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INTRODUCTION 

 Ce manuel a été réalisé sur financement du Projet HELVETAS  Bénin et 

constitue lôaboutissement concret de lôun des objectifs du programme de 

renforcement des capacités techniques des formateurs/trices qui auront en 

charge la formation  des apprenants/tes en transformation du soja. 

 Lôapproche utilis®e dans le processus de lô®laboration du manuel est celle 

de la formation par compétences fondée sur la méthode du DACUM. Le 

DACUM est en effet un acronyme qui signifie Developing A CurriculUM. Il a 

été   mis au point pour développer des programmes de formation. 

 Le présent manuel est donc issu dôun long processus ¨ travers 

lô®laboration de la charte de compétences, la validation de cette charte, 

lôidentification de profils de comp®tences et le d®veloppement des fiches 

dôapprentissage. Il a ®t® ®labor® pour faciliter lôacquisition des compétences 

dans le  métier de transformation des graines de soja en farine de soja. Son 

utilité est donc incontestable  pour le formateur de même quô ̈lôapprenant dans 

le rappel permanent des expériences de formation. 

 Lôutilisation du manuel, par le formateur/trice, dans lôanimation 

andragogique est subordonnée aux fiches dôapprentissage en vue dô®laborer  un 

plan de leçon et de développer  la fiche technique de déroulement du module. Il 

convient alors de prendre en compte lôamont et lôaval de la formation. Cela 

suppose un appel permanent ¨ lôexp®rience  ant®rieure et actuelle de lôapprenant 

pour  faire de luis un porteur de compétences. 

 Nous espérons   que ce manuel du formateur/apprenant constitue un outil 

pour consolider et enrichir les pratiques professionnelles. 

  

Ong-CEIO 
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I -PRESENTATION DU  SOJA  

 Le soja vient de la plante de soja. Une graine de soja sèche est dure, soit 

jaune ou marron. Le soja appartient à la famille des légumineuses - la même 

famille que les pois et les lentilles. 

 Le soja est souvent appelé super haricot parce qu'il y a tant de façons de 

lôutiliser. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

I -1-Propriétés du Soja : 

 La graine du soja est probablement lôaliment naturel contenant le plus de 

protéines, de vitamines et de minéraux. De plus, le soja contient des éléments 

phytochimiques précieux. Sa composition nous permet de mieux comprendre 

son extraordinaire capacité à nourrir les malades et à prévenir les maladies.  

- Protéines: Le soja est lôaliment le plus riche en prot®ines de tous ceux 

que la nature nous offre car il en contient 36,5%. La viande et les îufs en 

contiennent et activement moins, soit respectivement 20% et 12,5%.  Mais en 

plus de la quantité, le soja apporte la qualité. Ses protéines satisfont aux  besoins 

en acides aminés de notre organisme aussi bien chez les adultes que chez les 

enfants. En général, les protéines de toutes les légumineuses sont pauvres en 

acide aminé essentiel soufré méthionine. Néanmoins, les protéines du soja 

contiennent une proportion suffisante de cet acide aminé important (sauf pour 

les nourrissons) pour les qualifier de protéines complètes. Leur qualité 
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biologique est comparable à celle de la viande. Des expériences réalisées à 

lôInstitut National de Recherches Agronomiques Français ont démontré que les 

protéines du soja sont digérées et absorbées aussi facilement que celles du lait 

de vache. 

- Graisse : A la diff®rence dôautres l®gumes secs comme les haricots 

blancs ou les lentilles, qui en contiennent moins de 1%, le soja contient 19,9% 

de graisse. Les acides gras insaturés y sont de manière dominante. La graisse 

du soja contribue à réduire le taux de cholestérol. 

- Hydrates de carbone : Ils représentent 20,9% de son poids. Ils sont 

formés de diff®rents oligosaccharides, de saccharose et dôune petite portion 

dôamidon.  Contrairement à dôautres l®gumes secs tels que les lentilles et les 

haricots blancs riches en amidon, le soja nôen contient presque pas. Il est donc 

bien toléré par les diabétiques. 

