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Résumé
L’huile de palme est la premiere production mondiale d’huile parmi les huiles végétales. En

Casamance, cette huile est utilisée dans la cuisine de nombreux plats traditionnels. Cependant,
la production reste traditionnelle avec un équipement rudimentaire et 1’huile est également
confrontée a un probléme de concurrence. La présente étude a pour objectif de contribuer a
une meilleure valorisation de I’huile de palme de la Casamance. Spécifiquement, un
diagnostic a ¢té fait sur la perception des trois maillons de la chaine de valeur de I’huile de
palme que sont la production, la distribution et la consommation. L’enquéte a concerné 88
producteurs dans les villages de Diagnon et Tapilane, 700 consommateurs dans la ville de
Ziguinchor et des entretiens ont été faits avec quelques distributeurs des marchés de
Ziguinchor. Les résultats ont montré d’une part que les distributeurs affirment qu’ils
n’obtiennent plus d’huile de qualité auprés des producteurs. Ils sont obligés de « raffiner »
I’huile avant de la mettre sur le marché. Les résultats ont aussi montré que 63% des
consommateurs, préfére 1’huile de palme a I’huile raffinée. Selon eux, I’huile sur le marché
local serait de mauvaise qualité a cause des distributeurs qui la mélangent avec d’autres
produits en vue d’augmenter leur profit. Par conséquent, 52,2% des consommateurs préférent
I’huile de la Guinée au détriment de celle disponible sur les marchés locaux. Les
consommateurs reconnaissent une différence entre les huiles grace au goit et notamment a la
couleur de I’huile de palme. Les enquétes ont montré d’autre part, que tous les acteurs de la
chaine de valeur de I’huile sont d’accord sur le fait que le processus de fabrication, la chaleur
et le mélange de tout autre produit avec 1’huile de palme impactent sur sa qualité. Concernant
les autres facteurs de qualité, les perceptions divergent entre les différents acteurs de la chaine
de valeur. Ainsi, il y’a un véritable manque de communication entre les différents acteurs de
la chaine de valeur de I’huile de palme. L’évaluation des parameétres physico-chimiques de
I’huile de palme de la Casamance permettra de faire une comparaison qualitative avec les
huiles de la sous-région et ainsi permettre d’¢laborer des stratégies pour une meilleur
valorisation de cette huile.

Mots clés : Diagnostic, chaine de valeur, huile de palme, Casamance, Sénégal



Abstract

Palm oil is the world's leading vegetable oil. In Casamance, this oil is used in the cooking of
many traditional dishes. However, production remains traditional, with rudimentary
equipment, and the oil also faces a competition problem. The aim of this study is to contribute
to a better valorization of Casamance palm oil. Specifically, a diagnosis was made of the
perception of the three links in the palm oil value chain: production, distribution and
consumption. The survey involved 88 producers in the villages of Diagnon and Tapilane, 700
consumers in the city of Ziguinchor and interviews with a number of distributors in
Ziguinchor markets. The results showed that, on the one hand, distributors claim that they can
no longer obtain quality oil from producers. They are obliged to "refine" the oil before putting
it on the market. The results also showed that 63% of consumers prefer palm oil to refined oil.
According to them, the oil on the local market is of poor quality because distributors mix it
with other products to increase their profits. As a result, 52.2% of consumers prefer Guinean
oil to that available on local markets. Consumers recognize a difference between the oils
thanks to the taste and especially the color of the palm oil. The surveys also showed that all
players in the oil value chain agree that the manufacturing process, heat and the mixing of any
other product with palm oil have an impact on its quality. As for other quality factors,
perceptions differ between the different players in the value chain. Thus, there is a real lack of
communication between the different players in the palm oil value chain. Assessment of the
physico-chemical parameters of Casamance palm oil will enable a qualitative comparison to
be made with oils from the sub-region, and thus enable strategies to be devised for better

valorization of this oil.

Keywords: Diagnosis, value chain, palm oil, Casamance, Senegal



Table des illustrations

Table des figures

Figure 1: Coupe transversale d’un fruit du palmier @ huile.........c.ccoocooviiiininininee 3
Figure 2: Coupe de fruit des différents types de Elaeis guineensis Jacq........ccceeeveeeeeesnveennnnn. 3
Figure 3: Dérivés du palmier @ hUile........c.ooooviiiiiiiiiiicccceeeee et 4
Figure 4 : Huile dérivée de la variété Ténéra (1) et celle de Dura (2).....ccceeveeeeevievienieeeennnnn. 5
Figure 5 : Carte de la localisation des zones d'étude.............cceevuerieniininienieiieeieee e 7
Figure 6 : Nombre d’année d’expérience des producCteurs............cecvveereveeercreeeeeniiieeeeeesnveeeennn 12
Figure 7 : Pratiques associées a 1’exploitation des palmiers a huile............cccoeveeievciineeennnnen. 13

Figure 8 : Comparaison des facteurs d’altération de I’huile de palme selon les producteurs...13

Figure 9 : Grimpeur (1) et outils de récolte (2) de régime de palme...........cceeeverevvvirennneennee. 14
Figure 10 : Egrappage d’un régime du palmier a huile.............cooooiiiiiiii 14
Figure 11 : Vannage des noix du palmier a huile...........ccooeviiiiiiiiiiiiiiiieeeeceeeee e, 15
Figure 12 : Séchage des noix du palmier & huile...........cccooviiiiiiiiiniiniiiceccce, 15
Figure 13 : Pilage des noix séche et mise en ébullition des coques..........ccceeveriereirienieneennne. 16
Figure 14 : Extracteur d'hUile.........cooouiiiiiiiiiie e 16
Figure 15: Raffinage de I’huile de palme au marché de Tiléne...........c.cccovvevvveeeicniiieeenie. 17
Figure 16 : Produit obtenu apres filtration de I'huile..........cocoeviriiniiiiniiniiiceeee, 18
Figure 17: Moyen d’identification d’une bonne huile par la population de Ziguinchor.......... 19
Figure 18 : Facteurs d’altération de I’huile de palme selon les consommateurs...................... 20
Figure 19 : Explication du choix du type d’huile par la population casamangaise................... 21

Liste des Tableaux

Tableau 1: Distribution des quotas selon les quartiers Cibles...........ccoceevierciierienciienieniieiens 10

Tableau 2: Fréquence de consommation de 1’huile de palme dans la région de Ziguinchor....18

Liste des annexes

Annexe 1 : Diagnostic du maillon de la consommation de 1’huile de palme de la Casamance
dans la région de Ziguinchor.

Annexe 2 : Diagnostic du maillon de la production d’huile de palme.

Annexe 3 : Guide d’entretien pour les distributeurs.



Liste des sigles et abréviations
HP : huile de palme

FC : fréquence de citation

NB : nombre

Cit : citation

Fréq : fréquence

OBS : observation

CEA-AGRISAN : Centre d’Excellence Africain pour I’Impact ‘Agriculture pour la Sécurité
Alimentaire et Nutritionnelle’

UASZ : Université Assane Seck de Ziguinchor
UCAD : Université Cheikh Anta Diop de Dakar
ESP : Ecole Supérieure Polytechnique de Dakar

ISRA : Institut Sénégalais de Recherches Agricoles.



