es graines de caroubier africain

(Parkia biglobosa) sont transfor-

mées par fermentation en nététu,

un condiment de grande valeur ali-
mentaire (appelé aussi « dawa-dawa » ou
« soumbala ») [1] qui fait 'objet
d’importantes transactions commerciales
entre différents pays africains et que 'on
trouve sur tous les marchés traditionnels.
Sur les marchés de Dakar, les trois prin-
cipaux nététu, ceux de Casamance (Séné-
gal), de Guinée et du Mali, varient en
qualité comme en prix. Ces différents
nététu sont fabriqués et vendus dans des
conditions qui favorisent leur contami-
nation par les micro-organismes ; en
effet, on ne connait ni ne maitrise leur
filiere de la production a la vente sur le
marché. La fabrication du nététu présen-
te trois étapes essentielles (figure 1) : une
premicre cuisson de 15 a 24 heures des
graines enticres séches, une seconde cuis-
son d’environ 1 heure des graines décor-
tiquées et lavées et, enfin, une fermenta-
tion des cotylédons cuits durant trois a
quatre jours. Apres la fermentation, le
séchage se fait au soleil pendant un jour
au moins. Au Sénégal, les cotylédons fer-
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mentés sont salés et parfois saupoudrés
de cendres tamisées avant d’étre séchés.
Au Mali, ils sont préséchés pendant un
jour, moulus, traités a la vapeur puis
séchés une seconde fois.

La flore des graines de caroube fermen-
tées est constituée essentiellement de
germes du genre Bacillus [1-5], mais on
connait mal la microflore d’accompagne-
ment, la qualité hygiénique et organolep-
tique du nététu ainsi que sa conservabili-
té. Peu de données existent concernant
la flore responsable des altérations et des
mauvaises odeurs souvent relevées par les
consommateurs et dont la prévention
représenterait un grand intérét écono-
mique.

Notre étude a pour but d’évaluer les
caractéristiques microbiologiques, biochi-
miques et organoleptiques des nététu du
commerce afin d’identifier et de contro-
ler les microorganismes et de pouvoir,
par une fermentation controlée utilisant
des starters, controler la saveur et I'arbme
de ce condiment apprécié dans la cuisine
traditionnelle africaine.

Matériel et méthodes

Analyses

Trois échantillons de nététu originaires
de Casamance (notés de 1 a 3), trois de
Guinée (notés de 4 a 6) et trois du Mali
(notés de 7 2 9) ont été prélevés dans des
sachets stériles sur le marché de Dakar.
Les analyses ont été effectuées sur
10 grammes de produit homogénéisé,

additionnés de 90 millilitres d’eau pepto-
née tamponnée stérile. Ensuite, une série
de dilutions a été réalisée de 102 4 1078
en utilisant du tryptone sel comme
diluant. Les indices de qualité hygié-
nique ont ét¢ déterminés par le dénombre-
ment de la flore totale, des streptocoques
D, des Clostridium sulfitoréducteurs et des
staphylocoques pathogenes. La conserva-
tion ou l'altération a été évaluée par le
dénombrement de la flore productrice
de sulfure d’hydrogene (H,S), des sta-
phylocoques non pathogenes, des
microcoques, des levures et des moisis-
sures. Les dénombrements microbiens
ont été effectués en utilisant les mi-
lieux de culture classiquement recom-
mandés :

- flore totale et flore productrice de sul-
fure d’hydrogene (flore H,S*) : milieu
Iron Agar (MIA) dont le pH est ajusté a
7,4 avec du NaOH 2N. Au moment de
Iemploi, 0,04 % de L. cystéine a été
ajouté, I'ensemencement se faisant en
double couche [6] ;

- streptocoques D (gélose Bile Esculine
Azide) ;

- staphylocoques et microcoques (gélose
Baird Parker au jaune d’ceuf et au tellu-
rite de potassium) ;

- staphylocoques pathogénes (recherche
de la coagulase sur plasma de lapin) ;

- Clostridium sulfitoréducteurs (gélose
tryptone sulfite et néomycine) ;

- levures et moisissures osmophiles :
gélose a Pextrait de malt, & Uextrait de
levure et 2 5 % NaCl [7] ;

- levures et moisissures non osmophiles :
gélose a I'extrait de malt et & I'extrait de
levure [7].
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Figure 1. Schéma général de la fabrication
traditionnelle du nététu.

