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Résumé  
 

L’objectif de l’étude était d’évaluer les performances de trois prototypes de séchoirs solaires sur la qualité 

du piment séché dans trois zones agro-climatiques du Bénin à savoir Klouékanmey, Dassa-zoumè et 

Malanville. Les tests de séchage ont été réalisés dans le mois de février 2021 avec la participation de 10 

transformateurs des produits maraîchers par zone. Les paramètres de la cinétique de séchage ont été évalués 

et la qualité des piments séchés a été déterminée à travers la perception des acteurs ayant participés aux 

tests. Les résultats montrent qu’à Kloulékanmey, Dassa-zoumè et Malanville, le séchoir Hybride                         

(16 ± 1 heures, 18 ± 1 heures et 9 ± 1 heures), le séchoir Caisse (21 ± 1 heures, 16 ± 1 heures et 9 ± 1 

heures) et le séchoir Tente (21,33 ± 1,52 heures, 18,33 ± 1,5 heures et 11 ± 1 heures) ont respectivement 

montré des durées de séchage significativement courtes que celles enregistrées par la méthode traditionnelle 

qui était en moyenne de 49±21 heures d’ensoleillement. Quant à la qualité des piments séchés, la couleur 

des piments séchés avec les trois séchoirs était brillante contrairement à celle obtenue pour la méthode 

traditionnelle où les piments étaient moins brillants et attrayants avec la présence de moisissures au niveau 

de certains lots à cause de la longue durée de séchage. Cette étude a révélé que les séchoirs améliorés testés 

sont meilleurs en considérant la rapidité de séchage et la qualité du piment séché par rapport au séchage 

traditionnel. La diffusion de ces séchoirs solaires vers un grand nombre de producteur s’avère donc nécessaire 

en vue de la réduction des pertes post-récolte des denrées agricoles périssables au Bénin.  

 

Mots-clés : Afrique de l’Ouest, culture maraîchère, pertes post-récolte, séchoir artisanal, qualité.  

 
 

Abstract 
 

Artisanal drying of chili in Benin : influence of the drying zone and the type of dryer used 
 

The aim of this study was to assess the performance of three solar dryers prototypes (Hybrid, Box and Tent) 

on the quality of dried pepper in three agro-climatic zones of Benin namely Klouékanmey , Dassa -zoumè and 
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Malanville. The drying tests were carried out in February 2021 with the participation of 10 processors of 

vegetable crops per zone. The drying kinetic parameters were evaluated and the quality of the dried peppers 

was determined through the perception of the actors who participated in the tests. The results obtained show 

that in Kloulékanmey, Dassa-zoumè and Malanville the Hybrid dryer (16 ± 1 hours, 18 ± 1 hours and 9 ± 1 

hours), Box dryer (21 ± 1 hours, 16 ± 1 hours and 9 ± 1 hours) and Tent dryer (21.33 ± 1.52 hours,              

18.33 ± 1.5 hours and 11 ± 1 hours) have respectively showed shorter drying times than that recorded by 

the traditional method, which averaged 49 ± 21 hours of sunshine. Concerning the quality of the dried 

peppers, the color of dried peppers with the three dryers was brilliant unlike the one obtained for the 

traditional method where the peppers were less brilliant and attractive with the presence of mold in some 

batches of peppers due to the long drying time. This study has shown that the improved dryers with regard 

to the speed of drying and the quality of the dried pepper compared to the traditional drying locally practiced. 

The dissemination of these solar dryers to a large number of producers is therefore necessary in order to 

reduce post-harvest losses of perishable agricultural commodities in Benin. 

 

Keywords : West Africa, vegetable crops, post-harvest losses, artisanal dryer, quality. 

 

 

1. Introduction  
 

Le piment (Capsicum sp) est généralement commercialisé sous forme fraiche ou séchée et utilisé comme une 

épice au Bénin et dans la sous-région [1]. Il représente après la tomate la deuxième culture maraichère la 

plus consommée au Bénin [2]. Il est très apprécié des consommateurs à cause de son goût piquant et aussi de 

ses qualités nutritionnelles en vitamines et en oligoéléments [3, 4]. Il se caractérise également par des 

propriétés antioxydantes et anti-cancéreuses [5]. Cependant, le piment est caractérisé par une forte 

périssabilité à cause de sa teneur en eau ce qui entraine assez de perte post-récolte pour les producteurs.  

