
United States Department of Agriculture
Food For Progress Program

FICHE TECHNIQUE DE LA TRANSFORMATION
DU MANIOC EN FARINE D’AMIDON AVEC
LES BONNES PRATIQUES D’HYGIÈNE



Dans un contexte où la transformation des produits agricoles est reconnue comme 
un levier essentiel pour la création de valeur ajoutée, l’amélioration des revenus 
ruraux et la réduction des pertes post-récolte, la diversification des usages du 
manioc représente une stratégie prometteuse pour le Togo.

La farine d’amidon obtenue par extraction et séchage de l’amidon contenu dans les 
tubercules de manioc, est un produit à forte demande dans plusieurs secteurs : 
alimentation humaine (pâtisserie, sauces, bouillies), industries agroalimentaires, 
textiles et même cosmétiques. Sa production locale permet de substituer des 
importations coûteuses et de développer des opportunités économiques pour les 
producteurs, transformateurs et commerçants togolais.

C’est dans cette dynamique que s’inscrit la présente fiche technique, élaborée dans 
le cadre du Projet PROFIT (Promotion des Filières horticoles au Togo), financé par le 
Département de l’Agriculture des États-Unis (USDA) et porté par Lutheran World 
Relief (LWR) en partenariat avec un consortium d’ONG locales (OADEL, CRS, GRED, 
ODIAE, RAFIA). Elle vise à fournir aux coopératives, groupements de producteurs et 
petites unités de transformation un guide pratique, rigoureux et accessible, facilitant 
la production de la farine amidon de qualité répondant aux exigences des marchés 
nationaux et internationaux.

Ce document se veut à la fois un référentiel technique et un support de formation. Il 
ambitionne d’accompagner la professionnalisation des acteurs locaux, de faciliter 
l’adoption de procédés améliorés et de promouvoir une filière amidon durable, 
porteuse de revenus et d’emplois.

En partageant se savoir-faire, les partenaires du projet souhaitent renforcer la 
professionnalisation des acteurs, stimuler la transformation locale et contribuer à la 
construction d’une filière manioc plus compétitive, durable et génératrice de 
revenus pour les communautés rurales.

Cette fiche technique a été conçue pour expliquer, étape par étape, comment 
produire de l’amidon de manioc sec et propre. Elle décrit les bonnes pratiques à 
suivre, le matériel nécessaire, ainsi que les règles d’hygiène et de qualité pour 
obtenir un produit sûr et apprécié sur le marché.
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BPH Bonnes Pratiques d’Hygiène

CRS Catholic Relief Services 

DCIS Direction de la Coopération Internationale de Sécurité

EPI Equipements de Protection Individuelle

GRED Institut Génétique, Reproduction & Développement

HACCP Hazard Analysis Critical Control Point - Analyse des dangers et points 
critiques pour leur maîtrise.

HAUQUE Haute Autorité de la Qualité et de l'Environnement 

ICAT Institut de Conseil et d'Appui Technique

INH Institut National d'Hygiène

ITRA Institut Togolais de Recherche Agronomique

LWR Lutheran World Relief

OADEL

ODIAE

Organisation pour l'Alimentation et le Développement Local

Organisation pour le Développement et l'Incitation à l'Auto Emploi

PCC Point de Contrôle Critique

PROFIT Promotion des Filières horticoles au Togo

RAFIA Recherche Appui et Formation aux Initiatives d'Auto développement

USDA United States Department of Agriculture - Département de 
l'Agriculture des États-Unis
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1.  IDENTITÉ DU PRODUIT

Variétés Recommandées
• BEN 86052 : Rendement élevé, faible teneur en cyanure.
• TMS 30572 : Riche en provitamine A amidon et le taux de matière sèche est 

inférieur à 25%.

2.  MATIÈRES PREMIÈRES ET CRITÈRES DE QUALITÉ

Critères de sélection
• Racines fermes, sans taches, moisissures, ou pourriture.
• Maturité optimale : les tubercules de manioc atteignent leur maturité optimale 

entre 12 et 18 mois après plantation.
• Teneur en matière sèche inferieure à 25% pour un bon rendement en amidon.
• Défauts à éviter : les tubercules trop terreux, durs (lignifiés) ou contaminés.
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Nom du produit fini Amidon de manioc (farine ou perles)

Filière Manioc (Manihot esculenta)

• Farine blanche fine (pour pâtisserie, épaississant)
• Perles séchées (pour desserts, boissons)

Forme commerciale 

Usages finaux Alimentation humaine (sauces, bouillies, etc...),
industrie (colles, textiles, etc...), 



3.  DIAGRAMME DE TRANSFORMATION

Critères de Conservation 
• Les tubercules de manioc doivent subir une transformation sous 48h soit 2 jours 

après récolte.
• Stockage à l’ombre sur palettes, local aéré.