Figure 1. Diagram of a traditional netetu manu-
facturing process.

Pour évaluer la flore d’accompagnement,
un traitement thermique de 100 °C pen-
dant 5 minutes a été réalisé systématique-
ment avant les dénombrements micro-
biens (flore totale et flore H,S*, a 30 et
45 °C) se rapprochant ainsi des condi-
tions subies par les cotylédons lors de
leur transformation en milieu tradition-
nel [8]. En plus du dénombrement de la
flore productrice de H,S, la production
de sulfure d’hydrogene (H,S) a partir du
nécétu brut (2,5 g de nététu par tube) a
été évaluée a 'aide d’une bandelette de
papier imbibée d’acétate de plomb (3 g
d’acérate de plomb pour 15 ml d’eau dis-
tillée stérile) puis séchée a 37 °C. La flore
H,S* a provoqué une dégradation des
protéines avec formation de H,S malodo-
rant. Apres incubation du tube (nététu
brut) a 37 °C pendant 48 heures, la pro-
duction de H,S se pergoit par un noircis-
sement plus ou moins intense du papier.

La composition chimique des nététu a
été déterminée selon les méchodes stan-
dard AOAC et exprimée en grammes
pour 100 grammes de produit sec pour
les dosages de fibre brute [9], cendres,
protéines, matiéres grasses et NaCl [10] ;
en milligrammes pour 100 grammes de
produit sec pour le calcium [10]; en %
par rapport au poids humide pour la
teneur en eau.

Appréciation
organoleptique

A Pissue des premiéres analyses, des
échantillons de nététu différents par leur
profil chimique et microbiologique ont
été simultanément présentés dans un
ordre variable 4 un jury entrainé de onze
membres. L'évaluation de leurs qualités
organoleptiques a été effectuée a I'aide
d’un systtme de notation établi sur une
échelle de 1 a4 9. Au préalable, les princi-
pales caractéristiques d’appréciation de la
qualité¢ d’un nététu vendu sur le marché
avaient été définies par une enquéte pré-
liminaire aupres de cent consommateurs.
Il s’agissait de la présentation, de la cou-
leur, de la texture, de la propreté et de
I'odeur. L’évaluation, par chaque
membre du jury, de chacune de ces
caractéristiques a été faite sans tenir
compte de leur importance vis-a-vis de la
qualité globale, par attribution d’une
note (un nombre entier) s’échelonnant
de 1 2 9. Un coefficient de pondération,
variant de 1 A 3, a été attribué a chaque
caractéristique afin qu'un défaut secon-
daire n’ait pas le méme poids, dans la
décision finale, qu'un défaut important.
Un coefficient égal a 1 a été donné 4 la
présentation, a la couleur et a la texture.
Des coefficents de valeurs 2 et 3 ont été
attribués respectivement a la propreté et
a l'odeur. En conséquence, la note globa-
le minimale sera 8, la note globale maxi-
male 72 et la note globale moyenne 40.

Résuitats

Le tablean 1 résume la composition chi-
mique des trois types de nététu du com-
merce.

La teneur en eau de tous les échantillons
est inférieure 2 50 %, assurant ainsi une
bonne conservation. Le nététu du Séné-
gal (Casamance) est salé (22,6 2 23,2 %
de NaCl), contrairement aux nététu gui-
néens et maliens qui sont nettement plus
secs (avec des teneurs en eau respective-
ment de 11,8 2 17,4 % et 10,8 2 20,1 %
contre 38,3 a 49 % pour ceux de Casa-
mance). Les trois types de nététu présen-
tent également des teneurs sensiblement
différentes en cendres, protéines,
maticres grasses, cellulose et calcium. Les
nététu guinéen et malien sont riches en
maticres grasses (23,2 a 34,5 % et 29,6 a
38,6 % respectivement contre 8,6 a
12,1 % pour le nététu casamangais). Ils
présentent également des concentrations
de calcium plus élevées : 98,6 a 313,6 et
90,9 a 594,2 mg/100 g pour les nététu
de Guinée et du Mali, contre 66,1 a
153,2 mg/100 g pour le nététu sénéga-
lais.

Les tableaux 2 et 3 rendent compte des
caractéristiques microbiologiques en rap-
port avec les indices de qualité hygié-
nique, organoleptiques et de conserva-
tion des trois types de nététu.