Comme la plupart des produits maraichers au Bénin, d’importantes pertes post-récolte sont enregistrées 

allant de 40 à 60 % [6, 7]. Pour pallier à ces pertes, les producteurs pratiquent des techniques de séchages 

qui malheureusement impactent négativement sur la qualité du piment séché. Au Bénin, la plupart de ces 

techniques de séchage (séchage au soleil à l’air libre) utilisées sont traditionnelles et exposent les denrées à 

différentes sortes de contamination [8]. Plusieurs auteurs ont initié des études concernant l’impact du séchage 

traditionnel sur la qualité des produits séchés. Les recherches menées sur le séchage traditionnel ont montré 

que ce séchage est caractérisé par une longue durée de séchage (7 à 10 jours) avec un processus de séchage 

difficile à contrôler qui affectent les attributs de qualité nutritionnelle et organoleptique des produits séchés 

[9 - 11]. De même ces techniques de séchage ne garantissent pas la conservation dans le temps du produit 

séché déjà contaminé et occasionnent des pertes considérables pour les producteurs et les transformateurs 

[12, 13]. Face à cela, des recherches ont été menées afin de trouver une meilleure technique de séchage 

permettant de réduire la durée de séchage et de préserver la qualité des produits maraichers comme le 

piment. Des études ont été menées sur l’évaluation de différents types de séchage solaire des produits 

agricoles et de la mer [14]. Ils ont rapporté une nette diminution de l’humidité du piment au bout de 48h de 

séchage. Les études menés sur le séchage solaire du piment ont rapporté que l’utilisation des équipements 

de séchage comme le séchoir solaire à serre a permis de réduire l’humidité de piment de 75 % à 15 % au 

bout de trois (03) jours de séchage [15]. De même des études sur une analyse des performances techniques 

et économiques d’équipement de séchage solaire du piment ont été menées à Bhutan [16]. Ces différends 

travaux ont fait ressortir l’importance d’utiliser des équipements de séchage solaire pour sécher le piment 

au détriment du séchage traditionnel. C’est également dans le but d’améliorer la qualité des piments séchés 

au Bénin que l’Institut National de la Recherche Agricole du Bénin (INRAB) a travaillé sur la mise au point de 
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séchoirs solaires adaptés. Ainsi, trois types de séchoirs solaires améliorés (Hybride, Tente et Caisse) 

appropriés pour le séchage des fruits et légumes ont été développés par l’INRAB [17, 18] pour pallier aux 

pertes post-récolte et préserver la qualité du piment séché. Mais aucune étude préalable n’a permis d’évaluer 

la performance de ces trois types de séchoirs solaires par rapport à la méthode traditionnelle. L’objectif de 

cette étude est d’évaluer les performances techniques de trois types de séchoirs solaires améliorés par 

rapport au séchage traditionnel dans trois différentes zones agro écologiques du Bénin (Klouékanmey, Dassa-

Zoumè et Malanville).  

 

 

2. Matériel et méthodes 
 

2-1. Matériel 
 

2-1-1. Matériel végétal 
 

Le matériel végétal utilisé pour les tests de séchage est constitué du piment long de la variété Cayenne long 

slim d’un cycle végétatif de 3 mois récoltée en février 2021.   

