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L tAssociation pour le Développenent de la Rizic,rlture
en Afrique de ItOuest a, entre autres tâches, celle Ctas-
surer Ia f or-,nation drr personnel de ses Etat s nenbres aûx
Civers aspect s de la production, de la f orrnat ion et de Ia
recherche ayant trait à Ia rizicult,lre.

A cette fin, 1€ Di:partement Je Ia lrormation d.e cette
As sociat ion organis;- chaqu e année un certain nom bre de cours
à 1r intention des î.:r-r.:.oorr€s exerçani :lne activité Cans le
secteur rizicole. L I on peut c it er à cet égard, Ie eours C,es

spécialistes de Ia production rizicole êt Ie cours sur Ia
technologie postérieure ,à Ia récolte.

Les bnavaux sur Ie processus
sant ehaqu e j our act iv ern ent , iI
de. reconnander un tex ûe traif ant
t ive , Cet t e considérat ion nou s a

densé de la tittérature ex istant
,iiscipline.

Cf6tuvage du rlz progres-
s t avère ex trêm enent neilisé
Ie su j et de f açon ex hau s-
anené à rédiger un con-
dans cett'e intéressanËe

II est espéré gue ce texte sera utile aux stagiaires
ide I iADRAO participant au coursiCes spécis,listes de Ia pro-..:duction tizicole et eu eours sur Ia technologie', postér'ieure

à la réco1te. I1 fera 6gale.:nent briàvenenb Ie poinË Ce Ia
question pour tous ceux qui, €â partieulier dans Ia région
de lrADRAo, srintéressent à Ir6tuva3e du rj.z. Nous no,Js
soïme-s efforcé de Ie rencLre d, ?une lectrrre et d rune coît-

' ':a -,.i ,

préhensiori ai.sées, en tenant conpbe du niveau dtéd.ucat ion
noyen clu personnel travail-rant acbuelie:nent,lans ce Jolnaine
au sein de la sous-région de t rAt'rique de l r ouest.
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Tou te inf onnat ion t' t ile ou cr it iqu e de la
leeteur qu i serait su scept ible d e e.o'tr ib.rer à
ultérieure d, rune version anériorée de ce tex te
bienvenue. .
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Ia rédaction,
sera Ia
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I!!!gl'âae du riz'

Ltétuvage du riz est ra cuisson partierre ou préc,risson
du produ it brut .

Le proêessus d?étuvage reinonte au tout d.ihtt tle trhis-
toire oe Ia proC.ucticn de padd}r. 11 a fait en pre!,nier lieu
son apparition erl fnder en Extràne-Orient et d.ans certaines
r6gions de ltAfrierle équatoriale, puis sf est répandu prus
réceianent sur c rautres continenQs. certains auteurs es-
tinent que ce processu s a drî .être, à 1r oni3ine, siinole-
nent utiLisé par irèsltre d t hy3iène, Dour nettoyer res 

=rsinsapr"ès que ceux-ci aient êté batt,rs, oll p.?.rce qu t il eonfère
aux Erain s une ci-:ret i qu i znêIior.e la qr srité cu r iz à
l tu sinage, ou eneore pour res deu:< raisons à r_a f ois.

Autrefois, Ie pac,iy 6tait sinplenent nis à trenrper dans
lteau (froide) pendant un certain tenps, puis séché avant
dtêtre stocké ou pi1é inaluelleinent..-.. ' ,t 

.l

. i-,es prenières éiud.es sur Ie riz.6t-rvâ aàtent .J,r ,Cébrt
de ce si ècIe. A cette Spoqu eri d,e s recherches rnéd.icare s ont
atËiré 1 t aË-r,ent ion slrr le. f ait e:t e . chez rles popu lat ions

.l
consorninatnice s de ôe type ,le riz, les ces ce béribéri
(naladie end.,3niq,.re,l.ue à ia cerence,le viiani'e Bl ou
thianine) eteient rares.