- Vitamines : 100g de soja apportent plus de la moitié des besoins 

journaliers en vitamines B1 et B2, et un cinquième (20%) de vitamine B6 et de 

vitamine E. Il dépasse en cela les autres légumes secs. Néanmoins, tout comme 

les autres légumes secs (et non pas les germés), le soja est pauvre en vitamine C 

et ne contient presque pas de provitamine A.  

- Minéraux : Le soja contient une forte concentration de minéraux, de 

sorte que 100g apportent 15,7 mg de fer, cinq fois plus que la viande. Une 

quantité qui couvre largement les besoins quotidiens en ce minéral pour un 

homme adulte. Bien quôil sôagisse de fer nom héminique, la présence 

simultanée de vitamine C  dans lôintestin, provenant de l®gumes frais ou de 

fruits ingérés au cours du même repas, accro´t notablement lôabsorption du fer 

du soja. Le soja est aussi très riche en phosphore, en magnésium et en 

potassium : 100g couvrent presque tous les besoins journaliers en ces minéraux. 

Il est aussi assez riche en calcium. Par contre, le soja pr®sente lôavantage de ne 
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presque pas contenir du sodium, un min®ral qui produit une r®tention dôeau dans 

les tissus; Ce qui le rend tr¯s appropri® dans les cas dôaffections cardio-

circulatoires. Le soja est aussi une bonne source dôoligo-éléments cuivre, zinc et 

manganèse.  

 

- Fibre : Le soja contient 9,3% de fibres, solubles pour la plupart.  

Toutefois, les produits dérivés du soja contiennent beaucoup moins de fibres 

(par exemple, le tofu : 1,2%). La fibre du soja contribue à réguler le transit 

intestinal et à réduire le niveau de cholestérol.  

I -2-Substances non nutritives :  

 La graine du soja contient un grand nombre de substances chimiques qui 

ne sont pas de véritables substances nutritives dans le sens strict du terme mais 

qui exercent dôimportantes actions dans lôorganisme. Certaines, comme les 

isoflavones, sont considérées comme des éléments phytochimiques. La 

découverte de ces substances constitue lôun des grands progr¯s de la science de 

la nutrition des dernières années. Voici les plus importantes:  

- ISOFLABONES : Elles constituent le composant nutritif le plus important 

du soja qui lui doit dôailleurs la plupart de ses propri®t®s th®rapeutiques. Côest 

un type de phyto-îstrog¯nes (hormones f®minines dôorigine v®g®tale), qui 

exercent une action semblable ¨ celles des îstrog¯nes mais sans leurs effets 

indésirables. Les isoflavones les plus importantes du soja sont la génistéine 

(découverte en 1987) et la daidzéine. Dôapr¯s certains chercheurs, les produits 

du soja apportent entre 100 et 200 mg dôisoflavones pour 100g. Mais dôautres 

pensent que,  les quantit®s sont quelque peu inf®rieures. Lôhuile de soja et les 

formules ¨ base de soja pour nourrisson nôen contiennent pas.  

- PHYTOSTEROLS: Ce sont des substances semblables au cholestérol mais 

dôorigine v®g®tale. Ils poss¯dent lôeffet dôemp°cher lôabsorption du cholest®rol 

contenu dans les aliments réduisant ainsi son taux dans le sang.  
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- INHIBITEURS DES PROTEASES : Ces substances sont présentes dans le 

soja et, dans une proportion inf®rieure, dans dôautres l®gumes secs. A des doses 

élevées, comme dans le soja cru, elles sont toxiques et sont considérées comme 

un facteur anti-nutritif. Néanmoins, leur concentration se réduit énormément 

quand le soja est traité (cuisson, trempage, fermentation, etc.). Par contre, à des 

doses faibles, comme dans le soja cuisiné ou dans ses dérivés, les inhibiteurs des 

protéases exercent une action anticancérigène importante grâce à un 

m®canisme qui nôest pas encore bien connu.  

- ACIDE phytique : Il se trouve surtout dans le son des céréales et aussi 

dans le soja. Bien quôil rende difficile lôabsorption du fer et dôautres min®raux, il 

est capable de neutraliser lôaction des substances canc®rig¯nes ing®r®es avec les 

aliments. 

