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ABSTRACT: Moringa oleifera from India in the valleys south of the Himalayas, is a tree species with multiple virtues, now
present in tropical and subtropical areas. The present study focuses on the endogenous knowledge and importance of
Moringa oleifera in eight departments (Atlantic Coastline Ouémé, Plateau, Couffo, Collines, Donga and Borgou) of Benin. This
study was conducted on a sample of 203 people from 14 socio-cultural groups, leading actresses of the processing and
consumption of products of this plant. Surveys and prospecting revealed the presence of this species in all villages and
neighborhoods traveled and have identified 31 uses that essentially medicinal, therapeutic, nutritional and other properties
for various organs and products of the plant. Leaves were used by the consumers as vegetables and powder forms; the
treatment of asthma by producing leaves, seeds and roots and manufacture of anti-malarial products are common practices
of 14 ethnic groups. The leaf is the most sought part used by the people (51.2%), followed by seeds (24.3%), roots (13.2%),
bark (8.5%) and finally flowers that are marginal at 2.8%. The main dietary uses of the plant is limited in the powder of the
leaves, sauce of recent form vegetable leaves, salad leaves with peanut paste or seasoned rice.
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RESUME: Le Moringa Oleifera originaire de I'Inde, dans les vallées au Sud de I'Himalaya est une espéce d’arbre a vertus
multiples, aujourd’hui présent dans les zones tropicales et subtropicales. La présente étude porte sur les connaissances
endogénes et importance du Moringa oléifera dans huit départements (Atlantique, Littoral, Ouémé, Plateau, Couffo, Coline,
Donga et Borgou) du Bénin. Cette étude est réalisée sur un échantillon de 203 personnes issues de 14 groupes socioculturels,
actrices principales de la transformation et la consommation des produits de cette plante. Les enquétes et prospection ont
révélé la présence de cette espéce dans tous les villages et quartiers parcourus et ont permis de recenser 31 utilisations dont
essentiellement des vertus médicinales, thérapeutiques, alimentaires et autres pour les différents organes et produits de la
plante. La consommation des feuilles sous forme légume et sous forme de poudre ; le traitement de I'asthme par les produit
des feuilles, des graines et des racines et la fabrication des produits anti paludiques sont des pratiques communes des 14
groupes ethniques. La feuille représente la partie la plus recherchée par les populations (51,2%), suivie des graines (24,3%),
des racines (13,2%), de I'écorce (8,5%) et enfin des fleurs qui sont marginales avec 2,8%. Les principales utilisations
alimentaires de la plante se limitent en la poudre des feuilles, la sauce de ces dernieres sous forme légume feuilles, la salade
des feuilles avec la pate d’arachide ou du riz assaisonné.

MOT-CLEFS: connaissance endogéne Moringa oléifera, populations autochtones, Bénin.
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1 INTRODUCTION

Originaire des piémonts himalayens, et plus particulierement de I'Uttar Pradesh (Nord de I'lnde), Moringa Oleifera est
une espéce de petit arbre pouvant mesurer jusqu'a 10 metres de hauteur et est maintenant acclimaté dans presque toutes
les régions tropicales [1]. Cette plante est d’usage assez courant en médecine populaire et en alimentation dans les sociétés
africaines et asiatiques. Elle est passée en une décennie du statut de plante marginale, voire inconnue, a celui de nouvelle
ressource alimentaire et économique pour les pays du Sud. C’est un arbre a croissance et a repousse rapide apres émondage
[2], [3] et qui a la capacité de produire de grandes quantités de biomasse fraiche par metre carré. Il s’adapte aux
précipitations annuelles de 250 a 1500 mm voir au-dela de 3000 mm [4]. En systéme intensif, sur un sol sablonneux a 30 m
d’altitude avec une pluviométrie de 1300 mm, il produit jusqu’a 650 t/ha de matiere verte. Le rendement en matiére séche
est élevé, 4,2 a 8,3 tonnes/ha lorsqu’il est récolté tous les 40 jours [5], [6], [7]. |l préfére une altitude inférieure a 600 m,
mais peut supporter des variations de plus de 1000 m au dessus du niveau de la mer [3]. Plusieurs travaux ont mis en
évidence les qualités nutritionnelles exceptionnelles des feuilles M. oleifera qui sont utilisées dans I'alimentation en Asie et
en Afrique [8], [9], [10], [11], [12], [13]. Faciles a produire et trés riches en protéines, vitamines et minéraux, elles sont de
plus en plus utilisées dans des projets luttant contre la malnutrition [34]. En effet, des études ont montré I'efficacité de ces
feuilles dans la prévention, la correction de la malnutrition et les maladies associées bien qu’elles contiennent des facteurs
antinutritionnels tels que les phytates et les oxalates [10], [11], [15], [16]. Elles constituent un complément alimentaire pour
les sujets malnutris en raison de leur richesse en protéines, vitamines et sels minéraux puis joue un réle important dans la
prise en charge des sujets vivant avec le VIH/SIDA entant que fortifiant et stimulant de leur systéme immunitaire [10], [12],
[15], [16], [22], [23], [24], [25], [26], [27], [28]. De nombreuses vertus thérapeutiques sont attribuées a Moringa oleifera qui
est utilisé en médecine traditionnelle pour le traitement de maladies métaboliques, inflammatoires, infectieuses,
parasitaires, du cancer et aussi pour la purification de I’eau [29], [10], [12], [15]. Or la majorité des parents ne parvient pas a
combler linsuffisance nutritionnelle des enfants par manque de moyens et par la mauvaise maitrise de I'utilisation des
ressources naturelles disponibles, ce qui entraine la pérennisation de la malnutrition [30]. Les enfants sont les plus souvent
victimes des maladies dues aux carences en éléments nutritifs telles que I'avitaminose, le kwashiorchor, le marasme, bref de
toute sorte de maladies liées a la malnutrition dont la conséquence ultime est la mort. Tandis que chez les adultes, ce
manque d’élément nutritif peut entrainer un manque d’énergie pour le travail ; 'amaigrissement et une vulnérabilité aux
maladies. Vu I'importance nutritionnelle de cette plante, toute recherche visant a accroitre sa valeur et sa disponibilité, offre
plus d’opportunités pour les ressources agricoles et forestieres en vu de la survie des communautés rurales. Et tout ceci doit
étre précédé d’une investigation visant a la mise au point de I'état des lieux sur les connaissances, I'importance et 'utilisation
de cette plante par les communautés. Au Nord-Cameroun Quatre-vingt quinze pour cent (95%) des enquétés de la ville de
Maroua connaissent le Moringa et 93,4% de ces derniers utilisent les feuilles [30]. Elles sont principalement utilisées comme
aliment par les populations de la ville de Maroua sous forme de sauce. Soixante deux pour cent (62,29%) des ménages se
ravitaillent en feuilles dans les marchés quotidiens. Les jardins de case sont aussi les lieux par excellence de ravitaillement
des ménages. Concernant les vendeurs détaillants de légumes-feuilles, 63,33% vendent les feuilles de Moringa. Quarante
trois pour cent (43,33%) des vendeurs-détaillants de Moringa sont ravitaillés par les grossistes (maraichers) venant des zones
périurbaines et 18,33% dans les jardins de cases. Les vendeurs-détaillants (51,66%) pensent que la vente des feuilles de
Moringa est rentable et méme 26,66% de ces derniers affirment qu’elle est deux fois plus rentable que celle des autres
légumes-feuilles. Quant aux racines, 60,64% les utilisent et moins de 2% utilisent les graines. Ces deux parties sont plus
utilisées comme médicament en pharmacopée traditionnelle [30]. Au Bénin il existe trés peu de données scientifiques
mettant en exergue le niveau d’utilisation et les connaissances endogénes du Moringa oléifera. Ce présent travail trouve
alors son importance de part son objectif qui est de recenser les utilisations et importance du Moringa oléifera selon certains
groupes socioculturels appartenant a huit départements du Bénin.

