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- 1 -

INTRODUCTION

L'êtude des )rotêines conventionnelles et non conventinnn~lles es:

très importante \~u 3én,:~~:(ll pn raison (5e l' aC"'cr'oissement de la population et

de ]a baisse des productions due à la s6cheresse persistante de ces dernières

années.

Les ~rot6inps issues des ~roduits vfJttaux et ani-Jaux, tp~s connues

des populations et C'utilisation (classi(up ~t) ~ncipnne sont di f 1s cnnven-

tionnelles.

A c6t5 ('elles, il existe des ~rnt~ines d'utilisation )lus ~6cente,

appelées proUiines non convE'ntinnnelles. Elles nnt fai t leur apparition <.>;)uis

~uelçues décennies d~ns les peys industr:alisés, et depuis çuelçues ann0es

ôans les pays en voie de d~veloppement. Les principales sources sont cell~s

d'origine vésétale et celles issues d'organismes unicellulaires.

Les protéines sont intfressantes sur le ;Jlan nutri bonnel, et aSSIl'

rent également la continuitf ~e l'espèce pa~ la transmission de l'informalion

génétic;ue. En out;'e, leul~s ~Jropriètés sont tr'::s f'xploi t:::es dans l'industrie

alimE'ntaire.

Selon 1h fAO> ;Jnur c;u i un organi S;:If' "umain 8SSU2e correctE'ment 3ô

cr"issance, il lui faut "oixante àix (70) .3ra,ilmes Ce ~jro'c,Unes )ar jour; jont

un tiers a'origine animalp. Au 3énêgal la moyennf' tourne autour de ce chiffre.

Sn 1970, la consommation ~p vianGe était (p 21,5 kilogrammes par

habi tan,; et ~a:c Cin au Jén6ga j (d9) en 1074, elle tombait ~ treize (13)

kilogrammes du fait de la sécheresse des wln~es 1972/1973. Le sixiême plan

quadriennô.] GE' dévelo·'\;.lement éconOl(,ic,.ue e·:c SOC1' <>1 f" ,. l' ,. t' f .
~. - ~ a lxe _ oUJec 1 de

15,7 ki lo~rammps )OLir la :,Jér i ode de 1981 " 19D5.

Les )rn6uits halieuti~ues et les cér§ales contriouent aussi

une part non n&glieeable à Ja couverture des besoins en protéines.

Bien c,Uf' le.:; )l'oductions soient relativement substantielles, le

Sénégal est encore loin de l'autosuffisance alimentalre qui n'est actuelle­

ment couverte qu'à 52 P 100. Pour Couvrir les :'Jesoins en ;wntd nes, .l'Etat 2.

!'ecou:'s il l' iinjJortation massive de dem'§ps ülimentaires, ce çui est

,... / ...



économi~upmpnt tr~s lourd, ~IOÙ la nécessité d;auLmente~ et de diversifi2r

la production actuelle.

Ce tr;;,vai 1. a ;,our objectif c:e voire çor:liilent ]p :}énf.~gal peut SUOV8.,j,'

entierelHent b ses besoins en protéinps da..s un pl'OC02 avenir en com.)tant Sle

ses propres ressources.

Il c~n~orte trois parties :

- la première traite des généralités sur le Sénégal et sur les protéines

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

- la troisième dégage l'importance de ces dernières.
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GENERALITES SUR LE SENEGAL.

Avec lS3 1;2 km2, le Sénégal se trouve cl la pointe

occiden~ale dp l'Afri~up. Il pst situ6 entre le 11 9 30 et le

1 [3 ., 3 0 de 1 a t i:~ u ct e ,·10 l' é1. l l ~ s t 1 i "., ie i a u l'~ or ci L) ê.ria Ma ll!"~ t 8 nie,

do~t la fronti~re suit le cours du fleuv~ ~Gnegal. à l'Est ~ar

le Mali, au Sud-Est ~&r la Guin§e, au Sud 0ar la Guinée Bissau.

PresClue en son ,nilieu, la Gambie for'fle à l'Ouest une enclave ûe

300 km àe large.

J. GEOGRAPHIE PHYSIQUE_..._.._---------_.__._---_..-

0" ùistingue plusieurs ense ..'Jles g601n~i(~ues.

L €' S 0 (' l e an t é c a Ifi b l' i e il cou v rel a r è g ion 0:;.' i e n ·c ale CI u St!: n .§ gal. Les

roches sont compos~es de schiste, (e granit ec de grés.

A l'ouest d'une li6ne all&nt de Kaolack à Dagana. la

formation du cr6tacê (~re secondaire) et de l'éocêne (ére ter-·

tiaire) affleure. Ces sols son~ form~s Ce calcaire et ~e marne.

Dans le reste GU ~ays. les formatinns CP ll§océne sont recouve:-?s

,Jé<!' le continental terminal (fin é!e l'cre tectiaire), tandis (.ue

dan s 1 a ~ a;: r; i e Nord-Ouest apparaissent les dunes·

1.2. Relief

Le ~eneg&l est une ~laine ~ui df~assp :arement 100 m

d'altitude. On y cistin~ue plusieurs formes de relief:

le 8U<>·cst près de la fron~i~r2 ~e Guinée s'élèvent leE

~la~eaux de ~rJs d~3 contreforts riu Fouta D.ialo.-,-l-_ CUl" se t r .- _ 0 (_ __ e _ r,l ~ ni? :.

.. , a r une fa lai se de 200 m. Lesole s t (' 0 U ver t d 1 une (' 1.1 ira s se Î eC' :: u

gineuse stérile la latérite. C'est l~ que se situe le point ('~l

minant du pays (581 ~).

. .. 1 ...
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-Le Centre et le FerIn ils sont constitu6s )a~ un ~12-

'ceau sts:ciTp·:'-in-è'fjnJ-·~jo-ü(.-~·;nëntvE'rs l! Ou'~st.

- La vBllêe ~u fleuve C> est un arc' Qe cerclp lie c.:)OC~;

deI 0 D g; U e ure n a val C; ~ Ba ;~ €' 1. Ile::> 'c div i s é (> n LI e u ;~ ) a ;' t i e s

Ls val15e ~roprement Ci~p. large (e 10 à 25 ~m. ~~

B a k e l ':'l 1\ 0 S S 0

, a n cie n ë e l t a e n f 0 ~' roi e d 12 L l' i a n g 1 e" C 0 ;n p 0 s éd' u n

ensemble ce macisots.

L e S:l~~~.~~E:.~ .L~.~.~~E~!e..~_.~:':'_.~~ s.._s:.~.~~~.

borclé )a1' 700 ,,"1 012 côtes.

LI;! Sénégal est

D? 1; e mil 0 LI C tlU r e C' LI ? 1 eu v '? S é n"' Il a ] j LI S C LI ';. li:, ) r e s cu ' île

du Ca)-Vert, la ~l&ge; relativement rectili~ne, n'est mar~u~e

c; LI e par C: u e 1 Ci U e " for in e s ;:1 i n e u ~~ e S (c roi s san t s cl .~ f a lai s e e t ['1 i c r () ..­

falaises). Vers l'intSrieur. elle est ~ordCe ;a~ un cordon (p

dunes, fixées par reboisenent.

La )res~uitle du Cap-Vert forme llaccident majeur ~u

littoral s§n6ialais. El]e est caract~risée Jar un relief volca-

niyue, avec les plal;eaux èe laves élu Ca;:. ;1anuel et de l'Ile c.;e

Gorée.

La rigion de THIES est caract§cistp )3~ un )lateeu ~p

130 m d e il a u i:; eu: sete ~~ min e: n t par 1 8. Ll1 ais f' c~ f' T ~ li ü s. Au n 0 r c'

ouest s'§tenf 12 d;;ression de Tanma et 8U suC-ouest le massif

Ctest

une région ~latp envajip par la vase et rpcouverte de pa16tuvi?rs.

concent~ation de sel.

1. 3. ':;r:15

Au S~négal, ils sont en Gên~~al Je~ fertiles et forte-

Illen t ,. - ".ernci':::s. .; e ci 6 motivé une politicup (e :' (, (:, 1) i s e 111 f." n t lJ 0 u r

fixE'r les sols, éviter l'érosion et f."n ,nê;.;e Le;T..Js lutter cont:,~e

la désertification.

. .. / ...
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c'est un0 r6ginn de ~late3ux aux sols

essentiellement cail]~utpux. Il y existe des vpr~isols et ries

sola ferrugineux g§néralement lessivês.

Lf'S sels Chan[;f·nt ,L'o:~re8SivPlllent en fonctinn lie 1.; acc.~nissement

c] (> 1 :;; iJ 1. u vin mi ~;:' .~ ,~. ,i 0 usa von sai n s i

(. e S 5 ols ,) r uns e \., Ü c \) n sC' 0 u :!. ," S 8 U n 0 r c:; sur 1 P S

plateau;,: cu i'"e,'ln septentriOnal

(es sols ferrugineux non lessivb& au niveau des

d une 5 f ~ x 6 e seL: Cb J 0 r, è u D j a 1 0 [f e t ~'8 S ;3 1 a t e êI Wo:: d u F e {' 1 0

central

(;'es sols ferr'..lgi.neux lessivés C'ana le Sine Saloull; et
et la moyenne Casamance

ces sols ferraliticues sur les uaa ~lateaux du

Saloum et de la 3ass~ Casamance.

". LaU ') 1] e è u f]"'" ]___~~_~~~_~ ~~~!e 08ne~a" Ft les c§~ions li~tocaLaR
-~._-.._-_.~---------- 2 ..__. ~._~.. .._~::..

Au niveau de la vallée, il existe dive:s sols hydcn-

m0 r p he sen f 0 net ion du m0 à ê l e etC; e 1 a s u b 1i1 ers i n n par les eau x .

Les sol.s ce

en Basse Casaillance.

mangroves se retlouvent c;ans le Si ne 3&loUfII '" Lc-· 1.

Les sols salés, ou "Tannes' sont localis§s dans le de]~~

mais aussi dU sua. Ils ne ~ermettent )82 le ~êv21nppement de

")la;1tes.

La preB~u'ilp de Dakar pst rara~téri5ép Jar des dL9res-

r:>ions inter(~unaires c;ui constituent les " .. ia;es Ces âerni~re~-;

ont des sols ~ous ferti]~s. La na)pe )hc6E~icue ~ pst ~e plus

1.4. C1ir:'l8~

1.4.1. Les caract5ristiGues G~n~raJes
._---------------~_._--;,?---- -.-._.-

Lp S6nCgal, par sa position ~6~~ra)hi~~e, se trouve

Gans le groupe Cies pays tropicaux caractérisés )é:O:1' un cli;nat

... / ..
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chaud. Les conditions générales du cliGat son~ également caractéri­

sées pa~ la platitude du relief et le r~gime des vents.

Il existe trois masses d'air qui ~alaient le )ays

l'alizl maritime il est issu de l'anticyclone
-
Ges Açores au nor6. Humide et rafra1chissnnt, il n'ap~nrte pas

de ~récipitations

1'21i26 continental (na:mat~an) il l:raverse 1 e

S a h a ra. C' c' si.. LÀ n v E' 11 t sec, cha u ci l f' j 0 ure ';; f ~~ aIS l a n li i t. T l

lê. mousson elle est issue G? l'anticjcJone oe

Sainte hêléne ~ans l'Atlan~içue su~. glle est génératrice de

~luie3. el souffle ~endant la saison ~umi(e.

L'ann6e cli8ati~ue est divi3~e en Jeu~ saisons

- une saison s.?:che (6 ~ 9 },l,H5 ("plon les régions) il

n 'y a pas '- e :J 1 u i 8 s, s a u f que l c; u e foi sIE' S i) lui e s c; e ;; li e u g ': pen dan .~

les mois de Janvier-Fêvrier

.. une saison des pluies (3 ~ G mois selon les

régions) au sua. pIle commence au mois d'Avril, et g~n~ralement

ootenu au mois d·AoQ~. Elles diminuent ensuite au mois de se0tem~r0

e t s' arr Ê' t e.L:' '.. t 31 e 'TI e il t en oct 0 b 1"' e .

L'isohy~te moyen annuel est de SaD mm.

LIses ~ la latitude t~o)icale, elles sont re18tive-

loent élev6es. Elles varient avec les saisons et avec l'~loigne­

ment ou la prnximitè ~e l'océan.

Il fait )lus chaud à l'int~rieur. 2vac une amplitude

thermique diurne et a~yuelle très variable, alors (~u'au niveau

des côtes, il fait plus frais et la variabilit~ the:mique pst

moi Ils m8.rc~u0e.

L 1 i s n ~ [] e r (,; e ,T, a yen an nue les t de 2 8 0 c .

. .. 1 ...



Fig.2 PRINCIPAUX ~YSTEMES DE CUI.JURES

Limjtl',J'tllr n d& l'arac.hide
!"f'T~E" rorcchldp

L imitt f\.~rc;LJd~OC;~hon

o 50 100Km
~I ...JJL- I

Riricul1url'-inondél' dOI1'\ÎQM~H!\lib'th~d~Cs~idl'su
plateaux

Pastoralisml' dominant: trQJ1~J;1~,JT'9ncl' dl' saiso
s"che "ers 1.. nord, l'oue50t'.~J~ll' s.l'cf sc ..

Ag r jeu 1t ur" SOu 50 plu i,e, p:9/Ptin(lJlh avl'C pet i t mil,
.' p' 'lvee p".l" mil

sorgho ~ 'co~on • ma, Il t ~ir<f\.C h 1p•• riZ ICU l'ur e
d", ·bas-fond • IZieu tur ..
Agrle:-tJlhlclO foOlol" plui~,9)e05't:'J'~~Aach.rl'sav,",
i16fS Înten s Îfs"su rll'!> ,r ..1I@i~ ,H~?\a~r'Sv PC

Agriculture sou.!> plu,i. ~v,,~ p.'n\!I:ljl~sor.,9!)o,ma"
• arachide et r"ZI~utur.p'.1q,~tlè*,lil-ftjl9aC"

D
00
[IJJJ

Zone d'agriculture pionnière " techniques extensives
altl'rnance mil' arachide 'longues jochÉores

" , ") Ag r ,

... '~' Agriculture de d~crue en saison sèche, sorgho. cultures
~ '1 ~c~P.us pluie sur les bordures de la vallée
~j Souna '" ,

r:-:-:-l." Agriculturl' traditionnelle fondee sur l'alternance
r==:':':1~ souna , arachide
io...-"::=- -"" r

E -1 ~~ncau~~u;hlsdoeUftul;:i~r~n~e"i~i~~e avec petit

[C.
~
V77l Agriculture sous pluie diversifi":p petit mil et ara­
lLL..d ehide dominants. sorgho,maïs,coton, riz (sur la côt .. )

r
1

Sourc, (53)
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En fonction C' '": ~. et c;esllui?s c;ua L't> granc~s

ensemoles climali~ues sont distingués

le climat su~canarien. au nivABu (e la Grande C8te

Je climat sahélien au nord

- le clifilst soucianien au sud

le climat guinfen, en ~asse Casamance.

Ces facteurs climatiques sont a la ~ase de la rfpartition C~

1 a v Gg é ta t ion; mai s au s s ide lIact i vit é ,; con C ,il i c~ u e .-' ri mai r e .

Il existe trois grands domaines

- le domaine sah61ien au nord il Y a ~uelcues d§cennips,

il étai~ encore une sa~ane arbustive avec liavanc~e du désert, elle

siest considérable~ent Cégrad€e

constitué

le tom&ine sou~anien BU cent:€'

par une savane boisêe

le Jlus vast~, il est

.- le tomaine su~guinêen au sud

fcrêt clé.ire.

il est caractérisé

Les vaciatin~s de la pluviométrie et l'adaptation aux snls

ont entrainé un2 r§0ar~ition des cultures. Il existe diverses

régions a~ricolp3 au 3~n§gal (figure 2).

Les cultures vivri~res sont assimiltes u la céréaliculture

et les cultures industrielles à l'arachide et au coton.

L'élevage et la ~@che sont ~rati~utes )ar les )opulations.

La p?che est l'sffai~e ~es populations du littoral, tandis que

l'élevage se Civise en ceux grands ensembles pn fonction du climat.

Au nord dans le Ferla tdomaine sah&lien) G~ JI est de tJ~e trans-

humant, et le r~ste du ~ays o~ il est pcati~u§ en ~~dentaire.

. . . / ...
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2. Géoova~hie hu~aine___...s__ .:..~__.. _. ....-. _

Le Sén&gal avait en 1935 une population de 6 820 758

n'abit a (l t s (70), a v ecun E" è. e n s i té Jil 0 YEm n e ct e 35 hab i t aJ)t s au k l'il 2 •

2.1. COill~osition ethniçue_....._-------------_._-_..

Treize groupes ethniçuas sont inég&lement rêpartis :

les Oualofs : ils re~rlsentent 38% de la pooclation

totale. Ils vivent dans le Cayor, le Djolof p le !;Jaln et la

presçu'île du Cap Vert;

les Sér~res (14%) ils se localisent dans les régions

de THIES. de XAOLACK et de FATIC~

les Toucouleurs (10%) ils occupent la Vallée du Fleuve
....:(

- les Peuls: ce sont les past~urs ; ils se retrouvent

dans la zone sahélienne, le Ferlo et la Vallêe du FleuveSênêgal.

- Le groupe du Sud : composé àes Djolas. des Manjakes,

des Mankagnes et des Balantes.

- Les minorit~s : lébous, Bassaris, Mandingues p Sarakholés

et Bambaras.

Les non s§nggalais (8~) vivent surtout dans les villes.

La densit6 in~iGu6e ci-dessus n'est çu'une moyenne en

fait, la population est très in§galement rêpartie.

Les deux tiers de la population sont concentr~s sur le

~uart ~e l'étendue du territoire; ~ l'ouest d'une ligne passant

par Saint-Louis, Louga et Linguere.

plus de
L'agglom~ration dakaroise et la ville de Thi~s rassemblel

30% de la :Jopula-Cïon totale, tan'iis que le Ferla et la région du

Sfnégal Oriental sont presque vides.

Le ph&nomène le pl us re,;larquab le es t ae tue 11 emen t l'ex­

plosion d'magraphique urbaine.
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TABLEAU 1 / REPARTITION DE LA POPULATION TOTALE EN 1985

__._~ M __A'~ ~ ",. __.••,_,_.__ • __.• '_ ••_~ " ~"_"~__'''' '_4 __ ·., "_·_,,•• _ ~_.~ -,-,. -"''''.-~- ~ •• ~ --.-.----.-.-.-.--••-.~--, -. '.- ~'-'''- '-,.",--

: : ::::
Régicn Stperficie

en (knQ)
: Pa.lrcent:cge : Pcpul.aticn : PaJrœnt.."ige : Da1si.té

: i\bre d'habi--
: tants

------,-~: ------

:TalD: de
: croi&­
: sance
:%

: S,.. O

48,CO : 2,8

50,CO

2596

6,CO

U,6b

z:>.,("f)

13,00
----"---:---

874 CCO

264 CCO

7ffi CCO

: 1.4â3.Œ34

-~-- : -_.__._~. : -_._-_._-: ----

----- : .._--~ ...~..~ ------ : ~._----- : --~- :

------: -_._--
DAKAR :m 0,3

: .--._._,---- :

TEllS 6 fill 3,4

: .._--~-_._--, : .

!({(}IAQ{ : 16 010 8,1

:-_. -~~-..._--:.

ZIillThUm 7 339 4.00

:DIalHBEL

441Z1 22,43 651 CCO lO/X) 14,70 : 2,.9

-------_.-.~_.-'

59 fJ::J) 20,00 368 378 6,CO

FATlo{ 535 CCO fil,CO 3,Ci..

-------.--~ ..__..~-,.._--~-.-,; -- ....--- __.__ ._; ._, ~ .. __ ~"' __.••__.: . __. m·._ : . • ~,._._;

: KOIDA

gun: (71)

.. '/' ..
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H..>J;iRTITIO;] 9S LA eOPULJ\TIOti URBAINE EN 1985 .

.._----_.-----------------------_ .._-----_._-._------
VILLE POPULATION (nombre d'habitant$)

.- ----------------_.--------:--------_._~--------
: Dakar 1 210 003 (1983)

.-,:-----_._-,.-_._._------_._.
Kaolack

-:- ------_._--.---_##-
Thiès

..
------.._-_._--_....._--------

132 386

._--_ ..._-_._--.._----

'. -------------_..._--_._---
Saint-Louis

-:-----------_._------_.-
113 700

Ziguinchor

-------------
Diourbel

._--_._--_._-_.---_.
Tambacounda

._-- ._---:------_._--~------
152 800

53 800

._--------------------_....

174 147

Kolda 174 010

Source (71)

Le m()d.~le di t "HAPID', selon l'expression anglaise

"RE'sources for the AwarE'ness of Population Impacts on DeveJofi-'

1-1 e nt· 1 (r e s sou r ces ;) 0 u L~ 1 a sen s i ù i lis 0- t ion ô J' i III P a (' t de l a

population su~ le d&velovpement). étudie les consé~uences de la

croissance dé,aogrE)hirue sur le dêvelnp)ement §conomique et soclsl

des pays en voie de d~vploppement.

L (:> , Ci A? l D 1 l S è n é gal!' r 6 a.1 i S & ,J a.i~ é' e Sl; E' C h nie i e n s

s6n€galais (le ~rpmier ;rojet RAPID ayant ~t[ r6alisê 9ar 6es

amêricains) chiffre la répartition de la population totBle,

urbaine et rurale, de 1906 à 2011 (taoleaux 3,4 et 5). Ils mon-

trE'nt l'êvolution ~e cette population selon ~eux modalités la

~remiere si aucune politique de limitation ~es naissances n'pst

i11 i s e e n 0 e uv r e l ~utrp si cette politiçue est appliqu&e. Il

est fait ici abstractior Je la migration.

. .. / ...
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TABLEAU 3

--_._-----------_.__.. __._----_.- .~"----_ .._......_-----...-' -..._----_.....---------------_.._---
Année

1976

19131

1986

1991

Haute

4 997 884

5 830 520

6 820 758

8 041 539

Moyenne

4 997 884

5 830 520

6 820 758

8 025 085

Basse

4 997 884

5 830 520

6 820 758

8 012 603

.: ----------_.:-._------_...._-------!"'-........_----------_._--:- ..----------------:
1996 9 549 910 9 481 013 9 413 055

-------------------------------------------~-----------------
2001 11 364 414 11 179 379 10 674 593

---_..._--_.._----_ ...•_-.._-_._------~-_._------ ..._------~---------------- :
2006 13 554 410 13 131 037 12 674 593

: ------_....._--:---_._---_._-_.._._--:-._--------------~----------------~

2011 16 230 680 15 402 562 14 499 907

. .
---------------------..-------..:.----.-.-----------~------------ .1..
Source (70)

Tableau 4

Année l:aute Moyenne Basse

.-------.---.&.-------------------t-------------------t-----.------------ .;1986 ; 2 739 073 : 2 739 073 : 2 739 073 ;

:199I-------~--3-455-405-----~--3-449-130----·--~--3-444-361----- :

:1996------~--4-368-279-----~--4-339-867-----~--4-3Il-723-----:

:2ooï------~--5-:r98-38·9---···-~--5-·4ï6-30I-----~--5-325-630----- :

:2006------~--6-9I7-o44-----~--6-716-144-----~--6-498-665-----~

: --. ----_.. -~-~-----------------~----------------.;.---------------_ .. 2011 8 696 446 8 278 251 7 821 111 .

----------~----------------------- 4_~ :

Source (70)
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TABLEAU 5

: Année Haute Moyenne Basse
· . . .· . . ._._ ... _--,,---"--.._----,_.---_._.'---_...~,----------_ .._------_ .._~".._._--_.'.... -._- ~------_ ..._~-_ .._-_._~ ..-

: 1986 4 081 685 4 031 685 4 081 685
· . .· . ... ._ ·_.'L~·. ••__ ~ . __._ _ __, •• 0. ._. .

: 1991 4 586 134 4 575 955 4 568 242
· . .· . .__• .. .. ",.· .._.·__~._._.~." ~_ ... "·__ 4 ,._.__...._~, - • ••_.'_"__• __ ~ • _

: 1996 5 181 631 5 141 146 5 101 332
· . . .· . . .

--------_._------~.,.- _._._-_._- ...- ---_.._--,------- -....._._~- --~- ._-_.~ .._- .... ,. -_..-..._----.__.~--_ .._-
: 2001 5 866 025 5 763 078 5 650 106

· . . .· . . ._______....._. ._. ~ ._~._ 1 • ~ ~__ .~ -~._ •• "'. ~__ ••• __ • ....__•••_~ ._.. ._.~.~_ ... _.__ ... _ ... _

: 2006 6 637 366 6 414 893 6 175 928
· . . ..· . . .____._.~__.. .. .. '~_, _. ..... _ ..__ • ....... • ._~ v .~ _ ..._._ •__.. .. _ ... ~

: 2011 7 534 238 7 124 311 6 678 796
· . . .· . . .--_ ..._----~ ...._.._'_.,._....~"--_.__ ...._.._---------------..------------_..~-,.- ..._------'.--_ ..._----~ .._...-

30urce (70)

Les chiff~es montrent l'in6galitG de la r§partitinn Ce

la po)ulation. La )cpulation urbaine aura toujours tenCance à

augmenter, de m~~e çue la population rurale, mais le ~robl~me 0ui

se pose est l'étendue des territoires occupés. L& pn)ul~tion

uroaine se tenant sur une petite 3UiJecficie, Ct?ci va ent'~aîne1.·

cl' énormes ,Jl'ooldmes (;e santé, dt éc:;uca'cinn, ëe logement, r1' al i ;,le,"

tation, etc ...

Ils mettent également en ~vi6e~ce l'pxplosion 6€mo~~a·

phiçue urbaine (en 2001, la po~ulation urbaine va repr~senter :luE

CP la moitié ee la po)ulation totalp), ainsi ~U8 It0volution

ct é ni 0 g r a ;J ;-, i c; u e .

2.3.1. Accroissement Ce la Jopulatinn
.._--------------------------~---------

~~ l J. E' set r a à u i t 1) a i~ un paug rd ~ n 1; a t ion nu lil é r i c.u e Gel a

popula t i r:i1, .1 i ée ;l une na tal i té en hauss (~ ,0 tune IT:opta 1 i t·~ en

baisse. La population va ainsi doubler tous les 20 ans .

. . . / ...
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Taux brut de natalité, de mortalité et d'accroissement
-..__._--------------------------------------------------

Taux

Taux brut de

natalité

:Taux brut de morta-·

lité

.
·Taux d'accroisse-

:ment naturel

1981-1986

50.5 p. 1000

19.2 p. 1000

3.13 p. 100

...

. .. .-.._--------< .- ,- ,..~-~.,.._----.._-------------------~---
Source (70)

Selon l' i ATLAS Jeune Afrique': sur le Sénégal (53).

La structure s'établit comme suit:

jeunes de ~oins èe 20 ans

a~ultes de 20 à 65 ans

ôdultes de ~lus de 55 ans ,... cl
...J 10 •

Ceci co~r€spond à une ~yramièe â ~ase très large.

caract6ristique de toutes les populations des pays en voie de

développement.

Quant à la r€pa:tition p8r sexe, il existe un JGger

d!s6Quilibre ~n faveur (es femmes. Elles ont en effet une

espérance de vie ~lus longue que celle des hommes.

