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RESUME 
Les graines de néré (Parkia biglobosa) sont transformées traditionnellement en Afrique de l’Ouest en des 
condiments fermentés sous différentes appellations : soumbala au Burkina Faso, nététu au Sénégal, 
soumbara en Guinée Conakry, dawadawa et iru au Nigéria, afitin, iru et sonru au Bénin. Ces produits sont 
caractérisés par la variabilité de leur qualité et des contraintes liées à leur production. La présente revue a 
pour objectif d’analyser les technologies traditionnelles utilisées pour la production de ces condiments 
fermentés à base de graines de néré et de faire ressortir les contraintes/difficultés de production de ces 
condiments. Les données ont été collectées à travers les documents physiques consultés (thèses et 
mémoires) et à partir des articles scientifiques et d’autres documents trouvés en ligne. Il en résulte que les 
technologies de production traditionnelle des condiments à base de graine de néré en Afrique de l’Ouest, 
incluent principalement selon les zones et les ethnies, une première cuisson des graines allant de 12-48 h, 
un décorticage manuel des graines cuites, une seconde cuisson des graines décortiquées et lavées variant 
de 1-4 h et enfin, une fermentation des cotylédons cuits allant de 24-120 h. Ces technologies ont également 
en commun, des contraintes majeures de pénibilités du processus de cuisson, du décorticage/lavage, de la 
consommation importante d’énergie, d’eau et de temps. Les données de cette revue ouvrent ainsi de 
nouvelles pistes de recherche pour l’amélioration des procédés traditionnels de transformation des graines 
de néré. 
Mots clés : Graines de néré, condiment, soumbala, procédé, pénibilité.  
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Traditional technologies for processing African locust bean seeds (Parkia biglobosa Jacq. R.Br.) in 
West Africa: review on the main derivatives and production constraints.  
 
ABSTRACT  
African locust bean (Parkia biglobosa) seeds are traditionally transformed in West Africa into fermented 
condiments under different names: soumbala in Burkina Faso, netetu in Senegal, soumbara in Guinea 
Conakry, dawadawa and iru in Nigeria, afitin, iru and sonru in Benin. These products are characterized by 
the variability of their quality and the constraints linked to their production. The objective of this study is to 
analyze the traditional technologies used for the production of these fermented condiments and to highlight 
the constraints/difficulties associated to their production. The data were collected through the physical 
documents consulted (theses and dissertations) and from scientific articles and other documents found 
online. It appear that the traditional technologies used to produce P. biglobosa seeds based-condiments in 
West Africa, mainly include, according to the zones and ethnic groups, a first cooking of the seeds ranging 
from 12-48 h, a manual dehulling of the cooked seeds, a second cooking of the dehulled and washed seeds 
varying from 1-4 h and finally, a fermentation of the cooked cotyledons ranging from 24-120 h. These 
technologies have in common the major constraints of hardness of the process of cooking and 
dehulling/washing, significant consumption of energy, water and time. Data from this review opens research 
perspectives for the improvement of the traditional processing of P. biglobosa seeds. 
Keywords: P. biglobosa seeds, condiment, soumbala, process. 
 
INTRODUCTION 
Parkia biglobosa, communément appelé néré, est 
une espèce ligneuse alimentaire des parcs arborés 
à utilisation multiple appartenant au genre Parkia et 
à la famille des légumineuses dont l’importance est 
bien reconnue tant au niveau régional 
qu’international (Touré, 2018). Les fruits de P. 
biglobosa, en forme de gousses sont consommés 
non seulement pour leur pulpe farineuse et sucrée 
mais aussi et surtout pour leurs graines utilisées 
dans la préparation de condiments fermentés en 
Afrique de l’Ouest. Ces graines séchées font partie 
des graines les plus dures (Razzavi et al., 2007). En 
Afrique de l’Ouest, la transformation des graines de 
néré en différents types de condiments fait appel à 
des technologies qui, pour la plupart sont basées 
sur des procédés traditionnels de production (De 
Meester et al., 2004 ; Olaoye, 2010 ; Adejumo et al., 
2013 ; Touré, 2018). Ces technologies 
traditionnelles sont sujettes à beaucoup de 
contraintes (Sawadogo/Lingani et al., 2004 ; Touré, 
2013 ; Modupe et al., 2017). Peu de données 
scientifiques regroupées existent cependant sur ces 
technologies de production et leurs contraintes. 
Leur connaissance serait capitale pour 
l’amélioration des technologies de transformation 
des graines de néré en ces condiments fermentés. 

