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RESUME E.T CONCLUSIONS 

En 1988, annee o la pluviometrie etait moyennela produc­
tion de mil des villageois des regions-au Nord du Bassin Arachidir 

(Louga et Fleuve) ne couvrait que 50 %de'leurs besoinsIannue 1sIls 

yfurent contraits dacheter encore 40 % sur les marcnes'locaux. Dans
 

regions deficitairelpensarces en myenne 40 000 

francs~CFA/an pour acheter~ du mil et'$75 000 francs CFA-'pourrach&e '­

ter du riz () 

Les ann6 es de secheresse comme 1983, 1984 6taient 6videm,
 

ment bien pires. Pourtant le ni6b6 est une plant. quisupporte les
 

conditions rigoureuses de ia s6cheresse et en 1985, il slest av6r 

bien plus indique pour ces r6 gions que le mil ou larachide. En 

outre il a une qualite nutritionnelle superieure A celle durmil ou 

.de l'arachide, ce qui devrait r6duire le d6sequilibre en nutri­

ments dans le r6gime alimentaire des populations rurales.
 

La production de ni6b6 a cependant 6t6 fr "snue7K par le
 

manque de donn6es permettant une bonne appr6ciation du arch6, et
 

par la vuln6rabilit6 face A l'infestation. En 1986' IIUSAID a ac­

cept6 d'apporter son aide pour ]a museen oeuvre d'un projeti 

d'6tude visant A r6soudre ces probl~mes.
 

Le projet 6tait ax6 sur 1'6tude des coinportements des con­

somnnateurs de ni~b6 des zones urbaines et rurales, sur. l'4tude de 

strat6gies d'augementation de 1 .consommation de ni~b6, sur 1l'6tudck " 

dem6thodes pratiques de stockage des grains au niveau des petits 

producteurs et sur 1'1tude des transferts de technologies et,
 

d'informations aupres des vilIq eois de Louga ou des transfor­

mateurs potentiels de Dakar.
 

(1) le carr6 correspond a une concession en zone rurale senegalaise 

ou habitent le chef de famille, sa (ses femme(s), ses enfants 

et ses proches. 
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Des enquftes men6es dans les r6 gions de Saint-louis et de
 

Louga ont indiqu6 une consommation annuelle de ni6bA de 2,5 kg per
 

capita. A Dakar et banlieues la ration mo~enne per capita 6 tait de
 

0,86 kg. La majorit 6 de la population rurale utilise le ni6b6
 

pour pr6parer du couscous et du neukheul, alors qu'A Dakar on
 

l'utilise pour preparer un goiter (akara) et/ou comme garniture
 

dans les sauces viande.
 

Les villageois avaient une meilleure connaissance des
 

6
qualit6s nutritionnelles du ni6b6 qud les m nages urbains de Dakar.
 

Soixante quinze pour cent de l'6chantillon (555 carr6s) de Louga
 

et Saint-Louis ont confirm6 sa bonne qualit& nutritive contre
 

9% pour I'6chantillon de Dakar (500 m6 nages). Pour le c6tA n6 ­

gatif, 91 % des carr&s ont eu des probl~mes gastriques apr~s avoir
 

mang6 du ni6b6 et 7 % de 1'6chantillon de Dakar ont relev& ce probl.mme 

alors que 72 % nont fait 6 tat d'aucun effet ind6sirable. 

La consommation de ni6b6 n'6tait pas n6 cessairement li6e
 

au niveau des revenus. Douze pour cent des carr6s ayant un revenu
 

mensuel inftrieur ou 6gal A 10 000 francs CFA mangeaient du ni6b6,
 

tout commc 15 % des carr6s ayant un revenu mensuel &gal ou sup&­

rieur A 100 000 francs CFA mangeaient du ni6be.
 

Les d6penses mensuelles des menages en denr6es alimentaires 

au niveau de l'6chantillon de Dakar avoisinaient 87 % de leurs re­

venus. Cr:- qua ti !-s cd elhanti Ilon sur dix pr 6 sentaient des menages consacrant 

105 % a 129 1 dc cur ye''r~us mnisue]s dclcar6 s aI 'achat des denr6 es alirentaires. 

Du fait k IcIU b)uvoP d'a.Lt tres ]imit ces quartiers ont 6te 6 limins 

6
des tests aux m nages sur les produits d6riv6s du ni6b6.
 

Sur dix concepts de produits A base de ni6b6 sept ont 6t6 
6accept6s par ' chantillon de Dakar. Les concepts suivants, donns
 

par ordre d'acceptation d6croissant, ont satisfait plus de 70 % de
 

I'6chantillon : farine pitissiere, conserves de ni6b6, ni6b6 sec
 

pr6cuit, farine de ni6b6 pr6cuit, farine de ni6b6 ferment6, grains
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et gousses marin~s et sanxal. de ni6b6 grille. Les quatre produits
 

soulign~s ont 6t6 61aborts 'ITA et fabriqu~s lors d'op6rations
 

6

exp6rimentales pour Etre ensuite test s dans 300 m6nages et chez
 

des restaurateurs/gargotieres des quartiers de Dakar. Tous les
 

produits ont 6t6 bien appr~ci6 par les consommateurs, surtout les
 

grains secs pr6cuits et la farine fermentee. Dans chaque cas
 

l'intcntion d'chctcr et/ou de faire de nouvelles commiandes de 
ces
 

produits a d~passe les deux tiers de 1'6chantillon.
 

L'apprciation des consommateurs (m~nages) pour les pro­
6
 

duits test6s a 6t6 mise en 6vidence par les prix de vente sugg ­

6
 r s pour ces produits : le kilcigramme de farine ou de sanxal de
 

ni~b6 grill4 A 200 - 250 francs CFA et celui de la farine fer­

mentee ou du grain sec pr~cuit A plus de 250 francs CFA.
 

Les r~sultats des tests men~s chez les restaurateurs/
 

gargoti~res de Dakar ont eux aussi confirm~s ce qu'avaient re­

v616 les tests aux m6nages. Leurs clients 6taient pr~ts A re­

nouveler le menu ccmmaid6 i basc de produits de ni6be, sOit tOus 

les jours ou plus de 3 foi; par semaine. Les gargoti~res se sont
 

r6v6l 6cs plus cxp6riment.6es dans la preparation des produits
 

4
base de ni he que ics cuisiniers des restaurants, lesquels au­

ront bcsoin de plusicurs d6monstrations pour obtenir les r~sul­

tats souaites.
 

i.es diagrammes pour l'obtention des grains secs pr
6 cuits,
 

du sanxal etd, .,ti dceni~b6 grill 6 , et de la farine ferment6e
 

ont ere 6tablis pour une production A l'4chelle artisanale et
 

semi-industrielle. Les prototypes des grains et gousses marines
 

et de la p'tc A tartiner ont 6t6 prepar
6s A l'&chelle de labora­

toire.
 

Pour conserver les produits pendant un an a la temp6rature 

ambiante, sans risque d'alt~rition, i] faut des sachets en poly6thy­

lene de 100 - 125)1 d'6paisseur. 



Dix huit recettes prenant en compe laspect economique,..... 

.a simplicite et l'attachenient aux m~thodes traditionnelles de 
6l~acuisine senealaise ont t6 6labor6es et inserees dans des 

menus de 3 jours A l'usage des m6nages urbainset ruraux. 

4. ... ... .. . . . , , .. .- ;/ 41 bTi;L ,q A44 

Le probl~me de linfestation des grains et de la perte 

qualitative survenant lors du stockage chez les petits produc­

___ teurs ilant lgra 6t6 r6solu grAce A deux approches. En es 

grains destin6s A I'autoconsommation ou eventuellement a la 

vente on 6limine le besoin d'utiliser des insecticides ou des 

produits chimiques pour lutter contre linfestation. La deuxieme 

approche concerne I'addition d'un melange de cendres et doxyde de 

calcium aux graines de ni6be contenues dans'des sachets en 

plastique. Ce traitement ne pr6sente aucun effet nuisible sur 

la qualit6 de la graine ou sur la v.abilit6de lagraine en tant 

que semence. D'autres produits chimiques assurant la mamesinon 

une mcilleure protection ont 6t6 test{s, clest ie cas du carbure 

de calcium at des ,n6langes soufre/oxyde.de calcium. 

Les produits A base de ni6be ont 6t6 analyses pour la 

d6termination de leurs caract6ristiques nutritionnelles, fonction­

nelles et chimiques. Globalement ie grain precuit (vari6te Bambey 

21) 6tait de meilleure qualit6, surtout du point de vue nutrition­

nel. La cuisson a ameliore la digestibilite des prot6ines et a 

pratiquement 6limin6 les facteurs anti-nutritionnels naturels tls. 

que l'acide phytique at les inhibiteurs trypsiques. Elle a aussi : . '' 

diminu6 les effets des oligo-saccharidessurtout du stachyose 

responsable de la flatulence. Les produits grill6s et la farine 

ferment6e n'avaient pas beaucoup chang6 dans leur contenu en ces.
 

derniers 6 16ments ; par contra apres cuisson leur qualite nu­

tritionnelle augmente consid6rablement.
 

. .. ... . ­. 1... 


http:soufre/oxyde.de


- 6 -

Finalement tous les r6sultats escompt6s et figurant dans 

le plan de travail ont 6t6 atteints, A savoir : 

1/-	 Des technologies de transformation et de stockage du
 

ni6b6 ont 6t6 transf6r6es aupr6s des villageois dans
 

la r6gion de Louga.
 

2/-	 Le stockage des grains de ni6b6 dans des m6langes de
 

cendre ct d'oxyde de calcium a 6t6 efficace, dans la
 

lutte contre l'infestation par la bruche, comme lin­

dique l'exp 6ricnce des deux villages de la r6gion de
 

Louga.
 

3/-	 Diff6rentes technologies ont 6t6 d6velopp6es A VITA 

A l'6chelle pilote, il s'agit notamment de technolo­

gies pour la production de grains grill6es de ni6b&, 

de sanxal et de farine de ni6b6 grill6, de farine 

de ni6b6 ferment6, et de ni6b6s secs pr6cuits. 

4/-	 Des produits A base de ni6b6 ont 6t6 test6s dans les 

m6nages et dans les restaurants/gargotes et se sont
 

av6r6s potentiellement viables et r6alisables pour une
 

exploitation commerciale.
 

5/- Les villageois et les citadins ont 6t6 encourag6 s a 

appr6cier les avantages 6conomiques et nutritionnels 

li6s A la production et a la consommation du ni6b6. 

6/-	 Ii y a un promoteur qui est en train de pr6parer un 

"dossier" pour l'exploitation des r6sultats du pro­

jet ; il est prdt A investir plus de 40 millions de 

francs CFA pour la production et la commercialisation 

des produits A base de ni6b6. 

Deux autres entrepreneurs sont int 6 ress6 s par la trans­

formation des produits a base de ni6b6 avec des inves­

tissements allant de un vingt millions de francs CFA. 

L'ITA suit de pres ces diff6rents promoteurs et tien­

6
dra le PDO inform de l'avancement des dossiers.
 

..... 
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RECOMMANDATIONS POUR UN TRANSFERT DE TECHNOLOGIE
 

'ET D'INFORMATION AUPRES DES COMMUNAUTES RURALES DU SENEGAL
 

Sur 	la base des r6sultats des tests faits sur le transfert
 

de technologic et d'information aupr~s de deux villages de la r6 gion
 

de Louga, les recommandations suivantes ont et.: :.ites pour vulga­

riser les m6thodes de stockage et de transfor,t .iun du ni6b6 A 

travers des communautes rurales du S6 n6 gal :
 

1/-	 Elaborer un plan bi~en pens6 qui soit en harmonie avec celui por­

tant sur la production afin de permettre aux communaut6s
 

rurales de le mettre en oeuvre une fois la r6colte
 

achev6e. Afin d'obtenir un impact maximum il est n
6 ces­

saire de "raffraichir la m6moire" des producteurs avec
 

les informations disponibles. L'ITA peut assurer la 

formation des 6quipes des Volontaires du Corps de la 

paix (PCV) et de celles des Organisations de Volon­

taires non gouvernementales (PVD) dans le demaine des 

techniques et/ou technologies de stockage et de trans­

formation. 

2/-	 Les Volontaires du Corps de la Paix sont tres efficaces 

pour motiver et guider les villageois dans diverses 

activit6s de production, de Ptockage et de consomma­

tion du ni6b6, comme on a pu Ic constater au village de Mayaye 

II. La formation devrait comporter un volet sur l'intro­

duction A la nutrition et les avantages du ni6b6 par 

rapport aux autres c6r6 ales et 16gumineuses. 

3/-	 II faudrait donner la priorit&, dans l'ordre suivant, 

aux r6gions de Louga, Saint-Louis (Fleuve), Thins et le 

Nord du Sine Saloum. Dans chacune de ces r6gions, il 

faudrait aussi donner la priorit6 A certains d6partements 
sur la base de leur production de ni6b6 et d leur densit6 

de population. 



4/-	 Choisir le Secours Catholique Am6ricain (CRS) ou
 

World Vision comme Centre de Formation et d'Assistance
 

Technique couvrant la production, le stockage, la
 

transformation et la commercialisation du ni6b6. Ce
 

centre sera l'organe central de collecte d'information
 

et de prestation de services d'entretien pour les
 

producteurs et les transformateurs.
 

5/- Soutenir 'ITA ou l'organisme responsable dans 1,arprovi­

*mnt
,ioxydc de cal-ium destin au stockage des grains. 
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RECOMMANDATIONS POUR UN TRANSFERT DE TECHNOLOGIE
 

ET D'INFORMATION AUPRES DES TRANSFORMATEURS DE NIEBE
 

Les r6sultats de 1'&tude sur lacceptation par les consom­

mateurs urbains des produits d6riv6s du ni6b& ont 6t6 encourageants 

et m6ritent le soutien continu de l'USAID afin d'atteindre la phase 

de commercialisation de ces produits. les recommandations suivantes 

peuvent aider A augmenter la consommation de ni6b& : 

1/-	 Apporter A I'ITA V'aide n6cessaire pour r6aliser les 

etudes indispensables telles que les 6 tudes financi~res, 

l'organisation et l'installation d'une ligne semi­

industrielle pour fabriquer les produits A base de 

ni6b6qui ont 6t6 test6s. 

2/-	 Soutenir la campagne d'information et de sensibilisa­

tion sur les valeurs nutritionnelles et globales du
 

ni6b6.
 

3/- Chercher ou creer une soci6t& financi~re dot6e de capi­

taux A risque pour aider A l1'exploitation de la techno­

logic de transformation du ni6b6 initi6e par 'ITA 

et A la commercialisation. Une telle "socit6" aura une 

assise financi~re et une technique de gestion lui 

permettant de guider les prumoteurs dans la cr6ation 

de nouvelles entreprises qui tiennent compte de la con­

dition 6conomique du S6 n6gal. 

II y a deux "projets" A 'USAID qui peuvent dtre int6­

ress6s par cet aspect, notamment : "Private Entreprise 

of Kaolack" et "Financial Management of Sahel Countries" 

(SRFMP). 

4/-	 Amener le "Fonds Commun" A soutenir les 6tudes n6cessaires 

portant sur le volume et les contraintes du march6 na­

tional ct international. 

o.oo.
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"Travaille au vingti~me si~cle
 

pour te reposer au vingt-et-uni~me
 

si~cle".
 

Donald E. WALKER
 

La vertu c'est le savoir".
 

SOCRATE
 

I.- INTRODUCTION
 

La menace de la d6sertification du bassin arachidier du
 

S6n6gal hante d6sormais l'esprit de ceux qui s'int6ressent au destin
 

des populations et A la perte des terres arables dans ce pays, ph6-•
 

nomene assez limit 6 pour ainsi dire. L'&chec des cultures de mil et
 

d'arachidc dans la zone nord du bassin arachidier o6, dans les annees
 

1980, il cst tomb6 une moyenne annuelle de pluie inf6rieure A 250 mm,
 

a pouss6 A la recherche d'une culture de substitution capable de
 

pousser dans un contexte de s6cheresse.
 

Le ni6b6, plus particuli rement la varit 6 "California
 

Black-eye" (CB-5), fut recommand6 par le Minist6re du D6veloppement
 

rural en 1985 du fait de sa pr6cocit6 (57 jours) et de la bonne
 

qualit6 de ses grains.
 

6

La production de ni6b6 a augment de 22,5 % de 1984 A 1985
 

et de 31,8 % dc 1985 A 1986 pour atteindre un total de 66 000 tonnes.
 

Le tableau 1 indique les productions de ni6b6 et les valeurs estima­

tives entre 1983 et 1988. En 1985, la valeur du ni6b6 6quivalait
 

approximativement a 21 % de la valeur de la r6colte arachi6re. En
 
6
1986 cdle tomba A 16 %. Les pruibl 6mes rencontr s lors des campagnes
 

.o°/ooo
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4gricoles de 1986 Ct 1987 ont d6courag6 les paysans A tel point que 

la production totale de la campagne 1988 est descendue jusqu'A 20 000 

tonnes. Ces problmcs se situaient A deux niveaux : les difficult6s 

de producteurs a vendre leu. r6colte au prix plancher de 110 F CFA/ 

kg fix6 par le gouvernement et les pertes 6conomiques enregistr~es 

cause d'une 	infestation qui ne peut ftre 6vit6e.
 

6

Ce dernicr probleme pqut atre r solu en traitant les gous­

ses au champs avec des insecticides et en ayant recours A des 

techniques de stockage 6labor6es par I'ITA et certaines organisa­

tions de volontaires ; il reste cependant qu'au niveau du petit pro­

ducteur cc probl6me persite ct n'a toujours pas 6 r6solu.
 

Lorsquc Monsicur HAMDY, conseiller r6sident de 'USAID 

aupres de P'ITA pour le Projet Transformation du Mil a pris cons­

cience de ces probl~mes en Septembre 1985, ila sugger& A I'ITA de 

pr6parer un projet pour r6soudre ces probl6mes. 

En 1986, l'ITA par le biais du Minist re du D~veloppement 

Industriel ct de celui du Plan et de la Coop6ration, demanda a 

I'USAIDi dkc fiaic-cr un projct sur la transformation du ni~b6. 

Tableau 1 	 Quantit6 et valcur estimative du ni6b6 produit de 

1983 A 1988 (1) 

Ann6e de la Production (en Valeur(en Valeur (en
 

recolte millier de tonnes million F CFA F CFA/tonne)
 

1983 	 12,6 541,8 43 000
 

1984 	 12,6 554,7 43 000
 
:985 	 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, Ministere du D6veloppement
 

rural
 

(2) Sur la base du prix plancher au producteur fix6 A 110 000 F CFA/ 
tonne. 

,,,...
 



- 12 -

En Octobre 1986, V'USAID donna son accord pour la r~ali­

sation de cc projet p- PITA. Les lenteurs de la proc6dure admi­

nistrative sont A Porigine 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 dollars US, soit 185 625 000 F CFA. 

II.- DONNEES DE BASE
 

Le ni6b6 (Vigna Unguiculata) qui appartient A la famille
 
des 16guminauses, est une culture assez r6pandue. Ii presente les
 

avantages 1d'tre plus riche en prot6ine et de meilleure qualit& que
 
6
les c6r6al,2s ct les inconv6 nients dus A la pr sence des antim6ta­

bolites tels que les inhibiteurs trypsiques (IT)et les phytates
 

qui fixent les 616ments libres tels que le calcium, le zinc et le
 

fer. Lzs I.T. sont inactivit6s avec la cuisson mais les deux
 

autres antim6tabolites ne sont pas r6duits de mani~re significative
 

avec la cuisson. Les glucides responsables de la flatulence et les 

autres facteurs antinutritionnels n'entrainent aucun effet n6faste 

A P'exception du qaz qui incommode certaines personnes et de la dimi­

nution de la capacit6 d'absorption du fer puisqu'il est fix6 par
 

les mol6culcs (i'cide phytique ou de phytate.
 

Dans unC 6tudc portant sur la consommation journaliere de
 

prot6ine per capita dans les pays d'Afrique francophones et publi6e
 

en 1976/77 par le Bureau R6gional Africain de l'Organisation Mondiale
 

de la Sant6 (OIS), le S6n6gal 6mergeait du lot avec une consommation
 
6
de prot ine d'origine animale (viande, poisson, lait et oeufs) au
 

dessus de lctmoyenne. Le tableau 2 montre que les prot~ines animales
 

constituent 72 % de la consommation totale journali~re de prot~ine
 

au S6 negal par rapport A la moyenne de 67 % des pays sah 6 liens, de 

39 %, de 21 %, de 35 % en C6te d'Ivoire, au Nig6ria, et au Zaire 

raspectivement. 
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Tableau 2 : Consommation journali~re de proteine par habitant dans
 

quelques pays africains (1).
 

Source S6n 6gal Pays (2) C6te Nig6ria Zaire Moyenne
 
prot6ique Sah6liens d'Ivoire
 

mg Mg Ng mg mg mg 

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 

L6gumi­
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
teines 72 67 21
39 35
 
animales
 
du total
 

(1) Bureau R6gional Africain, Brazzaville, vol. 2 - Nutr./Afr../77 

(2) t'oyenne de : S6n6 gal, Mauritanie, Mali, Niger, Tchad etB. Fasso
 
(3) Y compris le ni6b6.
 

II ne fait pas de doute que ce sc6nario a chang6 en 1988,
 

surtout avec la baisse du PIB par habitant. Ce qui retient le plus
 

lattention du lecteur c'est 14 consommation de prot6ines de l6gu­
6
mineuses, ni6b6 inclus pour laquelle le S6 n gal et les pays sah6­

liens sont trs en dessous de ja consommation moyenne journali~re
 

qui 6tait tstim6e A 9,0 grammes. Ce qui 6quivaut A une consomma­

tion moyenne en graine de 45 a 50 grs/jour comparativement aux
 

6,5 - 7,2 grs au negal.
S6
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L'avantage 6 conomique de la consommation du ni6b6 peut etre
 

illustr6 en comparant les prix d'un gramme de prot6 ines de diff6­

rentes denr6es alimentaires comme l'indique le tableau 3 . Avec 19 F
 

CFA/le gramme de prot6ine, le ni6b6 se place juste apr6s la source
 

de prot6ine la moins chore. Cc coit serait diminu6 de moiti6 si le
 

prix au march6 du ni6b6 6tait de 100 F CFA/kg au lieu des 200 F
 

CFA/kg utilis6s comme base de calcul.
 

Dans les chapitres suivants nous analyserons les objectifs,
 

les strat6gies ct le plan de trivail du projet ; tout comme nous
 

analyserons les r6sultats des 6tudes techniques et socio-6conomiques
 

et les conclusions.
 

Tableau 3 : Prix du gramme de prot6ines de diff6rentes denr6es
 

alimentaires riches en prot6ine.
 

Prix du prix du Coefficien prix 
Denrees % de produit gramme de pour la va corrig6 

alimen- prot6ine brut prot6ine leur du gram 
taires (en F CFA (en F CFA/ d'6quiva- me de 

par kg) kg) lence prot~i­
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
 
fum6 40,0 750 18,7 0,9 16,9
 

Volaille 20,5 1 000 48,8 0,9 43,9
 

Lait en
 
poudre 26,3 600 23 1,0 21
 

Arachide 20,5 250 17,2 2,1 25,6
 

Ni~b& 22,5 200 9 2,1 19
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III.- OBJECTIFS DE L'ETUDE
 

Cette 6tude vise A encourager la consommation locale 

du ni6b6 dans ics zones urbaines et rurales afin de stimuler sa 

production. Lc d6s~quilibre entre l'offre et la demande en ni6b6 

6 
pendant ccs deux dcrni~res annees et l'incapacit d'exporter la
 

r colte vers de grands march6s de consommation d'Afrique sub­

saharienne ou occidentale nincitent pas les petits producteurs
 

a cultiver le ni6b6 sur de grandes superficies. 

Le sous-objectif oa deuxi6me but A viser,li6 A la r~us­

6 
site de l'objectif principal ci-dessus mentionn , est d'aboutir A
 

une amelioration de L'6tat nutritionnel des populations qui sont au
 

seuil de la pauvret6 ou en dessous, notamment celles dont le r~gime
 

alimentaire est essentiellement A base de cereales. 

IV.- LE PLAN DE TRAVAIL 

A./- Strat6gies
 

Les r~gions de Louiga et de Saint-Louis (Fleuve) ont 6t6 

choisies simplemcnt a cause d'616ments qui leur sont d6favorables 

6(climats, co-syst6res, tc...) ct de leur 	position de premiere ligne
 

face A la d6sertification. Pour les producteurs de ces deux r~gions 

il est plus avantageux de cultiver les vdri 6 t6 s de ni6b6 telles que 

I. 58/57 ct 1 CB-5 car cles sont plus pr6coces et tol rent mieux 

la scheressc que Ic mil et l'arachide. Ainsi, les populations de 

ces rgions rcpr6sentent l'6chantillon de proructeurs et de consom­

mateurs desqucls il serait int6ressant d'obtenir des informations 

fj', (:,i sur leurs comportcments et probl~mes concernant la pro­

duction ct/ou la consommation du ni6b6. Le probl6me fondamental dont 

les resoonsables de la SONACOS, Soci6t
6 d6sign6e par le gouverne­

mcnt 	du S6n6gal pour l'achat du ni6b6 aux producteurs, s'6taient fait
 

6

1'6cho 6tait et reste la perte de la qualit du grain suite A 'in­

6
festation par les bruches. Donc la premiere strat gie 6tait d'6laborer
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des 	m6thodes 6 conomiques de stockage du ni6b& qui soient A la 
port6e des producteurs et des transformateurs. Les r6sultats de­

vraient permettre A ces derniers de conserver les graines sans 

perte en valeur marchande ni en qualit6, en d'autres termes de
 

vendre le ni6b6 A un prix 6quitable toute l'annee.
 

La dcuxieme approche devait stimuler la demande en
 
ni6b6 en pi$scntant aux consommateurs des zones rurales et urbaines
 

une 	gamme de produits acceptabi~s. La r6ussite d'une telle approche
 

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

La troisime strattigie repose sur le transfert des
 

technologies de stockage et ds transformation du ni6b6 aupr-s des
 

producteurs et des transformateurs potentiels. Les avantages de la
 

consommation du ni6b6 seront aussi communiqu6s A un echantillon de
 

productceurs de la r~gion de Louga et A quelques restaurateurs et 
gargotiers de la r6gion de Dakar. 

L'ITA a consenti A mener les 6tudes qui figurent au 
diagramme n' 1. On peut diviser ces 6tudes en deux grandes parties 

une 6tude socio-economique et une 6tude technique. 

A.I./- Etudes socio-conomiques
 

Les cinq 6tudes A mener dans cette rubrique, sont 
les suivantes : 

1.-	 Perceptions et comportements des consommateurs/pro­

ducteurs de ni~b6 dans les r6gions de Louga et Saint-


Louis.
 

6
2.-	 Perceptions et comportements des m nages de Dakar et 

banlieues face A la consommation de ni6b6. 

3.-	 tests d'acceptabilit6 de produits A base de ni6b6 

pr6par6s et servis par des restaurants et gargotes
 

de Dakar.
 

o./ooo
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4.-	 Tests d'acceptabilit6 de quatre produits a base de
 

ni~b6 effectu6s aupr6s d'un 6chantillon de menages
 

choisis dans six quartiers de Dakar.
 

5.-	 Evaluation des m6thodes de transfert de techniques
 

et d'informations utilis6es pour les pr6parations
 

du ni6b6 dans deux villages de la r6gion de Louga.
 

A.2.-	 Etudes techniques
 

1.- S6 1lection des v~ri6t6s de ni6b& destin6es a la 

transformation. 

2.- M6thodes de lutte contre l'infestation des stocks 

par les bruches. 

3.- Cuisson - extrusion du ni6b6 pour la fabrication 

de la farine pr6cuite. 

4.- M6thodes de fabrication de farine de ni6b6 riche en 

prot~ine (concentr6). 

5.- D6veloppement d'un prototype de ni6b6 sec pr6cuit. 

6.- D6veloppement d'un prototype de farine et de sanxal de 

ni6b6 grill6 . 

7.- 06veloppement d'un prototype de farine de ni6b6 

ferment6. 

8.- D6veloppement des gousses et qrains de ni6b6 marin6s. 

9.- D6veloppement de graines de nit 6 germ6es. 

10.- Mise au point de teciniques de conserves de gousses 

ou de grains de ni6b6. 

ii.- Mise au point de techniques de pr6paration de p~te 

A tartiner A bave de ni6b6. 

12.-	 Recettes A base de ni6b6 et dc produits pr6cuits. 

A.- Menu pour Igs villageois 

B.- Menu pour les urbains. 

,o1/.,
 



...l~i " " "* " 'd. . ... ,j~Diagramme n* I :Plan de travail comportant Les strat~gics, et Les etudes 

Objecti f Sous-objectif Strat6gies Etudes 

misc au point de Etudier les ethodes 
m6thodes 6cono- de conservation des 
iniqucs de stOcka- rauies et des pro­
ge pour las pro- duits transform6s.
 
ducteurs .t let-, -tablir la durC'c ­
transformateurs limite de leur con-_______________
 

servation 

Encourager la 
production dc 

Am6tior r 
le statut 

Stiisuler ta 
demande en pro-

Etudier Les habitu­
des et Les compor­

' 
nibh6 Cn st ini-an Ladm-d nutrition-,na es posant auxcnssat r tescnts des consom­teuns dee:enstihb"&' :'' 
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L'approche du menu est utilis6 pour introduire les
 
produits A base de 
ni6b& dans les habitudes alimentaires des consomma­

teurs urbains et ruraux. Cette approche montre aux menages ou aux
 

carres comment les recettes de ni6b6 peuvent 4tre ins~r6 dans leur
es 


cuisine quotidienne. L'objectif est de pr6parer un menu de trois
 

jours pour les dcux cat6gories de consommateurs, lequel menu peut
 

Etre repris ou divcrsifi6 avec l'introduction d'autres recettes a
 

base de ni6b6.
 

11sera 61abor6 des brochures en frangais renfermant
 
diff6rentes recettes que 
l'on peut pr6parer pour les d6jeaners et
 

les diners. Les recettes pour les diners seront bas6es sur 
les grains
 

de ri6b6 grill6s, ic nieb6 sec pr6cuit, le sanxal de ni6b6 grill6,
 

la farine de ni6b6 griIl6 et la farine de ni6b6 ferment6. Pour ce
 

qui conccrne Ics tests au niveau des restaurants et caf~taria de
 

I'Universit de Dakar l'on insistera sur des recettes bas&es sur le
 

ni6b6 sec pr6cuit parce qu'offrcnt une facilit6 et une rapidit6 de
 

pr6paration.
 

13.- Etudes nutritionnelles
 

13.A.-	 Valeur prot6 ique et profil des amino-acides
 

essentiels
 

II est 	important que ceux qui s'occupent de
 

l'aspect nutritionnel des aliments sachent les changements qualita­

tifs et/ou quantitatifs de la prot6ine qui surviennent apr s trans­

formation. Nous savons que le 
grillage et le rotissage conduisent A
 

la perte d'un amino-acide essentiel, la lysine. Nous savons aussi
 
que les processus dc fermentation ou de cuisson de la graine sont A
 

l'origine d'unc r6duction des substances nutritives ; mais dans
 
6
quelle proportion ? Seules des 6tudes poussees permettront de r pondre
 

cette question.
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Nous effectuerons deux tests afin de d6ter­

miner 1'effet qu'ont diverses m6thodes de traitemcnt sur la qualit6
 

de la prot6ine : (1) d~termination du coefficient d'cfficacit6 pro­

t6ique (CEP) et (2) du profil d'acide amin 6 csscnticl (AAE). La
 

premiere 6clairera sur la qualit6 de la proth:n. du nlb6 par rapport
 

A celle du lait, et la deuxi~me sera compar~c au besotn minimum quo­

tidien en chaque A.A.E.
 

13.B.- Vitamines
 

Le ni6b& n'est pas une importante source de 

vitamines n6anmoins un rapport co-&dit6 par la FAO et L'OMS (1) a 

montr6 que des 6chantillons de ni6b6 contenaient d'importantes quan­

tit~s de vitamines BI, B2 et B6. Pour une meilleur compr6hension de 

la valeur nutritionnelle des vari6t6s de ni6b6 utilis6es dans ce 

projet, il est n6cessaire de disposer de donnees r6centes sur ces 

vari6t6s, parmi lesquelles la Bambcy 21, la 5b/57 Lt La CIS-5. Les 

vitamines suivantes seront mises en 6vidences : A, Bl, B2, B6, C, 

Niacine et 1'acide pantoth6nique. 

13.C.- Oligo-6 16ment,; lin6raux
 

Les macro-6l6ments tcls quc le calcium, le
 

phosphore, le magn6 sium, le potassium et le sodium sont des composantes
 

importantes de I'alimentation. II 6tait n6cessaire d'6tablir les dif­

f6rences entre les varit~s et l'impact des m6thodes de traitement
 

telles que la cuisson/s6chage, le grillage et la fermentation des
 

grains de ni6b6. Les micro-6l6ments tels que le zinc, le fer, l'iode,
 

le mangan~se, le cuivre et le bore jouent un r6le important dans les
 

processus m6 taboliques, d'o6 l'importance dc savoit commcnt ils
 

varient dans les 6chantillons et vari6t6s trait6s.
 



mIIIo ux Iourd!; tl 1.j ue Ic p lomib ic
 
t rtntii Lct IC cadmium oril n Iffcl cumulitif dongcreux surtout
 

sur Is tissus; osscux dai Ili lnsurc ou itssont cn comp6 tition
 

6
Ovec te metabolisme du calrjum. ( n6ra lcmenL la forte ir6sencedr. 

ces 6 16 mentS dans des groin- conmt Ic ni6b4 r6sulte d'uncpollution 

A industrielle qui contamin..t t..o. 	 Les sourc d po ne 

13.D.-	 Les glucides resporsables de La flatulence ,
 

L~eni6b6 comme toutes les graines de la fa­
6
mihle des l
gumineuses contient des quantit6s relativement,6ev6es
 

d'oligo-saccharides que l'organisme humain ne peut ni dig rer ni
 
6
transformer par m
 tabolisme. Les deux glucides responsables de la
 

formation de gaz dans le gros intestin et ie colon sont 
Ie raffinose
 

et le stachyose. Ces deux glucides 
sont dig6rs par la microflore
 

intestinale avec production de CO2 et de CH4 .
 

La sensibilit6 au probl~me de d6gagement de
 
gaz differe selon les individus, c'est ainsi que ceux dont la micro­
flore n'est pas importante excrete Les glucides indigestes sans effets
 

nuisibles contrairement ceux qui sont une microflore active abon­

dante. Dans le monde musulman le problhme de flatulence est particu­

li~rement gonant puisque lorsqu'il survient avant une priere il oblige
 

celui-ci A refaire ses ablutions.
 

Des lors il est tres important de trouver
 

des technologies de transformation du ni6b6 
et des 	aspects culturaux
 

(vari6tes) ayant un effet sur le niveau de ces 
glucides responsables
 

de la flatulence.
 

13.E.-	 Les antim~tabolites : acide phytique et
 

inhibiteurs trypsiques
 

Les ant'm6tabolites sont des compos6s natu-'
 
6
rellement pr sents-dans Les aliments 
et qui diminuent leur digestibi­

lit6 ou affectent Les cycles m6taboliques, ce qui entraine une
 

diminution de leurs valeurs nutritives. Le ni6b6 contient de l'acide
 



phytique qui fixe les 6 iments tels que te fcr, .ecalcium, I,e,17416( 

et les rend non-absorbables par 1 organisme lumain. IL y a aussi 
6
deS 	 compos s prot 6 iqucs qui inhibnt la trypsine intervenant dans 

6
la digestion des prot ines ;cependant la cuisson les inactive 

en tes ramenant a un niveau faible. L'importance des inhibiteurs 

t rypsiq u cs -var i-avec e sva ri L6 S, les- coid j t 'ions-I ~lesi1- C' 
saisonni~res, par exemple la vari6te "Mississipi silver hul'l" 

contient 12,4 TIU/mg (2) alors que la CB-5 contient 9,8TIU/mg.
 

* Ces niveaux sont bas si on les compare a la farine de soja qul
 

contient entre 81 et 88 TIU/mg. 

13.F.- Teneur en matieres cellulosigues et
 

valeur nutritionnelle
 

Le r6le des substances cellulosiques dans
 
6
la ration comme substances qui r gularisent le transit du bol alimen­

taire est maintenant bien 6tabli. Les mati~res cellulosiques totaes
 

jouent aussi un r6le dans l'absorption du cholesterol ing 6r et/ou 


synth6tis6 par l'organisme. II est done important d'en doser les
 

quantit6s de contenus dans les varietes de ni6b6 et dans les pro­

duits d6riv6s emanant de cette etude.
 

L'6nergie totale ou la valeur calorique 	 £'1 

est 	calcul6e A partir des taux de matiere grasse, de prot6ine et de 

glucides transformables par m6 tabolisme. En g6n6ral, 'Lenib6 a
 

une 	faible teneur en mati~re grasse, entre 1,5 et 2,5 %, un taux 

moyen de prot!ine entre 20,0 % et 26,0 % et le reste est constitu6"
 

de min6raux et de glucides. Ces derniers sont constitu6s de 10 % ou
 

moins de sucres et cellulose brute, et entre 30 et 40 %d'amidon.
 

14.-	 Dur~e de conservation et stabilit6des 

produits d~riv~s du nib6 

(Les tests de stabilit6 ont 6t6 effectues sur
 
des produits A base de ni6b6 stock6s dans les conditions ambiantes de
 

temperature et d'hygrom6trie du laboratoire qui se situent respecti­

vement entre 30 et 42 'C et entre 40 et 80%.
 



............ oythy lene de 80,boiac c Chq
sahte irtn. 

