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Remerciemenƚs ANI 

La UpaliVaWion de ce UappoUW n¶aXUaiW paV pWp poVVible VanV le paUWenaUiaW aYec AfUiqXe eW 

NoXYelleV InWeUdppendanceV (ANI), qXi eVW en effeW j l¶oUigine de ceWWe pWXde. ANI, aVVociaWion 

fUanoaiVe de loi 1901, a oUganiVp la pUemiqUe pdiWion dX concoXUV dX bon bkWon de manioc de la 

Lpkip en AYUil 2016. SXiWe j ceW pYpnemenW, ANI a accompagnp j la cUpaWion d¶Xn RpVeaX deV 

PUodXcWeXUV eW TUanVfoUmaWeXUV de Manioc de Lpkip (REPTRAMAL) qXi UegUoXpe 25 

cooppUaWiYeV. DanV le bXW de YendUe Xn bkWon de qXaliWp eW de poXYoiU l¶e[poUWeU, ANI a enWUepUiV 

la UpaliVaWion d¶Xne fiche WechniqXe dX bon bkWon de manioc de la Lpkip. CeWWe fiche WechniqXe 

doiW UenVeigneU VXU leV caUacWpUiVWiqXeV biochimiqXeV d¶Xn bon bkWon de manioc maiV aXVVi VXU leV 

meilleXUeV WechniqXeV de WUanVfoUmaWion afin de l¶obWeniU. C¶eVW ainVi qX¶ANI V¶eVW WoXUnpe YeUV 

l¶IRAD poXU effecWXeU ceWWe fiche WechniqXe.  
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INTRODUCTION 
   

Le manioc eVW l¶alimenW de baVe d¶enYiUon 800 millionV de peUVonneV j WUaYeUV le monde 

(FAO, 2000 ; LeboW, 2009). Il eVW conVommp poXU VeV feXilleV eW VeV UacineV (BeWikX eW al., 2011 ; 

Gnonlonfin eW al., 2011 ; FamXUeZa eW al., 2013; Koko eW al., 2014). D¶apUqV la FAO, le 

CameUoXn a pUodXiW 4 287 177 WonneV de manioc (WXbeUcXleV) en 2013 (FAO, 2015).  Le manioc 

eVW cXlWiYp danV qXaWUe deV cinq ]oneV agUopcologiqXeV dX CameUoXn VXU enYiUon 205 000 ha eW 

eVW l¶Xne deV cXlWXUeV YiYUiqUeV leV plXV impoUWanWeV. Il conVWiWXe 80% deV WXbeUcXleV danV la ]one 

de la foUrW (IRAD, 2013). ChaqXe mpnage cameUoXnaiV conVomme enYiUon 75 kg.an-1 de pUodXiWV 

dpUiYpV deV UacineV WXbpUeXVeV de manioc (IRAD, 2013). A YaoXndp, la conVommaWion WoWale de 

manioc eVW de 63 kg. peUVonne-1/an (DXU\, 2001). Il eVW la pUemiqUe VoXUce d¶h\dUaWeV de caUbone 

danV WoXWe la moiWip VXd dX pa\V (TUicoche eW al., 2008). Le manioc eW VeV pUodXiWV occXpenW la 

pUemiqUe place aYec 43% deV paUWV de maUchp deV UacineV eW WXbeUcXleV, 26% poXU leV pUodXiWV 

WUanVfoUmpV (PNDRT, 2003). 

Le bkWon de manioc eVW Xn pUodXiW WUanVfoUmp  obWenX j paUWiU deV WXbeUcXleV de manioc 

fUaicheV WUemppeV danV l¶eaX poXU Xne feUmenWaWion, pXiV bUo\peV eW eVVoUpeV  aYanW d¶rWUe 

emballpeV danV leV feXilleV de MaUanWacpeV. PXiV, il V¶en VXiW Xne cXiVVon de 40-50mn. L¶aUW 

cXlinaiUe dX bkWon de manioc YoXdUaiW qX¶il aiW Xne longXeXU de 50cm -70cm eW  deV n°XdV  

compUiVeV enWUe  2 j 3 cm. AX CameUoXn, la conVommaWion dX bkWon de manioc eVW lipe  de noV 

habiWXdeV alimenWaiUeV eW Va Wechnologie eVW WUanVmiVe de gpnpUaWion en gpnpUaWion c'eVW-j-diUe  de 

mqUe j fille.  C¶eVW Xn pUodXiW moinV cheU, pUrW j rWUe conVommp. Il accompagne plXVieXUV meWV 

WelV qXe  leV VaXceV, dX poiVVon, la Yiande eW ceUWainV fUXiWV comme l¶aYocaW eW le VafoX. L¶objecWif 

de noWUe pWXde pWaiW d¶effecWXeU Xne VWandaUdiVaWion dX pUocpdp de fabUicaWion dX bkWon de manioc 

en YXe d¶plaboUeU la fiche WechniqXe dX bkWon de manioc danV l¶aUUondiVVemenW de la  Lpkip. 

