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Abstract: (enlever les :)

The purpose of this investigation was to identify the best cereal flours sold and consumed as
well as the ingredients used in the preparation of the paste called "téh" in Abidjan (Coéte d’Ivoire).
White and yellow maize (Zea mays) flours have almost identical consumption rates of 36.11 % and
35.18 %, respectively. These rates are higher than that of millet (Pennisetum glaucum) which is 29.5
%. White corn flour is preferred to yellow cornmeal by male and female household heads. Maize is the
relatively cheaper, available and most consumed cereal for low-income households (<100,000 CFA).
Monthly incomes ranging between 100 and 200,000 CFA did not show any preference from one cereal
to another while high-income households prefer millet. Ingredients, at the highest rates in cereal flours

for the preparation of "t6h", are successively, potash artisanal food (75.35%), ginger (Zingiber)



(13.23%), lemon (Citrus) (5.79 %), tamarind (Tamarindus indica) (4%) and pepper (Piper) (1.5 %).
The proportions of potash in white maize and yellow maize meal are higher compared to that of millet
flour. The sales and storage materials, preferably arranged on tables and the most used, are the
aluminum containers followed by the plastic containers (prendre la police 12).

Key Words : Cereals, flours, "téh", white corn, yellow corn, mille (police 12)

Résumé

Cette investigation avait (a) pour objectif de répertorier les différentes farines céréalieres les
plus vendues et consommeées ainsi que les ingrédients utilisés dans la préparation de la pate appelée
"toh" a Abidjan (Cote d’lvoire). Les farines des mais (Zea mays) blanc et jaune ont des taux de
consommation presque identiques, respectivement de 36,11 % et de 35,18 %. Ces taux sont supérieurs
a celui du mil (Pennisetum glaucum) qui est de 29,5 %. La farine de mais blanc est préférée a la farine
de mais jaune par les chefs de ménage de sexe masculin que de sexe féminin. Le mais est la céréale
relativement moins chere, disponible et la plus consommée chez les ménages a faible revenu (<
100.000 F CFA). Les revenus mensuels variant entre 100 et 200.000 F CFA n’ont pas révelé de
préférence d’une céréale a une autre tandis que les ménages a revenu élevé préferent le mil. Les
d’ingrédients, aux taux les plus élevés dans les farines de céréales destinées a la préparation du "téh",
sont successivement, la potasse artisanale alimentaire (75,35 %), le gingembre (Zingiber) (13,23 %),
le citron (Citrus) (5,79 %), le tamarin (Tamarindus indica) (4 %) et le poivre (Piper) (1,5 %). Les
proportions de potasse dans les farines de mais blanc et jaune sont plus élevées par rapport a celle de la
farine de mil. Les matériaux de vente et de stockage, de préférence disposés sur des tables et les plus
utilisés, sont les récipients en aluminium suivis des récipients en matieres plastiques (ce résumé n’est
pas trés précis. Quel est sommairement la démarche entreprise pour vos enquétes ? quels sont les
résultats escomptés ?)(toujours la police 12).

Mots-clés : Céréales, farines, "toh", mais blanc, mais rouge, mil.

Introduction (Police 12)

Les céréales sont des plantes de la famille des Poacées cultivées
principalement pour leurs grains riches en amidon et pour leurs fruits récoltés
dans toutes les régions du monde (Doebley et al., 1980). Dans I’espace de
la Communauté des Etats de I’ Afrique de I’Ouest (CEDEAO), I’importation
des céréales représentait entre 2007-2008 une facture annuelle de 3,383
milliards de dollars, soit plus de 40 % des importations agro-alimentaires
(Guyomard, 2008). De ce fait, la promotion des céréales locales constitue un