Q 

--- u-lqunes produt on ' evoluton dis tion 

dans des chat tonsthmozns stockes- ns d so aun vre 

temperature de, mu g ceene 0 ./lC.• .n c.rto. Chaque 

n
,inzine,i a......On estme quu e stabilite de stockage de six .eus 

,:, ,,mois ect la duree minimale-accpptable pour.-la vente .des produits:, , 

La predisposition A l'infestation a 6t6 evaluee...
oraleptests <44 nemballageensqe teps sur polyathylne pour le 

conditionno-nent des produits derives du ni~b6.
 

15.- Caract6ristiques des produits A base de ner 

Ses carcterstiques du grain sec prcut, de la
 

deni " nebe 

t on re dtermnees.
 
aoise et ladur inx " .le, "et de lafarne de fermen, 

: : V.- REsL~rTATS ET ANALYSES DES ETUJDE-S SOCIO-ECONO MIQUES. ': '?;- -.ii,! ' : ;,? 

" V.1.- Perceptions et comportements des rsproduct'eurs/ s-mmaturs 

de niebe dans les regions de Louga et Saint-Louis :
 

II~~1est important de definir' les problemes' tels qulils,,',.::r; 
sont pergus par un echantllon reprsentatf de ces 2 rgons avant 

endese lancer dans la recherche de soluton du (des)probleme(s) de 
consommationet de production duri dansb6les 2 regons.Les cartesi 
S et.2 montrent les communautst du g et quirurales qu, ont echses r
 

sontau nc 22 13 t() les de frmbrestdc (;rll, dans regons Lougani 
et.Saint-LPuisc Matam Deux villages ont t chtisis par o commu-ur 
naut6 rurale de sorte qu'on avait 44 et 26 villages dans les 2 regions. 

Kesot anenbre 2 Ct13 zsp~f~inen (1)dan le regonsde oug
 

let.or les coualna,xe ur1, tableaux i tc et qui2.hoisies 
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En moyenne huit (8) carres ont 6te choisis au hasard dans chaque
 

village pour avoir un 6chantillon total de 560 carr6s. Cinq question­

naires ont 6t6 6cart6s de telle sorte qu'on s'est retrouv6 avec un
 
6 chantillon final de 555 ainsi distribu6 6
: 347 dans la r gion de 

Louga ct 208 dans la region de Saint-Louis. 

Le questionnaire touchait les aspects suivants de
 
6
 6
l' chantillon de la population I un profil d mographique, la pro­

duction Ct Ic stockage du ni6b6 pour les saisons 1986 et 1987, les
 

vari6t6s cuttiv6cs par les prodticteurs, la distribution de la pro­

duction, lcs probl6mcs rencontris par les producteurs lors de la
 

commercialisation, le prix au producteur en 1986 et 1987, la
 

consommation de 
ni6b6, les sources de revenu et leur utilisation.
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'ableau 4 : Profil 6thnique de l'6chantillon de population
 

dans les r6gions de Louga et Saint-Louis - Matam.
 

Nombre et pourcentage par r6gion
 

Louga Saint-Louis - Matam
Ethnie 


Nombre % Nombre %
 

Ouolof 4 725 85,1 445 10,7
 

Toucoulcur 22 0,4 3 288 79,3
 

Peulh 211 3,8 163 3,9
 

Mau rc 177 32 6 0,1
 

s6r6rc 133 2,4 38 0,9
 

,,Irokho 16 0,3 177 4,3
 

Bambara 0,0 0,0 31 0,7 

Non d6clat6 261 4,7 0,0 0,0 

Total 5 548 99,9 4 148 99,9
 

Tableau 5 : R6partition de l'6chantillon par groupe d'age
 

ct par r~gion.
 

Groupc
 

.1 J I - 5 6 - 13 14 - 55 plus de Total
 

Region ans ans ans 55 ans
 

Louga 1 142 1 350 2 542 514 5 548
 

Saint-Louis
 
.atam 1 029 984 1 911 114 4 148
 

2 171 2 334 4 453 738 9 696 

°°/,o
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V.1.2.- Profil d6mographique de 1'6chantillon
 

L'6chantillon 6 tait compos6 de 9696 personnes 

dont respectivcment 57,2 % et 42,P % dans les r6gions de Louga et 

Saint-Louis - 1.atam. le profil 6thnique apparait sur le tableau 4. 

La r6partiLtion 6,thniquc est normale dans chaque r6gion sauf que 

dans la rglon dc Louga 11 y a ijne importante partie de chefs de 

carr6s qui r'ont pas d6clar6 leurs origines. Les donn6es indiquent
 

quc ie nomrrc moYcn ide prsonnes par carr6 est de 16 A 20 a Louga 

Ct SaInt-lo1s, rcsp)cctivcmcnt. Le rapport homme/femme dans 1'echan­

tul.n d1cLou 6ttaIr dc 55/45 ilors que celui de Saint-Louis - Matam 

etait 1, ,*15'. Cc dsquilibre entre hommes et femmes de la r 6 gion 

de Saint-Louni - : atam est dO 3 '"absence des hommes partis travail­

ler aillcurs au S6 n6 gal ou a 1'6tranger. 

Lorsquc 	I'6chantiilon est divis6 en 4 groupes
 

d'Aqe comme le montrc le tableau 5 on remarque que le pourcentage 

des tranches d'Age actif (14 - 55 ans) est de 46 % dans les regions
 

dc Louga et Saint-Louis - Matam. 

Le rapport de l'6chantiflon dans l.atranche 

6 - 13 ans cst de 24 % ce qui laisse 30 % pour les personnes a 

charqc dc Ia tranchc 1 - 5 ans ct ]es plus de 55 ans. En supposant 

que ]es adultc, et la population active regoivent de l'aide de la 

Fart dc ]a tranche des 6 - 13 ans qui peuvent s'acquitter de certaines 

richcs manuc ]s les et carr6s on en d6duit quele dans champs les 


I'eThantilon dc population est bien 6quilibr6.
 

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

pendant les campagnes 1986 et 1987
 

'ans la 	 r6cgion de Louga ]a production de ni~b& 

cst rckcnucr. 1cc,87a son nivcau de 1983 alors que la production ara­

chidir z a auqmcnte dc 176 %. Er) 1983 Ia production de ni6b6 &tait 

dc 9 982 tonucs i, ,it, sur une surface de 27 145 hectares tandis 

qu'en 1987 clIc 6tait de 11 403 tonnes sur une superficie de 35 112 

hectares. L'ann6c de pein rcndement a 6t6 ce].l.e de 1985 pendant 
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]aquelle la r 6 colte record de 33 098 tonnes sur une superficie de
 

55 815 hectares a et6 enregistr6e.'La production d'arachide et de
 

nib dane lee dcux regions en 1986 et 1987 est indiqu~e au
 

tablca u. ,, jroiu-t ion moycnnc par carr6 dans ]a r 6 gion de Louga
 

etait r6duitc dA mnoit6 cn 
1987, et etait bien plus r6duite dans
 

]a rglon ac Saint-Louis - Matam. Par contre 'arachide avait plus
 

quc dobN. ,Cs chitires rcfletent Ies problAmes (ou ]a situation) 

qui ont AC a( ]'Svrlut ion ct ssor dc la production de nib. Ainsi 

tc iart ic do qu,st icuiaire (,tait conque pour d~celer les probl.mes 

rencontre parIca !roducteurs dc niebe. c'est au tableau 7 qu'il
 

faut sc A:ircr poutr hstinguer les probl~mes et 
 Ies pourcentages
 

AC sarrcs qui ont rYicinontre&; des problgmes en 
1986 et 1987. Le pro­

blemr, .'infcatioion fut cit6 en premier 6lieu dans les deux r gions 

ix!diqacat l deux tiers de I 'chantil ]on de Saint-Louis ­
:.!.atam. Au iivCau dc Saint-Louis - Matam cela peut s'expliquer par
 

Ic tres faibl, :'ivcau dc la production vite epuis6e au bout de deux
 
mlist; ct nayant pan amrene Ics producteurs A enregistrer des pertes
 

importa.tcs (1).
 

deuxi-me problme s
 6 rieux etait constitu6
 

par lincapacite d'acheter les intrants necessaires A la production.
 
[e d6faut dc liquidit6 pcrmettant d'acheter Ies semences et 
les in­

secticides fut un rAe& problemc. En gros on ne sest pas plaint de
 
l'insuffisanec de 
la main d'oeuvre ou de mat6riels et dequipements.
 

Le troisieme prob] me etait celui du manque d'eau
 
rcle.,6 par Ies deux echantillons pour Ies deux campagnes agricoles.
 

6
Une grande partie de ]' chantillon Saint-louis ­

matam, presque un tiers, avait d'autres problAmes qu'ils n'ont pas
 

ment ionn6s.
 

(1) La production moyenne par carr6 en 
1986 et 1987 6 tait respective­

mnert de 60 ct 190 kg (tableau 6).
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Tbleau 6 : Production d'arachide et de ni6b6 dans les r6gions
 

de Louya et Saint-Louis - Matam pour les campagnes 

dc 1986 ct 1987 

ProdtwT NI6b6 (en tonre) Aracnide (en tonne) 

R"qiOll 1986 1987 1986 1987 

Louga 128,6 56,0 595 1 995
 

:.oyc'nnc par carte 0,4 0,2 1,7 5,7
 

Saint-Louib - Matam 15,8 9,4 12 15
 

Iloycnmi par cart6 0,1 0,04 0,06 0,1
 

Tableau 7 	 1robl~mes rencontr6s par les producteurs de ni6b6 et leur
 

proportion dans les r6gions de Louga et Saint-Louis - Matam
 

6
 par r6gion / ann e 

Saint-Louis Moyenne de 

Mata m 1'6chantillon 

1986 1987 1986 1987 1986 1987
 

-Infestation 76,8 69,7 48,6 46,6 68,3 61,1 

-Pas d'arqcnt pour
 
achet¢ r cc qtic jc
 

la 	 36,1 31,4 11,1 12,5 27,0 24,4
 

-P Luvl oin t.. r .: ii ­
ricurc 2-5 ml 4,0 4,9 35,1 36,1 15,5 16,5
 

- I ncapa w",tc co. ;-
S. cr'er I :jott" 29,4 26,2 23,6 22,6 27,2 24,1 

suffisan.c 1,7 1,7 2,4 2,9 2,0 2,1
 

-:,:atericlo C, 2ci UI-:
 

pC'cints inoiffisants 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
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S La difficulte de conserver le niebe a ete ex 

primee par,une mayenne de 27 %de l'6chantillon pour la campagne 
agricole de 1986, et par 25 %pour la campagne de 1987. Pratiquement 

nul n a 	 utilise la inethode de stockage du nieb6 dans des fOts her­

metiques mis au point quelques annees plus tt par VITA Le faible
 

nombre de personnes yant r6pondu indique dans une large mesure le
 

manu 	dc production suffisante qui necessiterait une conservation
" ," : " 	 : "AA, . :i ':: : . ' .'> . I. : - .. . , ,A . AAAI; 

Oour une dur6e plus longue. .	 . , 

A peu~pr~s 22 % de 11echantillon der saint-louis 

matam ont confirm6 qulils ne savajent pas comment lutter, ontre 1i'­

festation durant le stockage, alors que seulement 10 % de l'6chantillon 

de Louga ont cu ce probl~me. 

V.1.3.-	 Vari6t6s de ni6b6 produits dans les regions
 

de Louga ,.tSaint-Louis
 

I] est d6terminant de savoir le stock existant .
 

de vari6t6s de ni6b6 et ainsi de savoir si le producteur a cultiv6
 

]a vari6t6 pr6fer6e du consommateur. Le tableau 8 pr6 sente la liste
 

des vari6tt6s ct. icur importance relative.. I: peut 8tre interpr6t6
 

comme etant le choix ou la meil.leure alternative des producteurs
 

dans ces r6gions.
 

La varikt4 58/57r petit grain avec hile noir, 

etait cultivec par 50 % de '16chantillon.La CB-5 qui fut introduite 

en 1985,constituait l.e.second choix, cependant elle fut de loin la
 

plus pris6e dans la r6gion de Louga. La vari6t6 locale le Ndiambour
 

6
(1) a 6t6 cit6e par 20 % des carr s. La varit6 Mougne 6tait cultiv6e 

par 11 % des personnes interrog6es alors qu'elle 6tait la plus deman­

d6e sur les march6s de Dakar et la plus chere de toutes. La Bambey 21,
 

a gros grain avec hil.e blanc est une vari6t6 deni6b6 actuellement
 

a l'6tude au CNRA de Bambey. 22,5 % des carr6s ont cultiv6 divers
 

types de ni6b6 qui n'6 taient pas clairement identifi6s. . 

(1) Une vari6t6 rampante et tardive appreciee aussi pour ses gousses
 

vertes.
 

'' 

>1 
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V.1.4.- Distribution de ]a production
 

Lcs chcfs dc carr6s ont 6t6 interrog6s sur
 
Putilisation dc la r6coltc dc 1987. Le tableau 9 indique la distri­

bution de Ia r'6coltc dc ccttc ann6e-] . On constate lautoconsomma­

tion dans 6. ic-.;'ari-,s cn 1987 alors que ]a production moyenne 

de cettc a!rjc-la 6tait dc 160 kg par carr& dans la r6gion de Louga
 
6
ct 40 kq par carr6 dans la r gion dc Saint-louis (d6partement de 

Matam). La qucat ion de I'autoconsommation et de ]a vente de la 

production nc scmrioc pas avoir 6t6 perque clairement par les per­
sonnes Interrcygcs puisqu'il 6
ny a eu que 30,6 % de r ponses posi­

tives. Par contre i] apparait clairement que seul 
2,8 % ont vendu
 

leur recoltc, cc qui indique que le 
ni6b6 n'est pas consid~r6
 

comme unC culturC dL' vcntc A 
l'instar de I'arachide mais qu'il
 

vient en troisi mie position apres ]'arachide et le ril. 

A ]a question "A qui avez-vous vendu votre
 
production ?" les r6ponses des producteurs (approximativement 33 %
 

des 
carr6s) 6 taient : 54 % A ]a SONACOS, 51 % au march6 hebdomadaire
 

local et 17,3 ' dan! Ic village. Evideniment ceux qui avaient des 

grains d,:bonne qualit6 pouvaient vendre A ]a SONACOS au prix of-m
 

ficic] de 110 F CFA/kq ou bien au meilleur prix local, pendant que 

I'autres vcridaicnt dans les march6s hcbdomadaires locaux ou dans 

les villages. 

Moins de 5 % de l' 6 chantil]on ont d6ctar6 qu'une 
6
partic de Icur r co]te a 6t6 utilis6e pour faire un troc ou pour 

faire des dons. 

I va sans dire qu'en 1986 et en 1987 les petits
 
producteurs nont pas 6
eu de prob] mes particuliers pour couler la 

quantit6 qu'il] volUaicUt bien vendre. La situation serait diff6rente 

s i la prodUction .t T comme ce fut le cas en 1985 lorsque les 
prodicturs sc S nt rerouv6s avec sur les bras une quantit6 de ni6b6 

rclativcmcnt grandc vendrc. 
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'Pableau 8 Vari6t6s de ni6b6 et leur importance relative dans les 

r6gions de Louga Ct saint-Louis - Matam 

Vari6t:es 	 Nombre de c.:.,r~s Importance rela­
les ayant produites tive ( en %) 

55S 57 227 49,9
 

CB 5 227 40,9
 

NDiambour 108 19,5
 

:ougne 61 11
 

Bambey 21 9 1,6
 

Autrcs 125 22,5
 

Tableau 9 : 	Distribution de la production de ni6b& de la campagne 

dc 1987 par l'6chaiitillon de la population des regions 

% Lougc, Ct Saint-louis - Matam 

Destination de la production 	 % de personnes
 
interrog6es
 

Autoconsomma t ion 60,2
 

Autoconsommation ct vente 30,6
 

Troc 4,6
 

Don 3,7
 

Vcndu 2,8
 

Autres 9,3
 



Tableau 10 : Probl~mes rencontr6s par les producteurs de ni6b& dans les r~gions de Louga et Saint-Louis - Matam
 

lors des campagnes 1986 et 1987
 

% de personnes interrog6es
 

Problmes 
 Louga 
 Saint-Louis - Matam 

1986 
 1987 1986 1987
 

* Tr~s peu d'acheteurs sur le march6 
 23,3 11,5 4,3 
 3,4
 
. La SONACOS n'a pas achet6 
les quantit6s pr6vues
 
par les pouvoirs publics 
 21,0 13,5 
 13,5 7,7
 
Le prix pratiqu& dans les march~s locaux 6 tait
 
en dessous de 100 F/kg 
 6,1 4,0 
 2,4 1,4
 
La qualite 
et la vari6t6 du grain n'etaient pas

conformes aux normes 
des acheteurs 
 7,8 3,2 
 0,5 C,0
 
Insuffisance de moyens de transport du nieb6
 
vcrs Ics march6s 
 27,7 9,5 7,2 
 2,9
 

* Absence de surplus de production pour !a vente 
 17,0 7,5 
 0,0 0,0
 

Autrcs 

14,1 4,6 
 0,5 0,0
 

Aucun 
 16,7 4,0 7,7 3,4
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V on r Lesernocontrs ont s ares producteurs 

de ni6b lors de la comnercialisation ..............
 

:.,,.:Cette partiedevrait permettre de saisir la si­

gnification desprob mes qui aurajent Puetre rencontres par 1'chan­

tillon l.rade ]a commercialistion de leur produit en 1986set 1987.
 

LesoIresultats du tableau 10 devraient etre manipul.savec beaucoup 

dattentjon dans ]a mesure6ajis ont 6t6 obtenus sur labase de 
p 
 183
 

carr~s) ayarit commercialis6 sadrcolte. Io fardrait assi 
tenir 

compte de la tendance deses a exprimer leurs 
sous forme de faits ou d'exp6rience.
 

La premiere remarque qu.il convient de faire 

c'est le pourcentage plus bas de r~ponses pourla rcolte de 1987
 

que pour celie de 1986, u'anne 1987 aya'nt coIncid6 avec la baisse
 
de ]a production (tableau 6). Parmi les probl~mes cites deux 6mer­

gcaient du lot A savoir, les mauvaises conditions de commercialisation
 

lor.que lea producteurs voulajent yendre leur production et .insuf­

fisance des moyens de transport des grains ver le(s) march(s).
 

Certains carr~s disposaient de charettes qui pouvaient transporter
 

Njusqula 500 kg de grain au march6 hebdomadaire, maisl]a plupart 

n'en disposait pas, ce qui veut dire qulil. leur faut recourir A Line 
location. 

V.1.6.-	 Prix auproducteur du nieb6 lors des campagnes 
agricoles 1986 elt 1987 

Sur,:e tableaulU ii apparait que dans les deux 

r6gions Ileprix au producteur a suivi un mode de distribution normal 
] les campagnes agricoles etIa fois 	durant 
 en dehors de celles-ci. 

La majorite des ye:. ICur's (67 a. 75 %)ont caamrcial.is6 ]eur production 

danaune fourchette de prix comprise entre 41 et 120 F CFA/kg, soit 
pendant lap~riode allant d'Octobre a Janvier ou de Fevrier A 
Septembre sans aucun avantage pa~ticulier sur les producteurs qui 

ont stock6 leurs grains pendant plus de quatre mois. II est raison­

nablE de supposer qu'une grande partie de ia production de nib6
 

' 

' :
""': :'': l: 8:: ' . . 5 ,,. :K : . . : . )A s.. j _ ; .S ._­



6
Tableau 11 : Prix au producteur du ni6b6 dans 
les r gions de Louga et Saint-Louis - Matam
 

pour les campagnes 1986 et 1987
 

% de producteurs ayant commercialis6 leur ni~b6
 

PRIX 
 1986 
 1987
 
(cn F CFA /kg)
 

D'Oct. a Jan. 86 De Fev. a Sept. 86 D'Oct. A Jan. 87 De Fev.A Sept. 87 

10 
- 40 1,6 1,0 1,5 0,5
 

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
 

161 - 200 2,0 
 1,3 1,1 0,7
 

Plus dE 200 1,3 
 0,7 0,4 0,2
 

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



I aquaIiL6 ic oufffrc du parasit isme:qu i aneant tt Sa v. Isur co 

e
miqu, obsrve pour .la campagn d- 97() a,miCmm-tcndancc 

ccpcdanLIc es ha, cc qui: corrobocIi~ u
purcctacj plu 


-.. .-------- V 1 Consomma d 4niebe,4dans.,-. 4." 1ons. . .. 7 ­

:. :}. : "Dans u'npremier temps il fallait identifier": 'i?'",,',:
 ', ::; 


;:. ,..la..quantite de niebe6 consommee par .les villageois des .regions-de:,.,:' ,,-:i;
 
t :l . :;!
 n e
:. LOuga et Saint-Louis. Les informations du table'au"12 -indiq

ue


m6 .et dans quelles proportions. Le r:"lat conce" -nt" "es: :ux
 

campagnes de 1986 et 1987 dans leur integralite. La majorite de;.,
 

].'6chantillon, 68 % et"89 % dans les regions de LOuga et-San-oi
 

Srespectivement, n'a pas consomme de.n~6 exqi ln osm6
 
ou is
 

?: 32 % dans la r~gion de Louga et 11 % dans celle de Saint-
L , lonti: ...
 

fai su pus ec qu idiqe qe elafat prte de -:i 

r leur r6gime a>mentar e

euxans 


-.
 

rbeadefdis-l 


tribution n e o frtirdaiquan dniebe consomm etde la. 


II apt6 obtenu o'inverse d'une cc u
 

''4' 

44. ., ,44-4.:
 

•: • proportion de 1'echantillon analyse. Les plus-grands rapports .de
Dasunpeme tep ii faa-tidntiie
 
.
.-- . ].'6chantillon se situaient dans les tranches de moins .de 5 kg/mois 


de plus de 20 kg/mois. Pour ce uiest de lacnsomma9 n
iquet 


: suelle moyenne par :personne, 1'es r~sultats ci'apres Ont 6t6
 

:: ~trouves : 0,63 et 0,66.kg. En considerant que la periode d octobre.=.
 

a Janvier est la plus importante pour laeconsommation du niebe,. :-"
 

il est possible de supposer que la consommaton annuelle per capt a
 

:. 


6tait entre 2,4 et 2,6 kg. La marge dlerreur dans ces esiations. . "i:
 
est plut6t 61ev6e : plus de 5-% ;cea est dO A la petitetaille
 

mrespectivemen 22 carr~sdans les ."e...
de 1chantillon t 11iet rgions 


Saint-Louis).
de Louga et 




1
]a" sanL6aC c Cpemc n t ; dc 1 o 
 " ... U..p aveplus de-50
 

qec's
peset I i~6qu il st' repnai de t:Iur :prob ]emes.
 

',-'i hc:pensa 	 aonSom
,V a'c'I' ',que"7 "a%'_ ie nt"-pa s .que eur maion deni6U, p 

S'va it. tre infIuen par 'connaissanceqU ont decee la 	 iS- aaaaa cette 


....! legumineuse. Si nous acceptons eette remarque telle, uelle nous
 
i... devrions essayer d etablir.une relation ou une correlation entre
 

' l la faible consommation et les autres facteurs.
 

11 6tait n~cessaire de r6actualiser 1'infora
 
tion dont on dispsait sur la ration prot6ique des vil.ageois'et
 

].urs sources de prot~ines. Au tableau 14 on retrouvera ces sources'
 

Par ordre decroassant la consommation dans la
 

Sregion de Lougareposait sur its-legumes, rle posson, lelait, la
 

volaille et its legumineuses (niebe), la vianderet en derni~re posi-i:
tion les 0eufs. L'6chantillon de SaintLouis ""bla13 un or ... . r:{i
 

engmieutms 	
a1egerement diffrent,Sui inudecepns pceteage eletfquee, flOUSsorte qulaprs le on .t ensuitersnnes
es ...
 

devron as esye d' 6air*ne eainouuecrlto nr
 
le
Is 16gumes, l.elait,*.les- l6gumineuses, la viande, "la volaille et": 
 ...
 
loin derr6re viennent lts oeufs. En conclusion echantillon de
 

" 	 Saint-Louis - Matam conisomme davantage de l16gumes et de l~gumineuses.. :. ..i?
 
que de Louga. Ii presentaitaussi un pourcentage
delui 	 de onsommatin "
 

. .......... a. 

de protei.nes aniniles plus el.eve que celui de Louga. ". 

a rnoritedel'6hAfin de connatre la frequenee de ces sources . a la 

.prot . 'alimentation de 1
ques dans echantllon, il leur a 6t6 demande
 

de rappeler s quatre derniers reps prepares et consommes. L
 

tableau 15 donne nts pla coaispour le deieOner et e dner,
 



t' I i : ( ' ,; J)hflkhI I'ih I , .',, ('r i iiI i, ' ixi- i;r 

; , I' ('1 1987(, 

(Corw,01mmlni ionl d( 110 - .	 L' I I, l . f:rt-[1,o~i 

Noibrt: Nombr(, 

-	 ( rtdrr,! ii cri alyalit pas 

cozi;omme 	 236 68 186 89 

-	 Crr6 cn consommant 

depuis deux ans ou plus ill 32 22 11 

-	 Car.res cn consommant 

.	 Moins dc 5 kq/mo i!; 18 16 17 77 

* 5 	 10 kg/mois 20 18 3 14
 

10 a 20 kg/mois 0 0 0 0
 

* Plus de 20 kg/mois 53 48 2 9
 

Consommation mensuelle
 
par personne (kg) 	 0,66 0,63
 

Tableau 13 : Connaissances et appr6ciations de l'action du ni6b6 

sur l'organisme 

% des r6ponses de
 

Aspect sanitairc 1'6chantillon
 

Oui Non
 

B sant 6 	 27,4
Ron pour la 	 70,1 


* Bon pour la croissance 	 57,1 33,9
 

* Provoque des problemes qastriques 51,7 43,1 

P 6 et dc gaz 39,6 51,8Flatuosit d6gagement 


t 	 Impact dc la cormaissance du produit 

sur sa consommation 22,2 74,2 



i .
 
. ... " .. . .. .... . ..+ + + i
' 

i V , 3 '"t~n,;8 - 77:jHJ.l 
": -"• " -- -- ' 

,;I h 12 14 !!wr:l: 'iIrehi' pr I I , dai ; Ift- -(JI I 6uii I it I.-fu11r dc 

6
des r qion; ftic!,u 'j+i ct de Sa nl .Lrji .. 

• "+" I,.ii:dc carres'* ¢++ 

L,(.! !ources oS ?:LOU; Sain-Louis!! 
Consomme: : c'&onsom-;Cosome N cnsm 

*Viandc 28,2 23,9 50,0 42,8 

*Poissonl 47,5 4,9 95,7 2,9 

. volaille 36,6 35,1 13,5 83,6 

. LIgumes 75,8 ,' 89,4 2,4 

* L6gumineuses 36,9 10,2 75,5 1,0 

Oeufs 25,1 48,1 2,4 96,1
 

*Lait 39,2 7,2 85,6' 7,2 

Pour compl6ter les 100 % il faut se ref6rer A ]a portion de 
6
 carr s n ayant pas repondu A la question. 

Le riz au poisson et le couscous sont les deux
 

plats principaux prepar6s alternativement pour le d6jeOner et le 

diner. La dependance au riz importe pour la preparation des repas 

6tait plus exarcerb6e dans la r6gion de Louga qu'ell.e ne l'6tait dans 

la r6gion de Saint-Louis - Matam. Les habitants dans cette derniere 

r6gion consomment aussiune pr6paration A base d'un m6lange de mil 
6
et de ni6b6 accompagn e de poisson, cc qui explique la consommation
 

6]ev~e de ni6b6 observ~e. Le fait que ]a consommation mensuelle'
 

moyenne par personne soit plus faible au niveau de l'chanti.lon de
 
6 


Saint-louis - Matam peut s'expliquer par l.afaibl.e quantit de ni6b6 

(estim6e i 100 kg et 40 kg par carr6 en 1986 et 1987 respectivement) 

disponible pour ].'autoconsommation. Il est donc normal de supposer 

que ]a consommation augmenterait avec une plus grande disponibilit . 

du ni6b6 dans )~ar~gion de Saint-Louis -Matam.
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'iblcau 15 : Rappc dcs quaitrL ,crnicrs principaix rcpas pr6pars 

par I '6chant Ilon (Mar!; - Avri 1 1988) 

Idc I '6:hiitiIlol 

Rcpas Pr i ncipa I Louga Saint-Louis 

1.-Dernier diner ou 
d6jefiner R 64,8 63,0 

C 11,5 -

L 15,2 -

A 8,3 3,4 

2.- Diner ou d6 jerner 
de ]a veille MNP - 32,2 

C 76,9 88,9 

R 15,0 -

A 8,1 6,7 

3.-	 Diner ou d6jeuner 
de la veille MNP ­ 4,3
 

R 57,3 48,1
 

C 13,8 -


L 20,1 -


A 8,6 8,6
 

4.-	 Diner ou d6 je~ner
 
de la veille 
 MNP - 43,3 

R 13,5 -

C 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, Ni6b6,
 

Poisson.
 

o.1o,,
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I ILait n 6CCEsairc d'avoir dcs inforMnatons ,uo 

l~rc,(:ctles ou lcb plats prepoire. peir chaquc royion. Nous avons 
rouv c 60 %Ct. 50 %.des r s dous res 

* h~ 

pectivnc:L, prop.raa tlur COMJCouL LI parLir du iiiebe L daxir 

6 ,iLIc dcuxi mc plat pr6par6 dwis la r 6 gion de Louga avec unI 
je'i--ii . zde % tandis qu dans la r6gion dc Saint-Louis il 

(1) 

' 

t Litj. preare aregiondc 

Saint-Louis il y a plusieurs pr6parations (2) qui ont 6t6 choisies 

par 16 % de l'6chantillon, ce qui montre leur fail.iarit6 avec les 

preparations culinaires A base de ni6b6. Le akara,un beignet a base 

de farine de ni6b6 ferment6 servi comme gouter, 6tait pr 6 pare par . 

2,4 et 3,5 % des 6chantillons de Saint-Louis et Louga. respectivement.', 

Cela se comprend parce que le concept de go~ter nest pas tres -

r~pandu en zone rurale, en outre, ]a chert6 de ] huile devant servir 

pour frire les beignets ny encourage guere. 

V.1.8.- Les sources de revenu et leur r 6 partition 

G6 n 6ralement les questions de revenu et de d6­

pense sont tr~s d6licates et dans ]a plupart des cas alles suscitent 

la mefiance du chef de carr 6 interrog6. Ii fallait cependant se 

faire une idee de la situation financi~re de 1''chantil1on de popu­

lation et de ses ressources. Au tableau 16 appaCaissent les pour­

centages des carr6s dent une partie des revenus provient d'activites 

agricoles et extra-agricoles. La principale source de revenu dans 

la region de Louga 6 tait la vente de la production agricole. La 

vente de b6tail et les aides financires ne venaient qu'en deu- -

xieme position dans la region de Louga alors qua c'est le contraira 

que 1Von observe dans la region de Saint-louis. 

' 

(1) Un plat prepar6 avec-de Ia brisure de riz ou de la semoul.e avec 
de ]'eau en ].ger exc6s et servi normalementavec du poisson. 

44 

(2) Thiok6, Cod6 ni6b6, Gnari Bouna, Maf6, Bouillie. La r 6 gion de 
Louga prepare aussi du Thi6bou k6tiakh, du Niar, du Thiopor et 
du Neukheul. 

-
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Tableau 16 : 	 Tableau dcs rcvcnus cn 1987 ct Ic pourcentage des
 

carr6s par reqion.
 

% dc I echantij) Ion 
Sourccs dc rcvcr)L 

Louga Saint-Louis Total 

Vente des produits
 
agricolcs (arachide,
 
mil, ni6b6, etc... 
 87 	 59 
 76
 

Ventc d'animaux
 
d'6levage 26 13 
 21
 

* Prestation 	dc service 16 	 11 14
 

* Petit commerce 
 6 	 4 5
 

* Aide financiere 
 25 	 63 
 40
 

II n'appartient pas cette 
6tude de se pencher
 
6
sur la mani~re et 
les raisons de l' volution de cette situation,
 

6
 6
neanmoins l' migration de la main-d'oeuvre de la r gion de Saint-Louis
 

partie gagner sa 
vie dans les grands centres urbains, y a partielle­
6
ment contribu6. La proximit6 des d partements de K&b6mer et de Louga
 

par rapport A l'axe routier principal Dakar-Saint-Louis repr6sente 

aussi un gros avantage pour ces zones par comparaison A '6 loigne­

ment de matam et de Podor. 

6
 6
L' chantillon de population 6 tait r parti en
 

tranches de revenu comme l'indique le tableau 17. Plus de 
la moiti6
 
6
de .' chantillon de Louga avait, en 1987, plus de 100 000 F CFA/mois,
 

tandis que seul 25 % de l'&chantillon de Saint-Louis se situait dans
 

cette tranche. A l'oppos6 42 % des personnes interrog6es dans la
 

r6gion de Saint-Louis avaient moins de 5 000 F CFA, compar6 au 14 %
 

de la r6gion de 
Louga. Apparemment, il y a eu un chevauchement entre
 

les tranches et les enqufteurs n'y ont pas prdt6 attention en re­

cueillant les informations. On peut logiquement conclure que 47 %
 
6
de l' chantillon de Louga 6 tait au dessous de la barre des 50 
000 F CFA
 

.... o 



i 

dans la 'r6gion dc .Sahjintoujisc pourccpt lgc etai L de 74 1 

En ;(osdrn qu a moyciinc Whoibt.ionts, par carr6 'eLait dc 16,' 

50A14*000 

do~'~<wdan;'I '6chantil Ion de la r6egI~io dc' LFO Ct (IueC Icur consommation 

i*~ourna Ije re d. r iz pourra ito tLteiridr( 4 i~5 kgj pour un couL de,+~i '"~ 

540 ~ 670 F CPA (ou 16 200 ' 0 250 F UPA pa r mois, ow ou mniimum<W 

40 %des revenus du groupe en dcuL~ous dc la balrrc des 50,000 P CPA)' 
1 on sc rend compte cue ]a r6duction de znoiti6 de )a consonmaton~~~ 
journalere de.riz atr.pofitudun.n' de' 1 '"a'ua 

Sfaire des conomes. Ceci, sans memc tenir compte 'des autres eco ., 

rories teles que ]a r~duction de la ration de prot~ine-animale. 

' 

Tableau 17 Distribution des revenus agricoles de 1.'echantillon 

des rgions de Louga et Saint-louis 

' 

11111 

tranches de revenus Rponses enregistres (en u) 

5000-10 000183 

*10 001 -50 000 

50 001-100 000 

*Plus de 100 000. 

15 

1 

51 

'0,5 

2 

25 

{ i ,M inet dela5 000 a~uCONCLUSIONS 14a42 

Les conclusions suivantes ont 6t6 tir~es apr~s les discussions 

que nous avons eues avec les responsables locaux et les analyses 

que nous venons de faire des informations recueillies dans les regions 

de Louga et Saint-Louis .- Matam. 

1.- L'infestation et l.incapacit6 de stocker la production sur 

de longues p6riodes sans entrainer l~aperte de lIaqualit6 

et de ]~avaleur .du grain d6couragent les producteu'-s de 

ni~b6. 

[ .... 

+ $, !. 1 . 



2. 	 Les varietes 58/57 cf. CB- s.ont Ic plIus, prisees grace 

SIcur precocit6e t aI'IcUr dC(Cep~abiI it6' 

3.- Six-rite pour ccnit dc I" 6chanti Il]on anL autoco ecur Jasomm6 


production lars des campaqnes de 
1986 ct 1987 soit d 

wdayennes autoconsommees de60et10 k par cr6respcc-~~ 

Sculs 2,8 % des pra'ductcurs vendiient ]cur: 

production. Le concept de culture du, i~b6 en tant~que~'~ 
culture de rente rempiaqant l'arachide ces regionsd dans 


;demandera u'ne parfaite planification et des engagements 
pour ramener les producteurs acette culture. i'4 

4-Les deux gras probl.6mes des producteurs de niebe de la 

r6gion de Louga en 1986 etaient :l'insuffisance des mayens
 
de transport du nieb6 vers les acheteurs et le nombre peu
 

e .eve de ces derniers. I apparait aussi que plusieurs
 

petits producteurs ne pouvaient pas satisfaire les normes 

de qualit6s des grains impos6es par la SONACOS qui les leur,
 
.les aurait achet6s A 110 F CPA/kg. Ils ant fini par accepter
 

bas 	prix qu'anleur affrait sur les marchs hebdamadaires.
 

-' 5.- La majorite des praducteurs consomme du ni6b6et la moyenne 9' 

mensellecpit prvaie etre0,6 et0,6 kgpour les 
r~gions de Saint-louis et de Lauga. Ensuite la cansammatian 
6tait largeient limit6e A laperiode d'Octobre A Fevrier 

6 u pendant 4 mois apras chaque r6clte.
 

6-	 Plus de la maiti6de 'chantiilon a d6clar6 que le ni6b& 

6tait ban pour la sant6, pour Ied6veloppeient du corps, 

et qu'il peut cr~er des probl~mes gastriques et desjincan­
forts digestifs..La madestie et la plitessesant des 

traits caract6ristiques des villageois au Senegal, ce qui
 
a amen6 certains A ne pas reveler les raisons pour les­

quelles uls ne Inangent pas de ni~b6. II est certain qu ils 
craignent qu'avec les problemes de gaz ils ne se retrouvent
 

dans des situations embarrassantes.
 



c r$alesFF1-CFx ke deux. lon dc~*4 c an- 4og 

(:hdc~cs16umincuscm otl, il6 jotbacu 

Toil;.es jurson onsomme 'a I teraicct erZ I i 

.hiic, louis 16cjminus ee dnt ne assistnce fnaunoIci>~e..
prF ut t 1gcoi qUe r t psune pace.de .Ufl nIraka rccupex 

"9. . i.,eSoi de ]a rgnon de Louga.depend""an e auco 

les p1 us i oeas Fonsoa
 

iOnestoime quea .c.vtion de-riz irdansces'sio cnst 

greve au moins,40 % du revenu mensuel deechaque carre.<i
 

ljurs n C du r.z "a cctnsommerfc-rar .p rizcti
octic 


i: ;:; aider a economiser_ entre :10 .000,et.13. 000: F CFA/carre/mois'.: +i;+ i~::A;
 

c~rV.e2.s- bnL/4,jF Enquete sur les conditions socUo-economiques de's Lu .;. 

psycho-culturels face au-e o e.:e
 

dea aune
rout dedtettrmn ak rque pachabccuehabi- ' 

- tudes et comportements des-consommateurs-ubains de niebe,+:et pluss:;+.;.5..

