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Résumé

Les légumineuses suscitent un intérét pour résoudre le probléeme de déficit
alimentaire, nutritionnelle et thérapeutique dans le monde. Au Burkina Faso, plusieurs
[égumineuses, auxquelles vient s’ajouter le mung bean, sont cultivées et consommées
par les populations. L’objectif de 1’étude est de présenter ’état des lieux de I’évolution
de I’adoption du mung bean au Burkina Faso, a travers un questionnaire administré
aux acteurs. Une variété de mung bean est inscrite dans le catalogue des semences
sous le nom de « Beng-tigré » et vulgarisé dans toutes les régions du pays. Servi dans
les cantines scolaires, universitaires, hospitaliéres et des camps militaires, il est
consommé seul ou en association avec des céréales. Il est utilisé dans la prévention et
la récupération des enfants malnutris. Prés de 75, 6% des consommateurs utilisent des
mets dérivés du mung bean pour bénéficier des vertus qui lui sont attribuées. 9,91%
1I’ont expérimenté avec satisfaction dans la régulation de I’hypertension artérielle et la
glycémie. Le mung bean est une filiére prometteuse de par sa résilience et sa facilité
de production. Riche en nutriments et en molécules bioactives, il pourra contribuer &
réduire la prévalence de la malnutrition et ses conséquences.
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Evolution of the production and uses of Vigna radiata (mung bean)
in Burkina Faso

Abstract

Pulses are of interest to solve the problem of food, nutrition and therapeutic deficits
in the world. In Burkina Faso, several legumes, including mung bean, are grown and
consumed by the population. The objective of the study was to assess the introduction
of mung bean in Burkina Faso through a questionnaire administered to stakeholders.
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A variety of mung bean is registered in the seed catalogue under the name of 'Beng-
tigré' and popularised. It is served in school, university, hospital and military camp
canteens and is eaten alone or in combination with cereals. It is used in the prevention
and recovery of malnourished children at the CREN in Larlé. 75.6% of consumers use
dishes derived from mung bean to benefit from its virtues. 9.91% have experienced it
with satisfaction in the regulation of arterial hypertension and glycaemia. Mung bean
is a promising commodity because of its resilience and ease of production. Rich in
nutrients and bioactive molecules, it can help reduce the prevalence of malnutrition
and its consequences.

Keywords: Mung bean; Production; Consumption; Burkina Faso

Introduction

Les légumineuses suscitent un grand intérét pour pallier au probléme de
déficit alimentaire et thérapeutique dans le monde et en particulier en
Afriqgue (BOUCHENAK et LAMRI-SENHADJI 2013). Plusieurs
Iégumineuses sont consommées au Burkina Faso et leurs utilisations
¢conomiques font d’elles des cultures de choix pour répondre aux
besoins de la sécurité alimentaire des populations (HAMA-BA et al.,
2017). Aux légumineuses niébé, soja, arachide, bien connues au
Burkina Faso, vient s’ajouter I’ambérique verte connue sous le nom de
mung bean ou haricot mungo. Plante tropicale de la famille des
fabaceaes, Vigna radiata de son nom scientifique, le mung bean est une
légumineuse originaire d’Asie et beaucoup consommé dans les
ménages au Paskistan (ALl etal., 2016 ; PATACZEK et al., 2018). Les
teneurs en protéines sont tres variables selon la variété, de 23,86% a
30,64%. Le mung bean regorge également des minéraux comme le zinc,
le fer et le calcium respectivement de 2,68 mg/100g, 6,74 mg/100g ,132
mg/100g (USDA, 2005 ; CHANDR ASIRI et al., 2016 ). Il est produit
en Amérique du sud, en Australie, aux Etats-Unis, en Afrique de
1’Ouest, Centrale et du Sud. Au Nigéria, il est appelé olaludi par la tribu
Igbo. Le Vigna radiata est une légumineuse sous-utilisée malgré son
fort potentiel nutritif au Kenya ou il est principalement cultivé pour la
commercialisation (MENSAH et OLUKOYA 2007). L’introduction au
Sénégal de Vigna radiata a contribué a diversifier des systéemes de
production et a améliorer le rendement du mil qui constitut la principale
culture vivriére pour les petits producteurs (TRAIL et al., 2016). Le
Vigna radiata est promu au Burkina Faso par le Larlé Naaba Tigreé,
champion national pour la nutrition pour sa résilience aux effets des
changements climatiques, sa haute valeur nutritionnelle et son potentiel
dans la réduction des maladies chroniques non transmissibles (KABRE
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et al., 2021). L’objectif de cette étude est de présenter 1’état de
I’évolution de I’introduction du mung bean au Burkina Faso. Plus
spécifiqguement, d’évaluer la production, la transformation et la
consommation de la légumineuse par les populations.

