108913

UNIVERSITE CHEIKH ANTA DIOP - DAKAR

ECOLE INTER-ETATS DES SCIENCES ET MEDECINE VETERINAIRES

(E. 1. 8§, M. V)

ANNEE 1989 Ne 13

ETUDE DES PROTEINES CONVENTIONNELLES
ET NON CONVENTIONNELLES AU SENEGAL

THESE

présentée et soutenue publiquement le 19 Juin 1989
devant la Faculté dé Médecine et Pharmacie (e Dakar
pour obtenir le grade de DOCTEUR VETERINAIRE

(DIPLOME D°EIAT)

par

Mme COUMBA KEBE épouse GUEYE
née le 23 Octobre 1961 3 Meckhé

Président du Jury

Rapporteur

Membres

Directeur de These :

Morsieur Ibrahima WONE
Professeur a la Faculté de Médecine et de Pi.armacie
Université Cheikh Anta Diop de Dakar

: Montsieur Malang SEYDI

Maitre de Conférence a 'EISMV de Dakar

: Moutsieur Nicolas KUAKUVI

Maitre de Conférence a la Faculté de Médecine Bt
de Pharmacie

Monsieur Papa El Hassan DIOP

Maitre de Cortférence a FEISMV de Dakar

Monsieur Malang SEYDI

Maitre de Coitiérence a I'EISMV de Dakar
Moitsieur Serge LAPLANCHE

Assistant a3 'EISMV de Dakar



ANNE UNIVERSITAIRE 1988-1989

LISTE DU PERSONNEL ENSEIGNANT

I - PERSONNEL A PLEIN TEMPS

1 - ANATOMIE-HISTOLOGIE-EMBRYOLOGIE

Kondi M. AGBA Maitre de Conférences Agrégé
Jean-Marie Vianney AKAYEZU Assistant
Pathé DIOP Moniteur

2 - CHIRURGIE-REPRODUCTION

Papa E1 Hassan DIOP Maitre de Conférences Agrégé
Franck ALLAIRE Assistant !
Moumouni ouxnmnx Moniteur

3 - ECONOMIE-GESTION

Cheikh LY Assistant

4 - HYGIENE ET INDUSTRIE DES DENREES
ALIMENTAIRES D'ORIGINE ANIMALE (HIDAOA) A

Malang SEYDI Maitre de Conférences Agrégé

Serge LAPLANCHE Assistant
Saidou DJIMRAO Moniteur

S - MICROBIOLOGIE-IMMUNDOLGGIE-
PATHOLOGIE INFECTIEUSE

Justin Ayayi AKAKPO Professeur

Mme Rianatou ALAMBEDJI Assistante

Pierre BORNAREL Assistant de Recherches
Julien KOULDIATI Moniteur

R R T
R L e




6 - PARASITOLOGIE-MALADIES PARASITAIRES-ZOOLOGIE

Louis Joseph PANGUI
Jean BELOT
Salifou SAHIDOU

Maitre de Conférences Agrégé
Maitre-Assistant

Moniteur

7 - PATHOLOGIE MEDICALE-ANATOMIE PATHOLOGIQUE

ET CLINIQUE AMBULANTE

Théodore ALOGNINOUWA
Roger PARENT

Jean PARANT

Jacques GODFROID
Yalacé Y. KABORET
Ayac MISSOHOU

8 - PHARMACIE-TOXICOLOGIE

Frangois A. ABIOLA
Lassina OUATTARA

9 - PHYSIOLOGIE-THERAPEUTIQUE -
PHARMACODYNAMIE

Alassane SERE
Moussa ASSANE
Mohamadou M. LAWANI

10 - PHYSIQUE ET CHIMIE BIOLOGIQUES
ET MEDICALES

. Germain Jérdme SAWADOGO
Samuel MINOUNGOU

11 - ZODTECHNIE-ALIMENTATION

Kodjo Pierre ABASSA
. Moussa FALL

Maitre de Conférences Agrégé
Malitre-Assistant
Maitre-assistant

Assistant

Assistant

Moniteur

Maitre de Conférences Agrégé

Moniteur

A

Professeur
Maitre~-Assistant

Moniteur

Maitre de Conférences Agrégé

Moniteur

Chargé d'enseignement

Moniteur

- CERTIFICAT PREPARATOIRE AUX ETUDES VETERINAIRES (CPEV)

oo lyegisn BALMA

Moniteur

o



IT - PERSONNEL VACATAIRE

- BIOPHYSIQUE

René NDOYE

Mme Jacqueline PIQUET

Alain LECOMTE

Mme Sylvie GASSAMA

- BOTANIQUE -AGRO-PEDOLOGIE

Antoine NONGONIERMA

- ECONOMIE GENERALE

Qumar BERTE

Professeur

Faculté de Médecine et de
Pharmacie

Université Ch. A. DIOP

Chargée d'enseignement
Faculté de Médecine et de
Pharmacie

Université Ch. A. DIOQOP

Maitre-Assistant

Faculté de Médecine et de
Pharmacie

Université Ch. A. DIQP

Maitre-assistante

faculté de Médecine et de
Pharmacie

Université Ch. A. DIOP

Professeur
IFAN-Institut Ch. A. DIQP
Université Ch. A. DIOP

Maitre-Assistant

Faculté des Sciences Juridiques
et Economiques

université Ch. A. DIOP

W




IT1I - PERSONNEL EN MISSION (prévu pour 1988-1989)

- PARASITOLOGIE
L. KILANI Professeur
ENV Sidi Thabet(TUNISIE )
S. GEERTS Professeur Institut Médecine
Vétérinaire Tropicale ANVERS.
(BELGIQUE)
- PATHOLOGIE PORCINE
ANATOMIE PATHOLOGIQUE
A. DEWAELE Professeur

Faculté Vétérinaire de CURGHEM
Université de LIEGE. (BELGIQUE)

- PHARMACODYNAMIE GENERALE ET
SPECIALE

P. L. TODUTAIN Professeur
ftcole Nationale Vétérinaire
TOULOUSE (France)

- MICROBIOLOGIE-IMMUNOLOGIE

Melle Nadia HADDAD Maitre de Conférences Agrégée
E.N.V. Sidi THABET (TUNISIE)

PHARMACIE-TOXICOLQGIE

L. EL BAHRI Maitre de Conférences Agrégé
E.N.V. Sidi THABET (TUNISIE)

Michel Adelin J. ANSAY Professeur Faculté de Médecine
Vétérinaires
Université de LIEGE (BELGIQUE)

-~ ZOOTECHNIE-ALIMENTATION

R. WOLTER | Professeur
ENV ALFORT (FRANCE)

R. PARIGI BINI Professeur Faculté des Sciences
Agraires

Université de PADOUE (ITALIE)

R. GUZZINATI Technicien de laboratoire
Faculté des Sciences Agraires
Université de PADOUE (ITALIE)



DPEDIE

CE MODESTE

THRAV AL &



/-)

/=)

/=)

J mon Pére

-~

Trés tot arraché a notre affection
Tu as été un homme exemplaire

Que la terre de KEBEMER te soit légére.

ma mére
Je te dois tout. Ce travail est le fruit de tes sacrifices

et de ton amour. Que la grice de Dieu t'entoure.

mes fréres et soeurs : Fatou, Amadou, Alioune, Babacar, Mouhamed,

Oumy, Ndéye Khoudia et la petite Amy KEBE.
mon mari Lamine : toute mon affection

mes cousins et cousines
mes neveux et niéces
mes beaux fréres

mes oncles : Cheikh NDIR et Modou SARR
mes tantes : Farma, Adja Oumy, Adja Coumba, Adja Soda, Adja Mame LO KEBE

Mme NDAO née Marie NDOYE

Toute la famille KEBE a KEBEMER

ma belle famille a DIOURBEL

mes amies : Marie Pierre Sy, Adema Aldara, Khady NDAO, Maréme GUEYE
Profonde sympathie

Tous mes promotionnaires : Suzanne, Massal FALL, Papa SHER, TRAORE, LEYE,
Lamine GUEYE, Bousso .... en souvenir des années passées

ensemble.
Mamadou THIAW, Babacar GASSAMA, Joe THIAW et Thierno DIALLO, en témoignage

de mon estime

/-)u personnel de 1'E.I.S.M.V.

/-)

Tous ceux qui, de loin ou de prés ont contribué a la réalisation de ce

travail.

ceefenn



/)/0S REMERCIEMENTS

/-)u personnel de 1'I.T.A.

/-) Monsieur Serigne BOUSSO a L'1.T.A.

/-)u personnel du Ministére du Plan et de la Coopération : Mme Bineta NDOYE
DIAW, Mme Thiaba SECK MBENGGE, Mme Magatte NDIAYE SY et
Mme NDickou FALL NDIAYE.

/-)u personnel de la SAED de RICHARD TOLL

/-)u personnel cdu Ministére du Développement rural

/=) Mme Chevassus AGNES 3 1'ORSTOM de DAKAR




/)/0S MAITRES ET JUGES

- Professeur Ibrahima WONE
Nous vous remercions du grand honneur que vous nous faites
en acceptant la présidence de notre Jury de thése.

Profonde gratituce.

— Professewr Nicolas KUAKUVI
Vous avez accepté avec plaisir cde faire partie de notre jury.

Profonds r+mi rciements.

- Professeur Papa El Hiss i DIOP

Votre sollicitude et vos qualités d'enseignant nous ont
toujours sécuit.

C'est un réel plaisir pour nous de vous compter parmi nos
Jjuges.

Sincéres remerciements.
— Professeur Malang SEYDI

Vous avez inspiré et guidé avec compétence et rigueur ce
travail. Veuillez trcuver ici notre profonde reconnaissance
et respectueuse admiration.

- Dootenr Serge LABLANCHE

Vous avez dirigé en premier lieu ce travail.

¥os gualités humaines mais surtout la disponibilité dont
vous faites preuve a l'égard des étudiants nous ont toujours
sCduit .

Profonds remerciements.



" Par délibération, la Faculté et 1'Ecole ont décidé que les
opinions émises dans les dissertations qui leur sont presentées,
doivent &tre considérées comme propres a leurs auteurs et qu'elles

n'entendent leur donner aucune approbation ni improbation™.



THTRODUCTION

CHAPTTRE 1

1. Géographie physique .....co...

CHAPITRE 2

1.

s

i

1.

ot f—y
° °

[y
°

PREMIFRE PARTIF, :

1

(2 N

~

3

3

SOINMAIRE

© 6 0c o000 co0000060OCGScDOOOG060000G® 000 O 0090 OCO0GAOCO0COOaasH 600 oo

GENERALITES SUR LE SENEGAL ET SUR LES PROTEINES

GENERALITES SUR LE SENEGAL

Structure geclogique o.vevecaes

e
Feliefs L. aieeeens

°
°
°
°
°
°
°
B
°
°
°
°

Géographie humaine .......c.cvo00es

2,

°

a

Biochimie des protéines

i.1 Tiochirmie structurale

1.2 Tiochirie fonctionnelle

1

Composition 2thnique .eeeessocs

-

épartition fe la population ..
volution derosraphique ......
2.3.1.
2.2.2 !
souvements €2 pepulations .....

2.0,

D~

1 i digrations saisonnieres .

2.4.2 Fxode rural

GENERALITES SUR LES PROTEIMNES

i. 1.1
1.1.2

Structure
Structurz des peptides ..
des protéines .

© 600000

Besoins en protéines .....cccccc000

2.1 Couverture

N

doc

.spact auantitatif ......

gualitatif .......

I3

aéntoalaise

.2.3 Abus elimentaire

des acides aminé

s oo oe

6o 0c e e

6]

a o0 eo

5 o600

besoins protéiques ..

© 0o a

© o e 00

fceroissement de la nopulation

"ilan protéigque et énercétique d

2bus protéicues ..c.oeas.

o 00

Ctructures de la nopulation par ag

oo o6 o0

o 0o e

oo o e

.2 tlalnutrition protéino-énergétique .

©c o000 00co60086 0000 Q

90 ooeoco6o 800

"une ration

66 0006800000

oo o0beo0o08 000

de la sous alimentation sur 1'organisme

© 0000600660600

o e 09000606000

ooq/uoe

(o

sl el i el
e = iy =
~ O D

[y
S

qA
DLy
X

12
nl&

p21

n
3

h

)
ND
N

i

©
[ 28]

N
~d

3o
b o]
[}

=3
=
~J



DEUXTEME PARTIE

CHAPITRE 1 :
1.
1.1

Céréales

2 ©5 06D 905006006 DO O

1.2 1égumineuses cooeeoooees

1.3 Autres

2.1
2.2
2.3
2.4
2 K

2.8
oWt

CHAPITRE 2 : PROTEINES NON CONVENTIONNELLES

Laits
Deufs

THels

produits

Produits halieutiques

et produits

¢t ovoproduit

90000 aa

Protéines d'origine animale

laitiers

<

<

o

L> o000 00

@06 000ce 00 06ae0a000000060

Protéines du sang c.ioceees

°

o

46060000

£}

Viandes dc boucherie, de volaille

°

SOURCES ACTUELLES ET POTENTIELLES DE PROTEINES
PROTEINES CONVENTIONNELLES ..........

Protéines d'origine végétale

1. Protéines non conventionnelles d'origine végétale

1.1

1.2

1.4

2. Protéines non conventionnelles d'origine animale
3. Protéines non conventionnelles issues d'organisme uni-

cellulaires

lMati¢res premiéres .......

1.1.1 ©#léapincux
1.1.2

fon oléagineux

«a 000660000

c 6 s e

TechnoloZiC. ceseneesoooase

1.2.1 Soluhilité
1.2 Technique
1.2.4
1.2

1.2.€

Caractéristigues

.5 Technique

Technique

1.3.1 Propriétés
1.3.2
1.3.7
Centrole

des p

¥
ae

de
de

des produits obtcnus

rotéi

© 066000000

o

o

60000000

© 90004 60

o a6 oaeone o0

nes 4o soje c...s

filage s.ccveoenoacoas

o000

technologiqQues ceoosossos

5t on 0DbDoOoeEB OO0 0GB OB

3.1 Levuroes ot moisissures .

2.2 Pactérics

© o 0 ®°ca80000D00o0 0

3.2 Mpues microscopiquos ..

ivantages et inconvénicnts

oo o o

‘ode d'utilisation et acceptabilité

e cooe

6005 000¢ 086 0DDEAD00090® 0000000 T 6 OO

fabrication d'extrudats

°

o

°© o o0

fabrication dco concentrés

Technique de fabrication d'isolat .....

e

°



TROISIEME PARTIE : PRODUCTION ET IMPORTANCE DES PROTEINES AU SENEGAL

CHAPITRE 1 :

PRODUCTION ET IMPORTANCE DES PROTEINES CONVENTIONNELLES

1. Production .........ceco0coceosceosoancecosncoss esecane cene

CHAPTTRE 2 :

1.

1.1 Protéines dioriginc vé2étals ... eeecoceccescconsnes

1.1.1 Céréalcs v.veooeses S oecooessseceannsesosaeneoen

1.1.2 LEZUMINCUSES . eerecoonosoosensasosaonaassooannse

1.2 Protéincs d'origine animalc ...eveavorosecscncsocsocns

1.2.1 Production de viandeS ceceescececescoososocecns

1
1

1.
1.

o
£

1.

1.
1.2.

"
A

~
o £

o2

.1.1. Viandes de boucherie ct de volailles .....
.1.2 Viandes do chaSsSe ..eveooccoscnscoscasaccns
Production de 1a pOche v.veveeneeoornvaonoacons
.2.1 Techniques d'exploitation cececessecooscoss
.2.2.1.1 Péche continentalc ceceocoscencooncasas
02.2.1.2 Poeche maritime .o..cececseoncesacanso o

02.2.1.3 AGUACULLUTE +ioiorsvooooaosoncsoncossnss

.2.2. Ouantités produitecs ..... coescoesesecsennn

Production de lait et dc produits leaitiers

(O3]

.+ Production d'ocufs et d'ovoproduits ..eceesocosn

.5 Production de micl ..ceeeeeccocanonnns ceaseeeas

Contraintes a la production ...ccccoeeoscssessoanss cesesae

2.1
2.2
2,

(W%}

Production agricole ..ocoeoooscossocasossssaasasssss

Production dc 1'€1evage vevovecossoacsorasasnoo cesaos

Production dc 1a péche covecescooess ceerooaas Cereoeen

Importance .....cecc000000000 coasesveassaases tsoscoessona

(95

.1
ol
3.3

[95]

Inportance alimentaire ...eeeooeccoosessooossosnssssns

Importance sanitair? ..eceecoconoscccaonasosssacsasscs

Inportance €CONOMIGUE «.usovsooasasoaanssoscasosssaoass

Production ......ceceeeecncesosocnoosssoscescseosocanosonns

o
1.1 I;O]a © 060190900809 00C0006000060EO0EOO0OTSO 0000508069 e000e0 0000

1.2 Autres 0léagiNCUX .eecoceesesoansosacassoncscacnssasonse

1.3

Farine de DOLSSON wecosossccosscoaossessoocoosonsssonas

IMpOrtance ....oocooosesooscsocsssoscacaoscoacacacsnoessns

2.1 Inportancc alimentaire ........ Ceresreonos fesscacnsans

2.1,

NN
° °
ek

N
°

o1.2 Technologie .ieeececoovccessscnsssacascocansss

.2.3 Utilisation ot acceptabilité ...eveevecencoons

p21
po1
p°1
99
pl0G
plOG
pl01
pl03
pl05
plC5
1G5
pl06
plG7
plC
pl10
pllC
plll
plll
plll
pll2
pll3
pll4
pllé
pllo
pl20

(¢}
i

PRODUCTION ET IMPORTANCE DES PROTEINES NON CONVENTTIONNELLES

pl22
pl22
plas
pl25
pl26
plzt
»12¢
nl2¢€
pl2g

p125



Terine de DOISSON v.ceecoovccnocscoosaccoase
o1

2
2

.7 Utilisation cf accerptabilitd ....cecc..

2,

—

D

°

2
2.1, Valcur nutritionnelle ..secococsocscson
7.1

ado

2.2 Importance £anitA@ile ceooooscooncoonsoasoscoacos

, .
2.3 Taportancs AConomigUe wec.oeacoscocsosacssascsos

CHAPITRE 3 : BESOINS DU SENEGAL EN PROTEINES
1. Evaluation des besoins en Protéines ......c.cecccoocoosccccss
2. Evaluation des disponibilités pour la consommation .........
2.1 Tlicepitulatif du hilan alimentaire v.eceveccossosccosocca
2.7 Cuantité disponible pour la conscamation .co.eocoscesecos
3. Améliorations souhaitables pour la satisfaction des besoins

g 1 IR N1 : f
b h ~ o
Sl UDJCCTAITE toioceoocoososnosocoenacotoscoenssoccncocacosos

e et A b
'n2 ;L\jU.llljr‘.:aI‘QChL‘rCMcr © 9 6009090 00460606060000600@C 600060090408

CONCLUSION

pl20
pl30
nl31
npl31
pl31
pl32
pl32

,__
—
W
o~

=]
=t
LW

pl35
138

514G



INTRODUCTION

L'étude des protéines conventionnelles et non conventionnelles est
trés importante au Sénircal en raison ée l'accroissement de la population et

de la paisse des nrocuctions due & la séchieresse persistante de ces dernidres

années.

es nrotéines izsues des produiis vésltaux et aninaux, tres connues

t=

des pogulations et C'utilisation {(classicue #t) ancienne sont ditas conven-

tionnelles.

A cdté& c'elleg, il existe des protéines d'utilisation 3lus récente,
appelées drocfines non conventionnelles. Elles ont fait leur apparition depuis
guelcues décennies dang les pays industrialisés, et depuis quelgues anndes
Gans les pays en voie de diveloppement. Les principales sources sont celles

'origine v&zétale et celles issues d'organismes unicellulaires.

Les protfines sont intéressantes sur le plan nuiritionnel, et assu-
rent &galement la continuité de 1'espice par la transmission de 1'information
généticue. En outce, leurs propriétés sont tris exploities dans )'industrie

alimentaire.

3elon 1z FAD, vour cu'un crganisme unain assure correctement za

rga
crnissance, il lui faut soixante dix (70) Jranmes Je proifines jar jour,dont
al

un tiers c'origine animale. Au 3énés la moyenne tourne autour de ce chiffre.

L

fn 1870, la ceansommation ce viance &tai+t e 21,5 kilogrammes Jar

habitant et par an au séngal (8%) , en 1374, elle tombait 4 treize {13)

kilogrammes du fait de la sécheresse des anndes 1972/1575. Le sixigéme plan

Guadriennal ce développement économique et social a fixd l'objectif de

15,7 kilogrammes »our la Déricde de 19381 & 1505.

Les procuits halieutiques et les cériales contriouent aussi vour

Py o

une part non négligeable 2 la couveriure ces bessing en srotéines

Bien que les sroductions soient relativement subsfantielles, le
sénégal eat encore loin ce 1 'autosuffisance alimentaire qui n'est actuelle-
ment couverte qu'a 52 p 100. Pour couvrir les vesnins en proléines, l'Etat =

recours & l'importation massive de denrfes slimentaires, ce qui est

ve ol 0



&conomicuenment tres lourd, Gfol la nécessité dlaugmenter el de diversifier

la srocuction actuelle,
Ce truvail a sour objectif ce VOITe comiment le Iénégal peut subvenic
entigreient ¢ ses besoins en protéines da.s un prochns avenir en comptant sup

S€8 Propres ressources.,

Il comporte trois parties :

- la premiére traite des généralitds sur le Sénégal et sur les protéines ;

- la deuxieme est consacrée aux sources actuelles et potentielles de protéines

- la troisiéme dégage 1'importance de ces derniéres.

?
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CHAPITRE T:

Avec 173J 152 km2, le Sénégeal
occidentale de 1*'Africue. Il est sit
18730 de latiiude Jdord. Ll est limiv
éont la fronti3re suit le cours du f
le Mali. au Sud-~Est par la Guinée, =
Presqgue en son wmilieu, la Gambie for
300 km de lacge.

T. GEOGRAPHIE PHYSIQUE

1.1.

Structure géologique

GENERALITES SUR LE SENEGAL.

Lrouve &

ntre le 11

au sord per

leuvse Sénég

U Sud 2sair la

'l_?

=

A

Me

cal ,

Guin

la pointe

220 et le
la ﬂauritanie,
A l'E»t nac

ée Bissau.

Ouest une enclave ce

0a wvistingue plusieurs ensewdles géolngicues.
Le socle antécambrien couvre la région orienvale du Sénigal. Les
roches sont composées de schiste, cde grunit e: de grés.

A l'ouest d'une ligzne allant de Xaolack & Dagana, la
formation du crétacé (Ere secondaire) et cde 1iéocéne {(ere ter-
tiaire) affleure. Ces sols sonc formés ce caslcaire et de marne.
Dans le reste c¢u Jays, les formatinns (e 1'&océne sont recouver-es
par le continental terminal (fin de 1l'dre tertiaire), tandis cue
dans la partie Nord-Ouest apparaissent les dunes-

1.2. Relief

Le 3énégeal est une plaine cui dénasse carement 100 m
¢'altitude. On v cistingue vlusieurs formes de relief :

- le suu-est : prds de la fronticre ve Guinéde s'dlévent e

plateaux de gris des
sar une falaise de
la

{531

gineuse stérile,

minant du navys

200 m,

contreforts du

latérite. C'est

m).

Fouta Djialon,

Le sol est couvert d'une cuirasse

14 cue se

situe le

qui se terminerT
ferru

pnoint cul.-

eoid o
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-Lle Centre et le

ils sont constitués par un pla-
teau stérile, incliné

vers 1'0Ouesti.

~ La vallée 2u fleuve : Cest un arc: ce cercle de 300 :xi.

de longueur en aval de Bakel. Il est civisé en cveux parties

. La vall&e provprement ¢ite, large c¢e 10 & 25 xm, de
Bakel & iHosso

. l'ancien celta en forme de (riangle, composé c¢'un

ensemble e mari

. ,I_': -e

i

cigions littorales et les c8tes . Le Sénégal est

pordé par 76U m ce cdtes.

-

De liembouchure du fleuve 5%4nigal juscu'l ls Drescu'ile

b)

d¢u Cap-Vert, ls nlage, relativement recitiligyne. n'est marcuée
cue par cuelques formes mineures (croissants de falaise et microu-
falaises). Vers l'initdrieur, elle est Dordée j3a~ un cordon ce

-

dunes, [ixées jar revoisenent.

3

. La prescu‘ile Gu Cap--Vert forme liaccident majeur cu

littoral sé&nésalais. Elle est caracts

4

0
Dy

rs

e nar un relief volca-

nigue, avec les plarteaux de laves du Cap ilanuel et de 1'Ile ce
Gorée.

. La rigion de THIES est caractérisée sar un plateau e

\.n

130 m de hauteu, se terminant par la falaise de Tuizs. Au norc.-

[G))

ouest s'itend la cdiégsression de Teanme et au sud-ouest le massilf

de pMdiass.

~ Le sud-ouest (Sine-8aloum ¢% Basse Casamance) : Clest

une région plate. envahie par la vase et recouverte de palétuviers.
Dans la régiocn e H{aolack., les “"Tannes’ formeal une zone &% forte

concentration de sel.

Au 58éné&gal, ils sont en géns

aselu Teritiles et forte-

ment &redis. .

D
N
[ R

& motivé une politicue Ce regnisement nour
fixer les sols, éviter 1l'érosion et en méue temds lutter conteoe
la désertification.

Ainsi, nlusieurs régions peuvent €ire Gistingudes

e/



Dlateaux aux sols

- Le sud-esi : c'est unc rézion de
essentiellement caillouteux., Il ¥ existe des ver-isols et ces
ferrugineux généralement lessiveés.
tout le oDars.

sols
yrescue

vasies platesux : ‘ls occunen® |
Tonction de liaccroizsement

&n

- Les
Les scls changent srozressivement
Jdous avons ainsi ¢

¢e lz pluviomzirlea.
. ¢es sols wouruns el druns rfoures au nord, sur les
plateaux cu Ferlo septentrional ;
. Ceg sols ferrugineux non lessivés au niveau des
dunes flxées cu Cayor, cu Djoloif et des nlateaur du Ferlo
central |
. Ces sols ferrugineux lessivés c¢ans le Sine Saloun et
et la moyenne Casamance ;

- tes sols ferraliticues sur les ovas Dlateaux du
Saloum et éGe la Basse Casamance.

3éné al et les rdsi

Vallece cdu fleuve

La
Au niveau de la vallée, il existe divers sols hydro-

morphnes en fonction du modéle et cde la submnersion par les eaux.
mangroves se ret:ouvent cdans le 3ine 3aloum e

Les sols ce
zont localisds dans le delg=
céveloppement

en Basse Casamance.
ae

gs, ou "Tannes’
sas le

Les sols s
ls ne permettent

al
mais aussi au Suc. I
ée par de

o

nlantes.
cacactéris

La presguiile de Dakar est

constituent les ".iayes .

sions interdunaires cui
ont des sols mous fertiles. La nappe Hhrisziove v
tres inportan e,
1.4. Climat
1.4.1. Les caractiristiques g:indrales
Le Senégal, var sa position _sécgrajhigue, se irouve
c¢ans le groupe ces pays tropicaux caractérisés 4z un climat
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chauvé. Les conditions générales ¢du climat son® &galement caractéri-

sées par la platitucde cu relief et le régime des vents.

71 existe trois masses d'air gui valaient le pays :

—~ 1'2lize maritime : il est issu ¢e lianticyclone
des Agores au porc. fumnide et rafraichissant, il n'appocte pas
de précipitations

¥

9 . ~

zliz® continerntal (narmatcan) : 1l <traverse le

; .

1
1
Sahara. C'est ur vent sec, chaud le jour et frais la nuit. Il

nfapjppor

e

e vas e nluies

5
-~ la mousson : elle est issuve Jeo lfanticyclone ce
Sainte héléne dans l'Atlancicgue sucd. £lle est génératrice de

pluiea, et souffle pencdant la saison huwmice.

1.4.2. Les précipitations

Liannée climaticque est c¢ivisée en deux saisons :

S 5

- une saison s<che (8 % ¢ nois selon les régions) . i1l
n'‘y a pas ce pluies, sauf guelcuefois les pluies cde *“Heug™ pencdan
les mois de Janvier-—Février

3

- une saison c¢es pluies (3 & & wmeis selon les

régions) : au sud, elle commence au mois d'Avril, et géndralement

un peu >lus tard¢ dans le reste du pavs. Le maximum de pluie e

e
1 Q8

ootenu au meis d'Aoliz. Elles diminuent ensuite au mois de sept

GE emure

et s'arréte nrutalenent en octobre.

Liisohvite moyen annuel est de S00 nmm.