De nos jours, un cinquièine environ d.u tota.I du riz
produ it Can s Ie .noncle est Stuvé.
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Lt étuva I: ..i.:r:r'i i:. :-.igi' n 1e l-.ili.) tA!-

' Ltétuvage traditionnel se pretique presque partout dans

la région de 1 t ADRAO, sauf en Côte d t lvoire r er i.Iauritanie
.:i .rçl Sainrlgal cù ii est b,'ès r.&1,ê. I! existe ile.s itrsualla-
tions d t étuvage indu strielles en Sierra Leone, ât l{ali et
au T,ligeria.

Le processu s traditionnel se conpose essentiellernent
de s op6rat ion s su ivante s :

a) Lron fait iout. drabord. trenper le paddy dans de lteart
chaude ou froide pendant une période qrri peut aller Ce

qrrelques heures à d,eux ou trois jours. Pour ce faire, lron
utilise des fûts en aeier ou Ces j arres en terre cuite.
Dans certains peys coinme le Bénin et le Libéria, où Lt êtu-
vage se fait inn6diatérnent après Ia récolte, lton ne Fpo-
cède à aucun trenpage préalable.

b) Ltopération de 'crenpage est it.néd.iatement suivie par
un traitement à la vapeur à Ia pression atmosphériq,re o,l

cuisson sinple. Très souvurt,, I I on vide I t eau du récipient
Ce trernpqge pour la remplacer par de 1r eau f raiche av Tt
de la porter à ébullition. Lt gn f ait alors cuire Ie riz
pend.ant trente à soixante-d jx minutes. Dans certaines
régions où I l eau f ait déf aut, It eau de trempage n r est pas

changé.

c ) A It is$re d,e ce traiternent à Ia vapeul. ( cu cu isson) ,
1e paddy hunide est mis à sécher au so1eil.

Avant de passer à Ia description Cu processus C|étuvaqe
moderne, il convient de comprendre quelles sont les trans-
f ormations pliysicc-cirir,ig..ies s; bies par Ie Erai+ d.e ri-z 3lt

cours des différentes opérations dféiuvage et Ce préciser
certaines caractéristiqres inhérentes a'JX variétés a'Jx-

ç[relles ce traite'nent est appliqué.

.../...
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qgactéridtiw es Cir pa
ti

Les vai'iit.1;s lc r -,i ii,.i i se prît c:it Lc :iicux à L'5tuv3:o,_,isont ce1les qui ont iendance à se briser à cause de Ia
ii

stnr cture cra.veu se de leur alhrmen o,l celles -qu i rend.ent
peu à I ?usina3e en raison des cond,it ions particuliàres
dans lesquelles elles ont êt:r c'rltiv.3es. 11 s tagit nota,î-
.nent Ces variétés à grain long et rnince.

Lf étuvage ce ces variétés à grain lcng et mince ccll-
porte certains avantages : e.n e/ret, res opérations de

trenpage et de cuisscn scnt plus faeiles, cer }teau et la
chaleur atrteignenu p'Iu s rapiCeuent le centre de I I albunen.

D t autres caractéristiques du paC-1y pe..rvent mcdif ier Ies
r-4sultats clu traitsnent, iant du poin-t, Ce vue quantitatif
que qualitatif , à savoir :

a) Le présence .'-re grains pqrtielleneni cu ent ièrenent i,i-
c,:rtiqués, qui risogrent ,Jtêtre c,3truits Ju c6tériorés plr
.l-e traite:nent; ils peuvent égal-enen'u perturber de litrerses
,nanières le f oncticn;ienent de I1 installat icn I t étuvage.

b ) L r aristat ion et Ia pilc sité ie la ball-e qu ir en rél.r isant

,t= '-ielsitS d.u paùiyr pe,rveiri ,-.-3ale:reni l.:.ili-nuer Ia prcCuc-
iicn d.e l t installaiirn d.e .iraiteneni eb parf ois en ren,Jre
,re f cnct ionnenent ,iif f icile; res Srains .le ce t ype ont
I

tend.ance à: f lotter' à la surf ece de I t eeu où s l accumulent
Jes résidu s.

c) L?. eoureur oa pigneniaticn il.e 1a balle, qui peut être
.rissouie par Ie trempage et Ia cu iss)n et péni:trer f ans
1 t albunen, eu i prend arors une cc:r reur plu s f rrncée .