 

2-1-2. Caractéristiques des séchoirs solaires testés 
 

Trois types de séchoirs solaires améliorés mis au point par la recherche ont été utilisés pour les tests de 

séchage au niveau des trois zones d’étude. Les caractéristiques de ces séchoirs sont : 

 Le séchoir solaire Hybride qui est présenté au niveau de la Photo 1a se caractérise par deux sources 

d’énergie à savoir le soleil et le gaz combustible (optionnel). Fabriquer en tôle d’acier ordinaire avec 

une isolation interne en bois d’abzeria, il est surmonté d’un capteur de chaleur (plexiglas) en forme 

de charpente qui sert en même temps de toiture. Il possède quatre compartiments dont deux de 

séchage, un pour le brûleur de gaz et le dernier pour le système de ventilation. Le système de 

ventilation est composé d’un ventilateur de 12 V, d’une batterie de 150 Ah et d’un module solaire 

PV de 100 Wc. La chaleur emmagasinée dans les compartiments de séchage est mélangée à l’air 

fournit par le ventilateur pour évacuer l’humidité du produit à sécher vers l’extérieur. Avec une 

capacité de 12 kg de piment frais par cycle, ce séchoir à l’avantage d’effectuer un séchage rapide 

avec une protection du produit contre les contaminations et les intempéries pendant le séchage ;  

  Le séchoir Tente présenté au niveau de la Photo 1b se caractérise par la forme d’une tente 

canadienne et se compose d’une charpente en tuyaux de 26/34 et 33/42 recouverte par un film en 

polyéthylène transparent ; d’une surface d’entreposage des produits et d’un absorbeur (bâche noir 

située au bas du séchoir). Pour le séchage des produits, six (6) claies de séchage superposées et 

distantes les unes des autres successivement d'environ 18 cm sont utilisées. Ces claies coulissent 

sur des crêtes en cornière de 40 cm et se caractérisent par des surfaces d'étalage faites de grillage 

métallique de surface 0,70 m X 1,20 m. Des ouvertures confectionnées de moustiquaire permettant 

l'entrée et la sortie de l'air sont réalisées sur les plus grandes faces. Avec une capacité de 18 kg de 

piments frais par cycle, ce séchoir à l’avantage de protéger le produit contre les contaminations et 

les intempéries pendant le séchage ; 

 Le séchoir Caisse présenté dans la Photo 1c est un séchoir fabriqué en bois d’abzéria et est constitué 

d’une table inclinée dont la surface supérieure est peinte en noir pour attirer la chaleur et d’une caisse 

de bois fermée en bas par un grillage en polypropylène tissé de couleur noir et le haut est couvert par 

un sachet transparent épais pour condenser la chaleur à l’intérieur de la caisse. La caisse est subdivisée 

en quatre compartiments de dimension égale. Elle a une capacité 8 kg de piments frais. 
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Photo 1 : Image des séchoirs solaires Hybride (a), Tente (b) et Caisse (c) 
 

 

2-2. Zone d’étude et période  
 

Les tests de séchage du piment ont été conduits dans trois (03) zones agro-climatique différentes du Bénin. Il 

s’agit de Klouékanmey au sud Bénin, de Dassa-Zoumè au centre du Bénin et Malanville au Nord du Bénin. Ces 

trois localités ont été choisies à cause de l’importance de la production et la pratique de séchage de piment. 

Les tests de séchage ont été réalisés pendant le mois de Février 2021. 

 

  
 

Figure 1 : Zones d’étude et leur caractéristique 

 

Caractéristiques du ZAE 1 : Malanville 

 Climat de type tropical sec à une saison pluvieuse et une 

saison sèche 

 Pluviométrie moyenne : 900 mm par an,  

 Température moyenne : 50°C ? 

 Humidité relative moyenne : 55% 

Caractéristiques du ZAE 5 :  Dassa - Zoumè 

 Climat de type subéquatorial de transition à deux saisons 

pluvieuses 

 Pluviométrie moyenne annuelle : 1000 - 1200 mm par an 

 Température moyenne : 33,87°C 

 Humidité relative moyenne : 77,48 %. 

Caractéristiques du ZAE 6 :  Klouékanmey 

 Climat de type subéquatorial à deux saisons de pluie 

 Pluviométrie moyenne : 900 à 1400 mm par an 

 Température moyenne annuelle : 26,5°C. 

