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Résumé: Les jeunes feuilles de taro sont faiblement comeées au Togo contrairement a d’'autres pays ganefait
une alimentation de base. L'objectif de ce travise a déterminer la composition chimique de cesllés afin de
déceler leur qualité nutritionnelle. L'analyse dEmstituants minéraux et organiques donne les tedsusuivants :
cendres (1,07 £ 0,00 %), protéines (3,63 + 0,08 %hgtieres grasses (0,55 + 0,08 %), glucides (11,086 %). La
teneur en minéraux varie selon la nature de I'élmealcium (107,09 mg/100g), cuivre (0,28 mg/10Ggr (1,19
mg/100g), potassium (468 mg/100g), magnésium (®2.00g), manganese (0,9 mg/100g), sodium (1,96.00g),
phosphore (52,9 mg/100g), zinc (0,62 mg/100g).réssltats montrent que certains minéraux lourddrf@am, plomb)
sont absents dans les feuilles de taro analyséette €tude nous permet de conclure que les feuillegaro
(Xanthosoma sagittifoliumétudiées présentent un intérét nutritionnel eareég leur composition chimique. Dans le
but d’éviter la dégradation rapide de ces feudled’en disposer au cours du temps, il a été piééd’élaboration des
techniques de conserves ménagéres a base dessfalglitaro en s’inspirant de la technologie deidation des
conserves d’épinards. Les procédés de fabricatemncdnserves ménageres sont en général calquéssurde la
technologie industrielle et comportent les phasebldnchiment, de conditionnement en boite estéelisation. Les
qualités organoleptiques (texture, saveur et appettété évaluées sur chaque type de conserves aprséjour de 3
mois a la température ambiante. Les résultats obtemt révélé que les feuilles de taro peuvent Atiges en
conserves.

Mots Clés: Taro ; Valeur nutritionnelle ; Minéraux ; Conges ménageres.

Chemical composition and transformation of taro leaes(xanthosoma

sagittifolium) in canned of stew.

Abstract : Taro or cocoyam tuber young leaves are margirahsumed in Togo unlike other countries whichehav
made them a staple food. The aim of this work islétermine the chemical composition of these led@wvesder to
derive their nutritional quality. The analysis ofn@ral and organic components gives the followiegults : ash (1.07
+ 0.00%); protein (3.63 + 0.08% ) , fat (0.55 +&4. ) , carbohydrate ( 11.05 + 0.36 %). The conteimerals varies
with the nature of the element : calcium ( 107.0§/180 g ) , copper (0.28mg/100 g ) , iron (1.19 10§/ g ) ,
potassium (468mg/100g ) , magnesium (19.2 mg/1Q0nganganese (0.9 mg/100 g ) , sodium (1.96 mg/100 g
phosphorus ( 52.9 mg/100 g ) , zinc (0.62 mg /1P0 Results show that some heavy minerals (cadmieau) are
absent in the analyzed taro leaves. This studywallas to conclude that the young leaves of tatanthosoma
sagittifolium) have a nutritional value in relation to theireahical composition. In order to avoid the rapid rdelgtion
of these leaves and have them available over tiim@as proceeded to develop techniques of homeezh taro
leaves using canned spinach manufacturing methotheHanning methods is generally based on induphdgessing
and involve the steps of blanching, canning andligigion.. Shelf-life assessment was performedelgluation for
organoleptic properties (texture, flavor and appeee) for each type of canned leaves after they ¥ear3 months at
room temperature. The results obtained revealddhbadaro leaves can be preserved by canning.

Keywords: Taro, nutritional value, Minerals, Canned houdeého
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1. Introduction en l'occurrence dans la région des plateaux ou le
Les aliments consommés par les étres humairtaro est cultivé en abondance.

sont classés en 3 grands groupes: les aliments

énergétiques (tubercules, céréales, huiles, beurrd) en ressort que si la malnutrition reste toujouns

les aliments constructeurs (Iégumineuses, viandesles problemes majeurs responsables de la mortalité

poissons, laits, ceufs), les aliments protecteurinfantile au Togo, ceci est lié non seulement a la

(fruits, légumes, feuilles vertes), chacun pgrait  quantité et a la qualité des aliments que I'oniiege

a sa maniére a I'équilibre nutritionnel de 'lhommemais aussi au manque d’informations et de

[, vulgarisation des cultures que nous possédongsur |

Les feuilles vertes ont une importance particuliereerritoire.

