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N° 1 & 2 : Les annexes 1 & 2 renseignent sur les informations
recueillies au sujet des communautés rurales qui
étaient choisiecs pour constituer 1'échantillon

de population des régions de Louga et Saint-Louis.

N° 3 : Recettes et menus d base de niébé proposés aux
consomnateurs des zones urbaines et rurales du

Sénégal .
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Des enquétes menées dans les régions de Saint-louis et de
Louga ont indiqué une consommation annuelle de niébé de 2,5 kg per
capita. A Dakar et banliecues la ration moyenne per capita était de
0,86 kg. La majorité de la population rurale utilise le niébé
pour préparer du couscous c¢t du neukheul, alors qu'ad Dakar on
l'utilise pour préparer un golter {akara) et/ou comme garniture

dans les sauces viande.

Les villageois avaient une meilleure connaissance des
qualités nutritionnelles du niébé que les ménages urbains de Dakar.
Soixante quinze pour cent de l'échantillon (555 carrés) de Louga
et Saint-Louis ont confirmé sa bonne qualité nutritive contre
9% pour 1'échantillon de Dakar (500 ménages). Pour le cdté né-
gatif, 91 % des carrés ont eu des problémes gastriques aprés avoir
mangé du niébé et 7 % de l'échantillon de Dakar ont reievé ce probléme

alors que 72 % n'ont fait état d'aucun effet indésirable.

La consommation de niébé n'était pas nécessairement liée
au niveau des revenus. Douze pour cent des carrés ayant un revenu
mensuel inférieur ou égal 4 10 000 francs CFA mangeaient du niébé,
tout comme 15 % des carrés ayant un revenu mensuel égal ou supé-

rieur a 100 000 francs CFA mangeaient du niébé.

Les dépenses mensuelles des ménages en denrées alimentaires
au niveau de l'échantillon de Dakar avoisinaient 87 % de leurs re-
venus. Cirg quartiers de 1'échantillon sur dix présentaient des ménages consacrant
105 ¢ a4 129 % de leurs revenus mensuels déclarés 3 1'achat des denrdes alimentaires,
Du fait d: lew pouvorr d'achat trés limité ces quartiers ont ét3 éliminds

des tests aux ménages sur les produits dérivés du niébé,

Sur dix concepts de produits a base de niébé sept ont été
acceptés par l'échantillon de Dakar. Les concepts suivants, donnés
par ordre d'acceptation décroissant, ont satisfait plus de 70 % de

l'échantillon : farine patissidre, conserves de niébé, niébé sec

précuit, farine de niébé précuit, farine de niébé fermenté, grains

Y
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et gousses marinés et sanxal de niébé grillé. Les quatre produits

soulignés ont été élaborés & 1'ITA et fabriqués lors d'cpérations
expérimentales pour étre ensuite testés dans 300 ménages et chez
des restaurateurs/gargoticéres des quartiers de Dakar. Tous les
produits ont été bien apprécié par les consommateurs, surtout les
grains secs précuits et la farine fermentée. Dans chaque cas
l'intention d'achetcr et/ou de faire de nouvelles commandes de ces

produits a dépassé les deux tiers de l'échantillon,

I.'appréciation des consommateurs (ménages) pour les pro-
duits testés a été mise en évidence par les prix de vente suggé-
rés pour ces produits : le kilugramme de farine ou de sanxal de

niébé grillé A 200 - 250 francs CFA et celui de la farine fer-

mentée ou du grain sec précuit d plus de 250 francs CFA.

Les résultats des tests menés chez les restaurateurs/
gargotiéres de Dakar ont eux aussi confirmés ce qu'avaient ré-
vélé les tests aux ménages. Leurs clients étaient préts d re-
nouveler le menu cemmandé i base de produits de niébé, soit tous
les jours ou plus de 3 fojs par semaine. Les gargotiéres se sont
révélées plus expérimentées dans la préparation des produits a
base de ni2ié que les cuisiniers des restaurants, lesquels au-
ront besoin de plusicurs démonstrations pour obtenir les résul-

tats souhaités.

Les diagrammes pour l'obtention des grains secs précuits,
du sanxal etd iu twiw de niébé grillé, et de la farine fermentée
ont été établis pour une production & 1'échelle artisanale et
semi-industrielle. Les prototypes des grains et gousses marinés
et de la patc & tartiner ont été préparés d 1'échelle de labora-

toire.

i our conserver les produits pendant un an & la température
ambiante, sans risque d'altération, il faut des sachets en polyéthy-

léne de 109 - 125 p d'épaisseur.

VY
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Finalement tous les résultats escomptés et figurant dans

le plan de travail ont été atteints, a savoir :

1/-

2/-

a/-

5/-

6/~

Des technologies de transformation et de stockage du
niébé ont été transférées auprés des villageois dans

la région de Louga.

Le stockage des grains de niébé dans des mélanges de
cendre ct d'oxyde de calcium a été efficace, dans la
lutte contre l'infestation par la bruche, comme 1'in-
dique 1'cxpérience des deux villages de la région de

Louga.

Différentes technologies ont été développées & 1'ITA
ad l'échelle pilote, il s'agit notamment de technolo-
gies pour la production de grains grillées de niébé,
de sanxal et de farine de niébé grillé, de farine

de niébé fermenté, et de niébés secs précuits.

Des produits 3 base de niébé ont été testés dans les
ménages et dans les restaurants/gargotes et se sont
avérés potentiellement viables et réalisables pour une

cxploitation commerciale.

Les villageois et les citadins ont été encouragés a
apprécicr les avantages économiques et nutritionnels

liés & la production et & la consommation du niébé.

Il y a un promoteur qui est en train de préparer un
"dossier" pour l'exploitation des résultats du pro-

jet ; il est pr8t a investir plus de 40 millions de
francs CFA pour la production et la commercialisation
des produits & base de niébé.

Deux autres entrepreneurs sont intéressés par la trans-
formation des produits & base de niébé avec des inves-
tissements allant de un & vingt millions de francs CFA.
L'ITA suit de prés ces différents promoteurs et tien-

dra le PDO informé de 1'avancement des dossiers.

ceoenn



RECOMMANDATIONS POUR UN TRANSFERT DE TECHNOLOGIE

'ET D'INFORMATION AUPRES DES COMMUNAUTES RURALES DU SENEGAL

Sur

la base des résultats des tests faits sur le transfert

de technologie et d'information auprés de deux villages de la région

de Louga, les recommandations suivantes ont ét.! ‘.ites pour vulga-

P

riser les méthodes de stockage et de transformacicn du niébé a

travers des communautés rurales du Sénégal

1/-

2/~

3/~

Elaborer un plan bien pensé qui s0it en harmonie avec celui por-
tant sur la production afin de permettre aux communautés
rurales de le mettre en oeuvre une fois la récolte
achevée. Afin d'obtenir un impact maximum il est néces-
saire de "raffraichir la mémoire" des producteurs avec
les informations disponibles. L'ITA peut assurer la
formation des équipes des Volontaires du Corps de la

paix (PCV) ct de celles des Organisations de Volon-
taires non gouvernementales (PVO) dans le domaine des
techniques et/ou technologies de stockage et de trans-

formation.

Les Volontaires dy Corps de la Paix sont trés efficaces
pour motiver et guyider les villageois dans diverses
activités dc production, de stockage et de consomma-
tion du niébé, comme on a pu le constater au village de Mayaye
II. La formation devrait comporter un volet sur l'intro-
duction d la nutrition et les avantages du niébé par

rapport aux autres céréales et légumineuses.

Il faudrait donner la priorité, dans 1'ordre suivant,

aux régions de Loyga, Saint-Louis (Fleuve), Thiés et le
Nord du Sine Saloum. Dans chacune de ces régions, il
faudrait aussi donner la priorité a certains départements
sur la base de leur production de niébé et de leur densité

de population.

o/ onn



4/~ Choisir le Secours Catholique Américain (CRS) ou
World Vision comme Centre de Formation et d'Assistance
Technique couvrant la production, le stockage, la
transformation et la commercialisation du niébé. Ce
centre scra l'organe central de collecte d'information
et de prestation de services d'entretien pour les

producteurs et les transformateurs,

5/- Soutenir 1'ITA ou l'organisme responsable dans I'approvi-

stonmemont v1 oxyde de caleium destind au stockage des grains.

eooleen



RECOMMANDATIONS POUR UN TRANSFERT DE TECHNOLOGIE

ET D'INFORMATION AUPRES DES TRANSFORMATEURS DE NIEBE

Les

résultats de 1'étude sur l'acceptation par les consom-

mateurs urbains des produits dérivés du niébé ont été encourageants

et méritent le soutien continu de 1'USAID afin d'atteindre la phase

de commercialisation de ces produits. les recommandations suivantes

peuvent aider & augmenter la consommation de niébé :

1/-

2/-

3/-

a/-

Apporter & 1'ITA 1'aide nécessaire pour réaliser les
études indispensables telles que les études financiéres,
l'organisation et l'installation d'une ligne semi-
industrielle pour fabriquer les produits & base de
niébé qui ont été testés,

Soutenir la campagne d'information et de sensibilisa-
tion sur les valeurs nutritionnelles et globales du
niébé.

Chercher ou créer une société financiére dotée de capi-
taux & risque pour aider a 1l'exploitation de la techno-
logie de transformation du niébé initiée par 1'ITA

et & la commercialisation. Une telle "société" aura une
assise financiére et une technique de gestion lui
permettant de guider les promoteurs dans la création

de nouvelles entreprises qui tiennent compte de la con-
dition économique du Sénégal.

11 y a deux "projets" & 1'USAID qui peuvent &tre inté-
ressés par cet aspect, notamment : "Private Entreprise
of Kaolack" et "Financial Management of Sahel Countries"

(SRFMP) .

Amener le "Fonds Commun" & soutenir les études nécessaires
portant sur le volume et les contraintes du marché na-

tional et international.

eeidunn
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"Pravaille au vingtiéme siécle
pour te reposer au vingt-et-uniéme

siécle”.
Donald E. WALKER

" La vertu c'est le savoir".

SOCRATE

I.- INTRODUCTION

La mecnace de la désertification du bassin arachidier du
Sénégal hante désormais l'esprit de ceux qui s'intéressent au destin
des populations et & la perte des terres arables dans ce pays, phé- -
noméne asscz limité pour ainsi dire. L'échec des cultures de mil et
d'arachide dans la zone nord du bassin arachidier ol, dans les années
1980, il est tombé une moyenne annuelle de pluie inférieure & 250 mm,
a poussé d la recherche d'une culture de substitution capable de

pousser dans un contexte de sécheresse.

Le niébé, plus particuliérement la variété "California
Black-eye" (CB-5), fut recommandé par le Ministére du Développement
rural en 1985 du fait de sa précocité (57 jours) et de la bonne

qualité de ses grains.

La production de niébé a augmenté de 22,5 % de 1984 a 1985
et de 31,B % dc 1985 4 1986 pour atteindre un total de 66 000 tonnes.
Le tableau 1 indique les productions de niébé et les valeurs estima-
tives entre 1983 et 1988. En 1985, la valeur du niébé équivalait
approximativement & 21 % de la valeur de la récolte arachiére. En

1986 elle tomba & 16 %. Les prublémes rencontrés lors des campagnes

coelenen
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sgricoles de 1986 ct 1987 ont découragé les paysans & tel point que
la production totale de la campagne 1988 est descendue jusqu'é 22 000
tonnes. Ces problémes se situaient & deux niveaux : les difficultés
de producteurs & vendre leu. récolte au prix plancher de 110 F CFA/
kg fixé par le gouvernement et les pertes économiques enregistrées

4 cause d'une infestation qui ne peut étre évitée.

Ce dernicr probléme peut &tre résolu en traitant les gous-
ses au champs avec des insecticides ¢t en ayant recours a des
techniques de stockage élaborées par l'ITA et certaines organisa-
tions de volontaires ; il reste cependant qu'au niveau du petit pro-

ducteur cc probléme persite ¢t n'a toujours pas été résolu.
P p 1Y

Lorsquc Monsieur HAMDY, conseiller résident de 1'USAID
auprés de l'ITA pour le Projet Transformation du Mil a pris cons-
cience de ces problémes en Septembre 1985, ilasuggdré A 1'ITA de

préparer un projet pour résoudre ces problémes.

En 1986, 1'ITA par le biais du Ministére du Développement
Industricl et de celui du Plan et de la Covpération, demanda &

1'USAID Jdo financcr un projct sur la transformation du niébé.

Tableau 1 : Quantité et valcur estimative du niébé produit de

Y

1983 a 1988 (1)

Année de la Production (en Valeur (en Valeur (en
récolte millier de tonnes] million F CFA) F CFA/tonne)
1983 12,6 541,8 43 000
1984 12,6 554,7 43 000
1985 15,8 947,52 59 969,6
1986 66,0 8 769,75 (132 875,0)
1987 54,9 6 039,0 110 000,0 (2)
1988 28,6 3 146,0 110 000,0 (2)

(1) Source, Direction de l'Agriculture, Ministére du Développement
rural

~

(2) Sur la base du prix plancher au producteur fixé a 110 000 F CFA/
tonne.

Y
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En Octobre 1986, 1'USAID donna son accord pour la réali-
sation de ce projet p.. L'ITA. Les lenteurs de la procédure admi-
nistrative sont a& l'origine de la prolongation du projet, de neuf

mois, d'Octobre 1988 a Juin 1989, pour terminer les travaux avec

un financement total de 735 000 dcllars US, soit 185 625 000 F CFA.

IT.- DONNEES DE BASE

Le niébé (Vigna Unguiculata) qui appartient 3 la famille
des légumineuses, est une culture assez répandue. Il présente les
avantages -1'étre plus riche en protéine et de meilleure qualité que
les céréalzs ct les inconvénients dus d la présence des antiméta-
bolites tels que les inhibiteurs trypsiques (IT) et les phytates
qui fixent les éléments libres tels que le calcium, le zinc et le
fer. Les I.T. sont inactivités avec la cuisson mais les deux
autres antimétabolites ne sont pas réduits de maniére significative
avec la cuisson. Les glucides responsables de la flatulence et les
autres facteurs antinutritionnels n'entrainent aucun effet néfaste
& l'exception du gaz qui incommode certaines personnes et de la dimi-
nution de la capacité d'absorption du fer puisqu'il est fixé par

les molécules d'acide phytique ou de phytate.

Dans une étude portant sur la consommation journaliére de
protéine per capita dans les pays d'Afrique francophones et publiée
en 1976/77 par le Burcau Régional Africain de 1'Organisation Mondiale
de la Santé (0OMS), le Sénégal dmergeait du lot avec une consommation
de protéine d'origine animale (viande, poisson, lait et oeufs) au
dessus de lo moyenne. Le tableau 2 montre que les protéines animales
constituent 72 % de la consommation totale journaliére de protéine
au Sénégal par rapport & la moyenne de 67 % des pays sahéliens, de
39 %, de 21 %, de 35 % en Cdte d'Ivoire, au Nigéria, et au Zaire

respectivement.
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Tdbleau 2 : Consommation journaliére de protéine par habitant dans

quelques pays africains (1).

Source Sénégal |Pays (2) |Céte Nigéria |zaire Moyenne
protéique Sahéliens |d'Ivoire
mg mg mg mg mg ng
Viandc 7,1 7,1 6,5 2,6 5,0 5,3
Poisson 9,8 5,4 5,6 1,4 3,5 5,1
Lait 4,0 6,3 0,4 0,8 6,3 1,4
Oeuf 0,2 0,25 0,3 0,1 0,1 0,2
Légumi-
neuses(3) 1,3 0,5 14,8 10,4 9,4 9,0
Autres 6,8 8,7 5,0 8,7 6,8 6,8
Total 29,7 28,25 32,6 24,2 25 -
% des pro-
téines 72 67 39 21 35 -
animales
du total

(1) Bureau Régional Africain, Brazzaville, vol. 2 - Nutr./Afr../77

(2) Moyenne de : Sénégal, Mauyitanie, Mali, Niger, Tchad etB. Fasso
(3) Y compris le niébé.

Il ne fait pas de doute que ce scénario a changé en 1988,
surtout avec la baisse du PIB par habitant. Ce qui retient le plus
l'attention du lecteur c'est la consommation de protéines de léqu-
mineuses, niébé inclus pour laguelle le Sénégal et les pays sahé-
liens sont trés en dessous de la consommation moyenne journaliére
qui était estimée & 9,0 grammes. Ce qui équivaut 3 une consomma-
tion moyenne en graine de 45 & 50 grs/jour comparativement aux

6,5 - 7,2 grs au Sénégal.
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L'avantage économique de la consommation du niébé peut é&tre
illustré en comparant les prix d'un gramme de protéines de diffé-
rentes denrées alimentaires comme l'indique le tableau 3 . Avec 19 F
CFA/le gramme de protéine, le niébé se place juste aprés la source
de protéine la moins chére. Ce colt serait diminué de moitié si le
prix au marché du niébé était de 100 F CFA/kg au lieu des 200 F
CFA/kg utilisés comme base de calcul.

Dans les chapitres suivants nous analyserons les objectifs,
les stratégies et le plan de travail du projet ; tout comme nous

analyserons les résultats des études techniques et socio-économiques

et les conclusions.

Tableau 3 : Prix du gramme de protéines de différentes denrées

alimentaires riches en protéine.

Prix du prix du Coefficient prix
Denrées % de produit gramme de |pour la vat corrigé
alimen- protéine brut protéine leur du gramt
taires {en F CFA|(en F CFA/|d'équiva- | me de
par kg)| kg) lence protéi-
ne (en
F CFA/9
Viande 18,2 1 000 55 0,9 49,5
Poisson
frais 18,8 800 42,5 0,8 34
Poisson
fumé 40,0 750 18,7 16,9
Volaille 20,5 1 000 48,8 ’ 43,9
Lait en
poudre 26,3 600 23 1,0 21
Arachide 29,5 250 17,2 2,1 25,6
Niébé 22,5 200 9 2,1 19

ces/enn



ITI.- OBJECTIFS DE L'ETUDE

Cette étude vise a encourager la consommation locale
du niébé dans les zones urbaines et rurales afin de stimuler sa
production. Le déséquilibre entre l'offre et la demande en niébé
pendant ces deux derniéres années et 1l'incapacité d'exporter la
récolte vers de grands marchés de consommation d'Afrique sub-
saharienne ou occidentale n'incitent pas les petits producteurs

& cultiver le niébé sur de grandes superficies.

Le sous-objectif ou deuxiéme but a viser,1ié & la réus-
site de l'objectif principal ci-dessus mentionné, est d'aboutir &
une amélioration de l'état nutritionnel des populations qui sont au
seuil de la pauvreté ou en dessous, notamment celles dont le régime

alimentaire est essenticllement d base de céréales.
1V.- LE PLAN DE TRAVAIL
A./- Stratégies

Les régions de Louga et de Saint-Louis (Fleuve) ont été
choisies simplement d cause d'éléments qui leur sont défavorables
{climats, éco-systémes, ctc...) et de leur position de premiére ligne
face & la désertification. Pour les producteurs de ces deux régions
il est plus avantageux de cultjver les variétés de niébé telles que
i 58/57 ¢t 1. CB-5 car clles sont plus précoces et tolérent mieux
la sécheressc que le mil et l'arachide. Ainsi, les populations de
ces régions représentent l'échantillon de profucteurs et de consom-
mateurs desquels il serait intéressant d'obtenir des informations
fatuciley  sur leurs comportemepts et problémes concernant la pro-
duction et/ou la consommation du niébé. Le probléme fondamental dont
les responsables de la SONACOS, Société désignée par le gouverne-
ment du Sénégal pour l'achat du niébé aux producteurs, s'étaient fait
1'écho était et reste la perte de la qualité du grain suite & 1'in-

festation par les bruches. Don¢ la premiére stratégie était d'élaborer
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des méthodes économiques de stockage du niébé qui soient & la
portée des producteurs et des transformateurs. Les résultats de-
vraient permettre 3 ces derniers de conserver les graines sans
perte en valeur marchande ni en qualité, en d'autres termes de

20 s N

vendre le niébé a un prix équitable toute l'année.

La deuxiéme approche devait stimuler la demande en
niébé cn présentant aux consommateurs des zones rurales et urbaines
une gamme de produits acceptables. La réussite d'une telle approche

devrait engendrer une dynamique qui permettra d'absorber 1'offre.

La troisiéme stratigie repose sur le transfert des
technologies de stockage et dz transformation du niébé aupr3s des
producteurs et des transformateurs potentiels. Les avantages de la
consommation du niébé seront aussi communiqués d& un échantillon de
producteurs de la région de Louga et & quelques restaurateurs et

gargotiers de la région de Dakar.
L'ITA a consenti a mener les études qui figurent au
diagramme n° 1. On peut diviser ces études en deux grandes parties :

une étude socio-économique et une étude technique.

A.1l./- Etudes socio-économiques

Les cing études & mener dans cette rubrique, sont

les suivantes :

1.- Perceptions et comportements des consommateurs/pro-
ducteurs de nidbé dans les régions de Louga et Saint-

Louis.

2.- Perceptions et comportements des ménages de Dakar et

banlieues face & la consommation de nidébé.

3.- tests d'acceptabilité de produits & base de niébé
préparés et servis par des restaurants et gargotes

de Dakar.
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11.-

12.-

Tests d'acceptabilité de quatre produits a base de
niébé effectués auprés d'un échantillon de ménages

choisis dans six quartiers de Dakar.

Evaluation des méthodes de transfert de techniques
et d'informations utilisées pour les préparations

duv niébé dans deux villages de la région de Louga.

.- Etudes techniques

Sélection des variétés de niébé destinées a la

transformation,

Méthodes de lutte contre 1l'infestation des stocks

par les bruches.

Cuisson - extrusion du niébé pour la fabrication

de la farine précuite.

Méthodes de fabrication de farine de niébé riche en

protéine (concentré).

Développement d'un prototype de niébé sec précuit.

Développement d'un prototype de farine et de sanxal de

niébé grillé.

Développement 4'un prototype de farine de niébé
fermenté.

Développement des gousses et qrains de niébé marinés.
Développement de graines de niZpé germées.

Mise au point de techniques de conserves de gousses

ou de grains de niébé.

Mise au point de techniques de préparation de pate

A tartiner a base de niébé.

Recettes a base de niébé et dc produits précuits.

A.~ Menu pour les villageois

B.~ Menu pour les urbains.
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L'approche du menu est utilisé pour introduire les
produits a base de niébé dans les habitudes alimentaires des consomma-
teurs urbains et ruraux. Cette approche montre aux ménages ou aux
carrés comment les recettes de niébé peuvent étre insérées dans leur
cuisine quotidienne. L'objectif est de préparer un menu de trois
jours pour les decux catégories de consommateurs, lequel menu peut
€tre repris ou diversifié avec 1'introduction d'autres recettes a

base de niébé.

11 sera élaboré des brochures en frangais renfermant
différentes recettes que 1'on peut préparer pour les déjedners et
les diners. Les recettes pour les diners seront basées sur les grains
de niébé grillés, le niébé sec précuit, le sanxal de niébé grillé,
la farine de niébé grillé et la farine de niébé fermenté. Pour ce
qui concerne les tests au niveau des restaurants et cafétaria de
1'Université de Dakar l'on insistera sur des recettes basées sur le
niébé sec précuit parce qu'offrant une facilité et une rapidité de

préparation.

13.- Etudes nutritionnelles

13.A.- Valeur protéique et profil des amino-acides

essentiels

Il est important que ceux qui s'occupent de
l'aspect nutritionnel des aliments sachent les changements qualita-
tifs et/ou quantitatifs de la protéine qui surviennent aprés trans-
formation. Nous savons que le grillage et le rotissage conduisent a
la perte d'un amino-acide essentjel, la lysine. Nous savons aussi
que les processus de fermentation ou de cuisson de la graine sont a
l'origine d'une réduction des suybstances nutritives ; mais dans
quelle proportion ? Seules des études poussées permettront de répondre

d cette question.
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Nous effectuerons deux tests afin de déter-
miner l'effet qu'ont diverses méthodes de traitement sur la qualité
de la protéine : (1) détermination du coefficient d'efficacité pro-
téique (CEP) et (2) du profil d'acide aminé csscntiel (AAE). La
premiére éclairera sur la qualité de la protéine du n1ébé par rappor:
d celle du lait, et la deuxiéme sera comparée au besoin minimum quo-

tidien en chaque A.A.E.