PCC
• Réception : Contrôle visuel des racines, absence de pourriture et de contamination.
• Stockage : Contrôler la durée de conservation pour éviter la fermentation 

spontanée.

TUBERCULES DE MANIOC FRAIS 

SÉCHAGEMOUTURE

TAMISAGE

PURIFICATION

PÂTE D’AMIDONAMIDON SEC

EPLUCHAGE 

LAVAGE 

DÉCANTATION

REFROIDISSEMENT

RÂPAGE

EXTRACTION DE L’AMIDON

PÂTE DE MANIOC

Eau saine
Epluchures

Eau sale
Ajout d’eau  

Eau amidonnée

CONDITIONNEMENT STOCKAGE 
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4.  DESCRIPTION DES ÉTAPES DE TRANSFORMATION

ÉPLUCHAGE 
Description : À l’aide de couteaux propres, on épluche le manioc en retirant d’abord 
l’écorce brune externe (peau), puis la couche blanche fibreuse située juste en dessous.

PCC : Utiliser uniquement des outils en bon état. Travailler sur une surface propre pour 
éviter les contaminations. Mettre immédiatement le manioc dans l’eau après 
épluchage. Se laver rigoureusement les mains avant et après. Porter les équipements 
de protection individuelle (EPI) gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc...

LAVAGE
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Description : Les tubercules de manioc épluchés sont lavés 2 à 3 fois avec de l’eau 
propre pour éliminer les résidus de terre et d’impuretés.

PCC : Utiliser uniquement de l’eau propre pour faire le lavage. Changer l’eau de lavage 
à chaque passage. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).
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EXTRACTION D’AMIDON

Description : La pâte de manioc est mélangée à de l’eau propre (environ 1 kg de pâte 
pour 2 litres d’eau), puis filtrée à l’aide d’un tamis fin afin de séparer l’amidon des 
fibres. On obtient ainsi un liquide blanc, appelé lait d’amidon.

PCC : Respecter le bon ratio pâte/eau. Utiliser uniquement de l’eau propre. Nettoyer 
le tamis avant et après usage. Vérifier que le liquide ne contient plus de fibres ou de 
corps étrangers. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).

RÂPAGE DES TUBERCULES DE MANIOC
Description :  Les tubercules de manioc, préalablement lavés et coupés en tranches, 
sont passés progressivement dans une râpe mécanique propre afin d'obtenir une 
pâte fine et homogène.

PCC : Utiliser une râpe propre et sans rouille. Ne pas trop remplir la machine. Garder 
les mains éloignées du tambour. Vérifier la texture de la pâte (homogène, sans 
impuretés). Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).
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DÉCANTATION 
Description : Un mélange d’eau et d’amidon est versé dans des bassines propres, puis 
laissé au repos pendant au moins 1 heure. L’amidon se dépose au fond tandis que l’eau 
et les impuretés flottent à la surface. L’eau est ensuite retirée avec précaution.

PCC : Respecter le temps de repos (minimum   1 h). Vérifier le pH de l’eau qui doit être 
inférieur à 6,5. Utiliser des récipients propres. Couvrir les bassines pour éviter la 
contamination. Éliminer soigneusement l’eau sans perturber le dépôt d’amidon. 
Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).
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PURIFICATION DE L’AMIDON

Description : De l’eau propre est ajoutée à l’amidon décanté. Le mélange est agité 
légèrement, puis laissé au repos pendant 30 minutes. Ce processus permet d’éliminer 
les impuretés restantes. Le rinçage peut être répété 1 à 2 fois avant d’égoutter pour le 
séchage.

PCC : Limiter à 2, 3 lavages pour éviter la perte d’amidon. Utiliser uniquement de l’eau 
propre. Vérifier la blancheur et l’absence d’odeur. S’assurer que l’eau de rinçage 
devienne claire en fin de processus. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, 
cache-nez).

SÉCHAGE DE L’AMIDON HUMIDE

Description : Sécher l’amidon en le couvrant d’une serviette propre pendant 1 heure 
pour absorber l’humidité, ou l’étaler dans un séchoir solaire sous abri qui protège des 
insectes et de la poussière.

