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RESUME

L'objectif de cette étude est d'inventorier et dilyser les méthodes traditionnelles de conservation
wagashi en usage au Bénin. Les informations ont été ceékectpar entretiens individuels chez 318
productrices, 164 revendeuses et 464 consommatieuvgagashichoisis au hasard dans six zones agro-
écologiques. Le test de Z a été utilisé pour comples pourcentages deux a deux et le test dert lpou
comparaison des moyennes deux a deux. Le séchdagieeset la conservation au lactosérum utilisés
respectivement par 62,26% et 21,07% des produsfrieecuisson journaliere a 80-100 °C pratiquée par
86,58% des revendeuses et le fumage traditionnelvagashi pratiqué par 28,8% des consommateurs
constituent des pratiques paysannes dominantesrdemwation dwagashid’une durée inférieure a 12 jours
hormis le fumage. Les mauvaises conditions de pamst de vente dwagashiconstituent des facteurs
limitant la bonne conservation duagashi La cuisson dwagashien altération avec ou sans les feuilles de
Vitellaria paradoxa, Pennisetum polystachienPiliostigma thonningiipar les acteurs pour sa désodorisation
et décontamination microbienne n'y exclut pas laéspnce des dangers. Ainsi, I'hypothése d'une
contamination duvagashivendu au Bénin par des pathogénes associée dkavaleur nutritionnelle pourrait
étre envisagée.
© 2013 International Formulae Group. All rights mrged.
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INTRODUCTION vache a une grande importance socio-
L'économie des pays africains au Sud économique. En effet, au Bénin, le lait
du Sahara dont le Bénin, est essentiellement contribue a plus de 50% aux revenus annuels
basée sur l'agriculture et I'élevage qui y des ménages peulh (Dossou et al., 2006). Du
tiennent une place de choix (Diao et al.,, fait de sa forte teneur en eau et en éléments
2006). Parmi les produits d'élevage, le lait de nutritifs, le lait subit une dégradation rapide
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sous l'effet des microorganismes dont les
conditions de développement sont optimales
dans les pays comme le notre.

En l'absence d'une chaine de froid,
cette situation impose aux acteurs de la filiere
«lait» le développement des techniques de
conservation ou de transformation plus ou
moins adaptées au contexte socio-économique
et environnemental (Kéke et al., 2009).

Au Bénin, le lait est aussi transformé
en divers produits dérivés tels que le yaourt,
le lait caillé et surtout levagashj un fromage
issu d’'un procédé artisanal maitrisé par le
groupe ethnique Peuhl. Levagashi est le
produit dérivé le plus répandu et le plus
consommé (Aissi et al., 2009). Ce fromage
constitue une importante source de protéines
animales, notamment pour les populations a
faibles revenus et pourrait valablement
contribuer a la résolution des problemes liés
au déficit protéique dans les régimes
alimentaires de ces populations (Keke et al.,
2008). Malheureusement, lwagashiest un
milieu privilégié de développement de
microorganismes, susceptibles d’altérer ses
qualités marchande et sanitaire.

Plusieurs travaux de recherche se sont

intéressés a sa technologie de production, a sa désodorisation de cet

qualité microbiologique et a sa conservation
par les additifs chimiques et traitements
thermiques ainsi que par des souches
fermentaires. En effet, Aworth et al. (1985) et
Kees et al. (1996) ont mené leurs travaux de
recherche sur la technologie de production du
wagashj sa stabilisation par traitement
thermique et additifs chimiques tels que
'acide propionique et les sorbates. Kora
(2005) a aussi travaillé a I'amélioration de la
technologie de production dwagashj de
méme que Keke et al. (2008) qui ont inoculé
des souches deactobacillus plantarumen
vue de la conservation dudit produit. Dossou
et al. (2006) ont confectionné un guide de
bonnes pratigues de production et de
transformation du lait ewagashi
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Aissi et al. (2009) ont évalué la qualité
microbiologique duwagashi Les techniques
de conservation dwagashj expérimentéem
vitro et en milieu contrdlé qui se résument a
I'utilisation des souches telles que
Lactobacillus plantarumpour l'une et des
conservateurs chimiques tels que les sorbates
et l'acide propionique et nitrate de sodium
pour les autres, ne sont malheureusement pas
transférables aux productrices et
transformatrices compte tenu de leurs
conditions de vie (insuffisance d’hygiene dans
le cadre de la production, niveau d’instruction
trés bas, etc...). La technique de conservation
du wagashi par des souches microbiennes
acidophiles a un effet négatif sur la qualité
organoleptique du produit.