Table des matieres

DIEAICACES.......o.eeiiiiiiteete ettt ettt b et et b et et h et ettt eae 1
REMEICICIMENIES. ..ottt ettt e e 11
RESUIMEC. ...ttt ettt et e st e e e 111
ADSTIACT. ...ttt ettt ettt et ettt v
Table des IUSTrations............ocooiiiiiii et e \%
Table des fIGUIES..........coooiiiiiiie ettt e e et e e e st e e e ssasareeeesannnnnnes v
Liste des sigles et abréviations...................cccooiiiiiiiiii e vi
INErOAUCTION. ......ooiiiiiiiii ettt e sa e et e et s it e st eee s 1
Chapitre 1 : ETAT DES CONNAISSANCES........oi e 2
1.1 Palmier & DUile.....uuiieiiuiiiiiniinniinninniicntnseicsnisssnssstessssssssssssssasssssssssssssssses 2
1.2 D ) P 2
1.3 Dérivés du palmier & huile........coueeieveiiiiseiiiisnninssnicnsnicssnncnsnicssnscssseesecssssssssseces 4
14 Huile de Palme........ueiioeeiiniiicsieiissnicssnicssnninsssncssssncssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssses 4
1.5 Chaine de valeur de ’huile de palme...........ccooveievvrrnsvrinssnricssnnisssnrcssssrcssnseeccsnes 5
Chapitre 2 : MEthodologie................coooiiiiiiiiiiiiee et e s aee e 7
2.1  Présentation de la zone d’étude................c..oooiiiiiiiiiiiii e 7
2.2 Caractéristiques socio-économiques de la région de Ziguinchor...............cc..... 7
2.3 L@ 1111 B PN 8
24 ENQUELE...uueiiereiirieienieicsseicssenssssnissssnsosssnssssssssssasssssasssssassssssssssssssssasssssasssssssssnssssss 8
24.1 Collecteurs des dONNEES........cucevueeeseeeseissnniseisssncssensssnssessssnesssssssnsssssssssessssssses 8
2.4.2  Echantillonnage.........ceiiiniiiiisiiissniicssnnicssnnccsssesssssnessssessssncsssssessssesssssssssssssses 8
2.43  Criteéres de raisonnement des échantillons............ccccoeeevvuieveinsseiccnisneecsssnecenans 9
2.4.4  Fréquence et mode de COlleCte....uunninnnennuennsnnnsnnsnensaenssnecsaneessssnecsssanessssnnesens 10
24.5 QUESTIOMMAITE. .ceeeeeeeeeeeeeenrrcrsnsenrecccssssssnnsassssecsssssssnsssassescssssssssnasssssesssssssssansassans 11
2.4.6  Traitement et analyse des dONNEES.........ecevvuricrvnricssnrccssnressnresssncssasscssssecssasens 11
Chapitre 3 : RESULTATS ET DISCUSSION........oooiiitiiiiiiiiiieteeee et 12



3.1 RESULTATS . ...uuieteietennentensnesnsssnsssessnesssssssssssssssssessassssssassssssssssssssssssassssasssasses 12

3.1.1  Diagnostic du maillon de la production............ceeeveeiseecsennsneeccssneecsssneecsnnne 12
3.1.2  Diagnostic du maillon de la diStribution............cceevveeeserisernseccsnecssencsnnecnnns 17
3.1.3  Diagnostic du maillon de l1a conSOMMAtiON.......ccovvererrrercssnrcssnreccsssrnnenesssnns 18

3.2 DISCUSSION..cciiieiiiitiiiiteiniteesiteesssnecsssencsssnecssanscsssnsssssnessssnesssssessssssssssssssessssssssnaes 21
3.2.1 Comparaison de la perception entre consommateurs-distributeurs............ 21
3.2.2  Comparaison de la perception entre consommateurs-producteurs............. 22
3.2.3  Comparaison de la perception entre producteurs-distributeurs.................. 22
CONCLUSION et PERSPECTIVES. ..ottt 25
REFERENCES ... ...ttt ettt e e e 26
ANNEXES. ... ettt ettt ettt et e e ettt s et et e e et e e e e e e aabeeeeaen 30



Introduction
L'huile de palme est préparée a partir du mésocarpe charnu du fruit du palmier a huile ( Elaeis

guineensis) (CODEX, 2023). C’est la premicre production mondiale d’huile parmi les huiles
végétales et sa production est passée de 54 millions de tonnes en 2014 (Monde, et al., 2019) a
75,8 millions de tonnes en 2020 (FAO, 2020). On s’attend a ce qu’elle continue d’augmenter
tres fortement car, la demande devrait se situer entre 120 et 156 Mt en 2050 (Corey, 2009). Ce
succes s'explique par une demande toujours croissante, venant initialement de l'industrie agro-
alimentaire (Ruysschaert, 2016). La production a principalement lieu en Indonésie et en
Malaisie, qui concentrent 85% de la production mondiale. Le reste est produit dans des pays
tropicaux d’Asie, d’Afrique et d’Amérique latine (WWEF, 2020). D’apres la FAO (2020), le
Sénégal a produit environ 14000 tonnes d’huile brute en 2020. Cette production a lieu

principalement en Casamance.

L’huile de palme possede de trés nombreux usages, répartis en trois catégories : 80% pour
I’agroalimentaire, 10% pour I’oléo-chimie et 10% pour le biodiesel (RIVAL, 2020). C’est
¢galement 1’huile la plus riche en tocophérol (Sen et al, 2010 ; Sundram et al., 2003). Le
tocophérol est également important pour la santé de la peau, car il peut aider a protéger contre
les dommages causés par les rayons UV du soleil et a prévenir le vieillissement prématuré de
la peau (Rafflegeau, Nanda, & Genot, 2020). Selon Lecerf [CITATION Lecl7 \n \t \l 1036 ],

I’huile de palme brute est trés riche en caroténoides (responsables de sa couleur rouge).

L’huile de palme constitue 1'un des principaux ingrédients de la cuisine africaine. Selon Sagna
et al. (2019), les produits comme I’huile de palme, la soupe de palmiste (« Thébin »), le vin
de palme et autres contribuent beaucoup a I’alimentation de la population du Sénégal en
général et de celle casamangaise en particulier. Cependant, la production reste traditionnelle
avec un équipement rudimentaire et I’huile est également confrontée a un probleme de
concurrence. La présente étude a pour objectif de contribuer a une meilleure valorisation de
I’huile de palme de la Casamance. Spécifiquement, il s’agira de faire un diagnostic sur la
perception des trois maillons de la chaine de valeur de I’huile de palme que sont la
production, la distribution et la consommation. Ce document comporte trois chapitres. Le
premier chapitre traite de 1’état des connaissances sur le palmier a huile ainsi que ses
différentes dérivées. Le second chapitre, présente la zone d’étude et 1’approche
méthodologique utilisée. Enfin, les résultats et la discussion sont présentés dans le troisiéme

chapitre qui sera suivi de la conclusion.



Chapitre 1 : ETAT DES CONNAISSANCES

1.1 Palmier a huile

L’origine africaine du palmier a huile remonte a 1’¢ocene (plus de 20 millions d’années), des
pollens ont été retrouvés dans des sédiments de Guinée, du Sénégal et du Nigeria sur une
bande cotiere longeant I’Océan Atlantique, cette zone que les spécialistes appellent « oil palm
belt » s’¢étirant du Sénégal a 1’ Angola [ CITATION Stil18 \l 1036 ]. Des graines millénaires ont
aussi été retrouvées en Ouganda. Le palmier a huile africain (Elaeis guineensis Jacq.) est une
espece appartenant a la sous-famille des Arecoideae, a la tribu des Cocoseae, et a la sous-tribu
des Elaeidinae [ CITATION Hel05 \l 1036 ]. C’est une plante Allogame, monoique avec une
croissance en hauteur indéfinie. Il a une couronne composée de 30 a 45 feuilles vertes de 8 a
10m de long surmontant un stipe cylindrique unique [ CITATION Jeall \l 1036 ]. Tres
exigeant en eau, le palmier a huile dispose d'un systéme racinaire des plus étendus. En effet,
ses plus grandes racines peuvent mesurer jusqu'a 30 métres mais, elles ne plongent pas au-
dela d'un meétre en profondeur. Cette morphologie racinaire permet un captage maximal de
I’eau. L’une des exigences fondamentales du palmier est son gotit prononcé pour la chaleur.
Des conditions optimales lui fourniraient des températures moyennes de 25°C a 28°C

[ CITATION Espace réservél \t \l 1036 1.

Les fleurs du palmier a huile sont réunies en inflorescences, les unes males, les autres
femelles, et apparaissent a 1’aisselle de chaque palme, excepté en cas d’avortement précoce.
Les fruits, trés riches en huile, sont des drupes ovoides, charnues, réunies en « régimes ». A
I’age adulte, un régime mir peése en moyenne 15 a 25 kilos et porte environ 1 500 fruits. En
2020, le Sénégal a produit 14 milles tonnes d’huile de palme. Cette production est plus faible
par rapport a celle de la Guinée (50 milles tonnes), celle du Bénin (80 milles tonnes), celle du
Cameroun (290 milles tonnes), et celle de la Cote d’ivoire (492,8 milles tonnes)[ CITATION
FAO20\1 1036 ].