car, elles jouent le réle non seulement d’alimentd.a présente étude a pour objectif de valoriser les

d’entretien et de lest facilitant la digestion maisfeuilles de taro en vue d'une vulgarisation de la

aussi de croissance et de développement deulture de sa plante pour une large consommation

'organisme. Sur le plan nutritionnel, les feuilles de ces dernieres. A cet effet nous avons procédée

vertes constituent une source importante del'abord & la détermination de la composition

vitamines et de sels minéraux dont I'organisme ahimique des feuilles de taro cultivées au Togo en

besoin pour se maintenir en safité comparaison des feuilles d’épinards. Ensuite, nous

Au Togo certaines feuilles vertes (laitues, émlear nous sommes inspirés de la technologie de

locaux ou «gboma», feuilles de manioc, deconception de rago(t de feuilles et celle des

baobab) tiennent une place prépondérante. Certainesnserves d’épinards pour concevoir et réaliser les

sont consommeées crues et entrent dans leonserves de rago(t de feuilles de taro. La

constitution d’hors d’ceuvre tandis que d'autres seéalisation des conserves de ces feuilles pourrait

consomment en sauce (Akpagana, 2606pans la  faciliter le travail dans les ménages car ces

gamme de légumes feuillagpertoriés au Togo, conserves constitueront des mets préts a

notre intérét s’est porté sur les feuilles de tamosa  consommer. En outre, elles permettraient également

plante Xanthosoma sagittifolium(Figure 1) est d'assurer la disponibilité des feuilles de tarosiin

largement cultivée par la population togolaisesmai temps et dans I'espace.

la consommation des feuilles est négligée au

déetriment de celle des tubercules. Les feuilles de

taro ont acquis une notoriété dans d’autres pay2. Materiel et methodes

africains et continents surtout en Asie ou les2.1. Matériel

Polynésiens et les Mélanésiens en ont fait un Nous avons utilisé pour cette étude les jeunes

aliment de basgé" °. feuilles de taro récoltées dans la préfecturAde
Dans ces pays, l'usage des feuilles de taro ef§Togo) et prélevées sur les marchés de Lomé.

varié. Ces feuilles sont utilisées comme aliment_a transformation culinaire a nécessité I'utilisati

(legumes) et parfois elles servent a envelopper dedes ingrédients tels que : I'huile végétale, I¢ dimi

mets. coco, lail, I'oignon, le sel et les épices. Les

Au Togo, les feuilles de taro existent mais ne sonainalyses biochimiques ont porté sur les feuilles

pas répandues sur tout le territoire et ne sontrues, cuites a la vapeur et les feuilles conssrvé

consommeées jeunes que par les populations du sagbrés blanchiment.

Lt e s : 15
Figure 1: Plant de Taro{anthosoma sagittifoliunge lapréfecture de I'Avé (Togo)
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2.2. Méthodologie 2.5. Analyses statistiques

La teneur en eau a été déterminée par la métho  Les résultats sont exprimés sous forme de la
de dessiccation a I'étuve. Les cendres sont obsenuenoyenne + écart type et analysés a I'aide du lelici
par incinération & 550°C d’une prise d'essai. LesExcel. Les différences entre les moyennes des
matieres grasses sont extraites au sohxlet pgrarametres organoleptiques des ragolts de feuilles
I'éther. Les protéines totales sont déterminéeansel de taro et feuilles d’épinards ont été détermimaes
la méthode de référence de Kjeldahl. Le taux de$analyse de variance (ANOVA) a un facteur, avec
glucides est obtenu par la différence entreprocédure de comparaison multiple par le calcul de
I'échantillon sec et la somme des protéines, lipide la Plus Petites Différences Significatives de Hishe
et cendres. Le dosage spectrophotométrique €PPDS). Le seuil de signification est fixé a p €50,
colorimétrique des minéraux a été effectué apres
minéralisation des échantillons. Les broyats3. Résultats
d’échantillons sont solubilisés par l'attaque acide Le tableau | présente la composition des
sur bain de sable, en utilisant l'acide nitriqueconstituants organiques des feuilles de taro
concentré et le peroxyde d’hydrogene. Les teneurgXanthosoma sagittifolium).
en potassium, calcium, sodium, cuivre, magnésiumi._es résultats de ce tableau révélent que les teneur
manganese et zinc ont été déterminées pasn eau des feuilles crues, cuites et blanchiearde t
spectrophotométrie d’absorption atomique et cellesont respectivement de 83, 45 + 0,35 %, 91,91 +
en phosphore et en fer par colorimétrie. 0,32 % et 92,01 + 0,35 %.
Le nombre de calories a été déterminé erLa composition en substances minérales (cendres)
multipliant  la  quantit¢  des  principaux des feuilles crues (1,71+ 0,00 %), des feuillesesui
macronutriments (proteines, lipides, glucides) quea la vapeur (1,07+ 0,00 %) et des feuilles blarghie
contiennent les feuilles étudiées par leurs fasteur(1,10 + 0,08 %) ne présente pas une trés grande

