaradu Burkina Faso.

Les échantillons ont été collectés lors
d'une enquéte réalisée sur le commerce du
soumbaraen Céte d’lvoire. Cette enquéte a
été effectuée dans les trois principales villes
du pays. Deux échantillons (d’environ 250 g)
ont été achetés chez chacune des vendeuses de
soumbaraenquétées. L'un des échantillons a
été immédiatement introduit dans un sachet
‘stomacher’ (par la vendeuse) pour les
analyses microbiologiques. Le second lot & été
emballé chez chaque vendeuse dans un pot en
plastique. Tous les échantillons ont été
conservés au congélateur au-dela de (-)18 °C

Analyses physico-chimiques
Traitement des échantillons

Les échantillons des lots d®umbara
affectés a cet effet, ont été pilés dans un
mortier pour obtenir une farine. L'’ensemble a
été conservé au congélateur.

Analyses

La composition en macronutriments
(protéines, glucides, lipides) a été déterminée
selon les méthodes AOAC (1995). Les teneurs
en humidité ont été déterminées par chauffage
a l'étuve jusqu'a une masse constante. Les
teneurs en lipides ont été déterminées aprés
extraction au SOXHLET. Les teneurs en
protéines ont été déterminées selon la
méthode Kjeldhal. Le pH a été mesuré avec
un pH-metre (pH-meter P 107 bioblock,
France). Les teneurs en cendres ont été
déterminées par le rapport de la masse de
I'échantillon aprés incinération a 650 °C
pendant 6 h sur la masse de I'échantillon
avant incinération. Les teneurs en hydrates de
carbones ont été déterminées par différences
entre la masse de I'échantillon et celles des
protides, lipides, cendres et de I'eau.

La valeur énergétique a été calculée a
l'aide des coefficients spécifiques d’Atwater
pour les protéines, les lipides et les glucides
(FAO, 2006).
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Analyses microbiologiques
Traitement appliqué aux échantillons
Les différents échantillons de chaque

- la gélose de Chalmers a été ensemencée et
incubée a 25 °C pendant 48 heures, pour
dénombrer letactococcus

ville, affectés a ces analyses, ont été écrasés - la gélose sabouraud + chloramphénicol a été

(maintenu dans le sachet ‘stomacher’) dans un
mortier. Ces échantillons ont été ensuite

ensemencée et incubée a 25 °C pendant 3 a 5

jours, pour dénombrer les levures (AFNOR,

rassemblés dans un sachet en plastique stérile NF ISO 21527-2, 2008).

et mélangés a lintérieur du sachet.
L’ensemble a été conservé au congélateur.
Analyses

Les microorganismes impliqués dans la
fermentation ont été isolés sur milieu gélosé a
partir des échantillons collectés. Les

- la gélose TSN (Tryptone-Sulfite-
Neomycine) en surfusion, a été ensemencée
en profondeur et incubée a 37 °C pendant 48
heures pour dénombrer les Clostridium
sulfito-réducteurs formant de grosses colonies
noires en profondeur.

principales souches ont été caractérisées par - la gélose MRS (Man-Rogasa-Sharpe) a été

des tests morphologiques et métaboliques.
Les échantillons de moutardes

ensemencée et incubée a 30 °C pendant 48
heures, pour le dénombrement et

africaines a analyser ont été préparés dans les l'identification des Lactobacillus d’apparence

proportions (g/mL), selon la technique décrite
par la norme NF EN ISO 6887-V08-010-6
(2013). 10 g de moutardes africaines a
analyser ont été homogénéisés dans 90 mL
d'eau peptonnée stérile a laide d'un
Stomacher. A partir de ces suspensions meres,
des dilutions décimales successives (20
107) ont été réalisées dans de I'eau peptonnée
stérile. L'ensemencement de 0,1 mL des
solutions meéres et des dilutions préparées a
été fait en double, selon la méthode d’analyse
microbiologique décrite par Mensah et al.
(2002), par étalement en surface sur les
milieux de culture gélosé stérile dans des
boites de Pétri.

- Les germes aérobies mésophile (GAM) ont
été déterminés sur le milieu Plate Count Agar
(PCA) (Fluka BioChemica 70152) incubé en
aérobiose a 37 °C pendant 24 a 72 heures
(ISO 4833, 2003).