'p e r p ti o
particuliorement ur confimer ou "infrmeris ce ns. ..
 

opinions requessuri.eindebe. Les vi.esdeDae
de at hiaroye p
 

avaient 6tp choisies pour servir rd'chantilon de popuiation d eun
 

500lmnages. Le questionnaire utl
total tde secouvratles .aspects.
 

..sUivants :un profl socio-d mographique prm n'age,. les vari~tes
 
nebe preferes, la consommaton mensuel.e, 


. .... ps:; '' face""au:": : ;"":b ' 


- de a frquence des
 

;: ycho-cu luel ni ' ,
gr~ ase i de 40& du e enu nesel de chaqu es sourcesais 

d'approvisionnement en nib6 ]aitirzpion et apprciation d enib ,


,L+ v+++Cett+#,+p+ ta+;++,it af ++ ii .,++ml habi
enq ul+e congue++K+++ d/+terminer 


V.2au- march dus nesb, .acceptabil te des concepts de produIts,
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POuleux, Castor, D-rk,6- Dicuppcul ctrib'ltar 6tant des quartiors 

plus r6ccnts. Ccs quatro dcrnicrs quartiers se situent dans un 

ra-yoni de 2 kms des march6s do Til6nc et Castor alors quo les 3 pre­

mir snt-a.poiit d arh eT n. A-Thiaroye i-trois--= 

quartiers ont 6t6 choisis : Yeumbeul, Thiaroye Guinaw Rail et 

Thiaroye Gare, tous trois proches du grand march6 do Thiaroye.
 
6
Cinquante m nages ont &t6 choisis au hasard dans chaque quartior
 

afin d'obtenir 116chantillon de 500 m~nages.
 

V.2.2.- Le prof il socio-demographigue del'chantillon
 

de population
 

Le tableau 18 indique la r6partition de 16chan- ­

tillon dans chaque quartier basie sur la tranche-'dl'ge et la moyenne
6
d'habitants par m nage. L'6chantillIon atait compose de 6 976 person­

nes avec une r6partition par quartier entre 8,2 A 15,3 % .Yeumbeul 
6
 6
tant une banlieue 6 loign~e o6 les m nages ressemblent beaucoup aux 

carr6s des villages, avait la densit6 de population la plus elev~e
 
6
et une moyenne de21 personnes par m nage. Castor, Derkl& et Thiaroye 

F Guinawe Rail comptait en moyenne 12 personnes par m6 nage. 

Castor, Yeumbeul, Thiaroye Gare et Thiaroye G. Rail. 
6taient compos6s A plus de 50 % de jeunes'do moins de 14.ans et, entre F 

6
4 et 9 % de la population de leurs m nages avaient iage de la re­
traite, clest-a-dire plus de 55 ans. Dieuppeul et Fass presentaient 

les pourcentagis de rotrait6s les plus elev6s de 1-'echantillon (17 %
 

et 12 % dans cos 2 quartiers). la signification deces r6partitions .Fj 
fera l'objet d'une discussion plus tard dans le chapitre sur les 

6
revenus/depenses des m nages.
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V2,.3- Quelgues aspects deela consommation de neb -, 

A.- Perception 

La majorit6 des personnes interrogees (6116
 

*connaissaient parfaitement le ni~b& alors que 38,8 % ne le connais- .
 

saient pas bien. Mains de 1 %de P6chantillon connaissait peu le 

niebe et pensait qu'il n'6tait pas bon. Seul 0,4% ne connaissait
 
.........
pas le ii6b6 .I.u1ii 

B.- Consommation et frf-uence
 

Le tableau 19 montre la fr6quence de la consom­

mation de nieb6 et cele.du tres int6ressant "goter", I.eakara. Un
 

peu plus du cinquieme de ]'6chantil.on avait prepar6 et/ou achet6
 

du akara la veille de ]'enquite. En comparant les chiffres des
 

donn~es du dernier mois et de ]a derniere semaine (10,8 % et 19,2
 

on peut avoir I'impression que les pr6parations A base de niebe
 

:taient en hauSse. Et cette impression est bien renforc6e apres ./!. 

une analyse des pourcentages de la derni1re semaine et de ceux de la 

semainc do I'cnqute (19,2 % et 39,0 %). 
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on fait 1 analyse des donnees du' dernier a ohate,,akara" on 

observe 1 importante hausse de ceux qui ant achet6 'cette semaine­
ci" par rapport A ccux qui ontachet "Ia semaine derniere" (19 0 % 

et 9,2 %). II n y a cependant pas de grande diff6rence entre les ' 

paurcentages de ceux qui ont achet6 "la semaine derniere" et
 

"le mois,,dernier" (9,2 % et 8,8 %). Presque 42% 
 de 1'6chantillon -

Ont oubli6ia date de leur dernier achat ouibien nen ant pas du 

tout achet6. Les reponses a a question "est-ce quees m6nage 
on aka -a -ou 'non-'?, i en -que74 4V consomment: c
 
goter, contre 56 %qui n'en,€consomment pas. Le lecteur.devra se,
 
garder d'accepter ses r6sultats par rappel de m~mOirei 
sans les
 
rattacher aux donn~es, comme 
nous allons le fire.
 

V.2.4.- Evaluation de la consommat on mensuelle de nib6
 

C'est au tableau 20 que sont indiques les consomm­
mations mensuel.les de niebe par ienage. Dix neuf pour cent des menages 
n'avaient pas consonmm de nib6 et 66,6 %-ont conso . mains d kilo. .un 

par mois. En faisant l'addition de ces chiffres on trauve que 86 %
 

de l'6chantillon ont consomme entre 0 et 1 kg. En consid.rant que le
 
nombre de personnes par m~nage avoisinait 14 on se rend compte que.­

les donn~es du tableau 19 
ne sort pas fiables pour"qu'In en tire
 

des conclusions. C'est dans le quartier de Yeumbeul qu',na enre­

gistre le plus fort pourcentage de consommation de ni6b6..Les quar­
tiers de Castor, Fass, Gibraltar, Thiaroye Gare et Thiaroye G. Rail
 
renfermaient entre 10 et 14 % de m6
 nages nayant pas consomm6 de 
nieb6 du tout. La Gueule Tapee aux traditions anciennesbien 6tablies
 
renfermajent 44 
% de menages non consommateurs de ni6b6.
 

La consommation annuelle moyenne par capita et
 
par n1nage a 6t6 calcul6e en se fondant sur le nombre de menage dans
 
chaque categorie multiplie par la valeur m6diane de celie-ci, par
 
exemple il y avait 333 me'nages qui ont consomm6 entre.0 et I kg, donc
 
]a consommation mensuelle de cette cat6gorie 6 tait de 333 X 0,5 kg.=
 

1,665 kg, ainsi de suite. La consommation mensuelle moyenne par m6nage 

- -4 U 



6itQe 1,4 kg de niebe consomm6 par une moyenne de 14 personnes. .
 

ce qui donne 100 grammes par personne et par mois, ou bien 1,2 kg/an.>
 

Une 6valuation plus realiste sera de lordre de 0,4 kg si on se
 

fonde sur la p6riode d'Octobre A Janvier, p~riode ' . les menages ,.,,
 

consomment duni6b6 de la "nouvelle recolte'. Lorsque Von compare
 

la consommation annuelIe:per capita dans les rgions de Louga et
 

Saint-Louis avec celle de Dakar (respectivement 7,2 kg et 0,4 kg) '
 

Tiveaun. duconsommateur est pour Peaucoup dans cette diffrence. 

Les appr6hensions sur ]la flatule a.:e etaient bien plus prononcees 

en milieu !rjral qu'a Dakar et sa'ban ieue, ellesnepeuventdonc 

r tre tenues pour responsables de la faible consommation per capita. 

Le prix au marche etait aussi un facteur determinant; lorsquen 

Novembre-D~cembre 1988 il.se situait entre 70 et'80 FCFA/kg dans
 

les march6s de la r6gion de Louga, les marches de Dakar pratiquaient
 

des prix entre 150 et 175 F CFA. ...
 

Tableau 20 Consommation mensuq1ie de nib6 par m6nage (kg)
 

" 'nages/quartier
Quartiers 


0 kg < I.kg 1-5 kg 6-20 kg 21-50kg
 

Castor 10' 76 12 0 2
 

Derk]6 32 68 0 0 0
 

Dieuppeul 32 62 6 0 0
 

Fass 10 84 4 2 0
 

Gibraltar 12 84 2 2 0
 

(ueTap6e 44 46 10 0 0
 

16dina 26 58 16 0 0
 

Thiaroye Gare 14 72 {'10 2 2
 

Thiaroyc Guinaw Rail 14 78 6 2 0
 

,eumbaeu 0 38 48 12 2
 

%m6nages totaux 19,4 66,6 11,4 2,0 0,6
 



V.25.- Sources dapprovisionnement en niebe J4 

r 

Le ni6be des menages provenait'de dons,des 

marches de Castor et/ou de Thiaroye; suivait de tres pr~s le mar­

che Tilene, les autres marches de quartier arrivant en derniere 

position. Seuls 4 % des menages achetaient leur niebe aupres des 

petits d6tail lants des qwirtiiiti. 

• '. ' 

;V.2.6.- Varietsde ni6be6 prefer~es 7- ; . -. . 

': 

2< 

Le tableau 21 indique le pourcentage des mnages 

et les varirtes de ni6b6 pr6f6res. Les m6nages connaissaient bien la 

variet6 mougne et cel.a s'est r6flet6 dans leur choix : 46,6 % des 

m6nages de l'6chantillon la pr6f6rent. Les vari6t6 CB-5 et 58/57 

ont 6t6 pr6f6r6es par 33,2 % des m6nages de 1'6chantillon, elles 

viennent donc en deuxieme position. La vari6te Bambey 21.a 6t6 

pr~f6r~e par 11 % de 1'6chantillon, ce qui est surprenant puisque 

ce n'est pas un grain a hile noir. Le ni6b6brun-clair a 6t6 la 

moins pris6e puisque 9 % seulement l'ont choisi. Plus de a moi­

ti6 des menages ont pr6f6r6 les vari6tes A gros grain par rapport 

cc Iles ANptitlgrainl. 

" 

V.2.7.- Utilisation du ni6b6 dans les m 6 nages 

Une s~ric de questions ont 6t6 posees aux menages 

dans le but d'obtenir des renseignements sur leur choix et les types 

de plats A base de ni6b6 pr 6 pares. Le tableau 22 donne les pr6frences 

par cat6gorie et par plat traditionnel bien connu. Le plus grand groupe 

de mtnages utilisait le ni6be comme condiment ou garniture dans certai­

nes pr6parations, ce qui a 6t6 aussi conEirm6 dans l's donn~es recueil­

lies sur les plats traditionnels. Dans ces pr6paratio"ns on ne met 

pas plus d'une poign6e de ni6b4, G6 n 6 ralement c'est la variet6 Mougne 

qu'on utilise dans des pr6parations telles que le daxin et le couscous ou 
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6 6
Ic ni6b6 est consid6r6 comme compl6ment aux c r ales tel les que le 

riz et/ou le mil/maYs. Des plats principaux comme le ragoot 6 taient 

.ussi pl6pare-- pi , i I I1 de I 6'chantil Ion. Des plats, surtout 
6
connus dans le. r qions, commc Ic NDamb6, le Lakhou Tiakhane, le 

Thialal ou autrc; -rJparationsout 6t6 mcntionn6s par 5 % ou moins de 

I tii ollo. 

Tablcau 21 : vorikt6 (d,- n16b6 pr6f6recs des consommateurs 

Caract6ristiques des vari6t6s 
 % de menages
 
pr6f6r6cs
 

Grain qrls-noii ivcc hlc blanc (Mougne) 46,6
 

Couleur crerne avcc hilt noir (CB-5 
 ou 
58/57) 
 33,2
 

Couleur cre.mc 
 10,8
 

Brun clair avec hile fonc6 (varit6
 
Ilocalc) 
 0,9
 

Aut re 0,4 

Tot,1 100,0
 

Gros gr,yiir. le blanccomme haricot 54,9
 

Petit grain 
 43,1
 

Antre 
 2,0
 

Total 
 100,0
 

Au del de ]'explication qu'ils fournissent sur les raisons de la fai­
6olcsse de la consommation dc ni6b6, ces r sultats 6 clairent aussi sur 

6
]a n c-zssit6 de fairc unc bonne planification et une bonne ex6cution
 

du travail dc scnsibilisation pour pousser vers un changement des ha­

bitudes urbaines de consommation du ni6b6.
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6
Tableau 22 : Tableau des pr6f6rences par cat gorie
 

et par plat traditionne! bien connu
 

Categoric ct plat traditionnel % de 1' 6chantillon
 

Categoric 

* Condiment ou garniture 35,2
 

* Plat secondaire avec le ni6b6
 

comme compl6 ment des c6 r6ales 27,4
 

* Comp6ncnt qualitatif et quanti­

16tatif dcs gumes at viandes 17,1 

* Plat principal comme dans le cas 

du ragoOt 10,7 

* Plat pour le go tcr 8,7 

Autres 0,9 

100,0
 

Plats traditionnels base de niebe
 

Riz au nieb6 24,1
 

Couscous 22,6 

Daxin 21,4
 

Akara 11,4
 

Ragoit 9,1
 

NDamb6 3,3
 

Lakhou Thiakhane 1,4
 

Thia Ia 1 1,4
 

Autres plats 
 5,3
 

Total i00,0
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V.2.8.- Les aspects les plus favorables et les plus 

d6tivorablcs cxprim6s par les consommateurs 

de ni6b6 

Nousavion besoin de savoir s'i] y avait aupr~s
 

des consommateurs de ni6b6 un consensus sur les aspects favorables
 

et d6favorables de cette l6gumineuse. Le tableau 23 donne le d~tail
 

des r~su]tats. Les aspects favorab]es/d6favorables ont 6t6 expri­

mes par les m6nages dan5 la proportion 85 : 15. Trente six pour
 

cent de l'6chantillon nont pas eu de problmes avec la consomma­

tion du ni6b6 alors que 3,9 % ont indiqu6 avoir eu des problmes
 

gastriques et des d6gagements de gaz. Douze pour cent ont aim& le
 

goOt du ni6b6 contre 2,5 % qui 6taient indiff6rents. Seul 3 % ont
 

re]ev6 lavantage nutritionnel du ni6b&. Dix pour cent des m6 nages
 

ont fait 6tat d'une satit6 rapide ; ce qui constitue un avantage
 

pour les familles nombreuses.
 

Tableau 23 : Aspects favorables et d6favorables exprim 6 s par
 

les consommateurs de ni~b6
 

% des m6nages
 

Aspects les plus favorables Aspects d6favorables
 

1. Facile A pr6parer 33,1 1. Temps de pr 6paration 5,7 
trop long 

2. Aucun probl~me 26,6 2. Rend l'estomac lourd 3,9 

3. Bon goit 12,1 3. GoOt 2,5 

4. Sati 6 t6 rapide 10,2 4. Fait sortir du gaz 2,4 

5. Nourrissant 3,3 

Total 85,3 14,5
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V.2.9.- Prix au march6 ou aux producteurs du ni~b6 

Nous avons divis6 l'ann6 e en deux saisons 

d'Oc-:to:.n- A ,_'.Vicr quand a IIouvel1c r6colte arrive aux march~s 

et dc- Fa1rrier Scptcmbrc. 

Le tableau 24 indique la fourchette de prix et
 
6
le rappel des prix auxque]s les m nages achetaient le ni6b6 dans les
 

6
march6s les plus proches. Pratiquement tous les m nages ont fait leurs
 

achats pendant la p6riode d'Octobre A Janvier, seul 1 % a fait ses
 

achats pendant lautre saison. Quarante et un pour cent de m6nages ont
 

achet6 le kg A plus de 220 F CFA et 53 % entre 181 et 220 F CFA. Durant
 

la saison des pluies, AoQt - Septembre, le prix du kilo de ni6b6 a
 

atteint 400 F CFA A Dakar. La question que 'on se pose est de savoir,
 

pourquoi une telle diff6rence ent.e le prix au producteur de ni~b6 et
 

le prix au march6, difference eatim 6e entre 100 et 300 F CFA/kg ?
 

La discussion qui suit peut 6clairer un peu sur
 

les raisons d'une te]le situation.
 

a/- Du point de vue 6conomique il n'y a pas de march6 de ni6b6
 

organis6 et efficace. ]'int6 raction de ]'offre et de la demande est
 

tr~s limit6e. Ainsi lorsqu'un d6taillant de Dakar est en rupture de
 

stock, il cherche A sc reapprovisionner lans les zones de production.
 

I] n'y a point de vendeur de gros pour le ni6b&.
 

b/- En 1985 le gouvernement du S6n~ga] avait confi4 A la SEPFA, 

ucn fi]ia]e de la SONACOS, la mise sur pied d'un circuit de distri­

bution. Apr~s deux campagnes elle renonga A la tAche qui lui 6tait 

confi6e, A cause des difficult6s rencontr6es ]ors de la commerciali­

sation du ni6b6 sur les march6s int6 rieurs comme ext6rieurs. 

c/- Les commerqants majorent exessivement les prix pour compenser
 

la perte 6conomique subie durant le stockage des grains. Une partie
 

importantc de ]a pertc, jusqu'A 2/3 du poids, survient dans la p6riode
 

des 2 a 3 mois qui suivent ]a r6co]te si une fumigation p6riodique
 

nest pas op6r6e pour 6viter ].'infestation par les bruches.
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d/- Le volume du march6 de ni6b6 et la part 	qu'occupe celui-ci
 

6
parmi les lgumineuses Carachides, etc..) et ]es c r6a]es (riz, miI,
 

mais, etc...) sont tellement faibles que les commergants ne s'en
 
6
inqui tent pas. Ainsi ceux qui optent de s'approvisionner par petites 

quantit~s pr16]vent un b6n6fice &norme sur le faible volume qu'ils 

sont en mesure de vendre. 

6 6
C'est 1A un l ment fondamenta] en ce qu'iI limite la demande
 

de ni6b6 lorsque son prix de vente est le double de celui du riz im­

port6 et qu'il est aussi cher que l'arachide. le consommateur pr6f6­

rera acheter du riz et des arachides A la place.
 

Tableau 24 : Prix de vente du ni6b6 A Dakar
 

% de 1'6chanti]]on

Fourchette de prix
 

F CFA/kg P6riode d'Oct.-Jan. Periode 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
 

V.2.10.-	 Revenu mensuel par m6nage et par habitant dans
 

Dakar et sa banlieue
 

Pour connaitre ]e pouvoir d'achat de ]'6chantil­
6
lon de population il tait important d'6valuer Ic revenu par m6nage et 

per capita. Le tableau 25 indique la distribution du rcvenu pal tranche 

et par quartier. Presque 50 % de ]'6chantillon avaient Lin rcvcnu men­

sue] situ6 entre 25 et 100 000 F CFA. Un PCU plus d( 31 11 Cs;-,.,I­
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dans le groupe des 101 A 200 000 F CFA. Quatre pour cent avaient un
 

revenu mensuel inf~rieur A 25 000 F CFA, et seulement 3,2 % gagnaient
 

plus de 301 000 F CFA par mois.
 

Dans V'ordre d~croissant c'6tait les quar­

tiers Castor, Gibraltar, DerkI6, bieuppeu] et M6dina qui avaient un
 

revenu mensuel par habitant au dessus de ]a moyenne. A l'oppos6
 

il y avait les quartiers de Yeumbeul, Fabs, Thiaroye G. Rail, Thia­

roye Gare et Gueule Tap6e, plus Pauvres et avec des revenus par
 

habitant en dessous de ]a moyenne.
 

V.2.11.- Evaluation des d~penses maximales journa]i~res
 
6
des m nages en produits alimentaires
 

Dans le soUci d'obtcenir des r6sultats fiables
 

sur les d6penses journali6res en denr6es alimentaires nous ]es
 

avons scind6es en deux types : ]es d6penses en produits de base des­

tin6s au repas familial (poisson, riz, l6gumes, etc..) et celles en
 

produits finis pr~ts A 8tre consommer (pain, biscuits, boissons,
 

etc ....).
 

Les tableaux 26 et 27 indiquent les d6penses
 

par quartier, par m6nage et par habitant dans Dakar et sa banlieue.
 

Les donn6es corroborent les observations ant6rieures sur le revenu
 
6
mensuel des m nages ,avoir, que les quartiers de Castor , Gibraltar,
 

Dieuppeul et Derkl6 avaient aussi des d6penses par habitant sup6­

rieures A la moyenne. Les autres six quartiers 6taient en dessous de
 

la moyenne et Yeumbeul comptait ]e revenu par habitant le plus
 

bas de '16chantillonavec 177 F CFA. La plus faible d6pense alimen­

taire journali~re 6tait A l'actif des m6 nages de Thiaroye G Rail
 

a 'ec 2 690 F CFA. La d6pense moyenne par m6nage 6tait de 3 300 F CFA
 

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

o Io/oo
 



6
Tableau 25 : Revcnu mensucl par m nage ct par habitant A Dakar ct sa banlicue (en 1 000 P CFA) 

6
% des m nages / quartier
 

Quarticrs Mains de 

25 - 100 101 - 200 201 - 300 301 - 400


CACFA CFA CFA CFA 


Castor 
 0 4 
 64 24 8 

DerkI6 
 2 32 60 
 2 8 

Dicuppeul 
 0 40 46 14 0 

Fass* 
 0 64 30 
 4 2 

Gibraltar 
 0 30 36 
 20 14 


S Gueule-Tapcme 2 68 28 
 2 0 


O M6dina 
 12 40 18 
 5 2 

Thiaroye Gare* 
 4 18 12 6 
 0 

Thiaroye G. Rail* 
 4 86 10 0 
 0 

Yeumbeul* 
 16 54 
 22 6 
 2 


Total 
 4,0 49,6 34,4 8,8 
 3,0 


* Revenu par habitant en dessous de la moyenne. 

Plus de 

400 

CFA
 

0 


2 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0,2 


Revenu par 
Rcvenu habitarit 
moyen 

187 16,15
 

122,8 10,68
 

129,3 9,87
 

102,2 5,74
 

172,1 13,99
 

89,9 6,57
 

112,7 8,0
 

82,3 6,19
 

69,3 5,97
 

90,9 4,25
 

115,85 8,74
 

.o1. 



Tableau 26 6
: Distribution des d6pcnses maximatcs jourrioliercs dcs m nages cn produits alimentaircs (cr F CFA)
 

Quartier Produits finis prits a -it
r. e'oc, omm6s Produits dc base pour rcpas famiLial 

Depenses (en CFA) 0 - 500 501 - 1000 1001-2000 2001-3000 1001-2000 
 2001-3000 3001-4000 4001-5000 Plus
 

5000
 

% de l'6chantil­
Ion/quartier % % % % % % % %
 

Castor 28 68 4 
 - - 2 62 18 12
 
Derkl6 48 50 
 0 2 12 62 18 2 6
 
Dieuppeul 40 
 42 18 
 - 4 64 20 10 
 2
 

co Fass 50 34 14 2 12 36 18 
 16 12
 
* Gibraltar 40 44 
 12 4 2 4 
 42 18 12
 

Gueule-Tap6e 66 
 32 2 ­ 18 36 20 4 
 -

M~dina 74 20 6 
 - 22 44 22 
 10 6
 
Thiaroye Gare 38 54 
 8 - 20 58 14 6 2
 
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
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V.2.12.-	 Comparaison des revenus et des depenses,
 

et 6valuation du pouvoir d'achat des menages.
 

Apres avdir 6valu6 le revenu per capita et 

le montant des d~penses alimentaires journalires, il 6tait impor­

tant de connaitre ]e rapport d6penses aiimentaires/revenu et par 

cons6quent d'6valuer la capacit6 A d6penser ou le pouvoir d'achat 

de chaque quartier. Toutes les donn6es sur les rapports d6penses/ 

revenu per capita dans les dix quartiers, sont consign6es au 

tableau 28. En moyenne les m6nages ont d6pass6 83,5 % de ]eur re­

venu en achat de denr6es 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 d6ficit au regard de ces chiffres
 

les revenus et les d6penses. Les quartiers de Fass et Gueu]e
 

Tap6e 6taient A la limite du d6ficit avec respectivement des rapports
 

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

Ces cinq quartiers, comportant trop de ris­

ques pour des tests aux m6nages fiables, ont donc 6t6 supprim6s de
 

l'6chantillon.
 

Les donn6es produites jusqu'ici prouvent
 

que c'est le quartier Castor qui est le plus prosp~re de l'6chantil.­

lon, suivi de Gibraltar, Derkl6, M6dina et enfin de Dieuppeul.
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Tableau 27 : Evaluation des d6
 penses maximales journali~res des
 
6
 m nages en produits alimentaires (en F CFA)
 

Produits de Pfoduits
 
D6 6
base pour prats A penses D penses
 

Quartiers repas fami- dtte con-
 totales par 
lial soTm6s habitant
 

Castor 
 3 300 640 3 940 
 340
 
Derkl6 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 Tap6e* 2 600 435 3 035 222
 
M6dina 2 550 
 425 2 975 211
 
Thiaroye Gare* 2 510 
 620 3 130 235
 
Thiaroye G.
 
Rail* 2 320 
 370 2 690 233
 
Yeumbeul* 3 120 
 665 3 785 177
 

Moyenne 2 726 
 573,5 3 299,5 236
 

* Revenu par tate d'habitant en dessous de ]a moyenne. 

Tableau 28 : Rapport entre les d6
 penses alimentaires journa]i~res
 
et les revenus journaliers par tdte d'habitant dans
 
la r6gion de Dakar et sa banlieue.
 

F CFA/jour

Quartiers 
 % D/R
 

Revenus (R) D6 penses (D)
 

Castor 
 340 338 63,2
 
Derkl6 
 260 356 73,0
 
Dieuppeul 
 267 329 81,1
 
Fass* 
 192 191 (100,5)
 
Gibraltar 
 299 466 64,2
 
Gueule Tap6e* 222 219 (101,4)
 
M6dina 
 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 m6 nages pr6sentant un bilan financier n6gatif. 
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Tableau 29 : 	Acceptation des concepts de produits
 

au sein de 1'6chantillon de population.
 

% de r 6 ponses 
Concepts 

Aiment N'aiment Ne savent 
pas pas 

1. Farine p~tissi~rede ni6b6 82,0 4,4 13,6
 

2. Conserve de ni6b6 (grain ou
 

gousse) 78,0 1,8 20,2
 

3. Ni6b6 sec pr6cuit (moins de
 

30 minutes de cuisson) 75,6 9,6 14,8
 

4. Farine pr6cuite instantan6e
 

pour bouillie (bonne saveur
 

et haute valeur nutritive) 75,4 7,6 17,0
 

5. Farine ferment6e pour
 

couscous et akara 74,4 6,4 19,2
 

6. Grains marin6 s 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 trait6e pouvant rem­

placer 1'arachide dans la
 

pr6paration de sauce comme
 

le maf6 53,2 20,4 26,4
 

9. Ni6b6 germ6 (A cuire Ou
 

A utiliser dans une salade) 52,0 19,2 28,8
 

10. 	Pate A tartiner aussi d6li­

cieuse que le chocolat
 

"Chocol6ca" 51,8 16,0 32,2
 

11. 	Autres concepts 96,0 0,4 3,6
 



V.2.13.- L'acceptation de concepts de produits A base
 

de ni6b6 par ]es m~nages
 

Cette enquite a 6t6 conque en partie pour d6ter­

miner les concepts de produits les plus accept6s par les populations
 

de ]'6chanti]]on, et permettre ainsi A 'ITA d'utiliser les r6sultats
 
6
comme base de mise au point des produits. Des tests aux m nages ont
 

6t6 pr6vus pour ]'6valuation du degr6 d'acceptabilit6 de trois produits
 

tests devant permettre de v6rifier si ]a qualit6 des produits 6 tait
 

aussi bonne que le concept. Les r6su]tats sont pr6sent6s au tableau 29.
 

Les taux d'acceptabilit6 les plus 6lev~s ont 6t6
 
enregistr~s par les concepts de produits auxquels les menages 6taient
 

familiers, tels que ]a farine pAtissi~re et les conserves de ni6b6.
 

Les concepts d'ahiments, commodes comme dans les cas de la farine ou
 

du grain pr6cuit ont 6t bien appr6ci6s comme I'attestent les r~sul­

tats des concepts nO 3, 4 et 5 Itableau 29). Les concepts de grains
 
6
marin6s et de sanxal ont 6t6 accept s par 70 % de l'6chantillon et
 

rejet6s par mcins de 10 %. Les concepts de produits comme la farine
 

trait6c pour fairc des sauces, de la pate A tartiner, et le ni6b6
 

c ::' n'ont pas 6t6 bien pergus, de telle sorte qu'un nombre rela­
6
tivement 6Iev6 de m nages (26 - 32 %) n'ont pas donn6 leur avis.
 

Quatre vingt seize pour cent des manages sont prats A essayer de
 

nouveaux concepts.
 

Apr~s 1'analyse faite par quartier il a 6t6
 

observ6 que Fass et Yeumbeul avaient les pourcentages de "sans opi­

nions" les plus 61ev6s de l'echantillon. Il se pourrait que cela
 

ait r~su]t6 de ]'incapacit6 des enqu6teurs A faire passer ces con­
cepts correctement en ouolof. 

En 61iminant les r~sultats de ces deux quartiers,
 

r6duisant ainsi '16chantillonA 400, on se rend compte que le pour­

centage de m6nages ayant appr6cJ6 chaque concept augmente de 10 % en
 

moyenne. par exemple le concept de pate A tartiner aurait pr6sent6 un
 
taux d'acceptabilit6 de 61,8 % au lieu des 51,8 %. Une r6duction de la
 

6 6
taille de I' chantllon, de 500 A 400 m nages, conduit A une amplifi­
cation de 'erreur comme lindique le tableau 30. 
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Tableau 30 : 	Pourcentage d'erreur dans l'6valuation de laccepta­

tion des concepts par des 6chantillons de population
 

de 500 et 400 m6nages.
 

% d'errcur
 

Concepts 	 Tdille de ]6chantillon (m6nages)
 

400 	 500
 

* Grain sec pr6cuit 3,01 	 2,30
 

* Sanxal 	 2,91 2,22
 

* Farine ferment6 	 3,03 2,30
 

Avec un niveau de probalit6
 

de 95 % la marge d'erreur ne peut exc6der 3 % dans le cas d'6chantil­

lons de 400 et 500 m6nages. Les analyses statistiqucs des autres don­

n6es ont confirm6 cette conclusion.
 

Cent pour cent des personnes interrog~es
 

se sont montr6es pr~tes A essayer des produits pr6 par6s sur la base
 

des concepts qu'ils ont accept6s.
 

V.2.14.- Conclusion
 

Cette 6tu 4e avait pour objectif de d6terminer
 

les aspects socio-6conomiques et d6mographiques d'un 6chantil-lon re­

pr~sentatif de ]a population de Dakar ct banlicues, sur lesquels nous
 

nous baserons pour la pr6paration des tests aux m6nages. A partir des
 

donn6es pr6sent6es on peut '-irer les conclusions suivantes :
 

1.- La majorit6 des m6nages avait une certaine connaissance des
 

preparation A base de ni6b6. Deux tiers de m6nages consomment moins
 

d'un kilo de ni6b6 par mois et 19 % n'en avaient pas consomm6 du tout.
 

la consommation annuelle par capita 6 tait estim6e A 1,2 kg. Cela
 

6quivaut A moins de 1/5 de la consommation des r6gions de Lougs ct
 

Saint-Louis - Matam.
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6
2.- Les m nages ont montr6 une pr6f6rence pour les vari6t6s qui
 

leur 6taient plus famili~res A savoir ]a Mougne et la CB-5 ou 58/57.
 

Ils ont aussi montr6 une pr6f6rence tr6s peu miarquee i] est vrai,
 

pour le gros grain par rapport aU petit grain ; ce qui est encoura­

geant pour la nouvelle vari6t6 Bambey 21.
 

3.- Les formes les plus populaircs d'utilisation du ni6b6 sont
 

sous forme de condiment ou garniture de sauce et sous forme de com­
6
pl6ment de plats de c r6ales, suktout de riz. L_ goOter "akara" n'est
 

pas la forme de consommation dominante comme on le pensait avant
 

cette 6tude.
 

4.- Pour les produits A base de ni6b6 Ies m6nages ont exprim6
 

leur satisfaction du point de vue de ]a pr6paration, du goft, de la
 

sati~t6 et de la valeur nutritive. Moins de 5 % des menages ont trouv6
 

que le ni6b6 pr&sentait des aspects d6favorables notamment ]a forma­

tion de gaz, le goOt et/ou le temps de preparation qui est tr6s long.
 

5.- Dans la majeur partie des cas les m6nages s'approvisionnent 

en ni6b6 pendant la "saison", c'est-A-dire durant la p~riode d'Octobre 

A Janvier. Seul. 1,3 % de ]'6chantillon ont d6clar6 s'approvisionner 

en ni~b6 dans la p~riode de Janvier A Septembre. Une p6riode de com­

mercialisation aussi retr6cie est sans doute cssentiellement due A 

un prix au march6 du ni~b6 qui n'est pas comparable A ceux des autres 
denr~es de base telles que l'arachide, e riz, le mil etc.. Pendant 

la "Saison" le prix au march6 du ni~b6 varie entre 120 et 150 F CFA 

alors qu'on vend entre 100 et 120 F CFA, Ie mais A 100 F CFA, Ia 
brisure de riz (import6) A 150 F CFA, Ie mil transform6 A 150 F CFA. 
Les consommateurs trouvent que la diff6rence entre Ie ni~b6 et les 

autres produits de base est exccssive tout comme I'est Ia differcnce de 

entre les deux saisons (Octobrc-Janvier et F6vrier-ScptcmbrC). Dans 

la deuxi~me p~riode (F6vrier-Septembre) Its prix du ni6be 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 respecttvcerent A 250 F CFA et 

175 F CFA. Le consommateur rationnel pr6f~rcra toujours, pour son 

alimentation et celui de sa famille, le produit dc base le moins cher 

sans se pr6occuper des avantages ou inconv6nicnts rutritlonncV. 
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La deuxi~me raison de la faiblesse de la demande de ni6b6
 

pendant la deuxi~me saison c'est ]a faible qualit6 du grain sur­
venant apr~s uno infestation lors du stockage. Les marcha:;ds de
 
ni6b6 sont en majorit6 des d6taillants qui so soucient peu de
 
l'infestation ou qui trouvent la fumigation onereuse au point que 

quand arrive l'6t6 les grains sont prc:squ tou_ 4or1,- E;o­

ment infcst6s , et par cons6quent cela freine lardeur des con­

sommateurs qui nen achetent qu'en petites quantit6s n 6
d passant
 

pas 100 gr.
 

6.- Le revenu mensuel per capita se situait entre 4 250 et
 
6
16 150 F CFA pour une moyenne de l' chantillon estime A 8 740 F CFA.
 

Les d6penses mensuelles de consommation per capita oscillaient entre
 

5 310 et 10 200 F CFA, la moyenne de l'6 chantillon 6 tant de 7 080 F CM'
 
Dans les cinq quartiers suivants, Fass, Guoulc Tap6e, 
Thiaroye Gare,
 

6
THiaroye G. Rail et Ycumbeul, les d penses alimentaires mensuelles
 

d6 passaient les revenus mensuels des menages. Ce n'est pas 
une popu­

lation vivant dans des conditions aussi strcssantes qui va changer
 
ses habitudes alimentaires pour so 
tourner vers des produits A base
 

de ni6b& qui coOteront plus cher que le riz. Loc 
 tests aux menages
 

seront donc effectu6s dans les 
cinq autres quartiers o6 les chances
 

de succ6s sont moilloures et plus significativcs.
 

7.- Parmi les dix concepts de produits A base de ni6b6 ies
 
6
 m
 nages ont beaucoup appr6ci6 ceux qui offraiont une certaine commo­

6
dit6 de pr
 paration A ]'image des produits pr6cuits, ot ceux aussi
 

qui 6taient pr6 sent6s sous des formes qui conviennent aux pr6 para­
tions comme le couscous, les 
sauces et lcs cakes. De nouveau- con­

cepts de produits ommc Ic n g, rl?!, n'ont pans t6 bien 
6accept6s. Le grain sec pr
 cuit, le sanxal grill6 et la farine fermen­

6
t e ont 6t6 choisis pour servir do base pour lcs tests a offectuer 
aupr~s des m6nages et des restaurants afin de d6 terminer ]cur accep­

tabilit6.
 

... o 



8.- La r6duction de 1'4chantillon de population de 500'A 400
 

<n'a pas beaucoup affect6 la marge d'erreur, A un niveau de proba­

bilit6de 95 % ;,ceci a mime contribu6 A augmenter I'homog.n"ith
 

* de l'4chantil~1on.
 

