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1. Introduction

Abstract

Toubani est une pite traditionnelle béninoise a base de niébé cuite a la vapeur. Cette étude a
analysé les pratiques de production et de consommation puis évalué Ieffet de la variété des
matieres premieres et du procédé de fabrication sur la qualité sensorielle du Toubani. Ainsi,
une enquéte a été réalisée aupres de 50 productrices-vendeuses et 100 consommateurs de
Toubani dans la commune de Parakou. La qualité des échantillons de Toubani produits
suivant 4 procédés de fabrication a partir de 3 variétés de niébé et 3 variétés d’igname a été
évaluée par 25 dégustateurs sur une échelle de notation variant entre 1 et 9. L’étude a révélé
que le Toubani est produit dans la matinée au moins 5 jours par semaine. Les techniques de
production sont transmises par les parents a 76% contre 24% par apprentissage aupres de
leurs amies transformatrices. Les variétés de niébé Tawa Petits Grains et d’igname Kokoro
ont donné les meilleurs échantillons de Toubani avec des scores élevés de qualité. Les
procédés I2 : Toubani a base de niébé non dépelliculé et E4 : Toubani fermenté a base du
mélange de farines de niébé non dépelliculé et de cossettes d’'igname, restent les plus adaptés
pour la production de Toubani.

Application pratique

La sélection des meilleures variétés de niébé et d’igname ainsi que le choix du bon procédé
technologique permettent de résoudre I'indigestibilité du niébé, évoquée par certains
consommateurs, de limiter les contraintes de production, de produire un bon Toubani
répondant aux exigences des consommateurs et de garantir la sécurité alimentaire et

nutritionnelle de la population consommatrice.

Mots-clés : Légumineuses, Niébé, Igname, Consommation, Toubani, Qualité.

Le mébé (Vigna unguiculata) est une légumineuse
largement cultivée et consommée dans les régions
tropicales d’Afrique du fait de sa contribution a la

des

I'organisme. Il représente une importante source

couverture besoins  nutritionnels  de

de nutriments a cause de sa richesse en protéines,

vitamines et fibres (Madodé¢ et al, 2011). Ainsi, 1l
peut donc étre utilisé pour substituer les protéines
d’origine animale souvent trop cheres pour les
ménages a faibles revenus. Cette légumineuse est
utilisée pour la préparation de divers mets
comme le Atassi, le

tradittonnels béninois
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Djongoli, les ragoits (encore appelé Abobo ou
Véyl), les purées ou pates (Adowe, Abla,
Toubam) et les beignets (Ata, Ata doco, Atacle,),
ete. (Akissoé et al., 2019; Madodé et al., 2011).

Plusieurs travaux ont ét¢ réalisés sur la

caractérisation des aliments a base de niébé au
Bénin (Akissoé et al., 2019; Madodé¢ et al., 2011;
Towo et al, 2003) , mais ces travaux ne se sont
pas focalisés sur le Toubani, un mets traditionnel
béninols pourtant trés apprécié et consommé
surtout par les populations du Nord Bénin. Le
Toubani est aussi disponible dans certains pays en
Afrique de 'Ouest surtout au Burkina Faso, au
Niger et au Nigéria (Hongbété et al., 2017a). C'est
une sorte de pate faite a base de niébé, moulue,
additionnée d’eau et d’ingrédients, malaxée et
répartic dans de petites boites de conserve
recyclées avant la cuisson a la vapeur. Certaines
transformatrices utilisent parfois le mélange de
farmes de niébé et d’igname pour rendre le
produit plus léger et tendre.

Au Bénin, Tlactvité de

commercialisation de Toubani est développée par

production et de

les femmes surtout dans la partie septentrionale

du pays. Les principales opérations

technologiques du procédé traditionnel de
fabrication de Toubami ont été décrites par
Hongbété et al. (2017a) qui ont mentionné les
opérations de décorticage, de mouture, d’ajout
d’eau et d’ingrédients, de battage de la pate et de
cuisson a la vapeur. De nos jours, différentes
variétés de niébé et d’igname sont utilisées par les
productrices pour la préparation du Toubani.
Mais les raisons du choix de ces variétés ne sont
pas encore bien élucidées. De méme, I'influence
des variétés sur la qualit¢é du Toubani n’a pas
encore fait 'objet d’investigations approfondies a

notre connaissance.