I -3-les indications diétético-thérapeutiques 

 Comme nous pouvons le constater, le soja est très nutritif (il apporte 416 

kcal/100 g) et très riche en substances actives qui en expliquent les indications 

diétético-thérapeutiques :  

-Troubles propres à la femme : En raison de sa teneur en isoflavones  

(îstrog¯nes v®g®taux), la consommation de soja ou de ses d®riv®s favorise 

lô®quilibre hormonal chez la femme. Les r®sultats obtenus sont les suivants :  

üRégulation du cycle menstruel, notamment chez les femmes en 

préménopause. 

üSoulagement des symptômes de la ménopause: La consommation habituelle 

de soja ou de ses dérivés plus riches en isoflavones (tofu, boisson de soja, farine 

de soja, extrait de protéine) favorise une ménopause sans presque aucun trouble. 

Certes, la thérapie hormonale de remplacement à base dôîstrog¯nes supprime 

les sympt¹mes de la m®nopause, ®vite lôost®oporose et r®duit le risque 

dôinfarctus. Mais, elle accroît le risque de souffrir dôun cancer de sein ou de 
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lôut®rus en raison de la surstimulation hormonale provoqu®e par les îstrog¯nes 

administrés.  

 Le soja est le l®gume sec le plus cultiv® probablement parce quôil nôa pas 

besoin dôengrais et produit davantage de prot®ines, de  qualité meilleure et en 

moins de temps que toute  autre plante.  

 Nous pouvons affirmer  sans doute que le soja est devenu un aliment 

vedette non seulement pour sa valeur nutritive supérieure à celle de la viande, 

mais aussi pour ses multiples possibilités culinaires et diététiques.   Il peut être 

employé comme un légume sec dans des ragoûts, des potages et des plats froids. 

Il remplace avantageusement  le lait de vache (Lait de soja) et le fromage du 

lait de vaches (fromage du lait de soja)., dans pratiquement toutes leurs 

applications. Ses sauces sont nutritives et fournissent un goût agréable aux plats 

les plus variés. Lôhuile extraite du soja est excellente aussi bien du point de vue 

nutritif que diététiques-thérapeutique.  

 Les produits  à base de protéine de soja texturisés sont utilisés en cuisine 

et dans lôindustrie alimentaire comme la viande mais sans ses inconv®nients. 

Lôalimentation ¨ base de soja et de ses d®riv®s constitue une alternative valable 

et efficace ¨ la th®rapie hormonale de remplacement avec des îstrog¯nes. Elle 

possède les m°mes effets b®n®fiques sur les os et le cîur, avec le grand 

avantage de protéger contre le cancer de sein et de lôut®rus.  

 

üDiminution du risque de souffrir   dôun cancer de sein : Des recherches 

r®alis®es ¨ lôUniversit® du Sud de la Californie (USA) d®montrent clairement 

que plus la consommation de tofu est élevée, moins il y a de risque de souffrir 

dôun cancer de sein. Lôeffet protecteur du tofu se manifeste aussi bien chez les 

femmes en pr®m®nopause quôen post -ménopause. Le fromage est le produit du 

soja le plus riche en phyto-îstrog¯nes du type isoflavones, suivi du lait 

(boisson) de soja. Ces substances, parmi lesquelles se trouve la génistéine, 
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agissent comme des cytostatiques, côest-à-dire quôelles stoppent in vitro la 

croissance des cellules cancéreuses du sein.
  

üTroubles propres ¨ lôhomme : Il est curieux de constater que les phyto-

îstrog¯nes du soja produisent les effets b®n®fiques des îstrog¯nes naturels mais 

sans leurs inconvénients. Ceci a lieu aussi bien chez la femme que chez 

lôhomme. Ainsi, les hommes qui consomment souvent du soja ont :  

·Un plus faible risque de souffrir du cancer de  prostate.
  

Les Japonais 

présentent un taux de mortalité par cancer de  prostate inférieur grâce à la 

consommation de produits du soja, notamment de tofu.  

·Un plus faible risque de souffrir  dôun infarctus du myocarde : Aussi bien les 

phyto-îstrog¯nes que les îstrog¯nes produits par lôorganisme ®vitent 

lôart®rioscl®rose et am®liorent la sant® du cîur  et des art¯res.  Des expériences 

réalisées sur des singes mâles montrent que la consommation habituelle de 

produits du soja riches en phyto-îstrog¯nes nôa pas dôeffets ind®sirables sur le 

système reproducteur masculin. 