1.4.3. Les températures

¥

Lifes & la latitude tUrocpicale, elles sont relative-
ment &€levies. illes varient avec les saisons et avec 1'&loizne-
ment ou la proximité de l'océan.

Il fait plus chauc & l'intérieur, avac une amplitude

thermiqgue diurne et anrruelle tr2s variable, alors ¢u'au niveau

des cBtes, il fait plus frais et la varizabhilité thermigue est

moins marcuée.

L'isacnerme @oyen annuel est de 23°%c.

ol



Fig. 2 PRINCIPAUX SYSTEMES DE CULTURES
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 Sous pluie surles bordures de la vallee

Agriculture sous ph{l‘e,pgmip%teec up\:_. :Cn g}e;ﬂmll(
sorgho et-colonemais+ QrAchifde s riziculture

vy 1
L1 sours de ‘bas-tond feutture
acheres avec

AgFicuIture traditionnelie fondée sur t’‘alternance Agricuttuce sous pluie, 4l
- souna / arachide @ ilgts intensstsur.les«r,'?fﬁgé;ég firrdvec

F-

Agriculture sous pluie intensive avec petit

Agriculture sous pluie aves petl jlssorghos+ma”
mil/argchide/ fumure animale f ’g‘%‘gg&'ﬁac}

+arachide et rizicuture de

Zone d'agriculture pionniere; techniques extensives .. . . . . .
Rizieulture inondee dowqm}g'@}hi%qrachnde Su

[ [

alternance mil/ arachide /longues jacheres gach
pltateaux
P Agriculture sous pluie diversifice petit mii et ara- @ Pastoralisme dominant: trapshumgnce de saisa
,IA chide dominants + sorgho, mais,coton, riz (sur la cote) seche vers le nord, 'ouest & dle syd °¢

Source (53)



l.4.4. Les rézgions climatiques

En fanction de la Tempjérature et <¢es »Hluiz2z quatre grands

ensembles climaticues sont distingués

~ le climat suvcanarien, au niveau ce la Grande C8te ;
- le climat sanélien au nord ,

~ le clinat soucanien au sud

-~ le climat guinéen, en bDasse Casamance,

Ces facteurs climatigues sont 3 la base ce la vépartition (-

P

la végétation, mais aussi de l'activité éconcaicue 2rimaire.

1.5,

Il existe trois pgrands domaines :
~ le <omaine sah&lien au nord¢ . il y a cuelcues décennies,
il était encecre une savane arbustive avec l'avancée du diésert, elle

stest considérazblenent dégradée ;

- le cComaine soucanien gu centre : le >lus vaste, il es<t

constitué par une savane boisée

le comaine subguinéen au suc : il est caractériseé sar L.

fecrét claire.

Les variations de la pluviométrie et l'adaptation aux sols

Y

onit entrainé une répartition des cultures. Il existe diverses

[¢

régions agricoles au 3%Znégal (figure 2).

Les cultures vivridres sont assimilées a la céréaliculture

4o

et les cultures industrielles & l'arachicde et au coton.

L'é&levage et la péche sont pratiquées par les populationsz.
La pféche est l1'aflfaire cCes populations du littoral, tandis cgue
lLiélevage se Civise en ceuy grands ensembles en fonctien du climat.
Au nora dans le ferle (domaine sahélien) ol il est de typne trans-

humant, et le reste du pays o2 il est praticud en sédentaire.



[0}

2. Géogvraphie hunzine

Le Sénégal avait en 19335 une population de 6 320 7538

fabitants (70), avec une censité moyenne de 35 habitants au kaZ.

2.1. Composition ethnicgue

Treize groupes ethnigues sont inégalement répartis :
les Qualofs : ils représentent 33% de la population
totale. Ils vivent dans le Cayor, le Djolof, le Walo et la
nresqu'fle du Cap Vert ;
-~ les Sérires {14%) : ils se localisent dans les régions

de THILS, de XAOLACK et ce FATICXK

les Toucouleurs (10%) : ils occupent la Vallée du Fleuve
- les Peuls : ce sont les pasteurs ; ils ée retrouvent
dans la zone sahélienne, le Ferlo et la Vallée du Fleuve Sénégal.
- Le groupe du Sud : composé des Diolas, des Manjakes,
des Mankagnes et des Balantes.
- Les minorités : lébous, Bassaris, Mandingues, Sarakholé&s
et Bambares.

Les non sénéigalais (8%) vivent surtout dans les villes.

2.2. Répartition de la population

La densité incigude ci-dessus n'est c¢ufune moyenne ; en

fait, la population est ter&s inégalement répartie.

Les deux tiers de la population sont concentrds sur le
cuart de l'&tendue Gu territoire, & l'ouest c'une ligne passant
par Saint-Louis, Louga et Linguére.
Plus de
L'agglouncration dakaroise et la ville de Thi#¢s rassemble/
30% de la population totale, tandis que le Ferlo et la région du

3énégal Oriental sont prescue vides.

Le phénomeéne le plus reanarquable est actuellement 1'ex-

plosion démographique urbaine.
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TABLEAU 1 / REPARTITION DE LA POPULATION TOTALE EN 1985

: Régicn : Swerficie : Pamrcentage : Population : Pourcentage : Densitd :Taux de :
: : en (Wm2) : < dore d'habi- : : T crois-
: : : s tents : : : sance

: : : : H : % :
:  DAKAR H 250 : 0,3 £ 1.428.084 : 22,00 . 25%6 : 5.0 :
: THIES : 660 H 3.4 : 874 00O : 13,00 : 132,5 T - :
+ KAOLACK : 16 010 . 8,1 : 7B 0 ;0 11,66 s 48,00 : 2,8

' ZIQUINGIR Po7 30 S 4,00 T omacn 6,0 50,0 2,5
e S
© SATNT-LOUTS Posi P o2m Pelcco S 1000 S 14,70 2,9

* TAMBACCUIDA 59 600 P o%0,00 2 8,00  ° 6,00 ° 2,5

. FATICK : - s - < oo s B 3,2 : 67,00 : 3,0

. Louea 018 . 148 . L0, 880 . 17,2 . -

. KOLDA L - D - . 547 Qo 8,4 : 26,00 . 2,5 .
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TABLEAU 2 : RIFPARTITION DT LA POPULATION URBAINE EiN 1985.

: VILLE :  POPULATION (nombre d'habitants)
; Dakar : 1 210 803 (1983) :
: Kaolack o : 132 3¢ :
‘ Thiés : :
‘ Saint-Louis : 113 700 )
* Ziguinchor : 152 800 :
: Diourbel : 53 800 :
* Tambacounda f 174 147 i
! Yolda : 174 010 :

Source {(71)

Le modéle dit “RAPID", selon l'expression anglaise
"Resources for the Awareness of Population Impactse on Develoj-
nent + {(ressources »Hour la sensivilisation & I'impact de la
population sur le céveloupement), &tudie les consécuences de la
troissance dfwogrephicue sur le dévelopnement Zconomiqgue et socizl

des pays en voie Ce¢ diveloppement.

Le "RAPID II Sénégal” réalisé pair (es vechniciens
sénégalais (le premier projet RAPID ayvant &té réalisé Jar Gaes
amZricains) cniffre la répartition ¢e la population totale,
urbaine et rurale, ce 1936 3 2011 (tableaux 2.4 et 5). Ils mon-
trent l'évonluftion de cette population selon ceux modalités : la
oremiere si aucune politicue de limitation des naissances n'est

mnise en ceuvre. 1 zutre si cette politicue esx% annliguée. I1

est fait ici abstractior de la migration.

R
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TABLEAU 3 : Projection _de la population totale de 1976 a 2011

=

Année i Haute f Moyenne ' f Basse f
f 1976 f 4 997 884 f 4 997 884 f 4 997 884 f
f 1981 * 5 830 520 f 5 830 520 f 5 830 520 f
f 1986 f 6 820 758 f 6 820 758 j 6 820 758 f
" 1991 ° 8 041 539 ' 8025085 ' 8012 603 ?
': 1996 z 9 549 910 : 9 481 013m— . 9 413 055 _z
©aoor Car3es 4t o1iare a7a C 10 ava ses
: 2006 : 13 554 410 : 13 131 037 ; 12 674 593 :
" 2011 " s 230 680 : 15 402 562 14 499 907 :

Source (70)

Tableau 4 : Projection de la population urbaine de 1986 a 2011

z Année : Ilaute i Hoyenne : Basse ;
;1986 : 2 739 073 f 2°739 073 : 277397073 :
;1991 . 3 455 405 .3 249 130 . 3 442 361 ;
;1996 f 2368 279 . 4 339 867 *TT47311 723 )
-2001 . 5498 389 . 5 416 301 "T85 325 630 :
22006 "T76 917 044 6 716 144 *""6 298 665

T 8 696 446 “~T8 278 251 "5 821 111

o ee ee |

Source (70)



g TABLEAU 5 : Projection de la population rurale de 1986 a 2011

;5 % Année ; H;;te ; Mo;;;;;‘ % Basse ) ~§

o PO
;yzgggu_—‘_€wm;m;;; 631 ; 5 14; 14;—~ ; 5 101 332 ;

E ;_2001 ; ;WBGG 025 ; 5“;;;“;;;__mmE““;“;;;—lggﬁ——nm?

% ;“;;:;" ; ;“534-;;;. ; 7 124 ;;; ?HN;_678 796 ug

3nurce (70) {

; Les chiffires montrent l'inégalité e la répartition ce
la population. La Dcoulation urbaine aura toujiours tendance &
augmenter, de mé&ne cue la population rurale; wais le oroblégme cul
% se npose est l'a2tendue des territoires occupés. La population

urvaine se tenant sur une petite szuperficie, ceci va entraliner

d'énormes proovlimes Ge santé, d'écucation, de logement, d'aliuen

: tation, etc...

Ils mettent également en €vicence ll'exnlosion ¢émogra-

phicue urbaine (en 2001, la population urbaine va représenter ~luc
de la moiti8 ce la population totale), ainsi cue l'evolution

démographicue.

3

\
k4

n
W

Evolution démograpgnigue

o

é 2.3.1. Accroissement Ze la sopulation

Zlle se tracuit par une auguenvetion numéricue de la
populaticn, 1liée A une natalité en hausse et une mortalit: en

5 baisse., Le population va ainsi doubler tous les Z0 ans.

e/
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TABLEAU 6

Taux brut de natalité, de mortalité et

d'accroissement

naturel de 1981 a 1986

i s s e e e 0 i e e .

: Taux : 1981-1986 :
 Taux brut de : :
‘ natalité ‘ 50,5 p. 1000 :
‘Taux brut de morta-- :
Polité ‘19,2 p. 1000 :
‘Taux d'accroisse- :
:ment naturel : 3,13 p. 100 :

Source (70)

[

2.3.2. Structure de la population

par &ge

Selon 1' “ATLAS Jeune Afrigue” sur le $S@

La structure s'&2tablit comme suit

jeunes de moins de 20 ans 54%
-~ adultes de 20 & 55 ans i d3%
- adultes de plus de 55 ans i C%
Ceci correspond &4 une pyramice & vase tr
caractéristique cde toutes les populations des »ays
développement,
Guant & la répartition par sexe, il exis
déséquilibre on faveur des femmes. Elles ont en eff

espérance de vie plus longue que celle des hommes.

2.4, Mouvements de populations

Ils sont tr2s importants au Sénégal. En

vements propres zux populations sénégalaises, il ¥y

l'immigration des habitants ces »ays riverains. Ce

vailleurs venus de la Gambie, de la Guinée, du Mali

Faso. mauritaniens se retrouvenct

Des commergants

4 .
e

ooz 2

toutes les villes du

négai (53)

as

large,

en voie ce

te
et

un léger

une

dehors des mou-
a également
sont des tra-
et cdu Burkina

alep~ar+t Aarc
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Cette iwmmigraiion est incontrdlable, ¢u fait desg similitudes
dinguisticqures e des nombreux liens ce pzrenté. Les Trontisres
néritées ¢ la olonisation n'étant pas naturelles, des popula-
heritées ce c i

tions identiques se sont en effet retrouvies cans des pays voisins.

Les immigrants non africains sont constitués principalement par

les libano-gyriens et par les cap-verdicons. Ils se cnncentrent en
1

zénéral dans les villes.

Les européens son. actuellement constitués en wmajcrité nar les
coopérants. L'é&nigration des sénégalais esti nundricuement faionle,

mais €conomicueuent impertante. Les émizres sont » l'origine de

<o

fut
ct
[
o
s
Y

plusieurs projicts ce développement, surto le norc¢ du pays.

[

2.4.1. Migrations saisennilires

Tlles concernent les povdulations rurales. Ces cerniires

riodes de soudure pour ces

[

fuient les concditions difficiles des »
zones plus clénentes.
Z'est le déplacenent des pasteurs, ainsi cue celui des travailleurs

agricoles.

2.4.2. Exode rural

]

<'est un onénomene particulier, coni l'amplitucde es:
relativement récente. Les jeunes cuittent leur village pour venir

s'installec dans les villes, et en géuéral ils niy retournent

o

Plus. Ce fait 23t 2 liorigine dJe l'expleosion démoyraphicue urbaine.
Cet exocde concerne les hommes et les [emmes valides.

N

Svite : l'analyse cde la posulation, ce gui fraope est

e
surtout son accroissement tr.s rapide. Le problame est mainterzn-

¢e savoir si la orocuction alimentaire va suiviee la progressicn

¢e la population, et en particulier la srocuct ion de srntéines.

Les figures 3 el & wontrent une projection de c¢e que sera d'ici

l'an 2011 le taux ¢e croissance de la population et le taux

¢'autosufiisance zlimentaire, en fonction des trois variantces

udmograpnicues.

oo/
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TERALITIZS  SUR LES PROTHEINES

C HAPITRE II : 2

En tant cu'entité biochimique une protéine vézétale ne se distin-
aue 2n rien ¢'une protéine eninale, i ce n'est la veriété dec acides aminée
P i ne 5 A im3 1 7=
constitutifs qui coniitionnent leur plus ou reing orande asgimiletion (75).
L'orzanisre ne peut parc Z2ifférencier les suhstarces azotées issuss ¢

)

différentes srotéines, J¢s5 lors cv'elles sont absorbées.

Lz différence entre nrotéines ccnventionnelles et non convention-
nelles réside dane les traitements technologigues subis. Jonc il est impératif
de bien connaitre le biochirie des protéines pour produire dec alirents riches

en ces derniéres, au rcolit dv consommateur et & bon nrix.

1. DBiochimie des protéines

lLes protéinzs constituent un nutrinent treée inportent, car lec
organismes en cont besoin pour le construction et le rencuvellerent de lesurs

e irsi gue pour la iroduction d'énergie.
celiules, 2insi guez pour 1 roduct d'énergie

1,1 3Biochimie structurale

les crotéines disposent ¢'une architecture tridirensionnelle, &

-

’

1'orisine de leur forre et de leurs propriétéc, Te sont des polyméres d‘acidas

vl

aninés unis par lisison nentidicue.

I2s acides arinés cont des acides cerhoxyligues ayant une fonction

anine sur l'atenz de czrhone (porteur du grougemert carbovvlicue). Tls renré-

r

1

sentent la structurs Je hese des protéines.

1.1.1 Structure des acides aminds

y+

aroupenent carboxyligue

T fonction eriinz

T est un radicel qui peut étre cyclicue ou linézire ; il ;aut porter

aussi des fonctions alcocls, arines <t thiols. 71 n'y & que deux acides anrinés

N
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qui ne répondent pas & cette forrule : la proline et 1‘'hydroxyproline.

Les acides aminés peuvent étre classés en fonction de la polarité de R, Ceci
est trés important pour la solubilité des protéines. lLes acides aminés a R
poleire: sont & 1'extérieur des protéines en contact avec 1l'eau, alors que
ceux & © non polaire sont & 1'intérieur et forment le centre hydrophobe de
YAUZI'ANH, C'est au niveau de ce centre que se fixent certains métaux, et

c'est aussi 12 que se situent les sites enzymatiques.
Les acides aminés a % non polaire sont au nombre de 3 :

- 1'alanine,

~ la valine,

- 1a leucine

- 1'isoleucine,

-~ le proline,

- le tryptophaucz,

~ la méthic~"ne,

les acides aminés a 2 polaire comprennent

£

. les non ionigés avec
- le zlycocol

- la sérine,

-~ la thréonine,

-1

™

ty rosgine,
~ 1'aspargine,

— 1a glutamine,

’

. les ionisés chargés négativement :

- 1'acide aspartique,

- 1'acide glutamique,

. les ionisés chargés positivement avec
- la lysine,

- 1'arginine,

— 1'histidine,

Y
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Sur le plan nutritionnel, 1C acides arinfs sont ¢its sssentiels, car
ils proviennent presque exclusivement de 1l'alimentation (1'orzanisme Atant

incapable de les synthétiser): Ce sont :

- la lysine,

- la thréonine,

~ le tryptophane,
- la méthionine
- la cystéine

- la valine,

~ 1'isoleucine,

- la leucine,

- la phénylalanine,

- 1'histidine (pour le nourrisson).

Les acides aminés peuvent se polymériser, et dans ce cas ils donnent

les peptides.

1.1.2 Structure des peptides

ILa peptide est une association de deux ou plugieurs acides aminés
(une centaine au maximun, le poids moléculaire maximum 2tant limité & 10,000),
Ainsi, les termes d'oligopeptides ou de polypeptides sont souvent utilisés en

fonction du nombre d'zcides amines.

La structure des peptides se caractérise par une liaison peptidicue for-te
par le groupement carboxylique d'un premier acide aminé et le groupement

emine d'un deuxiéme acide aminé entrainant 1'%limination d'une molécule d’'eau.

La formle s'établit comme suit :

HZH - CI - C00H + BM¥ - CR -~ COCH

31 H20 Rz
HZN - R - CONZI - CH -~ €oOF
il RZ

La liaison (OI'M est coplanaire et rigide. C'est une liaison trés importante dans

la formation des protéines,

R A



1.1.3 Structure des prcotéines

La protéine est une association de nombreux acides aminés, donc de
plusieurs peptides. La molécule de protéine est formée de chaines polypeptidiques
pouvant contenir des milliers d'acides aminés auxquels peuvent se rattacher

des groupements non protidiques.

I1 existe des structures de base et des structures actives.

1.1.3.1. Structures de hase

Hlles comprennent la structure primaire et la structure secondaire.

1.1.3.1.1. tructure primeire

Elle se définit par le nombre, 1'identité et le mode d'enchainement

des acides aminés. Cette structure est déterminée génétiquement.

Les acides aminés liés donnent naissance & une chaine polypeptidique,

que 1l'on représente par une ligne brisée :
W
i

cH oM C0 LCH
H,H o cE ME “coor

1.1.3.1.2 Structure secondaire

Elle se différencie de la premiére du fait qu'il y a un repliement
systématique et régulier de la chaine peptidique. Les parties mobiles de la
chaine sont les liaisons CF - CO et HN - CO, et les chaines peuvent étre
renforcées & l'intérieur de la molécule par les ponts disulfures et les ponts
hydrogénes. Le plus important de ces ponts est le pont disulfure qui réunit deux
chaines paralléles par 1'intermédiaire des résidus de 1'acide aminé soufré

(cystéine) présent dans chacun des polypeptides.

HH HN

0=C . C=0
\ /
CE - CHZ -£ -8 - CHZ - CH liaison disulfure
AN
NH /NH
“C =0 =0



Le pont hydrogéne résulte de 1l'essociation d'un atome d'hydrogéne de
. . de larére .
la fonction amine avec le groupement carbonyle peptide ou d'autres

peptides.

- ¢ - C - N
0 H F
: ’ liaison hydrocéne
7 " 0
-0 - -~ C - -

Lu fait de ces liaisons, deux conformations sont définies dans

la structure sscondaire ¢

~ la conformation en feuillet, ou, - confamation stabilisée par les
liaisons disulfures ou hydrogéne, et ressemtle & une carte routiére & demni
dépliée ;

- la conformation hélicoidale : elle se fait dans le rdme sens
autour d'un cylindre imaginaire. Cette structure est maintenue en place par Z2g

ponts hydrogénes sur une chaine peptidique unique.

Les tonts hydrogénes sont individuellemant faibles, mais leur présenc:

en grand nombre donne une structure relativement stable.

Les protéines ne se trouvent jamais gyg forme de structure de base,

elles sont toujours orgenisées sur une structure qui leur permet d'étre active.

.1.1.3.2. Structures actives

Elles comprennent la structure tertiaire et la structure quaternairs.

1.1.3.2.1. Structure tertiaire

C'est un repliement irrégulicr de la structure primaire et de la
structure secondaire, sous 1'influence de la polarité dc milieu. Ces chaines

repliéaes peuvent donner des couches spécifiques, des cristaux ou des fibres.
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C'est une étude aux rayons X qui a permis de détecter ces protéines fibreuses

et globulaires.

~ les protéines fibreuses : elles constituent la matiére structurale
des animaux (la peau, les muscles, les fibres soyeuses, le tissu conjonctif, etc.

Elles sont insolubles dans 1'eau.

- les protéines globule.re= : wlies jouent un role primordial cdans le:o
processus vitaux ol intervicanent les enzymes, les intermédiaires métaboliques
et les facteure génétiques déterminant le caractére ; elles sont solubles.

Elles sont au nombre de six

. les albumines:solubles dans 1l'cau, comme la lactalbumine, le sérunm
albumine ;
. les glchbulines : insolubles dans 1'eau, solubles dans les solutions

salines diludes (sérum globuline, ovoglobuline) ;

. les glutélines : solubles dans les acides et alcali dilués (gluten
du blé)
. les prolamincs : insolubles dans 1'eau, solubles dans les alcools &
80 pl005 2éine gy mais, glisdine du blé) :

. les histones : insolubles dans les solutions neutres, mais solublez

les acides dilués, car elles ont un caractére fortcment basique

.. los protamines : trés hbasiques et solubles dans 1'eau.

Ces protéines globulaires se retrouvent surtout chez les végétaux.
Ces structures sont stabilisées d’unepart par des liaisons covalentes (pontr
disulfures, qui sont des liaisons fortes, peu déformables, peu nombreuses et |
réactives), et d'autre part par des liaisons faibles (liaisons hydrogeénes,
hydrophobes ou ioniques) qui sont en grand nombre et peuvent étre facilement

rompues.
Ces liaisons sont utilisées en technologic alimentaire ; elles sont

en effet rompues afin de dérouler les protéines globulcuses pour obtenir des

fibres.

Y

ki
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1.1.1.3.2.2 Structure guaternzaire

C'est 1'agencement spécifique et symétrique des sous-unités de protéines
ayant une structure tertiaire. Chaque constituant de la structure quaternaire

est appelé protomére, ou sous-unité,

1.2 Biochimie fonctionnelle

Les protéincs ont essentiellement trois rdles :

1.2.1 Pdle énercétique (figure 5)

Comme les autres nutriments (glucides, lipides), les protides fournis-
sent de 1'énergie. Un gramme de protide dégage lors du catabolisme 5,65 calories,
avec élimination d'urée. Il faut en déduire la valecur calorique de ce déchet,
qui est équivalent a 1,55 calories par gramme. De ce fait les protides four-

nissent 4,1 calorics par gramme comme les glucides.

La molécule de protéinc est trés complere dng les frais métaboliques
connus sous le terme d'action dynamique spécifique (ADS) sont trés élevés.
En raison des pertes ducs au métabolisme, les rendements en éncrgie des matieres

azotées sont assez faibles.

En alimentation humainc, la valeur énergétique des protéines repré-
sente 11 2 15 plQO de la valeur énergétique de la ration et ceci dans tous

les continents (32).

Figure 5 ROle des nutriments

e e ———— - .

! Nutriments

\ ey
, Mutriments : ’;Rélesv}
: e
- : . . ? 2 ’
Substances . Gluc1des—m_._\‘___ i Production d'énergie
. L i P \ﬁ_ i
energétiques e lipides . e ::::!pour la chaleur corporellc
i . [ o, ]
i. Protéines . .e——-—"" ‘et 1'activité musculaire
"\\\ ; —
~—_ | Constructien et renouvelle-
~,\“‘ i !
_iment des cellules de 1'ov-:-
T
T e ‘nisme
o Bau T T -
Substances non U opas oz e ; A .
S jo Minéraux -l ___ —-~--___ |Contrdle duv fonctionnement
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!

Source (36) — /- —
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1.2.2 326le fonctionnel

~

Cc sont lecs rbles joués par les cnzymes et les hormones, ainsi que

var las acides rucléiques dans lo mécanisme de 1'hérédité,

Les anticorps qui protéeent 1'organisme sont également constitués dz

protéines compleres.

1.2.3. 3Z8le plastique

I1 correspond & la participation de la substance azotée dans 1'édi-
fication de la metiére organique. C'est le role le plus préoccupant cn matiére
d'alimentation de 1 hommc et du bétail. 11 intdresse directement les productions

animales, L'organisrmz puise les matiéres azotécos de gualité dans son alimentation

[b]

or ccg derniéres coltent cher et leur disponitilité cst limités,

2. Besoins en protéines

H nen

In 1252, un sroupe nmixte FAG/OMS d'cxperts a défini un principc nonvaan
relatif aux besoins orotéiques. Ces besoins sont définis par le taux dc pertes
inévitables d'zzote {par voic urinaire principalement, mais aussi par voie

fécalc et cutande) gquand le ration ne contient pas J¢ protéines. La mesure de

ces pertes devrait fournir unc cstimation des bescins moycnnant une corrcection

tenant compte dc la gualitd dc la protéine. En d'autrcs tcrmes, ce besoin corres-

pond & 1'apport protéiquc minimal qui compense ces portes

Chzz 1"':nfant ct la fcmme cnceinte, les besoins on protéinc englohent
besoins liés 4 la croissance tissulaire et a la secrétion lactée & un rythme
cempatible avec unc bonne santé,
Yaig lc fait 1c plus important résicde dans lc rétabolismc. Fn effct

gradation ct d'une resynthése

les protéincs de 1'organisme font 1'objet @'une dég

L]

permanente, ¢t 1'4tude dos besoins montre quo ce dernier doi: recevoir des
acidcs aminés & partir desquels sont édifiés les protéincs spécifiques. Parmi lcs
acides aminés, cortains pcuvent &tre synthétisés par 1'organisme ; d'autres eu

as
contraire nc peuv cnt/§ dtrc (acides aminés essentizls, ou indispensables).

Tans la pratique, la détermination des besoins se fait per la

technique du bilen azeté; lequel consiste & préciser la différence entre l'apport

veedd eua



~ 27 -

d'azote et la quantité excrétée par les urines, les selles et la sueur, majorécs

des petites quantités perdues par d'autres voics.

I1 faut égalcment noter la relation importante gui existe entre

1'apport énergétiquc et le bilan azoté.

les unités utilisées dans les Mesuressont le gramme pour les protéinzss

elles sont beaucoup plus variables pour 1l'énergie : lec Joule, la Caloric, le T.D.I.

(Total Digestible Mutrians ), 1'U. F. (Unité Tourragére)).
2

2.1 Couverture des besoins protéiques

Dans 17évaluation des besoins en protéines, il existe deux aspects

un quantitatif et un qualitatif.

2.1.1., Aspect quantitatif

I1 faut une quantité minimale de protéines capable d'équilibrer le
bilan azoté. Ainsi le ccnmité d'experts de la FAO et de 1'0MS a défini un apport
protéique de sécurité, qui cst chez l'homme adulte égal a 0,57 gramme de
protéinc de référence par kg de poids corporel et par jour ; soit 37 g de

protéinc pour un homme de 65 kg - (40).

Tableau 7 : Fcsoins cn protéines selon 1'Age (en g par kg de poids corporel)

g Bcsoins en protéincs par jour )
: )
( Age : Besoins moyens de la : Pation protéique jugée sa- )
( : population : tisfaisante pour $7,5 plCG )
g : de la population frangaise )
+ : )
( Nourrissons )
( (9 - ; cecoocosnbossecccenesac e o seoscccccoes 2,3 )
( )3 -5 R )
( Mois (6 -9 ! tecccaccececesecessanse & eeessessseee 1p3 ?
E )9 - 12 ©  tasevescsctscscsovscoss | scecscsesess 152 ;
_ . .—)
( Enfants )
% g } -3 coeveveeee039 tinienene I ceessesssssa 14l )
‘. h - G 2 teoeeecees058 tiiiineee T ceesceeesces 1,0 )
(mees 7 _ g O 10 o I )
( ) 9 - 12 P siesss0000057 eoienoese 5 cossessesses 0,9 )
g Adolescents E : !
(13 - 15 ) C,7 : 0,8 '
E‘““’ees)ﬁle - 19 ; 0,5 ; 0,8 /
( Adultes : 0,56 0,7 §
( : : )]
Saurce  (32)

R



2.1.2. Aspect cualitatif

’

Lz qualité nutritionnelle d'une protéine dépend de sa digestibilité et

de son aptitude & permettre la synthése protéique (3?)