Selon Hongbété et al. (2017a), les techniques de
production de Toubani mises en ocuvre varient
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énormément d’une productrice a lautre. Par
ailleurs, les travaux antérieurs ont évoqué la non-
maitrise des procédés de fabrication du Toubani
par certaines productrices. La diversité des
variétés de matieres premieres et de procédés de
fabrication utilisés pourrait donc affecter la qualité
des produits dérivés. Différentes études réalisées
sur les produits a base de niébé ont mis en
évidence D'influence du facteur variétal sur la
qualité des produits dérivés (Madodé er al., 2012;
Timitey er al., 2021). Toutefois, celles impliquant
Ieffet de la technologie sur la qualité du Toubani
n’a pas encore fait 'objet d’études approfondies.

Cette ¢étude a pour but de caractériser les

différentes  pratiques de fabrication et de

consommation du Toubani au Bénin et
d’analyser I'influence de la variété et du procédé
de fabrication sur la qualit¢ sensorielle du

produit.

2. Matériel et méthodes
2.1 Zone d’étude

La présente étude a été réalisée dans la commune
de Parakou au Nord Bénin. Cette commune est
située dans le Département du Borgou entre
9°21’ de latitude Nord et 2°36° de longitude Est
avec une altitude moyenne de 350 m (Figure 1).
Elle est composée de trois arrondissements et
couvre une superficie de 441 Km® avec environ
255478 habitants(INSAE, 2013). Cette commune
a été choisie pour la réalisation de I'étude a cause
de son caractere cosmopolite et de I'importance
de lactivité de production et de
commercialisation du Toubani (Hongbété et al,
2017a).

2.2 Matériels

Trois variétés de niébé (Tawa Petits Grains, Tawa
Gros Grams et IT95KD-193-12) appartenant a
Iespece Vigna unguiculata (Figure 2 A) et trois
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Figure 1: Localisation géographique des zones d’enquéte dans la commune de Parakou

variétés d’igname (Kokoro, Angba-awobé et

Adigbri)
rotundata (Figure 2 B) ont été utilisées dans le

appartenant a lespece  Dioscorea

cadre de cette étude. Ces variétés ont été
ferme semenciere
Centre de Recherche
Agricole d’Ina. (Figure 2). Elles ont été produites,

obtenues a la
d’expérimentation du
dans les mémes

récoltées et conservées

conditions.

2.2 Méthodes
2.2.1 Techniques d’échantillonnage et d’enquéte

Une pré-enquéte a été réalisée aupres de cing
productrices-vendeuses et dix consommateurs de
Toubam pour adapter le questionnaire aux
réalités socioculturelles des personnes a enquéter.
Ensuite, les questionnaires ont été adressés de

facon individuelle aux productrices-vendeuses et

consommateurs de Toubani dans les trois
arrondissements de la commune de Parakou. Les
productrices-vendeuses ont été identifiées par la
technique de boule de neige et sélectionnées au
hasard au niveau de chaque arrondissement. Les
consommateurs enquétés ont été identifiés puis
mterviewés de facon aléatoire sur les lieux de
vente de Toubani. Les consommateurs enfants
ont été interviewés en présence de leurs parents.
Pour plus de fiabilité par rapport aux données
nous avons

collectées, également utiisé la

technique  de  triangulation de  sources
d’information et 'observation participative des
pratiques de production et de consommation du
Au total,

productrices-vendeuses et 100 consommateurs de

Toubani. 150 personnes dont 50
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IT95KD-193-12

Adigbri

Figure 2 : Variétés de niébé (A) et d’igname utilisées (B).