Le présent travail vise donc d’une part à répertorier 
et regrouper sous forme de revue, les technologies 
traditionnelles existantes dans la littérature sur la 
transformation des graines de néré en condiments, 
et d’autre part à relever les contraintes/difficultés 
liées à ces technologies. Ce travail exploratoire 
permettra de disposer de données fiables qui 
permettront de combler cette absence 
d’informations scientifiques regroupées sur ces 
technologies traditionnelles de fermentation de 
graines de néré en condiments et leurs contraintes. 
La méthodologie adoptée dans le cadre de ce 
travail a consisté à faire des revues 
bibliographiques sur les technologies traditionnelles 
et leurs contraintes. La recherche a été effectuée de 
juillet 2018 à Juillet 2019 au Benin et au Burkina 
Faso. Elle s’est effectuée, d’abord à travers les 
documents physiques consultés (thèses et 
mémoires) disponibles dans les bibliothèques, 
ensuite à travers des articles scientifiques et 
d’autres documents trouvés en ligne grâce aux 
moteurs de recherche, Google, Google scholar, 
Agora, à l’aide des mots clés ou les groupes de 
mots suivants : Parkia biglobosa et graines, Parkia 
biglobosa et fermentation, Parkia biglobosa, Néré.  
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Les technologies traditionnelles de transformation des graines de Parkia biglobosa en Afrique de l’Ouest et 
les principaux produits dérivés 
En Afrique de l’Ouest, la transformation des graines de 
néré en différents types de condiments fermentés est 
une activité essentiellement féminine et traditionnelle 
(De Meester et al., 2004 ; Touré, 2013 ; Touré, 2018). 
Ces technologies traditionnelles sont caractérisées par 
trois principales étapes : une première cuisson, un 
décorticage des graines cuites et une étape de 
fermentation (Sawadogo/Lingani et al., 2004 ; Touré, 
2013 ; Modupe et al., 2017). Les techniques de 
fermentation varient d’un pays à un autre. Elles varient 

également au sein d’un même pays en fonction des 
savoir-faire locaux (formation endogène, transmission 
ascendant/descendant, solutions locales faces aux 
contraintes, jeu des mariages et des alliances dans 
certaines localités), des habitudes alimentaires ou selon 
l’utilisation du produit à court ou à long terme (Ouoba, 
2003 ; Olaoye, 2010 ; Adejumo et al., 2013 ; Touré, 
2018). Le diagramme général de production de ces 
condiments en Afrique de l’Ouest est représenté par la 
Figure 1. 

 

 
Figure 1 : Diagramme technologique général traditionnel de transformation des graines de néré en condiments 
fermentés en Afrique de l’Ouest. 
 