Les résultats montrent la prédominance
des germes sporulés résistants au traite-

Tableau 1

Composition chimique des trois types de nététu du commerce

Origine du nénétu Sénégal Guinée Mali
Echantillons 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Teneur

en eau* (%) 43,3 490 383 11,8 174 173 108 20,1 18,1
Cendres**

sans NaCl (g) 2.1 1.6 1.1 39 38 42 47 49 456
Protéines**

(N x 6,25) (g) 306 41,4 359 328 366 445 393 383 413
Matiéres

grasses** (g) 86 102 121 289 345 232 3836 296 372
Fibre brute** (g) 10,3, .95 11,0 ,.8.2 . 6649 1031 139 179
NaCl** (%) 220 232 227 9,3 4,2 5,6 2,6 43 11,0
Calcium** (mg) 66,1 153,2 109,6 221,6 313,6 98,6 594,2 90,9 1929

* Pour 100 g de produit brut.
** Pour 100 g de produit sec.

Chemical characteristics of three commercial types of netetu
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ment thermique de 100 °C pendant
5 minutes (spores a 30 et 45 °C). Il s’agit
de représentants du genre Bacillus: de
1,3.107 4 8,1.107 spores de Bacillus sont
dénombrées a 30 °C par gramme de nété-
tu de Casamance contre 1,0.10° 4 1,6.108
spores pour celui de Guinée et seulement
6,0.10° a 1,6.10° spores pour le nététu
malien. Ce dernier avait subi, apres fer-
mentation et mouture, un traitement
thermique complémentaire par cuisson a
la vapeur suivi d’un séchage au soleil.
Concernant les indicateurs de qualité
hygiénique, six échantillons de nététu
(notés 2, 4, 5, 6, 8, 9) présentent un
grand nombre des streptocoques D
(> 103 unités formant colonies —
UEC/g). Les Clostridium sulfitoréduc-
teurs 2 45 °C sont dénombrés a plus de
10 UFC/g dans sept échantillons (notés 1
a 7). En revanche, les staphylocoques
pathogenes sont présents a raison de
moins de 100 UFC/g dans tous les
échantillons de nététu.

En ce qui concerne les indicateurs de
conservation ou d’altération, on note,
pour les trois types de nététu, la présence
de staphylocoques et de microcoques
(> 103 UFCl/g) ainsi que des germes pro-
ducteurs de H,S (> 103 UEC/g) qui sont
a Porigine des odeurs désagréables de cer-
tains nététu. Les germes H,S* paraissent
sensibles au traitement thermique
(100 °C pendant 5 minutes) car leur
nombre diminue quelle que soit la tem-
pérature d’incubation (30 ou 45 °C).

Le tablean 4 présente I'évaluation, par le
jury, des caractéristiques organoleptiques
d’échantillons de nététu (notés 3, 6, 8)
du Sénégal, de Guinée et du Mali. Ces
trois échantillons ont été sélectionnés sur
la base de leurs profils chimiques et
microbiologiques différents. Les notes
globales sont légerement supérieures a la
moyenne de 40 (42, 51 et 49 respective-
ment pour les nététu de Guinée, Mali et
Sénégal). Une correspondance est obser-
vée entre I'importance de la microflore
H,S* et l'intensité de la production de
sulfure d’hydrogene (H,S). Ainsi, le nété-
tu de Casamance, le plus humide
(38,3 % de teneur en eau) et le plus salé
(22,7 % de NaCl) est le moins contami-
né par les germes H,S* (4,5.10% UFClg a
30 °C et 5,0.10° UFC/g a 45 °C). 1l
libere aussi comparativement moins de
H,S que le nététu de Guinée qui présen-
te par ailleurs une contamination plus
importante par des germes H,S* (2,8.103
UFC/g a 30 °C et 2,0.10° UFC/g a
45 °C). Parallelement, la cotation, du
point de vue de l'odeur, est moins bonne

Summary

Microbiological and organoleptic characteristics
of commercial netetu
B. N'Dir, R.D. Gningue, N.G. Keita, M. Souane, L. Laurent, C. Cornelius, P. Thonart

