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L'Association pour le D3veloppenent de la Rizicalture
en Afrique de 1l'Ouest a, entre autres tiches, celle d'as-
surer la formation du personnel de ses Etats menbres aux
divers aspects de 1la production, de 1la formation et de 1la
recherche ayant trait i la riziculture.

A cette fin, le Département de la Tormation de cette
Association organis. chaque annde un certain nombre de cours
& l'intention des ;. .onnes axergant une activité dans le
secteur rizicole. L'on peut citer a cet 2gard le cours des
spécialistes de la production rizicole &t le cours sur la

technologie postidrieure:3i la récolte.

_ Les travaux sur le processus d'Ztuvage du riz progres-

sant chaque jour activement, il s'avdre extr&renent malaiss
) de recommander un texte traitant le sujet de facgon ex hau s~
tive. Cette considération nous a amensd 3 rddiger un con-
dens de la littérature existant déns cette intZressante
discipline.

Il est eSpéré que ce texte sera utile aux stagziaires |
de 1'ADRAO participant au cours des sp3cialistes de la pro-
duction rizicole et au cours sur la technologie postsrieure
4 la récolte. Il fera 3zalement bri3vement le point de 1la
question pour tous ceux qui, en particulier dans la rigion
de 1'ADRAO, sr'intéressent 3 1'Stuvaze du riz. Nous nous
sommes efforcé de le rendre d'une lecture et d'une com-
préhensioﬁ aisZes, en tenant conpte du niveau d'Zducation

moyen du personnel travaillant actuellenent dans ce domnaine

au sein de la sous-rézion de 1'Afrique de 1l'Ouest.
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Toute 1nfornat10n vtlle ou critique de la part du

lecteur qui serait susceptlble de contribuer 3 1la réddaction.
ulterleure dar

une varsion améliorde de ce texte sera 1la
bienvenue.

A.0. Adewusi
Tonrovia, 1982
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L'&tuvage du riz est la cuisson partielle ou prZcuisson
du produit brut.

Le processus d'étuvage remonte au tout début de l'his-
toire de la production de paddy. Il a fait en premier lieu
son apparition en Inde, en Extréme-Orient et dans certaines

régions de 1'Afrigue &quatoriale, puis s'est répanda plus

récemment sur d'autves ccntinents. Certains auteurs es-
timent que ce processus a di etrv, 4 l'orizine, simple-

ment utilisé par amesure d'hyvlene pour nettoyer les zrains

[

£ que ceux-ci aient &t& battas, ou parce qu'il conf3rz

<

AX grains’une durets qui %n?llore 2 q1alits du riz 3

O e

l'usinage, ou encore pour les deux raisons & la foi

Autrefois, 1le paddy était simplement mis a tremper dans

l'eau (froide) pendant un certaln tenps, puls séch? avant

d'étre stockd ou pils manuellement.-

"

Les premi3res %tudes sur le riz- ﬁtivo datent a1 début

de ce si3zcle. A cette epoque; des recherches m3dicales ont

attiré 1l'attention sur le. fait qle.chez ‘les populations
consommatrices de ce type de riz, les cas de b&ribsri
(naladie endsmique due 3 1a carence de vitamine B, ou

thiamine) 3taient rares.

De nos Joars, un cinguidme environ da total du riz
produit dans le mnonde est atuvd '
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L'étuvass «lans 1. rﬂgiVn de 1743240

L'&tuvage traditionnel se pratique presque partout dans
la région de 1'ADRAO, sauf en Cote d'Ivoire, en Mauritanie
2L au SénZgal od 11 est tueds rave, L1 exisce des installa-
tions d‘'étuvaze industrielles en Sierra Leone, au Mali et

au Nigeria.

Le processus traditionnel se compose essentiellement
des opérations suivantes :

a) L'on fait toul d'abord tremper le paddy dans de l'eau
chaude ou froide pendant une période qui peut aller de
qielques heures 3 deux ou trois jours. Pour ce faire, l'on
utilise des fiits en acier ou des jarres en terre cuite.
Dans certains pays comme le B&nin et le Lib3ria, ol 1l'atu-
vage se fait imnédiatement aprés 1é récolte, l'on ne pro- |
céde & aucun trempage préalable.

o) L'opération de trempage est immédiatement suivie par
un traitement 3 la vapeur 3 la pression atmosphérique ou
cuisson sinple. Tré&s souvent, l'on vide l'eau du récipient
de trempage pour la remplacer;par de 1l'eau fraiche avant

| !
de la porter & ébullition. L'on fait alors cuire le riz

>~

. pendant trente 3 soixante-dix minutes. Dans certaines

-

régions ol l'eau fait défaut, l'eau de Srempage n'est pas
changé.

