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Résumé

La recherche des sources alternatives d’ingrédients a la farine et I’huile de poisson dans 1’alimentation des
poissons est un enjeu majeur pour le développement de 1’aquaculture. Cette étude avait pour objectif
d'inventorier les ingrédients végétaux disponibles au Burkina Faso, utilisables dans I'alimentation des
poissons et d'analyser leurs caractéristiques nutritionnelles. Pour cela, un inventaire sur le prix et la
disponibilité des produits et sous-produits agro-industriels a été effectué de septembre 2013 a mars 2014
aupres des unités agro-industrielles et des commergants dans quatre régions administratives du Burkina
Faso. En plus des prix, la qualité nutritionnelle de ces ingrédients a été comparée a celles des farines et
huiles de poisson. Nous avons identifié au cours de cette étude les ingrédients végétaux sources de
protéines (Tourteaux, sons et farines) avec des teneurs en protéines comprises entre 13,7 et 49,2%. Des
huiles végeétales locales avec des teneurs élevées en Acides Gras Essentiels (AGE) 6 a 50% d’acide
linoléique ont également été identifiées. En plus de leurs qualités nutritionnelles, les prix bas de ces
ingrédients végétaux sur le marché local comparativement a ’huile et la farine de poisson seraient un
atout majeur pour le développement de la pisciculture au Burkina Faso.
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Inventory of agro-industrial products and by-products that can
be used in the production of fish feed in Burkina Faso

Abstract

The search for alternative sources of ingredients to fish meal and fish oil in fish feed is a major issue for
the development of aquaculture. The objective of this study, which was conducted in Burkina Faso, was
to contribute to the improvement of knowledge on the availability of plant ingredients in Burkina Faso
that can be used in fish feed. To do so, an inventory on the price and availability of agro-industrial
products and by-products was conducted from September 2013 to March 2014 with agro-industrial units
and traders in four administrative regions of Burkina Faso. In addition to prices, the nutritional quality of
these ingredients was compared to those of fishmeal and fish oil. During this study, we identified
vegetable ingredients that are sources of protein (oilcake, bran and flour) with protein contents ranging
from 13.7 to 49.2%. Local vegetable oils with high levels of Essential Fatty Acids (EFA) 6 to 50%
linoleic acid were also identified. In addition to their nutritional qualities, the low prices of these
vegetable ingredients on the local market compared to fish oil and fish meal would be a major asset for
the development of fish farming in Burkina Faso.

Keywords : Fish, proteins, oils, diet, alternative sources

Introduction

La production domestique de produits halieutiques au Burkina Faso en 2021 selon les
archives de la Direction Générale des Ressources Halieutiques (DGRH), est évaluée a
30 555 tonnes, pour une demande estimée a 193 160 tonnes par an. Le déficit est
comblé par une importation massive représentant 84% des besoins, qui engendre
d’importantes sorties de devises, estimées & environ 6 milliards de FCFA par an. La part
contributive de la pisciculture (0,4%) dans cette production reste tres faible (selon les
archives de la DGRH). Malgré cela, le poisson demeure une source importante de
protéines et de micronutriments pour beaucoup de communautés surtout dans les
secteurs ruraux. Pour améliorer la sécurité alimentaire et nutritionnelle, la pisciculture
demeure la meilleure alternative pour fournir des protéines animales de qualité.
Cependant, ce secteur reste confronté a plusieurs difficultés dont I’indisponibilité et
I’inaccessibilité des aliments performants.