 

 

 

 

 



 

4 
 

I-MATERIEL ET METHODES 

I-1. Matpriel vpgptal 

LeV YaUipWpV localeV de manioc Campo, MiWol minko¶o eW la YaUipWp de manioc amplioUp TMS 

0326 onW pWp UpcolWpV danV deV champV pa\VanV de BaWchenga eW d¶EYodoXla de l¶aUUondiVVemenW  

de la Lpkip. IlV aYaienW 12 moiV d¶kge. LeV feXilleV de la famille deV MaUanWacpeV (MegaphU\niXm 

macUoVWach\Xm) onW pWp acheWpeV aX maUchp de NkolbiVVon. 

 

I-2. METHODES  

� ApUqV la UpcolWe, leV pchanWillonV onW pWp acheminpV aX laboUaWoiUe, 43 kg UacineV de 

manioc de chaqXe YaUipWp  onW pWp pelpeV, laYpeV eW dpcoXppeV  pXiV UppaUWi en 4 loWV de 7kg 

poXU leV diffpUenWV WUaiWemenWV. 

 

Fig 1: EplXchage eW  dpcoXpage dX manioc  

� ApUqV l¶achaW, LeV feXilleV de la famille deV MaUanWacpeV (MegaphU\niXm 
macUoVWach\Xm) VonW laYpeV aYec dX VaYon eW bien UincpeV. 
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I-2-a. Fermentation aprobie avec ferment 

LeV UacineV de manioc dpcoXppeV (7 Kg)  onW pWp WUemppeV danV Xn VeaX  a\anW de l¶eaX 

aYec Xne WemppUaWXUe de 38�C, pXiV 7,9g de feUmenW (faUine de manioc feUmenWp) VonW ajoXWp eW le 

UamolliVVemenW Ve dpUoXle pendanW 43h j WemppUaWXUe ambianWe. Le manioc Uamolli, eVW enleYp de 

l¶eaX, enVXiWe UinceU aYec de  l¶eaX, pXiV dpfibUp aYanW d¶rWUe bUo\p.  Le manioc bUo\p eVW  eVVoUp. 

EnVXiWe, de peWiWeV qXanWiWpV de  pkWe de manioc (enYiUon300g-320g) VonW emballpV danV deV 

feXilleV(MegaphrǇniƵm macroƐƚachǇƵmͿ pXiV aWWachpV aYec deV coUdeV. On inWUodXiW  la pkWe 

emballp danV Xne maUmiWe eW  il V¶enVXiW Xne cXiVVon de  40 mn. ApUqV la cXiVVon on UeWiUe le 

bkWon de manioc eW on le laiVVe UefUoidiU. Il eVW ainVi pUrW poXU la conVommaWion. 

 

  

Fig2: FeUmenWaWion apUobie aYec feUmenW  
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I-2-b. Fermentation aprobie sans ferment 

LeV UacineV de manioc dpcoXppeV (7 Kg)  onW pWp WUemppeV danV Xn VeaX  a\anW de l¶eaX 

aYec Xne WemppUaWXUe de 38�C.  Le UamolliVVemenW Ve dpUoXle pendanW 43h j WemppUaWXUe 

ambianWe. Le manioc Uamolli, eVW enleYp de l¶eaX, enVXiWe Uincp Xne noXYelle aYec  de  l¶eaX, pXiV 

dpfibUp aYanW d¶rWUe bUo\p.  Le manioc bUo\p eVW lpgqUemenW eVVoUp. EnVXiWe, de peWiWeV qXanWiWpV 

de  pkWe de manioc (enYiUon300g-320g) VonW emballpV danV deV feXilleV ;MegaphrǇniƵm 

macroƐƚachǇƵmͿ pXiV aWWachpV aYec deV coUdeV. On inWUodXiW  la pkWe emballp danV Xne maUmiWe eW  

il V¶enVXiW Xne cXiVVon de  40 mn. ApUqV la cXiVVon  le bkWon de manioc eVW UeWiUp eW on le laiVVe 

UefUoidiU. Il eVW ainVi pUrW poXU la conVommaWion. 

