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FICHE TECHNIQUE DE LA 
TRANSFORMATION DU GOMBO 

FRAIS EN SEC AVEC LES BONNES 
PRATIQUES D’HYGIÈNE



Dans un contexte de valorisation des filières locales et de lutte contre les 
pertes post-récolte, la transformation agroalimentaire apparaît comme une 
solution stratégique pour améliorer la sécurité alimentaire et renforcer les 
revenus ruraux au Togo.

Le gombo est une culture maraîchère importante, largement cultivée et 
consommée dans toutes les régions du pays. Frais, il est très prisé pour son 
goût et ses qualités nutritionnelles. Mais sa forte teneur en eau le rend 
rapidement périssable, entraînant d’importantes pertes après récolte et 
limitant les possibilités de commercialisation sur de longues distances.

La transformation du fruit de gombo frais en gombo sec constitue ainsi une 
solution simple et efficace pour prolonger sa durée de conservation, réduire 
les pertes et valoriser les surplus de production. Ce produit transformé, facile 
à transporter et à stocker, répond à une demande croissante des marchés 
urbains et ruraux, tout en offrant de nouvelles opportunités économiques 
pour les producteurs, les groupements de femmes, les coopératives et les 
petites unités de transformation.

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 mis en œuvre par Lutheran World Relief (LWR) en partenariat avec un 
consortium d’ONG locales (CRS, GRED, OADEL, ODIAE, RAFIA). Elle vise à 
fournir aux acteurs un guide pratique, clair et accessible pour adopter des 
techniques de séchage et de mouture améliorées, tout en respectant les 
bonnes pratiques d’hygiène et de qualité.

À travers cette démarche, les partenaires du projet souhaitent contribuer à la 
professionnalisation des transformateurs, à la structuration de la filière 
gombo et au développement d’une transformation agroalimentaire locale 
compétitive, inclusive et créatrice de valeur ajoutée pour les communautés 
rurales du Togo.
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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



1.   IDENTITÉ DU PRODUIT

Les variétés de gombo (Abelmoschus esculentus) recommandées pour une 
production de qualité doivent être sélectionnées en fonction de leur rendement, de 
leur résistance aux maladies et de leur adaptation au climat. Parmi les variétés 
courantes, on trouve : Clemson Spineless, Emerald, Annie Oakley, Pusa Sawani, Jing 
Orange. Le choix dépend des conditions locales (climat, sol, disponibilité en eau) et 
des préférences du marché (taille, couleur, texture).

2.   MATIÈRES PREMIÈRES ET CRITÈRES DE QUALITÉ

Variétés Recommandées pour la Production de Gombo Frais
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Cuisine (sauces, bouillons), compléments alimentaires. 

Nom du produit fini Gombo sec

Filière Gombo (Abelmoschus esculentus) 

Forme commerciale 

Usages finaux 

Fruits séchés en entier, verts ou jaune-verts, 
homogènes, sans fibres ni impuretés visibles. 
Conditionnés en sachets plastiques scellés, bocaux ou 
pots hermétiques de différents formats (50 g, 100 g, 
250 g, etc.) adaptés à la vente au détail ou en gros. Les 
gombos sont séchés entiers, ce qui permet de 
préserver leur forme naturelle et leur texture.



• De taille idéale : 6 à 10 cm selon la variété.
• De couleur vive : verte, rouge ou violette, sans jaunissement.
• Fermes : sans mollesse, ni flétrissure.
• Avec pédoncule intact : tige attachée et non desséchée.

Pour une qualité optimale, les fruits doivent être :

Critères de sélection des fruits de gombo frais

•    Une température de 7 à 10 °C (éviter que la température soit inférieur à 5 °C).
•    Une humidité relative de 90 à 95 % (pour limiter le dessèchement).
•    L’éloignement des fruits producteurs d’éthylène (bananes, tomates).
•    Une congélation possible après blanchiment (2 à 3 min pour prévenir la perte          
     de qualité).

Le gombo frais, étant périssable, exige :

Une mauvaise conservation entraîne ramollissement, 
noircissement et détérioration rapide.

Critères de conservation

• Rejeter les gombos frais pourris ou infestés.
• Utiliser uniquement de l’eau propre pour le lavage. 
• Éviter les fruits de gombos frais trop mûrs ou abîmés. Transformer dans les 24 

heures après récolte.