En pisciculture, I’alimentation constitue le poste de dépenses le plus élevé en occupant
60-75% des codts de production (Babalola et al., 2011). Le co(t élevé des aliments
piscicoles releve principalement de I’utilisation de I’huile et de la farine de poisson
comme principales sources de lipides et de protéines respectivement (Geay, 2011; FAO,
2020). En effet, La farine de poisson est la principale source protéique utilisée dans la
formulation d’aliments aquacoles, du fait de sa forte teneur en protéines (plus de 60%)
et de son profil complet en acides aminés indispensables a savoir, 1’arginine, 1’histidine,
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I’isoleucine, la leucine, la lysine, la méthionine, la phénylalanine, la thréonine, le
tryptophane et la valine (Guillaume et al., 1999; Médale et al., 2013). Par ailleurs,
I’huile de poisson demeure la source de lipides la plus utilisée dans les unités de
production d’aliments piscicoles (Tocher, 2003, 2015). Les codts élevés de ces deux
ingrédients majeurs dus a la baisse naturelle de la production mondiale des péches de
captures couplée a la demande croissante de poissons pour la consommation humaine et
le développement du secteur de 1’aquaculture (Zhou et al., 2004; Amaya et al., 2007;
Tacon & Metian, 2008; Lim & Lee, 2009; Hall, 2011; FAO, 2012, 2014, 2016; Shi et
al., 2017) contribuent a augmenter les colts des aliments produits, et cela induits une
augmentation des colts de production des poissons. Pour ces raisons, 1’utilisation des
ingrédients alternatifs riche en protéines et en lipides est largement étudiée pour
optimiser les rendements des fermes aquacoles (Médale & Kaushik, 2009; Médale et
al., 2013).

Afin de préserver les ressources naturelles et permettre un développement durable de
I’aquaculture, il est impératif de diversifier les ingrédients pour la production d’aliments
piscicoles. Les produits végétaux disponibles et plus accessibles en termes de co(t,
constituent donc une alternative durable pour cette production (Singh et al., 2003;
Naylor et al., 2009; FAO, 2014, 2016). Au Burkina Faso ou plus de 60% de la
population pratique 1’agriculture, il y a une diversité de produits agricoles dont certains
sont par la suite transformés localement dans les unités agro-industrielles. Il s’agit
notamment des oléagineux tels que le coton, le sésame, 1’arachide, le soja et le tournesol
qui constituent des matiéres premieres des huileries et des céréales tels que le mais qui
est transformé dans les minoteries (DGPAAT, 2014 ; MEFP, 2022). Ainsi, le pays
dispose d’une gamme variée de produits et de sous-produits (tourteaux d’oléagineux et
son de céreales) qui pourraient étre valorisés dans 1’alimentation des poissons, du fait de
leur composition nutritionnelle et de leur codt moins élevé (Guillaume et al., 1999;
Sauvant et al., 2002). L’utilisation de ces ingrédients alimentaires locaux devrait
contribuer a optimiser la rentabilité de la pisciculture burkinabe, en permettant la
production d’aliments piscicoles performants et moins cotteux (Sourabié et al., 2019).

Cette étude se fixe donc pour objectifs, d’une part d’inventorier les produits et sous-
produits agro-industriels d’origine végétale disponibles au Burkina Faso pour la
production locale d’aliments piscicoles performants ; et d’autre part d’analyser les
valeurs nutritives de ces produits et sous-produits.

1. Matériel et méthodes
1.1. Choix de la zone d’étude

L’étude a été réalisée dans les régions administratives des Hauts-Bassins, de la Boucle
du Mouhoun, des Cascades et celle du Centre (Figure 1). Les trois premieres régions
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sont des zones agricoles par excellence du fait des conditions pluviométriques
favorables (800 a 1200 mm par an) et de la fertilité des sols (MED, 2005). Par ailleurs, a
I’exception de la région de la Boucle du Mouhoun, les trois autres régions sont les zones
industrielles qui regorgent d’importantes unités agro-industrielles.
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Figure 1 : localisation géographique des sites d'enquétes
1.2. Identification des produits agro-industriels disponibles

Un inventaire visant a identifier les produits agro-industriels disponibles dans les
régions d’étude a été réalisé de septembre 2013 a mars 2014 aupres des unités agro-
industrielles et des commercants (tableau 1). Le choix des structures et personnes
enquétées était basé sur la production et/ou la vente de sous-produits d’intérét pour
I’alimentation des poissons. Dans cette optique, une liste de ces produits a été
préalablement établie sur la base des données bibliographiques (Tableau 2)