- la gélose Man Rogosa Sharpe a été

ensemencée et incubée a 30 °C pendant 48h

en anaérobiose, pour dénombrer les
Lactobacillus et lesPediococcus(AFNOR,

NF ISO 15214, V08-030, 1998).

lisse, brillante, Blanchatre et envahissante.
Les tests respiratoires (catalase, peroxydase)
et de la température de croissance (15 - 20 °C)
ont été effectués (AFNOR, NF ISO 15214).

- le milieu mosel coulé en boite de Pétri a été
ensemencé et incubé a 30 °C pendant 24

heures. Pour le dénombrement et
l'identification des Bacillus d'apparence
rouges. Les tests de la catalase et de

croissance a pH 3, ainsi que l'incubation a 50
°C, I'hydrolyse de la gélatine et de I'amidon
ont été effectués.

Analyses statistiques

L'analyse des données a été réalisée
avec la méthode ANOVA a un et deux facteur
(s) a l'aide du logiciel STATISTICA (Stat.,
Soft, Inc, 1995). Les différences statistiques
avec une valeur de probabilité inférieure a
0,05 (P < 0,05) sont considérées comme
significatives.

RESULTATS
Composition dessoumbara
Les résultats présentés dans le Tableau

- la gélose de Mayeux a été ensemencée et 1 indiquent une différence significative (P >

incubée a 25 °C pendant 24 a 48 heures, pour
dénombrer lekeuconostoc
- la gélose Bile Esculine Azide a été

ensemencée et incubée a 37 °C pendant 48h,

pour dénombrer leEnterococcugBEA, 1ISO
7899/1, 1999).
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0,05) au niveau de la composition chimique
des soumbara collectées. Les teneurs
moyennes en eau desoumbarase situent
entre 15,35+3,28 et 29,53£2,33%. Les teneurs
moyennes en cendres se situent entre
2,81+0,06 et 4,93+0,08%. Les teneurs
moyennes en protéines brutes se situent entre



C. FATOUMATA et al. / Int. J. Biol.

28,47+3,1 et 30,90+2,16%. Les teneurs
moyennes en lipides se situent entre
18,42+0,86 et 37,13+2,69%. lsoumbarade
soja possede la plus forte teneur moyennes en
eau 29,53+2,33%; la teneur la plus faible en
lipides, 18,42+0,86% et est moins
énergétique, 330,19+41,6 kcal/100g. Quant
aux teneurs moyennes en protéines, elles ne
sont pas significativement différentes (P <
0,05) pour tous les échantillons. La plus faible
teneur moyenne en cendres, 2,81+0,06 est
celle dusoumbaraprovenant de Korhogo qui
posséde la plus forte teneur moyenne en
lipides 37,13+2,69% et est plus énergétique,
512,96+26,61 kcal/100g.

Le tableau de corrélation de Person
(Tableau 2) montre que lorigine des
échantillons desoumbarainfluence fortement
leur composition chimique.

Profil microbien du soumbara

Les résultats présentés dans le Tableau
3 indiquent une charge élevées en germes
aérobie mésophiles (2,84€1,7.1Ga 1,8.16
+ 2.10 ufc/g) pour tous les échantillons
analysés. Toutefois, les échantillons provenant
de la ville de Korhogo présentent une qualité
microbiologique satisfaisante. Par contre, la
qualitt des échantillons d'Abidjan et de

Bouaké pourrait étre non satisfaisante pour

Chem. Sci. 1080)6-518, 2016

leur teneur erstaphyllococcuau-dessus de la
limite d'acceptabilité. Les résultats du
Tableau 3, indiquent une absence d’isolement
de germes indicateurs de contamination fécale
(coliformes) et de salmonelles. Les fréquences
d'isolement des différents genres de
microorganismes sont indiquées dans la
Figure 1.

Les résultats, n'ont pas indiqué de
différences significatives au niveau des
fréquences d’isolement d&reptococcusdes
Staphylococcys des levures et des
moisissures. Aussi, les échantillons collectés
dans les différentes villes (Tableau 3), n'ont-
ils pas présentés de différences significatives
au niveau des profils microbiologiques, a

I'exception des contaminations a
staphylococcus.
Les especes Bacillus les plus

frégquentes dans Isoumbarade Néré sont
Bacillus subtilis et Bacillus pumilusen
proportions respectives de 91,57% et 8,42%
(Figure 2). Cependant les especesBdeillus
identifiées dans lsoumbarade soja sont les
Bacillus subtilis, bacillus pumilust Bacillus
lichenformisavec des fréquences respectives
de 62,5%, 28,5% et 12,5% (Figure 3). Selon la
classification de Lancefield, 80% des
Streptococcussolés appartiennent au groupe
D et (20%) au groupe C (Figure 4).

