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GENERALITES
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GENERALITES

Le « koba ravina »
Les matieres premieres:







MATERIELS ET METHODES






RESULTATS ET DISCUSSION

Reste/jour
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Cartographie interne des préférences

Variables (axes F1 et F2 : 97,08 %)
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RESULTATS ET DISCUSSIONS

Analakely Mahamasina Ankatso Mahazo Ambohimangakely | Criteére
S
(CEE)

AM PM AM PM AM PM AM PM AM PM

FAMT |5,2.10% |5,2.107{9,7.10°|7,2.10% (1,7.107X8,9.10°) 1,7.103 (1,1.10* [2,2.106} 104
P —
CT <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 ) (<10 (=10 (<10 ) 1

<
E. coli | <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 10
SA .102 |<10 <10 <10 <10 <10 <10 5.10% )|<10 <10 100

ASR |<10 <10 <10 <10 10 10 V| <10 <10 <10 <10 10

LV 36100 X121005,51001.210D (3.10° Y1010 210D (%2100 (68109 100

Sal <[Abs Abs |Abs | Abs Abs |Abs |Abs | Abs Abs  |Abs>| Abs
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RESULTATS ET DISCUSSIONS

Evolution microbiologique suivant la durée de stockage (J, : premier jour

et J, : apres trois jours

Analakely Mahamasina Ankatso Mahazo Ambohimangakely
10* UFC/g
J1 J3 J1 J1 J3
10° UFC/g
FAMT |2.(0%) |4,4.' 49009 Is,s.‘ 7.8010°) | 4,1G0°)

CT <102 Ne=20) |Ne=2.102
10*UFC/g 103UFC/g

LM

Int |NS NS  |NS NS NS NS  |NS NS  [NS NS




RESULTATS ET DISCUSSIONS

Analakely Mahamasina Ankatso C Mahazo ) | Ambohimangakely [ Criteres
(CEE)
AM PM AM PM AM PM
o P g B
FAMT 103 [5,2.10% |9,7.10° | 7,2.1034 1,7.107 2,2.106 ) 10*
dct ) <10 <10 <10 <10 <10 <10 1
<10 [<10 [<10 [<10 [<10 <10 10
SA < 2.102 )<10 <10 <10 <10 <10 100
QSR) <10 <10 <10 <10 10 <10 10
= 0
LV (3,6.10% [1,2.10% |5,5.10> | 1,2.10° (D3.10% 6,8.103 D100
S~—~—— \ —_—
Sal §Ahs |[Abs |Abs |[Abs |[Abs [Abs |Abs |Abs Abs Abs — | Abs
INT NS NS NS NS NS NS NS NS NS NS
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Evolution des germes aprés trois jours

‘ Echantillons non satisfaisants
Altération
microbiologique

FAMT, levures
et moisissures

Altération
macroscopique







CONCLUSION

Cette éetude




PERCPECTICES

Etudier les conséquences qui
affectent les consommateurs
lors d’'une consommation

fréquente de « koba ravina ».

Perspectives

Rechercher des procédés
améliorant la qualité
nutritionnelle, la qualité
organoleptique et la qualité
marchande du «koba ravina».




PERCPECTICES

Recommandations