enjeu majeur en Afrique de I’Ouest car sa demande a évolué avec



I’augmentation trés rapide de la population (Bricas, 2011). En Céte d’Ivoire,
les systémes ceréaliers sont centrés sur le riz (Oryzasativa L.), le mais (Zea
mays), le mil (Pennisetum glaucum) et le sorgho (Sorghum bicolor) (Beninga
et al., 1990). En effet, les céréales constituent non seulement la base
traditionnelle de I’alimentation mais aussi un aliment de soudure important
chez les populations du nord (Sénoufo, Malinké et Mahouka) et les
populations étrangeres émigrées des pays d’Afrique Sud-Sahélienne (Bamba,
1985); (Beninga et al., 1990). Le mil et le sorgho, céréales parfois qualifiées
de «culture du pauvre» résistent a la sécheresse des régions arides et
représentent une des principales sources d’apport nutritionnel, tant sur les
plans protéique et vitaminique que minéral (FAO, 1995) ; (FAO, 2004). Ces
céréales entrent dans la composition de nombreux plats de base, dont des
bouillies, des galettes et des pates. Parmi les pates de fabrication
traditionnelle a base de farines de céréales se trouve le "toh™ (O’déye, 1985).
C’est un mets qui s’adapte a I’évolution du mode de vie et du monde du
travail, ou le temps consacré a sa préparation et a sa consommation est court
(Escalon et al., 2009). Les farines qui servent a la préparation du "t6h™ sont
généralement celles du mais, du mil et du (Konkobo, 1999). Selon Konkobo
(1999), le "tbh" se consomme, de préférence, avec de la sauce aux
ingrédients alimentaires tels que la poudre de gombo séché, la poudre de
baobab (Adansonia digitata) et le "soumbala” (ou graines de néré (Parkia
biglobosa) fermentées). Sa préparation nécessite du jus de citron (Citrus),
du gingembre (Zingiber), d’autres aliments et surtout de la potasse artisanale
alimentaire ajoutés a la farine dont les proportions utilisées n’ont jamais été
connues avec exactitude. Quelles sont donc les proportions exactes de
potasse artisanale alimentaire qu’il faut pour avoir un "téh" de bonne qualité?
Ces proportions varient- elles avec le type de céréale ? C’est pour répondre a
ces préoccupations, qu’une enquéte portant sur les différentes farines de



céréales commercialisées et les ingrédients utilisés dans la préparation du

"toh" a été effectuée dans trois communes d’Abidjan (Céte d’lvoire).

Matériel et méthodes (Police 12) (ou est le matériel ? ou sont les
méthodes ?)
Milieu d’étude

L’enquéte a été effectuée dans trois communes du district d’Abidjan
(Yopougon, Koumassi et Abobo) du 18 janvier au 3 Avril des années 2008,
2009 et 2010. La collecte des données a eu lieu aux marchés des quartiers
«Samankeé», «Anonkoi 3» et «Sicogi» de la commune d’Abobo. Dans la
commune de Yopougon, les marchés des quartiers «Sideci», «Wassakara» et
«Niangon nord» ont été retenus. Quant a la commune de Koumassi, les
marchés des quartiers visités sont «Djé Konan», «Progres» et «Sicogi». Le
choix de ces communes a reposé sur la forte présence des populations du
nord de la Cdte d’lvoire et des non - ivoiriens dont les céréales constituent la

base alimentaire.
Procédure de I’enquéte

La présente étude a été réalisée en s’appuyant sur un questionnaire

structuré. 1l s’agissait de recueillir des informations sur :
- les céréales les plus vendues et consommeées ;
- les céréales préférées en Cote d’Ivoire ;
- les ingrédients entrant dans la production de ces farines et du "toh".

Les questions posées étaient du type fermé (réponse par "oui" ou
"non™) et ouvert (donnant la latitude a la personne interrogée d’exprimer
son point de vue). Un total de 5129 personnes a été interrogé

individuellement. Ils proviennent en majorité du nord de la Cote d’Ivoire



et méme au-dela de ses frontiéres. Parmi celles-ci, il y a des «Sénoufo»
(1109), des «Koyaka» (672), des «Malinké» (1129), des « Tagbana» (330),
des «Mahouka» (350) et les originaires de la sous-région (Burkinabé,

maliens et guinéens) ayant comme aliment de base les céréales (1539).
Traitement et analyses statistiques

Les analyses statistiques des données ont été effectuées a I’aide des
logiciels STATISTICA 7 (Stats oft Inc, Tulsa-USA Headquarters) et
XLSTAT-Pro 7.5.2 (Addinsoft Sarl, Paris-France). L’effet du facteur (type
de céréales) sur les variables quantitatives (parametres étudiés) a été mis en
évidence par I’analyse de variance (ANOVA) a un facteur. Les comparaisons
de moyennes ont été ensuite déterminées a I’aide du test de Duncan au seuil
de 5 %. (En outre, la relation entre les différentes variables explicatives de
I’étude a été montrée par le test de khi deux au seuil de signification de 5
%.(Faire clairement ressortir le matériel et les méthodes)(ceci a mon avis est

un résultat))

