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AVANT-PROPOS

Dans un contexte de demande soutenue en épices et condiments locaux, le piment
constitue un produit stratégique pour I’économie agricole togolaise. Cultivé a
grande échelle dans plusieurs régions, il est un ingrédient essentiel des cuisines
locales et régionales, apportant saveur et piquant aux plats traditionnels.

Toutefois, la commercialisation du piment frais se heurte a des contraintes
importantes, notamment sa forte périssabilité et les pertes post-récolte élevées.
Pour remédier a ces défis, la transformation en piment sec moulu représente une
des solutions durable et rentable. Ce procédé permet d'allonger la durée de
conservation, de réduire le gaspillage, de faciliter le transport et d'accéder a de
nouveaux marchés, y compris I’exportation.

C’est dans cette dynamique que s’inscrit la présente fiche technique, élaborée dans
le cadre du projet PROFIT (Promotion des Filieres horticoles au Togo), financé par
le Département de I’Agriculture des Etats-Unis (USDA), et mis en oeuvre par
Lutheran World Relief (LWR) en partenariat avec un consortium d’ONG locales
(OADEL, GRED, ODIAE, RAFIA, CRS). Elle vise a doter les producteurs,
transformateurs et coopératives d’un outil pratique et rigoureux pour maitriser les
étapes de transformation du piment frais en poudre de qualité, répondant aux
exigences du marché et garantissant la sécurité alimentaire.

En suivant ces recommandations, les acteurs de la filiéere pourront mieux valoriser
leur production, réduire les pertes post-récolte, améliorer leurs revenus et renforcer
la compétitivité des produits locaux.

Les partenaires du projet réaffirment, a travers cette initiative, leur engagement en
faveur d’une agriculture togolaise innovante, inclusive et orientée vers la
valorisation optimale des ressources locales.

Cette fiche technique présente de maniére détaillée les étapes clés de la
transformation du piment frais en poudre, en insistant sur les bonnes pratiques
d’hygiene, les points de controle critiques (PCC). Elle vise a aider les producteurs,
transformateurs et coopératives a obtenir un produit sir, de haute qualité et
compétitif, tout en contribuant au
développement économique local.
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Bonnes Pratiques d’Hygiéne

Catholic Relief Services

Direction de la Coopération Internationale de Sécurité
Equipements de Protection Individuelle

Institut Génétique, Reproduction & Développement

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

Haute Autorité de la Qualité et de I'Environnement

Institut de Conseil et d’Appui Technique

Institut National d'Hygiene
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§) IDENTITE DU PRODUIT

Nom du produit fini Piment sec moulu

Filiere Piment (Capsicum spp.)

Forme commerciale Poudre fine, rouge vif a brun, selon la variété.

Usages finaux Assaisonnement des plats (sauces, soupes, marinades).

Fabrication de mélanges d’épices.
Utilisation dans Findustrie agroalimentaire.

2] MATIERES PREMIERES
ET CRITERES DE QUALITE

Variétés Recommandées

» Variétés a forte teneur en capsaicine (ex. Capsicum frutescens pour un piquant
élevé).
* Variétés résistantes aux maladies (ex. mildiou, anthracnose).

Criteres de Sélection

 Piments frais, fermes, sans taches ni moisissures.
e Maturité optimale (couleur uniforme, sans parties vertes).
 Absence de pourriture ou de dommages causés par les insectes.




Points critiques de contréle

* Réception : trier les piments et enlever ceux qui sont abimés ou pourris.
e Stockage temporaire : Placez les piments dans des paniers ou des casiers, puis
stockez le tout sur des palettes dans un endroit frais (moins de 25°C), bien aéré

et sec.

&) DIAGRAMME DE PRODUCTION

PIMENT FRAIS

TRIAGE + EQUEUTAGE

BLANCHIMENT EGOUTTAGE LAVAGE 2 A 3FOIS

(emte )

PIMENT SEC

SECHAGE (2 A 3 JOURS)

EGOUTTAGE

MOUDRE JUSQU’A OBTENTION
PIMENT SEC MOULU < D’UNE POUDRE BIEN FINE

STOCKAGE

CONDITIONNEMENT




) DESCRIPTION DES ETAPES
DE TRANSFORMATION

m Triage et Equeutage

Description

Sélectionner manuellement les piments sains et retirer les pédoncules a l'aide des
mains ou des ciseaux propres.

PCC

Utiliser au besoin des ciseaux désinfectés a I'alcool a 70°. Porter des gants en nitrile
pour éviter les irritations cutanées. Elimination stricte des piments présentant des
signes de moisissure ou d’infestation pour éviter la contamination croisée. Se laver

rigoureusement les mains avant et aprés. Portez les EPI (charlotte, blouse, masque
FFP3, etc.).




m Lavage et égoutttage

Description

Mettre les piments dans de I’eau propre avec un peu de vinaigre (environ %2 litre de
vinaigre pour 10 litres d’eau), ou de la bicarbonate pendant 5 minutes. Ensuite, rincer
deux fois avec de I'eau propre.

