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Renforcement des capacités d’intervention de I’ Institut de
Technologie Alimentaire (ITA)
Le Gouvernement et I’I'TA signent un nouveau Contrat De Performance

Dans un souci de renforcement des capacités d’intervention et d’amélioration des conditions de travail des agents, le
gouvernement du Sénégal a travers le Ministere de I’Economie et des Finances et du celui de I’Industrie et des Mines
ont signé, le 12 mars 2014 a I’ITA un Contrat De Performance pour I’Institut de technologie alimentaire. P.11

rorroniail

Par: Dr Mamadou Amadou SECK,
Directeur Geénéral de I’'ITA

Chers lecteurs et
lectrices,

’est avec
un réel
plaisir et

une volonté
renouvelée, que
nous vous propo-

p» RECHERCHE/DEVELOPPEMENT sons le numéro 8 du
Utilisation de la pate de niébé (Vigna unguicu- bulletin  semestriel

lata) fermentée dans la panification des farines «ITA-ECHOS» qui

vous informe sur 1’évolu-
tion et les résultats de la recherche agroalimentaire
au Sénégal.

La fabrication d’un fromage frais traditionnel WL Lot ¢ Meslhalois Al Cen ey e
cinquantaine d’années, consacrées a la recherche, a

sénégalais, a partir de lait de vache, coagule par la valorisation des résultats et surtout a offrir des
la papaine naturelle PP 8-9-10 réponses pertinentes aux multiples sollicitations
aussi bien de la communauté scientifique que des
L. . populations, aux fins de contribuer au mieux-étre de
Les ¢épis vides de mais peuvent conserver les nos concitoyens.
grains de mais stockés contre ’attaque des C’est aussi ’occasion pour moi de rendre un hom-
insectes PP 13&16 mage merit¢ a mes collaborateurs - & ceux qui sont
encore en activité tout comme aux autres qui jouis-
sent de leur droit a la retraite - aux partenaires et
p» CULTURES ET RAVAGEURS acteurs qui nous manifestent leur C(I))nﬁance sans
faille, et qui continuent a cheminer avec nous.
Au demeurant, cet 4ge de la maturité est a 1’image
des technologies générées, des efforts consentis
(suite a la page 4)

tropicales PP 5-6 &7

Le défi d'une Afrique qui veut se passer de
pesticides. PP 14 - 16
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VIE INSTITUTIONNELLE

RENCONTRES, ATELIERS, SALONS ET FOIRES

Deuxiéme édition du Forum international sur la promotion des innovations et des partena-
riats dans le secteur de I’agro-alimentaire et des agro-ressources — a ’Institut de Technologie

Alimentaire (ITA)

u 16 au 18 juillet
D2014 s’est tenue a
I’Institut de

Technologie Alimentaire
(ITA) de Dakar (SENE-
GAL) la seconde édition du
« Forum international sur la
promotion des innovations
et des partenariats dans le
secteur de I’agro-alimen-
taire et des agro-ressources»

En Afrique, vu le poids
social de I’agriculture qui
occupe la majorité de la
population active avec une
faible productivité et contri-
bution a la création de
richesses, le défi le plus
urgent pour favoriser
I’émergence économique et
sociale est la prise en charge
de ce secteur, en amont et en
aval , dans une approche
novatrice et de cohérence de
chaine de valeurs permettant
d’y introduire des acteurs
innovants .

Selon divers analystes, pour
gagner le défi du développe-
ment durable, les décideurs
politiques se doivent de
mieux répondre aux trans-
formations rapides affectant
tant les processus d’innova-
tion que I’évolution corréla-
tive des stratégies et besoins
des entreprises.

Pour ce faire, ils doivent
identifier et renforcer les
forces et initiatives transfor-
matrices qui seront les
moteurs de la nouvelle
configuration économique
du monde.

Les économies qui sortiront
gagnantes de |’évolution dif-
ficile actuelle du monde,
seront celles qui auront la
capacité de dynamiser les
relations entre les différents
acteurs socio-€conomiques
et culturels, de susciter un
environnement favorable a
la création de nouveaux pro-
duits a haute valeur ajoutée

et de mettre en ceuvre des
processus et modeles d’af-
faires innovants.

Le présent forum s’inscrit
dans la continuité des fora
de Dakar (2010 et 2011) et
de Kinshasa (2012) et de la
déclaration de Montreux
(octobre 2010) du XIII éme
Sommet des Chefs d’Etat et
de gouvernent ayant en par-
tage le francais engageant
I’OIF et les opérateurs a
favoriser la coopération
entre les dits pays en matiére
de recherche , d’innovation
et de formation ainsi que de
["utilisation des TIC.

Les précédents fora ont per-
mis de noter le role impor-
tant de I’innovation dans la
résolution des problemes de
développement dans le
domaine agro-alimentaire et
des agro-ressources.

Le forum de Kinshasa (juil-
let 2012) avait particuliere-
ment recommandé la mise
en ceuvre de stratégies natio-
nales et régionales pour
appuyer la capitalisation et
la diffusion d’innovations
portées par les institutions
de recherche, de formation,
de financement, les produc-
teurs, les transformateurs et
les commergants.

En octobre 2012, le
XIVéme  Sommet de
Kinshasa, dans sa stratégie
de  promotion  d’une
Francophonie numérique
qui cible prioritairement les
jeunes, avait recommandé a
I’OIF de mener des expé-
riences pilotes de mise en
place de plateformes d’inno-
vation et de mise en réseau
des innovateurs et entrepre-
neurs locaux

En juillet 2013, a ’initiative
de la Fédération Wallonie —
Bruxelles, de I’OIF et de
I’AUF en partenariat avec le
Centre international des res-

sources d’innovation pour le
développement  durable
(CIRIDD) et I’Ecole natio-
nale supérieure des Mines
de St-Etienne, un projet de «
Réseau francophone de
Pinnovation (FINNOV) »,
un réseau des réseaux, a
été élaboré. 1l a pour objec-
tifs le renforcement de capa-
cité des pays et régions de
I’espace francophone dans
la mise en ceuvre des straté-
gies d’innovation, la mise en
réseau des acteurs et organi-
sations consacrés a I’innova-
tion, la mise a disposition
des ressources sur les
bonnes pratiques et le sou-
tien a la diffusion d’innova-
tions clés.

Dans un premier temps,
quatre secteurs stratégiques
sont ciblés par le FINNOV,
a savoir :

- I’agroalimentaire ;

- le numérique et I’écono-
mie du savoir ;

- les technologies et 1’éco-
nomie verte ;

- les industries culturelles et
I’économie de la culture ;
En prélude du XVéme
Sommet de I’OIF, a Dakar,
le FINNOV prévoit une ren-
contre des acteurs de I’inno-
vation pour finaliser son
projet de mise en place d’un
réseau des réseaux.

C’est donc dans ce contexte
que  Wallonie-Bruxelles
International a pris 1’initia-
tive, en collaboration avec
I’Institut de technologie ali-
mentaire (ITA), d’organiser,
en juillet 2014, un Forum
international sur la promo-
tion des innovations dans le
secteur agro-alimentaire et
des agro-ressources. Un
comité organisateur qui
regroupera des partenaires
institutionnels, techniques,
sociaux et financiers sera
mis en place.

Dés lors, le Forum de I’in-
novation dans le secteur
agricole, agro-alimentaire et
des agro-ressources, sera
une contribution sectorielle
dans la dynamique mise en
relation et de synergies entre
toutes les parties prenantes
du développement (cher-
cheurs, formateurs, agricul-
teurs, industriels, commer-
gants, société civile, com-
municateurs, financiers)
pour parvenir & un dévelop-
pement durable.

Les conclusions et recom-
mandations de ce forum
seront versées comme
contribution sectorielle au
projet de mise en place d’un
réseau des réseaux le « FIN-
NOV ».

Au programme du forum, il
est prévu des panels, des
conférences, une présenta-
tion et des visites de projets
innovants. Durant ce forum,
essentiellement centré sur la
formulation et la validation
des objectifs stratégiques de
mise en ceuvre du réseau
africain des acteurs franco-
phones de [I’innovation,
seront développés  des
thémes, comme :

1) les financements inno-
vants de D’agriculture en
Afrique ;

ii) la jeunesse et I’entrepre-
nariat agricole ;

1il) les pratiques innovantes
des femmes dans la transfor-
mation alimentaire ;

iv) le partenariat innovant
entre agro-business et agri-
culture familiale ;

v) Modeles d’appropriation
d’innovations et de techno-
logies par les acteurs popu-
laires (agriculture familiale
ou coopérative) ;

vi) D’identification et la
valorisation des dimensions
innovantes des savoir faire-
traditionnels ; (Suite P.3)
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VIE INSTITUTIONNELLE

Objectifs
Objectif général

Créer les conditions de
partage favorables a la
création du « modéle afti-
cain » de développement a
partir d’une intelligence
collective africaine : contri-
buer au développement
durable de I’ Afrique par la
promotion d’innovations et
la mise en réseau des
acteurs de I’innovation
dans les domaines de
I’agriculture, de 1’agro-ali-
mentaire et des agro-res-
sources.

Objectifs spécifiques

En vue d’apporter une
contribution sectorielle au
FINNOYV, ce forum s’atta-
chera a diagnostiquer, iden-
tifier, susciter, organiser
des initiatives importantes
et novatrices au plan du
produit, ou du procédé, ou
de l’organisation, portées
par les acteurs africains
francophones du secteur de

I’agroalimentaire et des
agro-ressources.

Plus concrétement, il
visera a atteindre les objec-
tifs spécifiques suivants :

- Identifier les opportuni-
tés et les « forces » liées a
I’innovation dans les sec-
teurs agro-alimentaires et
agro-ressources africains
en s’appuyant sur la biodi-
versité et le potentiel de
développement de nouveau
marchés pour des produits
traditionnels moyennant
normalisation.