 Humidité relative moyenne : 85 %. 
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2-3. Méthodes  
 

2-3-1. Tests de séchage du piment 
 

Les tests de séchage ont été réalisés avec les trois prototypes de séchoirs solaires (séchoir Tente, séchoir 

Hybride et séchoir Caisse) dans les trois zones agro- écologiques du Bénin avec la participation de 10 

transformateurs des produits maraîchers par zone. Au niveau de chaque zone, les trois séchoirs ont été 

remplis à leur pleine capacité de piment frais soit 18 kg, 12 kg et 8 kg respectivement pour le séchoir Tente, 

séchoir Hybride et séchoir Caisse. Avant leur étalement dans les différents séchoirs testés, les piments ont 

été d’abord blanchis à la vapeur suivant la méthode d’utilisation de sel et d’huile rouge [18]. La méthode 

traditionnelle de séchage à l’aire libre pratiquée dans chaque zone a été utilisée comme témoin. Pour cette 

méthode 20 kg de piments frais ont été considérés en respectant les mêmes épaisseurs de couches 

d’étalement au soleil à l’instar des trois séchoirs améliorés testés.  

 

2-3-2. Détermination des paramètres cinétiques de séchage 
 

Les données relatives à la température de séchage, l’humidité relative de l’air ont été collectées lors des 

tests de séchage. Les températures et l’humidité relative à l’intérieur et à l’extérieur ont été prises à 

intervalle d’une heure à partir de 09 heures (début de séchage) jusqu’à 17 heure de fin de séchage par jour à 

l’aide d’un thermomètre (Brannan, Thermoter -20.0 to 1000°C and Humidity 5 % to 98 % RH). La masse initiale 

du piment frais avant séchage ainsi que la masse finale du piment après séchage ont été prises à l’aide d’une 

balance. Les durées de séchage de chaque prototype de séchoir ainsi que la méthode traditionnelle ont été 

également déterminées en utilisant un chronomètre. Par la suite, la teneur en eau des échantillons de piment 

prélevés avant et après le séchage ont été déterminées suivant la méthode standard gravimétrique [19]. La 

reconstitution des échantillons de piment séché a été effectuée par trempage du piment dans de l’eau suivant 

la méthode décrite par [20].  

 

2-3-3. Tests de perception des acteurs sur la qualité du piment séché et des séchoirs testés 
 

Les informations relatives à la perception des acteurs ayant participés aux tests des trois types de séchoirs 

dans les trois zones ont été collectées à travers un entretien en focus group. Les formes séchées et 

reconstituées des différents échantillons de piment ont été appréciées en utilisant les attributs de qualité tels 

que la couleur, la texture, la présence de moisissure. Les producteurs et transformateurs ont considéré les 

critères comme la durée de séchage, le coût du séchoir et la qualité du produit séché pour étayer leur choix 

sur le meilleur séchoir testé.  

 

2-3-4. Analyse statistique  
 

Les données collectées ont été saisies et traitées à l’aide du tableur Microsoft Excel 2016. De même, les 

statistiques descriptives ont été effectuées avec ce tableur. Aussi, une analyse de variance suivie du test de 

Student Newman Kell a été réalisée pour comparer la durée moyenne de séchage du piment en utilisant le 

logiciel SPSS v21.  
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3. Résultats et discussion  
 

3-1. Evolution des paramètres de séchage du piment dans trois zones agro écologiques 
 

Les paramètres de séchage du piment avec l’utilisation des trois (03) types de séchoirs solaires améliorés à 

Klouékanmey, Dassa-Zoumè et Malanville ont été déterminés. D’après les résultats obtenus, à Klouékanmey, 

les températures internes des trois séchoirs améliorés ont oscillé durant le séchage avec une moyenne de 

35,99°C, 38,37°C et de 39,46°C respectivement pour les séchoirs Tente, Caisse et Hybride (Figure 2a). La 

température ambiante extérieure aux séchoirs était de 32°C lors des essais. Ainsi ces séchoirs améliorés ont 

permis d’obtenir un gain de température de 3,99°C, 6,37°C et 7,46°C respectivement pour les séchoirs Tente, 

