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Chers lectrices et lecteurs

A près quelques années  d'inter-
ruption, revoilà, ITA ECHOS,

votre bulletin semestriel qui vous
informe sur l'évolution et les résul-
tats de la recherche agroalimentaire
dans notre pays.
Et c'est avec un réel plaisir et une
volonté renouvelée, que nous nous
proposons de maintenir et de rendre
pérenne cet organe, pour en faire à la
fois un  relais entre l'ITA et ses par-
tenaires, et un instrument de dialo-
gue entre les acteurs d'un secteur
agroalimentaire en pleine mutation.
Avec ITA ECHOS, nous nous effor-
cerons de vous informer et de parta-
ger avec vous non seulement nos
satisfactions, mais également les
angoisses et préoccupations inhéren-
tes à la recherche dans sa quête de
réponses appropriées aux problèmes
nutritionnels de nos populations.
Notre Institut, riche de sa longue
expérience et de ses nombreux
acquis dans la recherche appliquée,
nous semble armé pour apporter sa
contribution dans le processus de
réalisation de la stratégie de crois-
sance accélérée (Sca) de notre pays
dont le secteur agroalimentaire
constitue l'une des grappes prioritai-
res.                                (suite P. 3)

Dr Ababacar NDOYE D.G p.i

Pourquoi adopter le riz de la Vallée du Fleuve Sénégal 
pour l’alimentation des populations? 
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Selon Diouf & Fall (2005) les
principales contraintes faisant
obstacle au développement de

la culture du riz dans la Vallée du
Fleuve Sénégal sont d'ordre édaphi-
que, climatique, technique et socio-
économique. Cependant, beaucoup
d'efforts ont été consentis ces derniè-
res années sur l'amélioration de la
productivité et de la qualité du riz
local. C'est d'abord la mise au point
de la batteuse-vanneuse ADRAO,
SAED, ISRA(ASI) vulgarisée à tra-
vers toute la vallée à cause de ses per-
formances, à savoir le battage de 6
tonnes de paddy par jour et un taux de
séparation grain-paille de 99%. Plus
récemment, entre 2003 et 2007, un
projet de recherche " Amélioration de
la qualité et Valorisation du riz local

produit dans la Vallée du Fleuve
Sénégal " coordonné par l'ITA en col-
laboration avec l'ISRA, l'ADRAO, le
CIRIZ et la SAED a été exécuté dans
le but de lever les contraintes identi-
fiées de la production à la transfor-
mation ; c'est dans ce cadre que cette
étude a été effectuée. Une améliora-
tion des itinéraires techniques et des
technologies post récoltes ont permis
aux producteurs cibles d'accroître
leurs rendements et d'avoir une meil-
leure qualité de riz. A cet effet, des
records de 10 tonnes à l'hectare ont
été obtenus dans certaines zones de
production. Toutes les nouvelles

variétés mises au point dans la Vallée
du Fleuve Sénégal par la recherche
furent caractérisées sur le plan physi-
que, biochimique, technologique et
sensoriel. Les plus adoptées, à savoir
Sahel 108, Sahel 201 et Sahel 202 ont
fait l'objet d'une attention particulière
dans le cadre d'études plus approfon-
dies.
Il est à mentionner que malgré ces
performances, le taux d'adoption du
riz local au niveau des ménages n'est
pas encore satisfaisant. C'est pour-
quoi l'ITA a entrepris dans le cadre du
projet susmentionné une étude rela-
tive à la stabilité chimique et biochi-
mique de certains composants
majeurs du riz lors du stockage afin

d'en déduire un avantage comparatif
avec les riz importés. En effet, l'im-
portation de riz au Sénégal, malgré
les pertes en devises estimées à plus
de 100 milliards de F cfa par année ne
répond pas à certaines normes de
qualité et en particulier la fraîcheur.
Ainsi, le riz nous arrive en général
sans aucunes indications sur la
variété et la date de récolte ; seule
l'origine et l'état brisé ou entier sem-
blent déterminants dans les transac-
tions. 
Face à cette situation, nous avons
entrepris une caractérisation chimi-
que et biochimique des variétés loca-
les ci-après : Sahel 108, ITA 344
(nouvelle variété homologuée en
2006), Sahel 202 et une variété
Témoin importée de Thaïlande. Un
suivi a été opéré avec des analyses
effectuées tous les 45 jours, sur une

période de six mois.
En outre, des
échantillons issus
des variétés sus-
mentionnées et déjà
caractérisées en
2004 ont été carac-
térisés à nouveau
dans le but d'éva-
luer, sur une durée
de deux ans, la sta-
bilité des éléments
constitutifs de ces
riz. En somme, il
est ressorti que les
quatre variétés
ayant fait l'objet de

cette étude ont montré des composi-
tions biochimiques différentes. De
façon plus globale, les variétés tes-
tées présentent des taux de protéines,
minéraux, matières grasses et amidon
conformes à la composition des
grains de riz (FAO, 2002). Le suivi a
révélé entre autres, que les taux
d'amylose et d'amidon ont baissé res-
pectivement de 1,65 et 5%, excepté
dans la variété Témoin où on a noté
une stabilité des taux de sucres pro-
bablement à cause d'une faible acti-
vité des amylases dans cette variété.
En outre, l'acidité des grains de riz a
augmenté de 4%. Les taux de protéi-
nes ont été stables au cours des six
mois.                               (suite P.3)

Pourquoi adopter le riz de la Vallée du Fleuve Sénégal pour
l’alimentation des populations?