" Moutarde de Néré de Korhogo
Moutarde de Néré de Bouaké
Moutarde de soja d’Abidjan

Moutarde de Néré d’Abidjan

Figure 1: Fréquences d’'isolement des différents microdsgaes dans les moutardes.
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B.pumilus ; 8,42%

Figure 2 : Proportion des microorganismes du geBaeillus isolés dans lsoumbarade Néré.

B. lichenformis;
12,50%

Figure 3 : Proportion d’isolement des microorganismes dugBacillusdans le soumbara soja.

B Streplocoques du groupeD B Sueplocoques du groupe C

Figure 4 : Proportion de Streptococcus isolés dans le sawrdelon la classifiaction de Lancefield.
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Tableau 1 :Composition chimique des échantillons demmbara.

Echantillons Humidité Cendres Lipides Protéines hydrates de pH Energie
(g/1009) (g/100g) (g/1009) (g/100g) carbone (kcal)
(9/100g)
SNK 15,35+3,28a  2,81+0,06a 37,13+2,69a 30,48+3,65a 14,21+3,49a 6,95+0,11a 512,96+26,61a
SNB 23,86+4,09b  4,25+0,06b 26,66+2,88b 28,47+3,1a 16,74+1,92a 6,60+0,13a  441,87+33,11b
SNA 19,55+3,66ab 4,04+1,32b  29,20+3,34b 28,84+5,74a  18,35+0,61b 7,45+0,18a  451,60+8,98b
SNS 27,53+2,33c  4,93+0,08b  18,42+0,86c 30,90+2,16a 20,08+2,03ba 6,66+0,35b  330,19+41,61c

SNK : Echantillons dsoumbaraachetés sur les marchés de Korhogo ; SNB: Edloaistidesoumbaraachetés sur les marchés de Bouaké ; SNA: Ecloastiiesoumbaraachetés sur les
marchés d’Abidjan ; SNS: Echantillons sleumbaraachetés sur les marchés d’Abidjan ;Toutes cesiimkont les moyennes de trois déterminationsnétévaluées par rapport a la masse
du produit frais. Dans chaque colonne les valmogennes succédées des mémes indices, ne somtistmaement différentes au seuil 0,05. Korhdgrmuaké et Abidjan, indique les
localités ou ont été collectés les échantillonsalenbarade Néré. Soja : indique les échantillonssdembarade soja.

Tableau 2 : Corrélations entre les différents parametres.

Villes Humidité Cendres Lipides Protéines Glucides pH Energie
Villes 1 -
Humidité 0,718 1
Cendres 0,731 0,587 1
Lipides -0,893 -0,783 -0,713 1
Protéines 0,033 -0,338 -0,075 -0,125 1
Glucides 0,584 0,322 0,438 -0,415 -0,329 1
pH -0,083 -0,503 -0,336 0,289 -0,095 0,329 1
Energie -0,855 -0,873 -0,713 0,973 0,065 -0,370 0,338 1

Les coefficients de corrélation indiquant une fefatle forte interaction (>0,70, en valeurs absobast en gras.
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Tableau 3 : Profil microbien des échantillons deumbarag(UFC/ g de farine).

Villes Echantillons d’Abidjan Echantillon Echantillon Seuils
de Bouaké de Korhogo limites
Echantillons Néré Soja Néré Néré M
Echantillons 21 9 36 38 -
GAM 1,810+ 2.1¢° 1,216 +2.10% 2,810 +1,7.16° 7,710+ 1,2.10¢ 10
Streptococcus 360+ 13 21+ 2™ 110+ 5 170 + 28 10
C totaux 0 0 0 0 10
CTH 0 0 0 0 10
Staphylococcus 230 £120 42046 130+ 110° 81+1C 100
Bacillus 1,116 +7,3.16°  6,2.16+4.10° 2,216 +1,4.16% 2,516 +1,6.16% -
Lev. / Moisis 12+2 7+2 50 +13° 87+ 2% 1¢*
Salmonella Absence Absence Absence Absence Absence
ASR 0 0 0 0 19

Sur chaque ligne les valeurs moyennes succédéeséess indices, ne sont pas statistiquement diffiéseau seuil de

significativitéa < 0,05.