Résultats (police 12)

- Nombre de points de vente et types de farines de céréales vendues dans

les communes d’Abobo, de Koumassi et de Yopougon

Un nombre de 5129 points de vente, tenus uniquement par des
femmes dans les marchés visités des communes d’Abobo, de Koumassi et de
Yopougon, a permis de recenser trois (3) types de farines de céréales. Ce
sont les farines de mais blanc, de mais jaune et de mil. La commune
d’Abobo détient 1814 (35,37 %) de I’ensemble des points de vente enquéteés.
Les communes de Koumassi et de Yopougon en possédent respectivement
1803 (35,15 %) et 1512 (29,48 %) (Figure 1). Les pourcentages des points

de vente des farines de céréales des communes d’ Abobo et de Koumassi sont



statistiquement (P > 0,05) égaux. Par contre, ils sont significativement (P <

0,05) supérieurs a celui de la commune de Yopougon.

Farines recensées

= Commune-Abobo = Commune-Yopougon » Commune-Koumassi

Figure 1(Fig.1) Proportions des points de vente des farines de céréales
dans les communes d’Abobo, de Koumassi et de Yopougon

- Représentativité des trois types de farines de céréales dans les points de

vente recensés dans les communes d’Abobo, Koumassi et Yopougon

Sur 1814 points de vente de farine de céréales recensés dans la
commune d’Abobo, 1643 (90,57 %) concernent les farines de mais blanc et
1621 (89,36 %) les farines de mais jaune. La farine de mil est vendue sur
1550 points soit 85,44 % de représentativité. Dans la commune de Koumassi,
sur un effectif de 1803 points de vente, la farine de mais blanc est vendue
dans 1699 (94,23 %) points de représentativité contre 65,55 % pour la farine
de mil. Au niveau de la commune de Yopougon, la farine de mais blanc
détient le pourcentage de représentativité le plus élevé (78,24 %) et la farine
de mil le pourcentage de représentativité le moins élevé (73,08 %). Le
pourcentage de représentativité du mais jaune est de 76,45 % (Figure 2).

Les taux des farines de ceréales recensées différent relativement
d’une céréale a une autre. Le mais blanc a le pourcentage de représentativité
le plus élevé. Dans toutes les communes éetudiées, le mil par contre a le taux
de représentativité le moins éleve. Par ailleurs, I’analyse relative au test du
Khi? au seuil de 0,5 % a révélé I’existence d’une relation entre les farines de

céréales recensées et les communes.
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Figure 2(Fig.2) Représentativité des farines de céréales dans les points de
vente recensés dans les communes d’Abobo, de Koumassi et de
Yopougon

-Types et taux d’utilisation des récipients de vente des farines de

ceréales sur les marchés d’Abobo, de Koumassi et de Yopougon

Les commercantes des marchés des trois communes (Abobo,
Koumassi et Yopougon) conditionnent leurs différentes farines de céréales
dans des récipients en aluminium majoritairement et en plastique. Sur 5219
points de vente recensés, 13766 (79,94 %) utilisent des récipients en
aluminium pendant que 3453 (20,06 %) emploient des récipients en plastique
(Figure 3).

H Récipients en aluminium = Récipients en plastique

Figure 3(Fig.3) Types et taux d’utilisation des récipients de vente des
farines de céréales sur les marchés d’Abobo, Koumassi et

Yopougon

- Lieux de stockage des farines de céréales apres la vente



guotidienne sur les marchés d’Abobo, Koumassi et Yopougon(trop

long)

Les lieux de stockage des farines de céréales aprés la vente
quotidienne sur les marchés d’Abobo, de Koumassi et de Yopougon sont sur
la table de vente au marché, au magasin de stockage ou au domicile de la
vendeuse (Figure 4). Sur 5219 points de vente, 3517 (67,39 %)
commercantes ont déclarées stocker leurs farines sur la table de vente au
marché alors que celles qui les stockent au magasin du marché sont au
nombre de 668 (12,80 %). Les vendeuses qui stockent leurs farines de
céréales a leur domicile sont au nombre de 1034 (19,81 %).