La digestibilité est plus importante pour les protéines proches de

celles de 1'orzznisme (exemple la viande).

L'aptitude a permettre la synthése protiicue dépend de la présence et

de la proportion rzspective des divers acides aminés (indispersables ou non).

Les meilleures protéines sont celles dans lesauelles les acides aminés indigpen
sables se trouvent dans les proportions les plus favorables. Il s'agit des protéinss
de 1'oeuf de l2 viande, du lait et des produits laitiers (toutes protéines

d'origine aninale), Fn revanche, les protéines d'oripine vénétale sont déficientec
en un ou plusieurs acides aminés. Pour les céréales, c'est la lysine, et pour

les légumineuses, la méthionine.

Pour apprécier la gualit? d'un aliment, deux types d'analyses sort

- des znalyses chimiques : elles permettent de commaitre  le pourcentaze
en protéine, la quentification des acides aminés et la déterwination de la classe

chimique.

Le pourcentzge en protéine est représenté par la quantité d'azote cue
renferme 1'aliment ; celon la méthode de ¥Xjeldahl, la quantité de matiére

protéique brute = M ¥

)
(]

,25 ( U étant la quantité d'azote en gramme).

La deuxisne composante est la détermination de la composition en acides
aminés. 11 se pose avnsi le probléme de disponibilité; un acide aminé peut
étre présent, mais il n'est pas utilisable s'il n'est pas libéré. L'utilisation
d'un acide aminé ne sc fait pas séparément, mais en relation les uns avec les
autres, ce qui conduit & la notion de facteur limitant. Ce dernier est 1l'acide
aminé qui a le plus grand déficit par rapport aux acides aminés de 1'oeuf.

La classe'chimique traduit le pourcentage dc déficit du fecteur limitant,
Plus le pourcentage du d4ficit est important, plus la classe chimique est bassz2, <t
plus la protéine est de mauvaise qualité,

oefficient dfefficacité

[}

- des analyses biologiques : elles précisent le

coidonn
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srotéique et la veleur biolosique,

L2 cosfficient d'eflicecité protéicue se traduit par le changement
de poids «<'un organisre en crcissanca. Il se définit comme étant le rapport
e le ;ain da poide corperzl et 1'inpéréd nrotéigue en grarme. Plus il est

&levd, plun 12 protéine est horne.

Le valeur bLiologicue : elle rencse sur 12 modificzstion 4du contenu

azoté Jene 1'orgzanisze, Jlle donne des valeurs plug fisiles.

Yaleur biclozicuz = ' i <

T aheorké enras disection

La valeur biolozigue d'une protédine est liée & sa compesition

en acides aminéz sssentiels.

2.1.3., ilen protdicue et dnerpftiove d'une ration sénéraleise

IL'enguéte a été eoffactuée en 1270 dans deux récions, celles de ThiZ

e a aphonti av résultat suivent

2N AN SN ATN TN SN SN NN SN N N

) iprort en kecal/tite/d . Couverture en pl00 des besoins g
¢ Jenv el ;eofit g Jenw, T oal boiit §
‘ lare L Judllot o ctobre ere ¢ Jrilist o lctobrz )
; e : = —— )
o . . . \
"Thile e ot 1530 27 T 75 )
Tazolach 2174 ' IS 1nan 134 ; o a 3
: /
Sovrez (113
Teo eprorte énergzdticues en début d'annde sont euffisants, main ile

bei

intenge. Ceci s’explique nar 12 fzit qus coite phaze corresnond a la période

igsent prosres 1a période d'c t1vité

soudure (les rocsourcas sont é-uvisdes et il n'y & pas encorzs dz récolte).

ouo/onn

Y=Y
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- PRilan nrotéicve

A

La consormation protéique moysnne =t par jour est de 70,1 ¢ dont :

-~ 23,0

[BA]

de protéines d'origine animale ;
-~ 39,5 g de protéines d'origine céréalidre ;

[a)

- 2,2 ¢ de protéines provenant de 1'zrachide et du niébé,

Le pourcentzge protéique de la ration se situe entre 10 et 15 2100,

Cette consommation est relativement satisfaisante, nais il ne faut pas néglirer
les disparités & 1'intérieur méme de la populaticn. Lz couverture a 100 ».100
ne concerne que les hommes. Les femmes et les enfants regoivent moins de
rrotéines. leurs bescins ne sont converts respecriverment qu'a 70 et 82 p.10C,
¢'od la nécessité de supplémenter leur régime par des produits riches en

protéines, si possible bon marché,

Selon des engquétes ponctuelles et des rapports mensuels du
progracme national de surveillance nutritionnzlle; le taux rioyen de malnutrition
était de 26,75 p.100C en 1922, et de 27 p.123C er 1983 pour les enfants de O

a2 3 ans.

2.2. Carences protéiques

2.2.1 Effot de la souc alimentation sur 1'organisme

L'effet de la sous alimentation est résumé par la figure &,

I1 ne concerne généralement que les pays en voie de développement.

R



2.2.2. lMalnutrition protéino-éncergétique

flle oxiste chez 1°adulte et chez 1l'enfant. %lle: ensendre  dc
nombreuses situations cliniques : kwashidkor pedém2 nutritionnel, anasarfuc,
marasme, cachexiz, phtisie etc...

L causes habituclles de réduction dc la consommaticn alimentair:

conduisant ¢ ia melnutrition protéino-@nergétique sont :

e
)

- les infecticns
- une alimentation désécuilibrée (déficience d'ur nutriment),

-~ les troubles psychologigues,

-~ l2 syndrome de mal absorption provoguant une perte de nutriment,

0

crms le parasitisme,
- les meladics métaboliques,

~ les processus cancéreu.

Ie wauhlolor et le marasme sont les deux maladies les plus impor-

tantee chez 1%enfant.

Le Ywashiokor affecte les enfants <z 1 & Z ans. Les symptomes
cliniques so~t pluz appesrents que cecux du marasme. Dans les hépitaux, co

-

sont surtout lies cas gquli se rencontrent, et sont souvent graves. L'enfant

£

passe rapidemcnt ¢'un bon état général & un état cachectique. I1 ¥ a une
desquamation cutande importante, de 1'oeddme, une décoloration et une friabilité

des cheveux, unc hépatomésalie de 1'apathic,

iL'enfent marasmique cst pénéralemcnt plus jeune, petit et
amingri, avec unz peau relativement normal= et une expression anxieuss

de "vieillard®,

Pere les pays en voic de développement, le marasme ost plus
importent quc 1o rpashiockor, car il atteint plus d'cnfants et passe le plus

souvent inapercu. Lo processus est lent et insidicux.

n résum®, le kwashiokor est di a un manque dc¢ protéine (dé&ficience
au niveau alimentation ou au niveau de 1'ahsorption intestinale), alors aus

le marasme =ct surtout di & une déficience en alinments énerzétiques.

eod o



2.2.3 Abus alimentaires

Comme les carences, 1'cxces est tout aussi nuisible. L'excés de

consommation de protéines entraire des maladies.

Il existc des risques d'entérotoxémie, de surcharze du foie et des

reins, des accidents congestifs (15),
La soutte est wne maladie & prédisposition héréditaire mais favorisée

par 1'excés dc consommation d'aliment riche cn protéines. Il faut ajouter 3

la liste 1'chésité, le diabéte =t les maladies cardiovasculaires.

R



Figure : Effets de la sous alimentation sur 1'organisme humain
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DEUXIEME PARTTIE : BSOURCES ACTUELLES ET POTENTIELLES DE
PROTEINES AU SENEGAL




CHAPITRE 1 : 3SOURCES DE PROTEINES CONVENTIONNELLES.

Les nrotéines cdestindées & laliaentation nunaine sant

soit d¢'origine végétale, soil G'origine animale.

Les protéines d'origine végctale représentent7l plQO des
‘arotéines consommées, les céréales constizuant la wajeur partie
e celle-ci. I) s'agit en particulier du mil, u riz, cdu 2l& ez
Gu mais. Leur intérét riside dans leur anoncance et leur Jrix
1z a1

faible. Le D ui seul fournit 30 wmilliens e tonnes <ce

protéines (535).

Les »>rotiiines dG'origine anj.ale (viande ., lait, oeui¢,
mi el )founissent. 29 pl0O des protéines consomnées. Celles-ci sont

d'excellen®e cualité , mais G¢'un prix élevé,

Une partie iwmportante des proiéines vigétales est
transformée en protdines animales. le rendement c¢e transforusation
médtabolicue est vacriable, mais relativewment faivle, il es? ce 2 P10
pour la chair ce volaille, les oceufs et le lacitgdel5plc0 pour le
viande ¢ée porc Qumfxun nour la viande de hoeuf. Il faut environ
100 g de protéines vé&g3tales (l'écuivalent d'un kg de céofales)
Jdour la viosynihdse ce 20g ae protéines olimentaires animales.
Il esc¢ possidble cde diviser le monce en guatre groupes

en fonction ¢e lz couverture des besoins en »rotéines (738).

Le 3énégal fait peartie des pays prooucteurs et consaon-
mateurs de riz. La ration caloricue journalicre est inférieure
23C0 calnories, et celle protéicue est en anoyenne de 55 », avec
moins de 10g de protéines d'origine animele. Alors que les noraes
définies nar la FAU sont ce 2 500 calories et 708 de protéines

par personn> et par jour avec deux tiers de

()

(93

rotédines d'oriine

E

animale .

Les trois autres gzgrounes sont :
- certains Hjays du continent africesin, »>rincipalement l1'Africue
g+uvatoriale; ol l'alimentation cde base est reisrésentée par des

racines, tusercules, fruits farineux. Ces £éléments sont plus

N



- 35 -

pauvres en protéines que les céréales. Dans ces pays la ration protéique est
la plus faible, de 1l'ordre de 44 35 par habitant ct par jour, avec moins de 10 g

par jour de protéincs d'origine animale.

- pays consomrmatcurs de mais : ouest de 1'Amérique latinc et certainc pays
d'Afrique dc 17'Cucst. Cans ces pays, il y a parfois consommation importante
de légumincuces, 1'apport protéique journalier est de 52 7, dont deux tiers

d'origine vérétale,

~ fmériquc du Mord ot Rurope Occidentale : chaque individu consomme en moyenne

par jour 300C calorics, 90 g dc protéines, dont deux tiers dorigine animale.

1. Protéines d'origine végétale

Au Sénégal, lcs principales sources de protéincs dforigine

végétalce sont constituées par les céréales : mil, sorgho, riz, mais, blé,

et en scconde position 1'arachidc et le niéhé,

L'autosuffisance alimentairc cn matiére de céréales cst de 52 0100,
Ceci a incité 1o Gouvernement & mettre cn place une nouvclle politigue agricole,

dont 1'objectif est d'atteindre les 80 pl00 d'ici 1'an 200C.

1.1 Céréalcs
Selon une cnquéte menée au Sénégal par la FAO (1966 & 1981) (45),
la moyenne de disponibilité alimcntaire par habitant et par jour est de
2330 calorics ¢t 59,2 ; do protéincs, alors que le moyenne de disponibilité
en céréales par habitant et par jour est de 1437 calories et 38,4 g de pro-
téines, ce qui rcprésentent respectivement 51,67 plO0 pour 1'apport énergétique

par rapport & l'anport total et 55,5 plOC pour 1'apport protidique.

I1 est recommandé que les calorics glucidiques ne dépassent pes

55 pl00 des calorics totales (29).

ol
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Les cépéales contiribuent <onc & la couverture des
oesoins en orotdines pour plus de la moitiz. Ce sont par orcre

d'importance : le mi)J et le sorghe, le riz. le vlé el le mals.

- le mil (Pennisetzum typhoicés) el le sorgho (losghun nulgare) .
J & £

Ils conzcituent les preaisras curdalas procuvites e
consonmées au S€énégal. Au niveau national., la consommation e

mil et de sorgho est calculée & pavtir de le srcduction netie,
¢e l'importation ¢t ¢e l'aide alimenteire. Selon liencuéte ce lsa
£a0, le mil fournit & lui seul présde28p.10de 1l epport énergé-

tigue total. et de24pl00 de 1 'apport arotidicue.

La consommation moyenns est de l'ordre Ge 174g/j, soiv
560 calories et 13% g de protéines par jour. Ces chiffres ns

rencdent pas toujours compte des variations gfographicues

L= I -

{tableau §).

TABLEAU 9 : CO.UOMMATION DE MIL {

2 Lieu : Consommation :
: Dakar : 27 :

(X
|l
o}
[=
e}
[
[
O
C

:Sénégal Oriental : :
) (ruraux) . 212
Casamance . 166 .
Diourbel : 433 ’

cee/ens
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- le riz (Oryza sativa)

I1 est consomm& en grande en quantité et constitue, en
milieu urbain, la base cuasi universelle du repas de midi. Le riz est
produit @ Sud et ®iord, soit par culture pluviale ou par culture
irriguée sous l'encadrement de la Société d'Aménagement des Terres
du Delta (SAED), de la Société& de Mise en Valeur cu Fleuve Sénégal

(SOMIVAC) et de la Société cde Développement Agricole (SODAGRI).

Une grande partie du riz consommé est importée, d'ou son
poids important sur la balance commerciale des paiements. le taux
d'autosuffisance du riz était ce 19,7100 en 1963 . mais il devrait

s'accreftre avec la politique des barrages.

En 1985, les superficies de cultures irriguées pour le riz
étaient de 20 000 hectares, elles devraient 8tre portées & 100 000

hectares en l'an 2010.

~ le D1lé
Le 5énégal ne produisant pas de blé, la totalité de celui-
ci est importée. iiéanmoins, il constitue une source de protéine et

d'énergie assez importante.

La moyenne de disponivilité par jour de farine de blé
est de 38g ; de ce fait, elle apporte 127 calories par jour et 3,8g
de protéines. Ce gui corresponcd 38,8p100 ce- l'apport énergétique des
céréales 55100 de 1l'apoort énergétique total, 9,9% de l'apport proti-
digue cdes céréales et 5510 l1'apport protidigue total.

- le mats (Zea mays)

Il est produit en cguantité suffisante au S&négal comme le
montre les taux c¢'autosuffisance (141,1% en 19885 et 104,4% en 1987).
Le maiIs ne s'utilise en général cue sous forme de farine simple

ou composée , les mé&nag2res complétant cuelgquefois leur farine de

mil par de la farine de wais.

C'est la seule céréale cui enregistre une consommation si-

gnificative au niveau des animaux 1'élevage avicole consomme en

moyenne 10 000 tonnes de mais par an.

cea/ e
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L,a consommation de céréales diminue en milieu urbain
du fait de la possibilité de diversifier l'alimentation, mais
aussi en raison des revenus plus &lesvés. Selon 1'Qffice de
Kecherche sur l'Alinentation et la :utrition {ORANA), la consom-
mation moyenne annuelle par habitant de céréales est respective-
ment de 159 kg pour les urbains, ge 175 kg pour les ruraux. Elle
varie aussi en fonction des céré&ales comme le nontre le tableau

suivant :

TABLEAU 10 : Répartition de la consommation de céréales

(en kg par habitant et par an).

: Milieu : Mil/Sorgho : Mais : Riz s Blé : Total :
;—;rbain wf 23 z 6 i 100 - i 4ON_M"~ : 169 f
e e T T T TS T
oyene e T T T T T T

Source (5)

1.2. Légumineuses

Zlles sont représentées par l'aracnide et le niZbé.
Elles constituent Cdesux sources non négligeables de protéines.

Nicnes et facilemenc utilisavles, elles ont servi
depuis longtempdps ce supplément & l'aliment de vnase gue sont les

céréales,

j.1.2.1. Arachice

Lieracnide (Arachis hyposea) & Ji5 introduite au
15

5énégal au sizcle par les portugais, c'esi per la suite
gue les frangais se sont rendus cowpte Ce la ponssinilité
Ga'étendre sa culture o toute la région en vue ¢! les

graines pour une utilisation industcrielle, La presicre expédi~
tion importante (70t) c'arachide ewvarcuée Gu Jiaégal a

lieu & flufiscue en 1841. La destination &taii une huilerie
située dans la rigion de Rouen. lLes expéditions auzmentérent

rapidement pour atteindre 4500 tonnes en 1455 (27).
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L'arachide, culture vivri2re., est ainsi devenue une
culture incdustrielle. &n effet, elle reprisente la seule source
de revenus pour les paysans cui la cultivent. Il existe deux
tvpes d'arachide : l'arachicde (¢fhuilerie et l'arachicde de bouche.
Ltarzchide dfhuilerie occupait cdepuis longltempds le terrain, mais
Gu fait c¢e la Daisse des cours mondiaux, la culture ce l'arachide

-

de wvouche s'est développée, car elle est mieux cbtée sur le

-

march® mondial.

L*arachice d'huileirie 23t importante pour deux rai-
sons : sur le lan alimentaice elle fournit e lihuile, mais
cl'est &zalement une graine riche en protéines. Dlle titre envi-
ron 25 P1l00 ce protéines, el ses tourteazux utilisés nar les rucauxr
pDour leur Propre zlimentation et celle du Létail titrent 45 2100
e proteéines.

ltarachice de bouche est valorisée sous torme c'aman-
de, décorticue, calibrée. Elle fait mieux ressortir la qualité

nutritionnelle Ce l'arachide.

Les années @ pluviowngtrie normale, la procuction
¢épasse le million de tonnes, mais une petite cuantiité seule-

ment sert 2 la consoamation, l'autre partie étant exdsorcée.

1. 2 2. 1iépé (vigna ungulata)

LA -

Cultivi cans prescue tout le Siné€gal, le Jiébé ren-
ferme 23,3% ce proifines. Il fait actuelleuwent 1'objet 4'3tudes
tr3is sérieuses zvec la collaboration cu gouvernement américain,

cui a mis en place le projet nié&hé C.B.5. 1l stagit d'une

3
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e niéné résistvante aux maladies, a liattaque
des insectas st exigeant moins dfeau. Zlle est foert intéres-

sante pour la rijzion nord du pays.

Le cholix du nié&us entire cans le caclre e la diversi-
fication ¢es cultures et vermet cde faire Tace & la sécheresse
et de contrivuer & ltautesuffiszance zlimentaire. Pendant la sai-
son séche il enrichit le rigime alimentuire des naysans,parce qu'

étant un bon counplé&nent des céréales.

oS
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Le niéhé fait l'objet d'une campagne de vulgarisation
en vue d'une plus grande consommation par les sénégalais. En 1987
avec la collaboration des Ministares du Développement €ocial,
du Développement Rural, cde 1'Industrie et de l'Artisanat; il a
&té organisé une séence ce dégustation de plats confectionnés
3 partir ce niéné. Ceux-ci se sont révélés trop sophistigués

et n'ont pas retenu l'attention du public.

Il existe un nouveau projet & 1'Inscitut de Techno-
logie Alimentaire (ITA)}, financé par 1'United States Agency
for International Development (USAID), cui a démarré en octobre
1987 et cui doit se terminer en Juin 198¢. Il se penche surtout
sur les problé&mes technologicues et socio-culturels gue sosent
l'utilisation du niébé (52). La consommation de ce dernier se
neurte a aivers proolémes, relatifs «'une part 3 sa culture et
& sa conservation car le niébé est trés exposé aux acariens,
¢'autre par: & sa facilité d'engendrer la flatulence chez le

consommateur.

1.3, Autresmgrnduizﬁ

Le Sénégal nosssde d'autres procuits riches en pro-
téines surtout utilisés & la campagne o0 ils sont importants

chez les enfants et cuelcuefois chez certaines ethnies.

~ le pommier du cayor (Perinari macrophyl , . ‘néou"

en oualof .

.. .
Le fruit est comestible. L'amande donne une huile siccative

utilisée dans l'industrie des peintures.
Le tourteau deshuilé titre 0pldO de protéines
outre 1,5mg de fer,

; il renferme en
1,3 mg de thiamine pour 100yg:

- le fruit Da. i i A i i
du baobav ou railn ce singei, ( adansonia

digitata), "Bouy" en oualof.

Les graines titrent 35 pl® de protéines par extraction
& 1

les fournissent une huile et un tourteau titrant 45 a48p 100
de protéines.

el

z

- Le mimosa nournre (Parka biglobosa), "néré en

bambara, ‘'"Houlle" en oualof.
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Le fruit est une gousse & »ulpe farineuse, renfermant
35 100 de protéines et 20 pl00 d'huile.
Les graines servent & la préparation du "soumbala , ou "n&tétou :
les graines subissent une fermentation et on obtient une néte
noirédtre tr2s riche en protéines et tois digeste, utilisés sur-
tout comme conc¢iment ¢ans certaines sauces., Ce sont surtout les
vamoaras cui l'utilisent.

- les graines de coton (Zossypiun barbadense ) ou

“viten" en oualof.

Tlles titrentd8,9 pldo srotéines, mais ne sont pas
sénéralement utilisées par les populacions dans leur alimenta-
tion. Le tourteau de coton sert surtout % la nourriture au

nétail.

le fruit du jujubier, “sidemn en oualof ( Zizuphus)

mauritiana).

Lz pulye est trés riche en nrocéine. Au nord du pays
chez les toucouleurs, le fruit est véduit en farine. Elle
accompagne souvent le lait caillé.

Une &tuce a été faite £ 1'nbBpitel Aristide le Dantec
sur les aliments de suppléments riches en protéines dans le
rézime ces enfants atteints de kwashiokor. A ce sujet, la farine
de coton,; la farine d'amnande de pomme ce cayor et la farine
d'arachide ont &été utilisées, avec ces résultats relativement

satisfaisants.

2- Protéines d'origine animale

Les nrotfiines d'origine enimale :roviennent cdes npro-
* &= o

cduits cde l'élevace, de la pé&che et de la chasse.

Les procucticns de 1l'élevage regroupent la viande des
animaux (e 3Soucherie, dJde charcuterie et de volailles, les piro-

duits carnés, le lait et ses cCcériv

an

5, les oeurs et les ovopro-
duits et le miel.
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2.1. Viandes de boucherie, de volailles et de chasse
2.1.1. Viandes de boucherie et de charcuterie

Les animaux exploités pour la boucherie au Sénégal sont les bovins,
les ovins et les caprins, puis viennent les porcins et dans une
moindre mesure les camélins en période de soudure dans le nord
du pays. La viande chevaline concerne les étrangers et l'armée.
Les porcins | du fait des considérations religieuses, font l'objet

d'un élevage réduit.

Le cheptel est relativement important, malgré la posi-
tion géographique du Sénégal. Le nord du pays se situe dans la
zone sahélienne, ou les conditions climatiques sont pa;fois défa-
vorables a l'élevage du fait du manque d'eau et de paturage, et le

sud dans la zone soudanéenne ou sévissent les glossines.

En 1985, les effectifs s'établissaient comme suit (25) :

~ Bovins (Zébus, NiDamas, Djakorés) 2 200 000
- Ovins, caprins 5 400 000
- Tguins 204 000
- Asins 206 000
~ Camélins 5 200

Porcins 145 000
- Volailles 9 000 000

En 1965, le 3énégal comptait 0,79 boving par habitant.
Le chiffre @sl towbhé A 0,35 cn 1985 & cause de la dézradaticn des
conditions climaticues. Les pertes par mertalicés ont été impor-
tantes (elles s'*évaluent & des dizaines Ce milliards de F CFA).
Mais le cheptel est actuellement en train do se reconstitues.

Les principales racecs locales exploitées pour les bovins
sont au nombre de zTrois. Les races eurapécanes imnortfas sont dans
des stations de rechorche, ol elles contribuent Soit 3 1'andlicration
génétique des -aces locales ou sont consacrées soit 3 la production

laiticre.
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Les races locales sont

le z&bu (Bos indicus)

C'e¢st une race subdivisée en deux branches :
- le z&bu maure a cornes ccurtes et robe variable ; il mesure
1,50m «t son poids »eut atteindre 500kg : 1l & une vonne apti-

tude laiti2re et bouch2re, avec un cendement de 42 3 52 pl00.

Liaucre branche est le zdibu Gobra & cornes moyennes,
avec une robe généralement blanche ; il mesure 1,25 & 1,30 m
et peut aticindre 400 kg, avec un rcendemaent boucher supérieur a
5 pl®C. Son aptitude boucheére est sunérieurs & son aptitude

laitiére.

- Le W'Dama (Bos taurus)

C'est un animal de petite taille, caractérisé par sa
rusticité. Il est trypanotolérant, cc qgui lui permet de vivre
dans la zone soudano-guinéenne.

Il mesure 1,10 & 1,30 m, avec un poids dépassant rarement 200 kg
Il 2 une bonne conformation bouchzra. Clest une race cui fait
l'objet d'élevage en race purc dans la station de Kolda pour

son  emélioration génétique, en particulier en vue de favorisger

sa trypanotolérance.

Pour les petits ruminants, il existe les moutons du

3ahel et le mouton Djallonké.

- les moutons du Szhel

Le mouton maure a poils ros ou “Touabire : c'est un
animal haut sur pattes, exploité oour la production de viande.

Il a une prédisposition A& l'engraissement.

Le mouton maure & poils longs : il ost exploité vour

la production de viande et de lait.

L+ moufton Peul-Peul : ciest un bon animal de boucherie

Le mouton warald : c'est wun craois

i
)

Y

et le Peul-Peul.

e/

nent entre le Touabvire



~ Le mouton Djallonké
I1 a la méme 2re géographique que le N'Dama. Il a une

petite taille, mals une bonne conformation bouchére.
Chez les caprins, trois races sont exploitées.

~- la chévre du Sahel : animal haut sur pattes, avec une bonne

aptitude bouch2ie (son rendement varie entre 44 & 47 pl00).

-~ la chévre Djallonké

Elle peut &tre assimilée au mouton du méme nom

- la chévre rousse de Maradi :
Bon animal de boucherie, avec un rendement de 45 & 50 plQC,
elle es*t trés prolificue (leés naissances gémellaires sont de

régle). C'e¢st une race réputée aussi pour sa peau.

Les porcins exploités apparticnnent essentiellement
& la race ibériguc. Les races améliorées, comme le large white
et le danois (ou landrace), sont aussi exploitées,

Le dromadaire

Le dromacdaire n'est élevé gu'a l'extré&me nord duvu pays.
2.1.2. Viandes de volailles
C'est le genre Gallus qui est surtout exploité. Il

existe cuatre races locales fondamentales (51)

- Gallus bankiva, on gallus ferrugineux ;

- Gallus la fayette ;

- Gallus sonneratid |

- Callus varius, ou coq tacheté.

C’est un animal rustique, vigoureux, cdont la chair est
trés appréciée. La poule dépasse rarement lkg de poids vif et le
cog 1,5 kKg. Le plumage est de couleur variable.

La femelle pond 50 a GO oeufs par an ; l'oeuf pése en

moyenne 35 g.

e/
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D'autres races sont {galement importées ; ce sont :

- la Rhode Island Red : c'est un animal rouge & créte simple ¢t

pattes jaunes, exploité pour la chair et la production d'oeuf.

La femelle adulte pése 2.5 2 3 kg, lc md8le 3 2 3,3 kg

"

le poids des oeufs est d'environ 50 .

~ la Sussey herminéc : ciest une race exploitée pour la chair
et les oeufs.
Le plumage est blanc, le camail et la cueue noire,

la créte simpnle &t les pattes roses.

- La New Hamsphire : la production est mixte, chair et oeufs
le plumage est rouge acajou, plus foncé chez la femel-

le.

- la Wyandotte blanche : la production est mixte, chair et

)

oeufs. Le plumage est blanc, le bec et les pattes sont jaunes.

- la bleue de Hollande : production mixte Egalemont
la

!

la leghorn blanche : rece pondeuse.

En élevage industriei, les scuches exploitées sont :
- les souches ghair : Jupiter, Hubbard, Atlas. Arbon Acres,
Derco 109. Hybro, Shaver. Elles ont tout:s un »nlumage blanc.

- les souches pondeuses : Ross, Shaver et Lognorn.

2.1.3. Produits carné§

ils sont constitués par les salaisons, les produits
de charcuterie, les conserves ot semi-conscerves, plats cuisinés,
les produits congelés d'origine animalce. Ces doerniers font actuo)-

lement l'objet ¢'importations massives.

2.1.4. YiéEEEE_EEQVQ“EEt de ;p ~hasse

C'e¢st ¢n 1887, & lo demonde do¢ la Fondation Interna-
tionale pour la Sauvegarde du CGibier, sous liégidoe ée la FAO,
gu'une étude ~ été faite dans tous les pays sub--sahariens sur

la consommation d¢ viande de chasse.

v/ e
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L'organisation demandait essentiellement de déterminer le pourcentage cue
constitue la viande d'animaux sauvages dans l'ensemble des protéines d'origine
animale consommée¢ dans chaqgue foyer. Au Sénégal, les résultats

de l'enquéte ont été trés variables suivant les régions, 1'&ge,

les individus ct le type de gibier consommé.