I. Matériels et méthodes

1.1. Zone d’étude

L’enquéte a été réalisée dans la province du Kadiogo précisément dans
la ville de Ouagadougou capitale administrative du Burkina Faso. Le
mung bean étant une nouvelle spéculation la ville de Ouagadougou est
la mieux indiquée pour l’objectif de I’é¢tude. C’est le lieu de
regroupement des différentes structures administratives, des unités de
transformation et une diversité de personnes.

1.2. Echantillonnage

L’étude a été réalisée aupres des représentants régionaux de la filiére
mung bean. Les personnes concernées par I’enquéte sont des personnes
de référence, capables de fournir des informations tangibles sur
I’introduction, la production, la transformation et la consommation du
mung bean au Burkina Faso. Les personnes responsables au niveau des
structures ont été contactées. Les informations ont été collectées aupres
des personnes ressources suivantes :

- promoteur du mung bean : le Larlé Naaba Tigré, président de la
filiere mung bean est le promoteur au Burkina Faso. Les informations
recueillies aupres du promoteur portaient essentiellement sur
I’historique et les raisons du choix du mung bean, la stratégie de
vulgarisation et 1’évolution de la production du mung bean ;

- chercheurs de I’Institut de 1I’Environnement et des Recherche
Agricoles (INERA) : Des informations recueillies ici portaient sur les
variétés de mung bean vulgarisées au Burkina Faso, leur cycle de
production et leur rendement a 1’hectare ;

- des représentants régionaux de la filiere mung bean au Burkina
Faso : les informations collectées auprés des 13 représentants régions
ont porté essentiellement sur les avantages agronomiques de la culture
du mung bean pour les agriculteurs, la superficie en hectares cultivée
dans la région, les associations de culture, I’utilisation ou non des
engrais pour la production, la stratégie de production et du
fonctionnement de la filiere mung bean, ses forces et ses faiblesses.
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- des transformatrices du mung bean de la ville de Ouagadougou :
les informations recueillies chez trois transformatrices sur les différents
mets dérives de mung bean proposés a la population et le traitement
préalable des graines ;

- des cantiniéres scolaires et consommatrices de mung bean : pres
de 367 cantinieres scolaires et consommatrices du mung bean ont
renseigne sur les formes d’utilisations de mung bean dans les cantines
scolaires et dans leurs ménages, les cas d’allergies rencontrés, la
connaissance sur les vertus liées a la consommation du mung bean, les
formes et les fréquences de consommation et les taux de satisfaction ;

- les responsables de la cantine du Centre Hospitalier
Universitaire (CHU) Yalagado Ouédraogo et du CREN situé au
quartier Larlé de la ville de Ouagadougou : des informations sur les
mets dérivés de mung bean les plus consommés par leurs pensionnaires,
les cas de restriction de consommation pour des patients spécifiques,
I’utilisation du mung bean pour des maladies spécifiques et le taux de
satisfaction ont été collectés.

Au total 387 personnes ressources ont été entendues sur 1’introduction,
la production et la consommation du mung bean au Burkina Faso.

1.3. Outil de collecte

L’entretien a consisté a 1’administration orale de questionnaires. Les
questionnaires ont porté sur I’historique de I’introduction de la variété,
la stratégie de production, les connaissances sur les mets et derivés du
mung bean, le niveau de distribution.

1.4.  Analyses statistiques

Les données collectées ont été codées et insérées dans les bases de
données Excel 2016 pour étre ensuite analysées. Des analyses
quantitatives ont été réalisées a partir des données collectées.