énergétiques respectifs (4 kcal, 9 kcal, 4 kcal). variabilité.
Les teneurs moyennes en protéines totales des
2.3. Conservation de feuilles de taro feuilles crues (3,63 £ 0,08 %) et des feuilles ewuit

Les feuilles fraichement récoltées ont éet§3,03 + 0,11%) sont relativement supérieures & cell
nettoyées et réparties en trois lots. Les feuilles des feuilles blanchies estimée & 2,98 + 0,20 %.
lot 1 et 2 sont mises dans des sachets en plastique taux de matiéres grasses est de 0,55 + 0,08 %
percés de quelques trous et conservées awour les feuilles crues, 0,45 + 0,15 % pour les
réfrigérateur respectivement a 4°C et 15°C. Ledeuilles cuites et 0,50 + 0,25 % pour les feuilles
feuilles du lot 3 sont placées dans un bol contenarplanchies.
de l'eau et gardées dans un endroit frais. Les teneurs en glucides des feuilles de taro crues
Le blanchiment a été réalisé en utilisant un panie(11,05 + 0,365 %) sont nettement plus élevées que
métallique approprié, recouvert d'un couverclecelles des feuilles cuites (3,54 + 0,58 %) et des
adéquat pour la cuisson a la vapeur. feuilles blanchies (3,41 + 0,10%).
La conservation des feuilles blanchies a étdes feuilles de taro crues renferment plus de
effectuée aprés leur traitement au chlorure dealories (63,67 kcal) que les feuilles cuites (30,3
sodium, a I'huile vegetale et au lait de coco. Leskcal) et les feuilles blanchies (30,06 kcal).
feuilles blanchies et traitées sont utilisées dans Le tableau Il illustre la composition des
conception de ragodt, un plat composé de legumesgpnstituants minéraux des feuilles de taro.
de viandes et de poissons cuits dans une sauce. Les données de ce tableau montrent que les feuilles
Le conditionnement des ragodts a été réalisé dange taro crues et blanchies analysées contiennent le
des bocaux apres  stérilisation, procédé amémes minéraux mais en quantité variable. Les
température élevée-(100 °C) qui sert a traiter les teneurs en calcium (107,09 mg/100g), en cuivre

produits de faible acidité (pH > 4,6). (0,28 mg/100g), en fer (1,19 mg/100g), en
potassium (468 mg/100g), en magnésium (19,2
2.4. Evaluation sensorielle mg/100g), en manganese (0,9 mg/100g), en sodium

Les qualites organoleptiques (texture, sawtur (1,96 mg/100g), en phosphore (52,9 mg/100g) et en
aspect) ont été evaluees par un panel de 30 étsidiarzinc (0,62 mg/100g) dans les feuilles de taro crues
sur chaque type de conserves aprés un séjour desadnt plus élevées comparativement a celles obtenues
mois a la température ambiante (28°C - 30°C)dans les feuilles blanchies estimées a 79,8 mg/100g
Deux meéthodes d'analyse sensorielle ont étéour calcium, 0,25 mg/100g pour le cuivre, 1,02
utilisées : le test d'ordre de préférence et celumg/100g pour le fer, 105 mg/100g pour le
d’échelle ou de notation de qualité. potassium, 5,78 mg/100g pour le magnésium, 0,51
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mg/100g pour le manganése, 1,7 mg/100g pour leagolt de feuilles de taro ont été préparées de la
sodium, 24,4 mg/100g pour le phosphore et 0,Xacon suivante ; les feuilles sont pesées et suite
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mg/100g pour le zinc.

mémes teneurs en minéraux analyséstddeau

Il indique

la vapeur puis émiettées a l'aide d'un mortier et
Les feuilles de taro blanchies et les feuillespilon de laboratoire. Apres avoir chauffé I'huile
conservées aprés blanchiment ont pratiguement laaffinée, on y ajoute la purée de feuilles de &tro
divers condiments (piments verts, oignon, ail,
les différentes formulations de ragoUtépices et sel). On obtient le ragodt de feuilles de
de feuilles de taro. Les différentes formulatiors d taro aprés environ 5 minutes de cuisson.