I

i

l
I
I
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à ) La pr€-sence Je ;ncisiss:l,.res ou I tune inf ection bactérienne
9u i' selon leur c-xËens: on et, leur pénéûraticn en prof onceur,
affeetent certaines substances chirniques +ri se diffusenb
sous lreffet ce Ia chaleur et prcvoquenb ltapparition {e
Ëaches foneées ou Ia coloraticn totare ce lfalbrnen. pour
céter:niner Ia prof ond,eur d,e péné trzticn ce lr inf ecticn ainsj.
que ses conséquencesr iI faut ncn seurernent examiner re
paddy, rnais au ssi Ie riz décortiqué.
e) La présence ce grains enconma3és (parf ois 16gèrement )par suite d'e dé.3âts mécanigqes ou le r taction des insectes.
si ces dé3âbs soni.: profonds, ils risquent de provoguer
I i ox ydat ion d.u produ it trait é .

f ) La présence de grains vert s, roug es ( cut icu re ou péri-
earpe) ou tachés +ri peuveli être affectSs par Ie traite-
ment et conf érer une cou reur pru s ou moins f oneée au pro-
duit usiné.

La principale ,liff érenee entre I t étuv.ag.e mod,erne et
tnaditionner est 9tre, d.ans re processus inod,erne, rron tient
eompte d'es carectérist!'ques inhérentes et acçlu ises ci-des-
sus mentionnées afin de produire un riz,ie haute qualit6 i

présentant la rneirleure unifonnité possible. i:_.--;
ci-d'essou s sont 

. 
décrif es Ies, principales opér.ai ions ,cu

pro ce ssu s d t étu.v ag,3 mod erne .

Af in de prévenir toute f ernentat ion en particulier pen-
dant Ie proee ss,_r s de t renpa3 ê r ,

t-ou-L:S-tgpu.retés oI3 .

.../ ...
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- ltAprès nettoyagê iTIécaniq.re ( ta;nisage, criblagê, farara3êr

sép:ra!:-cn par i,cn,sl! ô ) , i ; on pe'15 iaT er Le pai.d.y par i

ii
flottation juste avant de Ie faire trenper. Ce procéd6 est
sinilaire au vannage clans 1t earr qr i se f ait tradit ionnel-
leinent pend ant I | étuvage .

Aprè s nettoyage, if se peut q,te le pa,lCy cont ienne d,es

grains partiellement ou entièrenrent .Cécortiqués qutil est
nécessâire dtéli.niner si Iton veut éviter gue les 3rains
ne soient sérieusement décolorés à Ia fin de toutes les
op6rat ions de traiûement , L t on sépare donc ces ,grains rné-

ç-.âitiqueinent en f orr.:u j.on Ce leur Ciff érence C tépaisserr cu

de Lensité ( tniage greins ent iers / gr?ins totalernent cu

p.rrtiellenent décoriiquâs) .
:

Pourobtenir.j'eSr.esuItatsuni.forrneSaucoursces
op6rations uItérieures C1ét.rv3ge, iI est nr:cesseire ,Je trier
le palCy selon 1tépaisseur des grains. Si les grains ne

scnt pes Cou s .le Ia inême ta'i lle, corr'ne, cela se .onodu it so'J-

vu=rt .l.ans Ie cas Ces vsriétés rnéIan3ées, la T.i:Iat inisation
d.e I I al hrnen ne pourra se f aire de f :eçon unif orsTle. En ef f et,
les grains é,pais ont besoin drun tenos plus lon3 rfe tren-
peje et d.e traitenrent à la vapêrlp. Or r; si 1 t on auEmente Ie

'tenpsiietraitennent,19SgTainsc!usnincesprendront".."
coloracion plus foncée, devienCront plus .Lurs eE de forne
plus ccnpacte. Une fcis usiné, Iê rLz aura un aspeet irré-
gulier, une durée.de cuisson et Jes propriétés organolep-
tiques variables. If apparait lcnc Je façcn éviclente qûe

Ie;>aday,C.oit être,.livisé en lots a,rxo;rels seront appliqr:3s
des tenps Cifférenis le treinoa,îe et'1e braiteineitt à la va-
peur.

t
I

t

I

:
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TrernpaL.e_

Le processu{ 1e trempage coit rrernettre une absorption
rapicç ' et unif orrne de l t eau' p"" te qrain, tout en évitant
cans 1â mesure cu pcssibl-e que les. ll*,neIles ne s r cut'rent.

cependant, il fzut tenir c,enl:te,lu fait que les errac-
ténistiques ,c. ? hydratation cu pa,ccy dépendent :

a) de Ia variéte agronfinique
b) 'l,es cond.itions'd,e culture
c) , d. :i* lorlgueur du s.tockage.