-~

c) A l'issue de ce traitement & la vapeur (ou cuisson),
le paddy humide est mis 3 sScher au soleil.

Avant de passer 3 la description 4du processus d'étuvase
moderne, il convient de comprendre quelles sont les trans-

0

iy
~Aa

formations physico-chimiques sabies par le grain de ri
cours des différentes oparations d'&tuvage et de priciser
certaines caractéristiques inhérentes aux vari&tés aux-

quelles ce traitement est appliquéd.
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. ' | sont célles qui ont tendance 4 se briser a Qause de la

| structure crayeuse de leur albumen oua celles-qui rendent
. ’ peu 3 1'usinage en raison des conditions particulisres
dans lesquelles elles ont 3t3 cultiv3es. Il s'azit notam-

nent des vari&tés i grain long et mince.

-

L'8tuvage de ces variétds i zrain long et mince com-
porte certains avantages : en effet, les opérations de
trempaze et de cuisson sont plus faciles, car l'eau et 1la

‘chaleur atteiznent plus rapidenent le centre de l'albumen.

D'autres caractéristigues du paddy peuvent modifier les
r2sultats du traitement, tant du point de vue quantitatif
que qualitatif, i savoir :

1) Le pr3sence de grains partiellenent 5u entidremnent 13-
cortigqués, qui risquent d'@tre d3truits ou détérioris par
c e traitement; ils peuvent 3zalement perturber de iiverses

maniéres le fonctionnement de 1'installation d'Stuvaze.

o

) L'aristation et 1la pilositZ de 1a balle qui, en rdduisant

-4

i
2 densit? du paddy, peavens Zzalenent diminuer la produc-
1

o
e

on de l'installation de{traitement et parfois en rendre
le

i
tendance 3 flotter & la surface de l'eau O ‘'s'accumulent

(¢
[
we

le fonctionnement diffi les 3rains de ce type ont

Jes ré&sidus.

c) La couleur ou pizmentation de 1ia balle, qui peut Ztre
dissoute par le trempage et la cuissan ot p3ndtrer ians

l'albumen, qui prend alors une couleur plus foncae.




3) La prZsence Je moisissures ou i'une infection bastérienne
qui, snlon 1eur extension et leur pénétration en proPondeur,
affectenf cortalnes substances chimiques qui se diffusent
sous l'effet de la chaleur et provoquent- l'apparition de
taches foncées ou la coloration totale de l'albunen Pour
déterminer la profondeur de pénédtration de l1'infection ainsi
que ses consaquences, il faut non seulement examiner 1le
paddy, mais aussi le riz décortiqus.

e) La présence e grains endommaz3s (parfois lézdrement)
par suite de dézats mécaniques ou de l'action des insectes.
Si ces d&gats sont: péofohds, ils risquent de provoguer
ltoxydation du prbduit traité.

f)} La pr sence de gralns verts, rouges (cuticule ou pari-
carpe) ou taches qui peuvent &tre affectss par le traite-
ment et conférer une couleur plus ou moins foncée au pro-

duit‘usiné.

La principale différence entre 1'étuvaze moderne et
traditionnel est qqé, dans le processus moderne, l'on tient
compte des caractéristfques inh&rentes et acquises ci-des-
sus mentionndes afin de produire un riz de haute qualita
présentantila meilleure uniformits possible. j

Cl-dessous sont dncrltes les, 0r1n01pales oporatlons du
processus d'etuvava moderne.'

Prénettoyage et triage

Afin de pré&venir toute fermentation en particulier pen-
dant le processus de trempaze, il est indispensable d'Zliminer

toutes les impuretés orzaniques mélangées au paddy.

R




Aprés nettoyage mécanique (tamisaze, criblage, tararaze,
sdparaticn par densitd), lion peut laver le paddy nar i

[kl
A e
'

lottation juste avant de le faire tremper. Ce procédé est

)

sinilaire au vannaze dans l'eau qui se fait traditionnel-

lement pendant 1l'é&tuvage.