Caisse et Hybride (Figure 2). En ce qui concerne la durée de séchage, une différence significative a été 

observée (p < 0,05) entre la durée de séchage des séchoirs Hybride (16 ± 1 heures) Tente (21 ± 1 heures) 

et Caisse (21 ±1 heures) par rapport à celle de la méthode traditionnelle qui était en moyenne de 49 ± 21 

heures soit 7 jours environ d’ensoleillement (Tableau 1). Toutefois, le séchoir Hybride a permis un séchage 

plus rapide (p < 0,05) comparativement aux séchoirs Tente et Caisse en favorisant un gain de temps de 5 

heures. Ces résultats obtenus avec le séchoir Hybride peuvent s’expliquer par le fait que ce séchoir est 

constitué d’un dispositif de plexiglas et d’une isolation interne en bois qui favorise la conservation dans le 

temps de la chaleur à l’intérieur du séchoir. Au niveau de Dassa-Zoumè, il ressort des tests que la température 

ambiante (extérieure au séchoir) était de 34,58°C en moyenne (Figure 2b). Les températures internes 

enregistrées étaient de 45,40°C, 49,87°C et 51,24°C soit un gain de 10,82°C, 14,29°C et 16,66°C 

respectivement pour les séchoirs Tente, Hybride et Caisse (Figure 2 b). Après le séchage du piment par les 

trois séchoirs, aucune différence significative (p > 0,05) n’a été enregistré sur la durée de séchage des 

séchoirs Caisse (16 ± 1 heures), Tente (18 ± 1 heures) et Hybride (18,33 ± 1,3 heures) (Tableau 1).  
 

Toutefois ces trois séchoirs ont permis de sécher plus rapidement (p < 0,05) le piment par rapport à la 

méthode traditionnelle (6 ± 2 jours) en vigueur dans cette localité. La capacité du séchoir Caisse à sécher le 

piment avec pratiquement la même durée de séchage que les séchoirs Hybride et Tente est certainement due 

à la faible quantité (8 kg) de produit séché par ce séchoir comparativement aux deux autres (12 kg et 18 kg). 

Aussi l’enceinte est-il plus confinée que les autres séchoirs, ce qui entraine une concentration de la chaleur et 

favorise un séchage plus rapide. A Malanville, zone à forte température ambiante (39,41°C en moyenne), les 

températures internes moyennes enregistrées étaient de 53,54 °C, 53,6°C et 54,1°C respectivement pour les 

séchoirs Hybride, Caisse et Tente (Figure 2c). Dans cette étude, il a été noté que l’utilisation des trois séchoirs 

améliorés permet un gain de 8,34°C, 8,28°C et 10,4 °C de température respectivement pour les séchoirs 

Tente, Caisse et Hybride (Figure 2b). Après le séchage du piment par les trois séchoirs, une différence 

significative (p < 0,05) a été enregistrée sur la durée de séchage des séchoirs Hybride                                                   

(9 ± 1 heures), Caisse (9 ± 1heures) et Tente (11 ± 1 heures) plus courte que celle enregistrée pour la 

méthode traditionnelle à l’air libre (3 à 5 jours) (Tableau 1). Les séchoirs Hybride et caisse ont permis de 

sécher plus rapidement (p < 0,05) le piment par rapport au séchoir Tente. La présence de plexiglas au niveau 

du séchoir Hybride et la faible quantité de piment séché au niveau du séchoir Caisse pourrait expliquer ces 

résultats. Il résulte des tests que la durée de séchage des piments varie d’un séchoir solaire à un autre au 

Sud-Bénin tandis qu’au centre et au nord Bénin, les performances des trois séchoirs sont identiques. Cette 

même observation de variation de la durée de séchage au Sud-Bénin a été faite en Chine par [18] qui ont 

rapporté que la durée de séchage (temps d’évaporation de l’eau) dans le piment rouge est considérablement 

influencée par les differents types de séchoirs utilisés. Ces différences d’efficacité entre les séchoirs à 

l’intérieur d’une même zone peuvent s’expliquer par les capacités, la forme et la conductibilité des matériaux 

constitutifs de chaque type de séchoir. Par ailleurs, en considérant les trois zones d’étude, il a été observé 
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que les séchoirs testés ont permis un séchage plus rapide comparativement à la méthode traditionnelle et la 

rapidité du séchage s’accentue en évoluant de la zone du Sud vers le nord du Bénin. Ce constat peut s’expliquer 