Le riz (Oryza sativa L.) est la
céréale la plus consommée à
travers le monde en dévelop-
pement. Au Sénégal, les
besoins annuels sont estimés
à 600 000 tonnes et représen-
tent 34% de la consomma-
tion céréalière des popula-
tions (RORAO, 2000).
L'essentiel de la production
nationale qui couvre 25%
des besoins du pays est prin-
cipalement récoltée dans la
Vallée du Fleuve Sénégal
sous irrigation. Les autres
zones rizicoles du pays sont
la Casamance et le Sine-
Saloum. 
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Cependant, les échantillons caracté-
risés en 2004 puis en 2006 montrent
une baisse significative des taux de
protéines et de matières grasses.  
Cette baisse du taux de matières
grasses est un bon indicateur de
l'âge des riz du fait qu'elle est posi-
tivement corrélée à l'augmentation
de l'acidité. Ces résultats confortent
les travaux de Cruz et al. (1998)
selon lesquels l'activité des lipases
est faible au début du stockage, puis
augmente après plusieurs mois.
Ainsi, au cours du vieillissement
des grains, il se produit une libéra-
tion d'acides gras libres qui en
s'oxydant en présence d'oxygène de
l'air donne des odeurs nauséabon-
des caractéristiques du rancisse-
ment, facteur de dépréciation des
produits. Ainsi, on peut dire que
plus un riz est âgé,
plus l'activité des peroxydases est
faible, ce qui confirme la plus
grande fraîcheur des variétés loca-
les utilisées dans le cadre de cette
étude par rapport au Témoin
(Rapport FNRAA/Riz, 2007).
Fort de ces résultats, ce travail
montre la déperdition de la qualité
des riz au cours du stockage.

Compte tenu de la dégradation de
certains constituants majeurs des
grains au bout de six mois seule-
ment, la fraîcheur peut être considé-
rée comme critère principal de qua-
lité, ce qui milite en faveur du riz
local qui ne subit généralement pas
un long stockage. Une sensibilisa-
tion des populations sur les atouts
de notre production nationale en
riz, un plus grand engagement des
producteurs et de l'Etat s'avèrent
nécessaires pour atteindre la sécu-
rité alimentaire. Il nous plaît ici de
rappeler les termes du Président de

la République, son Excellence Me
Abdoulaye Wade qui disait à propos
du riz : "Nous avons trop longtemps
importé, au prix d'énormes décais-
sements en devises, ce que nous
pouvons produire chez nous".
Ainsi, l'objectif de l'Etat de pro-
duire à l'horizon 2012, un million
de tonnes de riz blanc vient à son
heure si l'on sait que les offres au
niveau mondial vont considérable-
ment baisser, certains pays tels le
Vietnam et l'Indochine ont déjà fait
part de leur décision de ne plus
exporter leur production.
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Suite Editorial
En phase avec cette politique de
développement économique définie
par les Pouvoirs publics, l'ITA s'est
résolument lancé dans la mise en
œuvre de son Plan stratégique  2006 -
2010 dont les axes majeurs tournent
autour : 
- d'un renforcement de la recherche
avec l'implantation de nouveaux pro-
jets et programmes dans des domai-
nes prioritaires pour le développe-
ment ;
- du contrôle de qualité par la prise en
charge de la sécurité alimentaire des
populations ; 
- de la formation aux corps de métier
de l'alimentation avec la création d'un
Centre de formation pratique en tech-
nologie alimentaire ; 
- etdu transfert de technologie par un
renforcement de la collaboration et du
partenariat ;
Il nous appartient également de gar-
der en ligne de mire les nouveaux
enjeux que nous impose la mondiali-
sation et qui rendent de plus en plus
urgentes les réponses à apporter aux
attentes de nos populations confron-

tées à des besoins de consommation
d'aliments sains, en quantité suffi -
sante et à la portée des bourses des
ménages. C'est à ces défis que nous
devons aujourd'hui faire face. C'est
aussi à ce débat que nous convions les
acteurs et partenaires de la recherche
et dont vous aurez les échos à travers
cette tribune. 
Par ailleurs ITA-ECHOS redémarre
dans un contexte particulier marqué
par une ferme volonté de la Direction
générale de créer les conditions d'une
évaluation des chercheurs de l'ITA
par le Conseil Africain et Malgache
pour l'Enseignement Supérieur
(CAMES).
Dans cette perspective, des démar-
ches sont en cours auprès du CAMES
pour l'obtention de l'agrément pour
ITA-ECHOS comme support de vul-
garisation des acquis de la recherche
agroalimentaire.
A vos plumes donc, chers collègues
chercheurs, pour alimenter ITA-
ECHOS en Fiches techniques et
autres supports de diffusion et de vul-
garisation des connaissances acqui-
ses, au grand bonheur des bénéficiaires.

VULGARISATION
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L a  formation aux métiers de l'alimenta-
tion  occupe une place importante dans
la stratégie de transfert des connaissan-

ces et des résultats de recherche de l'ITA. Au fil
des ans, l'Institut a acquis une expertise qui lui
a permis de développer des modules dans les
techniques de transformation des produits
agroalimentaire. Parmi les cibles de la forma-
tion (Groupements de Producteurs, les Ecoles
de formation, les Petites et Moyennes entrepri-
ses), les Projets et Programmes Nationaux
occupent une place importante. 
Les actions de formation les plus récentes ont
été menées avec le Projet d'Appui à l'Agro
Alimentaire (PAOA). Ainsi, pendant le dernier
trimestre de l'année 2007, l'ITA a réalisé au pro-
fit du PAOA une dizaine de sessions de forma-
tion et de suivis dans différents secteurs de
l'agro alimentaire: Fruits et Légumes, Céréales, Lait,
Poisson. Ces actions ont été menées dans les lieux de
production.Pour le Projet d'appui aux Micro Entreprises

Rurales (PROMER),  deux sessions sur l'hygiène et la
qualité ont été réalisées du 21 Janvier  au 1er Février 2008
au sein de l'ITA.