13.B.- Vitamines

Le niébé n'est pas une importante source de
vitamines néanmoins un rapport co-édité par la FAO et 1'OMS (1) a
montré que des échantillons de niébé contenaient d'importantes quan-
tités de vitamines Bl, B2 et B6. Pour une meilleur compréhension de
la valeur nutritionnelle des variétés de niébé utilisées dans ce
projet, il est nécessaire de disposer de données récentes sur ces
variétés, parmi lesquelles la Bambey 21, la 5%/57 ct la <L-5. Les
vitamines suivantes seront mises en évidences : A, Bl, B2, B6, C,

Niacine et l'acide pantothénique.

13.C.- Oligo-éléments iinlraux

Les macro-éléments tels quc le calcium, le
phosphore, le magnésium, le potassium et le sodium sont des composantes
importantes de l'alimentation. Il était nécessaire d'é@tablir les dif-
férences entre les variétés et l'impact des méthodes de traitement
telles que la cuisson/séchage, lec grillage et la fermentation des
grains de niébé. Les micro-éléments tels que le zinc, le fer, 1'iode,
le manganése, le cuivre et le bore jouent un rdle important dans les
processus métaboliques, d'ol 1'importance dc savoir commcnt ils

varient dans les échantillons ct variétés traités.
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En moyenne huit (8) carrés ont été choisis au hasard dans chaque
v;llage pour avoir un échantillon total de 560 carrés. Cing question-
naires ont été écartés de telle sorte qu'on s'est retrouvé avec un
échantillon final de 555 ainsi distribué : 347 dans la région de

Louga et 208 dars la région de Saint-Louis.

Le quecstionnaire touchait les aspects suivants de
l'échantillon de la population ;. un profil démographique, la pro-
duction ct le stockage du niébé pour les saisons 1986 et 1987, les
variétés cultivées par les prodycteurs, la distribution de la pro-
duction, les problémes rencontrds par les producteurs lors de la
commercialisation, le prix au producteur en 1986 et 1987, la

consommation de niébé, les sources de revenu et leur utilisation.
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Tableau 4 : Profil éthnique de l'échantillon de population

dans les régions de Louga et Saint-Louis - Matam.

Nombre et pourcentage par région

Ethnie Louga Saint-Louis - Matam
Nombre % Nombre %
Ouolof 4 725 85,1 445 10,7
Toucouleur 22 0,4 3 288 79,3
Peulh 211 3,8 163 3,9
Maure 177 3,2 , 6 0,1
Sérére 133 2,4 38 0,9
sarakhold 16 0,3 177 4,3
Bambara 0,0 0,0 31 0,7
Non déclaré 261 4,7 0,0 0,0
Total 5 548 99,9 4 148 99,9
Tableau 5 : Répartition de l'échantillon par groupe d'ige
¢t par région.
Groupc -
dlﬁ( -
3 1 -5 6 - 13 | 14 - 55 | plus de | Total
Région ans ans ans 55 ans
Louga 1 142 1 350 2 542 514 5 548
Saint-Louls
Matam 1 029 984 1 911 114 4 148
Total 217 2 334 4 453 738 9 696
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V.1.1.- Profil démographique de 1'échantillon

L'échantillon était composé de 9696 personnes
dont respectivement 57,2 % et 42,0 % dans les régions e Louga et
Saint-Louis - iatam. le profil éthnique apparait sur le tableau 4.
La répartition éthnique est normale dans chaque région sauf que
dans la rdégion de Louga il y a une importante partie de chefs de
carrés qui n'ont pas déclaré leurs origines. Les données indiquent
que le nombre moyen de personnes par carré est de 16 4 20 a Louga
€t Saint-louis, rcspectivement. Le rapport homme/femme dans 1'échan-
tillon de Louga érair de 55/45 glors que celui de Saint-Louis - Matam
dtait doe o1./5v. Cc déséquilibre entre hommes et femmes de la région
de Saint-Louts - Matam cst dd d l'absence des hommes partis travail-

ler aillcurs au Sénégal ou a 1'étranger.

Lorsque 1'échantillon est divisé en 4 groupes
d'age comme le montre le tableau 5 on remarque que le pourcentage
des tranches d'dge actif (14 - 55 ans) est de 46 % dans les régions

de Louga et Saint-Louis - Matam.

Le rapport de 1'échantillon dans la tranche
6 - 13 ans est de 24 % ce qui laisse 30 % pour les personnes a
charges de la tranche 1 - 5 ans et les plus de 55 ans. En supposant
gue les adultes et la population active regoivent de 1'aide de la
cart de la tranche des 6 - 13 ans qui peuvent s'acquitter de certaines
tiches manuclles dans les champs et les carrés on en déduit que

1'échantillon de population est bien équilibré,

V.1.2.- Aspects de la production et du stockage

pendant les campagnes 1986 et 1987

Mans la région de Louga la production de niébé
est revenue ¢rn 1987 3 son niveau de 1983 alors que la production ara-
chidiére a augmenté dc 176 %. Ep 1983 la production de niébé était
de 9 982 tonnes raduils sur une surface de 27 145 hectares tandis
qu'en 1987 ¢llec était de 11 403 tonnes sur une superficie de 35 112

hectares. L'année de plein rcndement a été celle de 1985 pendant



laquelle la récolte reccord de 33 098 tonnes sur une superficie de
55 815 hectares a été enregistrée. La production d'arachide et de
niébé dans les deux régions en 1986 et 1987 est indiquée au

table v, La rroduction moycnne par carré dans la région de Louga

était rédurte de moitid en 1987, et était bien plus réduite dans
la régron ae sSaint-Louis - Matam. Par contre 1'arachide avait plus
que doublé. Ces chitfres reflétent les problémes (ou la situation)

qul ont aénd I'évolution et H'essor de la production de niébé. Ainsi

Une partic du gquestionnarre était congue pour déceler les problémes
rencontrés par les producteurs de niébé. c'est au tableau 7 qu'il

raut sc

or pour distinguer les problémes et les pourcentages

de varrdés qui ont rencontrés des problémes en 1986 et 1987. Le pro-~
NN . , ] L. : . P
bleme de I'infestation fut cité en premier lieu dans les deux regions

P'indiquent deux tiers de 1'échantillon de Saint-Louis -

HMatam. Au niveau de Saint-Louis - Matam cela peut s'expliquer par
le trés faible niveau de la production vite épuisée au bout de deux
mets ot a'avant pas amené les producteurs A enregistrer des pertes

impeortantes (1).

L2 deuxiéme probléme séricux était constitud
par l'incapacité d'acheter les intrants nécessaires a la production.
le défaut de liquidité pcrmettant d'acheter les semences et les in-
secticides fut un réel probléme. En gros on ne s'est pas plaint de

I'insuffisance de la main d'oeuvre ou de matériels et d'équipements.

Le troisiéme probléme était celui du manque d'eau

relevé par les deux échantillons pour les deux campagnes agricoles.

Une grande partie de 1'échantillon Saint-louis -
matam, presque un tiers, avait d'autres problémes gu'ils n'ont pas

mentionnés,

AT

(1) La production moyenne par carré en 1986 et 1987 était respective-

ment de 60 ct 100 kg (tableau 6).



Tableau 6 : Production d'arachide et de niébé dans les régions
de Louya et Saint-Louis - Matam pour les campagnes

de 1986 ct 1987

Production Niébé (en tonne) Aracnide (en tonne)
Région 1986 1987 1986 1987
Louga 128,6 56,0 595 1 995
Moyenne par carrdé 0,4 0,2 1,7 5,7
Saint-Loulis - Matam 15,8 9,4 12 15
Moycnne par carré 0,1 0,04 0,06 0,1

Tableau 7 : Froblémes rencontrés par les producteurs de niébé et leur

proportion dans les régions de Louga et Saint-Louis - Matam

- [
% par région / année
Problome . Louga Saint-Louis Mogenne de
Matam 1'eéchantillon
1986 1987 1986 1987 1986 1987
-Infestation 76,8 69,7 48,6 46,6 68,3 61,1

-Pas d'argcnt pour
acheter cu que je

voulais 36,13 31,4 11,1 12,5 27,0 24,4
-pluvioméer e infd-

rieurc 4 I3Y mn 1,0 4,9 35,1| 36,1 | 15,5 | 16,5
-Incapacité Jdo con-

scrver li rdcolte 29,4 26,2 23,6 22,6 27,2 24,1
-Main d'ocuvre ain-

surfisante 1,7 1,7 2,4 2,9 2,0 2,1
-Matéricls ot dqui- 3

pements insuf {1sants 2,3 1,7 2,4 2,4 2,3 2,0

-Autres 15,9 15,6 33,7 34,6 22,5 22,6







V.1.4.~- Distribution de la production

Les chets de carrés ont été interrogés sur
1'utilisation de la récolte dc 1987. Le tableau 9 indique la distri-
bution de 1a récoltc dc cotte annéde-1d. On constate 1'autoconsomma-
tion dans 6. % Jdos carrds cn 1987 alors que la production moyenne
de cette annde-13 érait de 160 kg par carré dans la région de Louga
€t 40 kg par carrd dans la région dc Saint-louis (département de
Matam). La qucstion de 1'autoconsommation et de la vente de la
production ne scmble pas avoir été pergue clairement par les per-
sonnes 1interrcgées puisqu'il n'y a eu que 30,6 % de réponses posi-
tives. Par contre il apparait clairement que seul 2,8 % ont vendu
leur récolte, ce qui indique que le niébé n'est pas considéré
comme unc culture de vente a 1'instar de 1'arachide mais qu'il

vient en troisiéme position aprés 1'arachide et le mil.

A la question "A qui avez-vous vendu votre
production 2" les réponses des producteurs (approximativement 33 %
des carrés) étailent : 54 % & la SONACOS, 51 % au marché hebdomadaire
local et 17,3 % dans le village. Evidemment ceux qui avaient des
grains deo bonne qualité pouvaient vendre d& la SONACOS au prix of=-
ficiel de 110 F CFA/Kg ou bien au meilleur prix local, pendant que
d'autres vendalent dans les marchés hevpdomadaires locaux ou dans

les villages.

Moins de 5 % de 1'échantillon ont déclaré qu'une
partie de leur récolte a été utilisée pour faire un troc ou pour

faire des dons.

Il va sans dire qu'en 1986 et en 1987 les petits
producteurs n'ont pas eu de problémes particuliers pour écouler la
quantité qu'ils voulaicnt bien vendre. La situation serait différente
$1 la production wughnta:t comme ce fut le cas en 1985 lorsque les
producteurs se sont retrouvés avec sur les bras une quantité de niébé

rclativement grande d vendre.
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Pableau 8 : Variétés de niébé et leur importance relative dans les

régions de Louga ct saint-Louis - Matam

Variétés Nombre de c.arrés Importance rela-
les ayant produites| tive ( en %)

56 757 227
cB -5 227
NDiambour 108
Mougne 61
Bambey 21 9
Autres 125

49,9
10,9
19,5
11
1,6

22,5

Tableau 9 : Distribution de la production de niébé de la campagne

de 1987 par l'échantillon de la population des régions

d¢ Louga ¢t Saint~louis - Matam

Destination de la production

% de personnes

interrogées
Autoconscmmation 60,2
Autoconsommation ¢t vente 30,6
Troc 4,6
Pon 3,7
Vendu 2,8
Autres 9,3
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Tableau 10 : Problémes rencontrés par les produéteurs de niébé dans les régions de Louga et Saint-Louis - Matam
lors des campagnes 1986 et 1987

% de personnes interrogées

Problémes Louga Saint-Louis - Matam
1986 1987 1986 1987

. Trés peu d'acheteurs SUr le marché 23,3 11,5 4,3 3,4
- La SONACOS n'a pas acheté les quantités prévues

par les pouvoirs publics 21,0 13,5 13,5 7,7
. Le prix pratiqué dans les marchés locaux était

en dessous de 100 F/kg 6,1 4,0 2,4 i,4
- La qualité et la variété du grain n'étaient pas

conformes aux normes des acheteurs 7,8 3,2 0,5 ¢,0
- Insuffisance de moyens de transport du niébé

vers les marchés 27,7 9,5 7,2
. Absence de surplus de production pour la vente 17,0 7,5 0,0 0,0
. Autres 14,1 4,6 0,5 ,

. Aucun 16,7 4,0 7,7 3,4







Tableau 11 : Prix au producteur du niébé dans les régions de Louga et Saint-Louis - Matam

pour les campagnes 1986 et 1987

% de producteurs ayant commercialisé leur niébé

PRIX 1986 1987
(en F CFA /kg)

D'Oct. a Jan. 86 De Fev. d Sept. 86 [D'Oct. & Jan. 87|De Fev.3 Sept. 87

! 10 - 30 1,6 1,0 1,5 0,5
ol
o~

, 41 - 80 12,1 2,2 6,3 2,4

81 - 120 13,5 2,9 4,5 3,2

121 - 160 3,5 1,5 2,2 1,5

lei - 20¢C 2,0 1,3 1,1 0,7

Plus de 209 1,3 0,7 0,4 0,2

Total 34,0 9,2 16,0 8,5










bl 12 Connommat 1an e nachd des dehant ol long choras
dans les région: do bouga cof Saint-Louis pour

les campaynes de 1986 ot 19R7

Nombire ct % de carrds
. . L s L
Consommat 100 de niehe Louga Salnt-Louty

Nombr % Nombrc

- Carrd n'en ayant pas
consommé 2306 68 186 89
- Carré en consommant

depuls deux ans ou plus 111 32 22 11

U S

- CJE.’.‘éS cn consommant

. Moins de 5 kg/mois 18 16 17 77
5 a 10 kg/mois 20 18 3 14
16 d 20 kg/mois 0 0 0 0
Plus de 20 kg/mois 53 48 2 9

Consommat ion mensue¢lle
par personne (kg) 0,66 0,63

Tableau 13 : Connaissances et appréciations de l'action du niébé

sur l'organisme

% des réponses de
Aspect sanitaire 1*échantillon

Oui Non

Bon pour la santé 70,1 27,4

Bon pour la croissance 57,1 33,9

Provoque des problémes gastriques 51,7 43,1

. Flatuosité et dégagement de gaz 39,6 51,8
tmpact de la connalssance du produit

sur sa consommation 22,2 74,2
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Tableau 15 @ Rappel des quatre dernicrs principaux rcpas préparés

par 1'échantillon (Mars - Avril 1988)

% de 1'échantillon
Plat
Repas Principal Louga Salnt-Louls
K3 %
l.-Dernier diner ou
déjelner R 64,8 63,0
lof 11,5 -
L 15,2 -
A 8,3 3,4
2.- Diner ou déjener
de la veille MNP - 32,2
lof 76,9 88,9
R 15,0 -
A 8,1 6,7
3.~ Diner ou déjeuner
de la veille MNP - 4,3
R 57,3 48,1
lof 13,8 -
L 20,1 -
A 8,6 8,6
4.- Diner ou déjefiner
de la veille MNP - 43,3
R 13,5 -
lof 74,0 91,3
D 5,2 -
L 5,2 -
A 2,0 4,8
MNP - 3,8
R = Riz au poisson L = Lakh A = Autre
C = Couscous D = Daxin MNP = Mil, Niébé,
Poisson.

e
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Tableau 16 : Tableau dcs rcvenus cn 1987 et le pourcentage des

carrés par réqgion.

% dc 1'¢chantillon
Sourccs de revenu
Louga Saint-Louis Total

. Vente des produits

agricolcs (arachide,

mil, niébé, etc...) 87 59 76

Vente d'animaux

d'élevage 26 13 21

Prestation de service - 16 11 14

Petit commerce 6 4 5

Aide financiére 25 63 40

Il n'appartient pas a cette étude de se pencher
sur la maniére et les raisons de 1'évolution de cette situation,
néanmoins 1'émigration de la main-d'oeuvre de la région de Saint-Louis
partie gagner sa vie dans les grands centres urbains, y a partielle-
ment contribué. La proximité des départements de Kébémer et de Louga
par rapport a l'axe routier principal Dakar-Saint-Louis représente
aussi un gros avantade pour ces zones par comparaison a 1'éloigne-

ment de matam et de Podor.

L'échantillon de population était réparti en
tranches de revenu comme 1'indique le tableau 17. Plus de la moitié
de 1'échantillon de Louga avait, en 1987, plus de 100 000 F CFA/mois,
tandis que seul 25 % de 1'échantillon de Saint-Louis se situait dans
cette tranche. A l'opposé 42 % des personnes interrogées dans la
région de Saint-Louis avaient moins de 5 000 F CFA, comparé au 14 %
de la région de Louga. Apparemment, il y a eu un chevauchement entre
les tranches et les enquéteurs n'y ont pas prété attention en re-
cueillant les informations. On peut logiquement conclure que 47 %

de 1'échantillon de Louga était au dessous de la barre des 50 000 F CFA

oo/ vnn
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le niébé est considéré comme complément aux céréales telles que le
riz et/ou le mil/mais. Des plats principaux comme le ragoiit étaient
aussi préparés par 9 3 11 ¢ de 1'échantillon. Des plats, surtout
connus dans len régions, comme le MDambé, le Lakhou Tiakhane, 1le
Thialal ou autres préparations ont été mentionnés par 5 % ou moins de

1'échantillon.

Tableau 21 : varidtés de nidbé préférées des consommateurs

Caractéristiques des variétés % de ménages
préférées

Grain gris-noir avec hile blanc (Mougne) 46,6
Couleur créme avec hile noir (CB-5 ou

58/57) 33,2
Couleur créme 10,8

Brun clair avec hile foncé (variété

locale) 0,9
Autre : 0,4
j Total 100,0
l
|
Gros grain comme le haricot blanc 54,9
Petit grain 43,1
Autre 2,0
5
Total 100,0

Au deld de 1'explication qu'ils fournissent sur les raisons de la fai-
hlcsse de la consommation de niébé, ces résultats éclairent aussi sur
la nécissité de faire une bonne planification et une bonne exécution

du travail dec sensibilisation pour pousser vers un changement des ha-

bitudes urbaines de consommation du niébé.

ool o
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Tableau 22 : Tableau des préférences par catégorie

€t par plat traditionnel bien connu

Catégoric ct plat traditionnel

% de l'échantillon

Catégoric

Condiment ou garniture 35,2
Plat secondaire avec le niébé

comme complément des céréales 27,4

Complément qualitatif et quanti-
tatif des légumes et viandes 17,1

Plat principal comme dans le cas
du ragoit 10,7
Plat pour le gofliter 8,7
Autres 0,9
100,0

Plats traditionnels 3 base de niébé
Riz au niébé 24,1
Couscous 22,6
Daxin 21,4
Akara 11,4
Rago(t 9,1
. NDamb¢ 3,3
Lakhou Thiakhane 1,4
. Thialal 1,4
. Autres plats 5,3
Total 100,0
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V.2.8.~ Les aspects les plus favorables et les plus

défavorables cxprimés par les consommateurs

de niébé

Nous avions besoin de savoir s'il y avait auprés
des consommateurs de niébé un consensus sur les aspects favorables
et défavorables de cette légumineuse. Le tableau 23 donne le détail
des résultats. l.es aspects favorables/défavorables ont été expri-
més par les ménages dans la proportion 85 : 15. Trente six pour
cent de 1'échantillon n'ont pas eu de problémes avec la consomma-
tion du niébé alors que 3,9 % ont indiqué avoir eu des problémes
gastriques et des dégagements de gaz. Douze pour cent ont aimé le
golQt du niébé contre 2,5 % qui étaient indifférents. Seul 3 % ont
relevé 1'avantage nutritionnel du niébé. Dix pour cent des ménages
ont fait état d'une satiété rapide ; ce qui constitue un avantage

pour les familles nombreuses.

Tableau 23 : Aspects favorables et défavorables exprimés par

les consommateurs de niébé

% des ménages
Aspects les plus favorables Aspects défavorables
1. Facile & préparer 33,1 1. Temps de préparation 5,7
trop long

2. Aucun probléme 26,6 2. Rend l'estomac lourd 3,9
3. Bon goult 12,1 3. Gout 2,5
4. Satiété rapide 10,2 4. Fait sortir du gaz 2,4
5. Nourrissant 3,3

Total 85,3 14,5

el oo
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\'.2.9.- Prix au marché ou aux producteurs du niébé

Nous avons divisé 1'année en deux saisons :
d'Octobre & canrvier quand la nouvelle récolte arrive aux marchés

et de Février & Septembre.

Le tableau 24 indique la fourchette de prix et
le rappel des prix auxquels les ménages achetaient le niébé dans les
marchés les plus proches. Pratiquement tous les ménages ont fait leurs
achats pendant la période d'Octobre a Janvier, seul 1 % a fait ses
achats pendant 1'autre saison. Quarante et un pour cent de ménages ont
acheté le kg 3 plus de 220 F CFA et 53 % entre 181 et 220 F CFA. Durant
la saison des pluies, Aolt - Septembre, le prix du kilo de niébé a
atteint 400 F CFA & Dakar. La guyestion que l'on se pose est de savoir,
pourquoi une teclle différence entie le prix au producteur de niébé et

le prix au marché, différence egtimée entre 100 et 300 F CFA/kg ?

La discussjon qui suit peut éclairer un peu sur

les raisons d'une telle situatiopn.

a/- Du point de vue économique il n'y a pas de marché de niébé
organisé et efficace. }'intéraction de 1'offre et de la demande est
trés limitée. Ainsi lorsqu'un détaillant de Dakar est en rupture de
stock, il cherche & sc réapprovisionner dans les zones de production.

Il n'y a point de vendeur de gros pour le niébé.

b/~ En 1985 le gouvernement du Sénégal avait confié 3 la SEPFA,
ucn filiale de la SONACOS, la mise sur pied d'un circuit de distri-
bution. Aprés deux campagnes elle renonga 4 la tache qui lui était
confiée, & cause des difficultés rencontrées lors de la commerciali-

sation du niébé sur les marchés intérieurs comme extérieurs.

¢/~ Les commergants majorent exessivement les prix pour compenser
la perte économique subie durant le stockage des grains. Une partie
importante de la perte, jusqu'd 2/3 du poids, survient dans la période
des 2 4 3 mois qui suivent la récolte si une fumigation périodigue

n'est pas opérée pour éviter 1'infestation par les bruches.
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d/- Le volume du marché de niébé et la part qu'occupe celui-ci
parmi les légumineuses farachides, etc..) et les céréales (riz, mil,
mais, etc...) sont tellement faibles que les commergants ne s'en
inquiétent pas. Ainsi ceux qui optent de s'approvisionner par petites
quantités prélévent un bénéfice €norme sur le faible volume qu'ils

sont en mesure de vendre.

C'est 1a un élément fondamental en ce qu'il limite la demande
de niébé lorsque son prix de vente est le double de celui du riz im-
porté et qu'il est aussi cher que l'arachide. le consommateur préfé-

rera acheter du riz et des arachides & la place.

Tableau 24 : Prix de vente du niébé a Dakar

% de 1'échantillon
Fourchette de prix
F CFR/kg Période d'Oct.-Jan. Période de Fev.-Sept
101 - 120 0,1 0
121 - 140 0,4 0
141 ~ 160 2,3 0,1
161 - 180 3,7 0
181 -~ 200 24,4 0,2
201 - 220 28,2 0,4
Plus de 220 40,8 0,6
Total 99,9 1,3 J
V.2.10.- Revenu mensuel par ménage et par habitant dans

Dakar et sa banlieue

Pour connaitre le pouvoir d'achat de 1'échantil-
lon de population il était important d'évaluer le revenu par ménage et
per capita. Le tableau 25 indique la distribution du revenu par tranche
et par quartier. Presque 50 % de 1'échantillon avaient un revenu men-

.

suel situé entre 25 et 100 000 F CFA. Un peu plus de 31 % s s{ttaicr:
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A

dans le groupe des 101 a 200 000 F CFA. Quatre pour cent avaient un
revenu mensuel inférieur 4 25 000 F CFA, et seulement 3,2 % gagnaient

plus de 301 000 F CFA par mois.

Dans l'ordre décroissant c'était les quar-
tiers Castor, Gibraltar, Derklé, bieuppeul et Médina qui avaient un
revenu mensuel par habitant au dessus de la moyenne. A 1'opposé
il y avait les quartiers de Yeumbeul, Fass, Thiaroye G. Rail, Thia-
roye Gare et Gueule Tapée, plus pauvres et avec des revenus par

habitant en dessous de la moyenna.