Netetu is a fermented product from African locust beans (Parkia
biglobosa). It is the most important food condiment in many
African countries. Traditional netetu manufacturing procedures
vary between regions. In this study, beans were boiled for 15-
24 h until soft; cooked beans were pounded and then washed to
remove tough fibrous testa from the seeds. The cotyledons
obtained were then cooked for 30 min, and drained and cooled
1 h later. Cotyledons were left to ferment for 72 h in a warm
room in order to obtain netetu. After fermentation, they were
salted and sun-dried for 1 day (in Senegal) or sun-dried for 1
day prior to pounding, moulded into balls, cooked and then sun
dried (Mali). Three batches of netetu, produced in Guinea, Mali
and Senegal, were purchased from a local market in Dakar to
compare their microbiological and organoleptic characteristics.
Differences were noted in their biochemical, microbiological and
organoleptic characteristics. In Casamance (Senegal), the netetu
drying process (38.3-49.1% moisture content) includes the addi-
tion of salt (22.6-23.2% NaCl), and the final product differs from
netetus produced in Guinea and Mali, which are less moist
(11.8-17.2% and 10.8-20.1% moisture content, respectively).
There are also differences with respect to other parameters, e.g.
protein, ash, lipid, crude fiber and calcium contents (Table 1).
The microflora of all types of netetu mainly contains Bacillus
species (involved in the fermentation process), in addition to
microflora that cause spoilage: Staphylococcus and Micrococcus
(> 10° CFU/g), Clostridia sulfide reducers at 46°C (> 10° CFU/g)
for 7 samples out of 9, Streptococci D (> 103 CFU/g) in 6 samples
out of 9, and hydrogen sulfide-forming flora at 45°C
(> 10° CFU/g) in all samples. Counts in 1 g of wet product were
1.3.107-3.5.107 Bacillus spores at 30° C for netetu from Casaman-
ce, whereas the results in Guinean and Malian products were
1.0.10°-1.6.10% and 6.0.10°1.6.10° (Tables 2 and 3). In organolep-
tic terms, the most serious microbiological spoilage is due to
hydrogen sulfide (H,S) production by H,S* germs, which has a
negative impact on netetu aroma (i.e. products from Guinea).
After evaluation, all three types of netetu showed higher than
mean (40) sensorial grades, i.e. around 42, 51 and 49 for pro-
ducts from Guinea, Mali and Senegal, respectively (range 8-42;
Table 4). Commercial netetu purchased in a local market of
Dakar was found to mainly contain sporulated Bacillus and other
microflora that spoil the hygienic and organoleptic qualities of
the product. This mixture of different flora is responsible for the
complex metabolic chemistry of netetu, and for the sensorial
qualities of this product as perceived by consumers. It is essen-
tial to define the optimal microbiological quality, critical points,
and organoleptic criteria concerning netetu in order to improve
this product. Further biotechnology studies are required to find a
suitable starter so that the quality of the final product and its
marketing can be fully controlled.

Cabhiers Agricultures 1997 ; 6 : 299-304.
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Tableau 2

Indices de qualité hygiénique des trois types de nénétu du commerce (unités formant colonies/g de

poids humide)

Origine du nététu Sénégal Guinée Mali
Echantillons 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Flore totale a 30 °C 2,2.407 7,3107 2,0.107 4,8107 2510”7 39:40* 9,0.10° 8,1:10° 5,0.10?
Flore totale a 45 °C 6,3.106 7,1.107 49.107 1,1.10° 7,9.10°6 3,210 1,2.108 9,0.10° 2,0.108
Streptocoques D <10 1,4.108  4,6.102 9,5.10* 2,3.10° 1,1.104 1,2.102 5,5.10% 4,0.103
Staphylocoques pathogénes < 100 < 100 < 100 < 100 < 100 < 100 < 100 < 100 < 100
Clostridium

sulfitoréducteurs a 46 °C 1,7.10% 2,0.02 . > 10 > 10 5,0.10" 2,0.10"  1,4.102 3 4
Spores poussant a 30 °C

(100 °C/5 min) 35.10¢  1,3.007  84.107 . 1,3.108 1,6.108 1,0.10° 1,6.10° 6,1.10° 6,0.10°
Spores poussant a 45 °C

(100 °C/5 min) 48.108 4,0.108 1,7.108 9,4.10% 6,4.108 6,8.106 1,5.10° 25.106 5,0.10°

Sanitary quality indices for three commercial types of netetu (CFU/g, wet weight)

Tableau 3

Indices d’altération et de conservation des trois types de nététu du commerce (unités formant

colonies/g de poids humide)