DISCUSSION

Les teneurs (28,47+3,1 a 30,90+2,16%)
en protéines mesurées sont dans le méme
ordre de grandeur que celles (33+2,4 a
34,612,6%) rapportées pour des échantillons
de graines de Hibiscus saddariffa L.
fermentées (un condiment Ouest-africain)
analysés par Bengaly (2005). L'écart entre ces
résultats pourrait étre lié aux caractéristiques
variétales et aux fortes teneurs en eau des
échantillons desoumbara analysés. Aussi,
leur exposition a l'air libre au cours de la
commercialisation pourraient-elles
occasionner une forte activité des protéases
produites par les microorganismes et une forte
dégradation des protéines (Omabuvbe et al.,
2002 ; Li et Fang, 2007 ; Koura et al., 2014).

Les teneurs en matieres grasses
(26,66+2,88 a 37,13+2,69%) déterminées au
cours de cette étude pourseumbarade Néré
sont significativement supérieures aux valeurs
(19,39 a 22,56%) indiquées par Koura et al.
(2014) pour les graines brutes de Parkia
biglobosa en usage au Bénin. Cela indiquerait
que les graines dearkia biglobosaen usage
en Cote d’lvoire, auraient des caractéristiques
physiques (longueurs et masses) et
composition chimiques significativement
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différentes de celles en usage aux Bénin
(Koura et al., 2014). Les teneurs en eau des
soumbarade Néré sont élevées, variables et
inférieures a celles du soumbara de soja. Cette
forte teneur en eau dsoumbarade soja
s’expliquerait par un séchage insuffisant.
Aussi les graines de soja pourraient-elles avoir
une meilleure capacité d'absorption-rétention
d'eau, comparées a celle des graines de Néré
et d'autres protéines végétales. Ces fortes
teneurs en eau du soumbara et
particulierement celle a base de soja pourrait
favoriser la prolifération de microorganisme
pouvant entrainer la détérioration lors de son
conditionnement (Popoola et.,aR007). Ce
taux d’humidité élevé a une influence sur
I'oxydation de la matiére grasse et pourrait
expliquer que lsoumbarade soja ait une plus
faible teneur en lipides. Les différences
observées, particulierement aux niveaux des
taux de cendres, s'expliqueraient notamment
par la diversité des procédés. En effet, pour la
fermentation, les productrices de Korhogo
recouvreraient les graines dmumbara de
farines de céréales, alors que celles de Guinée
ou du Burkina Faso recouvreraient les graines
de cendre. Les processus de production
pourraient aussi entrainer quelques pertes de
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minéraux (Babacar et .al2000). Toutefois,
ces taux de cendres 2,81+0,06 a 4,93+0,08%
sont relativement élevés et quel que soit le site
de collecte ou la nature du matériel de base
(Néré ou soja), lessoumbaraproduites ou
vendues en Cote d'lvoire  seraient
d'importantes sources de micronutriments.
Les compositions chimiques de ces
condiments étudiés sont en accord avec
plusieurs travaux qui présententseumbara
ainsi que d'autres condiments similaires
produits dans la sous région, a savoir le
dawadawa I'afitin, I'iru, et le nététucomme
d'importantes sources d'éléments nutritifs
(Diawara et al.,, 2004 ; Bengaly, 2005 ;
Azokpota et al., 2006). Les valeurs élevées de
pH seraient attribuées aux fortes teneurs en
protéines (36 — 40%) des graines de Néré et de
soja qui joueraient un réle tampon au cours de
la fermentation occasionnant une faible
diminution du pH. Des résultats rapportés
par Sefa-Dedeh et .a(2001) ont indiqué
que les protéines du haricot contribuaient a
ralentir la baisse de pH pendant Ia
fermentation des farines composées haricot-
mais.

