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GENERALITES

Aliment typiquement malagasy

Gâteau traditionnel

On peut le trouver partout dans la grande île:
 Dans la rue
 Les marchés 
 Devant les écoles…



GENERALITES

Le « koba ravina »
Les matières premières:
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RESULTATS ET DISCUSSIONS

Analakely Mahamasina Ankatso Mahazo Ambohimangakely Critère

s

(CEE)

AM PM AM PM AM PM AM PM AM PM

FAMT 5,2.103 5,2.102 9,7.103 7,2.103 1,7.107 8,9.106 1,7.103 1,1.104 5,7.106 2,2.106 104

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 2. 102 ˂10 ˂10 ˂10 ˂10 ˂10 ˂10 5. 102 ˂10 ˂10 100

ASR ˂10 ˂10 ˂10 ˂10 10 10 ˂10 ˂10 ˂10 ˂10 10

L.V 3,6.102 1,2.102 5,5.102 1,2.103 3.104 1,4.104 1,5.102 1,2.103 4,2.104 6,8.103 100

Sal Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs Abs

NS NS NS NS NS NS NS NS NS NS
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Evolution microbiologique suivant la durée de stockage (J1 : premier jour 
et J3 : après trois jours)

Analakely Mahamasina Ankatso Mahazo Ambohimangakely

J1 J3 J1 J3 J1 J3 J1 J3 J1 J3

FAMT 2.104 4,4.108 4,9.103 8,8.107 Ne=6.102 1,8.107 Ne=2.102 5.108 7,8.104 4,1.108

CT ˂10 ˂102 ˂10 ˂102 ˂10 ˂102 ˂10 ˂102 Ne=20 Ne=2.102

LM 1,5.104 9,8.105 Ne=6.102 1,1.106 2,3.103 2,8.105 Ne=2.102 2,1.108 6,8.103 1,2.106

Int NS NS NS NS NS NS NS NS NS NS

104 UFC/g

105 UFC/g 106 UFC/g

10 UFC/g 102UFC/g 103UFC/g104UFC/g 106UFC/g
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Analakely Mahamasina Ankatso Mahazo Ambohimangakely Critères

(CEE)

AM PM AM PM AM PM AM PM AM PM

FAMT 5,2.103 5,2.102 9,7.103 7,2.103 1,7.107 8,9.106 1,7.103 1,1.104 5,7.106 2,2.106 104

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 2. 102 ˂10 ˂10 ˂10 ˂10 ˂10 ˂10 5. 102 ˂10 ˂10 100

ASR ˂10 ˂10 ˂10 ˂10 10 10 ˂10 ˂10 ˂10 ˂10 10

L.V 3,6.102 1,2.102 5,5.102 1,2.103 3.104 1,4.104 1,5.102 1,2.103 4,2.104 6,8.103 100

Sal Abs 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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Évolution des germes après trois jours

Jour 1 Échantillons non satisfaisants

Jour 3
FAMT,  levures 
et moisissures 

Altération 
microbiologique

Altération 
macroscopique
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CONCLUSION 

Cette étude

De constater l’insalubrité des koba ravina

Le non respect d’hygiène de la part des manipulateurs

l’exposition des aliments de rue à diverses contaminations



PERCPECTICES

Perspectives

Etudier les conséquences qui 
affectent les consommateurs 
lors d’une  consommation 
fréquente de « koba ravina ». 

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



Recommandations 

Alerter les consommateurs sur la consommation excessive 
du koba ravina.

L’éducation et la formation des personnels en matière 
d’hygiène et de sécurité alimentaire. 

L’application d’une démarche HACCP déjà établie dans les 
recherches antérieures.

Renforcement de la capacité des autorités locales pour le 
contrôle aussi bien de la matière première que des aliments 
transformés;

PERCPECTICES