PCC

Changer l'eau aprés 3 utilisations pour éviter de salir les piments avec I'eau sale.
Utiliser des brosses souples pour enlever la terre. Mettre des gants pour protéger la
peau. Vérifier que I'eau est propre et la changer souvent pour éviter gu’elle se salisse.
Portez les EPI (charlotte, blouse, masque FFP3, etc.).

m Blanchiment

Description
Mettre les piments dans de I'eau bouillante (100°C) pendant 2 a 3 minutes pour tuer
les microbes et aider a mieux sécher.

PCC

Utiliser un thermometre pour vérifier si 'eau est assez chaude. Ne pas trop remplir la
marmite pour que tous les piments cuisent de la méme facon. Bien surveiller le temps
de cuisson pour garder la bonne couleur et le piguant des piments. Porter des EPI
(gants, charlotte, blouse, masque FFP3, etc.)




m Egouttage

Description

Etaler les piments sur des grilles en inox un peu inclinées pendant 15minutes pour
enlever I'eau en trop.

PCC

Laver les grilles avec de I'eau propre mélangée a un peu de Javel (40 ml ou 4 petites
cuilleres de Javel pour 10 litres d’eau) aprés chaque usage. Ne pas poser les grilles au
sol. Nettoyer les grilles tous les jours pour éviter les microbes. Porter des EPI (gants,
charlotte, blouse, masque FFP3, etc.)

m Séchage

Description

Etaler les piments sur des claies en métal inoxydable et les faire sécher au soleil
pendant 2 a 3 jours, ou dans un séchoir au soleil a 40-50 °C, jusqu’a ce qu’ils soient
bien secs (moins de 10% d’eau).

PCC

Retourner les piments toutes les 2 heures pour un séchage uniforme. Utiliser des
moustiquaires pour protéger contre les insectes. Couvrir avec des moustiquaires pour
empécher les insectes et la poussiere de contaminer le produit. Porter des EPI.




Plan de construction d’un séchoir au soleil

Le séchage au soleil est une méthode simple et traditionnelle, adaptée aux régions
chaudes. Les piments sont étalés en une seule couche sur une claie, un tissu propre
ou une grille. lls sont exposés directement au soleil, recouverts d’un filet pour les
protéger des insectes et de la poussiére. Il faut les retourner régulierement pour un
séchage uniforme, puis les retirer chaque soir au coucher du soleil pour éviter

I’humidité nocturne.
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Toit en plastique

transparent\

Portes arriere
avec
moustiquaire

Moustiquaire
anti-insectes

Plateau
de séchage

e Fabriquer le cadre en bois : Fais un grand rectangle en bois avec des pieds pour
le surélever. Le toit doit étre incliné pour bien capter la chaleur du soleil.
Dimensions : longueur 2,5 m, largeur 1 m, hauteur avant 1 m / arriére 1,5 m (pour le
toit incliné), pieds d’environ 30 cm.

¢ Installer le toit : Pose un toit en plastique transparent, incliné pour mieux capter la
chaleur.

¢ Monter les supports pour les plateaux : Installe des barres a I'intérieur pour poser
les plateaux, en laissant un espacement de 10 a 15 cm pour que l'air circule bien.

e Fabriquer les plateaux : Fabrique des cadres en bois recouverts de grillage fin ou
de moustiquaire, avec une légere inclinaison pour favoriser la circulation de l'air.

¢ Installer les portes : Ajoute deux portes a l'arriere, recouvertes de moustiquaire
pour protéger des insectes, avec une fermeture par petit verrou ou crochet.

* Protéger les cotés : Recouvre les cotés avec de la moustiquaire pour laisser passer
I’'air tout en empéchant la poussiére et les insectes d’entrer.

e Utilisation : Place le séchoir au soleil, étale une fine couche de piments propres sur
les plateaux et ferme-le la nuit pour éviter la rosée.

¢ Résultat : piments rouges secs en 2-3 jours, préts a stocker.

m Stockage Intermédiaire

Description
Conserver les piments secs dans des sacs en toile aérée, sur des palettes, dans un
local ventilé.

PCC

Utiliser la regle «Premier entré, premier sorti» pour que les anciens sacs sortent en
premier. Vérifier les sacs chague semaine pour voir s’il y a des insectes. Vérifier
chague semaine gque I'endroit reste sec (humidité inférieure a 60%) et qu’il N’y a pas
de nuisibles.