1. Résultats

2.1.  Historique de’introduction du mung bean et essais agronomiques

Le mung Bean (Vigna radiata) a été introduit au Burkina Faso dans les
années 1980 par D'Institut de I’Environnement et de Recherches
Agricoles (INERA) et promu par le Larlé Naaba Tigré en 2016. Le
Larlé Naaba explique son intérét pour le mung bean par sa résilience
aux effets des changements climatiques, sa haute valeur nutritionnelle
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contribuant a la lutte contre la malnutrition sous toutes ses formes, son
fort potentiel & prévenir les maladies chroniques non transmissibles
comme le cancer, I’hypertension artérielle et le diabéte. Partie de 3kg
de mung bean fournis par feu Dr DRABO Issa, chercheur a I’INERA,
une production personnelle a donné 47 kg en 2015 selon le Larlé Naaba
Tigre, promoteur. Aprés des essais avec des producteurs, le mung bean
est aujourd’hui cultivé dans toutes les régions du Burkina Faso. Pour
lutter contre la malnutrition protéino-énergétique en milieu rural,
I’association « Burkinbi Bara » fait la promotion du mung bean et
organise les producteurs en filiere avec des représentants aux niveaux
régional, provincial, communal et villageois. Pres de 42 tonnes de
semence de mung bean ont été distribuées aux producteurs pour la
saison 2018- 2019. La figure 1 présente la production de cing années
consécutives du mung bean au niveau national. La plus grande
production a été observée en 2018 et en 2019 la production a connu une
basse trés importante.
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Figure 1 : Production de cing années consécutives du mung bean au
Burkina Faso

Tous les producteurs de 1’étude reconnaissent que le mung bean est une
speculation tres facile a exploiter car la plante n’est exigeante ni en
fumiers, ni en traitements phytosanitaires et résiste mieux aux poches
de sécheresse. llIs la cultivent seule ou en association avec le mais ou le
mil. Pres de 2505 hectares de mung bean sont cultivés dans 1’ensemble
des régions du Burkina Faso en 2018. La plus grande partie de cette

Vol. 41, n° 1 - Janvier — Juin 2022, Science et technique, Sciences Naturelles et Appliquées 121
Publié le 30 juin 2022



production est enregistrée dans les régions des Hauts bassins, de la
Boucle du Mouhoun, du Nord, du Centre-Nord et de I’Est. Sur la base
de la promotion faite par le Larle Naaba, ’INERA a trouvé nécessaire
d’homologuer la variété nommée Beng-tigré, nom choisi au cours d’une
réunion de 1’association Burkinbi Bara. La variété sélectionnée est
inscrite dans le catalogue des semences au Burkina Faso sous le nom
Beng-tigré avec pour code SCHV544 en 2019. Le Beng-tigré a un cycle
court de 50 a 55 jours avec un rendement de 300-700 kg/ha et environ
49 accessoires de mung bean disponibles au laboratoire

2.2. Stratégie de production et organisation de la filiere mung
bean au Burkina Faso

La filiere mung bean, dite filiere prometteuse par le Ministere de
I’ Agriculture et des Aménagements Hydrauliques (MAAH) est née en
2019 pour soutenir et organiser la production et la commercialisation
du mung bean. Elle comprend des représentants nationaux, régionaux,
provinciaux, communaux, départementaux et villageois avec un bureau
de 24 membres. Elle a pour objectif général de relever le défi de la faim
et de produire du mung bean répondant aux normes en vigueur. Prés de
95% des producteurs ont confirmé produire le mung bean sans engrais
chimiques ou avec de I’engrais liquide organique. La filiere mung bean
a ses forces et ses faiblesses. Le tableau I ci-dessous présente les forces
et faiblesses, opportunités et menaces de la filiere mung bean au
Burkina Faso.

Tableau | : Forces et faiblesses de la filiere mung bean au Burkina Faso

Filiére mung bean au Burkina Faso

Forces Faiblesses

Ressources exploitables Production

. Un potentiel en terres La faible maitrise des techniques de
agricoles cultivables ; production agricole ;

. Un potentiel en terres La faible maitrise de I’eau ;

aménageables et irrigables qui est
actuellement faiblement exploité ;

) Un potentiel en eau de
surface pour le développement de
I’agriculture irriguée

Techniques de productions

. Une recherche agricole et
environnementale performante avec
des acquis importants ;

L’insécurité foncicre ;
Non existence de systeme formel de
production de semence

Transformation/commercialisation

La faible intégration des marchés ;

Le faible niveau d’équipement des unités
de transformation ;

La faible qualité des produits transformés.
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. Un savoir-faire des paysans
en matiére d’agriculture qui peut étre
amélioré et exploité ;

o Des techniques éprouvées
de conservation de la fertilité des sols
et de mobilisation/valorisation des
eaux de surface.