L e volet formation occupe une
place importante dans la stra-
tégie de la stratégie de trans-

fert des connaissances et des résultats
de recherche de l'ITA. Au fil des ans,
l'Institut a acquis une expertise qui
lui a permis de développer des modu-
les dans les techniques de transfor-
mation des produits agroalimentaires.
Le  Bureau formation couvre deux
activités :

- l’accueil de stagiaires, la forma-
tion aux métiers de l'alimentation

L'accueil de stagiaires
En offrant la possibilité de recevoir
des stagiaires au profit des élèves et
étudiants, l' ITA participe à la politi-
que d'éducation de l'Etat. 
Les stagiaires viennent d'horizons
divers : Ecoles de formation techni-
que, Universités (Sénégal, France,
Canada, Belgique, Mali, Burkina
Faso, etc.  ) 

- La formation aux métiers de l'ali-
mentation

Objectifs 
- Acquisition de connaissances

théoriques et pratiques, Maîtrise des
techniques, Initiation aux normes et
exigences de qualité en matière de
transformation des produits alimen-
taires.

Public cible
Groupements de promotion féminine
"GIE’’, ‘’Jeunes diplômés,  "PMI /
PME’’, Promoteurs de l'agro alimen-
taire

Méthodologie
La formation est dispensée en fran-
çais et peut l'être en langue nationale
(woolof), en s'appuyant sur des cours
théoriques et des cours pratiques. La
durée des sessions de formation varie
de 15 jours à 21 jours ouvrables

L'Encadr ement
Les principales ressources humaines
proposées pour les modules de for-
mation sont les chercheurs spéciali-
sés dans la valorisation des produits
alimentaires locaux et dans le
contrôle de la qualité. Il est toujours
possible de faire appel à des compé-
tences extérieures à l'institut pour
renforcer les équipes

Les modules de formation 
“Techniques de transformation et
conservation des fruits et légumes”;
“Technique de transformation et
conservation des produits carnés”;
“Techniques de transformation et de
conservation des produits halieuti-
ques
“Techniques de transformation et de
conservation des céréales et légumi-
neuses locales” 

“Initiation à la fabrication des pro-
duits de panification à base de farines
composées locales”
“Techniques de transformation et de
conservation du lait”; 
“Maîtrise de la qualité des produits
agro alimentaires”;

Problèmes rencontrés
Ils sont de plusieurs ordres, et peu-
vent être résumés comme suit :
“La forte demande de formation”; 
“L' ITA qui n'est présent qu'à Dakar
et qui doit  satisfaire la demande”; 
“La grande majorité de GIE et de
Groupements de Promotion
Féminine (G PF)  qui ne peuvent pas
financer leur formation”;
“Le suivi des formations qui est mal
assuré”, “Absence de centres équipés
pour la formation aux métiers de
l'alimentation dans les régions”

Solutions proposées
“Financement du Centre de
Formation aux Métiers de
l'Alimentation de          l'ITA”;
“Création de centres de démonstra-
tion et d'assistances des profession-
nels de la transformation des pro-
duits agro alimentaires dans les
régions à haute potentialité agri-
cole”; “Création de fonds d'assis-
tance aux professionnelsde l'agroali-
mentaire”; 
“Assurer le suivi des formations”.

Nouvelles surla formation à l’Ita

La formation à l’Ita Par : Amadou Pouye  Ancien responsable de la formation 

VIE INSTITUTIONNELLE

Remise de diplômes lors d’une session de formation



Animation 
scientifique

L e Professeur Bruce Hamaker
de Purdue University, Indiana,
USA, a animé une conférence,

pour exposer les travaux qui sont en
cours sur la panification des céréales
sans gluten par la manipulation struc-
turale de la protéine. L'aboutissement
de ces recherches pourrait avoir un
impact économique  pour nos pays
producteurs de céréales locales (sor-
gho, mais..) en renforçant leurs aptitu-
des  pour la panification. Auparavant Dr
Ababacar Ndoye DG p.i. de l'ITA en
introduisant le conférencier a dégagé
les  perspectives de valorisation du
sorgho en alimentation humaine sur-
tout pour les diabétiques. 

Voyage d’étude de : 
- Dr Yacine Touré aux USAsur la Biosécurité, du 11 au
28 octobre dans les états de Washington, Géorgie et
Alabama dans le cadre du programme Cochran de
l'USDA
- Dr Ndèye Fatou Ndiaye Chef Division Nutrition et El
Hadji Omar Mbaye Assistant Conseiller en Qualité
Industrielle,  sur la Sécurité alimentaire et la réglemen-
tation HACCPà l'Université de Connecticut aux Etats-

Unis. Du 2 au 16 Novembre 2007
- Dr Momar Talla Guèye du 22 octobre au 10 novembre
2007, à l'IITA de Cotonou au Bénin  sur les champi-
gnons producteurs de mycotoxines ravageurs des céréa-
les stockées
- Mr Mokhtar SAMB à l'INRA de Cotonou au Bénin
sur l'Etude des technologies de transformation du
manioc, racines et autres tubercules du 12 au 26 novem-
bre 2007.