I-2-c. Fermentation anaprobie avec ferment 

LeV UacineV de manioc  dpcoXppeV (7 Kg)  VonW  WUemppeV danV Xn Vac en pol\pWh\lqne  

a\anW de l¶eaX aYec Xne WemppUaWXUe de 38�C pXiV 7,9g de feUmenW (faUine de manioc feUmenWp) 

VonW  ajoXWpV. La feUmenWaWion Ve dpUoXle pendanW 43h. EnVXiWe, le manioc Uamolli eVW VoUWi de 

l¶eaX, enVXiWe Uincp, pXiV  dpfibUp.  Le manioc Uamolli eVW enVXiWe bUo\p pXiV eVVoUp. De peWiWeV 

qXanWiWpV de  pkWe de manioc (enYiUon300g-320g) VonW emballpeV danV deV feXilleV pXiV aWWachpeV 

aYec deV coUdeV. On inWUodXiW enVXiWe la pkWe emballp danV Xne maUmiWe eW V¶enVXiW Xne cXiVVon de  

40 mn. ApUqV la cXiVVon on UeWiUe le bkWon de manioc eW on le laiVVe UefUoidiU. Il eVW ainVi pUrW poXU 

la conVommaWion. 

I-2-d. Fermentation anaprobie sans ferment 

LeV UacineV de manioc  dpcoXppeV (7 Kg)  VonW WUemppeV   danV Xn Vac en pol\pWh\lqne   

a\anW de l¶eaX aYec Xne WemppUaWXUe de 38�C. Le UamolliVVemenW Ve dpUoXle pendanW 43h j 

WemppUaWXUe ambianWe. EnVXiWe, le manioc Uamolli eVW VoUWi de l¶eaX, enVXiWe Uincp aYec Xne 

noXYelle eaX, pXiV dpfibUp.  Le manioc Uamolli eVW enVXiWe bUo\p pXiV eVVoUp. De peWiWeV qXanWiWpV 

de  pkWe de manioc (enYiUon300g-320g) VonW emballpeV danV deV feXilleV de MaUanWacpeV pXiV 

aWWachpeV aYec deV coUdeV. On inWUodXiW enVXiWe la pkWe emballpe danV Xne maUmiWe eW V¶enVXiW Xne 

cXiVVon de  40 mn. ApUqV la cXiVVon on UeWiUe le bkWon de manioc eW on le laiVVe UefUoidiU. Il eVW 

ainVi pUrW poXU la conVommaWion. 
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Fig3: FeUmenWaWion anapUobie VanV feUmenW  

 

Fig4: BkWon de manioc apUqV emballage 
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Fig 5: CXiVVon dX bkWon de manioc 

 

Fig 6: BkWon de manioc apUqV cXiVVon 
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I-3.Evaluation sensorielle 

LeV aWWUibXWV VenVoUielV comme inWenViWp de l¶aU{me, la foUme, coXleXU, leV VaYeXUV de 

baVeV, la We[WXUe eW la qXaliWp globale onW pWp pYalXp paU Xn panel de dpgXVWaWeXU foUmp j l¶InVWiWXW 

de RecheUche AgUicole poXU le DpYeloppemenW(IRAD) en XWiliVanW Xne pchelle d¶pYalXaWion j 

neXf poinWV. LeV paneliVWeV offUaienW Xne pchelle d¶appUpciaWion allanW de 0(abVenW)-8(WUqV 

pUononcp) poXU l¶inWenViWp deV VaYeXUV, deV aU{meV eW de la We[WXUe. Une pchelle j neXf poinWV 

allanW de 0(WUqV dpVagUpable)-8(WUqV agUpable) poXU l¶pYalXaWion de la qXaliWp globale deV bkWonV de 

manioc en foncWion deV diffpUenWV WUaiWemenWV 

.  