Transformation des graines de néré en soumbala au 
Burkina Faso : Au Burkina Faso, les graines de néré 
fermentées sont appelées soumbala en langue Dioula 
(Figure 2) (De Meester et al., 2004). Les diagrammes 
technologiques de production du soumbala qui sont 
fonctions des localités ou des ethnies sont sensiblement 
les mêmes et s’alignent sur le diagramme général 
technologique de la Figure 1.  En effet, les graines de 

néré subissent une première cuisson allant de 24-40 h, 
une deuxième variant de 2-4 h, une fermentation des 
cotylédons de 2-3 jours et un pré-séchage au soleil suivit 
de la mouture ou non et la mise en boule des cotylédons 
fermentés avant le séchage final (De Meester et al., 
2004). De petites variances observées au niveau de ces 
diagrammes (Diawara et al., 2004 ; Diakité, 2009 ; 
Somda et al.,  2014) concourent à l’optimisation de la 
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production du soumbala par la réduction du temps de 
cuisson, à faciliter le traitement des graines cuites et 
l’obtention d’un soumbala de meilleur qualité (Diakité, 
2009). Ce sont notamment : 
- le prétraitement des graines de néré avant la cuisson 
par pilage au mortier avec ajout ou non d’abrasif (cendre, 
sable) plus de l’eau pour effectuer le dépelliculage 
(Millogo, 2008 ; Diakité, 2009 ; Somda et al., 2014 ; 
Diawara et al., 2015) ou par trempage (4 h  dans 
l’eau chaude) (Diakité, 2009) ; 
- l’accélération de la fermentation des cotylédons à 
travers l’utilisation d’additif dans certaines localités, 
comme la farine de mil ou de maïs, la cendre et/ou des 
feuilles de mangues couvrant les cotylédons en 
fermentation (Sawadogo/Lingani et al., 2004 ; Millogo, 
2008 ; Diakité, 2009 ; Kronborg et al., 2014) ; 

- la fermentation des cotylédons en deux étapes dans 
certaines localités où la première dure 2 jours suivi d’un 
pré-séchage et d’une seconde fermentation qui dure 1 
jour (Sawadogo/Lingani et al., 2004) ;  
- les ustensiles de fermentation sont notamment des 
paniers tissés ou des pots en argiles cuites perforés, 
couverts de sacs en jute ou en polypropylène, de film 
plastique ou de feuilles d’arbre ; 
- les lieux de fermentation sont des endroits chauds du 
domicile tels que la cuisine, l’intérieur des maisons ou 
les toits des maisons en banco (Sawadogo/Lingani et al., 
2004) ;  
- le traitement du soumbala pré-séché moulu ou en grain 
à la vapeur ou la torréfaction des grains de soumbala 
séché avant leur réduction en poudre, pour conférer un 
arôme agréable au soumbala et optimiser sa 
conservation (Diakité, 2009).  

 

 
 
 
 
Transformation des graines de néré en dawadawa et 
Iru au Nigéria : La production traditionnelle de l’iru et du 
dawadawa au Nigéria suit dans l’ensemble le schéma 
général technologique de la Figure 1.Les graines de 
néré sèches, après leur lavage pour sélectionner les 
bonnes graines lors de la fabrication de l’iru, sont cuites 
à l’eau durant 1-2 jours avec ajout de cendre de bois ou 
0,1 M de natron (Na2CO3) pour faciliter la cuisson des 
cotylédons. La deuxième cuisson des cotylédons issus 
du décorticage et du lavage des graines cuites, 
s’effectue durant 1-2 h suivi d’un essorage dans un 
panier tissé, une passoire métallique ou en plastique. La 
fermentation intervient pour 2-5 jours (Olajide, 2014). 

Pour la fabrication du dawadawa la première cuisson 
des graines de néré dure seulement 8 h, la seconde 1-2 
h et la fermentation des cotylédons 24 h ou plus (Yisa et 
al., 2018). Lors de la deuxième cuisson dans les deux 
cas de figure, aux cotylédons sont souvent ajoutés un 
ramollissant dénommé kuru (mélange de graines de 
tournesol et de kaun qui est un sel traditionnel contenant 
du carbonate de potassium et du bicarbonate de sodium) 
(Ajayi, 2014 ; Achi, 2005). Le décorticage des graines 
cuites est effectué par écrasement des graines dans la 
paumes des mains ou par foulage au sol ou encore par 
pilage au mortier/pilon, avec ou sans ajout de sable lavé. 
La fermentation s’effectue à l’air ambiant dans des 