Aprés nettoyaze, il se peut que le paddy contienne des
grains partiellenent ou entidrement décortiqués qu'il est
nécessaire d'éliminer si 1l'on veut &éviter que les zrains
ne soient sérieusement décolorés & la fin de toutes les
opérations de traitement. L'on sépare donc ces grains mé-
caniquement en fonztion de leur différence 4'Spaissear ou
de densité (triaze zrains entiers / grains totalement ou

vartiellement décortiquids).

Pour obtenir des résultats uniformes au cours des
opdrations ultériecures d'étuvage, il est nicessaire de trier
l2 paddy selon 1l'@paisseur des zrains. Si les grains ne
sont pas tous de la méme taille, comne cela se produit sou=
vent dans le cas des variétés mélanzZes, la g3latinisation
de l'albumen ne pourra se faire de facon uniforme. En effet,
les zrains 3pais ont besoin 4'un tenns plus lonz Ae trean-
paze et de traitement i 1la vapeur.'Or; si 1l'on auzmente le
temps de traitement, les grains plus minces prend&ont ane
coloration plus foﬁcée; deviendront plué durs et de forme
plus compacte. Une fois usin3d, le riz aura un aspect irré—
zulier, une duréez de cuisson et des propristés organolep-
tiques variables. Il apparait donc de facon évidente que
le paddy doit étre divis3 en lots auxquels seront appliqués
des temps diff3rents de tremnaze et de traitement d la va-

paur.
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Le processus de trempave doit permettre une absorptlon
"aplde et unifoime e l' eau par le *raln, tout en évitant

4ans 1la mesure du possible que les rlunelles ne s'ouvrens.

Cependant, il faut tenir compte du fait que les carac-
téristiques 4 hydratation du paddy dependeqt s

a) de la variéte agronomique
b) des conditions 'de culture
c) de ‘1 longueur du stocka*e.

Un autre factesur d'un grande imnortance est la tempéra-
ture de 1l'eau 4de. trempage. Le processus d'hydratatlon peut
Scalement &tre accélérsd par l'utilisation l'avents physiques
et chimiques tels que le vide, la pression hydrostatique
et l'addltlon d'azents mouillants comme le chlorure de
calcium.

Au fur et i mesure que l'albumen abssrbe l'eau, le zrain
azmente de volume. Les autres composéntes_hydrosolubles
du grain se diffusent dans l'eau. Par conséquent, si la
période de trempage est lonzue (comme c'est le cas dans
la mithode traditionnelle), cela signhifie que. les vitamines,
les sels et l'albumine sel perdent dans 1l'eau. Ces substances
ainsi que les impuretés melaes au paddy forment des matidres
en suonen31on qui se dccomposent et donnent lieu 3 une fer-
mentation putride. Les produits de cette fermentation sont
alors absorbés par le riz.
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L)vsqu on oroc°1e ensulte au tPllt anent 3 13 wvapeur,
les mnino—ac1iés sulfuros wrasents 1ans le zrain. sont 3% ca1-
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fures organiqaes de faible p; is nolic ulalre. La,li;nine
contenue dans la balle peut &zalement se i3comnposer et nro-
duire les alcools, etc. La counbinaison ies alcools et

des conposés sulfurds prodait 4A'autres coanosis de nature
malodorante tels que les mercantans et les thioZthers qui
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donnent & certains riz Stuvds une odeur et une saveuar
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temons de tremnnaze (hs

Pour mieux comnprendre les effets de la teandrature ile
l'eau de trempaze sur la qualité dua »roluit 2tuvé, il con-
vient d'examiner certaines des transformations qui accon-
pagnent l'absorption de l'eaa par l'albunen amylacé sous
1tinfluence de la chaleur. -

'

Lianidon du riz sé compose gssentisllement de deux
‘fractions : 1l'amyloase, de confizuration linéaife, et l'any-
lopectine qui est extré@nement branchie. Dans le riz usind
non cireux, l'amylose "»Heut constituer 7 3 33 % du poids
sec ou 8 i 37 % de la teneur da zrain en anidon. L'anylo-
pectine, qui est 1la princinale connosante 1e l'amiion, est

la seule fraction prisente dans lz riz cireux (zlutineux).

Courbes de tremnaze de la varisté de riz
IR 8 i d1iffadre ntﬁs tenndratures

&>
[
v
|

(Source : "3ice Postharvest Technoloyy", CIDI, 1976, »n. 171)
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Comme il azété indiiquéd plus haut, les varliétss é?grain
long et mince sont cel es qui se pfétent le mieux 3 1'Stu-
vage. Comne ces=vafiétés ont en 33ndral une forte teneur
en amylose, nous limiterons ici la discussion au rdle de
l'amylose.

