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Développement d’un
prototype à l’ULB

Problématique :
•  peu de cultures de la tomate au Mali,
car manque de solution de conservation
• → consommation de chair de tomates
en boîte en provenance d’Italie
• paradoxe économique

Conception d’un
procédé à l’ULB
pendant l’année

académique

Procédé de séchage solaire indirect et continu

Objectifs :
• développer un procédé de séchage
pour la conservation des tomates

 pouvant sécher 100 kilos de
tomates fraîches par jour
 simple, à développer avec des
partenaires Maliens, et pouvant être
réalisé à l’aide de matériaux locaux
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2007 : séchage de tomates au Mali

Réalisation au Mali durant l’été
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