1.2 Fruit

Le fruit (figure 1) est une drupe sessile de forme assez variable. Un fruit pese entre 10 et 30 g
et se compose généralement d’une amande (faite d’un embryon et d’albumen), d’un
endocarpe ligneux (coque), de mésocarpe (pulpe) et d’un exocarpe (peau) [ CITATION Crol4
\[ 1036 1.


http://www.ecologie-humaine.eu/DOCUMENTS/SEH_For%C3%AAt/Foret_19_Maley.pdf

Amande (embryon et albumen)

Endocarpe (cogue)

MeEsocarpe (pulpe)

Exocarpe (peau)

Figure 1: Coupe transversale d’un fruit du palmier a huile

Chez le palmier a huile, ils coexistent trois types définis par la morphologie interne de leurs

fruits. Selon les proportions de pulpe et de coque, on distingue (figure2) :

e Le type « dura » caractérisé par une coque, souvent de plus de 2 mm d'épaisseur et

une pulpe assez peu abondante (35 a 70 %) ;
* Le type « pisifera» est reconnaissable par l'avortement quasi systématique des

inflorescences femelles mais aussi a I’absence de coque dans la noix ;
e Le type « ténéra » est un hybride mendélien des deux précédents et se caractérise par

une coque mince inférieure a 2 mm d'épaisseur et une pulpe trés abondante (jusqu'a 90

% et plus).

La variété la plus répandue (presque unique) en Casamance maritime est la dura
nigrescens [ CITATION Espace réservél \t \l 1036 ]. La sous-espéce nigrescens possede
des fruits qui sont de couleur noire pendant leur croissance (vert a la fructification et

rouge-orangé a maturation).

pisifera
sh/sh

tenera
Sh/sh



Figure 2: Coupe de fruit des différents types de Elaeis guineensis Jacq.

[ CITATION Sin13 \ 1036 ].

1.3 Dérivés du palmier a huile

La presque totalité des parties du palmier a huile est exploitée par les populations locales pour
divers usages. Les noix de palme renferment 1'huile de palmiste que I’on extrait de I’amande
et I’huile de palme contenue dans la pulpe [ CITATION Etul6 \l 1036 ]. Cette huile posséde
de trés nombreux usages (figure 3), répartis en trois catégories : 80 % pour I’agroalimentaire,
10 % pour I’oléo-chimie et 10 % pour le biodiesel [ CITATION RIV20 \l 1036 ]. 1l y a aussi
le vin et I’alcool de palme fabriqués a partir de la seve de palmier, trés populaire en Afrique.
Le palmier a huile fournit des matériaux de construction comme les clotures, balais, cordes
bois de chauffe, etc. qui contribuent également au bien-étre social de la population (Arbonier,

Bonnet, & Grard, 2008 ; Carrere, 2010 ; Sagna, 2016).

Palmera huile J

Fruit Vin de palme Noyaux

Huile de palmiste

Tour‘teau{r’fsidus Huile de palme
de pressage)
‘ |
Alimentation Industrie Industrie Industrie Savons
pourle bétail chimigque et Agroalimentaire pharmaco- liquides
pétroligre chimique Produits
d'entretien
Viande Encres | | Additifs alimentaires Aprés shampoing
Eufs Plastiques Biscottes Dentifrices Savons
Fromages Carburants Viennoiseries solides Hygigne
Chocolats Céraales Meédicaments

Soupes Plats cuisings

Figure 3: Dérivés du palmier a huile
1.4 Huile de palme

L’huile de palme est extraite du fruit d’un palmier d’origine africaine : le palmier a huile. Elle

est obtenue en pressant la pulpe. A ne pas confondre avec I’huile de palmiste, issue du noyau



du fruit [ CITATION LAN15\1 1036 ]. Incontestablement, le palmier a huile bat le rendement
a ’hectare de tous les autres oléagineux. Avec un rendement moyen mondial de 3,8 t/ha il
produit dix fois plus d’huile a I’hectare que le soja [ CITATION Riv13 \l 1036 ]. Au niveau de
I’espace UEMOA, le palmier a huile est la premiere sous filiére de la filiere oléagineuse. Elle
a réalisé a elle seule un chiffre d’affaires de 238 milliards FCFA en 2002, plus élevé que celui
des sous filieres graines de coton et arachide réunies [ CITATION Labl6 \l 1036 ]. On
distingue différents types d’huiles en fonction des variétés et des modes de transformation

utilisées :

e L’huile rouge s’obtient a partir d’huile de palmiers sauvages (Dura) avec une extraction

par chauffage (figure 4). C’est I’huile la plus chére [ CITATION Fer12\1 1036 ] ;

e L’huile qui s’obtient a partir d’huile de palmiers sauvages (Dura) avec une extraction par

fermentation ;

e L’huile artisanale, plus claire, s’obtient a partir d’huile de palmiers améliorés (Ténéra)
avec une extraction par chauffage (figure 4). Elle est peu appréciée seule et elle est
souvent mélangée avec de I’huile rouge par les commercantes pour étre vendue plus

facilement. Elle est aussi beaucoup utilisée pour la saponification ;

¢ L huile industrielle qui s’obtient a partir d’huile de palmiers améliorés (Ténéra) avec une
extraction industrielle. Elle est principalement destinée a la saponification et a
I’exportation vers les bassins de consommation africains non producteurs d’huile de

palme.

Figure 4 : Huile dérivée de la variété Ténéra (1) et celle de Dura (2)



[ CITATION Ferl2 \l 1036 ]

1.5 Chaine de valeur de ’huile de palme

La chaine de valeur comprend toutes les activités allant de la production a la consommation,
ainsi que l'utilisation des déchets d'un certain produit [ CITATION Yol21 \I 1036 ]. Les acteurs
de la chaine de valeur sont les personnes qui se trouvent a chaque maillon de la chaine
nécessaire pour acheminer un produit de I'exploitation agricole au consommateur
[ CITATION McGl14 \l 1036 ].Les acteurs de la chaine de valeur sont ceux qui sont
directement liés aux activités de la chalne de valeur, tandis que les acteurs de soutien
comprennent les ONG et d'autres organismes qui jouent un role important dans la production.
Selon Dunn [CITATION Dunl4 \n \t \I 1036 ], les liens de la chaine de valeur sont les
canaux ou les relations qui relient les différentes activités de la chaine de valeur et par
lesquels un produit passe du stade de la conception a celui de la consommation. Il a ensuite

établi une distinction entre les liens horizontaux et verticaux dans la chaine de valeur :

Les liens verticaux relient les acteurs impliqués dans les différentes activités de la chaine de
valeur, des fournisseurs d'intrants aux producteurs, en passant par les transformateurs, les

grossistes, les distributeurs, les exportateurs et ainsi de suite jusqu'aux consommateurs ;

Les liens horizontaux sont les relations commerciales impliqués dans l'acheminement du

produit jusqu'a la chaine de valeur.

Roduner, [CITATION Rod05 \n \t \l 1036 ] établit une distinction entre les différents acteurs
de la chaine de valeur et les regroupe respectivement aux niveaux micro, macro et méso. Le
niveau micro de la chaine de valeur de I’huile de palme n'inclut que les participants
directement concernés par le produit. Selon Wahab, [CITATION WAH22 \n \t \l 1036 ] au
Nigéria les participants directement impliqués dans le produit principal sont appelés "acteurs
de la chaine de valeur" et sont regroupés au niveau microéconomique. Ils comprennent les
fournisseurs, les agriculteurs, les détaillants et les négociants, jusqu'aux consommateurs
finaux, que le produit soit consommé localement ou exporté. Cette organisation est similaire a
celle retrouvée sur le niveau micro de la chaine de valeur de I’huile de palme au Sénégal.
Généralement, elle est constituée par les producteurs, les transformateurs, les distributeurs ou

détaillants et les consommateurs.



Chapitre 2 : Méthodologie
2.1Présentation de la zone d’étude

La région de Ziguinchor constitue le cadre général de cette étude (figure 5). Précisément,
I’enquéte sur le maillon de la consommation concerne la commune de Ziguinchor. Elle est le
chef-lieu de département et de région et est I’'une des plus grandes communes de la région.
Elle se situe dans le domaine sud-soudanien, au sud du fleuve Casamance entre les villages de
Tobor, de Boutoute et de Djibonkeer. Elle est limitée au nord-ouest par le marigot de Djibélor
et au nord-est par le marigot de Boutoute. De plus, la ville est composée d’un peu plus d’une
vingtaine de quartiers dont Diabir, Lydiane, Grand yoff, Tiléne, Banéto et Kandé ont été ciblés
pour les enquétes. L’étude a par ailleurs concernée le village de Diagnon et de Tapilane pour
le maillon de la production. Diagnon est un village du Sénégal situé dans la région de
Ziguinchor, a proximité de la frontiére avec la Guinée-Bissau. Il fait partie de la communauté
rurale d'Adéane, dans l'arrondissement de Niaguis. Le deuxiéme village Tapilane est un
village du Sénégal situé¢ en Basse-Casamance. Il fait partie de la communauté rurale de
Coubalan, dans l'arrondissement de Tenghory, le département de Bignona et la région de

