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Résumé

Le présent travail vise d évaluer les effets des traitements phytosanitaires sur les propriétés
physicochimiques, fonctionnelles et organoleptiques des graines de niéhé cultivées au Bénin. A cet effet,
I'essai a été conduit suivant un dispositif de bloc aléatoire complet avec cing (05) traitements (Virus MavibiNPV
(ViS), Huile de neem (HnS), Topbio (ThS), Huile de neem + Virus (HnV), Topbio + Virus (ThV)). Les graines
collectées ont été analysées aux plans physicochimique et fonctionnel puis la qualité des produits dérivés a
été évaluée suivant une procédure d’évaluation sensorielle impliquant 30 panelistes. Les résultats obtenus
indiquent que les traitements phytosanitaires ont significativement influencé les caractéristiques
physicochimiques des graines de niébé traitées. Les teneurs en eau, en protéines, en lipides, en cendres et
en glucides ont varié respectivement de 9,64 a 10,72 % ;27,26 31,04 % ; 1,71 d 3,14 ;3,02 a 3,37 % et de
53,24 a 58,16 %. Les graines traitées avec la combinaison de biopesticides (Topbio+Virus (ThV) et Topbio seul
(ThS)) ont présenté des indices de gonflement et d’hydratation les plus élevés, et les galettes élaborées d
partir de ces graines ont été globalement appréciées par 83,33 % des dégustateurs. Ainsi, I'vtilisation des
biopesticides pour des traitements phytosanitaires constitue donc une alternative efficace, économique et
trés avantageuse, dans la lutte contre les insectes ravageurs du niébé.

Mots-clés : niébé, Vigna unguiculata, ravageurs, traitement phytosanitaire, caractéristiques physicochimigues
et fonctionnelles.

Abstract
Effects of phytosanitary treatments on physicochemical, functional, and organoleptic
properties of cowpea seeds grown in Benin

The present work aims to assess the effects of phytosanitary treatments on the physicochemical, functional
and organoleptic properties of cowpea seeds cultivated in Benin. Thereby, the test was conducted using a
complete random block device with five (05) treatments (MaviMNPV virus (ViS), Neem oil (HnS), Topbio (ThS),
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Neem oil + Virus (HnV), Topbio + Virus (ThV)). The seeds collected were analyzed at the physicochemical and
functional levels then the quality of the derived products were assessed following a sensory evaluation
procedure involving 30 panelists. The results obtained show that the phytosanitary treatments significantly
influenced the physicochemical characteristics of the treated cowpea seeds. The water, protein, lipids, ash and
carbohydrate contents varied from 9.64 to 10.72 % respectively; 27.26 to 31.04 %; 1.71 to 3.14; 3.02 to
3.37 % and from 53.24 to 58.16 % Seeds treated with the combination of biopesticides (Topbio + Virus (ThV)
and Tophio alone (ThS)) showed signs of swelling and hydration, and the cakes made from these seeds were
overall appreciated by 83.33 % of tasters. Thus, the use of biopesticides for phytosanitary treatments
therefore constitutes an effective, economical and very advantageous alternative in the fight against insect
pests of cowpea.

Keywords : cowpea, Vigna unguiculata, pests, phytosanitary treatment, physicochemical and functional
characteristics.