Les pratiques empiriques de
conservation duwagashj utilisées en milieu
paysan, perdurent dans le temps et
permettaient de préserver la qualité
organoleptique du produit pour une durée
limitée. L'inventaire exhaustif de toutes ces
techniques qui restent jusque la a notre
connaissance non disponibles, ainsi que leurs

limites et les méthodes paysannes de
décontamination microbienne et de
aliment, s’avéerent

indispensables afin de les apprécier en relation
avec la qualité dwagashi Cette investigation
permettra de proposer aux acteurs de la filiere,
des pratiques efficientes de conservation du
wagashi adaptées au contexte socio-
économique et préservant ses caractéristiques
organoleptique, nutritionnelle et sanitaire. Le
présent travail vise principalement a valoriser
le wagashi De facon spécifique, [I'étude
consiste d'abord a inventorier les pratiques
traditionnelles de conservation @wagashiau
Bénin et ensuite a les analyser dans la
perspective de I'amélioration de la qualité du
produit.
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MATERIEL ET METHODES
Zone d'étude

L'étude a été réalisée au Bénin de Mai a
Septembre 2011 dans 8 communes réparties
dans six zones agro-écologiques du Bénin
(Tableau 1 et Figure 1).
Choix des zones d’enquéte

Le choix de ces zones se justifie par le
fait que les communes de Pehunco,
Gogounou, Kandi, Djougou et Save sont

consommateurs devagashi dans le milieu
d’étude ont été interviewés.

Méthodes de collecte des données

La méthodologie adoptée dans le cadre
de I'étude est celle de I'enquéte par entretien
avec l'enquété. Les informations contenues
dans le guide d'entretien étaient: les
méthodes traditionnelles de conservation et de
décontamination microbienne duwvagashi

reconnues comme de grandes zones d’élevage ainsi que les limites de ces méthodes, la durée

bovin et de forte production de lait et de
wagashi En effet, les tailles en cheptel bovin
en 2011 dans ces communes sont
respectivement de 3,18%, 6,47%, 7,38%,
2,16% et 0,92% (FAO, 2012). Aussi, les
communes de Pehunco et de Gogounou
disposent-elles respectivement  d'une
fromagerie moderne et d’'une mini-laiterie qui
permettent la transformation du lait et dérivés
notamment lewagashi(Chopra et Ouaouich,
2009). La commune de Save, située dans la
zone cotonniére du centre Bénin, est reconnue
particulierement comme une zone de
production dewagashide petites piéces. Les
municipalités de Parakou, de Cotonou et
d’Abomey-Calavi sont des villes cosmopolites
et constituent des pbles particuliers de
consommation dewagashi (Dossou et al.,
2006).

Echantillonnage des enquétés

Il a été réalisé dans un premier temps
un échantillonnage avec comme critere de
sélection, toute personne produisant, vendant
ou consommant dwagashicompte tenu de la
non existence d'une base de données sur les
différents acteurs ciblés. Pendant la phase
d’enquéte proprement dite, les enquétés ont
été choisis de fagon aléatoire suivant les
criteres d’accessibilité et leur disponibilité a
fournir les informations. Au total, 318
productrices réparties dans 37 campements,

de conservation dwagashiselon la méthode
traditionnelle utilisée, la provenance du
coagulant utilisé, la qualité de l'eau de
production et/ou de conservation, les attributs
d’'un wagashimal conservé, les méthodes de
transport duwagashipar les revendeuses et
consommateurs, les pratiques de conservation
du wagashilors de la vente et I'acceptabilité
d’'une méthode améliorée de conservation. Les
entretiens ont été réalisés conformément au
guide d’entretien élaboré a cet effet.