A B 

A : soumbala moulu mise en boules                                      B : soumbala grain mise en boules 

Figure 2 : soumbala au Burkina Faso. 
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calebasses qui sont empilées les unes sur les autres 
recouvertes de paniers et de sacs de jutes (Akande, 
2010 ; Ajayi, 2014 ; Yisa et al., 2018).  Le séchage, le 
salage et l’emballage dans des sachets en polyéthylène, 
sont des moyens de prolongation de la durée de 
conservation de ces condiments (Ajayi, 2014).  
Transformation des graines de néré en afitin, iru et 
sonru au Bénin : L’afitin, l’iru et le sonru sont des 
condiments traditionnels produits au Bénin à partir des 
graines de néré, par différents groupes ethniques 
respectifs que sont les Fons, les Yorubas et les Baribas 
(Azokpota, 2006). Les diagrammes technologiques de 
production suivent le diagramme général de 
transformation des graines de néré en condiments 
fermentés. De façon générale, les graines de néré 
sèches sont cuites durant 12 h suivi de 30 min. de 
refroidissement avant le décorticage des graines cuites 
par foulage au pied dans la technologie des Fons et des 
Yorubas, ou au mortier-pilon dans le cas des Baribas. 
De la cendre ou du sable y est ajouté comme abrasifs 
dans tous les cas. Après le lavage des graines 
décortiquées, une solution de sol argileux est utilisée 
pour le triage afin d’éliminer par flottaison les graines non 
décortiquées. A la suite de ce triage, les cotylédons sont 
d’abord lavés à l’eau propre pour éliminer la solution 
argileuse et elles sont ensuite soumises à une seconde 
cuisson de 2 h environ avant de se prêter enfin à des 
techniques de fermentation en fonction du produit fini 
désiré (iru, afitin, sonru) (Azokpota et al., 2006). La 
fermentation des cotylédons cuits de néré est effectuée 
en une seule étape durant 48 h dans des plats en 
plastique pour la production de l’iru et dans des 

calebasses pour celle du sonru (Azokpota et al., 2006). 
On trouve généralement ces deux condiments à l’état 
frais mais ils sont souvent séchés pour des marchés 
ciblés et pour être conservés (Azokpota et al., 2011). 
Des additifs servant de ferments sont utilisés lors de la 
fermentation des cotylédons à savoir le yanyanku pour 
la production du sonru, l’ikpiru, et l’iku-iru pour celle de 
l’iru (Ahonoukoun, 2014). L’ikpiru, et l’iku-iru sont issus 
de la fermentation naturelle des graines d’Hibiscus 
sabdariffa (Agbobatinkpo, 2011 ; Azokpota, 2006). A 
l’instar des graines d’Hibiscus sabdariffa, d’autres 
graines telles que celles de Gossypium hirsutum ou 
encore d’Adansonia digitata sont utilisées pour la 
fabrication du yanyanku (Agbobatinkpo et al., 2011). Ces 
ferments, en particulier le yanyanku, l’ikpiru, ont 
l’aptitude d’accélérer la fermentation des cotylédons de 
néré (Agbobatinkpo et al., 2012). Pour la production de 
l’afitin (Figure 3), après 4 h de refroidissement, les 
cotylédons cuits de néré sont fermentés en deux étapes 
durant 24 h sans ajout d’additif, dans des paniers 
couverts de sacs de jute et/ou de polyéthylène 
(Azokpota et al. (2006). La première étape de cette 
fermentation dure 14-18 h avec les paniers couverts, 
tandis que la seconde dure 4-6 h à l’air ambiant 
(Ahonoukoun, 2014). Les cotylédons fermentés et 
légèrement broyés sont conditionnés frais dans les 
papiers-emballages réutilisés à Cotonou ou dans des 
feuilles végétales à Abomey et Bohicon (Azokpota et al., 
2011). Des méthodes traditionnelles de conservation de 
l’afitin font recours aux procédés de séchage solaire, de 
grillade des boules d’afitin et d’usage d’additifs tels que 
le sel, le piment, l’huile, l’ail, l’oignon, le poivre ou leur 
combinaison (Azokpota et al., 2011).  
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Transformation des graines de néré en nététu au 
Sénégal : Au Sénégal, la fabrication du nététu suit le 
schéma général technologique de la transformation des 
graines de néré en condiments. En effet, les graines de 
néré sèches subissent une première cuisson de 15-24 
heures, une seconde cuisson d'environ 1 heure des 
cotylédons issus des graines cuites décortiquées et 
lavées, et une fermentation de ces cotylédons cuits 
durant trois à quatre jours. Les cotylédons fermentés 
sont salés, quelques fois saupoudrés de cendres 
tamisées avant d'être séchés au soleil durant au moins 
un jour (N’dir et al., 1997). Les trois nététu disponibles 
sur les marchés locaux du Sénégal, proviennent de la 
Casamance, de la Guinée Conakry et du Mali. (N’dir et 
al., 2000). 
Transformation des graines de néré en Soumbara en 
Guinée Conakry : Le produit issu de la fermentation des 
graines de néré en Guinée Conakry est appelé 
Soumbara (Figure 4), en langue malinké (Touré, 2018). 
Les petites variances du processus de production du 
soumbara notées sont fonction des zones de production, 
de la « recette » de chaque femme pour préparer le 
meilleur soumbara. Ces variances sont souvent liées 
aux modes de fermentation des graines et de confection 