- Un autre factcttr d,tun grande inocrtance est la Ëenoéra-
ture de 1 I ezu 1e treinpage.. Le proce s su s c t hydratat ion p"* t
Sgale'nent être accC'réné par Itutilisation c,agents pny"iques
et ehimiques tels que re vide, ra pression hydrostatique
et I t a'cditibn I t agent s rnou illant s cg,fine le chlonure ce
ea.lcium.

Au fur et à ne$lre qrrg lraIb;nen abs.rrbe lteau, Ie grain
attEnnente de volurne. Les autres co-nposante.s hycrog,)rubl.es
du grain se dif fu sent cans r. r eau . par ccnsé+r enË , si ra
période de trempage est lon3ue ( ccxnne c t u.st le. cas Cans
La rnétircde traditicnnelle), eela signif ie qrre les vitanines,
les sels et I t alhrrnine sei perd,ent cans I r eau. Ces substanees
ainsi que,les jmpuretés mê16es au pacdy fortnent des 'nnatiènes
en sus'pension qui se cécompcsent et d,onnent lieu à une fen-
nenbation putriCe. Les pro,luits.le cette fennenËati.cn sont
alcrs absorbés par. le riz.

.../
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.fur-és n"fsents '1ans Ie Srain-srnt J'ico.l-
. . -- 1-9:-._,.r,__.--.-;-._- _.rrr,..ai c; -].r:ii.?rcs 3.j-:-_p.-lrillS e u \fC T:1 Serlu . J.e r' ii;iji'J ! :i1é è.i j-t !-it-

f,tres cr3aniques'le faible .oJils nclécu1aire. La li3nine
contenue Cans Ia belle;:e"tt É3alenent se l.-:conpfser et prc-
duire :l.es alccc1s, etc. La corbinaiscn les alcocls et
,aes cfinposés sul-furils prcdrit .1 tautres c'fnDcsés ,1e naturi-'

nal.rCcranbe tels qJe Ies nercactans et Ies thi')6thers qu i
Jcnnent à certrins riz i,ituvi:s une c,1eur et une saveJr

.*. liç

+ l\o

l'vO

Llo

%

Pour nie*x ccnprendre les ef f et s .le la tenrérature :le

1 1 es'"r ,1e trelp aTe sur la qu aI itê r1,l prolu it ébuv ê , iI con-
vient :1 texaminer certaines des transfcrnaticns qJi accon-
pagnent Itabscrptj-on ..le Itea* per Italb'l.nen anylac'3 scus 

:

I t inf luencp de la. chaleur.

Lf anidcn ,Ju riz s,3 cclïlpose essentiellernent ':e Cerrx i

':
'fractions : 1ta:ayl.fse, de eonfiiuration linéaire, et Iten;i-
Iopectine qui est extr.ânenent branch're. D?ns le riz'rsin5
ncn cireux, I t a'nylose -reut c?nstituer T i 5J % Cu nciCs
sec ou I à 5T "/, .1e la teneur .J-r 3rain en an idcn. L I anylo-
pectine, qJi est la princicale cc.nposante 1u. If ani1cn, est
la seule f raction pr,5sente Cans Ie ri-z cireux (;lutineux ) .

Fi3. 1: Courbes Ce tremnaqu= Le Ia vari,ité ie riz
IR B à Jifférentes tenolrt?tres

(Source : 'r3ice Postharrrest Technc1o'îytt, C1DI, L976, p. 171)
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Ccrnrne if a &ê inCiqué plus
long et nince sbnt cel'.e s qu i se

vege . Ccm:ne ce s' varlété s ont en

en,amylose, nous. liniter.ons ici
I I amylo se.