H Mouture

Description

Ecraser les piments secs dans un moulin en acier inoxydable avec un tamis fin (0,5
mm) pour obtenir une poudre fine. On peut aussi le faire a la main avec un mortier et
un pilon.

PCC

Porter un masque anti-poussiere pendant 'opération. Nettoyer le moulin avec une
brosse réservée seulement pour ca apres chaque usage. Bien laver le moulin apres
chaque utilisation pour enlever les restes et éviter de salir la poudre. Porter des EPI
(gants, charlotte, blouse, masque FFP3, etc.).

Utilisation du moulin : Apres la mouture, il faut laisser la poudre de piment refroidir a
I’air libre, dans une piece propre a I'abri des insectes, avant de la mettre en sachet ou
en boite.

Utilisation du pilon : Il faut tamiser la poudre, puis repiler les gros morceaux jusqu’a
ce gu’elle devienne bien fine, avant de I'emballer.



m Conditionnement

Description

Conditionnez la poudre de piment dans des boites, des pots ou des sachets en
plastique ou en aluminium. Ecrire la date de fabrication et le numéro du lot sur
'étiquette.

PCC

Utiliser une balance bien réglée pour avoir le bon poids. Garder les emballages vides
dans un endroit propre et sec. Pour vérifier que les emballages sont bien fermés,
faites un test sous vide en retirant l'air : cela permet de détecter d’éventuelles fuites.
Porter des EPI.

m Stockage final

Description

Poser les sachets dans des bacs ou des bassines sur des palettes, dans une piéce
sombre et fraiche.

PCC

Eviter le contact direct avec les murs pour permettre une bonne circulation de l'air.
Contréler la température et I'humidité quotidiennement. Surveillance de la
température et de l'absence de condensation. Porter des EPI (gants, charlotte,
blouse, masque FFP3, etc.).
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[} BONNES PRATIQUES

D’HYGIENE ET HACCP

Hygiéne du personnel

Bien se laver les mains avant et aprés chaque étape. A toutes les étapes, le port
des EPI précéede le lavage des mains a I’exception du port des gants.

Porter des EPI propres : gants, charlotte, blouse, masque FFP3, etc.

Ne pas porter de bijoux, des bracelets, des gourmettes, des bagues, ni de vernis,
avoir les ongles courts et propres.

Assurer une bonne hygiéne corporelle : se laver proprement.

Eviter de porter les doigts a la bouche, au nez, aux oreilles et aux cheveux lors
du travail.

Suivre I'ordre des étapes sans revenir en arriére : faire les étape sales avant les
étapes propres.

@ X

1 2 3
Mouiller les mains Appliguer du saven Frotter soigneusement

4 5
Rincer & l'eau Sécher avec une serviette

Equipement de protection individuelle Processus de lavage des mains

Hygiéne du lieu de travail

Nettoyer les sols et les tables tous les jours.

Garder séparés les endroits mouillés (lavage) et secs (cuisson).

Les surfaces de travail doivent étre dures, lisses et faciles a laver et a désinfecter.
Le lieu de travail doit étre a I’'abri de toute source de contamination.




Lutter contre les insectes et rongeurs

» Stocker le produit dans des sacs bien fermés, surélevés et loin des murs.

* Protéger le local avec moustiquaires et grilles anti-rongeurs aux ouvertures.

e Vérifier chaque semaine s’il y a des trous, excréments ou sacs abimés.

o Utiliser des piéges (collants, sans produits chimiques) dans les coins.

» Aérer les stocks (observer de I’espace entre les stocks pour faciliter la circulation

de Plair)
Plan HACCP
B PCCclés Hl Actions correctives
Blanchiment (température/temps). Rejet des lots non conformes.
Séchage (humidité résiduelle). Calibration mensuelle des thermometres.

Conditionnement (étanchéité).

Choisir des piments mirs, rouges, sains et propres.

Trier et équeuter en enlevant tous les fruits abimés ou moisis.

Laver avec de P’eau propre et un peu de vinaigre.

Blanchir dans I’eau bouillante 2-3 minutes pour tuer les microbes.
Egoutter sur des grilles propres.

Sécher au soleil ou dans un séchoir solaire jusqu’a ce qu’ils soient bien
secs

Moudre dans un moulin propre en inox pour obtenir une poudre fine.

Emballer dans des sachets ou pots propres et bien fermés, avec une
étiquette.
Stocker dans un endroit propre, sec et frais, sur palettes, a I’abri des
nuisibles.

® Toujours propre : mains, habits, machines et local de travail.
Utiliser les déchets (piments abimés, poussiére de mouture)pour le
compost ou nourrir les animaux.




Avertissement : les informations constituées dans ce support sont établies a
intention exclusive du destinataire. Elles ne refletent pas nécessairement la
responsabilité ou I'opinion de P'USDA.

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