des boules.  La haute Guinée, principale zone de 
production de ce condiment, met sur le marché, du 
soumbara très apprécié non seulement par la population 
Guinéenne mais aussi par celles des pays voisins 
comme le Mali, la Côte d’Ivoire et le Sénégal (Touré, 
2013 ; Touré, 2018). Le diagramme technologique 
d’ensemble de production du soumbara s’aligne sur le 
diagramme général de transformation des graines de 
néré en condiments fermentés en Afrique de l’Ouest. En 
effet, pour la produire le soumbara, les graines de P. 
biglobosa lavées et séchés sont mises en cuisson durant 
16-18 h de temps avec ajout de la cendre de bois pour 
accélérer la cuisson. Les graines cuites sont 
décortiquées au mortier-pilon et lavées à l’aide d’une 
calebasse perforée, égouttées et les cotylédons mise en 
cuisson durant environ 1 h. Après un égouttage suivi du 
refroidissement des cotylédons, ils sont mis en 
fermentation durant 72 h dans des calebasses ou des 
canaris avant un pré-séchage au soleil suivit d’une 
cuisson à la vapeur de 30 min. A cette étape, deux 
possibilités s’offrent au cotylédons fermentés, ils sont 
soit séchés et réduits en poudre (soumbara en poudre), 
soit réduits en pâte à l’aide de mortier-pilon ou d’une 
meule avant d’être modelés et séchés à nouveau 
(Bâtonnets de soumbara) (Touré, 2013). 

 