Les questionnaires étaient adressés & une personne ressource de 1’unité dans les
structures agro-industrielles (Président, Directeur, Chef magasinier, Gestionnaire,
Technicien de la structure) ou au responsable du commerce si celui-ci travaille avec des
employés. Les questionnaires administrés portaient de facon générale sur la production
des unités agro-industriels, la disponibilité des différents produits et sous-produits de
méme que les prix.
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Tableau 1. Profil et nombre des enquétés par région

Profil de ’enquété Région Nombre
Structure agro- Boucle du Mouhoun 3
industrielle Cascades

Centre
Hauts-Bassins
Commercants Boucle du Mouhoun
Cascades

Centre
Hauts-Bassins

OO~ O OOIW

Tableau 2. Liste des matieres premiéres végétales utilisables dans la formulation des aliments
pour poissons (Ouédraogo, 2014; Anvo, 2018)

Catégories Ingrédients

Farine de soja
Farine de mais

Tourteau de coton
Tourteau de soja
Tourteau d’arachide

Protéines végétales

Tourteau de tournesol

Tourteau d’anacarde
Son de mais

Son de riz
Son de blé

Dréche de brasserie
Farine de moringa

Huile de palme
Beurre de karité

Huile de tournesol

Huiles végétales

Huile du dattier du désert
Huile de soja

Huile d’anacarde

Huile de sésame
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1.3. Détermination des prix des produits et sous-produits agro-industriels

Les données relatives au colt d’acquisition des produits au niveau des marchés du pays
ont été récoltées auprés des unités agro-industrielles et de la Société Nationale de
Gestion de Stock (SONAGESS) a travers son Systéme d’Information sur les Marchés
(SIM). Les prix moyens mensuels ont été calculés en considérant les prix des différents
marches de collecte et de détail de références.

1.4. Valeur nutritionnelle des produits et sous-produits agro-industriels

La valeur nutritionnelle des produits et sous-produits agro-industriels inventoriés a été
obtenue en effectuant une recherche bibliographique sur leur composition biochimique
et nutritionnelle. Ensuite ces données ont été comparées aux données nutritionnelles des
matieres premiéres de référence pour leur apport en protéine et en lipides dans
I’alimentation des poissons que sont la farine et I’huile de poisson.

Pour la détermination des valeurs nutritionnelles des produits et sous-produits agro-
industriels, les méthodes suivantes ont été utilisées par les différents auteurs :

e Les matieres seches ont été déterminées par séchage a I’étuve a une température
de 105°C pendant 24h (AOAC, 1990). Les cendres ont été calculées a partir de
la perte de poids aprés une incinération des échantillons au four a une
température de 550°C pendant 12 h (AOAC, 1990).

e L’extraction des lipides totaux a été realisée avec une solution de
dichlorométhane/méthanol (2 :1, v/v) en utilisant la méthode de Folch (Folch et
al., 1957). Le dosage des acides gras par chromatographie en phase gazeuse
(Thermo Scientific™ TRACE™ GC 2000; Thermo Fisher Scientific, Waltham,
MA, USA) apres saponification des acides gras (Folch et al., 1957).

e Les protéines brutes dans les poissons et aliments ont été calculées a partir de la
teneur en azote déterminée selon la méthode de Kjedahl (protéine = N x 6,25).
Quant a la teneur en acides aminés (AA), elle a été déterminée par
chromatographie sur échange d'ions, Biochrom 20 Plus-Amino Acid Analyser,
Biochrom Ltd, Cambridge, UK. (Moore et al., 1958).

1.5. Traitement des données

Le tableur Microsoft EXCEL version 2016, a servi pour la saisie des données et
I’¢laboration des tableaux, tandis que le logiciel Minitab a ét¢ utilisé pour les calculs des
prix moyens des produits et sous-produits agro-industriels au Burkina Faso.
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2. Résultats

2.1. Identification, répartition et accessibilité des ingrédients alimentaires
piscicoles

Les résultats de ’enquéte dans les quatre régions, montrent que dans la zone d’étude il
existe des produits et sous-produits d’origine végétale, susceptibles d’étre utilisés dans
I’alimentation du poisson. Ces ingrédients peuvent €tre classé€s en deux grands groupes :
les sources de protéines et les sources de lipides.