1. Introduction

Le niébé [ Vigna unguicvlata(L.) Walp.] est 'une des plus importantes l[égumineuses alimentaires dans certains
pays d’Afrique subsaharienne, d’Amérique du Sud et de I'Inde. Il joue un rdle trés important dans I'équilibre
nutritionnel et dans I'économie des populations rurales [1]. En effet, le niéhé constitue un apport important
et peu colteux en protéines (18 a 30 % MS), en vitamines et en minéraux [2]. Malgré son importance, la
productivité du niébé est généralement trés faible (100 a 350 Kg/ha), d cause de nombreuses contraintes
biotiques et abiotiques [3, 4]. Cette faible productivité est due a I'attaque des insectes ravageurs (Thrips
Megalurothrips sjostedlt;, ravageurs floricoles ; Maruca vitrata, foreur de fleurs et de gousses ; pucerons,
Aphis craccivora, Callosobruchus maculatys FAB) associés @ cette culture en pré et post récolte [5].
Callosobruchus maculatys FAB(Coléoptere, Bruchidae) est le ravageur le plus redoutable en post récolte, qui
détruit d’énormes quantités de produits stockés [6]. Cependant, I'vtilisation des pesticides de synthése
apparait de nos jours comme le premier réflex du paysan, en raison de son efficacité et de son application
facile et pratique [7]. Nonobstant leur efficacité, I'utilisation de ces pesticides est source des risques d’ordre
sanitaire, de pollution des eaux et des sols et de développement de résistance chez les parasites ciblés par
les traitements insecticides [8]. Dans ce contexte, une place de choix est accordée aux biopesticides, car les
risques de santé chez 'homme et de pollution de I'environnement, associés d leur utilisation sont moindres.
En effet, I'efficacité des biopesticides, dont les dérivés du neem et le virus MavitINPV, n’est plus d démontrer
de nos jours [9 - 13]. Ainsi, des études ont montré que les dérivés du neem utilisés seuls ou en association
avec le virus MaviMNPV se sont révélés tres efficaces contre les insectes ravageurs ciblés du niébé [14, 15].
Cependant, il s’avére que ces biopesticides utilisés au champ influencent la qualité des graines récoltées [16].
Or I'insertion du niébé dans I'amélioration de la valeur nutritionnelle des aliments d base de céréales pourrait
contribuer a réduire de nombreux déficits ou carences alimentaires [17, 18]. Ainsi, aprés les précautions
prises pour préserver ces graines de I'attaque des ravageurs, une investigation sur les propriétés de ces
derniéres s'impose. Mais trés peu de données sont disponibles sur la composition des graines de niéhé
récoltées, aprés le traitement au champ avec les biopesticides. Il urge donc de déterminer les caractéristiques
des graines récoltées aprés I'application des biopesticides a la culture au champ. Cest dans cette optique que
s'inscrit la présente étude qui vise a évaluer les effets des traitements phytosanitaires sur les propriétés
physicochimique, fonctionnelle et organoleptique des graines de niébé cultivées au Bénin.
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2. Matériel et méthodes

2-1. Matériel végétal

Le matériel végétal utilisé était constitué de la variété locale de niébé communément appelée « 74WAN et a
été fourni par I'Institut International d’Agriculture Tropicale (IITA-Bénin). L'huile de neem et TopBio dont le
principe actif est I'azadirachtine sont tous deux des biopesticides 100 % naturel et couramment utilisés dans
la lutte contre les insectes ravageurs. Le virus MaviMNPV, isolé des larves de M. vitrata a été fourni par le

laboratoire de phytopathologie de I'lITA-Bénin.

2.2. Traitements phytosanitaires des cultures du niébé

Sept traitements phytosanitaires @ raison de cing formulations de biopesticides et deux témoins ont été

appliqués a la culture du niébé au champ (Tableav 1)

Tableav 1 : 7raitements appligués d la culture dv niébé av champ

Traitements Codes Formulations
1 10 Témoin absolu (traitement @ I'eau potable)
2 PS 1000 mL du pesticide de synthése (LAMBDACE 25 EC) / hectare
3 HnV 1000 mL d’huile de neem + 106 mL du Virus MaviMNPV/ hectare
4 ThS 1000 mL de Topbio seul / hectare
5 Hn$S 1000 mL d’huile de neem seul / hectare
6 ViS 106 mL du Virus MaviMNPV seul / hectare
7 ThV 1000 mL de Topbio + 106 mL du Virus MaviMNPV / hectare

2-3. Procédés de production des galettes du niéhé

Les procédés de production des galettes de niébé sont résumés dans le diagramme de la Figure 7 suvivante.
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Figure 1 : Diagramme de production des galettes de niébé (Ataclé)

2-4. Analyses physicochimiques des graines de niébé

Les dimensions moyennes (longueur, la largeur et I'épaisseur) de 25 graines saines, et le poids de 100 graines
ont été déterminés a I'aide d’un pied d coulisse (DIGITAL CALIPER : 0-150 mm) et d’une balance électronique de
précision 0,001. La teneur en eau des graines de niéhé a été déterminée selon la méthode proposée par [19].
Quant aux cendres, elles ont été déterminées selon la méthode décrite par [20]. Le principe consiste @ incinérer
les matiéres organiques au four @ moufle & 550°C pendant 12h, jusqu’d I'obtention de résidu blanchdtre. La
méthode utilisée pour déterminer la teneur en lipide est celle de Soxhlet. Elle a consisté a extraire les lipides
libres de I'échantillon avec I'hexane & une température de 40-60 °C. La détermination de la teneur en protéines
a été faite par la méthode de Kjeldhal [20]. Les glucides totaux et la valeur énergétique ont été déterminés par
calcul en suivant la méthode préconisée par [21], en considérant les teneurs en humidité, en lipides, en protéines
et en cendres. La valeur énergétique a été exprimée en kilocalories pour 100 g d’aliment.