Figure 3 : afitin au Bénin. 
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Les contraintes/difficultés des technologies 
traditionnelles de transformation des graines de 
néré : Les technologies traditionnelles de transformation 
des graines de néré présentent quasiment les mêmes 
contraintes majeures en Afrique de l’Ouest. Le 
soumbala, l’afitin, l’iru, le sonru, le dawadawa, le 
soumbara et le nététu sont obtenus au bout d’un long et 
pénible processus de transformation (4-5 jours). Les 
contraintes des travaux sont liés à la pénibilité de la 
transformation (manuelle et demandant de l’effort 
physique), la durée de cuisson (12-48 h), la faible 
capacité de production due à l’utilisation d’équipements 
rudimentaires, la consommation très élevée de bois de 
chauffe et d’eau pour la cuisson (4,5-11,9 kg de bois de 
chauffe, et 19,01-61,71 litres d’eau par Kg de soumbala 
obtenu), l’hétérogénéité et la faible qualité du produit fini, 
la non maîtrise des Bonnes Pratiques d’Hygiène et de 
Fabrication dans la chaîne de production, la difficulté de 
conserver, l’absence d’emballage et la présentation peu 
attrayante (Diawara et al., 2004; Diawara & Diasso, 
2004 ; Millogo, 2008 ; Diakité, 2009 ; Diawara et al. 
2015 ; Yisa et al., 2018 ; Touré, 2018).   
La cuisson des graines de néré : La cuisson des 
graines de néré constitue une étape contraignante en ce 
sens qu’elle est consommatrice de beaucoup d’énergie, 
de temps et d’eau (Diawara et al., 2004; Diawara & 

Diasso 2004 ; Diakité, 2009 ; Yisa et al., 2018). En effet, 
les graines de néré sont ovoïdes, de couleur brunâtre à 
noirâtre brillante, à tégument dur et lisse qui est 
composé d’une coque qui protège l’amande et d’une 
pellicule épaisse recouvrant à son tour la coque dure. A 
l’état cru et sec, les graines de néré, font partie des 
graines les plus dures (Razzavi et al., 2007) et difficiles 
à décortiquer (Akandé et al., 2010) d’où l’application d’un 
prétraitement souvent thermique ou hydro-thermique 
aux graines afin de ramollir ou fragiliser la coque et 
faciliter le décorticage (Bup et al., 2008). La cuisson à 
l’eau de ces graines s’effectue généralement dans des 
marmites en fonte avec des variations de temps plus ou 
moins considérables selon les pays, et les ethnies (12 à 
48 h pour la première cuisson et 1-4 h pour la seconde) 
(De Meester et al., 2004 ; Azokpota et al., 2006, Diawara 
et al., 2015). Le long temps de cuisson des graines de 
néré couplé à la demande importante de soumbala en 
milieu urbain au Burkina Faso selon Konkobo et al. 
(2004), conduisent certaines transformatrices à adopter 
des initiatives non recommandées qui permettent un 
gain de temps et d’énergie. Ce sont notamment l’ajout 
des produits qui accélèrent la cuisson des graines de 
néré tel que le carbure rapporté par Millogo (2008). La 
forte consommation de bois comme source d’énergie et 
d’eau dans les procédés traditionnels n’est pas favorable 

Figure 4 : soumbara moulu modelé en Guinée Conakry.  
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à la promotion de la filière soumbala et concède un 
impact négatif sur l’environnement et la rentabilité 
économique de l’activité, notamment en milieu urbain 
(Diawara & Diasso, 2004). 
Le décorticage des graines de néré : Le décorticage 
traditionnel des graines de néré cuites est manuel et très 
fastidieux (Diawara et al., 2004 ; Hounhouigan et al., 
2004 ; Ahouansou et al., 2006 ; Akandé et al., 2010 ; 
Ahouansou, 2012). Il s’effectue par pilage au 
mortier/pilon, par foulage au pied, par frottement dans la 
paume des mains en fonction des localités. Selon 
Gutierrez et al. (2000), on peut comparer la force 
nécessaire au décorticage de 30 kg de graines de néré 
à l’énergie dépensée lors d’une marche rapide et 
déhanchée d’environ 2 heures sous un soleil brûlant.  
La Fermentation : La fermentation, l’une des opérations 
principales au cours de la production du soumbala et 
similaires, est tributaire des conditions changeantes de 
l’environnement conduisant à l’obtention des produits de 
qualité peu reproductible, très peu stable ou parfois 
l’échec de la fermentation occasionnant des pertes de 
produits (Gutierrez et al., 2000 ; Azokpota et al., 2006 ; 
Parkouda et al., 2008). En effet, elle s’effectue à des 
temps et dans des contenants variés en fonction des 
localités et des ethnies comme précisé dans chaque 
technologie décrite. Ces contenants sont généralement 
des paniers tissés, des pots d’argiles ou canari en terre 
cuite perforée, des calebasses, des plats en plastique, 