2.1.1. Sources de protéines

Les sources de protéines végétales sont représentées par les tourteaux d’oléagineux, les
sons de céréales et les farines végétales tels que les farines de feuilles de moringa, de
blé et des dreches de brasserie (Tableau 3). Au regard du tableau, on note une variation
des prix des produits et sous-produits dans les différentes régions. Le tourteau de coton
par exemple était rencontré dans les régions des Hauts-Bassins, du Centre et de la
Boucle du Mouhoun au prix moyen de 180 FCFA/kg. Il était plus cher dans la région du
Centre (250 FCFA/kg) comparativement aux régions de la Boucle du Mouhoun (100
FCFA/Kg) et des Hauts-Bassins (190 FCFA/kg). Concernant les sons, hormis le son de
mais dont le prix est resté constant dans la zone d’étude, il y avait également une légere
variation inter-régionale entre les prix des sons de blé et de riz entre les différentes
régions inventoriées. Quant aux farines végétales, seul le prix de la dréche de brasserie
était différent entre les différentes régions inventoriées. En effet, son prix était de 100 et
200 FCFA/Kg respectivement dans les regions des Hauts-Bassins et du Centre.
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Tableau 3. Répartition et colit des sources de protéines végétales disponibles dans la zone d’étude

Présence dans les régions/colt (FCFA /kg)

Catégories Prix moven
des produits Nature des produits / y Boucle
; (FCFA /kg de
/ Sous- Sous-produits matiére fraiche) Hauts- Cent du c q
produits Bassins entre Mouhou ascades
n
Tourteau de coton 180 190 250 100 *
Tourteaux Tourteau d’arachide 500 500 * * *
rtead Tourteau de sésame 300 300 * * *
Tourteau de Soja 350 300 400 * *
Son de mais 60 60 60 60 60
Son Son de blé 95 100 90 * *
Son de riz 75 70 80 * *
Fari Farine de moringa 3000 3000 - * *
arine . ,
végétale FarAlne de blé _ 400 400 400 * *
Dréche de brasserie 150 100 200 * *

* . produits ou sous-produits non inventoriés dans la région ou absence de données dans les fiches

1.1.1.Sources de lipides

Les sources de lipides disponibles sont les huiles végétales d’anacarde, de coton, de palme, du dattier du désert, du
sésame, ainsi que le beurre de karité (Tableau 4). On note également une variation des prix des huiles végétales dans
les différentes régions et plus particulierement les huiles de coton et de palme, ou les prix les plus bas ont été
enregistrés dans la région des Hauts-Bassins. Quant aux huiles de sésame, d’anacarde et du dattier du désert, elles ont
été rencontrées dans une seule région a savoir les Hauts-Bassins, les Cascades et le Centre respectivement. Le prix du
Beurre de karité est resté le méme dans les différentes régions.
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Tableau 4. Répartition et colt des huiles végeétales disponibles au Burkina Faso

Catégories Présence dans les régions/coat (FCFA /1)

des produits Nature des produits / Prix moyen Boucle
: (FCFA /kg de
/ Sous- Sous-produits matiére fraiche) Hauts- c du Cascad
produits Bassins entre  nouhou ascades
n
Huile de coton 593,75 575 600 600 600
Hui Huile de palme 1300 1250 1250 1350 1350
uiles Huile du dattier du
végétales désert 2000 * 2000 * *
Beurre de Karité! 400 400 400 400 400
Huile de sésame 4000 4000 * *
Huile d’anacarde 500 * * * 500

Yle colit du beurre de Kkarité est exprimé en FCFA/Kg
1.1. Valeurs nutritionnelles des ingrédients végétaux disponibles