Figure 4(Fig.4) Lieux de stockage des farines de céréales apres la
vente quotidienne sur les marchés d’Abobo, Koumassi et
Yopougon

-Types et taux d’utilisation d’ingrédients dans la production des farines

de céreéales destinées a la préparation du « téh »

Un effectif de 3865 sur 5129 personnes interrogées a reconnu que la
potasse artisanale est I’un des ingrédients les plus utilisés dans la production
des farines de céréales destinées a la confection du «tbh»; ce qui
correspond a un pourcentage de représentativité de 75,35 %. Le gingembre
est utilisé a hauteur de 13,23 %, le citron & 5,79 %, le tamarin (Tamarindus
indica) a 4 % et le poivre (Piper) & 1,5 % (Figure 5). Le taux d’utilisation de



la potasse dans la confection des farines de mais blanc est de 19,64 %
(759/3865) et de 10,10 % (390/3865) dans les farines de mais jaune. Ce taux

est a hauteur de 8,72 % dans les farines de mil.

5700, % 1.5 %

" Potasse w Gingembre # citron Tamarin mPoivre

Figure 5(Fig.5) Taux d’utilisation d’ingrédients dans les farines de céréales
destinées a la préparation du « tbh » dans les communes d’Abobo,
Koumassi et Yopougon

-Taux des farines sans potasse en fonction du type de céréales dans les

communes d’Abobo, de Koumassi et de Yopougon

Sur I’effectif de 5129 personnes interrogées, il est a noter que 769
(19,89 %) d’une part et 1200 (31,04 %) personnes d’autre part, n’utilisent
pas la potasse artisanale respectivement dans les farines de mais blanc et de
mil destinées a la confection du «téh ». Concernant les farines de mais
jaune, le taux de non-utilisation de la potasse est de 24,65 % (Figure 6). En
outre, le test de Khi2 au seuil de 0,5 % a révélé I’existence d’une relation
entre I’utilisation de la potasse dans les farines de céréales et le type de

céréales.
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Figure 6(Fig.6) Taux d’utilisation des farines avec et sans potasse en
fonction du type de ceéréales dans les communes d’Abobo,
Koumassi et Yopougon dans le district d’Abidjan (Cote
d’lvoire)(trés long)

-Taux de consommation des farines de céréales en fonction du type de
ceréales dans I’ensemble des communes d’Abobo, Koumassi et

Yopougon

Les farines des mais blanc et jaune ont des taux de consommation
presque identiques, ils sont respectivement de 36,11 % et de 35,18 %. Ces

taux sont supérieurs a celui du mil qui est de 29,5 % (Figure 7).

= Mais blane = Mil = Mals jaune

Figure 7(Fig.7) Répartition des taux de consommation des farines selon
le type de ceréales dans I’ensemble des communes d’Abobo,
Koumassi, et Yopougon



-Taux de préférence des farines de céréales en fonction du type de

céréales et du niveau d’instruction

Quel que soit le type de céréales, les taux de préférence des farines
varient selon le niveau d’étude du chef de ménage (Figure 8). Les ménages
dont les chefs sont analphabétes préférent la farine de mais blanc, ensuite la
farine du mais jaune suivie de la farine du mil dans I’élaboration de leur
« toh ». Les chefs de ménage dont les niveaux d’étude sont le cycle primaire,
les taux de préférence ne varient pratiqguement pas d’une céréale a une autre.
A partir du cycle secondaire, la farine de mil devient la plus préférée et la
farine de mais jaune est la moins appréciée. Par ailleurs, le test de Khi2 au
seuil de 5 % a réveélé I’existence d’une relation entre le type de céréales et les

niveaux d’instruction.