Tawa Petits Grains
A)
Kokoro
(B)
Toubani sélectionnés au hasard suvant la

méthode décrite par (Honfozo et al, 2021) ont
été enquétées dans les trois arrondissements de la
commune de Parakou (Tableau 1). Les données
collectées sont celles relatives aux caractéristiques
socioéconomiques des acteurs, aux pratiques de
production et habitudes de consommation du

Toubani.
2.2.2 Préparation des échantillons de Toubani

Apres recensement et description des différents
procédés de production de Toubani identifiés
lors de nos entretiens avec les productrices-
vendeuses, quatre (04) productrices qualifiées
ayant une bonne maitrise des procédés identifiés
ont été retenues pour produire les échantillons
destinés aux différentes analyses. Ces productrices
ont été choisies suivant la méthode de Dossou et

al. (2011) suite a une observation participative en
tenant compte de I'engouement et de I'affluence
des consommateurs pour leur produit sur les

lieux de vente.

Pour évaluer l'effet du procédé de fabrication, les
échantillons issus de quatre (04) procédés ont été
utilisés :  El

dépelliculé), E2 (Toubani a base de niébé non

(Toubant a base de niébé
dépelliculé), E3 (Toubani a base du mélange de
farines de niébé non dépelliculé et de cossettes
d’igname) et E4 (Toubani a base du mélange de
farines de niébé non dépelliculé et de cossettes
d’igname préparé apres fermentation). Les

caractéristiques des procédés de fabrication
utilisés sont scrites dans le Tableau 2 et le
diagramme de fabrication est représenté a la

Figure 3.
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Figure 3 : Diagramme technologique de production des différents variants de Toubani
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Tableau 1 : Répartition des enquétés par arrondissement dans la commune de Parakou
arrondissement

1¢" arrondissement
3" arrondissement

Zone d’étuide
Totaux

eme

Pour évaluer effet de la variété, trois échantillons
de Toubani produits avec trois variétés de niébé
(Tawa Petits Grains, Tawa Gros Gramns et
IT95KD-193-12) suivant le procédé E2 et trois
échantillons de Toubani produits avec trois
principales variétés d’ignames (Kokoro, Angba-
awobé et Adigbri) suivant le procédé E4 ont été
analysés. Ces variétés et procédés de fabrication
ont été choisis du fait qu’ils soient les plus
couramment utilisés par les transformatrices de

Toubani enquétées.
2.2.3 Analyses sensorielles

Pour les analyses sensorielles, un test de

description du profil sensoriel des échantillons de

Bio Nikki Sare et al.

Toubam a été réalisé. Les échantillons de
Toubani fabriqués a partir des variétés de niébé et
d’igname ont été maintenus a chaud aussitot apres
cuisson dans une glaciere isothermique (65-70 °C)
pendant environ 10 min avant d’étre servis.
Chaque échantillon de Toubani (55-60 g) produit
a ¢été présenté consécutivement a chaque
dégustateur dans une assiette jetable codée avec
une étiquette a trois chiffres. De 'eau minérale a
été servie pour le rincage systématique du palais
entre deux tests consécutifs. La couleur, la
tendreté, 'aspect, la présence d’alvéole, le gott et
I'odeur considérés par les dégustateurs comme
étant les principaux attributs de qualit¢ de
Toubani ont été appréciés par un panel composé
de 25
préalablement entrainés en utilisant la méthode
décrite par Mestres et al (2004). La qualité

globale des échantillons de Toubani issus des

dégustateurs consommateurs,

quatre principaux procédés de transformation a
été également appréciée. Les dégustateurs ont été
mvités a évaluer la qualité des échantllons de
Toubani sur une échelle de notation allant de 1
(extréemement désagréable) a 9 (extrémement

agréable).
2.2.4 Traitements et analyses des données

Les données relatives aux enquétes et a I'analyse
sensorlelle ont été dépouillées et analysées en
utilisant le tableur Microsoft Excel 2016 pour le
calcul de fréquences, de pourcentages et de
moyennes. Le logiciel SPSSv17 a été utilisé pour
les tests de corrélation et de significativité au seuil
de probabilité 5%.