2.5. Détermination des propriétés fonctionnelles des graines de niéhé

Le test de cuisson a été réalisé selon la méthode de la référence [2] qui consiste d introduire 100 graines de
niébé dans un bécher contenant 100 mL d’eau préalablement portée @ ébullition sur une plaque chauffante.
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Les 100 graines ont été introduites dans le bécher au début de I'ébullition de I'eau et le chronometre a été
déclenché. Aprés la 15iéme minute, 4 graines ont été prélevées et coupées en deux grdce  une lame et les
observations sur leur état de cuisson ont été notées. La présence de tache blanchdtre a I'intérieur des
cotylédons signifie la non-gélatinisation compléte de I'amidon. Tandis que les graines cuites sont tendres a
I'écrasement entre deux doigts et un amidon gélatinisé. Le prélevement et les observations des graines ont
été répétés toutes les cing minutes, jusqu’d la cuisson compléte et on note le temps de cuisson. L'indice de
gonflement d la cuisson correspond au rapport entre le volume des graines cuites et celui des graines avant
cvisson. Le volume des graines a été déterminé grdce a I'élévation de I'eau dans une éprouvette de 100 mL
suite @ 'immersion de ces graines selon la méthode de la référence [2]. La capacité d’hydratation et I'index
d’hydratation ont été déterminés suivant les méthodes de [22]. Les graines de niébé ont été trempées suivant
un ratio graine/eav : 1/4 (m/v) dans I'eau distillée pendant 16 heures. Les graines ont été entreposées dans
des bassines puis placées dans une enceinte climatique régulée a 25 °C. Pour chaque lot, I'évolution de la
masse avant et aprés le trempage ainsi que le volume d’eau résiduel ont été mesurés afin de pouvoir calculer
I'index d’hydratation tout en passant par le calcul de la capacité d’hydratation. La capacité d’hydratation
représente le gain de masse durant le trempage par graine exprimé en g d’eau / graine. L'index d’hydratation
est représenté quant d lvi par le gain de masse par gramme de Iégumineuse exprimée en g d’eau /g de graine
par /’Equation (3) proposée par [22] :

Capacité d'hydratation d’une graine (])

Index d'hydratation =

Masse d’une graine crue

Les capacités d’absorption d’eau et d’huile ont été déterminées suivant la méthode QQCC 56-20 [19] modifiée
par [23]. Un gramme (1 g) de farine de graines de niéhé est dispersé dans 7 mL d’eau/d’huile. Aprés agitation
pendant 30 min, le mélange est centrifugé a 4500 trs/min pendant 10 min et le culot est récupéré puis pesé.

2-6. Analyse sensorielle des galettes du niébé

Le test de classement a été utilisé pour I'évaluation de la qualité organoleptique des galettes issues des
différents échantillons de niébé. Cest un test hédonique qui consiste a donner simultanément et dans un
ordre aléatoire, les différents échantillons codés par 4 chiffres (distribution monadique séquentielle) a chaque
dégustateur. Cette technique permet de décrire objectivement et de mesurer les caractéristiques
organoleptiques des galettes de niébé. Ainsi, 30 dégustateurs ont apprécié les galettes issues des différents
échantillons du niébé selon les paramétres godt, ardme, couleur, et appréciation globale.

2.7. Analyse statistique des données

Les analyses statistiques descriptives ont été effectuées en utilisant le tableur Microsoft Excel 2016. Les
données obtenues ont été analysées en utilisant une analyse de variance (ANOVA) a un niveau de confiance
de 95 % avecle logiciel SPSS version 17.0. Les valeurs des parameétres mesurés sur les différents échantillons
ont été comparées. Les appréciations sensorielles individuelles ont été analysées par ANOVA d un facteur
pour déterminer la variation significative entre les scores sensoriels moyens.
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3. Résultats et discussion
3-1. Caractéristiques physiques des graines de niéhé traitées et non traitées auv champ