- Réaliser un état des lieux
des difficultés et des condi-
tions favorables, en maticre
de créativit¢ et d’innova-
tion dans les chaines de
valeurs (en ce compris
I’énergie et les pratiques
nutritionnelles) tout au long
du processus : maturation,
preuve de concept, étude de
marché, faisabilité finan-
ciére, gestion de la confi-
dentialité et de la protection

intellectuelle diffusion et
appropriation des innova-
tions, etc.

- Examiner et valoriser les
expériences en termes de
conditions de diffusion et
d’appropriation des inno-
vations entrepreneuriales et
sociales, en particulier
celles portées par ou visant
des femmes ou des jeunes;
- Promouvoir I’adoption
d’innovations dans les
domaines de 1’agriculture,
de D’agroalimentaire et des
agro-ressources, par les
exploitations familiales, les
PME/PMI et les opérateurs
économiques et les popula-
tions dans une perspective
de développement agro-
écologique;

- Encourager une dyna-
mique de collaboration et
de mise en réseau, au
niveau local, au niveau
national, sous régional et
international, entre les dif-
férents acteurs (formation,
recherche/développement,
appui-conseil, financement,
communication, commercia-
lisation, consommation, etc. ;
- Rechercher des cas pra-
tiques d’application des
TIC (plateforme collabora-
tive virtuelle) au service des
acteurs innovants dans le
domaine agroalimentaire ;

- Formuler et valider les
objectifs et les stratégies de
mise en ceuvre du réseau
africain des acteurs franco-
phones de I’innovation du
secteur agroalimentaire qui
serviront aux travaux du
FINNOV.

Résultats attendus

- Un état des lieux des dif-

ficultés (identification et
catégorisation), en maticre
de créativité et d’innova-
tion dans les chaines de
valeurs, de protection des
idées innovantes et de la
propriété industrielle (bre-
vets), de diffusion et d’ap-
propriation des innova-
tions, etc. est dressé ;

- Une meilleure connais-
sance des conditions et
modalités de vulgarisation
et d’appropriation des
innovations  dans le
domaine de 1’agroalimen-
taire et des agro-res-
sources;

- Une identification d’in-
novations pertinentes dans
le domaine de 1’agricul-
ture, de 1’agroalimentaire
et des agro-ressources, en
vue de leur transfert vers
les exploitations fami-
liales, les PME/PMI et
opérateurs économiques et
les populations ;

- Le lancement d’une
dynamique de collabora-
tion, en matiére d’innova-
tion au niveau national,
sous régional et internatio-
nal, entre les différents
acteurs au niveau de la for-
mation, de la
recherche/développement,
de I’appui-conseil, des
PME/PMI de I’agro-indus-
trie, des structures de
financement;

- Formulation et valida-
tion d’'un mécanisme de
partage de bonnes pra-
tiques en matiére de ges-
tion de projets d’innova-
tion dans le domaine de
I’agroalimentaire et des
agro-ressources, ainsi que
des stratégies de mise en
ceuvre du réseau africain
des acteurs francophones
de I’innovation

- Le format et le contenu
d’une plateforme collabo-
rative virtuelle et physique
au service des acteurs
innovants sont discutés :
http://www.francopho-
nieinnovation.org/ (plate-
forme FINNOV).

Des pistes pour lever les
freins, voir mettre en avant
des opportunités a saisir,
qui seront transmises au
FINNOV lequel se char-
gera de les traduire en
recommandations pour le
XV ¢ Sommet de la fran-
cophonie.

Abdourahmane SENE
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EDUTORIAL

Suite Editorial

au quotidien dans le do-
maine du transfert, de la
vulgarisation de 1’appui-
conseil et des divers ser-
vices destinés au public.
Aujourd’hui, le monde
comme il va, recommande
aux organisations comme
I’ITA de consolider leurs
acquis, de porter un ceil
tres attentif aux sollicita-
tions réguliéres d’un en-
vironnement pluriel, per-
tinent mais fluctuant, et
surtout d’adopter une dé-

marche prospective qui
doit étre ’apanage du vrai
Cette dé-
marche a été couronnée,

chercheur.

comme a |’accoutumé,
par la I’inscription de nos
deux chercheurs évalués
au CAMES sur les listes
d’aptitude aux fonctions
de Chargé et de Maitre
de recherche.

C’est ainsi que nous
avons fait I’option de dé-
finir un nouvel axe qui
devra guider les actions
de I’ITA en intégrant des
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parametres, approches et
démarches telles que la
Chaine de Valeurs, le par-
tenariat public-privé, le
Genre, la proximité.

A cet effet nous faisons
notre prémisse qui met
en exergue ’articulation
Agriculture-
Agroalimentaire, celle-1a
qui établit un pont entre
la production des sous-
secteurs agricoles et la
conservation-transforma-
tion de nos produits lo-
caux. Il permet en outre
de tracer en gras la ligne
qui va « de la fourche a
la fourchette », et établit
une chaine bien huilée,
dont chaque maillon est
générateur de valeurs
ajoutées.

La demande croissante
en matieres premieres en-
trainera toujours le déve-
loppement des activités
agricoles. Cet essor de
I’ Agriculture aura a son
tour un impact durable
sur les
I’ Agroalimentaire.

Ce développement trou-
vera sa justification, coté
recherche a travers la gé-
nération de technologies
innovantes,
cio-économique a travers
I’absorption de celles-ci
; en d’autres termes c’est
I’offre qui rencontre la
demande.

Par ailleurs, cette dyna-
mique libére les énergies
et présente des opportu-
nités aux promoteurs éco-
nomiques privés, locaux,

activités de

et coté so-

internationaux et a ceux
de la diaspora. A ce sujet
il est important qu’un ca-
dre de partenariat public-
privé soit défini et mis
en place ; car, la synergie

qui en résulte fera émer-
ger des réalisations
concrétes, découlant d’ac-
tivités génératrices de re-
venus et créatrices d’em-
plois, au bénéfice des
jeunes, des femmes et au-
tres segments sociaux me-
nacés par la précarité.
Trois critéres ont toujours
guidé notre démarche : «
La faisabilité technique,
la rentabilité économique
et ’acceptabilité sociale
». Notre capacité a réali-
ser des performances est
fondée sur notre faculté
a étre présent le plus prét
des cibles et bénéficiaires,
c’est-a-dire en anticipant
sur les mutations du dé-
veloppement local et ter-
ritorial.
Puisse 2015 marquer ce
tournant pour concrétiser
cette démarche !
La rédaction d’ITA-Echos
vous propose en plus des
rubriques d’information,
des articles sur :
- La panification: «
Utilisation de la pate de
niébé (vigna unguiculata)
fermentée dans la panifi-
cation des farines tropi-
cales »
- La fabrication d’un fro-
mage : « Essai de fabri-
cation d’un fromage frais
traditionnel sénégalais, a
partir de lait de vache,
coagulé par la papaine
naturelle »,
- Le stockage : « Les épis
vides de mais peuvent
conserver les grains de
mais stockés contre 1’at-
taque des insectes »
- «Une plante locale,
Hyptis spicigera pour
stocker les épis de mais
sans attaque des insectes.
Bonne lecture !
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RECHERCHE /DEVELOPPEMENT

Utilisation de la Ipﬁte de niébé (Vigna unguiculata)
a

fermentée dans

Lat Souk TOUNKARA; Cheikh BEYE; Makhtar
SAMBE, Nogaye CISSE, Astou DIOP
Institut de technologie Alimentaire — BP 2765 — Dakar

INTRODUCTION

u Sénégal, pays ou
la consommation
de pain est supé-

rieure a la moyenne en
Afrique, les efforts pour
réduire les besoins en blé
doivent commencer par la
valorisation des céréales,
tubercules et légumineuses
locales. Les importations de
blé représentaient en 2011,
85 milliards de francs CFA
pour un volume de 430 000
tonnes. L’incorporation de
15% des farines locales dans
le pain permettrait a 1’Etat
de faire baisser les importa-
tions de blé pour un montant
de 12,8 milliards de francs
CFA (FAO Stat).

La difficult¢ essentielle
dans  [’utilisation  des
céréales tropicales en panifi-
cation est due au fait que
leurs  protéines, étant
dépourvues de gluten ne for-
ment pas une pate viscoélas-
tique. En effet le gluten est
compos¢ de gliadine et de
glutenine qui sont respecti-
vement responsables de
I’¢lasticité et de 1’extensibi-
lité de la pate. Les farines de
céréales qui n’ont pas cette
propriét¢  doivent  étre
mélanggées en plus ou moins
grande quantité a la farine de
blé dite panifiable. On peut
ainsi incorporer 15 a 20% a
la farine sans pratiquement
changer les techniques de
panification usuelles et obte-
nir un pain semblable a celui
constitué¢ de 100% de farine
de blé. Cependant, la valeur
nutritive des céréales, qui
sont pauvres en lysine mais
riche en méthionine, peut

étre améliorée par 1’addition
de farines de légumineuses
telles que le niébé (Vigna
unguiculata) qui en sont
riches. Le ni¢bé (cornille en
francais, black eyed pea en
anglais) contient 23-25 % de
protéines, 50-67 % d’ami-
don, de I’acide folique, des
micronutriments essentiels.
Malheureusement, les 1égu-
mineuses contiennent égale-
ment des quantités relative-
ment élevées d’a galacto-
sides, responsables de flatu-
lences qui accompagnent la
consommation du niébé et
des légumineuses en général
[1].
C’est dans ce cadre que
cette étude s’est inscrite.
Elle porte sur la réduction
des facteurs de flatulence du
niébé par voie biotechnolo-
gique pour leur incorpora-
tion dans la panification a
base de farines de céréales
locales.