:.r .V;3:.Tests d 'acceptlt e d ~ t'sa aed mb, ; 

prpars.et servis aux cents desrestaurants et
 

gargotes de Dakar
 

Les produits elabores a base de niebe ont 6t6 testes 

aupr"s des restaurants/gargotes de march6 pour d6terminer le degr6 

dlacceptabilit6 des consonmateurs du secteur de ]a "restauration",
 

et pour recueillir lavis des restaurateurs/gargotiers sur I
 

simplicit6 de prparation et )a qualit6 de ces produits,
 

Seize restaurants et onze gargotes de Dakar ont 6t6 con­

tact6s pour effectuer ces tests. Dans les restaurant. on trouv11L 

aussi bien la premire que laseconde categorie comme I'indique le 

tableau 31. Quant aux gargotes il s'agissait de la caft6ria de 

l'Universit6 de Dakar, de celles de 
]a gare routire deColobane 

et des environs du port. La r6 ticence A effectuer ces tests, comme 
ce fut le cas A la caf6t6ria de.l'Universite de Dakar, ou le manque 

de cientele nous ont oblige A 6 1iminer certains d'entre eux 
c'est ainsi que 116chantill.on final a 6t6 constitu6 par sept res­

taurants et dix gargotes.
 

Un questionnaii'e de kept questions a 6t6l6abore& pour 

recueillir les donn6es. Deux, enqU~lteurs ont 6t6 engag6s pour rassem- 4' 

6bier pas moins de soixante r ponses sur chaque prOduit test6. La 

marge dlerreur dans'cet 6chanti].]on est consid6ree comme e]ev6e A 

cause de 1'6ventail de choix.
 

:i: : ' ::. . • •' : ;/ ' ' • '; .'i ; • ' : " . "U •
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Tableau 31 ;Liste des restaurants/gargotes ayant fourni les 
 onc
 

et la fr6quence de leur client~le.
 

-Nombre-de- reponses -par-freqcence­
staurnts passage
/de 


gargotes chaque chaque de temps
 

__ 
jour semaine en temps <i 

Nbre % Nbre % Nbre Nbre
 

K' 4,5 .. , 

1LaMrie0 0 3 43 0 0 5
 

2.Loutcha 15 .75 
 1 5 4 20 20 03
 

3. Diarama3 30 0 
 0 7 0 10 5
 

4. Khadim Rassoul 6, 86 1 14 0 0 7 10
 

5. Baye MBarrick
 
FALL 2 28 1 14 4 57 7 10
 

6. Restaurant du
 
Peuple 8 40 1 5 11 55 20 3
 

7. .assata.SAMB0 0 0 0
0 0 0 0 


Sous-total 
 34 51 7 10 26 39 67 100
 

Gargotes de
 

8. Alssatou SENE 8 89 1 11 0 0 9 55
 

9. Maguette FALL 12 75 2 12,5 2 12,5 16 10
 

10. Awa THIAM 17 61 3 11 8 28 28 17
 

11* ND~ye HANN 13 72 3 171 2 11 18 11
 

12. Fatou CISSE 12 75 3 19 2 6 17 10
 

13. Mari~me NIANG 13 76 2 12 2 12 17 10
 

14. Mariam DIOP 10 100 
 0 - 0 0 10 6 
-- ;


15. ND~ye AIDARA 12 80 0 0 3 20 15 9
 

16. C~cile HETSELI 15 83 0 0 3 17 18 11
 

17. Rokaya SARR 8 53 0 0 7 47 15 9
 

Sous-total 120 74 14 8 :2 s1 163, 100
 

Total 154 6'7 21 9 5 24 230 1100 
o.'oo:
 



cliet~ledanslesrestaurants ou danslsgroe.Lsdu ir
 

tndi 24% 

ar f lagargote)caqI
 

dan~le gagotsqu ymanentde agn irregul i-_e.h? 

>:sema ine.. ,En-divi sant, I.,chantil.l.on en deux .parties, e s c.€I cnts'"des., 

:restaurant s et: ceUx de s <gargot~es,.Il'on, obse rve que les c lienths { 
es gargotes repra sentent 78 % du, tota et ceux des re taurant s '. 

de l'chantllon cet e~t/ou nian ent qen jorlau Pestautan o
 

: taurants de faqon irr~guli~re ont 6t6 e~n nhombre 6gal. 'Les, nombres 

cidesclents ale s restaurants da e gargotesLes xt6
 

danes legargotesn tnd que 24he et centre de "restauratg u, les.­
tlavai leUrs ngalais prennent chaque'jtour )ur petit daner.hqu 

2%retn.Lscinsqifr6quentaenthbtnenaleucles gagotes qi etiu le res
 
leur deener et dans une moindre nmesurc lcur 'dincr, -".->::, , 

L'echantillonetae surtout, ompose -4e -s­

"habitant Dakar: ou sa banlieue. En consultrant, le tableau 32 'on: c0ns'tatei.,!: :>­
sues 80% des clients des restaurants otaent de Dakar et banleues, 

retaeent des trangers. deu50 clientsoe es Plus % des :es 

.frequence 3 ourna liere dascllsc, dfate)apox imi t "a-vect,. " 

Tableau 32 Rparttion-dle ont6 e nblonlbe l eusde rsidence. .
 

des.clie. se..ain desrestaurants e de Gargotes . 

.. .,v .: Dakar rr'"' : ";' """ 46 " 3"a9 . . 

iBaniieue Dakaroise { ., "34 : :- . i : ." :56. :. . . ' 

.:'. AUtreS r6gions dul 

':7 :;..... [ S6n~ga l : • " " . '. " "2 " i : ::.. <5" . . . ; 
Pays etrangers . 0 -. a 

i:.. .. . . .. ... . ' 100 > .100: 

http:I.,chantil.l.on
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V.3.1.-	 Connaissance des produits A base de ni6b6 

Quatre produits ont 6t6 test6s 	dans 
les restau­
rants/gargotes a savoir : le 
ni6b6 sec pr6cuit, Ic sanxal Lt ]a fa­
rine de ni~b6 grill6 et Ia farine de, ni6b6 
ferment6. Cette derniere
 
a 6t6 exclusivement utilis6e par les vendeuses de akara sp6clalis6&s


6
dans la 	pr paration. Les restaurants utilisalent 
le ni6b6 	 soc pr6cult 
en salade ou dans les 
rago~ts. 	Le sanxal 6

(pourgrill6 	a t6 utills6 

6
 pr parer 	une 
recette 	bien connue qu'on appellc 
le Nclcng ; produit
 

d'aspect semblable au couscous s6 n6 galais et qui 	 6 6est servi cn q n ral 
avec une sauce 
tomate A ]a pAte d'arachide. La 
farine grill6c a et6
 
utilis6e 	sous 
forme de 	granul6s agglomf6r6s, appel6s "thiackry" 
con­
somm6s avec du lait cail]6 sucr6 ; eflo a aussi 	6t,. utilis6e sous
 
forme de 	 couscous dc farine pourou 	 ]ier certaines sauces. Apres 	 les 
repas il 	a 6t6 demand6 aux clients si les produits consomm6s leurs
 
6 taient familiers et 
s'i]s en 	connaissaient 
]a base.
 

Les tableaux 33 et 3-1111Ci(lclICunt ILs ci nrM1c Sco lc'c­
nant leur familiarit6 avec les plats consommes. Ie pourcrontage dc 
familiarit6 des clients 
avec les 	plats consommes se 
situait 	entre
 
70 et 100 %, ce qui constitue une preuve de ]our 	 aptitudo A donner 
un jugement et 
une appreciation 
sur 
]a qualit6 du produit de 
base
 

6
et de pr	 paration. Le ni6b6 
sec pr6cuit a 6t6 consomm6 par 118 clients
 
contre 60 66 pour les 
autres 	produits.
 

Tableau 	33 
 Nombres et pourcentages respectifs des clients
 
familiers/non familiors 
avec les 	plats consommes
 

Produits dc base 

Clients 

fiefs
Nbre 

fami-

71 
Clients nonfamiliersNbre "I_till toalI)n 

Ni6b6 sec pr6cuit
Sanxal grill]6 

83 
54 

70,0 
82,0 

35 
12 

30-) 
18,0 

118 
u6 

Farine grill~e 
Farine ferment~e 

47 
60 

73 
100 

17 27 64 
COi)6 

Total 	 244 79 (3 08
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4
TablauNobre etpourcentagesrsetf e linscna
t'9, 

'99'9~91 A sant (o'u ne connaissant pas) la base du'produit ff'4 , 

* consomme. 

:94 	 connaisait

99 99~99

,, 	 Nombre tota,~9~4 
Produits de bases 	 pas, 'de'9 :"'h'ii"9
's'i 4 

99 99>"""n' 

'9 	 Nbi~ ''bre.tillon,.. 

9944 ;;';=;, .' , i' ; i;; eNib6 sec prcuit antI. lod 55 "c'i'n'"" 
>",
 

,::, ;%qu l latq,1 , de !n"eb";~ q e , 


s53,4 ,ne45
e 65 9'8 '99118sxa aien ; ;,-,i, 

" ' vl onas om;etta; seNe 	 ,, 9"Ji 
99 	 Sanxa t fgri116 0 0 66 100 , 66
 

Farine grill6e . 1 2 63 98 64 '
 

Farine ferrnent6e 60 100 0 .0 " .60 9 

Total 	 114 37 194 63 308''9 

9 " Seuls 45 % de 1'6chantil1on de 118,clients savaient..<' 
s~unzr ~~~Nr ec: mf~~ Nbr 

que le plat qulils avaient consomn6 6tait A base de nieb6, alors Ique . ". 

les 55 % ne Ilavaient pas reconnu. Pratiquement tous ceux qui ont
 

"9consomm6 
 des plats A base de sanxal.gri]I6 ou de farine gril1ee n ant 

pas'reconnu le produit de base. Tous les clients savaient que le
 

"akara" 6 tait prepare A partir du nib mai naurlemn i~s o 9 

pas fait la diff6rence 9'entre le akara pr6par6 par le procede9 tradi- 9 

tionnel'et celui prepare avec de la farine de niebe ferment6. 9 '2 ' ' 

-ato
ap 'suerire emfac e conomtureuIr:sn~t944>,;9pt 

forme ftcomel ca avc~l saxalgri]6 et ]a fa'rine grill6e. 

9 V.3.2.-,Appreciation des produits a base de ' ar "99,"""9" 

'l'es consom~tateurs 

11,I. a 6t6 demande aux clients de'donner leur 

appr~ciation 'des plats A base de ni~b6 qu'ils avaient consommas. Les 9'9 

~reponses co cernant le 1niebe sec precuit, le' snnxa]gril I~ l'a fai
 
grillee et la farine"9fermentee sont resumees autablecau 35.' ..
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Quatre vingt seize pour ccnt des c] icnts dc !'c;­

taurants ont appr6ci6 le ni~b6 sec pr6cuit lorsqu'i] crvrc Ians la
 
6
pr paration d'une salade ou d'un rago~t, et 
4 % ne Pont pac atpr;-1c. 

6
Dans les gargotes le ni6b6 sec pr cuit a 6t6
 

au goot de tous les clients interrog6s qui repr6sEntent 44 % de i'6ba
 

tillon total ; les 56 % restant constituant ]a clientele des restauran
 

Le sanxal grill6 pr6par6 comme du couscous ou du 

Neleng n'a pas convenu aux clients 6trangers de P'hotel Massata SAIB. 

L'autre restaurant, Khadim Rassoul, a enregistr6 des r6sultats contrai 

avec 90 % des clients qui ont appr6ci6 le produit. Les gargotieres ont 
6
une meilleure maitrise de la pr paration du sanxal gri]l6 que Ics cui­

sini~rs des restaurants et les r6sultats sont tres eloquents : 96 % de
 

leurs clients 'ont appr6ci6 contrc 4 % seulcincnt qul etaicnt indcff6­

rents. Le rapport de reportition entre restaurants rt gargotcs 6tait
 

de 17/83.
 

La farine grill6e 6 talt servie sous forme de
 

sauce dans trois restaurants et elle a 6t6 appr6ci6e par 74 % des
 

clients. Chez les gargoti~res ce produit 6tait pr6sent6 sous formc
 
6
 6
de "thiackry" et/ou de couscous et tait appr6ci6 par 93 % de ]' chan­

till-on des gargoti~res. Le pourcentage de 1'6chantillon total se
 
6
pr sentait comme suit : 48 % chez Ies gargotieres et 52 % dans les
 

restaurants.
 

La farine ferment6c na 6t6 pr6par6e ct servie 

que par des vendeuses sp6cialisres de "akara". Quatrc vingt dix pour 

6cent des clients de trois vendeLises ont appr ci6 le "akara" propos6 A
 

la vente contre 10 % qui etaient indiff6rents.
 

Les analyses pr~c6d-ntcs InoTriclIt auC tlu.- I,':­
6produits ont 6t6 acceptables tels c''ils 6 ticlcnt s'ltnt6s prar l 

restaurateurs/gargoti~res. Il fallait aussi v6i'-li,: I1 satisfactic: 

des consommateurs en leur demandant s'ils rcncu'.'c]lla.it Icur co,­

mande du plat consomme. 



TdbcaU 35 : Appreciation dcs produits 5 base de ni6b6 par If's corsommatcurs 

R6 partitiori dc l'6chantillcii (%) 
Restaurants (R) 

Gargoti~res Ni6b6 sec pr6cuit Sanxal griI.l6 Farinc yillec Farinc fcrmcnte 
N'appr6- Napprcie N'appr6- JN'appre-

Apprecie cie pas Apprecic pas Appr6cie cie pas Appr6cic cic pas 

La Marmite (R) 
 .-. 
 33 67 -
Loutcha (R) 
 94 6,0 . .
 
Diarama (R) 100 0 - ­ -

Khadim Rassoul (R) 100 
 0 90 10 100 0 -
Baye MBarrick FALL (R) 100 0 ... 
Restaurant du Peuple (R) -
 - - 90 0 
Massata SAMB (R) 85 15 17 83 ­ - -

Sous Total 56 100 17 75 52 67 0 
 0
 

Aissata SENE (G) 100 
 0 100 0 - ­ -
Maguette FALL (G) 100 
 0 100 0 -- --
Awa THIAM (G) 100 0 100 0 80 20 -
NDye THIAM (G) 100 0 90 1I - -

Fatou CISSE (G) 100 
 0 90 10 ­ -

Marieme NIANG (G) 
 - - 100 0 100 0 -
Mariam DIOP (G) - - - - 100 0 - -
NDiye AIDARA (G) 
 - - - - - - 100 0 
C~cile HETSELI (G) ­ - - - 80 20
 
Rokhaya SARR (G) 
 - - - - - - 90 10 

Sous Total 44 0 83 25 
 48 33 100 100
 

Total 
 i00 i00,0 100 100 100 100 100 100
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6
Le tableau 36 indique les r6su]tats repr sentant
 

les pourcentages de clients qui renouvelleront ou ne renouvelleront
 

pas ou qui pourraient renouveler ]a commande du produit en question.
 

La farine ferment6e vient en premiere position avec 
73 % de 1'6chan­

tillon exprimant leur intention de renouveler leur commande alors
 

que seul 1,5 % n'en avait pas ]'intention. Le sanxal grii]], le
 

ni~b6 sec pr6cuit et la farine gri]l6e ont satisfait, dans ]'ordre
 

64 %, 62 % et 61 % des clients.
 

Tableau 36 : Attitudes des clients apr~s consommation des plats
 

base de ni6b6
 

% de r6ponses 

Produits Commanderoht Ne commande- Pourraient 
nouveau ront pas c commander a 

nouveau nouveau 

Ni~b6 sec pr~cuit 62 1 37
 

Sanxal grill6 64 1,5 34,5
 
Farine grill6e 61 0 39
 

Farine ferment6e 73 
 1,5 25,5
 

Ces r6su]tats sont encourageants si Pon consi­
dare la "nouveaut6" de ces produits pour les restauranteurs comme 

pour les consommateurs. 

Les conclusionfi suivantes ont 6t6 tir6es de ]'exp6­
rience et des r6 sultats analys6s ci-dessus:
 

I.- Dans les centres urbains tels que Dakar et sa banlieue 

les gargotieres et les petits restaurateurs constituent des 

bouch6s viab]es pour les produits base dc ni6Ib6. 

..... 
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2.- L'introduction de nouveaux produits, tels que le sanxal
 
grill, la farine gril.16e et la farine ferment6e, requi6rent une
 
demonstration soutenue des m6thodes de preparation de 
ces produits
 

pour la confection de divers plats 
s6 n~ga]ais.
 

V.4.- Tests aux m6nages des produits A base de ni6b6 

6
Quatre produits, A savoir le nieb6 sec pr cuit, le 

sanxal grill6, la farine grUI-le et 
]a farine ferment6c ont 6t6
 
6
places dans 300 maisons s lectionn6es au hasard dans six quartiers
 

de Dakar. En 1'espaze d'un mois des enqufteurs ont visit6 chaque
 

maison et rempli -P westionnaire qui couvrait des aspects 
comme
 

les produits pref6r6s, les modes de pr6paration, le degr6 d'appr6­
6
ciation, itintention de pr parer ult 6 rieurement des produits choisis,
 

le type d'emballage pr6f~r&, les prix de vente souhait~s par 
les
 
6
 m
 nages pour chaque produit et les suc.estions pour une meifleure
 

qualit& des picduits.
 

ii avait 6t6 donn6 A chaque m6nage un kilogramme de chaque
 
produit accompagn6 d'une plaquette de 
recettes et d'une recommandation
 

d'un menu de 3 jours au cours desquels des repas a base de 
ni.b6
 

seraient servis. Ce menu de 
trois jours est reproduit au tableau 37.
 
On suggerait d'utiliser le ni6b& sec precuit pour des ragouts comme
 

le Ndamb6 ou le Thiala], 
et pour ]a salade Du pour c )mp]6ter qualita­

tivement et quantitatiement le poisson (croquettes). 
Le ni6b6 sec 

pr~cuit 6tait pr~sent6 sous forme de sanxal cuit A la vapeur (Neleng)
 

ou utilis6 pour faire des g~teaux (cake). La farine gri]l6e etait 
recommand~c pour le couscous et le thiackry, ou pour des 
sauces
 

comme le Naff& et Ic Maf6. La farine fermentec etait conscill6c pour 
la preparation du goOter "akara", pour la viande ou les crevettes 

pan6es et pour ]apamr dauphine. 

.1... 



Repartition de l'' chantiIllon de population
 

*Lataille de 11echantil ton de population par
 
qua-pnd6la-t ir- tait densite~de. 

population~du quartier. Le tableau__38 i*,ulenmr e. ea 

et p roportion par r a p r A ' c~ n i lo l b lpar quartier sa a r appourtt a.on . 

Les quartiers de M~dina et Castorrnfement respectivement 26 %'lt.t K 
23,3 % du total alors que Hann-viliage et Gibraltar ne renferment
 

%Derk6
que 10 % et 8,3 et Dieuppeu] en comptent chacun 16,7 % 

Repas Jour
 

~1 23
 

* Petit d6je~ner. Boissons chaudes~(caf6-lait, kink6libah, etc..
 
produits de cuisson (pain, biscuits, cakes,etc)
 

Riz au ni~b6 
(grill.6) avec Riz au poisson Sauce gombo
 
du poisson fum6 (thi6bou Djei: (soupe kandia)
 
(thi6bou k6tiakh: ou
 

,D~je~ner ou *Mals 'au poisso 
Viande A. la sau­
ce tomaate 1ie 
avec~de la fa­
rine grill6e 
(Naff6) 

PAte de farine Granul~s de Cake ou gateau 
ferment6e frite 

Go.ter A huile 
ni6be au lait 
cail.16 sucr6 

de farine ou 
sanxal grillI. 

(akara) (thiackry) 

Couscous de mil Ragot de ni.b .Salade de ni bl 

acamd_ 
de ]a 
sauce. 

Diner 

avec 
viande en 

l a pAte d'ar
chide 
(thialal) 

U, 
RagoOt de -Aeb6 
precuit a la 

a-pr6cuit ~ 
e t 

Sanxal grille' 
cuit A la Va­

pe ur c'1ILui 
avec de la sau 

sauce tomate cc 
(Ndamb6) .(Neleng) 

Plat national. consomme chaque jour au dejeuner 
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Tableau 38 : R1partition de '16chantillonpar quarrier
 

% de l'6chan­
6
Quartiers Nombre de m nage tillon total
 

Castor 70 
 23,3
 

DerkI6 50 
 16,7
 

Dieuppeul 50 16,7
 

Gibraltar 25 
 8,3
 

Hann-village 30 10,0
 

M~dina 75 
 25,0
 

Total 300 100
 

Moyenne 50 ­

V.4.2.- Ordre de pr6f6rence des produits A base de ni6b6
 

Comme pr6c6demment not6 les enqudteurs ont donne
 

les quatre produits A base de ni6b6 en m~me temps et lorsqu'on a fait
 

l'analyse des donn6es pour d6terminer s'i] y avait une pr6f6rence et
 

pour savoir l'ordre dans lequel les m6nages ont pr6par6 ces produits
 

nous avons trouv6 l'ordre de pr6f6rence suivant : le ni6b6 sec pr6cuit,
 

la farine ferment6e, la farine grill6e et enfin le sanxal gril]6. Sur
 

le tableau 39 sont indiqu6s les nombres de m6nages par quartier et
 

l'ordre dans lequel chaque produit a 6t6 pr6par. Cinquante deux pour
 

cent des m6nages ont pr6par6 le ni6b6 sec pr6cuit en premier lieu
 

alors que seul 25 % ont commenc6 par preparer la farine ferment6e. Le
 

sanxal grill6 est venu en derni±re position avec seulement 10 % des
 

m6nages qui ont d6but6 avec ce produit. Ces r6sultats sont logiques
 

dans la mesure o le ni6b6 sec pr6cuit 6 tait bien pr6sent6 et offrait
 

une extreme simplicit6 du p. t de vue de ]a pr6paration. D'une mani~rc
 

o d'une autre la farine :intitee etait int6ressantc mais puisque sa
 

recette la plus important-e Qtait le goOter "akara" il n'6tait pas
 

surprenant de le voir venir loin derriere en deuxi6me position. Le
 

sanxal grill6 et la farine grill6e 6taient des concepts peu familiers
 

pour que les m6nages lacceptent sans pr6paration surtout, comme subs­
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V.4.3.- Dans quel plat (goOter) chague produit a-t-f1 6t6
 

utilis6 ? 

6
Au tableau 40 retrouvons ]e nombre de m nages et
 
les repas o chaque produit a 6t6 servi. Le ni6b6 se.: pr6cuit et le
 
sanxal grill6 ont 6t6 servis au diner par, respcctivement 64 % et 53 %
 
de 1'echantillon total. Le sanxal grili6 a 6t6 servi aussi comme
 
goOter par 35 % de ]'6chantiflon surtout dans les quartiers de Castor,
 
DerkI6 et Hann o 
le nombre de m6nages lutilisant pour ies gorters
 
a d6pass6 celui de ceux lutilisant pour le diner. La farine gri]]6e
 
a 6t6 servie 6quitablement au d6je~ner comme 
au diner (37 % et 39 %)
 

6
pendant que 24 % des m nages 
l'ont utilis6e pour des goiters (proba­
blement du tliackry). La farine ferment~e a 6t6 prepar~e par 86 %
 
de 1'6chantillon pour faire des goOters (tres souvent du akara:
 
pendant que 13 % lont utilis6e aussi pour ]es repas du soir.
 

Les totaux ont d~pass6 300 parce que probablement
 
chaque produit a 6t6 utilis6 
pour plus d'un repas, c'est-A-dire
 

dejeQner et/ou diner.
 

V.4.4.- La place du ni6b 
dans les plats servis
 

L'on a pos6 la question de savoir quels autres
 
plats, surtout de c6r6
 ales, etaient servis avec les produits A base 
de ni~b6. Le pain (repr6sentant le b16) fut inclus dans la liste des 
c6r6ales compos~e du riz, du mil et du mais. Le tableau 41 indique
 
le nombre de m6
 nages ayant servi chaque produit avec ou sans c6r6ales.
 
Le pourcentage de menagcs ayant servi le ni6b6 
avec du mais et/ou du
 
pain n'a pas d6pass6 1 % alors que le pourcentage de m6nages ayant
 
servi du riz et du mil pour accompagner un plat A base de ni6b6 
sec
 
pr6cuit a 6t6 respectivement de 66 % et 
16 %. Cela peut s'expliquer
 
par le fait que, dans le menu, la recette de thi~bou k6tiakh (ciz
 
avec poisson fum6 et ni6b6) 6 tait rccommand6c pour le d6je~ner qui
 
est plus important que le diner dans leque 
 le ni6b6 6 tait sugg6r6
 

pour accompagner le mi.
 



6 6Tableau 39 :Pr&-f6rencc dcs m nages dans la pr paration des produits 3 base dc ni6b6 

Ni6h6 sec pr 6 cuit Sanxal Farine grill6& Farine fcrm-znt6e 
Quarticrs 

1 2 3 4 1 2 3 
_ _ 1 

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
 
Derkl6 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 1 1-1, 13 13 9 14 13 14
 
Gibraltar 14 4 5 2 1 
 7 9 8 1 
 7 6 11 9 7 5 4
 
Hann village 13 13 4 1 2 
 5 7 16 3 3 15 9 12 9 3 6
 
M6dina 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 
 23,7 19,3
 

Moyenne 26 12 
 8 4 5 12 12 14 19 7 10 16 12 
 16 12 110
 

1. Premier repas 
 2. Deuxi~me repas 3. Troisieme repas 4. Quatri~me repas
 

oo/o.
 



Tableau 40 : Nombrc dc monagcs par quarticr ay,.rt pr 6 par6 chaque jour dcs repas a ba!;c dc produILts 

de ni6b6. 

Ni6b6 
1 

scc 
2 

pr 6 cuit 
3 4 

Sar,xal 
2 

qrilI6 
3 4 

Farine 
1 2 

gri llc 
3f4 

Farinc fcrmcnt6c 
1 2 3 4 

Castor 
(70)* 

Dcrkl6 

(50)* 

0 

2 

0 

27 

20 

3142 

8 

1 

58 

48 
4 

1 

4 

6 

12 

35 

27 

29 

25 

0 

0 

36 

36 

17 

15 

30 

41 

1 

0 

0 

0 

69 2 

7 

0n 
I 

Dieuppeul 
(50)* 

Gibraltar 

(25)* 

Hann village 

(30)* 

Medina 

(75)* 

0 

0 

0 

1 

31 

9 

9 

37 

2 

0 

6 

1 

49 

25 

25 

69 

5 

0 

0 

0 

7 

0 

2 

4 

24 

3 

17 

17 

35 

23 

13 

61 

1 

0 

0 

0 

28 

7 

21 

0 

23 

13 

8 

33 

36 

12 

11 

27 

0 

0 

0 

38 

2 

0 

0 

0 

50 

23 

30 

66 

10 

6 

18 

(300)*
Total 3 133 18 274 10 31 123 186 1 161 103 168 1 2 287 44 

% 

Moyenne 

0,8 

0 

31 

22 

4,2 

3 

64 

46 

2,9 

2 

8,9 

5 

35,1 53,1 

20 131 

0,2 

0 

37,2 

27 

23,8 38,3 

17 28 

0,3 

0 

0,6 

0 

85,9 

48 

13,2 

7 

* Nombre de menages 

I/ Petit d6jeOner (1) ; D6 jerner (2) ; Go~tcr (3) ; Diner (4).
Les totaux repr6sentent le nombre de repas prepares et non le nombre de menages. 



6Tdbhau 41 Nombrc d m nay.s ,ydrnt :;,-rvi d(c,5 iuts 2 base dc produit dc fii6l6 avcc ou I.- rf. c6re'd,III-

S JNi~b6 sec pr6cuit Sarixal griII6 Fat-The gril16c Fdrinc- ferment~e 

0 10 
 011
 

Riz 192 
 198 300 0 
 91 209 299 1
 
Mil 252 
 48 225 75 109 191 191 9
 
Mals 299 
 1 300 0 299 1 
 300 9
 
B31 299 1 300 
 295 
 5 297 297 3
 

o (pain) 

0 = sans c6
 r6 ales
 

6
1 = avec c r~ales 
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Aucun m6nagc dc I'6chantillon na servi un repas
 

base de sanxal gri]]6 avec du riz, mais 25 % Pont servi avec du
 

6
couscous sans doute pour servir dc compl mcnt qualitatilf ct quantita­

tif au repas. La farine grill6e a"6 utilis~c avc€- du riz par 70 % 

de l'P6chantil]on et avec du rail par 25 %. Lu mijorit! dcb m6nagcs a 

utilis6 ]a farine ferment6e pour le gotr . c r~alcs, ct seulb
 

3 % Pont utilise avec du mil, probablemcnrt sous :ortr de couscous.
 

Ces r6sultats prouvnrt qu'll t possible de subs­

tituer le sanxal grill6 au riz et au mil dans ]s rcpas. 11s d6montrent
 

aussi la r6duction potentielle de la consommation dc riz et dc mil
 

en ajoutant le nieb6 sec pr6cult, ou le ni6b6 qril16.
 

V.4.5.- .'r-,;hLati orides repas a basc dc produit de nieb6 

Dans le questionnaire 11 etait dt:man66 aux m6 na­

g~res de se rappeler les diff6rents plats prepar6s a partir de chaque 

produit A base de ni6b6. Une telle informattnr i6vue.'eIcr origines 

66thniques de chaque m naqe et ]cur "cr6ativit" ci.'.- I.i'c:nfcction 

d'une gamme 	de plats A partir de chaque produit a hase de ni6b6. Le 
6tableau 42 r capitule les r6sultats qui nious pcrrictt.ucnt de constdtcr 

que les m6nageres ont utilis6 Ic ni6c scc pr 6 cuit ,ans Ia preparatios 

de vingt cinq recettes dont les plus importanttes sont : le Ndamb6, 

le RagoOt, le Thi6bou ketiakh, le Bass6 salt6, Ic Thi6bou yap, Ie 

Thi~bou guedj (poiszon sec) et ]a salade de ni6b6. Lc daxin a 6t6 

pr6par6 par 6,7 % des m6nages et d'autres plats de moindre importance 

ont et6 mentionn6s par les m6nagercs, c'est le cas du Mbaxal, du 

Thiok6, du Nak, etc...
 

6 
-e sanxal grilI6 a 6t6 uti is par 53 dcb mena­

ges dans ]a pr6paration du Lakhou bissap. Lc Ncluyng ste preFar6 pa-r 
627 % des m nages suivi du Lakhou sow avec 18 , (t ou L.akho'i Nutcri 

avec 17,7 %. I y avait d'autrcs recettes commc i cousCous, IC 

Ngalakh, le Fond6, etc.. 

.... 
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L6gende du tableau 42 

Ni~b6 sec pr6cuit Sanxal gri]16
 

BS Bass6 Salt6 LB Lakliou it1;sau 

DX Daxin LN L'-dhc,,! Ncutcri 

ND) Ndamb& LS Lakhou S~ 

RG Ragoi~t NGI3 Ncgourulnc 

SDN Salade de Ni6b6 NL Nln 

TL Thialal Autrcs :LakhOLI Tiak~ane, 

TG Thi6bou Gucdj COUSCOuIS, coce lieSve, alxii, 

TK Thj6bou k6tiakh Nyalakli, Fonci6 

TN Thi~bou Ni6b6 

TY Thi~bou Yap 

Autres :Mbaxa], Thiok6, 

pur6c, boulettes, flaK cL coucous. 

Farine gril l6e Farine 'erment~e 

B Beignets A;, A~uira lqotcr) 

CC Couscous 
 CC couscous
 

DMD Domoda VD Viandc' -,nuc 

FD Fond6 Autre; :For-.cI'6, Poulet parit , 

GT Gateaux be i ynets 

MF Maff6 

NF Naff6 

T Thiackry 

Autres :Lakhou Gar, Poulet pan6, 

Lakhou Ncutcri, Lakhou Sow, Ptrc. 



~Lafarine grill6e a 6te utilise dans ]a sauce Ma.11f 
par .22 % des mnages, tandis qsc pour 

faire du Thiackry ou du couscoIus.Sept pour cent Peant utilis6 pour faire 

-- pour-paner- de--ia -viand-e .....
 

lse la far ine ferme nt6e porpeaer le goGte r ",akara" et. un e ob
 

debase de ni
 

on avait auss edetable A chaquemenage dee lver
 

lenmr epersonnes ayant consomme ].eproduit a base. de. ni 6 pour
 
chaque repas. Aux tableaux 43iet 44 se trouvent les d nnaes p ti uts-­

lefa e..e al p o r.par qgotier, par et pbr ...l.s nombre 


V.4.6-Le nombre de personnes a conom6 dcs Qrdueat6
 

le provisions de produits A base efi6b6 s a L
ni 

chaguerepns.pourtcbleau .43et 44setrouy,,vent des dnnts pamicles 

On aest in-rpossibledlevauer ]a quantite moyenne 


dividue lle consommee pour ichaque prodlui' en divi sa nt ]a quan ti te de . 

. ; produit fournie 'Achaque menage ipr ] tota]l du norabre de personnes; 

s eeeoeayant btaent tOU UrS pesconsomme, Peu importaitsc s dernoires 


evalue la quantite individuelle moyenne .A 35 gr pour; le nieb6 sec pre­
cut, 63 gr pour leosanxal gre, 48pgr pourt ia farne grle et 53gr
 

pour la farlne fermentee. L-, consomuiat ion moyenne dc riz par: repas est 
de 275 gr ce qi i Lndique a saqturation6quondreint pus ra pidemcnt 

ou la sat t en consommant du nebe.u]1 est anotfr que e pods dec 

chaqUe prodUit cuit est a baemeni e til deucili mau. L oit
 

des. c Cs ( 927) a mang6 e nib sec pr:cui p snistur uite 



Tah ,I,1 4 Nomhrr d: po :;on n(-!: par rIu,irt it. ,,/anL :,nriomm h::1 produ it!s b,),,sc da I 

Q rt rs _ Niebe sceJ - - --

1 2' 

precult-
3 

-

I 

SanxoL griL16 
- T 

A 2 3 4 

-

1 

Farinc 
= 

I2 

grilL6c 

3 4 

Farinc 

1 2 

fcrmcrtee 

3 4 

Castor 

(70) * 

Dcrk16 

(50)* 

958 

632 

610 

411 

284 

112 

15 

10 

905' 

5871 

169 

302 

20 

29 

8 

5 

923 

640 

525 

574 

126 

264 

13 

54 

1 083 

687 

396 

385 

13 

43 

10 

6 

t 

00 

Dieuppeul 

(50) * 

Gibraltar 

(25)* 

Hann village 
(30) * 

M~din 

(75)* 

542 

298 

378 

893 

443 

155 

239 

476 

205 

30 

76 

52 

60 

0 

40 

8 

509 

306 

359 

966 

346 

31 

65 

145 

10 

0 

0 

18 

0 

0 

0 

0 

578 

187 

364 

980 

495 

138 

212 

390 

208 

0 

71 

22 

51 

0 

11 

0 

639 

335 

430 

1 090 

302 

68 

143 

155 

24 

0 

28 

0 

0 

0 

0 

0 

Total 3 701 2 334 759 133 3 632 1 058 77 13 3 672 2 334 691 120 4 264 1 408 135 16 

* Nombre de menages 

1. Premier repas 2. Deuxi~me repas 3. Troisieme repas 4. Quatri~me repas 



6 

m
 

P-
rt

 
M

 
~0

 

0N
 

C
%

 
0.

. 
to

 
N

) 0 
C 0 

r C
0 

0)
 

I­

(D
I
, 

-.
1 

0
 

0
.
;
 

C
T

 
C

: 

0 
r0

 
0 

0n
 

jH
 

1m
0 

0J
 

N
 

L.
J0
 

-
U

n 
0
 

0 
C

~
 c.

 
0,

 

0 

((
D

, 

W
~

~
~

(
0
 

. 
N

J
D

 
1
-

i 

1
-'

i.
0
3
. 

Li
 

0 
L)

 
w
i
 

'i 
L

a 

L
u

 
0
-

J
0
. 

V
n

i 
0'

 
i 

w
0
 

N
0
 

~ 
( 

(.
 

-
0 

w
 

N
J 

L
N

 
U

l 
0
' 



2 

L'bpote~s
prc~dntesur]aconsommatind
 

ni~b6.kit acepableparequau~omen o Penufteur rempisi
 

et97%esmsnages-. om .__et pi61
tement _prvson 
-.- des la.premiere preparation, ;et ce nlest qulavec le _sanxal>gril.- :
 

: , ...que 11i%:de. 1 6chantil1lon nWon t pas :uti lise tou re-. la . uantit6 idu .:!-;i 'ri<
 

? 'ii? a:6t6 remis.::
produit,qui: leUr: 


' q u :i
 
. .. . : ~~~Ce . K.K.. , ~ Kret< K, . K;:i:".
 

2. - sent les q~articrs de Gibraltar Mi in!a i . i!


produit, tandis que Castor, Derkl4, DieuKuon, rKK
- nt enregistre 'les plus fortes .ohsommations per capita pour chaq'ue Ji..:
 

plus faibles Consommations..e .done vet sevi " n
" de ..... "
 

S pour 116valuation de la .consommation mOyenne par: personne, par repas:. :::i
 

. et par,produit mais ne sauraient 6tre pris pour dsidcIaer
 

d'acceptation de produits.. ...
 

V.4.7.- Acceptation et: 6valuation d es produits .... "
 

NOUS averts recapitulo au tableau 45 les opinions; . !
 

des m~nag~res ayant r~pondu aux questions des enquiteurs. On 'peut ', • :-:!<
 

logiquement accepter leurs jugements comme etant repr enatifs des- .
 

... sentiments des membres de ..... q: onLi-!g6I].eur. famill dcsceu 

• produits A base de ni.6b&. Tous les produits, a I exception du sar×a l
 

gri]le, ont enregistre une acceptation superieure a.90.%, octs
 

bonne. Quatre vingt troispour cent'des m~nages ont trouv6 que: le sanixa]-l , /
 

•-.."grillls. ires"bon % qui ont trouv" .mauvais'. i
.tait centre 5 I "):: 


Si P'on consi ere ]a nouveaut6 du sanxal grill6 :
 
' "comme substitut du sanxal. de mil ces r~sultats sent tr~s encourageants.
 