Les caractéristiques physiques des graines de niébé traitées sont présentées par /e Tableav 2. Le poids et
la longueur ont oscillé respectivement de 10,35 a 12,10 g et de 6,63 a 7,23 mm tandis que la largeur et
I'épaisseur ont varié de 5,23 d 5,56 mm et de 4,15 d 4,42 mm. L'analyse des résultats indique que les
traitements phytosanitaires n’influencent pas les caractéristiques physiques des graines de niébé.
Statistiquement, on remarque qu’il existe une différence significative au sevil de 5 % entre les dimensions
des graines de niéhé traitées. Les graines traitées avec I'huile de neem (HnS) et le virus MavitNPV (ViS) ont
présenté des valeurs élevées pour le poids de 100 graines (12,10 g) contrairement aux graines non traitées
(TO) et traités avec pesticides chimiques (PS). Toutefois, ces valeurs déterminées étaient inférieures a celles
trouvées pour le niéhé de la variété N14BBoBg [1]. Concernant les dimensions moyennes, les valeurs
obtenues dans cette étude sont supérieures d celles rapportées par la référence [24] pour la longueur des
graines de la variété NKT7. Les auteurs [25] ont trouvé 9,42 mm et 5,73 mm respectivement pour la longueur
et I'épaisseur du niébé de la variété locale VT. Ces résultats sont par contre supérieurs d ceux trouvés dans
la présente étude. Cette différence pourrait €tre due aux conditions agroécologiques du sol.

Tableav 2 : Caractéristiques physiques des graines de niébé traitées et non traitées

Echantillons Poids de 100 graines Longueur Largeur Epaisseur
(0) (mm) (mm) (mm)
10 11,45 £ 0,00" 6,86 + 0,13 523 £0,02° 4,15 £0,02°
PS 10,35 % 0,00 718 £0,02° 542 10,03 4,29 +0,06"
ThS 10,50 % 0,00° 7231022 5,56 £ 0,07° 4,42 0,02
Hn$S 12,10 = 0,00¢ 6,63 £ 0,14 5,43 £ 0,05 4,28 + 0,02
HnV 11,00 £ 0,00 7,04 %0,01° 5,450, 00° 4,31 £0,03"
ViS 12,10 = 0,00¢ 7,05+ 0,08° 5,42 1 0,06" 4,29 + 0,04
ThV 10,65 % 0,00° 716 +0,12° 5,50 = 0,04 430 £0,1°

Les valeurs portant des lettres différentes dans la méme colonne sont significativement différentes av sevil
de 5%

3-2. Caractéristiques biochimiques des graines de niébé traitées et non traitées au champ

Les caractéristiques biochimiques des graines de niéhé traitées sont présentées dans le Tableav 3. Les
teneurs en eau, en cendres, en protéines, en lipides, en glucides et la valeur énergétique ont varié
respectivement entre 9,64 et 10,72 ;3,02 et 3,14 ;27,26 % et 31,04 % ; 1,71 et 2,24; 53,24 1 58,16 ; et 354,10
et 363,07. Excepté la teneur en cendres, I'analyse statistique indique que les traitements phytosanitaires
influencent significativement les caractéristiques biochimiques des graines de niébé au seuil de 5 %. Cette
différence pourrait étre due a la composition chimique des biopesticides utilisés au champ, qui de par leur
role de biofertilisant pourraient influencer les caractéristiques de ces graines [16]. En effet, la modification
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de la salinité du sol due aux produits de traitement, fragilise les liisons protéiques des pigments verts et
provoque ainsi une diminution aigue de la teneur en chlorophylle, donc une modification de la composition
biochimique des Iégumineuses et précisément de I'espéce Vigna radiata(L.) [26]. Les teneurs en eau obtenues
sont similaires d celles obtenues par [27]. Généralement, les graines de niéhé sont connues pour leurs faibles
humidités. Ceci représente un véritable atout pour la conservation de ces graines sur une période
relativement longue, car selon les recommandations du Codex Alimentarius, une teneur en eau inférieure d
12 % est idéale pour la conservation des graines de niéhé. Les mémes observations ont été faites par [28]
qui ont rapporté qu’une forte teneur en humidité diminue le temps de stockage et impacte la qualité des
graines [28]. Concernant la teneur en cendres, la forte valeur (3,14 %) était obtenue pour les graines traitées
avec le biopesticide Topbio (ThS). Ces résultats sont inférieurs @ ceux rapportés par les auteurs [29] qui ont
obtenu 4,56 % pour les graines de niébé de la variété locale Apayo. Les mémes observations ont été faites
pour la variété Dannovkoun originaire du Bénin, dont la teneur en cendre est de 4,17 % [29]. La teneur en
matiéres grasses des graines (1,71 - 3,37 %) est relativement faible comme pour la plupart des [égumineuses.
Les graines traitées avec tophio seul ont présenté la forte teneur en lipides (3,35 X 0,15) comparativement
aux graines non traitées (1,85 %) et traitées (1,71 %) avec du pesticide chimique. Ces résultats sont en accord
avec ceux de [30, 31] qui ont trouvé des valeurs de 2,1 0,1 % et de 1,95 d 4,01 % respectivement pour la
farine de niébé produite au Soudan et en Cdte d’Ivoire. Selon les auteurs [32], les graines de légumineuses,
d I'exception du soja et de I'arachide, contiennent de facon générale peu de lipides. La différence significative
observée entre les différents échantillons de niébé pourrait &tre liée aux biopesticides utilisés au cours de
cette étude. La teneur en lipides la plus élevée a été observée au niveau des graines traitées avec Tophio
seul qui est une formulation a base d’huile de neem dont I'azadirachtine est le principe actif, et qui est
conditionné dans un emballage opaque, donc a I'abri de la lumiére.