MATERIEL

ET METHODES

Matériel Biologique
Matiére premiére: Le
niébé
Une base de 50 kilos de
niébé de la variét¢ Mougne,
a été achetée dans un mar-
ché de Dakar. Ce ni¢bé a
subi des transformations pri-
maires et secondaires pour
aboutir a une pate qui servira
a la panification.
Souche bactérienne:
Leuconostoc mesenteroides
La souche bactérienne utili-
sée pour la fermentation du
niébé est Leuconostoc
mesenteroides Elle est four-
nie par la division
Biotechnologie de I’Institut

de Technologie Alimentaire
(LT.A.). Elle est conservée
sous forme de colonies culti-
vées sur milieu Man
Rogossa Sharp (MRS) dans
des boites de Pétri conser-
vées a 4°C [2].

Méthodes

Préparation de la souche :
Leuconostoc mesenteroides
Réactivation de la souche
Les bactéries sont ense-
mencées sur des boites de
Pétri contenant un milieu
MRS. La souche est ense-
mencée en surface par la
méthode des trois cadrans
en prélevant les colonies
directement des boites pré-
existantes. Les boites sont
ensuite incubées a I’étuve a
37°C.

Mise en culture liquide
(Pré-culture)

Les colonies des boites
MRS sont raclées puis libé-
rées en milieu liquide, dans
250mL de milieu MRS
liquide. Cette culture s’ef-
fectue en Erlenmeyer sous
agitation a I’aide d’un bar-
reau aimanté pendant 72
heures.

Passage au fermenteur de
2 litres

Le passage au fermenteur
permet de produire une bio-
masse bactérienne suffisante
a assurer la fermentation du
niébé. Ainsi, 2 litres de
milieu MRS liquide ont été
préparés et stérilisés dans la
cuve du fermenteur. 30 ml
de pré culture prélevés stéri-
lement sont ajoutés a 1500
ml de milieu de culture dans
le fermenteur.

Aprées 72 heures de culture,
un échantillon est recueilli et
observé au microscope
optique pour s’assurer de
I’homogeénéité de la bio-
masse.

panification des farines tropicales

Préparation de la pate
de niébé

Rincage

10 kilos de niébé ont été
pesés pour la production de
pate. Le rincage des graines
permet de réduire considé-
rablement les débris et
autres corps solides dont la
présence aurait un effet
négatif sur la qualité du pro-
duit fini. Les graines sont
lavées a 1’eau aseptisée
(bouillie puis refroidie).
Elles sont ensuite égouttées
et placées sur des clefs de
séchage a 60°C pendant 20
heures jusqu’a un taux d’hu-
midité de 10%.
Décorticage

Il se réalise a sec a l’aide
d’une décortiqueuse a
meules type Nuhul. Neuf (9)
kilos de niébé sont alors pas-
sés a la décortiqueuse durant
trois minutes. Ensuite, 2,1
kilos de son sont directe-
ment récupérés a la sortie
tandis qu’un tamisage méca-
nique de 7 minutes par un
séparateur vibrateur type
Sweco, ¢élimine 400
grammes de déchets.
Production de péate de
niébé et fermentation
lactique

Les graines de niébé décor-
tiquées sont placées dans le
panier de I’autoclave afin de
subir une pré-cuisson sous
pression a 120°C/1bar pen-
dant Smin. avant de passer a
la production de la pate a
I’aide d’un cutter. 1,5 kilos
de niébé précuit ont servi a
produire la pate en ajoutant
500 ml du starter
Leuconostoc mesenteroides.
La pate obtenue (pate F)
avec un taux d’humidité de
52% est laissée fermentée a
30°C pendant 20 heures
(suite a la page 6)
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avant de passer a la panification. En paralléle, une pate
témoin (pate NF) est réalisée sans I’adjonction du star-
ter qui est remplacé par de ’eau distillée stérile.
Panification
Des pains ont été fabriqués au sein de la boulangerie
pilote de I’atelier céréales et légumineuses de I’'ITA,
avec 85% de farine de blé et 15% de substitution : 10%
farine de mais et 5% de pate de ni¢bé fermentée ou non
fermentée. Le pain de référence est constitué de 85% de
farine de blé et 15% de farine de mais. Les tests sont réa-
lisés avec 2kilos de farines.

Tableau 1 : Composition des types de pains
fabriqués
RESULTATS ET DISCUSSION

Farine de Blé
(%)

Pate de Niébé
non fermenté 0 0 5
%

Améliorant-0,5% ; Sel -1,8% ; Levure-1% ;
Xylanase - 0,05% ; Taux d’hydratation -54%.

Adjuvants

PANIFICATION

Le volume du pain diminue lorsque la farine de
mais est substituée par la pate de niébé (Figure 1).
La substitution de la farine de mais par la pate de
nié¢bé entraine la réduction de la quantité de zéine,
protéine du mais intervenant dans la charpente du
pain. Elle est également accompagnée de la baisse
de 1’activité enzymatique des pates contenant le
niébé. Ce qui conduit & un minimum de liquéfac-
tion de I’amidon et a une augmentation de la capa-
cité de rétention d’eau. Ainsi, ces pates (F et NF)
présentent une plus grande viscosité lors de la
cuisson. La conséquence de cette forte viscosité
est une réduction du volume des pains car une vis-
cosité élevée s’oppose a la levée de la pate sous
I’effet de la poussée gazeuse [3].

Le pain au niébé non fermentée présente un

CHERCHE /DEVELOPPEMENT

i N

Figure 1 : Aspect exterieur de pains obtenus aprés incorpo-
ration de farine de niébé. (F= pain contenant 5% de niébé
fermenté R = pain de référence NF = pain contenant 5% de
niébé non fermenté)

volume moindre. Comparée au pain de référence,
la crolte des pains contenant du niébé est d’un
doré plus foncé, pouvant provenir de la présence
de trop de sucres, ou de la température du four trop
¢levée ou encore d’un temps de cuisson trop long
[4], la couleur de la mie est d’un blanc-crémeux
malgré 1 ‘incorporation du niébé. La distribution
des alvéoles des trois pains est assez régulicre,
elles ne sont pas grosses, ce qui résulte d’un bon
malaxage des ingrédients lors du pétrissage [4].
Figure 2 : Coupe transversale des pains obtenus

Aspect des mies .

apres incorporation de farine de niébé (F= pain
contenant 5% de niébé fermenté R = pain de réfe-
rence NF = pain contenant 5% de niébé non fer-
menté).

CLASSEMENT DES ECHANTILLONS NE, RET F

Des tests organoleptiques ont été réalisés afin de met-
tre en évidence d’eventuelles différences d’apprécia-
tion entre les 3 types de pains fabriqués.

Les variables étudiées sont 1’aspect de la crofite, celle
de la mie, I’odeur et le golit du niéb¢, ainsi que I’as-
pect général du pain. Le tableau 1 donne les
moyennes des notes attribuées aux trois types de pain
ainsi que leur classement selon leur différence.
Tableau 2 : Classements et regroupements des
groupes non significativement différents : Fisher /
Analyse des différences entre les groupes avec un

intervalle de confiance a 95 %.  (suite a la page 7)
D’apres les tests sensoriels, les différentes variables étudiées sur
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F 3,27 38 L6 1.4 3,73 A
R 3,4 34 1,07 1 3,53 A
NF 3.4 34 1,87 | 1,73 3,67 A

les pains ne sont pas statistiquement diffé-
rents ; ¢’est a dire que les dégustateurs ne
distinguent pas de différences significa-
tives entre les trois types de pains. Ce qui
signifie que I’on peut intégrer jusqu’a 15%
de niébé fermenté sans que le consomma-
teur final ne sente la différence. D’autre
part, pour ce qui concerne le critére du
gott, la différence est significative, avec

une nette préférence pour le pain conte-
nant le niébé. Ce qui laisse de bonnes
perspectives car on peut envisager d’in-
corporer une quantité plus élevée de pate
de niébé.

CONCLUSION

La fermentation de la pate de niébé par

Leuconostoc mesenteroides a permis
de réduire a un niveau acceptable les

oligosaccharides de flatulence
(Raffinose, Stachyose) d’aprés les
avis recueillis auprés du jury. Une
analyse doit cependant étre envisa-
gée afin de déterminer avec exacti-
tude le taux de réduction de ces oli-
gosaccharides. Des expériences
visant a réduire la durée de fermenta-
tion du niébé par ces bactéries afin de
gagner du temps dans la procédure
de production de pate de niébé pour
la panification, peuvent étre testées.
L’incorporation de pate de niébé
dans la farine composée de 85% de
farine de blé et de 10% de farine de
mais a abouti a la production de
pains de qualité acceptable.
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1. Introduction

ans la plupart des

pays africains, il

y’a une augmenta-
tion considérable de la
demande en protéines ani-
males. Les principaux fac-
teurs de cette demande
croissante sont I’augmenta-
tion démographique, 1’urba-
nisation massive, 1’accrois-
sement des revenus et la
modification des habitudes
alimentaires. Le lait des
ruminants domestiques
constitue I’'une des sources
de protéines les plus accessi-
bles. Il joue un réle impor-
tant sur le plan nutritionnel,
mais également sur le plan
€conomique et socio- cultu-
rel. Il faut noter que dans les
villages les plus reculés et
qui pratiquent I’élevage, les
¢leveurs produisent du lait
en abondance pendant les
périodes de haute lactation.
Faute de moyens de conser-
vation, les éleveurs se trou-
vent parfois obligés de ver-
ser ’exces de lait. Etant
donné que le lait frais est
une denrée rapidement
périssable, I’essentiel de la
production doit étre trans-
formé. Le moyen le plus
facile de conserver le lait est
de le transformer en produit
tel que le fromage. Pour
transformer le lait cru en fro-
mage, la présure est indis-
pensable pour la coagulation
du lait. Cette dernicre est

limitée par son colt et sa
disponibilit¢ dans le milieu
rural sénégalais. Face a cette
situation, la papaine extraite
des feuilles de papayer a été
utilisée comme substitut a la
présure, pour la fabrication
du fromage traditionnel
sénégalais. L’ objectif princi-
pal de cette étude est la
fabrication d’un fromage
frais traditionnel de qualité
en utilisant le broyat de
feuilles de papayer comme
coagulant.