V.2.11.- Evaluation des dépenses maximales journaliéres

des ménages en produits alimentaires

Dans le souci d'obtenir des résultats fiables
. . N p : ,
sur les dépenses journaliéres en denrées alimentaires nous les
avons scindées en deux types : les dépenses en produits de base des-
tinés au repas familial (poisson, riz, légumes, ctc..) et celles en
produits finis préts & étre consommer (pain, biscuits, boissons,

etc....).

Les tableaux 26 et 27 indiquent les dépenses

par quartier, par ménage et par habitant dans Dakar et sa banlieue.
Les données corroborent les observations antérieures sur le revenu
mensuel des ménages / savoir, que les quartiers de Castor , Gibraltar,
Dieuppeul et Derklé avaient aussi des dépenses par habitant supé-
rieures & la moyenne. Les autres six quartiers étaient en dessous de
la moyenne et Yeumbeul comptait le revenu par habitant le plus

bas de 1'échantillon avec 177 F CFA. La plus faible dépense alimen-
taire journaliére était 4 1'actif des ménages de Thiaroye G Rail

a ec 2 690 F CFA. La dépense moyenne par ménage était de 3 300 F CFA

pour 14 personnes, soit 236 F CFA par personne et par jour.

cen /e
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Tablcau 25 : Revenu mensuel par ménage ct par habitant 3 Dakar ct sa banlieue

{en 1 000 F CFA)

% des ménages / quartier

Revenu par

Quarticrs Moins de Plus de Rcvenu habitant
PR 25 s A00 101, 200 201, 300 |301 e C4}9}9 moyen .

Castor 0 4 64 24 8 0 187 16,15
Derklé 2 32 60 2 8 2 122,8 10,68
Dieuppeul 0 40 46 14 0 0 129,3 9,87
Fass* 0 64 30 4 2 0 102,2 5,74
Gibraltar 0 30 36 20 14 0 172,1 13,99
Gueule-Tapée* 2 68 28 2 0 0 89,9 6,57
Médina 12 40 18 5 2 0 112,7 8,0
Thiaroye Gare* 4 18 12 6 0 0 82,3 6,19
Thiaroye G. Rail~* 4 86 10 0 0 0 69,3 5,97
Yeumbeul* 16 54 22 6 2 0 90,9 4,25
Total 4,0 49,6 34,4 8,8 3,0 0,2 115,85 8,74

* Revenu par

habitant en dessous de la moyenne.

-/



- 58 ~

Tablcau 26 : Distribution des dépcnscs maximales

jourraliércs des ménages =n produits alimentaircs (cn F CFA)

Quartier Produits finis prits a 2tre consommés Produits de basc pour rcpas familial
Dépenses (en CFA)| 0 - 500 501 - 1000{1001-2000 {2001-3000{1001-2000 [2001-3000 |3001-4000 [4001-5000 |Plus
5000
% de 1'échantil-
lon/quartier % % % % % % % % %
Castor 28 68 4 - - 2 62 18 12
Derklé 48 50 0 2 12 62 18 2 6
Dieuppeul 40 42 18 - 4 64 20 10 2
Fass 50 34 14 2 12 36 18 16 12
Gibraltar 40 44 12 4 2 4 42 18 12
Gueule-Tapée 66 32 2 - 18 36 20 4 -
Médina 74 20 6 - 22 44 22 10 6
Thiaroye Gare 38 54 8 - 20 58 14 6
Thiaroye G. Rail 76 24 0 - 24 70 6 - -
Yeumbeul 38 48 14 - 2 48 29 14 -
Moyenne 49,8 41,6 7.8 0,8 11,6 46,4 26,4 10,4 5,

Y AN



-~ 59 -

V.2,12.- Comparaison des revenus et des dépenses,

et évaluation du pouveir d'achat des ménages.

Aprés avdir évalué le revenu per capita et
+ le montant des dépenses alimentdires journaliéres, il était impor=-
tant de connaitre le rapport dépenses alimentaires/revenu et par
conséquent d'évaluer la capacité & dépenser ou le pouvoir d'achat
de chaque quartier. Toutes les données sur les rapports dépenses/
revenu per capita dans les dix quartiers, sont consignées au
tableau 28. En moyenne les ménages ont dépassé 83,5 % de leur re-
venu en achat de denrées alimentaires, avec des taux variant entre
63,2 % et 124,6 %. Les trois banlieues de thiaroye Gare et Thiaroye
G. Rail et Yeumbeul accusaient un déficit au regard de ces chiffres
L les revenus et les dépenses. Les quartiers de Fass et Gueule
Tapée étaient & la limite du déficit avec respectivement des rapports

D/R de 100,5 % et 101,4 %.

Ces cing quartiers, comportant trop de ris-
ques pour des tests aux ménages fiables, ont donc été supprimés de

1'échantillon.

lL.es données produites jusqu'ici prouvent
que c'est le quartier Castor qui est le plus prospére de 1'échantil-

lon, suivi de Gibraltar, Derklé, Médina et enfin de Dieuppeul,

Y
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Tableau 27 : Evaluation des dépenses maximales journalidres des

ménages en produits alimentaires (en F CFa)

Produits de|Produits

base pour |pr@ts a Dépenses |Dépenses
Quartiers repas fami-|étte con- totales par

lial sohmés habi tant
Castor 3 300 640 3 940 340
Derklé 2 450 545 2 995 260
Dieuppeul 2 810 685 3 495 267
Fass* 2 640 640 3 280 193
Gibraltar 2 960 710 3 670 299
Gueule Tapée* 2 600 435 3 035 222
Médina 2 550 425 2 975 211
Thiaroye Gare* 2 510 620 3 130 235
Thiaroye G.
Rail* 2 320 370 2 690 233
Yzumbeul* 3 120 665 3 785 177
Moyenne 2 726 573,5 3 299,5 236

* Revenu par téte d'habitant en dessous de la moyenne .

Tableau 28 : Rapport entre les dépenses alimentaires journaliéres
et les revenus journaliers par téte d'habitant dans
la région de Dakar et sa banlieue.

F CFA/jour
Quartiers % D/R
Revenus (R) |Dépenses (D)

Castor 340 338 63,2
Derklé 260 356 73,0
Dieuppeul 267 329 81,1
Fass* 192 191 (100,5)
Gibraltar 299 466 64,2
Gueule Tapée* 222 219 (101, 4)
Médina 211 267 79

Thiaroye Gare* 235 206 (114,1)
Thiaroye G. Rail* 233 199 (117,1)
Yeumbeul* 177 142 (124,6)
Moyenne 243 291 83,5

* Quartiers avec des ménages présentant un bilan financier négatif.
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Tableau 29 : Acceptation des cpncepts de produits

au sein de l'échantillon de population.

% de réponses

Concepts
Aiment N'aiment Ne savent
pas pas
1. Farine patissiérede niébé 82,0 4,4 13,6
2. Conserve de niébé (grain ou
gousse) 78,0 1,8 20,2
3. Niébé sec précuit (moins de
30 minutes de cuisson) 75,6 9,6 14,8
4. Farine précuite instantanée
pour bouillie (bonne saveur
et haute valeur nutritive) 75,4 7,6 17,0
5. Farine fermentée pour
couscous et akara 74,4 6,4 19,2
6. Grains marinés pour salades 70,2 6,4 23,4
7. Sanxal (qu'on peut cuire
comme du sanxal de mil) 70,0 9,4 20,6
8. Farine traitée pouvant rem-
placer 1l'arachide dans la
préparation de sauce comme
le mafé 53,2 20,4 26,4
9, Niébé germé (3 cuire ou
ad utiliser dans une salade) 52,0 19,2 28,8
10. Pate & tartiner aussi déli-
cieuse que le chocolat
"Chocoléca" 51,8 16,0 32,2
11. Autres concepts 96,0 0,4 3,6




V.2.13.- L'acccptation de concepts de produits a base

de niébé par les ménages

Cette enquéte a &té congue en partie pour déter-
miner les concepts de produits les plus acceptés par les populations
de 1'échantillon, et permettre ainsi & 1'ITA d'utiliser les résultats
comme base de mise au point des produits. Des tests aux ménages ont
été prévus pour }'évaluation du degré d'acceptabilité de trois produits
tests devant permettre de vérifier si la qualité des produits était

aussi bonne que le concept. Les résultats sont présentés au tableau 29.

Les taux d'acceptabilité les plus élevés ont été
enregistrés par les concepts de produits auxquels les ménages é&taient
familiers, tels que la farine patissiére et les conserves de niébé.
Les concepts d'aliments, commodes comme dans les cas de la farine ou
du grain précuit ont été bien appréciés comme 1'attestent les résul-
tats des concepts n° 3, 4 et 5 (tableau 29). Les concepts de grains
marinés et de sanxal ont été acceptés par 70 % de 1'échantillon et
rejetés par mcins de 10 %. Les concepts de produits comme la farine
traitée pour faire des sauces, de la pate a tartiner, et le niébé
eoemé n'ont pas été bien pergus, de telle sorte qu'un nombre rela-
tivement élevé de ménages (26 - 32 %) n'ont pas donné leur avis.
Quatre vingt seize pour cent des ménages sont préts d essayer de

nouveaux concepts.,

Aprés l'analyse faite par quartier il a été
observé que Fass et Yeumbeul avaient les pourcentages de "sans opi-
nions" les plus élevés de 1'échantillon. Il se pourrait que cela
ait résulté de 1'incapacité des enquéteurs 3 faire passer ces con=-

cepts correctement en ouolof.

En éliminant les résultats de ces deux quartiers,
réduisant ainsi 1'échantillon & 400, on se rend compte que le pour-
centage de ménages ayant appréc{é chaque concept augmente de 10 % en
moyenne. par exemple le concept de pdte A tartiner aurait présenté un
taux d'acceptabilité de 61,8 % au lieu des 51,8 %. Une réduction de la
taille de 1'échantillon, de 500 & 400 ménages, conduit & une amplifi-

cation de 1l'errecur comme 1'indique le tableau 30.



- 63 -

Tableau 30 : Pourcentage d'erreur dans 1'évaluation de 1'accepta~
tion des concepts par des échantillons de population

de 500 et 400 ménages.

% d'errcur
Concepts Taille de 1l'échantillon (ménages)
400 500
. Grain sec précuit 3,01 2,30
. Sanxal 2,91 2,22
. Farine fermenté 3,03 2,30

Avec un niveau de probalité
de 95 % la marge d'erreur ne peut excéder 3 % dans le cas d'échantil-
lons de 400 et 500 ménages. Les analyses statistiques des autres don-

nées ont confirmé cette conclusion.

Cent pour cent des personnes interrogées
se sont montrées prétes A essayer des produits préparés sur la base

des concepts qu'ils ont acceptés.

V.2.14.- Conclusion

Cette étude avait pour objectif de déterminer
les aspects socio-économiques et démographiques d'un échantillon re-
présentatif de la population de Dakar et banlicues, sur lesquels nous
nous baserons pour la préparatiofni des tests aux ménages. A partir des

données présentées on peut tirer les conclusions suivantes :

1l.- La majorité des ménages avait une certaine connaissance des
préparation d base de niébé. Deux tiers de ménages consomment moins
d'un kilo de niébé par mois et 19 % n'en avaient pas consommé du tout.
la consommation annuelle par capita était estimée a 1,2 kg. Cela
équivaut a moins de 1/5 de la consommation des régions de Lougsa et

Saint-Louis - Matam.
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2.- Les ménages ont montré une préférence pour les variétés qui
leur étaient plus familiéres & savoir la Mougne et la CB-5 ou 58/57.
Ils ont aussi montré une préférence trés pen marquée il est vrai,
pour le gros grain par rapport au petit grain ; ce qui est encoura-

geant pour la nouvelle variété Bambey 21.

3.- Les formes les plus populaires d'utilisation du niébé sont
sous forme de condiment ou garniture de sauce €t sous forme de com-
plément de plats de céréales, suktout de riz. le golter "akara" n'est
pas la forme de consommation dominante comme on le pensait avant

cette étude.

4.- Pour les produits a base de niébé les ménagecs ont exprimé
leur satisfaction du point de vue de la préparation, du goit, de la
satiété et de la valeur nutritive. Moins de 5 % des ménages ont trouvé
que le niébé présentait des aspects défavorables notamment la forma-

tion de gaz, le goiit et/ou le temps de préparation qui est trés long.

5.- Dans la majeur partie des cas les ménages s'approvisionnent
en niébé pendant la "saison", c'est-d-dire durant la période d'Octobre
d Janvier. Seul 1,3 % de 1'échantillon ont déclaré s'approvisionner
en niébé dans la période de Janvier 4 Septembre. Une période de com-
mercialisation aussi retrécie est sans doutc cssenticllement due A
un prix au marché du niébé qui n'est pas comparable d ceux des autres
denrées de base telles que l'arachide, le riz, le mil etc.. Pendant
la "Saison" le prix au marché du niébé varie entre 120 et 150 F CFA
alors qu'on vend entre 100 et 120 F CFA, le mais a 100 F CFA, la
brisure de riz (importé) ad 150 F CFA, le mil transformé & 150 F CFA.
Les consommateurs trouvent que la différence entre le niébé et les
autres produits de base est excessive tout comme 1'est la différcnce de
entre les deux saisons (Octobrc-Janvier et Févrievr-Septembre). Dans
la deuxiéme période (Février-Septembre) les prix du niébé galopent
pour atteindre 410 F CFA/kg alors quc le riz est toujours a 130 F CFA/k
et que l'arachide et le mil sont respectivement a 250 F (FA et
175 F CFA. Le consommatcur rationnel préfércra toujours, pour son
alimentation et celui de sa famille, le produit de base le moins cher

sans se préoccuper des avantages ou inconvénicnts nutritionnc |&.
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La deuxiéme raison de la faiblesse de la demande de niébé
pendant la deuxiéme saison c'est la faible qualité du grain sur-
venant aprés une infestation lors du stockage. lLes marchands de
niébé sont en majorité des détaillants qui se soucient peu de
1'infestation ou qui trouvent la fumigation onéreuse au point que
quand arrive 1'été les grains sont prusque tous =éricuse-
ment infcstés , et par conséquent cela frecine )'ardeur des con-
sommateurs qui n'en achetent qu'en petites quantités ne dépassant

pas 100 gr.

6.~ Le revenu mensuel per capita se situait entre 4 250 et
16 150 F CFA pour une moyenne de 1'échantillon estimée & 8 740 F CFA.
Les dépenses mensuelles de consommation per capita oscillaient entre
5 310 et 10 200 F CFA, la moyenne de 1'échantillon étant de 7 080 F CF7
Dans les cinq quartiers suivants, Fass, Gucule Tapée, Thiaroye Gare,
THiaroye G. Rail et Yeumbeul, les dépenses alimentaires mensuelles
dépassaient les revenus mensuels des ménages. Ce n'est pas une popu-
lation vivant dans des conditions aussi stressantes qui va changer
ses habitudes alimentaires pour se tourner vers des produits & base
de niébé qui colteront plus cher que le riz. Lec tests aux ménages
seront donc effectués dans les cing autres quartiers ol les chances

de succés sont meilleures et plus significatives.

7.- Parmi les dix concepts de produits A base de niébé les
ménages ont beaucoup apprécié ceux qui offraient une certaine commo-
dité de préparation & 1'image des produits précuits, et ceux aussi
qui étaient présentés sous des formes qui conviennent aux prépara-
tions comme le couscous, les sauces ct les cakes. De nouveauv con-
cepts de produits omme le nidbdé gormd n'ont pas étdé bien
acceptés. Le grain sec précuit, le sanxal grillé et la farine fermen-
tée ont été choisis pour servir de base pour les tests 3 cffectuer
auprés des ménages et des restaurants afin de déterminer leur accep-

tabilité.

ced/enn
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V.3.1.- Connaissance des produits 4 base de niébé

Quatre produits ont été testés dans les restau-
rants/gargotes d savoir : le nidbé sec précuit, lc sanxal et la fa-
rine de niébé grillé et la farine de. niébé fermenté. Cette derniere
a été exclusivement utilisée par les vendeuses de akara spécialisées
dans la préparation. Les restaurants utilisaient le niébé sec précurt
en salade ou dans les ragoiits. Le sanxal grillé a écé urilisé pour
préparer une recette bien connue qu'on appelle le Neleng ; produrt
d'aspect semblable au couscous sénégalais et qui est servi cn général
avec une sauce tomate & la pate d'arachide. La farine grillée a été
utilisée sous forme de granulés agglomérés, appelés "thiackry" con-~
sommés avec du lait caillé sucré i e€lle a aussi é€ts utilisée sous
forme de couscous ou de farine pour lier certaines sauccs. Aprés lecs
repas il a été demandé aux clients si les produits consommés leurs

étaient familiers et s'ils en connaissaicnt la base.

Les tableaux 33 et 34 tndiquent les données concer

nant leur familiarité avec les plats consommés. lLe pourcentage de
familiarité des clients avec les Plats consommés sc¢ situait entre
70 et 100 %, ce qui constitue une preuve de leur aptitude & donner
un jugement et une appréciation sur la qualité du produit de base
et de préparation. Le niébé sec précuit a été consomméd par 118 clients

contre 60 a 66 pour les autres produits.

Tableau 33 : Nombres et pourcentages respectifs des clients
2abeau 33 ,
familiers/non familiers avec les plats consommés

C}lents fami-~ Cll;n?s.non Nombre total i

Produits de base liers familiers de 1'bdchan-
Nbre % Nbre % tillon |
e
Niébé sec précuit 83 70,0 35 0,0 118 |
Sanxal grillé 54 82,0 12 18,0 0o |
Farine grillée 47 73 17 27 64 i
Farine fermentée 60 100 O n 60 |
Total 244 79 64 21 L 308 I

/
coe/e e






Quatre vingt seize pour ccnt des clicnts de ros-
taurants ont apprécié le niébé sec précuit lorsqu'il entre dans la

préparation d'une salade ou d'un ragolit, et 4 % ne l'ont pas apprécid,

Dans les gargotes le niébé sec précuit a été
au goilit de tous les clients interrogés qui représentent 44 % de )'écha

tillon total ; les 56 % restant constituant la clientéle des restauran

Le sanxal grillé préparé comme du couscous ou du
Neleng n'a pas convenu aux clients étrangers de 1'hotel Massata SAMB.
L'autre restaurant, Khadim Rassoul, a enregistré des résultats contrat
avec 90 % des clients qui ont apprécié le produit. Les gargotiéres ont
une meilleure maitrise de la préparation du sanxal grilié que les cui=-
siniérs des restaurants et les résultats sont trés éloquents : 96 % de
leurs clients 1'ont apprécié contrc 4 % seculement qui étaicnt indiffé-
rents. Le rapport de réportition entre restaurants et gargotcs était

de 17/83.

La farine grillée était servie sous forme de
sauce dans trois restaurants et elle a été appréciée par 74 % des
clients. Chez les gargotiéres ce produit était présenté sous forme
de "thiackry" et/ou de couscous et était apprécié par 93 % de 1'échan-
tillon des gargotiéres. Le pourcentage de 1'échantillon total se
présentait comme suit : 48 % chez les gargotiéres et 52 % dans les

restaurants.

La farine fermentée n'a é&té préparée ct servie
que par des vendeuses spécialistes de "akara". Quatrc vingt dix pour
cent des clients de trois vendelses ont apprécié le "akara" proposé i

la vente contre 10 % qui étaient indifférents.

Les analyses précédentes montrent que tous los
produits ont été acceptables tels ¢1'ils éraicnt préventés par les
restaurateurs/gargotiéres. I1 fallait aussi vérificr la satisfactiorn
des consommateurs en leur demandant s'ils rencuvelloraicnt leur com-

mande du plat consommé.

e /AL
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Tablcau 35

Appréciation dcs

produits & base de ni1ébé par les consommatcurs

Répartition dc 1'échantillen (%)

Restaurants (R) . B B i
R Niébé sec précuit Sanxal grillé Farine g-illéc Farinc fcrmentéc
Gargotieres (G)
N'appré- N'apprécie N'appré- N'appré-
Apprécie cie pas Apprécic |pas Apprécic |[cie pas |Apprécic cie pas
La Marmite (R} - - - - 33 67 - -
Loutcha (R) 94 6,0 - - - - - -
Diarama (R) 100 0 - - - - - -
Khadim Rassoul (R) 100 o} 90 10 100 - -
Baye MBarrick FALL (R) 100 0 - - - - - -
Restaurant du Peuple (R) - - - - 90 10 - -
Massata SAMB (R) 85 15 17 83 - - - -
Sous Total 56 100 17 75 52 67 o} o}
Alssata SENE (G) 100 o] 100 o] - - - -
Maguette FALL (G) 100 0 100 0 - - - -
Awa THIAM (G) 100 [o] 100 [o] 80 20 - -
NDéye THIAM (G) 100 o] 90 10 - - - -
Fatou CISSE (G) 100 0 S0 10 - - - -
Mariéme NIANG (G) - - 100 0 100 0 - -
Mariam DIOP (G) - - - - 100 o] - -
NDéye AIDARA (G) - - - - - - 100 o]
Cécile HETSELI (G) - - - - - - 80 20
Rokhaya SARR (G) - - - - - - S0 10
Sous Total 44 0 83 25 48 33 100 100
Total 100 100,0 100 100 100 100 100 100




Le tableau 36 indique les résultats représentant
les pourcentages de clients qui renouvelleront ou ne renouvelleront
pas ou qui pourraient renouveler la commande du produit en question.
La farine fermentée vient en premiére position avec 73 % de 1'échan-
tillon exprimant leur intention de renouveler leur commande alors
que seul 1,5 % n'en avait pas 1'intention. Le sanxal grillé, le
niébé sec précuit et la farine grillée ont satisfait, dans 1'ordre

64 %, 62 % et 61 % des clients.

Tableau 36 : Attitudes des clients aprés consommation des plats i

base de niébé

% de réponses
Produits Commanderoht Ne commande- {Pourraient
d nouveau ront pas a commander &
nouveau nouveau
Niébé sec précuit 62 1 7
Sanxal grililé 64 1,5 34,5
Farine grillée 61 0 39
Farine fermentée 73 1,5 25,5

Ces résultats sont encourageants si l'on consi-
dére la "nouveautd" de ces produits pour les restauranteurs comme

pour les consommateurs.

Les conclusion®t suivantes ont été tirées de 1'expé-

rience et des résultats analysés ci-dessus:

l.- Dans les centres urbains tels que Dakar et sa banlieue
les gargotiéres et les petits restaurateurs constituent des .ié-

bouchés viables pour les produits & basc de nidhé,

ool oo



2.- L'introduction de nouveaux produits, tels que le sanxal
grillé, la farine grillée et la farine fermentée, requiérent une
démonstration soutenue des méthodes de préparation de ces produits

pour la confection de divers plats sénégalais.

V.4.- Tests aux ménages des produits 3 base de niébé

Quatre produits, & savoir le niébé sec précuit, le
sanxal grillé, la farine grillée et la farine fermentde ont été
placés dans 300 maisons sélectionnées au hasard dans six quartiers
de Pakar. En l'espaze d'un mois des enquétecurs ont visité chaque
maison et rempli ¢r anestionnaire qui couvrait des aspects comme
les produits préférés, les modes de préparation, le degré d'appré-
ciation, l'intention de préparer ultéricurement des produits choisis,
le type d'emballage pféféré, les prix de vente souhaités par les
ménages pour chaque produit et les sug_estions pour une meillcure

qualité des produits.

Il avait été donné & chaque ménage un kilogramme de chaque
produit accompagné d'une plaquette de recettes et d'une recommandation
d'un menu de 3 jours au cours desquels des repas A base de niébé
seraient servis. Ce menu de trois jours est reproduit au tableau 37.
On suggerait d'utiliser ie niébé sec précuit pour des ragoiits comme
le Ndambé ou le Thialal, et pour la salade ou pour compléter qualita~
tivement et quantitati’ement le poisson (croquettes). Le niébé secc
précuit était présenté sous forme de sanxal cuit 4 la vapeur (Neleng)
ou utilisé pour faire des gateaux (cake). La farine grillée était
recommandée pour le cduscous et le thiackry, ou pour des sauces
comme le Naffé et le Mafé. La farinc fermentée était conscillée pour
la préparation du goiiter "akara", pour la viande ou les crevettes

panées et pour la pomme dauphine.