Origine du nététu Sénégal Guinée Mali
Echantillons 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Flore H,S* a 30 °C 1,810 2,0:10% 4;5:10% 38;2:10°  1;4.10° 2,8:10° 7,6:104 5 7:10° 2;4.10*
Flore H,S* a 30 °C

(100 °C/5 min) <10 8,3.10" <10 <10 3,0.10" 7,3.10"7  4,1.10"  38.10' 7,6.10?
Flore H,S* a 45 °C 1,2.10® * 2,1.10* 5010  56.10% ¥,3:10° 2,6.105 1,400% 1,3.10¢ 7,5:10°
Flore H,S* a 45 °C

(100 °C/5 min) <10 6,6.102 <10 <10 <10 <10 4,410" 5,6.10" 1,9.10
Levures et moisissures

non osmophiles <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Levures et moisissures

osmophiles <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Staphylocoques et

microcoques 6,9.102 5,3.10° 9,0.10° 7,4.10°® 1,5.10* 1,6.10° 1,6.10® 2,1.10°% 9,4.10?

Spoilage index and shelf-life of three commercial types of netetu (CFU/g, wet weight)

pour le nététu de Guinée, avec 15,8
contre 21,0 et 20,2 pour les nététu
malien et sénégalais. Clest aussi le nététu
de Guinée qui présente la moins bonne
appréciation globale (42,4 sur 72). Le
nététu de Casamance qui contient moins
de germes H,S* est cependant moins
bien coté que celui du Mali du point de
vue de 'odeur.

Discussion

La teneur en sel élevée des nététu de
Casamance peut expliquer en partie leur
plus grande teneur en eau que les nététu

guinéens et maliens. La pénétration et la
diffusion du sel dans les nététu de Casa-
mance sont favorisées par la faible teneur
en matieres grasses des cotylédons qui est,
pour ce type de nététu, de 8,6 a 12,0 %
contre 23,2 2 34,5 % et 27,2 2 29,6 %
respectivement pour les nététu de Guinée
et du Mali [11, 12]. Le sel apparait
comme un ingrédient essentiel dans la
fabrication du nététu de Casamance car il
abaisse I'activité de I'eau (Aw). En effet,
les altérations du nétéru sont dues a des
réactions chimiques ou enzymatiques
pour lesquelles I'eau est nécessaire, de
sorte que la réduction de lactivité de
I'Aw les ralentit. Par ailleurs, la richesse
en calcium des nététu de Guinée (98,6 a

313,6) et du Mali (90,9 a 594,2) contre
seulement 66,1 a 153,2 mg/100 g pour le
nététu de Casamance influencerait néga-
tivement la lipolyse. Les ions Ca** agi-
raient, au moins partiellement, en élimi-
nant les acides gras résultant de la
lipolyse sous forme de savons de calcium
insolubles [13]. Les résultats montrent,
pour tous les nététu, une importante
microflore d’altérations a coté de la
microflore principale représentée par des
Bacillus et impliquée dans la fermenta-
tion [1-5]. La présence en grand nombre
de streptocoques D et de Clostridium sul-
fitoréducteurs pose des problemes
d’hygiene. Les Clostridium sulfitoréduc-
teurs sont des germes sporulés anaérobies,
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Evaluation sensorielle des trois types de nététu du commerce

Origine du nénétu

Sénégal

Guinée Mali

Echantillons

6 8

Présentation (1%)
1:inacceptable, 5 : acceptable,
9 : excellent

Couleur (1%)

1: hétérogéne, 5: normale,

9 : parfaite

Texture (1%)

1:trés molle, 5 : acceptable,

9 : parfaite

Propreté (2*)

1:trés mauvaise, 5 : acceptable,
9 : parfaite

Odeur (3%)

1:trés mauvaise, 5 : franche,
9 : trés bonne

Appréciation globale
8 : minimale, 40 : moyenne,
72 : maximale

5191+ 1,1

6,0+ 1,3

58+ 1,2

11,4+18

20,2 + 2,7

49,1 +7,0

54 +0,7 6,1 =12

53+0,6 6, 151,3
5,2 0,6 6,2+1,2
10,7 + 1,3 12,0+ 2,0
15,7 + 1,4 21,0:x 8,3

42,4 + 2,8 51,4 +5,4

Production de H,S

Faible

Tres forte Moyenne

* Coefficient de pondération.