L'examen microbiologique a permis
d’'évaluer le niveau de contamination des
soumbara par des microorganismes non
fermentaires. La charge élevée des germes
aérobies mésophiles favoriserait une forte
altération dessoumbaraet constituerait un
risque de présence de germes pathogéne
(Kasse et al., 2014). Cette flore d’altération,
constituée par la flore aérobie mésophile
totale dont la teneur la plus élevée (1,8.10
2.10" ufc/g) serait du méme ordre de grandeur
que a 18,47.Tufc/g rapporté par Fall et al.
(2014), dans le&Guedji un condiment a base
de poissons fermentés et séchés. A celle-ci,
s’ajouteraient certaines levures et les

microorganismes pourraient dégrader les
produits en altérant le godt, I'odeur, I'aspect,
en somme la qualité marchande deambara
(Lortal, 2015). L'étude a indiqué I'absence de
coliformes, de Salmonelles et des Anaérobie
Sulfito-Réducteurs qui serait due a la
fermentation qui rend le milieu hostile a leur
croissancgYao et al., 2009). L'évaluation de
la qualitt marchande des échantillons de
soumbara selon la directive 2005/2073/CE
relatives aux criteres microbiologiques
applicables aux denrées alimentaires,
indiqué une qualitt  microbiologique
acceptable pour les échantillons slmumbara
de korhogo. Par contre, du fait de leurs
teneurs enStaphylococcussupérieures a la
valeur maximale acceptable (100 UFC/g), les
soumbarad’Abidjan et de Bouaké seraient de
qualité microbiologique non satisfaisante.
Cette forte charge en staphylococcus serait
due a I'exposition a I'air libre lors du séchage
ou de la vente. Toutefois des mesures de
correction pourraient contribuer a diminuer la
charge en Staphylococcus Cependant, la
plupart des Staphylococcusisolés seraient
impliqués dans la fermentation des graines de
Néré et de soja. En effet, les travaux de
Babacar et al (2000) ont indiqué que la
souche deStaphylococcuserait probablement
responsable de la genése des composés
d'ardbmes qui interviendraient au cours de la
maturation. Cette souche d&taphylococcus

a

sp. excréterait des composés d'arbmes
pendant sa croissance, lors de la maturation du
produit.

D’autres souches seraient impliquées
dans la fermentation des graines MEarkia
biglobosaou deGlycine maxDes souches de
Bacillus, de Staphylococcus, de
Streptococcusde levures et de moisissures,
qui ont été isolées sur les échantillons du

moisissures rattachées au regne végétal par soumbara pourraient étre assimilées a la flore

leur structure cellulaire, ainsi que des
staphylocoques présumés pathogénes.
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Ces B. pumilu§ seraient

de fermentation. DeuBacillus (B. subtiliset

impliqués dans la
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fermentation dusoumbara de Néré Trois
Bacillus (B. subtilis B. pumilus et B.
lichenformig seraient impliqués dans

fermentation du soumbara de soja Ces
souches d'intérét technologiques seraient
probablement responsables de l'excrétion de
métabolites (enzymes, exopolysaccharides,

la

lipopeptides, ...) et de la genése des composés

d’'ardbmes pendant la fermentation (Yao et al.,
2009). Ce sont ces composés qui donneraient
aux produits finaux goumbary, le godt,
'odeur et l'arbme caractéristique et qui
seraient  responsables de  phénoméne
d’'antibiose (Djé et al., 2008Sobowale et al.,
2008 ; Savadogo et al., 2011). Ces phénoméne
d’'antibiose contribueraient a I'élimination de
la flore pathogénes sur le milieu de
fermentation, permettant ainsi d’améliorer la
qualité du soumbara (Yao et al., 2009 ;
Kayodé et al., 2012).

Conclusion

La présente étude a permis d'évaluer
les  caractéristigues  biochimiques et
microbiologiques dessoumbara vendu en
Céte d’lvoire. L'étude a montré que les

valeurs de chacun des parameétres mesurés

varient de facon significative d’un échantillon
a un autre, et selon les villes ou selon les pays,
a l'exception des protéines, du pH et des
glucides. Les différences observées au niveau
de la composition chimique s’expliqueraient
notamment par la diversité des procédés de
production.

D’'un point de vue nutritionnel, le
soumbara produit de fermentation de la
graine deP. biglobosaou de glycine max
contribuerait significativement a améliorer
'apport protéique dans lalimentation des
populations de [I'Ouest-africain. Dans les
familles pauvres, il pourrait trouver sa place
comme substitut de la viande mais
principalement comme condiment, vu que ses
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propriétés sont  trés
appréciées.

Pour les perspectives, nous suggérons
une caractérisation des graines et la mise au
point d'un procédé mieux adaptés pour la
fermentation.  L'utilisation de  starters
sélectionnés devrait contribuer & contréler la

saveur et 'ardbme de ces produits.

organoleptiques
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