Y A3
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Tableau 38 : Répartition de 1l'échantillon par quartier

% de 1'échan-
Quartiers Nombre de ménage tillon total
Castor 70 23,3
Derklé 50 16,7
Dieuppeul 50 16,7
Gibraltar 25 8,3
Hann-village 30 10,0
Médina ' 75 25,0
Total 300 100
Moyenne 50 -

V.4.2.- Ordre de préférence des produits a base de niébé

Comme précédemment noté les enguéteurs ont donné
les quatre produits 3 base de niébé en méme temps et lorsqu'on a fait
1'analyse des données pour déterminer s'il y avait une préférence et
pour savoir 1l'ordre dans lequel les ménages ont préparé ces produits
nous avons trouvé l'ordre de préférence suivant : le niébé sec précuit,
la farine fermentée, la farine grillée et enfin le sanxal grillé. Sur
le tableau 39 sont indiqués les nombres de ménages par quartier et
l'ordre dans lequel chaque produit a été préparé. Cinquante deux pour
cent des ménages ont préparé le niébé sec précuit en premier lieu
alors que seul 25 % ont commencé par préparer la farine fermentée. Le
sanxal grillé est venu en derniére position avec seulement 10 % des
ménages qui ont débuté avec ce produit. Ces résultats sont logiques
dans la mesure ol le niébé sec précuit était bien présenté et offrait
une extréme simplicité du po.3t de vue de la préparation, D'une maniére
ol d'une autre la farine [:rmentée était intéressante mais puisque sa
recette la plus importantz etait le golter "akara" il n'était pas
surprenant de le voir venir loin derriére en deuxiéme position. Le
sanxal grillé et la farine grillée étaient des concepts peu familiers

pour que les ménages 1'acceptent sans préparation surtout, comme subs-
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V.4.3.- Dans quel plat (golter) chagque produit a-t-j] éré

utilisé ?

Au tableau 40 retrouvons le nombre de ménages et
les repas ol chaque produit a été servi. Le niébé ses précuit et le
sanxal grillé ont été servis au diner par, respectivement 64 % et 53 %
de l'échantillon total. Le sanxal grillé a été servi aussi comme
goliter par 35 % de 1'échantillon surtout dans les quartiers de Castor,
Derklé et Hann ol le nombre de ménages 1'utilisant pour les goters
a dépassé celui de ceux l'utilisant pour le diner. La farine grillée
a été servie équitablement au déjelner comme au diner (37 % et 39 %)
pendant que 24 % des ménages 1'ont utilisée pour des golters (proba-
blement du thiackry). La farine fermentée a été préparée par 86 %
de 1'échantillon pour faire des goliters (trés souvent du akara’

pendant que 13 % l'ont utilisée aussi pour les repas du soir.
Les totaux ont dépassé 300 parce que probablement
chague produit a été utilisé pour plus d'un repas, c'est-a-dire .

déjeliner et/ou diner.

V.4.4.~ La place du niébé dans les plats servis

L'on a posé la question de savoir quels autres
plats, surtout de céréales, étaient servis avec les produits a base
de niébé. Le pain (représentant le blé) fut inclus dans la liste des
céréales composée du riz, du mil et du mais. Le tableau 41 indique
le nombre de ménages ayant servi chaque produit avec ou sans céréales.
Le pourcentage de ménages ayant servi le niébé avec du mais et/ou du
pain n'a pas dépassé 1 % alors que le pourcentaye de ménages ayant
servi du riz et du mil pour accompagner un plat 3 base de niébé sec
précuit a été respectivement de 66 % et 16 %. Cela peut s'expliquer
par le fait que, dans le menu, la recette de thiébou kétiakh (riz
avec poisson fumé ct niébé) était rccommandéc pour le déjedner qui
est plus important que le diner dans lequel le niébé était suggéré

pour accompagner le mil.

evel oo



Tableau 39 :préférence des ménages dans la préparation des produits & base dc niébé

Niébé sec précuit Sanxal Farine grillée Farinc fcrmantée
Quarticrs
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Castor 30 2 16 3 11 11 16 32 13 15 18 24 15 24 21 10
Derklé 23 13 6 8 3 12 19 16 11 8 17 14 14 17 7 12
Dieuppeul 25 9 12 4 6 15 10 19 10 14 13 13 9 14 13 14
Gibraltar 14 4 5 2 1 7 9 8 1 7 6 11 9 7 5 4
' Hann villege| 13 13 4 1 2 5 7 16 3 3 15 9 12 9 3 6
® P
~ Médina 50 14 5 6 6 21 22 26 5 15 15 30 16 25 22 12
[
Total 155 73 48 24 29 71 83 117 43 62 94 101 75 96 71 58
Pourcentage 51,7] 24,3} 16 8 9,7} 23,7} 27,6| 39 14,3} 20,7} 31,3 3,7} 25 32 23,7119,3
Moyenne 26 12 8 4 5 12 12 14 19 7 10 16 12 16 12 10
1. Premier repas 2. Deuxiéme repas 3. Troisiéme repas 4. Quatriéme repas

AN



Tableau 40 : Nombrc de ménages par quarticr ayant préparé chaque jour dcs repasl/ a basc dc produits

de niébé.
Niébé scc précuit Sanxal gyrillé Farine grillée Farine focrmentée
Quartiers
1 2 3 4 1 ! 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Castor 0 27 8 58 1 6 35 29 0 36 17 30 1 0 69 2
(70) *
Derklé 2 20 1 48 4 12 27 25 0 36 15 41 0 6] 49 7
(50)*
. Dieuppeul 0 31 2 49 5 7 24 35 1 28 23 36 0 2 50 10
(50) *
2
, Gibraltar 0 9 0 25 0 0 3 23 o] 7 13 12 0 0 23 6
(25)*
Hann village 0 9 6 25 0 2 17 13 0 21 8 11 0 0 30 1
(30)*
Médina 1 37 1 69 0 4 17 61 0 0 33 27 38 0 66 18
(75)*
(300) *
Total 3 133 18 |274 10 31 123 186 1 161 103 168 1 2 287 44
% 0,8} 31 4,2! 64 2,9 8,93 35,1153,1 0,2; 37,24 23,8!38,3 0,3 0,6 85,9 13,2
Moyenne 0 22 3 46 2 5 20 31 0 27 17 28 0 0 48 7

* Nombre de ménages
1/ Petit déjeliner (1) ; Déjedner (2) ; Godtcr (3) : Diner (4).
Les totaux représentent le nombre de repas préparés et non le nombre de ménages.
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Tableau 41 @ Nombre de ménages ayant servi des piats d base de produit de niébé avec ou sans céréales

.. Niébé sec précuit Sanxal grillé Farine grillée Farine fermentée
Cereales
0 1 V] 1 0 1 0 1
Riz 152 198 300 0] 91 209 299 1
Mil 252 48 225 75 109 191 191 9
Mais 299 1 300 0 299 1 300 O
Blé 299 1 300 295 5 297 297 3

{(pain)

0 = sans céréales

P
avec ceréales

-
]
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Aucun ménage de 1'échantillon n'a servi un repas
3 base de sanxal grillé avec du riz, mais 25 % 1'ont servi avec du
couscous sans doute pour servir de complément qualitatif ct quantita-
tif au repas. La farine grillée a été utilisdée avec du riz par 70 %
de 1'échantillon et avec du mil par 25 %. La mijorité des ménages a
utilisé la farinc fermentée pour le goitir sans céréales, et seuls

3 % l'ont utilisée avec du mil, probablement sous !orme de couscous.

Ces résultats prouvent qu'il c¢st possible de subs-
tituer le sanxal grillé au riz et au mil dans les repas. 11s démontrent
aussi la réduction potentielle de la consommation de riz et de¢ mil
en ajoutant le niébé sec précuit, ou le niébé grillé.

V.4.5.~ riparation des repas d base de prodult de niébéd

Dans le questionnaire 11 était demandé aux ména-

géres de se rappeler les différents plats préparés & partir de chaque

produit & base de niébé. Une telle information révélc les origines
éthniques de chaque ménage et leur "créativité" dans la confection

d'une gamme de plats a partir de chaque produit & base de ni1ébé. Le
tableau 42 récapitule les résultats qui nous permetient de constater
que les ménagéres ont utilisé le niébé scc précuit dans la préparation
de vingt cing recettes dont les plus importantes sont : le Ndambé,

le Ragoiit, le Thiébou kétiakh, le Bassé salté, l¢ Thiébou yap, le
Thiébou guedj (poiszon sec) et la salade de niébd. Le daxin a été
préparé par 6,7 % des ménages et d'autres plats de moindre importance

ont été mentionnés par les ménagéres, c'est le cas du Mbaxal, du

Thioké, du Nak, etc...

»€ sanxal grillé a été utilisé par 53 % des ména-
ges dans la préparation du Lakhou bissap. Le Neleng o été prépard par
27 % des ménages suivi du Lakhou sow avec 18 % ¢t au Lakhou Neuter:
avec 17,7 %. Il y avait d'autrcs recettes comme I¢ Jouscous, le

Ngalakh, le Fondé, etc..

ol
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Légende du tableau 42

Niébé sec précuit

BS : Bassé Salté

DX : Daxin

ND : Ndambé

RG : Ragolt

SDN : Salade de Niébé
TL : Thialal
TG : Thiébou Guedj
TK : Thiébou kétiakh
TN : Thiébou Niébé
TY : Thiébou Yap

Autres : Mbaxal, Thioké,

purée, boulettes, nak et coucous.

B : Beignets
CC : Couscous
DMD : Domoda
FD : Fondé

GT : Gateaux
MF : Maffé

NF : Naffé

T : Thiackry
Autres

Lakhou Gar, Poulet

Lakhou Neuteri, Lakhou Sow,

pané,

Purdc.

Sanxal grillé

LB : Lakhou Bissap
LN : Lakheou Neutcr:
LS : Lakhou Sow

NGB : Ngourbnang

NL : Neleng

Autres Lakhou Tiakhane,
couscous, codd nidvé, daxin,

Ngalakh, Fondé

Farine fermentée

Al @ Akara {(goltcr)
CC : Couscous

VD : Viande pande
Autres : Fondé, Poulet pané,

belgnets

PR S






Tablcau 43 @ Nombre de per sonnes par quarticr azant consomm lon produits d basc de niéhé

Niébhé scc précuit Sanxal grillé Farinc grilléce Farine formentée
Quartiers
1 2 3 ) 1 2 3 4 1 2 3 1 1 2 3
P ——— — -} - _ .
Castor 958 610 284 15 905! 169 20 8 923 525 126 13 1 083t 396 11
(70) *
Dcrklé 632 411 112 10 587 302 29 5 640 574 264 54 687 | 385 43
(50) *
Dieuppeul 542 443 205 60 509 ] 246 10 0 578 495 208 51 639 302 24
(50)*
; Gibraltar 298 155 30 o] 306 31 0 0 187 138 0 o] 335 68 0]
® (25)=
' )
Hann village| 378 239 76 40 359 65 0 o] 364 212 71 11 430] 143 28
(30)*
Médina 893 476 52 8 966 145 18 0 980 390 22 0 1 090} 155 0
(753 *
Total 3 701(2 334] 759 13313 632{1 058 77 13 |3 672|2 334| 691 120 {4 264|1 408 135

* Nombre de ménages

1. Premier repas 2. Deuxiéme repas 3. Troisiéme repas 4. Quatriéme repas









Tablcau 45 : Appréciation des ménages pour les produits & basc de niébé

Niébé sec précuit

Sanxal grillé

Farine grilléc

. .
Farinc fermentec

Quartiers -
1 2 ) ] ! 3 4 1 2 3 1 2 3 4
. ——— e - U U 'Y I S USSR S [EURRE S, SR — b e J—
]

Castor 70 0 0 52 7 7 4 62 4 3 1 63 5 1 1
Derklé 50 0 G 50 0 0 0 49 1 0 0 50 0 0 0
Dieuppeul 50 0 0 49 1 0 0 49 1 0 0 47 3 0 0
Gibraltar 25 0 0 19 3 0 3 23 1 1 0 23 1 1 0
Hann village 29 1 0 14 8 3 5 25 5 0 0 27 3 0 0
Médina 73 1 1 66 4 2 3 68 3 2 2 70 4 1 0
Total 297 2 1 250 23 12 15 276 15 6 3 280 16 3 1
% 99’ 0,7 0,3 83,3 7,7 4 5 92 5 2 1 93,3| 5,4 1 0,3
Moyenne 50 0 0 42 4 2 2 46 2 1 0 4 3 0 0
1. Trés bon 2. Bon 3. Pas mauvais 4. Mauvais



Tablcau 46 : Lo intentions des ménages de préparcr des repas & partir des prodiits de miéhdé identiques

d ceux qu'ils ont regus.

Niébé sec précuit Sanxal grillé Farine grillée Farine fermentée
Quartiers (%) . s (%) _ (%) o (%)
1 2 3lats 1 2 13 4 5 1 2 31405 1 2 314
Castor 5 45 16 3 1 1 201 134 4 7 8 38 19 0 5 6 25 33 4 2
Derklé 0 44 6 0 0 0 281 22 0 0 1 43 6 0 0 1 16 33 0
Dieuppeul 0 44 6 0 0 0 26 23 1 0 2 38 10 0 0 3 21 25 1 0
Gibraltar 0 17 8 0 0 0 101 12 0 3 0 10 14 1 0 3 16 5 1 0
Hann village 2 14 12 2 0 0 61 12 3 9 1 10 15 2 2 2 8 14 6 0
' Médina 5 47 22 0 0 2 28{( 38 1 3 1 32 38 0 2 13 44 18 0 0
&
'
Total 12 |211 70 5 1 3 1118141 9 |22 13 171} 102 3 9 28 |130 {128] 12
* 4 170,4|23,3]|1,7| 0,3 1 40| 47 3 7 4,357 34 1 3 9,3 143,3142.7) 4
Moyenne 2 35 12 1 0 0 20 23 1 4 2 28 17 0 1 5 22 21 2
* La différence correspondant aux indécis. 1. Chaque jour 2. 2 4a 3 fois par semaine

3. Une fois par semaine
4. Une fois par mois

S. Pas l'intention de préparer
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farine fermentée a eu les meilleurs résultats avec 9,3 % de 1'échan-

tillon qui ont exprimé leur intention de 1'utiliser chaque jour*,

Le niébé sec précuit et la farine grillée arri-
vent en deuxiéme position avec 4 % de 1'échantillon qui prépareraient
1'un ou 1'autre chaque jour. Et enfin le sanxal grillé pour lequel

1 % le préparerait chaque jour.

Le niébé sec précuit a été bien apprécié, i tel
point que 70 % des ménages ont déclaré &tre préts & l'utiliser 2 ou
3 fois par semaine. Ensuite, pour la méme fréquence, vient la farine
grillée avec 57 % des ménages. La Farine fermentée et le sanxal
grillé ont enregistré respectivement 43 et 40 % des ménages préts 3 les

utiliser 2 ou 3 fois par semaine.

Les pourcentages des ménages ayant délcaré étre
préts & préparer les produits & base de niébé une fois par semaine
s'établissaient comme suit : 47 % pour le sanxal grillé et 23 % pour
le niébé sec précuit. Le groupe de ménages étant préts & les préparcr
'

une fois par mois ou pas du touc n'a pas dépassé 5 3 i 1'exception

du sanxal grillé pour lequel on a enregistré 10 %,

V.4.8.~ Prix des produits 3 base de niébé selon les ménagcs

On avait demandé aux ménagéres d'indiquer les prix
pour lesquels elles &taient prétes a acheter le kilogramme dc “lagr: pro-
diit a base de niébé. Avec les données recueillics auprés de 300 ménages
nous avons dressé au tableau 47 une série de fourchettes de prix. 1a
fourchette la plus chére était celle de 250 F CFA ou plus le kilogramme
et la moins chére celle de 50 F CFA ou moins le kilogramme. Respectivec-
ment soixante six et cinquante cing pov: cent de 1'échantillon ont 1r-
diqué que le kilogramme de farine fermentée et celui du niébé sec
précuit devrait étre vendu a 250 F CFA et plus. Pour la farine grilldc
et le sanxal grillé, les pourcentages étaient respcctivement de 46 1
et 44 %. Moins de 10 % de 1'échantillon ont estimé que les produits

devraient étre vendus d moins de 100 F CFA le kilogramme. Entre 22 ct
cei/enn

* Surtout pour faire le gofiter "akara", ou le couscous ou de la%pite &



Tableau 47 : Répartition des ménages selon les prix

S —_— — . _— -
Niébé sec précuit Sanxal grillé Farine grillée Farine fermentée
Quartier e ety TR -
2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 2 3 4 5 6
Castors 0 2 7 14 46 o] 1 4 12 11 33 9] 1 1 12 13 18 1 1 9 i0 47
(70 .
Derkle o] 3 3 Q 35 [¢] 0 0 6 10 34 6] #] 2 2 17 29 ¢} 1 5 10 34
(50)
Dieuppeul o] 5 7 22 16 o] 1 6 4 20 19 [¢] [¢] 5 6 21 18 1 4 3 16 26
(50)
Gibraltar [¢] 2 6 2 15 1 3 2 6 4 9 [¢] 1 5 6 4 9 0 1 [¢] 3 21
1 (30)
[
o Hann-village| O [¢] o] 9 21 [¢] o] ] 1 9 11 [¢] [¢] [¢] 3 9 16 [¢] [¢] 1 5 24
' (25)
Médina 3 9 16 17 30 2 7 16 16 9 25 | 1 10 14 20 10 20 1 8 12 9 45
(75)
Total (300) 3 21 39 73 163 3 12 28 45 63 131] 1 12 27 49 74 130 3 15 30 153 193
Moyenne [¢] 3 6 12 27 2 5 7 10 22 [¢] 2 4 8 12 22 0 2 5 9 33

= moins de 50 F CFA ; 2 = entre 50 et 99 F CFA ; 3 = entre 100 et 149 F CFA

Prix de vente suggéré :

1
4 = entre 150 et 199 F CFA ; 5 = entre 200 et 249 F CFA ; 6 = 250 F CFA et plus
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25 % des ménages ont déclaré que tous les produits 4 |'exception de
la farine fermentée devraient étre vendus entre 200 et 250 F CFA

le kilogramme.

En ajoutant ce dernier groupe & la fcurchette

de prix la plus chére on obtient les résultats suivants:

entre 77 % et 91 % de 1'échantillon estiment que le nié-
bé sec précuit et la farine fermentée devraicnt sc vendre & 200 F CFA
ou plus ; entrec 66 % et 71 % de 1'échantillon estiment que le sanxal
grillé et la farine grillé se vendraient & un prix au dessus de 200

francs CFA/kg.

Ces résultats révélent une trés bonne appréciation de
ces produits par les ménages et renseignent sur leurs caractéristiqucs.
Ce qui est davantage encourageant c'ecst qu'avec un prix au marché de
200 F CFA la marge bénéficiaire du transformateur est assez grande
pour qu'il s'intéresse & la fabrication de produits dérivés du niébé.
Des études financiéres plus poussées seront réossalres mour faire le cal-

cul des colts détaillés de production, de distribution et autres,

V.4.9.- Intention des ménages d'acheter des produits

3 base de niébé

Ce n'est pas toujours que les gens font ce gu'ils
disent, cependant pour mettre en relicf 1'intention des ménages d'ache-
ter des produits & base de niébé aprés qu'ils ont fait une évaluaticn
des prix, on leur a posé la question de savoir s'ils vont acheter ou
pas. Le tableau 48 nous donne les résultats pour chaque produit. Quatre
vingt dix neuf pour cent de 1'échantillon ont exprimé leur intention
d'acheter le niébé sec précuit ct/ou la farinc fcrmentée. Quarre vinge
dix neuf pour cent acheteraient la farine griliéc et 89 % acheteraient
le sanxal grillé. Ces résultats constitucnt unc confirmation puisqu'ils

sont en corrélation avec ceux du tableau 45 sur 1'appréciation faite

cee/eun



par les ménages au sujet des produits a base de niébé. Au niveau des
quartiers l'on peut noter que Castor est le seul 3 présenter un nom-
bre élevé de ménages ayant donné une réponse négative concernant
1'achat des produits a base de niébé. Cela est particuliérement vrai
pour le sanxal grillé, et dans une moindre mesure pour la farine
grillée. La nouveauté de ces deux derniers produits et leurs uti-
lisation comme substituts de produits aussi bien dtablis que le mil
ne sont pas de nature a faciliter leur acceptation par des ménagéres

conservatrices et respectueuses de la tradicion.

V.4.10.- Choix des ménages sur lc type d'embal lage pour

les produits 4 base de niébé

I1 avait été demandé aux ménagéres de donner leurs
préférences sur le mode de conditionnement des produits A base de nidéhé.
La préférence pour les sachets en plastique par rapport au carton a
été manifeste : entre 94 et 98 % contre 1 3. les sachets en plastique
sont trés utilisés au Sénégal pour le conditionnement des denrécs
alimentaires et les boissons, cecl a cause de leur disponibilitd et

de leur colit relativement bas.

V.4.11.- Suggestions des ménages pour l'anélioration des

produits a base de niébé

Au tableau 49 on retrouve les options présentées
aux ménages pour faire leurs choix et le nombre de ménages ayant sug-
géré une amélioration decs caractéristiques de qualités de -haqr produit.
La majorité, plus de 90 % de 1'échantillon n'a pas suggéré d'améliora-
tion qualitative du niéhé sec précuit, dc la farine grillée ou de la
farine fermentée. Dix pour cent de 1'échantillon rccommandent unc
amélioration du golt ou de la saveur du sanxal grillé, mais seulement

5 % ont suggéré la méme chose pour la farine grillée.

ced/ o



Tablcau 48 : Répartition des ménasges par quarticr o lon leurs intentions d'achcter des produits & base de niébé

. Niébé scc précuit { Sanxal grillé Farinc grillée farine fcrmentée
Quarticers F

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3

Castor 69 1 0 60 9 1 64 5 1 68 2 o]
Derklé 50 o 0 49 0 1 50 0 0 50 0 0
Dieuppeul 50 o] 0 50 0 0 50 o] o] 50 0 ¢]
Gibraltar 25 o] 8] 21 2 2 24 0 1 24 o] 1
Hann village 30 [¢] [¢] 21 9 0 28 2 O 30 0 [¢]
Médina 73 0 2 67 1 7 69 3 3 74 0 1
Total 297 1 2 268 21 11 285 10 -8 296 2 2
% 99 0,3 0,7 89,3 7 3,7 95 3,3 1,7 98,6 0,7 0,7
Moyenne 49 [¢] 0 45 3 2 47 2 1 49 0 o]

1. Ont l'intention d'achetear 2. N'acheteront pas 3. Acheteront peut étre



Tableau 49 : Suggestions des ménages pour 1‘'amélioration de la qualité du niébé

_—_“—— | «blx(l—;;-i;;“;rzr—;jt - Sanxal grillé Farine grillée Farine fermentée
Quarticer S .
1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6

Castor 1 0 6} ¢} 0 69 11 0 ¢} 0 4 55 7 0 0 2 0 61 1 2 0 0 0 67

Derkle 0 0O 0 o] 0 50 0 0 [¢] o] o] 50 6] 0 0 o] 0 50 0 G o] ¢] 6] 50

Dieuppeul 0 0 0 0 0 50 2 o] 0 o] o] 48 3 0 0 0 6] 47 1 6] o] o] ¢ 49

Gibraltar 0 0 0 1 0 24 4 1 0 0 1 19 0 0 0 1 G 24 o] 1 0 1 0 23

Hann Villagg O 0 0 1 0 29 10 0 0 0 3 17 2 0 ¢} 0 0 28 0 0 0 0 0 30
' Médina 0 9.--_j1_ 1 0 74 3 ¢} 0 0 1 71 4 0 0 1 2 68 0 3 0 1 0 71
& Total N 2 0 3 0 296§ 30 1 0 0 9 260 16 0 7] 4 2 278 2 6 0 2 0 290
: o

% 0,3 0 0 1 0 98,7 10 1}0,3 0 0 3 86,6:5, 3 0 0 1,3 10,7 92,7 0,7 2 0 0,7 0 Pp6,6

Moyenne 0 E;- 0 0 0 49 5 0] 0 0 1 43 3 0 0 0 0 46 0 1 0 0 0 148

1. Goit 2. Texture 3. Temps de préparation 4. Qualité d'ensemble 5. Autres 6. Aucune



Dans les deux quartiers de Castor et de Hann
plus de 2/3 des ménages ont recommandé une amélioration du golt
du sanxal grillé, bien plus que celui de la farine grillé. I1 y a
de bonnes raisons de croire qu'une grande partic des objections
faites par les ménages dans ces deux localités résulte de 1'incapa-
cité des ménages dn lire correctement les rececrtcs rédigées en
frangais et/ou la notice explicative pour la préparation de ces
deux produits., Il est cependant prudc.ar de sc rappeler qu'il faut
nécessairement un bon contrdle de .. qualité afin d'assurer 1'uni-

foririté de la qualité de la farine ct du -anxal grillds.