2.4. ~~~~~~~~!~_~~_E~~~l~~i~~~

Ils son t t i~ è S Ïiôl;> 0 r tan t s 8. U S Bn egal. E n cl e h 0 r s ct e f; ra 0 V •.

vements propres eux populations sênfgalaises, il y a également

l'immigration des habitants ~es ;ays riverains. Ce sont des tra­

vailleurs venus de la Gambie, de la Guinêe. du Mali et du Burkina

Faso. Des commerçants mauritaniens se retrouvent êE~lp~~~+ ~~"~

toutes les villes du Sénégal.
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Cet t e Lil ;:1 i g oC a Li () n est in con t r ô 1 ab 1 ~. l'U L:Ji t des s i 111 1 lit u (;; es

linguisti~ups ~~ des nombreux liens {p perentê. Les fronti~res

héritées de Id colonisation n'étant pas naturelles, des ~o)ula·

tians irierltiques se sont en effet retrouv6es dans des pays voisina.

Les io:lmi;:~rants r,on africains sont constitués ;).:.~inC'ipalement par

les libano-sjriens et )&r les cap-verdi?ns. Ils se concentrent en

J~nlral dans IfS villes.

Les euro~éens son~ actuellement constitu6s en ffisjcrit& ~ar les

co 0 p é r a nt s. L'.§.n i ~ rat ion cl f' S s é n é g 81 ais E? S':.. nu ,n é r i L. U e merl t fa i J le,

ma~s éconolilic.uP;Q211t .:i.m;.c:."tantE". Les fr.:i<0,C;JS son'~:::' 1101"1 6 1ne c'e

plusieurs ~roJ~ts ce développement, surtout dGn~ le nord du pays.

~lleB concernent les ~o}uJations ~urales. Ces 6erni~res

fuient les conditions difficiles des p(~iodes de soudure

zone3 plus clêf,::"r.t:E"s.

)()ur c,ps

;~ , est 1 e dé) 1 ace .n e n t des pas te u i:' s, a i nsic; '.l e c e l. u i ë est r .:; " ail J (- li l" ;,;

agcicoles.

2.4.2. Exode ruraJ

60nt l'amplitude e~~

relativemE"nt récente. Les jeunes quittent leur village ~ouc vE"nir

s'installer dans les villes, et en g0nécal ils n'y cetournenl

~lus. Ce fait ?st ~ llorigine 0e l'explnsion dé~o~rap:li~up urb8~ne.

Cet exaCte concerne J es :10mmes et J es fpiTI,ne:o vali éles.

Suite - l'an31ys~ ~e la )o)ulation, ce Gui fra)pe est

surtout SOil accroiSSPi,lent tr"s rapiCie. Le pro:')là!~le est mainteÎ,<.,n'_

de savoir 51' l . t' l'B 0rocuc 10n a 1mentaire VA s~iv~e la progression

de ln ~opulation. ete n Cl art i c: u 1 i Pl' 1 - .,.. () Q U c·; .' 0 n dt".. .Cl;,' " .. lie ) l' 0 , e l ne" .

Les figu~es 3 e~ 4 mont~pnt une ~roJection ~e ce ~ue sera d'icj

l'an 2011 Je taux ~e croissance de la population et Jp caux

d'~utosuffisance 21imentaire, en fonc~~l'C)'1 l.~e~ ~' ,.v _ .,rOIS va:Clan-cps
c.émograpnicue3.

. .. / ...
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Source (70)
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C TI API T R E II CSPERLLITES sun L.~S PEOTSH'ES

En t?~t ~u'entité biochimique une protéine v2Jétale ne se distin-

gue en rien p'u~e ~rotéin~ aninale, si ce n'est la vari6tG ~es acides aninss

constitutifs qui con1itionnent leur plus rn! naine 2rande aS9i~iletion (75).

L'orgRnisoe ne peut pa~ ~ifférencier les substances azot~e8

c:ifférentes protéines p :~2S lors Cl" elles sont absorbées.

. ,
lSSU3S c.eo

La. diff r2rence entre nrotéines ccnvcntionnelles et non convention-

nelles réside Gans l~s traitenents technolosiques sü~is. ~onc il est i~pératif

de bien connaitre la bioc~iDie des protéines pour prod~ire des ali~ents riches

en ces dernières p au 20ût clu conso!!lr.!ateur et à bon pri;:.

1. Bioc~imie des protéines

Les protéines constituent un nutrinent très inportent, car 1er;

orsanismes en ont besoin pot\r le construction et le renauvelle0~nt de l~urs

cellules, ainsi qt:e )our la i -rOGuetion ct' énerzie •

1.1 .~iochimie structurale

Les crotéines disposent G.' une archi tectllre trü:irensionnelle, 8

l'ori3ine de leur for~~ et de leurs propriétés. Ce sont des poly~ères dl~ciè.e8

é'~"1inés lmis par lie.ison ge?ti~iC:He.

I-es
. ,

ô.Clc~es

. ,
a~lneG eont des acides c2rboxyliques ayant une fonction

e..,ine st'r l' ato:-:e (~e c3rbone (porteur 0.U groupener>t carb o:u:ylLi.;ê).. Ils re~)ré­

sentent la structure de t2se ~es protéinee.

1.1.1 Stn'ctnn~ (~es acides a~in2s

La for"·:'1~ ;j.:!léral'-:! est ~

~. - C·" -- /'?'J:Y::ï

!
','-2

3roupenent c2r~oxylique

fonction. Go'ün.?

~ est lm. radicel qui peut être cyclique ou linérire ~ il [eut port0:~

aussi des fonctions alcools, arines et thiols. Il n'y a que
• :'l .,aCloes aC1n'20

." ./ ...
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qui ne répondent pas à cette for~u1e : la pro1ine et 1 1hydroxyproline.

Les acides aminés peuvent être classés en fonction de la polarité de R. Ceci

est très important pour la solubilité des protéines. Les acièes aminés à R

polaire' sont à l'ext2riel1r è-es protéines en contact avec l'eau, alors que

ceux à P non polaire sont è l'intérieur et forment le centre hydrophobe de

KAUZI'ArTI!. Ci est au niveau de ce centre que se fixent certains métaux, et

c'est aussi là que se situent les sites enzynatiques.

Les acides &linés à ~ non polaire sont [-lU nombre de (}

- l'alanine.

- la valine.

- la leucine

- 1 l isoleucine.

- la proline,

- le tryptop he'L>s J

- la méthh ... ·.ne.

Les acides aninés à :1 polaire cOMprennent

• les non ionisés avec

- le 3lycocol

- la sérine,

- la thréonine,

- 18, ty rosin--=.

- l'aspargine,

- la ,cluta'l1ine,

les ionisés chargés négativement

- l'acide aspartique,

- 1 i acide glutamique •

• les ionisés chargés positivement avec

la lysine.

- l'arf,inine.

l'histidine.

... / ...
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Sur le plan nutritionnel. 10 acides ar'inés SO!1t (!its essentiels, car

ils proviennent presque exclusivement èe l'~limentation (lior~anisme étant

incapable de les synth&tiser); Ce sont:

- III lysine,

- la thréonine,

- le tryptophane,

- la méthionine

- la cystéine

- la valinf~,

- l'isoleucine,

- la leucine,

- la phénylalanine,

- l'histidine (pour le nourrisson).

Le8 acides aminés peuvent se polymériser, et dans ce cas ils donnent

les peptides.

1.1.2 Structure des peptides

La peptide est une association de deux ou plusieurs acides aminés

(une centaine au maximum, le poids moléculaire maximu~ étant limité à 10.000).

Ainsi, les termes d'oligopeptides ou de polypeptides sont souvent utilisés en

fonction du nombre d'acides aminés.

La structure des peptides se caractérise par une liaison peptidiçœ for'"?,,:

par le eroupement carboxylique d'un premier acide aminé et le groupement

2Jnine d'un deuxième acide aminé entrainant l'i:limination d'une molécule dleau.

La fOrTomle s'établit comme suit

~T fT - cr' - COŒ{ + PNF-! - CH - COCH·'2 '
r: H

2
0 R2i' 1

p ~r _ :;'.,-,1.··t· - Cm[-I - CH - COOU

La liaison (OW-I est coplanaire et rigide. C'est une liaison très importante èans

la formation des protéines.
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Structure des protéines

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.

Il existe des structures de base et des structures actives.

1.1.3.1. Structures de base

Elles comprennent la structure primaire et la structure secondaire.

1.1.3.1.1. ~tructure primaire

Elle se définit par le nombre, l'identité et le ~ode d'enchaînement

des acides aminés. Cette structure est déterminée génétiquement.

Les acides aminés liés donnent naissance à une chaine polypeptidique,

que l'on représente par une ligne brisée
'"',

C'J, tl
,/

NB CO

CO CE

1
1 •

",CH "
""CGDI-:

1.1.3.1.2 Structure secondaire

Elle se différencie de la première du fait qu'il y a un repliement

systématique et régulier de la chaine peptidique. Les parties mobiles de la

chaîne sont les liaisons CP - CO et HN - CO, et les chaînes peuvent être

renforcées à l'intérieur de la molécule par les ponts disulfures et les ponts

hydrogènes. Le plus important de ces ponts est le pont disulfure qui réunit dev;~

chaînes parallèles par l'intermédiaire des résidus de l'acide aminé soufré

(cystéine) présent dans chacun des polypeptides.

NE
,

o = C,
CH - CE2 - S - S - CH2 -

NH

EN

, C ~ 0
./'

CH

NE
..'"

C = 0

liaison disulfure
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Le pont hydr08ène résulte de l'association d'un atome d'hydrogène de
dela~ .

la fOI~tion aoine avec le groupement carbonyle peptlde ou d'autres

peptides.

c

o

c

H .Fi

liaison hydroRène

H af'l

Il r> C'-'

LI

Du fait de ces liaisons, deux conformations sont définies dans

la structure secondaire :

- la conformation en feuillet, ou,:.' cmfannation st8.bilisé2 par l~s

liaisons disulfures ou hydrogène, et ressemble à une carte routière è de~i

dépliée ;

- la conformation hélicoïdale: elle se fait o8ns le ~ême sens

autour d 9 un cylindre irnaeinaire. Cette structure est maintenue en place par ~·~S

ponts hydrogènes sur une chaine peptidique unique.

Les ronts hydrogènes sont individuellement faihles, mais leur

en grand nombre donn2 une stLucture relativement stable.

,
preseEC'

Les protéines rte se trouvent jaoais sms for~o de structure de baSE,

elles sont toujours organisées sur une structure qui leur permet d'être activ0 •

. 1.1.3.2. Structures actives

Elles co~prennent la structure tertiaire et la structure quaternair~.

1.1.3.2.1. Structure tertiaire

c'est un replieoent irrégulier de la structure primaire et de la

structure secondaire, sous l'influence de la polarit~ dL œili8u. Ces chaincs

repliées peuvent 10nner des couches spécifiquee, des cristaux ou dGS 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 matière structurale

des animaux (la peau 1 les muscles, les fibres soyeuses 1 le tissu conjonctif, etc.

Elles sont insolubles dans l'eau.

- les prot~ines glob~12~rp~ : elles jouent un raIe primordial dans lc~

processus vitaux où interviennent les enzymes, les intermédiaires métaboliques

et les facteurs génétiques déterminant le caractère ; elles sont solubles.

Elles sont au noobre de six :

les albumines:solublcs dans l'cau, comme la lactalbumine 1 le sérum

albumine ;

les slobulin.;s insolubles dans l'eau, solubles dans les solutions

salines dilu~es (sérum globuline, ovoglobuline)

les glutélines

du blé) ;

solubles dans les acides et alcali dilués (gluten

• les prolamines: insolubles dans l'eau, solubles dans les alcools â

00 P1OO~zéine du mais, gliedine du blé)

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

les acides dilués 1 car elles ont un caractère fortement basique

.• les protamincs ~ très basiques et solubles dans l'eau.

ces protéines globulaires se retrouvent surtout chez les végétaux.

Ces structures sont stabilisées d'une part par des liaisons covalentes (po~t!~

disulfures, qui sont des liaisons fortes, peu déformables, peu nombreuses et 1

réactives), et d'autre part par des liaisons faibles (liaisons hydrogènes,

hydrophobes ou ioniques) qui sont en grand nombre et peuvent être facilement

rompues.

Ces liaisons sont utilisées en technologie alimentaire ; elles sont

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

fibres.
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1.1.1.3.2.2 Structure quaternaire

c'est l'agencement spécifique et symétrique des sous-unités de protéincs

ayant une structure tertiaire. Chaque constituant de la structure quaternaire

est appelé protomère 9 ou sous-unité.

1.2 Biochimie fonctionnelle

Les prot~ines ont essentiellement trois raIes

1.2.1 Rôlc énergétique (figure 5)

Comme les autres nutriments (gluci~es. lipides)9 les protides fournis­

sent de l'énergie. Un gramme de protide dégaee lors du catabolisme 5,65 calories 9

avec élimination d'uree. Il faut en déduire la valeur calorique de ce déchet 9

qui est équivalent à 1,55 calories par eraw~e. De cc fait les protides four­

nissent 4 91 calories par gramme comme les glucides.

La molécule oe protéine est très complexe ~ les frais ~étaboliqucs

connus sous le terme d'action dynamique spécifique (ADS) sont très élevés.

En raison des pertes dues au métabolisrne 9 les rendements en énergie des matières

azotées sont assez faibles.

sente

En alimentation humaine, la valeur énergétique des protéines repré­

Il à lS plOO de la valeur énergétique de la ration et ceci dans tous

les continents (32).

Figure 5 RaIe des nutriments

Nutriments ~
'.- _._-----._-~.__.j

.... .'- -,..-,
1 RAI i1.0 es ;

Substances
..-._-~-- --------- -'.__..__.---

• 1• Glucldes ._.___ ; Production d'énergie

. Lipid::;s -·-__· --====.:-:·=~~.I pour la chaleur corporelle
_--- VI' .

Protéines _...---... '- --.--- 1 ct l' acUvité musculaire
,-..- ..---.~- ..-----_._--,.. _.. -

----------;-;-0-/-.-.-.---- ---~.~-------- ..

Construction et renouvelle·
i
1

ment des cellules de l' or:-' ' ...

fonctionnei11eD~:-'

nisme
Eau

..........-...------.
-----,.~

:..----- --::::..-"!- ."------_.- -- -'-'--- ~...-
-----~.".,. 1

l\~inéraux "_: ':'::==_" _'.' ._ i Contrôle du

Vitamines ".__----~_~-=-=-...---.-:r 1cellulaire
!

Substances non

Source (36)
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Co sont les rôles joués par les enzymes ct les ~ormones9 ainsi que

par 1:28 acides r.ncléiqu28 dans le mécanisme de l ihérédit~.

Les anticorps qui proté2cnt lioreanisme sont également constitués d2

protéines conplexes.

1.2.3. ?côle plastique

Il correspond à la participation de la substance azotée dans liédi­

fication de la matière organique. Ciest le rôle le plus préoccupant en mati~rc

cl' alimentation de l'hOf1T"]c et du bétail. Il intércss'2 directement les prcx:h.ctions

animales. Liorganis~c PUiSE 108 Mati~r8s azot6os de qualité ~ans son alimentation

or ces derni~res coûtent cher et leur disponibilité est limit&c.

2. Besoins en protéines

En 175::<, un sroupe nixtc: foAO/ŒfS d' c:xperts a défini un principe nonV';2'1

relatif aux besoins protéiques. Ces besoins sont définis par 10 taux de pertes

inévitables d'ezotc (par voie urinaire principalement, M3is aussi par voie

fécale et cutanée) qU3nd la ration ne contient p3S Je protéines. La mesure de

ces portes devrait fournir une estimation des besoins moyennant une correction

tenant compte de la qualit~ ~c la protéine. En diautrcs termes, C8 besoin corres­

pond ~ l'apport protèique minimal qui compense ces pcrt0s.

Ch2Z l'cnfant ct la femme enceinte, les besoins 2n protèinc englobent

les besoins liés à la croissance tissulaire ct à la sccrétion lactée à un ryth~e

co~patible avec une bonn0 santé.

r~ais le fait 10 plus important résic~c dans le I,'.2tabolismc. Fn offet

los prot~incs de lior2anismc font l'objet diune dêgradation ct diune resynth~so

pcr~anente, ct l'âtudc dos besoins montre que cc dernier doi: recevoir des

acides ami~és â ~artir desquels sont édifiés les prot~incs sp~cifiques. Parmi les

acides aminés, certains peuvent 6tre synthétisés par lior8anis~c ; d'autres au

contraire no peuvent h~tr0 (acides aminés esscnti:~ls, ou indispensables).

:::208 :8 pratique, la détermination rlcs besoins se fait par la

technique du bilan B2oté, lequel consiste à préciser la différence cntre l'apport
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d'azote et la quantité excrétée par les urines, les selles et la sueur, majorées

des petites quantités perdues par d'autres voies.

Il faut égaleôent noter la relation importante qui existe entre

l'apport énergétique et le bilan azoté.

tes uni tés utilisées dans les 7lesures sont le gramme pour les protéin,::s

elles sont beaucoup plus variables pour l'éneq:;ie : le Joule, la Calorie, le T.D.Po

(T 1 D' 'hl tT' \ l'U F (U' , T:' '))ota _lgcstl .. e ,:,utrl.eob ), •• nl te:'ourragere •

2.1 Couverture des besoins protéiques

Dans l?évaluation des besoins cn protéines, il existe deux aspects

un quantitatif et un qualitatif.

2.1.1. Aspect guantitatif

Il faut une quantité minimale de protéines capable d'équilibrer le

bilan azoté. Ainsi le corüté ct' experts de la FAO et de 1 'OHS a défini un apport

protéique de sécurité, qui est chez l'homme adulte égal à 0,57 gramme de

protéine de référence par l:g de poids corporel et par jour ; soit 37 g de

protéine pour un hoomc (Je" 65 ~(2 - (/iO).

Tableau 7 : Besoins cn protéines selon l'âge (en g par kg de poids corporel)

f :__~~~~~~=_~~_~~~~~~~~~_~:~_~~~~ ~
( Age : Besoins moyens de la : Ration protéique jugée sa- )
( popu12tion; tisfaisante pour 97,5 pl00 )
( : : de la population français2 )
(---------------------+--------------------------:----------------------------)
( l'.[ourrissons )
«0-3 ....•.............................• 2,3 )
~ )~ =6 .•.. .....•. • 1,8 )

110i s (9 . . . . . . • . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 1, 5 )
( )9-12 : .. , .............•...... : .....•...... 1,2 ~
( ---------------_._---: -------------------------- : --------------------------- ...- )
( Enfants )
( ( 1 - 3 o.ooClO.O •• 079 ••• 00.... • •••••••• 00(1 1 9 1 )
(Am' ) 4 - 6 0 n 1 0 )( ees ( 7 _ 9 ooooooooo·O,u

S
.000 •••• 0 00000.0.0000

0
'0 \

0000000000' 00000000. 000000000000 7 ....• )

( ) 9 - 12 ~ ••••• oooooOg7 000000000: 00.0000 ••• 0.0,9 )
(---------------------.- - -- -- ----------------------------------------------_..~.-
(Adolescents : . ~

, (13 - 15' 0 7 " 0 8 /(Annéœ . , • ' )
) 16 - 19· 0 6 . 0 e .( ~ --.------:-------------~------------o------ L :. /

( Adul tes 0 6 0 7 \
( , ')

&Juree (32)
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2.1.2. Aspect c;ualitatif

La quelité nutritionnelle d'une protéine dépend de sa digestibilité et

de son aptitude 2 permettre la synthèse protéique (32).

La digestibilité est plus importante pour les protéines proches de

celles de 1\or3enisme (exe~ple la viande).

L'aptitude à ~ermettre la synthèse ?rot2i~ue dépend de la présence et

de la proportion r9spective des divers acides aminés (indisper.sables ou non).

Les meilleures protéi!1~s sont celles dans lesoueHes les acides aminés ind.i.spen-·

sables se trouvent dans les proportions les plus favora0les. Il s'agit des protéines

de l'oeu~ de l~ viande, du lait et des produits laitiers (toutes protéines

d'origine a~inale). En revanche, les protéines d'ori 0ine v~~étale sont déficientec

en un ou plusieurs acides aminés. Pour les céréales, c'est la lysine, et pour

les légumineuses, la 1iI8thio!1ine.

Pour appr~cier la qualit~ d'un aliment, deux types d'analyses soct

réalisés dans la prati~ue :

- des cnalyses criniques : elles permettent de c~~~e le pourcentè.~e

en protéine, la quantification des acides amin~s et la d~termination de la classe

chimique.

L€ pourcentage en protéine est représenté par la quantité d'azote que

renferme l'aliment: 8elon la néthocle de Kjelèahl, la quantité de matière

protéique brute"" l'I Y 6.25 ( II étant la quantité d'azot.e en gramme).

La deuxi6:'le composante est la détermination de la composition en acider:

aminés. Il se pose cH.'2si le problème de disponibilité, lm acide aminé peut

être présent, mais il n'est pas utilisable s'il n'~st pas libéré. L'utilisation

d'un acide a~in~ ne 52 fait pas s~parément, mais en relation leG un~ avec les

autres, ce qui conduit à la notion de facteur limitant. Ce dernier est l'aci.de

aminé qui a le plus ~rand déficit par rapport aux acides aminés de l'oeuf.

La classe chimique traduit le pourcentaGe de déficit du fêcteur lÜ'litF:71t.

Plus le ponrcentage du déficit est important, plus la c~ chimique est haGS2. ~~

plus 1& protéine est de mauvaise qual~té.

- des analyses biologiques elles pr6cisent !e coefficient rl'efficacitf
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protéique et le veleur bio1o~~ique.

L,S! coeificient cl ~ c;fficacit& protéiqu(~ se tr2.è.ui t par le chan3e~1ent

de poi-:s r~ \m oreanim'e en croi8sanc~. Il S~ èéfinit co~~l'~ étant le rapport

Gntre le :::'I.:i.ll. de poicr:' cor?crel et l' inf'."?r& protéique 00 granDe. Plus il ~st

~l~v~, plu8 12 prot&ine cst ~o~~e.

La v~leur biologique : elle repose sur la modificetion du contenu

azoté è:r.ns 1 i org8.Dü,;-':l'2. ::UJ.e clonne des vaJ.JC:'Jrs pl1l8 fis.L1es.

La v2.leur bio1oS:Lqt'0 cl' V.De ?rot2ine est liée è. sa cooposi tion

en acides anin~s essentiels.

2.1.3. ?ilen PFot?ic:cp. et énerJ0tiqt~e cl' une re,tion séné;:a1s.i.se

et de ~eolac~ (11)

SIle a abouti av résultat suivant

------,-~--_._-_._.•._--_._.__._-'--~-

-------------
~ Lp~ort en kcal/t~tc/j : Couverture en pIOO des besoins ~( ~:._~-----_.~~:;--------~~-~;~------- ~; ._~:~:------~_.:.=~._-------.-:-._------- ~

( '- dl ! ~ c.... ~ ,(' . _ ! "-." 1. ; .. c__ 40n t ,
1 .. '11 '. T'" -.)\. ~. e~r~ \"~t~l~_._C~~.~ l~ctcJrc: 1 2.rc .... t~l __ .I~·~t ',~ ctoL:·rs
( • ; 0 • ,•• • • .; • ••• _.: • __••• _ ; _. • __ )

~ ~'i~8 70/! l::~ l~~C 07 ~S 7~ ~
( __•• ~: • __ •__•••••, •• ._••• " __".,,,. : ••• ; 0 • •• ~ • ._ )

1.(7eo l ê .c:( 21':/ 1("/·>. 1~:/'~ 1"-/· ':-;, (
)

___.__.. -1

intense. Ccci s'expliql!e ~8r ls f2it qu~ c~tte ph~39 corrss?ond à IR pêrio~c ie

Goudure (les ~n8~ourC2S ecnt ~~ui8éeo et il n'y 2 pas encore de r6colte).
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Bilan prot!:iC:S:f.

La ccnsol-,;;oation protéique moyenne et par jour est de 70? 1 8 dont

.- 23, [3 ~. de protéines d! origine animale ;

- 39?5 g de protéines d'origine céréalière

- 3,9 2 de protéines provenant de l'arachide et du niébé.

Le pourcentage protéique de la ration se situe entre 10 et 15 ,100.

Cette COnSOr1I\1élt:î_on est relativement satisfaisante? cais il ne faut pas né8li~eT

les disparités &l~intérieur mêf:.1e de la population. Lé' couverture à 100 p.100

ne concerne que les hommes. Les ferrùTIes et les enfa!lts reçoivent moins de

protéines. Leurs besoills ne sont converts respective~i2nt qu'à 70 et 82 p .10e?

d'o~ la n~cessité de supplémenter leur réeime par des produits riches en

protéines? si possible bon marché.

Selon des enqu~tes ponctuelles et des rapports mensuels du

progral:1Ine national de surveillance nutritionnelle? le taux Fîoyen de malnutritior,

était de 26?75 p.100 en 1982. et de 27 p.10C e~ 1983 pour les enfants de 0

à 3 ans.

2.2. Carences protéiQue~

2.2.1 .?ffcU.:....9~ la aous alinentation sur l'organisme

L'effet de la sous alimentation est résumé par la figure ~.

Il ne concerne gén~ralement que les pays en voie de dtveloppement .

. ../ ...
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l'ialnutritian prot~ino-énergéti9..ur~

glle existe chez l=adulte et chez lienfant. ~lle' engendre' de

nombreuses situations cI iniques : kwashiokor

marasme, cachexi2, phtisie etc ..•

oedèm~ nutritionnel, anasarqu2,

Le:s causes habituslles de réèuction rIe 18 consoDmation alimentair-,

conduisant ~ la malnutrition protéino-énergétique sont :

- les inf2cticn~

- une alinentation dés~quilibrée (d6ficiencc d'un nutriffient),

- les troubles psycholosiques,

- la fa1'1inE':,

-- le .sy:nàrom(; de mal absorption provoquant une perte de nutrimc;[. t,

COG),."')':; le parasi tismc,

- les ~eladi2s métaboliques,

- les processus cancêreu~.

t'

le Kwashidkor Et le marasme sont les deux maladies les plus i~~or-

tant28 chez lienfant.

Le ~ü'ashiol~or affecte les enfants ri'2 1 il 2 ans. Les symptomes

cliniques so~t pluo aoperents que ceux du marasme. Dans les h8pitaux, ce

sont surtout les cas qui sc rencontrent, et sont souve~t graves. L'enfant
. . d,' "l' 't . Tlpasse raplae~0nt Q un Gon etat genera a un eta cachectlque. _ y a unG

desr:pamation n;tan'2p. ir'portante, de l' oedèm2, unC" décoloration et une friabilité

des cheveux, une hépetomésalie de l'apathie.

V (:f'Ient marasmique est eénéraleocDt plus jeune, petit et

amingri, avec une peau n:~lativemsnt normaL: et lm", expression anxieuse

de ilvieillard":.

Dê.r~8 les PflYS en VOiC2 dG dJ~vclopp~.~rJent s le marasnl~ ost [-lut]

i!"1port2Bt Ç1K le ~~·,.6shiokor, car iJ att8int plus d ç enfants et passe le plu'"

souvent inaperçu. L0 processus est lent et in~dicux.