PCC : Garder l’endroit propre et sec. Protéger avec les moustiquaires propres. 
Nettoyer régulièrement les surfaces. Surveiller la température de séchage, elle doit 
atteindre au maximum 50°C. Le séchage dure 4 à 12h, en retournant régulièrement. 
Par contre dans les unités de production mécanisées la température de séchage est 
estimée à environ 145°C pour une durée de 30 et 60 second. Emballer 
immédiatement dans des sacs bien fermés après séchage. Porter les EPI (gants, 
charlotte, blouse, cache-nez) lors du séchage de l’amidon humide.
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Description : De l’eau propre est ajoutée à l’amidon décanté. Le mélange est agité 
légèrement, puis laissé au repos pendant 30 minutes. Ce processus permet d’éliminer 
les impuretés restantes. Le rinçage peut être répété 1 à 2 fois avant d’égoutter pour le 
séchage.

PCC : Limiter à 2, 3 lavages pour éviter la perte d’amidon. Utiliser uniquement de l’eau 
propre. Vérifier la blancheur et l’absence d’odeur. S’assurer que l’eau de rinçage 
devienne claire en fin de processus. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, 
cache-nez).

MOUTURE
Description : Introduire petit à petit l’amidon bien sec dans le moulin pour éviter les 
engorgements ou bourrages. Régler la finesse selon l’usage (tamis de 200µm pour 
une farine très fine). Récupérer la farine de manioc dans une bassine propre et 
couverte pour la protéger de l’humidité.

PCC : Mesurer l’humidité de l’amidon, elle doit être au maximum de 12%. Resécher si 
nécessaire. Nettoyer soigneusement la machine avant et après chaque usage. Vérifier 
la propreté du moulin et la finesse de la farine. Graisser les pièces mécaniques avec 
des lubrifiants alimentaires si nécessaire. Contrôler la finesse de la farine : elle doit 
passer entièrement au tamis de 200µm. Ajuster la grille du moulin si besoin. Porter les 
EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).
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REFROIDISSEMENT
Description : Étaler la farine en couche fine (pas plus de 5cm) sur des plateaux en 
inox ou en aluminium propres et recouvrir d’un tissu alimentaire propre. Mettre dans 
une pièce aérée (20 à 25°C), sèche et protégée contre des insectes (avec des 
moustiquaires). Laisser refroidir au moins 1 heure. Vérifier que la farine est à 30°C ou 
moins avant de l’emballer. Elle doit être bien sèche et sans grumeaux.

PCC : Laver les claies à l’eau chaude après chaque usage. Nettoyer et désinfecter la 
pièce chaque semaine avec un produit alimentaire. Couvrir les plateaux avec un linge 
propre pour éviter la poussière et les insectes. Vérifier la température qui doit être 
30°C ou moins, Si c’est trop chaud, laisser refroidir plus longtemps. Vérifier l’humidité 
qui doit être de 12% ou moins, si c’est trop humide, refaire sécher. Porter les EPI (gants, 
charlotte, blouse, cache-nez).

TAMISAGE OU CALIBRAGE

Description : Tamiser l’amidon refroidi en secouant doucement ou avec un tamis 
vibrant. Recueillir la farine fine dans un récipient propre et désinfecté. Les morceaux 
plus gros peuvent être remoulus ou donnés aux animaux.

PCC : Utiliser un tamis en acier inoxydable (maille de 100 à 150µm selon l’usage). 
Vérifier le tamis avant usage, il doit être propre et sans trou ni métal cassé. Nettoyer le 
tamis après chaque utilisation. Peser la farine avant et après tamisage pour suivre le 
rendement. Vérifier qu’il n’y a pas de grumeaux : si besoin, retamiser ou ajuster la 
mouture. Vérifier la taille des grains (granulométrie) et l’absence de saletés. Porter les 
EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).

Risques associés : Perte de matière due à une maille trop fine. Contamination par des 
particules métalliques (vérifier l’état du tamis).

12

L
X

L
X



CONDITIONNEMENT DE L’AMIDON
Description : Mettre la farine d’amidon bien sec et refroidie dans des sachets propres 
(25kg ou petits formats). Fermer avec de la colle alimentaire ou une scelleuse. Coller 
une étiquette avec le nom, le poids, la date, la composition, le numéro de lot et les 
coordonnées. Travailler sur une table propre et désinfectée.

PCC : Travailler sur une surface propre et désinfectée. Vérifier que l’humidité est 
inférieure à 12%. Utiliser des entonnoirs propres pour remplir les sachets. Contrôler 
que les sachets sont bien fermés et ne fuient pas. Porter les EPI (gants, charlotte, 
blouse, cache-nez).