Analyse statistique des données

Les données collectées ont été
dépouillées et enregistrées dans une base de
données concue sur le logiciel Excel et
analysées avec le logiciel SAS (1996). Les
pourcentages des méthodes de conservation
ont été calculés par acteur de la filiere
(productrice, revendeuse et consommateur) et
par zone. Les comparaisons entre ces
différents pourcentages ont été faites deux a
deux par le test bilatéral de Z. Les durées de
conservation ont été calculées par catégorie de
la filiere (productrice, revendeuse,
consommateur). La significativité  des
méthodes de conservation a été déterminée
par le test de F a la suite d'une analyse de
variance. Les moyennes de la durée de
conservation ont été calculées par méthode de
conservation pour chaque catégorie de la
filiere et comparées deux a deux par le test t

164 revendeuses dans 15 marchés et ruelles de student.

464
940

(pour les revendeuses ambulantes),
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Figure 1 : Carte présentant les zones agro-écologiques dunBéies sites d’enquéte.
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Tableau 1: Répartition géographique des sites d’enquéte.

Zones agro- Départements Communes Latitude de la  Longitude de la
écologiques commune commune
Zone A Atacora Pehunco 10°13'42.00"N 2°00'7.00"E
Zone B Donga Djougou 9°42°0.00”N 2°18'57.00"E
o Gogounou 10°47°20.36"N 2°37'8.14"E
Zone C Alibori Kandi 11°07'43.36'N  2°56'13.00" E
Zone D Borgou Parakou 9°21°00.00”"N 2°37°0.00"E
Collines Save 8°01'48.00"N 2°29'24.00"E
Zone E Atlantique Abomey-Calavi 06°27'0.00”"N 2°P00” E
Zone F Littoral Cotonou 6°21'45.00”N 2°25'31.80"E

Zone A = Zone vivriere du Sud Borgou ; Zone B =nZ®uest Atacora ; Zone C = Zone cotonniére du B@nain ;
Zone D = Zone cotonniére du centre Bénin ; ZoneZbre des terres de barre ; Zone F = Zone deepésh

RESULTATS
Méthodes de conservation
Plusieurs méthodes traditionnelles sont

fumage traditionnel (28,8% des
consommateurs), la cuisson journaliere et la
friture (respectivement 25,86% et 6,03%) sont

utilisées par les productrices, revendeuses et
consommateurs au Bénin pour la conservation
du wagashi(Tableau 2). Au nombre de ces

méthodes chez les productrices, nous avons le
séchage solaire appliqué par 62,26% des
répondants, une pratique dominante surtout

les méthodes de conservation chez les acteurs
de cette catégorie. Par ailleurs, au niveau des
revendeuses et consommateurs, d’autres
méthodes de conservation non endogenes
(réfrigération et congélation) ont été
évoquées.

chez les productrices des communes de
Pehunco et de Djougou. Il y a également la
conservation du fromage au lactosérum
appliqguée par 21,07% des productrices dont
100% des enquétées a Save. La conservation
du wagashi dans de l'eau de coloration
obtenue & base d8orghum vulgariset/ou
Sorghum caudaturest utilisée par 8,49% des
répondants, une méthode dominante a
Gogounou. On a également répertorié la

Durée de conservation

La durée de conservation duagashi
par les différentes méthodes ne dépasse guére
un mois. Toutefois, certaines méthodes sont,
selon les analyses des informations recueillies
aupres des différents acteurs, plus efficaces
que d'autres en fonction du groupe d’acteurs.
En effet, au niveau des productrices, le
séchage solaire d’'une durée de conservation
méthode de conservation du produit dans de égale a 8,48 * 0,49 jours est la méthode la
'eau simple, notamment utilisée par les plus efficace de conservation dwagashi Au
campements peuhl de Parakou investigués et niveau des revendeuses, par contre, la cuisson
pratiquée par 8,17% des productrices. Chez journaliere d'une durée de conservation égale
les revendeuses, la cuisson journaliere a 8,26 + 0,42 jours reste la méthode la plus
pratiquée par 86,58% des répondants demeure pratiquée et la plus efficace pendant que le
la méthode de conservation la plus utilisée fumage artisanal dont la durée de conservation
dans toutes les zones prospectées, suivie de la est de un mois, est reconnue comme méthode
méthode de conservation dans de I'eau simple de conservation la plus efficace chez les
(8,54% des répondants) et le séchage solaire consommateurs. Il existe une différence
appliqué par 3,66% des revendeuses. Par significative (p < 0,001) entre les durées de
contre, le séchage solaire pratiqué par 35,13% conservation duwagashi des différentes
des consommateurs surtout dans les zones méthodes chez les productrices et les
cotonniéres du Nord-Bénin et dans I'Ouest consommateurs. Par ailleurs, aucune des
Atacora (Kandi, Gogounou et Djougou), le méthodes utilisées par les revendeuses et
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productrices n'arrive a garder [intégrité
physique sensorielle duagashipendant plus