Au fur et 3 mesure ‘que la fraction constituZe d'amylose
absorbe l'eau a haute teapérature, elle zonfle de fagon
irréversible. Sa forme, zranulaire i l'orizine, devient n3-

teuse. C'est ce qu'on appells le processus de g&latinisa-

Lion. Cette transformation se produit dans une certaine
yamme de températ::re et le deyrs de z&latinisation dapend
de la teneur en hiiaiditéd du caryonse ainsi que de la durde
de son exposition 2 une forte tempirature. Cependant, au
-2 et 3 mesure gie le granuld se disperse et que sa struc-
ture est 48truite, le comportement de la p&te dépend da-
vantaze de sa'strgcture.moléculaire (par exemple, de sa
taneur en amylosé)-due de sa structure nhysicue antérieure.
11 est & noter, d'autre part, que l'anylose continue 31'ab-
gorber l'eau au-<deld de la temp3rature de z&latinisation.
Sur le plan de la sélection, une auzmentation de la teneur
en amylose permet d'am&liorer 1la capacité du granuls 1'ani-
jon i absorler l'eau et 3 aubmenter de volume;sans en re-
perdre du fait que d'amylose a une nlus zrande capacité

de liaiéon d'hydrogéne cu de rétrogradation. La texture:du
riz cuit et son brillant sons principalement d&terminés

par le rapport amylose/amylnpectine de 1l'amidon.

Si la température dz l'eaa de trempaze est supérieure
i la température de gélatinisation :de 1l'albumen amylacé,

l'hydratation se fait plus rapidement. Par cons3quent, les
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slumelles se fissurent dans une certaine mesure, de sorte

qu'ane »artie du zrain se trouve ex9Hdis3e 3 1l'eau et qu'une
mha1dis napt des cubctancas hylrassliklds ze word. Jne ten-

o8rature q'eau infirieure 1 la tean3rature ie t%latisation

adgroit le facon proportionnelle le tenbs d4'hydratation tout

e¢n r3duisant la quantit? d'eau absorb3e, la fissuration des

zlunells et la quantit3$ de substances solubles en suspension.
Diaprads bon anoavre e risultats eipﬁr'nentaux, la ten-

pérature la plus aiZquate »our le treanaze se situe entre

00 et 70°C.

s

Traitement 4 la videur

Lfutilisation ic 1la vapeur est tr3s courante dans les
.:stallations d'3tuvaze modernes. On la nréfére aux autres

~whodes de chauifase pour les raiscns suivantes

1) 12 vapeur n'enl3vé pas 4'humidits au risz,
mais 2u contraire en apnorte par sa condensa-

tion;

2) elle fournit beaucoup 12 chaleur 3 teman3ra-

tare constante;
3) 1la vapeur .est 'stirile” et inodore;

) son transport par tuyaux est facile;
f i

5) on peut l'employer en preaier licu pour pro-
duirs ¢e l'énergie 2t ensuite pour chauffer
le riz.

Cependant, il faut nHrendre en consilfration les »noints
suivants :
2) vapeur saturde ou surchauffie
b) oression de la vapeur

¢) Jdurde du traiteament i la vaneur.

il
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Pandant le processus de traitenent 3 1la vépeur, les sub-
stances hyirosolubles (protdines, vitamines, etc. ) nassent
- dans 1'amidon et s'y fixent. Avec le séchage effectué ul-
terleureﬂent c2la a pour avantazé de protéser de fagon
appréciable les Zl3ments nutritifs qui sont sinon partielle-

nent éliminds au cours du- nrocessus d'usinaze.

Du point ie vue du compbrteﬁent al stockaze, il se
produit une inactivation totale oy nartielle des enzynes
contenus dans le 3rain, ce qui enpéches toute dégradation
d'orizine enzymatique de se pnroduire en cours de stockaze.

De plus, les [8lures o1 fissures présentes sur le ca--
ryopse avant le traitement sont combl&es pendant la phase
de z&latinisation de 1'amidon. Aveq,leAséchagé, ces fissures
sont colmat3es, ce qui ausgmente le raendenent en %rains en-
tiers i l'usinaze.

