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Résumé

Le présent travail porte sur le recensement des diverses utilisations et technologies endogénes de
transformation du fruit @ pain dans le Sud-Bénin, un fruit sous utilisé possédant un grand atout pour
I'assurance de la sécurité alimentaire. Pour cela, une enquéte a été réalisée dans les communes de grande
production et consommation du Sud-Bénin. Les résultats obtenus montrent que quatre groupes socio-
linguistiques et socio-culturels (Goun, Nago, Tori et Wémeénou) utilisaient majoritairement le fruit @ pain avec
des proportions variables suivant les communes (p < 0,001). Le fruit d pain existe sous deux formes, la forme
oblongue et la forme arrondie sur 'ensemble des communes. Les périodes de disponibilité du fruit étaient
inégalement réparties entre les communes avec des proportions variables (p < 0,001) et couvraient toutes
les saisons. Quant aux techniques de conservation, elles variaient d’une ethnie d une autre (p < 0,001) et
étaient entre autres le dépdt du fruit dans I'eau et a I'air libre. Les utilisations alimentaires étaient : le fruit
sous la forme frite, le fruit sous forme bouillie, le fruit pilé, talé-talé, ragodt, zankpiti, fruit brasillé (braisé)
et la pdte du fruit. Les formes frite, bouillie et pilée sont les plus utilisées par les populations.

Mots-clés : fruit d pain, utilisations alimentaires, technologies de ftransformation, conservation,
disponibilité.

Abstract

Endogenous uses and technologies of breadfruit (Artocarpus altilis) processing in Benin

The present work focuses on the identification of various endogenous uses and technologies of breadfruit
processing in southern Benin, an underutilized fruit with a great asset for ensuring food security. For this, a
survey was conducted in the communes of large production and consumption of South Benin. The results
obtained show that four socio-linguistic and socio-cultural groups (Goun, Nago, Tori and Wémeénou) mainly
used breadfruit with variable proportions according to the communes (p < 0.001). The breadfruit exists in
two forms, the oblong shape and the rounded shape on all the communes. Fruit availability periods were
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unequally distributed among municipalities with varying proportions (p < 0.001) and covered all seasons.
Conservation techniques varied from one ethnic group to another (p < 0.001) and included, among other
things, the deposition of the fruit in water and in the open air. The food uses were: the fruit in the fried form,
the fruit in boiled form, the pounded fruit, talé-talé, stew, zankpiti, braised fruit and the fruit paste. The fried,
boiled and crushed forms are the most used by the populations.

Keywords : breadfruit, food uses, processing technologies, conservation, availability.