Taux de consommation des farines
de cercales (%)
g

Aucun primaire Secondaire Supéricur
Nivenu d'instruction

= Mals blanc = Mals jaune Ml

Figure 8(Fig.8) Taux de préférence des farines selon le type de céréales et
du niveau d’étude du chef de ménage dans les communes
d’Abobo, Koumassi et Yopougon (trop long)

-Taux de préférence des farines de céréales en fonction du type de

céréales et du sexe du chef de ménage

Les taux de préférence des farines de céréales différent selon le sexe
du chef de ménage quel que soit le type de céréales (Figure 9). La farine de
mais blanc est préférée par les chefs de ménage de sexe masculin par rapport

a ceux de sexe féeminin. Quant aux farines de mais jaune et de mil, un



comportement contraire a été obtenu. Le test de Khi2 a révélé qu’il n’y a pas
de relation entre le sexe feminin et le type de céréales. En revanche, il existe

un lien entre le sexe masculin et le type de céréales.
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Figure 9(Fig.10) Taux de préférence des farines de céréales selon le type de
céréales et du sexe du chef de ménage dans les communes
d’Abobo, Koumassi et Yopougon d’Abidjan (Cote d’lvoire)(trop
long)

-Taux de préféerence des farines selon le revenu mensuel du chef de
meénage et du type de céréales dans les communes d’Abobo, de

Koumassi et Yopougon du district d’Abidjan (Céte d’lvoire)

Les taux de préférence des farines de céréales différent tant au niveau
du type de farines que du revenu mensuel du chef de ménage (Figure 10).
Les ménages dont le revenu mensuel est inférieur & 100.000 F CFA préférent
les farines du mais blanc par rapport a celles du mais jaune et du mil. Pour
les chefs de meénage dont les revenus mensuels varient entre 100 et 200.000
F CFA, les taux de préférence ne varient pas significativement d’une céréale
a une autre. A partir des revenus mensuels supérieurs & 200.000 F CFA, la
farine de mil devient la plus prisée devant celles des mais jaune et blanc. Par
ailleurs, I’analyse statistique au test du Khi2 a révelé I’existence d’un lien

entre le revenu mensuel du chef de ménage et le type de céréales.
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Figure 10(Fig.10) Taux de préférence des farines de céréales selon le revenu
mensuel du chef de ménage et du type de farines dans les
communes d’Abobo, Koumassi et Yopougon (trop long)

Discussion

Les résultats relatifs aux céréales indiquent que les farines de mais
blanc sont plus commercialisées et plus consommées (36,11 %) que celles de
mais jaune (35,18 %) et de mil (29,50 %) dans I’ensemble des communes
d’Abobo, de Koumassi et de Yopougon du district d’Abidjan (Cote d’lvoire)
enquété. A I’échelle nationale, le mais est une céréale cultivée sur tout le
territoire ivoirien. Une étude menee par I’INS en 2008 a montré que 57,5 %
des quantités de mais consommeées par les ménages proviendraient
principalement de leur propre production contre 35,5 % qui serait & I’achat
comme principale source de provenance (Elwert, 2002); (INS, 2008) ;
(Ministere de I’agriculture, 2009). Il est disponible et relativement moins
cher (Daniel et al., 2008).

Dans la diversité de ses formes de consommation, la farine fermentée
de mais blanc est privilégiée pour la préparation du "tdh" parce que
relativement plus facile a cuisiner et moins codteuse que celle de mil. Elle a

une couleur plus blanchatre. En effet, consommer un "téh" blanc est devenu



signe de modernité, voire de richesse comme le confirme Mitchikpe et al.
(2001) et Devatour et al. (2002). Cette tendance a été observée au Burkina
Faso par Diawara et al. (2002) ou les céréales sont au cceur de I’alimentation.
La forte présence de la farine de mais blanc dans la répartition de la
consommation et de la commercialisation des céréales s’expliquerait par les
préférences et les habitudes alimentaires qui sont parfois influencées par sa
disponibilité et la diversité des formes d’utilisation dont il bénéficie
(Diawara et al., 2002) ; (Daniel et al., 2008). En effet, si la farine de mais
blanc est la plus prisée, cela serait lié aux avantages qu’elle offre grace a ses
caractéristiques organoleptiques, sa qualité physique et sa commodité de
transformation qui se caractérisent par la diversité de ses formes de
consommation (épis frais, bouilli ou grillé, couscous, bouillie de mais, et
"tdh™). L’une de ces formes pourrait étre consommeée par tous les groupes

ethnolinguistiques (Gutierrez, 2000) ; (Fournier et al,. 2001).

