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Résumeé

L’objectif de cette étude est d'identifier les attributs de qualité spécifique typique de I'huile d’Agonlin et de
faire le lien entre ces attributs et le procédé artisanal utilisé pour sa production. Pour y parvenir, les profils
gustatifs et hédoniques des huiles produites selon le procédé d’Agonlin a partir de quatre variétés d’arachide
(la variété locale d’arachide dominante dans la région Agonlin et trois autres variétés d’arachides a savoir TS
32-1, RMP 12 et 1CGV SM 85041) collectées auprés de I'Institut National des Recherches Agricoles du Bénin
(INRAB) ont été étudiées. Ces huiles ont ensuite été comparées d trois autres échantillons d’huiles industrielles
(nommés BV, HG et BO). Les résultats montrent que les huiles obtenues selon le procédé artisanal de
production de I'huile d’Agonlin, quelle que soit la variété d’arachide utilisée, possédent une couleur joune
assez claire (4,73 £ 0,65) et un ardme d'arachide torréfiée trés fort (5,88 + 0,70). Elles sont décrites comme
étant des huiles ayant une trés forte saveur d'arachide torréfiée (5,7010,62), une trés faible saveur épicée
(2,60 = 0,50) et une trés faible saveur salée (2,78 X 0,67). Le caractére typique de I'hvile d’Agonlin se
retrouve dans ces parametres qui sont attribués au procédé de transformation utilisé par les transformatrices.

Mots-clés : huile d’Agonlin, profil gustatif, test hédonique, typicité, Républigue duv Benin.

Abstract

Typicity of Agonlin oil : an artisanal peanut oil from the Agonlin region, Benin

The objective of this study is to identify the specific quality attributes typical of Agonlin oil and to relate these
attributes to the artisanal process used for its production. To achieve this, the gustatory and hedonic profiles
of the oils produced according to the Agonlin process from four peanut varieties (the main peanut variety in
the Agonlin region and three other peanut varieties namely TS 32-1, RMP 12 and ICGV SM 85041) collected
from the National Institute of Agricultural Research of Benin (INRAB) were studied. These oils were then
compared to three other samples of industrial oils (named BV, HG and BO). The results show that the oils
obtained according to the Agonlin oil production process, regardless of the peanut variety used, have a fairly
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light yellow color (4.73 £ 0.65) and an aroma of very roasted peanut (5.88 X 0.70). They are described as
oils with a very strong roasted peanut flavor (5.70 £ 0.62), a very low spicy flavor (2.60 £ 0.50) and a very
weak salty flavor (2.78 % 0.67). The typical character of Agonlin oil is reflected in these parameters, which
are attributed to the transformation process used by the processors.

Keywords : Agonlin ofl, gustatory profile, hedonic test, typicity, Republic of Benin.