de 12 jours (Tableau 3). Les facteurs mis en
cause par rapport a la briéveté de la durée de
conservation duvagashipar ces différentes
techniques selon les acteurs sont par ordre
décroissant la pourriture rapide dvagashi
(100%), la qualité du lait hautement périssable
a partir duquel la denrée est obtenue (88%), le
défaut de production duwagashj la
méconnaissance de méthode appropriée de
conservation duvagashi(56%), la présence
de moisissures (51,5%), la qualité des
aliments du bétail dont la matiére premiéere est
issue (35%), linterdiction familiale d'une
longue conservation du fromage (25%) chez
une catégorie de productrices.

Qualité de I'eau utilisée pour la production
ou conservation duwagashi

L'eau utilisée par les productrices,
revendeuses et consommateurs pour
production ou la conservation dvagashiest
souvent de mauvaise qualité hygiénique. En
effet, 69,81% environ des productrices
utilisent I'eau de puits dans les communes de
Pehunco lors de la production dvagashj
'eau de marigot a Sambo-gah dans Djougou,
I'eau d’affluents de fleuve en saison pluvieuse
dans les collines et 30,19% de ces acteurs
utilisent I'eau de forage.

la

Conditions de transport et de vente du
wagashi

Le conditionnement et le transport du
wagashipar les revendeuses se font dans de
mauvaises conditions d’hygiéne. Emballé

ses mains, n'effectuant son choix qu'aprés
plusieurs palpations. A Gogounou par
exemple, lewagashireste immergé dans I'eau
colorée aux extraits dg@orghum vulgarigt/ou
Sorghum caudatumpendant toute la période
de vente. Chez 99% des revendeuses de
Pehunco, Parakou, Djougou et Save, le
wagashireste entreposé sur des étalages a ciel
ouvert, exposé aux mouches, a la poussiere,
aux intempéries (pluies, vents), aux insectes
et a dautres parasites tout le temps de
vente (Figure 2).

Pratiques de décontamination microbienne
et de désodorisation dwagashi

Les acteurs de la filiére recourent a
plusieurs techniques pour la décontamination
microbienne et la désodorisation dagashi
en début d'altération gu'ils jettent rarement.
Ces techniques sont entres autres la cuisson a
I'eau simple duvagashia 80-100 °C couplée
au séchage pratiquée par 62,89% des
productrices, la cuisson simple pratiquée par

100% des revendeuses et 61,89% des
consommateurs, la cuisson couplée a
'utilisation des feuilles de Vitellaria

paradoxa ou Pennisetum polystachiorou
Piliostigma thonningii et au séchage solaire
du wagashi pratiquée par 19,18% des
productrices et la friture et le fumage
pratiqués respectivement par 0,22% et 9,27%
des consommateurs.

Modélisation des méthodes endogénes de
conservation

Les limites des différentes méthodes de
conservations dwagashi nous amenent a

dans des sachets de fortune et entreposé dansimaginer un modeéle hypothétique basé sur le
des bassines ou des paniers et des bidons concept HACCP (Hazard Analysis Critical

coupés, le wagashi est transporté a
température ambiante (25-45 °C) depuis les
sites de production jusqu'au domicile de la
revendeuse et ceci peut durer environ huit
heures de temps Au niveau des
consommateurs, le méme constat est observé
ou ce sont les sachets de fortune qui sont les
plus utilisés. Au cours de la vente, la
conservation duwagashise fait souvent par
immersion dans de l'eau simple surtout a
Cotonou (95% des revendeuses recourent a
cette pratique), et le client acheteur y plonge
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Control Points) dans lequel nous faisons une
étude des dangers potentiels liés a chaque
modele de conservation et proposons des
mesures préventives et correctives (méthode
améliorée de conservation ekagashifaisant
usage des extraits de plantes accepté pour
expérimentation et adoption par 98% des
acteurs si préservant sa qualité
organoleptique) en adéquation avec les
conditions socio-économiques des populations
rurales du Bénin (Tableau 4).
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b-
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wagashitransporté dans des bidons découpés et sceatixjypéas(a et a’).
wagashisans emballage inondé d’eau de pluie.