V.4.12.- Conclusions
Les résultats que 1'on vient de présenter confir-
ment 1'acceptabilité des produits par les ménages (niébé sec précuirt,
farine fermentée, sanxal grillé et farinc grillée) tcls qu'ils sont

présentés et recommandés dans le menu deo Lroils jours.

L: pourcentage des ménages de Dakar ct sa ban-
lieue ayant aimé les concepts de produits qui leur ont été présentés
varient entre 53 % pour la farine grilléec et 75 % pour le niébé sec
précuit. Les tests aux ménages ont révélé que plus de 90 % des méragces
ont apprécié les produits ct qu'ils étaient disposés d les acheter.
Le niébé sec précuit (variété Bambey 21) et la farine fermenté sont
deux produits préts pour la commercialisation dans leur état actuel,
alors qu'il faudrait faire des tests de marché et w. plan de campagnc
publicitaire et de campagne de promotion pour le sanxal grillé et la
farine grillée. Les produits & basec de niébé sont bien acceptés par
les consommateurs urbains lorsqu'ils sont présentés convenablement

et 3 des prix compétitifs.

V.5.- Transfert de techniques et information sur le grillage,

le stockage et le mode d'utilisation

La phase finale ou la derniérc étape de co projet se résu-
mait & un transfert des techniques de conservation ct de transformation

du niébé auprés d'un échantillon de population des zones ruralee.

TS


http:prudc.it

Le résultat attendu de cette activitéd constitue la pierrc angulaire
de l'objectif & atteindre : encourager la consommation loca'e du nid-

bé dans les zones rurales toute 1'année durarnt.

V.5.1.- Choix des villages pour toster la mérhode de

[3

diffusion

Dzux villages de la rluicn de Louga ont 4té choi-
sis pour tester les méthodes de stocxage ¢t de grillage/transformation
du niébé. Mayaye II, village situé dars lc département de Kébémer
représentait la zone ol ia consommation/production ncr caplta érait
la plus élevée. Le village de Gnandioul dans le¢ département de Lingudre
par contre présentait des caractéristiques contraires, avec une consom-
mation/production trés basse. Dans chaquc village 11 y avait un
volortaire du Corps dc la paix qui aidait aux préparations dans lour

villaye respectif.

Le village d¢ Gnandiou! rut remplacd par coiui dc
Thiaméne lorsque nous nous sommes rcendus compte que la récoite de

niébé de 1988 a été un échec total dans le département de Linguére.

Nous nous sommes rendus dans chaque village et
aprés les présentations. L'équipc tcchnique de 1'ITA s'est atteld

aux tdches indiquées au tableau 5C.

L'équipe de 1'ITA s'est montré trés sensible aux
difficultés que rencontraient les villageois dans le stockage et la
consommation du niébé. Le but de leur visite fut clairement cxpliquéd,
d savoir introduire des méthodes de stockage simples ¢t pratiques, et
des méthodes de préparations traditionnelles basécs sur 1o nidbé qu'il

serait facile d'intégrer & leur régime alimentaire.

PRV



- 98 -

Tableau 50 : Tableau récapitulatif des activités menées dans
les villages de la région de Louga pour le trans-

fert de technologie portant sur le stockage et la
transformation du niébé

Datc de la visite ,
Activités

Mayave I Thiaméne
1.- Démonstration de stockage avec
mélange de CaO + Cendre chez 5 11 Cct. 1988(27 Oct. 1988
producteurs
2.- Démonstration de grillage de niébé
dans du sable chauffé 11 Oct. 1988127 Oct. 1988

3.- Démonstration de préparation dc
recettes et distribution de 16 Nov. 1988|2% Nov. 1988
brochures sur les rececttes tra-
ditionnelles

4.- Evaluation des méthodes de diffu-
sion, prelévement d'échantillons de 20 Déc. 1988{21 Déc. 1988
grains stockés pour des analyscs
de laboratoire

5.- Supervision de la monitrice familia-
le dans le grillage du niébé, ensui-|20 Déc. 1988(21 Déc. 1988
te dans sa préparation avec unc
recette a base de riz

V.5.2.- Conservation du niébé dans un mélange d'oxyde

de calcium et de¢ cendrc

Les résult=ts du laboratoir: ont montré que le
mélange de cendre et d'oxyde de calcium a &td 1o produit le pius cfi-
ficace et le¢ plus pratique pour protéger les grains contre l'integ-
tation. La méthode fut suplifide  en changeant  les pourcentages  e€n

poids de tous les additifs pas lcur équivalent cn volume. En effet,

R AN



pour 10 kg de niébé on ajoute un mélange de 1 ky d¢ cendrc <t de
0,4 kg d'oxyde de calcium, le tout hermétiGuement enfermd dans
des sacs en polyéthyléne de 180 u d'épaisscur. On pourrait aboutir
aux mémes proportions en utilisané un seau de 15 litres qul lors-
qu'il est rempli de grains correspond & un peids de prodult
d'environ 12 kg. On traitera les Jrains avec un mélange d'un 1/2
litre d'oxyde de calcium avec 1 Iitre dc cendre. Les résultars
des tests effectués a Thiaméne et Mayaye Il figurent au tableau 51.
Les échantillons prélevés au cébur des tczts
d Mayaye avaient un taux d'humidité de 10 % contre 7,7 S & Thiamdne.
les échantillons témoins (non-traités) avalent en moyenne 10,7 %
d'humidité aprés 9 semaines de stockage, alors quc les échantillens
traités en renfermaient 7,5 %. Les échantillons témoins traités et
stockés a Thiaméne présentaient respectivement une aumidicd noyenne
de 8,0 % et 7,3 % aprés 7 semaines. Ces résultats tndiguert !'aug-
mentation de 1'humidité des grains stockés non-traitds, ct le
phénoméne contraire dans les grains traités au mélange oxyde de
calcium/cendre. Ce mélange-ci est un agent déssiccatif jouant un
rdle clef dans la lutte contre I'ihfcstation, soit &n entrant en
compétition avec les insectes pour 1'humidité, soit en les déshy-

dratant et en asséchant leurs oeufs.

En se fondant sur lecs données recucillics 3
Mayaye II et Thiaméne nous posons en postulat  que lcs grains dont
1'humidité se situe entre 7,5 % et 8,0 % auront l¢ niveau d'infesta-
tion le plus faible, tandis que les grains ayant une humidité su-
péricure & B % seront plus vuinérebles & unc infestation par la

bruche.

Pour confirmer ce¢ postulat, il suffit d'étudier
le pourcentage d'infestation des drains traitds et non-traités des
deux villages. Les échantillons traités de Mayaye II avaient un pour-
centage d'infestation totale entre 0,5 et 1,5 % sclon le niveau

initial d'infestation survenant aprés la récoltc. Dans l¢ méme temps

ced/ o
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Tableau 53 : Liste des promoteurs et producteurs ayart assisté
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s

a

la

présentation sur les potentialités du niébé au Sénégal

Noms/adresses des promoteurs/
producteurs

Investissement possibld

en million CFA

1.

6.

Papa Senghane DIOQUF

Villa 16 - Cité CFAO

Derklé - Dakar (Pm)

Djibril FALL

Agro-Pasteur de la Petite Cote
Cité Millionnaire - Dakar (Pm)
Demba SY

PROCOSEN/SOTRASEN

Km 7,5 Route de Rufisque (Pm)
Frangois GAYE

SAPEM
Té1l : 34-08-86 (Pm)

5.E1 Hadji Pathé MBENGUE
Sakal village ~ Louga (Pd)

Moustapha DIENG

Sine DIENG
Arrondissement MBédiéne - Louga
(pd)

MBaye LO

Keur MBarrick
Arrondissement MBédiéne - Louga
(Pd)

Plus de 40
10 - 20
1 - 5
1 -5

Moins de 1

Moins de 1

Moins cu 1

Pm

= Promoteur P¥d = Productecur
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VI.- ETUDES TECHNIQUES

Le plan de travail initialement prévu comprenait deux
stratégies qui nécessitaient l'appui technique de 1'ITA., Ces stra-
tégies étaient élaborées dans lé but de résoudre les problémes
de stockage et d'infestation que rencontrent les petits producteurs
de niébé, et aussi d'élaborer des produits a base de niébé qui
respectent les habitudes alimentaires, le golt et les cxigences

qualitatives des consommateurs.

A l'exception des études liées au transfert de technolo-
gie telles que la cuiéson—extrusion, la concentration des protéines
de niébé et les analyses nutritionnelles toutes les études qui
vont suivre ont été mendes 4 1'ITA. Les analyses nutritionnelles
ont été faites & "Hazelton Laboratories America, Inc.", la concen-
tration des protéines et la cuisson-extrusion cn collaboration avec

"Food Protein Research and Development Center, University of Texas,

A& M,

VI.1.- Sélection des varibtés de niébé

Une enquéte a été mende a 1'ISRA,au CNRA, d la SODEVA,
3 1'USAID/ADO, au Service Semencier du Ministére du Développement
rural pour connaitrc les variétés de niébé les plus cultivées et
celles qui sont & 1'étude. Il était important de se concentrer
sur l'exploitation de 3 ou 4 variétés, ct par la force des choses
limiter cette étude-ci aux aspects de la transformation plutdt qu'd

ceux de la production.

On avait noté un concensus sur les variétés suivantes :
la California Black Eye-Pea (CB-5), la 58/57, la Mougne et la
Ndiambour. Les résultats de 1'enquéte dans les régions de Louga et
Saint-Louis ont confirmé la prédominance de la 58/57 et le nombre
restreint de producteurs de Ndiambour et de Hougnec. Pour la campayne
agricole de 1988 les semences de la CB-5 sc sont faites rares ce
qui fait qu'il n'y a pas eu de production de cette variété dans ces

2 régions. La Bambey 21 est une nouvelle variété gui sc trouve

Y
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actuellement au stade de la multiplication au CNRA et & la SODEVA.
C'est une variété pratiquement inconnue des petits producteurs

des régions de Saint-Louis et Louga qui ont participé d 1'enquéte.
Cependant les résultats de 1'enquéte mende dans la région de Dakar
a révélé la préférence des consommatcurs pour cette variéed, cela

est di d sa ressemblance au haricot blanc ; la Mougne et le CB-5

vy étaient plus demandées que la 58/57 ou la Ndiambour.

Les recherches mendes sur la variété Mougne ont montré
que le sanxal et la farine qu'elle donnait n'dtait pas belle et
laissait a désirer du fait de sa couleur gris-foncéc. Cette varidrd
est trés souvent utilisée comme garniturc dans certaines sauces,
donc en petite quantité. Une autre variété qui, ellc,a été éliminée
c'est la TVX-3262 que les consomMateurs n'apprécient guére d cause

de sa mauvaise tenue d la cuisson.

Les expériences et les développements de produits menés
aux USA ont été axés sur la CB-5 ct la Bambey 21, cette dernidre va-
riété s'étant révélée étre de qualité exceptionnelle. A 1'ITA, les
études sur la transformation ont portéd sur les variérés 58/57 et

bambey 21.

VI.2.- Méthodes de lutte contre 1'infestation par la bruche

pendant le stockage

L'un des problémes les plus importants, sinon le plus
impoctant pour les producteurs et les distributeurs .z niébé c'est
l'infestation et le risque de dépréciation du grain lorsque celui-ci
n'est pas correctement traité aprés la récolte. Cette conclusion a
&té confirmée par 1'enquéte mcnée dans lcs régions de Louga et

Saint-Louis et auprés dcs détaillants de la région de Dakar.

Les gousses de niébé sont infestées dans les champs lors-
qu'ils sont en fin de cycle de développement. Toute négligence dans
la préservation des gousses d 1'insccticide contre la bruche entraine

logiquement une trés grosse perte économique comme 1'ont pu constater

e/
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beaucoup de cultivateurs de la région de Louga lors de la campagne
de 1988. La protection de la culture est une nécessité vitale si
les autorités responsables veulent que le niébé se développe plei-
nement. Il est vain de compter sur la fumigation ou sur d'autres
moyens pour tuer les insectes une fois qu'ils ont attaqué un stock
de grain. Les consommateurs ne veulent pas des grains infestés et
c'est manquer de probité que de vouloir fabriquer des produits &

partir d'un lot infesté.

1'ITA a développé la méthode de conservation du niébé,
ou d'autres grains, dans des fits métalliques hermétiques appelés
“"Cana -Grenier" (1), une méthode assez bien réussie. Le principe est
trés simple :1'élimination de l'air, de 1'oxyadne, des fits hermé-
tiques entraine 1'asphyxie des ihsectes et par conséguent arréte
1'infestation. L'inconvénient majeur de cette méthode est le coit
relativement élevé des fits vides de 210 litres, valant 20 000 F CFA
1'unité, et la nécessité de les remplir de niébé, soit entre 155
et 170 kg selon la variété 3 stockcr. Bien des grossistes ct détail-
lants utilisent cctte méthode pour protéger les grains aprés les

avoir achetés dans les zones de production.

Le tableau 1 indique le pourcentage d'infestation des

variétés de niébé stockées dans des fits par les villageois lors de

la campagne 1986/1987. Malheureusement il n'y avait pas d'dchantillon
témoin constitué par des grains stockés dans des fGts non hermétiques
d l'air, afin de pouvoir faire des comparaisons. La méthode a utiliser
pour déterminer le niveau d'infestation est importante parce que les
insectes cachés dans le grain sec peuvent se révéler trés difficiles

a détecter. Comme on le verra plus loin, nous avons modifiée la mé-

thode pour déterminer 1'infestation totale et apparente.

ceo/ et

(1) Pour plus d'informations, voir le rapport dc I. Pattison sur la
“Description d'une méthode de stockage de grains & la ferme par
un procédé de conservation hermétique utilisant des fits métalli-
ques" Rapport FAO - Mai 1969,
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Tableau 1 : Pourcentage d'infestation des variétés de niébé stockés

par les carrés dans des fits hermétiques pendant trois

mois.
Lo s Niveau d'infestation (%)
Varietes -
Louga Diourbel

58/57 13,6 (a) 5,5 (b)
Ndiambour 4,8 (b) -

B - 21 8,2 (c) 6,7 (d)
CB-5 7,4 (e) -
Mougne - 5,6 (e)

(a) Moyenne de 9 tests, (b) Moyennc de 8 tests, (d) Moyenne de

(e) Moyenne de 5 tests, (c) Moyenne de 10 tecsts

(1) Tiré du rapport annuel sur le niébé au Sénégal de 1987,

"University of California Rivecrsidc Campus™.

VI.2.1.- Les effets de quelques produits chimiques

7 tests

sur la bruche pendant le stockage

Des rechecrches ont été menées pour trouver des

produits chimiques qui soient économiques ct sans danger pour pouvoir

arréter la croissance des insectes ou les tuwr pendant leur cycle de

développement. Le traitement des grains et des gousses avec de
produits ne doit pas conduire & des modifications néfastes qui
tent leur qualité organoleptique ou lecur viabilité en tant que

semences.

La poudre d'oxyde de calcium actif ou lc

de calcium, et le soufre ont été considérés comme des produits

tels

aftec-

carbure

chimique

trés prometteurs répondant d nos critéres. Les deux premicrs agissent

comme des agents déshydratants en fixant 1'humidité pour donner de

S
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1'hydroxyde de calcium ou de 1'hydroxyde de calcium et de 1'acéty-
léne. Le soufre, on le sait est toxique pour les bactéries et les
champignons et est probablement en mesure d'entraver le métabolisme

des bruches.

Au Sénégal on peut facilement obtenir de la
cendrr de bois de chauffe ou de charbon de bois puisque tous les
carrés et quelques ménages utilisent ces sources d'énergies pour
le chauffage ou la cuisine. La cendre est assez riche en oxyde
de sodium, de potassium, de calcium, de magnésium, etc..., €lle
peut donc étre efficacement diluée dans de 1'oxyde de calcium ou

du soufre.

Le sorgho rouge contient une forte concentra-
tion de facteurs anti-nutritionnels tels que les inhibiteurs Trys-
siques (IT) et les tanins qui sont, dans unc large mesure,
responsables de sa protection contre les attaques d'insectes et/ou
d'oiseaux. Les IT qui sont naturellement présents dans o niébé

protégent contre les parasites, cependant ils sont inopérants avec

la bruche (Callosobrochus maculatus). On avance 1'hypothése que

1'augmentation de la concentration de tanin et par conséquent des 1IT,
peut freiner le développement de la bruche. C'est ainsi que les
grains de niébé ont été enrobés de son de sorgho rouge pour en

étudier les effets.

Une approche & trois étapes fut adoptée pour

mener les expériences.

Pour la premiére étape nous avons utilisé des
boites de pétri dans lesquelles nous avons fait des cxpériences portant
sur des d'échantillons de 20 grs de niébé. Ces échantillons ont fait
1'objet d'observations et d'évaluation deux mois apres les avoir mis

. v
en présence d'insectes males et femelles.

e/ enn
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Pour la deuxiéme étape nous avons utilisé des
échantillons de 5 kg de niébé emballés dans des sacs en jute ou en

plastique dans lesquels on a introduit 16 & 20 insectes.

La troisidme étape a cu lieu au niveau des
carrés de producteurs de deux villages, tel qu'il a 4té rapporté au
chapitre V.5. sur le transfert de technologie. Toute les expériences
menées comportaient au moins un témoin pour pouvoir faire des compa-

raisons.

Les variétés suivantes ont été testdes les
unes aprés les autres : CB-5, 58/57, Mougne et Bambey 21. Pour cha-
cune de ces variétés la qualité "Semence" provenant de la campagne
de 1986 avait été achetée au CNRA & 1'exception de la variété Mougne

qui fut acheté sur les marchés de Dakar.

Deux critéres furent retenus pour 1'évaluatior
de chaque expérience : le pourcentage de perte de pcids ct le pour-
centage d'infestation des grains au bout de deux mois. Pour le dernier
test nous avons ajouté une étape supplémentaire pour calculer le
nombre de grains infestés ne présentant pas dc trous visibles. Pour
ce faire les grains ont été tremnés dans de 1'cau chaude pendant
10 minutes pour enlever plus facilement les téguments et mettre ainsi
en évidence des larves d'insectes installés dans l§s cotylédons. Le
pourcentage d'humidité a été déterminé au début et d la fin des expé-
riences afin de pouvoir apporter les corrcctions conduisant aux

différences de poids résultant do la durée du stockage et du traitc-

ment.
Le tableau 2 indigue, les résultats obtenus aprés
traitement de variétés de niébé par divers scis ou Gléments chimiques

pour déterminer leur effet sur 1'infestation. Leos varidtds utilisdes

sont la 58/57, la CB-5, la Ndiambour ct la ilouyne.

ced/unn



Pour les premiéres séries d'expériences, il a
été utilisé des mélanges de cendre et de soufre, en faisant varier
chaque composé de zéro 4 5 % sur la base de 20 Grammes de niéb3, Les
échantillons traités avec 2,0 % de cendre et 3,0 % de soufre, pré-
sentaient une perte de poids et unc infcstation minimales au bout
de deux mois. Seul 1'échantillon de Hdiambour présentait une infes-
tation relativement élevée, ce qui était probablermcnt di & une

erreur humaine et/ou & 1'humidité importante de 1'4chantillon (11,5 3).

La decuxiéme série d'expéricnces fut préparée
avec des mélanges d'oxyde de calcium et de scufre avec des concentra-
tions par composé variant de zéro & S % calculfes sur 5 kg de nidbd.
La perte de poids et l'infestation minimales ont &té enregistrées
dans 1'échantillon traité avec un mélange de 3,0 % de CaO et 2,0 %
de soufre. De méme le traitement des échantillons avec un mélange de
2,0 % de Ca0 et 3,0 3 de soufre a &té concluant sauf avec les variétds
Ndiambour et Mougne. Ces dernifres avaicnt été achetbes sur les
marchés de Dakar et avaient un tauy relativement Glevé d'nunidité,

respectivment 11,5 % ct 12,6 4.

La troisiéme série d'expdriences fut mende avec
av carbure de calcium en poudre & des concentrations allant de zdro
4 10 % par rapport au poids de niébé. Pour la préservation contre
l'infestation ce produit chimique s'cst avéré
efficace 4 des concentrations supérieures ou égales & 2,5 &. Seules
la 58/57 et la Mougne ont été testées avec une concentration de 1,5 %
de carbure de calcium en poudre ; Laux cul s'est révélé aussi efficace
dans le cas de ces deux variétés. Le seul inconvénient de l'utilisation
du carbure de calcium au Sénégal est soncoit élevé de 1'ordre de

9 000 & 10 000 F CFA le kilogrammc.

e/ onn
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Diagramme 13 -

HMéthode de laboratoire (ou artisanale) pour transformer

Humidités

50 %‘

10 - 11 s

3,5 ky dc nidbd sce pricuit.

Moyens humains et matéricls
nécessaires
Nettoyaye a scc ct ¢limination des maticres .
. N Un (1) tachcron
etrangeres
- i -
- - - . — e e e e
4 kg de niébé lavés et 1..m< dans une solution Un scau de 10 litres, unc [
(10 litres d'ecau + 50 iy dc bicarbonate de so- petite tassc (équivalente a
dium ) pendant 4 hcurcs. une demi-tasse) de bicarbo-
nate de sodium
égoutter
i —
s - | s amis d c 'ouv
¢ niébé i €au de trempage (élimina- un t mlsd < I'IT d'ouverture
i 7 tion) e maille
cuisson du niébé
Dans une casserole faire bouillir 8 litres d'eau |
puis y verser les grains, couvrir et laisser Une casserole avec couver-
cuire pendant 25 & 30 mn en remuant toutes les cle
10 mn
égoutter
(NiGbE cuir _J eau_de_nuisson (vider)
séchage*
u 1 r s ai S .
Sur des p ateéux peu‘pfof?nd etale Vle gr 1n§ f 3 plateaux en aliminium [
dans un endroit ensoleillé. Recouvrir d'un grril-

lage antimoustique en aluminium ou autre. Remuer

toutes les 2 heures pour un séchage complet.
niebe sec

ya
&

* L'utilisation des séchoirs solaires est recommandée pour
et une meilleure qualité.

(30 X 60 cm) et un grillage
antimoustique

avoir un

temps de séchage plus court
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Lors de la cinquiéme étape les grains sont séchés dans des
plateaux pouvant contenir chacun 3 kg et la températurc maintenue 3
100°C pendant une heure et demic afin de réduire 1'humidité jusqu'a
10-11 %. Dans l'étape suivante,' la sixiéme, on cffectuc un contrédle
de qualité et 1l'on s'assure que le produit fini est satisfaisant. 11
faut absolument laisser le produit revenir & une température ambiantc
avant d'entamer la septiéme et detniére partie c'ecst-d-dire le condi-
tionnement ; cette mesure de précaution permet d'éviter une condensa-
tion d'eau dans les emballages fermés. Cette ligne de production peut
fonctionner avec 4 ~ 5 personnes et nécessitera une chaudiére pour
la production de vapeur pour la cuisson, le séchage et l'ensemble des
étapes de nettoyage. Les valeurs nutritionnelles et chimiques du niébé

sec précuit feront l'objet d'une étude au chapitre VIII,

VI.5.~ Développement des prototypes de farine dc niébé grillé,

de sanxal de niébé grillé et de niébd grillé

Lorsque 1'humidité est amené en dessous de 4 % dans les
grains de niébé il y a des réactions chimiques telles que la déshydra-
tation, la caramélisation résultan. des interactions entre les glucides
et les autres composantes, qui surviennent entrainant des modifications
organoleptiques, fonctionnelles ou physiques et pouvant étre avanta-
geuses. Les méthodes de grillage de 1'arachide, du café, des marrons,
etc... sont de bons exemples & suivre. Cette technologic nécessite
un contrdle parfait du degré de grillage auguel on veut aboutir. les
vendeuses d'arachide grillé de bakar savent s'y prendre pour éviter
qu'il ne crame car le goiit en patirait. Cettc technologie a été
adaptée au grillage du niébé aprés qu'd Texas A & M oncit obrorvé e

fonctionnement d'une ligne pilote de grillage des haricots blancs.