1. Introduction

Le Bénin, comme beaucoup de pays de I'Afrique de I'Ouest et du Centre regorge de produits traditionnels,
produits de cueillettes, agricoles ou transformés, de notoriété nationale, régionale voire internationale [1].
L'huile d'Agonlin localement appelée "Agonlinmi" fait partie de ces produits. C'est une huile d'arachide
obtenue grdce a des savoir-faire traditionnels ancrés dans la région Agonlin (Coordonnées géographiques :
7°0'0" N et 2°1'0" E en DMS (degrés, minutes, secondes)); une région du centre du Bénin. Considéré comme
étant un produit du terroir d’Agonlin, elle y a acquis une grande réputation qui s’est étendue également dans
les régions limitrophes [2]. Les produits du terroir font actuellement |'objet d'une attention grandissante aussi
bien du coté des consommateurs, des industries agro-alimentaires que des pouvoirs publics [3]. Ces produits
possédent une valeur ajoutée de par leur typicité. Le caractére typique d'un produit traduit sa capacité & se
distinguer parmi ses concurrents, cela résulte d'un ensemble de caractéristiques percues favorables ou
défavorables par les consommateurs. Ces caractéristiques sont liées @ I'origine (histoire-géographie,
démographie-sociologie, ethnologie-mentalités, flux économiques et culturels) au mode de production et de
transformation, au mode de commercialisation [4]. La mise en avant du caractére typique (typicité) de certains
produits alimentaires d’un terroir donné est un pas important vers la mise en place du systéme d’Indication
Géographique (IG), qui contribue fortement au développement économique et social du terroir [5]. La typicité est
appréciée le plus souvent par 'examen des procédés de fabrication et par des tests organoleptiques, complétés
si possible par des analyses chimiques en laboratoire [6]. Ces derniéres années, plusieurs travaux de recherche [7, 8]
concernant la qualité sanitaire et nutritionnelle de I'huvile d’Agonlin ont été réalisés. Par contre, aucune étude n’a
été réalisée concernant ses caractéristiques organoleptiques. Les caractéristiques organoleptiques sont
déterminées par 'analyse sensorielle qui représente I'ensemble des méthodes, des outils et des instruments qui
permettent d'évaluer les qualités organoleptiques d'un produit, c'est-a-dire les caractéristiques faisant infervenir
les organes des sens de I'8tre humain : le godit, I'odorat, la vue, le toucher et 'ouie [9, 10]. Cette étude se propose
d’évaluer le potentiel de I'hvile d’Agonlin & prétendre au titre d’Indication géographique a travers :

e La caractérisation de I'huile d’Agonlin sur le plan sensoriel afin de déterminer les attributs de qualité
spécifiques qui font sa typicité et ;

e La détermination du lien entre la typicité de I'huile d’Agonlin et le procédé de transformation
artisanal de production de I'huile d’Agonlin.

2. Matériel et méthodes
2-1. Matériel

Le matériel végétal utilisé dans cette étude était constitué de 4 variétés d'arachide qui différent les unes des
autres par la taille des graines et la couleur des téguments. Parmi ces variétés, se trouvait "Fonkui", la
variété d'arachide la plus répandue dans la région d'Agonlin. Les trois (3) autres variétés d'arachide étaient
obtenues de I'INRAB (Institut National des Recherches Agricoles du Bénin) & savoir les variétés RMP12, T532-
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1 et ICGV SM 85045 (Figure 1). Le matériel technique était constitué d'une salle de dégustation et d'un panel
de cinquante-six (56) dégustateurs. Les dégustateurs ont été regroupés dans une salle pour la dégustation.
Les sept huiles ont été présentées ensemble d chaque consommateur de fagon anonyme, dans un ordre et un
référencement aléatoire [11] et dans des conditions de dégustation permettant la concentration du
consommateur sur le test.

Figure 1 : Différentes variétés d'arachide vtilisées dans cette étude pour la production de I'huile d’Agonlin

2-2. Méthodes
2.2-1. Echantillonnage

Chaque variété d’arachide sélectionnée a été transformée selon le procédé artisanal présenté dans la Figure 2.
C'est un procédé utilisé et transmis dans la région Agonlin depuis plusieurs générations. Les échantillons des
huiles issues de chaque transformation sont récoltés dans des bouteilles préalablement stérilisées prévues
d cet effet. En plus de ces échantillons, trois échantillons d’huiles d’arachide industrielles ont été récoltés dans
des supermarchés de Cotonou. Ces huiles ont été nommées BO, HG, BV dans cet article pour éviter des
susceptibilités commerciales. Chaque huile avait un mode d’extraction différent. Ainsi :

e B0 et HG sont des huiles d’arachide extraites par pression a froid, sans une opération de raffinage
avant le conditionnement ;

e BVestune huile qui a subi, aprés I'extraction par pression d froid des graines, une étape de raffinage.