Commercialisation et transformation
. L’existence d’un marché
national potentiel, réel et en
croissance perpétuelle du fait de

I’urbanisation et 1la croissance
démographique ;
o Le changement des

habitudes alimentaires a la faveur du
développement des villes et de
I’amélioration des revenus |

. Organisation des
manifestations commerciales
nationales mettant en relation les
acteurs.

. Présence de  structures
techniques de transformation
agroalimentaire

Organisation des acteurs

. L’existence de textes
réglementaires pour 1’organisation
des acteurs.

Organisation des acteurs
Le faible niveau d’organisation des acteurs

La faible professionnalisation des acteurs ;
Le faible niveau de coordination des
actions.

Colt  élevé
transformation

des  équipements de

Financement

Le faible acces aux crédits ;

La faible mobilisation des ressources
internes des acteurs.

Opportunités

mung bean est un alicament ;
Culture résiliente aux effets des
changements climatiques ;

Existence d’un  environnement
institutionnel favorable ;
Existence d’institutions de

recherches et d’appui pour la mise au
point des technologies adaptées aux
besoins du développement de la
production et de la transformation ;
Forte demande extérieure.

Menaces
Déplacement des populations/ Producteurs
Insécurité

2.3.

Mets dérivés de mung bean transformé au Burkina Faso

La variété Beng-tigré du mung bean cultivé au Burkina Faso est
transformée en plusieurs mets a 1’instar des grands producteurs des pays
Asiatiques. Trois transformatrices formées pour valoriser le mung bean
ont pu mettre sur le marché des produits a base de Mung bean :
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couscous, pates alimentaires, grumeaux, biscuits, chips, pain et liqueur.
Il est également transformé en « dolo » en association avec le sorgho
rouge, en jus nature seul ou en association avec du gingembre (Zingiber
officinale) ou du «bissap » (Hibiscus sabdariffa). 1l se prépare
également seul, cuit dans de 1’eau appelé couramment soupe ; Ou
mélange avec des céréales comme le mais ou le riz et le blé. 1l est
transformé en mets comme le « gonré », les beignets, le « faro », les
« galettes » en association avec le mil. Selon les transformatrices
interviewees la transformation du mung bean nécessite un trempage de
3 a 4 heures a I’ecau de température ambiante et de 30 min a 1 heure a
I’eau chaude. Le mung bean est transformé en bouillie infantile au
Centre de Récupération et d’Education Nutritionnelle (CREN) de Larlé.

2.4. Distribution du mung bean au Burkina Faso

Plusieurs structures étatiques du pays ont introduit le mung bean dans
le menu de leurs pensionnaires depuis 2015. La Figure 2 indique les
structures étatiques ayant introduit le mung bean dans leurs cantines.

MINISTERES
Enselgnement_Sup_eneur dela , ’ Education Nationale et de
Recherche Scientifique et de Santé Défense N e
N . I’ Alphabétisation
I’Innovation
CHU Yalagado
Université Joseph OUEDRAOGO, CHU C Militai 450 écoles publiques
KI-ZERBO Soro SANOU, CREN Aamps Mfauwes et privés du Kadiogo

de Larlé

Figure 2 : Structures étatiques utilisant le mung bean pour leurs
pensionnaires

Selon les répondants des cantines universitaires, scolaires, hospitalieres
et militaires le mung bean est introduit dans les menus au moins 2 fois
par semaine en fonction de la disponibilité.

