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I./ INTRODUCTION

Depuis Janvier 1992 , la Société d’Exploitation des Produits Alimentaires (SODEPAL) s’est investi dans la Recherche et Développement de produits infantiles enrichies en vue de contribuer à la lutte contre la malnutrition .
Notre intérêt pour l’utilisation du moringa  a été déterminant depuis la rencontre d’Accra avec le  Dr Armelle .
Suite à une étude conduite par Placide Kagoné ,puis par Alexis Sompougdou  

Ainsi que  les résultats de nos recherches par internet avec Moringa- News , nous avons focalisé notre intérêt  sur l’utilisation alimentaire et culinaire du moringa .
II./ NOS RECHERCHES 
     Des études menées nous avons relevé les in formations suivantes :

2 .1 Les avantages du moringa  

· Les fruits renferment des pois qui entrent dans la préparation de mets délicieux comme des légumes secs ;

· c’est un  précieux allié dans la lutte  contre la malnutrition ;

· les feuilles de Moringa oleifera, sont riches en protéines, vitamines et minéraux . L’arbre est facile à multiplier et a une croissance rapide.
· Les feuilles  peuvent être cuites comme épinards et préparées en sauce. Elles sont largement commercialisées et sont d’un intérêt économique très important. 


· Les  feuilles et les  gousses du Moringa Oleifera sont d’une valeur nutritive extrêmement importante pour les personnes de tous les âges. 
· Pour les enfants de 1 à 3 ans, une consommation de 100g de feuilles fraîches procure à peu près à 50% des besoins journaliers en calcium, fer, protéines et un tiers des besoins en potassium et des acides aminés essentiels. Elles ont aussi une haute teneur en complexe B et en cuivre. 
· 20 grammes de feuilles fraîches du Moringa suffisent à eux seuls pour couvrir les besoins journaliers de l’enfant en vitamines A et C.
Pour les femmes en état de grossesse ou qui allaitent les feuilles du Moringa peuvent jouer un grand rôle dans la santé de la mère et du fœtus ainsi que du nourrisson.
Il est intéressant d’ajouter des feuilles de Moringa à l’alimentation des enfants malnutris. La grande teneur en fer, protéine, cuivre, en diverses vitamines et acides aminés essentiels des feuilles du Moringa, font d’elles un complément nutritionnel bien indiqué. 
· Pendant la grossesse et les mois d’allaitement, la femme est très vulnérable aux carences nutritionnelles. Si, pendant ce temps, elle consomme six cuillerées de poudre de feuilles par jour, elle bénéficiera aussi d’un important apport nutritionnel et d’une bonne couverture sanitaire.
· Toute fois des précautions de production doivent accompagner la  production de la poudre.
2.2 Précaution de préparation
On peut facilement préparer une farine de feuilles en les séchant, les pilant, puis en les tamisant. Cependant, il faut sécher les feuilles à l’abri du soleil (à l’intérieur de la maison de préférence), car la vitamine A est détruite par les rayons solaires. La poudre, aussi, doit être conservée à l’abri du soleil ; de préférence dans un récipient en plastique bien fermé. Il est estimé que les feuilles conserveront entre 50 et 70% de leur teneur en vitamine A si elles sont séchées à l’abri du soleil, et seulement 20 à 40% si elles sont séchées au soleil. Pour un enfant de 1 à 3 ans, une cuillerée (pleine) qui contient 8 grammes de poudre satisfera 14% de ses besoins en protéines, 40% de ses besoins en calcium, 23% de ses besoins en fer et presque en vitamine A.
Si un enfant de 1 à 3 ans consomme une cuillerée de cette poudre trois fois par jour, il bénéficiera d’un important apport nutritionnel et d’une bonne protection contre la malnutrition et certaines maladies.

III./ APERCU  COLLABORATION OCCITANE-SODEPAL

 La SODEPAL a obtenu un accord de partenariat avec MORINGANEWS pour le développement de nouveaux  produits pour la mise en marché de la poudre de Moringa et de la farine enrichie sur un délai de un an .
Le projet repose sur  la valorisation de la poudre de Moringa et principalement  l’amélioration de l’alimentation infantile au Burkina et dans la sous-région .

· Farines enrichies pour les enfants de 6mois à 5ans

· Des Biscuits enrichis au Moringa pour les cantines scolaires

· Des produits extrudés enrichis au Moringa 

	I./ Les tests de développement du Moringa :
Plusieurs  essais  ont été réalisés avec la poudre de moringa  pour la production
· des aliments de compléments nutritionnels

· des biscuits à haute valeur énergétique 
1.1 Les aliments de compléments  nutritionnels au moringa:

05-01-2009 : 1er essai à 5%

- les résultats des analyses sensorielles , microbiologiques et physico-chimiques

  de Vita-Moringa1  n’étaient pas satisfaisants :

Observations :

· couleur verte 

· goût rèche du moringa

· poudre contaminée

      05-03-2009 : 2ème essai  à 3%
  - les résultats des analyses sensorielles , microbiologiques et physico-chimiques

    de Vita-Moringa2  étaient  satisfaisants :

 Observations :

 revoir la qualité de la poudre de moringa  pour obtenir des résultats  

 microbiologiques  satisfaisants.

1.2/ Les biscuits à haute valeur énergétique au moringa
18-09-2009 : 1er essai à 0,5%

· les résultats des analyses sensorielles  étaient  satisfaisants :

29-09-2009 : 2ème et 3ème essais avec arôme vanille et sans arôme
-    les résultats des analyses sensorielles , étaient  très satisfaisants :




IV./ LES PERSPECTIVES 

* Les travaux de tests pour la mise en marché  se poursuivent  
	   DESIGNATION


	 N
	CU
	 Coût Total
	Responsable
	Timing

	2.1 Reprendre les analyses sensorielles, microbiologiques et phisico-chimiques des 3 types de biscuits


	 3
	61.000
	183.000
	RAQ –N

DTA
	Du 15 au
31 Octobre

	2.2 Ajuster les formules


	3
	
	
	RAQ-N
DG
	Du 2au
5 Novembre

	2.3 Refaire les formulations des farines avec la poudre de moringa de qualité


	1
	10.000
	10.000
	RAQ-N

DG
	Du 2 au 5Novembre

	2.4 Faire les test de prix des biscuits


	100sachets de 50g
	125
	12.500
	Sce Marketing
	5Novembre

	2.5 production des produits extrudés


	25kg
	1.500
	37.500
	RAQ-N
DG
	

	2.6 Faire les essais de Confectionner un cylindre gravé pour les biscuits au moringa
	
	
	
	
	

	2.7 biscuits , les produits extrudés


	
	
	
	
	

	2.8 Faire le design pour un emballage attrayant  pour les farines , les 
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