2. Matériel et méthodes
2.1. Matériel.

Pour la fabrication du fro-
mage traditionnel les pro-
duits et matériel suivants ont
été utilisés :

Le lait frais local de vache
provenant de la ferme de
Wayembame ; Les feuilles
fraiches de Carica papaya
L., lavées, pesées, broyées et
filtrées aprés ajout de
quelques ml de lait frais, ont
été utilisées comme coagu-
lant.

Le matériel  technique
comprenant : un mortier ;
un pilon pour écraser les
feuilles ; un tamis pour fil-
trer le lait et le broyat de
feuilles; une louche ; une
marmite ; des moules ; un
thermomeétre, un pH-
metre, une balance, un
bain-marie, des éprou-
vette, des pipettes (5 et 10
ml) et des béchers.

2.2. Méthodes

Avant la fabrication du fro-
mage, la qualité du lait frais
a été controlée par plusieurs
tests organoleptiques, phy-
sico-chimiques tels que :

La Mesure pH a I’aide d’un
pH-métre de marque ; de
I’acidit¢ Dornic par un
dosage de I’acide lactique
du lait par la soude N/9 en
présence de 3 gouttes de
phénolphtaléine a 1% ; test a
I’alcool, au bleu de méthy-
léne permettant de détermi-
ner I’aptitude a la pasteurisa-
tion, I’importance de Ia
contamination microbiolo-
gique et les tests organolep-
tiques (gott, couleur, odeur
et aspect) du lait frais a la
livraison. La fabrication pro-
prement dite du fromage a
compris les différentes opé-
rations suivantes : La filtra-
tion de lait frais a I’aide
d’un tissus stérilis¢ a I’eau
chaude ; la préparation du
coagulant consistant a cueil-
lir les feuilles de papayer, les
laver, les peser puis les piler
dans un mortier propre. Le
broyat a ét€ ensuite mélangé
a une petite quantité de lait
frais. Le mélange obtenu a
été filtré a I’aide d’un tamis
puis ajouté directement au
lait sur le feu ;
I’Incorporation du coagulant
aprés un préchauffage du
lait au feu doux a 60°C pen-
dant environ 5 minutes ;
chauffage du mélange a
95°C jusqu’a la formation
du caillé surnageant le lacto-
sérum. La quantité de
feuilles de Carica papaya L.
utilisée a varié entre 3 et 10g
litre de lait ; la coagulation
se réalise entre 10 a 20
minutes aprés ajout du
coagulant et se caractérise

par I’apparition en surface,
de la créme sous forme de
mousse huileuse. A cet ins-
tant, on active le feu durant
2-3 minutes pour permettre
au caillé formé de cuire
jusqu’au moment ou le petit
lait devient jaune clair et
transparent ; le coagulum
tend a se replier sur lui-
méme. Il se découpe en
petits morceaux et surnage
le lactosérum. Le caillé a été
versé juste apres un refroi-
dissement, dans les moules
et a subi I’étape égouttage-
moulage. Pour I’égouttage,
le caillé est mis dans des
moules perforées, qui lais-
sent égoutter le petit lait tout
en donnant la forme de pain
plus ou moins circulaire. Le
pain de fromage ainsi
obtenu dans chaque moule,
est une pate molle trés
hydratée, qui suinte pendant
au moins 24 heures. Une
fois la fabrication terminée,
les fromages ont été conser-
vés au réfrigérateur a +4°C.
3. Résultats et
discussions

Caractéristiques physico-
chimiques du lait et du fro-
mage.

Les valeurs de pH normal
du lait cru de vache varient
entre 6,6 et 6,8. Tout pH en
dessous de 6,5 et au dessus
de 6,9 est anormal (2). Par
rapport a ces valeurs les
85,72% des échantillons
(tableau II) analysés, ont un
pH normal. Ces résultats
ont ¢été confirmés par
DOUIK (7) et Sina L. (13)
qui ont trouvé des valeurs de
pH de 6,6 4 6,91, inclus dans
la fourchette du pH normale.
Les échantillons ayant un
pH inférieur a la normale
(5,9) pourraient s’expliquer
par un début de (Suite P.9)
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(suite de la page 8)
fermentation du lait, car les
analyses ont été faites au
moins 3 a 4 h apres la traite.
L’acidit¢ des fromages est
faible (tableau IV). L’acidité
Dornic (Tableau III) du lait
cru des échantillons traités
est comprise entre 16 et
18°D. . Cette acidité titrable
est bien comprise dans les
valeurs normales du lait de
vache : 16-18°D. Ces chif-
fres sont similaires a ceux
obtenu par Diatta O. (4). Par
rapport a ces valeurs, la
presque totalit¢ des échan-
tillons de lait traités ont une
acidité normale.
Caractéristiques
organoleptiques
L’évaluation sensorielle
des fromages (Tableau I)
effectuée par un jury de
dégustation composé de 10
personnes, montre que le
fromage 1 est meilleur de
part son goit et sa couleur.
Par contre, I’odeur des fro-
mages est presque identique
rappelant celle du lait frais.
Plus la quantité de coagulant
est faible, plus le fromage
obtenu a le meilleur gott
(non amer) et la meilleure
couleur bien blanchatre par
rapport aux fromages 3 et
4). Cependant, ces derniers
ont la meilleure texture, bien
lisses. La texture ferme et
lisse pourrait étre lie taux
¢levé du coagulant incor-
poré. Cet aspect texture lisse
est un critére considérable et
apprécié dans la filiere fro-
mage (3).
Temps du caillage du lait,
poids du fromage
Le temps de coagulation
(Tableau V) du lait est en
fonction de la quantit¢ du
coagulant utilisé. Plus elle
est faible, plus le temps de
caillage est long. Il est en
moyenne de 25, 20mn 35s,
16mn et 14,5 minutes, res-

pectivement avec 3, 5, 7 et
10 g de broyat de feuilles de
papayer par litre de lait. Le
temps est légérement long
avec la quantit¢ double de
lait et de coagulant (6, 10,
14g de feuilles pour 2 litre de
lait). Il est respectivement en
moyenne de 30, 25,5 20,25
et 17 minutes. La vérifica-
tion du temps de coagulation
en fonction des différentes
quantités de coagulant utilisé
est un €lément considérable,
puisque cela permettrait de
connaitre la durée exacte du
caillage de lait. Ce temps est
court avec les fortes quanti-
tés de coagulant et long avec
3 g/litre de lait (tableau V).
Les broyats des feuilles de
papayer ont effectivement
une propriété coagulante du
lait. Les auteurs DOSSOU J.
et al (6) ont noté la coagula-
tion en 20 a 25 minutes avec
I’utilisation de 7 et 12g de
feuilles de Calotropis pro-
cera pour un litre de lait cru.
Des résultats similaires ont
été trouvés par Egounlety et
al. (8) avec 5 et 15 grammes
de feuilles de Calotropis pro-
cera par litre de lait.
Variation de protéine

Les teneurs en protéine,
matieres grasse et seche des
échantillons du lait utilisé
sont en moyenne de 28,9 g/,
23,7g/l et 10,57%. Ces
valeurs sont légeérement en
dessous de [I’intervalle
donné par Vignola (14) en
2002 (tableau VI). Pour ce

qui est de la teneur moyenne
protéinique des fromages
issus de ce lait (10,56-
11,55%), elle est trés faible
par rapport au résultat de
Kora (10) en 2005 qui est de
33,65% de protéine, avec le
fromage traditionnel peulh
au Benin pour un lait ayant
31,55 % de base se¢che. Alais
et Linden (1) en 1993 ont
noté, 19% de protéine sur les
fromages blancs au lait
écrémé et 23% de lipides sur
le fromage a pate molle.
Diouf (5) en 2004 a noté
15,2% de protéines sur les
fromages de chévre dans les
Niayes. Bien que le lait au
départ ait un taux moyen en
protéine légeérement infé-
rieur a la valeur normale du
lait de vache, 1’écart en pro-
téine entre le lait et le fro-
mage est large, les broyats
de feuilles de Carica papaya
L. ont un effet protéolytique
excessif permettant d’hydro-
lyser les caséines a et 3 avec
libération de peptides (8 ;9 ;
11). Si cette hydrolyse est
trop élevée, il peut en résul-
ter une baisse du rendement
fromager, une texture molle
et ’apparition de gotits anor-
maux. Ce constat rejoint
celui de Ramet (12), 1990
qui signale que les prépara-
tions coagulantes d’origine
végétale (ficines du latex du
figuier) ont un pouvoir
coagulant, une activité¢ pro-
téolytique €levée mais aussi
conferent au produit un gott

particulier.

CONCLUSION ET
RECOMMANDATIONS
Le fromage est un produit
laitier, riche en protéines. En
général, sa fabrication
nécessite la présure, une
enzyme spécifique qui pro-
vient de la caillette des
veaux non sevré et qui est
indispensable pour la coagu-
lation du lait. Cette derni€re,
de part son colt extréme-
ment élevé et sa disponibi-
lit¢ limitée, compromet la
fabrication des fromages
frais. Les feuilles de
papayer, par leurs propriétés
coagulantes, pourraient la
remplacer dans la fabrica-
tion du fromage. Cependant,
les fromages obtenus ont un
taux faible en protéines lié
au protéolytique de la
papaine. Leur golt est aussi
légérement amer par rap-
port au gotit conféré aux fro-
mages. Pour améliorer le
rendement en protéines et la
qualité du fromage tel que le
gout, des perspectives de
recherche sur :

o La réduction I’effet pro-
téolytique élevé de la
papaine ;

o L’amélioration du got
amer des fromages sont
envisagées pour lever ces
contraintes.