Conférences, Ateliers, Congrés
-  Dr Ababacar Ndoye a effectué une mission :                                

en Belgique du 20 au 27 octobre 2007
au Cames (Burkina  Faso) du 24 au 26 janvier 2008
au SIAde Paris (France) en compagnie du Dre du 22 Février au 1er
mars 2008
à Bamako (Mali) pour la participation au comité de planification
INTSORMIL du 14 au 17 Avril 2008 

- M. Cheikh Guèye a participé à un atelier à Kigali (Rwanda) du 22 au 28
octobre 2007
- Dr Ndèye Fatou Ndiaye a participé du 22 au 25 novembre 2007 à une
Conférence sur les sciences et la technologie alimentaire à Abuja au
Nigéria 
- Dr Lat Souk Tounkara  a participé du 5 au 9 novembre  2007 à une confé-
rence sur les Biotechnologies  qui s'est tenue à La Havane (Cuba)
- Mamadou Sadji  a participé à un congrès sur Nutrition et alimentation du
10 au 13 juillet 2007 à Paris 
- Momar Yacinthe Diop a participé du 20 au 22 novembre 2007,  au Salon
international de la pêche et de la valorisation des produits de la mer qui s'est
tenu à Agadir (Maroc)

Visite : Me Madické NIANG, Ministre d’Etat , Ministre des Mines et de l’Industrie  chargé de la tutelle de
l’Institut, a effectué une visite de contact à l'ITA le 16 octobre octobre 2007, accompagné des différents chefs de
service de son département.

L e karité est un produit typi-
quement africain. Les parcs à
karité (Vittelaria paradoxa)

forment une ceinture verte qui part du
Sénégal oriental en Ouganda. Il
existe 16 grands producteurs afri-
cains du beurre de karité. La
Transformation du beurre de karité
est une activité essentiellement fémi-
nine. Les femmes des zones rurales

sont les principales gardiennes de la
ressource (la plante). Le beurre de
karité est utilisé à des fins alimentai-
res, pharmacologiques et cosméti-
ques. Environ 95 % des exportations
sont destinées à l'industrie du choco-
lat contre  5 %  pour l'industrie des
cosmétiques.
La valorisation du karité est une
alternative intéressante pour la créa-
tion de richesses dans les zones rura-
les.
Le Projet d'Appui Technique à la
filière Karité, dénommé ProKarité,
qui vient de clôturer au 31 juillet
2007 sa première phase d'exécution
(2004 - 2007) avait cet objectif. 
Dans sa première phase le ProKarité
a regroupé quatre pays (Sénégal,
Mali, Burkina Faso et Niger) parmi
les 16 producteurs. 
Au plan régional des normes de qua-
lité (UEMOA et CDEAO) sur les
amandes et le beurre de karité ont été
élaborées. Des échanges d'expérien-
ces ont été favorisés entre les produc-
trices des quatre pays, en vue de

l'harmonisation des méthodes de
transformation en conformité avec
les exigences des marchés.
Au plan national le ProKarité a per-
mis le développement de micro entre-
prises rurales pour la transformation
et la vente du beurre de karité dans la
région de Kédougou : un noyau dur
de plus de 43 Groupements de
Productrices de Karité (GPK), soit
plus de 12OO femmes,   été organisé
et formé à la qualité par le respect des
Bonnes Pratiques de Fabrication
(BPF). Ces GPK ont été fédérés en 3
GIE inter GPK dans les villages de
Salémata, Saraya et Tomboronkoto
qui sont érigés en Point Filière Karité
(PFK). 
Les PFK sont actuellement dotés
d'équipements de transformation à
faible coût, en vue d'améliorer la pro-
duction de beurre de karité du
Sénégal en quantité  et en qualité. Les
PFK sont des centres de productions
groupés. Ils capitalisent toutes les
informations utiles pour l'accès aux
marchés. 

ProKarité : Un projet pour valoriser la filièr e karité au Sénégal

VIE INSTITUTIONNELLE
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Le maïs est l'une des trois principales céréales consommées
à travers le monde. Au Sénégal, sa culture fut jusqu'à une
période très récente secondaire bien que consommée dans
toutes les régions du pays. C'est même une denrée stratégi-
que en aviculture ; toutefois, le maïs utilisé dans ce cas est
importé pour l'essentiel.

La protection des stocks de maïs au Sénégal : enquêtes sur
les pratiques d’utilisation des pesticides et   plantes à effet
insecticide en milieu paysan

A la faveur du Programme
Spécial de relance de la cul-
ture du maïs dans l'optique

d'atteindre la sécurité alimentaire,
cette denrée a connu un regain d'inté-
rêt. C'est ainsi qu'une augmentation
de 400% de la production, soit plus
de 400 000 milles tonnes de maïs fut
atteinte dès 2003, année de lance-
ment du dudit programme (Fall et al.,
2004). 
Du fait des exigences pluviométri-
ques du maïs, sa culture est présente-
ment confinée dans le tiers inférieur
du pays dans les régions de Kaolack,
Tambacounda et en Casamance.
Toutefois, on note une production
traditionnelle de maïs timide mais
constante dans la Vallée du fleuve
Sénégal lors des décrues et dans les

périmètres irrigués. 
Le maïs est une céréale importante
dans l'alimentation des sénégalais. Il
est beaucoup consommé dans la
Vallée du fleuve Sénégal. Dans le
Sud et l'Est du pays, Kolda et
Kédougou notamment, le maïs
constitue l'aliment de base d'une
bonne partie de la population.
Compte tenu de sa place dans l'ali-
mentation des populations d'une
manière générale, peu d'efforts furent
consacrés à la protection des stocks
de maïs.
Traditionnellement, le stockage du
maïs se faisait en épis et l'égrenage
au prorata des besoins de consomma-
tion des ménages. A la faveur de la
vulgarisation de la mécanisation des
opérations d'égrenage 

et de décorticage, la tendance est à
une conservation en grains. Les
structures anciennes de stockage tel-
les que les greniers sont de plus en
plus abandonnées au profit des
magasins et des habitations. En
stockage, le maïs est l'objet d'atta-
ques de diverses espèces d'insectes
qui sont de redoutables compétiteurs
de l'Homme. Dans les pays chauds,
Philogène et al. (1989) attribuent à
Sitophilus zeamaiset Prostephanus
truncatus l'essentiel des dégâts
observés lors de la conservation du
maïs.                          
Le danger lié à la manipulation des
pesticides, la complexité des rela-
tions parasites-maïs, les résistances
aux pesticides comme dans le cas de
Prostephanus truncatus(grand capu-
cin du maïs)… sont des points
importants qui nous amènent à nous
intéresser aux pratiques en cours
dans le sud et l'Est du Sénégal pour
la protection du maïs stocké en
milieu paysan.