1. Introduction

La sécurité alimentaire a été définie lors du sommet mondial de I'alimentation tenu & Rome en 1996 comme
ttquand tout le monde a accés en permanence d une nourriture suffisante, saine et nutritive pour maintenir
une vie saine et activen [1]. Au cours de cette réunion, les représentants de 185 pays se sont engagés a
ramener la faim dans le monde a 50 % entre les 1990 et 2015. Cependant, depuis cette réunion, la faim dans
le monde a malheureusement augmenté [2] et le nombre estimé de personnes sous-alimentées a atteint un
niveau record de 1,02 milliard, soit environ une personne sur six [3]. L'un des facteurs responsables de cette
tendance est I'augmentation spectaculaire des prix des produits alimentaires au cours de ces derniéres
années. Ainsi, depuis 2000, I'indice général des prix alimentaires a augmenté de 120 % [2]. La sous-
alimentation globale, les carences spécifiques en vitamines et en minéraux sont répandues dans de
nombreuses régions et représentent une menace importante pour la sécurité alimentaire. Soixante-dix pour
cent de la population sous-alimentée vit dans les zones rurales des pays en développement et dépend
principalement de I'agriculture pour leur subsistance [1]. En tant que tel, le développement agricole doit jouer
un rdle de premier plan dans I'atténuation de la faim dans le monde et accroftre la sécurité alimentaire
mondiale [4]. L'arbre a pain (4rfocarpus altilis Parkinson (Fosherg)) est une culture de base traditionnelle
cultivée pour ses fruits amylacés dans toute I'Océanie [5]. Des rendements en fruits @ pain (fruit de I'arbre d
pain) de 6 t / ha (poids sec comestible) ont été signalés [6]. C'est un rendement impressionnant par rapport
aux cultures de base actuelles, avec des rendements moyens de 4,11 T/ Ha pour le riz (2005), 4T/ Ha de mai's
(1990-2000) et 2,6 T/ Ha de blé (1990 - 2000) [7 - 9]. L'arbre & pain est également une culture d'intrants
relativement faible et constitue un élément clé de certains systemes agroforestiers [10]. Malgré les
rendements élevés, le potentiel d'intrants faibles et les systémes de production durables, I'arbre & pain
demeure une culture marginale & I'extérieur de la région du Pacifique [5]. En Afrique et particulidrement au
Bénin, le fruit d pain est resté négligé malgré sa forte potentialité nutritionnelle d cause des connaissances
limitées que les populations ont sur les saisons de disponibilité, les méthodes de conservation optimale, les
techniques de transformation et de production du fruit. Aussi, aucune étude spécifique jusqu’a nos jours ne
sest intéressée a ces différents aspects de I'espéce au Bénin. Notre étude se propose donc, d'une part de
recenser les diverses utilisations du fruit a pain au Bénin et d’autre part d’énumérer les techniques endogénes
de transformation du fruit, ofin de proposer des techniques modernes et optimales pour améliorer
significativement la sécurité alimentaire et éviter les pénuries alimentaires qui se profilent dans un futur proche.

2. Matériel et méthodes

2-1. Milieu d’étude

Les cadres géographiques de la présente étude ont été ciblés a cause de la production massive de I'espéce
dans lesdites zones ; il s’agit du département de I'0uémé (communes d’Adjohoun, d’Avrankou et de Dangho)
et du département du Plateau (communes d’Adja-Ouéré et de Pobg) situés au Sud-Bénin (Figure 1).
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Figure 1 : Sitvation géographique des zones d étude

2-2. Echantillonnage et collecte des données

Les données sur les différentes utilisations du fruit a pain ont été collectées auprés des chefs de ménage et
des femmes utilisateurs du fruit de I'arbre & pain dans les communes d’Adja-Ouére, Adjohoun, Avrankou,
Dangho et Pobe. Une pré-enquéte portant sur I'vtilisation ou non du fruit a pain a été effectuée sur un effectif
de trente (30) personnes pris au hasard. Ce qui a permis la détermination de la taille de I'échantillon @ partir
de lo Formulede [11] :

U%1—q, XP(1-P)
N=—"T ()

N étant la taille de I'échantillon considérée, P la proportion d'informateurs utilisant le fruit et qui a été
déterminée lors de la pré-enquéte (P = 0,36), U;-a); la valeur de la loi normale @ la valeur de probabilité

1—a/2aveca =5 %estde 1,96, d la marge d’erreur de I'estimation fixée d une valeur de 8 %. L’application
de cette formule donne N = 70,56 qui a été arrondi d soixante-onze (71) personnes.

2-3. Traitement statistique

Aprés le dépouillement, les données de I'enquéte ont été encodées et enregistrées dans une base de calcul
Excel. Les variables telles que les groupes socio-culturels, le sexe, le niveau d'instruction, les activités
menées, les différentes variétés du produit, les saisons de disponibilités, les méthodes de conservation etc.
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ont été prises en compte. Le logiciel R version 3.2.2. a été utilisé pour les traitements statistiques. Les
fréquences relatives a chaque variable ont été calculées. Un intervalle de confiance (1C) a 95 % a été calculé
pour chaque fréquence relative. Le test de chi-carré a été utilisé pour faire ressortir les différences globales
entre les fréquences calculées.