Ziguinchor.


https://fr.wikipedia.org/wiki/Ziguinchor_(r%C3%A9gion)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ziguinchor_(r%C3%A9gion)
https://fr.wikipedia.org/wiki/D%C3%A9partement_de_Bignona
https://fr.wikipedia.org/wiki/Arrondissement_de_Tenghory
https://fr.wikipedia.org/wiki/Communaut%C3%A9_rurale_de_Coubalan
https://fr.wikipedia.org/wiki/Communaut%C3%A9_rurale_de_Coubalan
https://fr.wikipedia.org/wiki/Casamance
https://fr.wikipedia.org/wiki/S%C3%A9n%C3%A9gal
https://fr.wikipedia.org/wiki/Villages_du_S%C3%A9n%C3%A9gal
https://fr.wikipedia.org/wiki/Arrondissement_de_Niaguis
https://fr.wikipedia.org/wiki/Communaut%C3%A9_rurale_d'Ad%C3%A9ane
https://fr.wikipedia.org/wiki/Communaut%C3%A9_rurale_d'Ad%C3%A9ane
https://fr.wikipedia.org/wiki/Fronti%C3%A8re_entre_la_Guin%C3%A9e-Bissau_et_le_S%C3%A9n%C3%A9gal
https://fr.wikipedia.org/wiki/S%C3%A9n%C3%A9gal
https://fr.wikipedia.org/wiki/Villages_du_S%C3%A9n%C3%A9gal
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Figure 5 : Carte de la localisation des zones d'étude

2.2 Caractéristiques socio-économiques de la région de Ziguinchor

La population de la région de Ziguinchor a plus que doublé en 40 ans entre 1976 et 2019 en
passant de 242 980 habitants a 662 179 habitants. Les hommes dépassent les femmes en
nombre avec un rapport de masculinité de 106 hommes pour 100 femmes. La densité de
population de la région de Ziguinchor s’établit a 90 habitants au kilometre carré. D’aprés les
projections de I’ANSD, la population de la commune de Ziguinchor serait de 281915
habitants en 2023. On retrouve dans la région de Ziguinchor une forte diversité ethnique avec
une population majoritairement Diolas (57,8%), suivis des Mandingues (11,10%), puis des
Pulaars (10,5%) et enfin des Ouolofs, Manjacks, Ballantes, Séréres, Mancagnes... qui
occupent toutes des proportions inférieures a 5% de la population totale. Les principales
activités économiques dans cette zone sont 1’agriculture, la péche et le tourisme. L’agriculture
urbaine est trés importante dans la région car elle contribue a assurer la sécurité¢ alimentaire
des exploitants eux-mémes.

2.3Climat

La région de Ziguinchor est 1'une des régions du pays ou la pluviométrie est la plus

importante. Le régime thermique de la région se caractérise par une température moyenne
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annuelle d’environ 27° C. La moyenne mensuelle maximale a Ziguinchor (37° C) se produit
en Avril, et la minimale (15,50° C) en Janvier. De Janvier a Juin, les températures dépassent
souvent 35° C pendant la journée et tombent en dessous de 20° C la nuit entre décembre et
avril. On rencontre dans la région de Ziguinchor des vents chauds et secs (harmattan) de
secteur nord-est de novembre a mai et des vents chauds et humides (mousson) de secteur sud-
ouest de mai a novembre. L’insolation qui est importante toute I’année avec une légere baisse
en hivernage due au couvert nuageux. Tous ces parametres rendent le climat de la région

favorable au développement du palmier a huile qui a un gofit prononcé pour la chaleur.

2.4 Enquéte

2.4.1 Collecteurs des données

Les questionnaires ont été¢ ¢laborés par un binome composé de Ndeye Gnima Sagna et Awa
Diallo. Les données ont été collectées avec ’aide de trois étudiants en licence 3 en

Agroforesterie a I'université Assane Seck de Ziguinchor.

2.4.2 Echantillonnage
¢ Constitution de I’échantillonnage pour le maillon de la production

Le type d’échantillonnage choisi est un échantillonnage aléatoire a cause des moyens limités
dont nous disposons. Nous avons enquété jusqu’a atteindre le seuil de saturation dans chaque
village et au total 88 producteurs ont été¢ enquété pour les deux villages.

¢ Constitution de I’échantillonnage pour le maillon de la distribution
Initialement, un questionnaire avait ¢été établi pour les distributeurs. Cependant, les
distributeurs n’étaient pas coopérants ce qui nous a amené a changer de stratégie et a opter
pour un entretien (confére annexe 1). Un entretien semi directif a été appliqué aux
distributeurs et il s’est fait aprés prise de rendez-vous et les questions ont été¢ élaborées a
I’avance. Le président des distributeurs de 1’huile de palme des marchés de Ziguinchor et les
femmes distributrices du Marché Tiléne ont été ciblé pour I’entretien parce qu’ils étaient plus
coopératifs. Durant I’entretien, des questions supplémentaires ont été ajoutées en fonction des
réponses données par le répondant. Ces questions concernaient généralement le processus de
fabrication.

¢ Constitution de I’échantillon pour le maillon de la consommation
L’échantillonnage non probabiliste par quota a été choisi a cause des contraintes expliquées
plus haut. De plus, ce type d’échantillonnage ne nécessite pas de base de sondage compléte,
c'est un moyen rapide, facile et peu colteux pour obtenir des données. Ce qui fait qu’il

correspond parfaitement a notre enquéte. Nous avons choisi un quota de 700 consommateurs

9



dont 187 hommes et 513 femmes et supposons que l'échantillon est représentatif de la

population.

2.4.3 Criteres de raisonnement des échantillons
La ville de Ziguinchor a été choisie car, elle est majoritairement composée d’ethnies

traditionnellement consommatrices d’huile rouge. Quant aux villages ils ont été choisis parce
que premierement, nous avons eu des contacts dans ces villages ensuite, ces villages se situent
dans des départements différents. Ceci permettra de comparer les techniques de
transformation de I’huile de palme selon les départements et de trianguler les données
obtenues. Pour les distributeurs, le marché de Tiléne a été choisi parce qu’il est réputé comme

abritant un groupement de femmes spécialisées dans la distribution de I’huile de palme.

e Pour le maillon de la production : les producteurs ont été choisis par la technique
« boule de neige » en faisant d’abord un entretien avec notre contact dans le village
pour connaitre les informations générales concernant la transformation de 1’huile puis,
en faisant du « porte-a-porte » avec le contact qui nous mettait en rapport avec les
producteurs. Pendant I’échantillonnage, 1’age et le sexe ont été prises en compte. Les
mémes questions ont €té€ posées a tous les répondants et les données collectées sont

majoritairement qualitatives.

¢ Pour le maillon de la consommation : les quartiers de Diabir, Lyndiane, Grand yoff,
Tiléne, Baneto et Kandé ont été choisis pour I’enquéte avec un quota pour chaque
quartier (tableau 1). Ce choix s’explique par le fait que les enquétes préliminaires ont
montrées que les populations traditionnellement consommatrices d’huile de palme
(Diola, Mankagne, Peulh, Manjack) sont concentrées dans ces quartiers. Ce choix
nous permet par ailleurs de diversifier I’échantillon en incluant plusieurs couches et
ethnies de la population. Chaque collecteur commence d’abord par son voisin ensuite,
fait du « porte-a-porte ». Dans les ménages, les personnes majeures et susceptibles de
donner des réponses cohérentes sont enquétées. Ce qui implique que dans un ménage,
plusieurs personnes peuvent étre enquétées. Pendant 1’échantillonnage, le genre ou la
situation financiere du répondant n’ont pas été prises en compte. Les questionnaires
sont directifs, et les mémes questions ont été posées a tous les répondants. Seules les
données qualitatives ont été collectées.

Tableau 1:Distribution des quotas selon les quartiers cibles.