Concernant la farine de mil, les taux de commercialisation et de
consommation sont relativement plus faibles. Sur le plan national, trés peu
de ménages (7,9 %) consommeraient le mil au cours de la période 2004-2008
(INS, 2008). Le principal mode d’acquisition du mil reste I’achat (58,9 %
des menages), ce qui rendrait les codts relativement élevés (Coates, 2007) ;
(DSRP, 2009). La faible répartition de la farine de mil constatée pourrait
aussi s’expliquer par le fait que le mil rentre dans la fabrication de la biere
traditionnelle (tchapalo) qui a une forte valeur sociale dans les zones de
savane (au nord de la Cote d’lvoire). Ce qui pourrait le rendre peu disponible

sur le marché national (Seignobos, 2005); (Seguy, 2006).

Au cours de la preparation du "téh" plusieurs ingrédients (poivre,
piment, potasse, citron, etc...) y sont ajoutés. Parmi ceux-ci, la potasse est la
plus utilisée (75,35 %). En effet, la potasse améliore la texture du "tdh" en la

rendant plus tendre, plus molle et plus digeste. S’agissant des communes,



Abobo et Koumassi (Abidjan, Céte d’Ivoire) disposent des taux les plus
élevés de farines de mais (blanc et jaune) avec potasse. Ce constat pourrait
s’expliquer par le fait que ce sont des communes cosmopolites qui auraient
bénéficié de la présence migratoire des peuples, du nord de la Cote d’Ivoire,
culturellement liés aux céréales et du brassage interethnique avec ceux du
sud sédentaires (Courade et al., 1988). Par contre, dans la commune de
Yopougon, la proportion des farines de céréales avec potasse sont moindres
parce qu’il y aurait une faible présence des peuples et de groupes ethniques

ou les céreales ne sont pas au cceur de leur alimentation.

Les facteurs qui influencent la consommation des farines de céréales
sont essentiellement les preférences alimentaires qui sont parfois
conditionnés par la disponibilité de ces produits (PAM, 2008). Ces
préférences varient aussi selon le niveau d’instruction, le sexe et le revenu du
chef de ménage. Concernant le revenu du chef de ménage et de son niveau
d’instruction, les résultats indiquent que la consommation des farines est
élevée chez les chefs de ménages qui n’ont aucun niveau d’instruction et
dont le revenu mensuel est moins de 100.000 f CFA. Cette observation serait
due aux comportements et habitudes alimentaires mais essentiellement par le
pouvoir financier du chef de ménage. Selon Pierru (2008), la premiere
différence sociale en matiére d’alimentation serait de nature financiere. De
ce fait, plus les ménages sont-ils pauvres, plus la part de leur budget
consacrée a I’alimentation en céréales est élevée (Engel, 1895). Les résultats
obtenus sont en accord avec celui de Paugams (2002) qui a observé une
relation similaire entre le niveau d’instruction et le revenu du chef de
ménage. Cet auteur a aussi constaté que les ménages dont la part de budget
affectée aux céréales est la plus forte, sont ceux dont la personne de
référence a un niveau d’études inférieur au Certificat d’Etude Primaire

(ouvriers, agriculteurs, employés ou sans activité professionnelle, etc...)



(Paugams, 2002). Ce constat a également été fait par Caillavet (2001) qui a
montré que pres de 90 % des ménages (a bas revenu) interrogés consacrent
au moins 60 % de leur budget alimentaire a la consommation des céréales.
Par ailleurs, le taux de consommation des farines de céréales diminue
fortement lorsque le niveau d’instruction est élevé. Cette diminution pourrait
s’expliquer par la théorie inverse développée par. Ainsi, plus les menages
ont-ils un revenu élevé, moins la part de leur budget consacré a

I’alimentation des céréales est moins élevé (Engel, 1895).

Selon le sexe du chef de ménage, la consommation des farines de
ceéréales varie. Les ménages a faible revenu mensuel dirigés par les femmes
qui n’ont aucun niveau d’instruction, consacrent un budget alimentaire
orienté davantage sur la consommation de céréales avec 43,3 % contre 29,2
% chez les ménages dirigés par les hommes. Cette situation relative aux
ménages a faible revenu dirigés par les femmes serait liée a des
caractéristiques sociodémographiques spécifiques telles que le statut
matrimonial (veuve), la taille moyenne du ménage (nombre d’enfants) et une
insertion sur le marché du travail qui n’est pas toujours facile pour les
femmes (Paugams, 2002) ; (Larmet, 2002). Nos résultats sont en accord avec
ceux d’Andrieu (2004) qui a montré que 38,4 % du budget alimentaire des
ménages pauvres sont dirigés par une femme (Andrieu, 2004).