CP = 1,96 /[P“N—‘P” 2)

P étant la fréquence relative et N la taille de ['échantillon.

L’évaluation des usages et des catégories d'usage les plus importants a été faite av moyen de I'Indice
d’Importance Culturelle (IP) dont la Formule se présente comme suit :

it Xj
ni

IP; ), = UV (3)
UV étant la valeur d'vsage dv produit, x;le score par enquété utilisant le produit considéré et n;: le nombre
fotal de personne composant le sous groupe.

Une Analyse Factorielle des Correspondances (AFC) a été ensuite réalisée. Les variables prises en compte ont
été les différentes utilisations du produit, les étapes de transformations et les ethnies.

3. Résultats et discussion
3-1. Statut et activités des utilisateurs du fruit a pain

Le statut et les activités des utilisateurs du fruit @ pain dans les différentes communes enquétées au Bénin
ont été présentés dans le Tableav 1. Les enquétes réalisées montrent que quatre (4) groupes socio-
linguistiques et socio-culturels utilisent majoritairement le fruit d pain avec des proportions variables suivant
les communes (p < 0,001). 11 s’agit principalement des Gouns, des Nago, des Tori et des Wémeénou. L'utilisation
du fruit par ces ethnies s’explique par le fait qu’elles ont une connaissance préalable sur les bienfaits du fruit
a pain car étant les premiers a cotoyer et @ domestiquer I'arbre a pain dans lesdites zones [12]. L'utilisation
du fruit dans les communes enquétées concerne les hommes et les femmes. Par contre, aucune différence
significative n’a été remarquée dans la distribution du sexe dans ces communes (p > 0,05). Le type de sexe
n'influe donc pas sur l'vtilisation du fruit a pain dans toutes les communes enquétées. Ceci dénote que le fruit
a pain est un fruit facile d’accés, sans aucun mythe autour et qui reste a la portée de tous. Le niveau
d’instruction des utilisateurs du fruit a pain, varie selon leur niveau alphabétisation ou non entre les cing
communes. Des différences significatives ont été notées dans la distribution de ces variables au sein des cing
communes (p < 0,001). La plupart des utilisateurs du fruit a pain sont ceux qui ne sont pas scolarisés dans
toutes les communes excepté celle de Pobe (Tableav 1) (ette majorité sexplique par le fait que ces
populations n’ont pas délaissé les habitudes alimentaires de leurs grands-parents qui utilisaient beaucoup
plus ce fruit (Tableav 1) Les mémes observations ont été faites sur d’autres produits traditionnels (degue
ou ablo) [13, 14], oU les technologies traditionnelles de production se transmettaient de génération en
génération. Les utilisateurs du fruit a pain étaient composés entre autres des commergants, des agriculteurs
et des fonctionnaires qui étaient inégalement répartis au sein des communes (p < 0,001) (Tableav 1)
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3-2. Différentes variétés et périodes de disponibilité du produit dans les différentes
communes enquétées

Selon les enquétés, le fruit a pain existe sous deux formes, la forme oblongue et la forme arrondie sur
I'ensemble des communes (Photos 1 et 2). Certains enquétés connaissaient bien les deux types (oblongue
et arrondie) alors que d’autres uniquement la forme arrondie. Ces résultats sont semblables a ceux obtenus
par d’autres auteurs qui ont montré que les fruits a pain sont généralement rondes, ovales ou oblongs allant
de 9 d 20 cm de largeur et plus de 30 cm de long [15]. Le fruit @ pain était disponible en toute saison dans
toutes les communes d’étude. Ces périodes de disponibilité étaient inégalement réparties entre les communes
avec des proportions variables (p < 0,001) (Tahleav 2). Ce résultat est similaire a celuvi de [16] qui a montré
qu'il existe deux d trois périodes de production des fruits & pain avec leur apparition dans les marchés locaux.
Les mémes observations ont été faites par Tella qui a souligné que fruit était disponible toute I'année au
Bénin, mais trés abondant en saison pluvieuse [17].