MATERIEL ET
METHODES

L'étude a consisté à réaliser un diag-
nostic participatif conduit dans les
départements de Tambacounda,
Bakel, Kédougou, Vélingara, Kolda
et Sédhiou sur 33 communautés
rurales. Pour ce faire, un ques-
tionnaire a été élaboré et admi-
nistré à desproducteurs. Vingt cinq
(25) personnes ont été enquêtées
dans chaque communauté rurale.
Nous avons relevé les paramètres
suivants pour chaque enquêtée: sup-
ports traités (le maïs stocké ou le
local de stockage) ; le type de pesti-
cides utilisés (pesticides de synthèse
ou pesticides d'origine végétal) ; les
doses utilisées ; l'efficacité et la
rémanence des produits ; l'étanchéité
des milieux dans le cas de fumiga-
tion ; connaissance des matières acti-
ves ; la formation aux techniques de
traitement ; le matériel de traitement
; la protection du manipulateur ; l'in-
térêt économique des  traitements. 

RESULTATS ET
DISCUSSION

Pour le contrôle des ravageurs,
insectes en particulier, certains pro-
ducteurs, soit (41%) de l'échantillon
global emploient des pesticides de
synthèse ou des plantes à effet insec-
ticide. Néanmoins, (suite P.7)
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il faut mentionner que c'est une prati-
que plutôt localisée. Ce n'est quasi-
ment que dans la région de Kédougou
qu'on trouve l'essentiel des produc-
teurs qui traitent leurs stocks.
Cependant, seuls moins de 10% des
maiziculteurs ont reçu une formation
leur permettant d'appliquer des traite-
ments. Parmi ceux qui se servent des
produits chimiques, un seul dit
connaître la matière active de la subs-
tance qu'il utilise dans la protection
du maïs. En outre, malgré le fait
qu'ils traitent les stocks, 60% des pro-
ducteurs ignorent si les produits sont
autorisés pour le traitement des
stocks et du maïs en particulier ; 36%
se fondent sur l'avis des commerçants
pour le choix des produits. Selon
PAN Africa (2006), il existe quelques
300 spécialités commerciales présen-
tes ou utilisées contre 189 autorisées
par le CILSS, en juin 2002. Ces 300
spécialités intéressent à peu près 80
matières actives ; toutes les grandes
familles de pesticides y sont
représentées (organoch lorés ,
O r g a n o p h o s p h o r é s ,
Carbamates,Pyréthrinoïdes, Produits
biologiques,etc. D'après ces même-
sauteurs, l'agriculture sénégalaise
utilise en moyenne, annuelle-
ment,598 tonnes de pesticides soli-
des et 1 336 560 litres de pesticides
liquides.
C'est en priorité le maïs qui est
traité avec 72% des cas contre 42%
pour les locaux de stockage. Dans
90% des cas, les personnes qui
appliquent les pesticides ne sont pas
autorisées à le faire.  Cette situation
déplorable est certainement la cause
des multitudes de doses évoquées par
les producteurs des fois pour un
même produit. Il ressort également
de l'enquête que les traitements s'ef-
fectuent en grande partie avec des
poudres à poudrer. 
Une absence de formation des pro-
ducteurs sur les produits utilisés est
manifeste. Ils ignorent la nature des
pesticides qu'ils emploient. La cou-
leur du sachet contenant les produits
est considérée comme le critère de
classification le plus utilisé par les
producteurs. En outre, aucun d'entre
eux n'utilise du matériel de traitement
; les traitements s'effectuent  avec les
mains et le plus souvent sans port de
gants. Par ailleurs, la protection res-
piratoire est totalement ignorée.

Ainsi, ils s'exposent à des contamina-
tions directes (par la peau) et indirec-
tes (respiration et ingestion). Selon
l'Organisation mondiale de la santé,
chaque année, les pesticides causent
accidentellement quelque 20 000
décès et prés de 750 000 personnes
souffrent de leurs effets chroniques
spécifiques ou non, principalement
dans les pays en développement
(Africa Stockpiles Programme,
2003). Ces chiffres suffisent pour
s'alarmer et mener des actions de sen-
sibilisation quant au danger des pesti-
cides.
Parmi les pesticides utilisés, le
Furadan (m.a. : Carbofuran) qui est
un carbamate (480 g/l) est autorisé
dans la protection des stocks de
céréales et spécifiquement contre les

charançons. Il en est de même de la
K-Othrine (m.a. : Deltaméthrine). Par
contre l'endosulfan, substance active
est un organochloré appréhendé par
sa persistance d'action après traite-
ment, ce qui fait qu'il n'est pas recom-
mandé pour la protection des stocks.
Ce sont donc deux produits qui s'of-
frent à eux mais encore faudrait-il
connaître les doses et modalités d'ap-
plication ainsi que leur rémanence
dans le cas des stocks destinés à la
consommation. Le thirame (480 g/l)
est aussi autorisé sur maïs, mais il
s'agit de semences de maïs. L'atrafor
est un pesticide destiné à la lutte
contre les chenilles carpophages. 
On a aussi relevé le saupoudrage du
maïs avec des herbicides, fongicides,
raticides, par du thioral ou encore des
liquides non déterminés. Tout ceci
montre le danger qu'encourent les
producteurs avec l'application des
insecticides ; danger lié à la nature du
pesticide en question indépendam-
ment de la dose utilisée.En effet, il a