En outre, certaines formulations d base de neem conservent leur teneur en azadirachtine pendant au moins
un an lorsqu'elles sont stockées dans le noir, donc & I'abri de la lumigre [33]. De mé&me, plusieurs auteurs ont
rapporté que les biopesticides notamment I'hvile de neem peuvent rehausser la teneur en huile des graines
de mdrs et de niébé [34, 35]. Les acides gras contenus dans Topbio pourraient donc s’accumuler
progressivement dans les graines de niébé pendant toute la durée des traitements au champ, car I'huile de
neem a la capacité d'infiltrer les graines de niébé [36]. Quant aux teneurs en protéines, les graines traitées
avec I'huile de neem (HnS) ont présenté une forte valeur (31,04 X 0,06 %) comparativement a celles (20,90
et 22,88 %) trouvées par la référence [29] mais en similaires accords avec celles rapportées par les auteurs
[37] pour les graines de niébé. La forte teneur en protéines observée au niveau de HnS contrairement aux
autres échantillons traités avec les combinaisons de biopesticides pourrait €tre liée a I'effet inhibiteur des
terpénoides contenus dans le neem sur le processus de nitrification des bactéries [16]. Ainsi, la disponibilité
de I'azote est prolongée au cours de la vie des plantes. En somme, la forte teneur en protéine des graines de
I'échantillon HnS par rapport aux autres échantillons peut s’expliquer par ce mécanisme, car le traitement a
I'huile de neem seul est plus concentré en terpénoides, contrairement aux autres échantillons traités avec
des combinaisons d’huile avec d’autres biopesticides. Par ailleurs, les plus faibles (53,24 % et
354,10 Kcal/100 g) teneurs en glucides et valeur énergétique étaient obtenues pour les graines traitées avec
I'huile de neem seul. Ces résultats sont en accord avec ceux rapportés par les auteurs [38] mais inférieurs a
ceux (614,4 % - 658,1 %) trouvés par [31] pour les graines de niéhé provenant de la Cote d’Ivoire. Les valeurs
énergétiques des graines de niébé obtenues dans la présente étude sont en accord avec ceux de la référence
[38] mais inférieurs @ ceux rapportés par les auteurs [16] (61,44 % - 65,81 %). Cette différence pourrait
s’expliquer par les variations observées au niveau des autres composants biochimiques de ces graines, car
I'énergie des légumineuses provient de I'apport des protéines, des lipides et des glucides [39].
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Tableau 3 : Caractéristigues biochimigues des graines de niéhé

Teneur

. Teneur Teneur Teneur en protéine Teneur Valeur
Echantillons en eau (%) en cendre (%)  en lipide (%) (%) en glucide (%) énergétique
TO 9,70 £ 0,10° 3,05£0,19 1,85+ 0,00° 27,26 £0,13° 58,16 £ 0,43 358,25 +0,01°
Hn$ 10,19 £ 0,03° 3,11 £0,02° 2,44 20,06™ 31,04 £ 0,06' 53,24 £ 0,01 359,00 £ 001°
HnV 10,72 £ 0,16° 3,02+0,10° 224%0,19 28,41 £ 0,02 55,62 £ 0,28 356,26 £ 0,00
Vis 10,64 = 0,05¢ 3,03 £ 0,08 2,50  0,05™ 28,54 + 0,04 5529 £ 0,11° 357,78 £ 0,01°
ThV 9,64+ 0,11° 302£0,15 2,62 £ 0,00¢ 27,55 £ 0,04 57,18 £ 0,09° 362,26 £ 0,00
PS 10,48 £ 0,11 313012 1,71 £ 0,01° 30,40 £ 0,03 54,28 = 0,20° 354,10 % 0,00°
ThS 1032 +0,12° 3141015 3,37 £0,15° 29,20 £ 0,02 53,99 £ 0,11° 363,07 £ 0,00