3. Résultats et discussion

3.1  Caractéristiques  socio-culturelles  des

productrices-vendeuses de Toubani

La production-vente de Toubani est une activité
traditonnelle essentiellement féminine (Tableau

3). D’apres nos résultats, la totalité des personnes
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Tableau 2 : Caractéristiques des procédés de fabrication de Toubani utilisés

Echantillon Type de Toubani

Etapes du procédé de fabrication du Toubani

Toubani a base de niébé

Triage - lavage - trempage - dépelliculage - broyage

El dépelliculé des cotylédons - ajout d’eau et ingrédients - malaxage
- conditionnement en sachet et boite de conserve -
cuisson a la vapeur

E2 Toubani a base de niébé  Triage - mouture du niébé - ajout d’eau et ingrédients

non dépellicule - malaxage - conditionnement en sachet et boite de
conserve - cuisson a la vapeur

Toubani a base du Triage - concassage du niéb¢ et cossettes d’igname -

mélange de farines de mouture du mélange - ajout d’eau et ingrédients —

E3 niébé non dépelliculé et  malaxage - conditionnement en sachet et boite de

d’igname sans conserve - cuisson a la vapeur

fermentation

Toubani a base du Triage - concassage du niébé et cossettes d’igname -
mélange de farines de mouture du mélange - ajout d’eau et ingrédients -

E4 niébé non dépelliculé et malaxage - fermentation avec la levure

d’igname avec Saccharomyces cerevisiae - conditionnement en

fermentation

sachet et boite de conserve - cuisson a la vapeur

exercant cette activité dans la commune de
Parakou étaient toutes des femmes dont 1'age
varie entre 18 et 70 ans. La majorté des
enquétées (769%) ont déclaré avoir acquis les
techniques de production du Toubani comme
héritage aupres de leur parent (grande mere,
mere ou tante) contre 249 qui 'ont acquis par
apprentissage aupres de leurs amies. Nos résultats
corroborent ceux de Hongbété et al. (2017b) qu
dans leur étude sur la production et la

consommation du Ablo ont rapporté que les

techniques de production d’aliments traditionnels
sont généralement transmises par héritage aux
enfants. La majorité des productrices enquétées
(549%) n’ont aucune qualification académique ou
sont des personnes n’ayant que le niveau primaire
(28%). Les
secondaire (10%) ou supérieur (8%) rencontrées

productrices ayant le niveau
lors de nos enquétes étaient des jeunes filles qui
se sont proposées de porter une aide a leur
parent. L’enquéte a aussi révélé que la production

de Toubani se fait en grande partie par les
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femmes appartenant aux groupes ethniques du 3.2 Régularité et occasion de production et de
Nord Bénin : Bariba (549%), Dendi (369) et consommation de Toubani
Lokpa (109%) (Tableau 3).

La production-vente de Toubami se fait
essentiellement dans la matinée a Parakou.

Tableau 3 : Caractéristiques socioculturelles des productrices-vendeuses et consommateurs

de Toubani
Productrices -vendeuses de Consommateurs de
Variables Toubani Toubani
Fréquence Pourcentage Fréquence Pourcentage
(n =50) (%) (n =100) (%)
Genre
Feminin 50 100 33 33
Masculin - - 67 o7
Age
05-09 ans - - 20 20
10-17 ans - - 50 50
18-29 ans 18 36 17 17
30-70 ans 32 64 13 13
Ethnie
Bariba 27 54 30 30
Dendi 18 36 21 21
Lokpa 5 10 18 18
Nago - - 19 19
Fon - - 12 12
Niveau d’instruction
Analphabeéte 27 54 24 24
Primaire 14 28 16 16
Secondaire 5 10 54 54
Supeérieur 4 8 6 6
Mode d’acquisition des procédés de fabrication
Heéritage chez les parents 38 76 - -
Formation chez les amies 12 24 - -

Période de production ou de consommation

Petit déjeuner 47 94 78 78
Déjetner 2 4 12 12
Diner 1 2 10 10
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(949)  des

productrices enquétées pratiquent cette activité a

Quatre-vingt-quatorze  pourcent
cette période de la journée contre seulement 4 et
29 dans I'apres-midi et la soirée, respectivement.
Le Toubani est régulicrement produit 5 a 6 jours
par semaine par les productrices enquétées.
D’apres nos investigations, les périodes favorables
a lactivité comme les jours ouvrables sont
exploitées par les vendeuses mstallées a proximité
scolaires et

des  établissements ayant

majoritairement comme clients les éleves.