=rr-:'

h.rrr_t, les veriét6s à grain
iprêtent Ie mieux à Itét'a-

;.5n6ral une forte teneur
Ia C i scu s sion au rô le Ce

Au fur et à nesure'que Ie fracticn ccnstitu6e dtanylose
abscrbe 1r eail à haute tenpérature, elle 3onf le de f açcn
irrévers ible. Sa f orrne, granu laire à 1 | cri3 ine, Cev ient oà -
teuse. C t est ee qu ? on appelle Ie ?rccessrl s ,1e géIatinisa-
l;icn . Cette Erari,;;f ormation se :rroda it lans une certaine
îs.ffiie de tenpérstr: :'e et le 'de3ré cle 3é1at inisat ion d'5pend

de Ia teneur en hu:ridit6 rlu caryoDse ainsi que Ce Ia durée
,:le son exposit icn à une forte telnp4rature . Cependant r â[
f.'..-.' et à mesure q're }e granul6 'se disperse et qire sa strJc-
ture e st Cétru ite, Ie comporte,nenb Je l.a pâ''ce dépenC da-
','.?nt àge de sa sti-,-cture.mpléculaire (par exemple, de sa
+,.-:neur en anylosè)' qt" de àa sbructure physiqrre antérieure,
l: est à noter, '1 tautre partr Slê lranylcse cont_inue f rab-

so.'ber l t eau au-:Ceïà' '.',,e la temp,érature 1e gélatinisaticR.
Sur le plen de la sé lect ion, une au Tnen t ation de la t eneun

en anylose permet ,J t anéIicrer la cepaciËé du Eranulé 1t ani-
Jon à abscrLrer lt ezu et à autmenter de volume sans en re-
perJre tfu f ait qu e d t anyrc se a und pru s 3rance capacit é

.le liaison d, t hyd.rogène ou d.e réËro3ra,lat ion. 'La tex tune : du

rj:z cuit et son brillant son'; principalenent d6terminés
par Ie rapport anSrlose/amylopectine Ce l t anidon

Si Ia température d,-. lreal rle trennlage est supérieune
à le tempu4ratu=e Ce g6latinisation :le 1r albrrnen a;nyl.acé,
I ? hycratat ion se f ait p1u s rapirlenent . Par cons,3quent, res

.../ ...
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;tunel-Ies se'' fissurent dans unuâ certaine nestlpÊr Ce sorËe
.t1r'-

qu r,lne ?ertie cu rrain se trouve exl )sée à 1r eau. et qu t.lne
7{aïr,!.'. -.nPt ,:lr:- -.rhc#^'.t^.^e .trrrrJ.yr-1 .:.-'l .r'!^-t'rra .-r.), 'ra-,-'l rfr.ra .F.>.rn-
.r- :-É& v ...r+.! .'JJ-4V-vv \rv JvL-^. J.aV vrll

1r6r'rture ç1 
t eau inf érie:rre i 1a ternSrature Je -r,4:La|isation

ascroib le façon fircporïionneIIe Ie teu:rs C t hydratatrion toitt
crl ré,lu isanb Ia qu i:'ilt it ô u. t eau atisor b5e . Lz f i s s'Jrat ion Ce s

3l,.rnells e{r Ia quailtit'z Ce ,subsbances solubles en suspension.

D r a'i?rès br:n ocrure le r/:sultats e;(:-)5rincntlilJX, l3i tu.,n-

nérature Ia plu s atéquate ?cur Ie trelna3e se siûue entre
rjo et Zo')c.

l"'r.'ait t-'rnent à 1a

L lutilisaticir 1e Ia vaDe,rr est très c )urente lans les
. ,:.iitaLlaticns d t :ituveîe n?Cernes. On Ia nréf ère aux eutres
'.,';h'lios de charifage pcur les raisons suivî.ntes :

1:r. \/apeur .n I enlève ,Das C I hurniCité e.u riz,
nai s ?.u eontraire en ap ? trLe nar sa conlen s3-
t ion;

eIle fcurnit beauccuD le chaleui'à te;rcirz-
tlre ccnstante I

Ia vaperrr .est 't stl<rilett et incdcre I

scn tran spcrt par tu yerx e st f ac i1-e ;

1)

2)

J)

4)

5)
i

on peu t I I enp loyer en

ilu ire cis I I énerg ie et
Ie riz .