Les valeurs portant des lettres différentes dans la méme colonne sont significativement différentes av sevil
de 5%

3-3. Propriétés fonctionnelles des graines de niéhé traitées et non traitées au champ

Les Figures 2 et 3présentent les caractéristiques technologiques des différentes graines de niébé traitées
et non traitées. Le temps de cuisson des graines a varié de 43,50 a 57,50 min (Figure 2). Les graines de
niébé non traitées ont présenté un temps de cuisson assez long (57 min) comparativement @ ceux trouvés
pour les graines de niéhé traitées avec I'huile de neem (HnS), avec la combinaison huile de neem+Virus (HnV)
et le pesticide chimique (PS). Ces résultats sont en accord avec ceux de [2] qui ont trouvé 40 min comme temps
de cuisson, pour le niébé de la variété TN-27-80 issue du Niger. Ces auteurs ont rapporté que la texture des
graines exercerait une grande influence sur le temps de cuisson des graines, en particulier sur leur mode
d’hydratation et les caractéristiques des produits cuits. En effet, la dureté des graines influence le degré de
cuisson en raison du gradient de cuisson depuis la surface jusqu’au ceur de la graine. Ce qui indique que le
temps de cuisson du niébé est influencé par I'effet variétal [40]. L'indice de gonflement quant a elle, a varié
de 2,02 d 2,63 (Figure 2). La valeur la plus élevée est obtenue pour les graines traitées avec la combinaison
de Topbio—+Virus (ThV) (2,63 % 0,02) et corrobore les résultats de la référence [2] qui ont rapporté que les
indices de gonflement d la cuisson étaient compris entre 2 et 3 pour les quatre variétés de niéhé analysées.
Cet indice tradvit le degré de gélatinisation de I'amidon contenu dans la graine de niébé, pendant la cuisson.

En effet, plus 'amidon contenu dans la graine se gélatinise sous I'effet de la chaleur, plus la graine gonfle et
plus lo masse de graine obtenue en fin de cuisson est considérable. Ce paramétre constitue pour les
consommateurs et femmes fransformatrices du niébé, un critére trés déterminant de choix, lors des
approvisionnements en matiéres premiéres (graines séches de niébé). L'index d’hydratation et la capacité
d’absorption d’eau et d’huile des graines ont varié respectivement de 0,89 a 1,03 ; 2,27 a 2,70 g/gMS et de
1,140 1,95 g/gMS. Ces valeurs sont supérieures d celles des auteurs [41] qui ont obtenu des valeurs comprises
entre 199,26 et 239,75 mL/100 g de farine pour la capacité d’absorption d’eau et 2 et 2,12 mL / g de farine
pour la capacité d’absorption d’huile, sur sept cultivars de voandzou en Cote d’Ivoire. Cependant, la valeur la
plus élevée de I'index d’hydratation est enregistrée au niveau des graines traitées avec Topbio seul (ThS),
tandis que la plus faible valeur a été obtenue avec les graines traitées avec le pesticide de synthése (PS). Ces
parametres constituent un indicateur utile a déterminer, car il permet de savoir si les farines issues de ces
graines de niébé peuvent €tre incorporées dans des formulations alimentaires aqueuses [32]. Les paramétres
constitués de I'index d’hydratation, la capacité d’absorption d’eau et d’huile, I'indice de gonflement d la
cuisson sont tous liés a la teneur en protéines des graines de niébé, c’est-a-dire, plus un échantillon de graine
est riche en protéines, plus la capacité d’absorption d’eau de ce dernier augmente [42]. De plus, la capacité
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d’absorption d’eau d’une légumineuse est liée a la capacité de gonflement des granules d’amidon contenus
dans cette Iégumineuse [43]. En outre, plus les protéines contiennent des acides aminés polaires, plus elles
deviennent hydrophiles, donc absorbent plus d’eau, car I'interaction eau-protéines se fait au niveau des acides
aminés polaires. Par conséquent, les valeurs élevées de I'index d’hydratation, de la capacité d’absorption
d’eau et d’huile, et indice de gonflement, enregistrées au niveau des graines traitées avec I'huile de neem
seul et Topbio seul, pourraient s’expliquer par ces mécanismes ; car ces échantillons présentent les teneurs
les plus élevées en protéines. Cela suggére que la farine de niébé peut &tre utilisée dans la formulation de
certains aliments comme les saucisses, les pdtes, le fromage fondu, les soupes et les produits de boulangerie.
La capacité d'absorption d’huile est d'une importance capitale puisqu'elle permet de retenir la saveur des
aliments [44].
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Figure 2 : Jemps de cuisson des graines de niébé traitées et non traitées
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Figure 3 : Propriétés fonctionnelles des graines de niébé traitées et non traitées
3-4. Caractéristiques sensorielles des galettes des différents échantillons de niéhé