Palpations dwagashipar I'acheteur avant le choix.

wagashicouvert par un linge transparent envahi par lesamnes.
wagashinon protégé et envahi par les mouches.

Figure 2: Conditions de transport et de mauvaises conditiengente duvagashi
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Tableau 2: Effectif des répondants (%) afférents aux méthaebtionnelles de conservation dagashidans les différentes zones d’enquéte.

Pourcentage de répondant (%)

Productrices Revendeuses Consommateurs
Zone N SS CL CES CEC N CJ CES SS N F CcJ FuT SS
Pehunco 143 97,20a 2,80b 0,00 0,00 22 100 a 0,00 0,00 50 2,00b 36,00b 28,00a 30,00b
Djougou 49 95,92 a 0,00 0,00 4,08b 21 95,24a,b76 4, 0,00 36 5,56ab 5,56 ¢ 27,78a 52,78 a
Parakou 33 27,70b  3,03b 69,70 a 0,00 60 86,66 ah32a 3,33ab 104 480b 32,69b 2750a 25,96b
Gogounou 33 9,09b 6,06 b 9,09b 75,76a 03 100a ,00 O 0,00 52 0,00 1,92c¢c 28,8 a 67,31a
Kandi - - - - - 09 77,78 b 0,00 22,22 a 59 0,00 00,0 32,20a 67,80a
Save 60 0,00 100 a 0,00 0,00 16 81,25b 06,25a50Hb 38 0,00 57,89a 26,31a 21,05b
Abomey-Calavi - - - - - 04 75,00 b 25,00 a 0,00 4914,28a 44,90a,b 30,60a 8,16b,c
Cotonou - - - - - 29 79,31b 20,69 a 0,00 76 1310 27,63b 28,94a 19,74b,c
Moyenne 318 62,26 21,07 8,17 8,49 164 86,58 8,54 3,660 464 6,03 25,86 28,88 35,13

Les pourcentages de la méme colonne suivie desdetifférentes, different significativement auisda 5%.

SS : séchage solaire ; CL : Conservation au laciosé CES : Conservation dans de I'eau simple ; CE@hservation dans de I'eau coloréeSanghunt CJ : Cuisson journaliére ; F : Friture ; FuTnfage
traditionnel ; N= taille de I'échantillon.
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Tableau 3: Durée de conservation avagashipar les différentes méthodes enregistrées.

Méthodes de Taille de Durée de Erreur Test de
conservation I'échantillon  conservation  type significativité
Séchage solaire 198 8,48 a 0,49
Dans 'eau 26 257¢c 1,37
simple
Productrices Dans du Petit 67 3,04 Db, c 4,74 el
lait
Dans I'eau de 27 4,74 b 1,34
coloration
Cuisson 142 8,26 a 0,42
journaliere
Revendeuses Dans de I'eau 14 550b 1,34 NS
simple
Séchage solaire 6 6,16 b 2,06
Friture 28 4,62 c 2,01
Fumage 134 30,00 a 0,00
traditionnel -
Consommateurs Séchage solaire 163 11,73 b 9,77
Cuisson 120 7,14 c 2,82

journaliére

Les moyennes de la méme colonne par acteur sugekettres différentes, différent significativernan seuil de 5%.

Tableau 4 :Modélisation HACCP des méthodes traditionnellesaleservation dWagashi

Méthodes de Nature du risque Mesures préventives Mesures
conservation correctives
Dangers microbiologiques :
Microorganismes provenant Mode de conservation
des déjections d'oiseaux, exclusivement réservée au
d’insectes et autres parasites, temps d’ensoleillement  Traiter lewagashi
du manipulateyrde (saison seche surtout), avec des extraits de
I'environnement de séchage recouvrir les produits avec plantes a fort
(spores d@acillus, de un grillage propre. pouvoir
moisissures etc...), du lait, Poser lesvagashisur bioconservateur
Séchage du Calotropis proceradu étalage surélevé a une  (extraits possédant
solaire colorant Gorghum vulgaris hauteur raisonnable, des propriétés

environ a 1 m du sol et
disposer le séchoir de
maniére a faire couler

ou Sorghum caudatu)ret
des ustensiles utilisés.
Dangers physiques débris
de bois et de feuilles, grains 'eau.
de sable, insectes et autres  Sécher le produit en
parasites vivants ou morts. veillant a son exposition a
Dangers chimiques la direction contraire du
inhérents au lait (résidus vent.
d’intrants vétérinaires, Faire le séchage dans un
pesticides), aalotropis environnement salubre ;
procera.