Mzis auparavant, une étude aveit été faite an 1933 par
VINCKE et COLL (84) sur ce méme théme. Pour avoir des résultats
plus corrects, ces derniers avaient restreints leur enquéte 2
une secule région, en l'occurence celle de Fatick, jugée peu
gZiboyeuse. [ls ent ainsi estimé qualitativement et quantitative-
ment la chasse alimentaire dans cette région. Sur le plan quanti-
tatif, la consommaztion de viande d'animaux sauvages était de
12,9 g par jour, alors cu'en 1983 le sixiéme plan prévoyait 24,7g
par jour pour la consommation d'animaux domestigues. Ainsi, pour
cette zone, les ressources dues & la chasse peuvent &8tre consi-
dérées comme assez importantes. Si cette étude avait pris en
compte les zones les plus giboyeuses (comme l¢ Sénégal Oriental

et la Casamance), l'apport de prntéines d'origine animale venant

d'animaux sauvages seraient encore plus importante.

Les principales espéces exploitées comme source de
viande sont exposées dans le tableau de répartition géographique
des espéces (tablecau 11). A cela, il faut ajouter les reptiles,
qui dans certaines zones constituent les espéces les plus consom-
mées. Mais il existe une restriction pour l'utilisation de la
viande de chasse. Un code r2git en effet la chasse et la protec-
tion de la faune. C'est un patrimoine & sauvegarder : de ce fait
il existe des mesures trés strictes pour protéger les animaux
(loi n°8604 du 24 janvier 1986, Décret n° 86-844 du 14 juillet
1986).

oo/
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Répartition géographique des espéces sauvages

oo eees

68 60 se 4s e+ o v es 8o

Régions Oiseaux : Mammifeéres : Observations :
. Francolins i . Faune en régression
DAKAR " Poules de roche . quelques guibs . a cause de la ré-
. Pintades : .duction progressive |
. ) ‘de son habitat. :
: Francolins : Buffles, céphalophes :Faune riche et 't
ZIGUINCHOR : Aigrettes : antilopes, liévres, :variée ; :
ot : Pélicans : singes, phacochéres :situation écologique
KOLDA : Cigognes : :favorable :
: Canards siffleurs : : :
: Oie de Gambie : : :
(Casamance) . X . .
tete..... H : :
. Francolins i : .
. Pintades i : .
. Autruches Liévres, singes, phaco-_  Habitat en régres- |
SAINT-LOUIS . Outardes . chéres, gazelles . sion constante a
. Pigeons ) . cause de la séche- |
* Tourterelles : . resse :
' Sauvagines i i X
: Francoliins : :1la fermeture de la :
: Pintades : Singes, phacochéres :chasse a permis une :
LouGA : Autruches : gazelles :bonne reconstitu- :
: Outardes : :tion de la faune :
: Gangas : : s
: Francolins :Buffles, éléphants :Région la plus gibo-: .
TAMBACOUNDA : Pintades :Antilopes, Céphalophes, :yeuse, mais faune :
et BAKEL : Outardes :Guibs, Liévres, Singes :sous-exploitée du :
{Sénégal-Oriental) : Gibiers d'eaun :Phacochéres. :fait de l'enclave- :
: :ment de la région. :
" Francolins .Liévres, Phacochéres, 'Région riche en :
KAOLACK . PIntades .Céphalophes, guibs petit gibier.
et . Canards :
FATICK . Qutardes X
. Pigeons verts . : S
" Francolins t . N i N L
:Poule de roche =L1eYres, phacochéres : les foréts classees§
THIES fTourterelles : guibs :dem?urent les plus :;
* Gangas : giboyeuses H

Cailles (migrations)

os Jos oo
.



Lz loi, dons son article premier, stipul: . “MNul n¢ peut se livrer
A4 aucun mode de chasse s'il n'est détenteur d'un permis délivré par une

autorité compétente .

71 existi cdes permis ce petite chasse, de moyenne chasse ct de
grande chasse. Cette derniére n'est autorisée que dnns les zones d'intér#
cynégétique (Zie). Ces ZIC sont crées par Décret ¢t les modalités de chasse
v sont déterainies anr serété ministériel. Ce sont des zones essentialle-
ment orientées vers une exploitetion rationnelle du gibier disponible & des

fins sportives ot touristiques. Elles sont nu nombre do huit.

Il existe en outre une période ¢e l'2nnée ou 1la chasse
est fermée, ¢t 1l est interdit de¢ ch:sser certaines espéces.
Le code, en s=s articles D.36,D.37, .33, D.29,D.40,D.41 précise
la liste ces znimaux intégralement protégés, poprticllement
protégés, et les modalités de protection de la foune cdans les

réserves noturelles et les parcs nationaux.

Ce code ponsoe beaucoup de problémes, cne 11 existait des
populations ge chasseurs, ¢gui depuils cetta lol sont deverues des
braconniers. Ils praticuaient une chasse alimentesire gui amélio-
rait nettement 1z couverture de léurs sesoins ¢n protéines. De
plus, il y # le vrzi braconnage, & but commercial (iveoire, peaux.

viandes séchées).

N2anmoins, une chasse alimentaire bien réglementée ne

menace pas trop le gibier.

2.2. Produits halieutiques

Ils sont constitugs par les poissons, le¢s crustacés ¢t
les mollusques (table:u 12). Ils représentent une source de choix

4-

et bon macrché pour leés populations du littoral.

2.2.1. Poissons

Ils représentent 1l'essentiel des produits nzlicutigues,

Plusieurs esp2ces sont débarguées au $énégal, notamment prr la

pé&che artisannle.

e/ o
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Les mises & terre de la péche artisanale sont composées en grande par-
tie de poissons pélagiques (75 pl00° avecPrincipalement les petites espéces
telles que les sardinelles, ethmaloses gui font 50 pl00 des débar-
guements. Les autires esp2ces pélagiques sont les thonines, les
chinchards, les mulets, 12 carpe blanche, la grande carangue et
le maguereau. Elles sont cde valcur marchande rclativement faible,
contrairement aux c¢spices démersales que scnt : le mérou de Gorée,
le pageot, le mérou bronzé ( Thiof“), la vbadé&che, l¢ machoiron

et la dorade grise.

Quant & la péche industriclle : elle se subdivise en

fonction des @spéces visées en

~ péche chalutiérc, cui s'intéresse aux espéces démersales
cbtieres (crevette blanche, sole, rouget, seiche, dorade, crabe
etc...) et aux espeéces pélagiques ;

~ pé&che sardinidre

- péche thoniédre, qui déberque pour les industries de transfor-
mation, les principales espeéces péchées sont l'albacore

Ty s albacores), le patudo ou thon obése (T.obesus) et le

listao (Katsuusonus pelamys.).

Le poisson transformé intéresse 30 plOO de la production
artisanale. Il est surtout consomméc en *ant que condiment.
Il stagit :
- du grill& séché (Kethiakh)
- du fumg saché (teambadiang)

- du fermenté séché (guedj).

e s o/ o o



TABLEAU 12

o e — ——— . ———

)
i

PRINCIPALES ESPECES DEBARQUEES AU SENEGAL

ESPECES PELAGIQUES ESPECES DEMERSALES
e+ e s e e e e R R e e et e

Nam comun . Nam scientifique * Nam canmn Nansgﬂaﬂifh;e
. Albacore Thunnus albacores . Badéche J Mycteroperca sp
";nchois - An;;;; guineensis Baliste -m whﬁg;;istes sp.

Bogue Boops boops Brotule o . Brotula bafbata

Bo;ite a dos ra;;~—“~éard; sapda Calmar N - .Loligo sp. :
‘ Brochet ——imgggg;;;éné_;ﬁj“_“ Capitaine “"”—»wmmgéeudolithus sp.
: Cara;;;; —E—Caran;";;wm -: Carpe—;;;;;uﬁ.mw.—“——_Q&l;ganus sp.

¢ Carpe blanche Pomadasys sp

e

: Congre-brochet

; Murgenesocidae

Ceinture

Trichurus lepturus °

Courbine " Argyrosomus Tregius

Chinchard jaune

. Crabe bleue

: ﬁephnus validus

’ Coryphéne commume Coryphaena huppurus

. Crabe rouge profond . Geryon maritae

‘ Disque Drepane africanus : Crevette blanche 'Penaeus notialis
iEthmalose i Ethmalosa fimbriata ;Crevette profonde . Penapenz® us longircs—
: ' tris
Liche : L;;;;a sp.,—‘ Denté - Dentex sp S
Listao m : K;;;;;;nus pclamys iDorade grise ifﬂﬂcurhu15~nndﬁxr— _

T ronens

Maquereau bonite Scomberomorus

. : tritor :

e

Dorade rose .Dentex sp.,Sparus sp

Ma -juereau Scomber japonicus




Suite Tableau 12

Mulet

Mygil sp.,L' za sp

! Selene darsalis

Patudo

: Thuwus cbesus

aribs

¢ Petite carangre

! Sardinelle plate

! Sardinella maderensis

: Sardinelle rande

! Serdinella arita

: Scgyris d'Alexandre

;Tassevgal

: Pometomus saltatar

: Buthymus alleteratus

¢ Voilier

Isticpharus  platyptérus

Saurce (42)

: Seiche

f Vieill

" Cymbium

fRaie
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Les principnles esndces 8chles =u 3&éndgznl sant les cre-
vettes, les longnustes et les crabes. Ce soni Jdos praduits de
crance voleur morchsnde. Ils sont consommie frais ou transfor-
més, mais une Honne artie est exnortie sous forme de sroduits

congelés.,

.2.2.1. Crevettes

n

La princioale eszéce p8chle »u Sindal est la crevette

S~

rose ( Penaeus duorarum ) ) ou crevette du vinéi_ocl. Les crevettes

4 elles seules roezriésentents pl0O d I valour des expaortations

ces produits halieutiques.

dar les chalutiers. M=ais

X

Les crevettes sont dibarcudes
depuils 1983, ygrice & une subvention du Fend d'Aicde ot de Coopd-
ration, un élevage test o 2té mis en slace en Casamance (Kata-
klougse Bolan).

Le but ce cet Glevage est Jd'estimer ce qui peut étra
fait en matidre Jde crevetticulture (identificaetion des contrain-
tes) et les possivilitis de compllter les apports de »éche.

i

Les crevettes sont venducs faices ., gsichles.
2.2.2.2. Langoustes

- 1o langeuste verte (Papulirus Yegws ) : lz taille est

G'environ 57 cm, et le poids varie entre 1,8 & 4 kyg.

-~ la langouste rose (Palinurus mouritanicus) : elle est

A

de plus grande tanille, envircn 75 cm, ¢t son Loeids moyen est e

5 kg.

v

Leur valeur marchance est Slevd

>, Elles peuvent &tre
considéries comme un produit de Jux g,

Veisine des langoustes, la cignle de mer (Scyllamus arctus)

cest Soalement exploitée.

R N
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2.2.2.3. Crabes

Elles sont commercialis&es sur les marchés lacaux :
Trois espéces snnt péchées : deux espéces océanigues (Neptinus

validus et Geryon maritae) et une espdce d'estuaire (Ballinectes

latimarius). -

2.2.3 Mollusques

Les caractéres de la cocuille nermettent cde les distin-
guer en trois grands groupes :
- les lamellibranches, ou bivalves

La cogquille est apparente, avec deux valves articulées.
Ils sont reprisentis par les hultres (ostréidés), les moules,

(Mytilus edulis), les cébétes, etc ......

Au Sénézal, l'huitre la lus répandue est celle des

palétuviers (Grassostrea gasar). Sa cueillette est une activité

oratigquée dejpuis longtemps par les populations rivercines des
bolons et des marigots de la Petite COte, des Iles du Saloum et

¢e l'estuaire ¢u Fleuve Casamance,.

Les hultres sont commerciclisies & l'état frais, ou aprés

transformation scus forme fumée et séchée.

- les céphalonades :

Ils sont représentés par les seiches, les pieuvres,
(octopus sp), les calmars (Loligo).,

Deux espéces de sciches sant péchdées.

Sepia officinalis : 30 em cde longueur, arriére du

corps arronci, conuleur gris-—-verddtre ;

- Sepia elegans : 10 - 12 cm, arriére du corps pointu,

couleur rouge brune.

-~ les gastéropodes

L'espéce la plus représentative est le cymbium (cymbium

neptuni) utilisé dans l'alimentation comme cendiment, ainsi que

la patelle, ou chapeau chinnis, (Patella safiana).




2.3. Lait et produits laitiers

Ils constituent une importante socurce de protiines.
Avec les importations cde lait en poudre le 3&négal arrive lus

ou moins & satisfaire les besoins en lait de sa population.

Les laits concentrés sucrés et non sucrés sont -groduits
industriellement, ce m&me qu'une partie de lait caillé vendu sur

les marchés. A l'intérieur du pays ce sont les Leuls gui vendent

le lait cru et les laits ceillés, ainsi . que les »roduits
dérivés cu lait.

les procduits laitiers sont les crémes, le beurre, le¢ fro-

mage et sont essentiellement importés.

C'est le lait en poudre importé gui fait fonctionner

l'industrie laitiére.

2.4. QOeufs et ovoproduits

Ils constituent une source de protéine de¢ gualité du
fait ue l'excellent &qguilibre des acides aminés qu'ils renfer-
ment. Ces protiines sont ainsi considérées comme référence par

la FAO.

Les ovoproduits sont les denrées formées par les milieux
internes de 1l‘oeuf. Ils peuvent subir divers traitements notam-
ment en les dibarrassant de certains constituants (comme l'eau)
en y additicnnant certains ingrédients, et les traitements de¢
rasteurisations. Le Sénégal connait actuellement un divelonpe-

ment de la procduction industrielle dt'oeuf.

2.5. Miel

Substance sucrée, le miel est un aliment surtout éner; -
tique, mé&me s'il fournit 0,4g de protéines sour 100 g4 de procduit.

Il n'entre que pour une faible partie dans 'alimentcotion.

2.6. Protéines du sang

Actuellement elles sont tr3s utilisfes Jans lfalimentation du
bétail. Le sany eost rccueilli directement des abattcirs at aprés traitement
donne un produit riche en protéines. Au Sénégal, il n'y a pratiquement
pas de systéme de ricuplration de sang, de ce fait c'est une quantité impor-

tante de protiines crui es* nerdue .
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CHAPITRE 2 PROTEINES NON CONVENTTONNELLES

Au Sénéral, diverses cxpériences ont ©té tentéas pour produire des
protéines non conventionnelles. llotre 2tude portcra sur les acquis scienti-
fiques des autras pays, sur lesquels les sénégrlais se sont inspirés pour

mener a bien leur expérimentation.

1. Protéines non conventionnelles d'origine végétale

L'extractiorn des protéincs végétalss pour 1'alimentation humaine cst
un procédé relativement récent. Ce sont ces derniéres, et celles issues de
microorganismes, cui sont désignéec sous le nom de protéines non convention-

nelles.

La demande croissante de protéincs, tant pour I'alimentation humaine
cu'animale, a provoqué une augmentation des prix. Mais le probléme se pose
différemment selorn qu'il s'agit de pays cn voie dc dévelcppement, ou il faut
pallicr & un2 situation 4z malnutrition et de carence protéicue, ou de pays
industrialisés, ot il criste une surconsommation de jrotfincs animales asso-
ciées a des lipidcs ayant unc forte teneur en acide pras saturés. les études
épidémiologiques ont montré qu'une forte consonrstion d= ces acides gras
accroit le risquc d'accidents cardiovasculaires. De ce fait, i'cbiectif
de ces pays cst de préparcr des produits zlimentaires nouvezaux élaborés et 2

but diététiqua. A cet effet, le soja est le produit le »lus &tudié,

1.1 Matiéres premiéres

La notion do protéines non conventionnellegs dforigine végétale varie
selon les pays ¢t les hebitudes alimentaircs. Leur intérét réside dans le fait
qu'clles doivent :

- &trc bLon warch® ot disponibles con grande quantité
~ avoir unc tenecur élevée cn protéines ot un équililre =n acides

aminés sotisfaisant du point de vuc nutritionnel :
- priter ¢ unc transformation nc posant pas de gros problémcs

tachnologioucs et a des conditions économigues acceptables.

Actucliement, lce principeles sources de protéines sont les protéasi-
neux, Elles sont subdivisées en deux groupes : les oléagincux, qui ont été
exploités depuie longtemps du fait de leur tceneur en huile élevée, ot lzs non
oldagineux, qui commengent & fairc leur apparition con tant quc producteurs

de protéines.
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Nous allons étudier le soja corme source de protéines issucs des
oléagineux, puis la féve, la féverole et le pois comme celle issue des non

oléagineux.

1.1.1 QOléagineux

Le soja (Glycine max L) est unc plante oléagineuse grimpante,

voisine du haricot, dont on extrait de la farine <t de 1'huile ; ses pousses
sont également utilisées commz lézume ot commc fourrage.

%lle est orizinaire de la Chine Septentrionele. Tans un ouvrage
décrivant les plantes de la Chine en 2838 avant Jésus-Christ, il apparaft que:
le soja y était cultivé ; il constituait avec le riz, le blé, 1l'orge et le mil

les cing graines sacrécs de la civilisation chinoise (54).

Ce sont des missionnaires qui introduisirent cette plante en
Burope au 18z siécle ; c'est cn 1804 qu'elle a fait son anparition sur le
continent américain, et c'est a partir de 189C que dc nombreux Etats ont
commencé & s'y intéresser, en mettant on place des stations expérimentales.
C'est vers 1870 gue le soja a été introduit au Sénégal; il faisait 1'objet
d'expérimentations dans les centres de recherche agricole dc Pambey et de

Cacamance, mais le projet a été abandonné.

Actuellement, les premiers producteurs mondiaux de soja sont les
Etats-lnis, suivi du Brésil, de la Chire et de 1'Argentine. Le tableau 13
donne la production annuclle des principaux pays producteurs, et le tableau 14

présentc la production annuclle pour les pays faibles producteurs.

Tableau 13 Production annuelle de graines de soja pour les principaux pays

productcurs au cours dc 1'année 82-£3 et 83-84 (en millions dec tonnes).

T R
E 1570 f : P es,521 g
g 62 -83  © s 2 €0,7 T g
E 63 - 04 1 USh 2— 48,2 i g
E ; Nréeil ; 15 P8 ;
E z Argentinz z 4,8 z _i

Source (3, 7) /oo
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Tableau 14 : Production annuelle de soja pour les pays faibles

productcurs !
( . : ¢ Y
( ¢ Supéricur & : Comprisec entre :Comprise entrc Yy
( + 500.C000 tonnes : 100.000 <t 500.000: 10.000 )
( H : tonncs : 100.000 tonnecs }
{ o o o Y ;
\ o o 5 J
( Amérique du Meord : Canada : : )
( :  Mexigue : : )
( . . . 3
a ° o J
( . : . 2 .. , )i
( Amérique du Sud 7 Faraguey " Colombie © Polivie, Pérou, )
( : ; . Uruguaay, ;
; ) ° ° Equateur {
{ : : : )
E Europe o URSE : ° Hongrie, France: g
( " Roumanie ° Lulearie . Yougoslavic )
( ; ; ; Espagne )
( . : - : : * Iran, Viet-Mam )
( Asie :  Tndonésic ¢ Coric du Mord s oLt )
( . : ° Zirmanie, )
( : : "Philippines )
E Afrique : " Toypte . Higéria, Zaire, g
( . . Zipmbabwé ° Afriqus du Sud 4
( : : : )
E Océanie . : ° Australic ; ’

Pans les pays industrialisés, 12 soja est cultivé pour sa tencur

en huilec. Celle-ci est utilisée comme huile do tablc, mais aussi dans les

industries de¢ matidres grasscs. :

Mais ce sont surtcut ses tourteaux riches on protéines qui ont fait

le succés du sojs : ils représentent 1'un des principaux constituants de base

by

1'alimentation animale,

Les farinocs déshuilées scrvent dans l:s industrics alimentaires pour !
la fabrication d'aliments pour enfants a2insi aquc de produits de boulangeric
et de biscuiteric.

\

a
Parmi toutcs les lénumincuscs, clle ost la sculc a 8tre/la base

1

d'industries variédes puisqu'elle entre méme dans lz fabrication d'cxplosifs

e/
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I1 cxiste dans le monde 8 oléagineux directecment concurrents du
soja ; il s'agit d= 1'arachide, du colza, du coton, du tournesol, du coprah,

du palmiste, du sésame ct du lin,

Ces araines d'oléaginecux sont riches cn protéines :
- 40 0,100 pour lc soja

- 25,6 p.100 nour 1'arachide ;

- 20 p.100 pour le coton ;

-~ 14,5 p.100 pour le tournesol ;

- 6,6 p.100 pour le coprah.
Ces graincs contribucnt pour unc part non négligeable & la couver-

ture des besoins en protéines des pays productenrs, et principalement des pays

en voic de dévecloppement (Tablcau 15).

veod ven
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Tableau 15 Contribution das graines oléacin

cuses & 1'apport protéique

var jour :zt par personne dans quclguns pays producteurs

(1975 - 1977)

TNTNINNNNTNSTNSTNTNININTNINNTNTNITN NN NN TN NN ITNTN TN NN STN NN AN

i ; Ty . ; :Contributionz

o o a uppor [ o p"‘t'i " s . - J

s (s o T . Ration ‘protéiguc |

- Graines Graincs @ proteique o 7 : . )
Pays . . ; protoing des grainas ¢

: kg/an . g/jour: par jour ¢ * . e TL S ")

R : . . par Jjour nolcaglneuscs)

2 : : H : p. G0 )

Pénin (*) : 10,4 . 2C,5 : 2.3 : 48,7 : 13 )
14 ° ° ° ° \

5 : : H S J

: : : : : )

Cameroun (*) : 21,1 : 57,8 : 12,0 : £0,2 : 22 )
; . . . . 3

Congo (*) ; 11,5 : 31,4 ; 5,3 ; 40,0 : 13 ;
. . . . . \

Céte d'Ivoire(*: : ; : : : )
*) ( : 22,1 55,2 2,8 53,3 5,3 §

: : : : : )

. -, . . . S

s kAl (*> : o] ) ) oz : : z {
Purkina Faso . 5,6 : 16,0 s 2,z : 54,2 : &,0 )
: . : - : )

. . (*): ; : : : )
République . : : : : .
centrafricaine 1¢,2 N 53,3 o 17,1 : 3,7 ; 27,7 {
0" e ) s ® Vi

Sénégal (*) ’ 2,7 : 24,1 : 4,% : 55,8 : 7,5 2
° H o o . J

T : : ; : )

Togo (*) : 0,7 : 23,5 : 3,0 : 47,3 : &1
s N A

: : : : : )

. , . . \ y

Chine (***) : 5,8 : 15,9 : 4,9 ’ 21,7 . 2,0 3
Japon (***) ’ 2,0 : 43,5 ; 7,5 ; 86,1 : 2,7 2
b H H . : "

3ri Lanka (#%): 71,¢ : 22,1 : 3,7 : 51,7 : 2,5 )
.

2 : : 2 : J

(*) Prédoninance arachidn
(**) Prédominance ncix do coco

(***) Prédeminence soja

Log eraines sont utilisées soit dircctemont  soit sous forme

de ferines composées. Cer farines sont dos

& 1'aide dc matiéros »remiéres locales. 7n

substitution particllz de la farinc de b1é

produits de bovlengerie. L'addition de ces
1

diminution de¢ la valeour nutritionnclle, ot

produits alimcntaires préparés
Afrionc, il s'agit surtout de
par ¢'zvtres farincs dans lago
‘arincs cntraine généraloment

cn particulier un =2baisscment

veil oo

1=

e

[t

i

9]
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la tencur en protéines, ainsi qu'unc déficience qualitative, car elles sont

pauvres en lysine ; d'ol la nécessité de les enrichir.

Les sources dc protéines utilisées sont données dans le Tableau 1€

Tableau 16 Principales sources de protéines utilisées pour 1'enrichissement

des farines composées

g SGources z Protéines (p.100)
( :

g Farinc entiére de soja ; 40
g Farine de soja délipidéec ; 52
( Concentr# protéique dc soja : 70
E Isolat protéique de soja i g0
g Farine dc coton délipidéc ; 60
g Farine 2'arachidc délipidée i 45
g Farine dc séseme délipidée Z 56
g Poudre de lait écrémé - § 36
g Concentré prctéique de poiscon f__- 80

N e e N N N e N N o o N N o N N N N N S N

Source (32)

1.1.2 tlon oléasinoux

Plusieurs autres plantes pourraient Etre utilisées comme source
dc protéines. Les lentillcs, les pois =t les haricots sont des légumes secs
consommés depuis trés longtemps, meis actucllerent ils connaissent une
diminution de leur utilisation. C'cst ainsi qu'zn Europe Occidentale, toutes
les protéines des léaumincuses ne représentent gue 5 2 10 p.100 de 1'apport
protéiguo journalier, alors que les protéines d'origine animale couvrent
&0 p.100 des besoins.

cosd vus
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En France, l'extraction des matiéres protéiques végétales & partir
de plantes protéagincuses (féves, févéroles, pois) a été mise cn oeuvre depuis
quelques années. Mais ce fait est surtout dicté par des raisons économiques,

¢

le souci de la Francc étant ¢'étre ind2pendante des Etats-Unis en ce qui

concerne le soja. Il zxistc aussi unc deuxiéme raison qui est la diététique.
C'est ainsi qu'en 1988, & lMentes, des ingénieurs agro-chimistes de 1'Institut
National de Recherches agranamiques  (INRA) ont mis au point un aliment nouveau
substitut de le viande, fabriqué a partir de protéincs provenant de graines de
soja et de févérole ., I1 s'agit d'unc “'viande” pauvre en cholestérol et

varticuliérement iniiressante pour les candidats au régim2 hypolipidique.
1.2.  Technologic

Tous lcs produits riches zn protéincs peuvent subir un traitement
dans le but d'extrairc ces derniéres, ot de les concentrer : mais des raisons

économiques font que scul le soja est ~xnloité & titre commercial.

D'autres légumineusce comme lc colza, le tourncsol, le pois, la
féve, la féverole, ont égalcment fait 1'objet de traitenents pour obtenir des
protéines végétales texturés lcs P.V.T. ; mais ces études sont restées

au stade cxpérimental,

Lprés récolte, les produits végétaux doivent subir un certain
traitement pour donner des produits directement utilisables, tant dans
1'alimentation humaine qu'anim=le. 11 cxiste un diagramme de transformation
qui est pratiquement 1z mdme pour toutes les graines oléagineuses., Cette
transformation a pecur but de modifizr la structurc des protéines et de les

concentrer, ainsi que d'extraire ces facteours antinutritionnels.,

llous allons prendre le traitement dos graines de soja comme

exemple (fizurcs 7, & 2t 9).

Plusicurs types de produits ont été ohtcnus a4 partir des graincs

de soja :

CC de protéincs,

farines titrant 50 a 60 p.
yes

1
des concentrés protéig titrant 65 2 75 p.100 de protéines;

des isolats protéiques titrant 90 @ 95 p.100 de protéines;

des protéincs végétales texturées (P.V.T).

coid o
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Fipure 7 Treitement prélimiraire des graines dc sojz
Grainecs
Hettoyage
Ecrascment
Séparation de s X
Separa @ Thauffage Alimentation
1° 1o - Cosses - -
enveioppe Proyeze animale
Obtention d'ur: produit Cbtention d'un produit non
déghiiléd - uile (2) déshuilé (1)
Source (A0)
Lprés lo treitcement prélininaire, cui consciste en un nettoyege

et un dépelliculage, le grainc obtenue peut Stro utiliséo ontiére ou apras

déshuilage.

Figure 8 : Trensformation sans obtention d'huile

Graines déopelliculées
ot nettoyées

‘

Toastage

Refroidissement

Fouture
grossiére fine
GCrit d2 soje naturcl Farinz dc soja naturclle
non déshuilé non déshuiléc

Source (50)

coit cun
I ————
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Le toastage consiste 2 chauffer les graines afin de détruire les
facteurs antitrypsigues et agglutinants.
les farines non déshuilées sont obtenues a partir de procédés mécaniques dc

mouture,

A 1'Institut de Technologie alimentaire de Dakar (ITA), le procédé

expérimenté est lc suivant ¢

- les graines sont plongées dans de 1'cau bouillantc pendant 5 a

10 mn nour éliminer les factcurs antitrypsiques ;

—~ clles sont ensuitc trempées dazns de 1'ecau & température ambiante
pendant 12 h

- un décorticage manuel enléve le péricarpe, puis les graines sont

nettoyées :

- glles sont cnfin brovées & 1'aide d'un broycur & marteau.

coidoen
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Figure 9 Transformation industriellc avec obtention d'huile
i
dérclliculées

ot néttc’)yées
{

!
|
i
'

conditionnament
thermique (apres ecrasement )

ise"an flocons

¥xtraction per .. Flimination dy

TR 4
solvant -.’y.rastatmn
, sclvant ,
I oz g
Séparation
Técithine Huile de soja
naturclle dégamée
Hlimination
du solvent
Cuisson
blanc
Curit ;
To.stage
!
- Tefroidissement
Flecons ‘déshuilés
| T
Flocons Ferincs Concontrés Isolats Ixtrudats
Source 0)

YA



- 65 -

Aprés élimination du solvant, qui est souvent de 1'haxenc, le produit obtenu
peut subir ou non un traitement thermique. De ce fait on obtient les flocons
blancs (n'ayant pas subis de traitement thermique) et les flocons cuits,

qui sont plus foncés.