1.1.1. Composition bromatologique élémentaire des sources de protéines végétales

La composition biochimique et la valeur nutritionnelle des sources de protéines végétale sont mentionnées dans le
tableau 5. Les données de ce tableau montrent que le taux de protéines brutes de la farine de poisson (62,6%) est plus
élevé comparativement a ceux des protéines végetales. En comparant les protéines végeétales entre elles, les taux de
protéines brutes des tourteaux sont plus €levés que ceux des sons et des farines.
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Tableau 5. Composition biochimique et valeur nutritionnelle des sources de protéines
végétales (Sauvant et al., 2002; Richter et al., 2003)

Catégorie Nature des Matiére Protéines Matiéres Cendres  Energie
S ingrédients seche (%) brutes (% grasses brutes (% brutes
MS?) brutes (%0 MS?) (Kcal/kg
MSH )

Tourteau de coton 91,3 42,6 2,9 6,7 4470
Tourteau d’arachide 89,2 49,2 0,9 59 4310
Tourteau de sésame 93,9 43,4 11,0 11,4 4650
Tourteau de Soja 87,6 43,3 1,7 6,5 4080

Sources de

vegetales  Son de blé 86,6 14,6 4,4 4,9 3970

NVENtories <o de riz 90,2 14,4 3,1 11,5 3800
Farine de moringa 93,8 30 10,6 8,4 4000
Farine de blé 88,2 12,7 2,4 1,4 3980
Dréche de brasserie 88,2 24,6 3,9 6,0 4080

Source

g;‘)te'q“e Farine de poisson 92,3 62,6 9,4 05 4440

références

IMS : Matiére séche

1.1.2. Profils en acides aminés indispensables (AAIl) des sources de protéines
végétales

Les données sur les profils en AAI des sources de protéines végétales sont consignées
dans le tableau 6. Au regard de ces resultats, on note une teneur en méthionine (Met) et
lysine (Lys) (AAI les plus limitant pour la croissance des poissons) plus élevé au niveau
de la farine de poisson comparativement aux sources de protéines végétales sauf pour le
tourteau de sésame et le son de riz qui avait des teneurs en méthionine Iégérement
supérieures.
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Tableau 6. Profil en acides aminés indispensables (AAIl) des sous-produits agro-industriels sources de protéines

inventoriées (Sauvant et al., 2002; Richter et al., 2003)

Catégories
Ingrédients
Tourteau de coton
Tourteau d’arachide
Tourteau de sésame
Tourteau de Soja

Produits Son de mais

inventoriés go de blé

Son de riz

Farine de moringa
Farine de blé
Dréche de brasserie

Reférence  Earine de poisson

Acides aminés indispensables (AAI)

Lys Thr Met Trp lle Val Leu Phe His
3,9 31 1,4 1,3 31 4,5 5,6 52 2,9
33 2,7 1,0 1,2 3,3 3,9 6,2 4,7 2,3
2,3 3,0 2,6 11 3,3 4,3 6,2 4,2 2,2
6,1 3,9 1,4 1,3 4,6 4,8 7,4 5,0 2,7
3,7 34 1,7 0,6 2,7 4,5 9,3 2,4 3,1
39 31 1,5 1,3 3,2 4,5 6,2 4,0 2,6
55 3,7 2,2 1,3 3,6 53 7,1 4,6 2,6
3,9 4,5 1,6 1,9 4,6 55 8,2 57 2,9
3,6 3,0 1,5 1,2 3,1 4,5 6,4 4,0 2,6
2,5 3,5 1,7 0,7 33 4,7 9,9 4,2 2,7
7,5 4,1 2,1 4,1 5 1,2 3,9 3,9 2,6

Lys: Lysine ; Thr : Thréonine ; Met : Méthionine ; Trp : Tryptophane ; lle : Isoleucine ; Val : Valine ; Leu : Leucine ; Phe :

Phénylalanine ;

His :
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1.1.3. Profils en Acides gras (AG) des sources de lipides végétales disponibles