En rêsuM6, lQ kwashiokor est dG â un ~anque de protéine (d&fici~GCC

au niveau ali~entation ou au niveau de ] 'absorption intestinale), alors ~U0

le marasme e~t surtout dG â une déficience cn aliocnts ~ner8étiques.
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Abus alimentaires

Co~~e IGS carences. l'excès est tout aussi nuisible. L'excès de

consommation de protéines en~ des maladies.

Il existe des risques d'entérotoxémie. de surcharge du foie et des

reins. des accidents con8esti~s (15).

La 30uttc est ~ne naladie à prédisposition héréditaire mais favorisée

par l'excès dG consommation d'aliQent riche en protéines. Il faut ajouter à

la liste l'obésité. le diabète et les naladies cardiovasculaires.
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SOURCES DE PROTEINES CONVENTIONNELLES.

• 1.. E' S ~; J.~ 0 -t é i n e S Gest i n (; e s il. 1; a l L1E? n t a t ion ~1 u in a i n E' s (j ne

soit d'ori31ne végêtale, soit ~'oriSine animale.

Les :H' 0 t é i ne s ct· 0 l~ i gin e v é g t t alE' r e ;J rés E' :t tE' n t 71 pl00 des

:protéinE's consommÉE>s, les caréal.es consti ':.uant la i,lajpUi.~ partiE'

riE' celle-ci. Il s'agit ("n j;)articulier du mil, uu riz, GU 01,5 E"~

~u mais. Leur intér~t rêside dans leu: aCOnG6DCP et leur )rix

faiblE'. LE' ûl'i 3. lui seul fournit 30 mil] i{"Jns ~:,e tonnes dE'

iJrotéinps (58).

Le l3 ) r 0 ·c (: :i ne s ct 1 0 ri Lin e ':1 ni,. a l. e l' .,
~VlanbF ., lait, OE'lJ.:;·~·,

mj el) fa..Jrnissent 29 pIOO dE' S i) rot é i n e S con som ,fi €: fo' s. CE' l l. e b" C i son t

d' excel1f'n >~E' çualitê • mais d'un prix êlevf.

Une )artie iill)Ortante des Jrot~inE's vtgétales est

t r ans for lTi é E' P:I ,J rot (: i ne 8 an i ni alE' s . 1erend E' ln e n tete t r ans for .:. cl ',; i. (; n

ïfi § ta bol i C:~ u e E' s t v a 1~ i ab lE', 11) ais rel a t ive .:\ e n t fa i ~J l (?, i J E' st cl e 3) plOJ

pourIa cha ire:, e v 0 J a i 11 e, 1. E' S 0 e u f set J e l c. i t fie 15 pICO pou r J E:

V i a n ct e è. ~~ P 0 r c ~ DE ~IOO ;J 0 url a v i and E' GE' 1) 0 e u f. l l f a u t E' n v i r " il

100 g de ~rot~ines v§g§tales (1'6~uivalpnt d'un k~ eE' C6~[61E'S)

Jour la ~ioBynth~se Ce 20g ue p~otêin~~ ~limentaires animales.

IJ es ... iJossijlE' de diviser lE' m{"Jnc'.E? en quatre grou;Jpt;

en fonction fe la couvE'rture des Desoins E'n )rotéines (76).

Lt'" Séné,;,;al fait,,Jb.r-tie ('es ,Jé.1Ys p::,oQucteurs et conse),.·

ma~eurs de riz. La ration calori~ue journali~~2 est inf(rieure ~

2JCO calories, et celle protéi~ue pst en ~oyennp de 55 ~, avec

mC) i n s ct e lOg ci e [) J:' 0 t é i n e s ct 1 or i g i ne an i f;1 alE'. A l 0 2 S Ci u e 1 E' S no:,' . ~ ",

définies :Jar la FAO sont c:e 250':": calories et 70g de prot~in{Os

par personn? et ~ar jour avec deux tip~s d~ )rot6ines d'ori~ine

anirnaJe.

Les trois autres ~roupps sont

_. ce r t; a in 5 ) 8 f S c1 u con tin en t a f rie 2 i. n • .J ri n ci)J Cl 1 e ':1 e nt l' Af:c le, 11 E'

é~uatorlale, o~ llalimentation de base est rp~rêsE'ntéE? ~ar 0es

ra c i n p s ,~. u t;; e r cul P s, f ru i t s fa:r i ne u x. Ces [; l ,~, ,.12 n i~ 5 son t ;1 1 us

... 1 ...
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pauvres ~n protéines que les céréales. Dans ces pays la ration protéique est

la plus faible, de l'ordre de 44 3 par habitant ct par jour, avec moins de 10 g

par jour de protéines d'orisino animale.

- pays conSor'1r1atcurs di2 r!ais ouest de 1 i Amérique latine ct certaine pays

d'tfriquG de l'Ouest. Da~s ces pays, il y a parfois consommation importante

de légumineuces, l'apport protéique journalier est de 52 3. dont deux tiers

d'origine v0~étale.

- l ..rnériquc du Hord ct Suropc Occidental~ : chaque individu consomnc en moyenne

par jour 3000 calories, 90 g ùe protéines, dont deux tiers d'orisine animale.

1. Protéines d'origine végétale

Lin Sénégal, les principales sources de protéines d'origine:

végétale sont constituées par les céréales : mil, soreho, riz, mais, blé.

et en seconde position l'arachide et le ni6b6.

L'autosuffi8~nce alimentaire en matière de céréales ~ de 52 pIOO.

Ceci a incité le Gouvernement à mettre en place une nouvclJ.e politique agricole,

dont l'objectif est d'atteindre lCR 80 plOO d'ici l'an 2000.

1.1 Céréales

Selon une cnc:uête menée au Sénégal par la FAO (1966 à 1981) (45),

la moyenne de disponibilité alim~ntaire par habitant et par jour est de

2330 caloriGs ct 69,2. b l\.~ protéinos, alors qU8 la moyenne de disponibilité

en céréales par habitant et par jour est de 1437 calories et 38,4 g de pro­

téines, ce qui rGprésentent rGspectiven2nt 61,67 plOO pour l'apport énerBétique

par rapport à l'a~port total ct 55,S plOO pour l'apport protidique.

Il 2St recownandé que les calories glucidiques ne dépassent pes

55 plOO des calori0s totales (79).

... / ...
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Lps c&r~aJ~s contribuent cnnc ~ la couverture des

~esoins en 0rot&inps pour plus de la MoiLi? Ce Eont ~ar or~re

1 e rn i J po t. les 0 r g ho, l e riz. .1 (" !.' l é pt] e fil aï" .

Ils con sei tue n t les,) r (,> ••1 i è r ·8 sr;.: r (; éJ l 2 G ) r' 0 c. u i t p fi e ~.;

consommtes 6U 8~n~ial. Au niveau national, la consommation :p
mil et de sorgho est calculée à partir de la )rc~uction net~p.

è el' i in ;) 0 r t; a ~ ion "t Gpl' a i c1 e. a l i ln p n t b :i :' e. ,:; e Ion l; e n c: u ê :: p ô e 1 é;

fAO, .le mil fournit Ë lui se.ul prés de 28 p.l00de 1.' 2c~po~~t ént'.~gé­

tic; u e t; 0 t a 1. et de 24plOO de l' a ~ p 0 r t ) rot i Qi (. u e .

La consommation moyenne est de Ljordre Ge 174g/j. soi'

660 caLorips pt 159 g de prot6ines par jour. Se.s chiffres Il ''', .

rendent pas toujours compte dps variations g~ographi~ues

(tableau S).

TABLEAU 9 CO, ;'.,j 0 iJj j,] AI l °l'.] 0 El" :;: L (:c' .J Cl l~ j l) U i~ )

Lieu Consommation

:-------------------:~-------------------:

: Dakar 27

--~----------------:--------------------:

: Louga 100

:-------~------.-----:------~-----~-~-----:

: Linguère 192

:---------~----------:--------------------:

:Sénêgal Oriental
(ruraux)

Casamance

. Diourbel

:

212

166

433

. .. /'...
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Il est consommâ en grande en quantité et constitue, en

milieu urbain, la base Quasi universelle du repas de midi. Le riz est

produit au Sud et ~Nord, 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 du Fleuve Sénégal

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

Une grande ;>artie du riz consommé est importée. d'où son

poids important sur la balanc~ commerciale des paiements. le taux

d'autosuffisance du riz était c'e 19,7p100 en 19&3' . mais il devrait

s'accrritre avec la politic.ue des barrages.

En 1985, les su~erficips de cultures irriguées pour le riz

étaient de 20 000 hectares, elles devraient ~tre portées à 100 000

hectares en l'an 2010.

- le olé

Le Sénégal ne produisant pas de blé, la totalité de celui­

ci est importée. Néanmoins, il constitue une snurce d~ Jrotêine et

d'énergie assez importante.

La moyenne de disponi~ilité par jour de farine de blé

est de 36g ; de ce fait, elle apporte 127 calories par jour et 3,8g

de protéines. Ce qui correspond à 8,8plOO èe l'apport énergétique des

céréales,5.5plOO de l'apport énergétique total, 9,9% de l'apport proti-

di que des céré al es e t 5,5pl~ l'apport prot idi que total.

- le mais

Il est produit en c:uantité suffisante au Sénégal comme le

montre les taux è'autosuffisance (141,1% en 1986 et 104,4% en 1987).

Le mais ne s'utilise en général ~ue sous forme de farine simple

ou composée , les ménagères com)létant quelquefois leur farine de

mil par de la farine de mais.

C'est la seule céréale ~ui enregistre une consommation si-

gnificative au niveau des animaux l'élevage avicole consomme en

moyenne la 000 tonnes de maïs yar an.

" . " / ...
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La consommation de céréales ~iminue en milieu urbain

du fait de la possibilité de diversifier l'alimentation, mais

aussi en raison des revenus plus ~levés. Selon l'Office de

Recherche sur l'Aliinentation et la ;iutrition (OHANA), la consom··

matien moyenne annuelle par habitant de ~êréales est respectivp­

men t de 1 69 kg ,J 0 url e s urbains, ct e 1 7 5 kg,) 0 url e s ru r a u x. EIle

varie aussi an fonction des cêr6ales comme le montre le tableau

suivant

TABLEAU 10 Répartition de la consommation de céréales

(en kg par habitant et par an).

. . .. . .---_-..---------_.__., ~---_ ...~-_ ..._--_.._---_..._-~._---_._~- ----~_ ...~._--- ..-~.

: Milieu

: Urbain

: Mil!Jorgtn :

: 23

Maïs

6

Riz

100

Blé

40

: Total
. .. .

-_.-~...-----_._---_._-----
: 169

· . . . . .· . . . . .. ..._. .. .__... __'...u_._ ..__.. _. ~ ._~ __. . ...__ ." __. . ~ . ~

:Rural :112 10 50 3 : 175

· . . .· . . . ._.._-- ....._---_..- ~,-_.--_.- .._...__.._,- -----_._..__ . -_._---- .. _- _......__..__._ .. ~ -_....__ .__ ._- .•..... --~-~- .._-------~ ..._-,--
:Moyenne

Source (5)

81 9 67 16 173

1.2. Lègumineuses

Elle3 sont représent&es par l'aracnide et le ni5~é.

Elles constituent deux sources non n§gligeables de protéines.

nie,-,er, et facilemen c utilisa01es, elles ont servi

depuis longtemps CF suppl€ment à l'aliment de ~aGe ~ue sont les

céreales.

1.1.2.1. Arachiëe

L • é.~ a e :1 i ci e (,11, ra chi s h V,J op, f' a) é:~ ,;'c':; i n t ;~ 0 c; u i te au

Sênêgal au IGe si3cle ~ar les portUGais, c'est )2r la suite

(lue l.es français se sont l~endus CO';I~ta (~e l.a .J05si[;,ilit&

û'étend!.~e sa ~ultllre z. toute la région en V'..lP (' les

graines :JOU~' une utilisc:.tion industrielle. La IJl~el,:L;re ex;)éc1i o ,

t ion i in;J 0 r tan te (7 Gt) d' a ra (' h i ci e ('III :.) arc. u.§ e c:; u ,3 S,1 Sgal a

l. i e u à ft u fis C;, u e e n 1841. Lad est i na t ~ 0 n é'~ ait u ''Il'' il u i 1er i e

s i tué e dan s ], a c 6 g ion ci e Rou en. Les expédi tions augmente.rent

ra p idE'! men t p () lH' a t te i ndre 4500 tonnes en 1055 (~7).
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L'arachide, cultu~e vivri~re, est ainsi devenue une

culture in~ustrielle. Sn effet, elle rp~r§sente la seule source

de revenus pour les ~BJsans ~ui la cultivent. Il existe deux

ty~es d'arachide l'arachi~p d1huiJerip et l'arachi{e Ce bouche.

L'arachide d'huilerie occu?ait ~epuis longtem)G le terrain, mais

du f&it ~e la ~aisse des cours ~ondiauxi la culture ~e l'arachide

de 00uche slpst d6v~lop~ée, car elle est mieux côtée sur le

,.larch(3 mondial.

L'~rachi6e d'huilerie est importante ~nur deux rai-

sons sur le )lan alimentaire elle fournit ùe l'huile, mais

c'est également une graine riche en ,)i~ot0jne". ::lle titre envi­

ron 25 P100 oe yrntéinE's, et ses toul~teaux utiJ is·§s ;Jar les l'urau:,

;Jour leur propre élimentation et celle C::U :.JCtail titrent 45 ;)100

de .Jro~èi nes.

l'arachide de bouche est valorisêe sous forme 6'aman­

de, décorti~u6e, calibrée. Elle fait mieux r~ssortir la qualit6

nutritionnelle Ce l'arachide.

Les ann~E's L ,;Jluviol(\<~triE' nOi'male, lé< t=Jl~oèuction

~épasse le million de tonnes, mais une petitE' qu&ntit~ seule­

ment sert 2. la consol(\mation, .l'autre ,Jartie étant ex;)ortée.

1. ê 2. ;Jiébz (vigna ungulata)

Cultiv~ (ans pres~ue tout le S0nf~al, Ip Ni~bé rE'n­

fer ilI e 2 3 , 3 ~'b ê ~ ) r oL :; 1. n es. l 1 fa. i t a (' Lue 11 e 1" e '1 t l' 0;) jet Cl' 2 tu ci e s

tr§s sérieuses Evec la collaboration ~u ~ouvprnement américain,

0ui a mis pn place le ~rojet nit~é C.B.5. Il s'agit d'une

no uv e Il e v El J.~ i é t ~ [; e nié 1) é rés i s tan t eaux in b 1 a d. i es, à .1' a t t a Cl u e

das insert2s et exigeant moins d'eau. 211p est fort int~res­

sante pour la r~~ion nor~ du ~&ys.

Lp r10 j,;',: c: uni .§ b ': en t:..~ e c: ans .1 e ra (' c e (~<" 1 a ca ver si··

fication des culturps et ~ermet 6e faire face ~ la sécheresse

et de contribuer ~ l'autosuffisance alimentaire. ?endant la sai­

son séche il enrich::.t le r(;gLile alimentd.L~E' (~e~s ,J8ysans.parce qu'

êtant un bon (';Oi<lpléinen l~ des cérâales.

. .. / ...
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Le niébê fait l'objet d'une campagne de vulgarisation

en vue d'une plus grande consommation par les sénégalais. En 1987

avec la collaboration des Minist~res du n6velo~~ement €ocial,

d u Dé v e 1 0 P ;J e III e n t I\irai, c:. E' l' 1 n dus tri e e t ctel' Art i san a t, i 1 a

été organisé une séence è.e dégustation de plats confectionnes

à ~artir èe njé~é. Ceux-ci se sont révélés trop sophistiQués

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

Il existe un nouveau )rojet ~ l'Institut de Techno­

logie Alimentaire (ITA), finance ;Jar l'United States Agency

for International Develo~ment (USAIO), ~ui a aémarré en octobre

1987 et çui doit se terminer en Juin 1989. Il se )enche surtout

sur 1 e s ~ rob 1 è 111 est e c 11 n 0 log i c;u e 5 e t soc i 0 - cul tu rel s c;. u e ~:> 0 sen t

l'utilisation du niébé (52). La consommation de ce dernier se

heu rte El. a ive r s t:! r 0 ù 1 è ril es, rel a tif s c:' une par t à s a cou l tu r'-€ e t

à sa conservation car le niébé est très expos6 aux acariens,

d'autre par:: à sa facilité d'engendrer Ja flatulence chez le

consommateur.

Le Sén6gal 00sséde d'autres produits riches en pro­

téines surtout utilisés à la campagne où ils sont importants

chez les enfants et çuel~uefois chez certaines pthnies .

.. le pommier du cayor (Perineri macrophylla),' ,'néou ll

en oualof.

enil renferme

Le fruit est comestible. L'amana'e donne h °1. une u~ e siccative
utilisée dans l'industrie des peintures

Le tourteau àeshuilé titre :Op100 œ protéines

outre 1,5m t
._.·.· de fer , 1 3 ma d'e thl."-ml.°ne la"

E • D • 'Cl . pour "g ;

( Adansoni asingp",Geou- le fruit du baoba~

digitata), "Bouy" en oualof.

Les graines titrent 35plŒl de protéines ,par extraction,

elles fournissent une hui] e et un tourteau titrant 45 à~p 100
de protéines.

- Le mimosa pourpre (Parka

bambara, "Houlle" en oualof.
biglobosa), "néré' en
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l a pré i1 a rat ion C' li 's 0 U (,1 bal a ,ou '1 n § té t 0 u '

une fermentation et on o0tient une )âte

35 lJ100 de protéines et 20 plOO

Les graines servent à

les graines

Le fruit est

subissent

un~ gousse 8 )ulpe

d'huile.

farin~us~. t'enfermant

noirâtre très riche en prot~ines et t~~s ~igeste, utilisés sur­

tout comme con6i~ent dans certaines sauces. Ce sont surtout les

0ambaras cui l'utilisent.

- ] e s gr El i ne s de C 0 ton (::::. 0 s s y ) i u.n barbadense ) 0 u

vi ten" en oualnf.

,~ Il e " :: i té' e n t 48.9 plO:) ;J rot é i n es, 1.) ais n e son t [J a s

~5néralement utilisées ~6r les po?ulacions ~ans leur alimenta­

tion. Le tourteau de coton sert surtout ~ la nourriture du

oétail.

le f!~ U i t <l u j u j u b l e l~) 1 S ide:a . en 0 ua lof (Zizuphus)

mauritiana) .

LB 0ul~e est très riche PD ~rotéine. Au nor~ du pays

chez les toucouleurs,

accompagne souvent le

le fruit est rêduit an fcrine. Elle

lai'::; caillé.

Une etu~e a été fait~ { l'~ô~it21 Aristide le Dantec

sur l~s aliments de suppléments riches en ;.)rotéines dans le

ré~ime G8S enfants atteints de kwashiokor. A ce sujet, La farine

de coton, la farine d'amande de pommA ~e cayor et la farine

d'arachide ont été utilisées, avec ~es résultats relativement

satisfaisants.

Les protiines d'origine Enimale ~roviennent des pro­

duits ~e l'élev8~e> de la pêche et de la chasse.

Les ~ro0uctions de l'ê1ev&Ge regrouJent la viande des

animaux (eJouche' ie., ùe charcuterie E' t de volai Iles , les p1'o­

duits 2arnfs, le lait et ses Cérivês, l~s oeufs et les ovopro-

duits et le miel.
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2.1.1. Viandes de bouchp.~ip 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, où les conditions climatiques sont parfois défa­

vorables à l'élevage du fait du manque d'eau et de pâturage, et le

sud dans la zon~ soudanéenne oà sévissent les glossines.

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

- Bovins (Zébus, ;JiDamas. Dj8.korés) 2 200 000

Ovins, caprins '-' 400 000

.- Ec;uins 20Ll 000

- Asins 206 000

Camélins ~ 200Cl

Porcins 145 000

- Volaillt's 9 000 000

En 19S5, le ~6négal comptait 0,70 bovins par hBbitant.

L t:' chi f f r e '" s t t 0 ,n b é ~-i 0; 35 c, n 1985 à. c a LI S te' cl ,. 1. B è. é ~s rad a t.i C' n d p s

conditions climatiçues. Les pertes par mort81.ic6s ont été impor­

tantps (ell~s s'~valuent à des dizain~s (~ milliards d0 F CFA).

Mais le cheptpl (;'st actuellement en trairi d,' se ~','constituei'.

Les princi~ales races local~s pxploit00s pour les bovins

sont au nombr~ de ~rois. L~s races europ&cnn25 importéps sont dans

ct e s s ta t ion s der e c h ~, r che., 0 Ù e lIe s C' 0 n tri bue n t SOit à l' anélicraticn

g é n é t i qu e des .' '" C' C s lac a 1 8 [; 0 U son t con s Ct c r ':'j (' 5 soit à la production

laitisrQ.

. .. 1 ...
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Les races locales sont

- le zébu (Bos indicus)

C'est une race subdivisée ~n deux branches

- le z6bu mGure à cornes courtes et robe variable il mesurf'

1,50m ;,t snn poids peut atteindre SOOJ<:i, il c. une Donne apti-

tudE' lai ti,~re et oouch3re; avec un {'",nckr"en t (hO 42 à 52 p1CD.

L'au~r8 branche est le z~bu Gnbro ~ cornes moyennes,

avec une rob2 généralement blanche il m~sure 1,25 à 1,30 m

ç t peu t a t t. " i n ct l' e 400 k 6. Cl v ecu n r (' n ct P ni (, n t b 0 u che r sup é rie ur à

EO plOO. ::> 0 n ai::> t i t u d 8 b 0 u c h ère e s'c s u p é r. i (' ur,' U son a p t i tu à e

laitl.ère.

L,-" l~'Dama (Bos taurus)

Clest un animal de petit0 taille, caract~risê par sa

rusticité. Il est trypanotolêrant, ce qui lui permet de vivre

dans la zane soucano-guinéenne.

Il mesur~ l,la à 1,30 m, avec un poids df~assant rarement 200 kg.

Il u une bonne conformation bouch~r0. C'est une race çui fait

l'objet d'flevage 0n race ~uro dans la station de Kolda pour

son am é 1 i 0 rat ion g é n é t i Cl u e, e n p 8 r t; i c u l. i e ~' env u e à e f a v 0 ris ," r

sa trypanotoléranc2.

20ur le8 petits ruminants, il 0xiste l~s moutons du

Sahel. et le mouton Djallonké.

- les moutons du Sahel

LC' mouton Jn<!lure à poils ros ou c:Touablre" C 1 c~st un

animal haut sur pattes, ûxploité pour la production de viande.

Il a une prédisposition i1 l'engralSS(:'m,;~nt.

Le mouton maure ~ poils longs

la pro ct u c t i () n d ", v i and e et ct e ] ait.

il ~st exploité pour

L~ mouton Peul-Peul

Le mouton vara1.§

et le PL"ul-'?eul.

c'est un hon animal de boucher12

c'est un croisem8n~ entre le Touabir~

. . . 1 . ..
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- Le mouton Djallonké

Il a la même ère géogra~hique que le N'Dama. Il a une

petite t8ill~, mats une bonne conformation bouchère.

Chez les caprins, trois raC2S sont exploitées.

la chèvre du Sahel animal haut sur pattes, avec une bonne

apti tu de bouchère (son rendement varie entre 44 à 47 plOO).

- la chèvrp Djallonké

Elle peut Ptre assimilée au mouton du m~me nom

- la chèvre rousse de Maradi

Bon animal de boucherie, avec un rendement dE:' 45 à:O plOO,

elle est très prolifique (10S naissances gémellaires sont de

règle). C'~st une race réputée aussi pour sa peau.

Les po~cins exploités appartiennent essentiellement

à la race ibériquo. Les races amélior&es, comme le large white

et le danois (ou landrace). sont aussi exploitées.

Le dromadaire

Le dromadaire n'est élevé qu'à l'extrême nord du pays.

2.1.2. Viandes de volailles

C'est le genre Gallus qui est surtout exploité. Il

existe çuatre races locales fondamentales (61)

- Gallus bankiva, on gallus ferrugineux

Gallus la fayette

- Gallus sonneratü

Gallus verius, ou coq tncheté.

C'est un animal rustique, vigoureux, dont la chair est

très appréci6e. La poule dépasse rarement lkg de poids vif et le

coq 1,5 kg. Le plumage est de couleur variable.

La femelle pond 50 à GO oeufs par an ; l'oeuf pèse en

moyenne 35 g.

. .. / ...
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D'autres races sont 6galement importées ce sont

- lu Rhode Island Red c'est un animal rouge à cr~t~ simple ct

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

La femelle adulte pèse 2,5 ~ J kg, le mâle 3 à 3,0 ~g

le poids des oeufs est d'environ 50 g.

- la Susse~ herminée

Et les oeufs.

ciest une race exoloit§~ ~our la chair

Le plumage est blanc, le camail et ]8 queue noire,

la crête simple et les pattes roses.

- La New Hamsphire la production est mixt@, chair et oeufs

le plumage est rouge acajou, plus foncé chez la femel-

1 e .

- la Wyandotte blanche la production est mixte, chair et

oeufs. Le plum2ge est blanc, le bec et les pattes sont jaunes.

- la bleue de Hollande : production mixte ~galemont

- la leghorn blanche r8Ce pondeuse.

En €levage industriel, les souches exploitées sont

<- 1 e s sou che S chair : Jupiter, Hubbard, Atléls Arbon Acres,

Derco 109 Hybro, Shaver. EILc~s ont tout,:'s un )lull1age blanc.

- les souches pondcusps

2.1.3. Produits carnés

Ils sont constitués par les 8s18180n8, les produits

d ~ c h El r eut '2 r i le' '/ l ~ s con s e r v e 8 ,è t 8 f' ln i _. con s (C r v es, pla t s cui sin é s ,

1 e s pro d u i t s con g :?' 1 é s d ' or i gin e ct n i fil al,'. C<2 S è. l' r nie r s f 0 nt [: c t Uc' 1 .'

lement l'objet d'importations massiv0s.

"'hasse

C' "st en 1987, â 1<. dcm-::nèe 18 Fond~tion Interno-

tion31e pour ]a Sauvegarde du Gibier, sous liègida de )n FAO,

qu'une étud~ - été faite dans tous les pays sub·saharicns 8ur

la consommatjon de vIande de chasse.

. . . 1 . ..
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L'organisa~ion demand31t essentiellement de déterminer le pourcentage que

constitue la viande d'animaux sauvages àans l'ensemble des protéines d'origine

animale consommé~ dans chaque foyer. Au Sénég~l, les résultats

de l'enquête ont été très variables suivant les régions, l'âge,

les individus ct le type de gibier consommé.

M2is auparavant, une étude avait ét€ faite on 1933 par

VINCKE et COLL (84) Gur ce même thème. Pour avoir des "résultats

plus corrects, ces derniers avaient restreints leur enqu~te à

une seule région, en l'occurencG celle de Fatick, jugée peu

giboyeuse. Ils rnt ainsi estimé qualitativement et quantitative­

ment la chasse alimentaire dans cette région. Sur le plan quanti­

tatif, la consommation de viande d'animaux sauvages était de

12,9 g par jour, alors qu'en 1983 le sixiême plan prévoyait 24,7g

par jour pour la consommation d'animaux domestiques. Ainsi, pour

cette zone, les ressources dues ~ la chasse peuvent être consi­

dé~ées comme assez importantes. Si cette étude avait pris en

compte les zones les plus giboyeuses (comme le Sénégal Oriental

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

d'animaux sauvages seraient encore plus importante.