1.2,1 Solubilité des protéines de soja

Les protéines de soja sont globulcuses, contrairement aux protéines
d'origine animale qui sont fibreuscs. C'ost cette propriété qui est valorisée
dans la tcchnologie. Les premiéres sont solubles dans 1'cau. Cette solubilité

varie avec le pH du milicu (figure 10)

Azote soluble
(p.100)

0 2 3 4 5 & 7 8 pE

Figure 10 Profil de solubilité de 1‘'azote de soja entier broyé, dans
de 1'eau désionisée portée a divers pH.

Source (17)
Les protéines sont solubles 2 pH acidc et a pH basique. La faible
solubilité (pH 4,2 - 4,5) correspond au point iscelectrique.

Ceci est utilisé pour la fabrication des isolats.

1.2.2, Piffércntes protéines de soja

Aprés solubilisation, les protéines de soja peuvent étre séparées
par uvltracentrifugation. Ainsi il est distingué quatre fractions protéiques
(Tableau 17)

VATE
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Tableau 17 Paportion ot caractéristiqucs des fractiecns protéiques

hvdresolubles de la graine de soja.

VTN SN TN TN TN TN AT TN AN O

v ° e . \

: ? : ]

Fraction : 28 7 8 118 : 15 8 )

: : : : ))

Proportion (plQC) 1 35 : 4C s 10 )
: : 3 3 )

Composants Inhibiteurs "G 'rtocro— - Dllpoxyoe—n ‘Grarlo— Qlo suline fGlomline 2
. "ty o8 ome " amylasc | nmasss  timinzs | 7 S 11 S : 4
protéiques , trypsiques - . & : : 0 ‘ : )
: s 7 e : : v anplycivi-Glycinine  : )

: : : : : ne : : )

S 2 : 4 o : : . )

Source 17

Les principales protéines sont lecs globulines 7 S ou  conglycinine
et les globulines 11 $ ou glycinine. Elles représentont @ elles seules plus

de 70 p 100 des protéines du soja.

Cc cont en général ces deux globulines gui sont dénaturées pour la

fabrication des concentrés, des isolats et des protéines végétales texturées.

la dénaturation correspond a la modification des structures des
globulines. Elie se fait soit en milieu acide {ph = 4), scit en milieu basioucz
(pH = 2) et touiours cn préscnce de chaleur. L'opération sc résume en une
rupture des ponts hydrogéne ¢t disulfurz et il se produit un déplisscment des
globulines.

PR , . . - \
La ixconglycine se déplie 2 unc temzérature de 87 & 73° C, ct la

glycinine & 80 - 922 ° C,

Toute la tochnologie est basée sur les caractéristiques de ces

protéines de soja.

1.2.3 Technique de *Lbrlcatlon des concentras

Les concontrés s'obtiennent par élimination des constituants non
protéiqucs de la grainc décortiquée et dérhuilées,; il existe trois typas de

procédés (Figure 11)

Y



e

- 67 -

Figure 11
Flocons ou farines de soja déshuilés
!
g . |
} H
Addition d'eau Addition de Chaleur
a pt 4,6 . .
solution humide
Alcooligue :
’ »
Filtration Filtration Filtration de

1'eau

e e s e

. Concentrés protéiques dc soja

- le premier procédé consiste & solubiliser les glucides dans un
milieu légerement acidz (pH : 4,8), cnsuite par filtration, il cst récupéré

un concentré de protéine. 4 ce pF les protéines de soja ne sont pas solubles ;

~ le deuxiéme procédé consiste & solubiliser les protéines, les
glucides ct les minéraux dans u%s solution hydroalcoolique. Ccs derniers
a
seront séparés des protéines /précipitation. lLes produits traités & 1'alcool

sont meilleurs car sont désamerisés :

- le treisiéme procédé consistc & coaguler les protéines par la

chaleur et les autres constituants sont dissouts dans 1'eau.

Les produits ohtenus conticnnent entre €6 a 70 plCO de protéines,

a
ainsi que de 1'cau, des lipifes, de la cellulose et des matiéres minérales.

1.2.4 Tcchnigue de fabrication des isolats

La tochnique d'obtention des isolates est plus complexe (¥Figure 12).
I1 s'agit d’extreirc exclusivement les protéines (contrairement & la
concentration).,

Y
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FIGURE 12 : DIAGRAMME DE L'ISOLEMENT DES PROTEINES DE S0JA

Flocons de soja deshuilés
Eau alcaline

Extraétion

Séparation
"Liqueur" de protéines
Acidification

"Caillé" de protéines

i

Lavage et centrifugation "Petit lait”
neutralisation
séchage séchage
Protéine neutre isolée Protéine isoélectrique
isolée
(trés soluble Cans 1'eau) insoluble dans l'eau)

(60)

A partir des tourteaux, ou flecons deshuilés, les pro-
téines sont snlubilisdes en milieu alcalin (en présence de soude)

a pH8--11 et A& une température de 50 a 60°c.

el
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Le résidu insoluble est éliminé par filtration (il contient des

wrotéines insolubles, des polysaccharides, de la cel lulose) et récupéré pour

l'alimentatinon des animaux.

Les protéines solubles sont précigitées a pH acidey puis le
pricipité est filtré, centrifupé et lavé a l'eau (protéine puri-
fiée).

Le séchage est réalisé par atomisation, soit directement sur la

protéine filtrée, soit apreés neutralisation.

L'intérét des isolats protéiques est qu'ils sont directe-
ment utilissbles : dans les priparations alimentaires. = :
Le produit titre 90 2 95 pl00 de protéines, 5 & 7o 100 d'eau, 0,1 2 0,2 p 100 -
ce cellulose, 3ad pl0. |

Les concentrés et les isolats peuvent €tre utilisés =n
alimentation humaine, soit directement, scit aprés texturation

(filage ou extrusion).
1.2.5. Technique de fabrication des extrudats

La cuisson-extrusion consiste a cdonner une texture al-
véolée et légere au produit en le soumettant & de hautes tempé- :
ratures, pendant un temps relativement court. ‘

Plusieurs procéclis cd'extrusiocn sont actuellement utilisés
mais les plus connus sont celui Jd'ANSON et PADER (figure 13),
ainsi que celui mis au peint par ARCHER DANIELS MIDLANDS (figure
14).

R
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FIGURE 13 : Schéma du principe du procédé ANSON et PADER

(US patent 2.879.163, 1959) d'aprés LEFEBVRE
Tourteau de soja -

L (3,58N)

[T -

I
g — \

‘l j ‘Eﬁll(ZJEN) \
ik |

Source(59)

mo>»wEmTqQO®E
C
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Figure 14 : Schéma du principe du procédé de liusine Archer Daniels Midlands.

: l‘ ' A V ! , (o)

Farine ~additifs: N.OH H2

de tour— ’
. teau
‘\\‘ . ; o .\\

. ‘ . /

" |
Mélangeur -
Cuisson - - - - - Extrusion';,p-Découpagef

Séchage
procédé par extrusion a chaud, sans ot s

extraction et purification préalable cgnditionnement
des protéines du soja. Lo

Source (59)

Dans le procédé d'Anson et Pader, les protéines sont
purifiées, puis, elles >ubissent un traitement thermique.

Pour éviter les agglomérations, le produit est enrobé
avec de l'amidon ou de la poudre de lait écrémé.

Le procédé d'Archer Daniels Midlands est plus simple.
Il n'y a pas d'extraction, ni de purification des protéines.
Ceci permet d'utiliser toute la matiére premiére, donc d'éviter
les pertes (emwiron Xp 100 dans le premier procédé), mais le produit

final est plus grossier,

1.2.6. Technique de filage

Le filage consiste & détruire les structures secon-
daire , tertiaire et quaternaire des protéines globuleuses
purifiées, afin de dérouler les longues chaines.

Le brevet de filage des protéines est celui de
WESTEEN et KURAMOTO (figure 15).




- 72 -

) Fﬁ§Q§§M15 /i denicaa du poincipe du procdédd WHGTEEN et KURAMOTO

urtean descja (US.Patent 3.118,1964) d'aprés LEFEBVRE

shurilé 50 plo0

NaOH 10p100 t@g&bx) HO.
B0

s
c C. e C..
Cl = : lJ S— =
Résidu insoluble Fraction non précipitée
(255135pﬂ1)dxtamﬂzau) (12 p100 N extrait dant

maitié N protéicque)
C = Centrifugatian

—_— - — - - T/ T =/ =/ === =] ISOLAT ’
‘N ,
10%100] PR
| 1d
. FIBRES J
Alcali ' 7\ Filidre
pH 7‘
A
Lavage pH 4 u v
Mélangeur pH 10,5
Presse a vis
Liants
Matiéres grasses
Additifs . .
Ard: Pression Cuissan
Cangelé
En boite
T Dessaché
Natire

Source{59)
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Il y a alcalinisation de la protéine purifiée, et
filage de la solution visqueuse obtenue (isolat). La protéine
est solubilisée une 2éme fois dans l'eau, puis envoyée dans une
presse a vis dans laquelle est introduite une solution de
N20Hé 10 pl00,jusqu'd obtention d'un pH de 10,5,

La precsse réalise le mélange des deux solutions, puis
refoule ce dernier sous pression dans la fili2re. le séjour
dans la presse est de 15m pour permettre la maturation et
renforcer 1l'insolubilité des protéines (8). Il favorise 1'échange
SH et SS entre les chailnes déroulées, pour permettre ultérieure-
ment la formation de nouveaux ponts disulfures intermoléculaires
lors du filage. le produit filé est commercialisé aux USA sous
le nom de "Bontrae'". Les produits filés et extrudés représen-

tent les protéines végétales texturées (PVT).

1.3. Caractéristiques des produits obtenus

D'apreés LEFEBVRE (59), la société américaine
Worthington Foods met sur le marché 30 variétés de “*viandes

végétales®, allant du "poulet roti" aux mélanges pour sandwich.

Deux types d'aliments sont les plus répandus
- les produits "Bontrae® fabriqués par Général Mills, correspon-

dant aux protéines filées

- les produits textures (PVT) fabriqués par Archer Daniels
Midlands.

1.3.1. Propriétés technologiques des protéines
de soja
Ces propriétés sont les suivantes

- pouvoir émulsifiant

;
- pouvoir gélifiant ;

- bon fixateur d'eau

V
- bonne adhésivité
- bonne cohérence :
- pouvoir texturissant :
- pouvoir épaississant ;
- pouvoir stabilisant de texture et d'émulsion ;

- pouvoir moussant.
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1.3.2. Mode d'utilisation et acceptebilité

C'est l'utilisation de ces propriétés technologiques qui a permis

la mise au point de nombreux produits alimentaires & base de
protéines de soja.

Les protéines végétales texturées nécessitent avant
utilisation une réhydratation. Cette derniére s'effectue avec
de l'eau chaude. Le temps de trempage est variable suivant la
taille des granulés (de 1 a 10mr du plus petit au plus grand).
L'acceptabilité testée dans le monde est trés bonne, mais les

P.V.T. sont mieux acceptées si le consommateur n'est pas averti.

Tableau 18 : Utilisation des produits & base de protéines de

soja dans les denrées alimentaires.

Farine :

Produit alimentaire ou flocons: concentrés: Isolats

PVT

. VIANDES FINEMENT HACHEES

' Saucisses

‘plats cuisinés

.Produits a base de volailles

o8 o6 safes oo

+
+

+
+

'VIANDES GROSSIEREMENT HACHEES
.viandes hachées (toutes espéces)
‘Farcis

‘Sauces & base de viande
‘Boulettes de viande

‘Sauces a pizza

+ 4+ o+ o+
+ 4+ + + +
oo o ae o
+ + + 4+

‘PRODUITS PATISSIERS
_Gateaux

‘Pain blanc

.Gateaux secs biscuits
.Crépes 'pets de nonne"
‘Sucreries

+ + + + +

e e ss se se e .( 55 se 88 ss 4e et -r os 6o ss ss ao s we

8 we et a0 e @

:PRCDUITS DU GENRE LAITIER
:Remplacement de créme a café
:Décors patissiers fouettés
tFromages—

:Desserts congelés

:Poudre pour boissons
:Boissons protéiques

+ 4+ o+ + 4+ o+

:ANALOGUES DE VIANDES

:Prémélanges de potages deshydratés
{Produits spéciaux de régime
tFlocons de céréales pour le petit : :
:déjeuner : + : +

-+

+
+
.
+

Source (60) Y S

ss oo a2

e o0 s 66 S0 e 8 es e
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Au Sénégeal, l'expérience du pain de soja a été tentée
grice a la collahoration de 1'ITA et de la Société Electrique et

Industrielle du Baol (S.E.I.B.).

la farine de soja a é€té incorporée dans la farine de
froment & des taux variant entre 5 et 20 p 100.

Aprés les ¢études d'acceptabilité, il a été retenu
que le meilleur pain est celui ayant un taux de farine de soja
égal a S ploo0.

Des gateaux et des biscuits ont &également été pro-
duits, mais avec des taux d'incorporation plus importants, al-
lant jusqu'a 50 pl00.

La farine de soja a en outre été incorporée dans les
farines de mil ainsi que dans les sauces traditionnelles avec

de bons résultats.

1.3.3., Avantages et inconvénients

1.3.3.1. Avantages
Les protéines végétales texturées permettent
- de revaloriser la viande : en Europe Jes viandes trop grasses
sont peu appréciées. Le phénomé&ne de rancissement est rapide
et la réfrigération est difficile.. Il est donc effectué un parage

de cette viande avant hachage.

-

Pour donner a cette viande une qualité meilleure, on
la mélange avec des protéines végétales lui conférant des pro-

priétés technolcgigues intéressantes, qué-sént 1°

auémentation du
du pouvoir de rétention 4

eay ‘et une faible perte de Jus a 1la
cuilsson.

- de diminuer les prix : une incorporation de protéines végétales
dans un plat de viande diminue 1le prix.

Ceci est trés important pour la restauration collective.

En Afrique, o’ le¢ niveau de vie est relativement bas et les
productions de viande insuffisantes, ce gain est trés intéres-
sant. Le niveau de couverture des besoins en protéines augmen-

tera ainsi avec une diminution des prix.

- Une bonne conservation du fait de la deshydratation, elles ont

une bonne gualité bactériologique.
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Selon SPILLERS cité par HIJAZI (51) les PVT contiennent
des taux de germes banaux inférieurs & 1000/g ;

- coliformes et de salmonelles ne sont pas décelables
respectivementd™s 1g et 50g de produit.

- thermophiles inférieurs & 10/g.

De plus, il n'y a ni moississures, ni levures.

- l'obtention d'aliments pour les personnes qui
suivent un régime hypolipide. En effet ces PVT ont une faible
teneur en lipides.
Les recherches ont repris dans ce sens en Europe, plus particu-

liérement en France.

1.3.3.2. Inconvénients

-~ le premier inconvénient remonte 2 la matiére premiére, en ef-
fet la culture de soja est relativement difficile. Il faut
beaucoup d'engrais, ensuite il faut 1' inoculation d'une bactérie

symbiotique (Rhizobium Japonicum), ce qui augemente sensible-

ment les coflits de production, surtout dans les pays en voie de

développement.

- Le marché des graines de soja est dominé par les Etats Unis.
Donc il sera difficile pour un pays sous développé de se faire

une place sur le plan international.
- Le golit est jugé fade.

- la cuisson des graines est difficile avec les techniques tra-

ditionnelles. Il n'y a pas de technologie appropriée.

- la concurrence avec les autres légumineuses comme l'arachide et
le niébé, constitue un frein au développement de la culture de

soja au Sénégal.

Mais les obstacles a l'utilisation de ces protéines
dans le monde sont surtout la législation qui restreint leur
utilisation dans les pays développéé, et le mangque de technolo-
gie dans les pays en voie de développement. En plus de cela
s'ajoute la psychologie des populations, les individus étant

souvent réticents devant un produit nouveau.



1.4. Contrdle

La réglementation de l'utilisation des protéines de soja dans
les denrées alimentaires n'est pas encore codifiée. En France,
le Service de Répression des Fraudes et du Contrdle de Qualité
semble distinguer les protéines de soja utilisées pour leurs
qualités technologiques et celles utilisées en remplacement par-
tiel ou total de la viande.
Leur incorporation dans les produits de charcuterie est acceptée,
le taux variant entre 2 et 5pl00. Actuellement dans les pays indus-
trialisés, il existe trois méthodes de contrdle, qui sont }es

méthodes histologiques, physico-chimiques et sérologiques.

1.4.1. Méthodes histologiques
Elles consistent en l'examen de coupes préparées a
partir de produits et colorées par la méthode de CALLEJA (51).
Il semble que les P.V.T. sont plus fortement colorées
que les cellules musculaires. Mais cette technique n'a pas donné

des résultats satisfaisants, car trop imprécise.

1.4.2. Méthodes physico~-chimiques

- La technique basée sur la densité des protéines.

Les produits sont solubilisés dans de la soude, ce .
qui entraline une séparation des différentes protéines, (les pro—y
téines de la viande sont peu solubles dans la soude contraire-
ment &4 celles de soja): les différentes couches apparaissent
nettement dans les tubes & essais aprés un temps de repos.

Mais cette méthode ne permet pas de déterminer l'origine des

différentes protéines étrangéres.

~ l'électrophoreése

Placées dans un champ électrique, les protéines vont
se déplacer vers les électrodes positive ou négative dans une
direction et & une vitesse variable en fonction de leur charge
électrigue.
Cette méthode permet de séparer et d'identifier les protéines
par comparaison avec des électrophorégrammes établis & 1l'aide
de témoins.
C'est une méthode fiable, qui peut &tre pratiquée couramment dans

les sociétés équipées d'un laboratoire.

N



1.4.3. Méthodes sérologiques

Elles sont basées sur la réaction antigéne -anticorps.
L'antigéne est la protéine de soja. L'anticorps se trouve dans le
sérum d'un animal, généralement le lapin.
Deux types de réactions sont utilisables : ce sont celles de
précipitation et d'hémagglutination indirecte.
Ces méthodes sont trés spécifiques et trés sensibles, mais elles
exigent de disposer de sérums, de matériel adéquats et de person-

nel qualifié.

Tableau 19 : Principales méthodes de détection des protéines de

soja dans les D.A.O.A.

( Technique *Produits cuits ou chauf—: Produits

( : fés a 100°c : stérilisés

( : :

( : : :
( HISTOLOGIE (PVT) . + . + .
( : :
: ELECTROPHORESE : :
(- Surgel d'amidon : + - ;
(— Surgel de polyacrylamide : :

(- de Penny et Hoffman : + : -

(— de Spell : + . + .
(— de Fraun, Barraud, Jourdean : + : + i
( : . .
( : : :
( SEROLOGIE : :

t- Immuno-diffusion : + : - :
. Précipitation quantitative : + : +

« Immuno-électrophorése : + : -

¢ Hémagglutination indirecte ) + : +

( : :

( : :

Source (60) + : possible : - impossible

En conclusion, nous pouvons retenir la technique

' = . - .
d'électrophorése comme lua mieux adaptée au contrdle de ces

produits.
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2. Protéines non conventionnelles d'origine animale

Les deux principales sources de protéines non convention-
nelles sont représentées par les insectes et les protéines extraites des farines |

de poisson.

2.1. Insectes

De nombreux insectes sont consommés, en général sous forme de che-
nilles. L'exemple d'une chenille alimentaire est signalé au Cameroun, au

Congo et au Zaire. Il s'agit de toméotopa (Ananthepandra infacta). Cette che-

nille est trés riche en protéine 50pl100, elle contribue & la couverture des
besoins en protéines de certaines populations en période de soudure. La che-
nille cuite a un golit agréable.

Les criquets pélerins sont consommés dans de nombreux pays d'Afrique, sous

forme de friture dans l'huile bouillante. Leur golt est Egalement agréable.

2.2. Farines de poisson

Le Sénégal produit une quantité importante de farine de poisson,
qui est essentiellement exportée et destinée a l'alimentation des animaux
domestiques. Cette source de protéines présente cependant 1l'inconvénient de
conférer aux productions animales une odeur forte. P27 ailleurs, ses acides
gras oxydables rendent sa conservation délicate.
La farine de poisson est riche en azote et a une teneur en protéines relative-
ment élevée, &quilibrée en acides aminés. C'est pour cela que des études ont
été faites pour fabriquer des concentrés protéiques & partir de farine de
poisson, destinés & l'alimentation humaine. Une étude conjointe a été menée
par 1'ITA et un Institut de Technologie de Hollande (TNO)
Toute farine de poisson produite dans de bonnes conditions hygiéniques est
recnnnue comme un bon concentré protéique utilisable pour la consommation
humaine. Il existe deux types de concentré protéique de poisson, ils différent
par leur teneur en matiéres grasses.
- Concentré protéigue de type A :

I1 titre ay maximum -O,75pl00 de matiéres grasses et a une teneur en

protéines variant entre 60 2 8 p 100 . C'est une poudre inodore et sans saveur.
Il implique la mise en oeuvre d'une technologie complexe et le prix de re-
vient est assez élevé.
- Concentré protéique de type B

Son taux de matiéres grasses est de 10%. La technologie utilisée
est la méme que celle mise en oeuvre pour la fabrication de farine de poisson
destinée & l'alimentation du bétail, mais en respectant les conditions hygié-

niques applicables aux autres denrées utilisables par 1l'homme.
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Son prix de revient est plus bas.
Des essais d'acceptabilité ont été effectués dans divers pays ; le
type B semble le plus favorable, & condition d'apporter des
améliorations (odeur, saveur et texture). Au Sénégal, le concentré
de type A a &té testé comme aliment pour enfants, ainsi qu'en
incorporation & certains taux dans les farines de mil et dans des
sauces. Le résultat a été relativement satisfaisant.
Les taux d'incorporation variaient entre Setl5pl(X)oo"1fm'ménent
aux directives du "Protein Advisory Group " (PAG) en matiére
d'aliment de sevrage,; qui recommande que la teneur en protéine
soit supériewre & 20 p 100, le coefficient d'efficacité protéique
supérieur 3 2,1 et la valeur d'utilisation protéique varient
entre 60 et 65,

Le surimi est une protéine de poiéson utilisée seule-

ment au Japon. Il existe deux types de surimi

-~ le surimi congelé, bloc congelé de chair de poisson lavée et

hachée contenant du sucre et d'autres ingrédients.

-~ le surimi frais : ne contient gque de la protéine de poisson

frais.

Le surimi est utilisé dans la préparation de saucisse
de poisson et dans la kamaboko. C'est un produit gélatineux fait

en chauffant de la chair de poisson avec du sel.
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Protéines non conventionnelles issues d'organismes

unicellulaires

I LY

Ces rrotéines ont occupé & unc certzine époqus 1 devant de la scéno

16y}

¢
cn matiére de production de orotéines. Avoc les baisses du prix du pétrole,

teaucoup de firmes pétrolidres (ESSC,; IP, SF3ELL) ont financé dcs projets

pour leur production, car le substrat utilisé dérivé du pétrole ne

cofitait pas cher.

Un promier symposium s'est déroulé crn France & Aix en Provence,
en 1972, sur la production dos levures cultivécs sur alcanes ; puis un
deuxiéme congréec = réuni aux ',S.A, plusieurs chercheurs sur ce méme sujet,
A cette dernidre réunion, la nécessité dfune nomenclature s'est fait sentir,

et c'est ainsi que lc terme de "Single Cell Protéin™ (SCP) a été adopté,

Vaig 1'idéc de¢ 1'utilisation des microorganismes & des fins ali-
. .

mentaires remonte au début du siscle. Ellc semble aveir été émise par
DELBRUCK cité par SEBUED (32).

'est surtout 1'accroissement de la population mondiale et 1'aug-
mentation de la demande, Qui e remis sur la scllette les sources nouvelles ct
non conventionnclles de protéincs, ainsi cue la rechorche dans des domaincs

d'avenir (conaquéte spatizle),

Les principales scurces sont constituées par les levures ct

moississurcs, lcg bactérics et les algues unicelluleires.,

Leurs principaux avantages sont

- leur haute toneur en protéincs (50 - 70 ».100 du poids sec)
- la diversit? des matiéres premiercs susceptibles d'étre utilisécs
comne subetrat ;

- 1'indépendance de leur culture vis-a-vis des conditions climatiques.
Mais lour production et leur utilisation ne peut &tre envisagée

que si lour priz ost compétitif, ot que si lc produit est dépourvu do toxicité

pour 1‘alimcatation du bétail ct de 1'homme.

ceilns



3.1 lcvures et moississures

Elles constituent un des groupes les plus importants du point de

vue recherche et application.
Les levures ¢t les moississures sont des champignons dits inférieurs.:

3.1.1 Levurcs

Les levures ont été utilisées depuis lengtemps en alimentation
humaine ¢t animalc, notemment en Europc pendant les deux guerrcs mondiales

(Allemagne, Union soviétique).

Los levurces sont des champignons microscopiques formés de cellules

végétatives clliptiques, arrondics ou ovoides.

La production mondiale de levures ost d'environ 330.000 tonnes
par an, dont 150.00C tomnnes de levures de boulangerie et 180,000 tonnes

dc levurcs séaches.,

Cclles destinées & 1'alimentation sont produites industriellement

dans de nombreux pays dévcloppés, notamment en France et en Angleterre.

La culture sc fait sur des substrats, ces derniers étant de

deux types :

- Ccux dits traditionncls : la mélassc, les déchezts ou surplus
agricecles (sucre, amidon, pctit lait, pulpe de fruit), les déchets industrielsg
C'est sur ces substrat que sont cultivés surtout les agents de la fermentation |

A

du vin, de la biere, du cidre et de la panification.

Les levurcs décomposent les substrats pour former dc 1'anhydride
carbonique ; c'est cctte propriété gui est utiliséc dans la fabrication du

pain.
- Ceux dits moderncs @ les hydrocarbures (alcanes)
Iz culturc dz lewures sur alcanes cost la scule qui soit passée au

stade do production industrielle,

S S
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Les levures utilisées apparticnnent au scnrc Candida, Fllcs se
dévcloppent eur alcan2 purifié ou sur pétrolc bret, avec des rendements pondé-
raux attecignant 100 p.1CC ot des temps de reogénération de 1'ordrz de 1'heure
(82).

-

T1 existe deux typece de procédés cxploités industriellement pour lz

culture de Candids tropicalls. les technigues différent selon les pays

(Francz - Anglzterre).

Pn france la culturc se fait sur gzazoil, c'cet-d-dire sur alcanc non
purifié, et cette levurc 2 pris la dénomination dc¢ levure L (comme Lavérez
situé prés dz arscille). Aprés la récolte, il y a unc purification pour
cnlever les graisscs ct 1los dérivés d'hydrocarbures, on obticnt ainsi un

dui r, sans goiit ni odeur,
roduit pu ans g0

Grangcmouth (Angleterre), dfod

e

L'autre procédé cst mis en oeuvre

le nom de levure G. ; le culturc se fait dircctement sur alcane purifié, ot

on obtient nn produit pur, neutre , prét & la consommation.

L¢s caractéristiques dc ces levurcs sont indiquées dans le

tableau 20. Elles ont fait 1'objet d'études de toxicité ot dc nutrition.

Ces essais d= toxicité ont montré qu'ellcs sont dénuées ¢’effets toxiques.

La prcduction des usines de lavéra ot de Grangemouth est commercia-
lisée sous le nom dc "Tropina”, et exclusivement destinéc & 1'alimentation
animale.

Ccs levures sont surtout utilisées dans 1'alimentation des monogastri-
gues (porcs ot volaillcs) ; il existe une dcuxiéme application concernant 1o

vcau, qui subit des conditions particuliéres d'élevage.

voidous



Tableau 20 : Caractéristiques des levures L et G (en p.100)

PAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

Caractéristiques : Lovure L f Levurc G g

: : )

Fumidité . & : 3,0 -7,0 )
. . )

Protéincs brutes : )
(N x 6,25) : 6& - 70 B0 - G2 )
: = )

Lipides avres 2 : )
hydrolyse 3 i,5 - 2,5 s g - 10 )
: : )

Cendres s 7.9 s 6,0 )
: : )

)

Calcium 0,3 C,C1 )
)

Phosphore : 1,5 f 1,5 ;
Tigestibilité ; ; ;
pepsique : 80 : a0 )
)

Squrce (34)
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Tablcau 21  Comnosition on acides aminés cssentiels de divarsas sources o
protéiroc {en g/16 g d'azote)

e I L. SR b !