Les graisses et 1les huiles contenues dans le xrain se
dissolvent et se diffusent unifomsnent. En cas Ade stockaze
prolonzg, le riz 3tuvé a tendance 3 rancir nar suite de

l'oxydation des zraisses.

Il est €zalement 1nteressant dp noter que le traltenent
i la vapeur nasteurlse" le stock de paidy. I1 détruit dans
une trés larsge mesure les micro-orzanisnes ainsi que les
oedfs et les larves d'insectes qui, apr3s le nettoyaz2,
peuvent encore se trouver dans le naddy.

. Bien gque la vapeur soit stirile, il neut arriver que
le riz soit contaming de la fagon suivante : l'eau et la
chaleur peuvent 4&clencher des raactions chﬁniques.entre
les matériaux du rdcipient et certaines composantes du riz.
L'on peut presque toujours trouver du sulfure de fer 4dans

1]

Lieau ci l'on utili 5C dcs autoclaves cin fer et des_ analyses
cises du paddy &tuvé ont démontré que sa teneur en fer
est alors plus &levée qu'avant le traitement. Aussi 1le

choix du matédriau du récipient est-il extrément important.
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Conme il a 3t& aentionn3 nr?célennent, la préésion da
~1a vaneur d@rqnt 12 tr:itement 3 1la chaleur est un wtre
noint 3uquel il faut 3ruter att=nt13n - sartout siil'on con-
sidére la couleur du -Hroduit fini. JD'anr3s les princives
thermndynaniques, la nression de 1la vaneur 13ternine sa
température; w»lus la pressior est Corte, pluas l2 temnirature
est &levde

Si 1'on chauffe le »addy avec de la vaneur non pressu-
ris3e (températures« 100°C), il ne se nroduit que des varia-
tions minimes quant 2 couleur, la quantit2 d4'amidon

3
soluble et 12z capacitd de zonflenent Ju riz 3tuvd usind.

Par contre, si la tempirature de la vaveur d8nasse

O . ~ -
1007C, les <rains prennent une couleur nlus foncée.

L'sn supnose, dans lfun et l'autre c1s, que le traite-
ment du lot de paldy 4 la vapeur sa fait unifornZment.

-

Lorsque le traitement 3 1a chaleur est insuffisant, 1le
processus de xz&latinisation 12 l'2lbamen risque e ne pas
étre complet. L'exnidrience montre gque les trains dont la

331latinisation n'est R totale sont tris fraziles. Le
rendencnt en irains. Lntlers A 1'431na:e se.trouve alors

r3duit par saite d'un taux 2levd de brisires.

BlPCh et Priestley ont mis Al nyint une m&thode ("Dexree
of fGelatinization of Cookel Rice™, Die Stafke, 25¢3) =+ 93,
1975) sour estiner le dezrs le 7élatinisation de 1'albumen
en se basant sur l'indice de la coloratiosn en bleu le
l'2aaylose par 1'icle. Lion traite de 11 samoule de riz

sache avec une solation 3119 1 d'hydroxyde de notassium.

N
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. Ce mé&lanze est centrifrzsd et le llqalie -siirnayeant

~

‘est traité avec une so1utlon 4 0,51 d'acide chlorhydrique
‘et un réactif iods, L'absorbance se 1it 3 600 nn sur un
spectrophotom3tre en comparant avec un t2noin réactif. L'on
répdte cette opSration avec différents volumes de solutions
d'hydroxyde de potassium et d'acide chlorhydrique. Le rap-
port entre les deux valeurs d'absorbance obtenues pour
chaque échantillon pennet de déterminer le degré de x3la-
tinisation de l'anidon.

Séchage

4 1'issue du processus d'stuvage, le paddy, dont la
teneur en humidité est alors 3levse, doit 8tre sSchd. Les
aspects théoriques et pratiques de 1la d3shydratation du
paddy ont &t8 traités dans le texte "Dryers and 3rain Dry-
ing® (7"Séchoirs et séchage des grains®).

