





4 Caractéristiques de produits

Le riz blanchi a un pourcentage élevé en brisures & hauteur de 50% pour le paddy non étuvé
et 20- 30% pour le riz étuvé. Ce produit est destiné au triage/calibrage, consommation ou
vente.

D’apres la norme Codex, le riz blanchi doit:
> Etre exempté d’odeurs et de saveurs anormales, d’'insectes et d’acariens vivants;

» Avoir une teneur en eau de moins de 14% compte tenu du climat, de la durée du
transport et de celle du stockage.

> Avoir des impuretés d’origine animale notamment insectes morts maximum 0,1 % m/m,

» Contenir des autres matieres étrangeres organiques telles que graines d’'autres plantes,
balle, son, fragments de paille, etc. dont le taux ne doit pas dépasser 1,5 % m/m;

» Contenir des matieres étrangeres
inorganiques telles que pierres, sable,
poussiere, etc. dont le taux ne doit pas
dépasser 0,1 % m/m;

> Etre libéré de microorganismes en
quantités susceptibles de présenter un
risque pour la santé;

> Etre débarrassé des  parasites
susceptibles de présenter un risque
pour la santé;

> Etre libéré des substances provenant
de microorganismes, 'y compris
les champignons, en quantités
susceptibles de présenter un risque
pour la santé (Codex Alimentarius).

5 Précavutions majeures

> Respecter le taux d'humidité pour
avoir un bon rendement de 70 -75% ;

> Nettoyer la décortiqueuse pour éviter
le mélange ;

» Utiliser les sacs propres ;

> Préparer et manipuler le produits
conformément auxPrincipes Généraux
d'Hygiene Alimentaire (CAC/RCP
) et des autres Codes d'usages
recommandés par la Commission du
Codex Alimentarius applicables au riz.

Décortiqueuse poliseuse de riz
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Le calibrage consiste a trier mécaniquement le riz
décortiqué / blanc afin d’isoler les grains entiers, les grains
casses et la semoule, Il permet également d’éliminer les
restes de sable et les délbris fins qui pourraient subsister dans
le produit. Le calibrage est indispensable pour la qualité du

riz et contribue au bon prix de vente.

1 Matiéres premieres
Riz décortiqué/blanchi non séparé

2 Matériels
Une calibreuse a tamis oscillants ;

Energie (gaz, solaire ou électricité) (générateur sur un
filtre vibrant qui comprend un générateur de vibration,
des tamis de différents diametres de toile en inox/
aluminium ;

Récipients de différents grades.

Y V



Photo table densimétrique du riz a trios tamis
(1=sorti de grain entier, 2=sorti de 25% grain entier, 3= sorti de 100% briseurs)

Une calibreuse a tamis oscillants de 3 tamis qui sont animés d’'un mouvement de rotation ou de va-et-vient. Le
premier famis, de calibre quiretient le rizlong grain et laisse passer le reste, le second tamis, de calibre quiretient
le riz cassé commercialisé sous I'appellation « brisures », le froisieme tamis, de calibre retient la petite semoule
de riz et laisse passer les poussieres, le sable et les petits débris. Les charancons, s'il y en a, passent également
a travers ce tamis et sont éliminés. L'utilisation de tamis adaptés & la dimension du grain permet d’obtenir une
gamme de produits homogénes et de qualité réguliere.

Les étapes clés de calibrage du riz sont schématisées ci-dessous.

Riz Blanchi (100kg)

Calibrage

Grains entiers
(40-50kg)

Grains 75% brisures
(20-30ka)

Schéma 8 : Etapes de I'opération de calibrage du riz

4 Caractéristiques de produits

Riz propre, homogene et compétitif, liore de sable et corps éfrangers, destiné a la
consommation ou conditionnement.

5 Précautions Majeures
> Nefttoyer les matériels utilisés ;

» Utiliser des sacs propres ;
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L'étuvage du riz est une opération de traitement du
paddy qui améliore quantitativement et qualitativement
le rendement car le taux de brisure des grains est diminué.
L'étuvage rend le riz plus résistant aux insectes, plus
nourrissant (particulierement en vitamine B et en minéraux)
et renforce I'attachement des germes 4 I'endosperme
pourvu d'amidon et prévient la séparation des germes
pendant le décorticage. L'opération consiste a ré
humidifier a plus de 30%, chauffer et sécher les grains
paddy avant leur décorticage et polissage.