Photo 1 : Fruit d pain d forme oblongue Photo 2 : Fruit d pain d forme arrondie

3-3. Stratégie de conservations et utilités du fruit selon les ethnies

D’aprés les enquétés, les méthodes de conservations sont le dépdt du fruit dans I'eau, le dépdt du fruit a I'air
libre, le dépdt du fruit dans I'eau et a I'air libre et la congélation. Ces méthodes de conservations variaient
d’une ethnie a une autre (p < 0,001). La méthode de 'immersion des fruits dans de I'eau est pareille d celle
traditionnelle utilisée par les populations desTles du Pacifique [18]. Cette méthode entraine un fractionnement
de I'épicarpe et un ramollissement du fruit. Cependant, les parties intérieures du fruit demeurent
acceptables et les fruits peuvent tre stockés pendant une semaine [19]. Les raisons de I'utilisation du fruit
par les enquétés sont multiples et diverses (p < 0,001). Il s’agit des raisons énergétiques, d’entretien du
corps ou de vitamines ( Tableav 3)
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Tableau 1 : Statut et activités des utilisateurs dv fruit d pain

Pobé Avrankou Adjohoun Dangbo Adja-Ouéré

Variables % IC % C % IC % IC % IC Seuil de significativité

Goun 0.00 0,00 2,86 3,9 250010,0011,11 7.26 4.22 4.68 dok

) Nago 100 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 94,36 5.36 wodok
Ethnies Tori 0,00 0,00 97,14 3.9 5,55 529 0,00 0,00 141 2,74 ok
Weéménou 0.00 0,00 0,00 0,00 69,44 10,64 88,89 7.26 0,00 0,00 ok

Féminin 52.1111,624428 11,64 51,3911,54 50 11,55 50,7 11,62 NS

Sexe Masculin 47,80 11,62 55,71 11,64 48,61 11,54 50 11,554920 11,62 NS
Alphabétisé  8.45 6,47 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 Hok

Non scolarisé 28,17 10,46 31,43 10,87 72,22 10,35 80,56 9,14 81.69 8.99 Hohk

Niveau d'instruction Primaire 8.45 6,47 31,43 10,87 6,94 5,87 13,890 7.99 8.45 6,47 wdok
Secondaire 46,48 11,6 28,57 10,58 0,00 0,00 4.56 5.29 9.86 6.93 wodok

Universitaire 8,45 6.47 8,57 6.56 20,83 9,38 0.00 0,00 0.00 0,00 ok

Agriculteurs 20,83 16,25 28,57 10,58 31,94 10,77 41,67 11,38 47,14 11,69 ok

Apprenants 833 11,06 420 474 0.00 0,00 2.78 3.79 420 474 NS

o Artisans 8.33 11,06 17,14 833 6,94 587 11,11 7.26 1428 8.10 NS
AC‘“’“ESP““‘”I’E‘IESconnnergams 20,17 18,18 32,86 11 33,3310,80 41,67 11,35 32,86 11 ok
Fonctionnaires 20,83 16,25 12,86 7.84 20,83 9,38 0,00 0,00 0,00 0,00 wdok

Autres 12,5 1323 429 4,74 6,94 587 2.78 3.71 1.43 2,78 NS

% : Pourcentage ; IC : Intervalle de Confiance ; NS : différence non significative (p > 0,05); **: p < 0,01 ; ***:
p <000/

Tableau 2 : Différentes variétés et périodes de disponibilité dv produit dans les différentes communes

enguetees
Pobeé Avrankou Adjohoun Dangbo Adja-Ouéré Seuil de
Variables o .
% IC % IC % IC % IC % IC  significativité
. Oblong et ronde 33.8 11 78.57 9.61 44.44 11.48 50 11,55 3511 1111 Ak
Variétés
Ronde 66.2 11 21,43 9.61 55,56 11,48 50 11,55 64,79 11,11 *h
. Saison pluvieuse 57.57 11,92 4,28 4.75 375 11,18 61.11 11,26 76,06 9,93 Ak
Périodes de .
. ... Saisonséche 24,24 10,34 20 9,37 0,00 0,00 30,56 19,32 0,00 0,00 Ak
disponibilité ]
Toute saison 18.18 9.3 75.71 10,04 62.5 11,18 8,33 6,38 23,94 9,03 etk