·Cholestérol élevé : Il a été démontré que la consommation habituelle de soja 

et de ses dérivés produit une diminution du taux de cholestérol  dans le sang. 

·Artériosclérose : Jusquô¨ pr®sent, nous pensions que le processus de 

durcissement des artères était irréversible. Mais nous savons maintenant que, 

sous lôaction du soja, les art¯res deviennent moins rigides et ®troites. Côest une 

bonne nouvelle pour les personnes souffrant dôart®rioscl®rose, avec le manque 

dôirrigation sanguine dans les art¯res coronaires (infarctus, angine de poitrine), 

cérébrales, iliaques ou autres quôelle entra´ne.  

·Thrombose : Expérimentalement, il a été démontré que la génistéine du soja 

empêche la formation de thrombus (caillots) dans les artères et inhibe la 

formation de thrombine (une substance qui déclenche le processus de la 

coagulation) et lôagrégation des plaquettes.
 
 La formation dôun thrombus dans 
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une artère  est la complication la plus grave de lôart®rioscl®rose : la thrombose 

des artères coronaires obstrue le passage du sang. Ce qui provoque un infarctus 

du myocarde ; la thrombose des artères cérébrales déclenche lôattaque 

cérébrale si redoutée. Par contre, les protéines du soja réduisent la perte de 

calcium ̈  travers lôurine et augmentent  la  minéralisation et la densité des os. 

Cet effet est particulièrement notable chez les femmes m®nopaus®es. Lôaction 

îstrog¯ne des isoflavones du soja y contribue aussi.  

· Insuffisance rénale : Les protéines du soja ne gênent pas la fonction des 

reins, ¨ lôinverse des prot®ines dôorigine animale. Remplacer la viande par des 

produits du soja favorise la fonction r®nale aussi bien en cas dôinsuffisance 

rénale que de néphrose (dégénération du tissu rénal qui fait perdre des protéines 

¨ travers lôurine).  

· Alimentation des enfants : Le soja apporte des protéines de haute qualité aux 

enfants et leur permet de  se développer  normalement. La boisson de soja, le 

tofu, la farine et la protéine de soja sont très recommandés à tous les enfants en 

raison de leur bonne digestibilité et de leur pouvoir nutritif.  Mais Il faut y 

ajouter lôacide amin® m®thionine comme suppl®ment. De plus, il existe trois 

indications sp®cifiques pour lôemploi des produits du soja dans lôalimentation 

des enfants :  

 

- Diarrhée persistante avec malabsorption et dénutrition chez les nourrissons.  

- Intolérance au lait ¨ cause dôune carence en lactase.  

- Allergie infantile  : Lôalimentation  à base de soja stoppe de nombreux cas 

dô®ruptions, de dermatites atoniques, dôasthme et dôautres manifestations 

infantiles dôallergie.  

¶ Prévention du cancer : LôInstitut National du Cancer des Etats-Unis 

consacre de nombreux efforts ¨ lôeffet anticanc®rig¯ne du soja et de ses 

produits. 
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La consommation journali¯re dôune ration de produits du soja r®duit le risque 

de souffrir du cancer de sein, du c¹lon, du rectum, de lôestomac, de la 

prostate et du poumon.  

I -4-Caractéristiques physiques et nutritionnelles : 

(MOYENNE POUR 100G) 

· Humidité 12 % 

· Glucides 28-30 g 

· Protéines 35-38 g 

· Lipides 18-20 g 

· Fibres 6 g 

· Valeur énergétique moyenne 452 Kcal  

Ā Cendres 5% 

 

I -5-Aspects négatifs du soja : 

 Bien quôil soit tr¯s nutritif et pourvu de vertus curatives extraordinaires, le 

soja présente certains inconvénients que nous ne devons pas ignorer. Aucun de 

ces inconv®nients nôest insurmontable. Ils ne doivent donc pas être une raison 

pour cesser de consommer ce super légume sec qui peut  parfaitement être 

considéré comme un véritable aliment-médicament.  