prenier lier-r pour ?rJ-
. ,lens'.tite i)oqr chatrffer

C e ,-renC an t ,
suivants :

if fa'-tt :rrenCre en consilêreticn les ccints

vaDeur satur,Se o,-l sr.lrchauf f ,5e

prè s s ion de Ia v ane.J r
lure(e Ju traite:aent à Ia vaDeur.

a)
b)

c)

,./ ...
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P:?:1cant le .Drccessu s ,J'e traj.te:nenb à Iâ vapeur, les s.t b-
sfarrces hy.ârosor-ubres (prot6inès, viËanines, etc. ) Dassent
dans 1tarnid,on et s1y fDcent. Avec re séchage effectué ur-
Eérieurement, cela a pour avantagê ce pro té,\er ce-façon
aapréciable les éIânent s nu brit if s qrr i sont sinon partielle-
nent 6riminés eu. ecurs d.u proces su s ,1 r u sina3e .

Du point re vue ,iu csnportenent a,.l siockaqe, ir se
produit une inactivation tct:are cu pantielre ces enz.lmes
contenu s dans le 3nainr ce qu i e:rpêche tou te cégradat ion
d l crigine enzymetique cle se procu ire en ccurs cle sËocka3e.

Du'plus, les ;'êlures ou f issures..Dr6sentes sur Ie ca..
rycpse avant le traitenent scnt cûnbl.5es pend,rnt ra phase
ile gélatinisaticn de I t a,nidon. Avec t9 séchage, ces f issrrnes
sont co.lnatée s, ce qu i augnent e le rance:n*nt *r 3rains en-
tiers à Itusina3e.

t
I

i

:

i
t

Les graisses et les huiles c.ontenues dans Ie Train se
cissclvent et se iif fu sent unif cr,!ïl -a,nent . En cas ce stocka3e
prrron3 é, Ie riz étuvé e tencance È ranc ir Dar su it e .ie
ltoxydation d,es graisses.

I1 est é3alernent intéressant ce noter que le traitenent
à ra vepeurttpasteuriseti le strck de paldy. 11 détruit cans

:une très rarge rnesure les nicro-orîanisnes ainsi gue les
oe.rfs et les larves drinsectes qui, anràs le nettcya3e,
peuvent encore se tncuver ..lans Ie pa.iCy.

. Bien que la vapeur scit st5riIe, il oeut ,3rrâiven que
le riz soit contsrniné de la f açon su ivante : I r eau et Ia
chaleur peuvent léclencher cl-es r6acticns ehinriqtre s. entre
les maténia*x du r6cipient et certeines composantes du riz.,
Lfcn peut presque toujours trouver d.ir sulfure d.e fer cans
I i csu si l- ? on utitis; lcs aut;cla;es ûii f et eË ies_ analyses
précises du pac{y étuvé ont démontré que se ûeneur en fer
esË alcns plu s éIevée qu t avant Ie traiteonent. Au ssi le
ehcjx '3u rnat6rizu cu réeipient est-iI extrênent jrnportent.

I
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c'rnme ir e ':EG nent icnnâ \'r-:crr l,3nilent ,, la pres siorr rle
:

1-'r v'i')eur'liÀrant I.r tr:.itennent à Il chaleur est Lrn tutre
:::lilrt alquel, iI f.ar-tt prèter attenticn, srrtcut sii lton c,)n--

si:lr')re la cculetrr 1u lr,>duit fini. )ranràs 1es nrincires
therm,:,Jyna:niqu.--s, ra Dressicn le ra vane-lr l.lternine sa
teinlrér.ature;'ll.lr..j Ia pression est fcrte, pl.rs la t,snn5rature
est élevde.

Si I I on chauf f e le paCriy avec C': la veDeur nDn ?ressu-
risé,: (tenpératureg 100?C), il ne se rro'luit que les varis.-
tions rninime s quant à 1r ccu re,lr, ra q* ant it é c r arn iJcn
scrabre et la ca;)ec j t5 ie 3cnf re,nent Ju riz étuv6 r siné.

Par ccntre, si la tempérrture- 'le ra v:Lreur :lépasse
r-tr00"c, les Treins prennent u'.le ccureur pru s f .lneée.