Y% : Pourcentage ; IC : Intervalle de Confiance ; **: p < 0,01 ; ***: p < 0,001

Tableau 3 : Stratégie de conservation et utilité du fruit selon les ethnies

. Goun Nago Tori Weémenou sigi?giclag:i‘ré
% IC % IC % IC % IC

Congélation 0,00 0,00 3.97 341 000 0,00 0,00 0,00 E

Dépét a lair libre 13,79 1255 4365 8§66 26,7 1020 2857 831 ok
Méthodes de Dépét dans l'ean 75.86 15,57 476 872 5352 116 60,71 0,04 ok
conservations Dépét dans l'cauct & l'air 6,89 9,22 4,76 3,72 1971 925 8,93 5.28 *

Dépét sous le sable 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,79 2,45 NS

Dépét dans les sacs 3,48 6.64 0,00 000 0,00 0,00 0,00 0,00 NS

Energie 58.62  17.93 66,67  8.54  81.69 809 60,18 923 HAE
Raisons de Entretien 31,03 1684 1624 668 1127 735 2407 806 %
l'utilisation du fruit  Grossesse 0,00 0,00 0,00 0,00 2,82 3,85 0,00 0,00 NS

Vitamine 0,00 0,00 14,53 639 422 4,68 10,18 5,70 ook

% : Pourcentage ; IC : Intervalle de Confiance ; NS : différence non significative (p > 0,05); *: p < 0,05, **:
p<00;"*:p<000]
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3-3. Les différentes utilisations et transformations alimentaires du fruit @ pain

Les enquétes ont révélé diverses utilisations du fruit a pain qui sont : fruit frit, fruit bouilli, fruit pilé, talé-
talé, rago0t, zankpiti, fruit brasillé (braisé), pdte (Figure 2). Les principales utilisations du fruit a pain sont
le fruit sous la forme frite, houvillie et pilée. Ce résultat montre que la seule voie de valorisation du fruit a
puin au Bénin est I'vtilisation sous la forme frite, cuite et la préparation sous forme foufou (pilé + banane) [20].
Ce qui s’explique par I'habitude alimentaire des populations d faire frire et cuire les tubercules, étant donné
que le fruit a pain est comparé aux tubercules par ces derniéres. |l en est de méme pour la forme ragodt dont
la valeur de I'indice d'importance culturelle est proche de celle de la forme pilée. La forme talé-talé s’explique
par le ramollissement et le goOt trés sucré du fruit @ pain a l'instar de la banane qui sert @ préparer
originellement ce produit qu’est le talé-talé consommé au Bénin. La forme brasillée ou braisée s’explique par
les habitudes alimentaires des cultivateurs a se procurer de force aprés une pause de long moment des
travaux champétres. La pdte a base de la farine du fruit a pain est la moins connue des populations. Ce faible
niveau de connaissance de ce produit est justifié par I'ubsence de connaissances sur la diversité d'utilisation
du fruit a pain. Ce résultat notifie donc le faible taux de donnée sur I'vtilisation du fruit @ pain [21]. Les
utilisations et transformations alimentaires du fruit @ pain varient d’une région d une autre et sont fonction
des connaissances sur le fruit, des ethnies et des habitudes alimentaires. Ainsi dans les pays comme le
Martinique, la Guadeloupe, les Comores, les Antilles et les Tles du pacifique, on note une diversité
d’vtilisations trés large du fruit selon les ethnies et les habitudes alimentaires [22, 23]. Au Bénin, les
populations connaissent bien le fruit, mais I'absence de connaissances sur la diversité de son utilisation
explique le peu de diversité d’utilisations rencontrées.
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5,00 4
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400 4
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1,00 - i
0,00 -