Les principales espèces exploitées comme source de

viande sont exposées dans le tableau de répartition géographique

des espèces (tableau 11). A cela, il faut ajouter les reptiles,

qui dans c~rtaines zones constituent les espèces les plus consom­

mées. Mais il existe une restriction pour l'utilisation de la

viande de chasse. Un code régit en effet la chasse et la protec­

tion de la faune. C'est un patrimoine ~ sauvegarder de ce fait

il existe des mesures tres strictes pour protéger les animaux

(loi n08604 du 24 j8nvier 1986, Décret nO 86-844 du 14 juillet

1986) .

. .. 1 ...
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TABLEAU Il Répartition géographique des espèces sauvages

Régions Oiseaux Mammifères Observations

DAKAR
: Francolins
: Poules de roche
: Pintades

quelques guibs
Faune en régressio~

. à cause de la ré­
:duction ~rogressive

:de son habitat.

----------------

:

ZIGUINCHOR

et
KOLDA

(Casamance)

: Francolins
: Aigrettes
: Pélicans
: Cigognes
: Canards siffleurs
: Oie de Gambie
: etc•.•..

Buffles, céphalophes
antilopes, lièvres,
singes, phacochères

:Faune riche et
:variée ;
:situation écologique
:favorable

·--------_._----

SAINT-LOUIS

: Francolins
: Pintades
: Autruches
: Outardes
: Pigeons
· Tourterelles
: Sauvagines

:Lièvres, singes, phaco-:
. chères, gazelles

Habitat en régres- :
sion constante à :
cause de la séche- :
resse

.,-------------------------

LOUGA

: Francol ins
: Pintades
: Autruches
: Outardes
: Gangas

Singes, phacochères
gazelles

:la fermeture de la
:chasse a permis une :
:bonne reconstitu-
:tion de la faune

· .----~---_._~_P-._...-----~ . ~. __=:...._ _..:

:Région riche en
peti t gibier.

:Lièvres , Phacochères,
:Céphalophes, guibs

:Buffles, éléphants :Région la plus gib~

:Antilopes, Céphalophes, :yeuse, mais faune
:Guibs, Lièvres, Singes :sous-exploitée du
:Phacochères. :1:ait de l' enclave·­

:ment de la région.

--~---------------------:..-._---------

: Francolins
: Pintades
: Outardes
: Gibiers d'eau

----------

THIES

: Francolins
: KAOLACK : PIntades
: et : Canards
:FATICK : Outardes

________...,:!-:=?~i..!ig~eons_verts
: Francoli:-n-s-------I----------- ,---1-

: Poule de roche :Lièvres, phacochères : les forêts classéeg
: Tourterelles guibs :demeurent les plus
: Gangas giboyeuses
: Cailles (migrations):

:TAMBACOUNDA
: et BAKEL
: (Sénégal-oriental)
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Lu loi, d:ms son ~~rticle prpmier, stipuL '~:ul n, peut St' li vr'er'
à aucun mode de chesse s'il. n'est détent0ur d~un permis délivré PQr une

2utnrit& compét~nt0 '.

Il exist~ ~8S permis d8 petite chasse, d2 moyenne chAsse ct do

grande ch3ss8. Cette dprni&rc n'est autorisée GU~ d~ns les zon~s d'intér~t

cynégétique (3ic). Ces ZIC sont crées pAr Décr0t ot les modalités de ch2sse

y snnt détermin~es pnr p~rêtê ministériel. Ce sont d~s zones essenti211e­

ment orienté8s vers une exploitetion rationnelle du gibIer disponihlG ~ des

fins sportive-s c't tou~~istiques. Elles sont :"lU nombre àc: huit.

Il exist~ en outre une période de l'~~nèe o~ la chRsse

est ferm€e, ct il est interdit de ch~sser certaines espèces.

Le code, en SPS articles 0.36,D.37, D.33, D.39,D.40,0.41 prêcise

la liste (es animaux intégralement protég6s, )orti011ement

protégés, ct les modalités de )rotection de ln f~une d3ns les

réserves n2tur011~s ~t les p~rcs nationaux.

Cc code pnso beaucoup de problèmes, cal' il existait des

pop u ln t ion s je C 11 2, S S e urs, Ci II i G~~ p u i s Cl' t t. C' loi son t deuI!!nJes dé' s

br~conni8rs. Ils ~r8ti~uQient une ch2ssP oliment2ire qui ~m61io-

rait nettement 12 couverture de leurs ~esoins ~n )rotéin~s. D8

plus, il y iè le vrc'.i braconnage, a but comrnerci~J1 (ivoire, pe.;"ux,.

vi2ndes séchées).

N0anmoins, une chasse alimentair~ bien r~g:ementêe ne

menace pas trop le gibier.

Ils sont constitués par les poissons, 108 crustacés 0t

l ,'s mol 1 u S Cl u cc' s (L.• b 1 P " u 1 2 ). Ils r e pré sen t l n t u n ~, sou r c e d e c h 0 i ;{

et bon m8rch6 pour les populetions du littorcl.

2.2.1. Poissons

Ils ropr6s2ntent l'essentiel dES produits h~lieutiqu2s.

Plusieurs espêces sont débarquées au Sénégal, notamment p~r la

pSche artisannle.

. .. 1 ...
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Les mises è terre de la pêche artisanale sont conmosées en grande par­

tie de poissons pélagiques (75 plOOo av~rincipal~ment les petites espèces

t t? Il e s q u 8 1 e s s ~ r d i ne 11 E' s, eth rn a los E' S 4 u i f (") n t ~ pIOO des débar­

quements. Les autres espèc0s pélagiques sont les thonines, les

chinchards, les mulets, la carpe blanche, la grande carangue et

le maquereau. Elles sont ~e vela ur marchande relativement faible,

contrairement eux os~éces démersales Gue sont le mérou de Gorée;

lü pageot, le mérou bronzé (Thiof"), la oadèche, le me.choiron

et la dorade grise.

Quant à la p~che industrielle

fonction des espèces visées en :

elle s~ suodivise en

- pêche chaluti&rc, ~ui G'intéress~ aux espèces démersales

côtières (crevette blanche, sole, rouget, sf'iche / dorade, crabe

G tc ... ) et aux espèces pélagiques

- pêche sardiniér8

- P~Ch2 thonière, qui débrrque pour les industries de transfor­

mation. les principales espéces p&chées sont l'albacore

albacores), le patudo ou thon obese (T.obesus) et le

lis tao (K a t suuson u s pelamy!>.) •

Lep 0 i s s 0 !1 t l'an s for mé i n t é r ü s s e 3J pIOO de la prodl.rticn

ûrtisan8le. Il est surtout consomméo en ~ant Que condiment.

Il s'egit

.. du gril16 séché (Kethinkh)

- du fl.l11é séché ( te mb a dia n g )

- du fermenté séché (guedj).

1
• 1 •



Mycteroperca sp

---""--_.__._---_.._--

ESPECES DEMERSALES

Badèche

-~-

PRINCIPALES ESPECES DEBARQUEES AU SENEGAL

Thunnus albacores

; tbn scientifiq..E

ESPECES PELAGIQUE~

TABLEAU 12----------

;...- ..------------..-----.--- _ _..---_.__ .._--_.-1- _.- - -- -~ ------- -.-- _ -_.- _-_ .

. Albacore

--_.._. .0.-------_·- __ . -0_--'._--- . -.- --
-----~---~.__._- ~-_._---_.- ._. --_._.,.-_.'--- -----~ ._-_ •.._~ ..._--_.---.__.

--_._;_.__ .._._._---'"'--------;-----,.__ ._._.~ .. ----_._._..-~-'_. _.-----.._, _...._._-----

.-----.-.-----. ------li-----.

. Anchois

._---- ---
Anchoa guineensis Baliste : Balistes sp.

_•.- -_._---"_.

Bogue Boops boops Brotule : Brotula barbata

:_----------- ... --:.._- -_._-----_.__ ._--_.,--------------- -,------_.__.'--- ._..-._._- -_..._-----_.._~.. ~..

----_.. _-_._-

-------_._--

Dentex sp

Lutjanus sp.

Geryon maritae

Penaeus notialis

: l'<TaIS

. Plectr:rluus lOOdi.tœ-

.Dentex sp.,Sparus s~

: Panapena8;Js 1~&-;
tris

: Loligo sp.

-----_._-- ._-----

----_._.__...... -_._ .._--------- _... _.

Denté

Courbine Argyrosomus ~us

Crevette blanche

Calmar

. Congre-brochet

. Carpe rouge

--_.•_--------_.....__._------_.__.-.......

Trichurus lepturus

Katsuwonus pùlamys 'Dorade grise

Coryphaena huppurus . Crabe rouge profond

Ethmalosa fimbriata , Crevettf"! profonde

Caranx sp

Scomber japonicus

----_._--_._- .._.-.--_._--------;

Scomberomorus Dorade rose
tritor :

POffia.dasys sp

Sarde s8f\da

..-.--'--.---.-- _.- ._-----.._-------_.._----

. Lichia sp.

: Drepane africanus

-_..•._._--_._-------_.._---_._ ...__.

..._.~._- .- _.... - ----:::r::=,-------
. Decapterus LT&..LU.E:> Crabe bleue Nepbnus validus

---_.._-----..

Maquereau bonite

Liche

Listao

Ceinture

Ma 'luereau

Ethmalose

Coryphène commume

Carpe blanche

Bonite à dos rayé

----------- ._.._-- _.- -- _.__._--_.
Chinchard jaune

; Disque

----- -_ ..- ----_... ... -' -- .__.. -._._;----------.__... _...- ..:---------~_..:
Brochet Sphyraenn sp. Capitaine Pseudolithus sp.

--_.__._--~-_.- - ..__ _--_._---_ _ __._--_ - _ ------_._._-------

:--_._---_.- _._.._--~~- -_.- --~.-------_.__.~---_._--~---._._._.- .-.-.---_.-

_._: • ._.•_. : •• __~__ .~~,..__ •.••._._,~ -:---._~ ••.• i ~__. __ ••_, .•

: Carangue
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:Pali.nrus DB.ri.taùus
:I8\Yl:i.n.B regiœ

f6JSSOlini : Selene d:rsali.s : Medxrlrcn : Arius sp.

Patub : Merlu : Merlu::cilB sp.

: Pela1 :~

arib.s

: Peti.œ~

: P::wlll s bel.lottu:~
-'-----------.,;,,-----------------------------: Sardiœlle:rada : Sardinella arita

: Scyris d'Al.exaxlre : Scyris al..exaù'ina : Pë:gre :~sp.

: Pl.exiglass

: Recpi.n : P:l.eu'Ob:em

: Tracb.:i.mte : 'l'rachirn1l.s sp. : Rn.get

: Voilier Zeœ feber DB.ri.ta1ius

: Seic::œ SEpia aNïcinalis

: Sole~ : cyn:g1.œSl..s sp.

:Psetb:xÈS belc:bri

Vieille

Cynbiun :Cynbiunsp

. Raie : Raja sp.. Jiypanetra

Sarce (42)

.... / ....
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2.2.2. Crustac6s

ve t tes, 1 <, s l,:" n i~; JUS tE'. set les cr :::1 b C 2-. C é' s' n L :' C' S ,J!' C' d u i t s d C'

~ronde v~12ur m~rch~n~~. Ils sont cnnsomm20 freis nu trsnsfnr-

2.2.2.1. CrevE.ttes

r () S E' (PŒaelIS à.xrarun ) ) ou crevette du S~nt~21. Les cr~vettes

~es ~rnduits halieutiques.

Les crevettes sont d~bcrqu5es )cr les chalutiers. M~is

ration, un 01lva~c test 0 6t6 mis en ilace en CnsamGnce (KQt~·

kl(Jllsse Bol,-,o).

Le Gu~ te cet ~levage est d'estim0r cc qui ~cut ~tr0

fait en m2ti~~8 Ce crevetticulture (i~entific2tinn des cnntrnin-

t e 6) e t 1. es) n s s 10 i lit -3 s ù e c 0 m,) let C' rIE' s a ;-' ;J \; r t s cl e ) ê che .

Les crevettes sont vendues ~

2.2.2.2. LanGoustes

nu sGch0es.

1 :' l" n.,; ,~ u s te ver t t; (p a n u l. i rus I!SÏ':S l c t c. i 1. IeEe s'"

cJ.' envirnn :)7 CI~" E~t 1~~ :Jnids varie entre 1, i3 È~ 4 k 6 .

- 18 lan~oustc rose (Palinurus mauritcnicus) ell8 est

de p 1. u s br n n c~ (' tri i Il c, env ire n 7 5 c ni, (t s n n )" i c' s m() yen (? s t c. c

6 kg.

Leur valeur rnerchande est ~l(v~e. E1.10s )cuv~nt ~tr0

cGnsid6r~0S comme un Jrnduit ~8 lUXe.

est \~ :...: '.1 1. ( li: e n t l~ X;J 1 () i té e .

. . . 1 ...
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2.2.2.3. Crabes

Elles sont commercialisées sur les marchés locaux :

Trois es~èces sont pêchées deux espèces océaniques (Neptinus

validus et Geryon maritae) et une espèce d'estuaire (Callinectes

latimarius).

2.2.3 MollusQues

Les caractêres de la coquille ~ermettcnt de les distin-

guer en trois grands grouJ0s

- les lamellibranches, ou bivalves

La coquille est G)parente, avec deux valves articulées.

Ils sont reJc0sent~s par les hu!tres (ostr~id6s), les moules,

( My t i 1use d u 1 i s ), 1 e s C Gb è t l' S, etc

~u Sénégal, l'huître la ;lus répandue est celle des

palétuviers (GrassostreR g3sar). Sa cueillette est une activité

pratiqu6e de)uis longtemps par les populations rivercines des

bolons et des marigots de la Petite CBte, ~2S Iles du Saloum et

de l'estuniro èu Fleuve Casamance.

Les hu!tres sont commerciGlis0es à l'état frais, ou a~rès

transf0rmation snus formp fumée et s~ché8.

- les céphaln)oCes

Ils sont repr6sent6s )ar les seiches, les pieuvres,

(nctn~us sp), les calmars (Lnligo).

DI."ux es~èces d<~ sC'iches sont i)êch0t's.

- Se~ia nfficinalis : 3D cm de longueur, arrière du

corps arrondi, couleur gris-verdâtre

Sepia el0cians

couleur rouge bruno.

10 - 12 cm, arrière ~u corps Jointu,

- les gast6rn~odes

L'espèce la )lus représentative est le cymbium (cymbium

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

la patelle, ou cha~eau chinois, (Patelle safiana).

. .. / ...



-54-

2.3. Lait et produits laitiers

Ils constituent une im~nrtante source 6e ~rot~ines.

Avec les im~ortations ~e lait en poudre le S~n~gal arrive )lus

nu moins ~ sstisf3ire les besoins ~n lait de sa JopulQ~inn.

Les laits cnncentrés sucrés et non sucrés sont ~proèuits

industriellemont, de même qu'une partie de lait caillé vendu sur

les marchfs. ~ l'intérieur du ~8ys ce sont les ;euls qui vendent

le lait cru et les laits cnillfs, ainsi

d5riv6s GU lrJit.

Gue l~s produits

les ~roduits laitiers sont les crèmes, le beurre, le rra

mage ct sont essentiellement im~ortfs,

C'est le lait en poudre im)ort~ qui fait fonctionner

l'industrie lQiti~re.

2.4. Oeufs et ovoproduits

Ils constituent une source de Jrot6ine d~ qualité du

fait Ge l'excellent &quilibre des acides aminés qu'ils renfer­

ment. Ces ~rot6ines sont ainsi considfrées comme réffrence par

la F 1-\0,

Les ovo;;roduits sont les denréès form(es par les milieux

internes de l'oeuf. Ils ;Jouvent subir divers traitements notam­

ment pn les dCbarrassant de certains constitu~nts (comme l'eau)

en y additinnnant certains ingr€dients, et les traitements ~~

~asteurisGtions, Le Sfn6gal conna!t 8ctuellement un d§veln~pe­

ment de la ~roGucti0n industrielle d'oeuf",

2.5. Miel

Substance sucr~e. le miel est un aliment surtout éner~~­

tique, mêrrl':> s'il fournit 0,4g de protuines ,Jou:.' 100 g G",: i)roduit.

Il n'entre Que ~nur une faicle ~artie dans l'aliment~tion.

2.6. Protéines du sang

J'Ictuellement elles sont très utilis8es êans J'nlimentation du

b8tail. Le sang ~st r(cueilli directement des abattoirs ~t apres traitement

donne un prndui~ riche en ~rotéin8s. Au S0n~gal? iJ n'y a ;Jratiquement

;)as de système de:' rCcu;)':;ra.tinn de sang 1 de ce faite' est unE: quanti té impor-
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PROTEINES NON CONVENTIONNELLES

A s , , 1 d- , . ", cl' AU ene~a_, lverses 2xperlences ont ete tente2s pour pro ulre ues

protéines non conventionnelle3. Potre ét~d~ portera sur les acquis scienti­

fiques des autres peys, sur lesquels les sén~2flais se sont inspir~s pour

mener à bien leur expérimentation.

1. Protéines non conventionnelles d'origine végétale

L'extraction ~2S prottines végétal~s pour l'alimentation humaine est

un procécté relativement récent. Ce sont ces dernières, et celles issues de

microorganismes, ~ui sont désign~sc sous le nom de protéir.0s non convention-

nelles.

La dCl"ando croissante de protéines, tant pour l'alimentation humaine

qu'animale, a provoqué une augmentation des prix. rais le probl~mc se pose

différe~Dent r,clon qu'il s'agit de pays on voi8 do développement, où il faut

pallier à un-:; situation d,;: ffi3lnutrition et de can,,!1C(~ protéique, ou de pays

industrialisés, où il e:dste un(~ surconsommation de protéines animales asso­

ciées â des lipides ayant une forte ten2ur cn 2ci~e cras s~turés. Les études

épidé~iologiqu2G ont contré qu'une forte con30D~?tion ct2 ces acides gras

accroit le risque: J'accidents cardiovasculaircs. De cc fait, l'obj8ctif

de ces pays est do préparer des produits alimentaires nouv28t!X ~laborés et à

but di~tétique. A cet effet, le soja cst le produit le ?lus 6tudié.

1.1 Ma~ières premières

lE notion (1;-:: protéinC'~ non convcntionnell:;s d'origine végétale varie

scIon les pays ct les hebitud0s alimentaires. Leur intérêt réside dans le fait

qu'elles doivent:

8trc bon march6 ct disponiblas cn 8rande quantit~ ;

- avoir une teneur élevée cn prot~ines st un équili~re en acides

aminés ~~tisf8isant du point de vue nutritionnel ;

- prêter è '_me transformation ne posant pas de gros problèEiCs

t2chnelo8i0ucs ct â des conditions économiqu2s acceptables.

Act1Jcllr~'Tlcnt, los principeles sources circ: protéines sont les protéagi­

neux. Elles sont subdivis~cs en deux 2roupcs : les o16arineux, qui ont été

exploités depuis longtcl~pS du fait de leur teneur en huile élevée. ~t lss non

o12agineux, qui comnençent à faire leur apparition en tant que producteurs

dG protéines.
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Nous allons étudier le soja co~~e source de protéines issues des

oléagineux, puis la fève, la féverole et le pois comme celle issue des non

oléagineux.

1.1.1 Oléagineux

Le soja (Glycine max L) eot une plante oléaCineuse grimpante,

voisine du haricot, dont on extrait de la farine et de l'huile; ses pousses

sont également utilisées corme légume ct comme fourrage.

~lle est orizinair8 de la Chine Septentrionale. Dans un ouvrage

décrivant les plantes de la Chine cn 2838 avant Jé'Sus-Christ, il ~t Q.IE!: ~)

le soja y était cultivé; il constituait avec le riz, le blé, l'orge et le mil

les cinq graines sacrées de la civilisation chinoise (54).

Ce sont des missionnaires qui introduisirent ceLte plante en

Europe au 18s siècle; c'est cn 1804 qu'elle a fait son anparition sur le

continent américain, et cVest à partir de 1890 que de nombreux Etats ont

cOfJ~2ncé à s'y intéresser, en mettant en pl2.ce des stations expérimentales.

C'est vers 1970 QU2 le soja a été introduit au Sénégal; il faisait l'objet

d'expérimentations dans les centres de recherche agricole de 3ambey et de

Casamance, mais le projet a ét~ abandonné.

Actuellement, les premiers producteurs mondiaux de soja sont les

Etats-Unis, suivi du Brésil, de la Chine et de l'Argentine. Le tableau 13

donne la production annuelle des principaux pays producteurs, et le tableau 14

présente la production annuelle pour les pays faibles producteurs.

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

producteurs au cours ùe l'année 82-C3 et 83-84 (en millions dG tonnes).

« Anro.éc Pays Production Production ~
( ~ ~ par pays ~ mondiale )
( -----î;;ë-------:-----------------:-----------------:----46-;ïï--------)
( : ~ :')----------------- ----------------- ----------------- ------------------)
~ 82 - 83 : USA : ('0, 7 ~ 94,5 )
(----------------- ----------------- -----------------: -----------------)
( 83 - ;34 USA 48,2 )

( ----------------- ----------------- 78,2 )
( ~'rGsil . 15 )
( ----------------- ----------------- )
( Ar8cmtin2 1:.,8 )

Source (3, 7) ... / ...
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Tableau 14 Production annuelle de soja pour les pays faib108

producteurs

Mais ce sont surtout ses tourteaux riches cm protéines oui ont fait

le succès du 80j~ ; ils ~8présentcnt li un des princi?3ux constituants de ba~c

l'alimentation animale,

Dans les pays industrialisés, 12 soja est cultivé pour sa t€ncur

en huile, Celle-ci est utilisée co~~e huile de table, mais aussi dans les

industries de matières grasS2S.

Supérieur à Comprise entre :Comprise entre ~

100,000 2t 500,000: 10.000 t et )
: tonn08 : 100,000 tonnes )------------------- ------------------- -------------------y

Canada )
~~xique )

u 500,000 tonnes

( r:.;. \
...J:' )Source

(
(
(
(
{
\

( Am§riquc du Nord
(
( ~ : : )
~ -~~é~~~~~-~~-~~~--- ~ ---;~~~~:~;-------- ;---ë~î~~~~~-------- ~ -~~î~~~~~-~é~~~~---'~

( ~ ~ruguaay, )
, cquateur )
~ : : _ •• : .1

( ,.., : "Un("'c: : -, ." ,)( t;urope " t\ùC, , hongrle ,,< ra.nce, )
( . ~oumanie '5ul~aric ; Yougoslavie )
( : : : Espasnc )
( ------------------ -._-----------_._----- ----------------_.-: --------~-:----~------)
( Asie Indonésie Code du Hord : ~::an, ~let-l'al'l, )
( : ~~r~an~G, )
( ~ : :PhlllPPlncs)

~ --~~~~~:~-----------;-------------------~ --;~;?~~-~---.------~ -~~~~~~~~-~~i~~~---~

( Zlo~abwc ~ Afrlqu2 du Sud )

(------------_._-----:-------------------:-------------------+------------------~)

~ Océanie Australie ~

( .L

Les farin'::ls déshuilées servent dans l:s industries alimentaires pour

la fabrication dialirnents pour enfants ainsi que d2 produits de boulanG2ri~

et de biscuiterie.

à
Paroi tOUt03 les lé3urnineuse~, elle est la seule à être/la base

diindustries v3ri~2s puisqu'ellc entre mGrne dans la fabrication d'explosifs

(sl,.) •
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Il existe dans le monde 8 oléagineux direct~ment concurrents du

soja; il s'agit de l'arachide, du colza, du coton, du tournesol, du coprah,

du palmiste, du nésame ct du lin.

Ces graines d'oléagineux sont riches en protéines

- 40 p.100 pour 10 soja ;

- 25,6 p.100 pour l'arachide

- 20 p.lOO pour 18 coton ;

- 1I~, 5 p.l00 pour 1(: tournesol

- 6,6 p.lOO pour le coprah,

Ces graines contribuent pour une part non négligeable à la couver­

ture des besoins con protéines des pays producteurs, et principalement des pays

en voie de développement (Tableau 15).
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Tableau 15 Contribution des graines 012a:in8~s0s à l'apport protéique

per jour :t par personne dans que1quos pays producteurs

(1975 - 1977)

~ :Contributio~~, j,ppor t 1"1' 0' • 1

(
(' • ro • c,a.tl.on 0 protelqU(' \uralncs ~ralncs proteique

, Pays prot6inc 'des eraines :( ke/an g/jour: pnr jour : l' 0. )

( par jour ;0 eaSlnces08)

( ] n('; \p • oJ.J )

( ----------_.----~------------;------------:------------:------------+------------)
(E'énin (*) ':O,L, 28,5 5,3 l~iJ.7 13)
( ~ : : : : )
(---------------- .--_.._---_._-- , ------------ .------------ .------------ .----------_.- \

., 0 , • • j

( Cam~roun (*) 21,1 57,8 13,0 60,2 22)
( ; :: :)
( ---------------:-------------. _._----------, -----------. _.._--------- .------------,
( Congo (*) ; 11,5 ; 31 9 4 ; 5 9 3 ; 40,0 ; 13 )

(---------------- ~ ------------ : ------------ : ---------_._- :--_._-------- :------------ )

«
Côte d(';v)oir~(*: 23,1 . 66,2 . 2

9
8 , 53,3 , 5,3 <

• , • • • J
( -------------(;,-) :------------ : ------------ : --_._--------;------------ ; ----------_._")
( ?url."l'na [.'''''''0 0 c:; ;êl • 16 0 . ':1. ~ " 'St 2 0 .-.; 0 )-,' ...... ~ Cv ~ .J 9 ....} ., $ • " .J , ~ ~- t" 7 .. .. \"., 9

(

• • ._. • 0 • • \

o ' 0;) Q n )

( (*' '
République): . . . . ~

( f"" ln ') , 5'" ~ . 1" 1 0 1') 7' 27 7 /(_~~~!!:~_!:~~~~!2~_ :. ~ 1..:. + ~!.::. +----::!---.--.--: ~~1. : .::_1. ._ )

~ Sénégal (*): 8,7 : 24,1 : 4,9 : 65,8 : 79 5 ~
( : • __ e__ ... .; : ; : )

( Togo (*) 0,7 23,8 3,0 47,3 6,1 j

( ---------------: ---------_._-: ------------: ------_._---_.: ------------: ---------_..- )

~ Chine (***): 5,8 : 15,9 : ~,9 ; 61,7 : 2 9 0 ~
(C --J~~~~-ë::;,)--- :----ï;~ë----:----~8~5----:----7~5----- :---'-86~1----:·------8~;--- ~

" u Q " 0 ...