Ltin suililcse, d,ans l-Îun et lf autre cssr euê Ie traite-
ment Cu lct 1e pal:iy à Ia vapeir' se fait uniflcrné,nent.

Lcrsque Ie traiteine;rt à Ia chaleur est insuffisant, Ir:
l)rocessus Ce SSIatinisatirn 'le ltalb'rnen risque le ne pas
être ecnplet. LiexllSrience nontre ,qrre ras rreins ,lant la
ql:l.irtiniseticn nfest:)as tctare scnt très fra3iles. Le
rend.e,aent en ireins enb iers à l iu sina;e se trouve alcrs
r6luit par s-rite ifun taux é1ev4 .le bris-lrês.

tlirch et Priestl-ey rnt ;nis u* n:int une néthcd.e (',De3ree
rt' Gel-itinizabi.:n ,)f cor;lcei ,Rice'1 , Die starke, zj$) ;. 9g,
L97t) :.icur estiner Ie ,ieiré .-1e |ôIatinisat icn Ce l- | alburnen
en se bas an b su r r t inrl ice de ra cc l-cr at i.rn en bleu ie
1? 't,n;,r1.lse par 1f i,:-le. L ? on t.r.eitu. Le rr se,iir)ule rls- rig
sèche i.vec 'rne s'ol-rrticn à10 [, drirlrdroxyde tle ootassi._uîr.

.../..
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Ce mélan3e est eêFrtfifr,g,_i eb Ie liquije -silrna3eantiest Ëraité avec une solution à C,5 t4 d, r acid,e chlorhyCriq"te
' gt un réact ir iod6 . L r absorbance se lit à 600 nin sur un
specirophoturrètre en comr)aran.t. avec un t.Snoin réact if . L r on
répète cette opération avec différents volunes de solutions
d t hydroxyde de potassirrm et d, t acide chlorhydrique. Le rap-
port entre les deux valeurs dtabsorbance obtenues pour
chaque échantillon permet de dêterniner Ie degré oe géIa-
tinisation de I ta,nid,on.

SéchaEe

Â I t issûe d,rr processu s d r Étuvage, Ie pad.dy, dont Ia
teneur en hunidité esË alors 61evée, d,oit être séché. Les
aspects théoriqtres et pratiq'res de la dr:shyd,ratation du
padd'y ont étê traités dans Ie 'tex te 'tDryers and Srain Dry-
ing" (ttséehoirs et séchage des grains'r ) .

En généraI, Ie .pnocessu s d. ? étuvaf e présentê les avan-
tage su ivant s :

a)
1a

b)

Ie

c)
ef

Le riz étuvé est plus facile
balle est fissurée pendant le

à décorti4rer du fait que

braitenent.
Ltétuvage confère au grain une résistance qui réduit

taux de bri sure s .

Le rj-z étuvé conserve davantage cle protéines, .vitanines
^ninéraux qu tun riz u siné non ébuvé ce ta ;nâ.ne varii:té.

l) Etant prus dur, lê riz étuvé lorso;rrir est stocké,
rSsiste mieux aux attao3res des insectes r:r-re Ie riz non
étuv é .

e ) Pendant
perdent dans

Ia cu issonr hoins ,f,e su bstances sorides se
Ileau.

.../r.-r-
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t') Le ri.z
pât eux .
:'

g) 'Le son

tanrlis que

15-2 0 '/o,

:

:

étuvé, nêne 
: 

t tt est troc cr it , f,ê clev ienb pas

i

Cu riz 5tu-,r4 cont ienb env iron 'J 0 f, d t fxr ile ,
cel;i Cu riz Ron étuvé 11 

ten contit.,rlt ourenviron

CepenCant, Itétr-r.re,Be a les inconvénients suivants :

a) Le traite'nent à Ia chaleur Ci:trr it certains ant i-ox y.-

dants naturels, Ce sorte q,le Ie riz ituv'e a davanta3e ten-
dance à rancir en cours de stockaie que le tiz non 6tuvé.