Ainsi, au total, sept (7) échantillons d’huiles ont été utilisés pour les analyses sensorielles.
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Figure 2 : Procédé artisanal de production de ['huile d’Agonlin[T]

2-2-2. Collecte de données
2-2-2-1. Evalvation de la qualité organoleptique

Pour cette étude, le profil gustatif et la préférence des consommateurs ont été déterminés. Les échantillons
d’huiles ont été codés et présentés simultanément a chaque dégustateur.

o Profil gustatif des différentes huiles
Pour cette étude, le panel d'analyse sensorielle se composait de 56 dégustateurs. Ces dégustateurs ont été
choisis selon leurs habitudes d’acheter et de consommer régulierement I'huile d’Agonlin. La procédure suivie
a consisté, tout d’abord a déterminer des descripteurs. Les descripteurs sont des termes pouvant décrire
I'huile d’Agonlin. Ces termes ont été déterminés en se basant sur les travaux de [8]. Le descripteur choisi
pour décrire 'aspect des huiles d’arachide est la couleur. La couleur de I'hvile d’arachide a été définie comme
étant une couleur jaune qui peut varier entre clair et foncé en fonction des échantillons. Le parameétre retenu
pour définir la texture est la fluidité. Quant a I'odeur, celle d’arachide torréfiée a été choisie. Les saveurs
d’arachide torréfiée, épicée et salée ont été choisies pour caractériser le got de I'huile d’Agonlin (Tableav 1).
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Tableau 1 : Liste des descripteurs choisis pour caractériser 'huile d’Agonlin

Descripteurs Abréviations
Aspect Jaune (Foncé a clair) Coul
Texture Fluidité (épais a fluide) Fluidité
Odeur Arachide torréfiée (Faible d fort) Ar. Ara. T
Arachide torréfiée (Faible d fort) Sav. Ara. T
Saveur Epicée (Faible d fort) Sav. Epicée
Salée (Faible d fort) Sav. Salée
Source : [8]

Ensuite, pour chaque descripteur, les dégustateurs ont noté les produits selon I'intensité du descripteur, griice
d une échelle structurée en sept (7) points dont I'extrémité gauche portant la note de 1 correspond d I'absence
de perception et |'extrémité droite portant la note de 7 correspond & une perception trés intense.

o Jest hédonigue
Ce test a été effectué pour évaluer le degré d’appréciation gustative de chaque échantillon. A ce niveau,
chaque dégustateur ainscrit sur une fiche de notation, une valeur numérique allant de la note 1 correspondant
d  je n'aime pas du tout » d la note 7 correspondant @ « j'aime extrémement 0. Cette valeur numérique
représente 'appréciation du dégustateur par rapport au produit qui lui est présenté.

2-2-2-2. Analyse des données

Les données obtenues ont été traitées avec le logiciel statistique Minitab version 17. Ainsi, une analyse des
variances (ANOVA) d un facteur a été réalisée sur les notes attribuées par les dégustateurs lors de I'analyse
sensorielle des huiles d’Agonlin et des huiles industrielles collectées sur le marché local. De plus, les
moyennes des intensités de chaque descripteur attribuées par le panel pour les huiles d’Agonlin ont été
comparées a celles obtenues pour les huiles industrielles afin de faire ressortir I'influence du procédé de
transformation. Les différences entre les paramétres testés ont été appréciées av sevil de signification de 5 %.
Les moyennes obtenues ont été comparées par la plus petite différence significative (ppds). Enfin, la
régression simple a été utilisée pour modéliser les relations entre les résultats de I'analyse hédonique et
ceux de I'analyse gustative.