Quartiers cibles Quotas

Diabir 200

Lydiane et Grand yoff 200 10
Tiléne 200

Banéto et Kandé 100




2.4.4 Fréquence et mode de collecte
L’enquéte réalisée est une enquéte ponctuelle, non répétée. Les entretiens étaient soit

spontanés, c’est-a-dire réalisés lors de la premiere rencontre, soit réalisés apreés prise de
rendez-vous. Les entretiens ont ét¢ menés en Wolof, Manding et ou en Peuhl par les
enquéteurs en face-a-face, a I’aide de d’un guide d’entretien. Les questions ont été posées
sous forme de discussion pour que I’interviewé soit plus a 1’aise et de manicre ouverte afin de
ne pas influencer les réponses. La collecte des données pour les consommateurs était plus
facile car les répondants étaient en général coopératifs. L’entretien prenait en moyenne deux
minutes mais peut prendre plus de temps selon la disponibilité du répondant. Pour le village
de Diagnon, les producteurs étaient trés coopératifs parce qu’ils connaissaient bien notre
contact. L’entretien durait en moyenne trois minutes. Par ailleurs, les producteurs du village
de Tapilane étaient moins réceptifs a I’enquéte parce que notre contact n’habitait pas le village
et ils n’étaient pas au courant de notre venue. L’enquéte a repris sur rendez-vous le lendemain.
Egalement, pour les distributeurs, les répondants étaient peu coopératifs. En plus de cela, ils
s’affairaient au raffinage et a la vente de ’huile de palme ce qui fait que I’entretien pouvait

durer plus d’une heure.

2.4.5 Questionnaire
® Pour le maillon de la consommation : les questions posé€es concernaient 1’identité du

répondant, les différents modes d’identification d’une bonne huile, la fréquence de
consommation de I’huile de palme, les modes de conservation, 1’origine de la
meilleure huile, le prix d’achat, la préférence entre I’huile de palme et I’huile raffinée,

I’utilisation de I’huile de palme (confére annexe 2) ;

e Pour le maillon de la production : les questions concernaient la plantation (I’age, le
nombre de palmier, I’entretien, les pratiques associées), la période de récolte, le
processus de fabrication, les techniques de conservation de I’huile et le prix de vente
(confere annexe 3). En plus de ceci, certains répondants nous faisaient part de

certaines contraintes de production.
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2.4.6 Traitement et analyse des données
Les données d’enquéte ont été¢ d’abord dépouillées manuellement puis saisies et traitées dans

le logiciel Sphinx qui permet de générer directement les résultats en fonction des variables de
saisie et en utilisant les techniques d’analyses univariées ou bivariées. Les premiers résultats
ont ¢été transformés sur le tableur Excel pour étre présentés sous forme de tableaux, de
diagramme et d’histogrammes. Lors du traitement des données d’enquéte, la variable la plus

utilisée est la Fréquence de Citations (FC) dont la formule de calcul est la suivante :

FC= Nombre de citation

= %100
Nombre total de répondant

Chapitre 3 : RESULTATS ET DISCUSSION
3.1 RESULTATS
3.1.1 Diagnostic du maillon de la production

L’enquéte sur la production dans les villages de Diagnon et Tapilane a montré en premier lieu
que la transformation se fait par groupement dans les deux villages mais seul le groupement
de Tapilane est reconnu. Les producteurs partagent aussi la méme contrainte de production qui
est le manque de main-d’ceuvre. Cette contrainte empéche aux femmes du Village de Diagnon
de profiter pleinement de la transformation d’huile de palme. En effet, dans ce village, apres
la production du groupement du village, les palmiers ne sont plus exploités a cause de
I’indisponibilité de récolteurs. Outre le manque de main-d’ceuvre, les résultats montrent que
seul 3,7% des producteurs ont plus de 20 ans d’expérience contre 70,7% capitalisant entre 1-

10 ans d’expérience (figure 6). De plus, le travail est divisé selon le genre puisque la récolte
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se fait par les hommes et les femmes s’occupent de la transformation pour tous les villages

enquétés.
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nombre d'années d'expérience

Figure 6 : Nombre d’année d’expérience des producteurs

D’autre part, I’enquéte sur les palmeraies a révélé qu’il n’y a que la variété locale qui est
exploitée dans les deux villages. L’age des plantations n’est pas connu et le peuplement de
palmier n’a jamais ¢été inventorié. Par ailleurs, I’entretien des plantations consiste
principalement au désherbage et a 1’¢lagage des branches des palmiers. L’agriculture et le
paturage sont les pratiques qui sont associées a I’exploitation des palmeraies (figure 7).

56%
54%
52%
50%
48%
46%

44%
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42% ——
agriculture paturage

autres pratiques

Figure 7 : Pratiques associées a I’exploitation des palmiers a huile

En plus de la production, les producteurs ont donné leurs avis sur les facteurs d’altération de

’huile de palme. D’apres eux, ’huile de palme peut étre altérée principalement par I’eau mais
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aussi par une surcuisson, le temps de stockage apres récolte, I’humidité, la chaleur et I’aire
(figure 8).
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facteurs d'altération de I'huile de palme

Figure 8 : Comparaison des facteurs d’altération de I’huile de palme selon les producteurs.

En second lieu, I’enquéte a montrer que dans ces deux villages, la récolte se fait
principalement entre avril et mai et que I’essentiel de la production est destiné a la
transformation. De plus, ils partagent le méme procédé de fabrication qui se déroule comme

suit :

+ La Récolte : la récolte se fait principalement entre avril et mai. Les villageois payent
une association de jeunes récolteurs qui habitent les villages voisins. On récolte
lorsqu’un fruit au moins se détache librement du régime et tombe. La récolte est
manuelle et elle se fait a I’aide d’outillages spécialisés : les ciseaux étroits ou larges, la
machette ou les faucilles plus ou moins longues. La récolte des régimes hors de portée
des faucilles est réalisée par un grimpeur qui monte au moyen d’une ceinture (figure
9). Ils peuvent obtenir entre 1 a 10 régimes par pied. Apres la récolte, les régimes sont

stockés pour une premiére fermentation ;

oy

o
!

\

Figure 9 : Grimpeur (1) et outils de récolte (2) de régime de palme
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La premiére fermentation : elle consiste a entasser les régimes a 1’ombre sur des
feuilles d’arbre ou @ méme le sol. Ensuite, les régimes sont arrosés d’un peu d’eau et
recouverts d’une toile pendant au moins 1 a 2 semaines. Ceci permet de faciliter
I’égrappage ;

L’égrappage : 1’égrappage est manuel et constitue la premicre opération apres la
récolte et le transport des régimes a 1’endroit de transformation. Elle permet de séparer

les fruits des rafles pour ensuite procéder a I’éffruitage (figure 10) ;

-Pw.-i N LS
By

Figure 10 : Egrappage d’un régime du palmier a huile
[ CITATION Sagl19 \l 1036 1.

L’éffruitage : c’est une opération manuelle qui consiste a enlever les fruits des
grappes pour ensuite vanner les noix obtenues ;

Le vannage : le vannage est ’opération consistant a séparer les noix de palme de la co
que, des fibres qui les entourent ensuite, d’éliminer les fruits moisis et non mires
parthénocarpiques a I’aide d’une vanneuse (figure 11). Le vannage est une étape impor
tante du traitement des noix de palme car si elle n’est pas correctement faite, 1’huile ob
tenue aura une mauvaise qualité gustative. Apres cette étape, les noix sont séchées puis

pilées ;

Figure 11 : Vannage des noix du palmier a huile
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[ CITATION Sagl19\l 1036 ].
+ Le séchage : il consiste a étaler les fruits sains obtenus aprés le vannage sur une natte
et a les exposer au soleil pendant 5 a 6 jours (figure 12). Ce procédé permet d’éviter
I’humidité qui peut influencer sur la qualité de I’huile et d’éliminer le maximum d’eau

pour faciliter le pilage ;

<

Figure 12 : Séchage des noix du palmier a huile
[ CITATION Sag19 \l 1036 ].
% Le pilage : c’est une opération qui consiste a piler les noix séches a 1’aide d’un
mortier (figure 13). Apres le pilage, la graine et la pulpe sont séparées a I’aide de tamis
qui laissent passer les pulpes et retiennent les graines. Les graines vont étre bouillies

puis filtrées. Ce filtrat sera ensuite utilisé pour y tremper les pulpes qui vont subir la

deuxiéme fermentation ;

Figure 13 : Pilage des noix séche et mise en ébullition des coques
[ CITATION Sag19 \l 1036 ]
+ La deuxiéme fermentation : elle consiste a laisser tremper les pulpes mélangées avec
le filtrat obtenu apres €bullition des coques dans un flit pendant 24 heures pour ensuite

passer a la premiere cuisson ;
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3.1.2

La premiére cuisson : c’est I’opération la plus importante car la qualité¢ de ’huile
dépendant en grande partie de sa réussite. Les flts remplis du mélange apres
fermentation sont mis sur feu doux pendant au moins deux heures. Progressivement, le
mélange se sépare en deux fractions : la fraction brune en profondeur et la fraction
rouge en surface. Cette dernicre correspond a la premiére huile de palme obtenue et
sera séparée du reste du mélange ;