 
- Acide urique  

 Tous les l®gumes secs produisent de lôacide urique, le soja ®tant celui qui 

en produit le plus (380 mg/100 g). La viande de veau en produit environ 130 

mg/100g (les abats davantage) et le lait pas du tout. Lôacide urique du soja ne 

représente pas un risque pour la santé, notamment si nous suivons une 

alimentation riche en v®g®taux qui alcalinise lôurine et en facilite lô®limination.  
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- Facteurs anti-nutritifs  
 Comme tous les légumes, les graines de soja crues contiennent des 

substances toxiques. Elles sont connues sous le nom de facteurs anti-nutritifs car 

elles interf¯rent dans lôabsorption dôautres substances nutritives. Heureusement, 

les facteurs anti-nutritifs du soja disparaissent  presque entièrement ou 

totalement quand il est trait® sous lôune des formes suivantes :  

¶ mis ¨ tremper dans de lôeau et cuit,  

¶ fermenté,  

¶ graines germées,  

¶ traitement industriel.  

 

- Manque de vitamine B12  
 Le soja ne contient pas cette vitamine, comme tous les aliments végétaux. 

Heureusement, cette vitamine est ajoutée à certains produits du soja.  

     - Faible quantité de provitamine A et de vitamine C  
 Côest pourquoi le soja et ses produits devraient °tre consommés en 

compagnie de légumes et de fruits frais riches en provitamine A (carotènes) et 

en vitamine C. Cette derni¯re facilite lôabsorption du fer contenu dans le soja, 

entre autres fonctions.  

 

- Allergies  
 Lôingestion de soja produit rarement des allergies. Néanmoins, la poudre 

que dégagent les graines provoque de graves allergies respiratoires si elle est 

inhalée par des personnes sensibles.  

- Flatulences  
 Comme tous les légumes secs, la graine du soja contient des hydrates de 

carbone de type oligosaccharide aride sur sa peau qui provoque des flatulences 

digestives. Les  tremper et les cuire permet dô®liminer la plupart de ces hydrates.  
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-Soja transgénique  
 Bien quôil ne pr®sente pas de probl¯mes connus pour la sant®, sa culture 

représente une menace pour lôenvironnement. 

II -A-LôHYGIENE PERSONNELLE 
 

II-1-Lavez-vous les mains régulièrement après chaque geste impropre  

Les conseils:  

Se laver les mains avec de lôeau propre et du savon (ou 

des cendres): après être allé aux toilettes, après avoir 

nettoy® les fesses dôun b®b®, ou nettoy® des v°tements, 

du linge impropre ou des surfaces souillées avant ou 

pendant chaque activité de travail de transformation du soja. Il est très important 

de se laver les mains après avoir été en contact avec des excréments. Les mains 

doivent être essuyées en les secouant et en les frottant lôune contre lôautre ou 

encore en utilisant un torchon propre réservé à cet effet. Il faut avoir toujours les 

ongles des mains courts et propres,  

Eviter de tousser ou de cracher pendant le travail de transformation du soja. 

En cas de blessure aux mains, mettre un pansement afin dô®viter de contaminer 

les aliments en les préparant;  

Porter des vêtements de travail à savoir un foulard pour couvrir la tête, un 

couvre nez, les gangs, un blouson qui couvrira le corps et des chaussures 

adéquates. 

   

II -B-LôHYGIENE AUTOUR DU LIEU DE TRAVAIL  

Les conseils:  

ü maintenir les abords du travail  exempts de déjections 

animales et autres déchets;  
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ü mettre les détritus dans une poubelle fermée et les jeter de façon régulière 

pour ®viter quôils attirent les mouches;  

 

II -C-UTILISATION DES GRAINS SAINS  

- Avant la préparation 
           Les aliments et lôeau comportent des risques sôils contiennent des toxines 

ou des produits chimiques dangereux. Une toxine appelée « aflotoxine » est 

produite par une moisissure qui se développe sur les céréales et les 

légumineuses. Lorsquôon absorbe des aflotoxines, on risque de tomber 

gravement malade. Il faut donc utiliser des graines saines et sans moisissures.  