Les données sur les profils en AG des huiles végétales sont consignées dans le tableau
7. Au regard de ces résultats, on note une teneur élevée en acide gras essentiels (AGE)
notamment I’acide linoléique (LA, C18 :2n-6) chez les huiles végétales
comparativement a I’huile de poisson. Par contre les teneurs en acides gras a longue
chaine polyinsaturés (AGLPI) tels que I’acide eicosapentaénoique (EPA, C20 :5n-3),
I’acide docosahexaénoique (DHA, C22 :6n-3) et I’acide arachidonique (ARA, C20 :4n-
6) sont plus ¢élevées au niveau de I’huile de poisson comparativement aux huiles
végétales.

Tableau 7. Profil en acides gras des huiles végétales inventoriées (Sauvant et al., 2002; Aderolu
etal., 2011; Anvo, 2018)

Acides Gras (%

AG totaux) HP HD HC BK HS HA HPO
C12:0 0,2 0 0,9 0,5 0 0 21
C14:0 1,1 0 0 0,5 0,1 0,36 6.7
C15:0 0 0 0 0 0 0 0.3
C16:0 42,8 12,6 24,0 5,5 8,5 11,5 12,1
C16:1 0,1 0,0 0,9 0 0,3 0,2 10,8
C17:0 0 0,0 0 0 0 0 0,7
C18:0 3,8 12,5 1,8 41,0 5,0 7.9 08
C18:1n-9 41,1 37,1 21,4 430 39,6 60,7 112
C18:2n-6 10,3 36,3 50 6,0 44,0 16,9 11
C18:3n-3 0,3 1,5 0,6 0,5 0,6 0,2 0,6
C18:4n-3 0 0,0 0 0 0,0 0 35
C20:0 0,3 0,0 0,5 1 1,0 0,2 0,2
C20:1 0 0,0 0 0,5 0,4 0,8 13,5
C20:2n-6 0 0,0 0 0 0,00 0 0
C20:4n-6 0 0,0 0 0 0,00 05 0,2
C20:4n-3 0 0,0 0 0 0,00 0 03
C20:5n-3 0 0,0 0 0 0,00 0 11,8
C22:0 0 0,0 0 0,5 0,50 0 0
c22:1 0 0,0 0 0 0,00 0 10,3
C22:4n-9 0 0,0 0 0 0,00 0 03
C22:5n-3 0 0,0 0 0 0,00 0 0,4
C22:6n-3 0 0,0 0 0 0,00 0,03 8,2
C24:0 0 0 0 0,5 0,00 0 0
258 Vol. 41, n° 2 (2) — Juillet - Décembre 2022 — Sciences Naturelles et Appliquées

Publié le 31 décembre 2022



HP : Huile de palme ; HD : Huile du dattier du désert ; HC : Huile de coton ; BK : Beurre de
karité ; HS : Huile de sésame ; HA : Huile d’anacarde ; HPO : Huile de Poisson (référence)
3. Discussion

Les résultats relatifs a I’inventaire des produits et sous-produits agro-industriels dans les
quatre régions administratives du Burkina que sont, les régions de la Boucle du
Mouhoun, des Cascades, du Centre et des Hauts-Bassins, ont permis de montrer une
disponibilité importante de sous-produits pouvant étre utilisés comme ingrédients dans
la formulation des aliments destinés au poisson. En effet, une diversité de sources de
protéines et de lipides a été inventoriées dans la zone d’étude. Dans cette zone, la
disponibilité de quatre types de tourteaux (coton, arachide, sésame et soja) dont la
teneur en protéines varient entre 42,6 % et 49,2 % a été établie. Des sons et résidus de
céréales ainsi que farine de céréales et de feuilles de plantes, présentant de plus faibles
teneurs en protéines (12,7 % a 30 %) ont aussi été inventoriés. De facon générale les
teneurs en protéines de ces ingrédients végétaux sont inférieures a celles de la farine de
poisson estimée a 62,6% (Sauvant et al., 2002; Richter et al., 2003).