Points de contrôle critique (PCC) 

NB
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Description
Étaler les fruits du gombo sur une table propre et bien éclairée. Retirer ceux qui sont 
mous, tachés, moisis ou piqués. Garder uniquement les gombos fermes, verts et sains.

PCC
Éliminer tous les fruits abîmés ou pourris. Se laver les mains avant et après le tri. 
Nettoyer et désinfecter la table (10 ml de Javel par litre d’eau) avant et après le tri. 
Mettre les déchets dans des poubelles fermées. Noter la date de récolte et l’origine. 
Porter les équipements de protection individuelle EPI (gants, charlotte, blouse, 
cache-nez, etc.). 

3.   DIAGRAMME DE TRANSFORMATION

4.   DESCRIPTION DES ÉTAPES DE TRANSFORMATION

FRUITS DE GOMBO FRAIS

TRIAGE

LAVAGE

SÉCHAGE GOMBO SEC CONDITIONNEMENT STOCKAGE 

 EGOUTTAGE 

BLANCHIMENT

EGOUTTAGE

ÉQUEUTAGE

Eau propre
Déchets

Eau usée

Triage
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Description
Tremper les fruits du gombo triés dans de l’eau propre pour enlever la terre, les 
pesticides et bactéries. Frotté doucement avec de l’eau vinaigrée ou bicarbonatée (10 
cuillères à soupe pour 10 L d’eau). Rincer à l’eau claire et propre.

PCC
Utiliser uniquement de l’eau propre. Changer l’eau si elle devient sale ou après chaque 
lavage. Maintenir la température entre 15°C et 20°C. Nettoyer et désinfecter les 
bassines (10 ml de Javel par litre). Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez).

Lavage

Description
Enlever l’eau des fruits du gombo lavé à l’aide d’une passoire ou sur un tapis propre 
et désinfecté. Laisser sécher à l’ombre, dans un endroit propre et aéré, pendant 30 à 
45 minutes. Essuyer doucement si nécessaire.

PCC
Utiliser des supports surélevés (minimum 50 cm du sol). Limiter le temps de séchage 
à 1 heure maximum. Nettoyer et désinfecter les passoires ou tapis (eau savonneuse ou 
vinaigre à 10%). Vérifier qu’il n’y a plus de grosses gouttes d’eau avant séchage final. 
Protéger avec une moustiquaire à l’extérieur. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, 
cache-nez).

Égouttage
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Description
Ne pas retirer totalement le pédoncule (réduire sa taille). Pour réduire le pédoncule il 
faut utiliser un couteau bien aiguisé ou un sécateur désinfecté. Éviter de blesser le fruit 
du gombo. Trier et écarter les fruits de gombos abîmés ou mal équeutés. 

PCC
Vérifier absence de moisissures ou ravageurs. Utiliser du matériel propre et désinfecté. 
Contrôler la maturité (taille, couleur, fermeté). Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, 
cache-nez).

Équeutage

Description
Faire bouillir 3 L d’eau pour 1 kg de gombos. Plonger les gombos pendant 2 minutes 
maximum, puis les refroidir 1 minute dans de l’eau glacée. Égoutter avant le séchage.

PCC
Maintenir l’eau à ébullition (100°C). Respecter le temps (2 min max). Utiliser des 
ustensiles en inox propres. Changer l’eau après 5 utilisations. Éviter de trop entasser 
les fruits de gombos pour qu’elles cuisent toutes pareil. Porter les EPI (gants, 
charlotte, blouse, cache-nez).

Blanchiment (facultatif)
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Description
Enlever l’eau des fruits du gombo sur une passoire ou un tapis propre et désinfecté. 
Étaler sans empiler. Laisser sécher à l’ombre, dans un endroit ventilé, pendant 30 à 45 
minutes. Tamponner doucement si besoin avec un linge propre pour absorber les 
dernières traces d'eau.

PCC
Utiliser des supports surélevés (minimum 50 cm du sol). Limiter l’égouttage à 1 heure 
maximum. Nettoyer et désinfecter les passoires ou tapis (eau chaude savonneuse ou 
vinaigre à 10%). Vérifier l’absence de grosses gouttes d’eau avant séchage final. 
Protéger avec une moustiquaire à l’extérieur. Évitez une exposition directe au soleil à 
cette étape pour préserver leur fermeté. Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, 
masque).