En 2015, moins de 1% des cantines scolaires consommaient le mung
bean, environ 57,7% des cantines scolaires en 2019 ont introduit le
mung bean au menu dans la région du Plateau Central. 87,7% des
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cantines scolaires 1’ont consommé sous forme de graine entiere cuite,
en association avec du riz. Une éducation nutritionnelle est faite aux
éleves et plus de 91,8% des éleves rencontrés connaissent les vertus
liées a sa consommation. Ce sont essentiellement les vertus anti-obésité,
anti-diabétique, anti hypertenseur, anti-cancéreuse, et un bon aide-
mémoire méme si 100% déclarent n’avoir jamais expérimenté CeS
différentes vertus. Tres peu d’enfants, 0,3%, ont évoqué des problémes
digestifs aprés la consommation de met a base de mung bean. La
consommation moyenne est de 323 tonnes en 2019 dans les cantines
scolaires de la province de Kadiogo. Au niveau du Centre Hospitalier
Universitaire Yalagado Ouedraogo, 18 tonnes de mung bean ont été
consommeées en 2020 sous forme cuite au gras et sous forme de boisson.
La forme de boisson appelé zom koom de mung bean est ressortie tres
appréciée par les patients et les assistants hospitaliers. Il ressort
également que pour 38% des consommateurs a 1’hopital, le mung bean
ne fait pas partir de leurs habitudes alimentaires mais ils n’ont tout de
méme pas de malaise ni de ballonnement apres sa consommation. Le
mung bean n’a jamais été utilisé pour résoudre un probléme de santé de
facon spécifique au CHU ; par contre au Centre de Récupération
Nutritionnel (CREN) il est utilisé avec satisfaction en association avec
des produits forestiers non ligneux comme les fruits d’Adansonia
digitata ou la pulpe Parkia biglobosa pour la prévention et la prise en
charge de la forme modérée de la malnutrition chez les nourrissons et
les jeunes enfants.

2.5. Connaissance et consommation du mung bean

Plusieurs produits dérivés du mung bean sont consommeés au Burkina
Faso. Il s’agit de produits proposés par la boutique de la Ferme
Industrielle Burkina « Sompagnimdi » des Origines (FIBSO);
essentiellement des couscous, des pates alimentaires, des grumeaux,
des biscuits, des chips, du pain. La figure 3 présente les différents mets
avec leurs pourcentages de consommation.
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Figure 3 : Proportion de consommation de mets dérivés du mung bean
au Burkina Faso.

La principale forme de consommation du mung bean est le mung bean au
gras, suivi du pain et de la patisserie et boulangerie. Les autres formes de
consommation restent encore faibles aupres des consommateurs ; moins
de 10 %. Aucun cas d’allergie, ni de ballonnement n’a été enregistré au
sein des consommateurs que le mung bean soit consommeé cuit ou cru.
Selon les consommateurs, le mung bean nécessite un trempage de 3 & 12
heures avant la cuisson. 75, 6% des consommateurs déclare consommer
des mets dérivés du mung bean au moins deux fois par semaine pour
bénéficier des vertus qui lui sont attribuées. 9,91% des consommateurs ont
experimenté avec satisfaction les vertus du mung bean ; essentiellement la
régulation de I’hypertension, de la glycémie et la baisse du poids corporel.
Aussi, 99% des personnes ayant expérimenté les vertus du mung bean 1’ont
consommeé sous la forme germée et crue aprés un trempage pendant 12
heures et plus et a une fréquence supérieure ou égale a trois fois par
semaine.

I11. Discussion

Commencée timidement en 2015 la production du mung bean a connu
une grande hausse en 2018 avant de ralentir en 2019 comme 1I’indique
la figure 1. Cette baisse de la production serait due au déplacement des
populations des grandes régions de production comme le Nord et I’Est ;
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déplacement engendré par la crise sécuritaire. La production précoce de
cette spéculation et la résistance aux poches de sécheresse notées par
les producteurs ont été signalées par certains travaux, tels que ceux de
NAIR et al., 2014, indiquant une bonne adaptation aux effets des
changements climatiques. Cela, par des cycles relativement courts,
arrivant a maturité entre 55 et 70 jours. Plusieurs auteurs ont montré
I’intérét de ce court cycle de développement du mung bean par rapport
a d’autres légumineuses, comme le Vigna unguiculata (LAMBRIDES
et GODWIN 2007). Sous irrigation, un rendement de 1,25 t/ha a été
constaté au Kenya, et, dans des conditions optimales au cours d’essais,
des rendements supérieurs a 3 t/ha ont été obtenus (SWAMINATHAN
et al., 2012). Au Burkina Faso, le mung bean se cultive seul ou en
association. L’efficacité de 1’association de cultures avec le mung bean
est démontré a travers sa haute capacité a fixer I’azote et la régénération
des sols (DIATTA et al., 2018).