été noté des cas de très fortes surdo-
ses mais aussi des sous-dosages. Les
risques avec les sous-dosages sont
l'inefficacité de la protection recher-
chée mais aussi mais aussi une possi-
bilité de sélectionner de souchesd'in-
sectes résistantes, phénomène qui a
conduit à la disparition de beaucoup
de pesticides (Delobel et Tran, 1993). 
La fumigation est plus rarement
effectuée. Ceux qui la pratiquent,
outre les doses requises, semblent
méconnaître complètement l'impact
du mode d'action et le pouvoir péné-
trant de ces pesticides. Il a été relevé
l'utilisation de 2 comprimés pour 100
kg et de 3 comprimés pour 5 tonnes
de maïs. Concernant l'étanchéité qui
est fondamental dans cette opération,
40% seulement de ceux qui prati-
quent la fumigation affirment prendre
suffisamment de précaution pour
assurer l'étanchéité du local de traite-
ment. Certains producteurs affirment
mettre quelques comprimés entre les
sacs après avoir saupoudré le maïs ;
d'autres fumigent dans des sacs en
propylène tissé pensant ainsi avoir
créé une bonne protection. Les rai-
sons qui les poussent à recourir aux
pesticides dans la protection de leurs
stocks sont tout aussi ambiguës. 37%
des personnes interrogées disent
appliquer les pesticides sur les
semences, 27% pour la lutte contre
les insectes et 27% prétendent le faire
par habitude. Très peu d'entre
eux,5%, opèrent sur avis des agents
de l'agriculture.
A la place des pesticides de synthèse,
certains producteurs ont recours à des
plantes supposées possédées des pro-
priétés insecticides dans la protection
de leurs récoltes en général.
Prés de 45% des producteurs procè-
dent par ce type de traitement. Les
essences utilisées sont jugées dans la
plupart du temps efficaces avec une
rémanence estimée à 5 mois voir
toute la durée de la saison sèche. Il
s'agit principalement du Neem
(Azadirachta indica) et d'une plante
non identifiée. Malgré les pertes pou-
vant atteindre 20% du stock en 6
mois et l'efficacité que bon nombre
de producteurs de la zone de
Tomboroncoto à Bandafassi recon-
naissent à ces plantes insecticides,
leur utilisation dans le traitement des
stocks de maïs n'est pas  (suite P. 8)
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systématique. Il faut signaler que les
paysans ne font pas une évaluation
des parties des plantes les plus acti-
ves contre les ravageurs. Néanmoins,
avec le Neem, ce sont toujours les
feuilles qui sont utilisées soit comme
poudre, soit comme bouillie. 

CONCLUSION  ET
RECOMMANDA TIONS

La protection du maïs stocké est un
problème épineux à bien d'égards.
En effet, il est apparu une carence
d'études exhaustives dans ce
domaine. Cette étude, bien que préli-
minaire, montre l'impact de l'igno-
rance des producteurs dans la gestion
des pesticides. Les dangers qu'ils
encourent (intoxications) sont énor-
mes pour leur santé et leur environ-
nement. Un effort considérable
devrait leur être consacré pour leur
assurer un minimum de formation
qui pourra aider à manipuler les pes-
ticides avec précaution. Une évalua-
tion des résidus de pesticides dans
leur alimentation devient une néces-
sité si l'on prend en compte l'appli-
cation de formulations non autori-
sées dans les stocks à l'image des
raticides et herbicides indépendam-
ment des doses appliquées. Les four-
nisseurs de pesticides de synthèse
devraient mettre plus de rigueur dans
la présentation de leurs formulations.
Il est impératif de mettre sur l'embal-

lage du produit les informations rela-

tives aux dosages, aux matières acti-
ves, aux modes de traitement, aux
précautions à prendre par le manipu-
lateur. Le manipulateur doit aussi
être informé des risques liés à sa
santé, à celle des animaux nement, à
son environnement. La connais-

sance de tous ces aspects en com-
plément d'une formation sur les
techniques de traitement devrait
être la condition sine qua none
autorisant la manipulation des pes-
ticides de synthèse. Aussi, une
attention particulière doit être de
rigueur pour n'appliquer sur le
maïs ou toute autre denrée alimen-
taire que des produits homologués. 
Enfin, l'utilisation des plantes à
effet insecticide devra occuper une
plus grande part dans les recher-
ches futures afin de minimiser le
recours aux pesticides organiques
de plus en plus décriés. La disponi-
bilité des ressources et la non toxi-
cité des matières végétales utili-
sées militent en faveur de leurs
évaluations scientifiques. 
D'autres méthodes telles que les
poudres inertes (terres de diato-
mées, cendre, exposition à la cha-
leur) devraient être testées et vul-
garisées pour une gestion efficace
et raisonnée des stocks de maïs.
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Deux sources d'apports sont
disponibles, à savoir les pro-
téines animales et les protéi-

nes végétales. Cependant, face aux
restrictions imposées par l'Union
Européenne à l'utilisation des farines
animales qui étaient par ailleurs rela-
tivement chères, la demande en pro-
téines végétales a fortement augmen-
tée. Ainsi, celles-ci  constituent l'al-
ternative la plus sûre et la moins coû-

teuse. En fait les protéines végétales
représentent 65% des apports en pro-
téines pour l'alimentation humaine au
niveau mondial (Mariotti et Pome,
1999). Parmi les sources de protéines
végétales, les légumineuses consti-
tuent la source la plus importante en
teneur de protéines pouvant concur-
rencer les produits animaux.
Beaucoup de travaux ont été réalisés
pour obtenir des concentrés ou des
isolats de protéines à partir du soja
notamment. Cela nous a inspiré à étu-
dier la possibilité de concentrer les
protéines à partir de variétés d'ara-
chide cultivées au Sénégal et d'éva-
luer leur valeur nutritionnelle

RESULTATS ETDISCUSSION
Notre étude a porté sur 3 variétés

(Boulkous, 55- 33 et 78 936) géné-
reusement fournies par le Centre
National de Recherche Agronomique
de Bambey (ISRABambey).