Résultats expérimentaux
Tableau I : Evaluation
organoleptique du fromage
Suite a la page 10

Y. Fromages

Appréciation des fromages

Paramétres Fromage 1 Fromage 2 Fromage 3 | Fromage 4
Couleur 4 2 2 1
Texture 2 2 3 3

Gott 4 2 1 0
Odeur 4 4 4 4
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(Suite de la page 9)

Fromage 1: 3 g de feuilles de papayer pour 1 litre de lait ;
Fromage 2: 5 g de feuilles de papayer pour 1 litre de lait ;
Fromage 3: 7 g de feuilles de papayer pour 1 litre de lait ;
Fromage 4: 10 g de feuilles de papayer pour 1 litre de lait.

Tableau II : Fréquence des pH du lait cru (regroupe-
ment des mesures)

Tableau VII : Propriétés chimiques du lait et du fromage
frais

Lait | Fromage 1 ‘Fromage 2 ‘ Fromage 3
2/100ml %

Cendre 0.57 1.41 1.48 1.3
Matieres | ) 3 14.24 13.1 15.25
grasses

Protéine
(Nx 6.38) 2.89 10.56 11.53 11.55
Extraits |05 | 2908 | 2882 | 3077

secs

Frgel : utilisation de 3g de broyat de feuilles de papayer
(coagulant) pour 11 lait
Frge2 : utilisation de 5g de broyat de feuilles de papayer
(coagulant) pour 11 lait
Frge3 : utilisation de 7g de broyat de feuilles de papayer
(coagulant) pour 11 lait.

DO Pourcentage, Pourcentage
Ph d’échantillons "¢ ((yg) PR (o/g)
delait | P (7o) cumiie o
59 2 14,28 14.28
6.5 6 42.86 57.14
6.7 6 42.86 100
Tableau III : fréquence de variation du pH et acidité
pH 5.9 6.5 6.7
°D
17,5 -18 1 0 0
17-17,5 0 2 0
16,5-17 0 3 S
16-16,5 0 0 3
Tableau IV : pH du fromage.
o Fromage Fromage Fromage
Catégories
du fromage F3T | F5F F5T FsF | F4T F7F

Temps | t0 | t1[t0| t1 | O | t1 |tO/ tl | tO | t1 | tO| tI

Parametres

pH 6.72/6.6| - 6.68/6.81| 6.66 | -6.71/6.82|/6.63| - 6.8

- Fromage F3T: fromage dont le litre de lait est coagulé
avec 3g de feuilles de papayer et égoutté a la température
ambiante;

- F3F= égouttage a+4°C.

- F5= 5g de feuilles de papayer,

- F7=7 g de feuilles de papayer

- t0 : mesure effectuée juste apres la coagulation ;

- t1 : mesures réalisées apreés 24 h du temps d’égouttage.

Tableau V : Variation de la teneur en protéines / temps de
caillage

Parametres | Fromagel | Fromage2 | Fromage3
Protéines 10.56% 11.53% 11.55%

Temps moyens| sy | 20mn3ss | 16mn
de caillage
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VIE INSTITUTIONNELLE

Par: Mamadou DIOUM, Directeur Administratifs et des ressources humaines
Institut de technologie Alimentaire — BP 2765 — Dakar

’Etat du Sénégal et

ses  partenaires

techniques et
financiers ont consenti au
début des années 2000
d’importants  investisse-
ments qui se sont traduits
par le renouvellement et la
modernisation de la struc-
ture productive de I'ITA
(réhabilitation des anciens
locaux, construction de hall
technologiques, acquisition
d’équipements de labora-
toires et d’ateliers de
pointe, modernisation du
parc informatique et acqui-
sition de véhicules).
Ces investissements ont,
certes, donné a I’Institut un
potentiel productif devant
lui permettre de mieux s’af-
firmer dans son métier,
mais ils ont parallelement
induit 1’accroissement a
une échelle géométrique de
ses charges de structure.
Sur le plan social, le per-
sonnel a été renouvelé et
rajeuni consécutivement au
départ a la retraite d’une
génération de chercheurs
qui ont permis a I’Institut
de capitaliser un certain
nombre d’acquis dans le
domaine de la recherche et
du transfert de technolo-
gies. L’Institut est alors
confronté a un besoin pres-
sant de ressources finan-
cieres additionnelles décou-
lant, entre autres, de la
nécessité de renforcer les
capacités des jeunes cher-
cheurs recrutés et de les
fidéliser en leur assurant
des rémunérations sala-
riales conséquentes a 1I’ins-
tar de leurs pairs qui sont a

I’ISRA et dans les
Universités.

Ainsi, I’attention des auto-
rités de I’Etat n’a-t-elle pas
été attirée sur le risque
encouru par I’L.T.A de ren-
trer dans un cycle de dés-
équilibre budgétaire et
financier structurel, si des
ressources financieéres addi-
tionnelles ne lui étaient pas
allouées. Les autorités ont,
en réaction, commandité un
diagnostic organisationnel
et financier de I’Institut
exécuté par 1’Inspection
générale des Finances du
Ministére de I’Economie et
des Finances et I’Inspection
des Affaires
administratives et finan-
cieres de la tutelle tech-
nique.

Les recommandations des
inspecteurs sont allées dans
le sens d’accroitre la sub-
vention allouée annuelle-
ment a D’Institut par I’Etat
sous astreintes de 1’¢labora-
tion d’un plan stratégique et
de la signature d’un contrat
de performance entre
I’LT.A et ses tutelles.
Elaboré¢ pour la période
2014-2016, ce contrat de
performance traduit la
volont¢ du Chef de I’Etat
d’inscrire 'ITA dans une
dynamique de Gestion
Axée sur les Résultats. Il est
bati, de fagon inclusive et
participative, a partir de la
formulation des besoins et
attentes de I’Etat, des
opérateurs de 1’agroali-
mentaire, des partenaires
techniques et financiers et
du personnel de I’Institut.
Le présent contrat de per-

formance est articulé en
trois (3) parties :

La premiére partie qui est
constituée de cinq (5) titres
pour quatorze (14) articles
traite des engagements de
I’'ITA :

le Titre premier (article
premier a 3) : maintenir
I’ITA comme centre de
référence dans le secteur de
la recherche agroalimen-
taire, est consacré au ren-
forcement de la production
scientifique, a 1’évaluation
des chercheurs par le
CAMES et a la contribution
de I’ITA a la formation des
étudiants et professionnels
de I’agroalimentaire ;

le titre 2 (article 4 a 7):
vulgariser les résultats de
recherche vers les différents
segments du secteur agroa-
limentaire sénégalais,
indique les modalités de
vulgarisation des résultats
de recherche, notamment
par le transfert de technolo-
gie, la formation, 1’accom-
pagnement des opérateurs
de l’agroalimentaire et la
communication; le titre 3
(article 8 et 9) : développer
des partenariats féconds
avec les opérateurs interve-
nant dans [’agroalimen-
taire, les  institutions
publiques, les organismes
de développement natio-
naux et internationaux,
traite des engagements de
I’ITA en termes de consoli-
dation de ses réseaux de
partenaires techniques et
financiers et de nombre de
prestations de services a
effectuer sur la durée du
Contrat ;

le titre 4 (article 10 et 11):

renforcer les capacités de
I’Institut en contrdle de
qualité et en veille techno-
logique, traite de I’accrédi-
tation des laboratoires et de
la certification des ateliers
pilote de transformation
des produits alimentaires
locaux

le titre 5 (article 12 4 14) :
réorganisation et renforce-
ment des capacités institu-
tionnelles de D’Institut, est
consacré a la révision des
regles d’organisation et de

fonctionnement de

I’Institut, a 1’amélioration
du systeme de pilotage et
des conditions de travail du
personnel.

La deuxieéme partie (article
15 a 18) est consacrée aux
engagements du Ministére
de I’Industrie et des Mines
et du
I’Economie et des
Finances, notamment la
mise a disposition des res-
sources financiéres prove-
nant de I’Etat qui se chif-
frent pour I’année 2014 : a
neuf cent cinquante sept
millions six cent vingt cinq
mille (957 625 000) francs
CFA ;

2015 : a un milliard deux
cent soixante onze millions
quatre cent trente et un
mille huit cent quatre vingt
quatre (1 271 431 884)
francs CFA ;

2016 : a un milliard six
cent trente et un millions
cent trente deux mille six
cent soixante douze (1 631
132 672) francs CFA ; Soit
un total sur la période de :
trois milliards huit cent
soixante millions cent qua-
tre vingt neuf mille cing
cent cinquante six (3 860
189 556) francs CFA.

Ministére  de
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ZOOM SUR ....

Présentation de la Centrale d’Achats °’ANDANDOQO”

S/C Institut de Technologie Alimentaire I.T.A, route des Péres Maristes Tel : + 221 33 859 07 07
BP : 3659 Dakar Sénégal

’idée  de La

Centrale d’Achats

ANDANDOO est
née des besoins des trans-
formateurs du Secteur de
I’Agroalimentaire, de la
volont¢  d’accompagne-
ment du Projet WAAPP et
du Directeur général de
I’'ITA (Ministere de I’'in-
dustrie et du commerce).
Les femmes ont créé la
Centrale d’Achats pour
pouvoir acquérir  des
emballages de qualité
conformes et a moindre
colt en réunissant leurs
efforts pour jouer sur les
économies d’échelle.
L’Assemblée générale de
création s’est tenue le 08
décembre 2009 a la salle de
conférence de I'ITA. Le
récépissé de la Centrale est
enregistré sous le n°

14478/ MINT.DAGAT/DE
L/AS du 11 mai 2010. Les
activités ont démarré en
Septembre 2011 avec 1’ar-
rivée d’un premier lot de
containers de bouteilles et
de bocaux.

Ce programme a été enti¢-
rement financé par la
banque mondiale a travers
son programme WAAPP /
PPAAO (Programme de
productivit¢ Agricole en
Afrique de 1’Ouest).