par le fait que la température ambiante et l’humidité relative enregistrés à Malanville, favorisent une 

augmentation de la température de séchage des trois séchoirs par rapport à celle enregistrée au niveau des 

autres zones d’étude. Ainsi, les températures des séchoirs élevées enregistrées au cours du séchage ont été 

un facteur important dans l’accélération de la perte d’humidité du produit. Ces résultats vont en droite ligne 

avec les études de [21] qui ont montré que le séchage solaire des produits peut être fait dans la plupart des 

régions, mais la vitesse de séchage de ces produits est influencée par de nombreuses variables à savoir la 

température, l'humidité relative de l’air, la circulation de l'air et le type de produit à sécher. Des études 

similaires ont également montré que l’impact de l’humidité relative sur la température de séchage a été 

également fait ressorti dans les travaux menés au Japon et en Indonésie qui ont montré que plus l’humidité 

relative de l’air est bas plus le séchage se fera efficacement [22, 23]. D’autres recherches ont fait ressortir 

l’effet de la température de séchage sur l’humidité du produit. En effet, au cours du séchage avec les séchoirs 

solaires, la température élevée génère une force motrice importante pour le transfert de chaleur ainsi que la 
diffusivité de l’humidité contenue dans le produit ce qui accélère le séchage [24]. Les observations similaires ont 

été faites au cours des études sur le séchage du piment où les résultats obtenus ont montré que les piments 

séchés à une température de 70oc ont contenus moins d’humidité par rapport à ceux séchés à 60 oc et 50oc [25]. 
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Figure 2 : Evolution de la température interne des séchoirs dans trois zones agro écologiques à (a) Klouékanmey (b) Dassa et (c) Malanville 
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Tableau 1 : Durée de séchage du piment dans trois zones agro écologiques à Klouékanmey,  
Dassa et à Malanville 

 

NB : La durée moyenne de séchage par jour était de 7 heures d’ensoleillement 
Les chiffres portant les mêmes lettres dans la même colonne ne sont pas significativement différents au seuil 
de 5 % 
 

3-2. Perception des acteurs sur la qualité du piment séché et les séchoirs testés  
 

Les échantillons de piments séchés avec les trois séchoirs et le témoin avaient des teneurs en eau comprises 

entre 9 et 11 % dans les trois zones montrant ainsi que tous les piments étaient bien secs. La qualité du 

piment séché dépend considérablement de la méthode de séchage utilisée. En effet, à Klouékanmey, les 

transformateurs ayant participés au test de séchage ont rapporté que la couleur des piments séchés avec les 

trois séchoirs était brillante tandis que les piments séchés avec la méthode traditionnelle étaient moins 

brillants et moins attrayants. De même, l’intérieur de certains lots de piments séchés avec la méthode 

traditionnelle présentaient des moisissures (Photo 2) à cause de la longue durée de séchage) contrairement 

aux piments séchés (Photo 3) avec les techniques améliorées. Ces mêmes observations ont été faites dans 

les zones de Dassa-Zoumè et Malanville. La qualité attrayante du piment issu des séchoirs améliorés peut 

être due d’une part aux opérations de triage et de prétraitement (blanchiment) appliquées aux piments et 

d’autres part aux séchoirs améliorés utilisés qui accélèrent le séchage et protège les produits séchés contre 

les contaminations environnementales. Le triage de piment permet de débarrasser les piments pourris et non 

mûrs du lot à transformer. Quant au prétraitement, les piments sont blanchis à la vapeur avant leur étalement 

dans les séchoirs dans le but d’inactiver les enzymes qui pourraient entrainer le brunissement enzymatique. 