3. Résultats

3-1. Profil gustatif des différentes huiles collectées

Les profils gustatifs des huiles d’Agonlin (produites selon le procédé traditionnel de la région Agonlin (Figure 2))
obtenues @ partir de différentes variétés d'arachide ainsi que ceux des huiles industrielles échantillonnées
pour cette étude sont présentés dans le Tah/eav 2. Concernant les huiles produites selon le procédé artisanal
de la région d’Agonlin, aucune différence significative n’a été notée au niveau de la couleur (VL = 4,65 £ 0,75 ;
1S=14,7510,68; RMP =4,8 £ 0,66 ; 1CGV = 4,7 £ 0,46), de la fluidité (VL = 4,32 = 0,72 ;TS = 4,43 £ 0,53
; RMP = 4,47 £ 0,73 ; ICGV = 4,52 £ 0,76), de I'ardme d’arachide torréfiée (VL = 581 £ 0,72 ;
1S = 5,78 £ 0,70; RMP = 5,98 £ 0,61 ; ICGY = 5,93 £ 0,78), de la saveur d’arachide torréfiée
(VL=15,71 £0,65;1S=577%053;RMP =559 £ 0,59 ; ICGV = 5,73 £ 0,69) et de la saveur salée
(VL=2,76+0,57;15=12,78 0,58 ; RMP = 2,80 £ 0,71 ; ICGV = 2,77 £ 0,80). Par contre, des différences
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significatives ont été observées au niveau de la saveur épicée. En effet, les huiles obtenues a partir de la
variété TS sont celles qui ont été percues comme étant les plus épicées (2,77 % 0,42) suivies des huiles
produites d partir de la variété locale (2,62 £ 0,49). Les variétés RMP et 1CGV sont celles perques comme les
moins épicées (RMP = 2,46 £ 0,50 ; ICGV = 2,58 £ 0,57). Comparant les huiles industrielles, on note des
différences significatives au niveau de la couleur, de I'ardme et de la saveur d’arachide torréfiée. L’huile
industrielle BV a une couleur plus claire (BV = 6,52 £ 0,5;B0 = 5,75 = 0,5 et H6 = 5,87  0,7). Par contre,
son arome d’arachide torréfiée (BV = 3,08 & 0,63) et sa saveur d’arachide torréfiée (BV = 3,73 + 0,74) sont
plus faibles que ceux de HG (ardme d’arachide torréfiée = 3,75 & 0,63 ; saveur d’arachide torréfiée = 4,07
1 0,75) et BO (ardme d’arachide torréfiée = 3,79 £ 0,5 ; saveur d’arachide torréfiée = 4,14 & 0,72). Par
ailleurs, aucune différence significative n’a été notée au niveau de la fluidité (BV = 5,50 £ 0,54 ;
BO =556 £ 0,50 ; HG = 5,54 £ 0,52) et des saveurs épicée (BY = 1,17 £ 0,38 ; BO = 1,12 £ 0,33;
HG = 1,1 £ 0,31) et salée (BV = 1,03 £ 0,18; B0 = 1,14 & 0,35; HG = 1,08 £ 0,28). On en déduit que les
huiles industrielles BO et HG sont similaires pour les descripteurs analysés, mais différentes de BV.

Tableav 2 : Notes moyennes accordées par les dégustateurs sur une échelle de notation de 1 a 7 pour

chagque descripteur

Coul. Ar. Ara. T Fluidité Sav. Ara. T Sav. Epicée Sav. Salée
VL 4,650,750 581+0,72a 432+0,72a 571 £ 0,650 2,62+049%b | 2,76 £ 0,570
TS 4,75+ 0,68a 5,78 £ 0,70a 4,43 % 0,530 577+ 0,530 2,77 + 0,420 2,78 = 0,580
RMP 4,8 £ 0,660 598+ 0,610 4,47 % 0,730 5,59 % 0,59a 2,46 = 0,500 280X 0,71a
[(4] 4,7+ 0,460 59310,78a 4,52+ 0,760 5,731 0,6% 2,58 £0,57b 2,77 £ 0,800
BV 6,52 = 0,5b 3,08 £ 0,63b 5,50 £ 0,54b 3,7310,74b 1,17 £ 0,38¢ 1,03+ 0,18b
HG 587X0,7c 3,75+ 0,63¢ 5541052b 4,07 0,75 1,10 £ 0,31c 1,08 £ 0,28b
BO 575%0,5¢ 3,7910,7c 5,56 £ 0,500 4,141 0,72c 1,12 £ 0,33c 1,14 £ 0,35b

avec, Ar. Ara. T = Arome Arachide torréfiée; Sav. Ara. T = Saveur Arachide torréfiée; Sav. Epicée = Saveur
Epicée; Sav. Salée = Saveur Salée; Coul = Couleur.