La méthode artisanale a été dévecloppéc pour étre utiliséce
par les villageois et les détaillants, ou par les ménages pour la
préparation de produits ou de niébé grillés. Pour cela il faut une
po€le & fond arrondi, du sablec propre, unc écumoirc, un bon four-
neau ou un endroit pour faire du feu, un tamis de 1 mm d'ouverturc
de mailles, un plateau ou une planche sur laquelle étaler les grains de
niébé 3 refroidir.

cei/ o
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Si le niébé doit étre utilisé dans des préparations comme
le riz au niébé ou le ragoiit, il n'est pas nécessairc de 1'humidificr
avant de les griller. Cette étape est seulement nécessaire dans le
cas ol le niébé grillé doit étre transforme en farine ou sanxal.
L'addition d'eau pour obtenir une humidité du grain entre 13 et 15 =

facilite 1'élimination par décorticage de 1'enveloppe ct du hilc

Les meilleurs résultats ont été enregistrés en mélangeant
une mesure de niébé sec avec deux mesures de sable. Il faudrait d'abord
chauffer celui-ci avant d'y ajouter les grains, ct le mélange ainsi
obtenu doit étre fréquemment remué dans un sens circulaire pour Etrc
slr qu'on obtiendra un grillage uniforme. Seclon 1'intensitd du fcu,
il faudra 9 & 10 minutes avant de voir le grain changer de coloration
et virer au gris clair. Pour déterminer le degré du qrillage il fau-
dra prélever du mélange quelques dgrains dont on débarassera les

enveloppes afin de les examiner.

Le sable ayant servi & la premidre fournée scra reversé,
aprés séparation des grains, dans ]'ustensile ayant scrvi & 1'opdra-
tion. Pour séparer les grains de niébé du sable il suffit d'utiliser
un tamis, les grains grillés ainsi obtenus sont passés au mortier
pour &tre décortiqués, au besoin, ou étalés sur une étoffe pour lais-

ser refroidir.

Pour décortiquer on utilise le pilon en frottant les graing
contre la paroi du mortier et en pilant légérement. Aprés le décorti-
cage il est possible de broyer les grains grillés avec un moulin com
mercial équipé d'un tamis de 1,0 & 1,5 mm d'ouverture dec w: 1l . Pour
séparer la farine du sanxal, il suffit d'utiliser un tamis "sunguuf”

d'environ 0,3 mm d'ouverture de milics .

Le diagramme 5 préscnte un plan dc transformation de nidbé
grillé & 1'échelle semi-industricllc. La production cst fixéc & 150 kg
de produits finis par période de huit heures, ou 200 kg de matiére
premiére. Le prototype de cettc ligne cst monté A 1'ITA et les méthodes
visant a améliorer la productivité doivent étrc testés davantage.L'opé-
ration limitative demeure le grillage qui requiert 1 heure 3/4 pour une

’ ” N ’ A
charge de 50 kg de niébé. Sur le diagramme on peut observer 9 etapes :

codd o
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l.- Nettoyage des grains & l'aide du séparateur vibrant ;

2.- Trempage des grains dans une cuve afin d'augmenter 1'humidité
de 3 ou 4 % ;

3.- Grillage des grains de niébé avec du sable chaud dans un apparecil
a griller rotatif chauffé contenant 50 kg de grain (sec) et 30 kg
de sable ;

4.~ Séparation des grains de niébé grillés du sable & 1'aide de la
table densimétrique ;

5.- Conditionnement des grains grillés dans des bassines en attendant
le décorticage ;

6.~ Décorticage des grains avec le décortiqueur & meules en carborandum
et disques résinoides PRL fonctionnant par batch de 15 kg ;

7.- Séparation des grains décortiqués des enveloppes par la méme table
densimétrique qu'd 1'étape 4 ci-dessus ;

8.- Broyage des cotylédons par un moulin & mwtex: de 100 kg/h de capa-
cité ;

9.- Séparation du sanxal de la farine avec un tamis de 80 mesh (0,125 mn

100 kg de niébé ayant 10 % d'humidité donnent 75,0 kg de
sanxal et de farine dans le rapport 2 : 1 ; c'est une opération qui
dure au maximum 4 heures et demie et les produits a basec de niébé ob-
tenus ont un taux d'humidité entre 2 et 3 %. Les caractéristiques
nutritionnelles et chimiques du sanxal et de la farine seront abor-

dées au chapitre VITI.

VI.6.~- Développement du prototype de la farine de niébé

fermentée

L'une des préparations a base de farinz fermentée

les plus courantes au Sénégal est le "Akara" : des boulettes de niébé
fermenté naturellement et moulu mises 3 frire dans de 1'huile. Avant

la friture les différentes étapes de trempage, de fermentation, de
décorticage et de mouture du grain durent au total 24 heures. Le concept
de développement du prototype de la farine fermentée qui ne nécessite
que 30 mn pour préparer la pate & frire, et quelques minutcs pour la
cuire offre au consommateur un maximum de commodité et une qualité

homogéne du produit.

Y
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Les effets du temps de fermentation, de séchage et
de la granulométrie de la farine sur la qualité finale du "Akara" ont
été étudiés en laboratoire. Des lots de 1/2 & 3 kg ont été préparés
et les produits finaux testés du pbint de vue organoleptique par un

jury de dégustateurs.

Le temps de fermentation varie entre 19 et 27 heures
selon la température ambiante et 1'origine des grains. Ces derniers
présentaient une certaine asttigence si le temps de fermentation était
en dessous de 19 heures, et les meilleurs résultats furent obtenus

avec des temps de fermentation d'au moins 24 heures.

Pour le niébé fermenté le séchage & 1'aide d'un
séchoir doit se faire i une température ne dépassant pas 100°C pour
éviter que les grains ne brunissent. Si les conditions climatiques
sont parfaites on peut sécher les grains au soleil par petites quan-
tités. On peut facilement enlever l'enveloppe et les hiles des grains
en utilisant un décortiqueur abrasif ou en utilisant le morticr et

le pilon comme précédemment décrit au sous-chapitre 5.

Le mélange idéal “farine - semoule fine" pour faire
du "Akara" peut étre obtenu par mouture sur un moulin équipé de tamis
de 1,0 & 1,5 mm d'ouverture de mailles. La farine pour akara donne
sur un tamis de 40 mesh (0,25 mm) 2/3 de refus, et la différence est

constituée par un passant qui est retenu sur un tamis de 80 mesh.

Sur le diagramme 6 nous avons une ligne de produc-
tion de farine fermentée 4 1'échelle semi-industrielle. Une telle
installation devrait produire entre 200 et 230 kg de produits finis
par jour (8 h de travail par jour). La ligne de transformation peut

étre combinée avec celle du niébé sec précuit déerit antérieurement.

La premiére étape aprés 1'élimination des corps
étrangers, consiste d laver et & tremper les grains de niébé dans des
cuves en plastique. On peut programmer le trempage de quatre lots de
70 kg chacun avec un espacement s'é@talant de 10 heures & 16 heures.
Ces lots devraient étre préts pour passer au séchoir le lendemaip

entre 8 heures et 14 heures.

ool e
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La deuxiéme étape consiste d enlever les grains
de l'eau de trempage et la troisiéme étapc 4 les transférer sur les
plateaux du séchoir 4 vapeur. La température est réglée & 100°C
afin de réduire 1'humidité de la graine, que l'on fait passer

d'approximativement 50 % 3 10 % eh moins de deux heures.

A la quatriéme étape les grains secs sont re-
cueillis dans une cuve en plastique pour é&tre ensuite décortiqués
avec un appareil fonctionnant par batch dans la cinquiéme étape.
Les enveloppes et les hiles seront séparés des grains dans la
sixiéme étape & 1'aide de la table densimétrique vibrante, aprés
quoi les grains seront broyés par un moulin d marteaux équipé d'un
tamis de 1,2 a 1,5 mm d'ouverture de mailles ; ce qui correspond a
la septiéme étape. A 1'avant derniére ct huitiéme étape on procéde

au tamisage sur un séparateur vibrant.

La semoule retenue sur le tamis de 40 mesh est recyclée ;

le produit recherché correspondant : la fraction situde entre les
tamis 40 mesh et 80 mesh. En réglant le¢ fonctionnement des appareilg
de broyage il est possible d'obtenir 65 3 70 % du produit, de la
semoule fine et le reste sera composé de semoule grossiére et de fa-
rine fine. Il est possible d'éliminer les tamis de 40 mesh. Le con-
ditionnement sera la neuviéme et derniére étapc. Les caractéristiques
du produit et ses valeurs chimiques et nutritionnelles ont été abor-

dées au chapitre VIII.

VI.7.- Développement du prototype de grains et/ou

gousses marinés

La conservation des légumes frais dans la marimé: fait
partie des méthodes de conservation bien connues permettant d'éviter
d'innonder le marché et de prolonger leur période de consommation.

Il s'agit ici de cueillir les gousses vertes pendant qu'elles sont
encore tendres et que les grains sont formés, et ensuite de mariner

les goussses invendues (1).Les grains et/ou les gousses sont cuits

e/ onn

(1) Les gousses vertes de niébé apparaissent normalement au mois de

Septembre lorsque les haricots verts se font rares et que les
prix sont chers.
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a la vapeur afin d'inactiver les inhibiteurs trypsiques (IT) avant
de les saumurer dans une solution salée & une concentration de

12 - 15 %. L'adddition de quelques portions de concombre, de carotte,
d'oignon ou d'autres légumes disponibles permet d'introduire dans

la saumure une microflore de fermentation. Afin de garder les condi~-
tions anaérobiques dans les pdts ou les bocaux de fermentation on
ajoute une fine couche d'huile et/ou dc la puatfine solide d la

surface avant de fermer hermétiquement.

Les tests qui vont suivre ont été effectués sur
des grains cuits dans la mesure o) lorsqu'on menait ces études-ci
les récoltes étaient déja faites. La variété 58/57 a été choisie et
la fermentation effectuée sur des grains cuits préalablement i 1'cau
(1). Des bocaux de 1 litre & latge ouverture ont étéremplis a moitié
de ce niébé cuit et le reste complété par de la saumure (des solu-
tions salées). Les concentrations c¢n sel ont été de 10 %, 13 % et
16 %. Un test organoleptique a été effectué sur les échantillons
aprés 7 semaines et ceux maintenus aux concentrations de 13 % se
sont révélés de meilleure qualité. Des périodes de fermentation
plus courtes n'ont pas été suffisantes pour développer les carac-

téristiques recherchées.

La derniére étape du processus de conservation
consistait a transférer les niébés fermentés dans des bocaux propres
et 4 y ajouter une solution & 3 % de sel et 1 % de vinaigre pour une
immersion totale. Pour ardmatiser on peut selon les préférences
ajouter de 1'ail, du piment rouge, des feuilles de lauriers ou du
thym. Il est aussi recommandé d'ajouter de 1'huile pour avoir une
fine couche a la surface afin d'empécher le développement des moisis-

sures.

Cette méthode peut étre utilisée par les popula-
tions rurales comme urbaines qui peuvent employer des canaris en
argile pour la fermentation, et des récipients en verre ou en plas-
tique pour garder les produits finis. I est préférable de mettre
dans chaque récipient des quantités pouvant étre consommées en deux
semaines afin d'éviter que les produits ne se gatent du fait du

développement d'organismes nuisibles.

Y

(1) Les grains lavés sont trempés pendant 1 - 2 heures ensuite ils sont
cuits pendant une heure ou jusqu'a ce qu'ils soient tendres.
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VI.8.- Développement du prototype de niébé germé

Les graines germées sont beaucoup consommées en Orient
comme garniture ou en salade. En général les modifications chimiques
intervenant lors de la germinatlon sont bénéfiques car les niveaux
des facteurs antinutritionnels tels que 1'acide phytique ou ses sels
sont réduits. Du point de yue organoleptique la germination réduit
1'amertume que l'on note normalelment dans le tcoja et dans plusieurs
haricots. Le concept de développement du prototype de niébé germé
a été bien accepté par les consommateurs urbains (1). Les tests de
laboratoire ont cependant révéld 1'existence de plusieurs problémes
techniques, notamment la difficulté de germer les graines sans
apparition de moisissures. Certéins additifs tels que le vinaigre
ont été trés efficaces pour lutter contre le développement des moi-
sissures mais dans le méme temps ils inhibent la germination. Les
efforts technigues ont donc &té concentrés sur les autres produits

que nous avons cités.

VI.9.~ Développement du prototype de concentré de protéines

de niébé

La protéine de niébé est assez riche en lysine, un acide
amind , surtout si on la compare aux protéines des céréales. La pro-
téine de lait ou caséine est actuellement utilisée dans les prépara-
tion alimentaires pour corriger en partie la carencc en cet acide
aminé. Tous les laits en poudre, entiers ou écrémés, sont importés
et ils codtent cher. Un gramme de protéine de lait est évalué &

21 F CFA tandis que celui du niébé peut colter 19 F CFA si le prix
de vente du kilogramme de niébé est de 200 F CFA. La différence
sera beaucoup plus grande une fois que le surplus des pays exporta-
teurs de lait en poudre sera épuisé. Un tel ingrédient est utilisé
dans la préparation des aliments composés pour enfants en bas age ,
et probablement lors de la texturisation pour la valorisation des
viandes ou protéines animales.

RV EEE

(1) 52 % des ménages ont aimé ce concept.
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L'étude ci-apréds a été effectude d Texas A & M Food
protein R & D Center dans le cadre du transfert de technologie et de
la formatior. Ce Centre a publié des travaux sur la préparation
d'une fraction riche en protéine obtenue d partir de haricots blancs
grillés ; la méthode utilisée étant celle de la turbo-séparation (1).
Ils ont aussi utilisé la technologic par voie humide pour faire dec
concnetrés de protéines en adaptant les méthodes utilisées dans

l'industrie du soja. Les variétés CB-5 et B-21 ont été testées pour

la préparation des échantillons de concentré riches en protéines.

Le principe de la technologie par voie humide est
de séparer les particules de farine riches en protéincs de celles
riches en glucides grace A la différence de densité. Plusieurs
essais ont été faits pour appliquer ce principe mais des problémes
de montage de 1l'équipement et de délais ne nous ont pas permis d'at-

teindre notre objectif.

La technologie par voie humide pour faire des
concentrés de protéines implique 1'extraction sélective des glucides
’solubles. Des essais de laboratoire et des essais pilotes sur la
CB-5 et la B-21 n'ont fait apparaitre aucunc sélectivité dans 1'ex-
traction des glucides, donc les proportions de protéines et de
glucides dans les produits finis obtenus aprés atomisation étaient

pratiquement les mémes que dans la farine initiale.

Ces résultats nous ont amené a en conclure que
la méthodologie utilisée avec le niébé n'était pas convenable et
qu'il fallait davantage de cecherche et de développement pour faire
des concentrés de protéines., Il fut décidé d'arréter le travail sur
ce produit et de donner la priorité aux produits/technologies dispo-

nibles a 1'ITA.

e/l

(1) Jaocs, vol., 60, n° 7 (Juillet B3), J. Food Sci. , Vol. 49
p. 543 (1984).
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VI.10.- Développement du prototype de pitc 3 tartiner a base

de farine grillée

Le concept de pate a tartiner a été adapté A partir
de la pate a tartiner "Chocoleca" (1) qui est trés largement utili-
sé au Sénégal. La perception qu'oht les consommateurs d'une pate a
tartiner d base de niébé était favorable & hauteur de 52 % de
1'échantillon de Dakar et banlieues. Nous avons arrété le dévelop-
pement du produit au stade de prototype et plusieurs préparations
ont été testées a 1'ITA pour des besoins d'acceptabilité du pro-
duit. Ces produits ont été préparés avec de la farine de niébé
grillé (passant tamis de 80 mesh ou de 0,125 mm), de 1'huile végétale,
du sucre, de l'eau, et des parfums tels que le chocolat, le caramel
ou la vanille. Pour en faire un substitut de la pate d tartiner
d base de pate d'arachide il faut nécessairement que lc transforma-
teur et le vendeur trouvent un avantagc éconcmique acceptable &
fabriquer ou vendre le produit. La pdte A tartiner nécessite un in-
vestissement modeste et requiert un émulsionnecur "High Shear' 3
grande vitesse et un emballage convenable comme les boltes en plas-
tique dans lesquelles sont vendus les yogourts, ou des sachets en
plastique. Les produits testés ont révélé une durée de conserva-

tion de deux semaines au minimum lorsqu'ils sont conservés a une

températeure ambiante.

VII.- RECETTES POUR PRODUITS A BASE DE NIEBE ET PRODUITS ELABORES

Les recettes pour le niébé et les produits 3 base de niébé
ont été mises au point dans le but de montrer aux populations rurales
et urbaincs comment les préparer et quelle était leur place dans le
régime alimentaire.
Le "akara" est un produit familier aux ménagéres sénégalaises qui
1'achétent aux vendeuses installées aux coins des rues de leur quar-
tier. Tous les autres produits sont considérés comme de nouvelles

denrées parce que non existants sur lc marché, et parcc que les mé-

thodes de préparation sont différentes. L'annexe 1 nous renseigne sur

el enn

(1) Marque de chocolat a base de pate d'arachide.
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les menus et les recettes recommandés aux ménages urbains et ruraux.
Lle diagramme 7 est ici présenté pour étude mais les derniéres ana-
lyses de ces menus ont é&té faites aux sous-chapitre V.5.6. et V.4.0.
dans le chapitre sur la sensibilisation et le transfert de 1'in-

formation auprés des villages choisis et des ménages testés,

Les menus peuvent étre utilisés pendant trois
jours consécutifs et répétés par la suite, ou bien alors les repas
préparés avec des produits a base de niébé peuvent &tre incorporés

aux menus deux fois dans la semaine si on veut.

Au petit déjelner c'est le régime habituel : boisson
chaude, kiscuits, pain ou bouillie. Auncu plat a base de niébé n'est
proposé ici. Cependant il y a des situations ol le niébé est consommé
au petit déjeiliner,c'est le cas par exemple lorsqu'au petit déjelner
on mange le restant du couscous de mil (ou de niébé) du diner de 1la

veille, ou la "créme de niébé".

Les déjelners sont a base de céréales, riz ou mais,
accompagnés de viande ou de poisson et de la sauce. L'habituel riz
au poisson ou "Thiébou Djeun", le plat national est bien respecté
puisqu'il est servi tous les trois jours. Le riz au poisson fumé
et au niébé est lui aussi un plat bien connu, cependant le niébéd
y est en petite quantité et le riz en constitue la moitié. La
valeur nutritive de ce plat a été augmentée avec le niébé grillé,
en outre on fait un bénéfice pouvant attecindre 500 F CFA par repas
selon la quantité de riz et de niébé utilisée. Le poisson fumé
ou la viande sont ajoutés bien plus pour relever le golt de la sauce
que pour leur valeur nutritive puisque le niébé est une source de

protéines suffisante.

La farine. de niébé grillé est utilisée dans les
sauces tomate comme un épaississant et comme un complément de pro-
téines contribuant d augmenter la ration protéique journaliére. La

méme idée s'applique au célébre plat "Soupc kandia".

il e
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Le menu urbain comporte trois golters devant &tre SErvisg
en fin d'aprés-midi 4 d'éventuels hétes et lorsque les enfants ont
faim. Le "akara" est un goiter 4 base de niébé fermenté ou de farine
fermentée cuit dans la friture. Le Thiackry est fait de fins granules
agglomérés A partir de farine ou de sanxal de niébé grillé, servis
avec du lait caillé sucré. Les cakcs tels qu'on les rctrouve dans
le menu peuvent &tre préparés A partir de la fine semoule de niébd

grillé.

Des repas & base de niébé précuit, ou de niébé grillé,
de sanxal ou de farine sont proposés au diner. Le niébé, précuit ou
grillé, peut &tre préparé avec de la sauce tomate & la viande ou
avec de la sauce de pate d'arachide, ou simplement en salade. Le
sanxal peut &tre servi comme couscous avec la sauce qu'on aura choisie.
On suggére de mélanger les farines d ceclle du mil pour faire du cous-

cous, et/ou pour épaissir les sauces comme précédemment noté.

Il est connu que beaucoup de ménages d Dakar comme dans
les régions, ne peuvent se permettre plus de deux repas par jour c'est
pourquoi les recettes ont été préparées avec unc flexibilité telle

qu'ils puissent les adapter en fonction de leurs moyens.

ol
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Diagramme 7 :

Menu dc

3 jours pour les ménages de la région de Dakar ct pour les villageois dec la région de Louga

Repas

Région de Dakar

Région de Louga

Petit déjeliner

Bcisson chaude
{thé, café, kin-
kéliba), pain
biscuits

f1€me chose

Méme chosec

Boissons chaudes
pain

Bouillic de
mil ou pain
€t/ou boissons
chaudes

Boissons chau-
des et

biscuits

Déjeliner

Riz et poisson
fumé + niébé
grillé ou de 1la
viande A la sau-
ce tomate avec
des léqumes et
de la farine de
niébé grillé

Riz au poisson
ou

brisure de mais

au poisson

Sauce d la viande
Ou au poisson avec
du gombo et de
1'huile de palme
et de la farine

de niébé ("Soupe
kandia")

Riz au poisson
fumé et au
niébé grillé

Riz au poisson
"thiébou djeun]|

Riz avec

viande
ou

Soupe kandia

sauce

Gouter

Akara

Thiackry de fa-
rine ou de sanxal
de niébé grillé

Cake de sanxal de
niébé grillé

Diner

Couscous de mil
avec de la sauce

Niébé grillé ou
précuit avec de
la viande accompa-
¢née de sauce
tomate ou sauce
d'arachide

Salade de niébe
précuit ou sanxal
de niébé grillé
avec de la sauce
viande

Couscous de
mil/niébé avec
de la sauce

Niebé grille
avec de la
tomate ou
sanxal grillé
avec de la pa-
te d'arachide
et du pain de
singe

Poisson avec
sauce tomate
et farine de
niébé fermenté
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VIII.- ETUDES NUTRITIONNELLES DES PRODUITS A BASE DE NIEBE

Les études nutritionnelles ont porté sur la composition de
chaque produit pour pouvoir déterminer leurs valeurs nutritives,
le niveau des facteurs anti-nutritionnels nuisibles A la digestion,
la qualité des protéines et le profil des acides aminés essentiecls
(AAE), les acides gras sous les deux formes, saturée ct non-~saturée,
les vitamines, les minéraux, les facteurs de flatulence et la quan-

tité de matiéres cellulosiques.