Evaluation of organoleptic parameters of three commercial types of netetu

probablement originaires du sol, qui
réduisent les sulfites avec production de
H,S [14]. Les streptocoques D ou strep-
tocoques fécaux (d’origine animale ou
humaine) indiquent plus précisément soit
un défaut d’hygiene de fabrication, soit
des conditions de conservation et/ou de
distribution défectueuses. Etant acido-
protéolytiques et fortement lipolytiques,
ils peuvent participer a une dégradation
des protéines et des lipides du nététu et
contribuer ainsi négativement a sa saveur
et 2 son arbme au méme titre que les sta-
phylocoques, les microcoques et les
germes producteurs de H,S.

Par ailleurs, I’hydrogene sulfuré pro-
vient en partie de la dégradation micro-
bienne des acides aminés soufrés (cystéi-
ne, cystine et méthionine), composés
limitants dans les cotylédons de caroube
africaine comme dans la plupart des
légumineuses [15]. Le mécanisme de la
libération du H,S a partir de la cystéine
n’est pas certain. La cystéine serait
métabolisée en NHj, H,S et pyruvate.
Le nététu de Casamance qui est traité
au sel contient moins de H,S, ce qui est
intéressant du point de vue organolep-
tique. Le sel aurait une action inhibitri-
ce vis-a-vis des germes producteurs de
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H,S. En outre, la volatilité des sub-
stances augmenterait en présence de
sels. Ce phénomene de salting out est
di a la mobilisation d’une partie de
I'eau de solvatation par les molécules de
sel, ce qui entraine la répulsion des
molécules d’arébme et augmente ainsi
leur volatilité par rapport au milieu non
traité au sel. L'importance de ce relarga-
ge est fonction du composé aromatique,
de sa nature et de la teneur en sel dans
le milieu [16, 17].

Les staphylocoques et microcoques sont
des germes généralement manutranspor-
tés. Ils sont signalés sur les cotylédons
fermentés de caroube africaine par plu-
sieurs auteurs [3, 4, 18-20]. Les micro-
coques se développent a la faveur de la
remontée du pH pendant la fermenta-
tion par les Bacillus [4]. Ils sont dotés
d’une certaine activité protéolytique et
sont aptes a dégrader les acides aminés.
Leur role dans la maturation du nétéru
et dans le développement de son aréme
est encore trées mal connu. Il en va de
méme pour la spécificité des germes pro-
ducteurs de H,S qui conferent au nététu
une odeur désagréable. Ces germes sont
sensibles au traitement thermique a
100 °C pendant 5 minutes et peuvent

étre considérés comme des accidents de
fabrication.

Les résultats d’enquétes préliminaires
aupres de cent consommateurs ont mon-
tré que les trois facteurs déterminant la
qualité organoleptique d’un nététu sont
I'odeur (ar6me), la saveur et accessoire-
ment la couleur. On ne dispose pas
encore de données expérimentales
concernant la saveur. Les trois types de
nététu, éloignés du point de vue de leurs
profils microbiologique et biochimique,
présentent également des caractéristiques
organoleptiques différentes. Leurs notes
globales, légerement supérieures a la
moyenne, sont en rapport avec les condi-
tions de fabrication et de distribution.

Conclusion

La microflore des nététu commercialisés
sur le marché local de Dakar est compo-
sée d’une flore principale sporulée domi-
nante du genre Bacillus ainsi que d’une
flore d’accompagnement qui participe a
'altération de la qualité hygiénique et
organoleptique du produit. Cette flore
mixte détermine I'importance relative de
diverses activités métaboliques ayant lieu
dans le nététu et par la méme, les profils
sensoriels tels que percus par le consom-
mateur. Parmi les altérations d’origine
microbienne, la plus spectaculaire est la
production de sulfure d’hydrogene (H,S)
par les germes H,S* conférant ainsi au
produit une odeur désagréable. Ces
germes sont sensibles au sel (exemple du
nététu de Casamance) et au traitement
thermique. Ce sont des contaminants
secondaires qui peuvent intervenir a tous
les stades de fabrication et de distribu-
tion du nétéru. La valorisation du nététu
passe nécessairement par la définition de
la qualité microbiologique a atteindre,
des points critiques a controler et de la
stabilité des parametres organoleptiques a
respecter. En matiere de biotechnologie,
il serait utile de mettre en ceuvre une
culture « starter » sélectionnée afin de
maitriser la qualité du produit fini et
d’en contrbler la commercialisation M
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