( ---------------- ~ ------_...._-~--- ~ ------------ ~ ---------..__... ~ ------------ ~ --------_._-~-~

( Sri Lanka (**); 71,S 22,1 3,7 51,7 C9S)
( )

(*) Préèoninanco ~r3chi~0

(**) ?rédominance noix d0 coco

(***) Pr§dominBncc soja

Source: (2)

L~s eraino3 sont uti1is~es 80it directement soit sous fOrl!l2

de farines composées. Ce~ fArines sont des produit2 3li~lcntaire8 prép~rés

~ l'aide de mnti~rcs 9remièrcs locales. Sn Afrique, il s'28it surtout de lB

substitution particll~ de la farine de

produits de houlanccrie. l'addition de

h - ,
1_ .Le p3r ~;2vtrcs farin2s dans 128

farines ::ntr~ine c~néralcmcnt ~nc

diminution de la valeur ntltritionncl1G~ ct en particulier un ~baisscmcnt ~~?
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la teneur en protéines, ainsi qu'une déficience qualitative, car elles sont

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

Les sources de protéines utilisées sont donnéos dans le Tableau 16

Tablea~ 16 Principales sources de protéines utilisées pOUT l'enrichissement

des farines composées

( )
(Sources Protéines (p.lGO) )
( ------------------------------------------------- :--_.------------------------ )

~ Farin2 entière de soja : 40 ~
(-------------------------------------------------.--------------------------)
( Farine de soja déliï)idéc ; 52 )
(----------------------------------------_._------ .---_._---------------------)

~--_~~~~:~~~~_~~~~~~~~=_::_~~~=------------------~-----------_~~_-----------~
( Isolat protéique de soja ; 90 )
(--------------------------------------------_~_-.--------------------------)

( Farine de coton délipidéc ; 60 )
( 0 0 --------.------------------)

( Farine d'arachide délipidée ; 45 )
(------------------------------------------------<--------------------------)
( Farine dc sésame délipidée ; 56 )
( ---------------------_._-------------------------. --------------------------)
( Poudre: de lait écrémé ; 36 )

~--ë~~~~~~~&-~~~~~~~:~-~~-~~~~~~~----------------~------------80------------~

Source (39)

1.1.2 Eon oléapincux

Plusieurs autren plantes pourraient être utilisées comme source

de protéines. Les lentilles, l~G Dois ct les haricots sont des légumes secs

conso~més depuis très lonstompc, meis 8ctuclleœcnt ils connaissent une

diminution de leur utilisation. C'est ~insi qu'2n Europe Occidentale, toutes

les prot§ines des lé~umin2uses ne représentent que 5 â 10 p.lOO de liapport

protéique journali8r, alors que les protéines d'orisine Animale couvrent

80 p.lOO des besoins.
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En France, l'extraction des matières protéiques végétales à partir

de plantes proté83inctlses (fèves, févéroles, pois) a été mise en oeuvre depuis

quelques années. t~is ce fait est surtout dicté par des raisons économiques,

le souci de la France étant ~'êtrc indépendante des Etats-Unis en ce qui

conC8rne le soja. Il existe aussi un2 deuxième raison qui est la diététique.

C'est ainsi qu'en 1988, à fientes, des incénieurs Bgro-chimistes de l'Institut

Natiooal. de Recherches agrcn:mi.ques (INRA) ont mis au point un aliment nouveau

substitut de la viande, fabriqué à partir de protéinos provenant do graines de

soja et de févérolc • Il s'agit d 'une :'iviande~' pauvre en cholestérol et

particulièresènt inL2ressantc pour les candidats au régim'~ hypolipidique.

1.2. Technolosie

Tous les proèuit3 riches 2n protéin~s peuvent subir un traitement

dans le but d'extraire ces dernières, 0t de les concentrer; mais des raisons

économiques font que senl le soja est ,:xploité à titre cOimnercial.

D'autres légumineuses comme le colza, le tournesol, le pois, la

fève, la f2vcrolo, ont égalc~~nt fait l'objet de traiteocnts pour obtenir des

protéines végétales texturés les P.V.T. ,mais ces études sont restées

au stade expérimental.

tprès récolto, les produits végétaux doivent subir un certain

traitement pour donner des produits directement utilisables, tant dans

l'alimentation hu~ainc qu'anin~le. Il existe un diasramme de transformation

qui est pr~tiqu08(~nt 12 üêmc pour toutes les graines oléagineuses. Cette

transformation a pour but de modifier la structure des protéines ct de le8

concentrer, ainsi que d'extraire ces facteurs antinutritionnels.

Hous allons prendre le traitement dos graines de soja comme

exemple Cfi3urcs 7, 02t 9).

Plusieurs types d0 produits ont ét~ obtenus à partir des graines

de sojé'.

- farin~s titrant 50 à 60 p.IOO de protéines,

- des concentrés protéiques titrant 65 à 75 p.IOO de protéines;

- des isolats protéiques titrant 90 à 95 p.l00 de protéines;

- des protéines végétales texturées CP.V.T) .

.../ ...
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Treitorncnt prâlininaire des srainss de soje

GrBines
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animle
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dés.'milé (l )

SaJrœ (ffi)

Après le treitcrnent pr~li~inaire, qui consiste GD un nettoyage

et un dépclliculage. le Graine obtenue peut 5trc utiliséo cnti~re ou apr~5

déshuilagc.

:igurc 8 : Transformqtion sans obtention d'hui12

Graines dépclliculéGS
("t nettoyées

Toastage

~efroidissement

l'iouture

grossière

Grit d0 soje nsturcl

non déshc.:ilé

Source (60)

fine

Farin~ de soja naturelle

non déshuilée
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Le toastage consiste à chauffer les graines afin de détruire les

facteurs antitrypsiques et agglutinants.

Les farincs non déshuilées sont obtenues à partir de procédés mécaniques de

mouture.

A l'Institut de Technologie alim2ntaire de Dakar (ITA), le procédé

expérimenté est le suivant ~

les graines sont plongées dans èe l'ceu bouillante pendant 5 à

10 mn ~our éliôiner les facteurs antitrypsiques ,

- elles sont ensuite trempées dans ce l'cau à température ambiante

p::mdan t 12 h ;

un décorticage mqnuel enl~vc le péricarpe, puis les graines sont

nettoyées ;

- elleo sont enfin broyées à l'aide d'un broyeur à marteau.
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TransformRtion industrielle avec obtention d'huile
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Après élimination du solvant, qui est souvent de lihaxene, le produit obtenu

peut subir ou non un traitement thermique. De cc feit on obtient les flocons

blancs (n'ayant pas subis de traitement thermique) et les flocons cuits,

qui sont plus foncés.

L2.l Solubilité des protéines de so~

Les protéine~ de soja sont Jlobuleuses, contrairement aux protéines

d'origine animale qui sont fibreuses. C'est cette propriété qui est valorisée

dans la technologie. Les premières sont solubles dans l'eau. Cette solubilité

varie avec le pH du milieu (figure 10)

Azote soluble
(p.100)

100;

80

60

40

20

a 2 3 Il, 5' '6 7 8 pH

Figure 10 Profil de solubilité de l'azote de soja entier broyé, dans

de l'eau désionisée portée à divers pH.

Source (17)

Les protéines sont solubles à pH acide ct à pH basique. La faible

solubilité (pH 4,2 - 4,5) correspond au point iscclectrique.

Ceci est utilisé pour la fabrication des isolats.

1.2.2. Différentes protéines èe soja

Après solubilisation, les protéines de soja peuvent être séparées

par ultracentrifugation. Ainsi il est distingué quatre fractions protéiques

(Tableau 17)

... / ...
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ct caractéristiques dES fractions protéiques

hydrosolubles de la grain8 de soja.

,'., )
t Fraction 2$ 7 S 11 S ; 15 S )
( ---------------:----------:-----------------------------------------;----------~--------»
( Proportioo (pICO) 15 35 li:; la)
( )

~ CœJIx>sants : In~biteurs ~1::rtochTcr-: )iPOXJSé-:"aœ2lt!- :Globuliœ : Globuline ~
( protéiqœs : trypsiqucs m:,C amylass nas:;s :tinin:::s : 7 ~~ . 11 9, )

( ~ ~lycid-Clyc..i.rdne )
( :ne)
( )

&uree 17

glycininc. Elles r2prés~~tcnt 2 elles seules plus

du soja.

Les principales

et les globulines 11 S ou

de 70 p 100 des protéines

protéines sont les 8lobulincs 7 S ou cOrlglycininc

Cc sont en cénéral ces deux Blobuli~es qui sont dénatcrées pour le

fabrication des cancentrés. d8S isolats ~t des protéines végétales texturées.

le dénaturation correspond à la modification des structurES des

globulines. Elle 82 fait soit en milieu acide (ph = 4). soit en milieu basiQu2

(pH = 9) et toujours cn présence de cha12ur. L'opération sc résume en une

rupture àes ponts hydrogène st disulfurG et il se produit un dépliss0ment de~

globulines.

, ....
La f:\ conglycine sc déplie à une tem~.ératurc de 67 à 73 0 C. ct la

glycinine ~ 80 - 92 0 C.

loute la technologie est basée sur les caractér-istiques de ces

protéines de soja.

1.2.3 Technique cl.e fabrication d2S concentrés

Les conccntr6s s'obtiennent par élimina tian des constituants non

protéiques dG la graine rtêcortiquéc et d6~huil~es, il existe trois tYP2S d0

procédés (Fizure Il)

o •• / III ••
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Figure Il

Flocons ou farines de ~oja déshuilés

Mdition d'eau
à pg 4,6

Filtration

Addition de

solution

Alcoolique

Filtration

Concentrés protéiques de soja

Chaleur

humide

Fil tration de

l'eau

- le premier procédé consiste à solubiliser les glucides dans un

milieu légèrement acidJ (pH: 4,6), ensuite par filtration, il est récupéré

un concentré de protéine. A ce pP les protéines de soja ne sont pas solubles

- 12 deuxième procédé consiste à solubiliser les protéines, les

8lucid~s ct les minéraux dans une solution hydroalcoolique. Ces derniers
par

seront séparés des protéines /précipi ta_tion. Les produits traités à l'alcool

sont meilleurs car sont désamerisés ;

- le troisième procédé consiste à coaguler les prot~incs par la

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

Les produits ohtenus contiennent entre 66 à 70 plOO de protéines,

ainsi que de l'eau, des lipi~9s, de la cellulose et dGS matières minérales.

1.2.4 Technique de fabrication des isolats

La tcchniqu0 d1obtention des isolats est plus complexe (Figure 12).

Il s'agit è.'extr~ir;::: exclusivc::ncnt les protéines (contrairement à. la

concentration) •

• •• / • ~ 0
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DIAGRAMME DE L'ISOLEMENT DES PROTEINES DE SOJA

Flocons de soja deshuilés

Eau alcaline

Extraction

Séparation

"Liqueur" de protéines

Acidification

"Caillé" de protéines

Lavage et centrifugation

neutralisation

"Petit lait"

séchage,

Protéine neutre isolée

(très soluble èans l'eau)

(60)

séchage

Protéine isoélectrique
isolée

insoluble dans l'eau)

A partir des tourteaux, ou flncons deshuilés, les pro­

téines sont solubilisSes en milieu alcalin (en ~résence de soude)

à pHB-II et à une température de 50 à 60°c .

. . . / ...



- 69 -

Le résidu insoluble es t éliminé ~)&r fil trntion (il contient des

protéines insolubles, ('es polysaccharides. de la cellulose ) et r0cu;J6rC pour

l'alimentation des anim~ux.

Les protéines solublos sont ~récii)itées à )H acide, puis le

prGci~itf pst filtr~, centrifug6 et lavé à l'eau (protéine puri-

fiGe).

Le séchage est rG~lisé par atomisation. soit èirectement sur la

protéine filtrée, soit ap~ès neutralisation.

L'intérêt des isolats )rnt6iques est qu'ils sont èirecte­

ment ut:jliSFbles J. dans les .Jréparations alimentaires.

Le produi t titre ro à 95 p100 de protéines, J à 7p 100 d'eau, 0,1 à 0,2 P 100

de ce Il u los e, 3 à 4 p1oo.

Les concentrés et les isolats peuvent être utilisés an

alimentation humaine, soit directement, soit aprês texturation

(filage ou extrusion).

1.2.5. Technique de fabrication des extrudats

La cuisson-extrusion consiste à donner une texture al­

véolée et légcre au produit 8n 18 soumettant à de hautes tempé­

ratures, penèant un tem~s relativement court.

Plusieurs ~rocéè6s d'extrusion sont actuellement utilisés

mais les plus connus sont celui d'ANSaN et PADER (fieure 13),

~insi que celui mis au point par I\RCHER Dl\NIELS MIDLANDS (figure

14) .

. .. / ...
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orésiàJ

o •

Iii = 4.6
~

à 34 pl.OO Ml

c

FIGURE 13 : Schéma du princi~~ du procédé ANSON et PADER

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

deeh.n1él B NAQI 12.lDl,..-)_-.

al à fD pl.OO
~

de protéines

00
F

~ ~\"A

Source(59) B:Bl:~

C : Cen1ri..f\uitim
F : Extrurim
E:Ei:~

P : Pressim
A : Autoclavage
o : Déxa~
S : Sécmge

~. ,
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Schéma du principe du pro~édé de l'usine Archer Daniels Midlands.

Farine i
d~ tour..,
teau

l ,
. additifs: N.OH H 0

2

.. /
.....

"

Mélangeur .

Cuisson -

procédé par extrusion à chaud. sans
extraction et purification préalable
des protéines du soja.

Source (59)

Extrusion .:., o. Découpage:

Séchage.

conditionnement

Dans le procédé d'Anson et Pader, les protéines sont
purifiées, puis, elles-3~bissent 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 matière première, donc d'éviter

les pertes (mvira1~ 100 dans le

final est plus grossier.

premier procédé), mais le produit

1.2.6. Technique de filage

Le filage consiste à détruire les structures secon­

daire , tertiaire et quaternaire des protéines globuleuses

purifiées, afin de dérouler les longues Ghaînes.

Le brevet de filage des protéines est celui de

WESTEEN et KURAMOTO (figure 15).

. .. / ...



~desoja

;abJilé fi) plOO

- 72 -

(US.Patent 3.118,1964) d'après LEFEBVRE
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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 2ème fois dans l'eau, puis envoyée dans une

presse à vis dans laquelle est introduite une solution de

N
2

0H à 10 p100,jusqu'à obtention d'un pH de 10,5.

La presse réalise le mélange des deux solutions, puis

refoule ce dernier sous pression dans la filière. le séjour

dans la presse est de 15m pour permettre la maturation et

renforcer l'insolubilité des protéines (8). Il favorise l'échange

SH et SS entre les chaînes déroulées, pour permettre ultéri~ure­

ment la formation de nouveaux ponts disulfures intermoléculaires

lors du filage. le produit filé est commercialisé aux USA sous

le nom de llBontrae". Les produits filés et extrudés représen­

tent les protéines végétales texturées (PVT).

1.3. Caractéristiques des produits obtenus

D'après LEFEBVRE (59), la société américaine

Worthington Foods met sur le marché 30 variétés de l'viandes

végétales", allant du "poulet roti" aux m€langes 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

- bonne adhésivité

- bonne cohérence

- pouvoir texturissant

- pouvoir épaississant

- pouvoir stabilisant de texture et d1émulsion

- pouvoir moussant.

. .. 1 ...
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1.3.2. Mode d'utilisation et accept~bilité

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

la mise au point de nombreux produits alimentaires à base de

protéines de soja.

Les protéines végétales texturées nécessitent avant

utilisation une réhydratation. Cette ~ernière s'effectue avec

de l'eau chaude. Le temps de trempage est variable suivant la

taille des granulés (de 1 à 10mr ju plus petit au plus grand).

L'acceptabilité testée dans le monde est très bonne, mais les

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

!~~!~~~_!~_: Utilisation des produits à base de protéines de

soja dans les denrées alimentaires.

--------------------------------Farlnë-----------------------------------:
:Produit alimentaire ou flocons: concentrés: Isolats PVT

+ +
+ +
+ +

+ +
+ + +
+ + +
+ + +
+ + +

:VIANDES GROSSIEREMENT HACHEES
:viandes hachées (toutes espèces)
:Farcis
:Sauces à base de viande
:Boulettes de viande
:Sauces à pizza

.
: VIANDES FINEMENT HACHEES
:Saucisses
:plats cuisinés
;Produits à base de volailles

~PRODUITS PATISSIERS
: Gateaux
:Pain blanc
:Gateaux secs biscuits
:Crêpes Hpets de nonne"
·Sucreries

+
+
+
+
+

+

+

:PRCDUITS DU GENRE LAITIER
:Remplacement de crème à café
:Décors patissiers fouettés
: Fromages-
:Desserts congelés
:Poudre pour boissons
:Boissons protéiques

:ANALOGUES DE VIANDES
:Prémélanges de potages deshydratés
:Produits spéciaux de régime
:Flocons de céréales pour le petit
:déjeuner

+

+

+
+
+
+-
+
+

+
+ +

+ ..
+

:

Source (60) ... / ...
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Au Sénégal, l'expérience du pain de soja a été tentée

grâce à la collaboration de l'ITA et de la Société Electrique et

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

La farine de soja a été incorporéA dans la farine de

froment à des taux variant entre 5 et 20 p 100.

Après les &tudes d'acceptabilité, il a été retenu

que le meilleur pain est celui ayant un taux de farine de soja

égal à 5 p100.

Des gateaux et des biscuits ont également été pro­

duits, mais avec des taux d'incorporation plus importants, 01-

lant jusqu'à 50 plOO.

La farine de soja a en outre ét6 incorporée dans les

farines de mil ainsi que dans les sauces traditionnell€s 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 phénomène de rancissement est rapide

et la rzfrigération est difficile .. Il est donc effectué un parage

de cette viande avant hachage.

Pour donner à cette viande une qualité meilleure, on

la mélange avec dèS protéines végétales lui conférant des pro­

priétés tech~ol~giq~eg intéreSsAntes, qUè~s6nt Ifaugmentation

du pouvoir de rétention dt eaU. .et une. f'ai"ble perte'· de jus à la
cu";'sson.

- de diminuer les prix : une incorporation de protéines végétales

dans un plat de viande diminue le prix.

Ceci est très important pour la restauration collective.

En Afrique, o~ le niveau de vie est relativement bas et les

productions de viar.de insuffisantes, ce gain est très 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 qualité bactériologique.

. .. / ...
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Selon SPILLERS cité par HIJAZI (51) les PVT contiennent

des taux de p'ermes banaux inférieurs à 1000/g

- coliformes et de salmonelles ne sont pas décelables

respectivement~19 et 50g de produit.

- thermophiles inférieurs à 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

lièrement en France.

1.3.3.2. Inconvénients

- le premier inconvénient remonte ~ la matière première, en ef­

fet la culture de soja est relativement difficile. Il faut

beaucoup d'engrais, ensuite il faut l'inoculation d'une bactérie

symbiotique (Rhizobium Japonicum), ce qui augemente sensible­

ment les coûts 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 goût 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 à l'utilisation de ces protéines

dans le monde sont surtout la législation qui restreint leur

utilisation dans les pays développ~s', et le manque 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.

. .. / ...



-77-

1.4. Contrôle

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 Contrôle 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 SplOO. Actuellement dans les pays indus­

trialisés, il existe trois méthodes de contrôle, qui sont les

méthodes histologiques, physico-chimiques et sérologiques.

1.4.1. Méthodes histologiques

Elles consistent en l'examen de coupes préparées à

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

de~ 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 entraîne une séparation des différentes protéines, (les pro-'

téines de la viande sont peu solubles dans la soude contraire­

ment à celles de soja): les différentes couches apparaissent

nettement dans les tubes à essais après un temps de repos.

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

différentes protéines étrangères.

- l'électrophorèse

Placées dans un champ électrique, les protéines vont

se déplacer vers les électrodes positive ou négative dans une

direction et à une vitesse variable en fonction de leur charge

électrique.

Cette méthode permet de séparer et d'identifier les protéines

par comparaison avec des électrophorégrammes établis à l'aide

de témoins.

C'est une méthode fiable, qui peut être pratiquée couramment dans

les sociétés équipées d'un laboratoire.

. .. / ...
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1.4.3. Méthodes sérologiques

Elles sont basées sur la réaction antigène -anticorps.

L'antigène 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 très spécifiques et très 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 O.A.O.A.

,
Technique 'Produits cuits ou chauf-' Produits

( fés à 100°c stérilisés
(
(
( HISTOLOGIE (PVT) + +
(
( ELECTROPHORESE
(
(- Surgel d'amidon +
(- Surgel de polyacrylamide
(- de Penny et Hoffman +
(- de Spell + +
(- de Fraun, Barraud, J ourdean + +
(

..
(
( SEROLOGIE
(

Immuno-diffusion
( +

(
Précipitation quantitative + +

(
Immuno-électrophorèse +

(
Hémagglutination indirecte + +

(
(

Source (60) + possible - impossible

En conclusion, nous pouvons retenir l~ technique

d'électrophorèse comme lu mieux adaptée au contr.ôle de ces

produits.

. .. ! ...
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2. Protéines non conventionnelles d'origine animale

lA. deux pri.ncipales 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 eu Zaïre. Il s'agit de toméotopa (Ananthepandra infacta). Cette che­

nille est très. riche en protéine 50plOO, elle contribue à la couvert~re des

besoins en protéines de certaines populations en période de soudure. La che­

nille cuite à un goût agréable.

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

forme de friture dans l'huile bouillante. Leur goût est également agréable.

2.2. Farines de poisson

Le Sénégal produit une quantité importante de farine de poisson,

qui est essentiellement exportée et destinée à l'alimentation des animaux

domestiques. Cette source de protéines présente cependant l'inconvénient de

conférer aux productions animales une odeur forte. P2r 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, équilibrée en acides aminés. C'est pour cela que des études ont

été faites pour fabriquer des concentrés protéiques à partir de farine de

poisson, destinés à l'alimentation humaine. Une étude conjointe a été menée

par l'ITA et un Institut de Technologie de Hollande (TNO)

Toute farine de poisson produite dans de bonnes conditions hygiéniques est

reconnue comme un bon concentré protéique utilisable pour la consommation

humaine. Il existe deux types de concentré protéique de poisson, ils diffèrent

par leur teneur en matières grasses.

- Concentré protéique de type A :

Il titre au maximum ·O,75plOO de matières grasses et a une teneur en

protéines variant enl:re 60 à 88 p lm. C' es t 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 matières grasses est de 10%. La technologie utilisée

est la même que celle mise en oeuvre pour la fabric~tion de farine de poisson

destinée à l'alimentation du bétail, mais en respectant les conditions hygié­

niques applicables aux autres denrées utilisables par l'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, à condition d'apporter des

améliorations (odeur, saveur et texture). Au Sénégal, le concentré

de type A a été testé comme aliment pour enfants, ainsi qu'en

incorporation à certains taux dans les farines de mil et dans des

sauces. Le résultat a été relativement satisfaisant.

Les tau x d 1 incor p 0 rat ion var i aie n t en t r e 5 et 15 p100 conformément

aux directives du "Protein Advisory Group" (PAG) en matière

d'aliment de sevrage, qui recommande que la teneur en protéine

soitSlpéI"ieureà 2Op100, le coefficient d'efficacité protéique

supérieur à 2,1 et la valeur d'utilisation protéique varient

entre 60 et 65.

Le surimi est une protéine de poisson 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

frais.

ne contient que de la protéine de poisson

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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3 Protéines non conventionnelles issues d'organismes

}Jnic~:Llulaires

C2S protéinc~s ont occupé â une ccrt~inc êpoquc le devant de la sc~n~

en ~atièrc do production de protéines. Avoc les baisses du prix du pétrole,

beaucoup de firmes pétroli~res (ESSO, PP, SfELL) ont financ~ des projets

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

coOtait pas cher.

Un prcoier symposium s'est déroulé en Francs à hix en Provence,

en 1972, sur la production des levures cultivé~s sur alcanes ; puis un

deuxième conBr~c a réuni aux U.S.h. plusieurs chercheurs sur ce n~nc sujet.

A cette derni~re r~union, la nécessité d'une nomenclature s'est fait sentir,

et c'est ainsi ql!e le terme:, dG 118ingle Ccll Protéin ll (SC?) a été adopté.

I~ais l'idée de l'utilisation des ~icroorganisme~ à des fins ali­

mentaires remonte au début du si~cle. Elle sumble avcir ~té émise par

DELBRUCK cité par SElIEZ (82).

c'est surtout l'accroissement Ge la population mondiale et l'aug­

mcmtation dG la dcnand'2, qui 8. rc:mis sur la sellette les sources nouvelles ct

non conventionnelles de protéines, ainsi ~ue la rcch'?rche dans des domaines

d\avcnir (conqu~tc spatiale).

Les principales sources sont constituées par les levures et

moississurcs, les oectéries et les algues unicel1nleircs.

Leurs principaux aventaecs sont :

- leur haute toncur en protéinos (50 - 70 p.100 du poids sec) ;

1 ct · ., d . , . , .hl cl' '" t t '1' ,- a 1 versJ.tees matJ.eres prerllen:3 susccptl. es e re u 1 l.secs

COI"lme substrat

l'indépendancG de leur culture vis-à-vis des conditions climatiques.

f'1.ais leur production et leur utilisation P.e: Dent être enViSa~}2e

!:lue si leur pri~~ "st compétitif, ct que si le produit est dépourvu de toxicité

pour 1!a1i~cntation du bétail et de liho~me.
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3.1 Levures et moississures

Elles constituent un d8S groupes les plus i~portants du point'de

vue recherche et application.

Les levures ct l~s ~oississures sont des champienons dits inférieurs.

3.1.1 Levures

L05 levures ont été utilisées depuis lcnstGmps en alimentation

humaine ct animale, notamment en Europ~ pendant les deux guerres mondiales

(Allemagn2, Union soviétique).

Les levures sont des dmpi,waE microscopiqnes formés de cellules

végétatives elliptiques, arrondies ou ovoides.

1.a production mondiale de l'.::vures est d'environ 330.000 tonnGS

par an, dont 150.000 tonnes de levures de ooulansorie et 180.000 tonnes

de levures sèches.

Celles destinéGs à l'ali~oj,tation sont produites industriellement

dans de nombreux pays dévc;;1oppés, notamnent en France et en ~eterre.

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

d2UX types ~

- Ceux dits traditionnels ; la mélasse, les déc~2tS ou surplus

agricoles (sucre, amidon, petit lait, pulpe de fruit), les déchets industriels.

C'est sur ces substrat que sont cultivés surtout les agents de la fermentation

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

Les levures décomposent les substrats pm!!' former de l'anhydride

carbonique, c'sst cette propriété qui est utilisée dans la fabrication du

pain.

- Ceux dits modcrnss les ~ydrocarbures (alcanes)

12. cul turc [1.:~: levures sur' alcanes est la s2ulc qui soit passée au

stade do production industrielle.

• Il • / •••
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L85 levures utilisées appartienn2nt au 0cnrc Candida. Elles se

développent ~uX' alcan? purifié ou sur pétrole brut, avec des rendements pondé­

raux attcisna~t 100 p.lCO ct des temps de rogénéretion de l'ordr2 de lVheure

(82).

Il CAistc deux types de procédés exploités industriellement pour le

culture de Capdida trooiçalis. Los techniques <liffèrent selon lGS pays

(Francs - AnGletorre).

En franco la culture se fait sur gazoil l clcot-à-dire sur alcane non

purifié. 0t cette l?vurc a pris la dénomination de levure L (comme Lavér~

situé près dG rarseillc). Après la r6colte. il y a une purification pour

enlever les gr8issos ct l0s dérivés dihydrocarburos. on obtient ainsi un

produit pur, sans soût ni odeur.