¢ Hormes A0 ¢ lowures @ PBactéries @ Alpucs : Farine de  :Tourtcau dz

: : 3 Cyaphycees  : poisson s soja )]

N I a - 3

: 3 b & 3 7

. . . . . N

Isolciwcine 4,2 ’ 5,2 ; 4,3 . 5,0 . b,S . 4,0 3

o s . a a A

a 3 ? ? 7

e 4,5 : 7,6 - 6,3 : 7,6 s 7,5 : &,1 )i

’ s : E - )

: 4,7 7,8 : 5,4 : 5,0 : 7.4 : 6,1 )

: 72,6 . 4.3 : 4,1 : 5,0 ° A : 4.,G )

3 3 s . : b )

; 2,8 : 5,/ : 4,0 : 4,6 : 4,5 : 4,0 )

. . . . ] 3

o 3 “a - L) /

: 1,4 5 1,2 : C,3 . 1.4 : 1,3 : 1.3 )

E s s * 2 : 3

v c : 2,0 s 4.,C s 3,1 H &,G 3,5 : 3,k )i

‘ ’ s -2 s 3 s )
iy 3 - " Y . 0 . L Q ﬂ “, 5 o

. Valine 3 4,7 : 5,8 : 4,C : G,5 ; 5,6 5,0 )

f . " o — N < N

: : s 3 )

: | ¢thionina s : : : : : b

+ cystéine : 4,2 2,5 5 2,6 : 1,0 . 3.9 : 2,9 3

* Candida tropicalis
ok Micrococcus €

Fokk Spiruline mazina
Source (823

Toutefois, los levurcs sont déficientes con méthionine (tablzau 21)

intérét d'unc svpplémentation de produit obtenu en acides aminés soufr

{0

synthétiaqucs, commc nour la plupart des protéines issuzs dorganismes

unicelluelaires.

2.1.2 Moisissures

Cc sont des chamnignons filamenteux consommés au Japon, on Indonésic
ct dans d'autres pays asiatiques.

Plusieurs moisicsurcs sont cultivées pour la production dc protéines.
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Ce sont : Fusarium sp, Aspergilius niger , /spergillus fumigatus.

Contrairement aux autrcs S. C.P., elles ne sont pas déficientes en
acides aminés soufrés . Elles pcssédent une structure mycélienne qui facilite

la récolte de la biomasse et la texturation.

les substrats utilisés sont du type traditionnels ; ils cofitent
relativement cher.

Au Cénégal, 1'expérimentation a été faite & 1'aide d'Aspergillus
niger, avec le manioc comme substrat. la manioc est un produit contenant
90 p.100 de glucides ¢t 1 2 2 p.100 de protéincs. Aprés lc traitement du
substrat par les speres d'A. niger, le produit obtenu a été enrichi en
protéines (16 p.100) et nc posséde quc 25 p.1CO de sucre résiduel. Il se
présente sous unc forme solidc, spongicuse contcnant €3 p.100C d'eau ct
possédant apparemment unc bonnc qualité organoleptique. Les levures s'y

trouvent & 1'état non sporulé,

La technique est relattivement simple, et le substrat est disponibile
en quantité suffisante pour perncttre la production de cet aliment enrichi

en protéines pour le bétail (77).
D'autres expéricnces ont été tentées & travers le monde, notamment
en Inde par POZMANSYI ot COLL (78). Elles ont utilisé des champignons et des

bactéries, avec comme substrat les protéines du lait.

Ies champignons sélcctionnés sont : Pénicillium roqueforti,

Qospora lactis, Zygorrsuchus meelleri .» Rhizopus oligosporus ct une bactérie,

( E. Coli)

La biomasse récoltéc a subi un traitoment pour briser les parois
celluiaires, qui contiennent des mucoprotéincs indigestes (résistantes au
enzymes du tube digestif). Le produit a ensuitc été supplémenté en méthionine.
Le pourcentage de protéinc variait entre 40 et 45 ,100 et la valecur de l'azote
protéiquz nct entre 45 et 7C p.100 en fonction de la technique de désintégra-

tion des parcis et de 1'additicn d' -méthioninec.
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3.2 Bactéries

Ellecs n'ont pas cncerc fait 1'obict d'utilisation & des fins ali-
mentaires jusqu'd cc jour. Mais c'est un groupe trés important, avec des

perspectives illimitées si les substrats dérivés du pétrole sont disponibles.

Lzs principalas bactéries utilisées au cours dc¢s expérimentations

sont :

- Mgthanomonasz sp
-~ Pscudomonas sp ;
— Hydrogenomonas
— Acinetobacter (lficrococcus) cérificans

- Pcherichia coli.

Les principaux substrats sont le méthanc et 1'éthanol.

Deux grandes firmes (E3SO et NESTLE) ont diveloppé depuis 1965 un
programme dc¢ recherche ayant pour objectif la production de protéines bac-

tériennes de haute qualité pour 1'alimentation humaine.

La culture d¢e ces bactéries posc des problémes technologiques, a
savoir la récolte de la biomassc, du fait de leur pctite taille, elle ne peut

se faire quc par vltracentrifugation rapide.
I1 faut protéger les cultures contre d'éventuclles contaminations
par d'autres bactérics, co qui est trés difficile dans les conditions indus-

trielles,

Les essais portant sur Acinetobacter ont donné de bons résultats, a

condition de corriger la déficience en méthionine ot de diminuer le taux

d'acides nucléiques.

Le probléme de tolérance se pose également, cette derniére

étant tros différente ¢'une boctérie & 1%autre. I1 semble que le poulet tolérc

bien E. Coli, alors qu'}ydroccnomonas ct Acrobacter acrogenes sont mal

’

tolérés par 1'homme, entrainant des troubles digestifs ot des éruptions

cutandes.
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Une expérimzntation pcrtant sur 2c¢ trés nombrouses bactérics non
pathogénes a ét2 menée au Sénégal au laboratoirc natioonal d'Elevage
et de Recherches vétérinaires (LUERV) (4). Des protéines d'organismes
unicellulaircs (PCU) ont été produites & partir de cogucs d'arachide.
Ic but de cette étude était dz produirc des protéines d'organismes unicel-
lulaircs 2 partir de substrats ccllulosigues avec unc technologie simple.
La culture sc fait par fermentation continuc pendant 4C h, ot la récolte par
décantation (av lieu dc contrifugation). Lo rendement est de 131 g pour 20 kg
de coques d'arachides. Lo prodiit est déficient <n acides aminés soufrés. Le
calcul dc¢ la velcur alimentaire s'eet traduit par la confoction de ration
pour volaillcs, lo produit entrant dens 1'aliment pour 20 & 20 p.100.

I3

Les résultats ont ét# satisfaisants.

3.3 Algues microscopigucs

Les algues microscopigques sont traditionnellement utilisées dans

1'alimentation de certaincs populations.

Par cxemple les spirulines, gui sc dévcloppent spontanément dans
certains petits lacs situés 3 proximité du lacTchad, ainsi que dans le Lac

Texcoco au i'exique.
I1 cxiste d'autres algucs filamenteuscs alimentaires :
- Spircgyra cn fisic du Sud-Est

-~ Prasicla sp, ¢n Inde (Jimalaya) ;

- Phylloderme saccum, au Jancn, sous le nom Sui Sen Zi NoRI.

Aprés la deuxicme guerre mondizle, les curopéens ont cultivé des

algues cucaryotiques (chlorellee, Scenedesmus), =t cnsuite les Spirulines.

les spirulines de Tchad sont venducs traditionncllement sur les
marchés lccaux sous forme dc gelettes séches verditres, appelées “dihe’, qui
entrent  comme condimont dans les sauces. Zlles scnt récoltées dans les
zones do décrue des petits lacs satellitce du 1ac Tchad. Leur tencur en

protéinzs cst voisine de 50 p.100.
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La culturc deo ces algues se fait & le lumiére solaire, et en présence
de gaz carboniaquc ¢t d'zmmeniac, qui représentent respectivement les sources

d'énergic, de carbone ct d'azotc.

Dans les pays tempérés, 1'insclation azit beoaucoup sur le rende-
ment, Lens las installstions pilotes (¥rence, Pays Ias, Grande Bretagne, Japon),
les rendements varient suivent les saisons (3 2 12 g/m2/jour), elors que
la production optimalc cst de 20 g/m2/3 dans les bonnes conditions d'ensoleille-
ment, ce qui correspond & un2 producticn annuclle do 73 tonnes par hectare,

a
sur 1la basc dc %0 p,1C0 de pretéines.,

La culture sz fait ¢on couche dense, cc qui nécessite des grandes

surfaces, ct cn préscnce d’a2ir contenant 2 p.10C de CO2.

La récolte ost fecile du fait de leur grande taille et de leur

Ie

forme spiralée.

Sur le plan elimentzire, la présencce de chlorophylle ct d'autres

(B

pigments photosynthétiques déprécient la cualit?. Les mucoprotéines de la

paroi sont indigestes.

Pour les adepter 2 la consommation humaine, il faut décolorer ces
produits ¢t extraire los protéines, cc qui augmentc sensiplement le coiit

de production.

Apres cette &tude, il est & remarquer cue la production de Single
Czll Protein dépend beaucoup des substrats utilisés, ainsi que des techniques

de cultures =t de réceolte,

Lctuvellement du fait d2 1'inflation ¢t des fluctuations des prix du
pétrole, les recherches cn ce domainz ont beaucoup ralenti. Ces techniques
sont difficilcment adaptablces aux pays cn voic de développement, sauf dans
les pays ou lecs Singlc Cell Pretuin proliferent spontanément ; leur culture
est alors & promouvoir et 2 Cncourager.

2¢ plus cue protéincs doivent faire 1'objct d'une recherche de
toxicité pluc importante, et luc textes législatifs régissant le contrdle

des denrécs doivent leur &trc adaptés.
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Fn rovanche, pour 1'alimentation du ®4tail, ot eon particulicr des
monogastriques, ces protéincs ont déja fait lcurspreuves (lavures cultivées

sur alcanes).
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TROISIEME PARTIE

PRODUCTION ET IMPORTANCE DES PROTEINES AU SENEGAL




~-91 -

Chapitre 1 : PRODUCTION ET IMPORTANCE DES PROTEINES CONVENTIONNELLES.

1. Production

1.1. Protéines d'origine végétale

Les protéines d'origine végétale sont représentées par les

céréales d'une part, et par les légumineuses d'autre part.
1.1.1. Céréales

Selon les statistiques du Ministére du Développement
Rural, la production céréaliére est trés fluctuante. Ceci
s'explique por le fait que celle-c1 repose sur des cultures
pluviales. La contrainte principale au développement de l'agri-
culture est l'absence de la maitrise de 1l'eau, mais il y a
aussi la lutte phytosanitaire qui mérite une attention particu-

liére.

La production céréaliére qui est insuffisante est
complétée par l'aide internationale et les importations. Les
stocks des paysans et ceux du Commissariat & la Sécurité alimen-
taire peuvent &tre également sollicités en cas de pénurie. Pour
évaluer les besoins en céréales, 1'Etat &tablit chaque année un
bilan céréalier, qui estime la conscmmation, la production, le
stock disponible, ainsi les importations et l'aide alimentaire

a4 programmer. A titre d'exemple nous avons présenté ci-dessous le

bilan “céréalier® de 1985 a 1987.
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BILAN CEREALTIER

~ besoins nets céréales 170 kg/téte

1 169 0Q0 tonnes
(pour 6 880 00O habitants)

—~ résultats nets de la production de la campagne

mil : 352 560 tonnes
sorgho : 92 820 "
mais : 75 660 "
riz : 84 000 "
sorgho de décru : 17 160 "
— importations commerciales programmées :
Riz Caisse de Pérécuation-etde Stebilisation des prix (CPSP): 255 00Q "
Riz privé 85 000 "
Blé CPSP 84 000
- Stock annuellement disponible : 9 360 tonnes
— évaluation stock rural : 39 000 tonnes
— aide alimentaire programmée : 97 000 tonnes
. besoins nets céréales 1kg/téte : 1169 000
. prodxction nette campegne 86/87 : 622 0G0 "
. d&&ficit structurel net : 547 000 "
. disponibilités potentielles
impartations de riz : 340 000 tonnes
imartatians de blé : 84 00C "
stocks CSA : 9 360
gmks  rurasx / 39000 »
aide alimentaire programmée : 97 coO0 v
total 569 360
EXCEDENTS : 32 360 tonnes
Les coefficients de transformation utilisés sont : mil, sorgho,
mil, sorgho, mais _ : 72 p 100
blé :

: 7C p 100
: 100 p 100
riz paddy H 7C p 100

riz importé
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C'est & partir de ce type de bilan que se calcule la consommation
apparente des différentes céréales ( tableaux 22 et tableaux 23).

Ces tableaux donnent la production nette, les importations et les
aides de 1976 & 1984. Le total de chaque année varie peu du fait
gue l'aide, et les importations sont 14 pour combler les déficits.
Fn raison de l'accroissement démographique, le total change légére~
ment d'une année & l'autre, mais la consommation reste toujours

voisine de 170 kg par téte.

Tableau 22 : Consommation apparente de mil et de sorgho de 1976

et e S S e S

a 1984 (en milliers de tonnes)

; Année Production: Importation: Aide Z Total~ :
2 . nette (1) . (2) . (3) : :
i 1976 z 554 ; 43 i 16 i 613 i
; 1977 i 456 i 49 i 11 i 516 i
z 1978 ; 378 5 60 i 73 i 511 ;
e L o L a4 ow

T e L m . o e
z 1981 ; 490 i 21 i 12 i 523 :
j 1982 i 662 Z 16 5 - E 678 %
. 1983 . 527 i 72 i 25 i 624 :
i 1984 5 317 : 80 2: 78 E 475 :

(1) statistiques du MDR (moins 10 plO0 pour pertes et pour semences (5)
(2) Statistiques douaniéres (5)
(3) Statistiques USAID (5)

cee/ e
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Selon le projet RAPID II SENEGAL (70), le taux d'auto-
suffisance en mil et en sorgho é&tait de 130,8 plO0 en 1986, alors
qu'il est passé a S49pPl0Oenl%M7 . (.o flyctuations peuvent s'expli-
guer par le fait que ce sont des precductions qui dépendent du

climat et de la composante population,

Si on considére que la population s'accroit chaque
année, on peut dire que le Sénégal s'éloigne de ltautosuffisance

céréaliére,



- 95 -~

TABLEAU 23 : Consommation apparente de riz, de mais et de blé de 1976 a 1984

(en milliers de tonnes)

: : 9% (1977 ‘195 figm fio Ciom T figm Tawma
: “Prodctin . B . B . B . 8 . B . ™ . B 5 &

. . nette (1) . . . . . : . . .

° RIZ - ’ : : . . -

' (dboortiqud) P Tmpartation | : : . : : : _ ' _
: (@ ‘26 ‘o8 o8 ‘o oo ‘az azw s ‘w
; [ME @ [ s [ m a7 & [ 9 [ 3 @ 2 |
: * Total ‘4 P aa o s las g fam ‘s Cam
: :Prodxction nette : : : : : : : : : :
: : (1) T ¢ : P : 0V : PO : 4 ; 5 8 :74 :61 :
¢ MATS ) . ; : f : : f - X
- (Grains) . Impartation . . . . ) ) ) . .
. . @ 1 1w, 7 3% 9 2@ - ° - - 5
) * hide (3) - - T - T -Twu 16 .- .85 .8
: * Total ‘ss ‘w8 ‘e ‘s ‘m ‘e ‘& ‘™ ‘wm G
: : Imprrtation : 120 : 9% : 142 107 : 8 :108 t 112 106 : & :
: : (2) : : : : : : : : : :
:B[E . H . H : . < . . . :_
; (Grains) : Aide (3) 09 : 11 : 3 : 9 : 14 ;W : B/ :W ;3 :
: : Total £ 120 : 107 ;173 :116 : 101 :138 : 140 :136 123

(1) Statistiques MR (moins 10% pour pertes et semences) (5)°
(2) Statistiques USAID (5)
(3) Statistiques USAID et Bilm de 1o filidre (Ministére du Plan) (5).

La production de riz varie entre 80 000 a 100 000 tonnes, alors
que la consommation est actuellement de l'ordre de 400 000 a 450 000 tonnes.
Ainsi le Sénégal prévoit une augmentation de la production de céréales irri-
guées (Figure 19), qui devrait atteindre environ 500 000 tonnes a 1l'an 2010.
Mais il s'avére que l'aménagement des terres du delta colite aussi cher que
les barrages (environ 220 milliards de F CFA).

Le Sénégal produit des légumineuses, plus riches en protéines et
qui complétent bien 1'alimentation des ruraux.

PR SN



Figure 16 : CONSOMMATION APPARENTE DE MIL ET DE SORGHO DE 1976 A 1984
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FIGURE 17 : CONSOMMATION APPARENTE DE RIZ DE 1976 A 1984
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FIGURE 18 : CONSOMMATION APPARENTE DE BLE DE 1976 A 1984
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1.1.2. Légumineuses
Comme toutes les autres productions dépendant des cultures
pluviales, celles des légumineuses sont fluctuantes (tableau 31).
La particularité de l'arachide est que 90% de sa production est
commercialisée, le paysan ne gardant que 2% environ pour son
autoconsommation. Depuis trois ans, avec la nouvelle politique
agricole, il est obligé de garder une partie de sa récolte pour

les semences suivantes, soit environ 8%. :

Le niébé est produit dans presque tout le pays, et occupe
une place importante dans l'alimentation des ruraux. Sa disponi-
bilité pendant 1l'hivernage et la période de soudure enrichit le

régime alimentaire.

L'objectif du gouvernement est d'étendre la surface cul-
tivable de 62 100 hectares & 138 000 hectares, avec un rendement
de 1000 kg/ha, ce qui permettrait d'augmenter la production

actuelle de 62 000 tonnes a 138 000 tonnes. Les terres culti-

vables disponibles sont celles de la région Nord et du bassin

arachidier.

TABLEAU_ 24 : Productions agricoles d'arachide et de niébé de 1979 a 1987
(en tonnes)

s |os

. 1979/80 l1ceo/m D 1em/ee [1960/e3 [19R3/80  (1984/85 |19K/8S 1986/87 |
‘Arechide : N : : ; S
: d'huilerie P OO SHO0 GBS 1109120 EH 2B 166 2BTS N &V 000
Arachide Gebaxte . g0 . 340 . 532 | 1824 900 131&510747’ eoooo
Ni&)é L BED  : 1700 : MEO . 1080 12ES : 157 65 %6 50 263 1

{ Saxce ()

Le rendement actuel cu niébé se situe entre 4G0 et 600 kg/ha.
Les protéines des végétaux couvrent 64,5% des :besocins, le reste

¢tant assuré par les productions des animaux.




- 100 -

1.2. Protéines d'origine animale

1.2.1. Production <¢e viandes

1.2.1.1. Vizncdes (e boucherie et de volailles
les bovins, ovins et caprins

fournissent 77p100 de la production,
les volailles 12pl00Q, les porcs et autres espéces 11 pl00.

La consommation <¢e viande a &été en 1904 ce 10,3 kg par personne

par an. Ceci corresponc & 2¢,22g par personne et par jour.

Le S&négal est cdonc actuellement loin cde la couver-
ture des besoins en protéines d'origine animale de sa popula-
tion, Pour faire face a ce déficit le gouvernement autorise
l'importation ce produits carnés en allégeant les taxes
éouaniéres. Une grance quantité de viandes congelées cde bovins
et cde volailles a ¢té ainsi importie cdevuis 12237 - soit 350

tonnes en 1965, %412 tonnes en 197 et 4271 tonnes en 1337.(86G).

L'lvaluation de la procduction se fait & partir de
l'estimation des abattages (contr8&lés ou non).

Les abattages contrdlés s'effectuent principalement
dans les abattonirs ces grandes villes et secondairement dans
les tueries des petlites villes. Le tableau 2% montre 1'évolu-

-

tion des abattages contrdlés de 18351 a 1907.

oo/ e
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Tableau 25 : Evolution des abattages contr3lés de 1981 a 1987

(en tonnes)

: Année Abattages contrdlés fVariations annuelles
: : : (en %) .
1981 : 24 165 + 3,7
‘1982 : 21 761 : = 9,9 :
: 1963 : 22 479 : +3,3 :
* 1984 ' 26 915 : +19,7
* 1985 : 24 285 : - 9,8
* 1986 24 639 : + 1,5

1987 : 20 255 : - 17,8

. source (14)
+ L'estimation des abattages’ incontrdlés se fait & la SERAS par le biais des
éuirs et peaux. Les cuirs et?peaux des animaux abattus:clandestinement sont
vendus & la SERAS. Ceci permet de se faire une idée du volume des abattages
clandestins (tableau 26).

C'est un abattage qui intéresse surtout les petits ruminants ; il est
1'oeuvre des gargottiers et -“es bouchers clandestins.

Les rapports entre les abattages contrdlés et le total des abattages d'une
part, et entre les abattages contr8lés et les cuirs et peaux commercialisés
d'autre part, montrent l'ampleur des abattages qui se font en dehors des
abattoirs. Il y a donc lieu de mener une politique d'information sur les

dangers que constituent ces abattages sur le plan sanitaire.

Les abattages de la Tabaski intéressent d'autre part environ 600 000 petits

ruminants.

cee/ e
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TABLEAU 26 : Eslimation du nombre total d'abattages en 1985

: Abatteges : : N : f : f : ; ;
: contrdlés 1 :Nmwe 158645 ' 218196 ‘imsM fms (0 72 ¢ 2w P12 ]
‘Majaration : : f f E 3 z ; ;
¢ {a) 22 Nabre ¢ 91355 :1&&)4:1&656 fo. : - - -
:Cuirs + peax ® : 3 E f ; ; ;
mmamahs‘ .és. : n : : : - . M
per la SERAS ¢ : : ) ) . . : :
i (b) 3 Nombre 250000 ¢ 348000 : 291000 ¢ . ° . - -
Ppgretion T4 Cnowe 20000 ’352000:,159000 6705 18, a1, 18
i : it H } : H : : :
;Toialabat»-: . . . . . : H M :
~teges . 5 . Nubre .2/0000 700000 . 450000 8000 : 180 : S8 : I
- Ppaxrt 1/5 . 6 .10 . © . 3 : ™ . 16 : X : D0 ; DO
[ Repport1/3 7 .PaO . e . e . & . . S Col
‘Rpprt3s S8 P10 - B @ & . . . L .o

(a) différence entre ligne 3 et ligne 1
(b) rapport annuel 1985 SERAS

(c) Cette majoration tient compte de l'étude du secteur agricole, filiére élevage, et
des ajustements qui s'imposaient aprés diverses consultations.

source (25)
Pour la production la viande de volailles, il existe deux
types d'aviculture, l'une traditionnelle et 1l'autre moderne. La production
de 1l'élevage traditionnel est plus importante que celle de 1'élevage

moderne. Mais ce dernier est en nette progression, surtout au niveau des

centres périurbains.
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Tableau 27 : Production et consommation de viande de volailles locales en 1984.

Type d'aviculture f Traditionnelle

f f Moderne f Totaux
:Effectifs : 7 500 000 : 1 500 000 : 9 000 000
:Taux d'exploitation : 100 p 100 : 9€. b 106

:Cofit annuel : 2 p100 : :

‘Volailles abattues ' 7 500 000 ‘ 1425000 ° 8925000

: Poids moyens en kg : 0,8 : 1,15 :

° Tonnages : 6 000 : 1639 7 639
‘“kg/habitant : 0,95 : 0,26 — 1,21
Source (25)

-

L'élevage des lapins se développe également & cdté de celui des
volailles. Il peut contribuer & une augmentation de l'offre en proté&ines

carnées. Il n'existe pas de données chiffrées officielles s'y rapportant.

1.2.1.2. Viande de chasse

L'estimation de la production se fait par le biais des abattages
contr8lés. Seuls les animaux abattus par les chasseurs détenteurs de permis
de chasse sont recensés.

Le tableau (28) expose les abattages contr8lés pendant deux saisons
de chasse. En comparant les abattages de 1985/86 & ceux de 1984/8%, il appa-
raft que la grande chasse est en régression alors gue la petite chasse est en
nette augmentation.

Dans les zones peu giboyeuses, la consommation de reptiles est trés

importante. Par exemple, & BOSF M'BALEM (Région de Fatick) selon les enquétes
de DIOUF (26), 32 individus durant 1'année 1982-1983 on consommé
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: Abattages contrdlés

Espaces 1984/1985 : 1985/1986

© w Tidem : 1 : 1

; A z Buffle : 14 : 6 f
: M : : : .
. y 3 Buba}e f 7 : 5 ;
1 Hippotrague 12 7
z Cobe de fassa 1 : 3
R Cobe de buffon 1 : -
©  E  ‘TOurébi 2 , 2
: S *"Céphalophe ° : 2
: Redunca 1 - :
Phacochére ﬁ o808 909

f f Liévre : <19 ; 4%

Francolin 12 864 22 224
. Pintade 752 665
f (I) Poule de pharaon : 78 T 64 :
S Tourterelle 12 764 " 15 164
: g Caille : 598 1149
3 Pigeon vert 816 3 150
: y ¢ Ganga 4 503 5 008 .
: Pigeon T2 724 — 1156 .
° Poule de roche 31 153 ‘
Sarcelle 1115 12G ;
: Dendrocygne 438 -
; ; Oie de Gambie ; 33 f - -
Oie caronculée 14 - -
; ; Bécassine 96 f 3387 X
Oie d'Egypte 14 -




- 105 -

Suite tableau 28

37 721 : 50 526..

: Canard siffleur : 215 ; 192 :
; ; Canard pilet ; 66 ; 19 ;
: ; Canard souchet : 23 ; 8 ;
; z Poule d'eau ; 9 ; - ;
: : Pluvier ; 12 ; - ;
: :Bmge i 6 ; - ;
; ; Chevalier ; - ; | %8 ;
; ; Total ; ;

122,01 kg de reptiles(soit 3,81 kg par individu)
11,50 kg d'oiseaux (soit 0,36 kg par individu)

24,45 kg de mammiféres (soit 0,76 kg par individu).

Néanmoins, la production de viandes de chasse influence
trés peu la production nationale de viandes. Elle n'est impor-

tante que dans certaines régions (Tambacounda, Ziguinchor,
Kolda).

1.2.2. Productions de la péche

La p&che est 1'un des scus-secteurs les plus importants
du secteur primaire. C'est un pourvoyeur de devises, mais aussi
de protéines d'origine animale de bonne gualité et a un prix de
revient relativement faible. Ce sont en effet celles qui cofitent
le moins cher, tant pour l'alimentation de l'homme que pour celle
du bétail. Le consommateur sénégalais couvre 47 plO0 de ses besoing

en protéines animales & partir des produits de la p&che (30).

1.2.2.1. Techniques d'exploitation

Il existe au Sénégal une péche continentale et une péche

maritime ; la seconde, de loin la plus importante, est subdivisée

en péche artisanale et en pé€che industrielle.
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1.2.2.1.1. Pé8che continentale
Elle s& pratique surtout au Nord du Pays, au niveau du
Fleuve Sénégal, ¢u Lec de Guiers et de la Falémé. Elle est pla-
cée sous 1la tutelle cdu Ministére de la Protection de la Nature,
division des pé&ches et piscicultures continentales, a la Direc-

tion des Eaux et Foréts.

1.2.2.1.2. Péche maritime!

1.2.2.1.2.1. Pé&che artisanale

C'est une péche mettant en oeuvre des moyens de
producticn traditionnels ou améliorés., Elle se singularise par
- la durée des sorties relativement courte
- la fréguentation de la zone cdtiére ;
~ la détention des moyens de production par des particuliers.
Il existe une péche artisanale traditionnelle et une péche
artisanale amiliorée.

- Péche artisanale traditionnelle.

Le moyen de production est la pirogue. C'est une embar-
cation taillfe dans du beis. Elle présente l'avantage d'€tre
utilisée depuis longtemps par les pécheurs et d'accoster directe-
ment sur les plages.

Le parc piroguier est en nette évolution et plus de 60

ploo des pirogues sont motorisées (37).

- Péche artisanale améliorde

Elle différe de la précédente par le moyen de praoduc-
tion : la pirogue oméliorée, appelée cordier. C'est un bateau
long de 13 m, écuipé d'un moteur fixe et d'une cale isotherme
d'une capacité pouvant atteindre 5 tonnes. Il permet d'effectue.

une péche semi-industrielle.