Le meill]eur Indicateur d'acceptabilite d'un prOdUlt_ :-> 
alimentaire c'est ce qu'en pense le consommateur : est-il "rfeaVK" 
 KS
 

plusieurs fis le
iparer repas A basedu produit en question ? Le­

.tableau 46 nous donne .ues sultats de nteret exprime par esmnages.
 

e 7pour A preparer des repas atbasecdtproduits dc niobe. La
contnur 




Tablcau 45 Appr(riajtJorl dcfi meragcs pour Ics; produit; i buse dr nib6 

)ua r t i ers Ni-b sec pr6cuit Sanxal qrill6 Farine grill6c 

4 2~ 
3 4 

Farirc fcrmcnt-c 

V F1 

Castor 

DerkI6 

Dieuppeul 

Gibraltar 

Hann village 

Medina 

Total 

-

70 

50 

50 

25 

29 

73 

-I 

297 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

2 

0 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

52 

50 

49 

19 

14 

66 

250 

7 

0 

1 

3 

8 

4 

23 

7 

0 

0 

0 

3 

2 

12 

4 

0 

0 

3 

5 

3 

15 

62 

49 

49 

23 

25 

68 

27 

276 

4 

1 

1 

1 

5 

3 

15 

3 

0 

0 

1 

0 

2 

6 

1 

0 

0 

0 

0 

2

J 
3 

63 

50 

47 

23 

27 

70 

280 

5 

0 

3 

1 

3 

4 

16 

1 

0 

0 

1 

0 

1 

3 

1 

0 

0 

0 

0 

0 

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. Tr~s bon 2. Bon 3. Pas mauvais 4. Mauvais 



6
Tabl,-ju 16 : !.iL itntions d,-,menagcs dc pr par',r dcj rcpal; a partir des prodshits dc tabet 6 identiclucs 

ceux qu'ils ont recus. 

Ni~b6 scc pre-uit 
 Sanxal gril16 Farine grillc Farinc ferment6e
QUartiers (%) 	 I (%) M)%) 

3 4 2 5 1 4 1 3 

Castor 	 5 45 16 3 1 
 1 20 14 4 7 8 38 19 
 0 5 6 25 33 4 2
 

DerkI6 0 44 
 6 0 0 0 28 22 0 0 1 
 43 6 0 0 1 16 33 0 0
 

Dicuppeul 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 10 12 0 3 0 101 14 1 0 3 16 5 1 0
 

Hann village 
 2 14 12 2 0 0 6 12 3 9 1 101 15 2 2 2 8 14 6 0
 

M4dina 5 47 22 
 0 0 2 28 38 1 3 1 321 
 38 0 2 13 44 18 0 0
 

Total 12 211 70 5 1 3 118 141 9 22 13 171 102 3 9 28 130 128 12 
 2
 

%* 4 70,4 23,3 	1,7 0,3 1 47 3 7 4,3 
57 34 1 3 9,3 43,3 42,7 4 0,7
 

Moyenne 2 35 12 1 0 0 20 23 1_ 4 2 28 17 0 1 
 5 22 21 2 0
 

* La diff6rence correspondant aux ind6cis. 1. Chaque jour 2. 2 A 3 fois par semaine 

3. Une fois par semaine
 

4. Une fois par mois
 

5. Pas 1'intention de preparer
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farine ferment6e a eu les meilleurs r~sultats avec 9,3 % de l'6chan­

tillon qui ont exprim6 leur intention de l'uti]iser chaque jour*.
 

Le ni6b6 sec pr6cuit et la farine grill6e arri­

6
vent en deuxi~me position avec 4 % de l'6chantillon qui pr pareraient
 

Pun ou 1'autre chaque jour. Et entin le sanxal gri]16 pour leque]
 

1 % le pr~parerait chaque jour.
 

Le ni6b6 sec pr6cuit a 6t6 bien appr6cie, A tel
 
6
point que 70 % des m nages ont d6clar6 ftre prdts A P'uti]iser 2 ou
 

3 fois par semaine. Ensuite, pour la mme fr6quence, vient la farine
 

grill6e avec 57 % des m6nages. La Earine ferment6e et le sanxal
 

grill6 ont enregistr6 respectivemaht 43 et 40 % des m6nagcs pr~ts a les
 

utiliser 2 ou 3 fois par semaine,
 

Les pourcentages des menages ayant d6lcar6 Etre
 
6
pr~ts A pr parer les produits A base de niebe une fois oar semaine 

s'6tablissaient comme suit : 47 % pour le sanxal qril]e ct 23 % pour 
6le ni6b6 sec pr6cuit. Le groupe de m6nages tant pr ts A les pr6parcr
 

6
une fois par mois ou pas du touc n'a pas d pass6 5 % A l'exception
 

du sanxal grilI6 pour lequel on a enregistr6 10 %.
 

V.4.8.- Prix des proddits A base de ni6b& selon les rmnages
 

On avait demand6 aux menagercs d'indiquer les prix
 

pour lesquels elles 6taient pr~tes a acheter le kilogramme dc ".'w pro­

d: it A base de ni6b6. Avec les donn6es recucillics aupr6s de 300 menages 

nous avons dress6 au tableau 47 une serie de fourchettes dc prix. I a 

fourchette la plus chere etait celle de 250 F CFA ou plus le kilogramme 

et ]a moins chere celle dc 50 F CFA ou moins le kilogramme. Respective­

ment soixante six ct cinquante cinq pot- cent de I'6chantilIon ant it­

diqu6 que le kilogramme de farine fermentee et celui du ni~b6 sec 

precuit devrait Etre vendu A 250 F CFA et [)]us. Pour la farine gri] 1Ic 

et le sanxal grill, Ies pourcentages 6tai'nt rcspcctivctnent de 46 

et 44 %. Moins de 10 % de 1'echantillon ont estime que les produits 

devraient Etre vendus A moins de 100 F CFA lc kilogramme. Entre 22 et 

* Surtout pour faire ]e goOter "akara", ou le couscous ou de ]a'pate
 



Tableau 47-: R~partition des menages selon les prix
 

Ni6b6 sec pre(:uit Sanxal grii[6 tFdrirI gr1ille - Farine fermente 
Quartier-----. - ­

2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 3 j6 2 6 

Castors 0 2 7 14 46 0 11 4 12 11 0 1 1 1 ] 4;38(70 •
 

Derkle 0 3 3 9 35 0 0 0 6 10 34 0 2 2 17 29 0 1 5 10 34
( 5 0) 

II 
 I
 

Dieuppeul 0 5 7 22 16 0 1 6 4 20 19 0 0 5 6 21 18 1 4 3 16 26 
(50) 1
 

Gibraltar 0 2 6 2 15 1 3 2 6 4 9 0 1 5 6 4 9 0 1 0 3 21

(30)1
 

Hann-village 0 0 0 9 21 0 0 0 1 9 I1 0 010 3 9 16 0 0 1 5 24 

(25)
 

M~dina 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 I 12 28 45 63 131 1 12 27 74 1 3 15 30 193T 

0 j3 

53  

Myne 6 12 27 }2 ~5 7I10 22 0 12 j4 8 j12 22 10 [ 2 5 9 33 

Prix de vente sugg6r6 : 1 = moins de 50 F CFA 2 = entre 50 et 99 F CFA 3 = entre 100 et 149 F CFA 

4 = entre 150 et 199 F CFA ; 5 = entre 200 et 249 F CFA 6 = 250 F CFA et plus 



- 92 ­

6
25 % des m nages ont dec]ar6 que tous 
les produits A P'exception de
 
la farine ferment6e devraient dtre vendus entre 
200 et 250 F CFA
 

le kilogramme.
 

En ajoutant c dernier groupe A ]a 
fcurchette
 
de prix la 
plus chore on obtient les r6sultats suivants:
 

entre 77 % et 91 % de ]'6 chantil]on estiment que ]e nie­
b6 sec pr6cuit et la farine ferment6e devraient se 
vendre A 200 F CFA 
ou plus ; entre 66 % et 71 % de 6
1' chanti]]on estiment que 
]e sanxal
 
grill6 et la 
farine grilI6 se vendraient 3 un 
prix au dessus de 200
 

francs CFA/kg.
 

6
Ces r su]tats r6 v6 lent une 
tr6s bonne appr6ciation de
 
6
ces produits par les m nages et 6
renseignent sur leurs 
caract ristiquCs.
 

Ce qui est davantage encourageant c'est qu'avec 
un prix au march& de
 
200 F CFA ]a marge b6 n6ficiaire du transformateur 'st assez grande
 
pour qu'i] s'int6resse A ]a fabrication de produits d~riv6s du ni6b6.
 

6
Des tudes financi6res plus pouss~es 
scyont o6c &ii, m: §an:e Ic cal­
cul. des 
 coits d6tai]l6s de production, de distribution et autres.
 

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

a base de ni6b6
 

Ce n'est pas toujours que 
les gens font cc qu' LIS 
disent, cependant pour mettre en 6relief ]'intention des m
 nages d'achc­
ter des produits A base de 
ni6b6 apr6s qu'ils c::t 
 fait une evaluaticn 
des prix, on 
leur a pos6 ]a question de savoir s'ils vont 
acheter ou
 
pas. Le tab]eau 48 nous donne ]es r6sultats pour chaquc produit. Quatre
 
vingt dix neuf pour cent de 
]'6 chantillon ont cxprim6 
Icur intention 
d'acheter le ni6b6 see pr6cuit et/ou ]a farinc fcrneritcc. Quat-re vlnat 
dix neuf pour cent acheteraient ]a farinc grillec ct 9 1 acheteraient 
le sanxa] gri]16. 6Ces r sultats constituent unC confirmation puisqu'lis 
sont en corr 6 ]ation avec ceux du tableau 45 sur I'apprcicatlon faitc 

,./.., 
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6
 par les m nages au sujet des produits A base de nieb&. Au nivcau dc
 

quartiers Pon peut noter que Castor est le seul 3 presenter un nom­

bre 61ev& de m6nages ayant donn6 une reponse negative concernant
 

1'achat des produits A base de ni6b6. Cela est particuli6rement vrai
 

pour le sanxal grill&, et dans une moindre mesure pour la farine
 

grille. La nouveaut6 de ces deux derniers produits et leurs uti­

lisation comme substituts de prodUits aussi bie etablis que le mi
 

6
ne sont pas de nature a faciliter leur acceptation par des m nag~res
 

conservatrices et respectueuses de ]a tradicion.
 

6
V.4.10.-	 Choix des m nages sur Ic type d'cmbal]agc pour
 

les produits 3 base de ni6b6
 

I] avait 	6t6 dcmand6 aux mnag 3 res de donner leurs
 
6
 pr f6rences sur le mode de conditionnement des produits 3 base de ni6be. 

La preference pour les sachets en plastique par rapport u carton a 

6t6 manifeste : entre 94 et 98 % contre 1 %. Ics sachets cc rIlastiqtuc 

sont tres uti]iss au S6 n6gal pour le conditionnement des denr cs 

alimentaires et ]es boissons, cecl A cause de leur disponibilit6 et 

de leur coOt relativement bas. 

V.4.11.-	 Suggestions des m6nages pour I'ai 6 lioration des
 

produits A base de ni6b6
 

6
Au tableau 49 on retrouve les options pr sent6cs
 
6
 6
aux m nages pour faire leurs choix ct le nombre de m nages ayant sug­

6
g6r6 une 	am lioration des caracteristiques de qualites dc h Kjw produit.
 

La majorit6, plus de 90 % de 1'6chantillon n'a pas sugg6rb d'am6liora­

tion qualitative du ni6b& sec pr6cuit, de ]a farine gril]6e ou de la 

farine fermentee. Dix pour cent dc l'6 chantillon rccommandcnt unc 

amlioration du goOt ou de la saveur dI ssnxa gril 6, mals seulement 

5 % ont sugg6r6 ]a m~me chose pour la farine grill6c. 



Table:au 4 : Ppart it ion d,,:; me-na,ia!; par quarticr f'r [or lcuru; intnt ionm d' chc ter acs produi t:, . , dch ni~b6 

Quartiers Niebe scc precuit Sanxal grille Farinc qrill6e farinc fcrmcnt6c 
-7 -2 2 j3 1 2 -3 1 2 3 1 2 3 

Castor 69 1 0 60 9 1 64 5 1 68 2 0 

Derkl6 50 0 0 49 0 1 50 0 0 50 0 0 
Dicuppeul 50 0 0 50 0 0 50 0 0 50 0 0 
Gibraltar 25 0 0 21 2 2 24 0 1 24 0 1 
Hann village 30 0 0 21 9 0 28 2 0 30 0 0 
M6dina 73 0 2 67 1 7 69 3 3 74 0 1 
Total 297 1 2 268 21 11 285 10 5 296 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 0 45 3 2 47 2 1 49 0 0 

1. Ont l'intention d'achetar 2. N'acheteront pas 3. Acheteront peut Etre 



Tableau 49 Suggestions des manages pour ]'amelioration de la qualit6 du ni~b&
 

eb ,e: ! recuHt Sirixa I FarItc aiefret'r gri [ Farne grirlI le ~ FarnQuart i,-r 

I 2 45 6 112131 4 1 6 1 25 36 4 1 2 3 4 5 E. 

II
 

Castor 0 0 0 0 69 i1 0 0 0 4 55 7 0 0 2 0 61 1 2 0 0 0 67 

Derkle 0 0 0 0 0 50 0 0 0 0 0 50 0 0 0 0 0 50 0 0 0 0 50 

Dieuppeul 0 0 0 0 0 50 2 0 0 0 0 48 3 0 0 0 0 47 1 0 0 0 I 0 49
 

Gibraltar 0 0 0 1 0 24 4 1 0 0 1 19 0 0 0 1 0 24 0 1 0 
 1 0 23
 

Hann Villag 0 0 0 1 0 29 In 0 0 0 3 17 
 2 0 0 0 0 28 0 0 0 0 0 30
 

Medina 0 0 0 1 0 74 3 0 
 0 0 1 71 4 0 0 1 2 68 0 3 0 1 0 71 

Total .1 0 3 0 2961 30 1 0 0 9 260 16 0 0 4 2 278 2 6 0 2 0 290 

% 0,3 0 0 1 0 98,? 10 0,3 0 0 3 86,6;5,3 0 •0 1,3 0,7 92,7 0,7 2 0 0,7 0 66 
_ °ene 0 040- 0 


Moyenne 0 0 -L0 0 0 49 5 0 0 0 1 43 3 0 0 0 
 0 46 0 1 0 0 04
 

Texture
1. Go__ _2. 3. Temp de peri 4. Qualit6 d___ 5. AutrI_ 6 ____ - e _ ____ 

1. Go~t 2. Texture 3. Temps de preparation 4. Qualit d&ensemible 5. Autres 6. Aucune 
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Dans les deux quartiers de Castor at de Hann
 
6
plus de 2/3 des m6nages ont recommand6 une am lioration du go~t
 

du sanxal gril6., bien plus que celui de la farine gril]l6. II y a
 

de bonnes raisons dc croire qu'une grande partic des objections
 
6
 6
faites par ]es m nagcs dans ces deux localit s r6suite de ]'incapa­

6
cit6 des m nages dc lire correctement los rcccttcs r6dig6es on
 

frangais et/ou ]a notice explicativc pour la pr6paratlon de ces 

deux produits. II est cependant prudc.it dc se rapprIer qu'il faut
 
6
n cessairement un bon contr6le dc i qualite afin d'assurer luni­

forriit& de la qualit6 do ]a farine at du -anaI grilles. 

V.4.12.- Conclusions
 

6Les r 6 sultats quoIC 'on vient dc pr scnter confir­
6
ment l'acceptabilit6 des produits par les m nages (ni6b6 sac precuit,
 

farine ferment6e, sanxal grill6 at farina grill6e) tels qu'ils sont
 

pr6 sent6s et recommarids dans lo minu cia troin, jou!rs.
 

Li pourcentage des m6nages do Dakar at sa ban­

lieue ayant aim6 ]es concepts de produits qui ]cur oant et pr6sent6s 

varient entre 53 % pour ]a farine grill6o ot 75 1 pour ]e ni6b6 sec 

pr6cuit. Les tests aux menages oant r6v616 quo plus do 90 % des menagcs
 

ont appr6ci6 les produits at qu'ils 6taient dispos6s A los achetcr.
 

Le ni6b6 sec pr6cuit (vari6t6 Bambey 21) et la farina fermente sont
 

deux produits prits pour ]a commercialisation dans Jour 6 tat actual,
 

alors 	qu'i] faudrait faire des tests do march6 et un plan do campagno
 

publicitaire et do campagne do promotion pour ]e sanxa] grill6 at 
]a
 

farine grill6e. Les produits A base do ni6b6 sont bien acccpt s par
 
6
les consommateuis urbains Iorsqu'ils ont pr scnt6s convCnablement 

et A des prix comp6titifs.
 

V.5.-	 Transfert do techniques et information sur Ic grillage, 

]a stockage at le mode d'utilisation 

La phase finale ou la dernirc tapc ci c: projet so r6su­

mait A un transfert des techniques do conservation at de transformation 

du ni~b6 aupres d'un 6chantillon do population des zones ruraloc. 

°o°/o.
 

http:prudc.it
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Le r 6 sultat attendu de cette activit6 constitue la picrrc anguaIdIt 

de ]'objectif A atteindre : encourager ]a consommation locale du :.­

b6 dans ]es zones rurales toute ]'anne du:a.t. 

V.5.1.- Choix des villagcs pour, tc ,tct la cathode de 

diffusion
 

D,,ux villages dc ]a r6,_icn ic Louga ont 6t6 chot­

sis pour tester les m6thodes dc stockagC ct ci irI ag /transfomat .z: 
6
du ni6b6. Mayaye II, village situ das Ic d$partemrnt de K6b6mer
 

repr~sentait Ia zorne oi !a consommation/productionc" canitaLtOlt 

la plus elev6e. Le village dc Gnandioul dans Ic d6paitcrncnt de Linguore 
6
par contre pr sentait des caract6ristiqucs contbaircs, avcc un consom­

mation/production tres basse. Dans chaquc viilage il y avait un 

volortaire du Corps dc ]a paIx qui aidait aux Ipre6iratcons dans Icur 

villaye respectif. 

Le village dc Gi~indiou! fat ',mnicc nan Icjc 

Thiamine lorsque nous nous sommes la 6 co dcrcndus compte que r tc 


ni6b6 de 1988 a 6t6 un 6chec total dans Ic d6pacrmeut dc Lingu6re.
 

Nous nous sommes rendus dans chacuc vilIage et 

apr6s les pr 6 sentations. L'6quipc tcchuniue. d: PITA s'cst attc 16 

aux taches indiquees au tableau 50. 

L'6quipe de P ITA s'est montra tres sensible aux 

difficu]t6s que rencontraient Ics viliageois dans le stockage et ]a 

consommation du ni6b6. Le but dc ]cur visiLctut. claimnrncnt cxpliqu;6 

A savoir introduire des m6thodes de 
stockage simpIcs ct pratiques, ct
 
6
des m6thodes de pr parations traditionnlles hasecs sur I< ni6b6 qu' i 

serait facile d'int6grer A leur r6gimc alimentaire. 
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6
Tableau 50 : Tableau r capitulatif des activit6s men6es dans
 

Is 	villages de ]a r6gion de Louga por le trans­

fert de technologie portant sur le stockage et la
 
transformation du nib6
 

Date de ]a visite
 
Activit~s
 

Mayayc II Thiamine 

6
I.- D monstration de stockage avec
 
m6 lange de CaO + Cendre chez 
5 11 Oct. 1988 27 Oct. 1988
 
producteurs
 

6
2.-	 D monstration de grillage de ni6b6
 
dans du sable chauff6A 11 Oct. 1988 27 Oct. 1988
 

6
3.-	 D monstration de preparation dc
 
recettes et distribution do 16 Nov. 1988 29 Nov. 1981 
brochures sur les recettes tra­
ditionne] ]es
 

4.- Evalua±Lon des m6thodes de diffu­
6
sion,pr-16 vment d'echantilIons de 20 Dec. 1988 21 D c. 1988 

grains stock6s pour des analyses 
de laboratoire 

5.-	 Supervision de Ia monitrice familia­
le dans Ie grillage du ni6b6, ensui- 20 D6c. 1988 21 D6c. 1988
 
te dans sa pr6paration avec une
 
recette A base de riz
 

6V.5.2.- Conservation du ni6b, dans un m lange d'oxyde 

de calcium et de cendrc
 

Les 	 r6sult~t s du laboratoir: ont 1ontico quc le 

m6 lange de cendre et d'oxydc de calcium a ath ]c IrodUt Ic )ipls cf­

ficace et I plus pratiquc pour protegcr cs crains contrc P'intos­

tation. La m6thode fut nini fi[c en changcnt IC's poLuccntaqes en 

poids de tous Ies additifs pas Icur equivalent en volumC. En effet, 
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pour 10 kg de ni6b6 on ajoute un m6lange dc 1 kq de ccrdrc ct dc 

0,4 kg d'oxyde de calcium, le tout herm6 tiqj'CMent enfk-rm dans 

des sacs en polyethylene de 100 u d'6 paisscui. On pourrait aboutir 

aux mimes proportions en utilisani un seau de 
15 ]lvrCs (C;U lors­

qu'il est rempli de grains correspond a un pcids de produit
 

d'environ 12 kg. On traitera les grains 
avec un m61angE d'un 1/2
 

litre d'oxyde de calcium avec 1 
 litre dc cendre. Les resultats
 

des tests effect-u6s a Thiafrtne et Mayayc 11 f iurcnt At tavlealu 51.
 

Les 6chanti~llos preleves au :Lbut cic; tcsts 

Mayaye avaient un taux d'humidit6 dc 10I contr - TiI MenI-. 
6les chantillons t 6 moins (non-traites) avaient en noyctunc 10,7 % 

d'humidit6 apr6s 9 semaines de stockage, 6alors qtc les chantillens 

trait~s en renfermaient 7,5 %. Les 6chantillons tnioiis; t-ait6s et 

stock6s A Thiamine pr-sentaient respeictvcment u:._ :xunidit6 moyenne 

de 8,0 % et 7,3 % apr~s 7 semaines, Ces r6sutiatc IrdIue'.rt 1'ang­

mentation de I'humidit6 des grains :., et Icnon-]raiz, Ctoches; 

ph6 nomene contraire dans ICs traitL. au 1, ngCgrains L 3n6 oxydC d'
 

calcium/cendre. Ce melange-ci est Un 
 agent d~ssiccatif jouant un 

r6le clef dans ]a lutte contre l'ihfestation, soit Cn entrant en 

comptition avec les insectes pour I'humidit6, soit en les d6shy­

dratant et en ass6chant leurs oeufs. 

En se fondan unt I c-;donriSen rnccueillics i 
Mayaye II et Thiamene nous posons en poStul 1! qnC Ics jrains dont 

l'humidit& se situe entre 7,5 % et 8,0 'auront 1c nlvcau d'infesta­

tion le plus faible, tandis que Its grains ayant ur:c humidit6 su­
6
p rieure A 8 % seront plus vuinbroblcs 3 unc infcstation par Ia 

bruche. 

Pour confirr:-r cc postulat, i suffit d'tudier 

le pourcentage d'infestation des grains trait-s et nor-trait6s des 

deux villages. Les echantillons trait~s de Mayaye II avaient un pour­

centage d'infestation totale entre 0,5 et 
1,5 % sclon I, nlveau
 

initial d'infestation survenant aproes ]a r coitc. Dans

6

Ic Inime temps
 

..... 
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les 	echantillons non trait~s ont connu des taux d'infestation de 6,0 

a 81,5 %. Les resuitats enregistr6saThiamnc etaient pluslaev4e
 

pour les echantillons trait~s, entre 4,0 ct12,O %, tandi5 que les 

echantillons non traites avaient estaux d'infestation entre 10,5 

et 29,5 %. L echantillon de Thiamane prescntait une humidite de 

7, %,7ce faible taux a jou6 un r6le tres important dans l niveau 

d'infestation relativement bas avec, es 6c 'tillonsuiontrait6s, 

en d6pit du fait qu'ils etaient plus serieusement attaques que 
' ceux 	de Mayaye 11, 7,4 % contre 1,2 % respectivement. 

V.5.3.- Stockage des grains gril"6 s 

*L'action dess6chante du carbure de calcium et de
 

l'oxyde de calcium qui diminue le taux d'humidit6 des grains stockes
 

nous a amen6 a en conclure que les grains grill 6s qui contiennent en 

moyenne 2,5 % d'humidit6 pourraient 4tre stoc'k~stzn toutc, s6curit6 

sans qu'il. y ait de perte caus6e par une infestation. Ccttc conclu­

sion a 6t6 confirm6e par des tests men 6s en laboratoire sur des
 

grains gril.16s infest6s artificiellement avec des bruches males et
 

femelles. Celles-ci ayant d6pos6 ses oeufs normalement sur la graine 

elle fut examin6e deux mois plus tard pour voir '6tat d'infestation.
 

* 	 Aucune larve ou insecte ne fut trouv6e sur .a graine parce-qu'ils 

ne pouvaient pas la p6n6trer pour continuer leur cycle dc develop­

pement. 

Cette m6thode de stockage a 6t6 recommand6e aux 

villageois ayant l'intention de girder leurs grains pour une auto­

consommation ou pour des dons. I a 6t6 recommand6 aux petits pro­

ducteurs de griller Jeurs grains des apres la recolte comme lI'on 

fait avec l'arachide A la diff6rence que le degr6 de grillage n'est . 

pas le mdme. On a fait I'estimation qu'unc personne peut griller en 

une journ6e de travail entre 10 et 15 kg dc ni6b6 en -remuant dans 

du sable chauff6 des fourn6es de 1 kg pendant 9 10 minutes. Pour 

les quantit6s plus grandes, ii est recommand 6 d'utiliscr un apparcil 

A torrefier tel que nous l'avons d6crit au chapitre IV.5. dcs 

Etudes Techniquesr
 



• --;S iI. : -

Le bu e 2 eme visite aux vlages de aae1 

et Thiamene 6 tait de faire une demonstration sur la pr 6 paration du 

Neleng A base de sanxal, de ni6b6gri .], le N6leng tant un plat nor-i 

malement pr~par 6 avec du sanxaide mil ;,mais aussi de faire' ne 

d~monstration suril.utilisation de la farine de nib6 gri].]6 en tant 

que substitut partiel. de ]a .pate.d'arachide dans ia pr 6 paration de 

la sauce "Maff6". Ii avait 6t6 propose aux villageois un menu de 

trois jours dans lequel, il y avait un platA base de niebe tous 

l1es jours. 

i. 

*A 
Dans chaque village les femmes ont assist& .aid6 

la preparation du repas de la ;'ffte ' l supervis 6 e par les monit rices 

d'economie familiale de iIITA.)Les produits a base de nieb6 ont 6t6 

prepar6s au niveau de ]a ligne pilote de production de PITA. A ]'6 hi-

le artisanale ]a methode suivante a t6 proposee aux villageois pour 

faire de la farine et du sanxal de ni6b6 gril]6 

. 

Humidifier le ni6b6 en ajoutant graduellement unc 

tasse de th6 remplie d'eau au 3/4 a chaque kilogramme de ni,6e. Le 

but de cette action est de faciliter la s6paration du t6gument des 

cotyl6dons apres grillage. La m6thode de grillage cest ]a m&me que 

celle de l'arachide, il.faut cependant veiller a rcspecter le 

rapport 2 I pour les quantit6 s de sable et de grains afin d'6viter 

que ces derniers ne soient calcin 6 s. 

Apr~s cette 6p6ration qui dure environ dix minutes, 

les grains sont transf6r6s dans un grand morticer o6 I 'aide du pilon 

Us sont frott6s contre la paroi jusquA ce que les t6guments soient 

s6par~s des cotyl6dons. Ensuite ces derniers sont s6par6s des t
6gumnts 

dans un grand tamis en soufflant dessus et en secouant ]6grement les 

grains sur le tamis. 

, 



Le broyage est effectu6 avec Ie moulin du villa."ge 

1srequel on mettra uin tamis de 1,0 a 1,5 mmd'ouverture de inailles 

selon la finesse d6sir~e pour le sanxa'i. L'autre possibilite con­

• .'.: 	 tissu et gardes dans Lin
.stoekes dans des, sacs en plastique ou en 

otlendroit sec.Dans de eles condiions de Stckage, es produits 

uaise t er s pendantunan sans entraner une dre ns
 

uV.5.5.-	 ne dans...
Introduction du repas A base de b 


n m d , e menu de.3 iours aux rural.es e
destin tzones 


.dn 	 Lapproche visant introduire aes das unser
 

de produits drves du niebe dans Linmenu de 3 our,.s a 61: utiliseI 

dans la.perspectve du r6e que pourrat bouere nib6dans le
 

regime alimentalre des populatons des zones r ur alesau 52
 

ndLque le menu propose'aux deux vi.lages ]nors de ]adeuxeme vbsite
 

et apres la "fete". 

Tableau 52 	 Menu de 3 jours pour les villageois de 


Louga
 

-Jour
 
Repas23 

Petit d6jeyaner Caf&/th6 - pain Bouillie de 
ou biscuits 


Thi~bou k6tiakh
 
... .auni6b gril.1 


D~eener 	 (riz au poisson 
fum6, 6ventuel-
lement du pois­
son sec, et au 
ni6b6) 

Couscous de mil 


mi., caf6/th6 
pain ou bis­
cuits 

Thiebou djeun 

(riz au pois-

son) 


Ndamb6 ou ]a-

Diner ou couscous fait khou neuteri 


partir d'un me. (ni6be) 

laTsg cereal.e/
 

e
 

]a r"gion de
 

Cafe/th6, pain
 
ou biscuits
 

Thi6bou yapp 
(riz ? la vian­
de) V 

N61.eng de ni6­
b6 ou lakhou
 
gar
 

I... 
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Les habitudes alimentairesfond6esSur des platstels que le riz a 

poisson ou la viande consommes au dejeoner ont 4t6 rcspectes dan 

le menu propos6. Nous y avons apporte une modification avec "intro­

duction du ni~b6 gril.6 dans le thiebou ketiakh un jour sur trois. 

Aux repas du soir, ont 6t rcpos=s plusieurs recettes telles que 

pr6par& avec un mhlahge de, c£r6ale et de ni6b6, ou lile couscous 

Neleng de sanxal grill lesques fournissent l base cerealiere-du-", ­

diner et sont normalement consommes avec de la sauce tomate et autres 

ingr6dients. Le Lakhou neuteri est A base de sanxal grill6, de pAte 

d'arachide et/ou de farine de pain de singe. 

Le lakhou gar e~t pr6pare a partir de la fatin ",' 

ou deferment6e sous forme de pAte, du poisson, du sanxal de mil 

mais, de la pur6e de tomate et des condiments. Les recettes de ces' 

plats sont consign6es A I'annexe 1. 

... ... . 4-.. a o t 

V.5.6.- Evaluation de 1'acceptation 

la technologic par les 

et de 

villageols 

Padoption de 

- L'evaluation de l'acceptation des informations 

et des techniques qui ont 6t6 transf6r6es aupr6s des villageois lors 

des deux premieres visites s'est faite au troisieme passage. 

Les criteres d'evaluation ont 6t6 les suivants
 
6
 

le nombre de carr6s ayant adopt6 les techniques pr~sent es lors de
 

6
 carr s ayant suivi le menu de 3
la premiere visite, le nombre de 


jours tel qu'il a 6t6 propos6, e leur perception de la diff6rence
 

entre le ni6b& stock6 avec ou sats addition du m6lange d'oxyde de
 

calcium et de cendre.
 

Au village de Mayaye II ailcun d'entre ceux qui
 

avaient assiste a la demonstration ne savait comment griller ou stockcr 

les grains tel qu'il leur avait 6t6 indiqu6 lors de ]a premi6re visite. 

Cinq carres sur trente trois ont affirme A la deuxime visite qu'ils 

avaient essay6 de griller et de consommer le ni6b6 en adoptant la 

maniere qu'on leur avait apprise. A Ia derniere visite tous ]es carr6s
 

utilisaient' les m6thodes de transformation et de grillage qu'on leur
 



avait enseign6es et dix neuf carres sur trente trois ant applque{
1I'
 

menu 'de trois jours. Lvolution la plus remruable tes eI 'ru 
de cr~ativit6 note chez ]es villageois avec ]as modifications
 

apport6es sur les techniques de preparation du N6]eng, du Lakhou soIW
 

ou du Thier6. Avec Ia farine grillee is nt r6ussi faire ducoub 

cous' de ni6b6 serv! avec deIa 'auce. Nous avons, auS c iSt6 1 13 

orrefae-on~d~ ies ebe ommeeni a substitut du ca fe. Les se,...
 
doleances qui ont 6t6 faites par les villageois concernaient la
 

mauvaise r~colte de ]a campagne agricole de 1988 et le probleme des
 

criquets.
 

Concernant les m6thodes de stockage, les villa­

geois ont fait part de leurs observations.sur 1l6norme diff6rence
 

entre les 6chantillons de ni6b6 traits et )as 6chantillons non
 

trait6s.
 

Au village de Thiamene nous avons decouvert qu'il
 

y avait un autre village, "Malmouna", qui etait ]e prolongement de
 

Thiamene, at c'est ]A qua .a premiere visita et la d6monstration dcs
 

techniques de stockage et de transformation. furent effectu6es. 


Aucun des carres ne grillait le nieb6 ni n'an faisait un plat lors 
 <
 

de la deuxieme visite. Les directives ont 6t6 r6p6t6es avant ]a 

"fete", les mdmes pr6parations de N6leng at de sauce Maffe presentees 

comme cc fut le cas A Mayaye II. Lors de .aderniere visite quatre 
6
carr6s sur onze ont essay& les techniques de grillage et de pr pa ­

ration du ni6b6. Aucun n'a indique avoir suivi ]e menu de trois 

jours qu'on leur avait donn6. I] a 6t6 rappel6 avec insistance, I"im­

portance pour les villageois de griller les grains de ni6b6 pour ]a 

consommation et ] stockage. En 6utre, ]a diEf6rence entre les 

6chantillons trait6s et les 6chantil.lons non trait6s, a 6t6 note 

par les villageois.
 

Lors de ]a derni6re visite nous avons, avec
 

1'aide du CER, des repr6sentants du d6veloppement social et de la mo­

nitrice d'6conomie familiale locale, renouvel6]a d6monstration sur
 

i 
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la technique de grillage du riieb6, et prepare du Thibou )etiakh de
 

ni:be (riz, niebe grille et poisson fume sech6).
 

Le manque de motivation communautaire et d.initia 

tives au village e ThiameneMaimouna constituent toute la diff6rvc¢:c 

--,---entre -les. deux_ vi 1lages,. Les popuI ations- dpo t r6, -

.. beaucoup de bonne vol]onte pour ]lam 6lioration de leurs conditions d; 

vie. 

V.6.-	 Transfert de technologie de transformation du ni6b6
 

aupres du secteur priv6
 

Cette partie est de loin la plus difficile a r6aliser a
 

cause de I'influence de certains facteurs incontrolables, tels que
 

les politiques gouvernementales d'investissement dans le secteur
 

agro-alimentaire, la situation 6conomique et financi.re globale, le 

PIB et surtout l'acces aux cr6dits au niveau du secteur bancaire.
 

Des discussions avec plusieurs promoteursprobables re­

v~lent des pr6occupations profondes concernant le risque de se lancer 

dans une nouvelle affaire en ce moment picis et surtout de ]a re­

ticence A prendre de nouvelles initiatives comme la transformation 

du ni6b&.
 

Le projet a profit6 du message a ]a nation du Pr6sident* 

dans lequel ilannongait les grandes lignes des politiques agricoles 

devant encourager 1.'investissement dans I'industrie agricole entre 

autres en accordant des prets a des conditions avantageuses**. Pour 

atteindre notre objectif nous av'ons adopt6 une strat6gie ax6e sur 

deux points : une publicit a travers les m6dia (presse 6crite, parlee
 

et t6l~vis6e) et une d6gustation a l.aquell.e nous avions invit6 des
 

promoteurs potentiels,ds prcducteurs et des constructeurs d'6quipcments 

de transformation.
 

* Le Soleil du 5 Avril 1989. 

** 8 milliards CFA avaient 6t6 affect6s aux emprunteurs sur uri p6riode 
de 13 	 ans a un taux d'int6ret aMnueL de %,5 -o. J.s cots de-. 1'6noie Ct 
des transports maritimes seront r6duits.
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V.6.1.- Cocktail. de la presse 

Des dispositions avaient 6t6 prises avec le Club 

dela Presse pour que Ie Directeur Gen6ra] de lITA puisse s'entre­

t:enir .,. ...la . pr e les resultats..et- ]a viabilit6 de a tron.­
fomtindu; niebe.- au -pro fit, .de_ Ia-popu Ia t ion-'urblcba senegaIa s 

et 6ventuellement pour ]'exportation.
 

Environ soiXante six membres et associ6s du Club 

appartenant A l.apresse nationale et internationale etaient presents 

au cocktail de pr 6 sentation des produits a base de ni~b6. Le discours. 

de presentation futdistribu6 en mdme temps que les plaquettes recett3s 

des produits A base de ni6b6, les grandes lignes de I'enqufte socio­
6conomique men6e dans les regions de Louga,Saint-Louis et Dakar, et 

des informations sur les activis6s de l'ITA. Diff6rentes pr6parations
 

A base de dh6b6 ont 6t6 servies.au cocktail pour insister sur leur 

diversit6 : croquettes, quiche, akara , gAteau et tiackry. Deux quoti­

diens ont consacr6 quel.ques col.onnes A''.v6nement. Des 6 missions 

radio en langue national.e tout comme des 6missions de stations
 

6trangeres (RFI, BBC) ont aussi relat6 I'6v~nement. Si l'on prend
 

comne crit~re d'appr6ciation de la r6ussite de ce cocktail de la 

presse le nombre de promoteurs ayant contacte lITA,il faut alors 


en concl.ure que l'objectif n'a pas et6 atceint. Si par contre
 

l'impact de cette pr6sentation de produits A base do ni6b6 sur ]i 

presse est pris comme critere d'evaluation de cette approche pu­

blicitaire on peut alors penser qu'elle a 6t6 suffisamment efficace. 