Ces résultats sont en accords avec les recherches menées sur le blanchiment à vapeur, montrant que ce 

processus réduit le brunissement enzymatique et préserve la couleur des échantillons [26]. Cependant, force 

est de constater que la plupart des transformateurs sur le terrain ne pratique le blanchiment avant de sécher 

le piment. Ce qui impacte considérablement sur la qualité du produit séché. Cette mauvaise qualité des 

piments séchés avec la méthode traditionnelle est également causée par les conditions de séchage. En effet 

avec le séchage traditionnel, la qualité de produits séchés à l’aire libre peut être sérieusement affectée à 

cause des potentiels risques environnementaux (pluie, saleté emportée par le vent, tempête, poussière) et 

les dangers biologiques (infestation par les insectes, rongeurs et autres animaux domestiques) [13, 27]. Ces 

conditions de séchage observées au cours du séchage traditionnel entrainent également des changements 

physiques, chimiques, biochimiques et/ou microbiologiques causant ainsi une détérioration de la couleur 

attrayante du produit séché [27]. Enfin, il a été observé qu’après reconstitution des échantillons de piment, la 

texture de tous les échantillons de piments séchés avec les séchoirs améliorés étaient très appréciée par les 

participants aux tests dans toutes les trois zones de l’étude.  

 

Séchoirs 

Durée en heure 

Klouékanmey Dassa-Zoumè Malanville 

Caisse 21 ± 1a 16 ± 1a 9 ± 1a 

Hybride 16 ± 1b 18 ± 1a 9 ± 1 a 

Tente 21,33 ± 1,52a 18,33 ± 1,5a 11 ± 1a 

Méthode traditionnelle 49 ± 21c 42 ± 14c 28 ± 7c 
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Photo 2 : Piments séchés à l’aire libre            Photo 3 : Piments séchés avec séchoirs améliorés 
 

Par rapport à la perception des différents séchoirs testés, la majorité des participants ont rapporté que les 

trois séchoirs solaires ont permis d’obtenir des piments séchés de qualité plus attrayante que celle des 

piments obtenus par la méthode traditionnelle dans les trois zones d’étude. Toutefois, le séchoir Hybride a 

été très apprécié au niveau de Klouékanmey (90 % des participants) et Malanville (95 % des participants) à 

cause leur temps de séchage relativement court. Quant aux séchoirs Caisse et Tente, ils ont été 

respectivement très appréciés à Malanville (60 %) et à Klouékanmey (90 %) à cause de leur simplicité 

d’utilisation. Malgré cette variation d’appréciation des séchoirs solaires au niveau des trois zones d’étude, la 

majorité des transformateurs ont affirmé que tous les trois séchoirs sont meilleurs et appropriés pour le 

séchage du piment au Bénin comparativement au séchage traditionnel. 

 

 
 

Figure 3 : Perception des participants sur les différents de séchoirs testés 
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4. Conclusion 
 

L’évaluation de la performance de trois séchoirs solaires par rapport au séchage traditionnel du piment a été 

menée dans trois zones agro-climatiques du Bénin. Les tests qui ont été conduits en milieu réel avec la 

participation des transformateurs, nous ont permis de constater que quelque soit la zone agro-climatique 

considérée, l’utilisation des trois séchoirs solaires améliorés réduit considérablement le temps de séchage du 

piment par rapport à la méthode traditionnelle de séchage. La température de séchage élevée des séchoirs 

améliorés a accéléré la perte d’humidité du piment qui au bout de deux jours en moyenne étaient déjà séchés 

contrairement à la durée de 7 jours en moyenne pour la méthode traditionnelle. De même, la qualité des 

piments séchés avec les séchoirs améliorés a été très appréciée des transformateurs notamment la couleur 

rouge attrayante du piment. Tandis que les échantillons de piments séchés à l’aire libre n’ont pas présentés 

cette couleur attrayante après le séchage à cause des mauvaises conditions de séchage et de la non pratique 

du blanchiment. En ce qui concerne l’appréciation par les participants des séchoirs solaires améliorés, ces 

derniers ont rapporté que les trois séchoirs solaires ont permis d’obtenir des piments séchés de qualité plus 

attrayante que celle obtenus par la méthode traditionnelle dans les trois zones d’étude. La diffusion de ces 

séchoirs solaires vers un grand nombre de producteur s’avère donc nécessaire en vue de la réduction des 

pertes post-récolte des denrées agricoles périssables au Bénin. Ces trois séchoirs peuvent être aussi testés 

avec d’autres denrées agricoles périssables.  
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