1 Matieres premiéres

Paddy (propre, homogene, méme variété, paddy récolté
d bonne date, bien sec, bien vannée) ;



Matériels utilisés
Basins/ Marmites, jarres, seaux en inox ;
Paniers, plats perforés ;

Foyer amélioré utilisant du bois comme combustible ou Four utilisant de la balle deriz;

2
>
>
> Dispositif en couscoussiere : marmite / f0t surmonté d'un bac d étuvage en inox ;
>
> Aire de séchage, béches, rGteaux, fourches ;

>

Bois de chauffage ou autre type de chauffage.

w

Les Etapes clés et Schéma

Laver le paddy 2 fois avec de l'eau
propre pour le débarrasser des
impuretés ;

A\

> Verser le paddy lavé dans des passoirs
(panier) pour faire égoutter toute I'eau
de lavage ;

> Tremper le paddy égoutté a l'eau
chaude d une température inférieure
a 70°C, l'eau chaude immerge
completement le paddy ;

» Laisser refroidir pendant toute la nuit
((12 h) (du riz trempé ayant une teneur
pondérale en humidité supérieure a 30
%)

> Laverle paddy trempé et refroidi a I'eau
propre. |l est ensuite transvasé dans
des paniers pour |I'égouttage ;

> Verser le paddy égoutté dans un bac
d’'étuvage (récipient inoxydable dont le
fond est perfore) préalablement insére
dans une marmite et mis au feu. La
vapeur monte dans le paddy a fravers
les perforations du bac pour gélatiniser
I'amidon et stériliser le riz ; le riz est bien
étuvé lorsque les balles de quelques
grains de paddy éclatent ;

> Sécherle paddy précuitausoleilpendant
2 a 3h a I'humidité de 18-20%, ensuite
séchage a lI'ombre a I'humidité de h
environ ou une nuit entiere (pour éviter
la fissuration). Pendant le séchage, le
paddy est remué régulierement pour
que le séchage soit homogene. Le
paddy est bien sec d I'humidité de 13%
lorsqu’en le frottant avec les mains, la
balle s'enleve.

Photo 7 : System d’'étuvage Modern




Photo 8 : System d'étuvage artisanal

Les étapes clés de broyage du riz sont schématisées ci-dessous.

Paddy
100kg

v

Lavage/ égouttage =

v

Trempage (70°C) 12hrs refroidissement

Impuretés 5%

h 4

Lavage/égouttage

J

Pré cuisson

v

Séchage

Paddy étuvé séché
90kg

Schéma 9 : Etapes de I'opération de I'étuvage du riz




4 Caractéristique de produit
Paddy (étuvé) gélatinisé sec a I'hnumidité de 14% destiné au décorticage

5 Précautions Majeures
> Le paddy doit étre conservé a I'abri des produits chimiques ;
> Les équipements de trempage et de cuisson doivent éfre en inox ;

> Les températures de I'eau et les temps de trempage et cuisson doivent étre respectés
pour un bonne gélatinisation du grain.

Centre semi industriel d'étuvage de riz
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L'opération de broyage est la plus utilisée pour I'obtention
de poudres/farine. Pour le riz, il consiste d retirer les couches
d’enveloppe du paddy, le son et le germe du grain, puis
moudre le riz blanc comestible (suffisamment usiné et
exempt d'impuretés) généré afin d'en obtenir la farine
de riz. Cette farine de riz, aussi nommée poudre de riz, est
obtenue par broyage fin du riz. Les opérations de broyage
sont couplées avec des opérations de classification
qui permettent notfamment de recycler les particules
trop grossieres. Cette classification peut parfois permettre
également de séparer des particules de nature physico-
chimiques différentes comme c’est le cas en meunerie
avec les différentes particules issues du grain.



Matieres premiers

Paddy de bonne qualité (sec : 12 -14% humidité, nettoyé, vanné, tamisé)

Matériels / EQquipements Utilises

Décortiqueuse moderne (Three step process : Compact rice mill or Multistage milling,
Modern rice milling), Moulin & farine de riz super fin automatique (Automatic Super fine
Rice Flour Grinder), aire de séchage crépie, sacs, soude-sac, bascule, seaux, diable,
brouette, source d'énergie.

3. Etapes clés et schéma

Pré-nettoyer : Elimination des matieres étrangeres telles que la paille, graines de
mauvaises herbes, la terre et d’autres matieres inertes. La capacité du pré-nettoyeur de
paddy est normalement égale a 1,5 fois la capacité de broyage ;

> Décortiquer le grain quireprésente 20% du poids du paddy

> Blanchir:lerizblanc est produit enretirantla couche du son duriz (Quantité normalement

comprise entre 8 et 10% du poids total du paddy) et le germe du paddy ;

Broyer : Le riz blanchi est moulu pour obtenir une farine/poudre de riz faite de fines
particules.




Les étapes clés de broyage du riz sont schématisées ci-dessous.

Paddy

Pré-nettoyage

Impuretés (sable,

balle vide)

$ __________ Balle

Riz Complet

v

Blanchiment

e >

Broyage/Tamisage

i_ ______________ Semoule de riz

Schéma 10 : Etapes de ['opération de broyage du riz

palies,

4 Caracteristiques

Le Farine de riz constituée de fines particules et destinée au conditionnement ou
consommation.