Le protocole de concentration a per-
mis d'obtenir des concentrés,  avec
une teneur moyenne en protéines de
71%, ce qui est appréciable compara-
tivement aux résultats obtenus ail-
leurs avec d'autres graines oléagineu-
ses (Taha et al. 1987). Par ailleurs,
l'examen de la composition biochimi-
que des concentrés révèle la préserva-
tion des minéraux (potassium, cal-
cium et phosphore) dont l'importance
pour l'organisme est bien connue
(tableau 1). En effet, les minéraux
sont des substances inorganiques qui
contribuent au métabolisme des lipi-
des, des glucides et des protéines, à la
formation du squelette et au bon
fonctionnement du système nerveux
et des muscles. Le produit est très
riche en glucides et a une valeur éner-
gétique élevée.  Il est aussi dépourvu
d'aflatoxines.
Cette concentration des protéines
peut donner une valeur ajoutée à
l'arachide. Par ailleurs, ce concentré
pourra être utilisé comme un bon sup-
plément en protéines dans les ali-
ments à base de céréales (7,1 % de
protéines pour le riz) et surtout pour
les tubercules qui ne contiennent que
1 à 2 % de protéines. 

Arachide: Obtention de concentrés de protéines à partir de 3 variétés d'arachide
Dr Amadou KANE* & Alpha Amadou Saïkou Diallo
* Institut de Technologie Alimentaire (ITA)
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Tableau  : Caractérisation biochimique des concentrés protéiques des trois variétés d'arachides 

Les protéines constituent des nutriments indispensables
au bon fonctionnement et à la croissance de l'organisme
humain et animale. Aujourd'hui, le problème de malnu-
trition protéino-énergétique est une question fondamen-
tale et préoccupante dans les pays en développement. 

Paramètres Unités Variètés d’arachides

Boulkouss 55-33 78-936

Protéines g/100g 71,28+/- 4,37 71,65+/-1,55 69,72+/-3,83

Matièr es Grasses g/100g 5,37 +/-1,76 7,54+/-2,91 11,09+/-4,70

Cellulose g/100g 1,14+/-0,98 1,64+/-0,35 2,83+/-0,24

Cendre g/100g 2,75+/-0,13 5,51+/-0,71 2,02+/-0,47

Glucides Totaux g/100g 14,45+/-3,51 9,05+/-2,17 10,37+/-2,54

Valeur Energétique Kcal 100g 391,25+/-38,5 390,66+/-27,2 420,17+/-21,8

Potassium mg/100g 197,77+/-32,74 157,92+/-8,85 179,91+/-48,19

Calcium mg/100g 76,00+/-34,14 59,18+/-2,17 65,05+/-1,35

Phosphore mg/100g 74,54+/-7,94 63,21+/-7,23 56,96+/-6,64

Minéraux

RECHERCHE DEVELOPPEMENT

Dr Amadou Kane  Chef Division
Contrôle de Qualité, Directeur
Recherche Développement p.i.

NB : Les résultats ont été exprimés par rapport à la matière sèche



Livret de recettes à base de patates douces :
projet sur la valorisation de la patates douce
produite dans la vallée du fleuve Sénégal.

Livret de recettes à base de riz : projet sur
l'amélioration de la qualité et la valorisation
du riz produit dans la vallée du fleuve
Sénégal. 

Rokhaya Diagne Gning, Ndéye T. T. Séye
Doumouya, Fatou Fall Diouf et al. 2007, 87p.
Publié par l'Institut de Technologie Alimentaire
avec le concours financier du FNRAA.

Par Ndéye T. T .Séye Doumouya, Aïssata Tall Aw
Fatou Fall Diouf et al. 2006, 38p. Publié par
l'Institut de Technologie Alimentaire avec le
concours financier du FNRAA.

Ce livret doit être considérée  comme un support de vul-
garisation devant permettre aux ménagères et restaura-
teurs sénégalais de découvrir le potentiel culinaire de la
patate douce. L'objectif visé est d'augmenter la consom-
mation de la patate douce par une diversification des
modes d'utilisation.

Ce livret de recettes est un support de vulgarisation à l'at-
tention des ménagères et restaurateurs Sénégalais, il leur
permettra de découvrir le riche potentiel culinaire du riz
local, surtout pour son adoption au plan national. l'objec-
tif visé est d'augmenter la consommation du riz local
pour l'élargissement de la gamme de produits à base de
riz et une diversification de ses modes culinaires.

ITA ECHOS N°03 Bulletin semestriel de vulgarisation de la recherche et du développement agrolimentaire       P.10

PUBLICATIONS

Co-éditée par l'Institut Sénégalais de Recherches
Agricoles et l'Institut Sénégalais de Technologie
Alimentaire.
L'étude menée montre des différences sur la période de
fructification des plantes hôtes, les gousses mûrissent à
partir de novembre et leur persistance sur les arbres au

cours de l'année dépend de l'espèce  considérée.  Des
adultes de C. serratus sexuellement actifs ont été capturés
sur des pieds qui ne possédaient pas encore de gousses
permettant le développement de cet insecte au moment de
l'exposition des arachides au champ.

“Capacité de survie et préservation de la fertilité chez la bruche de l'arachide Caryedon ser-
ratus (Olivier) (Coleoptera : Bruchidae) en absence de support de développement

Par Momar Talla Guéye, Alex Delobel, Ababacar Ndoye et al. 2005, pp. 49-56. In revue séné-
galaise des recherches et agroalimentaires.