STOCKAGE DE L’AMIDON
Description : Garder la farine d’amidon bien sèche dans un endroit propre, sec et bien 
aéré. Poser les sacs sur des palettes, au moins 15 cm au-dessus du sol et 30 cm des 
murs. Le local doit rester à l’ombre, protégé du soleil et de la chaleur.

PCC : Vérifier que la pièce est bien aérée. Température inférieure à 25°C. Humidité 
(hygrométrie) inférieure à 65%. Ranger les sacs par date en suivant le principe « 
Premier Entré, Premier Sorti ». Surveiller la présence d’insectes ou de nuisibles. Porter 
les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).
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5.  BONNES PRATIQUES D’HYGIÈNE ET HACCP

Bien se laver les mains avant et après chaque étape. A toutes les étapes, le port 
des EPI précède le lavage des mains à l’exception du port des gants.
Porter des EPI propres : gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.
Ne pas porter de bijoux, des bracelets, des gourmettes, des bagues, ni de vernis, 
avoir les ongles courts et propres. 

HYGIÈNE DU PERSONNEL

Laver et désinfecter les machines et tout le matériel avant et après usage avec 
de l’eau propre mélangée à un peu de Javel (40 ml ou 4 petites cuillères de 
Javel pour 10 litres d’eau). 
Utiliser des outils propres, de préférence en inox ou en plastique alimentaire. 
Stocker les équipements et le matériel propres dans un environnement propre 
à l’abri de toute source de contamination.

HYGIÈNE DES ÉQUIPEMENTS

Nettoyer les sols et les tables tous les jours. 
Garder séparés les endroits mouillés (lavage) et secs (cuisson). 
Les surfaces de travail doivent être dures, lisses et faciles à laver et à 
désinfecter.
Le lieu de travail doit être à l’abri de toute source de contamination.

HYGIÈNE DU LIEU DE TRAVAIL

Équipement de protection individuelle Processus de lavage des mains

L X
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Stocker le produit dans des sacs bien fermés, surélevés et loin des murs. 
Protéger le local avec moustiquaires et grilles anti-rongeurs aux ouvertures. 
Vérifier chaque semaine s’il y a des trous, excréments ou sacs abîmés. 
Utiliser des pièges (collants, sans produits chimiques) dans les coins. 
Aérer les stocks (observer de l’espace entre les stocks pour faciliter la 
circulation de l’air)

LUTTER CONTRE LES INSECTES ET RONGEURS

NB
Normes : Respecter la limite de cyanure (<10 ppm, Codex Alimentarius).
Traçabilité : Registres numérisés (date/heure, opérateur, paramètres critiques).
Innovation : Séchoirs solaires à capteurs IoT pour réduire l’empreinte carbone.
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Bien choisir le manioc : Utiliser du manioc mûr (entre 12 et 18 mois), 
propre, sans tache ni pourriture.
Toujours propre : Se laver les mains, porter les gants, cache-nez, 
blouse et charlotte. Nettoyer les outils et l’eau doit toujours être 
propre.
Les étapes importantes : Éplucher et laver le manioc. Râper et 
extraire le lait d’amidon. Laisser reposer pour que l’amidon se pose 
au fond (décantation). Rincer plusieurs fois pour que l’amidon soit 
bien blanc. Sécher complètement au soleil ou avec un séchoir. 
Moudre, tamiser, laisser refroidir et bien emballer.
Qualité attendue : Une farine blanche, fine, sèche, sans odeur, sans 
grumeaux ni saletés.
Emballage et stockage : Mettre dans des sachets ou sacs propres, 
bien fermés. Garder dans un endroit propre, sec, à l’abri de 
l’humidité, posé sur des palettes, pas à même le sol.
Ce qu’on peut faire avec : Cuisiner (bouillie, galette, gâteau), faire 
de la colle, ou même vendre à l’étranger si c’est bien propre.
Ne rien gaspiller :  Les épluchures pour faire de l’alcool. Les fibres 
pour donner aux poules ou faire du compost. L’eau sale pour faire 
du gaz ou arroser les champs après traitement.

BON À RETENIR



Avertissement : les informations constituées dans ce support sont établies à
l’intention exclusive du destinataire.  Elles ne reflètent pas nécessairement la 
responsabilité ou l’opinion de l’USDA.

Ce support a été réalisé dans le cadre du projet PROFIT mis en œuvre par Lutheran 
World Relief (LWR) en consortium avec ODIAE/GRED/RAFIA/OADEL/CRS

+228 79 32 97 17
ProjetProFiTTogo@corusinternational.org
www.corusinternational.org 
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