Séparation des produits : L’opération consiste a séparer les fractions obtenues lors de
la premiére cuisson. Pour se faire, I’huile est recueillie et ne nécessitant pas une
deuxiéme cuisson, elle est mise de coté. La fraction brune restante est malaxée puis
filtrée et la pulpe sera ensuite pressée a I’aide d’un extracteur d’huile (figure 14). C’est
ce filtrat qui sera ensuite mis dans des fiits métalliques et pour subir la deuxi¢me

cuisson ;

WG s NN

Figure 14 : Extracteur d'huile

[ CITATION Sag19 \l 1036 ]

La deuxiéme cuisson : elle consiste a mettre les flts avec le filtrat sur feu doux. La
matiere grasse remontera progressivement a la surface et sera recueillie pour subir une
troisiéme et derniére cuisson ;
Troisiéme cuisson : elle consiste a recuire la matiére grasse pour obtenir une huile
plus « raffinée ». Apres la cuisson, on tire 1’huile et on la laisse refroidir pour passer a
I’embouteillage et a la vente.
L’embouteillage et la vente : les huiles obtenues des cuissons sont remplies dans des
bouteilles de 10 ou 20 litres pour étre vendues ou consommeées. La vente se fait sur
place avec un prix moyen de 1250 FCFA par litre et toute la production est vendue le
jour méme. Plus de 96% des producteurs affirment que cette huile peut étre conservée
pendant plus de 12 mois.

Diagnostic du maillon de la distribution
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Les femmes distributrices de ’huile de palme a Ziguinchor ne constituent qu’un petit groupe
de cinq a travailler au « parkdiw-tir » (lieu de raffinage et de distribution de 1’huile de palme)
du marché Tiléne. Elles ne sont pas constituées en groupement car n’en voyant pas 1’intérét.
Leur role est de ‘raffiner’ et de vendre 1’huile qu’elles ont recu des producteurs. Ce processus
consiste a enlever le restant d’eau dans I’huile mais aussi les impuretés. Pour se faire, elles
utilisent des fiits métalliques coupés au milieu (figure 15) qu’elles vont remplir d’huile de
palme et mettre a ébullition sur du feu de bois. Leur expérience leur permet de savoir quand
est-ce qu’il faut retirer le feu et laisser I’huile refroidir. Aprés refroidissement, I’huile est
filtrée et rempli dans des bidons de 20L, 10L, et 5SL. La vente se fait aussi en détail dans des
sachets. L’impureté obtenue apres filtration de I’huile (figurel6) est utilisée pour la

fabrication du savon noir.

Figure 16 : Produit obtenu apres filtration de ’huile.

L’entretien avec les distributrices a aussi permis de connaitre les difficultés qu’elles
rencontrent. D’aprés elles, leur travail est rendu difficile parce que, avant, elles vendaient
directement I’huile fournie par les producteurs tandis que maintenant, elles sont obligées de
raffiner I’huile. A cela s’ajoute ’augmentation du prix de I’huile et la cherté du prix du

transport qui impactent fortement sur leur bénéfice. Concernant les facteurs pouvant altérer la
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qualité de I’huile, elles affirment que le soleil est le principal facteur qui altére I’huile. En

outre, le mélange de tout autre produit avec 1’huile impacte sur sa qualité.

Par ailleurs, I’entretien avec le président des distributeurs de la ville de Ziguinchor a permis
de mieux connaitre le circuit de la distribution. I1 affirme que ses fournisseurs se trouvent en
Sierra Leone et en Guinée Bissau. Il achete le litre a 1100 FCFA et le revend a 1200 FCFA. En
faisant ses achats, il affirme pouvoir reconnaitre une bonne huile a travers le gott. Pour le
stockage, il utilise soit un fit métallique soit un fiit en plastique comme contenant. Ces
contenants proviennent du recyclage (anciennes bouteilles d’huile raffinée) et sont nettoyés

avec de I’eau de javel et du « Khéme » (hydroxyde de sodium).

3.1.3 Diagnostic du maillon de la consommation
La plupart des consommateurs étaient coopératifs pour 1’enquéte. Les résultats obtenus nous

montrent que 57,6% de la population consomme I’huile de palme de fagon hebdomadaire
(tableau 2). Cependant, 24% de la population consomme cette huile trés rarement.

Tableau 2: Fréquence de consommation de I’huile de palme dans la région de Ziguinchor

Nb. cit. | Fr@q.

fr€quence

Tr€s rarement 168 | 24,0%
hebdomadaire 403 | 57,6%
mensuel 129 | 18,4%
TOTAL CIT. 700 100%

Pour I’enquéte sur les parametres qui caractérisent une bonne huile, les avis sont partagés.
Cependant, la majeure partie de la population reconnait une bonne huile a travers la couleur,

I’odeur, la texture mais surtout a travers le gott (figure 17).
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Figure 17: Moyen d’identification d’une bonne huile par la population de Ziguinchor

D’autre part, pour 52,2 % de la population étudi¢e, la meilleure huile proviendrait de la

Guinée Bissau, alors que pour 44 % c’est en Casamance et 3,8 % penchent pour la Guinée

Conakry.

L’enquéte sur les facteurs d’altération de I’huile montrent aussi que les avis divergent. En
effet, 69 % de la population étudiée affirment que 1’huile naturelle ne s’altére pas mais, le
mélange a tout autre produit altérerait sa qualité (figure 18). Pour certains, I’aire, la chaleur, le
temps et le processus de fabrication influenceraient la qualité de I’huile. Cependant, d’autres
affirment que la différence observée sur la qualité de 1’huile est seulement due aux différentes

variétés de palmier a huile.
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Figure 18 : Facteurs d’altération de ’huile de palme selon les consommateurs

Les résultats montrent également que les consommateurs ont aussi quelques astuces pour la
conservation de I’huile de palme. Pour les techniques de conservation de I’huile, 78,3% de la
population affirme qu’il n’y a pas de technique particuliere et qu’il suffirait de mettre I’huile
dans une bouteille en plastique propre et bien fermer la bouteille. Pour le reste, les réponses

obtenues sont parfois contradictoires :
* 10,9 % pensent qu’il faut éviter le contact de la bouteille avec le sol ;
* 4,6% pensent qu’il faut éviter la chaleur ;
e 3,3% creusent un trou et enterre la bouteille ;
¢ 1,3% ajoutent du sel a I’huile ;
* 1,1% pensent qu’il faut exposer la bouteille d’huile au soleil ;
* 0,2% ajoutent de 1’arachide a I’huile ;
¢ 0,2% ajoutent du sucre a I’huile.

En revanche, les résultats montrent que la majorité de la population utilise I’huile de palme de
fagon traditionnelle. Effectivement, I’huile de palme est essentiellement utilisée comme
condiment par 92,6 % de la population étudiée. Malgré les problémes de disponibilité¢ de la
« bonne qualité », 63 % de la population préférent 1’huile de palme aux huiles raffinées du fait
de leur habitude alimentaire (figure 19) et du fait qu’ils considérent I’huile de palme comme
plus disponible et meilleure pour la santé. Cependant, 4,8 % de la population affirment avoir
recu une contre-indication médicale pour des problémes d’ulcére, d’estomac, d’asthme, de

tension artérielle, de diabéte et d’allergie.
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Figure 19 : Explication du choix du type d’huile par la population casamancaise
3.2 Discussion

3.2.1 Comparaison de la perception entre consommateurs-distributeurs

D'une fagon générale, les consommateurs ont des exigences de qualité particuliéres pour les
huiles de palme rouge. Leur couleur doit étre rouge sombre, elles doivent étre limpides et
fluides, ne pas "dormir", autrement dit ne pas présenter de phase figée ou de dépots et on ne
doit pas ressentir "de géne dans la gorge" lors de leur consommation. Concernant le fait que
I’huile « dort », Lecerf [ CITATION Lecl7 \n \t \I 1036 ] explique cela par le fait que le
point de fusion de I’huile de palme se situe a 36°C, au-dela de cette température, elle passe de
la consistance solide a la consistance liquide. En outre, Les consommateurs affirment pouvoir
reconnaitre une « bonne huile » a travers le gotit ou la couleur et ceci correspond au point de
vue des distributeurs. Ce qui explique le fait que I’huile « dort » a température ambiante. Par
ailleurs, les enquétes montrent une divergence concernant la provenance de la meilleure huile.
Pour les consommateurs, la meilleure huile provient directement de la Guinée-Bissau alors
que pour les distributeurs, ¢’est la Casamance qui produit la meilleure huile. En effet, Pour les
premiers, 1’huile sur le marché est mélangée avec d’autres produits (‘feuleule’ ; de ’eau ;
autres huiles, etc.) par les distributeurs pour augmenter leur profit alors que pour les seconds,
la différence constatée sur les deux huiles se justifie seulement par les différentes variétés
présentes dans les palmeraies. Le président des distributeurs ajoute a cela qu’il est fourni par
la sous-région a cause de la rébellion qui a rendu les plantations dangereuses et de la
déforestation qui s’en est suivie. L’huile de la Guinée-Bissau apparait comme la plus réputée
des huiles rouges s’échangeant entre la République de Guinée, le Sénégal, la Guinée-Bissau et

les pays limitrophes [ CITATION Tid17 \l 1036 ]. Selon Ferrand et al. [ CITATION Ferl2
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\n \t \[ 1036 ], environ 10 000 tonnes d’huile de palme sont exportées annuellement par la

Guinée vers les pays limitrophes, particulicrement la Guinée-Bissau et le Sénégal.