I-4.Analyse physicochimique 

La WeneXU en eaX eVW dpWeUminpe paU la mpWhode gUaYimpWUiqXe (K�nVch eW al., 1999).L¶a]oWe WoWal 

eVW dpWeUminp paU la mpWhode Kjeldahl XWiliVanW 6,25 comme facWeXU de conYeUVion de l¶a]oWe WoWal 

en pUoWpine. L¶e[WUacWion deV lipideV eVW effecWXpe en XWiliVanW Vo[Wec eW l¶pWheU de ppWUole comme 

VolYanW (Anon, 1990). LeV fibUeV alimenWaiUeV VonW dpWeUminpV paU la mpWhode (VanSoeVW eW al., 

1991) eW leV glXcideV obWenXV paU la mpWhode de diffpUence. La WeneXU en cendUe  eVW dpWeUminpe 

paU la mpWhode (AFNOR, 1982), L¶acidiWp WoWale eVW dpWeUminpe paU la mpWhode d¶AFNOR (1982) 

eW leV  c\anXUeV  WoWaX[  VonW  dpWeUminpV VXiYanW la mpWhode en]\maWiqXe d¶Ikediobi  eW al. 

(1981). 

I-5.Analyse microbiologique 

L¶pYalXaWion de la floUe WoWale apUobie mpVophile, EVcheUichia coli, SWaph\locoqXeV j coagXlaVe 

poViWiYe, anapUobieV VXlfiWo-UpdXcWeXUV, LeYXUeV, BacillXV ceUeXV, Salmonella Vpp onW pWp UpaliVp 

Velon leV noUmeV NF EN ISO 4833-2, NF  ISO 16649-2, NF EN ISO 6888-2, NF V08-061, NF 

V08-059, NF EN ISO 7932, NF EN ISO 6579. 
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II-Rpsultats et discussion 

II-1.Test sensorielle 

 

 

Fig 7: AccepWabiliWp dX bkWon de manioc de la YaUipWp locale campo en foncWion deV diffpUenWV  

WUaiWemenWV 

L¶pYalXaWion VenVoUielle  dX bkWon de manioc de la YaUipWp locale campo  en foncWion deV 

diffpUenWV WUaiWemenWV eVW pUpVenWpe danV la figXUe 7. De ceWWe figXUe on obVeUYe qXe leV bkWonV de 

manioc la YaUipWp campo VonW lpgqUemenW VXcUp eW conWienW Xn aUome feUmenWp, Xne foUme eW Xne 

coXleXU  appUpciable qXelqXe VoiW le WUaiWemenW. L¶obVeUYaWion deV diffpUenWV WUaiWemenWV monWUe 
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qXe le manioc a\anW VXbiW Xne feUmenWaWion apUobie aYec feUmenW pUpVenWe Xne qXaliWp globale  

pleYpe. 

 

Fig 8: AccepWabiliWp deV bkWonV de manioc de la YaUipWp amplioUp TMS 0326 en foncWion deV 

diffpUenWV  WUaiWemenWV 

La figXUe 8 pUpVenWe l¶pYalXaWion VenVoUielle  dX bkWon de manioc de la YaUipWp amplioUp 

TMS 0326   en foncWion deV diffpUenWV WUaiWemenWV. On obVeUYe qXe le bkWon de manioc la YaUipWp 

TMS 0326  eVW lpgqUemenW VXcUp eW plaVWiqXe en boXche. A la YXe, ce bkWon a Xne bonne foUme, 

Xne bonne coXleXU eW eVW agUpable aX WoXchp  qXelqXe VoiW le WUaiWemenW.  Le manioc a\anW VXbiW 

Xne feUmenWaWion apUobie aYec feUmenW pUpVenWe Xne qXaliWp globale lpgqUemenW pleYpe. 
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Fig 9: AccepWabiliWp dX bkWon de manioc de la YaUipWp locale MINTOL MIKO¶O en foncWion deV 

diffpUenWV  WUaiWemenWV 

L¶pYalXaWion VenVoUielle  dX bkWon de manioc de la YaUipWp locale MinWol Miko¶o  en 

foncWion deV diffpUenWV WUaiWemenWV eVW pUpVenWp danV la figXUe 9. De ceWWe figXUe on obVeUYe qXe leV 

bkWonV de manioc la YaUipWp MinWol Miko¶o  VonW lpgqUemenW VXcUpV eW conWienW Xn aUome 

feUmenWp, Xne foUme eW Xne coXleXU  agUpable qXelqXe VoiW le WUaiWemenW. L¶obVeUYaWion deV 

diffpUenWV WUaiWemenWV monWUe qXe le manioc a\anW VXbiW Xne feUmenWaWion apUobie aYec feUmenW 

pUpVenWe Xne qXaliWp globale  lpgqUemenW pleYpe. 
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Fig 10: AccepWabiliWp deV bkWonV de manioc en foncWion deV YaUipWpV localeV MinWol Miko¶o, 

campo eW de la YaUipWp amplioUp TMS 0326. 