VIII.1l.- Composition chimique des produits & base de

niébé

Des analyses ont &té effectuées sur des grains
secs cuits (Bambey 21), du sanxal de 58/57 décortiquée et grillée,
de la farine de CB-5 décortiquée et extrudée et de la farine de 58/57
décortiquée et fermentée. l.es résultats sont indiquées au tableau 3.
Les taux de matifres grasses contenues dans ics produits & base de
niébé varient entre 2,1 et 2,7 %, sans grande différence entrec les
variétés. La teneur en protéines est plus forte dans la farine de
58/57 décortiquée et fermentée avec 25,9 % et plus faible pour la
farine de CB-5 décortiquée et extrudée avec 24,2 % . Apparemment
le grillage de la 58/57 a entrainé une perte de 6,5 % des protéines.
La Bambey 21 cuite avait au total 4,9 % de glucides (1) alors que
la 58/57 grillée et décortiquée en contenait 10,1 % ce qui cons-
titue le niveau le plus élevé parmi les produits testés., Le trem-
page et la cuisson de la Bambey 21 s'est tradiit par une extraction
des glucides par lessivage contrairement au grillage qui a augmen-
té et/ou concentré les glucides. Le décorticage a réduit la cellu-
lose brute d 2,2 % pour les produits fermentés et d 2,4 % pour les
produits grillés. Les grains entiers comme dans le cas de la Bambcy
21 renferment 6,4 % de cellulose brute. Parmi les substances cellu-
losiques il y a la cellulose brute, et les polysaccharides autres

que 1l'amidon qui sont normalement contenus dans lcs grains entiers.

e

. L)
(1) les glucides concernés sont : le glucose/fructose, sucrose,

raffinose et le stachyose.
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La variété Bambey 21 cuite a présenté lc taux de substances cellu-
lisiques (SC) le plus élevé parmi les produits testés avec 29,7 %.
L'échantillon de CB-5 extrudée avait 8,4 % de substances cellulo-
siques , ce qui est tfés faible. Il se peut que la cuisson-extrusion
ait dégradé les polysaccharides de 1'échantillon, cependant cette
hypothése n'est pas confirmée par le niveau global de saccharides.
Apparemment la fermentaticn a conduit & une baisse des substances
cellulosiques jusqu'a 16,8 %. La teneur en cendres varie entre

2,6 % dans 1l'échantillon de Bambey 21 et 4,0 % dans celui de

58/57 grillé. La teneur en amidon elle, a varié entrc 34,2 % dans
1'échantillon de la Bambey 21 cuite et 52,6 % dans celui de CB-5
extrudé. Ces derniers résultats ajoutés & ceux sur les matidres
cellulosiques correspond a des apports énergétiques de 263 calories
pour 100 grammes de grains précuits et 328 calories pour 100
grammes de farine de CB-5 extrudée. Les échantillons de 58/57 fer-

menté et grillé ont donné 296 calories pour 100 grammes.

VIII.2.- Facteurs anti-~nutritionnels

Les inhibiteurs trypsiques (IT) sont des facteurs
anti-nutritionnels largement répandus dans les grains des légumineu-

ses ; ils sont inactivés par une cuisson bien faite.

Ils entravent la digestion protéique a tel point que
les aliments ingérés ne sont pas bien absorbés par 1'intestin gréle,
Le tableau 4 indique les niveaux des IT dans la CB-5 et ses produits
dérivés, Si l'on compare le grain entier ct la farine extrudée, 1'on
réalise que cette derniére contient encore 28-30 % de IT actifs.
L'extrusion & 25 ~ 27 % d'humidité ne suffisait pas pour inactiver
complétement les IT. La CB-S grillée renferme 71-73 % des IT actifs,
ce qui était prévisible dans la mesurc ol lcs IT étant des molécules
complexes de protéines ils sont inactivés par la présence d'une humi-
dité adéquate (vapeur) comme ce fut lc cas avec l'extrusion. Le
grillage deshydrate le grain et le raméne de 10-11 % d'humidité &
2-3 %. Normalement la cuisson du niébé grillé réduit 1'activité des

IT jusqu'd moins de 5 %, ce qui est acceptable.

../
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L'acide phytique est un autre facteur anti-nutritionnel
qui fixe d'importants éléments, tels que le calcium, le fer et le
zinc, de sorte que )'organisme ne peut plus les absorber. Une ca-
rence en ces éléments est 4 l'orlgine de plusieurs maladies osseuses
et dentaires et aussi de 1'anémie. Le tableau 5 indigue le¢ pourcen-
tage de l'acide phytique dans le grain sec cuit de Bambey 21, dans
le sanxal de 58/57 grillé et décortiqué, dans la farine de CB~5 d&-
cortiquée et extrudée et dans la farine de 58/57 décortiquée ct
fermentée. L'échantillon de Bambey 21 avait le taux d'acide phytique
le plus élevé par rapport aux autres variétés. Tette différence est
en partie due d la présence des enveloppes dans les grains cuits.

La farine de CB-5 extrudée avait un taux relativement ¢levéd d'acide
phytique 0,86 %, cela est di au décorticaqe incomplet de cet dchan-
tillon. Le sanxal de 58/57 grillé présertait  le taux le plus bas
avec 0,40 %. La farine de 58/57 décortiquée et fermentée avait un
taux de 0,77 % d'acide phytique. I] ressort de ces étudec: que le
grillage change la structure de 1'acide phytique ou bien crée avec
d'autres éléments du niébé des molécules complexes qui 1'empéchent
d'apparaitre d l'analysc . La fermentation par contrc n'a pas réduit

le niveau de 1'acide phytique de manidrec significative.

e/



Tableau 3 :

Résultats d'analyse de quelques variétés de niébé et de quelques produits d base de niébé

gr/100 gr de produit (M.S.)
Produits e . . . Quantite Calorie par
Humidite [Matieres |Protéine |[totale de|Cellulose |Substan- Cendre Carbo- 100 gr
grasses (1) glucides |brute ces celluq hydrates (3)
(oligosi- losiques (2)
des) (SC)
B-21 non cuite 15,9 1,5 26,5 - 5,1 - 5,4 - -
B-21 cuite et
séchée 7,2 2,6 25,0 4,9 6,5 29,7 2,6 34,2 263
'
. CB-5 non cuite 13,9 1,4 23,1 - 5,6 - 7,1 - -
a
: CB-5 extrudée 10,7 2,7 24,2 3,8 - 8,4 3,2 52,6 328
58/57 grillée et
décor tiquée 4,4 2,0 25,1 10,1 2.4 21,3 4,0 37,4 296
Farine de 58/57 T
décortiguéc et fcr- 10,4 2,3 25,9 8,7 2,2 16,8 3,3 42,8 296
mentée
(1) N X 6,25 - o T
(2) Le reste étant constitud surtout d'amidon ct des autres polysaccharides.
(3) Calculé selen la méthode des substances cellulosigues : Total Dictary Fiber, USA Hand book n® 8

on composition of foods.
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Tableau 4 : Inhibiteur trypsique dans les produits a base de CB-5*

Echantillon

Irhibiteurs trypsigque (I7),

P

CB-5 non cuite
CB-5 extrudée

CB-5 grillée

9.80 - 11,91

2.84

* Analyses faites d Texas A & M Protein R & D Center

Tableau 5 : Pourcentaye d'acide phytique, de ccllulose, de
stachyose et CEP dans lcs produits I base de nidbé

Echantillon

% d'acide{ % de % de CEP

phytique

cellulose |[stachyose corrigé

Grain sec cuit
(B-21)

Sanxal de 58/57
décortiquée et
grillée

Farine de CB-5
extrudée

Farine de 58/57
fermentée et décor-
tiquée

29,7 3,4 1,84
21,3 6,1 1,16
8,4 1,7 -

16,8 5,2 1,13

VAR
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VIII.3.- Qualité des protéines et profils d'AAE

La qualité des protéines est détcrminée par des tests
biologiques sur des rats de laboratoire ct par le 4a:'. de poids par
gramme de protéine ingéré aprés 4 semaines. Le tableau 6 nous indique
que c'est le grain sec précuit de B-21 qui a eu le coefficient d'effi-
cacité protéique (CEP) le plus élevé avec 1,87. Les farines/sanxal
de 58/57 grillée ou fermentée ont eu respectivement 1,16 et 1,18.

La caséine, protéine principale du lait, est considéréc comme 1la
protéine de référence avec un coefficient de 2,5. La CB-5 n'a pas

été testée faute de produits suffisants.

Apparemment le grillage n'a pas altéré la qualité des
protéines puisqu'elle reste la méme que celle de la graine non cuite.
On peut tirer la méme conclusion pour la farine fermentée dont la
qualité des protéines n'a pas été bien altérée pendant la fermentation
et le séchage. La cuisson avcc le faible niveau d'iphibiteurs tryp-
siques que ga entrainec peut étrec considéréc comme facteur tondamen-
tal d'augmentation de la valeur du CEP dans 1'échantillon de Bambey
21. Une forte teneur en substances cellulosiques a peut étre réduit
l'effet des autres facteurs anti-nutritionnels, surtout 1'acide

phytique, sur le développement des rats.

Le profil d'acide aminé essentiel (AAE) d'une protéine
montre les déficits et la nécessité de compenser ces déficits de la
protéine constitutive . Normalement on utilise comme norme de comparai-
son la protéine de référence FAO ou la protéine du lait ou de 1'ocuf.
Le tableau 6 indique la composition en A.A.E. des produits & base de
niébé, de la protéine du lait et de la protéine de référence de la

FAO.

La cystine, la méthionine et le trystophane sont les

trois acides aminés "limitants" de tous les produits & base de niébé.

Y
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La lysine est présente dans les produits transformés & 80 - 87 % par

rapport d& la protéine du lait, Le grillage et la fermentation/séchaye
du niébé diminue la quantité de lysine disponiblc, néanmoins les ni-

veaux atteints aprés ces traitements sont suffisamment supérieurs

d ceux recommandés par la FAO.

En faisant la comparaison entre le grain sec précuit
de B-21 et la CB-5 extrudée nous avons remarqué que cette derniére
a une plus faible concentration pour tous les AAE a 1'exeption de la
cystine. L'importante différence des CEP entre les deux produits
1,87 contre 1,18, peut &tre imputée & la différence variétale, aux
faibles taux d'AAE dans la CB-5 et les niveaux des facteurs anti-

nutritionnels restant aprés la transformation.

VIII.4.- Profil des acides yras

Les niébés contiennent en général entrc 2,0 et 2,7 %
de matiéres grasses qui ne jouent pas un rdle détermir. nt dans 1'alimen-
tation humaine. Il est important de connaitre les types d'acides gras
non-saturés pour les prévisions sur la stabilité du produit lors du
stockage. Au tableau 7 on retrouve les principaux acides gras des
échantillons de niébé transformé. Lc rapport acides gras non-saturés
{oléique, linoléiquc et lénolénique) et acides gras saturés est de
l'ordre de 55 : 45 pour le sanxal de 58/57 grillé, et 61,6 : 38,4
pour la B-21. Les échantillons de farine de CB-5 extrudée et de
58/57 fermentée ont donné les rapports suivants 56,9 : 43,1 et 58 : 42,
respectivement. Du point de vue nutritionnel 1'ordre de préférence
des variétés de niébé et des produits 3 base de niébé est le suivant
grain sec précuit de B-21, farine 58/57 fermentée, CB-5 extrudée et

farine ou sanxal de 58/57 grillée.

Les acides 1énoléiques et lénoléniques s'oxydent en
présence d'oxygéne et donnent une odeur ¢t un goiit rance aux aliments
renfermant des matiéres grasses. La tencur cn acide 13nolénigue cst la
plus critique car elle subit plus facilement une oxydation ; ainsi les
échantillons de B-21 précuits et de CB-5 extrudée sont les plus exposés

a4 l'oxydation que la 58/57 grillée.

oo/ e
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Tableau 7 : Concentration et profi! d'acides gras dans les

échantillons de produits transformés 4 base de niébé

Résultats en % du poids de 1'échantillon
Acides gras
CB-5 58/57 58/57 B-21
extrudée |fermentée grillée précuite
Palmitrique, C16 : 0O 0,48 0,41 0,42 0,45
Stearique, C18 : O 0,09 0,09 0,08 0,08
Oléique, C18 : 1* 0,12 0,14 0,13 0,14
Linoléique, cl8 : 2* 0,47 0,41 0,37 0,56
Lénolénique, C18 : 3* 0,28 0,25 0,21 0,28
Arachidique, C21 : O 0,02 0,01 0,01 0,01
Béhenique, €22 : 0 0,04 0,05 0,05 0,04
Lignocérique, C24 : 0O 0,03 0,02 0,02 0,03
TOTAL 1,53 1,38 1,29 1,59
-1

* Acides gras non saturés

VIII.5.- Vitamines

Le niébé n'est pas une importante source de vitamines,
cependant il était important d'avoir des renseignements sur la présence
et le niveau des vitamines les plus importantes dans les variétés con-
cernées et les produits déve]oppés dans le cadrec du projet. Le tableau B
renseigne sur les teneurs en vitamines dans la farir« de CB-5 extrudée,
la farine de 58/57 fermentée ct lecs Apports zi:m:t.:r-< Recommandés
(AAR) en chaque vitamine pour tout américain adulte de sexe masculin.
Ces AAR sont pris comme référence pour montrer 1'importancc dcs

besoins quotidiens en ces vitamines.

e/ unn



Tableau 8 : Tenecurs des vitamines présents dans les produits dérivés de variétéds de niébé

mg/100 gr de produit, sauf pour A
Produits A* B1 B2 B6 Niacine Aclde pan- c
ithoténique

Bambey 21 précuite et séchée < 100 0,00 0,12 0,26 1,00 0,26 <1,0

Sanxal (< 58/57 grillée et

décortiqué. < 100 0,03 0,15 0,27 0,95 0,43 < 2,0
; CB-5 extrudée < 100 0,63 0,16 0,52 0,23 0,47 <1,¢
<
T Farine de 58/57 fermentée

et décortiquée < 100 0,50 0,08 0,36 2,42 0,49 <1,0

AAR ** < 1 000 1.4 1,6 2,2 18 (2,7)*** 60,0

* UI/100 gr de produit

** Apports alimentaires Recommandés aux USA pour une adulte de sexe masculin exergant une activité modérée
Rapport interne de Hohman - La - Roche (1980)

*** Il n'y a pas de AQR établi pour cette vitamine et le chiffre utilisé sert de référence.
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Dans l'ensemble c'est la farine de CB-5 extrudée
qui a présenté les taux les plus élevés de vitamines sauf pour la

niacine, alors que la Bambey 21 précuite a eu le taux de vitamine Bl
le plus bas. Le grillage, on le sait, détruit la vitamine Bl, tandis
que la fermentation réduit le niveau de la vitamine B2, La qualité
de la vitamine des produits 3 bagse de niébé n'est pas réduite de
maniére significative par la transformation si 1'on suppose que la
consommation moyenne quotidienne per capita est de 50 gr de produit

non cuit,
VIII.6.- Les minéraux

Les résultats des travaux sur les ol:.go-&léments et
les macro-&léments contenus dans les autre produits intéressant le
projet sont donnés au ;ableau_g. On y trouve aussi les Apports
alimentaires Recommandés (AAR) aux USA pour chague élément & 1'exception
du potassium, du sodium, du manganése, du baryum ou du bore. Tous les
échantillons de niébé se sont révélés pauvres en calcium, en fer,
en zinc et en iode, lorsqu'on a comparé leur teneur a celle donnée
pour les AAR. Par contre ils constituent des sources raisonnables
d'apport en phosphore, en potassium, en magnésium et en cuivre.
L'échantillon de Bambey 21 précuit avait le niveau de sodium le plus
élevé avec 121 mg, du fait de l'addition de carbonate de sodium dans

1'eau de trempage.

VIII.7.- Oligosides et facteurs de flatulence

Comme 1'indiquent les résultats des échantillons de
B-21 précuite et CB-5 extrudée l&s oligosides de ces nidébés trans-
formés représentent respectivement 7,7 % et 14,7 % des carbohydrates
totaux. Le tableau 10 indique la teneur en oligoside de chaque pro-
duit. Les mono-sacharides (Cl) ont été trouvés dans des concentra-
tions inférieures & 0,4 gramme par cent grammes de produit. Le sac-
charose et le maltose (CZ) varient entre 1,0 % et 3,1 % respecti-

vement dans les échantillons de B-21 précuite et de CB-5 grillée.

NVEEY
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Les facteurs de flatulence sont le raffinose (C3) et le stachyose
(C4) qui ne peuvent étre assimilés par 1'organisme humain. La
microflore présente dans le gros intestin est en mesure de digé-
rer ces glucides et ce faisant elle développe des gaz tels que

le méthane, 1'hydrogéne et le dioxyde de carbone qui sont & 1'ori-
gine des problémes gastriques chez certains individus. La B-21
précuite, par rapport a la CB-5 et & la 58/57, présentait les plus
faibles taux de stachyose et de raffinose. La 58/57 avait les

plus forts taux en glucides responsables de la flatulence avec
respectivement 6,1 % et 5,2 % dans les produits grillés et les
produits fermentés. Ces résultats sont un avantage supplémentaire

pour la B-21 qui en est actuellement & la phase de multiplication.

CONCLUSIONS

Parmi les différentes variétés et produits & base de niébg, cest
la B-21 qui présente les meilleurs atouts. La cuisson d& 1'eau et/ou
d la vapeur a pratiquement inactivé des facteurs anti-nutritionnels
comme 1'inhibiteur trypsique améliorant ainsi la digestibilité et
les valeurs nutritives de plus de cinquante pour cent, et faisant
passer le CEP de 1,18 3 1,87. La présence d'acide phytique dans les
produits & base de niébé n'affectera pas dans une large mesure
1'absorption du calcium, du fer ou du zinc lorsque les concentrations
de celui-ci sont inférieures 4 1 %. Le pouvoir calorique est bas,
en moyenne 295 cal/100 gr, et les substances cellulosiques avoisi-
nent 22,6 % ce qui fait du niébé une source importante de cellu-
lose. Le niébé peut &tre considéré comme un aliment riche en acides
aminés essentiels si 1'on fait abstraction du couple cystine-

méthionine.

Les techniques de transformation telles que la cuisson/séchage,
le grillage, l'extrusion ou la fermentation n'ont pas réduit de
maniére significative les niveaux du stachyose qui reste le facteur
de flatulence le plus important. Une sélection variGtale, comme
c'est le cas avec la Bambey 21, constituerait la meillecure approche

pour éliminer cet aspect négatif du niébeé.



Tab]eau_g : Micro et

P L. sso . Lo s .
macro eléments minéraux dans quelques variétés de niébé transformé (1)

Macro-éléments, mgr./100 gr. Micro-éléments, mgr./100 gr
Echantillons ” > -
Calcium |Phosphore [Magnésium|Potas- | Sodium Fer Zinc Iode Magne- Baryun |Bore Cuivre
sium sium
B-21 précuite et
séchée 98,7 | 456,0 | 155,0 | 674,c| 121,0( 5,1 4,5 {<0,005 1,8 201 {< 2,0 0,3
CB-5 extrudée 52,9 460,0 168,0 998,0| <30,0{ 9,4 3,6 <0,005 1,3 2,0 {< 2,0 0,8
58/57 grillée et
, décortiquée 44,9 440,0 167,0 935,0| <30,0] 5,0 3,2 <0,005 2,4 2,0 |« 2,0 0,6
2o} ’
< 58/57 fermentée et
T décortiquée 57,1 470,0 161,0 752,01 <30,0]| 4,4 3,2 <0, 005 2,4 2,0 |< 2,0 0,6
AAR (2) 1000 970 400 - -~ 18 15 0,15 - - - 2

(1) Tous les échantillons contenaient moins de 2,0 milligrammes/100 gr.

le chrome ou l'aluminium.

(2) les Apports alimen

des métaux lourds que

sont le strontium,

taires Recommandés (AAR) aux USA n'ayant pas de niveaux établis sont indiqués par des tirets.




Tableau 10 : Oligosides présents dans les varistés de niébé et leurs produits dérivés, mg/100 gr

% en oligosides (1)
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produits

c1 c2 c3 c4
B-21 précuite séchée 0,4 1,0 0,4 3,4
B-21 non traitée (2) - 3,2 0,3 3,5
Sanxal de 58/57 grillée et décorti-
quée 0,4 3,3 0,7 6,1
Farine de CB-5 décortiquée et
extrudée 0,4 3,2 0,9 4,7
CB-5 non traitée - 2,5 0,1 2,8
Farine de 58/57 fermentée 0,4 2,7 0,8 5,2

(1) C1 = glucose et fructose
C2 = saccharose et maltose
C3 = raffinose
C4 = stachyose

(2) Analyses faites 3 Texas A & M Food Protein R & D Center, 1987.
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IX.~ DUREE DE CONSERVATION ET STABILITE DES PRODUITS

TRANSFORMES A BASE DE NIEBE

Les tests de stockage éont effectués pour déterminer la
durée maximale de stockage des produits d'épicerie tels que les ‘
produits & base de niébé. Normalement la durée de conservation est
une fonction qui dépend des variables suivantes : carnctéristiques
du produit, type d'emballage, conditions climatiques (humidité et

température) dans lesquelles les produits sont stockés.

Selon les prévisions 1'exploitation commerciale des pro-
duits & base de niébé se fera 3 une petite échelle et la distribution
des produits sur les marchés sera effectuée en quelques jours. La
vente au détail se fera probalbement dans les supermarchés, les
épiceries, les boutiques, les SONADIS, ecc.. ol ils seront protégés

¥ P b " . e 3 ] 1ui
des "éléments exogénes" tels que les rayons solaires, la pluie, ectc..

Des tests ont été effectués sur des produits emballés dans
(a) des sachets en plastique de 100-120 u d'épaissecur (b) un double
emballage plastique/boite en carton. Une fois le produit prét des
échantillons témoin sont immédiatement conditionnés dans des bocaux
en verre qui sont stockés au laboratoire sur des étagéres, a une
température ambiante, sauf pour la période de Juillet 3 Novembre
au cours de laquelle le laboratoire est climatisé.
L'évaluation organoleptique des produits secs précuits a été faite
deux fois par mois afin de déterminer les éventuclles modif ications

préjudiciables d 1'acceptabilité du produit.

Tous les produits (niébé précuit, sanxal grillé, farine
grillée et farine fermentée) se sont révélés stables aprés 12 mois
de stockage. Cette stubilité s'explique par le faible taux d'humi-

dité des produits stockés ; taux ne dépassant pas 11 1.

eoi/ o
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X.- FICHES TECHNIQUES ET SPECIFICATIONS DES PRODUITS

Les fiches techniques servent ad identifier les caractéris-
tiques des produits lesquelles sont d'importants paramétres de pro-
duction et de contrdle de qualité. Les indiccs ont été choisis selon
la forme et la fonctionnalité de chaque produit, c'est-a-dire le
grain contre la semoule ou la farine et les utilisations en ragoit

ou autres sauces.

La fiche technique dec la Bambey 21 précuite sont au tableau
11. Les limies acceptables ou de tolérance ont été déterminées sur
la base des produits fabriqués avec la ligne pilote de 1'ITA. Des
différences dans la composition chimique peuvent survenir selon
que les grains n'ont pas la méme origine (région) on ne sont pas de
la méme campagne agricole. Les indices les plus importants sont liés
a la préférence des consommateurs comme par exemple 1'aspect, le
temps de réhydratation ou le temps dc cuisson. Ni la densité, ni la
capacité d'absorption d'eau ne devraient varier de fagon signifi-

cative si les directives de transformations sont respectédes.

Les caractéristiques des produits suivants, niébé sanxal
et farines grillées, sont indiqués au tableau 12. Les grains grillés
peuvent étre utilisés tels quels en cuisson ; l'aspect ct les carac-
téristiques organoleptiques sont d'une importance capitale dans
1'acceptabilité du produit. Le temps de réhydratation par cuisson
peut étre modifié en incluant une étape supplémentaire de trempage
de 30 minutes & tempirature ambiante, cependant puisque 1'étape de
trempage est trés variable il egt préférable de s'en tenir a la

cuisson.

Les spécifications granulométriques du sanxal ont &té
obtenues sur la base du produittprésenté lors des tests aux ménages
et sur la base de la meilleure acceptabilité des consommateurs. I]
est possible d'y inclure des granulés plus fins destinés aux prépa-

rations comme le thiackry et le couscous selon les préférences.

4
ceesS e n e
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La granulation des farines est celle qu'on a utilisé dans les
restaurants/gargotes et dans les tests aux ménages pour préparer
les sauces, le couscous etc.. Le temps de réhydratation et le pour~
centage d'absorption d'eau sont de simples indicateurs de contrdle

de qualité et de transformation. .

Au tableau 13 on retrouve la fiche technique de la farine
fermentée. La gamme de spécifications granulométriques et les varia-
tions de PH sont trés importantes pour l'acceptabilité du produit
dans la mesure ol le premier influe sur la texture du "akara" et le

second sur Jle goit.