Selon nos enquétes aupres des consommateurs, le

Toubani est consommé par des personnes
appartenant a toutes les couches sociales sans
distinction d’age (5-70 ans). Les consommateurs
enquétés appartiennent majoritairement —aux
groupes ethniques du Nord : Bariba (309%), Dendi
(219), Nago (19%) et Lokpa (18%) (Tableau 3).
Toubani est un mets généralement consommé
accompagné d’huile assaisonnée au piment et a
I'oignon découpé. La quantit¢é de Toubani
consommeée par prise varie entre 100 et 300 g

selon I'age et les moyens du consommateur.

D’apres nos observations, les hommes sont plus
nombreux (67%) a consommer le T'oubani sur les
lieux de vente que les femmes (33%). Cette
différence de consommation observée entre
homme et femme a été également signalée pour
la  consommation des aliments traditionnels
vendus au Bénin (Akissoé et al, 2019). 87% des
consommateurs sont des enfants et jeunes dont
Page varie entre 5 et 29 ans. De plus, 56% des
consommateurs prennent au moins une fois le
Toubani chaque jour. Les consommateurs
occasionnels représentent seulement 14% de
notre échantillon. Le pourcentage des personnes
consommant régulierement le Toubani (au moins
3 a b fois par semaine) varie selon I’age. Il est plus
élevé chez les enfants de 5-9 ans (65%) et les

adolescents 10-17 ans (48%) que chez les adultes

Bio Nikki Sare et al.

30-70 ans (15%). 78% des personnes enquétées
affirment consommer souvent du Toubani au
petit déjetiner contre 129% au déjetner et 109% au
diner. D’apres les consommateurs, le Toubani est
un aliment consistant et énergétique dont la prise
oblige a boire beaucoup d’eau apres. De ce fait,
beaucoup préfere le prendre au petit déjeuner.
Des observations similaires ont été rapportées
dans une étude réalisée au Bénin sur la
consommation de différents mets a base de nmiébé
(Madodé¢ et al., 2011).

3.8 Evolution des pratiques de production de
Toubani

I'enquéte, Les
(> 40 ans) ont

confirmé en déclarant que leurs grand-meres

D’apres  les résultats  de

productrices les plus agées

procédaient depuis tres longtemps a la production
du Toubani uniquement avec du niébé non
dépelliculé dans les ménages. La plupart des
témoignages recueillis au cours de nos enquétes
ont confirmé que le Toubani est un mets
traditionnel préparé a partir de la pate de farine
de niébé, malaxée et mélangée a divers
mgrédients comme lail, Toignon, le sel et la
potasse avant cuisson a la vapeur. Mais avec le
modifications ont été

temps, de nouvelles

mtroduites dans le procédé traditionnel de

fabricaion du Toubani. Ces modifications
concernent notamment l'utiisation de nouvelles
matieres premieres de substitution du niébé.
Actuellement, plusieurs techniques de production
de Toubani sont développées par les productrices
enquétées. Certaines utilisent le mélange de
farines de cossettes d’igname et de niébé dans
leur recette. Ces productrices (56%) ont déclaré
que la farine de cossettes d’igname est utilisée
pour substituer en partie la farine de niébé a
cause de la cherté de cette derniere. Outre cet

(769%) des

affirmé  que

avantage économique, la plupart

productrices  enquétées  ont
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I'utihsation de la farine de cossettes d’igname
permet non seulement de réduire le colt de
production  mais  contribue  également a
I’amélioration de la texture du produit qui devient
plus tendre et plus apprécié. D’apres certains
consommateurs (669), I'utilisation de la farine de
cossettes d’igname dans la recette de Toubani
permet de réduire l'indigestibilité liée a la
consommation de niébé. Akissoé et al. (2019) ont
également évoqué les problemes d’intolérance
certains consommateurs

alimentaire  chez

d’aliments a base de mébé. Lors de nos
mvestigations, certains consommateurs inhabituels
de Toubani ont signalé avoir ressenti la
constipation apres consommation. L' indigestibilité
du niébé pourrait donc limiter la consommation
des aliments a base de niébé comme le Toubani.
Pour résoudre ce  probleme, certaines
productrices proposent le dépelliculage du niébé
avant son utilisation. Les facteurs antinutritionnels
responsables de ces problemes seraient surtout
concentrés dans les pellicules du niébé (Egounlety

& Aworh, 2003; Madodé et al., 2011).