5 Précautions Majeures
> Neftoyer les matériels utilisés ;
> Utiliser les sacs propres ;
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Le conditionnement est I'opération qui permet de
protéger les denrées, par I'emploi d'une enveloppe ou
d'un contenant en contact direct avec le produit dans le
cas de I'emballage primaire ou en contact indirect avec le
produit dans le cas des emballages secondaires, ...

Le conditionnement doit impérativement respecter
les caractéristiques principales de la marchandise &
conditionner afin d'éviter toute interaction entre le produit
et le contenant, et se conformer également aux normes
requises. Ainsi, pour le choix du condifionnement, il va
falloir prendre en compte les caractéristiues du produit
: sa forme, ses quantités de base, les informations d
mentionner sur son emballage. Le riz doit étre emballé dans
des récipients propres a préserver les qualités hygiéniques,
nutritionnelles, technologiques et organoleptiques de ce
produit alimentaire (Norme-codex-pour-le-riz; CODEX STAN
198-1995).



1 Matieres premiéres
> Paddy duriz;
» Riz complet;
» Riz blanc calibré ;
» Farine de riz (blanc et marrons)

2 Matériels utilisés
» Balances et bascule ;

» Emballages portant des labels (Sacs en polyéthylene de 1 kg, 2 kg, 5kg; sacs en toile
de jute de 25kg ou 50kg ;, sacs de jute 70kg ou 100kg) ;

» Machine et fils d coudre, Soude-sacs / Thermo soudeuse/couseuse de sac ;
» Humidimetre, bassins et sceaux.

3 Etapes Clés et Schéma

> Choisir les emballages appropriés (Sacs en polyéthylene de 1 kg, 2 kg, 5kg ou 25 kg)
pour la farine de riz et riz décortiqués, sac de jute pour le paddy

» Emballer les produits ;

> Peser les produits emballés;

> Fermer les produits emballés (coudre, souder).
Les étapes clés de conditionnement des produits finis du riz sont schématisées
ci-dessous.

. Ri
Paddy Farine comrl)zlet

Emballage Pesage
Pesage Emballage
Tissage/couture Scellage

Schéma 11 : Etapes de I'opération de conditionnement de produits finis du riz
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Photo 9 : Exemple du riz conditionné en 5kg

4 Caractéristiques des produits finis

Produits bien emballés dans des emballages appropriés et préts pour I'étiquetage.

5 Précavutions Majeures

> Les emballages utiliseés doivent étre de bonne qualité afin d’éviter la détérioration
des produits ;

> Les produits conditionnés doivent étre stockés dans un endroit sec et a I'abri des
nuisibles et humidité. La durée de conservation varie selon la nature du produit
(farine, brisure, poudre, grains, riz etuvé).
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L'étiquetage des denrées alimentaires est le premier
moyen de communication entre le producteur et le
vendeur de denrées alimentaires d'une part, I'acheteur
etle consommateur d’autre part. Lesnormes et directives
concernant I'étiquetage des denrées alimentaires selon
le Codex Alimentarius doivent étre appliquées par les
producteurs ou fabricants.

1 Matieres premieres

Paddy, riz complet, riz blanc, des différents grades et
farine de riz conditionnés.




2 Matériels utilisés

>
>

Matériel informatique (lap top, imprimante et accessoires) ;
L'étiquette concevoir sur auto collant et autre ; ou les sacs déja libellés

3 Etapes Clés et Schéma
Les mentions suivantes sont souhaitables sur I'emballage:

YV V. V V VY

Y

Dénomination des produits (nom, variété, origine);

Logo du producteur / transformateur / vendeur

Le prix du produit;

Durée de vie des produits (année de la production et date d’expiration ;

Caractéristiques physiques (poids, taux d’humidité, taux de brisures, Taux d'impuretés
organiques, Taux d'impuretés inorganiques) ;

Quelgues mentions facultatives surune étiquette alimentaire (Code barre ; Etfiquetage
nutritionnel ; Certains logos ; etc.)

4 Caractéristiques des produits
Les produits conditionnés sont étiquetés et préts a étre écoulés.

5 Précautions Majeures
> Les étiquettes doivent étre collées & un endroit apparent de facon lisible et claire

pour permettre un usage approprié du produit. Cette mention devient obligatoire si
une confusion est possible ;

> L'étiquetage doit étre loyal et précis et donc ne pas induire le consommateur en

erreur (composition du produit, origine, etc.), c'est la tracabilité des produits ;

> L'étiquette doit étre fixée de maniere & ce qu’'elle ne puisse se détacher de

I'emballage ;