3.2.2 Comparaison de la perception entre consommateurs-producteurs
Parmi les consommateurs, 44% aftfirme que la meilleure huile est produite dans les villages
casamancais. Seulement, cette huile est rare sur le marché. Cela pourrait s’expliquer par le
manque de main-d’ceuvre pour la récolte et la transformation de I’huile de palme dans les
villages. Concernant les facteurs d’altération, les consommateurs affirment que I’huile de
palme peut s’altérer en présence d’eau ou de tout autre produit. Ceci est en parfaite corrélation
avec ’avis des producteurs. En effet, la qualité des huiles artisanales dépend de
deux principaux facteurs : l'altération enzymatique avant I’extraction et
I’oxydation de I’huile pendant le stockage [ CITATION REB16 \l 1036 ]. De plus, les
conditions du stockage telles que la chaleur et la lumiére vont augmenter la vitesse d’auto-
oxydation de I’huile [ CITATION Cuvl2 \l 1036 ]. Par ailleurs, certains consommateurs
affirment que la qualité¢ de I’huile dépend du type de noix et du processus de fabrication qui
varie selon les villages de production. Ceci est semblable aux résultats trouvés chez les
consommateurs en Cote d’ivoire par Cheyns [ CITATION CHEOI \n \t \l 1036 ] qui affirme
que pour les consommateurs, les deux critéres principaux de différenciation des qualités
d'huile rouge sont : la nature des graines utilisées, (...), le procédé de transformation, le plus
souvent identifi¢ par un territoire (région, village, etc.). De surcroit, les consommateurs
ajoutent que, les noix séchées puis pilées au mortier et malaxées par la suite produisent une
meilleure huile que lorsque les noix sont bouillies puis pilées et ensuite malaxées. Toutefois,
pour produire une huile de qualité, les producteurs prennent le soin de bien trier les noix pour
ne conserver que les noix saines. Apres cela, lors de la cuisson, ils font le maximum pour ne
prendre que I’huile qui se trouve en surface. Ce processus rejoint celui trouvé par Dury et al.
[ CITATION Dur02 \n \t \l 1036 ]. Selon eux, les facteurs d’amélioration de I’huile peuvent
étre le processus de fabrication, 1’utilisation de fruits frais, I’importance du tri, la nécessité
d’une bonne hygi¢ne sur le lieu de fabrication de I’huile et la nécessité d’avoir de bonnes
machines.

Les résultats des enquétes montrent que la demande en huile est tres forte. Ceci s’explique par

le fait que toute 1’huile produite est vendue sur place le méme jour.
3.2.3 Comparaison de la perception entre producteurs-distributeurs

Différents facteurs peuvent altérer la qualité de I’huile de palme. Cependant, les producteurs

et les distributeurs sont en connivence sur le fait que le mélange de 1’huile avec d’autres
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produits et un contact prolongé avec la chaleur altére sa qualité. Selon Kayembe et al.
[ CITATION Kay21 \n \t \l 1036 ], le chauffage détériore plusieurs vertus de 1’huile de
palme. En effet, lorsque les graisses sont soumises a la chaleur, ’oxydation thermique
survient et cela peut conduire aussi a la détérioration de la qualité nutritionnelle de 1’huile. Par
ailleurs, les distributrices affirment que leur travail est rendu difficile par le fait que le
processus de fabrication n’est plus respecté par les producteurs. Elles sont obligées de refaire
une partie du processus pour obtenir une meilleure qualité. Ceci pourrait s’expliquer d’une
part par le fait que le processus de fabrication local est différent de celui des pays fournisseurs
d’autre part, le type de contenants utilisés pour le stockage de 1’huile et le temps de stockage
de I’huile entre la production et le transport jusqu’a Ziguinchor peuvent aussi affecter la

qualité de I’huile.

Le processus de fabrication des producteurs de ces villages est différent de celui trouvé au
Cameroun [ CITATION Abol4 \l 1036 ], en Guinée [ CITATION Grel8 \I 1036 ], au Benin
[ CITATION IFD19 \1 1036 ] et en Cote d’ivoire [ CITATION YAO10 \l 1036 ]. En effet, la
différence réside dans le fait que ces producteurs précuisent les noix avant de les piler alors
que pour les producteurs des pays cités plus haut, les noix sont précuites avant le pilage.

En ce qui concerne les palmeraies, 1’age des plantations n’est pas connu par les producteurs.
Les spécialistes (agronomes, botanistes, anthropologues, etc.) qui ont effectué des enquétes
sur le terrain et ont examiné les pratiques traditionnelles de 1’exploitation du palmier a huile,
concluent que les Africains ne plantent quasiment jamais ce palmier mais, se contentent
d’exploiter des peuplements naturels.

La qualité nutritionnelle de I’huile de palme est beaucoup controversée. Effectivement, Parmi
les consommateurs, 4,8% affirme avoir arrété la consommation de I’huile de palme suite aux
conseils d’un médecin pour des causes de diabéte, d’hypertension ou de probléme cardiaque.
Ces résultats sont semblables a ceux de Béké[ CITATION Bekl5 \n \t \I 1036 ] qui avait
trouvé que 56% des patients hypertendus disaient que cette huile ne pouvait pas étre utilisée
dans les régimes diététiques. Cependant, le cholestérol étant de nature animale, les huiles
végétales n’en contiennent pas. Sous forme brute ou raffinée, 1’huile de palme n’affecterait
pas négativement le taux de glucose sanguin chez le rat Wistar[ CITATION KOU \l 1036 ].
Par conséquent, cette huile n’augmente pas la survenue du diabéte de type 2. L’huile de palme
fait souvent 1’objet d’attaques sur le plan nutritionnel, que ce soit de la part d’associations mal
informées ou, pire, de scientifiques qui ne devraient pourtant pas ignorer les propriétés

nutritionnelles de 1’huile de palme. Tout ceci a fortement influencé les consommateurs a
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consommer d’autres huiles. Selon Monde et al./ CITATION MONI19 \n \t \l 1036 ], les
principaux motifs évoqués pour la consommation d’autres huiles étaient le fait que ces huiles
sont sans cholestérol. Cependant, le cholestérol étant de nature animale, les huiles végétales
n’en contiennent pas. Les différents motifs évoqués pour le choix d’une autre huile
alimentaire pourraient simplement s’expliquer, ici également par un manque d’information
sur I’huile de palme quant a sa composition.

L’huile de palme est utilisée par 96,2% de la population comme condiment. Le phénomene de
blanchissement de I’huile rouge qui consiste a la chauffer jusqu’a ce qu’elle change de
couleur et passe du rouge au jaune ou au blanc n’est donc pas pratiqué a Ziguinchor. Ce
résultat est contraire a celui trouvé au Cameroun par Rébéna[ CITATION REB16 \n \t \l
1036 ] qui affirme que : chez les consommatrices d’huile rouge, 64 ménagéeres sur 119 et 11
restauratrices sur 26 pratiquent le blanchiment de 1’huile, soit plus de la moitié des personnes

enquétées.
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CONCLUSION et PERSPECTIVES

L’huile de palme est un condiment incontournable dans la cuisine Casamangaise. Malgré une
sous-exploitation des palmiers a huile de la part des paysans, la filicre de I’huile de palme
occupent une place non négligeable dans certains budgets de ménages. Il y a aussi un
véritable manque de communication entre les différents acteurs de la chaine de valeur de
I’huile de palme. La population locale a réellement besoin d’étre informée sur 1I’importance
nutritionnelle de cette huile. Le manque d’information fiable sur la qualité nutritionnelle de
cette huile a aussi conduit & son dénigrement par certains scientifiques du domaine
universitaire mais aussi du domaine médical. L’é¢tude a montrer par ailleurs que ’huile de
palme est un atout majeur pour I’économie au niveau local et national. Pour compléter cette
étude, il serait opportun de :

e Faire des analyses sur la qualité physico-chimique de I’huile de la Casamance ;

e Faire une comparaison avec la qualité des huiles de la sous-région ;

e Faire une campagne de sensibilisation pour conscientiser les populations sur

I’importance de I’huile de palme dans I’alimentation.
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ANNEXES

Annexe 1 :

25/02/2023

Sujet de la recherche : Diagnostic de la chaine de valeur de I’huile de palme (Elaeis

guineensis Jacq.) : perception de la population locale

Interlocuteur(trice) : le président des distributeurs et quelques distributrices du marché

Tiléne de la commune de Ziguinchor
Théme 1 : organisation de la distribution

Etes-vous organisez en groupement ?