antioxydantes et
antimicrobiennes)
apres l'avoir
débarrassé des
dangers physiques.
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microorganismes provenant Traitement du lactosérum

du manipulateur, du (faire bouillir par exemple
Conservation  lactosérum, des ustensiles et laisser refroidir avant
dans le utilisés immersion desvagashy),
lactosérum Dangers chimiques entreposage sécurisant.

inhérents au lait, au Opérer dans de bonnes

Calotropis procera. conditions d’hygiene.

Microorganismes provenant  Faire bouillir 'eau ou
du manipulateur, de I'eau utiliser de préférence I'eau

utilisée (eau de marigot, de de distribution.
puits surtout), des ustensiles Entreposage sécurisant.
Conservation utilisés. Opérer dans de bonnes
dans de l'eau Dangers chimiques conditions d’hygiéne, filtrer
simple inhérents au lait au le coagulant sur un linge
Calotropis proceraa 'eau propre et bien lavé et
(métaux lourds et résidus de ensuite I'utiliser a la dose
pesticides). optimale a étudier.
Microorganismes provenant Filtrer le colorant sur un
du manipulateur, des linge propre et bien lavé et
Conservation ustensiles utilisés, du faire la coloration a chaud
aleau colorant et duCalotropis Faire bouillir 'eau ou
colorée au procera utiliser de préférence 'eau
Sorghum Dangers chimiques de distribution. Laisser égoutter
inhérents au lait au Entreposage sécurisant. puis traiter le
Calotropis procera. Opérer dans de bonnes  wagashiavec des
conditions d’hygiéne. extraits de plantes a
Dangers microbiologiques fort pouvoir
microorganismes Faire une pasteurisation  bioconservateur
thermorésistants (spores de basse entre 65 °C et 70 °C (extraits possédant
Bacillus de moisissures). pendant 20 minutes. des propriétés
Dangers chimiques Emballer lesvagashiavec antioxydantes et
inhérents au lait (résidus des feuilles de plantes  antimicrobiennes)
d'intrants vétérinaires, douées de propriétés  mais qui n’'induisent
Cuisson pesticides), aCalotropis bioconservatrices et qui  pas la décoloration
journaliére procera permettent d’éliminer 'eau  du wagashi aprés
Autres : altération des résiduelle (comme dans le traitement.
qualités nutritionnelles du cas de I'emballage
wagashi(lessivage des d’'Akassa).
vitamines hydrosolubles, Faire un entreposage
hydrolyse de la matiere  sécurisant. Opérer dans de
grasse, formation des bonnes conditions
radicaux libres entrainant d’hygiéne.

une oxydation de la matiére
et rancissement du produit,
dégradation de I'aliment)
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microorganismes provenant Choix d’'une bonne huile de

du manipulateur, des

friture contenant moins

ustensiles utilisées, dangers d’acides gras saturés et

post-friture.

polyinsaturés.

Friture Dangers chimiques Faire I'entreposage dans un
inhérents au lait (résidus  endroit sec et aseptique et
d’intrants vétérinaires, une manipulation post
pesticides), aalotropis production dans de bonnes Traiter lewagashi
procera,formation de conditions d’hygiene. avec des extraits de
benzopyrénes. plantes a fort
pouvoir
microorganismes provenant Faire une manipulation post bioconservateur
du manipulateur des production dans de bonnes post-production.
ustensiles utilisés, dangers  conditions d’hygiéne.
post-fumage. Eviter un fumage a
Dangers chimiques température élevée eta
Fumage inhérents au lait (résidus  fumé nocive (choisir des
traditionnel d'intrants vétérinaires, especes de bois qui
pesticides), aalotropis conférent au produit un
procera,au bois utilisés aréme patrticulier)
(résines et autres produits Incorporer la dose optimale
chimiques toxiques), de Coagulant lors de la
formation de benzopyrénes. fabrication.
DISCUSSION intrinséques c’est-a-dire I'activité de I'eau qui