Les moyennes suivies de la méme lettre dans la méme colonne ne sont pas significativement différentes

3-2. Effet du procédé de fabrication sur le profil sensoriel des huiles d’arachide

La moyenne par descripteur des huiles produites de maniére traditionnelle d'une part et des huiles
industrielles d'autre part est représentée dans le Tableav 3. Des différences significatives ont été notées
entre les huiles produites selon le procédé artisanal de la région Agonlin et les huiles industrielles au niveau
de tous les descripteurs. En effet, les huiles d’Agonlin, quelle que soit la variété d’arachide utilisée, ont un
ardme d’arachide torréfiée (5,88 X 0,70) plus fort que celui des huiles industrielles (3,54 £ 0,73) utilisées
dans cette étude. Leur saveur d’arachide torréfiée (5,70 £ 0,62), salée (2,78 & 0,67) et épicée (2,60 % 0,50),
est également plus élevée que celle des huiles industrielles (Saveur arachide torréfiée = 3,98 £ 0,75 ; Saveur
salée=1,08 £ 0,28 ; saveur épicée = 1,13 £ 0,34). Cependant, ces huiles industrielles ont une couleur plus
claire (6,05 X 0,71) et sont plus fluides (5,53 X 0,5) que les huiles produites selon le procédé d’Agonlin
(Couleur = 4,73 £ 0,65 ; Fluidite = 4,44  0,69).
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Tableau 3 : £ffets des procédés de fabrication sur les profils sensoriels des huiles d arachide

Coul. Ar. Ara. T Fluidité Sav. Ara. T | Sav. Epicée Sav. Salée
Huiles par
procédés 4,73+ 0,650 | 5,88 £0,700 | 444+0,69a | 570 0,620 | 2,60 0,500 | 2,78 0,670
Traditionnels
Huiles . 605+0,71b | 3,54%£0,73b | 553+05b | 3,980,750 | 1,13+0,34b | 1,08 £0,28b
Industrielles

avec, Ar. Ara. T = Arome Arachide torréfiée; Sav. Ara. T = Saveur Arachide torréfiée; Sav. Epicée = Saveur
Epicée; Sav. Salée =Saveur Salée; Coul = Couvleur.

Les moyennes suivies de la méme lettre dans la méme colonne ne sont pas significativement différentes.

3-3. Préférence des consommateurs

La Figure 3 montre les préférences des consommateurs vis-a-vis des différentes huiles d'arachide qui leur
étaient proposées. Les huiles produites selon le procédé de la région Agonlin ont été mieux appréciées par
les dégustateurs quelle que soit la variété d’arachide utilisée (6,59 % 0,5 pour la Variété Locale ; 6,62 £ 0,5
pour la variété TS32-1; 6,54 & 0,5 pour la variété RMP12 ; 6,48 % 0,5pour la variété ICGV SM 85045) par
rapport aux huiles industrielles. Parmi les huiles industrielles, les huiles BO (5,5710,49) et HG (5,40 % 0,53)
ont été mieux appréciées par les dégustateurs comparées a I'huile industrielle BV (5,17 & 0,49).

Acceptation globale

Abn

ICGV BV

[ o R ¥~ R = ¥ o I =]

Figure 3 : Scores de ['acceptation globale des huiles d’Agonlin et des huiles industrielles

3-4. Lien entre les caractéristiques des différentes huiles et leur acceptabilité globale

Le Tableav 4 montre la corrélation entre les attributs des différentes huiles analysées et les appréciations
globales des dégustateurs. On note une corrélation statistiquement significative (P < 0,01) entre
I'appréciation globale des huiles et tous les descripteurs identifiés pour décrire I'huile d’Agonlin. Cependant,
cette corrélation n’est positive que pour I'arome d’arachide torréfiée (0,60), la saveur d’arachide torréfiée
(0,58) et la saveur salée (0,59). Ce qui signifie que, plus forte est I'ardme, la saveur d’arachide torréfiée et la
saveur salée de I'huile d’Agonlin, plus elle est appréciée par les consommateurs. La couleur (-0,50) et la
fluidité (-0,46) quant a elles sont négativement corrélées avec I'acceptabilité globale de I'hvile d’Agonlin.
Ainsi, les consommateurs préferent les huiles d’arachide étant plus épaisse et ayant une couleur plus foncée.
Ces résultats expliquent pourquoi les consommateurs préférent les huiles produites selon le procédé
d’Agonlin aux huiles industrielles ainsi que leur grande valeur commerciale.
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Tableav 4 : Corrélation entre les descripteurs identifiés et ['acceptabilité globale des différentes huiles (P < 0,01)