V.6.2.- Pr6sentatioh des produits a base de ni6b6 aux 

promoteurs, aux productcurs et aux constructeurs
 

d'.6quipements
 

L'objectif de cette rencontre 6tait de rassembler
 

'ITA toutes les parties concern6es a savoir, les producteurs, les
 

transformateurs et les constructeurs d'6quipements, afin de leur
 

prouver la faisabilit6 de la transformation du ni6b6 et de leur dire
 

ce qu'il fal.lait faire pour cela. Cette rencontre entre les principaux
 

int6ress6s devrait favoriser les conditions pour une associatIon
 

$3
 

.'- : . ' .i ::. . , ': : :, , .. .. , ; ' , . : , ,: . .. ". ' d . 2 1 
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Promoteurs/Productte'irFet pour des contact~ ulterieu6rs. Seize pom
 

teurs ont 6t6 invites avec trois producteursde la region de Louga
 
6
Seuls neuf repr sentants et/ou promoteurs ont assiste'A ]a prest ,n
 

e
tation des produits A base de nieb et quatre ont fait part de leur
 

intention d y injecter des capitaux A risque alors que 1c cinq
 

autres ien qu 'nteresses nont pas pour autant pris desEngagcmenv-i 

'Les noms et adresse des promoteurs et producteurs
 

ayant particip6 A la presentation des produits A base de niebe A
 

'ITA sont au tableau 53. Un prolnoteur potentiel.etait pret A inves­

tir plus de 40 millions CFA pourfinancer des unit6s semi-industrieles,
 

tout d6pendra des discussions quli] aura avec ]'ITA sur les tests de
 

commercialisation. Un autre prom oteur 6 tait prdt A investir jusqu'A
 

20 millions CFA pour installer Ufe ligne de production de ni6b6. Deux
 

investisseurs 6 taient prets A injecter chacun cinq millions dans ]a
 

creation d'exploitations artisanales de produits A base de ni6b6.
 

Les trois producteurs de la r6gion de Louga ont
 

indique leur intention de participer A ]a transformation du nieb6
 

avec des investissements ne d6passant pas le million. Quatre societ6s
 

ou petites entreprises ont manifest6 de lint~r~t pour les march6s ,
 
6
potentiels des produits a base de ni6be ; mais au moment de la pr sen­

tation leurs repr6sentants ne pouvaient pas sp6cifier les montants 

des investissements A y affecter. I) s'agissait des soci6t6s suivantes 

S.I.C., SAFIC, NESTLE (SENEGAL) et FAFS/CEFIVA. Les repr~sentants de' 

la SODEVA (1) et du Bureau charg6 du financement des petits projets 

d'investissement (2) ont prispart aux discussions et ont expliqu6 

leur r6le respectif dans le d6veloppement de la culture du ni6b6. 

Dr J. jues PAURE du CIRAD/IRAT a particip6 a Ia pr6sentation des 
produits A base de nieb6 et s'est d6clar6 pr&t A y investir 5 

millions.
 

Le suivi et l.'assistance technique et/ou le sou­

tien aux promoteurs prdts 5 faire un test de commercialisation d'un
 

ou de pl.usieurs produits e1abor6s A base de ni6b6 seront assur6s en
 

principe par P'ITA
 
•;.!;.. 

(1) Soci6t6 de D6veloppement et de Vulgarisation
 
(2) D6l6gation A 'Insertion,:'A la R6inscrtion et a l'Emploi (DIRE) 
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Tableau 53 : Liste des promoteurs et producteurs ayart assist6 A la 
6 6pr6sentation sur les potentialit6s du ni6b6 au s n gal
 

Noms/adresses des promoteurs/ Investissemcnt possibl(
 
producteurs en million CFA
 

1. Papa Senghane DIOUF
 

Villa 16 - Cit6 CFAO Plus de 40
 
Derkl6 - Dakar (Pm)
 

2. Djibril FALL
 

Agro-Pasteur de la Petite C6te 10 - 20
 
Cit6 Millionnaire - Dakar (Pm)
 

3. Demba SY
 

PROCOSEN/SOTRASEN 1 - 5
 
Km 7,5 Route de Rufisque (Pin)
 

4. Frangois GAYE
 

SAPEM 
 1 - 5
 
T61 : 34-08-86 (Pm)
 

5.El Hadji Path6 MBENGUE
 

Sakal village - Louga (Pd) Moins de 1
 

6. Moustapha DIENG
 

Sine DIENG Moins de 1
 
Arrondissement MB6di6ne - Louga
 
(Pd)
 

7. MBaye LO
 

Keur MBarrick 
 Moins i 1
 
Arrondissement MB6di~ne - Louga
 
(Pd)
 

Pm = Promoteur Pd = Producteur
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VI.- ETUDES TECHNIQUES
 

Le plan de travail initialement pr6vu comprenait deux
 

6
strat gies qui n6cessitaient l'appui technique de PITA. Ces stra­

t6gies 6taient elabor6es dans 14 but de r6soudre les nroblemes
 

de stockage et d'infestation que rencontrent les petits producteir'.
 

de ni6b6, et aussi d'6laborer des produits A base de ni6b6 qui
 

respectent ]es habitudes alimentaires, ]c gofit et les exigences
 

qualitatives des consommateurs.
 

A ]'exception des 6tudes ]i6es au transfert de technolo­

gie telles que la cuisson-extrusion, ]a concentration des prot6ines
 

de ni6b6 et les analyses nutritionnelles toutes les 6tudes qui
 

vont suivre ont 6t6 men6es a P'ITA. Les analyses nutritionnelles
 

ont 6t& faites A "Hazelton Laboratories America, Inc.", li concen­

tration des prot6ines et ]a cuisson-extrusion en collaboration avec
 

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

A & M".
 

VI.I.- S61ection des vari~t6s de ni6b6
 

Une enqufte a 6t6 'nen6e A I'ISRA,au CNRA, A Ia SODEVA,
 

l'USAID/ADO, au Service Semencier du Ministare du D~veloppement
 

rural pour connaltre les vari6t6s de ni6b6 les plus cultiv6es et
 

celles qui sont a 1'6tude. I] 6tait important de se concentrer
 

6 6
 
sur l'exploitation de 3 ou 4 vari t s, et par la force des choses
 

limiter cette 6tude-ci aux aspects de la transformation plut6t qu'A
 

ceux de la production.
 

On avait not
6 un concensus sur les varites suivantes
 

la California Black Eye-Pea (CB-5), ]a 58/57, Ia Mougne et la
 

Ndialnbour. Les r6sultats de ]'enqufte dans les r6gions de Louga et
 

Saint-Louis ont confirm6 ]a pr6dominance de la 58/57 et le nombre
 

restreint de producteurs de Ndiambour et de Mougne. Pour la campagnc
 

agricole de 1988 les semences de la CB-5 sc sont faites rares cc
 

6 6 

qui fait qu'il n'y a pas eu de production de cette vari t dans ces
 

6 

2 r6gions. La Bambey 21 est une nouvelle vari6t qui se trouve
 

..... 



6
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actuellement au stade de la multiplication au CNRA ct A ]a SODEVA.
 

C'est une vari6t6 pratiquement inconnue des petits producteurs
 
6
des r gions de 	Saint-Louis et Louga qui ont particip6 A 1'enqu4te.
 

6
Cependant les r sultats de ]'enqute men 6 e dans la r*qion de Dakar 

a rev&16 la pr6f6rence des consommateurs pour cctt: vari,?t, cela 

est dO A sa ressemblance au haricot blanc ; lou.qr, ct 1 CB-5 

y taient plus 	demand6es que la 58/57 ou i Ndiambour.
 

6
Les recherches men es sur ]a vari6t6 .lougne ont montr6
 

que le sanxal et ]a farine qu'elle donnait n'6tait 
pas bellc ct
 
6
laissait A d sirer du fait de sa couleur gris-forc6c. Cctte variet6
 

est tres souvent uti]is6 Fccomme garniturc dans co-tainLes sauces,
 

donc en petite 	quantit6. 
Une autrc vari6c qui, cllc,a 6t6 e1imin6c
 

6
c'est la TVX-3262 que les consommatcurs nappr cei:t Ju6re A cause 

de sa mauvaise 	tenue A ]a cuisson.
 

Les experiences et les d6vk-1oppoments dc produits men6s 
6aux USA ont 6t6 ax s sur la CB-5 ct la Barab: , 22, c:ttc icrrnor v.­

6	 6ri 6t s' tant r v6 l6e ftre de qualit6 exceptionnelic. A 'ITA, les 

6tudes 	 sur la transformation ont port6 sur Ics varnt6s 53/57 et 

bambey 	21.
 

VI.2.-	 M6thodes de ]utte contre ]'infestation par ]a bruche
 

pendant le stockage
 

L'un des probl~mes les plus importants, sinon le plus
 

impo;-tant pour les producteurs et les distributeurs a ni6b6 c'est
 
6
1'infestation et le risque de d pr6ciation du grain lorsque ce]ui-ci
 

6
n'est pas correctement trait6 apr~s ]a r colte. Cette conclusion a
 

6t6 confirm6e par 1'enquate mcn6c dans ]cs r6gions dc Louga ct
 

Saint-Louis et aupr~s des d6 tai]lants dc 6
la r gion dc Dakar.
 

Les gousses de 	ni6b6 sont irvftst6cs daris Its champs lors­

qu'ils sont en fin de cycle de d6veloppcmcnt. Toutc neg]igcnce dans
 
6
la pr servation des gousscs A I'in&;ccticide contre la bruche entraine 

logiquement une tr~s grosse perte 6conomique comme Pont pu constater
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beaucoup de cultivateurs de ]a r6gion de Louga lors de la campagne
 

de 1988. La protection de la culture est une n6 cessit& vitale si
 

les autorit6s responsables veulent que le ni~b6 se d6veloppe plei­

nement. I] est vain de compter sur ]a fumigation ou sur d'autres
 

moyens pour tuer les insectes une fois qu'ils ont attaqu6 un stock
 

de grain. Les consommateurs ne veu]ent pas des grains infest~s et
 

c'est manquer de probit6 que de Vouloir fabriquer des produits
 

partir d'un lot infest6.
 

'ITA a d~velopp6 ]a m6thode de conservation du ni6b6,
 
6
ou d'autres grains, dans des fits m tal]iques herm6tiques appel6s
 

"Cana -Grenier" (1), une m6thode assez bien reussie. Le principe 
est
 
6
tr~s simple :1' limination de l'air, de ]'oxyy~nc, des fits herme­

tiques entraine l'asphyxie des ihsectes et par cons6quent arrfte
 

l'infestation. L'inconv6nient majeur de cette m6thode cst le co~t
 

relativement 61ev4 des f~ts vider de 210 litres, valant 20 000 F CFA
 

P'unit6, et ]a n~cessit6 de ]es remplir dc ni6b6, soit entre 155
 

et 170 kg se]on ]a vari6t6 A stockcr. Bicn des grossistes et d6taiI­

lants utilisent cctte m6thode pour prot6ger les grains apres les
 

avoir achet6s dans les zones de production.
 

Le tableau 1 indique le pourcentage d'infestation des
 

vari6t6R de ni6b6 stock6es dans des fOts par les villageois lors de
 

la campagne 1986/1987. Malheureusement il ny avait pas d'echanti1lon
 

t~moin constitu6 par des grains stock6s dans des fOts non herm6tiques
 

A lair, afin de pouvoir faire des comparaisons. La m6thode A utiliser
 

pour d6terminer le niveau d'infestation est importante parce que les
 

insectes cach6s dans le grain sec peuvent se r~v6ler tres difficileu
 

A d6tecter. Comme on le verra plus loin, nous avons modifi6c la m6­

thode pour d6terminer l'infestation totale et apparente.
 

.... 

(1) Pour plus d'informations, voir le rapport dc I. Pattison sur ]a
 
"Description d'une m6thode de stockage de grains la ferme par
 
un proc6d6 de conservation herm6tique utilisant des f~ts m6talli­
ques" Rapport FAO - Mai 1969.
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Tableau 1 : Pourcentage d'infestation des vari6t~s de ni6b6 stock's
 

par les carr6s dans des fGts herm6tiques pendant trois
 

mois.
 

Mue
 
Niveau d'infestation 


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 (c) -


Mougne 	 6,6 (e)
 

(a) Moyenne de 9 tests, (b) Moyenne de 8 tests, (d) Moyenne de 7 tests
 

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

(1) Tir6 du rapport annuel sur le ni6b6 au Senegal de 1987,
 

"University of California Rivcrsidc Campus".
 

VI.2.1.-	 Les effets de quelques produits chimiques
 

sur ]a bruche pendant le stockage
 

Des recherches ont 6t6 men6es pour trouver des
 

produits chimiques qui soient 6conomiques et sans danger pour pouvoir
 

arr~ter la croissance des insectes ou les tuct pendant leur cycle de
 

d6 veloppement. Le traitement des grains et des gousses avec de tels
 

produits ne doit pas conduire des modifications n6fastes qui affec­

tent leur qualit6 organoleptique ou ]cur viabilit6 en tant que
 

semences.
 

La poudre d'oxyde de calcium actif ou le carbure
 

de calcium, et le soufre ont 6t6 consid6r6s comme des produits chimique
 

tres prometteurs r6pondant A nos crit6res. Les deux premiers agissent
 

comme des agents d6shydratants en fixant ]'humidite pour donner de
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l'hydroxyde de calcium ou de l'hydroxyde de calcium et de I'ac6ty­

lane. Le soufre, on le sait est toxique pour les bact6ries et ]es
 

champignons et est ptobablement en mesure dentraver le m6tabo]ismc
 

des bruches.
 

Au S6n6gal on peut facilement obtenir de la
 

cendrr de bois de chauffe ou de charbon de bois puisque tous les
 

carr~s et quelques m6nages utilisent ces sources d'6nergies pour
 

le chauffage ou ]a cuisine. La cendre est assez riche en oxyde
 

de sodium, de potassium, de calcium, de magn
6 sium, etc..., ele
 

peut donc 8tre efficacement dilue dans de ]'oxyde d calcium ou
 

du soufre.
 

Le sorgho rouge contient une forte concentra­

tion de facteurs anti-nutritionnels tels que les inhibiturs 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 natureleirent pr6scnts dans !c niebe
 

prot6gent contre les parasites, cependant ils sont inoperants avcc
 

la bruche (Callosobrochus maculatus). On avancc 1'hypothesc que 

]'augmentation de la concentration de tanin et par cons6quent des IT, 

peut freiner le d6veloppement de la bruche. C'est ainsi que les 

grains de ni6b6 ont 6t6 enrob6s de son de sorgho rouge pour en 

6tudier les effets. 

Une approche a trois 6tapes fut adopt6e pour
 

mener les exp6riences.
 

Pour ]a premiere 6tape nous avons utilis6 des
 

boltes de p~tri dans lesquelles nous avons f,it dc; cxperiences portant
 

sur des d'6chantiflons de 20 grs de ni6b6. Ces 6chanti]lons ont fait
 

l'objet d'observations et d'valuation deux mois apr s les avoir mis
 

en pr6sence d'insectes males et femelles.
 

....
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6
Pour la deuxi me tape nous avons utilis6 des
 
6chantillons de 5 kg de ni~b6 emball6s dans des sacs en jute 
ou en
 

plastique dans lesquels on a introduit 16 5 20 insectes.
 

La troisiine 6tape a eu lieu au niveau des
 
carr6s de producteurs de deux villages, tel qu'i] a St6 rapport6 au
 

chapitre V.5. sur Ic transfert de technologie. Toute les exp 6 riences
 
6
men6es comportaient au moins un t moin pour pouvoir faire des compa­

raisons.
 

Lcs varietes suivantes ont 6t6 test~es les
 
unes apr~s les autres : CB-5, 58/57, Mougne et Bambey 21. Pour cha­

cune de 
ces varit6s ]a qualit6 "Semence" provenant de la campagne 

de 1986 avait 6t6 achet6e au CNRA A l'exception de la vari6t6 Mougne 

qui fut achet6 sur ]es march6s de Dakar. 

6
Deux crit~res furent retenus pour I' valuatlot­
6
de chaque exp rience : le pourcentage de pcrte de poids ct Ic pour­

centage d'infestation des grains au bout de deux mois. Pour le dernier
 

test nous avons ajout6 une 6tape suppl6mentaire pour calculer le
 
nombre de grains infest6s ne presentant pas dc trous visibles. Pour
 

cc faire les grains ont 6t& tremp6s dans dc I'cau chaudc pendant
 

10 minutes pour enlever plus facilement les t~guments et mettre ainsi
 
6
en 
 vidence des larves d'insectes install6s dans Ics cotyledons. Le
 

pourcentage d'humidit6 a 6t6 d6termin6 au d~but et 
A Ia fin des exp6­

riences afin de pouvoir apporter les corrcctions conduisant aux
 

diff6rences de poids resultant d& )a dur6ec 
du stockaqc et du t:aitc­

ment.
 

Le tableau 2 indique, les r6sultats obtenus apres 

traitement de vari6t6s de nieb6 divers scIs Ou j611clts c1iimiquespar 

pour d6 terminer leur effet sur ]'infestation. Lis ,ari6t6s utllis6es 

sont la 58/57, la CB-5, ]a Ndiambour et la I-Iouync. 

..... 
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Pour ls premieres s6ries d'exp~riences, il a
 

6t& utilis6 des m6langes de cendre et de soufre, en faisant varier
 

chaque compos6 de z6ro A 5 % sur 
]a base de 20 gramiTes de ni6b5. Les
 

echantillons trait6s avec 
2,0 % de cendre ct 3,0 . de soufre, pr6­

sentaient une perte de poids Ct 
 unc infcst. inn minimales au bout 

de deux mois. Seul I' 6 chanti]lon de ridiambour prescrta.it unc infes­

tation relativement 6 lev6e, cc qui tait probabirmncrt da une 

erreur humaine et/ou "i I'humidit6 importante dc I'.chantil]on (11,5 .).
 

La dcuxi~me s6ric d':<p~ricnrcs fut pr 6 par6e 

avec des m
 6 langes d'oxyde de calcium er de scufre avec des concentra­

tions par compos6 variant de z6ro A 5 % calcul]'s sur 5 kg de ni6b6. 

La perte de poids et ]'infestation minimales ont 6t6 enregistr~es 

dans I'chantillon trait6 avec un m6]ange de 3,0 % dc CaO ct 2,0 % 

de soufre. De m~me le traitement des ecl:aritil|ons avec un melange de 

2,0 % de CaO et 3,0 % de soufrc a et6 concluarit sauf avec les vari6ts 

Ndiambour et Mougne. Ces dernierc.; avaicnt 6t6 achct6es sur les 

march6s de Dakar et avaient un taUn: relativemcnt 61cv6 d'nunidit6, 

respectivment 11,5 % ct 12,6 %. 

La troisi6me s6ric d'cxpi.riences fut men~e avec
 

ao carbure de calcium en poudre des concentrations allant de zero
 

1
10 % par rapport au poids de ni6b6. Pour la preservation contre 

l'infestation ce produit chimiquc ;'cct avoC 

efficace A des concentrations sup6rieures ou 6gaclc 1 2,5 i. Seules 

la 58/57 et la Mougne ont 6t& test 6 es avec uric concentration de 1,5 % 

de carbure de calcium en poudru ; Laux qui s'cst rev6|l aussi efficace
 

dans le cas de ces deux vari6t6s. Le su| inconv6nicnt de l'utilisation
 

6
du carbure de calcium au S6n~gaI est son coft 6|cv dc I'ordre de 

9 000 A 10 000 F CFA le kilogrammc. 

.1... 

http:prescrta.it


Tableau 2 Pourcentage de perte de et d'infestation des 

vari~t~s du ni6b6 stocke dans des boltes de ptri
 

pendant deux mois avec o. sans mlanges chimiques
 

41angeschimiques de perte de poids I d'infestation
 

SIII IV .I II. .I IV
 

o (t6moin) 32 0,0 0,0 1,5 68 0,0 0,0 0,0 

5,0 C + 0,0 S 24 1,0 0,5 0,5 73,5 0,0 0,5 1,5
 

4,0 C + 1,0 S 22 0,0 0,0 1,0 75 0,0 0,0 1,0
 

3,0 C + 2,0 S 10 0,0 4,0 1,5 62 0,0 41,5 0,5
 

2,0 C + 3,0 S 0 0,0 3,0 1,0 0,0 0,0 (29,0 0,0
 

1,0 C + 4,0 S 13,5 17,0 3,5 0,5 75 28,0 23,5 0,0
 

0,0 C + 5,0 S 22,5 0,0 0,0 0,0 76 0,0 0,0 0,0
 

0 (t.moin) 0,0 18,5 13,5 1,5 1,0 75,0 78,5 0,0 

5,0 CaO + 0,0 S 0,0 0,0 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 1,0 

4,0 CaO + 1,0 S 5',o 0,0 0,5 1,5 66,0 0,0 0,0 O, . 

3,0 CaO + 2,0 S 0,0 0,0 0,5 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 

2,0 CaO + 3,0 S 0,5 0,0 13,5 9,0 13,5 0,0 84,0 27,5
 

1,0 CaO + 4,0 S 8,5 0,0 0,0 1,0 69,0 0,0 0,0 0,5
 

0,0 CaO + 5,0 S 21,0 0,0 0,0 1,0 78,5 0,0 0,0 0,0
 

0 Ct~moin) 28,5 4,5 6,5 7,0 71,5 0,0 28,5 22,0
 

1,5 CaC2 0 - - 0 1,1 -. - 1,0
 

2,5 CaC2 0,0 0,0 1,5 3,0 0,0 1,0 0,0 0,0
 

5,0 CaC2 2,0 0,0 2,0 3,0 (30,0 1,0 0,0 0,0
 

7,5 CaC2 0,0 0,0 2,0 2,5 2,0 0,0 0,0 0,0
 

10,0 CaC2 0,0 3,0 2,5 1,5 1,0 0,0 0,0 0,0 

(1) Par rapport au poids des grains
 

I. 58/57 H20 10,7 - II. CB-5 H.O 10,2 - III. NDiambour 11,5
 

IV. Mougne 12,6
 

CaO oxyde de calcium S = soufr CaC2 carbure de calcium
 

.....
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VI 3.- Cuisson-Extrusion de ia CD 5 -

Ce travail a 6t6 effe6tu au D6partement "Food Protein 
R & D Center" de l'Universit6 de Texas A & M (USA) en 1987 dans le 

cadre du volet transfert de Technologic inclus dans le projet trans­

formna tion, du niiebe.. Des -graines-de C3-5 ont t6-ace tes--A--Peniigto 
Seeds Co., Madison, Georgia USA. 22,5 kg de cc ni6b6 ont 6t6 intro­
duits dans un cuiseur "Franch Cooker" A corps unique et I'humidit6 

portee.A 16 %. Ensuite on introduit la vapeur pour cuire le produit 
pendant 15 minutes A 92,5 'C afin d'inactiver les enzymes d'oxydaticn 
comme la lipoxycenase responsables de 1'odeur/go t rance du nieb6. 
Les grains de ni6b6 ont 6t6 ensuite pass6es au sechoir NATIONAL pour 
ramener i'humidit6 A environ 7.%, apres quoi on a proc6de au d6corti­
cage. Les graines d~cortiqu~es sont ensuite introduites dans un 
moulin A cylindres FERREL-ROSS pour 8tre transformes en semoule gros­
si~re que l'on a pass6e sur un s6parateur KICE et uric table densim6- . "" 

trique OLIVER pour 6liminer les enveloppes. 

La semoule ainsi d6barrass6e des enveloppes a 6t6 ramen6e 
> "+ A un taux d'humidit6 entre 25 et 27 %.en ajoutant la quantit6 d'eau 

. qu'iI faut. La semoule humidifiee est vers.e dans un cuiscur-extrudc.ur 
ANDERSON INTERNATIONAL de 4 pouces et demi de diamtrc d'o" elue 
sortait sous forme de cordes expans~es qui nnt 6t6 s6chses jusqu',_ ' 
approximativement 10 % d'humidit. Ensuite IC produit obtenu est 
broye dans un moulin marteau 6quip5 d'un tamis de 80 mesh. La farine 
donne sur un tamis de 40 mesh (0,25 mm) 7 % de refus, le reste 6 Lant 

constitu6 par un passant qui est retenu par un tamis de 0 mesh. Les 

).viscosites des 6 chantillons t6moins (non cuits) et du produit extrud6 

ont 6t6 respectivement de 600 UB et 180 UB. Cette modification de 
viscosit6 a rainene le temps de cuisson de la farinc cxtrud-c a appro­
ximativement 20 minutes. La diff6rence )a plus sigonificative cntre 
la farine extrud6e et ]a farine t6moin r~side dons la viscosit6 Cu 
l'6paisseur de la pate apres cuisson qui est respe, ivenent dans le 
rapport 1 : 4. Ainsi lorsqucela farine extrud~e est utilis6e Dour 

faire de la bouillie, elle donne utne preparation plus fluide, refroi­
dissant plus rapidement et pouvant Etre servie peu de temps apr~s la 
cuisson. Les avantages et aspects nutritionnels ie la farine extrud6e 

feront 1'objet d'une etude au chapitre VIII. 
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VI4.- D6veloppement du prototype de ni6b sec :,r-cuit 

L'idee de commercialisation du nib secpr6cuit eat fot,­
dee sur deux avantages fondamentaux pour les consommateurs : simplicite 
de pr 6paration et rapport qualit6/pri)x raisonnable, 'ormalement iilfaut 
d...x..h... . pour-cuire .le nib' taqa ~-vre=u-marcne a' ',:: .7 

l'autre, d'une campagne agricole a' 'autre. Le ni6b6 sec pr.cuit 

obtenu A partir de la vari~t6 Bambey 21 ne n:cessite ciue 15 minutes 
de cuisson et est de qual1it 6gale au haricot blanc cuit. La Barbey 21 

a 6t6 choisie pour la grosseur de son grain et ]a quasi inexistence 

de hiue noir. La CB-5 est une autre vari6t qui peut Etre acceptec -4 
par les consommateurs s 6negalais. 

Dans les paragraphes suivants les mthodes artisanales -4 
et semi-industriel]es seront d6crites et il.lustr~es oar les diagrammes -4 

3 et 4. Avec la m6thode artisanale on peut produire approximlativement 

7 kilogrammes deiproduit fini par jour. Les tlches suivantes peuvent 
rtre assum6es par.deux travailleurs : nettoyage des grains, trempage 

et cuisson, et s6chage. Le materiel A utiliser est simple de sorte 
que ce dont on a besoin se limite c deux seaux en plastique, un tamis, 
une casserole, des plateaux en aluminium et d'une moustiquaire pour 
recouvrir les grains pendant le s6chage. 11 est pr6 ferablc d'utiliser 
'des s~choirs solaires pour un s6chage plus propre et plus rapide. 

A l.'6che]le semi-industrielle le diagramme 4.decrit une 
ligne de production pouvant traiter environ 230.tg par jour pour donner 

entre 200 et 240 kg de produit fini. La premiere 6tape consiste Ai 
laver etA temper .es grains pendant quatre lheures dans des cuves de -­4 

trempage en plastique dune capacit6 de 250 litrcs. Lors de la deuxime 
6 tape on utilise un grand tamis (50 cm X 100 cm) pour s 6 parer les 
grains de l'eau de trempage. Pour ]I troisieme 6 tape ou etape de cuiFs­

son il faut deux cuiseurs a double chemise c"vapeur dc 200 litrer 
chacun dans lesquels on mettra appro:imativemcnt 50 :-gde grains trcm:6s 

et 100 litres d'eau. Cette eau peut -tre chauffet avant d'etre ajoutue 

aux grains. Cette 6 tape dure appro:cinativement une helure. A la quatrime 
etape les grains cuits sont s 6par6s de l'eau et rinc6s avec de Ieau 

courante pour liminer une partie de l'amidon et/ou oligo-sacchQrides 

des grains avant le s~chage. 

2-
.o, oo -

*- - - ."- . . i 



__ 

[i_)aJr)mmc _3 : -16thodc dc. laboratoirc (ou ;artinaaci ) pour transformer 3,5 kg dc ri6b' _-;cc Prr'cult. 

Hlumidit~s Moyens humains ct mat riclsn6ccssa i res 

7 - 13 % Ncttoyagc a scc ct 6 lirination des matieres f 
6tr rc Ui () tacLheront r L 

4 kg de ni6be laves et , dans une solution f un scau d' 10 litrcs, nc 
(10 litres d'eau + 50 my dc bicarbonate de so- petite tasse (6 quivalente A
dium ) pendant 4 hcurcs. une demi-tasse) de bicarbo­

nate de sodium 
6
o'4 goutter
 

6
50 1- < eau de trempage ( limina- Un tamis dc 1 cm d'ouvertur
 
-tion) de maille
 

cuisson du ni6b6
 

Dans une casserole faire boujllir 8 litres d'eaulpuis y verser les grains, couvrir et laisser f Une casserole avec couver­

cuire pendant 25 a 30 mn en remuant toutes les cle 
10 mn _ ­

egoutter 
60 - 65 % kJji6b cuit I eau de 'missoh (vider_ 

sechagc*
 

JSur des plateaux peu profond 6
 taler les grains-' 3 3Plateaux en aliminiumdan:s un endroit ensoieiIl6. Recouvrir d'un g:-il­

1lage antimoustique en aluminium ou autre. Remuer 
 antimoustique 
0 - ii % les 2 heures pour un s6chage complet.e[tou:es 


L'utilisation des s6choirs solaires est recommand&e pour avoir un 
temps de sechage plus court
 

et une meilleure qualit6.
 



JJ 



Lors de la cinqui~me 6tape les grains sont s~ch6s dans des
 

plateaux pouvant contenir chacun 3 kg et la temp6rature maintenue
 

1000C pendant une heure et demic afin de r6duire l'humidit6 jusqu'
 

6

10-11 %. Dans ]'6tape suivante,' Ia sixi me, on cffectuc un contr6le 

6de qualit et l'on s'assure que le produit fini est satisfaisant. I 

faut absolument laisser le produit revenir a une temp 6 rature ambiantc 

avant d'entamer ]a septi~me et detni~re partie c'est-a-dire le condi­

tionnement ; cette mesure de pr6caution permet d'6viter une condensa­

tion d'eau dans les emballages fermAs. Cette ligne de production peut 

fonctionner avec 4 - 5 personnes et n6cessitera une chaudi~re pour 

la production de vapeur pour la cUisson, le s6chage et P'ensemble des 

6tapes de nettoyage. Les valeurs nutritionnelles et chimiques du ni6b6 

sec pr6cuit feront I'objet d'une 6tude au chapitre VIII. 

VI.5.- Dveloppement des prototypes de farine dc ni6b6 gri]16, 

b 5 6
de sanxal de ni6b6 griIl6 et dc rii6 grill 

Lorsque P'humidit6 est amen6 en dessous de 4 % dans les 

6grains de ni6b6 il y a des r actions chimiques telles que la d6shydra­

tation, la caram6 lisation r6sultanw des interactions entre les glucides 

et les autres composantes, qui surviennent entrainant des modifications 

organoleptiques, fonctionnelles ou physiques et pouvant iltre avanta­

geuses. Les m6thodes de grillage de I'arachide, du caf6, des marrons, 

etc... sont de bons exemples : suivre. Cette technologic n
6 cessite 

un contr6le parfait du degr6 de grillage auquel on veut aboutir. les 

vendeuses d'arachide grill6 de Dakar savent s'y prendrc pour eviter 

qu'il. ne crame car le qoit en patirait. Cette technologic a 6t6 

adapt6e au grillage du ni6b6 apr6', qu'Q Texas A & M oncit , 6 )c 

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

La m6thode artisanale a 6t6 d6vclopp6c 	pour tre utilis6c
 

6
 
par les villageois et les d6taillants, ou par les m nages pour la
 

6

pr6paration de produits ou de ni6b6 grill s. Pour cela il faut tine 

po Ic A fond arrondi, du sable propre, unc ocumoire, un bon four­

neau ou un endroit pour faire du feu, un tamis de 1 mm d'ouverture 

de mailles, un plateau ou une pland-. sur laquelle 6taler les grains de 

ni6b6 a refroidir. 
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6
Si le ni6b6 doit 8tre utilis6 dans des pr parations comme
 
6
le riz au ni~b6 ou le rago~t, ii n'est pas n cessairc de l'humidifier
 

avant de les griller. Cette 6 tape est seulement necessaire dans le
 

cas oa le ni6b6 grill]6 doit atre transforme en farine ou sanxal.
 

L'addition d'eau pour obtenir une humidit6 du grain entre 13 et 15 
6
facilite l'6
eimination par d corticage de l'enveloppe et du 'ilc
 

6
Les meilleurs r6sultats ont 6t6 enregistr6s en m langeant
 

une mesure de ni6b6 sec avec deux Mesures de sable. I faudrait d'abord 

chauffer ce]ui-ci avant d'y ajouter Ils grains, ct Ic melange ainsi 

obtenu doit ftre fr6quemment reinu6 dans Linseas circulaire pour 1trc 

sOr qu'on obtiendra un gril]],ge uniforme. Scion 
l'intensitA du fell,
 

i] faudra 9 A 10 minutes avant de voir le 
grain changer de coloration
 

et virer au gris clair. Pour d6terminer le degr6 du grillage ii fau­
6
dra pr lever du m6lange quelques grains dont on d6 barassera les
 

enveloppes afin de les examiner.
 

Le sable ayant servi a la prcmi6re fourn6c tcra reverse, 
6
apr~s s paration des grains, dans l'ustensi]e ayant servi A I'opera­

6
tion. Pour s parer ]es grains de ni6b6 du sable il suffit d'utiliser
 

un tamis, ]es grains grill6s ainsi obtenus sont pass6.; a mortier 

pour Etre d6cortiqu6s, au besoin, ou 6tal6s sur 
une e-toffe pour lais­

ser refroidir.
 

6
Pour d cortiquer on utilise le pilon en frottant Ies grains 

contre la paroi du mortier et en pilant 1egerement. Apres le d6corti­

cage il est possible de broyer les grains grill6s moulin comavec un 


mcrcial 6quip6 d'un tamis de 1,0 a 1,5 mm d'ouverturc d.: ;i1. :h1. . Pour 

s 6parer ]a farine du sanxal, il suffit d'utiliscr un tomis "sunguuf" 

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

Le diagramme 5 pr6sentc un plan dc transformation de ni6b6 

grill6 A l'6chelle semi-industriellc. La production est fix6c 150 kg 

de produits finis par p6riode de huit heures, ou 200 kg de inati~re 

premiere. Le prototype de cette 6ligne est mont6 A P'ITA et les m thodes 

visant A ameliorer ]a productivit6 doivent Etrc test6s davantage.L'op6­

ration .imitative demeure le grillage qui requiert 1 heure 3/4 pour une 

charge de 50 kg de ni6b6. Sur le diagramme on peut observer 9 etapes 
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I.- Nettoyage des grains A l'aide du s~parateur vibrant
 

2.- Trempage des grains dans une cuve afin d'augmentcr ]'humidit6
 

de 3 ou 4 % ;
 

3.- Grillage des grains de ni6b6 
avec du sable chaud dans un apparcil
 

A griller rotatif chauff6 conteriant 50 kg dc grain (sec) et 30 kg
 

de sable ;
 

4.- S6 paration des grains de ni6b6 gri]l]s du sable A l'aide de ]a
 

table densimatrique ;
 

5.- Conditionnement des grains grill6s dans des bassines en attendant
 

le d6corticage ;
 
6
6.-
 D corticage des grains avec le d6cortiqueur A meules en carborandum 

et disques r6sinoides PRL fonctionnant par batch de 15 kg ; 

7.- Separation des grains d6cortiqu6s des enveloppes par la mfme table 

densimtrique qu'a l'6tape 4 ci-dcssus ; 

8.- Broyage des cotyl6dons par un woulir a n tca: de 100 kg/h de capa­

cit6 ; 

9.- S6paration du sanxal de ]a farine avec un tamis de 80 mesh (0,125 mc 

100 kg de ni6b4 ayant 10 % d'humidit6 donnent 75,0 kg de
 

sanxal et de farine dans le rapport 2 : 1 ; c'est une operation qui
 

dure au maximum 4 heures et demie et les produits base de ni6b6 ob­

6
tenus ont un taux d'humidit6 entre 2 et 3 %. Les caract ristiques
 

nutritionnelles et chimiques du sanxal la abor­et de farine seront 


d6es au chapitre VIII.
 

VI.6.-	 D6ve]oppement du prototype de la farine de ni6b6
 

ferment6e
 

L'une des pr6parations A base de farirnr ferment6e 
6 6
les plus courantes au S n ga] est le "Akara" : des boulettes de ni6b6 

ferment6 naturellement et moul.u mises frire dans de I'huile. Avant
 

la friture les diff6rentcs etapes de trempage, de fermentation, de
 

d6corticage et de mouture du grain durent au total 24 heures. Le concept
 

de d~veloppcment du prototype de 
la farine ferment6e qui ne n6cessite 
6
 que 30 mn pour pr parer ]a pAte a frire, Ct quclques minutes pour 1,1
 

cuire offre au consommateur un maximum de commodit6 et tine qualit6
 

homogene du produit.
 