L'autro procédé est mis en o€uvre È. Grangemouth (Angleterre), dlo~

le nom de levure G. ; le culture sc fait directement sur alcane purifié, ct

on obti'3nt !~n produit pur 1 neutre • prêt à la consommation.

Lus caractéristiques de ces levures sont indiquées dans le

Ubleau20. Elles ont fait l'objet d'études de toxicité ct de nutrition.

Ces essais de toxicité ont montré qu Vel10s sont d~nu~es d'effets toxiques.

La production des usines de Lavéra 0t de Grangemouth est co~mercia­

lisRe sous h: nom de ';Tropinail
, et cxclusiV2ment èestinée è l'alimentation

animale.

Ces levures sont surtout utilisées dans l'alimentation des monogêstri­

qucs (porcs ct volailles) ; il existe une deuxième application concernant le

veau. qui subit des conditions particulières d'élevaec.

o •• / •••



Tableau 20

- PI: -

Caractéristiques des levures L et G (en p.l00)

~ ~~~==~~~:=~~~:: : ~:~~~:__: l ::~~~~__~_. ~
( )
( Humidité 8 3~O - 7,0 )
(-----------------------:----~-----------------:---------------_._-----)
( Protéines brutes )
( Ul x 6,25) 68 - 70 60 - 62. )
(-----------------------:----------------------:----------------------)
( Lipides après )
( hydrolyse liS - 2~5 8 - 10 )
(-----------._----------- : ---------------_._----- : ---------------------- )
( Cendres 7,9 6,0 )
( ~ : )
(----------------~------:----------------------:----------------------J

( Calcium : 0,3: O,Cl )
( ------------.----------- z. -------------------.--- : ---------------------- )

~ Phosphore : 1~5: 1~5 ~
(----------------------- 0 -.---------------.------ • ---.--.-----------------J
( I:igcstibilitè: :. )
( pepsiquc . 80 '80 )

( )
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':'a~lcau 21 Connosition 2n acides asin~s esscntie1s de divars~s sources (0

protéincc (0n g/16 8 d'azote)

6,1

: Tourtœu 02
roje

7,5

Farine de
poisson

7,6

*k*
tJ.F;UCS

:L_cyàPtwœes
**Pactmes

-),
1,
)

~----- ;;------- ~~------).,,
)

_ ;:-'----- ;:------::------::-------;)
\
j

r,!orrrœ 'l/C

------.:' ------~---

( I.eucino

)
'\
)

)

,
;
)

2,9

5,0

3,9

1 r::
..... 9-'

1,3

6,5

L:,6

1,e

,
),

---- '1------- '!-------;
\

2,6

~---- "------~ ----_.. :>-'--_.

I;.,;J

----- :>------- ;:-------+------:>-------),
)
'1

'1 0
i..,?ü

L: ,7.

1:,2
--------:: -----~--------f

Tryptophane

Tyrosine

"'----------f-----~-----~------~

i---------~--------f ---

----- ;;-------~-----;-------;;-------)
5,0 7,4. 6,1)
.----f -----;:------)

5,0 L:,L} I J·,9)
,---------f ------ ~-----:>------- '"-----;------- ;;-------)

l---------1;---------!-----~------~

~ Lysine

: :ët.lUonin'2
+ cystéin:

-;.. Candida tropicalis

** ~icrococcus sc

*** Spiruline m8.~~iEl&

Source (02)

Toutefois, 1':'8 levures sont déficientes cn rr;éthioninc (tabL~au 21)

d'où l'intérêt diunc: 3Drp1émentation de proèuit obtenu ,::n acides aminés sourrés

syp..thétiqucs, ccmmc ?O'.lr la plvpart des protéines issu,::;!s d' organismes

unicellulaires.

2.1.2 .t:1oistssurcs

C~ SO;1t -:2S che.P1Dignons fi1a!'.1enteux conso~'1més é'.U Japon, cn Inclonésü.:

ct dans d'autres pays asiatiq..es.

Plusieurs ~oisi~surcs sont cultivées pour la production cc protéines.

o •• / •••
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Fusariu[Tl sr, ~llus niger._........;f:..:;.:,s::.Jp;;.;e;.;;r""g""'i;.;;l;.;;l;.;;u;.;;s~fo.;u::.;.m..;i~g""'a_t;;.;u;.;;s;...;...

Contrairement aux autres S. C.P., elles ne sont pas déficientes en

acides aminés soufrés • Elles possèdent une structure mycélienn9 qui facilite

la récolte de la biomasse et la texturation.

Les substrats utilisés sont dl! type traditionnels

relativement cher.

ils coûtent

Au ~2~égal, l'expéri~cntation a été faite à l'aide d'Aspergillus

niser, avec le manioc corn.'!lC substrat. la manioc est un produit contenant

90 p.100 de 8lucidG8 et 1 à 2 p .100 de protéines. Il.près le traitement du

substrat par les spores d'ho niger, le produit obtenu a été enrichi en

protéines (16 p .100) E:t no possède que: 25 p .100 de sucre résiduel. Il se

présente sous une forme solide, sponsicusc contenant 63 p.lOO d'eau et

possédant e.ppare!11lTlcnt une bonn(~ qualité organoleptiquE:. Les levures s' y

trouvent à l'état non sporulé.

La technique est relattivem2nt simple, et le substrat est disponible

en quantité suffisante pour pcrDettre la production de cet aliment enrichi

en protéines pour le bétail (77).

D'autres expériences ont été tentées à travers le monde, notaw~ent

en Inde par POZN1WSn ct COLL (76). Elles ont utilisé des champignons et des

bactéries, avec comme substrat les protéines du lait.

Les champignons sélcectionnés sont: Pénicillium roqueforti,

Oospora lactis, Zygorr*ud1e ~l~i " Rhizopus oligosporus et une bactérie,

E. Coli)

La biall!8ssc récoltée ? subi un traitement pour briser les parois

cellulaires, qui contiennent des mucoprotéincs indi8Gstes (résistantes au

enzymes du tub2 èigestif). LG produit a ensuite été supplémenté cn [Tléthionine.

Le pourcentage de protéine variait entre 40 et 45 p.l00 et la valeur de l'azote

protéiqu2 nct entre 45 ct 70 p.IOO en fonction de la tGchnique de désintégra­

tion des parois et de l'addition d' -méthionine.
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3.2 Bactéries

Elles n'ont pas encore fait l'objet d'utilisation à des fins ali­

mentaires jusqu'à CG jour. ~mi8 c'est un groupe très important, avec des

perspectives illmu~ si les substrats G&rivés du pétrole sont disponibles.

L88 principal~s bactéries utilis60s au cours des exp~rimentations

sont

- Mcthanornonas sp ;

_. Pscmdomonas sp

- Uydrogcnornonas

- Ac'inetobactcr (Ficrococcus) cérificans

- Echcrichia coli.

Les principaux substrats sont le méthane ct l'~thanol.

Deux grandes firMes (SSSO et NESTLE) ont développé depuis 1965 un

programme de recherche ayant pour objectif la production de protéines bac­

tériennes de haute qualité pour l'alimcntetion humaine.

La culture ü.c ces bactéries pose des problèmes technologiques, à

savoir la récolte de la biomassc, du fait de leur petite taille, elle nc peut

se faire quc par ultracentrifugation rapide.

Il faut protéger 185 cultures contre d'éventuelles contaminations

par d'autres bactéries, cc qui est très difficile dans les conditions indus­

trielles.

Les essais portant sur tcinetobacter ont donn~ de bons résultats, à

condition de corriGer la d&ficiencc en méthionine ct de diminuer le taux

d'acides nucléiques.

Le problème de tolérance se pose également, cette dernière

étant très différente d'unG bactérie 8 l'autre. Il semble que le poulet tolère

bien E. Coli, alors qui[ydr~cnomonas et nerobacter acrog2nes sont mal

tolérés par Ilhonn1c, entrairian~ d8S troubles digestifs ct des éruptions

cutanées.

... / ...
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Une expérimentation pcrt~nt sur èo très nombreuses bactéries non

pathogènes a ~té Rcnâe au Sênégal au Laboratoire natioonal d'Elevage

ct de Rech("rchcs v2térinaires (LF2RV) (4). Des protéin.0s ct iorgan.isl!1es

unicellulaires (POU) ont été produites à partir de coques diarachide.

Le but de cette étude était de produire des protéines diorganismcs unicel­

lulaires à partir do substrsts c0llulosiQucs 8VCC une technoloeie simple.

La culture sc fait par fermentation continue pendant 48 h, ct la récolte par

décantation (au lieu d~ centrifugation). L~ rendement est de 181 8 pour 20 kg

~c coques d'arachides. Le prodUit est d~ficicnt en acides aminés soufrés. Le

calcul de la valeur alimentaire s'cet traduit par la confection de ration

pour volailles, le produit entrant dans l'aliment pour 20 à 30 p.l00.

Les résultats ont été satisfaisants.

tes algues ~icroscopiqucs sont traditionnellement utilisées dans

l'ali~entation de certaines populations.

Par exemple les spirulines, Qui sc développent spontanéMcnt dans

certains petits lacs situés à proximité du lac Tchad, ainsi quo dans 10 Lac

Tcxcoco aui'exiqw2.

Il sxiste d'autres aleuQs filamcnteusGs alimentaires

- Spircgyr8 en Asie du Sud-Est ;

- Prasiola sp, cn Incl<..; Uimalaya)

- Phylloderma saccum, au Japon, sous le nom Sui Sen 2i NoRI.

Après la deuxième guerre ~oncti21e, les européens ont cultivé des

algues eucaryotiques (chlorelles, Scencdesmus). 2t ensuite les Spirulines.

les spirulines du Tchad sont vendues traditionnellement sur les

marchés lccaux sous forme: de galettes sèches vcrdâtn:!s, appelées "dihe". qui

entrent comme condÜil:.:mt d2ns les BRucas. Slles sont récoltées dans les

zones de décrue des petits lacs satellites du lac Tchad. Leur teneur en

protéin~s est ~oisinc de 50 p.lOO.

... / ...
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La culture de cos algues se fait à 1& lumière solaire, et en présence

de gaz carbonique et d;2~moniac. qui représentent respectivement les sources

d'énergie, de carbone ct dlBzotC.

~en8 les pays temp~rés, l'ins0lation 63it beaucoup sur le rende­

ment. ~ênR l~s instslletions pilotes (~r?nce, Pays 0as, Grande Bre~, Japon),

les rendements varient suivant les saisons (3 ~ 12 g/m2/jour), alors que

la production optimale est de 20 g/m2/j dans les bonnes conditions d'ensoleille­

ment, ce qui correspond â un~ production annuelle de 73 tonnes par hectare,

sur 13 ba80 do sa p.l00 de protéines.

Ln culture sc fait en couche dense, cc qui nécessite des grandes

surf8ces, ct en prés2nc2 d'air contenant 2 p.lOO de C02.

La récolte est fecilc du feit cle leur grande taille et de leur

forme spiralée.

Sur le plan alimentaire, la présence de chlorophylle ct d'autres

pi3ments photosynthétiqu2s d8préciunt 12 qualité. Les mucoprotéines de la

paroi sont indigcst8S.

Pour l0s adapter 3 la conson~ation humain0, il faut décolorer ces

produits ct extraire les protéines, cc qui augmente sensiblement le coût

de production.

Apr~s cette 6tudc, il est â remarquer ~ue la production de Single

Cell Protein d~pen~ beaucoup des substrats utilisés! ainsi que des techniques

de cultures et de récolte.

Actuellemont du fait d3 l'inflation et des fluctuations des prix du

pétrole. les recherches en cc domain2 ont beaucoup ralonti. Ces techniques

sont difficilement adaptablc.s aux pe.ys en voie de développement, sauf dans

les pays où les Singl~ CclI Prct~in prolifèrent spontanément ; leur culture

est alors à promouvoir et à <:ncourager.

)e plus c~~ prot~incs doivent f~irc l'objct d'une recherche do

toxicité plue iMportant2, et l~c textes léeislatifs régissant le contrôle

des denrées doiv~nt leur être adaptés.
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Bn r~vqnche, pour l'alimentation du ~2tail, ct en particulier des

rnonogastriqucs, ces protéines ont déjà fait leursprauvcs (levures cultiv~cs

sur 81cencs).
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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 Ministère du Développement

Rural, la production céréalière est très fluctuante. Ceci

s'explique par le fait que celle-cl repose sur des cultures

pluviales. La contrainte principale au d~veloppement de l'agri­

culture est l'absence de la maîtrise de l'eau, mais il y a

aussi la lutte phytosanitaire qui mérite une attention particu­

lière.

La production céréalière qui est insuffisante est

complétée par l'aide internationale et les importations. Les

stocks des paysans et caux du Commissariat à la Sécurité alimen­

taire peuvent être également sollicités en cas de pénurie. Pour

évaluer les besoins en c6réales, l'Etat établit chaque année un

bilan céréalier, qui estime la consommation, la production, le

stock disponible, ainsi les importations et l'aide alimentaire

à programmer. A li tre d'exemple nous avons préseI:lté ci-dessous le

bilan "céréalier" de 1986 à 1987.

.. .":,.';, ....

. . ./ ...
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B l LAN C E REA LIE R

- beRoins nets céréales 170 kg/tête 1 169 000 tonnes
(pour 6 880 000 habitants)

- résultats nets de la production de la campagne

mil

sorgho

mais

riz

sorgho de décru

- importations commerciales programmées

Riz Caisse de. Péréc:uatioo',Elt;~ Stabilisatioo des p:"'ix (CPS?):

1Hz privé

Blé CPSP

352 560 tonnes

92 820 Il

75 660 "
ü4 000 "
17 160 Il

255 CXXl Il
..'

85 000 Il

84 000 ;/

- Stock annuellement disponible

- évaluation stock rural

- aide alimentaire programmée

• besoins œts 00réales 1~têœ

• prcd.cti.cn œtte~ œ/fJl

· œtï.cit stzu:::turel œt

• di.spcrrlbilités pobntielles

i.upcrtati.cns œ riz

inprtaticns œ blé

stocks CSA

total

EXCEDENTS

9 360 tonnes

39 000 tonnes

97 000 tonnes

: 1 169 000 "
622 000 "
547 000 Il

340 000 tonnes

84 000 "
9 360

/ 39 000 "
97 000 Il

569 360

32 360 tonnes

Les coefficients de transformation utilisés sont : mil. sorgho.

mil, sorgho. mais 'le p 100

blé 'le p 100

riz importé 100 p 100

riz paddy 70 p 100
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C'est à 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 à 1984. Le total de chaque année varie peu du fait

que l'aide, et les importations sont là pour combler les dkficits.

En raison de l'accroissement démographique, le total change légère­

ment d'une année à l'autre, mais la consommation reste toujours

voisine de 170 kg par tête.

Tableau 22 Consommation apparente de mil et de sorgho de 1976

à 1984 (en milliers de tonnes)

----------------------------------_._----------------------------
: Année : Production: Importation: Aide
~ ; nette (1) (2) (3)

1976 554 43 16

1977 456 49 11

1978 378 60 73

1979 722 4 11

1980 469 31 8

1981 490 21 12

Total

613

516

511

737

508

523

1982

1983

1984

662

527

317

16

72

80

25

78

678

624

475

(1) Statistiques du MDR (moins 10 p100 pour pertes et pour semences (5)
(2) Statistiques douanières (5)
(3) Statistiques USAID (5)

... / ...
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Selon le projet RAPID II SENEGAL (70), le taux d'auto­

suffisance en mil et en sorgho était de 130;8 p100 en 1986, alors

qu 1 il est passé à 84,9 p100 en l~ Ces fluctuations peuvent s' expli-

quer par le fait que ce sont des productions qui dépendent du

climat et de la composante population.

Si on considère que la population s'accroît chaque

année, on peut dire que le SénégRl s'éloigne de l'autosuffisance

céréalière.

. .. / ...
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Consommation apparente de riz. de maïs et de blé de 1976 à 1984

(en milliers de tonnes)

o 1976 l!m : 1978 01979 : 19:D 0 1001 1!'":l34

RIZ
(déarti.c:p3)

o Proà.rtiœ
netœ (l)

07'9

·226

75

228

38 0 00

228

58 39

• 322

0/6

Aide (3)

: Total

9 11

31.4

31. 7

354

ô7 9 3 40 2

3'iU : 449 : lB} : 427

:P.roà..ctim œtte:
(1) 40 41 51. 74 51

o

: (Graiœ) Inpcrt:atiO'1
(2)

~ Aide (3)

15 14 35 9

11 0 10

5

5
0

8

o Total 55 58 71 61 7'9 74

._----~----_.....:--_...:..._--..-;=---_.:.-._--=._---=:...-.._-..-;:---=--_..:.-_---

InprtatiO'1
(2)

: 1LD 142 1Œ ffl : 100 112 : 100

BlE

; (Graim) AiŒ (3) 9 11 31. 9 14 28

Total 129 1Œ 173 : 116 101 : J.::a 140 : J3) :123

(1) Statisti.qJes ME. (lIDim 1~ par pertes et sarex:es) (5)'
(2) Sta1:istiq.e:; œAlD (5)

(3) Statisti.q.œ œruo et Bilm cE la fil.i.ère (Ministère dl Plm) (5) 0

La production de riz varie entre 80 000 à 100 000 tonnes, alors
que la consommation est actuellement de l'ordre de 400 000 à 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 à l'an 2010.
Mais il s'avère que l'aménagement des terres du delta coûte aussi cher que
les barrages (environ 220 milliards de F CFA).

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

.. .. / ...



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 901 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 l'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 à 138 000 hectares, avec un rendement

de 1000 kg/ha, ce qui permettrait d'augmenter la production

actuelle de 62 000 tonnes à 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 à 1987

(en tonnes)

1979/80 : l!8>/81 : 1981./82 :1932/a3 ::um/84 :l934/ffi:~ l!BJ/fIl ••. . .. . .
:ArE.düêe

/

: d'tuilErie 7f57 (XX) !iD (XX) : 878 365 :1 001 an: 5ffi 22B : 600 2213:575 9lt an (XX):

:And1:i4t de bcu::'œ a::DJ 341) 53112 lB 22A: 9COO 13 lffi ~ 10 7~ 6) <XX>.

: Ni&é lB aD 17 O'X) 2)fD) 10 éI9: 12 fH3 15 7!!): ffi 9ffic 54 2B3 :

(Sarce (79)

Le rendement actuel (lu niébé se·situe ~ntre 4QQ et 600 kg/ha.

Les protfines des végétaux couvrent 64,5% des :besoins, le reste

étant assuré par les productions des animaux .

. . . 1...
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Protéines d'origine animale

1.2.1. Pro~uction 6e vian~es

1.2.1.1. Visndes Ce boucherie et ~e volailles

les bovins, ovins et caprins

fourn i ss e n t 17plOO de la production i

les volailles l2plOO, les porcs et autres espèces Il pIaO.

La consommation Ce vian~e a 6t6 en 19G4 ~e 10,3 kg par personne

par an. Ceci corresponè à 2o,22g psr personne et ~ar jour.

Le S&n6gùl est Gonc nctul:'llement loin (:e la couver­

ture Ces besoins en protéines d'origine animale de sa popula­

tion. Pour fuire face à ce èéficit le gouvernement autorise

l ' i mp 0 r ta t ion c.: e pro c~ u i t s carnés en allégeant les taxes

Gouanières. Une ~rQnC:e quantité C::e viandes congelél?s èe bovins

et èe volailles a 6té ainsi importee depuis 19J7 - soit 35C

tonnes en 196G, ~10 tonnes en 197~ et ~271 tonnes en 19J7.(6G).

L'CvBluation de la proCuction se fait à partir Ce

l'estimation èes abattages (contrôlés ou non).

Les abattages contr816s s'effectuent principalement

dans les abàttnirs Ges granèes villes et secondairement dans

les tueries des petites villes. Le tableau 25 montre

tian des abattages contrôlés de 19J1 à 1907.

l'évolu··

. .. / ...
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Evolution des abattages contrôlés de 1981 à 1987

(en tonnes)

-----------------------------------------------------------------. .
Année Abattages contrôlé.s . Variations annuelles

: (en %)

1981

1982

1983

24 165

21 761

22 479

+ 3,7

9,9

+ 3,3

-----------~------------.,!------------::
1984

1985

1986

1987

26 915

24 285

24 639

20 255

+ 19,7

9,8

+ 1,5

- 17,8

source (14)

~ L'estimation des abattages: incontrôlés se fait à la SERAS par le biais des

cuirs et peaux. Les cuirs et peaux des animaux abattus.clandestinement sont

vendus à la SERAS. Ceci permet de se faire une idée du volume des abattages

élandestins (tableau 26).

C'est un abattage qui intéresse surtout les petits ruminants il est

l'oeuvre des gargottier~ et ~es bouCher.s clendestins.

Les rapports entre les abattages contrôlés et le total des abattages d'une

part, et entre les abattages contrôlés 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.

... / ...
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TABLEIllJ 26 Estimation du nombre total d'abattages en 1985

:

; Li.I?JE : lhité : Baviœ : Ouiœ : aprim : PŒ'c:im : caœlins : Eqrlns :1\sirs

: /lbat;bg!s
: 1.31344 72 'XJl 12: cartr8lés 1 : tbrbre : 15ffi45 215193 1Z795

:Maj<ratim
:uDX6(a) 2 : tbrtJre 9l3:6 l3B)4

: Cuirs + pE:9..IX :

oomœrc da) j sés :

la' la $RAS
: (h) 3 : NaJi:Jre :2nXl) 3oftXX) 29KOJ

:Ttim 4 . tbrbre a:xm :mm l!DXO fJl2Œ 100 3ll lB
• c 1 . s .

~ J: 1 1 • .
: .. :. .
: Total aOOii- :
:~ 5 NaJbre :2iUXD 'iUXro 4a:xxx> : ann 100 51B 3)

; Rwœt 1/5 6 P.100 fi} 31 29 16 LlO LlO 4)

R~1/3 7 : P.lOO 63 62 45

: Rtgxrt 3/5 8 P.100 93 93 65

(a) différence entre ligne 3 et ligne 1
(b) rapport annuel 1985 SERAS
(c) Cette majoration tient compte de l'étude du secteur agricole. filière élev~e. et

des ajustements qui s'imposaient après diverses consultations.

source (25)

Pour la production la viande de volailles, il existe deux
types d'aviculture, l'une traditionnelle et l'autre moderne. La production

de l'élevage traditionnel est plus importante que celle de l'élevage

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

centres périurbains.

.... / ...
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Production et consommation de viande de volailles locales en 1964,

:Type d'aviculture

:Effectifs

:Taux d'exploitation

:CoQt annuel

;Volailles abattues

Poids moyens en kg

Tonnages

kg/habitant

Source (25)

Traditionnelle

7 500 000

100 PIaO

? pIaO

7 500 000

0,8

6 000

0,95

Moderne

1 500 000

9 r: ,
~'p 100

1 425 000

1,15

1 639

o 26', .

Totaux

9 000 000

8 925 000

7 639

1,21

L'élevage des lapins se développe également à côté de celui des

volailles. Il peut contribuer à une augmentation de l'o~fre en protéines

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

contrôlés. Seuls les animaux abattus par les chasseurs détenteurs de permis

de chasse sont recensés.

Le tableau (28) expose les abattages contrôlés pendant deux saisons

de chasse. En comparant les abattages de 1985/86 à ceux de 1984/85. il appa­

raît que la grande chasse est en régression alors que la petite chasse est en

nette augmentation.

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

importante. Par exemple, à BOSF M'BALEM (Région de Fatick) selon les enquêtes

de DIOUF (26), 32 individus durant l'année 1982-1983 on consommé

.. ,/ .. ,
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Abattages contrôlés
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Suite tableau 28

Canard siffleur

Canard pilet

Cnnard souchet

Poule d'eau

Pluvier

Barge

Chevalier

Total

215 192

66 19

23 8

9

12

6

8

37 721 50 526.,

122.01 kg de reptilcs(soit 3.81 kg par individu)

Il.50 kg d'oiseaux (soit 0.36 kg par individu)

24.45 kg de mammifères (soit 0.76 kg par individu).

Néanmoins. la production de viandes de chasse influence

très peu la production nationale de viandes. Elle n'est impor­

tante que dans certaines régions (Tambacounda. Ziguinchor.

Kolda).

1.2.2. Productions de la pêche

La pêche est l'un des snus-secteurs les plus importants

du sectAur primaire. C'est un pourvoyeur de devises, mais aussi

de protéines d'origine animale de bonne qualité et à un prix de

revient relativement faible. Ce sont en effet celles qui coûtent

le moins cher, tant pour l'alimentation de l'homme que pour celle

du bétail. Le consommateur sénégalais couvre 47 plOO de ses besoiM

en protéines animales à partir des produits de la pêche (30).

1.2.2.1. Techniques d'exploitation

Il existe au Sénégal une pêche continentale et une pêche

maritime 18 seconde, de loin la plus importante, est subdivisée

en pêche artisanale et en pêche industrielle.

. .. 1 ...
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1.2.2.1.1. Pêche continentale

Elle se pratique surtout au Nord du Pays, au niveau du

Fleuve Sénégal, GU Lec de Guiers et de la Falémé. Elle est pla­

cée sous la tutelle du Ministère de la Protection de la Nature,

division des pêches et piscicultures continentales, à la Direc­

tion des Eaux et Forêts ..

1. 2.2.1. 2. Pêche mari time!

1.2.2.1.2.1. Pêche artisanale

C'est une pêche mettant en oeuvre des moyens de

production traditionnels ou am61iorés. Elle se singularise par

la durée des sorties relativement courte

la fréquentation de la zone côtière

- la détention des moyens de produc~ion par des particuliers.

Il existe une pêche artisanale traditionnelle et une pêche

artisanale améliorée.

- Pêche artisanale traditionnelle.

Le moyen de production est la pirogue. C'est une embar··

cation taillée dAns du bois. Elle présente l'avantage d'être

utilisée depuis longtemps par les pêcheurs et dt accoster directe··

ment sur les plages.

Le parc piroguier est en nette évolution et plus de 60

pIaO des pirogues sont motorisées (3"J).

- Pêche artisanale améliorée

Elle diffère de la précédente par le moyen de produc­

tion la pirogue cméliorée, appelée cordier. C'est un bateau

long de 13 m, éGuipé d'un moteur fixe et d'une cale isotherme

d'une capacit~ pouvant atteindre 5 tonnes. Il permet d'effectue~

une pêche semi-"industrielle.

Actuellement le plan cGrdier se heurte à des difficul­

tés, et le p~ogr8mme a presque échou6. Il cannaît des baisses d0

rendements très importantes, comme le montre le tableau 29.
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Evaluation des débarquements de la pêche cordière et de la pêche artisanale
traditionnelles (en tonnes)

1980 1981 1982 1985 1984 1985

(1) Données provisoires.
Source (SERA/DOPM) (30)

Le moyen le plus sOr d'accroître les productions de la

pêche artisanale est de laisser aux pêcheurs leurs pirogues

traditionnelles, en apportant quelques améliorations comme l'ins­

tallation de moteurs hors-bord dièsel (pour diminuer les coOts

de productions) et de cales isothermes (pour maintenir la

fraîcheur des produits de la pêche).

1.2.2.1.2.2. Pêche industrielle

En fonction des engins utilisés et des espèces visées,

elle se subdivise en pêche thonière, chalutiêre et sardinière.

Sa production atteint 110 000 tonnes par an. Ce qui équivaut à 40

plOO en t.Q9'flage et 60 p100 en valeur de la pêche globale (49).