On distingue deux variants de Toubani lorsque
seul le niébé est utilisé comme matiere premiere.
Le premier variant est celui fait a base de niébé
dépelliculé. Le dépelliculage se fait par frottement
apres trempage des graines de niébé pendant 2-5
heures. La durée de trempage dépend de la
variété de niébé utilisée. Les cotylédons issus du
dépelliculage sont séchés, moulus et malaxés puis
la pate obtenue est additionnée d’ingrédients (sel,
potasse, ail et oignon) avant cuisson a la vapeur.
Pour le second variant de Toubani, le niébé est
directement moulu sans étre dépelliculé et le
Toubani est préparé suivant le méme procédé
technologique. De méme, deux types de T'oubani
sont produits en utilisant le mélange de farines de
niébé et de cossettes d’igname : le premier est
obtenu apres fermentation (5-8 heures) par

addition de levure de type Saccharomyces

Bio Nikki Sare et al.

cerevisiae qui favorise la levée de la pate et la
formation des alvéoles lors de la cuisson a la
vapeur. Le second variant de Toubani est
directement préparé sans fermentation de la pate

de mélange de farines.

Pour la préparation des différents variants de
Toubani, la pate obtenue a été est répartic dans
des sachets en polyéthylene mtroduits dans des
boites de conserve recyclées avant cuisson a la
vapeur qui a duré dure 30-60 minutes. La Figure
technologique de

3 présente le diagramme

production de Toubani avec les différents

variants.

Les résultats ont révélé que le Toubani a base du
mélange de farines de niébé non dépelliculé et de
cossettes d’igname cuit apres fermentation (k4)
est le plus produit par 36% des productrices
enquétées suivi du Toubani fait a base de niébé
(E2 produit par 28% des

productrices) et du Toubani a base du mélange

non dépelliculé

de farines de niébé non dépelliculé et de cossettes
d’igname cuit sans fermentation (E3 produit par
209 des productrices). Par contre, le Toubani a
base de miébé dépelliculé (E1) est moins produit
(169). L’échantillon de Toubani E4 présente une
texture plus molle au toucher que celle des
échantillons de Toubani 1ssus des autres
technologies. Les productrices s’adonnent plus a
la production de ce Toubanmi qui serait plus
rentable que les autres. Le choix de la technique
de production dépend non seulement de la
rentabilité¢ de I'activité mais aussi des préférences
des consommateurs (Kindossi et al, 2013;
Madodé et al., 2012; Oyewole & Afolami, 2001).

3.4 Effets des variétés de niébé et d’igname sur Ia
qualité du Toubani

La Figure 4 présente l'effet de la variété de niébé
sur les attributs de qualit¢é du Toubani. Les

résultats ont révélé que différentes variétés de
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Présence

Couleur Texture Tendreté F— Odeur Golit
B Tawa Petits Grains 8.5 7.9 7.9 6.5 8.8 8.4
H Tawa Gros Grains 7 4.6 5.1 5.6 1.6 6.6
B IT95KD-193-12 4.1 2.5 4.4 2.6 4.2 3.8