Avec moins de vingt (20)
membres au début, la
Centrale en  compte
ayjourd’hui plus de quatre
vingt (80) a travers toutes
les régions du Sénégal.
Pour  faire face aux
charges de fonctionnement
de la Centrale d’achat, il est
demandé aux membres,
une adhésion de dix mille

Conseil D’administration de
PInstitut de Technologie Alimentaire
(ITA)

Dr Mamadou Amadou SECK, DG ITA

et

Momar Aly NDIAYE, nouveau PCA

Par Décret N° 2014-366
du 27 mars 2014 et N°
2014 — 515 du 17 avril
2014, sont nommeés res-

pectivement : Dr

Mamadou Amadou
SECK, Docteur en
Biologie,
Général de 'l'TA en rem-

Directeur

placement du Dr Ababacar Sadikh NDOYE.
Et Monsieur Momar Aly NDIAYE, Ingénieur —
informaticien est nommé Président du Conseil

d’Administration de I'lTA en remplacement de
Monsieur Boubacar SAMAKE.

(10.000 F CFA) et une
cotisation mensuelle de
mille francs (1.000F CFA).

La Centrale d’Achats est
provisoirement installée
dans les locaux de ’'ITA.

Ses objectifs sont les sui-
vants :

Objectif général

L’objectif global de ce
projet est de contribuer a la
sécurité alimentaire de
notre pays et a I’augmenta-
tion des revenus des opéra-
teurs du secteur de 1’agroa-
limentaire en améliorant la
compétitivité de leurs pro-
duits.

Objectif spécifique
L’objectif spécifique du
projet est de permettre aux
petits et moyens opérateurs
du secteur de 1’agroalimen-
taire sénégalais d’acquérir
des emballages de fagcon
régulicre et & moindre cotit
pour un meilleur design et
une meilleure conservation
des produits.

Les Bénéficiaires
Les bénéficiaires du projet
sont :

* Les transformateurs de
produits agricoles généra-
lement  organisés  en
Groupements d’intérét éco-
nomique (GIE),
Groupements de promotion
féminine (GPF), Petites et

moyennes entreprises
(PME) ou Petites,
moyennes industries
(PMI);

* Les producteurs agri-
coles dont les revenus
seront améliorés par une
augmentation de la
demande ;

* Les commer¢ants dont
les chiffres d’affaires
auraient augmenté par une

amélioration de la présenta-
tion des produits agricoles
transformés ;

* Les consommateurs dont
la sécurité et I’information
sur les produits a acquérir
connaissent une améliora-
tion.

La Centrale participe a dif-
férentes foires et a des
salons grace aux soutiens
du projet WAAPP /PPAAO
et a ’accompagnement de
I’ITA a travers sa Direction
des Relations extérieures
ceci aussi bien au Sénégal
qu’a I’extérieur.

Pour la pérennité¢ de la
Centrale et une meilleure
visibilité de son utilité, un
Consultant est entrain de
terminer une étude qui a été
commanditée, pour connai-
tre les besoins en embal-
lages de tous les membres.
Car nous nous félicitons
aujourd’hui de constater
que les membres de la
Centrale sont dans toutes
les activités liées a la trans-
formation.

Notre ambition n’est pas
seulement de regrouper le
maximum de transforma-
teurs dans le domaine
agroalimentaire pour amé-
liorer la qualité des embal-
lages mais de pouvoir avec
les activités futures de la
Centrale créer d’autres
opportunités  pour une
meilleure acceptation de
nos produits finis en instau-
rant des séances de dégusta-
tions, de choisir un label a
faire accepter par la popula-
tion sénégalaise afin d’ac-
compagner le gouverne-
ment dans sa politique
d’auto- suffisance alimen-
taire.
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RECHERCHE/DEVELOPPEMENT

Les épis vides de mais peuvent conserver les grains de mais
stockés contre I’attaque des insectes

Momar Talla GUEYE', Papa Seyni CISSOKHO/',

Dogo SECK

1. Institut de Technologie Alimentaire, BP 27 65 — Dakar

2. Centre Régional de Recherche en Ecotoxicologie et
Sécurité Environnementale (CERES / Locustox), BP 3300 -

Dakar

I. Introduction

€ mais est parmi les
trois céréales les
plus cultivées a tra-

vers le monde. Au Sénégal,
il a longtemps été une cul-
ture marginale. Néanmoins,
dans I’Est et le Sud du pays,
il constitue la base alimen-
taire d’'une bonne partie de
la population. Le mais est
aussi une denrée tres impor-
tante dans I’alimentation de
la volaille. [’essor du mais
est a lier avec la mise en
place d’un programme
national initié par le gouver-
nement en 2003 dans le
cadre de la diversification
des cultures pour assurer la
sécurit¢ alimentaire du
pays.

Le mais est attaqué en
stockage par de nombreux
insectes ravageurs dont prin-
cipalement le charangon
Sitophilus zeamais et le
grand capucin du
maisProstephanus truncatus.
Ce dernier identifié¢ pour la
premicre fois au Sénégal en
2008 peut étre foudroyant
sur les stocks de mais ; il
semble pour l’instant trés
localisé dans les zones de
Kolda a Kédougou le long
de la frontiere guinéenne
(Gueye et al., 2008a).

Afin de lutter contre les
insectes du mais stocké, les
paysans ont recours a des
produits chimiques (pesti-
cides) dont la plupart sont
interdits. Une étude récente
menée par nos soins (Gueye
et al., 2008b) a montré que
les paysans mettaient entre
autres des raticides, des fon-

gicides, des herbicides qui
sont destinés a d’autres
applications mais surtout
non autorisés sur les denrées
stockées. D’autres pesticides
anciennement utilisés et reti-
rés de la liste des molécules
autorisés continuent d’étre
appliqués sur le mais. Les
pesticides quoique efficaces
si le choix est bien opéré et
appliqués aux doses et
conditions requises, sont
pourtant de plus en plus
décriés du fait de multiples
méfaits sur la santé des
consommateurs et sur 1’envi-
ronnement. On peut citer
entre autres la résistance des
insectes qui est source
d’abandon ou de disparition
de familles entiéres de pesti-
cides assorties du besoin per-
manent de synthése de nou-
velles molécules, les intoxi-
cations chroniques et aigiies,
les pollutions ; plusieurs
intoxications mortelles ont
été notées ces derniéres au
Sénégal. Autant de griefs qui
ont rendu impérieux la
recherche  d’alternatives
aussi efficaces que respec-
tueuses de I’environnement
et de la sant¢ des consomma-
teurs.
II. La technologie

I s’agit d’une méthode
naturelle de protection du
mais égrené et conservé par
ses propres €pis vides (fanes)
contre I’attaque d’insectes.
En effet, apres égrenage, les
épis vides jadis laissés au
rebut servent de pesticide
biologique pour lutter contre
le principal ravageur du mais
au Sénégal, le charangon

Sitophilus zeamais
Motschulsky. Nos propres
observations dans les gre-
niers paysans nous ont mon-
tré de faibles pertes dues aux
insectes ravageurs dans le
cas de conservation avec du
mais non vanné aprés égre-
nage, ceci lors d’une étude
de suivi qui a duré deux
années successives. Cela a
¢été a la base de son évalua-
tion scientifique au labora-
toire.
III. Expérimentation

Sur le plan expérimental, au
laboratoire, aprés égrenage
de lots d’épis de mais, les
fanessont broyés et répartis
par tamisage en deux diame-
tres 1,4 et 0,4 mm aux doses
respectives de 2, 4, 6, 8 et
10g par diametre sur 250g de
mais. L’infestation consiste a
introduire cinq couples de S.
zeamais dans les pots traités
ainsi que dans des témoins
non traités et des témoins
traités a D’actellic qui est
insecticide reconnu efficace
a la dose de 50g/100 kg. La
mortalité, la survie, I’émer-
gence d’adultes, les dégats et
pertes sont évaluées au bout
de quatre mois de stockage.
Au niveau des greniers pay-
sans (G1 a GY), il a été ques-
tion de suivre des stocks
paysans avec des sacs de
grains de mais non vannés,
des sacs de grains vannés
ainsi que des épisde mais
pendant deux ans. Les

mémes parametres ont été
évalués qu’au laboratoire
apreés introduction de sept
couples du méme charangon
et sept autres couples du ver
rouge de la farine Tribolium
castaneum.
IV. Résultats et
discussion

Les résultats du laboratoire
ont montré une mortalité
totale avec le pesticide de
synthese -actellic, nulle dans
les pots non traités et tres
légérement affectée avec les
fanes de mais. Par contre,
I’émergence des adultes est
fortement affectée avec une
réduction trés forte de la
période de production
d’adultes corrélativement a
I’augmentation de la dose
(tableau 1). Les dégats et
pertes dans le mais non traité
sont évalués respectivement
a plus de 40 et 20% contre
moins de 5 et 1% avec le
broyat d’épis vides a partir
de la dose 4g/250 g de mais
au refus du tamis de 0,4mm.
A 10g, les pertes sont aussi
faibles que dans le cas de
’actellic.

Tableau 1 : Evaluation de
la progéniture, des dégits
et pertes causés par le cha-
rancon Sitophilus zeamais
au laboratoire en quatre
mois de stockage. Les
valeurs partageant une
méme lettre ne sont pas
différentes statistiquement
(P <5%).suite de la page 13

Nombre
. Etal td A
Traitements |, aemen e's ,,m oyens Dégits (%)| Pertes (%)
émergences (j)| d’émergence
par semaine
T1 (non traité) 92.046.70a | 14.23 +8.78a | 40.75+864a | 19.87 +7.81a

T2 (actellic) - 008£039f | 0.02+0.08f
T3 2g/l4mm) | 59.5+4.04b | 1.55+8.78b [ 1475293 | 5.34+3.06b
T4 (2g/04mm) | 43.7410.50bc | 098 +1.18b | 750+300c | 273+ 187
T5 (4g/l 4mm) | 36.7 +6.70bcd | 0.95+ 1.57b | 7754249 | 240+14lc
T6 (4g/04mm) [31.5 + 13.40bcde| 0.63 +1.24b | 375+1484 | 0.89+0.60d

T11(10g/1,4mm) | 12.2 4+ 14.43de | 0.13 +0.46b | 2.58+2.02d | 0.47 +0.45de

3.5+7.00e

T12 (10g/0,4mm)

0.04+0.19b | L17£0%4e | 0.27 £0.28ef

Suite page 16
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RECHERCHE /DEVELOPPEMENT

CULTURES ET RAVAGEURS
Le défi d'une Afrique qui veut se passer de pesticides

En Afrique, et particuliérement dans la bande sahé-
lienne, la prédation des insectes sur les récoltes et les
stocks de céréales ou de légumineuses peut s'avérer
catastrophique, tant pour l'agriculteur que pour la
balance commerciale des pays concernés. En raison de
multiples inconvénients, les ripostes basées sur le recours
aux pesticides de synthése ont de moins en moins la cote.
Allié a un certain « retour » aux pratiques paysannes tra-
ditionnelles, I'usage de substances naturelles issues des
végétaux peut s'avérer tout aussi efficace.