Tableau I: Composition des constituants organiques deddsulleXanthosoma sagittifolium

Nutriments Teneur en %
Feuilles crues Feuilles cuites a la vapeur Feublanchies et

conservées

Eau 83,45+ 0,20 91,91+ 0,32 92,01 +0,35

Cendres 1,71+ 0,00 1,07+ 0,00 1,10 £ 0,08

Protéines 3,63 + 0,085 3,03+0,11 2,98 £ 0,20

Lipides 0,55+0,08 0,45+0,15 0,50+0,25

Glucides 11,05 £+ 0,365 3,54 +0,58 3,41+0,10

Calories 63,67 kcal 30, 33 kcal 30,06 kcal

Tableau Il : Teneur en éléments minéraux des feuilles de taro

Teneur (mg/100g) Pertenveau des feuilles
Eléments minéraux blanchies par rapport aux

Feuilles crues Feuilles blanchies feuilles crues (%)
Calcium 107,09 79,8 25,4
Cuivre 0,28 0,25 10,7
Fer 1,19 1,02 14
Potassium 468 105 77,5
Magnésium 19,2 5,78 69,8
Manganeése 0,9 0,51 43,3
Sodium 1,96 1,7 13,2
Phosphore 52,9 24,4 53,8
Zinc 0,62 0,1 83,8
Cadmium 0 0 0
Plomb 0 0 0

Tableau Il : Différentes formulations de ragodt
Ingrédients | Expérience 1 Expérience 2 Expérience 3 Expérience 4/ Expérience 5 Expérience 6
(100g) (%) (%0) (%0) (%) (%) (%)
Feuilles 50 45 50 50 40 40
fraiches
Huile 45 45 30 30 40 40
raffinée
Oignon 0 0 8 6 8 4
Piment vert 0 0 5 5 5 8
All 0 0 4 3 3 3
Sel 2 3 1 3 2 2
Epices 3 7 2 3 2 3

K. W. Go-Maro et al
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Les propriétés organoleptiques des différenteda composition en substances minérales (cendres)
préparations de ragodts obtenues avant et aprés dies feuilles crues (1,71+ 0,00 %), des feuillesesui
stérilisation ont été évaluées et orientées e la vapeur (1,07+ 0,00 %) et des feuilles blarshie
comparaison avec les épinards en conserves dd,10 + 0,08 %) ne présente pas une trés grande
commerce par un panel de 32 étudiaftableau  variabilité. Ces résultats sont supérieurs
IV). Les différents types de ragodt de feuilles decomparativement & ceux de la littératliré” pour

taro et d’épinards présentent une légére diff@encles feuilles crues et les feuilles cuites, mais
dans leur apparence. Cependant, cette différenaelativement inférieurs aux valeurs obtenues par
n‘est pas significative. Par contre on note uneUSDA sur les feuilles d’épinard®.

différence significative (p < 0,05) pour la couleur Les teneurs moyennes en protéines totales des
Les ragolts de feuilles de taro et d'épinardsfeuilles crues (3,63 = 0,08 %), des feuilles cuites
préparés a base d’huile de coton raffinée sont plug,03 + 0,11%) et des feuilles blanchies (2,98 +
appréciés. Concernant l'odeur et l'ardme, 1es0,20 %) sont pratiguement identigues mais
ragolts de feuilles de taro ont été plus prisés panférieures comparativement a celles de la littéeat
rapport a ceux de feuilles d'épinards mais san® % Par contre les taux de protéines des feuilles
signification  statistique.  Aucune  différence cuites sont plus élevés par rapport aux valeurs
significative n'a pu étre observée pour le godt.enregistrées par Eyesth Les résultats des teneurs
Cependant, les ragodts de feuilles de taro a huilen protéines des feuilles de taro crues et blaschi
raffinée sont plus appréciés, suivis de ceux des détudiées sont proches des valeurs enregistrées par
feuilles de taro & I'huile rouge et les ragoiits deUSDA® sur les feuilles d’épinards.

feuilles d’épinards a I'huile raffinée. Du point de Le rendement de I'extraction des matiéres grasses
vue acceptation générale, les ragodts de feuibes dcontenues dans les feuilles de taro ne présente pas
taro a base dhuile raffinée I'emportent une tres grande variabilité. Les teneurs en lipides
significativement sur les autres types de rago(jts sont de 0,55 + 0,08% pour les feuilles crues, &,45