Les farines de ceréales commercialisées dans les trois communes
(Abobo, Koumassi et Yopougon) sont pour la plupart conditionnées dans des
récipients de vente en aluminium (72,85 %) ou en matieres plastiques (28,55
%). L’usage en nombre important des récipients de vente en aluminium
pourrait s’expliquer par le fait qu’ils sont obtenus, en grande partie, de
fabrication artisanale, accessibles et a moindre co(t. lls sont également légers

et plus résistants a la corrosion. Par contre, les récipients de vente en



plastiques sont fabriqués de facon industrielle et seraient plus lourds et
relativement chers (INS, 2008) ; (Chevaillet, 2009).

La table de la vendeuse (67,39 %) et son domicile (19,37 %)
constituent les lieux privilégiés de la commercialisation et du stockage des
farines de céréales. Cette option pourrait étre dd au colt souvent élevé des

magasins de stockage du marche et hors bourse des vendeuses.

Cependant, selon certains auteurs, les récipients de vente et de
stockage des farines de céréales (en aluminium ou en plastiques) seraient
parfois dommageables pour la santé des consommateurs. Des études ont
montré que certains éléments présents ou constitutifs de ces récipients
pourraient migrer dans les denrées alimentaires : cas du bisphénol-A (Barles,
2005) ; (Ngnikam et al., 2006). Aussi, les récipients (en aluminium ou en
plastiques) sont-ils favorables a une humidité non contr6lée pour les farines
de céréales. Ce qui peut augmenter la présence de certains agents chimiques
et biologiques. Les agents chimiques a risque sont essentiellement
les métaux lourds, les résidus d'insecticides et des dioxines. Les agents
biologiques sont souvent les insectes et les acariens, les rongeurs et/ou leurs
traces macroscopiques, les moisissures, les mycotoxines, les bactéries
pathogénes (salmonelles, Bacillus cereus) et d’autres impuretés (Multon,
1982). Dans tous les cas les conditions hygiéniques de stockage et de vente
sont a déplorer (Chevaillet, 2009) ;( Duval, 2009).

Conclusion :(police 12 et enlever le ;)

Parmi les ingrédients utilisés dans les farines de céréales vendues
dans les communes d’Abobo, de Koumassi et de Yopougon du district
d’Abidjan (C6te d’lvoire) pour la préeparation du "téh", la potasse artisanale
alimentaire dispose du taux d’utilisation le plus élevé. Le taux d’utilisation

de la potasse dans la farine de mais blanc (36,11 %) est le plus élevé suivi de



celui de la farine de mais jaune (35,18 %) contre (29,50 %) dans la farine de
mil, le moins élevé. En revanche, sans potasse, la farine de mil est la plus

utilisée pour la préparation du "toh" quelle que soit la commune.

La répartition des taux de consommation des farines de céréales en
fonction du revenu mensuel, du niveau d’instruction et du sexe du chef de
ménage indique que cette consommation baisse au fur et a mesure que le
niveau d’instruction augmente de méme que le revenu mensuel quel que soit
le sexe. Il ressort de cette étude que le mais blanc qui est la céréale
relativement moins chere et disponible, est la plus consommée chez les
ménages a faible revenu. Les ménages a revenu élevé, ont une préférence
pour le mil. En outre, I’analyse relative aux résultats montre que la
consommation des céréales est plus élevée chez les ménages dirigés par les

femmes.

La répartition de I’utilisation de la farine de céréales en fonction des
récipients de vente et des lieux de stockage révélent que les vendeuses
préferent les récipients en aluminium. Par ailleurs, les farines de mais blanc
et jaune les plus prisées sont commercialisées sur les tables de vente et
stockées en ces lieux. Il est a noter les conditions hygiéniques de stockage et
de commercialisation des farines de céréales sont déplorables. Cette situation
est favorable a la prolifération des microorganismes pathogénes et a des
risques d’exposition chimigue aux niveaux alimentaire et sanitaire.
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