Auteur
Philippe Lamotte, d'apreés les recherches de Momar
Talla Guéye, Université de Liége

ertains ont cou-

tume de dire qu'en

Afrique, le paysan
travaille pour... les insectes.
L'adage est cruel et fataliste.
Il n'en illustre pas moins un
probléme bien réel : autant
sinon plus que les cultures
elles-mémes, ce sont les
stocks alimentaires consti-
tués aprés la récolte, de
méme que les semences, qui
sont les plus fragiles face
aux attaques des ravageurs.
Ainsi, sous les tropiques, les
stocks de céréales et de légu-
mineuses sont réguli¢rement
détruits jusqu'a 30 %, voire
plus, principalement a cause
des attaques des coléopteres.
L'arachide et le niébé (une
sorte de feve, d'une taille
moyenne) sont parmi les
végétaux les plus sensibles
aux infestations des insectes.
Ce phénomene est certes
combattu depuis la nuit des
temps par des générations
d'agriculteurs. Mais des élé-
ments nouveaux - le
réchauffement climatique et
la répétition des crises ali-
mentaires mondiales - ne
font qu'exacerber les pro-
blémes récurrents (agrono-
miques, climatologiques,
économiques, politiques...)
rencontrés par les pays du
Sahel, par exemple, exposés
au manque de ressources
alimentaires. Dans les prin-

cipaux pays de cette gigan-
tesque région, les rende-
ments agricoles restent tra-
ditionnellement en dessous
des besoins alimentaires, et
de loin. Pour nourrir sa
population, un pays comme
le Sénégal doit importer
chaque année pres de 600
000 tonnes de riz, soit une
dépense avoisinant les 140
milliards de francs CFA.

Cette situation de dépen-
dance n'est plus tenable.
Que faire ? Protéger les
récoltes au moyen de pesti-
cides ? C'est, certes, la voie
la plus souvent empruntée
depuis plusieurs décennies.
Une solution de facilité, sans
aucun doute : l'insecte rava-
geur meurt (2 la condition
que le produit soit efficace
et... bien utilisé) et les den-
rées sont indemnes. Mais a
quel prix pour l'environne-
ment et la santé ? En Afrique
comme ailleurs, les cas d'in-
toxication aigué, parfois a
l'origine de déces, sont régu-
lierement dénoncés dans la
presse et le débat public.
Mais les intoxications chro-
niques a l'origine de cancers
et de maladies neuro-dégé-
nératives,  probablement
abondantes, sont nettement
moins commentées. C'est
que I'écrasante majorité des
paysans ignore les
consignes de sécurité ou est

dépourvue des moyens ¢élé-
mentaires de protection. "La
couleur du sachet semble
étre le critere le plus retenu
dans le choix du pesticide",
commente le Dr Momar
Talla Gueye, auteur d'une
récente thése de doctorat
consacrée aux moyens de
protections a base de plante
a Gembloux Agro-Bio
Tech/Université de
Liége[1]. Les pesticides de
synthése posent aussi un
autre probleme : la résis-
tance croissante des insectes
aux molécules chimiques.
"Aucun groupe parmi les
organophosphorés, organo-
chlorés, pyréthrinoides ou
encore fumigants n'échappe
a ce phénomene de résis-
tance, commente le cher-
cheur: Il faut sans cesse syn-
thétiser de nouvelles molé-
cules”.

C'est dans ce contexte
qu'on peut situer les efforts
récents de nombreux gou-
vernements pour promou-
voir une recherche davan-
tage axée sur la promotion
des cultures vivriéres et, sin-
guliérement, sur  des
méthodes alternatives aux
pesticides : plus naturelles,
plus réfléchies, basées
davantage sur l'observation
de la nature et les connais-
sances traditionnelles des
paysans. Du fait que les pes-
ticides ne semblent pas pou-
voir étre abandonnés du jour
au lendemain, on parle ici
d'une gestion « intégrée ».
Mais l'objectif, a terme,
consiste bel et bien a pou-
voir s'en passer partout ou
c'est possible réduisant
ainsi, non seulement les
risques pour la santé
publique et I'environne-
ment, mais aussi la facture
de l'agriculteur.

Fin connaisseur du monde
agricole sénégalais et intri-

gué par les pratiques agri-
coles traditionnelles qu'il
observe chez les paysans,
Momar Talla Gueye s'est
penché sur le role de cer-
tains végétaux locaux dans
la protection des récoltes.
Dans une premicre phase
menée en laboratoire, il a pu
démontrer que les récoltes
de mais, traditionnellement
stockées dans des greniers
en milieu rural (générale-
ment constitués de tiges de
Bambou, de branches et de
bouse de vache), peuvent
étre efficacement protégées
contre les insectes ravageurs
- spécialement le charangon
du mais - par la poudre obte-
nue lors du broyage des épis
vides du végétal (fanes). En
soi, cette découverte n'a rien
de révolutionnaire puisque
cette pratique est bien
connue de certains paysans,
du moins dans certaines
régions. La véritable inno-
vation consiste a avoir mis a
jour les conditions d'effica-
cit¢ maximale de cette
méthode et, surtout, d'avoir
démontré qu'elle pouvait
s'avérer quasiment aussi
probante, dans certains cas,
que le pesticide de synthese
généralement utilisé
(Actellic).

"Quand le grain est laissé
sans aucune protection, on
peut s'attendre, en moyenne,
a des dégats grimpant
Jusqu'a 40 % de la récolte
au bout de quatre mois de
conservation (en cas d'in-
festation par le seul charan-
con), explique-t-il. Mais si
l'on conserve les grains
dans des fanes, la situation
change du tout au tout.
Ainsi, si le poids des fanes
intégré a la récolte se limite
a 0,8 % du poids total des
denrées stockées, 15 % de la
récolte connaitra des dégdts
; et a terme, le cultivateur
peut s'attendre a 5 % de
pertes. En revanche, si on
fait grimper la proportion
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des fanes a 4 % du poids
total de la récolte, les dégats
chuteront a 1 % ; les pertes
seront limitées a 0,3 %.
L'utilisation d'un produit
naturel permet donc de
garantir la protection quasi-
ment intégrale de la récolte,
égalant pratiquement le pes-
ticide de synthese. Mais sans
ses inconvenients ! Par la
suite, j'ai pu confirmer ces
resultats hors labo, en
conditions réelles, grdce a
des observations réalisées
tant dans des greniers pre-
existants d'agriculteurs que
dans des greniers construits
pour eux a des fins expéri-
mentales (dans la région de
Keédougou, dans ['est du
pays)".

Momar Talla Gueye s'est
ensuite intéressé au role de
protection des récoltes joué
par Boscia senegalensis.
Pouvant atteindre de deux a
trois metres de hauteur, cet
arbuste est trés répandu dans
les régions seéches du
Sénégal. La plante est cou-
ramment utilisée a des fins
médicinales, voire alimen-
taires. "Des travaux anté-
rieurs — ceux de Dogo
Seck[2] — avaient mis en évi-
dence le role joué par la
libération de lisothiocya-
nate de méthyle par dégra-
dation enzymatique a partir
d'un précurseur (la gluocap-
parine) dans l'intoxication
d'un ravageur : des lors que
Boscia senegalensis est
endommagé, par exemple
par la pigire d'un insecte, ce
composé, qui est un metabo-
lite secondaire qui sert de
défense a la plante, est émis
dans l'atmosphere. L'insecte
qui l'inhale est alors intoxi-
qué. Connu pour protéger
efficacement les récoltes de
niebe et d'arachide contre
les bruches (NDLR : une
famille de coléopteres parti-
culierement dommageables
pour les récoltes), Boscia
meritait d'étre teste, selon

moi, sur d'autres ravageurs
des stocks de semence. En
outre, il fallait investiguer la
piste de l'efficacité variable
de ce végétal selon son ori-
gine géographique, ['état
physiologique des organes
et la période de récolte".
Aprés deux ans d'expéri-
mentations, les résultats
obtenus par Momar Talla
Gugye se sont montrés édi-
fiants. Répandu par fumiga-
tion dans un environnement
confiné tel qu'un silo
étanche, Boscia permet de
protéger efficacement les
céréales et les Iégumineuses
contre cinq especes d'in-
sectes réputés parmi les plus
ravageurs. Notamment le
redoutable  Prostephanus
truncatus, introduit acciden-
tellement en Afrique a la fin
des années septante et
découvert par Momar Talla
Gueye lui-méme au Sénégal
en 2008. Réputé pour ses
dégats importants sur le
mais et les cossettes seches
de manioc, le grand capucin
du mais - son nom frangais -
est certes combattu avec
efficacité par les pesticides
de synthése ; mais, comme
souvent, cette lutte se
déroule sans réelle maitrise
des conditions d'utilisation
par les cultivateurs.