Figure 4 : Effet de la variété de niébé sur les attributs de qualité du Toubani

niébé sont utilisées comme matiere premiere
pour la production du Toubani. Trois principales
variétés de niébé identifiées telles que: Tawa
Petits Grains, Tawa Gros Grains et IT95KD-193-
12 sont les plus utilisées par les productrices dans
la commune de Parakou. L’évaluation de Deffet
de la variété sur la qualité du Toubam produit a
partir de ces trois variétés a révélé les meilleurs
profils sensoriels pour les échantillons issus de la
variété Tawa Petits Grains (Figure 4) avec des
scores de qualit¢ compris entre 6,5 et 8,8
(Agréable et Tres agréable) suivi des échantillons
de Toubani i1ssus de la variété Tawa Gros Grains
qui ont obtenu des scores variant entre 4,6 et 7,6.
D’apres 60 9% des productrices enquétées, la
variété Tawa Petits Grains est la plus utilisée a
cause de ses qualités technologiques (grande

capacité de gonflement), de sa disponibilité au

cours de l'année et de la faciité de sa
conservation contrairement a la variété I'T95KD-
193-12 utilisée par seulement 6% des productrices
enquétées. La variété ITI9SKD-193-12 n’est pas
disponible en toute saison et son dépelliculage est
souvent difficile. Des résultats similaires ont été
rapportés pour la variété Tawa Petits Grains qui
est tres cultivée et consommée au Bénin a cause
son aptitude technologique et de sa qualité

nutritionnelle (Agossou et al., 2018).

Pour ce qui concerne l'igname, trois principales
(Kokoro, Angba-awobé et
sont utilisées par les

variétés  d’igname

Adigbr)

Concernant leffet de la variété d’igname sur la

productrices.

qualité des Toubani, I'étude a révélé les meilleurs
scores de couleur, de texture, de présence
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d’alvéoles,

échantillons fabriqués avec la vanété Kokoro

d’odeur et de gout pour les
(Figure 5). La couleur brune, la texture légere,
I'odeur et le gott de niébé sont les plus appréciés
par les consommateurs enquétés. Soixante-deux
(629%)  des
utilisent la variété Kokoro contre 24 et 149% pour
Angba-awobé et  Adigbr,
respectivement. Les productrices qui utilisent la

pourcent productrices enquétées

les variétés

variété Kokoro affirment que cette variété confere
une texture tendre, légere et un gott succulent au
Toubani. Les aptitudes technologiques de cette
variété ont été également rapportées par différents
auteurs (Adifon et al., 2019; Akissoé et al., 2009;
Dossou et al, 2011).

Scores d'appréciation
] ) P [¥y] an ~l [as]

[y
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3.9 Effet du procédé de fabrication sur la qualité
de Toubani

Le test sensoriel réalisé dans cette étude a permis
de caractériser le profil sensoriel des échantillons
de Toubani issus de quatre différents procédés de
fabrication. Ce test a pris en compte 'appréciation
de la couleur, la texture, la présence d’alvéoles le
gout et l'odeur des échantillons de Toubani
(Figure 6). Les résultats obtenus ont révélé que le
meilleur profil sensoriel est pour les échantillons
1ssus du procédé E2 (Toubani a base de farine de
nié¢bé non dépelliculé) qui ont présenté des scores
plus élevés pour la couleur, la texture, le gout et
l'odeur.

Présence des

Couleur Texture Tendreté . Odeur Go(t
H Kokoro 7.9 7.7 7.6 4.5 7.8 7.8
B Angha-awohé 4.6 5.4 4.9 3.6 4.1 4.6
H Adigbri 3.4 4 2.6 3.1 3.6

Figure 5 : Effet de la variété d’igname sur les attributs de qualité du Toubani
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Texture
@

Tendreté

Présence des alvéoles

—mmf) gl

El: Toubani a base de niébé dépelliculé

k4 E3

E2: Toubani a base de ni¢bé non dépelliculé

E3: Toubani non fermenté a base de farine de niébé non dépelliculé et d'igname

E4: Toubani fermenté a base de farine de niébé non dépelliculé et d'igname

Figure 6 : Profil de qualité sensorielle des Toubani issus des quatre procédés de fabrication