< 0,05). 0,15% pour les feuilles cuites et 0,50 + 0,25 %rpou
les feuilles blanchies. Les résultats obtenus aur |
4. Discussion teneur en lipides des feuilles crues et cuites sont

Les résultats de cette étude révelent quaue t relativement inférieurs comparativement & ceux de
d’humidité des jeunes feuilles crues (83, 45 + 0,33a littérature’™ ® % Par contre les taux des matiéres
%) est inférieur comparativement a ceux degyrasses des feuilles de taro blanchies concordent
feuilles cuites (91,91 + 0,32 %) et blanchies (22,0 avec les valeurs obtenues par Eyesth Les
+ 0,35 %.). Les teneurs moyennes en eau deteneurs en lipides des feuilles de taro crues
feuilles de taro étudiées sont proches des vatiirs analysées ne different pas significativement de
la littérature et des résultats obtenus sur fewillecelles enregistrées par USDA sur les feuilles
crues et blanchies d'épinard® ~ '% Le taux d'épinards crues. Cependant, les taux des matiéres
d’humidité élevé de ces produits indique que legyrasses des feuilles de taro blanchies sont plus
deux variétés de feuilles sont des denréeglevés que ceux obtenus dans les feuilles d’émnard
périssables. blanchied®.

Tableau IV : Moyennes des notations des caractéres orgaitpleptdes rago(ts de légumes

Caracteres Valeurs moyennes des caractéres (npte/10
Echantillons

Thr ThR Ehr EhR
Apparence 6,14 6,0 5,14 6,38
Couleur 7,85* 3,38 6,42* 4,76
Odeur 6,33 6,0 5,66 5,61
Golt 6,80 5,71 5,19 4,80
Acceptation générale 6,71* 6,23 5,80 5,61
Total/50 33,83 27,32 28,21 27,16

Significativement différent : *P < 0,05
Thr : Rago(t de feuilles de taro a I'huile raffinée
ThR : Rago(t de feuilles de taro a I'huile rouge
Ehr: Ragodt de feuilles d’épinards a I'huile raéé
EhR : Ragodt de feuilles d’épinards a I'huile reug

K. W. Go-Maro et al 54



J. Soc. Ouest-Afr. Chim. (2014) 038 ; 50 - 56

Les teneurs en glucides des feuilles de taro crueeneurs en minéraux des feuilles de taro blanchies
(11,05 £ 0,365%) sont nettement plus élevées quétudiées sont inférieures par rapport aux résultats
celles des feuilles cuites (3,54 + 0,58 %) et de®btenus dans les feuilles d’épinards blanchies
feuilles blanchies (3,41 + 0,10%). Il en est de mém Cette étude nous permet de conclure que les jeunes
pour les calories. Les teneurs en calories dedgsui feuilles de taro (Xanthosoma sagittifolium) étudiée
de taro crues (63,67 kcal) sont plus élevées quprésentent un intérét nutritionnel eu égard a leur
celles des feuilles cuites (30,33 kcal) et desllB=ui  composition chimique.

blanchies (30,06 kcal). Cette variabilité seraiedu La méthode de conservation a pour objectif
probablement a I'impact de la cuisson sur la teneud’empécher l'altération des produits au cours de
en glucides des feuilles de taro étudiées. leur conservation, de préserver leur valeur nuéiti
Les résultats obtenus sur les teneurs en glucieles dd’éviter la présence des micro-organismes
feuilles de taro crues étudiées sont supérieurpathogénes et dobtenir des aliments ayant un
comparativement a ceux de la littératdfe Par certain pouvoir dattraction. Les procédés de
contre le taux de glucides des feuilles de tartesui conservation se sont développés en agissant sur les
est inférieur aux valeurs de la littératife' Les facteurs permettant d'inhiber I'action des étres
teneurs en glucides des feuilles de taro cruesivants ou des enzymes. Les facteurs les plus
analysées sont plus élevées que celles enregistréagportants sont la température, la teneur en eau,
dans les feuilles crues d'épinaftls I'acidite, la présence de substances
En ce qui concerne les constituants minéraux, leantimicrobiennes ou de substances freinant
résultats montrent que les feuilles de taro crues dactivité enzymatique et I'action des radiatiofls
blanchies analysées contiennent en quantité variabLes feuilles de taro étudiées ont été préalablement
les mémes éléments (calcium, fer, magnésiumblanchies et ont subi quelques traitements avant
phosphore, potassium, sodium, zinc, cuivredétre transformées en rago(t.