Si oui, le groupement est -il reconnu ?

Si oui, combien de femme y a-t-il dans le groupement
Si oui, comment d’homme y a-t-il dans le groupement ?
Quels sont les matériaux utilisés ?

SNk wh =

Théme 2 : huile de palme
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D’ou vient votre huile ?

Comment reconnaissez-vous une bonne huile ?

D’ou vient la meilleure huile ?

Quels sont les facteurs d’altération de I’huile de palme ?
Comment peut-on conservé ’huile de palme ?
Provenance des conteurs de 1’huile ?

Comment nettoyez-vous les conteneurs ?

Nounbkwd =

Theme 3 : Activité du groupement

1. Quelles activités faites-vous ?

Annexe 2 : Diagnostic du maillon de la consommation de 1’huile de palme de la Casamance
dans la région de Ziguinchor.
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2021-2022 - Université Assane Seck

O 1. Homme O 2 Femme

1. Nom 140, Meilleur technigue de conservation?
2. Prénom 11. comment utilisez-vous ' huile de palme?
O 1. Friture O 2. condiment
Vs pourves cocher plisicurs cases.
T 11. préférence entre 1'huile de palme et les huiles raffinées?

Q1. L'huilke de palme O 2 huikes mffinées O 3. ks deux

4. Localité

5. i quelle fréquence cons ommez-vous ' huile de palme?
O 1. hebdomadaire © 2 mensuel O 3. trés mrement

13. 51 huiles raffinées, pourguoi?
O 1. meilleur pour la santé  [] 2 moins chére
O 3 habiude alimentaire [ 4. disponibilité

Vous powrves cocher plusicurs cases
La guestion »'exd pertinente gue 5t Préférence = hulles raffinéex”

. comment reconnaissez-vous une bonne huile?
O 1. lacoulewr O 2 latexure 0O 3 Fodeur
0O 4. le goit 0O 5. suggestion O 6. autres

Fous powves cocher plusieurs coses (5 qu maximwm ).

14. 5i huile de palme, pourguoi?
O 1. meilleur pour la santé [ 2 disponibilité
O 3. moins chére O 4 habitude almentaire

Veus pourves cocher plisicurs cases.
La guestion »'exd pertinente gue 5t Préfevence = Lhuile de patme™

7. si autres, précisez

15. que pensez-wous de 1'huile de la Casamance?

Lo question n'est pertinente gue 5 (halite = “autres™

8. Provenance de la meilleur huile®

16. Avez-wous déji recu nne contre-indication médicale pour
I"huile de palme?
O lLoui O Znon

17. Si oui, pourquei? par qui?

9. Facteurs qui altérent la qualité de |'huile?

La guestion »'exd pertinente gue 5t Contre indication = “oui™

Annexe 3: Diagnostic du maillon de la production d’huile de palme
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|1.Al:-|l.|.ri1-chnl | |I

| 2. Téléphone | II

17. période de récolis

3 _Sene
O 1. Femme O 2 Homme

18, Stockage apris récolte

O 1. par teme O 2 surume biche

O 3 dans un contenewr O 4. autres
| 4. Age de la plantation II P pouves coclur plorcniam cosss
19 si . prévisex]
5. Ohrgamis ation
O 1. Growpement O 2 Individwel
. 5i groupement, esi-il reconng par ' éat? ba o A p gue s Srockeges apnis nicole = ek

10, Mombere dannée ' expéricnce

2 lowi O 2 non CTI T m———
P A n sl p e 1 £ Wiroug - | I
7. sil growpement, combien de | I !I_Hndrrﬁrigln:[-rﬂuhclprl

perssmne perimde”
Far S n sl o g a7 Wiy -

22X (pusmtivé de noix par récol e
&Silmnl,mlﬂienﬁk-z?l I
P A n sl p e 1 £ Wiroug -
2. 5i groupement, combicn & homme? R e e
L | I O 1. Comnmercialisation [ 2. Tromsfommation

b fom n'eal p g 3 £ Wirnuy B Fown pouves coc i placiiver cosss

24 lien de commmercialis atian

13, Pratigmezavous dautre|s ) activipés|s) dans la plantsation?
O LOwi O X Nom

O 1010 ans 2 2 10-Mans O 3 330 ans O 1 surphce O 2 ow marché
Q 4. 340 ans Q 5 phus de 40 ans Piias pressamais Eieliiir plarbivars ciiti
P g n'es gt st Bt i B purordlancitions
10, VaridtdE(s) Wb e e vo Mot ™
O 1. Locale O 2 Améborée
Forers pouves cocher pleciiur corer. 25, b el prix?
12, 5§ aneligrer, quelle est sa provenance ™
P gursticn nivd prerfineads gore o Bur die Dn poesdeaction
o ermamvalurtios ™
o gqurdslicon n'ieaf perfimen e gene 37 Varsdtiys) = ileavords™

26 s tramsformation, qoelle mode®
O 1. Modeme O 2 tmditionnelle

Foun pouves corc i placiivem casss

14, Pratigues(s ) assocideis
O 1. piatumge O 2 agricubure O 3 péche O 4. autres
Firers pouses cocker placiiun coes.

o g nenl

Trunsirm aboe

e Bual alie Lin prrcrclorcdicre

27. lien de la transfor mation

Far n'esf p g 31 ™
15, i smtres, prévises
28, vemyps de s bock xge avant cuisson
O 1. immédimtement ) 2. 24H aprés (3 1 48H aprés
Far Aicvn n sl p e a1’ . 1] Fefa) 7 = b O 4 muire=

29 i suires, précisez?

o gursticn nivwd perfinends goe o docdage = Teeiner”
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30, matériel wtilisd

37. Lieu de wnte?
O Lsurplace O 2.au manché
Fours ponves cocher plusieurs cases

La guestion n'est pertinente gue 8 Bur de la producrion =

"Traniformation ™

31. Source d'ean
O LPuits O 2 wbmnet O 3.777
L guestion r'est pertinente gue 5§ But de la producrion =

"Transfermdarion ™

38. Prix de vente sur place?

La guestion n'est pertinente que o Livw de vente? = “sur place®

31, Temps de séchage

39, Prix de wente au marché? I

La qurestion in'est pertinedre gue o Lien de vente? = “an marchd”

La guestion r'est pertinente gue 5§ Bur de la producrion =

"Trarifermarion ™

40. Mise en bouteille
O L Vemre O 2 phstique

La gquestion n'est pertinente que = But de ln prodicciion =
“Tramsform ation

33, Temps de Trempage

34. Méthode de malaxage
O LPieds O 2Man O 3 modier [ 4. machme

Vens pouves cocher plisienrs cases (3 au mracimnm ).
L guestion r'est pertinente gue 5§ But de la producrion =

“Trrrgfermarion”

41. Facteurs qui altérent la gqualité de I"huile
O 1. Variete [0 2 eau
O 5. aire O f.sokeil O 7. autres

Vs peives cocher plusieurs cases (6 au maxibniom ).

O 3 surcuisson [ 4. humidité

35, Temps de cuisson

41. 81 autres, precisex

La qurestion i'est pertinenre guee o alteration = “ourres™

O L &Fostmet O 2 3o O 3 IH O 4 1H30min | | 43 Reconnaissez-vous une différence entre I'huile artisanale
O 5.2H O 6. phus de 2H et I"huile industrielle?

La guestion r'est pertinente gue 5§ Bur de la production =

"Tranifarmalion ™

36. Quantité produite 44. Durdée de conservation

La guestion n'est pertinente gue st Bur de la production =
"Transfermdarion ™

O lémos O 2 6412mois O 3 Plus de 12mois

La question n'est pertinenre que o Bur de lo production =
“Transfomm atier "
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