Waleur de '1C

Figure 2 : /mportance des différentes utilisations alimentaires dv fruit d pain

L’'analyse factorielle des correspondances réalisée sur les différentes utilisations du produit ainsi que les
étapes de transformations en fonction des quatre groupes socio-culturels montre que les deux premiers axes
concentrent 94 % des informations dans le premier cas (Figure 3)et 89,05 % dans le second cas (Figure 4), ce
qui est suffisant pour garantir une précision d’interprétation des résultats. L'analyse factorielle des
correspondances (Figure 3)montre que les fruits bouillis, les fruits brasillés et les ragodts caractérisent les
Tori et les Wéménou. Par contre, les Nago et les Goun utilisent le produit pour en faire du Talé-talé, du fruit
frit et du fruit pilé. Le fruit a pain est largement utilisé sous forme de beignets (Talé-talé), sous forme pilée
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et frite par les Nago au Nigéria [24]. Cette habitude alimentaire est transférée aux Nago du Bénin du fait de
proximité et des liens de familiarité liant les deux pays. Les nago du Benin I'ont par la svite transféré aux
Gouns du fait de la proximité de ces deux ethnies. Les Tori et les Wémeénou assimilent le fruit a pain aux
tubercules d'ignames (Yovotévi en Wémeénou qui signifie « igname des blancs » et Tévitin, I'arbre a pain qui
signifie « arbre d’igname 1) [25] et ont conféré les habitudes culinaires des tubercules d’ignames au fruit a
pain, d’od les fruits bouillis, brasillés et ragoGts observés chez ces derniers.

o |
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Figure 3 : Analyse factorielle des correspondances sur la répartition des différentes vtilisations dv fruit
selon les ethnies

Sur la Figure 4, les mémes regroupements ont été également faits en ce qui concerne les différentes
méthodes de transformation du produit. Les procédés 1,2,4,5,9, 10 et 11 utilisés dans la transformation du
produit sont communs aux Gouns et Nago. Par contre, Tori et les Wéménou utilisent les procédés 3, 6 et 7 pour
la fabrication des différents produits. Plusieurs utilisateurs du fruit a pain d’autres pays utilisent également
ces procédés pour sa valorisation [15, 26, 27]. La similitude dans les usages s’explique par le fait que 4. aftilis
est une espéce exotique qui a été introduite dans les meeurs des populations locales du Sud-Bénin qui I'ont
adopté par la suite. Par contre, les usages du fruit a pain dans les autres pays qui n’ont pas été trouvés dans
cette étude peuvent s’expliquer par les différences culturelles et le niveau de connaissance sur I'espéce. Les
techniques d’obtention de la farine du fruit sont presque les mémes peu importe les auteurs et leur pays
d’origine [28 - 31]. Les procédés 12 et 13 dans lesquels intervient la farine en sont des exemples. Les procédés
1 et 6 sont similaires a ceux utilisés par les populations des Tles du pacifique pour I'obtention du ‘migan’ et
‘du bébélé’ qui sont des produits proches du ragodt et de la forme pilée du fruit @ pain [32, 33].
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Figure 4 : Analyse factorielle des correspondances sur la répartition des différents procédés de
transformations dv fruit selon les ethnies
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Fruit pilé : procédés 1 et 2 ; Fruit bouilli : procédé 3 ; Fruit frit : procédés 4 et 5 ; Ragodt : procédé 6 ; Fruit
brasillé : procédé 7 ; Zankpiti : procédé 8 ; Talé-talé : procédés 9, 10 et 11 ; Pdte : procédés 12 et 13 (Tableav 4).