manganése). Les teneurs en calcium (107,0Qe blanchiment a été réalisé en faisant cuire les
mg/100g), en cuivre (0,28 mg/100g), en fer (1,19%euilles de taro a la vapeur. Ce procédé a permis
mg/100g), en potassium (468 mg/100g), endéviter une perte importante de minéraux, de
magnésium (19,2 mg/100g), en manganese (0,tamollir les aliments, de préserver la couleur et
mg/100g), en sodium (1,96 mg/100g), en phosphore’améliorer la texture. En outre, ce traitement a
(52,9 mg/100g) et en zinc (0,62 mg/100g) dans lepermis d’'inhiber les enzymes dont I'activité poiirra
feuiles de taro crues sont plus élevéesengendrer des réactions défavorables et entrainer
comparativement a celles obtenues dans les feuilledes modifications de texture, de goQt, d'odeureet d
blanchies estimées a 79,8 mg/100g pour calciungouleur qui affectent les qualités organoleptiques
0,25 mg/100g pour le cuivre, 1,02 mg/100g pour leEnfin  I'opération de blanchiment favorise
fer, 105 mg/100g pour le potassium, 5,78 mg/100d'élimination de lair et des autres gaz dans
pour le magnésium, 0,51 mg/100g pour lel'aliment et contribue ainsi a réduire les
manganése, 1,7 mg/100g pour le sodium, 24,hénoménes d'oxydation dans les boites de
mg/100g pour le phosphore et 0,1 mg/100g pour leonserve$ !

zinc. Par contre les feuilles de taro blanchiele®t Les feuilles de taro blanchies ont subi un traitetme
feuilles conservées apres blanchiment on{pH compris entre 5,9 et 6,5) a I'huile, au lait de
pratiguement les mémes teneurs en minéraugoco et au chlorure de sodium. Ce procédé est I'une
analyseés. des méthodes courantes utiliségmour la

Il convient de souligner que les feuilles de taroconservation des produits. Aprés ce traitement, les
étudiées renferment des quantités non négligeabldsuilles blanchies ont été conditionnées dans des
de minéraux qui interviennent dans diversesbocaux puis soumises a la stérilisation a 115°C
fonctions physiologiques. Cependant, la teneur d@endant 10 minutes. Les feuilles ainsi conditiosnée
ces minéraux diminue apres blanchiment. se conservent pendant au moins un mois. Les boites
Par ailleurs les résultats de cette étude ontlééveissues de cette méthode n'ont révélé aucune
gue les teneurs en calcium, en phosphore et eatération (couche blanchéatre a la surface, fumée,
potassium des feuilles étudiées sont inférieuregxydation de I'huile) apres un ou deux mois de
comparativement a ceux de la littérattrd. conservation. Le test de dégustation a montré gue |
En outre, certains métaux lourds tels que legolt est resté inchangé et demeure toujours
cadmium et le plomb sont absents dans les feuilleagréable. Il en ressort que I'huile et le lait dea

de taro analysées. Ces éléments sont souvenbnstituent des agents efficaces de conservatin. L
considérés comme néfastes pour la santé humaineparée de feuilles obtenue a servi a confectionaesr d
cause de leurs effets négatifs sur 'hondfleLes  mets de rago(it. Cette transformation a nécessité
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I'ajout des ingrédients tels que piments verts,sont plus appréciées. Les résultats ont révéldajue
oignon, ail, épices et sel a la purée selon lessgol  palatabilité est beaucoup plus prononcée chez les
Les propriétés organoleptiques des différentedeuilles traitées au lait de coco dont le temps de
préparations de ragoQ(ts obtenus avant et apres tmnservation est plus réduit.
stérilisation ont été évaluées et orientées en
comparaison avec les épinards en conserves du
commerce par un panel de 32 étudiants. Le$ibliographie _ o B e
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réalisation des conserves ménageres a permis

concevoir des conserves de feuilles de taro. Les

étapes du procédé de fabrication de ces conserves

concernent le blanchiment, la mise en bocaux, le

jutage (saumure salée, huile, épices), la stéidisa

et le refroidissement. Aprés plusieurs mois de

stockage a la température ambiante, I'étude de la

gualité organoleptiqgue a révélé que les conserves

issues du blanchiment a la vapeur pendant 5

minutes suivi d’un traitement au chlorure de sodium

3%, puis d’'une stérilisation & 115°C pendant 10 min

K. W. Go-Maro et al 56