En ce qui concerne les sources de lipides, 6 types ont été inventoriés dans la zone
d’étude, a savoir I’huile d’anacarde, de coton, de sésame, de dattier du desert, de palme,
et le beurre de karité. Les données sur les profils en acides aminés ont montré une
variation entre les ingredients végétaux entre eux, et entre ces derniers et la farine de
poisson. Une variation similaire a été observée au niveau du profil en acide gras des
sources de lipides inventoriées. Au regard de ces variations de la qualité nutritionnelle
de ces ingrédients par rapport a la farine et I’huile de poissons. Cependant, la
combinaison de certains de ces ingrédients peut permettre d’atteindre les taux
protéiques et de lipides nécessaires afin de remplacer la farine de poisson et I’huile de
poisson dans I’alimentation des poissons (Francis et al., 2001; Zhang et al., 2018). En
effet, cela a été démontré chez le poisson-chat africain Clarias gariepinus (Imorou Toko
et al., 2008; Nyina-Wamwiza et al., 2007, 2010; Sourabié et al., 2018, 2019) et le
tilapia du Nil Oreochromis niloticus (Abo-State et al., 2014; Doumougna, 2020) qui
sont les principales especes aquacoles au Burkina Faso (Compaoré, 2017; Sissao et al.,
2019). Ces travaux ont montré qu’il était possible de se passer partiellement ou
totalement de la farine et de I’huile de poisson sans affecter la croissance des individus.
Concernant I’huile de poisson, Sourabié et al., (2019) ont montré que les espéces
tropicales telles que poisson-chat africain utilise bien les huiles végétales riches en AGE
autant que les huiles de poissons pour leur croissance.

Par ailleurs, les substitutions sont certes principalement basées sur la valeur
nutritionnelle des ingrédients, mais il est important aussi de tenir compte du co(t
d’acquisition des ingrédients alternatif afin de réduire les colts de production. La
présente étude a révélé une variation plus ou moins importante des prix des ingrédients
identifiés dans les quatre régions concernées. Globalement les prix moyens des
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tourteaux ont varié de 180 a 500 FCFA/Kkg. Les sons et résidus de céréales sont plus
accessible avec un prix moyen allant de 60 a 95 FCFA/kg. Cette différence de prix entre
les tourteaux et les sons peut s’expliquer par les teneurs en protéines. En effet, la
protéine est le nutriment le plus cher dans 1’alimentation en générale, et sa teneur est
plus importante au niveau des tourteaux comparativement aux sons de céréales. Quant a
la variation des prix du méme sous-produit entre les différentes régions, cela pourrait
s’expliquer par la différence de qualité de ce sous-produit au niveau des unités de
transformation agro-alimentaire. En effet, les résultats des analyses ont révélées que
seul le tourteau de la SN-CITEC (Hauts-Bassins) contient 5% d’huile ; la production
des autres agro-industriels telles que SOTRAPO et SOTAMA (Boucle du Mouhoun)
contiennent environ 9% d’huile dans leur tourteaux (Sourabié, 2019). Ouédraogo (2014)
montre que la variation du prix des sous-produits agro-industriels pourrait étre
expliquée par les facteurs tels que la taille de 1’usine et le mode opératoire de la
production mais pas la localité. Ces prix restent néanmoins inférieurs a celui de la farine
de poisson qui variait entre 1400 et 3200 FCFA/Kg sur le marché local selon la qualité
(Anvo, 2018). De méme, les cotts d’acquisition des huiles végétales sont aussi moins
élevés au Burkina Faso comparativement a celui de 1’huile de poisson qui coutait 7000
FCFA le litre (Anvo, 2018).