De l'analyse des différentes méthodes
traditionnelles d’'usage pour la conservation
du wagashj nous pouvons dire que les
potentiels dangers qui relevent du séchage
solaire du wagashi se résument
principalement d’'une part a réduire I'activité
exclusivement a la saison séche ou le temps
d’ensoleillement est plus long et des risques
de contamination microbiologique induits par
des spores dBacillus et de moisissures, de
microcoques, de staphylocoques et autres
germes « Gram positifs » véhiculés par l'air
ambiant, les grains de poussiéres et certains
« Gram négatif » tels que lddseudomonas
les Acetobacteret certaines entérobactéries

issues des déjections des insectes, oiseaux etnon protégées),

parasites lors du séchage d'autre part. Cette
méthode présente, cependant, I'avantage de
réduire l'activité de I'eau (Aw) dwvagashia
condition que le séchage ait été conduit a
terme. Le nombre de cellules microbiennes
aprés un temps de séchage solaire efficace
aurait été drastiquement réduit compte tenu de
l'action du séchage sur l'un des facteurs
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est un facteur déterminant la croissance
bactérienne (Lahlali et al., 2008 ; Mediova
et al.,, 2009). Il aurait fallu améliorer cette
méthode traditionnelle en agissant surtout sur
l'intégrité du wagashipendant tout le temps
de séchage en limitant le contact direct du
produit avec les contaminants précités et en
veillant a son positionnement par rapport a la
direction du vent et a un ensoleillement
maximal.

La conservation au lactosérum et a
I'eau simple présente les limites ci-aprés : les
deux méthodes font intervenir l'usage des
mains, de l'eau et des ustensiles de
conservation. Les mains (non désinfectées ou
constituent sdrement une
cause immédiate de contamination
microbienne ; I'eau utilisée, souvent de
mauvaise qualité hygiénique, est susceptible
de regorger des contaminants
microbiologiques, physiques et chimiques. En
effet, 'eau de puits comme celles du marigot
et du fleuve peuvent véhiculer certains
pathogénes tels queE. coli, Klebsiella,
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Salmonella spp, Citrobacter, Enterobacter
puis Enterococcus, Clostridium perfringens,
Pseudomonas aeruginosa, Shigella spp,
Candida albicans, Staphylococcus aureus,
Giardia lamblia, Cryptosporidiumet virus
entériques humaingPayment et al., 2000 ;
Degbey et al., 2010, 2011)

Aussi, les eaux béninoises utilisées
pour cette activité peuvent elles constituer
également le véhicule de métaux lourds
toxiques tels que le mercure, l'arsenic, le
cadmium et le plomb (Degbey et al., 2010) et
pesticides tels que I'endosulfan, le DDT, le
dieldrine, I'heptachlore et le lindane (Degbey
et al.,, 2010; Agbohessi et al.,, 2012). La
salubrité des ustensiles ne garantit pas non
plus une asepsie du produit étant donné les
contaminations croisées qui peuvent survenir
lors de la conservation a I'eau simple et au
lactosérum. Ce dernier n'offre certainement
pas toutes les qualités microbiologiques
requises d'un produit dont la composition
chimique en glucides, lipides, sels minéraux et
traces de protéines constitue un facteur
favorable de multiplication des
microorganismes.

La méthode de conservation a l'eau
colorée pratiquée par 8,49% des personnes

la qualité du produit a la fin. De plus, les
colorants eux-mémes peuvent véhiculer des
spores deBacillus et certaines moisissures
pathogénes, de microcoques et autres
microorganismes inhérents au mode de leur
extraction.

Les revendeuses représentent
l'intermédiaire de la chaine de conservation
entre les productrices et les consommateurs.
Le mode de conditionnement et de transport
du wagashi par ces dernieres présente des
écarts importants dans le maintien de
lintégrité de la qualité du produit.
L'utilisation d’emballages peu recommandés
pour le transport dwagashia température
variant entre 25-45 °C peut étre préjudiciable
a la qualité duwagashi étant donné Ila
multiplication microbienne occasionnée par le
transport. Lewagashi débarqué au domicile
des revendeuses subit une cuisson journaliére
jusqu'a épuisement du stock auprés de
86,58% des revendeuses. La cuisson
journaliere a laquelle est soumis le produit au
domicile des revendeuses, si elle permet de
réduire la charge microbienne résiduelle de
celui-ci, pourrait détruire les éléments nutritifs
dans lewagashipour la plupart thermolabiles.
En effet, le traitement thermique répété
pourrait lessiver ou détruire les nutriments

enquétées représente une méthode a double contenus dans le produit (protéine, vitamines

facette : l'utilisation de I'eau constitue un
écart signalé précédemment. Néanmoins,
I'extraction et I'utilisation des colorants de
Sorghum vulgariset Sorghum caudatunont