b) A Ia cuisson, l€ ri-.z îtuvê prend plus de t;.nps à zt-
teindre Ie ,nêne degr':: d.e tendr etî qu e 1-- riz non étuv 5; pxr
aillerrrs, Ie traibement peut lui confirer urle saveur, une

texturu=r'Jne oCeur et Llne couleur c?yact-'=ristiques qui ne

sont pps'appréciées Ce tous les consonneteurs.i

c) Le rlz étuvé ayant u:-re f orte beirc rr er1 Ïrun,j.d. it6 -rlen-

dent r-lne lon3ue :sêriode, iI risque de sty ,]évelopper d,es

nI'cotox ines dan'3ereu ses pour la santi h,r:neine

C) Pout' po,-tvoir usi;rer u't stocker le padrt,y Étuvé, il est
nireessaire de ra.nener s:ï teneur en ha'nirlité de 45-50 % à

14-16 /,, ce qri aù::nente les coûts Ce séehage et donc : les
coûts; totaux de traitc:nent Cu riz. ;

i

e) Le,riz ét:rv5, une fcis:d.écorti-qué, est plus difficile
à polir ciu f ait o,u t iI a 3cqr is 'tne pl..r s grand.e Curet6. Pa.r

coilséquent, le dr:bit Cu' Ia rLzeri-= ,se trouve rédu it et la
puissance Ctusin:rge requise est plus ilevâe.

f ) Le ila.-lrly !:E,tv/= r'isqu,: d.robstr":er Ie .DoIisserir. d* faib
qi.te l-' soll a une te,::eur en hr. i1c. lrrlu s /ilevi:e.

g) 3nfin, le orocess..ls drétuv"le inplio.ue url invesbis-
se.nen-" s.-r DD lénenL,f ir,? .

/...
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Teneur eni ./itærines du riz
étuvé et non étuvé

I
I

I

:

!

Riz
car.s o

R ia non
étuvé

Riz
étuv é

Vitanines B, /l\/Z
thiarn ine
niacine
pyridox ine
acide panthé.niqu e
riboflav ine

Protéines, %

aa

aa

aa

a

a

. 4 12

. 4TrZ
' LOrS
. uro
' 0t53

8 r3

orSo
I8, I

415
6r4
o,25

7 16

2 
'57tg,8

0'J6
7 ,B

I

Source :

i

rr'tloCernizat,ion in
Indian fnstitute

'a

Rice fnd.ustrytt, Lg6g,
of .vlanag enent , A}:rnedabad
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Conparaison des coûts de
pour I t fe riz éiuvé et non
Krishi Yantra -Idyo,g , r'97 2)

proCu_ c t ion
êt:tv ê ( Kisan

C oû t ùr riz Coû t drr
non êtuv-e riz étrrvé

(1s) (Rs)

C oû t du paddy

Faux frais, transport, manu ten-
tion, etc.
A.rorùissenent,ies saes de jute
(réutilisés 6 fois)
Frals Ce séchage

Frais ,1 I .étuvage e t Ce sé chag e

Frais clfusina'ge

Coût ctal

4o in s valeur en e spè ces ,l.e s sou s-
produ it s :

brisirre s d.u rLz non étuv é
(60 ks à Rs 6oo/t)
son du riz non étuvé
(29 kg à ns 550/t)
son du riz éouv i ( 2 E k3 à 1, s [jO/ t)

Coût net du r}z eonverti en espèces
Coût par kg (riz noil étuv é 6ZO
kg plus 6O k3 de brisu::es; riz-
étuvé 710 kE)

frais C t emba1la3e

Coût iotal- par kilo3ra,:rite

500,00

12, 00

6r oo

10,00

T_&9

55L,00

36,00

8'75

506,25

o ,82

. 0r 02

0r 3l+

5 00, 00

12, 00

6,00

lB, oo

AL-qg

559, 00

'L2r69
546,40

:

0,TT

0, 02

0'T 9

Note : (1) ff existe rtile aiif 5 paise/
kg d.e r iz produ it;

(2) Si If on estine ogrenviron
en Inde 6tuv5, iI serait
miser au noins .1.s 5O x ?0
millions/en.

5C /, Cu

po s s iplex IOc =

yi-z produ it
;l t âeono-Ls 1.000

L9T 6, cRDr, canada

.,./ r r.

Source : tt Rice Postharvest 'Iechnologytt,
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