L¶pYalXaWion VenVoUielle deV diffpUenWV bkWonV de manioc en foncWion de diffpUenWeV 

YaUipWpV monWUe qXe  leV WUoiV YaUipWpV VonW lpgqUemenW VXcUpeV, moinV collanW eW Xn peX plaVWiqXe. 

Le bkWon de manioc de la YaUipWp Campo pWaiW le plXV appUpcip.  

II-2.Composition nutritionnelle des bktons de manioc et des tubercules de manioc 

Le WableaX 1 pUpVenWe la YaleXU nXWUiWionnelle deV bkWonV de manioc deV diffpUenWeV YaUipWpV. De ce 

WableaX, on obVeUYe qXe leV bkWonV de manioc onW Xne WeneXU en eaX compUiVe enWUe 40,85�0,91-

43,86�1,03% poXU leV YaUipWpV TMS 0326 eW MinWol Miko¶o. LeV WeneXUV en eaX VonW pleYpeV cela 

poXUUaienW jXVWifipV ce poXUqXoi le bkWon de manioc Ve dpWpUioUe UapidemenW. LeV WeneXUV en 

glXcide VonW compUiVeV enWUe  36,72�0,66-38,30�1,12% poXU leV YaUipWpV Campo eW MinWol 

Miko¶o. LeV WeneXUV en pUoWpine, en lipide eW en cendUe VonW faibleV cela confiUme qXe le bkWon de 

manioc eVW Xn alimenW pneUgpWiqXe.  Le WaX[ de c\anXUe eVW compUiVe enWUe  2,60�1,36 eW 

5,84�0,75 (mg/100g) poXU le bkWon de manioc deV YaUipWpV TMS 0326 eW MinWol Miko¶o  eW 

l¶acidiWp gUaVVe eVW 0,1ޒ gaa/100g cela monWUe qXe la conVommaWion dX bkWon de manioc ne 

conVWiWXe aXcXn dangeU poXU la VanWp. 
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Tableau1: CompoViWion  nXWUiWionnelle dX bkWon de manioc en foncWion deV diffpUenWeV YaUipWpV 

                
 BaWon de 
manioc 

TeneXU en eaX 
(%) GlXcideV(%) PUoWeineV(%) LipideV(%) FibUeV(%) CendUe(%) 

C\anXUe 
(mg/100g) 

 (YaUipWpV)               
Mintol Miko’o 43,ϴϲц1,03 4ϴ,30ц1,12 1,21ц0,41 4,14ц0,0ϲ 1,ϳ1ц0,0ϱ 0,3ϲц0,02 ϱ,ϴ4ц0,ϳϱ 
campo  42,ϱϱц0,ϳϲ 4ϵ,ϳ2ц0,ϲϲ 1,4ϱц0,ϲϲ 4,2ц0,0ϱ 2,11ц0,1ϱ 0,33ц0,00 3,42ц0,ϳϴ 
TMS 032ϲ  40,ϴϱц0,ϵ1 ϱ0,22ц0,21 1,4ϱц0,22 4,3ϴц0,14 2,ϳϳц0,13 0,2ϴц0,0ϱ 2,ϲ0ц1,3ϲ 

        
 

 

    

 Baton de manioc 
Acidité totale 
(gaa/100g) 

 (variétés)   
Mintol Miko’o ख़0.1 
campo  ख़0.1 
TMS 032ϲ  ख़0.1 

  
 

Le WableaX 2 pUpVenWe la YaleXU nXWUiWionnelle deV UacineV de manioc cUX deV diffpUenWeV 

YaUipWpV UpcolWpeV. De ce WableaX, on obVeUYe qXe leV YaUipWpV de   manioc onW deV WeneXUV en eaX 

compUiVe enWUe 51,33�0,12-59,43�0,29%  poXU la YaUipWp Campo eW la YaUipWp MinWol Miko¶o eW 

qXe leV WeneXUV en glXcide VonW compUiVeV enWUe  22,80�0,21-27,98�0,88%. LeV cendUeV WoWaX[ 