Les unités de pêche sont gérées par des sociétés d'armement

maritime. Elle est caractérisée par la présence de nombreuses

unités étrangères.

1.2.2.1.2.3. Aquaculture

Elle est instituée par l'élevage des crevettes, des

huîtres et des poissons.

- la crevetticul~ure :

La presque totalité de la production artisanale vient de

la région du Fleuve Casamance. Elle couvre 25 p100 <de la production

de crevettes (la pêche chalutière fournissant 75 p100 du tonnagè),

soit 4 300 à 6 300 tonnes par an ces dernières années, dont

1200 à 1800 tonnes pour la production artisanale.

. .. / ...
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- L'ostreiculture

C'est une forme d'élevage pratiquée depuis longtemps

par les populations de la Petite Côte, des Iles du Saloum et de

l'estuaire de la Casamance.

L'ostreiculture sénégalaise peut être assimilée à la

cueillette des huîtres des palétuviers par les femmes. La

production est actuellement de 35 000 à 45 000 douzaines par an.

- la pisciculture

Elle est pratiquée au nord (Richard Toll et Dagana). La

pêche a été fermée de 1984 à 1986 sur le fleuve, c'est ce qui

a été à l'origine de la reprise de l'activité de pisciculture.

La produc t ion est de 12 tonne s par semestre.

1.2.2.2. Quantités produites

Elle est importante, mais seule une partie est consom­

mée, soit à l'état frais, soit après transformation artisanale.

L'autre partie est exportée. la totalité de la production indus­

trielle est exportée, de même qu'une partie de la production

artisanale.

. ,~'"

t' , : ·n-_
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Production actuelle de poissons au Sénégal (en milli~rs de tonnes
par an).

Producti..aœ .actuelles

~Sénégalaise
. Etrangère . Total

~

130 130

95 8 103

2 11 13profondes . . .. . .
: -------------------------:---------------:-------------:-------------

Pélagiques océaniques 13 12 25

Pélagiques côtières

Pêche

côtières.
/ Démersales

Artisanale 160 -160

Industrielle 80 31 111

Total 240 31 271

Source (30)

Les productions nationales sont ici surévaluées. alors que

les productions étrangères sont sousévaluées. car ce sont les

apitaines des bateaux qui déclarent leurs captures.

30 pIOO de la production artisanale est i,ransfûrmée en vue de la

consommation locale et de l'exportation, soit 20 000 tonnes par

an. Les principaux produits transformés sont :

le grillf-séché (Kéthiakh)

- le séché-fumé (Tambadiang)

- le fermenté-séché (Guedj).
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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 très variable en fonction de la population

(urbaine ou rurale). Actuellement avec les importations, ce

chiffre est de 46 1 (tous laits confondus, consommation rtira1e

et urbaine). Le lait en poudre importé alimente l'essentiel des

industries laitières ; la quantité importée annuellement est

d'environ 183 000 tonnes (68).

Les produits laitiers comme les crèmes, beurres et

fromages sont partiellement ou totalement importés. Ils ne

servent qu'à l'alimentation des grandes villes. Le Sénégal a

importé en 1987 : 1883 tonnes de beurre, 545 tonnes de fromage,

74 tonnes de crème.

Tableau 31 : Production de lait en 1984

----------------------------------------------------------------
BOVINS

:Elevage :Elevage
: OVINS :CAPRINS : TOTAL

:tradi.ti.anll : nrJden~ Total .
: Feœlles trai.tées: 770 an 210 770 210 1 an an !:ID an. .

:erodœti.m éD'l.Iel:
:le par tÊte (li- :
:tre) 1EO nl) 10 15

:Tan:'gs
:prodrl.ts 115 3X) 63) 116 I.:D 10 <XX> 7 !:ID 133 63)

.
: lqy'tmitaIt 18,33 0,1 18,43 1,!:B : 1,~ 21.,21.

Swroe (25)

1.2.4. Production d'oeufs et d'ovoprodu!ts

En matière de production d'oeufs, les chiffres sont très

contradictoires du fait de l'existence d'un élevage traditionnel

et d'un élevage moderne. D'après le Plan d'Action de l'Elevage
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(69), la consommation d'oeufs était de 50 par habitant et par an

en 1984, alors qu'en 1981 les experts avançaient le chiffre de

5,4 oeufs par habitant et par an, avec une production nationale

de 54 millions d;unités.

D'après 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 possibilité~ de

développement de l'aviculture industrielle au S&négal, 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 à atteindre dans le sixième 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 à 34,5 tonnes en 1978.

Les principales régions productrices sont celles de Ziguinchor,

Kolda, Tambacounda, Kaolack, Thiès (Niayes) et la vallée du

Fleuve Sénégal.

Ces contraintes se situent à trois niveaux

- les productions agricoles

les productions èe l'élevage

- les productions de la pêche.

2.1. Productions agricoles

Les contraintes sont surtout li€es à des facteurs clima­

tiques. les longues années de sécheresse, avec comme conséquence

l'avancée du d(sert, ont contribué à diminuer la production. Mais

il existe aussi des f~cteurs techniques qui ont joué un rôle

négatif, à savoir

- une mauvaise gestion des coopératives

- un encadrement trop dirigiste qui ne répondait pas à

la volonté dèS paysans

... 1 ...
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_ des moyens de production chers (engrais, semences,

matériel agricole),œ qll obligeait les paysans à s'endetter'~

a amené l'Etat à éponger les dettes; d'où la mise en place

d'une nouvelle politique agricole. Cette dernière ne permet ni

la subvention, ni le crédit par l'Etat. Le paysan doit s'adresser

aux banques pour avoir les moyens de production.

_ des importations d'autres céréales (riz ~t 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 à 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

l'animal. Le déplacement des animaux est souvent important pour

aller vers les points d'eau. les forages posent le problème de

maintenance et d'approvisionnement en gazoil. A cela s'ajoute la

pluviomètrie capricieuse.

- La santé animale

Les maladies infectieuses et parasitaires entraînent

des mortalités et des baisses de production. L'action des services

vétérinaires est insuffisante pour remédier à cet état de fait.

Les contraintes à la production de viande de chasse sont

presque les mêmes que celles de l'élevage. La chasse connaît 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 l'homme aussi a été néfaste par l'occupation

des sols et par le braconnage. Une surutilisation de la faune

peut entraîner la disparition de certaines espèces, notamment

du gibier à poil, où la plupart des espèces n'existe que dans

les réserves naturelles et font l'objet d'une protection

intégrale.

2.3. Productions de la pêche

Il existe des contraintes au niveau de la pêch~

artisanale et de la pêche industrielle.

Pour la pêche artisanale t~aditionnelle et améliorée,

l'armement est caractérisé par sa vftusté. Pour les pirogues

motorisées, le gazoil coOte cher. De plus il existe une concur­

rence sévère avec la pêche industrielle. De ce fait il y a une

chute des productions et des rendements. La qualité des produits

issus de cette pêche est encore à amêliorer, ce qui pose de

sérieux problèmes d'approvisionnement pour les zones éloignées

de la Côte.

Pour la pêche industrielle, l'investissement important

que cela demande est presque inacessible à l'épargne nationale

( 3 0) •

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 à

cette situation, l'Etat a signé un accord de pêche avec la Com­

munauté Economique Européenne (CEE) pour que leurs navires

pêchant dans les eaux sénégalaises débarquent obligatoirement

20 000 tonnes de thon par an. les bateaux sénégalais ne f~~t.

rue 15 plO:> d e l a rn a t i ère pre mi ère a u x us i ne s lac ale s .

A cela s'ajoute le pouvoir d'achat très faible

des consommateurs de l'intérieur et les contraintes sanitaires

que ces produits de la mer engendrent.

Aprês l'étude de la production, nous allons à présent

examiner l'importance alimentaire, sanitaire et économique de

ces produits.
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3.1. Importance alimentaire

3.1.1. Protéines d10rigine végét81e

Les c~réales ont une valeur nutritionnelle en protéines

très élevée sur 18 plan quantitatif. En effet, leur teneur pro­

téique est de 7,5 piCO pour lé riz, 9,5 p1CO pour le rreîs, 10,,). plûJ pour le sorgho,

11 p100 pour le mil . Ces chiffres ne permettent pas de=qua-

lifier le produit, car l'oeuf qui constitue la 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 Oeuf Mil

Arginine 6,4 4,7

Histidine 2,1 2,1

Lysine 7,2 2,6

Tryptophane 1,5 2,3

~

Cystéine 2,4 1,25

Méthionine 4,1 2,6

Thréonine 4,9 4,9

Leucine 9,2 17,4

Isoleucine 8 4,3

Valine 7,3 5,65

Source (8)

Niébé

8,0

1,1

2,1

4,4

8,4

4,6

5,1

Arachide

3,8

1,1

2,6

2,8

6,8

3,G

4,9

L'arachide est déficiente en lysine, mais les légumineuses man­

quent surtout d'acides aminés soufrés. Elles sont presque toutes

riches en lysine, d'où leur aptitude à supplémen~er les céréaù5.

. . . / ...
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Tableau 33
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Protéines, digestibilité, valeur biologique, coef­

ficient d'efficacité protéique de quelques denrées

alimentaires.

3.1.2. Protéines d'origine animale

3.1.2.2. Viandes, lait, oeufs

Sur le plnn nutritionnel, les 16gumineuses sont moins digestes

~elon Besançon (8), leurs protGines sorit moins facilement ntta­

quables par les enzymes digestives que les protéines animales.

Les protéines d6riv6es des produits animaux

constituent un aliment de choix pour l'homme. Elles ont une

efficacit~ prot6ique très flevfe, car leur c~mpnsition est

proche de celle des protéines de l' orgElnisme huronin. la tele\r en

1,9

1,6

0,9

4,2

54

70

99

64

62

, mais qualitativement ce sont

91

93

96

91

9712,8

9,2

6,2

7,6

13,3

19 à 23

23 à 25

(tableau 34).

Arachide

Source 513)

les meilleures

: Niébé

protéines varie entre 12 à 20 P 100

:Farine de blé

:MiUet

:Riz

:Maïs

:Oeuf entier

. .. 1 ...
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Tableau 34 Protéines, digestibilité, valeur biologique, coeffi­

cient d'efficacité protéique de quelques denrées

alimentaires.

Protéine
(p1()()

Denrée

------------------------------------------------------------------
1 :
• : Valeur : Coefficient .
: Digestibilité :biol<gi.q.e :d'effiaclté~

: Viande de boeuf 18,5 97 74

: Fromage 25,0 98 75

:Viande de poulet 20,2 93 75

:Poisson entier 18,8 95 85

:Farine de poisson 80 97 75

: Lait écrémé en
: poudre 36 97 85

2,4

2,5

3,1

Source (13)

Mais ceci n'empêche pas que certnins de ces produits sont défi·-

cients en un ou plusieurs amin6s (tableau 35).

Tableau 35---------- Classe chimique et facteur limitant de quelques
denrées alimentaires.

Source ·Facteur limitant classe chimique

Oeuf néant 100

Lait Méthionine 71

: Viande Méthionine 53

Soja cuit Méthionine 49
~

Blé Lysine 37

~ource (60)

Il existe une petite difffrence entre les viandes d'animaux do-

mestiques et di~nimaux sauvages. Selon DE VOS, cité p2r DIOUF

(26), les viandes ont à peu près la même valeur nutritionnelle,

... / ...
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s au f au n ive é1 u de 1 a te ne u r en 14piœs • celles d'animaux sauvages

étant plus maigres. Le rapport protéin8s sur lipides de ces

dernières est donc supérieur à celui observé Gans le cas du

bOtail ~nmestique.

3.1.2.3. Produits halieutiques

La consommation de produits de la pêche est très

importante au 86n6gal • de l'ordre de 26 kg pC'.c

( - 1) Ch' ff t l' 1 v",riean b4. e c 1 re es une moyenne ~

habitant par

en beaucoup

selon les régions. Cette consommation n'est déterminée que par

le fait de l'urbanisation ou de la proximité de la côte. Ainsi

à DAKAR la consommation est de ~5.9 kg par habitant et par un,

alors qu'à 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 18. quantité consommée les produi ts halieutiques

ont une valeur nutritive très élevée.

3.1.2.3.1. Valeur nutritive des poissons

La composition chimique est très variable et

dépend de 1 i espèce, de l'âge, de l' 6:tat sexuel. Cette variatil)l'

est surtout marquée dans la dis'ributinn des lipides. En ce

qui concerne, les poissons. ils ::le d1~tinguent en :

- poissons maigres leur teneur en lipides est inférieur

à 5 p 100 (s ole. do rad e, e.'tbmalos@

merlan)

sardinelle, carangue,

- poissons demi-gras leur teneur en lipides est

comprise entre 5 à 10% (Sardine, hareng, maquereau).

- poissons gras leur teneur en lipides est supérieure

à 10 pIaO (anguille. thon)

La teneur en protéine varie entre 15 2. 2l) pIaO, mais

leur valeur nutritive est presque égale à celle de la viande,

selon une uchelle de valeurs établie par la FAO qui prend comme

référence la protéine de l'oeuf en lui attribuant la note 100

(tableau 36).
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Echelle de valeurs pour les protéines

Aliments

Oeufs

Poisson

Viande

Lait

fromage

source (26)

Notes

100

83

82

75

75

3.1.2.3.2. Valeur nutritive des autres pro­
duits de la mec

Ce sont les crustacés et les mollusques

- crustac('s :
leur valeur nutritive et leur composition chimique sont

presque 6gales à celles des poissons maigres.

- mollusques

L'huttre est l'espêce la plus importante de par sa

composi tian chimique selon MARCHE·-MARCHA§ citê par LO (63). Cette

dernière est proche de celle du lait. C'est un aliment três

complet, consommable à l'état vivant ou cuit.

Tableau 37 Compositions comparées du lait et de l'huître

(en %)

-------------------------------------------------------------

Lait

Sarce (63)

3

7

: Lipiœs

4

2

5

4

F.a1

ffi

:

:

...1...

Sel

1

2
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3.2. Importance sani taire

Le problème se pose différemment selon qu'il s'agit des

produits végétaux, le problème le plus sérieux est la présence

de nombreuses substances toxiques pouvant être 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

ceux -ci. favo~iRent la èestruction de plusieurs substances~ Il

en 8xiste certaines qui sont bien connues et des procédés ont

6té mis au point en vue de leur élimination, soit en sélection­

nant la plante (variété glandless de coton) ou en mettant en

place des techniques de détoxification (aflatoxine de l'arachide).

Tableau 38

Nom

Quelques substances toxiques de végétaux

Nature Plantes

:Antitrypsiques

:Eiemagglutinines

'Substances cyanogènes

:Seponin S

'facteurs de flatulence

:Allergènes

'Mycotoxines
: (Aspergillus, Penicillium)

Protéines

, Protéines

Glucosides

Glucosides
Galactosides

Phénol

Protéines
mcn:mléalls .

Aflatoxines

, Légumineuses(soja) :
:Germes de céréales :

:Légumineuses (soja):

:Manioc , haricot,
amandes

Légumineuses

Coton

Céréales (blé)
légumineuses,
fruits, noix

Arachides
céréales

:Substances fixant les métaux:
: (Zn,Mn,Cu) Acide phytinique :Soja, pois, sésame

Source (8,65)
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Pour les produits animaux, nous distinguons

.- les zoonoses

nes ou parasitaires)

- les taxi-infections alimentaires d'origine virale ou

bactérienne.

- les maladies d'origine chimique (histamine, mercure).

Il s'agit ici d'un problème de contrôle, les denrées

devant être nécessairement soumises à un contrôle sanitaire.

Dans les pays en voie de développement, ce àernier n'est effec­

tué que sur une partie seulement de la production.

3.3. Importance économique

En terme d'économie, les productions de l'agriculture,

de l'élevage et de la pêche font partie du secteur primaire.

C'est un secteur qui fait vivre plus de OOpl.OOdela~tim

sénégalaise, et qui est en évolution depuis 1960.

Del 981 à 1987, il a~ 'de 63,6 P 100. Let ab l eau 39 pré s E' n te

l'évolution du produit intérieur brut du secteur primaire de

1981 à 1987.
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Tableau 39 : Evolution du produit intérieur brut du secteur primaire de 1981/à
1987 (prix courants, en milliards de F CFA).

•Année ·1981 1982 "1983 1984 1985 1986 19-57

. Secteur
:primaire :121,1 :185,7 :204,7 174,1 218,8 282,0 333,3

:Agricul- .
:ture 54,1 :111,9 :119,1 74,6 99,3 138,2 158,9

:Elevage .
41,5

. 45,7 54,2 64,2 79,0 97,1
.

119,5.
.. ---:Pêche 15,9 18,0 20,8 24,0 27,8 30,7 35,0

:Forêt 9,6 10,1 10,6 11,1 12,7 16,0 19,9

.: .

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 l'élevage semble le plus prometteur, avec une

augmentation de 65,3plOO d@}gll-à19B7.

Après cette étude, les experts ont conclu que le Sénégal

est cap ab l e des' autosuffire en prot&ines, en mettant en place

une politique originale respectant les acquis, 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 bacrages 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

protéinio)s.
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~~QQ~~!!Q~-~!_!~~Q~!~~~~-Q~~-~~Q!~!~~~-~Q~

CONVENTIONNELLES----------------

elle ti tre 65 p100

Les protéines non conventionnelles au Sénégal ne con­

cernent actuellement que le soja pour les protéines à'origine

végétale, et les concentrés protéiques de poissons pour les

protéines d'origine animale.

Une enquête effectuée par l'ORANA a montré que les

populations sénégalaises, même les plus démunies, ne consomment

ni algues, ni insectes.

L'ptude des protéines issues d'o~ganisrnes unicellulairp~

est restée au stade expérimental.

1. Production

1.1. Soja

Les premières protéines de soja utilisées au Sénégal Gn~

été le VMR importé des Etats-Unis. Le VMR est une farine de SOjD

neutre du point de vue couleur, odeur et goQt

de protéines.

Des graines ont ensuite été introduites, mais en petite

quantité, dans un but expérimental.

De9uiS plus de 20 ans, de nombreuses recherches ont été

menées sur le soja, mais ce n'est qu'en 1973 que l'Etat a défini

un programme relatif à 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 l'arachide l'objectif principal à atteindre est de

mettre à la disposition du monde rural, dans les plus brefs

délais, les informations techniques devant permettre la culture

rationnelle et rentable du soja to •

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 organique
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- l'inoculntion d'une bactérie symbiotique, le rhizo-

bium. Cette bactérie permet à la plante de fixer l'azote atmos-

phérique les besoins en azote du soja sont de 300~_ d'azote

par hectare pour 40 quintaux de graines (11).

- ln maîtrise de la te~hnologie (décorticage, mouture)

- l'introduction du soja dans l'alimentation tradition­

nelle et son incorporation dans les farines composées.

Après cinq années de recherche (1979à 1984), la zone

déterminée pour la culture du soja a été le sud du pays, car les

rendements y ont été les meilleurs

peu touchée par la sécheresse.

c'est de plus une région

Selon L!iRCHER, GI\NRYet WEY (55), le critère de

choix variétal est l'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

variétés économes sont celles dont le rapport

est le plus faible possible.

N minéral absorbé-----------------N azote tot8.1 de 16
plante

Les variétés sélectionnG8s pour le Sénégal (en fonction

de l'économie d'azote et du maintien de la fertilité azotée)

sont le ~4 A/73 et le 26/72, avec une préférence pour le 26/72.

Ce sont ces variétés qui ont été utilisées en CasamancR.

où la production a atteint durant cettp pGriode 100 000 1xnEs par

en, aYeC des rendements variant entre 1 700 et 2 400 kg de

matière sèche par hectare.

Cet te pro du c t i on ne r e pré sen t ait en 1978 que 0, 015 plOO.. de

la production 'llondiale,O,2Ap1.OO dela . production des U.S.A.etO,4

P 100 de la production française (11).

Actuellement, la production du soja est prAsque négli­

geable au Sénégal: les importations étaient de 177 kg en 198G '.'

425 kg en 1987, 200 kg en 1979. En revanche, les importations

d'huile de soja sont très importantes. L'introduction de la

culture du soja était destinée ~n pffet à remédier à la baisse
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de la production d'arachide,qui ~tait tombée de 1 000 000 de ton­

nes à 500 000 tonnes.

L'ITA a ét6 sollicité par la SEIB pour s'occuper de la

valorisation de la fonction protéique des eraines de soja. La

fraction huile a ft& 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 SOj}

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 déjà occupé par les U.S.A. et le Brésil

- la divergence de points de vue entre les agronomes e~

les nutritionistes.

Ces derniers préfèrent le niébé, alors que les premiers

étaient pour une vulgarisation de la culture du soja;

- ]a concurrence éventuelle entre l'arachide et le soja.

1.2. Autres oléagin~ux

Le Sénégal importe d'autres oléagineux sous forme de

graine ou de farine (tableau 40).
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Tableau 40 Inpartatia~;"· , d'autres oléagineux de 1379 à 1986

(en Kg).

ricin
Graires œ

sésaœ
Graires œ

------------_._---------------------------------------------------. .
. Autres îariœs .

oléeginu;es

2753

18!D

2634

4!:B4

~ 541

4 (3)

5 L1ffi

3965

3 152

LŒ 245l'A

22

28 sm

:1985

:1$4

:l!B5

19'79

:---:-:--:--:--_.._-----------:----=-===------:~---:-=-=-------:
19Q 1~

:­
llH)

Sa.rce (67)

1.3. Farine de poisson

Il Y [ quelques années, ln farine de poisson était l'8f-

f2ire d'au moins cinq usines de traitement de produits de la

pêche. Actuellement, elles ne sont plus que de deux (AFRIC-AZOTE

et la SENEGALAISE-PROTEINE).

La prüsque totalit& de la production est exportée vers la

France, l'Espagne et quelques pays africains, où elle est des­

tinée au b6tail, ou utilisée comme engrais (t~bleau 41).

Les conce~tr6s de protêines de poissons destin0s à l'ali­

mentation humaine ne sont pas produits au SCn~gGl. Ceux qui ont

servi à l'expCrimentation ont ét6 importfs de Hollande. Néan­

moins, la production Ce ces concentr6s prot[iques de poisson ebt

techniquement ~ l~ portée de ces usines, mais elle pose un cer-

tain nombre de problèmes les perspectives ~thygiêne doivent

être conformes à celles des autres denrées alimentaires destin~
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à l'homme. C'est à dire le poisson doit être frais soin et en

par tic u lie r dép 0 u r v u de salmonelles . De mê me l 1 us i ne do i t pou v 0 i r

se prêter à un nettoyage et une désinfection fncile. Ce qui n'esc

pas le cns pour les usines s&nêgalaises.

Tableau 41 Production de farine de poisson de 1983 à 1984

(en tonnes)

Usine 1983 1984

:AFRIC-AZOTE 4 580 901

:SENEGALAISE
:PROTEINE 20 100

Total 4600 1 001

Source (30)

2. Importance

2.1. I~portance alimentaire

2.1.1. 00ja

L'importnnce alimentaire du soja tient à

- sa voleur nutritionnelle
- S~ technologie

- son utilisation et oü l'acceptabilité.

2.1.1.1. Valeur nutritionnelle

Lê..zretine de soja contient 37 à 40 P 100 de protéine

(Tableau 42) et elle est riche en lysine (tableau 43). Ceci fait

que le soja est un bon complément pour les farines de céréales,

déficientes en lysine.

Selon WOLF, cit6 petr BOSSEBOEUF (11), un mélange concen­

tré de farine de soja et de blé est très su~0rieur du point de

vue nutritionnel à n' :mporte qu'elle autre source Ge protéine

utilisée seule.
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Composition de la graine de soja

: p 100 matières fraîches

·------------------------------------------------------
:Eau 10-14

·
--------~----------------------------------------------

:Protides

:Lipides

37-40

16-20

· .· .---------------------------------------------------------
Glucides

Matières minérales

10-12

4-5

· .· .-------------------------------------------------------
Source (11)
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Co~position en acides aninés de la graine de soja

~ Acides aminés ~ mg/g de protéines ~
----------------------------------.-----------------------------------~

~ Cystine ; 17 )
(---::---h-:----:--------------- _..------- :---------------1-4--------------------)
( r.'et.lomne: )

~---Ï~~î~~~~~~-----------'- -------~--------------4~~5------------------~

(--------:---------------_..._- --------: ----------------------------------- )
( Leuclne : 77,5 )
(----------------------------------.------------'----------------------~-)

( Lysine ; 66 )
(-----------~----------------------.------------------------------------)

( Phérwlala1ine ; lIS, 5 )
(---~-----:--------------------------:--------------:~-5-------------------)

( J. yrOSlne :.J_, )

~---T~;~~~~~~~~--------------------~--------------î3--------------------~

,------------------_._' ._------------. ------------------------------------
t Valine ; 116 ~
(---~-:---t-:--d-:----------------·---------:---------------2--7 -------------------)
( nlS l lne : . )

Source (11)

2.1.1.2 Technologie

Deu>'.: types de produits ont été utilisés au Sénégal, le VHR, qui

est un concentré de soja, et la farine entière.

La technoloBie employée a été très simple. La farine a été préparée

à partir des moyens traditionnels (trempage, cuisson, séchage et broyage

au mortier ou au moulin).

La valeur nutritionnelle de cette farine est à peu près identique

à celle de la graine 1 ce qui n'est pas le cas pour les produits qui ont subi

une transformation plus poussée.

DaDS les isolats et les concentrés, il y a élimination des lipides,

œs glucides et des -galactosides (facteurs de flatulence), ce qui est

recherché, mais il y a écalement des pertes d'éléments comme le8 minéraux,

les vitamines, des acid8s aminés (comme la cystéine, la lysine, la méthionine

et la ph2nylalanine). Ceci fait qu'après traitement, ces produits doivent

.. . .1...
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!}tilisation et acceptabilité

Plusiours plats ont ~t~ testés ~1 laboratoire et dans des villages

du sud du :~n~~~l ils ont êt~ pr~par§s soit avec ~e la farine de soja, scit

avec des farines compos6os de 1/4 de soja et 3/4 de mil.

L0~ ?rincipaux plats pr~paris ont ~tè les suivants

.. -, ] 8 ';'la-xx bissap"

~... 12~ licousccus" ;

- 1(~ "Ruy'l, au lait frais

_. le ·':!axx sowyi

le ;;Gnéling"I.

Ju lait de soja B pareil13ment ftê ~r&par6 scIon le proc&d~

suiva.:lt.

- 12va~e et tre~page des graines dans li c2u ~endant 12 h ;

brOYŒ3~ des graines trernp~cs da~c un broyeur~ en présence dR

l f eau de trempage, jus~~u Î È. obtention ,.; '11':12 crèr.le écumeuse ;'

- CU~8GOn dG la crème ~curncusG dans un r~cipi2nt clos jusqu'à

"bt'3ntion d'une lêgèrc couche; (le cr'::c;;, ::mr la surfaC":- ;

- filtrage ~ travers un linge.

Le lait ainsi obtenu a un léger :?,cût (l Q haricot ; il peut 2tre

consof!Y~(~ 3Cj t 3. ,_ r état frais, soit apr2s stÉ~rilisatio~ et addition de

vitamines. Il peut é~~alement être parfUITl0 avec de 1:':1 pCl'dre de chocolat.