Actuellement le plan ccrdier se heurte a des difficul-
tés, et le programme a presque &choué. Il connalft des baisses du:

rendements trés importantes, comme le montre le tableau 29.
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Tableau 29 : Evaluation des débarquements de la péche cordiére et de la pé&che artisanale
traditionnelles (en tonnes)

1982 © 1985 - 1984

; ‘1980 1981 ' 1985 X
fDébarquement f X . ; : ; ;
‘péche artisanale i X i . . . .
_traditionnelle ;196810 147720 | 140340 143180 (172095 173000 (1):
Débarquement : : : : :

péche cordiére : 540 : 800 890 500 : 520 360 :

40 2 o5 ea oo s

se se e 20 ss o e

(1) Données provisoires.
Source (SERA/DOPM) (30)

Le moyen le plus slir dtaccroitre les productions de la

péche artisanale est de laisser aux pé&cheurs leurs pirogues
traditionnelles, en apportant quelques améliorations comme 1'ins-
tallation de moteurs hors-bord digsel (pour diminuer les coflits

de productions) et de cales isothermes (pour maintenir la

fralcheur des produits de la péche).

1.2.2.1.2.2. Péche industrielle
En fonction des engins utilisés et des espéces visées,
elle se subdivise en péche thoniére, chalutiére et sardiniére.
Sa production atteint 110 000 tonnes par an. Ce qui équivaut & 40
PlO0 en topnage et 60 plOOen valeur de la péche globale (49).
Les unités de péche sont gérées par des sociétés d'armement
maritime. Elle est caractérisée par la présence de nombreuses

unités étrangéres.

1.2.2.1.2.3. Aquaculture
Elle est instituée par 1'élevage des crevettes, des
huftres et des poissons.
- la crevetticulture

La presque totalité de la production artisanale vient de
la région du Fleuve Casamance. Elle couvre 25 pl0OO de la production

de crevettes (la péche chalutiére fournissant 75 plOO du tonnage),

soit 4 300 & 6 300 tonnes par an ces derniares années, dont

-

1200 a 1800 tonnes pour la production artisanale.
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- Lt'ostreiculture

C'est une forme d'élevage pratiquée depuis longtemps
par les populations de la Petite C8te, des Iles du Saloum et de
l'estuaire de la Casamance.

L'ostreiculture sénégalaise peut &tre assimilée a la
cueillette des hultres des palétuviers par les femmes. La

-

production est actuellement de 35 000 a 45 000 douzaines par an.

- la pisciculture

Elle egt pratiquée au nord (Richard Toll et Dagana). La
péche a été fermée de 1984 & 1986 sur le fleuve, ciest ce qui
a été a l'origine de la reprise de l'activité de pisciculture.

La production est de 12 tonnes par Semestre.

1.2.2.2. Quantités produites

Elle est importante, mais seule une partie est consom-
mée, soit & 1'état frais, soit aprés transformation artisanale.
L'autre partie est exportée. la totalité de la production indus-

trielle est exportée, de m&me qu'une partie de la production

artisanale,.
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Tebleau 0 : Production actuelle de poissons au Sénégal (en milliers de tonnes
par an).

: Productioms actuelles :
: Péche ‘Sénégalaise " Etrangére ~ Total :
. . - \:l 4:
: : Pélagiques cdtiéres : 130 : - : 130 :
: f cdtidres f 95 f 8 f 103 f
: / Démersales : : : . i
: : profondes 2 . 11 : 13 :
f : Pélagiques océaniques f 13 : 12 f 25 :
: ‘ Artisanale : 160 : - : 160 :
: ‘Industriel Ie : 80  : 31 : 111 -
: Total : 240 : 31 : 271 :
$ource (30) : : :

Les productions nationales sont ici surévaluées,

les productions étrangéres sont sousévaluées,

apitaines des bateaux qui déclarent leurs captures.

alors que

car ce sont les

30 pl00 de la production artisanale est Lransformée en vue de la

consommation locale et de l'exportation,

an. Les principaux produits transformés sont

le grillé~séché (Kéthiakh)

- le séché-fumé (Tambadiang)

le fermenté-séché

(Guedj).

12

¥

soit 20 000 tonnes par
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1.2.3. Production de lait et de produits laitiers

La production locale est assez faible (tableau 31).
La consommation locale en lait frais est de 18 litres par personne et par
an, mais elle est trés variable en fonction de la population
(urbaine ou rurale). Actuellement avec les importations, ce
chiffre est de 46 1 (tous laits confondus, consommation rdrale
et urbaine). Le lait en poudre importé alimente l'essentiel des
industries laitidres ; la quantité importée annuellement est

d'environ 183 000 tonnes (68).

Les produits laitiers comme les crémes, beurres et
fromages sont partiellement ou totalement importés. Ils ne
servent qu'a l'alimentation des grandes villes. Le Sénégal a
importé en 1987 : 1883 tonnes de beurre, 545 tonnes de fromage ,

74 tonnes de creéme.

Tableau 31 : Production de lait en 1984

: : BOVINS : :

: :Elevage :Elevage : : : : :
. -traditi 1 :mod . Total : OVINS :CAPRINS :TOTAL .
Femelles traitées, 70 G0 . 210, 770210 . 1000000 . 500 00O | :
:Broduction anmnuel: : : : : : ;
:le par tEte (li- : : : : : : :
1tre) : 150 PR ¢ ¢ ¢ I : 10 : 15 : :
:Taneges : : : : : : :
produnits : 115 50 : 630 : 116 130 : 10 00O : 7900 : 133 630 :
| kg/hbitnt . 18,33 | o1 1843 1,%° 1,9 2,21
Source (25) :

1.2.4., Production d'oceufs et d‘ovoproduits

En matiére de production d'oeufs, les chiffres sont trés
contradictoires du fait de l'existence d'un élevage traditionnel

et d'un élevage moderne. D'aprés le Plan d'Action de 1'Elevage
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(69), la consommation d'oceufs était de 50 par habitant et par an
en 1984, alors qu'en 1981 les experts avangaient le chiffre de
5,4 oeufs par nabitant et par an, avec une production nationale

de 54 millions dfunités.

D'aprés les estimations faites par la Société Sénégalaise
des Engrais et des Produits Chimiques (S.S.E.P.C.) et les experts
de Sanders en 1980, lors d'une étude sur les possibilités de
développement de l'aviculture industrielle au Sénégal, citée
par LEGRAND (61) il en ressort que la production industrielle
d'oeufs est de 37 800 000 unités. Alors que la consommation est
de 200 oeufs pour les libanais et les européens, 365 oeufs pour
les touristes et 20 oeufs pour les Africains. Néanmoins l'objec~
tif 3 atteindre dans le sixiéme plan est de 52 oeufs par habi-

tant et par an.

1.2.5. Production de miel

Actuellement la production locale est en nette régression.
De 300 tonnes en 1974, elle est passée a 34,5 tonnes en 1978.
Les principales régions productrices sont celles de Ziguinchor,
Kolda, Tambacounda, Kaolack, Thiés (Niayes) et la vallée du

Fleuve Sénégal.

2. Contraintes a la production

Ces contraintes se situent & trois niveaux
- les productions agricoles ;
-~ les productions de 1'élevage ;

- les productions de la péche.

2.1. Productions agricoles

Les contraintes sont surtout liées & des facteurs clima-
tiques. les longues années de sécheresse, avec comme conséquence
l'avancée du disert, ont contribué & diminuer la production. Mais
il existe aussi des facteurs technigues qui ont joué un rdle
négatif, a savoir

- une mauvaise gestion des coopératives ;
- un encadrement trop dirigiste gui ne répondait pas 2

la volonté des paysans

2
9
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- des moyens de production chers (engrais, semences,
matériel agricole),ce qui obligeait les paysans a s'endetter . Cela
a amené l1'Etat a éponger les dettes ; d'ol la mise en place
d'une nouvelle politique agricole. Cette derniére ne permet ni
la subvention, ni le crédit par l1'Etat. Le paysan doit s'adresser

aux banques pour avoir les moyens de production.
- des importations d'autres céréales (riz et blé) ;

- des pertes importantes au niveau des cultures et des
récoltes (difficulté de mettre en place un plan de lutte phyto-

sanitaire efficace).

2.2. Productions de l'élevage
Ici, trois contraintes majeures sont a la base de la

diminution de la production.

- l'alimentation :
L'élevage dominant au Sénégal est de type extensif.
Les animaux ne disposent donc que de fourrage, dont le disponible
est insuffisant en période de soudure. De plus, il existe une

déforestation intense qui menace le bétail.

- l'abreuvement
Il existe une forte concurrence entre l'homme et
ltanimal, Le déplacement des animaux est souvent important pour
aller vers les points d'eau. les forages posent le probléme de
maintenance et d'approvisionnement en gazoil. A cela s'ajoute la

pluviométrie capricieuse.
- La santé animale

Les maladies infectieuses et parasitaires entrainent
des mortalités et des baisses de production. L'action des services
vétérinaires est insuffisante pour remédier a cet état de fait.

Les contraintes a4 la production de viande de chasse sont
presque les mémes que celles de 1'élevage. La chasse connaft une
nette baisse, due au recul de la farine. En effet, les années de

sécheresse successives ont amené une dégradation considérable des

biotopes.
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L'action de 1l'homme aussi a été néfaste par l'occupation
des sols et par le braconnage. Une surutilisation de la faune
peut entrainer la disparition de certaines espéces, notamment
du gibier & poil, ol la plupart des espéces n'existe que dans
les réserves naturelles et font l'objet diune protection:

intégrale.
2.3. Productions de la péche

Il existe des contraintes au niveau de la pé&che

artisanale et de la péche industrielle,

Pour la péche artisanale traditionnelle et améliorée,
l'armement est caractérisé par sa vétusté. Pour les pirogues
motorisées, le gazoil colite cher. De plus il existe une concur-
rence sévére avec la péche industrielle. De ce fait il y a une
chute des productions et des rendements. La gualité des produits
issus de cette péche est encore a améliorer, ce qui pose de
sérieux problémes d'approvisionnement pour les zones éloignées
de la Céte.

Pour la péche industrielle, l'investissement important
que cela demande est presque inacessible a l'épargne nationale
(30).

De ce fait, les industries locales sont tributaires des
débarquements des navires étrangers, ce qui constitue pour elles
une menace grave si ces bateaux cessent de le faire. Face a
cette situation, 1'Etat a signé un accord de pé&che avec la Com-
munauté Economigue Européenne (CEE) pour que leurs navires
péchant dans les eaux sénégalaises débarquent obligatoirement
20 000 tonnes de thon par an. les bateaux sénégalais ne fournissent.
cve 15 plQ0 de la matiére premiére aux usines locales.

A cela s'ajoute le pouvoir d'achat tré&s faible
des consommateurs de l'intérieur et les contraintes sanitaires

que ces produits de la mer engendrent.

Aprés 1'&tude de la production, nous allons a présent
examiner l'importance alimentaire, sanitaire et économique de

ces produits.

e/
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3. Importance

3.1. Importance alimentaire

3.1.1. Protéines dt'origine végétale

Les céréales ont une valeur nutritionnelle en protéines
trés élevée sur le plan quantitatif. En effet, leur teneur pro-
téigue est de 7,5 pl0Q pour l& riz; 9,5 pl00 pour le neis, 10,4 plOO pour le sargho,

11 pl00 pourr le mil . Ces chiffres ne permettent pas de” qua-
lifier le produit; car l'oeuf qui constitue lz protéine de

référence n'a que 12% de protéines (tableau 32 et 33).

Tableau 32 : Teneur en acides aminés de l'oeuf, du mil, du

niébé et de l'arachide

;Acide aminé i Oeuf : Mil i Niébé : Arachide .
““Arginine # 6.4 4,7 j = =
Histidine * 2,1 t 2.1 - # -
Jysine ‘ 7.2 ‘ 2,6 T 8,0 3,8
Tryptophane # 1.5 ‘ 2,3 1,1 L 1,1 4
Cystéine 2,2, 1,25 * 2,1 ; 2.6
; Méthionine Ai 4,1 : 2,6 : - : - :
T Thedonine 4,9 2,9 a4 2.8
: Leucine ; 9,2 ; 17,4 i 8,4 z 6,8
; Isoleucine ; 8 i 4,3 i 4,6 i 3,6 :
Valine 7.3 565 5,1 2,9

Source (8)

L' arachide est déficiente en lysine, mais les légumineuses man-
quent surtout d'acides aminés soufrés. Elles sont presque toutes

riches en lysine, d'ol leur aptitude a supplémenter les céréeales.

ceo/aen
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Tableau 33 : Protéines, digestibilité, valeur biologique, coef-

et et it e e e,

ficient d'efficacité protéique de quelques denrées

alimentaires.

: : : : :Coefficient :
: Produit :Protéine :Digestibilité : Valeur biolo-: d'efficecite :
: . (p100) : : giae : protdigqe :
iOeuf entier i 12,8 2 97 ; 99 ; 4,2 ;
;Mais ; 9,2 ; 93 ; 54 ; 0,9 ;
MITTet Y S R ;
:Riz i 7,6 : 96 2 70 : 2.1 2
zFarine de blé : 13,3 2 g1 i 64 ; 1,6 i
iNiébé 2 19 a 23 : 3 : ;
; Arachide i 23 a 25 ; z ; ;

Source 513)

Sur le plan nutritionnel, les légumineuses sont moins digestes ;
selon Besangon (8), leurs protéines scnt moins facilement atta-

quables par les enzymes digestives que les protéines animales.

3.1.2. Protéines d'origine animale
3.1.2.2. Viandes, lait, neufs
Les protéines dérivies des produits animaux
constituent un aliment de choix pour l'homme. Elles ont une
efficacité protiéique trés Clevée, car leur composition est

proche de celle des protéines de l'organisme humain. La tenewr en

protéines varie entre 12 4 20 p 100 , mais qualitativement ce sont

les meilleures : (tableau 34).
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Tableau 34 : Protéines, digestibilité, valeur biologique, coeffi-

cient d'efficacité protéique de quelques denrées

alimentaires.

f E f fValeur fCoefficient f
°  Denrée . Protéine  Digestibilité ’biclogique .d'efficacité protéique
. . (p100) : . . .
:Viande de boeuf : 18,5 : 97 : 74 : 2,4 :
:Fromage : 25,0 : 98 : 75 : 2,5 :
:Viande de poulet : 20,2 : 93 : 75 : -

:Poisson entier : 18,8 : 95 : 85 : 3,1 :
:Farine de poisson : 80 : 97 : 75 : - :
: Lait écrémé en : : : : :
:poudre : 36 : 97 : 85 : - :

Source (13)

Mais ceci n'empé&che pas que certainsgs de ces produits sont défi-

cients en un ou plusieurs aminés (tableau 35).

Tableau 35 : Classe chimique et facteur limitant de quelques
denrées alimentaires.

; Source fFacteur limitant f classe chimique ;
“"Oeuf T néant ; 100 z
Lait T Méthionine 71
§Viande ; Méthionine j 53 ;
- Soja cuit z Méthionine ; 29 )
i B1E " Lysine ; 37 —

Bource (60)

Il existe une petite différence entre les viandes d'animaux do-
mestiques et d'animaux sauvages. Selon DE VOS, cité par DIOUF

(26), les viandes ont a peu prés la méme valeur nutritionnelle,
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sauf au niveau de la teneur en lipides, celles d'animaux sauvages
&tant plus maigres. Le rapport protéines sur lipides de ces
derniéres est donc supérieur a celui observé dans le cas du

bétail cdomestique.

3.1.2.3. Produits halieutiques

La consommation cde produits de 1la péche est trés
importante au S&nigal , de l'ordre de 26 kg por habitant par
an (64). Ce chiffre est une moyenne ; il varie en beaucoup
selon les régions. Cette consommation n'est déterminée que par
le fait de l'urbanisation ou de la proximitl de la cdte. Ainsi
a DAKAR la consommation est de 45,9 kg par habitant et par un,
alors qu’a Louga elle n'est que de 7,9 kg. La moyenne mondiale
se situe dans les 12 kg par habitant et par an (42).
La farine de poisson destinée au bétail est presque exclusive-
ment exportée.

Outre 1la quantité consommée les produits halieutiques

ont une valeur nutritive trés élevée.
3.1.2.3.1. Valeur nutritive des poissons

La composition chimique est trés variable et -
dépend de liespéce, de l'aAge, de 1'(tat sexuel. Cette variation
est surtout marqufe dans la dis‘'ribution des lipides. En ce

qui concerne, les poissons, ils ze digstinguent en :

- poissons maigres : leur teneur en lipides est inférieur
a 5 p 100 (sole, dorade, ethmalose sardinelle, carangue,
merlan)
- poissons demi-gras : leur teneur en lipides est

comprise entre 5 a 10% (Sardine, hareng, maquereau).

- poissons gras : leur teneur en lipides est supérieure

-

a 10 p 100 (anguille, thon)

La teneur en protéine varie entre 15 & 24 pl00, mais
leur valeur nutritive est presque Zgale a celle de la viande,
selon une {chelle de VvValeurs gtablie par la FAO qui prend comme

référence la protéine de 1l'oeuf en lui attribuant la note 100
(tableau 36).



- 118 -

Tableau 36 : Echelle de valeurs pour les protéines

Aliments : Notes
; Oeufs ; 100
¢ Poisson : 83
*Viande T 82
Tait 75
fromage : 75

source (26)

3.1.2.3.2. Valeur nutritive des autres pro-
duits cde la mer

Ce sont les crustacés et les mollusques

- crustacés
leur valeur nutritive et leur composition chimique sont
presque ¢gales & celles des poissons maigres.

- mollusques

L'huftre est l'espéce la plus importante de par sa
composition chimique selon MARCHE-MARCHAp cité Par LO (63). Cette
derniére est proche de celle du lait. C'est un aliment trés

complet, consommable & 1'état vivant ou cuit.

Tableau 37 : Compositions comparées du lait et de 1'huftre

(en %)
Grpcte : 3 : :
. . azotés . Lipides .glucides | Em . Sel i
: Huftre : 3 4 : 5 87 ; 1 ;
! Lait : 7 : 2 : 4 : 8 ; 2 ;

Samrce : (63)

eeefeen
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3.2. Importance sanitaire

Le probléme se pose différemment selon qu'il s'agit des
produits végétaux, le probléme le plus sérieux est la présence
de nombreuses substances toxiques pouvant &tre dangereuses pour
l'homme et pour les animaux. Elles sont soit une composante de
la plante, soit le résultat d'une contamination extérieure
(tableau 38). Les végétaux subissent souvent des %traitements
avant la consommation (traitement thermique, chimique, mécanique et
oax ~ci+ favorisent la cdestruction de plusieurs substances., Il
en existe certaines qui sont bien connues et des procédés ont
¢té mis au point en vue de leur élimination, soit en sélection-
nant la plante (variété glandless de coton) ou en mettant en

place des technigues de détoxification (aflatoxine de l'arachide].

Tableau 38 : Quelques substances toxiques de végétaux

: Nom Nature ‘  Plantes

:Antitrypsiques f Protéines ; Légumineuses(soja) -
. i ‘Germes de céréales °
fHémagglutinines * Protéines TLégumineuses (ona)g
fSubstances cyanogénes * Glucosides ;Manioc, haricot, ;

* amandes

s es o4 as ae

fSeponipr Glucosides * Légumineuses :
‘facteurs de flatulence Galactosides : :
*"Gossypal % Phénol * Coton :
fAllergénes * Protéines * Céréales (blé)

- légumineuses,
fruits, noix

fMycotoxines * Aflatoxines * Arachides
‘(Aspergillus, Penicillium) céréales

fSubstances fixant les métaux-
:(Zn,Mn,Cu) ‘ Acide phytinique

Soja, pois, sésame

_Source : (8,65)

“'/uon
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Pour les produits animaux, nous distinguons

- les zoonoses alimentaires {(zoonoses virales, bactérien-
nes ou parasitaires) ;

-~ les toxi-infections alimentaires d'origine virale ou
bactérienne.

~ les maladies d'origine chimique (histamine, mercure).

I1L s'agit ici d'un probléme de contrdle, les denrées
devant étre nécessairement soumises & un contrdle sanitaire.
Dans les pays en voie de développement, ce dernier n'est effec-

tué gue sur une partie seulement de la production.

3.3. Importance économique

En terme d'économie, les productions de l'agriculture,
de 1l'élevage et de la péche font partie du secteur primaire.
C'est un secteur qui fait vivre plus de 80 pl0O de la population
sénégalaise, et qui est en évolution depuis 196C.

De 1981 & 1987.1il aprogreagd de 63,6 p 100 . Le tableau 39 présente

l'évolution du produit intérieur brut du secteur primaire de
1981 a 1987.

ceelenn
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Tableau 39 : Evolution du produit intérieur brut du secteur primaire de 1981 -3
' 1987 (prix courants, en milliards de F CFA).

‘Année ‘1981 1982 ‘1983 1984

1985 1986 © 1987

‘Secteur X X i i . .
primaire :121,1 °185,7 :204,7 : 174,1 : 218,8 T 282,0 : 333,3

_Agricul-

*ture S 54,1 7111,9 ‘119,10 74,6 99,3 138,2 158,9
‘Elevage . 41,5 . 45,7 54,2 . 64,2 j 79,0 . 97,1 . 119,5 z
“Péche 15,9 . 18,0 . 20,8 . 24,0 . 27,8 . 80,7 . 350 .

Forét . 9,6 . 10,1 . 10,6 | T 127 . 16,0 . 19,9 .

5 2T BT

~ Source (14)

A part le sous-secteur de l'agriculture, gui a connu
quelques fluctuations, tous les autres sous~secteurs ont progres-
sé. Celui de 1l'élevage semble le plus promettsaur, avec une

augmentation de 65,3 p 100 de 1981 a 1987.

Aprés cette é&tude, les experts ont conclu que le Sénégal
est capable de g'autosuffire en protéines, en mettant en place
une politique originale respectant les acguis, tout en oeuvrant

pour une augmentation et une diversification de la production.

Plusieurs projets sont actuellement en cours notamment
au nord du pays avec la construction des barrages de DIAMA et
MANANTALI. Il est prévu d'augmenter la surface des terres irri-
guées et de mettre en place des bassins de pisciculture pour
compléter la production actuelle. Mais cette autosuffisance
ne peut se faire sans l'introduction de sources nouvelles de

protéines.
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CHAPITRE 2 : PRODUCTION ET IMPORTANCE DES PROTEINES NON
CONVENTIONNELLES

Les protéines non conventionnelles au Sénégal ne con-
cernent actuellement que le soja pour les protéines d'origine
végétale, et les concentrés protéigues de poissons pour les
protéines d'origine animale.

Une enquéte effectuée par 1'0RANA a montré que les
populations sénégalaises, méme les plus démunies, ne consomment
ni algues, ni insectes.

L'étude des protéines issues cd'organismes unigellu}aires

est restée au stade expérimental.

1. Production

1.1. Soja

Les premiéres protéines de soja utilisées au Sénégal ont
été le VMR importé des Etats-Unis. Le VMR est une farine de soja
neutre du point de vue couleur, odeur et golit , elle titre 65 ploO

de protéines.

Des graines ont ensuite été introduites, mais en petite
quantité, dans un but expérimental.

Depuis plus de 20 ans, de nombreuses recherches ont étd
menées sur le soja, mais ce n'est gqu'en 1973 gue 1'Etat a défin:
un programme relatif & ce dernier.

Le Plan Indicatif National de la Recherche Agricole pour
les Denrées 1979-84 a défini le programme soja comme suit
"le soja est une culture nouvelle, en aucun cas comparable avec
celle de liarachide ; l'objectif principal & atteindre est de
mettre a8 la disposition du monde rural, dans les plus brefs
délais, les informations technigues devant permettre la culture

rationnelle et rentable du soja',

Les programmes de recherche s'articulaient autour de
- l'amélioration variétale
~ la uéfinition de la zone et de la période de soja-

culture

- la fumure minérale et organigue ;
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- 1l'inoculation d'une bactérie symbiotique, le rhizo-
bium. Cette bactérie permet & la plante de fixer l'azote atmos-
phérique ; les besoins en azote du soja sont de 300kg#$# d'azote

par hectare pour 40 quintaux de graines (11).

- la maftrise de la technologie (décorticage, mouture)

-~ l'introduction du soja dans l'alimentation tradition-

nelle et son incorporation dans les farines composées.

Aprés cing années de recherche (19733 1984), la zone
céterminée pour la culture du soja a été le sud du pays, car les
rendements y ont &€té les meilleurs ; c'est de plus une région

peu touchée par la sé&cheresse.

Selon LARCHER, GANRY et WEY (55%), le critére de
choix variétal est 1'économie d'azote,; car de toutes les légumi-
neuses annuelles, le soja a la plus forte productivité protidi-

que,; mais au prix d'une fourniture importante d'azote. Les

N azote total de la

est le plus faible possible, plante

Les variétés sélectionnées pour le Sénégal (en fonction
de 1'économie d'azote et du maintien de la fertilité azotée)

sont le 44 A/73 et le 26/72, avec une préférence pour le 26/72.

Ce sont ces variétés qui ont &été utilisées en Casamance,
ol la production a atteint durant cette périocde 100 000 ‘tames par
an, avec des rendements variant entre 1 700 et 2 400 kg de

matiére séche par hectare.

Cetite production ne représentait en 1978 que 0,015 pl00.ce
la production mondiale,0,24pl00 dela . production des U.S.A.et0,4
P10 de la production frangaise (11).

Actuellement, la production du soja est presque négli-
geable au Sénégal ? les importations étaient de 177 kg en 19835,
425 kg en 1987, 200 kg en 1979. En revanche, les importations
d'huile de soja sont trés importantes. L'introduction de la

culture du soja était destinée en effet & remédier a la baisse
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de la production d'arachide,qui était tombée de 1 000 000 de ton-
nes a 500 000 tonnes.

L'ITA & été sollicité par la SEIB pour s'occuper de 1le
valorisation de la fonction protéigue des graines de soja. La
fraction huile a &té peu rentable, car les variétés adaptées nu
Sénégal étaient riches en protéines et pauvres en huile (il exis-

te une corrélation négative entre ces deux taux).

Les obstacles au développement de la production de soja
au Sénégal peuvent se résumer en trois points :

- l'absence d'un marché potentiel pour une production
importante. Certains experts ont avancé que le marché mondial

était déja occupé par les U.S.A. et le Brésil

-~ la divergence de points de vue entre les agronomes et

les nutritionistes.

Ces derniers préférent le niébé, alors que les premiers

étaient pour une vulgarisation de la culture du soja ;
- la concurrence éventuelle entre ltarachide et le soja.

1.2. Autres oléagineux

Le Sénégal importe d'autres ocléagineux sous forme de

graine ou de farine (tableau 40).

o/ v
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Tableau 40 : Importations’ -+ d'autres oléagineux de 1379 a 1986

(en Kg).
:Amée * Graines de f Graines de fAuUesgﬁﬁms f Autres farines 3
i . sésame . ricin . oléagineuses © dléagineuses .
T - T - :
T RS : = Y : Z
T 3
"o - - - T 200 ' 1 3% :
mm - T - T s T -
HIke 2%) : 200 - : 3 865 : 220 :
11985 H erd : - : 3 1=2 : 2753 :
:1986 T 28 SO0 : 406 : 24 504 : 186 :
Source : (67)

1.3. Farine de poisson

Il y & quelgues années, la farine de poisson était l'af-
faire d'au moins cing usines de traitement de produits de 1la
péche., Actuellement, elles ne sont plus que de deux (AFRIC-AZOTE

et la SENEGALAISE-PROTEINE).

La presgue totalité de la producticn est exportée vers la
France, 1'Espagne et quelques pays africains, ol elle est des-

tinée au bétail, ou utilisée comme engrais (tableau 41).

Les concentrés de protéines de poissons destinés a 1'ali-
mentation humaine ne sont pas produits au Sénégal. Ceux qui ont
servi & l'expdirimentation ont €t¢ importés de Hollande. Néan-
moins, la production de ces concentrés protéiques de poisson est
techniquement & 12 portée de ces usines, mais elle pose un cer-
tain nombre de problémes : les perspectives 2'hygiéne doivent

étre conformes & celles des autres denrées alimentaires destinges
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a2 l'homme. C'est & dire le poisson doit &tre frais sain et en
particulier dépourvu de Salmonelles pe méme 1'usine doit pouvoir
se préter & un nettoyage et une désinfection facile. Ce qui n'est

pas le cas pour les usines sénégalaises.