Avantages et inconvénients de 1'3tuvage

En général, le processus d'édtuvaze présente les avan-
tage suivants :

a) Le riz tuva est plus facile & decorthuer du fait que
la balle est fissurée pendant le traitemnent.

b) L'étuvage conf3re au srain une résistance qui riduit
le taux de brisures.

c) Le riz 3tuvé conserve davantaze de proté&ines, vitanines

et min&raux qu'un riz usins non &tuvd de la méne varista.
i) Etant plus dur, le riz &tuvs lorsqu'il est stocka,
r2siste mieux aux attagues des insectes are le riz non
gtuvé.

e) Pendant la cuisson, moins de substances solides se
perdent dans l'eau.
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£) Le riz 3tuv3, mdme s'il est trop ciit, ne devient pas
niteux. '

z 3tuv# contient environ 30 % d'huile,

}Jo

g) Le son du r
tandis que c
15~20 %.

elai du riz non 3tuvi n'en contient qu'environ

Cependant, 1l'3tuvaze a les inconvénients suivants :

a) Le traitenent & la chaleur datruit certains anti-oxy-
dants naturels, de sorte que le riz 2tuvé a davantaze ten-

dance 3 rancir en cours de stockats que le riz non 3tuva.

b) A la cuisson, le riz Ztuvéd prend plus de temps 4 at-
teindre le méme dezri de tendreti que l2 riz non &tuv3; par
ailleurs, le traitement peut lui confArer une saveur, une
texture, une odsur et une couleur caractiristiques qui ne

sont pes apprécifes d2 tous les consonnateurs.

¢) Lo riz étuvéd ayant une forte teneir en humidit3 nen-
dant une lonzue n»n2riode, il risque de s'y d3velopper des
1

aycoftoxines dangereuses pour la £ant? hinaine.

v 2tuvé, il est
& de 45-50 7 a

aze et donciles

d) Pour pouvoir usiner et stocker 1le padd
t

nicessaire de ransner sa teneur en hanidi
c

oy

14=16 %, ce qui 2uzmente les coits de s3

i

coldtsi totaux de traitement du riz. i

e) Le.riz 3tuv3, une fois d3cortiqus, est plus difficile
4 polir du fait gquiil a acqiis une plus zrande durets. Par
conséquent, le 43bit de 1la rizeris se trouve ré&duit et 1la

puissance d'asinazte requise est nlus 3levie.

L

) L& paddy Ztuv3 risqu: d'obstruer le nolisseur da fait
A &
; .

12

e le son 2 une teneur en hiile pluas Zlevide.

[

%) nfin, le orocessus d'édtuvaze implique un investis-

senent supplé&entair=.

Y
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Teneur en vitamines du riz

2tuvé et non &tuvad

Riz Riz non Riz
carzo étuve étuve
Vitamines B, s13/3
thiamine e 4,2 0,30 2,57
niacine ceee. b7,2 18,1 39,8
pyridoxine cee.. 10,3 4,5 -
acide panthZnique .... 17,0 6,4 -
riboflavine ee.. 0,53 0,26 0,36
Protéines, % 8,3 7,6 7,8
Source : "Jodernization in Rice Industry", 1969,

Indian Institute of Manazement, Almedabad
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Comparaison des colts de production .
pour 1 t de riz &é%“uvé et non &tuvé (Kisan i
Krishi Yantra Jdyog, 1972)

Colt & riz Colt du
non 2tuvé riz 3tuvéd

(Rs) (Rs)
Codt du paddy 500, 00 500, 00
Faux frais, transport, manuten-

tion, etc. 12,00 12,00
Anortissement les sacs de jute ,
(réutilisés 6 fois) 6,00 6,00
Frais de sé&chage 10,00 -
Frais d'Stuvage et de séchace - 18,00
Frais d'usinage L 23,00 23,00
Colt "otal ' 551, 00 559,00
Moins valeur en espéces des sous-—
produits : '

- brisures du riz non 8&tuvé '

(60 kg & Rs 600/t) 36,00 -

- son du riz non 3tuvé -

(29 kg & Rs 350/%) 3,75 -

- son du riz é&tuvs (28 k3 3 s U450/t) - 112,69
Coit net du riz converti en esp3ces 506,25 546,40
Colit par kg (riz non &tuvé 620 :
ky plus 60 k3 de brisures; riz o :
gtuvé 710 kz) : 0,82 0,77
Frais d'emballaze ' 0,02 0,02
Coldt total par kilozramnea 0,84 0,79

Note : (1) Il existe une différence de colt de 5 paise/
ky de riz produit;
(2) Si 1l'on estime qu'environ 50 % du riz produit
en Inde &tuvs, il serait possiple 4'3cono-
miser au moins Rs 50 x 20 x 109 = Rs 1.000
millions/an.

Source : " Rice Postharvest Technolozy™, 1976, CRDI, Canada

N
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