Potentiel de développement des produits du Moringa    29 octobre - 2 novembre 2001, Dar Es Salaam, Tanzanie

CULTURE DU MORINGA : BILAN DE NOTRE  EXPERIENCE EN INDE
P.Anbarassan BSc (Hort), K.V Sreeja BSc (Hort), S.Kalaiselvi BSc (Ag), A. Parvatham MSc (Ag) et Dr. Peter GB Vedamuthu 

Horti Nursery Networks, 25, Raji Medical Building, 1103, EVN Road, Erode, TN, 

India PIN 638 009,

 Tél/Fax: 00-91-424-261815      E mail ID kodis@eth.net    URL: http://www/hortinursery.com
Notre organisation

Le Horti Nursery Network (HNN) est un réseau de pépinières dont les activités ont été lancées par Horti Technocrats en 1994. Nous visons à produire en pépinière des matières végétales de premier choix, au moyen de technologies biologiques avancées. Nous nous sommes spécialisés dans la production à intrants biologiques de semences et de plants pour usage médicinal, dans le cadre d’efforts en faveur de l’agriculture naturelle. Nous proposons des services de conseil technique sur toutes les productions horticoles, y compris sur la gestion des vergers. 

NOS ACTIVITES RELATIVES AU MORINGA 

La société HNN est agréée par le gouvernement pour la production et l’exportation de semences de Moringa et pour la production et la fourniture d’huile et de poudre de feuilles de Moringa. Nous proposons d’autre part des services de conseil pour les plantations de Moringa. Nos semences sont recherchées par des agriculteurs, des ONG, des agences gouvernementales qui gèrent des programmes de lutte contre la sécheresse et la pauvreté, les industriels et les entreprises. Nous distribuons gratuitement 10 à 20 pour cent des semences que nous produisons aux personnes démunies dans les zones rurales, en concrétisant ainsi notre volonté d’amélioration de la sécurité sanitaire et alimentaire.
UN PEU D’HISTOIRE
Il y a une vingtaine d’années, dans les Etats du sud de l’Inde et le Tamil Nadu en particulier, le Moringa se cultivait isolément sur les petites exploitations, autour des étables ou pour délimiter les champs, et on trouvait des spécimens isolés dans les haies ou   par groupes dans les terres villageoises abandonnées. Au début des années 1990, des paysans du sud du Tamil Nadu ont commencé à cultiver des variétés pérennes, comme le Moolanoor, en l’intercalant à l’échelle de la parcelle à des cultures de légumes ou de sorgho. Ce système a évolué à mesure que l’on constatait que le Moringa offrait non seulement une certaine protection aux cultures en lignes contre les vents desséchants de l’été, mais aussi une source supplémentaire de revenus. 

Les migrations depuis le sud vers le nord de l’Inde ont augmenté la demande de Moringa. Cependant, les essais de culture du Moringa en Inde du nord ont souvent échoué en raison des variations importantes du régime des températures. Partout et sous toutes les conditions, les cultures de Moringa ont souffert d’un manque de soins, et les pratiques de production systématiques n’ont pas été observées tant que les gens ne réalisaient pas que le Moringa représente une culture alternative commercialement viable en zone aride. D’autre part, il existe un tabou selon lequel des fantômes habitent dans ces arbres, et il est de mauvais augure de voir le Moringa en premier quand le jour se lève. Malgré cela, les feuilles et les fruits sont recherchées et utilisées aussi bien par les riches que par les pauvres.

Les écotypes pérennes cultivés présentaient certaines caractéristiques indésirables : troncs massifs (1 à 2 mètres), grande hauteur (5 à 6 mètres), suintement permanent de gomme et invasions de chenilles poilues. Lorsque ces chenilles se métamorphosent en chrysalides, elles perdent leurs poils qui sont dispersés par les vents et provoquent des démangeaisons. Voyant que les chenilles poilues et le Moringa étaient inséparables, les villageois préfèrent le cultiver au fond de leur cour ou loin des habitations au fin fond des champs.

Pendant l’été, les légumes les moins chers sur les marchés sont les légumes-feuille et les aubergines. Les paysans se sont aperçus que les produits dérivés du Moringa pouvaient générer des revenus à cette époque de l’année. La consommation de Moringa comme légume d’été s’est généralisée, les gens appréciant sa saveur et son parfum uniques. Dans le sud de l’Inde, un repas sans Moringa et légumes secs n’est pas considéré comme un repas complet. La demande de cosses de Moringa a également augmenté en raison de l’urbanisation croissante des populations et les migrations vers des colonies urbaines. Les Indiens qui se sont installés ailleurs dans le monde, surtout en Extrême Orient et dans les pays du Golfe Persique, ont apporté avec eux le goût du Moringa. Tous ces facteurs intervenant simultanément ont contribué à l’intérêt grandissant pour la culture commerciale du Moringa et la mise en place de réseaux de distribution organisés.   