°oo/oo
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Les effets du temps de fermentation, de s6chage et
 

de la granu]om~trie de la farine sur la qualit6 finale du "Akara" ont
 

6t6 6tudi6s en laboratoire. Des lots de 1/2 A 3 kg ont 6t6 prepar6s
 

et les produits finaux test~s du point de 
vue organolcptiquC par un
 

jury de d6gustateurs.
 

Le temps de ferhientation varie entre 
19 et 27 heures
 
6
selon la temp rature ambiante et lorigine des grains. Ces derniers
 

6
pr sentaient une certaine asttigence si le temps de fermentation 6 tait
 
6
en dessous de 19 heures, et les meilleurs r sultats furent obtenus
 

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

Pour le ni6b6 ferment6 ]e s6chage A l'aide d'un
 

s6choir doit se faire A une temp6 rature ne 6
d passant pas 100 0 C pour
 
6 viter que les grains ne brunissent. Si les conditions c]imatiques
 

sont parfaites 
on peut s6cher les grains au soleil par petites quan­

tit6s. On peut facilement enlever l'enveloppe et les hilcs des grains
 
6
en utilisant un d cortiqueur abrasif ou en uti]isant le mortier et
 
6
le pilon comme pr
 c6demment d6crit au sous-chapitre 5.
 

6
Le m lange id6al "farine - semoule 	fine" pour faire
 
6
du "Akara" peut ftre obtenu par mouture sur un moulin quip6 de tamis
 

de 1,0 A 1,5 mm d'ouverture de mail]es. La farine pour akara donne
 

sur un tamis de 40 mesh (0,25 mm) 2/3 de refus, et ]a diff6rence est
 

constitu6e par un passant qui est retenu sur un tamis de 80 mesh.
 

Sur le diagramme 6 nous avons Line 
ligne de produc­

tion de farine ferment6e a l'6che].le semi-industrielle. Uric 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
 

Atre combin6e avec celle du ni6b6 6
sec pr6cuit d6crit ant rieurement.
 

La premiere 6tape apres l'6limination des corps
 
6
 trangers, consiste A .aver et A tremper les grains de niab6 dans des 
cuves en plastique. On peut programmer le trempage de quatre lots de
 

70 kg chacun avec un espacement s'6talant de 10 heures A 16 heures.
 

Ces lots devraient Etre prfts 
oour passer au s6choir Ic lendemaip
 

entre 8 heures et 14 heures.
 

.o..o
 

http:l'6che].le
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La deuxi~me 6 tape consiste A enlever les grains
 

de l'eau de trempage et ]a troisi~me 6 tapc A ics transf6rer sur les
 

6
plateaux du s6choir A vapeur. La temp6raturc est r gl6e a l00C
 

afin de r6duire l'humidit6 de la Ejraine, que ion fait passer
 

d'approximativement 50 % A 10 % en moins de deux heures.
 

A la quatri me 6tape les grains secs sont re­

cueillis dans une cuve en plastiquc pour dtre ensuite d6cortiqu6s
 

avec un appareil fonctionnant par batch dans la cinquieme etape.
 

6
Les enveloppes et les hies seront s par6s des grains dans ]a
 

sixi~me ktape A I'aide de la table densim~trique vibrante, apr~s
 

quoi les grains seront 	 6
broy6s par un moulin a marteaux quip6 d'un
 

tamis de 1,2 A 1,5 mm d'ouverture de mailles ; ce qui correspond
 

la septiame 6 tape. A l'avant dernire et huitierme etape on proc6de
 

au tamisage sur un s6parateur vibrant.
 

La semoule retenue sur le tamis de 40 mesh est recyclee 

le produit recherch6 correspondant : la fraction situee cntrc ]es 

tamis 40 mesh et 80 mesh. En r6
glant 	le fonctionnement des apparei]h:
 

de broyage il est possible d'obtenir 65 a 70 % du produit, de ]a
 

semoule fine et le reste sera compos6 de semoule grossiere et de fa­

rine fine. II est possible d'6liminer les tamis de 40 mesh. Le con­

ditionnement sera la neuvi~me et derniere 6tape. Les caract6ristiques
 

du produit et ses valeurs chimiques et nutritionnelles ont 6t6 abor­

d~es au chapitre VIII.
 

VI.7.-	 D6veloppement du prototype de grains et/ou
 

gousses marin6s
 

La conservation des 16gumcs frais dans ]a rnrinad': fait 

partie des m6thodes de conservation bien connues permettant d'6viter 

d'innonder le march& et de prolonger leur p6riode de consommation. 

II s'agit ici de cueillir les gousses vertes pendant qu'elles sont 

encore tendres et que les grains sont form6s, et ensuitc de mariner 

les goussses invendues (1) . Les grains et/ou 16s gousses sont cuits 

(1) Les gousses vertes de ni6b6 apparaissent normalement au mois de
 
Septembre lorsque les haricots verts se font rarcs et que les
 
prix sont chers.
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la vapeur afin d'inactiver les inhibiteurs trypsiques (IT) avant 

de les saumurer dans une solution sal6e a une concentration de 

12 - 15 %. L'adddition de quelques portions de concombre, de carotte, 

d'oignon ou d'autres l6gumes disponibles permet d'introduire dans 

la saumure une microflore de fermentation. Afin de garder les condi­

tions ana6robiques dans les p6ts ou ]es bocaux de fermentation o!.
 

ajoute une fine couche d'huile et/ou dc ]a [uaffiry solide a ]a
 

surface avant de fermcr herm6tiquement.
 

Les tests qui Vont suivre ont 6t6 effectu6s sur 

des grains cuits dans la mesure o0 lorsqu'on menait ces 6tudes-ci 

les r6coltes 6taient d6jA faites. La vari6t& 58/57 a 6t6 choisie et 

la fermentation effectu6e sur des grains cuits pr6alab]ement A ]'eau 

(1). Des bocaux de 1 litre A large ouverture ot 6t6remplis A moiti6 

de ce ni6b6 cuit et le reste compl]t6 par de la saumure (des solu­

tions sai6es). Les concentrations en se] ont 6t6 de 10 %, 13 % et 

16 %. Un test organoleptique a 6t effectu6 sur ies echantillons 

apr~s 7 semaines et ceux maintenUs aux concentrations de 13 % se 
6 6 6
 sont r v s de meilleure qualite. Des p6riodes de fermentation
 

plus courtes n'ont pas 6t6 suffisantes pour d6velopper les carac­

t6ristiques recherch6es.
 

La derni~re 6tape du processus de conservation 

consistait A transf6rer les ni6b6s ferment6s dans des bocaux propres 

et A y ajouter une solution A 3 % de seI et 1 % de vinaigre pour une 

immersion totale. Pour ar6matiser on peut selon les pr6f6rences 

ajouter de 'ail, du piment rouge, des feuilles de lauriers ou du 

thym. II est aussi recommand6 d'ajouter de l'huile pour avoir une 

fine couche A la surface afin d'emp~cher le d6veloppement des moisis­

sures.
 

Cette m6thode peut 6tre utilis6e par les popula­

tions rurales comme urbaines qui peuvent employer des canaris en
 

argile pour la fermentation, et des r6cipients en verre ou en plas­

tique pour garder les produits finis. II est pr6f6rable de mettre
 

dans chaque r6cipient des quantit 6s pouvant trc consomm6es en deux
 

semaines afin d'6viter que les produits ne se g~tent du fait du
 

d6veloppement d'organismes nuisibles.
 

(1) Les grains I.aves sont tremp6s pendant 1 - 2 heures ensuite is sont 
cuits pendant une heure ou jusqu'A ce qu'ils soient tendres. 
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VI.8.-	 D~veloppement du prototype de ni6b6 germ6
 

Les graines germ6es sont beaucoup consomm6es en Orient
 

comme garniture ou en salade. En g6n6ral les modifications chimiques
 

intervenant lors de la germination sont b6n6fiques car les niveaux
 

des facteurs antinutritionnels tels que P'acide phytique ou ses sels
 

sont r6duits. Du point de uc organoleptique ]a germination r6duit
 

l'amertume que l'on note normalenent dans ]e soja et dans plusieurs
 

haricots. Le concept de d6veloppement dI prototype de ni6b6 germ&
 

6 

a 6t6 bien accept par les consommateurs urbains (1). Les tests de 

laboratoire ont cependant r6v6l ]'existence de plusieurs probl]mes
 

techniques, notamment la difficult6 de germer les graines sans
 

apparition de moisissures. Certains additifs tels que le vinaigre
 

ont 6t& tr~s efficaces pour lutter contre le d6veloppement des moi­

sissures mais dans le m~me temps ils inhibent ]a germination. Les
 

6

efforts techniques ont donc 6t6 concentr s sur les autres produits
 

que nous avons cites.
 

6

VI.9.-	 D~veloppement du prototype de concentr6 cleprot ines
 

de ni6b6
 

6
La prot ine de ni6b6 est assez riche en lysine, un acide
 

amin4 , surtout si on ]a compare aux prot6ines des c6r6ales. La pro­

t6ine de lait ou cas6ine est actuellement utilis6e dans les pr6 para­

tioza alimentaires pour corriger en partie ]a carence en cet acide 

6
amin . Tous les laits en poudre, entiers ou 6cremes, sont import6s
 

6

et ils coOtent cher. Un gramme de prot ine de lait est 6valu6 A
 

21 F CFA tandis que celui du ni6b6 peut cofter 19 F CFA si le prix
 

de vente du kilogramme de ni6b6 est dc 200 F CFA. La diff6rence
 

sera beaucoup plus grande une fois que Ic surplus des pays exporta­

6 6
 
teurs de lait en poudre sera puis . Un tel ingr6dicnt est utilise
 

dans la pr6 paration des aliments compos
6 s pour enfants en bas Age
 

et probablement lors de la Cexturisation pour la valorisation des
 

viandes ou prot6ines anima]es.
 

(1) 52 	% des menages ont aim6 ce concept.
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L'6tude ci-apr~s a 6t6 effectu6e A Texas A & M Food
 

protein R & D Center dans ]e cadre du transfert de technologiC at da
 

la formatior. Ce Centre a publi6 des travaux sur 
]a pr6 paration
 

d'une fraction riche en prot6ine obtenue a partir de haricots b]ancs
 

gril.6s ; la m6thode utilis6e 6tant celle de la turbo-s6paration (1). 

Ils ont aussi utilis la technologic par voic humide pour faire dcE 

concnetr6s de prot6ines en adaptant les methodes uti]is 6es dans 

l'industrie du soja. Les vari6t6s CB-5 et B-21 ont 6t6 test6es pour 
6
la pr paration des 6 chantilions dc concentr6 riches en prot6ines.
 

Le principe de ]a technologie par vole humide est
 
6
de s parer les particules de farih richcs en prot6incs de ce]les
 

riches en glucides grace A ]a diff6rence de densit6. Plusieurs
 

essain ont 6t6 faits pour app]iqUer ce principe mais des probl~mes 

de montage de 1'6 quipement et de d6lais ne nous ont pas permis d'at­

teindre notre objectif.
 

La technologie par voie humide pour faire des
 

concentr6s de prot~ines implique l'extraction s6lective des glucides
 

solubles. Des essais de laboratoire et des essais pilotes sur la
 

CB-5 et la B-21 n'ont fait apparaitre aucunc s6lectivit6 dans lex­

traction des glucides, donc les proportions de protines et de
 

glucides dans les produits finis obtenus apr s atomisation etaient
 

pratiquement les 
mnmes que dans la farine initiale.
 

Ces r6sultats nous ont amene a en conclure que
 

la methodologie utilis6e avec le 
ni6b6 n'6tait pas convenable et
 

qu'il fallait davantage de :echerche et de d6veloppement pour faire
 

des concentr~s de prot
6 ines. I] fut d6cid6 d'arrfter le travail sur
 

ce produit et de donnar la priorit6 aux produits/technologies dispo­

nibles '
a'ITA.
 

° 
(1) JAOCS, Vol. 60, n 7 (Juillet 83), J. Food Sci. , Vol. 49
 

p. 543 (1984).
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VI.1O.- D6veloppement du prototype de p.tc a tartiner A base
 

de farine grill6e
 

se au Sen gal. La perception qu'ont les consommatcurs d'une pAte A 

Le concept de pate A tartiner a 6 adapt6 A partir 

de la pate A tartiner "Chocoleca" (1) qui est tr~s largement utili­

6

tartiner A base de ni6b6 6tait faVorable A hauteur de 52 % de
 

1'6chantillon de Dakar et banlieUes. Nous avons arr~t6 le d6ve]op­

pement du produit au stade de prototype et plusieurs preparations 

ont 6t6 test6es A P'ITA pour des besoins d'acceptabilite du pro­

duit. Ces produits ont 6t6 pr6par 6 s avec de ]a farine de ni6b6 

grill6 (passant tamis de 80 mesh ou de 0,125 mm), de l'huile v6 g6 tale,
 

du sucre, de l'eau, et des parfums tels que le chocolat, le caramel
 

ou la vanille. Pour en faire un substitut de la p5te tartiner
 

A base de pate d'arachide il faut necessairement que le transforma­

teur et le vendeur trouvent un avantage 6concmique acceptable 3 

fabriquer ou vendre le produit. La pate A tartiner necessite Ln in­

vestissement modeste et requiert un 6mulsionneur "High Shear"3
 

grande vitesse et un emballage convenable comme les boites en plas­

tique dans lesquelles sont vendus les yogourts, ou des sachets en
 

plastique. Les produits test6s ont r~v616 une dur~e dc conserva­

tion de deux semaines au minimum ]orsqu'ils sont conserv6s A une
 

temp6rateure ambiante.
 

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

Les recettes pour Ie ni6b6 et les produits A base de ni6b6 

ont 6t6 mises au point dans le but de montrer aux populations rurales 

et urbaincs comment les pr6parer et queule etait ]eur place dans le 

r6 gime alimentaire. 

Le "akara" est un produit familier aux m6nagores s6n6galaiscs qui 

l'ach~tent aux vendeuses install6 es aux coins des rues de ]cur quar­

tier. Tous les autres produits sont consid6r6s comme de nouvelles 

denr6es parce que non existants sur Ic march6, ct parce clue les m6­

thodes de pr6paration sont diff6rentes. L'annexe 1 nous renscigne sur 

(e...bo
 

(1) Marque de chocolat 3 base de pate d'arachide. 
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les menus et les recettes recommand~s aux m6nages urbains et ruraux.
 

Le diagramme 7 est ici pr6sent6 pour 6tude mais les derni6res ana­

lyses de ces menus ont 6t6 faites aLix sous-chapitre V.5.6. et V.-.6.
 

dans le chapitre sur ]a sensibilisation et le transfert de Pin­

6
formation aupres des villages choisis et des m nages testes.
 

Les menus peU%,ent Etre utilis6s pendant trois 

6
jours cons6cutifs et r p6t6s par ]a suite, ou bien alors les repas
 

pr6 par6 s avec des produits a base de ni6b6 peuvent ftre incorpores
 

aux menus deux fois dans la semaine si on veut.
 

Au petit d6jeOner c'est le r6gime habituel : boisson
 

chaude, Liscuits, pain ou bouillie. Auncu plat a base de ni6b6 n'est
 

propos6 ici. Cependant i] y a des situations o6 le ni6b6 est consomm6
 

au petit d6jefner,c'est le cas par exemple ]orsqu'au petit d6je0ner
 

on mange le restant du couscous de mil (ou de ni6b6) du diner de la
 

veille, ou la "cr6 me de ni6b6".
 

Les d6jeOners sont a base de c6r6ales, riz ou mais,
 

accompagn6s de viande ou de poisson et de ]a sauce. L'habitucl riz
 

au poisson ou "Thi6bou Djeun", le plat national est bien respecte
 

puisqu'il est servi tous les trois jours. Le riz au poisson fum6
 

et au ni6b6 est lui aussi un plat bien connu, cependant Ic ni6b6
 

6 
y est en petite quantit et le riz en constitue ]a moiti6. La
 

valeur nutritive de cc plat a 6t6 augment6e avec le ni6b6 gri]16,
 

en outre on fait un b6n6fice pouvant atteindre 500 F CFA par repas
 

seon la quantit6 de riz et de ni6b6 utilis6e. Le poisson fum&
 

6
 ou la viande sent ajout s bien plus pour relever I goOt de la sauce
 

que pour ]eur valeur nutritive puisque le ni6b6 est une source de
 

prot6 ines suffisante.
 

La farinede ni6b6 grill6 est utilis6e dans les
 

sauces tomate comme un 6 paississant et comme un compl6 ment de pro­

t6ines contribuant a augmenter la ration prot6ique journalire. La
 

m~me idle s'applique au c6l6bre plat "Soupe kandia".
 

o.°.oo
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Le menu urbain comporte trois qofjt ,s devant itre servis 

en fin dlapr~s-midi A d'eventue]s h6tes et lorsque lcs enfants ont 

faim. Le "akara" est un goiter A base de ni6b6 ferment6 ou de farinr 

ferment6e cuit dans ]a friture. Le Thiackry est fait de fins granules
 

agglomr6s A partir de 
farine ou de sanxal de ni6b6 grill6, servis
 

avec du lait cai116 sucr6. Les cakes tels qu'on Ies rctrouve dans
 
6
le menu peuvent ftre pr
 par6s A partir de la fine semoule de ni6b6
 

gril16. 

Des repas A base de ni6b6 pr6cuit, ou de ni6b6 gri]]6,
 

de sanxal ou de farine sont propos6s au diner. Le ni6b6, pr6 cuit ou
 
6
grill16, peut ftre pr par6 avec de la 
sauce tomate A ]a viande ou
 

avec de la sauce de pate d'arachide, ou simplement en salade. Le
 

sanxal peut Etre servi comme couscous avec la sauce qu'on aura choisic. 
6 6
On sugg re de m ]anger Ies farines A cefle du mil pour faire du cous­

6
cous, et/ou pour 6paissir les sauces conime pr6c6dcmment not .
 

Ii est connu que beaucoup de m6nages A Dakar comme dans
 
6
les r gions, ne peuvent se permettre plus de deux repas par jour cest
 

pourquoi les recettes ont 6t6 pr6par6es avec unc flexibilit& telle
 

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



6
Diagramme 7 : Menu dc 3 jours pour 
les m nagcs de ]a reqion de Dakar ct pour ]es villageois dc ]a r
6
gion dc Louga
 

Repa R6gion de Dakar R6gion de Louga
f 
1 
 2 
 3 
 1 
 2 


Boisson chaude 

Bouilic dc Boissons chau-
Petit dejeQner 
 kth6, caf6, kin- N1 me chose Mome chose Boissons chaudes mil ou pain des et
keIiba), pain 
 pain ct/ou boissons biscuits
 

biscuits 

chaudcs
 

Riz et poisson 
 Sauce A ]a viande
 
fum6 + ni~b& Riz au poisson ou au poisson avec 
Riz au poisson Riz au poisson Riz 
avec sauce
 
rgrill6 ou de la ou 
 du gombo et de fum et au 
 "thi~bou djeun'viande
viande A la sau- brisure de mais l'huile de palme 
 ni~b6 griIl 
 ou
 ce tomate avec au poisson et de la farine Soupe kandia
 

Oes l gumes et de ni6b6 ("Soupe
 

de la farine de 
 kandia")
 
6


ni bo grill&
 

Thiackry de fa­

rine ou de sanxal Cake de sanxal de
GoQter Akara 
 de ni6b6 grIll ni~b6 grill6 -

Couscous de mil Ni~b6 griIll ou 
 Salade de ni~be Couscous de Nibe grille

6
avec de la sauce precuit avec de pr cuit 
ou sanxal mil/ni6be aver avec de 
la Poisson avec
Diner 
 laviande accompa- de ni~b6 grill6 
 de la sauce Itomate ou 
 sauce tomate
 

qnee de sauce avec de la sauce 
 sanxal grill& et farine de
 
tomate ou sauce viande 
 avec de la pa- ni6b6 ferment6
 
d'arachide 


jte d'arachide 

et du pain de 
I- singe 

3 
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VIII.- ETUDES NUTRITIONNELLES DES PRODUITS A BASE DE NIEBE
 

6
Les 6tudes nutritionnelles ont port sur la composition de
 

chaque produit pour pouvoir d6terminer ]eurs valeurs nutritives,
 

le niveau des facteurs anti-nutritionnels nuisibles A ]a digestion,
 

6
la qualit6 des prot ines et le profil des acides amin6s essentiels
 

(AAE), les acides gras sous les deux formes, satur6e ct non-satur6t-., 

les vitamines, les min6 raux, les facteurs de flatulence ct ]a quan­

tit6 de mati6res cellulosiques. 

VIII.l.-	 Composition chimique des produits a base de
 

ni6b6
 

Des analyses ont 6t6 effectu6es sur des grains
 

secs cuits (Bambey 21), du sanxal de 58/57 d&cortiqu6e et grill6e,
 

de la farine de CB-5 d6cortiqu&e et extrud6e et de la farine de 58/57
 

d6cortiqu6e et ferment6e. les r6sultats sont indiqu6cs au tableau 3.
 

Les taux de mati~res grasses contenues dans ies produits base de
 

ni6b6 varient entre 2,1 et 2,7 %, sans grande diff6rence entre les
 

vari6t6s. La teneur en prot6ines est plus forte dans la farine de
 

58/57 d~cortiqu6e et ferment6e avec 25,9 % et plus faible pour la
 

farine de CB-5 d6cortiqu6e et extrud6e avec 24,2 % . Apparemment
 

le grillage de la 58/57 a entrain6 une perte de 6,5 % des prot6ines.
 

La Bambey 21 cuite avait au total 4,9 % de glucides (1) alors que
 

la 58/57 grillee et d6cortiqu6e en contenait 10,1 % ce qui cons­
6
titue le 	niveau le plus 61ev6 parmi Ies produits test s. Le trem­

page et la cuisson de ]a Bambey 21 s'est tiaduit par une extraction
 

des glucides par lessivage contrairement au grillage qui a augmen­

t6 et/ou concentr6 les glucides. Le d6corticage a r6duit la cellu­

lose brute A 2,2 % pour les produits fermcnt6s ct a 2,4 % pour les
 

produits grill6s. Les grains entiers comne dans Ie cas de ]a Bambey
 

21 renferment 6,4 % de cellulose brute. Parmi Irs substances cellu­

losiques il y a la cellulose brute, et les polysaccharides autres
 

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

.°... 

(1) les glucides concern6s sont : Ie glucose/fructosc, sucrose,
 

raffinose Ct le stachyose.
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La vari6t6 Bambey 21 cuite a pr6sent6 Ic taux de substances cellu­

lisiques (SC) le plus 6 1ev6 parmi les produits test6s avec 29,7 %.
 
6
L' chantillon de CB-5 extrud6e avait 8,4 % de substances cellulo­

siques , ce qui est tr~s faible. I se peut quc la cuisson-extrusion 

6ait d6grad6 les polysaccharides de I' chantillon, ccpendant cette
 

hypoth~se n'est pas confirm6e par Ic niveau global de saccharides.
 

Apparemment la fermentation a conduit A une baisse des substances
 

cellulosiques jusqu'A 16,8 %. La teneur en cendres varie entre
 
6
2,6 % dans 1' chantillon de Bambey 21 et 4,0 % dans celui de
 

58/57 grilI6. La teneur en amidon elle, a vari6 entrc 34,2 % dans
 
6
l' chantilion de la Bambey 21 cuite et 52,6 % dans celui de CB-5
 

extrud6. Ces derniers r6sultats ajout6s A ceux sur les mati6res
 

cellulosiques correspond A des apports 
6 nerg 6 tiques de 263 calories
 

pour 100 grammes de grains pr6cuits et 328 calories pour 100
 

grammes de farine de CB-5 extrud~e. Les 6chantillons de 58/57 fer­

ment6 et grill6 ont donn6 296 calories pour 100 grammes.
 

VIII.2.- Facteurs anti-nutritionnels
 

Les inhibiteurs trypsiques (IT) sont des facteurs
 

anti-nutritionnels largement r6pandus dans 
 6
les grains des l gumineu­

ses ; ils sont inactiv6s par une cuisson bien faite.
 

6
Ils entravent la digestion prot ique A tel point que
 

Jes Pliments ing6r6s ne sont pas bien absorb6s par l'intestin gr~le.
 

Le tableau 4 indique les niveaux des IT dans la CB-5 et ses produits
 

d6riv6s. Si .'on compare Ic grain entier et ]a farine extrud6e, Pon
 

r6 alise que cette derni6re contient encore 28-30 % de IT actifs.
 

L'extrusion A 25 - 27 % d'humidit6 ne suffisait pas pour inactiver
 

complCtement les IT. La CB-5 grili6c renferme 71-73 % des IT actifs,
 
6
 ce qui tait pr6 visible dans la mesurc oO Ies IT 6tant des mol6cules
 

6
complexes de prot6ines ils sont inactiv6s par ]a pr sence d'une humi­

dit6 ad6quate (vapeur) comme cc fut le cas avec l'extrusion. Le 

grillage deshydrate le grain ct Ie ramene de 10-li % d'humidit6 a 

2-3 %. Normalement la cuisson du ni6b6 grill6 r6duit I'activit6 des 

IT jusqu'A moins de 5 %, cc qui est acceptable.
 

s./... 
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L'acide phytique est un autrc facteur anti-nutritionriln
 

qui fixe d'importants 6
e]6ments, tels que le calcium, le fer et Ic
 

zinc, de sorte que l'organisme ne peut plus ]es absorber. Une 
ca­

rence en ces 6l6ments est A P'originc de plusicurs maladies osseuses
 

et dentaires et aussi de I'an6mie. Le tableau 
5 indique le pourcen­

tage de 1'acide phytique dans le grain sec cuit de bambey 21, dans
 

le sanxal de 58/57 grilII et d6cortiqc6, dans la farine dc C!-5 de­

cortiqu6e et extrud6e 
et dans ]a farine de 58/57 d6cortiqu6c ct
 

en partie due A ]a pr des enveloppes dans 


ferment6e. L'6chantilon de Bambey 21 avait le taux d'acidc phytique 

]e pl.us 6]ev6 par rapport aux autres varites. Cette diff6rencc est 
6 sence 
 les qrains cuits.
 

La farine de CB-5 extrud6e avait 
un taux relativement 6Ic-v6 d'acid­

phytique 0,86 %, cela est dO au d6corticaqe incompict dc cet 6chaln­

tillon. Le sanxal de 58/57 gri]]6 pcztalt Ic taux le plus bas 

avec 0,40 %. La farine de 58/57 d6cortiqu(c etc ftrncnte.c avait un 

taux de 0,77 % d'acide phytiquc. TI ressort de ces 6tudc, quc le 

grillage change la structure de l'acide phytique ou ien crc aveC 
6
 6
d'autres 6 l ments du ni6b6 des mol
 cules complexes qui I'empochent
 

d'apparaitre A Ianalyse . La fermentation par contrc n'a pts reduit 

le niveau de ]'acide phytique de mani~re significative.
 

.1/.. 



Tableau 3 : R~sultats d'analyse de quelques vari6t~s de ni6b6 et de quelques produits A base de ni6b6
 

Produits 
Humidit6 MatiZres 

Igrasses 

gr/100 gr de produit (M.S.) 

Quantit6
Prot6ine totale de Cellulose Substan-

(1) glucides brute ces cellu, 
(oligosi- losiques 
des) (SC) 

Cendre Carbo-

hydrates 
(2) 

Calorie par
100 gr 

(3) 

B-21 non cuite 15,9 1,5 26,5 - 5,1 - 5,4 -

B-21 cuite et 
s~ch6e 7,2 2,6 25,0 4,9 6,5 29,7 2,6 34,2 263 

CB-5 non cuite I 13,9 1,4 23,1 - 5,6 - 7,1 -

CB-5 extrud6e 10,7 2,7 24,2 8,8 - 8,4 3,2 52,6 328 

58/57 grill 
d~cortiqu c 

c et 
4,4 2,0 25,1 10,1 2.4 21,3 4,0 37,4 296 

Farinc de 58/57
d~cortiqu~c ct for- 10,4 

menteI 

(1) N X 6,25 

(2) Lc reste etmnt constitu6 
(3) Calcu]e sfcion la m',thode 

on composition of food!. 

2,3 25,9 

surtout d'amidon ct des autres 
des substances cellulosiques : 

6,8 

. . . . 

y ; cchrides. 
otL,] Dietary Fiber, 

3 

USA Hand 

42, 

book n 8 

296 
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Tableau 4 : Inhibiteur trypsique dans les produits A base de CB-5* 

Echantillon Inhibiteurs trypsique (T),
 

,2/gr
 

CB-5 non cuite 9.80 - 11,91
 

CB-5 extrud6e 2.84
 

CB-5 gri]lle 7.10
 

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

Tableau 5 : Pourcentage d'acide phytiquc, de cclIulose., de
 
stachyose et CEP dane" Ics prodults a I'asi de !i6,b6 

Echantillon % d'acide 
phytique 

% de 
cellulose 

% de 
stachyose 

CEP 
corrig6 

Grain sec cuit 
(B-21) 0,92 29,7 3,4 1,84 

Sanxal de 58/57 
d6cortiqu6e et 
grill6e 0,40 21,3 6,1 1,16 

Farine de 
extrud6e 

CB-5 
0,86 8,4 4,7 

Farine de 
ferment6e 
tiquee 

58/57 
et d6cor­

0,77 16,S 5,2 1,18 
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VIII.3.- Qualit6 des prot 6 ines et profils d'AAE
 

La qua]it6 des prot6ines Est (lterminee par des tests
 

biologiques sur des rats de laboratoire ct par le (j-i. de poids par
 

gramme de prot6ine ing6r6 apr~s 4 semaines. Le tableau 6 nous indique
 

que c'est Ic grain sec pr6cuit de B-21 qui a eu le coefficient d'effi­

cacit6 prot6ique (CEP) Ie plus 61ev6 avec 1,87. Les farines/sanxal
 

de 58/57 grill6e ou ferment~e ont eu respectivement 1,16 et 1,18.
 
6
La cas ine, prot6ine principale du lait, est consid6r~c comme ]a
 

6
prot6ine de r f6rence avec un coefficient de 2,5. La CB-5 n'a pas
 

test6e faute de produits suffisants.
 

Apparemment le grillage n'a pas alt6r6 la qua]it6 des
 

prot6ines puisqu'elle reste la mime que ?elle de la griin non cuite.
 

On peut tirer la rnrme conclusion pour )a farine ferment6e dont ]a 

qualit6 des prot 6 ines n'a pas 6t6 bien altir 6 e pendant 1a fermentation 

et Ie s6chage. La cuisson avcc le faiblc nivcau d'inhibtteurs tr'r,­

siques que ga entrainc peut ftre consid6r6c comine fac-teur fondaImcn­

tal d'augmentation de la valeur du CEP dans I'6 chantillon de Bambey
 

21. Une forte teneur en substances cellulosiques a peut trc r6duit
 

leffet des autres facteurs anti-nutritionnels, surtout I'acide
 
6
phytique, sur le d veloppement des rats.
 

Le profil d'acide amin6 essentiel (AAE) d'une prot6ine
 

montre les d6ficits et la n6cessit& de compenser ces d6ficits de la
 

prot6ine ronstitutive . Normalement on utilise comme norme de comparai­
6
son la prot6ine de r6f6rence FAO ou ]a prot ine du lait ou de I'oeuf.
 

Le tableau 6 indique la composition en A.A.E. des produits A base de
 

ni6b6, de ]a prot6ine du ]ait et de la prot 6 ine de r6f6rcnce de la
 

FAO.
 

6
La cystine, ]a m thionine et le trystophane sont les 

trois acides amin6s "limitants" de tous Ics produits a base de ni6lb6. 

.. o.
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6
La lysine est pr sente dans les produits transform6s A 80 - 87 % par
 

6
rapport A la prot ine du lait. Le grillage et ]a fermentation/s6chayc
 

6
du ni6b6 diminue ]a quantit6 de lysine disponiblc, n anmoins les ni­

veaux atteints apr~s ces traitements sont suffisamment supericurs
 

A ceux recommand6s par la FAO.
 

En faisant la comparaison entre le grain sec pr~cuit
 

de B-21 et la CB-5 extrud6e nous avons remarqu6 que cette derniere
 

a une plus faible concentration pour tous les AAE A ]'exeption de la
 

cystine. L'importante diff6rence des CEP entre Ies deux produits
 

6
1,87 contre 1,18, peut Etre imput e A ]a difference vari6tale, aux 

faibles taux d'AAE dans la CB-5 et ]es niveaux des facteurs anti­

nutritionnels restant apr~s la transformation. 

VIII.4.- Profil des acides gras
 

Les nieb6s contfenent en general entre 2,0 et 2,7 %
 

de mati~res grasses qui ne jouent pas un r6le d6termin nt dans ]'alimen­

tation humaine. I] est important de connaitre Ics types d'acides gras
 

non-satur6s pour les pr6visions sur la stabilit& du produit lors du
 

stockage. Au tableau 7 on retrouve ]es principaux acides gras des
 

6chantill.ons de ni6b6 transform&. Lc rapport acides gras non-satur6s
 

6
(ol ique, Iino]6ique et l6nol6nique) et acides gras satur6s cst de
 

l'ordre de 55 : 45 pour le sanxal de 58/57 gril.16, et 61,6 : 38,4
 

pour la B-21. Les 6chantillons de farine de CB-5 extrudte et de
 

58/57 ferment6e ont donn ]es rapports suivants 56,9 : 43,1 et 58 : 42,
 

respectivement. Du point de vue nutritionnel l'ordre de pr6f6rence
 

des vari6t~s de ni6b6 et des produits A base de ni6b6 est le suivant
 

6
grain sec pr~cuit de B-21, farine 58/57 ferment e, CB-5 extrud6e et
 

farine ou sanxal de 58/57 grill6.
 

6
Les acides l nol6iques ct l6nol6niques s'oxydent en 

pr 6 sence d'oxyg~ne et donnent tine odeur Ct tingoat rance aux aliments 

renfermant des matieres grasses. La tenCur en ocidC 1 ,So]6niquecst la 

plus critique car elle subit plus facilement une oxydation ; ainsi les 

6chantillons de B-21 pr6cuits et de CB-5 extrud6e sont Ics plus expos6s 

A 1'oxydation que ]a 58/57 grill6e. 



Tableau 7 : Concentration et profil d'acides gras dans les
 

6chantillons de produits transform6s A base de ni~b6
 

Resultats en % du poids de ]'6chantillon
 

Acides gras CB-5 
 58/57 
 58/57 
 B-21
 
extrud6e ferment6c grill6e pr6cuite
 

Palmitrique, C16 0 0,48 0,41 0,42 0,45
 

Stearique, C18 : 0 0,09 0,09 0,08 0,08
 

Olique, C18 : 1* 0,12 0,14 0,13 0,14
 

Linol6ique, C18 2* 0,47 0,41 0,37 0,56
 

L6
nol~nique, C18 3* 0,28 0,25 0,21 0,28
 

Arachidique, C21 0 0,02 0,01 0,01 0,01
 

B16henique, C22 : 0 0,04 0,05 0,05 0,04
 

Lignoc6rique, C24 : 0 0,03 0,02 0,02 0,03
 

TOTAL 1,53 1,38 1,29 1,59
 

* Acides gras non satur6s 

VIII.5.- Vitamines
 

Le ni6b6 n'est pas une importante source de vitamines,
 
6
cependant il 6tait important d'avoir des renseignements sur la pr sence 

et le niveau des vitamines les plus importantes dans ]es vari6t6s con­

cern~es et les produits d6veloppAs dans le cadrc ciuprojet. Le tableau 8 

renseigne sur les teneurs en vitamines dans la fazrn de CB-5 extrud6e,
 

la farine de 58/57 ferment6e ct los Apports Recommand6s
 

(AAR) en chaque vitamine pour tout amricain adulte dc sexe masculin.
 

Ces AAR sont pris comme referencc pour montrer l'importcmcc des
 

besoins quotidiens en ces vitamines.
 



6
Tableau 8 : Teneurs des vitamines pr sents dans les produits d6riv6s de vari6t~s de nieb6
 

mg/O0 gr de produit, sauf pour A
 
ProduitsAcide 
 pan-


Produits A* 
 81 B2 B6 Niacine thotnique C
 

Bambey 21 precuite et s6ch6e < 100 0,00 0,12 0,26 1,00 0,26 < 1,0
 

Sanxal ',-58/57 gril]6e et
 
d~cortiquL, < 100 
 0,03 0,15 0,27 0,95 
 0,43 < 2,0
 

CB-5 extrud6e < 100 0,63 0,16 0,52 0,23 0,47 < 1,0
 
-4 

Farine de 58/57 ferment6e
 
et d6cortiqu6e < 100 0,50 0,08 0,36 2,42 
 0,49 < 1,0
 

AAR ** C1 000 1.4 1,6 2,2 18 
 (2,7)*** 60,0
 

* UI/100 gr de produit
 

** Apports alimntaires Recommand6s aux 
USA pour une adulte de sexe masculin exerqant une activit6 mod6r6e
 
Rapport interne de Hohman - La - Roche (1980)
 

* 
 Il n'y a pas de AQR 6tabli pour cette vitamine et le chiffre utilis6 sert de ref6rence.
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Dans l'ensemble c'est ]a farine de CB-5 extrud6e
 
qui a pr 6sent6 les taux les plus 6]ev6s de vitamines sauf pour la
 

niacine, alors que ]a Bambey 21 pr6cuite a eu le taux de vitamine B1
 

le plus bas. Le grillage, on le sait, d6truit la vitamine BI, tandis
 

que la fermentation r6duit le niveau de la vitamine B2. La qualit6
 

de la vitamine des produits A base de ni6b6 n'est pas rtduite de
 

mani~re significative par la transformation si 'on suppose que la
 

consommation moyenne quotidienne per capita est de 50 gr de produit
 

non cuit.
 