Tableau 11 : Fiche technique du niébé (Bambey 21) sec précuit

Index/caractéristique Limites de tolérance

APPARENCE Couleur créme sans trou ni
points noirs désagréables

Densité, gr/cc 0,170 + 0,03

Humidité 10,0 + 1,0

% d'absorption d'eau 115 +1,0

Temps de réhydratation par

cuisson (minutes) 12 +2

ORGANOLEPTIQUE Golt suave sans aucune as-

tringence ni odeur de moisi

COMPOSITION CHIMIQUE*

ET POURCENTAGE

Lipides 2,3 +0,3
Protéines 24,0 + 1,0
Substances cellulosiques 27,0 + 1,0
Cendres 2,4 +0,2
Cellulose brute 6,0 + 0,5
Oligosides totaux 4,5+ 0,5

* Sur la matiére telle quelle

PR N



Tableau 12 :
grillé

- 183 -

Fiche technique des produits d base de niébé (58/57)

Index/caractéristique

Limites de tolérance

Grain ehtier

Semoule,
Sanxal

Farines

APPARENCE

GRANULATION

Sur tamis de 10 mesh (1,0mm)
Sur tamis de 35 mesh (0,5mm)
Sur tamis de 60 mesh (O, 25mm)

Sur tamis de 100 mesh
(0,125 mn)

Passant 100 mesh (0,125 mm)
Densité, gr/cc

% d'humidité

% d'absorption d'eau

Temps de réhydratation par
cuisson, (minutes)

ORGANOLEPTIQUE

COMPOSITION CHIMIQUE

(EN POURCENTAGE) *

Lipides
Protéine

Substances cellulosi-
ques

Cellulose

Oligosides

Cendres

Gris clalt sans
taches da bri-
lure. Sang trous
d'insectes ni
corps étrangers

0,800 + 0,3
3,0 +0,5

0 + 5,0

60 m

Ardme et golt
1é@rement gril-
1és, sane
arertume

2,2

[+

24,0

I+

24,0
4,5
10,0

|+

I+

4,0

I+

Marron-clair
sans hiles noirs
ni corps étran-
Qgers

1,0 % Max.
70,0 ¢ Min
25,0 % Min

5,0 % Max
0,0 %
0,800 + 0,3
3,0 +0,5

180  +5,0

40 mn

Mare chose

2,2 +0,2

24,0 + 1,0

+
[

~
o

20,0 -
2,3
9,5

R

i+

Farine de cou-
leur beige sans
particules noirs
ol corps étran-
gers

0,0
0,0
0,0

20,0 4 50,0 %
50,0

0,560 + 0,06

4 80,0 %

3,0
P10

+0,5
+5,0

10 m

Meme chose

2,5
23,0

1+

|+

20,0
2,5
9,5

i+ 1+

t+

3,8

1+

4,0

1+

* Sur la matiére telle quelle
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Tableau 13 : Fiche technique de la farine de niébé (58/57)

fermentée

Index/caractéristique

Limites de tolérance

APPARENCE

GRANULATION

Sur tamis de 10 mesh (1,0 mm)
Sur tamis de 35 mesh (0,5 mm)
Sur tamis de 40 mesh (0,25 mm)
Sur tamis de 100 mesh (0,125 mm)

Passant tamis dc 100 mesh (0,125 mm

HUMIDITE

Densité gr/cc

% d'absorption d'eau

ORGANOLEPTIQUE

COMPOSITION CHIMIQUE

(EN POURCENTAGE) *

Lipides

Protéine

Substances cellulosiques
Cellulose

Cligosides totaux

Cendres

Blanchitre sans particules

noirs ou corps étrangers

Max. 0,5 %
35,0+ 2,0 %
34,0 + 2,0 %
30,0 + 2,0 %
Max. 1,0 + 0,5 %

10,5 + 1,0

0,70 + 0,03
250

Odeur légérement fermentée
et golit légérement acidulé

6,55 - 6,70

2,1
23,0
15,5

2,0

7,5

3,0

i+ 1+ i+ 1+ 1+
S O O = +~ O
N O O

N U

t
i

* Sur la matiére tclle quelle.
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RECETTES PQUR LES FENAGES EN MILIEU RURAL
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MENU JOURNALIER POUR ZONE RURALE: Suggestion pour trois repas
a4 base de nidébé sur trcis jours.
Jours 1 2 3
Repas
Petit - Déjeuner Café + Biscuit ou Fondé (bouillie de mil) Café ou thé + Biscuit
Thé pain Café ou " hé + Biscuit

ou pain

ocu pain

Déjeuner

Tiébou Kétiakh au niébé

Tiébou Djeun

Tiebou Yapp

Diner

am s st VPBARs v S tew um{ 4B Sb tut e sen temf Cu rmr bem b ben oem|oen e g

Couscous

S S e v S0 Yum tme] smd sew tun e tmn b Svm s Sem e tem wms] ewm sen oo

NDambé ou lakhou Neuteri

D R R R T B T T T e

Melen dc niébé ou
" .xhou Gar
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NB : Pour les 3 repas a base de
~ Tiébou Kétiakh au niébé

- NDamb4

- Nelen de niélbé

cf : Recettes jolntes

INSTITUT DE TECHNOLOGIE ALIMENTAIRE




NDAMBE
INGREDIENTS
- Viande

- Tomate (double concentré )
- Huile

- Oignons

- Poivre

~ Sel

- Eau

-~ Niébé grillée

- Cube Maggi

TECHNIQUE DE PRXPARATION

250 g

100 g

1/8 de litre

2

1 petite cuillérée
i " "

2 litres

1 mesure équivalente a 1/4
de litre soit 20Q g

2

1. Préparer séparément du niébé grillé bouilli parx cuisson dans un
litre d'eau bouillante pendant 25 - 30 mn,

2. Chauffer 1'huile dans unc marmite, ajouter la viande lavée et
couper en morceaux, u' oignon émincé et la tomate concentrée

et laisser réduire,

3. Ajouter 1'eau (2 litres) et continuer la cuisson.

L. Transférer le niébé bouilli essoré dans une marmite dds ébullition

atteinte puis saler.

S. Hacher finement le reste des oignons et l'introduire dans la

parmite.

6. Ajouter le poivre et le cube Maggi et cuire 3 feu doux pendant 20 mr

Servir chaud.

Nombre de personnes : 6 a 8

Temps de préparation: 1 heure.



NELEN

INGREDIENTS

- Viande ' 1 kg

- Tomate en purée 200 g ou 2 cuillérédes
a soupe pleines

- Huile ! louche et demi

- Pate d'arachides grillées 200 g ou ! louche rase

- Vinaigre 2 cuillérées

~ Poisson sec i 50 g ou 1 morceau
moven

- Yet 50 g ou 1 morcecau
moyen

- Piment 2 pros

- Oignon 3 gros

- Aubergine amer a volonté

- Manioc, patate douce, maggi, poivre,

carottes a volonté

- Sel "

- Eau 3 44 litres

-~ Sanxal de niébé grillé 1 kg

TECHNIQUE DE PREPARATION : Nelen

1. Mélanger le sanxal avec 3/4 louche d'huile
2, Cuire le mélange 3 la vapeur pendant 10 minutes environ

3. Mettre le sanxal dans une calebasse et l'humecter avec de
l1'eau un peu salée

4. Procéder 3 une nouvelle cuisson & la vapeur : étape i
répéter jusqu'a obtentioh d'un produit complétement cuit

5. Ajouter du gombo en puréé ; produit que l'on peut aussi
mettre dans la sauce.



SAUCE :

Chauffer 1'huilec dans une marmite, ajouter la viande coupée et
lavéa, puis laisser dorer. t

Ajouter 1l'oignon réduit en morceadx'et la tomate, laisser rdéduire
et mettre l'eau.

Ajouter le "tiguadépgué" (pdte d'arachide grillée) et les légumes,
le poisson sec et le piment, salet et laisser cuire,

Au bout d'une hcure, vérifier si le viande et les légumes sont
cuits, mettre le poivre, le Maggi et vérifier l'assaisonnement.

Servir chaud : sanxal + sauce
NB : On peut mettre du gombo dans la sauce {(facultatif)
Temps Jde préparation : 1 heure 30

Nombre de personnes ¢ 4 3 5.



LAKHOU NEUTERI

INGREDIENTS
- Sanxal de niébé grillé 200 g ou 1/2 "liber"
- Pate d'arachide 200 g ou 5 cuillérées
3 soupe
- Pain de siage 200 g ou 1 pot de "capari'
- Sucre 250 g ou 1/2 "libwer"”

TECHNIQUE DE PREPARATION :

LAKH : Hettre de 1'eau (2 litres) dafis une marmite et laisser

bouillir. Y ajouter le sanxal de niébé et saler. Laisser cuire 3

feu doux.

NEUTERI

1. Laver le pain de singe, le trempet dans de l1'eau et laisser macérer,
2. Bien pétrir pour séparer le pain de singe de ses pépins.

3. Ajouter l'arachide grillée (tiguadégué). Bien mélanger,

4., Passer le tout au tamis fin, puis sucrer (a volonté).

5. Parfumer avec vanille, eau de fleur d'oranger, muscade.

Servir lakh + Neuteri.

Nombre de personnes : 3 3 5.



LAKHOU GAR

INGREDIENTS

-~ Poisson frais : 500 g

~ Farine de niébé fermentée 200 g

- Sanxal de mais * 300 g ou | pot de 500 g
rase

- Tomate concentrée 200 g ou & grosses
cuillérées

- Manioc | morceau moyen

- Oignon 5 & 6 morceaux moyens

-~ Huile 1/2 louche

- Eau 2 licres,

TECHNIQUE DE PREPARATION

*®

Mettre un tout petit peu d'huile dans une marmile, et dés que
¢a commence 3 frémir, y ajouter un oignon émietté, puis la tomate.

Laisser mijoter un peu et ajouter la quantité d'eau néccssaire.
Ajouter le poisson, les légumes e¢t saler.
Ajouter la farine de niébé et laisser cuire.

Vérifier 1'assaisonnement, enlever les ingrédients et mettre en
pluie le sanxal dans la sauce. Laisser cuire 3 feu doux.

Quand le sanxal est cuit, servir
Temps de préparation : 1 heure.

Nombre' de personne ;: 6 - 7 personnes.

A défaut de mals, le remplacer par du mil,



INCREDIENTS

Riz
Niébé trempé*
Kétiakh

Huile

Tomate concentrée

Oignon

Carotte

TECHNIQUE DE PREPARATION

TIEBOU KETIAKH

18

500 g ou 1

500 g

3 poissons
louche

200 g ou 4

150 g ou 2

100 g ou 2

Dans une marmite, mettre l'huile. Emietter les
mettre dans 1'huile chauffante.

pot "liber"”

moyens ou 200 g
grandes cuillérées
gros

morceaux

oignons et les

Laisser dorer, ajouter la tomate d€layée dans un peu d'eau.

Laisser mijoter quelques minvtes at ajouter l'eau (3 litres environ)

Mettre le kétiakh lavé,

le niébé @t laisser cuire.

Saler.

Metire un oignon préalablement réduit en purée, deux piments.

Cuire le riz a la vapeur.

Quand le niébé est cuit, vérifier l'assaisonnement et introduire
dans la sauce le riz déja cuit a la vapeur.

Diminuer le feu et faire cuire.

NB : Ne pas enlever 1
Temps de préparation

Nombre de personnes

* Le niébé doit &tre

e

niébé.
1 heure

6 é 8‘

trempé pendaht 30 mn 3 1 heure.



RECETTES POUR LES MENAGES EN MILIEU URBAIN
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Repas

MENU  JOURNALTER

POUR ZONE URBAINE

Jours

Petit déjeuner

Boissons chaudes (café - thé -

lait - kinkélibah - etc.)

Produits de cuisson (pain -
biscuit - cakes etc.)

Idem

Idem

Déjeuner

Tiebou kétiakh au niébé
ou

Naffe

Tiébou Djeun
ou

Mals au poisson

" Soupe Kandia"

Gotter

Akara

Thiakry au niébé

Giteau Alta I1

Dincer

4 tm ot te s i dm b s tm]eae te s s tmm e b st e b e bew e e e )b e oew

Couscous de mil

Ndamb¢

ou
Thialal

Salade de niébé

+
Nelen de nidhé
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NDAMBE
INGREDIENTS :
- Viande 500 g
- Tomate (double concentrée) 200 g
- Huile ' 1/4 1. ou une louche
- Oignons b ’
- Poivre 1 petite cuillérée
- SG] ] " "
- Vinaigre 1 grande "
- All 1 gousse
- Eau 2 litres
- Niébd précuit 200 g ou 1 mesure

équivalente & 1/21,

TECHNIQUE DE PREPARATION

. Préparer séparément du niébé pvrécuit bouilli par
cuisson dans un litre d'eau bouillante pendant
25 - 30 mn.

2. Chauffer l'huile dans une marmite, ajouter la viande
lavée et coupée en morceaux, un oignon émincé ot
la tomate concentrée et laisser réduire.

3. Ajouter 1'eau (2 litres) et continuer la cuisson

4. Transférer le niébé bouilli essoré dans la marmite
ues ébullition atteinte, saler.

5. Hacher finement le reste des oignons et 1'ail et
l'introduire dans la marmite.

6. Ajouter le poivre et le vinaigre et laisser cuaire 2
feu doux pendant 20 mn.

el

. Servir chaud
. Temps de préparation
. Nombre de personnes

1 heure
6 a 8.

ce ee
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THIALAL
INGREDIENTS :
- Niébé opriécuit 200 g ou 1/2 pot de "liber"
- Arachide pilée 100 g ou 4 cuilldrées A soupc
pleines
- Oignon 3 (moyens)
- Piment 1
- Eau 2 1. ou 2 pots de "canaris"
- Sel a volonté
- Cube maggi 2

TECHNIQUE DE PREPARATION

+ Cuire dans deux litres d'eau les graines de niébé
Laisser bouillir pendant 10 & 15 mn.

Ajouter 1'arachide en poudre

. Mettre les oignons finement hachés, le piment, les
cubes maggi. Saler.

5. Cuire a feu doux jusqu'ad ce que les niébds deviennent
moux.

L5000 1Y —

= En fin de préparation, 1le produit doit &tre consistant
= Mettre du beurre de vache (facultatif)

Servir chaud
- Temps de préparation : i heure
. Nombre de personnes 6 a 8,

%)
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SALADE DE NIEBE

INGREDIENTS

- Niébé précuit 250 g ou 1/2 pot "liber"
- Oignon 2

- Ail 1 gousse

- Citron 2

- Sel a volonté

- Poivre "

TECHNIQUE DE PREPARATION

1.

Bouillir le niébé pendant 10 mn dans un peu d'eau
salée.

ELiminer 1'eau et laisser égoutter.

. Hacher finement les oignons et rdéduire 1'ail en

purée.

+ Dans un bol, mélanger les oignons, 1'ail réduic, le

p01vre, le citron, un peu de sel, vérifier
l'aissaisonnement et mettre le niébé déja
égoutté,

NB : Il est possible de mélanger a cette
salade, des crevettes et des moules cuites & 1'eau
et décortiquées.

Servir comme entrée .
- Nombre de personnes : 3
. Temps de préparation : 70 a 30 mm.
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HELEN
INGREDIENTS
- Viande I ke
- Tomate en purée 200 g ou 2 cuillérées
a soupe pleines

- Huile 1 louche et demi
- Pite d'arachides grillédes 200 g ou 1 louche rase
- Vinaigre 2 cuillérées
- Poisson sec 50 g ou 1 morceau moyen
- Yet 50 g ou "
- Piment 2 gros
- Oignon 3 gros
- Aubergine amer a volonté
- Manioc, patate douce, maggi,

poivre, carottes a volonté
- Sel "
- Eau 3 a4 litres
- Sanxal de niédbé grillé 1 kg

TECENIQUE DE PREPARATION : Nelen

. Mélanger le sanxal avec 1/2 louche d'huile et un

reu d'ecau salée

- Cuire le mélange 4 la vapeur
. Au bout de 10 mn, mettre le sanxal dans une

calebasse et 1'humecter.

Procéder 4 une nouvelle cuisson 3 1a vapeur
étape a répéter jusqu'a obtention d'un produit
complétement cuit.

. Ajouter du lalo ou du gombo en purée.

/\)
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SAUCE

I. Chauffer 1'huile restante dans une marmite, ajouter
la viande coupée et lavée, puis laisser dorer.

2. Ajouter l'oignon réduit en morceaux et la tomate,
laisser réduire et mettre 1'eau.

3. Ajouter le "tiguadégué" (pdte d'arachide grillée)
et les légumes, le poisson sec, le vet et le
piment, saler et laisser cuire.

“. Au bout d'une heure, vérifier si la viande et los
légumes sont cuits, mettre le poivre, le vinaigre
et vérifier l'assaisonnement.

Servir chaud : sanxal + sauce
- NB : On peut mettre du gombo dans la sauce (facultatis)

. Temps de préparation : ! heure 30
. Nombre de personnes : 8 & 12.
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GATEAU ATTA

INGREDIENTS

~ Semoule fine de nidbé
grillé

- Sucre en poudre
- Beurre

- Oeufs

- Sachet de vanille

- Gingembre en poudre
= Levure chimique

TECHNIQUE DE PREPARATION

LD N

40 mn 2 four moyen.

. Temps de préparation
. Nombre de personnes

100 g ou 2 verres &
*thé (rases)

100 g

35 g ou 4 portions
individuelles

2

<

2
1 pincée
1/2 sachet,

. Battre le beurre, le sucre et le sucre vanille.
. Ajouter les oeufs yn & un en mélangeant.
Mélanger les autres ingrédients et cuire

: 50 wn.
4
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NAFFE
lNGRED{ENTS
= Viande 500 g ou 1 "liber"
- Huile 1/4 1. ou 1 louche
- Tomate concentrée 250 g ou 1/2 "liber"
- Poisson sec 50 g ou 1 morceau noyven
- Yet 50 g " H
- Eau 3 1. ou 3 pots de "canaris"”

- Légumes : Pomme de terre,
choux, manioc,

patate a volontd
- Sel a volonté
- Vinaigre "
- Farine de niébé grillé 50 ¢ ou 2 cuillérdes A

souve oleines.

TECHNIQUE DE PREPARATION :

. Dans une marmite, mettre 1'huile et faire chauffer.

2. Au bout de 10 mn, mettre la viande lavde et coupde

en morceaux.

Ajouter un oignon émincé, la tomate en purée, laisser

réduire.

4. Ajouter l'cau, le poisson sec, le vet et les ldégumes
épluchés et lavés.

5. Piler le reste des oignons et les mettre dans la
sauce, saler et laisser cuire.

6. Retirer les légumes cuits.

7. Délayer la farine de nidbé et la mettre dans la sauce
€1 remuant pour éviter les grumeaux.

8. Laisser cuire petit feu et en fin de culsson,
ajouter le vinaigre et vérifier 1'assaisonnement.

(98]

. Servir chaud avec riz cuit i 1'eau
- Temps de préparation : 1 heure 30
. Nombre de personnes : 8 i 12.
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COUS COUS DE NIEBE 7 MIL

INGREDIENTS :

- Farine de niébé 350 g

- Farine de mil 650 g .
- Lalo 5 g (une cuilldrde & soupe’
- Eau.

MATERIEL

2 calebasses

| couscoussier
I tamis de | mm
1 tamis de 2 mm
1 louche.

TECHNIQUE DE PREPARATION

|

6.

Elle consiste a réduire la farine en fins granulés de

nm environ.

Les deux farines sont mises dans une calebasse

En brassant, ajouter de 1'eau par petite quantité
Poursuivre le brassage jusqu'a l'obtention de granulés
pouvant passer au travers du tamis de 1 um.
L'opération est renouvelée jusqu'i 1'épuisement
complet de la farine.

Cuire & la vapeur les granulés de couscous au

moyen du couscoussier.

En fin de cuisson, verser le contenu du coucoussicr
dans une calebasse.

Lcraser, a l'aide d'une louche ou koog les mottes
de couscous.

Passer le couscous sur un tamis de 2 mm

A
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9. Procéder a seconde cuisgon
10. Ajouter a la fin de la deuxitme cuisson le lale

- NB : Si nécessaire, il est possible de fajire
une troisiéme cuisson en répétant 6-7-S-ot 9.

- Servir avec ia sauce de votre choix.

. Nombre de personnes : 8§

. Temps de préparation ! 45 m.



THIAKRY
INGREDIENTS
- Farine de nidbé priltés* 500 g
- Huile 1 louche ou 1/4 litre
- Lait caillé 2 litres
- Fleur d'oranger 2 petite cuillérées
- Lait concentrdé non sucré 1 boite de 410g
- Sucre 250 g
- Vanille 3 sachets
- Muscade 1 cuillérée
- Fau 1 louche et demi
- Sel a volonté (1 pincée

recommandée)

TECHNIOUE DE PREPARATION

I. Brasser la farine et 1'huile pour former des granules
un peu plus gros que celui du couscous.

2, Faire cuire & la vapeuy une premiére fois (5 - 10 minutes)

J. Verser dans une calebasse et humecter avec de 1'eau un
peu salde et sucrde ; puis brasser.

Repasser 4 la vapeur eop cuire jusqu'ad ce que la surface
externe soit bien chaude.

I~

5. Verser dans la calebasse et procéder commea 1'étape 3.

Py .

6. Refaire une autre cuisson 3 la vapeur (étapes 5 et 6 a répéter
jusqu'd obtention d'un produit bien cuit)

7. Tamiser avee un tamis approprié ot repasser a la vapeur.

8. Reverser dans la calebasse, casser les mottes puis tamiser
d nouveau dans un bol.

PREPARATION DU LALT

Dans un bol, mettre le lafjt caillé et le lait concentré,
ajouter le restant du sucpe, un peu de muscade rapée, puis
mélanger,

Servir le mélange @ Lait + Thiakry
Nombre de¢ personnes : 8

* Il est possible d'utiliser le sanxal de niébé grillé
a la place de la farine. Pour ce faire, il suffit d'ajouter
de I'huile (1/2 louche) au sanxal et procéder & une premiér
cuissen 4 la vapcur puis humecter et répéter la cuisson
comme dans la préparation du NéleTn.

e

on/cn
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. AKARA
INGREDIENTS
- Farine de niébé
fermenté . 250 g ou 1/2 pot "liber"
- Huile 1/4 1. ou 1 louche
- Eau 300 ml ou ! louche
- All 1 gousse
-~ Tomate 100 g ou | cuillérée
a soupe pleine
- Oignon ' 3 gros
- Piment 2 gros
- Poivre 1/2 cuillérée
- Vinaigre 1 cuillérée
- Levure chimique 1 sachet et demi,

TECHNIQUE DE PREPARATION

1. Prendre 250 g de farine de niébé fermenté

2. Ajouter la levure.

3. Mettre l'eau et bien mélanger pour obtenir une
pate. .

4. Couvrir et laisser reposer pendant 30 mn.

5. Chauffer 1'huile dans une casserole.

6. Former de petites boules et les cuire dans
1'huile chaude.

SAUCE

1. Couper les oignons ou les concasser moyennement
dans un mortier.
+ Chauffer un peu d'huile, mettre les oignons,
ensuite la tomate en purée.
3. Saler, ajouter le piment et la gousse d'ail
réduite en purde.
4. Laisser mijoter a feu doux.
5. Ajouter le vinaigre et le poivre en fin de
cuisson,

[f%]

Servir de préférence chaud : Akara + sauce
. Temps de préparation : 60 mn
Nombre de personnes : 8 a 12,
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TIEBOU KETIAKHN

——— e,

INGREDIENTS :

- Riz 500 g ou 1 pot "liber"

- Niébé grillé trempés 500 g

- Kétiakh 3 poissons movens ou
200 ¢

= Huile 1 louche

= Tomate concentrée 200 g ou 4 grandes
cuillérées

- Oignon 150 g ou 2 gros

- Carotte 100 g ou 2 morceaux.

TECHNIQUE DE PREPARATION :

I. Dans une marmite, mettre 1'huile. Emietter les
oignons et les mettre dans 1'huile chauffance,
2. Laisser dorer, ajouter la tomate délayée dans un peu ¢
3. Laisser mijoter quelques minutes et ajouter 1'eau
- (3 litres environ)
- Mettre le kétiakh lavé, le niébé et laisser cuire. Sa' oy

>. Mettre un oignon préalablement réduit en puréde, deux
piments.,

6. Cuire le riz 2 1a vapeur.

7. Quand le niébé est cuit, vérifier 1'assaisonnement et
introduire dans la sauce le riz déja cuit i 1a
vapeur.

8. Diminuer le feu et laisser cuire.

3

NB : Ne pas enlever le niédbé.

. Temps de préparation : | heure.
. Nombre de personnes : 6 3 8

* le niébé doit 8tre trempd pendant ! heure.

[SEES AN