Les pesticides et autres produits chimiques agricoles dangereux peuvent 

sôintroduire dans les grains de soja ou lôeau et provoquer une intoxication. Il faut 

v®rifier les sources dôachat et dôeau, et en cas de doute, se rapprocher  des 

services compétents (Le cerpa, )  

  

-Pendant la préparation  

a-Hygiène au cours du processus de  préparation 

 La qualité bactériologique de la farine repose sur le respect rigoureux des 

r¯gles dôhygi¯ne. 

1-L'unité de fabrication et l'aire de séchage seront isolées de tous les animaux. Il 

est souhaitable de clore l'aire dôexposition du soja avec un mur.  

2-La propreté des locaux sera maintenue par un balayage quotidien des pièces et 

hall de travail, par un lavage avec l'eau de Javel au minimum 1 fois par semaine 

et par un nettoyage régulier des pièces de stockage.  

3-Les récipients et ustensiles de préparation seront maintenus bien propres avec 

de lôeau javellis®e.  

4-Les moulins seront régulièrement ouverts et nettoyés.  

5-Eviter dôutiliser, apr¯s le grillage, des objets en bois, difficiles ¨ d®sinfecter.  
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6-Un soin particulier sera apporté aux mains  qui doivent être  lavées au savon. 

Il faut également éviter toute manipulation de la farine à la main. 

 Le meunier devra aussi se laver les mains. 

7-Le port de blouses est recommandé.  

8-Eviter les eaux stagnantes, veiller à une bonne évacuation des eaux usées.  

9-La lutte contre les insectes, mouches et charançons sera une préoccupation 

constante et ne sera possible qu'au prix d'une propreté parfaite.  

10-Eloigner et isoler les céréales des charançons  
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III -MODULE  : TRANSFORMATION DU SOJA EN FARINE  
 

Description du module : 

 Elle consiste à nettoyer, à broyer  et à moudre le soja en vue   dôobtenir 

une farine riche en aliments nutritionnels et ayant une odeur et un  goût qui 

sôapparentent  à ceux des noix. 

 

III -1-Mode de préparation de la Farine de Soja 

-Les ingrédients : 
Å 16 kg de  grains de soja triés  

 Å 06 kg de riz 

Å 35kg de petit mil (sorgo) 

Å 01 cuill®r®e ¨ soupe de sel iod®  

-Matériel utilisé : 

Å tamis 

Å marmite  

Å 100 sachets dôemballage   

Å foyer am®lior®  

Å 3 bassines  

Å 2 plateaux 

Å 2 palettes  

III -1-a-MESURER  LA  QUANTITE  

 

 

 

 

Il sôagit de s®lectionner une mesurette convenable. Le plus 

utilisé au Bénin est  le bol à mesurer les céréales. Une 

mesure de ce bol équivaut à 1kg. 

 Une bassine moyenne   équivaut à   18 kg de soja. Traiter 

alors la quantité mesurée dans une bassine en plastique.  

 Il est conseill® dôutiliser une mesurette afin de d®terminer la quantit® 

quôil faut pour la production.   
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III -1-b-TRAITER LES GRAINES  

 

 

 

Prenez une passoire calibrée de façon  à trier les déchets  

pour un travail de qualité. 

Avec vos 16kg de soja, prenez le temps de vanner pour 

éliminer la poussière, les insectes et autres d®chets ¨ lôaide 

dôun plateau. 

Ensuite, prenez la passoire pour tamiser les graines et 

séparer les cailloux et autres déchets. 

Passer  également à  un tri minutieux  des mauvaises graines  dans un autre 

plastique ¨ lôaide  dôun plateau large. 

 III -1-c-GRILLER LES GRAINES  

 

 

 

 Il sôagit de mettre  un feu doux, sans fumée pour 

éviter de donner un goût acre à la farine. Mettre la marmite 

au feu et y verser progressivement  le reste des 16kg de 

graines traitées. Noter quôil faut remuer  r®guli¯rement  avec 

une palette. Continuer à remuer suffisamment et longtemps 

pour obtenir une émission de vapeur pendant une dizaine de 

minutes. Les graines restent entières mais les peaux peuvent 

se fendre. Bien remuer les graines dans la marmite pour obtenir une cuisson 

homogène.  Arrêter enfin la cuisson avant de sentir l'odeur de brûlure. 