VIII.6.- Les min6raux
 

Les r6sultats des travaux sur les ol:.go-616ments et
 

les macro-6l6ments contenus dans les autre produits int6ressant le
 

projet sont donns au tableau 9. On y trouve aussi les Apports 

alimentaires Recommand6s (AAR) aux ULA pour chaque 6l6ment A ]'exception 
du potassium, du sodium, du manganese, du baryum ou du bore. Tous les 
6chantillons de ni6b6 se sont r6v616s pauvres en calcium, en fer, 

en zinc et en jode, lorsqu'on a compar6 leur teneur A cele donn~e 
pour les AAR. Par contre is constituent des sources raisonnables 

d'apport en phosphore, en potassium, en magn6sium et en cuivre. 

L'6chantillon de Bambey 21 pr6cuit avait le niveau de sodium le plus 

61ev6 avec 121 mg, du fait de l'addition de carbonate de sodium dans 

'eau de trempage.
 

VIII.7.- Oligosides et facteurs de flatulence
 

Comme l'indiquent les r6sultats des 6chantillons de
 

B-21 pr6cuite et CB-5 extrud~e ]is oligosides de ces ni6b6s trans­
6
form6s repr sentent respectivement 7,7 % et 14,7 % des carbohydrates 

totaux. Le tableau 10 indique la teneur en oligoside de chaque pro­

duit. Les mono-sacharides (C ) ont 6t6 trouv6s dans des concentra­

tions inf6rieures A 0,4 gramme par cent grammes de produit. Le sac­
charose et le maltose (C2) varient entre 1,0 % et 3,1 % respecti­

vement dans les 6chantillons de B-21 pr6cuite et de CB-5 grill6e. 
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Les facteurs de flatulence sont le raffinose (C3) et le stachyose
 

(C4 ) qui ne peuvent Etre assimil6s par l'organisme humain. La
 
6
microflore pr sente dans le gros intestin est en mesure de dig6­

rer ces glucides et ce faisant ei]e d~veloppe des gaz tels que
 

le m6thane, l'hydrogene et le dioxyde dc carbonc qui sont A l'ori­

gine des probl~mes gastriques chez certains individus. Lc- B-21 

pr~cuite, par rapport A la CB-5 et A ]a 58/57, pr~scntait 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 le6 produits grill6s ct les 

produits ferment6s. Ces r6sultats sont un avantage suppleinentaire 

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

CONCLUSIONS
 

Parmi les diff6rentes vari6t6s et produits a base de ni6b6, cest 

6]a B-21 qui pr sente les meilleurs atouts. La cuisson A I'eau et/ou 

A ]a vapeur a pratiquement inactiv 6 des facteurs anti-nutritionnels 

l'inhibiteur trypsique am6liorant ainsi ]a digestibilit6 et
 

les valeurs nutritives de plus de cinquante pour cent, et faisant 

passer le CEP de 1,18 A 1,87. La presence d'acidc phytique dans les 

produits A base de ni6b6 n'affectera pas dans une large mesure 

l'absorption du calcium, du fer ou du zinc lorsque les concentrations
 

de celui-ci sont inf~rieures A 1 %. Le pouvoir calorique est bas,
 

en moyenne 295 cal/100 gr, et les substances cellulosiques avoisi­

nent 22,6 % cc qui fait du ni6b6 une source importante de cellu­

lose. Le ni6b6 peut Etre consid6r6 comme un aliment riche en acides
 

amin6s essentiels si 'on fait *bstraction du couple cystine­

m6thionine.
 

comme 


Les techniques de transformation telles que la cuisson/s6chage,
 

le grillage, l'extrusion ou ]a fermentation n'ont pas r~duit de
 

mani~re significative les niveaux du stachyose qui reste le facteur
 

de flatulence le plus important. Une s6lection vari6tale, comme
 

c'est le cas avec la Bambey 21, constituerait la meilcure approche
 

pour 61liminer cet aspect n6gatif du ni6b6.
 



Tableau 9 : Micro et macro el6
ments min6raux dans queiques vari6t6s de ni6b6 transform6 (1)
 

Echantillons Macro-6]4ments, mgr./100 gr. Micro-6l6ments, mgr./100 gr 

Cacim 401 ':!:1111Iqtas- 1Scdium Fer~ 1in .bgn&- Baym I orc Cuir
::111I3II)'E loe 


B-21 precuite et
 
s~ch6e 
 98,7 456,0 155,0 674,0 121,0 
 5,1 4,5 <0,005 1,8 
 < 201 < 2,0 0,3
 

CB-5 extrud~c 
 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 grill et
 
6
d cortiqu~e 44,9 
 440,0 167,0 935,0 <30,0 5,0 
 3,2 <0,005 2,4 < 2,0 < 2,0 0,6
 

58/57 ferment6e et
d6 cortiqu~e 
 57,1 470,0 161,0 752,0 
<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 6
chantillons contenaient moins de 2,0 milligrammes/100 gr. des metaux lourds que sont le strontium,

le chrome ou l'aluminium.
 

(2) les Apports altwntaires Recommand6s (AAR) aux 
USA n'ayant pas de niveaux ktablis sont indiqu6s par des tirets.
 



Tableau 10 : Oligosides presents dans les varit6s de ni~b6 et leurs produits d6riv6s, mg/la0 gr 

produits % en oligosides (1) 

Cl C2 C3 C4 

B-21 pr6cuite s6ch6e 

8-21 non trait6e (2) 

Sanxal de 58/57 grille et decorti­
que 

Farine de CB-5 d6 cortiqu6e et 
extrudee 

CB-5 non trait6e 

Farine de 58/57 ferment~e 

< 0,4 

< 0,4 

< 0,4 

-

< 0,4 

1,0 

3,2 

3,3 

3,2 

2,5 

2,7 

0,4 

0,3 

0,7 

0,9 

0,1 

0,8 

3,4 

3,5 

6,1 

4,7 

2,8 

5,2 

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

(2) Analyses faites A 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
 

6
Les tests de stockage Sont effectu6s pour d terminer la
 

dur6e maximale de stockage des produits d'6picerie tels que hes
 

produits A base de nieb6. Normalement ]a duree dc conservation est
 

6
une 
fonction qui d6pend des variables suivantes : caract ristiques
 

du produit, type d'emba]lage, conditions c]imatiques (humidit6 ct
 

temp6rature) dans ]esquefles les produits sont stockes.
 

Selon les pr6visions ].'exploitation commerciale des pro­

duits A base de ni6b& se fera A une petite 6chelle et l] distribution
 

des produits sur les march6s sera effectu6e en quelqucs jours. La
 

vente au d6tail se fera probalbement dans ]es supermarch~s, les
 

6

piceries, les boutiques, les SONADIS, etc.. o' is seront prot6g6s
 

6

des 	"1 ments exog~nes" tels que les rayons solaires, la pluie, etc..
 

Des 	tests ont 6t6 effectu6s sur des produits Emball6s dans
 

(a) des sachets en plastique de 100-120 u d'6paisscur (b) un double
 

emballage plastique/bolte en carton. Une fois le prodiiit pr~t des
 

6 
chantillons t6moin sont imm6diatement conditionn6s dans des bocaux
 

en verre qui sont stock6s au laboratoire sur des etageres, A une
 

temp6rature ambiante, sauf pour ]a p6riodc de Juillet 3 Novembre
 

au cours de laquefle le laboratoire est climatis6.
 

L'6valuation organoleptique des produits secs pr6cuits a 6t6 faite
 

deux fois par mois afin de d6terminer les 6ventuelles modifications
 

pr6judiciables A l'acceptabilit6 du produit.
 

Tous les produits (ni6b6 pr6cuit, sanxal grilt6, farine 

grill.6ce et farine ferment6e) se sOnt r6v6]6s stables apr~s 12 mois 

de stockage. Cette stobi].it6 s'explique par le faible taux d'humi­

dit6 des produits stock6s ; taux ne d6passant pas 11 %. 

,./... 
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X.- FICHES TECHNIQUES ET SPECIFICATIONS DES PRODUITS
 

Les fiches techniques servent A identifier ]es caract6ris­

tiques des produits lesquelles sont d'importants parametres de pro­

duction et de contr6le de qualit6 . Les indices ont et6 choisis seion
 

la forme et la fonctionnalit6 de chaque produit, c'est-A-dire le
 

grain contre la semou]e ou la fatine et les uti]isations en ragoct
 

ou autres sauces.
 

La fiche technique dc ]a Bambey 21 pr6cuite sont au tableau
 

11. Les ]imites acceptables ou de to]6rance ont 6t6 d6 termin6es sur
 

la base des produits fabriqu6s aVec ]a ligne pilote de PITA. Des
 

diff6rences dans ]a composition chimique peuvent survenir seon
 

que les grains nont pas la m~me origine (r6gion) on ne sont pas de
 

la mfme campagne agricole. Les indices les plus importtants sont li6s
 

A la pr6f6rence des consommateurs comme par exemplc Paspect, le
 

temps de r6hydratation ou le temps dc cuisson. Ni ]a densit6, ni la
 

capacit& d'absorption d'eau ne devraient varier de faqon signifi­

cative si les directives de transformations sont respectees.
 

Les caract6ristiques des produits suivants, rii6b6 sanxal 

et farines gril]6es, sont indiques au tableau 12. Les grains gril]6s 

peuvent ftre utilis6s tels quels en cuisson ; ]'aspect ct les carac­

t6ristiques organoleptiques sont d'une importance capitale dans 

1'acceptabilit6 du produit. Le temps de r6hydratation par cuisson 

peut Etre modifi6 en incluant une 6tape supp]6mentaire de trempage 

6
de 30 minutes A temperature ambiante, cependant puisque 1' tape de
 

trempage est tres variable il est pr6f6rable de s'en tenir A la
 

cuisson.
 

Les sp6cifications grhulom~triques du sanxal ont 6t6
 

obtenues sur la base du produit pr6sent6 lors des tests aux menages
 

et sur ]a base de ]a meilleure acceptabi]it6 des consommateurs. I]
 

est possible d'y inclure des granul 6 s plus fins destin6s aux pr6pa­

rations comme le thiackry et le couscous selon irs pr6f6rences.
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La granulation des farines est cel]e qu'on a utilis6 dans les
 

restaurants/gargotes et dans les tests aux m6nages pour preparer
 

les sauces, le couscous etc.. Le temps de r6hydratation et le pour­

centage d'absorption d'eau sont de simples indicateurs de contr6le
 

de qualit6 et de transformation..
 

Au tableau 13 on retrouve ]a fiche technique de la farine
 

ferment~e. La gamme de specifications granulometriques et les varia­

tions de PH sont tres importantes pour I'acceptabilit6 du produit
 

dans la mesure oi le premier influe sur la texture du "akara" et le
 

second sur le goOt.
 

Tableau 11 : Fiche technique du ni6b6 (Bambey 21) sec pr6cuit
 

Index/caract6ristique Limites de tol6rance
 

APPARENCE Couleur cr@me sans trou ni
 

points noirs d6sagr6ables 

Densit6, gr/cc 0,170 + 0,03 

Humidit6 10,0 + 1,0 

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

Temps de r6hydratation par 
cuisson (minutes) 12 + 2
 

ORGANOLEPTIQUE Gort suave sins aucune as­
tringence ni odeur de moisi
 

COMPOSITION CHIMIQUE*
 

ET POURCENTAGE
 

Lipides 2,3 + 0,3
 

Prot6 ines 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 ]a mati~re telle quelle 



Tableau 12 : Fiche technique des produits a base de ni~b6 (58/57)
 

grill6
 

Limites de to] 6 rance
 
Index/caract6ristique -sem---
 Semou ]e,
 

Grain ehtier Sanxal Farines
 

APPARENCE 	 Gris clait sans Marron-c]air Far i n de cou­
taches dS brQ- sans hiles noirs ]eur beige sans 
lure. Sams trous ni corps etran- particules noirs 

6d'insectes ni gers o corps tran­
corps 6trangers gers 

GRANULATION
 

Sur trais de 10 mesh (l,Omn) 1,0 % Max. 0,0
 

Sur tamis de 35 mesh (0,51rm) 70,0 %Min 0,0
 

Sur tamis dc 60 mesh (0,251rm) 25,0 %Min 0,0
 

Sur tamis de 100 mnesh
 
(0,125 mn) 5,0 %max 20,0 A 50,0 % 

Passant 100 fesh (0,125 rim) 0,0 % 50,0 A80,0 % 

Densit6, gr/cc 0,800 + 0,3 0,800 + 0,3 0,560 + 0,06 

% d'humidit6 3,0 + 0,5 3,0 + 0,5 3,0 + 0,5 

% d'absorption d'eau -.0 + 5,0 180 + 5,0 210 + 5,0 

Teps de rehydratation par 
cuisson, (minutes) 60 nn 40 n 10 mn 

ORGANOLEPTIQUE 	 Arimr et goit
 

16 9rm-nt gril­
]6s, sari
 
-vert.ie Mtire che tMae chose
 

COMPOSITION CHIMIQUE
 

(EN POURCENTAGE)*
 

Lipides 2,2 + 0,2 2,2 + 0,2 2,5 + 0,2 

Prot 6 ine 24,0 + 1,0 24,0 + 1,0 23,0 + 1,0 

Substances cellulosi­
ques 24,0 + 1,0 20,0 + 1,0 20,0 + 1,0 

Cellulose 4,5 + 0,2 2,3 + 0,2 2,5 + 0,2 

Oligosides 10,0 + 0,5 9,5 + 0,5 9,5 + 0,5
 

Cendres 
 4,0 + 0,2 3,8 + 0,2 4,0 + 0,2 

• Sur ]a mati4re telle quelle 

o./°.. 
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Tableau 13 : Fiche technique de la farine de ni6b6 (58/57)
 

ferment~e
 

Index/caract6ristique 	 Limites de tol6rance
 

APPARENCE 	 B]anch~trc sans particules
 

noii's ou corps 6trangers
 

GRANULATION
 

Sur tamis de 10 mesh (1,0 mm) Max. 0,5 %
 

Sur tamis de 35 mesh (0,5 mm) 35,0 + 2,0 %
 

Sur tamis de 40 mesh (0,25 mm) 34,0 + 2,0 %
 

Sur tamis de 100 mesh (0,125 mm) 30,0 + 2,0 %
 

Passant tamis de 100 mesh (0,125 mm Max. 1,0 + 0,5 %
 

HUMIDITE 	 10,5 + 1,0
 

Densit6 gr/cc 	 0,70 + 0,03
 

% d'absorption d'eau 	 250
 

ORGANOLEPTIQUE 	 Odeur .6g~rement ferment6e
 
et goot ]6g~rement acidu]6
 

P I 	 6,55 6,70
 

COMPOSITION CHIMIQUE
 

(EN POURCENTAGE)*
 

Lipides 2,1 + 0,1
 

Prot6ine 23,0 + 1,0
 

Substances cellulosiques 15,5 + 1,0
 

Cellulose 2,0 + 0,2
 

Cligosides totaux 7,5 + 0,5
 

Cendres 3,0 + 0,2
 

* Su la mati~re tclle quel]e. 
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RECETTES POUR LES VENAGES EN MILIEU RURAL 



3 3 

MENU JOURNALIER POUR ZONE RURALE: 	 Suggestion pour trois repas
 

i base de nidb6 sur trois jours.
 

Jouis 	 1!2 

Repas !
 

! I I!!
 

Petit - Ddjeuner ! Caf6 + Biscuit ou ! Fond6 (bouillie de mil) Cafd ou thd + Biscuit 
t ! Th5 pain ! Cafg ou "hd + Biscuit 

ou pain I ou pain 

! 4Djeuner 	 ! Tidbou Kdtiakh au nidbdl Tidbou Djeun I Tiibou Yapp 

! ! I 	 1 

e 	 ° Diner I Couscous 	 lkhu d nib u 

NB Pou.bo 3 aed i le o etiou Car	 !ea 


* I
! I I 	 !1 

NB :Pour les 3 repas b base de nidb4
 

-Tigbou Kdtiakh au ni~b6
 

- NDambd
 

- Nelen de nidhd 

cf : Recettes jointes INSTITUT DE TECHNOLOGIE ALIMENTAIRE 



NDAMBE
 

INGREDIENTS
 

250 g
- Viande 

- Tomate (double concentr6 ) 100 g 

1/8 de litre- Huile 


2
- Oignons 

I petite cuillirde- Poivre 


I
 

- Eau 


- Sel 

2 litres
 

- Nidbd grillide 1 mesure dquivalente 1/41 


de litre soit 200 S
 

- Cube Maggi 2
 

TECHNIQUE DE PRIPARATION
 

un
 

litre d'eau bouillante pendant 25 - 30 mn.
 

dans une marmite, 	ajouter la viande lavde et 

1. 	Prdparer sdpardment du nidbd grilld bouilli par cuisson dan.a 


2. 	Chauffer li'huile 


en morceaux, u" oignon dmincd et la tomate concentrde
couper 

et laisser rdduire.
 

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

nidbd bouilli essor6 dans une marmite dbs dbullition
4. 	Transfdrer le 

atteinte puis saler.
 

et l'introduire dans la
 

uarmite.
 

mr.
 

5. Hacher 	finement le reste des oignons 


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


Servir chaud.
 

Nombre de personnes : 6 5 8
 

Temps de prdparation: I heure.
 



NELEN
 

INGREDIENTS
 

- Viande 	 I kg
 

en
- Tomate puree 200 g ou 2 cuilldrdes
 

h soupe pleines
 

- Huile 
 1 louche et demi
 

- Pate d'arachides grill es 200 g ou I louche 
rase.
 

- Vinaigre 2 cuillardes
 

- Poisson sec 	 50 g ou 1 morclau
 

moyen
 

- Yet 
 50 g ou I m.rceau
 

moyen
 

- Piment 2 gros
 

- Oignon 	 3 gros
 

- Aubergine amer 	 volont4
 

- Manioc, patate douce, maggi, poivre,
 
carottes 
 i volont6
 

- Sel "
 

- Eau 
 3 a 4 litres
 

- Sanxal de ni6b6 gri11 1 kg
 

TECHNIQUE DE PREPARATION : NeleW
 

1. 	M61anger le sanxal avec 3/4 louche d'huile
 

2. 	Cuire le m6lange h la vapeur pendant 10 minutes environ
 

3. 	Mettre le sanxal dans une calebasse et 1'humecter avec de
 
1'eau un peu salde
 

4. 	Proc~der h une nouvelle cuisson la vapeur : 6tape
 
rdpdter jusqu'h obtentioh d'un produit compl6tement cuit
 

5. 	Ajouter du gombo en purP ; produit que 1'on peut aussi
 
mettre dans la sauce.
 



-	 15 ­

-2-


SAUCE
 

Chauffer l'huilc dans une marmite, ajouter la viande coupie et
 
lav6a, puis laisser dorer.
 

2. 	Ajouter l'oignon rdduit en morceadk et la tomate, laisser rdduire
 
et mettre 1'eau.
 

3. Ajouter le "tiguaddgu" (pete d'arachide grille) et les idgumes,
 
le poisson sec et le piment, salet et laisser cuire.
 

4. Au 	bout d'une heure, vdrifier si to viande et les Idgumes sont
 

cuits, mettre le poivrc, le Maggi et vdrifier l'assaisonnement.
 

Servir chaud : sanxal + sauce
 

NB : On peut mettre du gombo dans la sauce (facultatif)
 

Temps de prdparation I heure 30
 

Nombre de personnes 4 A 5.
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LAKHOU NEUTERI
 

INGREDIENTS
 

- Sanxal de nigbd grilid 200 g ou 1/2 "liber"
 

- Pite d'arachide 200 g ou 5 cuilldrdes
 
I soupe
 

- Pain de singe 200 g ou 1 pot de "canari"
 

- Sucre 250 g ou 1/2 "liber"
 

TECHNIQUE DE PREPARATION
 

LAKH : Mettre de leau (2 litres) dabs une marmite et laisser
 

-Tillir. Y ajouter le sanxal de niAb6 et saler. Laisser cuire h
 

feu doux.
 

NEUTERI :
 

1. 	Laver le pain de singe, le trempet dans de 1'eau et laisser macdrer.
 

2. 	Bien pdtrir pour sdparer le pain de singe de ses pdpins.
 

3. 	Ajouter l'arachide grillde (tiguad4gud). Bien mdlanger.
 

4. 	Passer le tout au tamis fin, puis sucrer (5 volontd).
 

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

Servir lakh + Neuteri.
 

Nombre de personnes 3 A 5.
 



LAKHOU GAR
 

INGREDIENTS
 

- Poisson frais 
 500 g 

- Farine de nidb4 termentge 200 g 

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

- Tomate concentrie 
 200 g ou 4'grosses
 
cuillrdes
 

- Manioc 

1 morceau moyen 

- Oignon 
5 6 morceaux moyens
 

- Huile 
 1/2 louche
 

- Eau 

2 litres.
 

TECHNIQUE DE PREPARATION
 

1. Mettre un tout 
petit peu d'huile dhns une marmi,.e, et dbs que

ca commence 
A fr6mir, y ajouter ud 
oignon dmiettd, puis la 
tomate.
 

2. Laisser mijoter un peu 
et 
ajouter Ia quantitd d'eau ndcessaire.
 

3. Ajouter le poisson, les Idgumes et naler.
 

4. Ajouter la farine de nidbd et 
laisser cuire.
 

5. Vdrifier l'assaisonnement, 
enlever les ingrddients et mettre en
 
pluie le sanxal dans la 
sauce. Laisser cuire h feu 
doux.
 

6. Quand le sanxal 
est cuit, servir
 

Temps de prdparation : I heure.
 

Nombre' de personne 6 - 7 personnes.
 

• A d'dfaut de mals, le remplacer par du mil.
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TIEBOU KETIAKH 

INGREDIENTS 

- Riz 500 g ou 1 pot "liber" 

500 8 t 
- Nibd trempd* 


- Kdtiakh 3 poissons moyens ou 200 g
 

- Huile 
 louche
 

- Tomate concentrde 200 g ou 4 grandes cuillirdes
 

- Oignon 150 g ou 2 gros
 

- Carotte 100 g ou 2 morceaux
 

TECHNIQUE DE PREPARATION
 

1. Dans une marmite, mettre 1'huile. imietter les oignons et les
 
mettre dans 1'huile chauffante.
 

2. Laisser dorer, ajouter la tomate Wlaydc dans un peu d'eau.
 

3. Laisser mijoter quelques minutes at ajouter I'eau (3 litres environ)
 

4. Mettre le kdtiakh lavd, le niibd dt laisser cuire. Saler.
 

5. Mettre un oignon prdalablement rdduit en puree, deux piments.
 

6. Cuire le riz A la vapeur.
 

7. Quand le nidbd est cuit, vdrifier l'assaisonnement et introduire
 
dans la sauce le riz ddjA cuit la vapeur.
 

8. Diminuer le feu et faire cuire.
 

NB : Ne pas enlever le nidb6.
 

Temps de prdparation : 1 heure
 

Nombre de personnes : 6 a 8.
 

* Le nidbd doit tre trempd pendaht 30 mn A 1 heure. 

C. 



RECETTES POUR LES MENAGES EN MILIEU URBAIN
 



MENU JOURNAL IER 
 POUR ZONE URBAINE
 

Jours 1 2 3 
Repas 

SBoissons chaudes (caf6 - th6 -

P -e
Pett d!euerProduits 

lait - kink~libah - etc.) 

de cuisson (pain ­

" I d e m 
eme 

I d e m 

biscuit - cakes etc.) 

! Tiebou k~tiakh au nidb6 ! Ti~bou Djeun 

Ddjeuner ou I ou " Soupe Kandia" 

o! !Naffe ! Mals au poisson 

G;oter Akara ! Thiakry au ni6b6C Gateau Alta II 

Ndarb Sallade de ni~b6 

!____ 

DTner Coust.igS de il ou 

Thialal 
! + 

Nelen de ni~b6 
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11DAM BE 

INGREDIENTS
 

- Viande 
 500 g 
- Tomate (double concentrde) 200 g 
- Huile 1/4 1. ou une louche
 
- Oignons 
 4 
- Poivre 1 petite cuilldr o 
- Se] 1 " " 

- Vinaigre 1 grande 
- i\l 1 gousse
 
- Eau 2 litres 
- Nidbd precuit 200 g ou I .esure 

dquivalente -* 1'2!. 

TECHNIQUE DE PREPARATION 

1. Prdparer s6 parment du nidb6 pr6cuit bouilli par 
cuisson dans un litre d'eau bouillante pendant
 
25 - 30 mn.
 

1. Chauffer I'huile dans une marmite, ajouter la viande 
lave et coup6e en morceaux, In oignon dminc6 et 
la tomate concentr~e et laisser rdduire. 

3. Ajouter l'eau (2 litres) et continuer la cuisson
 
4. Transf6rer le ni6b6 bouilli essor6 dans la m'armite: 

u s 6bullition atteinte , saler. 
5. Hacher finement le reste des oignons et l'ail et
 

I'introduire dans la marmite.
 
6. Ajouter le poivre et le vinaigre et laisser caire ;. 

feu doux pendant 20 Inn. 

Servir chaud
 
Temps de prdparation I heure 
Nombre de personnes 6 h 8.
 



INGREDIENTS
 

- Ni~b6 prcuit 
- Arachide pil~e 

- Oignon 

- Piment 
- Eau 
- Sel 
- Cube maggi 
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T IIIALAL 

200 g ou 1/2 pot de "1iber" 
100 g ou 4 cuilldrdes a soupe 
pleines 
3 (moyens)
 
I
 
2 1. ou 2 pots cle "canaris" 
Zivolont6 

2 

TECHNIQUE DE PREPARATION 

I. Cuire dans deux litres d'eau les graines de nidbd
2. Laisser bouillir pendant 10 A 15 nin. 
3. Ajouter l'arachide en poudre4. Mettre les oignons finement hachis, le pirnent, les

cubes maggi. Saler.
 
5. Cuire i feu doux jusqu'5 ce que les nidb6s deviennent 

MOUX.
 

- En fin de pr6paration, le produit doit atre consistant - Mettre du beurre de vache (facultatif)
 

Servir chaud
 
Temps de preparation : I heure 

* 
Nombre de personnes : 6 6 8. 
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SAL ABE DE HIEBE 

INGREDIENTS
 

- Ni~b6 pr~cuit 250 g ou 1/2 pot "Ifi1er" 
- Oignon 2
 
- Ail 
 I gousse
 
- Citron 
 2
 
- Sel 
 i volont6
 
- Poivre
 

TECHNIQUE DE PREPARATION
 

1. Bouillir le nidb pendant 10 mn clans Un petI0!'eau 
sal6e. 

2. ELiminer l'eau et laisser 6goutter.
 
3. Hacher finement les oignons et rcluire P'ail en 

purge.
4. Dans un bol, m6langer les oignons, l'ail r6duit, 1C
 

poivre, le citron, un peu de sel, verifier
 
l'aissaisonnement et mettre le ni~bd ddj,
 
dgoutt6.
 

NB : Ii est possible de m6langer h cette 
salade, des crevettes et des moules cuites Z) l'Catl 
et d~cortiqu~es.
 

* Servir comme entrde
 
Nombre de personnes :
 

* Temps de prdparation :0 A 30 inn. 
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NE LEN 

INGREDIENTS
 

- Viande 
 I kg
 
- Tomate en purde 200 g ou 
2 cuill6rdes
 

" soupe pleines

- Huile 1 louche et demi
 
- Pate d'arachides grilldes 
 200 g ou I louche rase 
- Vinaigre 2 ctill6rdes
 
- Poisson sec 
 50 g ou I morceau inoyen

- Yet 50 g ou "
 
- Piment 
 2 gros
 
- Oignlou 
 3 gros
 
- Aubergine amer 
 6 volontd
 
- Manioc, patate douce, maggi,
 
poivre, carottes 
 $ volontd 

- Sel ,, 
- Eau 3 "i4 litres
 
- Sanxal de nidb6 grilld 
 I kg
 

TEGCNIQUE DE PREPARATION : Nelen
 

I. Mdlanger le sanxal 1/2
avec 
 louche d'huile et un
 
neu d'eau salde
 

2. Cuire le mdlange la vapeur

3. Au bout de 10 mn, 
 mettre le sanxal dans Line
 

calebasse 
et l'humecter.
 
4. Procdder une nouvelle cuisson 
i la vapeur 

6tape r~pdter jusau'l obtention d'tn produit 
completenient cuit. 

5. Ajouter du lalo ou 
du gombo en puree.
 



- 25 -

SAUCE 

I .	 Chauffer 1 'huile restante dans une marmice , aIJout 
la viande coupde et lav6e, puis laisser doer. 

2. 	 Ajouter l'oignon r6duit en morceaux et la tonlare, 
laisser rdcluire et niettre 1'eau. 

3. 	Ajouter le "tiguaddgud" (pate d'arachide grill~e) 
et les Idgumes, le poisson sec, le vet et Il 
piment, saler et laisser cuire. 

4. Au bout d'une heure, vdrifier si la viande et Ics 
1gumes sont cuits, mettre le poivre, le vinaigre
 
et verifier l'assaisonnement.
 

Servir chaud : sanxal + sauce
 

* NB : On peut mettre du gombo dans la sauce (facultati:2 

Temps de prdparation I heure 30 
* Nombre de personnes 8 A 12. 
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GATEAU AIT 

INGREDIENTS
 

- Semoule fine de ni6b6
 
grilld 100 g ou 2 verres ai 

thd (rases) 
- Sucre en 
- Beurre 

poudre 100 g 
35 g ou 4 portions 
individuel les 

- Oeufs 2 
- Sachet de vanille 2 
- Gingembre en poudre 1 pinc6e 
- Levure chimique 1/2 sachet. 

TEC11NIQUE DE PREPARATION 

1. Battre le beurre, le sucre et le sucre vanille.
 
2. Ajouter les oeufs un i un en rndlangeant.
 
3. M61anger les autres ingr6dients et cuire 

40 rnn i four moyen. 

* Temps de pr6paration 50 inn. 
* Nombre de personnes 4 
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NAFFE 

INGREDIENTS
 

- Viande 500 g ou 1 "iber" 
- Huile 1/4 1. ou 1 louche- Tomate concentr~e 250 g ou 1/2 "1iber" - Poisson sec 50 g ou I riorceau movcm 
- Yet 50 g It - Eau 3 1. oU 3 pots de "'canaris' 
- L6gumes : Pomme de terre,
 

choux, manioc, 
pa tate a volont - Sel 


: volonv-d 
- Vinaigre ,,
 
- Farine 
 de ni6b6 grilld ¢i50 g ou 2 cuil I r~s 

soune olilees. 

TECHNIQUE DE PREPARATION 

I. Dans une marmite, mettre l'huile et faire chauffeyr.2. Au bout de 10 lin, mettre la viande la'0e CL cOLuW.C 
en morceaux.
 

3. Ajouter un oignon 6 mincd, la tornate en pur6e, lai.sser 
r6duire.
 

4. Ajouter l'eau, le poisson sec, 1C vetCt Le legti.;es 
dpluch6s et lav6s.5. Piler le reste 
des oignons et la
les mettre dans 

sauce, saler et 
laisser cuire.
 

6. Retirer les l 6 gunes cuits. 
7. D61ayer la farine de ni6b6 et la mettre dans li sauce 

en remuant pour dviter les grumeaux.
8. Laisser cuire h petit feu et en fin de cuisson,


ajouter le vinaigre et verifier 
l'assaisonneemo. 

Servir chaud 
avec riz cuit 
i I'eau 
Temps de pr6paration 1 heure 30
 

. Nombre de personnes :8 
 12.
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COUS COUS O NIEBE / MIL 
INGREDIENTS
 

- Farine de ni6b6 350 g
 
- Farine de mil 
 650 g
 
- Lalo 
 5 g (une cuillrte ;I
 
- Eau.
 

MATERIEL
 

- 2 calebasses
 

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

TECHNIQUE DE PREPARATION 

Elle consiste 6 rdduire la farine en fins granulcis d,2
 
1 mm environ.
 

. Les deux farines sont mises dans Line calebasse

2. En brassant, ajouter de 
1'eaum par petite quantit6

3. Poursuivre le brassage jusqu' l'obtention de granul~s

pouvant passer traversau du tamis doI 1 mm.
4. L'opdration est renouvel6e jusqu'zI1'6puisement 

complet de la farine. 
5. Cuire h la vapeur les granulds dCe couscous au
 

moyen du couscoussier.
 
6. En fin de cuisson, verser le contenI iJ, cCOucouss c:" 

dans une calebasse. 
7. Ecraser, l'aide d'une louche ou koog les mottes 

de couscous.
 
8. Passer le couscous sur un tamis de 2 imm 
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9. Procdder 5iseconde cuisson
 
10. Ajouter -hla fin de la 
deuxi~me cuisson le lal.
 

* NB : Si n6cessaire, il est possible de fair?, 
une troisime cuisson en r6p6tant 6-7-S-et 9. 
Servir avec !a sauce de votre choix. 

. Nombre de personnes :
 
* Temps de preparation : 45 ian. 
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THIAKRY 

I.GREDIENTS 

- Farine de nib6 gri1 16* 500 g 

- Huile 1 louche ou 1/4 litre 

-Lait caill16 2 litres
 

- Fleur d'oranger 2 petite cuilldr~es
 

- La it concvntr6 non sucr6 I bolte de 410g
 

- Soc rL 
 250 g
 

Vani IIL 
 3 sachets
 

Muscado 1 cuilldr~e
 

Fau 
 I louche et demi
 

- Sol A volont4 (1 pincde
 
recommandde)
 

TECHNIOUI. DE PREPARATION
 

I. Brasstr I1 farine et I'huile pour former des granules
 
un pol plus gros quo cclui du couscous.
 

2. 	Faire cuire i la vapeu1 une premiere fois (5 - 10 minutes)
 

3. 	Versor dans une calobasse ot humecter avec de l'eau un
 
pou salte ot sucr6e ; puis brasser.
 

4. 	Repasst,r a IH vapour o; cuire jusqu'h cc que la surface 
SXL L,;t1o s; 0 it but n chlude. 

5. 	Vorser dans In calebasse et procdder comme6 l'dtape 
3.
 

6. 	Rofaire 
une autre cuisson h la vapeur (dtapes 5 et 6 h rdpdter
 
jusqu'a obtention d'un produit bien cuit)
 

7. 	Tamiser avec tin tamis approprid 2t repasser 6 la vapeur.
 

8. 	Reverser dans la calebassc, casser les mottes puis 
tamiser 
d n1OI0 Vt0,i ic i tiiln b.o 

PREPARATION DU LAIT
 

Dans un bol. mettre l 
 laft caill6 et lc lait concentr6, 
aijout,or IL, restint dil sc roe, tin 	 peu do muscade rapde, puis
MilZlngtr.
 

Sorvir It, mtlango : Lait t Thiakry 
Nombro de personnes : 8 

I1 	,st possible d'utili.,oer le sanxal 
de 	ni6bd grili;
 
il 1,1 plact do la farine. Pour cc faire, il suffit d'ajouter
 
do I'huile (1/2 louche) au sanxal 
et procdder A une premiere

,'ii ,-,n"l la vapo.ur puis humecter et rtpeter la Guisson
 
commo dans la pr6paration du Nd1'i.
 

* * /. * 
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AKARA 
INGREDIENTS
 

- Farine de ni6b6 
ferment6 

- Huile 
- Eau 
- Ail 

- Tomate 


- Oignon 

- Piment 

- Poivre 

- Vinaigre 
- Levure chimique 


TECIIQUE DE PREPARATION
 

250 g ou 1/2 pot "liber" 
1/4 1. ou 1 louche
 
300 ml ou I louche 
I gousse
 
100 g ou 1 cuill6r6e 
soupe pleine 

3 gros 
2 gros 
1/2 cuill6r6e 
1 cuill~r~e 
1 sachet et demi. 

1. 	Prendre 250 g de farine de nidb6 ferment6
 
2. 	Ajouter la levure.
 
3. Mettre l'eau et bien m6langer pour obtenir une
 

pete.
 
4. 	Couvrirn et 
laisser reposer pendant 30 nmn.
 
5. 	Chauffer l'huile dans 
une casserole.
 
6. Former de petites boules et les cuire clans
 

l'huile chaude.
 

SAUCE
 

1. Couper les oignons ou les concasser moyennement
 
dans tin mortier.
 

2. Chauffer un peu d'huile, mettre les oignons,
 
ensuite la tomate en purde.
 

3. 	Saler, ajouter le piment et la gousse d'ail
 
r6duite en pur6e.
 

4. 	Laisser mijoter h feu doux.
 
5. Ajouter le vinaigre et le poivre en fin de
 

cuisson.
 

* Servir de pr6f6rence chaud Akara + sauce
 
. Temps de pr6paration 60 inn
 
Nombre de personnes 8 a 12.
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TIEBOU KETIAK H 
INGREDIENTS
 

- Riz 
500 g ou 
1 pot "Iiber"
 

- Ni6b6 grill6 tremp6* 
 500 g
- K6tiakh 
3 poissons movens 
ou
 

200 g
- H[uile 1 louche
 
- Tomate concentr~e 
 200 g ou 4 grandes
 

Cu ill r es- 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 l'huile chauffane.
2. Laisser dorer, ajouter la 
tomate d~lay6e dans 
un p,..L! L'
3. Laisser mijoter quelques minutes et 
ajouter l'eau
 
(3 litres environ)


4. Mettre le kdtiakh lav6, 
le nieb6 et laisser cuire. S,'­
5. Mettre an en
oignon pralablement rdduit pure, deux
) inaen ts .
 
6. Cuire le riz 
 la vapeur.

7. Quand le ni6b6 est 
cuit, v6rifier I'assaisonnement et
introduire clans 
la sauce le riz ddj5 cuit I la
 

vapeur.
 
8. Diminuer le 
feu et :Iaisser cuire,
 

NB : Ne pas enlever le nidb6. 

Temps de prdparation 
 I heure.
 
Nombre cle personnes 
 6 8 

le ni6b6 doit 
 tre tremp6 pendant I heure. 