Vers la fin des années 1980, la demande croissante de Moringa en grandes quantités a conduit les paysans à multiplier leurs spécimens en prélevant des boutures sur les branches des variétés pérennes. Cependant, ces boutures prélevées à contre-saison ne prenaient pas bien et les bourgeons fragiles à la surface de l’écorce étaient souvent abîmés au cours du prélèvement et du transport. La productivité de ces arbres était irrégulière et dans la plupart des cas, ils ne recevaient ni engrais ni entretien adéquat.

Même alors, personne ne songeait à cultiver l’essence à des fins commerciales. Les essais de multiplication des écotypes pérennes cultivés – Jaffna, Moolanur, Savahacherry etc. – ont échoué, les jeunes plants ne produisant ni fleurs ni fruits avant plusieurs années. De plus, la reproduction était imparfaite puisque les cosses présentaient des caractéristiques variables (longues, moyennes et courtes). En raison de la pollinisation croisée, les descendants présentaient toute une gamme de caractéristiques végétales.

LE MORINGA PKM-1

C’est au cours de cette période que l’Université agricole de Tamil Nadu (TNAU) a entrepris des recherches systématiques sur le Moringa. La variété PKM-1 obtenue présente les caractéristiques suivantes.

01. Semences dispersées.

02. Variété annuelle à port buissonnant.

03. Fructification précoce (dans les huit mois).

04. Productivité élevée ( 250-350 fruits / arbre/an).

05. Période de récolte longue (4 mois)- prix plus intéressants.

06. Cosses vertes, charnues, sans goût amer.

07. Longueur uniforme des fruits (1m) – conditionnement facile.

08. Cosses non fibreuses et graines tendres même lors de récoltes tardives. 

09. Graines exemptes de goût amer, contrairement aux variétés pérennes.

010. Bonne conservation (10-12 jours) à température ambiante. 

011. Cosses résistantes au transport grâce à leur texture caoutchouteuse.

012. Adaptée à la culture intercalaire dans les vergers jeunes.

013. Adaptée à la culture intercalaire avec des cultures alignées (légumes frais et à gousses).

014. Pousses remontantes après une première récolte.

015. Faible coût de production.

016. Exempte de chenilles poilues et de gomme.

017. Permet d’enrichir le sol par la décomposition des feuilles. Culture suivante améliorée.

018. Adaptée à l’extraction d’huile (30-35%).

019. Préférée pour la fabrication de poudre de curry. 

20. Mieux appréciée par les consommateurs – peu de fibres, bonne conservation et goût exempt d’amertume.

Du fait de l’acceptation de la variété PKM-1 dans tous les secteurs, à savoir par les consommateurs, les agriculteurs et l’industrie de poudre de curry, la culture commerciale du Moringa est devenue économiquement viable pour les agriculteurs petits et moyens comme pour les gros. Même les entreprises agricoles ont trouvé dans le Moringa une culture intercalaire idéale permettant de générer des revenus sur les domaines horticoles même au cours de l’année de plantation, alors que les arbres fruitiers pérennes ne génèrent des revenus qu’au bout de 5 ou 6 ans. La demande croissante et l’extension consécutive de la culture du Moringa se sont conjuguées pour assurer la commercialisation réussie des produits dérivés. 

NOTRE PROGRAMME DE PRODUCTION DE SEMENCES  



 

Cette soudaine intensification des activités a conduit à une pénurie de semences de Moringa. Nous avons donc lancé notre programme de production du Moringa PKM-1.

S’agissant d’une récolte fortement sujette à la pollinisation croisée, la culture des semences a été entreprise dans une parcelle éloignée sans possibilité de pollinisation par des variétés pérennes. Nous avons commencé sur une parcelle d’un hectare en éliminant périodiquement les spécimens mal formés (cosses rouges ou mal remplies, arbres à feuilles géantes, arbres miniatures etc.). Ceux-ci représentaient 60 à 65 % de l’ensemble  de la première génération. La génération suivante ne présentait que 5 % de formes indésirables. Nous produisons actuellement des semences génétiquement pures sur près de 20 hectares. La production actuelle s’élève à 1 000 kg de semences et nous visons 5 000 kg l’année prochaine.

La superficie actuellement plantée en Moringa PKM 1 est estimée à environ 5 000  hectares dans le sud de l’Inde, avec environ 2 000 hectares chacun pour les Etats de Tamil Nadu et d’Andhra Pradesh. La variété est cultivée dans le Karnataka sur environ 500 hectares, et les 500 hectares restants sont au Maharastra et dans l’Orissa.  Dans la plupart des zones sèches de ces régions, le Moringa s’est substitué aux cultures traditionnelles comme le piment, le Gloriosa (plante médicinale) et l’oignon, du fait que le Moringa assure des bénéfices même en culture pluviale. 