VonW compUiVe enWUe 0,80�0,04-1,24�0,12%.Ceci dpmonWUe qXe le manioc cUX a Xne foUWe WeneXU 

en eaX eW en glXcide aloUV qX¶il eVW paXYUe en minpUaX[.  
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Tableau 2: CompoViWion  nXWUiWionnelle  deV UacineV de manioc deV diffpUenWeV YaUipWpV  

                
VaUipWpV de 
manioc 

TeneXU en 
eaX(%) GlXcideV(%) PUoWeineV(%) LipideV(%) FibUeV(%) CendUe(%) 

C\anXUe 
(mg/100g) 

 (cUX)               
Mintol Miko’o ϱϵ,43ц0,2ϵ 2ϳ,ϵϴц0,ϴϴ 0,ϴ1ц0,ϴϴ 4,4ϱц0,21 1,ϴϲц0,0ϲ 1,24ц0,12 13,ϱ3ц0.ϳϵ 
campo  ϱ1,33ц0,12 24,40ц1,34 1,14ц1,34 4,ϳϳц0,22 3,0ϱц0,0ϵ 0,ϴ0ц0,04 ϴ,20ц1.0ϵ 
TMS 032ϲ  ϱϴ,1ϳц0,11 22,ϴ0ц0,21 1,3ϵц0,22 ϱ,11ц0,13 4,ϴϳц0,13 0,ϴ3ц0,0ϱ ϳ,1ϲц0.ϳ2 
 
         

II-3.Composition la flore microbienne des bktons de manioc 

La floUe micUobienne deV bkWonV de manioc deV diffpUenWeV YaUipWpV eVW pUpVenWpe danV le 

WableaX 3. Ce WableaX monWUe qXe le dpnombUemenW micUobien de EVcheUichia coli, deV 

SWaph\locoTXeV, deV anapUobieV VXlfiWo-UpdXcWeXUV eVW ф10 ufc/g poXU leV bkWonV iVVXeV deV WUoiV 

YaUipWpV. On noWe pgalemenW Xn faible dpnombUemenW deV bacWpUieV comme BacillXV ceUeXV eW  

Salmonella Vpp. ToXV ceci dpmonWUe qXe le bkWon de manioc ne conWienW aXcXne conWaminaWion. 

PaU conWUe, il \ a Xne  pUpVence pleYp deV leYXUeV  qXi VonW peXW rWUe ceX[ UeVponVableV dX 

UamolliVVemenW dX manioc. La floUe WoWale apUobie mpVophile de la YaUipWp TMS 0326 eVW de 

х300000 ufc/g ceci VeUaiW peXW rWUe dX aX W\pe de WUaiWemenW UeoX paU le manioc donc la 

feUmenWaWion apUobie aYec feUmenW. 

 

Tableau 3: CompoViWion de la floUe micUobienne deV bkWonV de manioc en foncWion de diffpUenWeV 

YaUipWpV  

PaUamqWUeV anal\VpV Minto/Miko’o TMS 032ϲ Campo 
FloUe WoWale apUobie 
mpVophile 

NE 400 х300000 ufc/g 
 

13000 ufc/g 

EVcheUichia coli* 
 

ф10 ufc/g ф10 ufc/g ф10 ufc/g 

SWaph\locoqXeV j 
coagXlaVe poViWiYe 

ф10 ufc/g ф10 ufc/g ф10 ufc/g 

AnapUobie VXlfiWo-
UpdXcWeXUV 

ф10 ufc/g ф10 ufc/g ф10 ufc/g 

LeYXUeV eW 
moiViVVXUeV 

400 ufc/g 30000 ufc/g 1400 ufc/g 

BacillƵƐ cereus ф100 ufc/g ф100 ufc/g ф100 ufc/g 
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Salmonella spp* Absence/2ϱg Absence/2ϱg Absence /2ϱg 
 

 

CONCLUSION 

LeV UpVXlWaWV de ceWWe pWXde dpmonWUenW qXe leV diffpUenWV WUaiWemenWV onW offeUW deV 

caUacWpUiVWiqXeV VenVoUielleV agUpableV, la feUmenWaWion apUobie aYec feUmenW offUaiW deV bkWonV de 

manioc plXV appUpciable. Le bkWon de manioc pWaiW Uiche eaX eW en glXcide eW peXW rWUe conVidpUeU 

comme Xn alimenW pneUgpWiqXe. Sa conVommaWion ne poXUUaiW conVWiWXeU en aXcXn caV Xn dangeU 

poXU la VanWp. 
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