couverts de sacs de jute ou en polypropylène ou encore 
avec du film plastique.  
Le séchage et la conservation du soumbala : Le 
séchage passif et le stockage du soumbala au Burkina 
Faso, ont été soulignés par Parkouda et al., 2004 
comme étant des contraintes et limites du procédé 
traditionnel. En effet, le séchage solaire passif est une 
activité pénible car demande beaucoup d’attention et 
une grande disponibilité. Il en résulte un produit fini 
hétérogène du fait de la technique de séchage 
(convection naturelle, rayonnement naturel). Il est limité, 
lié à la période d’ensoleillement maximale et est 
tributaire du soleil. Il a l’inconvénient d’être lent ce qui 
donnerait le temps à certains microorganismes 
ubiquistes de contaminer et de se multiplier dans le 
produit. Il expose ainsi, le produit aux contaminations 
microbiologiques, les insectes ainsi que le dépôt des 
particules poussiéreuses. Les rayonnements solaires 
(rayons UV) détruisent également certains composants 
du produit fini tel que la vitamine C. Sawadogo/Lingani 
et al. (2004b) notent que la présence des Cocci et 
Pediococcus spp dans le soumbala séché, serait due à 
sa manipulation mais surtout à l’attraction des mouches 
pendant les opérations de séchage, de conditionnement 
et de vente. Sawadogo/Lingani et al. (2004a) indiquent 
que le séchage solaire est un point critique à maitriser 
car modifie la qualité sanitaire du soumbala (fait passer 
les bactéries entérocoques de 104 à 107 CFU/g). 

 
RECOMMANDATIONS ET BESOIN DE RECHERCHE 
Cette étude met en exergue principalement les 
contraintes de production liés aux technologies 
traditionnelles de production du soumbala. Il ressort de 
cette étude une nécessité d’optimisation des 
technologies afin d’améliorer les procédés de 
transformation et la qualité du soumbala produit. Ainsi 
nous recommandons que des axes de recherche 
d’optimisation soient orientés non seulement sur les 
procédés mais aussi sur des équipements de 
transformation en lien avec les contraintes de 

production. Ces perspectives de recherche permettront 
la réduction de la consommation d’énergie, d’eau et de 
temps de travail, la mécanisation des procédés, la 
maîtrise adaptée de la fermentation, du séchage et du 
stockage des condiments en toute saison. Ces études 
d’optimisation doivent tenir compte des paramètres 
d’accessibilité et d’acceptabilité en tout point par les 
utilisateurs et aussi être respectueuses de 
l’environnement face au contexte de changement 
climatique 

 
CONCLUSION 
La présente revue a permis de recenser les technologies 
traditionnelles de transformation des graines de P. 
biglobosa en Afrique de l’Ouest et les contraintes qui y 
sont associées. Ces technologies regroupent un 
ensemble de techniques et d’astuces technologiques 
issues du savoir-faire local et qui permettent d’influencer 
et de diversifier la qualité des condiments selon les 
régions et les ethnies. Ces technologies ont un 
ensemble de points communs. Elles présentent 

néanmoins beaucoup de contraintes qui alourdissent le 
travail, limitent les capacités de production, augmentent 
le coup de production, jouent sur la qualité du produit fini 
et contribuent à endiguer l’épanouissement des femmes 
dans la filière de la transformation des graines de néré. 
Les résultats obtenus permettent d’orienter et de 
diversifier les recherches dans le sens de l’optimisation 
des technologies traditionnelles de transformation des 
graines de P. biglobosa en condiments fermentés.   
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