Égouttage
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Description
Disposer les gombos frais entiers sur des claies surélevées (min. 50 cm du sol) en 
couche simple. Protéger avec une moustiquaire propre (éventuellement imbibée 
d'huile de citronnelle pour repousser les insectes). Au soleil : 8 à 10h par jour pendant 
2 à 3 jours, rentrer la nuit pour éviter l’humidité. Au déshydrateur : 50 à 60°C avec 
ventilation pendant 6 à 8h. Au four : 60°C max, porte entrouverte, 3 à 4h en remuant 
toutes les 30 min.

PCC
Vérifier que les rondelles sont bien sèches et cassantes (humidité < 10%). Utiliser des 
moustiquaires propres ou imbibées de citronnelle. Surélever les claies d’au moins 50 
cm. Contrôler la température avec un thermomètre. Porter les EPI (gants, charlotte, 
blouse, cache-nez).

Séchage
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Cette étape assure une transition optimale vers le séchage tout en 
maintenant la qualité sanitaire et organoleptique des gombos.
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Description
Utiliser des sachets alimentaires solides avec fermeture zip. Ajouter un petit sachet 
absorbeur d’oxygène si on veut conserver plus longtemps. Remplir les sachets jusqu’à 
95% de leur capacité pour éviter qu’ils ne s’écrasent. Coller une étiquette avec le nom 
du produit, la date de production, le numéro de lot et date limite de consommation 
(DLC : 12 mois maximum).

PCC
Vérifier que les sachets sont bien étanchés, fermés en testant 1 sur 100 dans l’eau (pas 
de bulles). Porter les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.). 

Conditionnement

PCC 
Mesurer l’humidité avec un hygromètre deux fois par mois. Inspecter régulièrement 
les sachets pour voir s’il y a des trous ou des signes de rongeurs ou d’insectes. Porter 
les EPI (gants, charlotte, blouse, cache-nez, etc.).

Description
Garder les sachets dans un endroit propre, sec et frais. Maintenir la température en 
dessous de 25°C et l’humidité inférieure à 60%. Ranger sur des palettes ou des 
étagères, au moins 15�cm au-dessus du sol et 30 cm des murs. Stocker pendant 12 
mois maximum si ces conditions sont respectées.

Stockage
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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

Éviter de porter les doigts à la bouche, au nez, aux oreilles et aux cheveux lors  du 
travail.
Formation : Sensibilisation aux bonnes pratiques d’hygiène (BPH) et aux risques 
microbiologiques.
Assurer une bonne hygiène corporelle : se laver proprement.
Suivre l’ordre des étapes sans revenir en arrière. 

5.   BONNES PRATIQUES D’HYGIÈNE ET HACCP

Équipements de protection individuelle Processus de lavage des mains

L X
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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.
Nettoyage avant et après utilisation avec de l’eau javellisée à 1%.
Maintenance : Graissage régulier des machines (ex : moulin) pour éviter les résidus 
métalliques.

Hygiène des équipements

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

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
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• Traçabilité : Registre des lots avec dates de production et résultats des tests 
qualité.

• Conformité : Étiquetage conforme aux réglementations locales (ex : liste des 
ingrédients, allergènes).

Points de Contrôle Critique (PCC)
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Choisir des gombos sains, fermes, sans taches ni pourriture.

Laver les fruits avec de l’eau propre, vinaigrée ou bicarbonatée.

Égoutter à l’ombre sur des supports propres, sans empiler.

Équeuter partiellement sans blesser le fruit, avec du matériel 

désinfecté.

Blanchir (facultatif) dans de l’eau bouillante 2 min, puis refroidir dans 

de l’eau froide.

Sécher sur des claies surélevées, au soleil ou avec un déshydrateur. 

Protéger des insectes avec une moustiquaire.

Conditionner dans des sachets propres, bien fermés et étiquetés.

Stocker dans un endroit sec, propre, frais et sans humidité.

Respecter l’hygiène : mains propres, habits propres, matériel nettoyé.

Porter les EPI : gants, blouse, cache-nez.

BON À RETENIR

XL



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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