La Figure 4 présente I'appréciation globale des galettes produites a partir des différents échantillons de
graines de niébé traités et non traités. Ces galettes ont été diversement appréciées par le panel de
dégustateurs. La couleur d'un aliment constitue le premier élément d’attirance de ce dernier par le
consommateur. Ainsi, les galettes élaborées a partir des graines traitées avec les combinaisons d’huile de
neem + Virus (HnV), Topbio + virus (ThV), et Topbio seul (ThS) ont été appréciées en termes de couleur,
respectivement par 63,33 %, 73,33 %, 83,33 % des dégustateurs. Selon la référence [45], la couleur des
couscous produits @ partir du sorgho est fonction du degré de décorticuge de ses grains. De méme, une
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appréciation trés agréable a été attribuée a I'ardme des galettes produites a partir des graines traitées avec
la combinaison de Topbio et de virus (ThV), par 24 sur 30 dégustateurs. Cela pourrait &tre dd a I'ardme
citronnelle associé a Topbio. Les galettes produites a partir des graines traitées avec le virus seul (ViS) et
celles issues des graines traitées avec 'huile de neem seule (HnS) se démarquent ainsi des autres galettes
par leurs godts selon 85 % des dégustateurs. Globalement, les galettes produites a partir des graines traitées
avec les biopesticides ont été trés appréciées par les dégustateurs. Les mémes observations ont été faites
par la référence [7] qui a montré que les huiles essentielles améliorent les caractéristiques des produits
dérivés du niéhé, et augmentent la préférence des consommateurs.

Couleur e 125 agréable Got T i ARl

{ésagréable

Figure 4 : Appréciation de la covleur, du goiit, de I'aréme et de ['appréciation globale des galettes

10 : Témoin absolv sans traitement ; PS : Graines traitées avec le pesticide de synthése ; HnS : Graines traitées
avec ['huile de neem seul ; ViS : Graines traitées avec le virus seul ; TS : Graines traitées avec Topbio seul ;
HnV : Graines traitées avec 'huile de neem + Virus ; ThY : Graines fraitées avec la combinaison de Tophio et
dv virus.

4. Conclusion

Les graines de niébé traitées au champ avec les biopesticides sont caractérisées aux plans physicochimique
et fonctionnel et les galettes issues de ces graines sont élaborées et appréciées par un panel de dégustateurs.
Les résultats ont révélé que les graines traitées avec Tophio (ThS), une combinaison d’huile de neem + virus
(HnV), et une combinaison de Topbio + virus (ThV) ont présenté les meilleures propriétés physicochimiques
et fonctionnelles. De plus, les galettes issues des graines traitées avec la combinaison des Tophio+Virus ont
été globalement appréciées par la majorité des dégustateurs. La teneur en protéines des graines traitées
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avec les biopesticides a sérieusement augmenté comparativement aux graines non traitées. Ces traitements
peuvent étre donc conseillés aux agriculteurs familiaux. En somme, les biopesticides utilisés dans la présente
étude se positionnent comme une alternative aux pesticides chimiques en ce sens qu'ils permettent
d’améliorer les teneurs en protéines, en lipides, en glucides et la valeur énergétique des graines récoltées.
lls seraient donc un produit phytosanitaire sans impact négatif sur la santé humaine et sur les animaux et
peuvent contribuer d la sauvegarde de I'environnement.
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