Se tran8for-rmtion en yaourt ou '3D fromage e,~·\t cn O'.1tre possi1:ll}

Des produits i~ ~oulan62rie ont ~té t2St~S, cornrn0 le pain â 5 ?10C de SCJ2.

ou les gatG~uy et les cales ~ 50 p.lOO de soja.

T)~JS c:c:s~roduits ont été 8.pr:d:ciés pDr lc~éè wlultes et lep 2nL.;~·:_;,

Aucun trouble gastro-intestinal n'a ~t& ob8cr~i cte~ les enfants qui on~

reçu le 12it de soja.
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Farine de poisson

Valeur nutritionnelle

la teneur en prot6inGs de la farine de poisson varie entre 60 à 75

p.laO, mais elle se situ0 cn sééral autour de 62 à 63 p.lOO. Celles en huile

varient de G â 14 p.l00 p en husidité de 4 à 12 ~.100 et en cendre de 5 à

{} p.100 ~37).

la farine de poisson est parfait2ment équili~rée en acides aminés

essentiels. ~llc Gst particlllièrc~ent riche en lysine et en méthionine. Elle

peut ainsi équilibrer parfaitement les constituants v6gétaux du régimo

alimentaire.

Tableau 4~: Composition en acides aminés de la farine de poisson M2icre

(en ~/IG g d'azote)

( )
( Aci~es aDiné~ : Farine èc poisson maigre )
(------------------------- ----------:------------------------------------)
( Cystine : O,S3 )
( ---------------------,. -- -----------: ------------------------------------)
( néthionine: : 2,60 )
(------------------------------------:----------------------------------- )
( Iso12ucin~ : 3,70 )
(-----------------------------------:----------------------------------- )
( Lellcine 6 ,/~,O )

(---------------------------------- :----------------------------------- )
( Lysine S,90)
(-----------------------------------:----------------------------------_._)
( Phénylalanin : 3,?9 )
( -----------------_.,------_.---------- :------------------------------------ )
( Tyrosine : 2,60 )
(-----------------------------------:------------------------------------)
( , ., C, 94 )

(------------------------------------:------------------------------------~
( ValiL tf,ll7)

(-----------------------------------:------------------------------------)
( H:,stj,r:5œ. 2,01 )
( )

Source (37)



Les qualités biologiques des farines de poisson et des graines

de soja sont élevées (tableau 45).

Tableau 45 Qualités biolo3iques de l'oeuf. de la farine de morue

et de la farine de soja (en p.lOO)

:Utilisation }
: protéique nette
-------))

Valœr biologiqueDigestibilité(
(

(------------------ -------(
( Qui lm Cf) CE)
(--------------------: ------_._------------: -_._----------------: ------------------ )
( Farine de morue: 97 : 73 : 71 )
(--------------------:--------------------:-------------------:------------------)
( Farine de soja 91 62 56)
( )

Source (37)

Ainsi la farine de poisson est une source de protéines de choix

pour l'animal ct pour l'ho~ne, si les nor8es d'~Y8iène sont respectées.

2.1.2.2. Utilisation et acceptabilité

L8s concentrés protéiques de poissons n'ont été testés que dnns

les ali~ents pour enfants.

Les expérimentations ont été faites à Dakar et Bambey.

dc cocpér;::~

Tous les enfants qui ont reçu un complément protéique ont Vu leur
. " 1 . , Il d '. . icrOlssence s e:ne l.orer par rapport a cc: e es temolns qUl n en C~·

Au d0but du test, les mères ont été Rssez réticentes, et ce n'estpas reçu.

qu'après liobtention des premiers résultats qu'elles ont accepté

L'acceptabilité a par ailleurs été très bonne chez les enfants.

courbe de;

2.2 Importance sanitaire

2.2.1 Soi?

Cûl!l'11C de nombroux autres végété'ux, 12 soja renferme des 81'bst2r,:;r_"

nutritionnelles (tableau ~6, ) qui peuvent limiter son utilisation.

Diverses études ont été faites en vue d'éliminer ces substances.

2n revanche, d point de vu;: bactériologique, les trai tements (~'Je

8ubissent ccc produitf f ·nt Ql" ils sont paUci"licrobiens.

Numerisation
Texte tapé à la machine
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- La contamination bactérienne :

2.3 Importance économique
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Farine de poisson2.2.2

Aucune étude économique n'a été faite sur le soja. Néanmoins

les chercheurs de l'Institut sénégalais de ?echerches acricoles (I.S.R.A.)

se sont aperçus que la période de culture de soja correspondait â un momc"_

où la main d'oeuvre, le Matériel agricole et les animaux de trait. étaieLt

très sollicités pour la culture du riz pluvial et du mats; de ce fait,

le choix du paysan sera guid~ par ces facteurs ~conomiqucs. Il aura tendar'

à privilégier la cult~r oui lui apporte le plus d'argent.

Une autre technique consiste à additionner des antioxydants, cû~'

le to_co.phero~, le pa1l.ate de propyle, le butylhydroxytoluène (BHT) ou le

butylhydroxyanisole (BrA). Ceci augmente malheureusement les coûts de pro­

duction.

Un second pro~lème est représenté par le rancissement, les acides

eras possédant des doubles liaisons étant sensibles à l'oxydation. Cette

dernière est favorisée par la lumièr~i la chaleur et la présence de certains

métaux lourds. Ces produits rendent les composés inutilisables.

C'est ce qui a motivé la fabrication de concentrés protéiques de type D, où

le produit contient moins de 0,75 p .100 de mati,ères grasses.

Les farines de poissons sent souvent contaJ'Tlinées par les salmonc'

Au moment de la fabrication, ces salr'lonelles sont détruites. r1eis par la St·~:, ~

de mauvaises conditions de conservation entraînent souvent une recontamin::tU

c'est pourquoi la YAO a prescrit un certain nombre de directives, dont le

résumé est le suivant nil est souhaitable de maintenir séparées les air€3

humides et les aires sèches de l'usine, et de réduire au minimum le passage,

du personnel et de l'équipement d'un secteur à l'autre de l'établissement11
•

Le principal problème des farines de~ se situe à ce niveauo

Il faut distinguer deux types de contamination. : les bactéries et les toxir.~
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Les farines de poissons sont cS8entie11e~ent 8xportées. Elles ont

rapporté 920.000.000 F C~A en 1983 et 215.215.000 F CFA ~n 1984. Depuis lors.

ces chiffres ont chut~ du fait ~c la crise ~conorique que traversent

les industries dG pêch8.

LB production ~c prot~incs au S~n~ea1 est rE1ative~ent importante,

mais elle reste toujours insuffisante. L'antosuffisance alimentaire n'est

pas atteinto, ct elle varie en fonction ~e l'accroissement démographique.
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BESOINS DU SENEGAL EN PROTEINE

1. FNa1uatim des besoins en proteines

l 'étude de l'évolution de la population et celle des apports recom­

mandés par le ?AO a perris d'évaluer les besoins du Sénéeal en protéine.

La norœe défini: par la ~AO est de 70 2 de protéines par personne

et par jour. Alors que t.outes les cnqu~tes nutritionnelles effectuées au

Séné3al par la FAG eEe··rlÉbe ont un résultat !'la jeur de 63,1. .3 de proteines p~

personne et par jour (45).

De ce fait si l'année 192.6 est prise COFIl':e référence en matière de populatic··

les besoins se chiffrent &

6.820.758 X 70 = 477,45 tonnes de protéines par jour.

Ceci cor.espond par an à ; 174.2E9.25 tonnes.

Alors que la conso~unation réelle est ~

6.820.758 Y 69,7. ~ 472 tonnes de protéines par jour.

Cela fait par an 172.280 tonnes.

Il existe alors un d~ficit de 1.989,25 tonnes de protéines par an.

Le Sénér;al couvre ses besoine 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 é12ments.

2. Evaluation des disponibilités pour la consommation

2.1 Récapitu1atJ.1 du bilan alimentaire

Le récBpit~latif (tableau 47) ne concerne que les denrées de premi~~

nécessité que sont le nil, 12 sorgho, le riz, le ffi2is, la viande, les produits

halieutiques, le lait. Cette limitation siimpose pour avoir des résultats

plus fiables car le consoŒ~ation des autres denrées dépend d'autres facteurs

comme le revenu, le fait d'ttre urbaiD ou rural.
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Tableau l>; 6 Récapitu18.tif 0!1 bilan alimentaire 197/~ - 1986

170

67

m

10,3

1,21

26,00

21.21

:
1,77.

-
:

/.17, SE

12.C,rJ:

P-iz

~ ------~!~~-------- ------~~~------------~( Population )
(hbts S.lOS.SOl, 6.820.758)
( -------------------------_..__._----: ------------------: ----------------------)

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)

Apport proté~_ )

gjj/ peI' capitE ~
( Total 65.8 œ.2.)
(-------------~ ----------'! ----------)
( Origine végétale l6.[' 1':6,57)

( CéréBles ~
( )
( AI'?..chide 6,7 1,13)
( )
( Origine ani.rra1e 20,0 21,3)

(
( Cooromlatioo per œpita en !<rien

( CérÉales
(
( ----------------- ~~---------......---------
(
(--------------
~_t:ï.l_·_-_oo_rn_gOO _

( Viande de bouc:h0rie
( ---------_._---
( V:i.ar1de de volaille
(---_._--------(
( _Po_l._·S8al _
(
( lait
.....;;~-------------------------~----

( frachide

( -----------------------(
(

{

('.c tablœu rocntre que la. baœ alir;r:ntaire est céF-~lière. et que la aXlverture

des besoins en prot2ines provient en majeure partie Qes végétaux. En une

d~cennie la population a s~nsibl8rnent aUEment~ mais l'état nutritionnel

n la pas suivi.

2.2 ~aIJtité disponible pour la consommation

les prorluction2 vés~t2les et ani~ales sont ~vBluées en protéines.

Les tablc2.ux 1: 7 et LlB Qonno'.t les productions, les ir.:portations et leur

équivalent sn protéin~s sn cc qai concerne les végétaux.

o IJ ./ " ••
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en 1986 (en tonnes)

( -)
( Production moyenne Protéines)
(-------------------;-------------------------------;--------------------------)
( Vil - sor;:3ho: L, S2. 5!,0 ; l:·6. 25/\ )

(-------------------;--------------------------------:--------------------------~
( Riz : Ot! •ocr : (=; •38t: )

(-------------------;--------------------------------:--------------------------)
( vais 75.660 6.960,72)
(66666666666ééééé---~-------------------------------;--------------------------)
( Légumin;;us2s 11. 733, l? 2. G15 ,95 )
(-------------------+ ------------------------------+ -------------------------)
( TOTAL S2. l }l li,67 )
( )

Tableau ,,8 Bvaln9.tion des import:8.tions en protéines en 1906 (en tonnes).

( )
( Quanti tés ProtH!1eo)
( -_._---------------- :-------------------------------- ~ --------------------------)
( mé ; 2.t~ •000 : 11. 172 )
(-------------------+--_._---------------------------- :-------------------------- )
( V;il - 80r;:ho )
(----------_.:.:_._----- :----- .--------------------------: --------------_._----------)
( Riz 3/:0.000 25.8L!O)
( ---_.._-------------,.,. _. __.._-------------------------; -------------------------- )
{ )..L TOrPL _ 37.012 2.

Les v~8étaux 2Dportent â eux seuls 99.426,67 tonnes de protéines.

Ce qui repr~sente 57,05 p.1 00 des prot§dnes tot31es dont la population a

besoin.

Les ir~'port8tions de céréales couvrent 21, 2!; p .100 (les besoins

prot~iques totaux.

s~ ce çui concerne les protéines ct'orisine animale, l'estimation

des quantit6s ~ partir dss conso~m2tions per capita (tableau 47) est environ

de 71,3 S par jour.

Ce qui donne en 1905 21 p 3 g X 6.820.758 - 145 232 145 g

-- 145~232 t par jour

Cela correspond p2r an à 53.0?7,Ç~ tonnes d~ protéines.

eo%os
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Ainsi le ~otal de protéines disponible est

99.426,67 + 53.027,93 : 152.454,6 tonnes.

Les enquêtes alinentaires effectuées par la PAO ont donné

[72.2ÜO tonnes, cc qui fait un déficit de 20.000 tonnes de protéines qU'il

(aut aller chercher dans les autres secteurs de l'alimentation.

1 )Jlais par rapport à l'apport minimum défini par la FAO, il Y a un

manque de 174.269,25 - 17~.2üO = 1.989,25 tonnes.

Ce déficit est relatif car il existe èes populations qui ont un excé­

dent de protéines, se sont essentiellement les urbains. Ils ont une alimenta-

tion plus variée, et leurs revenus sont plus élevés.

Le VIe plan a défini les groupes cibles touchés par la malnutrition

protéino-énergétique. Il s'agit:

- des ruraux : la prédominance des végétaux dans la ration alimen­

re~ une baisse de qualité des ali~ents.

La ration est pauvre en protéines et particulièrement en certains

acides a~inés comme la lysine. De plus l'alimentation est tributaire des sai­

sons et des périodes. Pendant l'hivernage la ration est plus pauvre, le

paysan niarrivant plus à satisfaire ses besoins, qui plus est c'est

le ~oment d'intense activité.

Après cette étude il y a lieu de s'intéresser aux améliorations pr-...­

la satisfaction des besoins.

- des adultes: Gelon le VIe plan 19 p.l00 des adultes de 20 ­

60 ans sont touchés, et 40 p.l00 des individus de plus de 60 ans sont

- des enfants de moins de 6 ans : les taux moyens nationaux de

malnutrition proteino-énergétique étaient de 26,75 p.leO en 1982 et de

27 p.l00 en 1983.

qui manquent de protéines- des fen~es enceintes et allaitantes

mais surtout de caloriGs.

m.aigr~s.
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3. Améliorations souhaitables pour la satisfaction des besoins

3.1 Objectifs

Les objectifs d'l Sénégal en matière ee politique alimentaire sont

dictés ess:::mtielle!":2nt par des raisons économiques. La valeur nutritionnelle

des a1inents niest pas pris(~ en co~pte. le principal but de l'Etat est de èimi­

nuor les importations de céréales comme le blé et le riz pour arrêter l'hémorra­

gie de devises. Chaque BPn§e, le SénéE21 importe en moyenne plus de

400000 tonnes de riz, soit cnviror y1us de 30 Milliards de F. CFA, alors

que les ~x~ortation8 d'arachide n'arrive plus à combler ce déficit.

11accroisoemant des productions n'est pas proportionnelle â 1laccrois­

sement de la population. Ainsi les importations de produits alimentaires

augmentent chaque année par exa'1ple 1 i emportation de vianèe était de ,H8 t

par an 1962, alors que maintenant il 0St de 300 tonnes par mois (68).

la politique alimentaire s'articule autour èe deux points

- La procluction v&'2étale.

Il faut développer 1E3 céréales locales. Actuellem::mt le mil fait

l'objet d'une campacne ~e vulsarisation.

Le tc.ux Moyen de croissance r:le la production (le mil - sorgho entre

1908 et2011 2st de 2.1 p.100.

le taux moyen de croissance du riz pluvial d0 1988 â 2011 est de

2,7 p.100, alors QUo celui du nais pluvial est de 5,6 p.100 ct du niébé

3,~ p.lOO.

L'hypoth~se de CCtt0 augmentation ~st basée sur l'augmentation des

rendements ct des superficies.

Pour l'eprès-barra22 il est prévu une augmentation des sunerficies

irriguées pour la culture du riz et du mais (Tableau 49).
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Tableau 49 Evolution des superficies irri811~eS cn fonction des céréales

cultivées (en hectares)

hypothèse apLès-bârrage.

( COERr~fiLS~)

f ;-----1-1-a-l~·:------~~--~----l?'-1.-Z--------~----------------i
~ . TOTAL

( ~ : : )
~ --ï93S----------; ----3~4ÔO------~-----;O~O;O------:----23~400------~

~---ï;9~--------·-- ~ ----·-5~~;;-----·- ~ -----;;~;o;------: ----3;~~OO------~

~---ï99S----------:-----;~50;------:-----;5~ooë------:----42~OO;-----·~~

~---2~~~----------:----îo~~~o------:-----;o~oo~------;----f;~O~O------~

(----------------- ---------------- ----_._------------ ----------------
(--_:::~----------~ ----~~~~~:_----_.-~ -----~:~:::_-----;----~:~:::_----- ~
( 2010 15.000 100,000 115.000)
( )

Source (70)

Liaugmentation ~e la production des céréales locales èoit aller

de pair avec 13 dirlinution de consommation des céréales importées par le jeu

des substitutions.

Il est prévu une substitution du blé par le mil-sorgho, environ

25 p .100, une bair-,sc de consoMmation de 33 !(g de pain de blé chez les urbains

en 1986, â 2~,8 kg en 2011.

Lihypoth~se diune substitution du riz ct du mil sorgho par le mais.

Cc dernier doit remplacer le riz pour d~ux tiers, alors quiil remplacera

le mil-sorgho pour un tiers.

Le niébé connait une nette évolutiono La production 2st assez élevée mais

la consommation ne suit pas.

Sn outre les cur.~aces destinées à liarachide ont beaucoup regressé,

cédant !a pIse? au~ cultures vivriêres. Liarachide nioffrant plus des avantaees

économiqu2s, le paysan 8€ r~tourne vers diautrcs cultures.



- La production animale

L'objectif du gouvernement est d8 maintenir 10 niveau actuel de la

conso~~ation de protéin2S dioriEinc animale.

Pr~squc toute la consoI!'mation laitièr2 c;st tributaire des importations.

Selon le plan d'Betion de l'élevage (69), la stratégie de développc-

ment se situc :

- au niveau d~ le diversification de la production par l'exploita­

tion intensive èe~ potentIalités des bovins telle que la production

l,ütière,

- du d~veloppcment de l'élevage avicole

industriel : par un encadrcm2nt adéquat ct une utilisation des

sous-produits disponibles.

traditionnel : par la vaccination ~t le déparasitage

- du dév210ppcment des productions des petits ruminants

- de fnvorisr::r la [:,i8e en pl"lce de productions nouvelles comme

l' epiculturc, 12 cunilicul ture l' éleve.ge du buffle domestiq uc.

Lo deuxiè~e niveau tst d'intensifier la Droduction ovine et

bovine en insistant sur 10 naissago, le r22lcv,""ge, l'emboub.

Le: problèœr.: dl~s produits halieutiques 8st plus complexe. C'est une

industrie en pleine crise. L'effort du gouvernement doit sc concentrer sur

des accords èe pêche, d 1aid2r les pêcheurs Ertisanaux et augmenter les moyens

(12 conservation.

Cc dernier point passe par une diminution nu coût de l'énergie.

3.2 ]9uilibre à rechercher

Pour sati~fairc les besoins 9n protéines. il faut impérativement

augmenter les productions. Et la croissance dêmographique y est aussi un

paramètre important.

Les tableaux 50 et 51 nous donnent les projections de consommation

de céréales en fonction è~s trois variantes démogrsphiqucs ct la projection

de la production réelle.

• •0/ 0••

Numerisation
Texte tapé à la machine
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Conso~mation de toutes les céréales scIon lGS trois variantes

(cn tonnos)

~ :~~:~ 2~~:= ~~:~~~= ~=~~~ ~
~ 1986 : 1.1C8.967 ~ 1.120.?73 ; 1.188.988 ~
( ---~-----------;-----;~--~;~-----:-----:;~-~;-----:-----;~;-;~------)
(L91 ; 1.~.,7./.cl : 1.j,u.J~2 : 1.~~/.'v2 )
---------------- ------------------- ----------------- -----------------)

~ 1996 ~ 1.63S.994 ~ 1.(46.763 ~ 1.653.523 )
( ---200---1---------;----1-9--1~--1~O------;----1-;;.-1-~~~----;----1--9~-1--7-7-7-----)

(----------------;.----~-_:~:_~~----_:_---~~~_:~:~----~----~~~_:_-------)
(?OOC. : 'j ""-16 02(-.. : 2 2Q ') 1''"'':: : 2 'l'i3 l·OO )
(

..... \) o~· .. L, /..... -.J e .. ...0/.. -::1..J (1 ~ li -1..... .' "
c • , ~

~---ï~îî---------~---;~5;9~Zî;-----~---;~6;;~698----;----;~;8;~4;9-----~

Sourcs 70)

Table~~ SL Production de toutes les céréales ds 1986 à 2011

(tonnes)

T1'.nnée : !"'il - sorgho !"~aîs Riz TOTAL ~
C-1-9~~---: ----~~:-~~-3------: ------10-~--6~-7------:------~=:--1~~------: ----~-7-4-~8--3------J

(
ü,,J 0 'v'l...,j 0 J..i 0 ....i Q iCJ .. U 1 Cl <J...... 0 0" ~ ) )

________ o ~ o o ~ 0 _

~ 1991 : 556.052 ~ 109.513 ~ 110.657 ~ 77é.222 ~
(--1~~6----:--- ;-1~-5~;~------:------1~~-~-5·0-------:-----1-5~-;-7~------:----~-1~--1-5-8------)
( ... J ~ U _' 0 _...-Il.) ~ ',·u" ....' 1 ~ _ ~ "v v : ~ ü" )

(--------:----;~:-;-~------~-----------------~----~----:~------~---- .- )
(2001 : o~/.o7q : 200.582 : 213.SLJ : 1.101.881 )
(-------- ------------------. ------------------ 0 -----------------:- ----------------)

(2006 : 757.415 ; 707.528 ; 313.001 ; 1.338.744 )

i ;;îî--- ----~3;~;~~--·---------;;;~;~;-----.. ----~~;~î;;------ --î~~~~~~;î------~

Sourc\? (70)

Ces d~ux tahleaux nous montrent que le S~n&3el s'~loignc de la

satisfection de ses besoins. Donc dans le5 proj::ctiono il feut tenir comptE:

dG l'aspect population. LEi production n' 8 p8S un,:: incidence sur 1 i état nutri­

tionn0l. Donc l'effort doit s'orienter vers lÇaugnentation des surfaces cul­

tivées Dsis surtout des rc:nète'7'.c:nts par lé} mise en place ct 'un pr02ramI!K? de

recherche des variétés coi~s 2xi3cantes en cau et plus résistantes.
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Il faut nécess8irc~0nt respcct2r les cnS3gcments de l'après-barrage

pour la satisfaction des b1soins.

Los câr&slcs 6tant relativement pauvros an protéines, l'estimation

des besoins en céréales dens un proche 3venir ê montré un déficit important

d'où la nécessité d:~ c1.ivGrsifier les C 1JJ.turcs.

II Y 2. lLu de favoriser la cul turc des protéêgincux. la satisfacti<n des

besoiœr "passEnt par les pBysnns, il fê.ut hmr donner dos Doyens de diversifier

les cultures.

La Ctü turc du soja [\ &té expérimentée: ,,'lU Sud du j)ays et a donné des

résultats satisfais2nts. Il y 3 lieu de r2Jrendrs cotte initiative, de mener

une politiqu0 de vul~2risation, Le soja peut 2.ccroitrc la valeur r-utritivc des

aliments surtout dos fc~~es et dos cnf~nts qui aBns les sociétés traditionnelles

n'ont droit ni à la vië.nd'2, ni au poisson (réservés aux hommes). Une politique

d'" f t" l' t"l" " , "1"" " 1 l' tln orma 10D sur _ U l lsatlon au sOJ~ COlt etre mlSC en pLace. ~ou es

les recherches ont 2té faites dens les institutions spéci~lisées. Il reste une

application de leurs résultsts.

Le doubla avantegc ctu soja est quiil donne de l'huile ct une tourteau

très riche en protéines. J'il n'existe p88 encore de tcchnolozie adaptée pour

l , "1" " , d"" "1" 'd l' 1" t t'utl lS8tlon oc co tourteau, CG crnlCT peut ctre ut]. lse .ans a J.men a lon

animale contribuant ainsi à auemcntcr la production animale et dans un avenir

plus proche peut êtr~, diminuer les import2tions de viandes con28lées.

Le tourteau de soja est la meilleure source de prot~incs non conven­

tionnelle; • na:

"- une teneur élevée cn lysine ct cn acjdcs ~2inés soufrés (néthionine
, " )ct cysteEw ;

- riche cn vitamin0 ~l, B2 ct pp ;

- bonne acccptstilité ct dig2stibilité élevée •

• " 0 / •••
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Il ê des facteurs Gntinutrionnols qui Gont éliminés par le toastag0.

Il exist':; d' 21.:trcs plentcs protép.gincuses expérimentées à l' H<ilpiull

Aristide le DtNTEC dans l'alimentation des enfants atteints de kwashiokor et de

rnarE1.sme • Ce sont l,.;; ParinAri mémophylla (pommier du Cayor), Gossypium berb2densé

(graine dG coton), qui éconooiqucnent et sur le plan nutritionnel sont très

intéreSs6nts.

La farine 0.," poisson peut contribuer gr8ndorwnt à la couverture der;

besoins en protéines d'une p~rt par son utilisation dans l'alimentation du

b~tail. d'autre part d2ns l'alimentation humaine. Les industries sont sur

place, c'est un problârnc diBd~ptation en vue de r~spcctcr les conditions

d'hygiène recomnandécs ppr l~ F!~O pour la f~bricaticn de farines destinées à

l'homme.

1.3 mise ,0]1 ple.ce de petites industries pour ID fabrication cl' aliments

de sevrage enrichis en~ est à envisager. Tous les éléments sont réunis

pour que ce13 puiss~ exister. Des 9ro~0teurs peuvent travailler aV2C l'Institut

de Technologie~ pour l'cboutisc~Mcnt de cc projet.

Li introduction de proèuits nOUV!28UX doit s i accornp~gncr nécessairement

d'un changenent des habitudes alimentaires.

/
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CONCLUSION

Au Sénégal, la couverture des besoins protidiques apparaît 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 éléments constituent plus de

60 piaO de la population totale, il est temps que l'Etat prenne en compte

l'aspect nutritionnel de ces groupes.

C'est pour~uoi 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 économiçues, n'ont débouché sur aucune vulgarisation. Le projet soja

même ayant été abandonné.

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 eomme

le mil font l'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

qualitatif.

La couverture des besoins alimentaires est actuellement de 52 plOO

et avec la nouvelle politique agricole l'Etat s'est fixé comme objectif un

taux de 80 p100 à l'an 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 apparaît d'après l'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 coûtait 120 F CFA. Ce riz irrigué

étant vendu au même que le riz importé, cela équivaut à une perte sèche de

100 F CFA par kg supportée par l'Etat et la Société d'Aménagement des

Terres du Deltat. Ainsi il serait difficile de faire de la vallée du fleuve

le grenier à riz du Sénégal.

. .. 1...



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 où des

études ont été menées au Sud du pays avec de bons résultats. Un projet

PNUD, FAO et OMVS s'intéresse à ce problème 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-u( es approfondies. Ainsi nous devons mettre en place

une technologie simple nous permettant de disposer d'huile,de farine, de

tourteau de soja. Ces derniers vont jouer le rôle de supplément protidique

(échec du niébé).

En ce qui concerne les farines de sevrage, il serait souhaitable que

le Sénégal continue ses expérimentations sur Il incorporation des concentrès

protéiques de poisson dans ces dernières. Les usines locales étant aptes

techniquement à fabriquer ce type d'aliments. La production pourrait être

mise en oeuvre assez rapidement.

Les concentrés protéiques de soja et de poisson pourraient par

ailleurs être 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 coût.
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