 

 Pour  traiter les graines, il faut sélectionner les bonnes gaines, des 

déchets, des cailloux et mauvaises graines. 

 

 Mettre les graines dans une marmite  et  les torréfier  au feu doux. 
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III -1-d-AERER LA FARINE  

 

 

 

 Cela consiste à étaler une nappe sur une surface 

plane. Ensuite, renverser les graines grillées sur la nappe 

et les étaler sur toute la surface pour les refroidir. Cette 

activité permet dô®viter aux graines dôaccumuler la 

chaleur pour être calcinées.  

 Passer au dépelliculage  des graines à la main si vous êtes nombreux  en 

les triturant pour enlever les peaux  et vanner pour conservant les germes. Ou 

bien dépelliculer  les graines après les  avoir apporté au moulin et après 

décorticage,  les vanner  pour enlever la peau.  

III -1-e- MOUDRE LES GRAINES 

 
 
  
  

 Il est nécessaire de demander au meunier de se 

laver les mains, de laver le moulin  et de veiller à la 

propret® de lôouverture par laquelle sort le produit 

écrasé.  

 Ensuite, il faut apporter des récipients propres, 

parfaitement secs, avec couvercles, pour recueillir et 

transporter la  farine. 

 Avant la première mouture,  une petite quantité de farine  est mise pour 

nettoyer  le moulin. Ceci permet de contrôler  si le moulin nôa pas servi à autres 

choses et de sécher  son intérieur  après lôavoir rincé.   

 Mettre les graines dans lôentonnoir du moulin et moudre de fa­on 

raffinée les graines grillées du soja                   

  à les torréfier  

 

 Etaler  les graines sur la surface dôune nappe  et d®pelliculer les graines.  
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 Le soja doit être moulu, deux  à trois fois si nécessaire, de manière à 

obtenir une farine bien fine. Il est aussi conseillé de ne pas utiliser  le sachet 

pour le conditionnement  en début de mouture afin dôéviter toute contamination 

bactérienne. Mais il peut être utilisé pour  dôautres usages.  

 

III -1-f-TAMISER LA FARINE  

 

 

 

 

 La farine est tamisée avec un tamis fin, de 

préférence entièrement métallique et bien lavé.  Le 

tamisage  est immédiat et permet dôam®liorer encore le 

mélange des ingrédients,  accélère le refroidissement et 

donne une farine plus sèche. 

 Il est souhaitable de tamiser aux heures sèches de la journée et dô®viter le 

tamisage en temps de pluie. Car, la farine absorberait lôhumidit® au lieu dôen 

perdre. 

  

 Mettre la farine dans un tamis pour obtenir une farine fine.  
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III -1-g-REUNIR LES INGREDIENTS  

 

 

 

 

 

 

 

 

 Le soja étant pauvre en certains éléments nutritionnels, il est bien de 

réunir dôautres substances nutritives  pour le renforcer. Dans ce cas, nous allons 

utiliser : 

Le riz à proportion de 06kg en tenant compte  de nos 16 kg de soja qui, après 

traitement et grillage, reviendront probablement à 15kg. 

 Le petit mil (sorgho) à proportion de 35kg. 

Les ingrédients que sont le petit mil (le sorgo) et le riz suivront le même 

processus de triage, vannage, grillage et de mouture. 

 Il est conseillé de moudre le sucre  et le sel si nécessaire à cette étape avec 

les ingr®dients  afin dô®viter que le soja se colle à la dent du moulin au moment 

de le moudre. 

 

III -1-h-ENRICHIR LA FARINE  

 

 

 

 

 

 Les ingrédients  tant préparés en quantité suffisante,  sont  tamisés une 

fois de plus et pesés l'un après l'autre, en respectant les proportions suivantes : 

-Soja..............................13 kg 

-Riz................................05 kg 

-Petit mil (sorgo) ..........32 kg 

 Sélectionner les éléments nutritionnels complémentaires pour enrichir 

le soja.  

 

 Mélanger les ingrédients à la farine de manière progressive afin 

dôobtenir  une farine homog¯ne.  

 
