été signalées par Akande et al. (2010), Khallil
et al. (2010), Agbangnan (2011) et Kayodé et
al. (2011, 2012) comme source potentielle
d’antioxydants tels que les polyphénols, le 3-
deoxyanthocyanidine et les flavonoides
retrouvés dans les extraits. Malheureusement,
ces colorants qui possedent des propriétés
anticancéreuses et de lutte contre les maladies
cardiovasculaires (Kayode et al., 2011, 2012),
hépatoprotectrices, hématopoiétiques (Akande
et al.,, 2010), ne détiennent pas de propriétés
antimicrobiennes (Belewu et al.,, 2005;
Agbangnan, 2011) et les contaminations
microbiennes issues de I'eau peuvent affecter
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et sels minéraux, les gras faisant place a des
radicaux libres ce qui induirait des oxydations
et un rancissement rapide du produit) et altérer
ses qualités organoleptiques (Nout et al.,
2003).

Chez les consommateurs, les quatre
modes de conservation dwagashi se
résument a la friture, au fumage traditionnel,
au séchage solaire et a la cuisson journaliére
du produit. Ce groupe constitue le groupe
névralgique a qui le produit est destiné, lequel
doit requérir la globalité des qualités tant
nutritionnelles qu’hygiéniques. Des quatre
techniques de conservations, deux retiennent
particulierement notre attention, a savoir :

- la friture qui est une méthode de
conservation  relativement  bonne  car
présentant l'avantage de détruire la flore
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microbienne du produit tout en le gardant dans
un état gras qui limite sa recontamination par
les  microorganismes non lipophiles.
Cependant, la qualité de I'huile de friture peut
étre préjudiciable au maintien de sa qualité
nutritionnelle : la composition en acides gras
saturés pourrait conférer au produit le
véhicule des triglycérides, précurseurs des
lipoprotéines et du cholestérol dans le
wagashi(Nout et al., 2003). Dans le cas ou le
consommateur fera frire plusieurs fois le
méme produit, il pourrait I'exposer a la
survenue des benzopyrénes dans le produit,
qui risquent d'étre cancérigenes a son
consommateur (Li Shuguang et al., 1994)

- le fumage traditionnel, bien qu’offrant une
durée de conservation plus longue au produit,
'exposerait au risque de contamination par
des benzopyrénes (Gomaa et al., 1993;
Garcia, 1999 ; Kazerouni et al., 2001). Aussi,
cette méthode risque d’entrainer une perte
considérable des nutriments (acides gras,
tocophérol et vitamines surtout) dwagashi
(Espe et al., 2002).

Les pratiques de décontamination
microbienne utilisant les feuilles détellaria
paradoxa, Pennisetum polystachioet de
Piliostigma thonningii pour la désodorisation
du wagashien cas de pourriture avancée du
produit par les acteurs, bien qu'ayant des
actions de désodorisation et de remise en
forme du produit en voie de détérioration
selon les productrices et a vérifier par des
études, peuvent constituer des facteurs
aggravants d'intoxications qui méritent d'étre
investigués.

Conclusion

La présente étude nous a permis de
faire I'inventaire des pratiques traditionnelles
de conservation dwagashiutilisées par les
productrices, les consommateurs et les
revendeuses du produit. Au niveau des
productrices, le séchage solaire utilisé par

revendeuses, la cuisson journaliére bien qu’en
prolongeant la durée de conservation du
produit, pourrait nuire aux éléments nutritifs
thermolabiles. Le séchage solaire et le fumage
traditionnel sont les modes de conservation
généralement utilisés par les consommateurs,
mais ils ne sont pas sans risque sur leur santé.
La combinaison de quelques méthodes de
conservation chez les uns et les autres avec
I'utilisation des extraits de plantes médicinales
aromatiques comestibles que nous
envisageons pourraient prolonger la durée de
conservation de ce produit et garantir sa
qualité hygiénique et nutritionnelle.
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