La valorisation des protéines végétales par la fabrication d'un succédané de viande à base d'arachide est l'objet de cette
étude. A l'image du nététou, le Bacillus subtilis a été utilisé pour fermenter l'arachide.

La valorisation des protéines végétales par la fabrication d'un succédané de viande à base de
farine d'arachide (Arachis hypogea). 

Par Latyr Diouf, mémoire de DEAchimie et biochimie des produits naturels, 2006,
64p. Publié par la Faculté des Sciences et Techniques de l'UCAD. 



Pour un service continu de qua-
lité visant à satisfaire les
besoins réellement  exprimés

par les opérateurs/trices et acteurs
du secteur agro alimentaire, l'ITA a
rendu pleinement fonctionnel,
depuis les années 2000, sa structure
marketing et communicationnelle
dénommée Direction des Relations
Extérieures (DRE). Interface entre
l'ITA et son environnement, la DRE
a comme principale mission de
mettre au cœur de ses préoccupa-
tions les clients, considérés comme
des partenaires. 
Pour réaliser cette mission, la DRE
se sert de la démarche client, techni-
que réputée de fidélisation de la
clientèle, produit du marketing rela-
tionnel. Par ailleurs, elle participe  à
des foires et salons organisés tant au
niveau interne (FIARA, SIAGRO,
FIDAK, OCI, etc.) qu'externe (SIA,
etc.). Elle mène des visites de sites
et d'entreprises en vue d'identifier
des besoins pour les traduire en des
programmes de recherche. Et enfin,
elle organise des rencontres de tra-
vail avec les acteurs de son environ-
nement (partenaires stratégiques,
équipementiers, professionnels de
l'emballage, les distributeurs, les
associations professionnels) profita-
bles à un meilleur positionnement
concurrentiel de nos produits tant
sur les marchés locaux qu'à l'expor-
tation. Ces différentes activités
aboutissent à une collaboration bien

comprise et bénéfique à tous. De
plus, comme interlocuteur de l'envi-
ronnement, elle facilite l'exploita-
tion et la valorisation des résultats
de la recherche et le meilleur accès
aux services de l'ITA. 
Concrètement, dans le cadre de sa
mission, la DRE permet  d'une part
d'orienter, les promoteurs et les opé-
rateurs vers l'expertise scientifique
et technique de l'ITA constituée d'in-
génieurs, de chercheurs et de techni-
ciens engagés dans les ateliers
(Fruits et légumes ; Céréales et
légumineuses ; Poissons et Produits
halieutiques ; Viande et Produits de

l'Elevage ; Biotechnologie) ou les
laboratoires (Chimie ;
Microbiologie ; Mycotoxine ;
Phytosanitaires ; Bio technologie) et
d'autre part d'exploiter la documen-
tation existante, avec l'équipe du
Centre de Documentation
Scientifique et Technique.
Divers services sont proposés aux
fins de contribuer à la performance
du secteur agro alimentaire tant au
Sénégal que dans la sous région.  Il
y a  la recherche-développement, le
transfert de technologie, le contrôle
de la qualité des produits avant leur
mise en marché, l'assistance techni-
que (diagnostic technique, diagnos-
tic normatif, étude de faisabilité,
validation expérimentale de procé-
dés et de méthode, etc.), la forma-
tion aux métiers de l'alimentation,
l'incubation (mise à disposition des
équipements spécialisés).
Par des offres personnalisées et
adaptées aux attentes de nos parte-
naires, ce dispositif a permis le
transfert de beaucoup de produits et
de procédés à des industriels, pro-
moteurs et transformateurs de notre
pays. Cette vitrine n'est cependant
pas fermée. 
Quatre moyens permettent de se
rapprocher de la DRE et d'utiliser
les résultats de recherche ainsi que
les services proposés par l'ITA.

La Direction des relations extérieures à l'écoute des client s 

RELATIONS EXTERIEURES

Le Ministre de l’Agriculture et de l’Elevage visitant le stand de l’Ita à la Fiara 2008

l’ITA expose ses résultats de recherche aux  publics

Serigne Ndiaga Cissé, chargé du Marketing à la Dre /Ita
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Un encouragement vers l’excellence

L a Banque Islamique de Développement (BID) a
décerné en 2007 le Prix de la BID pour la Science
et la Technologie, dans la catégorie «Institution

de recherche scientifique éminente d’un pays en dévelop-
pement», à l’Institut de Technologie Alimentaire du
Sénégal (ITA). 
Ce prix qui encourage l’excellence,  consiste en une
somme de  100000 dollars US (50 millions de F cfa),
un certificat et un trophée. Ces distinctions ont été remi-
ses au Directeur Général   de l’ITA par intérim le Dr
Ababacar Ndoye  par le Président du Conseil des
Gouverneurs de la BID. C’était au cours d’une cérémo-
nie spéciale  tenue le 30 mai 2007à l’hôtel Méridien

Président de Dakar, en marge de la 32èmeréunion du
conseil des gouverneurs de la BID. 
C’est la première fois qu’une institution de recherche
africaine, en l’occurrence l’ITA, obtient cette presti-
gieuse distinction. Ce prix de la BID vient ainsi couron-
ner plus de 45 ans de travaux de Recherche-développe-
ment dans l’agro- alimentaire. Il constitue une fierté
pour l’ensemble de la communauté scientifique natio-
nale. Ce prix, à n’en pas douter, contribuera fortement à
la visibilité internationale de l’ITA et à la valorisation de
ses résultats de recherche.

Massamba Ndiaye

Prix Science et Technologie de la Bid à l’ITA
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