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FICHE TECHNIQUE 

 

Pain composé (valorisation des farines locales dans la panification) 
 
Technologie du pain composé 
 
En 1964, devant l’accroissement alarmant de la consommation des produits à base de blé, la 
FAO lançait un vaste programme de valorisation des céréales locales en Afrique (RECA, 2019). 
Ce projet de panification des céréales tropicales lancé par la FAO dans son programme de 
farine composée avait une visée noble : limiter la dépendance des pays d'Afrique 
subsaharienne vis-à-vis des pays producteurs de blé et trouver des débouchés aux céréales 
locales (SAUTIER et O' DÉYÉ, 1989, cités par RECA, 2019). Donc dans de nombreux pays, 
l’incorporation de certaines quantités de farine de céréales locales a été testée avec comme 
premier objectif de diminuer les importations et de valoriser les céréales locales et de leur 
assurer de nouveau débouchés (RECA, 2019). 
 
Avantages du pain composé  

• Le mil, le sorgho et le niébé n’ont pas de gluten donc apportent une solution à ceux qui sont 
allergiques au gluten (RECA, 2019). • Le mil, le sorgho et le niébé sont plus riches en protéine, 
fer en sels minéraux que le blé donc leur incorporation apporte plus d’éléments nutritifs que 
le blé uniquement (RECA, 2019). • L’incorporation de mil, sorgho et niébé dans le pain pourrait 
réduire l’importation de la farine de blé de 30% soit environ 4 milliards de F.CFA qui 
reviendraient à nos producteurs et transformatrices et du cout lutte contre la pauvreté (RECA, 
2019). • L’incorporation du niébé et sorgho jusqu’à 50% peut améliorer l’alimentation des 
diabétiques. • La forme de la baguette et sa composition offrent une durée de conservation 
plus longue que le pain du blé (RECA, 2019). 

 
Caractéristiques de la technologie 

- Elle a utilisé plus de 10 céréales et légumineuses (mil, sorgho, niébé, darey, 
oignon, arachide, souchet, anza, gamsa, loubatou, dattes, etc.) dans le pain et 
les produits pâtissiers. 

- Les variétés de mil, sorgho et niébé adaptées à la panification avec un goût et 
une texture acceptable pour les consommateurs. 
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