Encore fallait-il savoir a
quelles doses les feuilles et
les fruits de Boscia sont les
plus efficaces... Ces infor-
mations sont désormais dis-
ponibles. "4 raison de 2 %
(en poids), lutilisation du
végétal en provenance de
l'ouest du pays (région de
Dakar) entraine 100 % de
mortalité chez les cing
especes d'insectes étudiées
(Prostephanus  truncatus,
Caryedon serratus,
Callosobruchus maculatus,
Tribolium castaneum et
Sitophilus zeamais). Plus on
monte en latitude, plus la
teneur en precurseur de la
molécule active (la gluco-

capparine) est élevee et,
donc, moins il faut de vége-
tal pour rendre le traitement
efficace. C'est ce qu'on peut
appeler '« effet terroir » : la
toxicité du produit pour les
insectes est liée a divers fac-
teurs (climatiques, pédolo-
giques, écologiques, etc.).
En outre, l'état physiolo-
gique de la plante est d'une
grande importance :@ la
teneur en glucocapparine
est maximale en décembre et
en janvier. A la saison des
pluies (de fin juillet a
novembre), elle peut dimi-
nuer d'un facteur 30 ! Le
fruit, en tout cas, est presque
toujours plus efficace que la
feuille, méme s'il contient
souvent moins de métabolite
secondaire".

Mais les travaux du cher-
cheur sont allés plus loin
encore, démontrant que la
fumigation par Boscia est
capable de s'en prendre aux
larves et aux ceufs de cer-
tains ravageurs. Les larves
de la bruche du niébé et de la
bruche de l'arachide, par
exemple, vivent a l'intérieur
du grain et consomment
celui-ci avant de s'en
extraire sous la forme
adulte. Le grain peut encore
servir de semence, certes,
mais celle-ci pourra péricli-
ter rapidement faute d'élé-
ments nutritifs en suffisance.
"Pour venir a bout des
larves et des ceufs, il est
impératif de doubler, voire
quadrupler, la dose de
Boscia utilisée par rapport
aux adultes, précise Momar
Talla Gueye. Cet effet, que
l'on peut qualifier de fou-
droyant, n'a pu étre démon-
tré que grdce a la mise au
point - trois ans de travail en
complément aux travaux du
Dr Dogo Seck - d'une
méthode de dosage du
Meéthyl isothiocyanate, mise
au point en collaboration
avec le Dr Joeri Vercammen
(Intersciences, Louvain-la-

Neuve). J'ai également
démontré que cette faculté
de pénétration du Boscia
n'est pas de nature a altérer
le pouvoir germinatif du
grain, ce qui le positionne
comme une alternative tres
sérieuse aux pesticides de
synthese dans la conserva-
tion des semences en milieu
confine”. Déja, une applica-
tion pratique est prévue : une
fiche technique devrait &tre
¢élaborée trés prochainement
a destination directe des
agriculteurs. Les doses a uti-
liser y seront indiquées sur
la base des contenants dis-
ponibles sur les lieux-
mémes de leur travail : pots,
ustensiles divers, etc.

Le dernier volet des
recherches de Momar Talla
Gueye a porté sur les huiles
essentielles dégagées par
certaines plantes aroma-
tiques. "Depuis quelques
années, on sait que celles-ci
ont des propriétés intéres-
santes pour le controle des
ravageurs, soit via le simple
contact, soit parce qu'elles
sont inhalées par ceux-ci.
Ce type dusage est dail-
leurs bien connu des pay-
sans, méme si leurs explica-
tions sont souvent discor-
dantes quant a l'efficacité
des huiles : celles-ci produi-
sent-elles leurs effets pen-
dant un mois, cing mois,
douze mois ? Et sur quels
insectes en particulier ? Ce
genre de questionnement est
d'autant plus vital que, dans
nos pays chauds, l'évapora-
tion est supposée se derouler
assez rapidement”. Le cher-
cheur sénégalais s'est plus
particuliérement intéressé a
deux especes de Lamiacées :
Hyptis suaveolens et, sur-
tout, Hyptis spicigera, large-
ment utilisée par les cultiva-
teurs. En effet, lors de la
construction des greniers,
ces derniers ont coutume,
dans certaines régions, d'in-
tégrer la plante dans la char-
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pente du grenier pour servir
de répulsif a 1'égard des
insectes.

En comparant la teneur en
huiles essentielles de ces
plantes avec les données
obtenues dans d'autres pays
(notamment au Cameroun),
Momar Talla Gueye a pu
mettre en évidence 1'impor-
tance de deux phénomeénes.
D'abord, la nécessité pour
l'agriculteur de prélever
Hyptis a I'époque ou le pou-
voir répulsif de la plante est
maximal : en décembre et
en janvier. Cela, beaucoup
le savent déja sur le terrain
et le mettent régulierement
en pratique. Encore faut-il
disposer au mieux les huiles
dans le grenier — et c'est le

deuxieme phénomeéne mis
en évidence — afin de maxi-
maliser leurs effets. "L'effet
répulsif est supérieur
lorsque la plante est inté-
grée a une récolte soigneu-
sement disposée en « sand-
wich », c'est-a-dire lorsque
les épis de mais sont dépo-
sés sur une couche de la
plante et ainsi de suite en
couches successives empi-
lées. Une variante est possi-
ble : envelopper compléte-
ment le stock d'épis dans
une masse constituée de
végétaux. Or ce type de dis-
position est loin d'étre
connu et pratiqué dans
toutes les régions. Le pro-
mouvoir 1a ou il est inconnu
pourrait s'avérer pertinent".

De telles découvertes pour-
raient avoir des consé-
quences bien au-dela du
Sénégal. Le Boscia, par
exemple, se rencontre de la
cOte atlantique jusqu'au
Soudan, en passant par le
Burkina Faso, le Niger,
I'Egypte... L'arbuste est a
portée de main, disponible
dans de trés vastes zones, et
ne nécessite aucun transport
sur de grandes distances.
"Avec l'avenement des pes-
ticides, les cultivateurs
confrontés a la détériora-
tion de leurs stocks ont pris
I'habitude de se tourner
vers les sachets de pesti-
cides, de saupoudrer et puis
d'attendre... Pour les dis-
suader de ce réflexe et les

sensibiliser a des méthodes
plus naturelles, il est fonda-
mental de pouvoir objecti-
ver et quantifier l'impor-
tance des facteurs liés aux
plantes et a leurs composés.
Une fois connus, ces fac-
teurs peuvent intervenir en
complément aux connais-
sances paysannes tradition-
nelles, bien plus élaborées
qu'on ne le pense parfois.
Ce qui compte, c'est la com-
plémentarite : multiplier
sans reldche les allers et
retours entre l'expérimenta-
tion de laboratoire et les
observations de terrain,
directement ancrées dans
les réalités locales". Travail
de longue haleine, certes,
mais passionnant.

Notes

1. Gestion intégrée des ravageurs de céréales et de 1égumi-
neuses au Sénégal par 'utilisation de substances issues des

plantes.

2. Ces travaux ont été réalisés a I'Unité d'Entomologie fonc-
tionnelle et évolutive de Gembloux Agro-Bio Tech.

Recherche/Développement:

Dans le tableau 2, nous pou-
vons observer que les dégats
¢évalués au bout de sept mois de
stockage dans les cinq greniers
paysans sont généralement
bien en dessous de 5% avec le
mais non vanné. Les pertes
quant a elles oscillent aux envi-
rons de 1%. Le mais vanné et
les épis donnent toujours des
dégats et pertes bien supérieurs
que les grains non vannés. Le
suivi de la pullulation des
insectes qui n’est pas présenté
ici a montré que ces demiers
peuvent se retrouver dans les
sacs avec des grains de mais
non vannés en y commettant-
toutefois des déprédations de
bien moindre ampleur qu’avec
les épis et les sacs vannés
(Guéye et al., 2012). 11 a été
observé que les fanes exercent
un faible effet sur la mort des

insectes. Cependant, plus la
dose est forte, plus le temps de
développement des insectes
s’allonge. Par rapport au
témoin, la fécondité dans les
lots traités diminuent entre 89
et 99% tandis que la période de
production d’adultes se réduit
entre 35 et 96%.1l apparait
donc une concordance parfaite
entre les résultats du laboratoire
et ceux obtenus dans les gre-
niers dans les conditions de
stockage du paysan.

L Conclusion

Le broyat d’¢épis vides de mais
est donc @ méme de substituer
I’application de pesticides dans
la conservation du mais. La
survie des insectes est trés peu
affectée mais leur reproduction
semble presque bloquée. Les
insectes se limiteraient aux
couches superficielles des

(suite de la page 13)

stocks, d’ou les faibles dégats
et pertes ci-dessus évoqués. Il a
été montré en outre que le pro-
duit n’agit pas par fumigation,
ce qui permet la conservation
méme dans de conteneurs non
étanches. 11 est donc conseillé
aux producteurs de conserverle
mais dans des sacs avec le
broyat des épis obtenu de
’égrenage. Plus le broyat est
fin, plus le stock est indemne
d’insectes. Pour un lot donné,
les épis vides dont le poids est

Iépi suffiraient largement une
fois finement broyés pour avoir
une protection contre les rava-
geurs équivalente a celle assu-
rée par les pesticides de syn-
thése.

Tableau 2 : Evaluation des
dégats et pertes sur épis,
grains vannés et non vannés
de mais causés par le charan-
con Sitophilus zeamais dans
les greniers paysans en sept
mois de stockage. Les valeurs
partageant une méme lettre

en moyenne 35% du total de :liflz(e);t elr)lis(l(’hg gl;zn)tes statis-
Dégats (%) Pertes (%)

Epis | Vannés | Non vannés Epis Vannés Non vannés
Gl |11.13a| 14.93b 3.53c 233a 2.58b 0.97c
G2 |1 0.33b| 6.48d 2.99cd 0.09c 1.04d 0.82¢
G3 - 11.72bc 3.10c 2.10c 0.63d
G4 | 3.62c | 16.49a 6.76a 0.96b 3.10a 1.64a
G5 10.32bc 4.50b 1.94¢ 1.19b
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