Variables indépendantes Appréciation globale des huiles
Coefficients

Coul. -0,50

Ar. Ara. T 0,60

Fluidité -0,46

Sav. Ara. T 0,58

Sav. Salée 0,59

Significatif av sevil de 1 % (p < 0,01)

avec, Ar. Ara. T = Arome Arachide torréfié: Sav. Ara. T = Saveur Arachide torréfié; Sav. Epicée = Saveur
Epicée; Sav. Salée =Saveur Salée; Coul = Couvleur.

4. Discussion

Les descripteurs utilisés dans cette étude concernent essentiellement les attributs intrinseques de I'huile
d’Agonlin. Les Wcaractéristiques intrinseéquesh sont les attributs réels, objectifs et observables du produit.
L'analyse des résultats obtenus indique que I'huile d'Agonlin est une huile ayant une couleur jaune assez
claire et un ardme d'arachide torréfiée trés fort. Elle a été décrite comme étant une huile plus ou moins fluide
ayant une trés forte saveur d'arachide torréfiée et de trés faibles saveurs épicée et salée. Ces aftributs
seraient principalement dus au procédé traditionnel de transformation utilisé dans la région Agonlin. Les
faibles saveurs salée et épicée seraient dues d I'addition de sel et d’épice dans la pdte d’arachide avant
I'extraction de I'huile. L’étape de déshydratation qui suit I'extraction de I'huile dans le procédé d’Agonlin
pourrait expliquer pourquoi les huiles d’Agonlin sont moins fluides que les huiles industrielles. En effet, la
déshydratation de I'huvile, derniére étape du procédé artisanal de la région Agonlin, entraine une
augmentation de la viscosité de I'hvile [12]. Aussi, lors de la torréfaction de I'arachide (étape précédant la
mouture et 'extraction de I'huile) consistant d soumettre les arachides a des températures élevées, se produit
la réaction de Maillard [13]. Cet ensemble de réactions conduit d la dégradation oxydative de I'acide aminé
sous I'action des réductones [14].