Les échantillons 1ssus du procédé E4 (Toubani a
base du mélange de farines de niébé non
dépelliculé et de cossettes d’igname, fermenté
avec la levure Saccharomyces cerevisiae pendant 2
a b heures) ont présenté¢ un profil sensoriel
mtéressant par rapport a la présence d’alvéoles et
la tendreté. D’apres les consommateurs, les
échantillons 1ssus des procédés E1 (Toubam a
base de farine de niébé dépelliculé) et E3
(Toubani a base du mélange de farines de niébé
non dépelliculé et de cossettes d’igname non
fermenté) n’ont pas donné de bons profils
sensorlels. La fermentation alcoolique assurée par
la levure de type Saccharomyces cerevisiae a
favorisé la formation d’alvéoles dans le produit, ce

qui a rendu sa texture plus molle au toucher. Le
non dépelliculage du niébé renforce la couleur
brune du Toubani. Selon Madodé et al. (2011),
les pellicules du niébé joueraient un role
déterminant dans le développement de la couleur

des aliments a base de niébé.

3.6 Qualité globale des Toubami issus des
différents procédés de fabrication

Lappréciation de la qualit¢ globale des
échantillons de Toubani a permis de comparer
les quatre procédés de fabrication. Les
échantillons 1ssus du procédé E2 (Toubani a base
de farine de niébé non dépelliculé) sont les plus

appréciés avec un score de 7,6 sur 9, suivi des
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0 I I I I
E2 £4 E3 E1

5.9 3.5 3.1

M E2 Toubani a base de niébé non dépelliculé
B E4 Toubani fermenté a basc de farines de ni¢bé non dépelliculé et igname
M E3 Toubani non fermenté a base de farines de niébé non dépelliculé et d'igname

B E1 Toubani 4 base de niébé dépelliculé

Figure 7 : Qualité globale des Toubani issus des quatre procédés de fabrication

échantillons 1ssus du procédé E4 (Toubani a base
du mélange de farines de niébé non dépelliculé et
de cossettes d’igname, fermenté avec la levure
Saccharomyces cerevisiae) qui ont obtenu un
score de 5,9 sur 9 (Figure 7). Les échantillons
issus des deux autres procédés El (Toubani a
base de mébé dépelliculé) et E3 (Toubani a base
du mélange de faries de niébé non dépelliculé et
de cossettes d’igname cuit sans fermentation) ont
obtenu les plus faibles scores de qualité globale
(3,1 et 3,5 sur 9 ; respectivement). On constate
cependant que ce sont les échantillons E4 qu
sont les plus produits par les productrices-
vendeuses de Toubani (36% contre 28% pour les
échantillons E2 dont la qualité globale est
pourtant plus appréciée par les consommateurs).
Les raisons de ce choix sont surtout d’ordre
économique. D’apres les productrices enquétées,
I'utilisation de la farine de cossettes d’igname
réduit le cotit de production et la durée de

cuisson. Par ailleurs, la fermentation du produit
fait lever la pate, ce qui améliore le rendement de
production et les revenus tandis que la
préparation du Toubani 2 est moins rentable et
nécessite plus de temps de cuisson. Egounlety &
Aworh (2003) ont montré I'importance de la
fermentation dans la réduction des facteurs
antinutritionnels dans les aliments a base de
légumineuses qui  seraient responsables des
digestifs
consommateurs au cours de nos enquétes.

problemes évoqués  par  certains

4. Conclusion

Cette étude a permis de caractériser les acteurs
mmpliqués dans la production et la consommation
de Toubani, et d’évaluer 'effet du facteur variétal
et du procédé de production sur la qualité du
produit. Elle a montré que la production-vente de
Toubani est une activité essentiellement féminine
qui se pratique presque tous les jours de la
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semaine surtout dans la matinée. Le Toubani est
un mets trés consommé a Parakou au petit
déjeuner surtout par les enfants et les adolescents.
L’étude a révélé l'influence de la vanété et du
procédé sur la qualité du Toubani. Les variétés de
niébé Tawa Petits Grains et d’igname Kokoro se
sont révélées plus adaptées pour la production de
Toubani. Le mélange de farines de niébé et de
cossettes d’igname permet d’améliorer la texture
tendre. La

du produit qui devient plus

fermentation du produit par les levures
Saccharomyces cerevisiae rend le Toubani plus
léger avec la formation des alvéoles lors de la
cuisson. Une étude sur la valeur nutritionnelle

permettra d’apprécier la qualité du Toubani.
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