La farine de feuilles de moringa affiche le prix le plus élevé (3000 FCFA/Kg). Toutefois,
le mécanisme de fixation de son prix peut étre contourné différemment, car le
pisciculteur peut lui-méme le produire a cause de sa production aisée qui requiert peu de
technicité. La productivité du moringa est de 30 tonnes de feuilles fraiches par hectare,
correspondant a 5 tonnes de feuilles seches par hectare, avec une durée de production de
5 mois. En plus, I’incorporation de cette farine dans les formules alimentaires est limitée
du fait de la présence certains facteurs antinutritionnels (saponines, des tannins et des
phytates) qui diminuent I’appétence et la digestibilité des aliments (Francis et al., 2001;
Afuang et al., 2003). Cet ingrédient est donc généralement utilisé comme complément
alimentaire (Richter et al., 2003; Sourabie, 2019).

De facon générale, les produits et sous-produits végétaux d’importantes quantités de
glucides membranaires complexes (pectines, hémicellulose, cellulose, lignine) ainsi
qu’une large variété de facteurs antinutritionnels qui les rendent moins appétissants et le
plus souvent indigestes pour les poissons d’élevage (Guillaume et al., 1999). Ces
facteurs tels que les inhibiteurs de proteases, les tannins, les lectines, les acides
phytiques, le gossypol, les oxalates, les glucosinolates, les mycotoxines, la mimosine,
les cyanogenes, les nitrates, les alcaloides, et les saponines réduisent considérablement
la digestibilité et la biodisponibilité des aliments. Toutefois, des prétraitements peuvent
permettre de réduire 1’effet de ces facteurs antinutritionnels et favoriser 'utilisation
massive de ces ingrédients (Nyina-Wamwiza et al., 2010).

Par ailleurs, il est aussi important de signaler que hormis les sous-produits tels que le
tourteau de coton, le tourteau de soja, les sons, la farine de blé et la dréche de brasserie
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qui sont utilisés dans I’alimentation du bétail et souvent humaine (pour le tourteau
d’arachide et la farine de blé), la concurrence avec 1’élevage du bétail serait moindre
avec les autres sous-produits. Quant aux huiles végétales, elles sont uniquement
utilisées dans I’alimentation humaine. Vu la quantité d’huile utilisée dans la formulation
des aliments pour poissons, cette compétition avec I’alimentation humaine demeure
négligeable.

La présente étude, a mis en évidences la diversité d’ingrédients végétaux locaux,
utilisables dans les formules alimentaires piscicoles pour réduire les codts de. Il est aussi
intéressant de noter 1’existence de sources de protéines animales telles que la farine de
sang, la farine de déchets de volaille qui sont tres peu couteuses (Guillaume et al.,
1999). Des investigations ont porté également sur 1’utilisation d’insectes comme des
sources alternatives de protéine (Makkar et al., 2014), en raison de leur valeur
nutritionnelle. 11 s’agit des vers a soie (Ng, 2001), des termites (Sogbesan & Ugwumba,
2008), des asticots de mouche (Achi et al., 2016) et la chenille de karité (Anvo et al.,
2017) . La prise en compte, de ces ingrédients d’origine animale permettrait de cerner
toutes les possibilités de substitution optimale de la farine et de 1’huile de poisson dans
les formules alimentaires destinées a 1’aquaculture.

Conclusion

L’objectif majeur poursuivi par cette étude était d’inventorier les ingrédients d’origine
végétale disponibles au Burkina Faso pour la production locale d’aliments piscicoles
performants a moindre co(t ; et d’analyser leurs valeurs nutritives. Ainsi, au terme de
cette étude deux types de produits et sous-produits ont été identifiés a savoir les
ingrédients végétaux sources de proteines et les huiles végetales. Comme sources de
protéines végétales, les tourteaux, les sons et les farines a travers leur teneur en protéine
intéressante peuvent étre utilisés pour remplacer partiellement ou totalement la farine de
poisson dans I’alimentation des poissons. Quant aux huiles végétales, grace a leur profil
en AGE intéressant, sont une bonne alternative a la substitution de 1’huile de poisson
dans I’alimentation des poissons. En plus de leurs qualités nutritionnelles, les prix sur le
marché local de ces ingrédients végétaux comparativement a 1’huile et la farine de
poisson seraient un atout majeur pour le développement de la pisciculture au Burkina
Faso.
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