Tableau 41 : Production de farine de poisson de 1983 a 1984

(en tonnes)

f Usine i 1983 3 1984 :
;AFRIC~AZOTE ; 4 580 ; 901 ;
;SENEGALAISE - z i ;
zPROTEINE z 20 ; 100 :
; Total j 4 600 ; 1 001 j
Source (30)

2. Importance
2.1. Tmportance alimentzire
2.1.1. Soja
L'importance alimentaire du soja tient a
- sa valeur nutritionnellec ;
- 80 technclogie

- son utilisation et ol l'acceptabilité.

2.1.1.1. Valeur nutritionnelle
La 3zraine de soja contient 37 a 40 p 100 de protéine
(Tableau 42) et elle est riche en lysine (tableau 43). Ceci fait
gue le soja est un bon complément pour les farines de céréales,

déficientes en lysine.

Selon WOLF, cité par BOSSEBOEUF (11), un mélange concen-
tré de farine de soja et de blé est trds supérieur du point de
vue nutritionnel a n' importe qu'elle autre source ce protéine

utilisée scule.
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Composition de la graine de soja

: Eléménts :pl00 matiéres fraiches ;
;Eau ) é roora ) é
T
o
i Glucides - i _10—12 — ;
_;atiéres minérales S 4-5 ] ;

Source (11)

v/
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Tableau 42 : Composition en acides aminés cde la graine de soja

g Acides aminés : mg/g de protéines g
g Cystine L __; 17 g
E Méthionine E 14 ;
g Isoleucine f 47,5 ;
E Leucine f 77,5 ;
( . : p =
( Lysine . 313 )
E Phénylalanine E 45,5 g
(g : )
& ql;
( yrosine . 35,5 )
E Tryptophane f 13 g
g Valine f 46 )
( : ;
Histidi . 27
( istidine . )

Source (11)
2.1.1.2 Technologie

LDeur types de produits ont été utilisés au Sénégal, le VMR, qui

est un concentré de soja, et la farine entiére.

La technologie employée a été trés simple, La farine a été préparée
a partir des moyens traditionnels (trempage, cuisson, séchage et broyage

au mortier ou au moulin).

: La valeur nutritionnelle de cette farine est & peu prés identique
& celle de la graine, ce qui n'est pas le cas pour les produits qui ont subi

une transformation plus poussée,

Dans les isolats et les concentrés,; il y a élimination des lipides,
des glucides et des -galactosides (facteurs de flatulence), ce qui est
recherché, mais il y a également des pertes d'éléments comme les minéraux,
les vitamines, des acides aminés (comme la cystéine, la lysine, la méthionine
et la phénylalanine). Ceci fait qu'aprés traitement, ces produits doivent

étre supplémentie en ce' T i grrinés.,

Y
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2.1.1.3 tilisation et acceptabilité

Plusicure plats ont été testés =n lahoratoire et dans des villases

ils

1=t

]

du sud duv Céndenl o

z

avec des fariner composdecs de 1/4 de soja ot 3/4 de mil,

lee orincipaux plats préparés ont &té les suivants :

- e “laxx bissap" ;
- 1z '"cousccus” ;

¥

le "Ruy”, au lait frais :

‘i lait de scja e pareillzment été tréparé sclon le procéddé

suivant :

- leveps et trempage des graines dens 1'cev nendant 12 h ;

b

~ broyase dec graines trempées dans un broveur, en présance de

Lef
M

x

i'eauv de trempage, jusau'Z obtention ¢'unc créme écumeuse ;-
- cuisson de la créme écumeusz dans un récipient clos jusqu'a
btention d'une légeére couche de créme sur la surfacs

- {iltrage & travers un linge.

Le lait ainei obtenu a un léger sefit de haricot ; il peut &tre
consomré zeit A 1'état frais, soit aprds stérilisation et addition de

vitamines. Il peut également 8tre parfumé avec de la poudre de chocolat.

Se transformation en yaourt ocu en fromage est on outre possibl:
™ [~y

Bes produite i: boulangerie ont été tesstis, comme 1c pain & 5 0,100 de scia

ou les gatucouw et les cales 2 50 p.100 de soia.

Inug ces ~roduits ont été appréciés par les adultes et les enfants,
4 p) 1

Aucun trouble pgastro-intestinal n'a 4té cohoervd che~ les enfants qui on®

recu le lait de anja.

coofonn

ont été nréparés soit avec “2e la farine de soja, scit



2.1.2 Farine de poisson

2.1.2.1 Valeur nutritionnelle

La teneur en protéines de la farine de poisson varie entre &0 a 75
p.100, mais elle se situs on 2ééral autour de 62 a 68 p.100, Celles en huile
varient de £ & 14 .100, ¢n humidité de 4 & 12 $.100 et en cendre d2 § &

e p.105 (37).

la farine de poisson cst parfaitemont équilibrée en acides aminés
essentiels. Ille est particulisrcment riche en lysine et en méthionine. Elle
peut ainsi éguilibrer parfaitement les constituants végétauvx du régime

alimentaire.

Tableau 44 : Composition en acides aminés de la farine de poisson meigre

(en 2/1¢ g dfazote)

E tcides aminés ; Tarinc de poisson maigre ;
E Cystine ; 0,:=3 g
E Méthionine a ; 2,50 g
g Isolzucin: ; 3,70 g
E Leucine ; 6,08 %
E Lysine ; 5,20 3
E Phénylalanin ; 3,26 g
E Tyrosine ; 2,00 %
E E Lol C,% 3
E Valir: z b,47 g
E Bistidine 2,01 ﬁ
( : )

Source {37)

R
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Les qualités biologiques des farines de poisson et des graines

de soja sont élevées (tableau 45).

Tableau 45 : Qualités biologiques de 1l'ocuf, de la farine de morue

ot de la farine de soja (en p.100)

g Denrée Digestibilité  ° Valeur biologique Jtilisation ;
¢ : ' ; - ° protéique notte: 3
( : : 7 )
( Oeuf : 106 : ° : ® )
( - : : - )
( Tarine de morue : a7 : 73 : 71 )
( : : : )
é Farine de coja : 51 : 52 : 55 z

a6

Source (37)

Ainsi la farine de poisson est une source de protéines de choix

pour l'animal et pour 1l'homme, si les normes d'hygiéne sont respectées.

2.1.2.2. Utilisation et acceptabilité

Les concentrés protéiques de poissons n'ont été testés que dans
les 2liments pour enfants.

Les expérimentations ont été faites & Dakar et DPambey.

Tous les enfants qui ont regu un complément protéique ont vu leur
courbe de¢ croissznce s'améliorer par rapport a cclle des témoins qui n'en c-*
pas regu., Au début du test, les méres ont été assez réticentes, et ce n'ect
qu'aprés 1'obtention des premiers résultats qu'elles ont accepté de cocpére:r

L'acceptabilité a par ailleurs été tres bonne chez les enfants.

2.2 Importance sanitaire

2.2.1 Soija

Comme de nombreux autres végétaux, lo soja renferme des svbstarzoo
nutritionnelles (tableau 46, ) aui peuvent limiter son utilisatioen.

Diverses études ont été faites en vue d'éliminer ces substances.

#n revanche, d point de vuz bactériclogique, les traitements <

[
0]

. s g [ 3]
subissent ces produit: f at qu 'ils sont paucimicrobiens.

coel ven

——
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2.2,2 farine de poisson

Le principal probléme des farines de POlSSONS ge sjtue d ce niveau.

I1 faut distinguer deux types de contamination. : les bactéries et les toxirn~

- La contamination bactérienne :

les farines de poissons 8t souvent contaminées par les salmonc.
Au moment de la fabrication, ces salmonelles sont détruites. lais par la sul.
de mauvaises conditions de conservation entrzin€t souvent une recontaminaii.
C'est pourquoi la ¥AC a prescrit un certain nombre de directives, dont le
résuné est le suivent : "il est souhaitable de maintenir séparées les aire:z

humides et les aires seches de 1'usine, et de réduire av minimum le passagc

du personnel et de 1'équipement 4'un secteur & 1‘'autre de 1'établissement™.

Un second probtleme est représenté par le rancissement, les acides
gras possédant des doubles liaisons étant sensibles a 1'oxydation. Cette
derniére est favorisée par la lumiére, la chaleur et la présence de certains
métaux lourds. Ces produitc rendent les composés inutilisables.

C'est ce qui a motivé lz fabrication de concentrés protéiques de type I, oi

le produit contient moins de (0,75 p.10C de matiéres grasses.

Une autre technique consiste & additionner des antioxydants, cor
le tocopherol, le rallate de propyle, le butylhydroxytoleéne (BPT) ou le

butylhydroxyanisole (BNA). Ceci augmente malheureusement les colits de pro-

duction.

2.3 Tmportance économigue

Aucune étude économique n'a été faite sur le soja. Médnmoins
les chercheurs de 1'Institut sénégalais de Necherches agricoles (I.S.R.A.}
se sont ap=r¢us que la périodz de culture de soja correspondait & un mome'.’
ol la main d'osuvre, le matériel agricole et les animaux de trait, étaicut
trés sollicités pour la culture du riz pluvial et du mais ; de ce fait,
le choix du paysan sera guidé par ces facteurs économiques. I1 aura tendan-

& privilégier la cult:r. qui lui apporte le plus d'argent.

cedd e
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Les farines cde poissons sont essenticllement exportées. illes ont
rapporté 220,000,000 ¥ C¥A en 1933 et 215,215.00C F CFA on 1984. Depuis lors,
ces chiffres ont chuté du fait d¢ la crise é&conorique gue traversent

les industries de péche.

Ia procduction dc protéines au Sénégal est relativement importante,
mais ellc restc toujours insuffisante. L'autosuffisance alimentaire n'est

pas atteintce, % elle varie en fonction de 1'accroissement démographicue.
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CHAPITRE IIT : BESOINS DU SENEGAL EN PROTEINE

1. PBvalimtion desbesoins en proteines

I'étude de 1'évolution de 12 population et celle des apports recom-

mandés par le FAD a perris ¢'évaluer les besoins du Sénégal en protéine .

La norme 4éfini: par la FAQ est de 7C g de protéines par personne
et par jour. Alors gque toutes les enquites nutritionnelles effectuées au
Sénégzal par la FAC elle-méne ont un résultat majeur de 63,2 3 de proteines p-
personne et par jour (453),
De ce fait si 1'année 1638 est prise comme référence en matiére de populatic-

les besoins se chiffrent & -

6.820.758 I 70 = 477,45 tonnes de protéines par jour.
Ceci correspond par an a2 : 174,265,285 tonnes.

Alers que la consommation réelle est

£.820.756 ¥ &9,7 = 472 tonnes de protéines par jour.

Cela fait par an 172.230 tonnes.

I1 eriste alors un déficit de : 1.989,75 tonnes de protéines par an.
Le Sénégal couvrz ses besoins d'une part par sa production nationale, et

d'autre part par les importations. Donc les disponibilités pour la consom-

mation sont représentées par ces deux &léments.

2. Evaluation des disponibilités pour la consommation

2.1 Récapitulatif du bilan alimentaire

Le récapitulatif (tableau 47) ne concerne que les denrées de premil.
nécessité que sont le =il, 1z scrgho, le riz, le meis, la viande, les procduits

"impose pour avoir des résultats

halieutiques, le lait. Cette limitation s
plus fisbles car la ceonsommation des autres denrées dépend d'autres facteurs

comme le ravenu, le fait d'&tre urbain oun rural.

el
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Tableau 26 TRécapitulatif ¢u bilan alimentaire 1974 - 19856

Y TN TN N TN SN TN TN N ZTIVITN SN N SN N TN TN SN TN SN SN TN SN TN TN TN TN AN TN TN TN AN AN AN AN AN AN

1974 1986 g

Population )
hbtsz 5,106,504 5.820.758 )

)

. )

Consormation per capita en kg/en )
Céréales : 217,54 170 %
s )

Piz £1,50 &7 )
)

M1 - sorgho 1200 a1 g
Viande de boucherie : - 10,3 g
Viande de volaille : - 1,21 g
Poisson : - 26,00 g
: )

Lait . - 21,21 )
frachide - 1,72 %
: )

Apport protéiauz : )
- s )
Total : 65,2 69,2 )
: )

Origine vioétale 45,0 45,57 )
Céréales : )
)

frachide : 6,7 1,12 )
Origine anirale ; 0,0 21,3 ni

e tablesu montre que la base alirentaire est céréalidre, et que la couverture
des besoins en protiines provient en majeure partie des vépétaux. Fn une
décenniz la population a sensiblement augmenté mais 1°état nutritionnel

n'a pas suivi.

2,2 Quantité disponible pour la consommation

Les productionz vézétales et animales sont évaluées en protéines.
Les tableeux (7 et 48 donnent les productions, les importations et leur

équivalent =n orotéin=s en ce gui concerne les végsétaux,
Py pll o

cosl o
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Tanleau -

)
=}
—
9]
[ae)
2
-~
®

n tonnes)

27 Tvaluerion A:s nroductions v

¢tzlen en zretéines

( : : pmm—
( ¢ Production moyenne ! Protéines )
(——- e : )
( Ml - sorzho : 452,540 : 65,256 )
( o ° }
( Riz : 4,000 : £,284 )
( S : )
( Vais : 75.860 : €.96C,72 )
(6666666666665666———= : )
( Légurinzusszs : 11,733,122 : 2.515,95 )
( % 2 )
( TOTAL : : 22.614,87 )
( : : 2

Tableau £ 8

Evaluation dezs importations en protéines en 12G& (en tonnes).

g . Ouantités i Protéines
g D14 T 24,000 Z 11,172

g 111 - sorzho ; - i -

g Riz . 200.000 § 25.340

E, TOTAL ; z 37.012

j\/\/\_zvy\_rvvvvv

Mo

spportent
Ce cui

besoin.

eux seuls 92C.426,587 to

nnzs d= protéines.

X
regrigente 57,05 $.1200 des protéines tot2les dont la population a

Les iwportations de céréales couvrent 21,24 p.100 des besoins

protéigues totaux,

n ce cui concerne les protéines
des guantités 2
dz 21,32 = par jour,
Ce qui donne en 1907 : 21,3 g ¥ &.C820.75

Cela correspond par an 2 52.027,S7 tonnes

d'origine animale, 1l'cstimation

145 232 145 g
== 1/‘,‘59282 t Par
de protéines.

R

jour

partir dos consommations per capita (tableau 47) est environ



e

Ainsi le *otal de protéines disponible est :
99.426,67 + 53.027,93 = 152.454,6 tonnes.

Les enquétes alinmentaires effectudes par 1la FAG ont donné

72,280 tonnes, ce qui fait un déficit de 20.000 tonnes de protéines qu'il

aut aller chercher dans les autres sectcurs de 1'alimentation,
Mais par rapport a 1'apport minimum défini par la FAQ, il y a un
m

anque de 174,269,25 - 172,280 = 1,989,25 tonnes.

Ca déficit est relatif car il existe des populations qui ont un excé-

dent de protéines, ce sont essentiellement les urbains. Ils ont une alimenta-

leurs revenug sont plus é€levés,

tion plus variée, et

Le VIe plan a défini les groupes cibles touchés par la malnutrition

protéino-énergétique. Il s'agit :

la prédominance des vépgétaux dane la ration alimen—

- des ruraux ¢

re entrain® une baisse de qualité des aliments.

La ration est pauvre cn protéines et particuliérement en certains

inés comme la lysine. De plus 1'alimentation est tributaire des sai-

acides am

Pendant 1'hivernage la ration est plus pauvre, le

sons et des périodes.
paysan n'arrivant plus a4 satisfaire ses besoins, qui plus est c'est !

le moment d'intense activité.

~ des enfants d= moins de 6 ans : les taux moyens nationaux dec

malnutrition protcino-énergétique étaient de 26,75 p.l1CC en 1982 et de

27 p.100 en 1982,

-~ des adultes : sclon le VIe plan 19 p.100 dec adultes de 20 -

60 ans sont touchés, et 40 p.100 des individus de plus de 60 ans sont

maigres.

- des femmes enceintes et allaitantes : qui manquent de protéines

mais surtout de calorics.

Aprés cette ¢étude il y a lieu de s'intéresser aux améliorations pr '

la satisfaction des besoins.

ooo/oon
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3. Améliorations souhaitables pour la satisfaction des besoins

3.1 Objectifs

Lcs objectifs du 3énégal en matiére de politique alimentaire sont

o

lictés essentiellement par des raisons économiques. La valeur nutritionnelle

400 000 tonnes de riz, soit enviror vlus de 20 milliards de ¥, CFA, alors

que les exnortations d'arachide n'arrive plus & combler ce déficit.

I "accroissement des productions n'est pas proportionnelle & 1'accrois-
sement de la population. Ainsi les importations de produits alimentaires
augmentent chague annéc par exzmple 1'emportation de viande était de 418 t

par an 1568, alors que mainteznant il ost de 30C tonnes par mois (68).
La politigue alimentaire s‘articule autour cde deux points :

-~ La production vigétale.

T1 faut développer les céréales locales. Actucllement le mil fait

&

1'objet d'une campagne de vulgarisation.

Le tcux moyen de croissance de la production de mil - sorgho entres
1928 et2011 est de 2,1 p.100.

Lc taux moyen de croissance du riz pluviel &2 1988 & 2C11 est de
2,7 p.100C, alors auc celui du mais pluvial est de 5,6 p.100 et du niébé
p.1GC,

w

IL'hypothése de cctte augmentation =st basée sur 1'augmentation des

rendements ot des superficies.

Pour 1'aprés-barrage il est prévu une augmentation des sunerficies

irriguées pour la culture de riz et du mais {(Tableauv 49).
o

i

R

£
H
i
i
&
i
f
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Tableau 49 Tvolution des superficies irriguées on fonction des céréalcs

cultivées (en hectares)

hypothése apreés-~barrage.

r'\/\ FNANNANNAN NN AN AN AN N

: CEREALES %

g Mais ; Riz Z TOTAL %
1925 f 3,400 ; 20.000 L 23,400 ;
1990 ; 5,060 : 25.000 . 30.000 g
1995 ; 7.50C ; 35,000 © 42,000 g
2000 . 10.000 Z 56.000 . £6.000 %
2005 . 12.000 j 70.000 L £2.000 g
2010 . 15.000 . 102.000 : 115,000 ;

Source (70)

L'augmentation de la production decs céréales locales cdoit aller
de pair avec la dirmdnution de consommation d2s céréales importées par le jeu

des substitutiones.

I1 =2st prévu unc substituticn du blé par le mil-sorgho, environ
25 p.100, une baicse de consommation de 33 %g de pain de hlé chez les urbains
en 1986, & 24,8 kg en 2011,

L'kypothise d'une substitution du riz ct du mil sorgho par le mais.
Ce derricr deit remplacer le riz pour deux tiers, alors qu'il remplacera
le mil-sorgho pour un tiers.
Le niébé connait une nettc évolution. La production est assez élevée mais

1a consommation ne suit pas.

n ocutre les cur’aces destinées 2 1'arachide ont beaucoup regressé,
cédant la place aux culturves vivrieres. L'arachide n'offrant plus das avantages

économigues, le paysan se retourne vers d'autres cultures.

3
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- La production animale

L'cbjectif 4u gouverncment cst de maintenir lec niveau actuel de le

consommation de protéincs d'origine animalc,

Prosque toute la consommation laitiére =st tributaire des importations.

Selon le plan d'action de 1'élevege (59), la stratégic de développe-
ment se situc :

- au niveau d» la diversification de le production par 1'zxploita-

tion intensive dec potentialités des bovins telle que la production

laitisre
*

- du développement de 1'élevage avicole
industriel : var un cncadrement adégquat ct une utilisation des
sous~produits disponibles,

traditionnel : par la vaccination zt le déparasitage ;

~ du dévoloppement des productions des pestits ruminants

s

- de favoriser la misc en place de productions nouvelles comme

1'apiculturc, le cuniliculture 1'élevage du buffle domestique.

Lz dzuxiéme nivcau est d'intensifier la production ovine ct

bovine en ingistant sur lc naissage, le rézlevage, 1'embouvehe,

Lc oroblémc des produits halicutiques est plus complexc. C'est une
industriz en nleine crisc., L'cffort du pouvernement doit sc concentrer sur
des accords dc pé&che, dfaidar lcs pécheurs zrtisanaux et augmenter les moyens

de conservation,

Ce dernier point passe par unc diminution du colt de 1'énergiec.

3.2 Equilibre & rechercher

Pour satisfairc les besoins en protéincs, il faut impérativement
augmenter lce productions. Et la croissancc démograzashique y est aussi un

paramétre important.,

Les tableaux 50 et 531 nous donnent los projections de consommation
de céréales cn fonction d2g trois variantes démographiques et la projection
de la production réclle.

veodens
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Tableau 50 Consommation de toutes les céréales selon les trois variantes
démographicues

(cn tonnes)

g Lnnée z Tesse Moyenne ; Haute g
g 1086 P 1.108.967 ©oLa0es73 1,185,988 g
E 1091 z 1.357.248 2 1,390,342 § 1,399,762 §
E 1996 ©l.e30.9%4  © 1.€46.763  © 1.653.523 g
g 2001 1,312,160 {941,056 ¢ 1.961.777 ;
g 2006 Po226.026 1 2,282,195 © 2.333.400 %
E_ 2011 E 2,550,413 [ 2.575.698 ; 2.783.429 g

Sourcz 70)

Tableau 5 Production de¢ toutes les céréales de 1986 a 2011
o (tonncs)
E Année Mil - sorgho g Mais % Riz g TOTAL g
E 1685 Z 583.513 "2 102,687 § 07.183 § 874,283 %
g 1991 ©  556.052 . 109.513 " 110,657 . 776,222 )
g 1996 z--- 617,53 in 145,950 _z 153,670 . 918,158 %
g 2001 © 682,674 © 200.582 | 218.828 i_—Tllol.sai g
g 2006 . 757.415 z 267,528 2 312.8C1 z 1.338,744 g
§72011 § 39,504 ; 353.740 ; L47.177 : 1.640.821 g

Source {70}

Ces deux tablezux nous montrent que le Sénégzal s'éloigne de la
satisfection de ses besoins. Donc dans les projcctions il feut tenir compte
de 1'aspect ponulation. la production n'a pas unc incidence gyr 1'Atat nutri-
tionncl. Donc 1°'cffort doit s'orienter vers 1'augmentation des surfaces cul-
tivées mais surtout des rondements par la mise on place d'un programme de

recherche des variétés roing exipcantes cn cau et plus résistantes.,

ool e
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I1 faut nécessaircment respecter les cngagements de 1'aprés-barrage

pour la satisfaction des L_:soins.

Les céréeales #£tant relativement pauvrcs on protéines, 1'estimation
des besoins en céréales dans un proche avenir 2 montré un déficit important

d'ot la nécessité do diversificer les cnlturcs.

Tl y 2 licu de favoriser la culturc dos protéaginoux. La satisfaction des
besoins™ “passant par les paysane, il feut lour donner des noyens dc diversificr

les cultures.,

ILa cvlturc dv soja a 4té cexpérimontée an Sud du pays et a donné des
résultats satisfaissnte. I1 y a licu de roprendrz cotte initiative, de mener

une politique do vulpsrisation. Le soja pout accroitre la valeur rutritive dcs

aliments surtout des femmes ct dos enfants qui dens lcs sociétés traditionnelles

n'ont droit ni & la viands, ni au poissor (réservés aux hommes). Une politique
d'information sur 1'utilisztion du sojz doit &tre misc on placc. Toutes
les recherches ont #té faitces dens les institutions spécizlisées. I1 reste une

application dc lecurs résultats.

ILc double avantzge du soja cst qu'il donne dc 1'huile ¢t une tourteau

5C
trés richc on orotéincs. 5'il n'existc pas encere de technologie adzptée pour
1'utilisation de cc tourtcau, cec dernicr peut &tre utilisé dans 1'alimentation
animale contribuant ainsi a augmenter la production animale et dans un avenir

plus proche peut &tre, diminusr lcs importations de viandes congelées

Le tourtcau de soja ost la mcillcurce source dc protéines non conven-

tionnclle . M a :

-~ une tcneur 2lcvée en lysine ct cn acides ~rinés soufrés (méthionine
et cystéine)

- absence 4faflatoxing,

~ riche cn vitamine 71, 32 et PP ;

s

~ bonnc acceptzipilité ot digastibilité élevée.

R
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I1 2 des facteurs sntinutrionnecls qui sont éliminés par le toastage.

J1 existo d'avtres plentes protéagincuses cxpérimentées a 1'Hepital

Aristide lc DANTEC dans 1%alimcentation des enfants atteints de kwashiokor ot dec

marasme . Ce sont le¢ Parinari manophylla (pommicr du Cayor), Gossypiusf barbadensé

(graine dc coton), qui “4conomiqucment et sur le plan nutritionnel sont trés
intéressants.

La farine dc poisson peut contribuer grandement & la couverture deg
besoins en protéines d'unc port par son utilisation dans 1falimentetion du
bétail, d'autrc part dans 1'z2limentation humaine. Les industriecs sont sur
place, c'est un probléme d'adaptation en vee do respecter les conditions
d'hygiéne recommandées ner la FAQ pour la £nbricatien de farines destinées a
1'homme.

Tnm

.~ mise en place de petites industriecs pour 1la fabrication d'aliments
de sevragc cnrichis cn protéines est a convisager. Tous les éléments sont réunis
pour quc ccla puissc cxister. Des promoteurs peuvent traveiller avec 1'Institut
de Technologie Alimentaire  pour 1'shcutiscement de cc projet.

L'introduction dc produits nouvcaux doit s'accompagner nécessairciment
d'un changement dcs habitudes alimentaires.

R S e

e
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CONCLUSION

Au Sénégal, la couverture des besoins protidiques apparait correct,
mais ceci n'exclut pas les inégalités dans la distribution. Ainsi il existe
des groupes sociaux dont les besoins alimentaires et nutritionnels ne sont
pas satisfaits. Ces derniers sont représentés surtout par les enfants et les
populations rurales. Si nous considérons que ces &léments constituent plus de
60 pl00 de la population totale, il est temps que l°‘Etat prenne en compte

l'aspect nutritionnel de ces groupes.

C'est pourcuoi les protéines non conventionnelles ont été intro-
duites au Sénégal avec des expérimentations sur la fraction protéiques du
soja et les concentrés protéiques de poisson. Mais ces études, pour des
raisons économicues, nfont débouché sur aucune vulgarisation. Le projet soja

méme ayant &té abandnnné.

Les protéines conventionnelles sont représentées par celles
d'origine animale (productions animales) et celles d'origine végétale
{(mil, sorgho, blé, arachide, niébé). Actuellement les produits locaux comme
le mil font 1l'objet d'une campagne de publicité en vue d'augmenter leur
consommation. Mais la production est insuffisante, et la substitution d'une
céréale par une autre n'améliore pas la ration alimentaire sur le plan

gqualitatif.

La couverture des besoins alimentaires est actuellement de 52 plQO0
et avec la nouvelle politique agricole 1'Etat s'est fixé comme objectif un

taux de 80 pl00 & ltan 2000.

Ce taux ne sera atteint que s'il y a une diversification des pro~
duits agricoles en faveur des plantes protéagineuses et une politique bien

réfléchie au Nord du pays avec la construction des grands barrages.

Il apparait d'aprés 1l'étude des experts que la monoculture du riz
n'y est pas rentable. En effet le prix de revient du riz irrigué était 220 F
CFA en 1983, alors que le riz importé colitait 120 F CFA. Ce riz irrigué
étant vendu au méme que le riz importé, cela équivaut a une perte séche de
100 F CFA par kg supportée par 1'Etat et la Société d'Aménagement des
Terres du Deltat. Ainsi il serait difficile de faire de la vallée du fleuve

le grenier 3 riz du Sénégal.
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Il faut donc de nouvelles cultures moins onéreuses et plus riches
en protéique tel le soja. Le Sénégal importe de l'huile de soja. Le dévelop-
pement de sa culture serait bénéfique (huile + protéine) du moment ol des
études ont été menées au Sud du pays avec de bons résultats. Un projet
PNUD, FAO et OMVS s'intéresse & ce probléme dans la zone de Guédé sur le

fleuve.

Le soja est le meilleure source de protéines non conventionnelles,
et a fait l'objet d'é ucas approfondies. Ainsi nous devons mettre en place
une technologie simple nous permettant de disposer dthuile,de farine, de
tourteau de soja. Ces derniers vont jouer le rdle de supplément protidique

(échec du niébé).

En ce qui concerne les farines de sevrage, il serait souhaitable que
le Sénégal continue ses expérimentations sur 1l'incorporation des concentrés
protéiques de poisson dans ces derniéres. Les usines locales étant aptes
techniquement & fabriquer ce type d'aliments. La production pourrait étre

mise en oeuvre assez rapidement.

Les concentrés protéiques de soja et de poisson pourraient par
ailleurs &tre incorporées dans les préparations culinaires dans le cadre de
la restauration collective, ce qui permettrait d'augmenter leur valeur pro-

téique et de diminuer leur coflit.
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