NOS CLIENTS 
Nos semences sont recherchées par une clientèle diversifiée. Citons parmi les plus prestigieux :

ONG

	RCAC, Kodumudi
	CIKS, Chennai
	SEVA, Madurai

	KLFT, Bangalore
	SPEAR, Bhuvaneshwar
	NESAM, Dharmapuri


Entreprises

	MOIL, Chennai
	Reliance, Gujarat
	Green Valley, Hyderabad

	Agrigold, Vijayawada
	            MBDL, Chennai


Agences gouvernementales

	Gouvernement de Tamil Nadu
	Gouvernement de Andhra Pradesh
	Gouvernement de Orissa

	Gouvernement de Karnataka


Agences étrangères

	CWS, Sénégal
	Optima, Tanzanie
	Just Neat Stuff, USA

	North Scale Institute, USA
	Ministère de l’agriculture, Sri Lanka


ACTIVITES CONNEXES

Hormis notre activité de production de semences, nous  fournissons de la poudre de cosses de Moringa à l’industrie de poudre de curry. Outre sa saveur unique, la poudre de Moringa permet d’épaissir les sauces au curry. Cette industrie a une grande importance pour l’Inde, où la consommation totale s’élève à environ 10 tonnes de fruits verts par jour. Outre la poudre de cosses, nous testons actuellement l’exportation de poudre de feuilles comme supplément alimentaire. 

Inspirés par un laboratoire R&D en France, nous avons procédé à l’extraction de l’huile de graines de Moringa pour en tester l’utilisation dans l’industrie cosmétique. La qualité de notre produit ayant été acceptée, nous en avons à ce jour fourni environ 140 litres à des entreprises multinationales, des agences spatiales et aux industries cosmétiques et pharmaceutiques. Nous avons également fourni des amandes de Moringa à une entreprise R&D dans le secteur des cosmétiques. 

Nous avons entrepris la construction d’un site d’extraction à l’aide de solvants et à la mise en œuvre d’un processus d’expulsion de l’huile dans le cadre d’un projet pilote. Le coût estimé du site pilote (équipements, construction et autres capitaux fixes) est de USD 37 500 environ. Notre capacité actuelle de production d’huile avec le procédé d’extraction par solvants est de 2 litres/jour, alors qu’avec le processus d’expulsion, nous nous équipons pour produire au rythme de 200 tonnes par an.

L’HUILE “BEN OIL”  ET SON AVENIR

Actuellement le coût de production de l’huile est trop élevé pour les agences de commercialisation. Le prix de l’huile est de USD 150 à 550 suivant la saison et le volume commandé. Nous achetons les graines pour l’extraction d’huile auprès des réseaux commerciaux en place, ce qui augmente le coût de l’huile. Ce coût pourra vraisemblablement être réduit à l’aide d’une production intégrée ou collective avec des prix d’achat des graines établis à l’avance. L’élevage ou la sélection de variétés à graines et à récoltes multiples peuvent également améliorer la situation. La standardisation de solvants alternatifs peu onéreux pour remplacer l’éther de pétrole, ainsi que l’optimisation du procédé post-expulsion pour clarifier l’huile permettront également de réduire le prix.

Autres possibilités de valorisation de l’huile “Ben oil” :
· Secteur de l’aromathérapie. Base pour senteurs fines
· Industrie automobile. Charge pour lubrifiants permettant d’améliorer les performances  
· Industrie pharmaceutique. Aphrodisiaque et tonifiant du système nerveux  

· Industrie alimentaire. Huile de consommation

· Secteur de l’énergie. Bio-combustible ?

De plus, les systèmes de santé traditionnels de l’Inde sont fortement demandeurs d’études détaillées des propriétés aphrodisiaques des feuilles, des cosses et de l’huile de Moringa. Cet effet aphrodisiaque serait dû à l’effet tonifiant général de la consommation de Moringa. Si cette caractéristique se confirme dans un avenir proche, l’industrie pharmaceutique pourra exploiter commercialement l’huile “Ben oil” et les autres produits dérivés du Moringa et contribuer ainsi à la prospérité de la communauté agricole rurale.

CONCLUSION

Nous sommes convaincus que le Moringa permet d’offrir une sécurité alimentaire et sanitaire aux populations urbaines et rurales, en particulier dans les pays tropicaux en développement. Cette essence est une aubaine pour les agriculteurs et leur offre des revenus assurés dans les zones arides soumises aux aléas des moussons. 

Outre les utilisations actuelles du Moringa, nous pensons que les possibilités suivantes doivent être examinées pour valoriser pleinement cette essence :

Production agricole

1. Identification de variétés pour la production d’amandes 

2. Techniques de production hors saison  

Amandes

1. Evaluation de l’effet de floculation dans le traitement des les eaux usées. 

“Ben Oil”

1. Propriété aphrodisiaque et tonifiante du système nerveux

2. Charge pour lubrifiants

3. Bio-combustible ?
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