Cette dégradation encore connue sous le nom de dégradation de Stecker joue un rdle prépondérant dans le
développement des odeurs et des saveurs, mais aussi lors de la formation des couleurs [15 - 17]. Ce qui
pourrait expliquer le fait que les huiles d’Agonlin aient un arome et une saveur d’arachide torréfiée plus fort,
ainsi qu’une couleur plus foncée que celles des huiles industrielles utilisées dans le cadre de notre étude.
Concernant les huiles industrielles, 'absence d’une étape de raffinage pour les huiles BO et HG (huiles
obtenues par pression a froid des graines d’arachide sans une étape de raffinage) pourrait expliquer le fait
que ces deux huiles aient une odeur plus forte d’arachide que I'huile industrielle BV (huile obtenue par
pression d froid des graines d’arachide et ayant subi un raffinage). En effet, I'odeur de I'huile d'arachide est
presque entierement retirée par le raffinage [18]. Le raffinage comporte une étape de désodorisation qui
permet |'élimination des acides gras libres, substances volatiles qui sont responsables de I'odeur et du godt
[19, 20]. Cela pourrait également expliquer la couleur plus clair de I'huile BV. Le B-caroténe qui se rencontre
dans toutes les huiles végétales, est un colorant particulizrement sensible d la chaleur et a I'oxydation. Il fait
partie des pigments de I'huile (chlorophylle et pigments caroténoides), éliminés par les produits absorbants
utilisés lors du raffinage [21] ou lors de I'étape de la décoloration, car ils sont considérés comme nuisibles &
sa couleur et a sa conservation [22]. Ainsi, les aromes et les saveurs mis en évidence dans cette étude
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représentent les attributs qualités spécifiques de I'huile d’Agonlin, sa typicité par rapport aux autres huiles
d’arachide. Cette typicité est due au procédé de transformation artisanal utilisé dans la région Agonlin. Ces
attributs de qualité mis en avant par les productrices et les consommateurs sont des caractéristiques
sensorielles semblables a celles du Beurre de Sissili et du miel d’Oku [23] ; des produits engagés dans la
démarche de mise en indication géographique (1G). La mise en place d’une indication géographique nécessite
de faire le lien entre le produit et territoire d’origine. Le lien entre le produit et le territoire se traduit par les
propriétés suivantes : (i) possession d’attributs qui différencient le produit d’origine des autres produits ; (ii)
spécificité du processus de production [24]. En tenant compte de ces points, I'huile d’Agonlin serait donc
éligible pour une mise en indication géographique. La vocation de I'indication géographique est de reconnaitre
et protéger des «produits d’originen, c'est-a-dire des produits spécifiques, peu substituables, dont le lien a
un territoire est attesté. «Ces principaux effets économiques des 16 portent sur la segmentation des marchés
et la structuration des filizresn [25]. En effet, la régulation de I'usage du nom géographique et I'amélioration
de I'organisation ont des effets sur le renforcement de la filiére en termes de revenus et d'emploi [26]. Ainsi,
les filidres se réorganisent et se renforcent autour d'un produit dés que ce dernier obtient une réputation et
hénéficie d'appuis extérieurs pour mieux le faire connaftre.

Cependant, m&€me si une qualité spécifique caractérisant le produit est volontairement recherchée, le produit
doit, d’abord, satisfaire aux normes de la réglementation nationale et éventuellement internationale, en cas
d’exportation : qualité « sevil » ou qualité générique que doit atteindre un « produit sain, loyal et marchand
M [27]; ce qui est le cas pour I'huile d’Agonlin. Mais cette qualité générique dépend beaucoup des conditions
de transformation, de la qualité des différents ingrédients entrant en jeu lors de la transformation et des
modes de conditionnement et de stockage utilisés par les transformatrices. L’absence de standard de qualité,
de contrdle et de tracabilité sont des points négatifs qui ne plaident pas en faveur de la certification. Aussi,
la production de I'hvile d’Agonlin et des “kluiklui” est trés dépendante des données climatiques et des saisons
; e qui enfraine des productions irréguliéres et faibles. De plus, le fait que le produit ne soit pas connu sur le
plan international est également un point négatif. La mise en application de I'indication géographique, quant
a elle, devra tenir compte i) de I'hétérogénéité des acteurs de la filiere afin de pallier aux phénoménes
d’exclusion déja observés lors de la mise en place de structures collectives [28]; ii) des normes d’hygiéne d
respecter en vue d’une exportation (ce qui aura probablement des répercussions sur les pratiques).

5. Conclusion

L’huile d’Agonlin posséde des caractéristiques particuliéres. Ces caractéristiques concernent une odeur et une
saveur particuliere d’arachide torréfiée avec un arriére-godt salé et épicé. Ces caractéristiques sont dues aux
procédés de transformation artisanale transmis depuis des générations dans la région Agonlin et elles font
la typicité de I'huile d’Agonlin ; ce qui les différencie des autres huiles. Cette étude a mis en évidence la
spécificité de I'huile d’Agonlin et son lien avec lien avec le terroir d’Agonlin ; ce qui constitue les criteres
primordiaux de mise en indication géographique. L’huile d’Agonlin peut donc prétendre au titre d’Indication
géographique. Mais la mise en place de I'lG nécessite un processus de travail collectif au niveau de tous les
acteurs de cette filiere dont le potentiel n’est pas encore totalement exploré. De nombreux défis restent
encore @ relever aussi bien sur le plan de la communication entre les opérateurs, mais aussi avec les
consommateurs que sur la maniére de construire une 16 autour d'un processus collectif.
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