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Abrégé : 
 
Les éléments constituant la bouillie (le maïs, le soja et le 
miel) subissent les transformations, mécaniques, 
chimiques, et thermiques qui au but de six jours donne une 
bouillie équilibrée dans tous les aspects nutritionnels. 
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La presente invention porte sur la farine de Inds enrichie au soja et miel 
pour preparation de bouillie infantile. Cette bouillie repond aux criteres 
d'equilibre alimentaire tout en resolvant un view( probleme qui a toujours 
existe ; consistant a ajouter aux bouillies de bebe, les jus de fruits orange, 

5 Citrons ou du miel et meme des pates de bananes mare awes la cuisson. Cette 
pratique recommandee par les fabricants des bouillies pour bebe favorise la 
digestion des farines tout en apportant les differentes vitamines indispensables 
la croissance. Elle justifie en meme temps que leurs bouillies ne sont pas 
equilibrees au niveau de la valeur nutritive, en plus les menageres n'ont pas 

40 toujours ces jus de fruits naturels entre les mains au moment de nourrir leur 
bebe. 

Pour resoudre ce probleme, la farine de mais enrichie avec le Soja et le 
mid) a ete elaboree avec des produits judicieusement choisis en tenant compte 
de leurs valeurs nutritives avec la confirmation du Laboratoire de l'Institut 

is International pour l'Agriculture Tropicale de Nkolbisson Cameroun. 

Le mid favorise l'absorption des elements nutritifs par l'intestin grele et 
est riche en vitamines. Sa richesse en sels mineraux est fonction de la richesse 
de 8 sols oi poussent les fleurs ayant servi a la production de ce miel. 

Pour obtenir la bouillie le Mais, le Soja et le Mid passent par le 
depulpage, le trempage, la fermentation, le moulage et le pressage leger. Le 

.2.0 melange de in pate (mais- soja) au mid a l'etat pateux est mis a secher pendant 
quarante huit heures et passe a nouveau au moulin a cereales, tamise et enfin 
conditionne. 

Soixante quinze kilogrammes de mais sont trifles, sterilises par lavage 
dans l'eau legerement javellisee, nixes et trempes dans l'eau portable dans un 
flit en matiere plastique. Un pmcessus chimique naturel de fermentation 
commence et dure pendant 96 heures soit qualm jours. Parallelement a cela 
vingt cinq kilogrammes de soja depulpe sont trempes quarante huit heures apres 
et pour quarante huit heures dans un recipient en matiere plastique ce qui donne 
quatre vingt seize heures de fermentation pour le aids et quarante huit heures 

3o pour le soja. Les deux produits sent mélanges et moulus a la machine pour 
vivres frais. Apres avoir moulu la pate obtenue est introduite dans un sac 
propre et pewee It la presse It vis pendant une heare de temps. La perte de l'eau 
va raccourcir le temps de sechage.  -F+.9 
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Quatre litres et demi de miel sont incorpores dans la pate apres le leger pressage 
d'une heure. L'ensemble melange dans une bassine est mis a secher stir une 
!Ache noire pendant quarante huit heures, a l'ombre ou vingt quatre heures au 
soleil. A la fin du sechage le poids total dolt burner autour de 85 plus ou moms 

.5 deux kilogrammes. 

• 4,5 litres de midi pesent 6, 75 kg cela additionne a 75 kg de mills' et 25 kg 
de soja me donne tin total de 106,75 kg. Pour tin produit final de 85 kg. Ce qui 
me donne une perte de poids de l'ordre de 19, 75 kg a 23,75 kg. Cette perte 
resulte de l'evaporation d'eau suite au sechage. Apres le sechage le produit 

bobtenu est passe au moulin a cereales par deux fois et la poudre de Inds enrichie 
au soja et au miel qui en resulte est conditionnee en sachets de 100 grammes 
selon les cas. A present, ce conditionnement se fait a l'aide d'une petite balance 
sensible. On peut egalement dans le cadre d'Ime production industrielle se servir 
d'une machine ensacheuse automatique avec un debit allant jusqu'a 3000 

45 sachets par heure. La notice de preparation figurant stir l'emballage stipule : 
Diluer le contenu du sachet dans 'A de litre d'eau potable. Faire chauffer un litre 
et demi d'eau a ebullition, y verser la bouillie et tourner au feu pendant cinq 
minutes environ. Sucrer a votre goirt et consommer. La duree de la conservation 
du produit it present est de six mois. Elle passera it 24 mois avec l'utilisation des 

c:to emballages it film d'aluminium de bonne qualite. 

Il est a noter que la fermentation reduit le temps .de cuisson du mais qui 
passe de 15mn a 5 inn et favorise la digestion au niveau intestinal. 
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REVENDICATIONS 

.4- La bouillie de mails enrichie au soja et mid se caracterise par sa duree de 
fermentation qui est de 96 heures pour le maTs et 48 heures pour le soja. Ce 
qui a pour consequence de reduire le temps de cuisson de 15 a 5mn. 

4- La bouillie de mais enrichie au soja et miel, a uri procede de fabrications 
qui favorise l'incorporation du miel, lorsque le soja et le mais sont a l'etat 
pateux. 

3- La bouillie selon la revendication n°2 caracterisee par la presence du miel 
est equilibree et fres riche en sels mineraux et vitaniines. Le miel favorise la 
digestion tout en relevant le gout. 
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