Le trempage du mung bean effectuée par les consommateurs, contribue
a réduire les substances anti-nutritionnelles comme les phytates mais
aussi a augmenter la teneur en polyphénols et en flavonoides,
biomolécules intervenant dans la gestion et la prévention des maladies
chroniques (EL-ADAWY, 2002). Les effets anti-hypertenseur et
régulateur de glycémie évoqués par certains consommateurs aprés 12
heures de trempage et une germination seraient dus a certaines
biomolécules comme les flavonoides et les polyphénols dans le mung
bean qui augmentent avec ces procédés culinaires. Des études ont
montré que de nombreux métabolites secondaires avaient des effets
bénéfiques sur la santé ; notamment les flavones, les isoflavones, les
isoflavonoides et les acides phénoliques comme 1’acide gallique qui
sont plus accentués dans les graines de mung bean germées et trempées
pendant au moins 12 heures (XUE et al., 2016 ; DUONG et al., 2016).
Les effets benéfiques du mung bean sur la santé du consommateur ont
¢galement été rapporté par d’autres auteurs (LUHOVYY et al., 2015 ;
(BAUDRY etal., 2017 ; MILEO et al., 2019).) Une diversite de mets a
base de mung bean produits et consommés au Burkina Faso a été
remarquée egalement dans les pays producteurs du mung bean. En Asie,
les graines mures du mung bean sont utilisées dans la production de la
soupe, de la bouillie, des amuse-gueules, des nouilles, du pain et des
cremes glacées (LAMBRIDES et GODWIN 2007). En Inde et dans les
pays occidentaux, le mung bean et ses germes sont largement
consommés comme salade fraiche, légume ou méme comme aliment
courant pour leurs nombreuses vertus (TANG et al., 2014). Des auteurs
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ont également rapporté des activités anti-inflammatoires,
antidiabétiques, anticancéreux, anti-cholestérolémies,
antihypertenseurs, anti-obésité et chimio-préventive du mung bean
(BAUDRY et al., 2017 ; MILEO et al., 2019). Au regard de toutes ces
vertus qui lui sont attribuées, et dans le souci de réduire la prévalence
des maladies dégénératives au sein de la population, le promoteur a
ceuvré & I’introduire dans les habitudes alimentaires des Burkinabes.

Le mung bean est utilisé au CREN du Larlé dans la prévention et la
gestion de la malnutrition modérée chez les enfants avec satisfaction et
cela grdce a sa richesse en macronutriments mais aussi ses
micronutriments comme le Fer et le Zinc. Plusieurs études ont rapporté
que le mung bean posséde des qualités organoleptiques et
nutritionnelles tres intéressantes et est souvent utilisé dans
I’enrichissement des aliments de nourrissons (PATACZEK et al.,
2018). Aussi, I’amidon du mung bean a été prouvé plus digeste comparé
a d'autres Iégumineuses et bien toléré par les enfants du fait qu’il induit
moins de flatulence (SANDHU et LIM 2008).

Conclusion

Plante résiliente aux effets des changements climatiques, a fort potentiel
nutritionnel et bénéfique pour la santé, le mung bean se cultive facilement
au Burkina Faso et occupe de plus en plus une place au sein des menus
dans les ménages. Organisé en filiere, le mung bean fait partie des filiéres
les plus prometteuses en raison sa facilité de production et sa résilience aux
effets des changements climatiques. Avec un fort potentiel de
transformation en plusieurs mets, le mung bean pourra contribuer a la
diversité alimentaire dans les ménages, dans les cantines scolaires,
hospitaliéres, des camps militaires et dans les restaurants universitaires. Le
mung bean est riche en nutriments et en molécules bioactives pouvant
contribuer a réduire la prévalence de la malnutrition et la survenue des
maladies chroniques au sein de la population. Il est plus que nécessaire
d’approfondir la recherche sur la variété cultivée au Burkina Faso, afin de
fournir aux populations des informations tangibles sur le mung bean, qui
fait désormais partie de leurs gammes de choix en légumineuses.
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