Tableav 4 : Différentes méthodes de transformation dv fruit d pain par les utilisateurs

Différents types de processus de transformation du fruit a pain par les utilisateurs

Fruit pilé Fruit bouilli Fruit frit Ragoiit ]f"“.“ ] Zankpiti Talé-talé Pite
rasillé
Procédé 1 | Procédél Procédé 3 Procédé 4 | Procédé 5 Procédé 6 | Procédé 7 Procédé 8 Procédé 9 | Procédé 10 | Procédé 11| Procédé | Procédeé 13
12
Fruity mirs | Froits miies | Froitsmirs | Froits mirs | Froits mirs | Froits mies Fruitz | Fruits mirs Fruits miirs | Fruits mies | Fruits mirs | Froits mirs | Fruits miirs
et non &L‘ milrs ramollis | ramollis ramollis i
Epluchage | Epluchage Epluchage Epluchage miirs Epluchage Epluchage a-"l pluchage | Epluchage
i Lavage | Lavage Lavage £
Coupure Coupure Coupure Couplre Epluchage | Coupure Lavage | Coupure vlr Coupure oupure
(morceaux) | (morceaux) | (morceaux) | (morceaux) (orceaux) morceaux) Epluchage | Epluchage | Epluchage | (tranches) tranches)
Coupure $ ; i
Lavage Ajout de Lavage Lavage (Trés petits | Lavage Grillage AvVAZE Malaxage | Malaxage | Malaxage | Séchage Séchage
bananes forceanx) sur de la ¢r ¢r
Cuisson ala épluchées | Cuissonala Salage braise Cuisson dans Ajout de Ajout de | Mouture Ajout de
vapeur vapeur Lavage Cuisson dans I'ean Pite farine de bananes i cossette de
\l’ Friture I'ean l— Sel blé miires | Farine bananes
Pilage Lavage (Huile) Salage Fruita Ajout = zel = zel
¢ Fruit & pain ¢’ Ajout pain d’ingrédients | Découpage Ajout de | Mouture
bouilli ‘ingrédient | ‘brasillé de cuisine | enpitons | Pate Pite farine de
Fruit a pain | Cuissona Fruit & pain Séchage de cuisine (condiments ¢’ 1( 1( mais ou de | Farine
pilé la vapeur frit condiments + hoile) manioc
Friture + huile) W Friture Découpage | Découpage
'l’ (Huile) Blagoit (Huile) en pitons en pitons Mélange Mélange
Pilage péteux péteux
"l’ Ragoit Ajoutde la ¢' ¢’ ¢’
Fruita Vfzi.ri:ae demaiz | Talé-talé | Friture Friture Cuizson Cuizson
Fruit a pain pain frit (Huile) (Huile)
pilé Zankpiti
¢' ¢' Pite Pite
Talé-talé Talé-talé
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4. Conclusion

L’étude permet d'identifier plusieurs types d’utilisations et de transformations alimentaires du fruit a pain
dans le Sud-Bénin. Les formes frite, bovillie et pilée sont les plus utilisées par les populations ; quant aux
formes ragodt, talé-talé, zankpiti et brasillée, elles sont les moins utilisées. Les procédés de transformations
sont endogénes et varient d'une région d une autre et d’un groupe socio-culturel d un autre. La production de
la farine du fruit par les populations reste trés limitée du fait du manque de connaissance sur sa diversité
d’utilisation. Ces technologies de transformations bien qu'endogénes peuvent servir de thématiques pour les
scientifiques dans leurs recherches sur 'amélioration des conditions de conservation et de transformation et
sur la diversité d’utilisation du fruit. Quant aux industriels, un créneau pour la valorisation du fruit dans les
domaines de la pdtisserie et de la panification a partir de sa farine. Il s’avére donc nécessaire de promouvoir
un retour aux jardins agroforestiers de I'arbre d pain et a I'vtilisation de son fruit afin d’assurer une sécurité
alimentaire et sanitaire face aux crises alimentaires de plus en plus fréquentes dans le monde et
particulierement les pays du tiers monde.
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