2  MATERIEL ET METHODES
2.1 ECHANTILLONNAGE DES ENQUETES

Cette étude a été précédée d’une prospection des départements du Bénin, ce qui a permis de déterminer le niveau de
production et d’utilisation du Moringa oléifera, afin de définir 18 localités d’investigation réparties dans huit départements
(Atlantique, Littoral, Ouémé, Plateau, Couffo, Coline, Donga et Borgou). La taille d’échantillon des enquétés est déterminée
suivant la formule : Ni = 4Pi (1—Pi)/d2 [31],[32] ol :

Ni= nombre total d’individus a enquéter dans la localité |
Pi=taux d’individus (connaissant |’arbre) obtenu au cours de la prospection dans le département |
d = Marge d’erreur fixée a 0,05.
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Ainsi avec cette formule, 21 enquétés sont sélectionnés dans le Littoral, 40 dans I’Atlantique, 35 dans 'Ouémé, 18 a
Plateau, 21, 19, 35 respectivement dans le Couffo, les collines et le Borgou, soit un total de 203 enquétés dans les huit
départements. Le nombre d’enquétés de chaque localité est obtenu en se basant sur I'effectif de la population de cette
localité par la formule : Tj = Nij x Xj /X o :

Tj = nombre a enquété dans la localité j

Nij=nombre total d’enquétés dans le département | contenant la localité j
Xj= effectif de la localité j

X=population totale des localités parcourues dans le département |

2.2 COLLECTE DES DONNEES ET ANALYSE
Les données sur la connaissance, la consommation ou l'utilisation des différents produits de Moringa oléifera ont été
collectées principalement auprés des personnes autochtones des localités et détentrices des pieds de Moringa oléiféra. Le

questionnaire composant la fiche d’enquéte est axé essentiellement sur la connaissance de I'espéce, les usages des différents
organes de l'arbre et des produits résultant de la transformation des feuilles.

Les fiches d’enquétes ont été dépouillées, encodées et les données analysées par le logiciel Sphinx plus 2 Minitab.
3 RESULTATS
3.1  PERCEPTION DU MORINGA OLEIFERA SELON LES ETHNIES

Le Moringa oléifera est une espece connue de toutes les populations des zones d’étude. Le tableau 1 résume les
différentes appellations du Moringa en fonction des ethnies.

Tableaul : Quelques noms locaux du Moringa oléiféra

Ethnies Nom du Moringa oléiféra Traduction
Yom Tébaoun Tranquillisant
Nago Agnéré-ognibo Néré du blanc
Ani Yofao-gassokemi -

Lokpa Lotaha

Fon Kpatima Arbre de palissade
Idatcha Lingledi -

Wama Yorukumuffa -

Mina Pkadovighé Arbre de palissade
Goun Kpatima-finifini Arbre de palissade a petites feuilles
Boo Woossola -

Bariba Wogui, mobabo, yoru-yara,woundiounda -

Pheul Mobabo, djogalah -

Aizo Kpatima Arbre de palissade
Adja Kpatchima Arbre de palissade

Il ressort de ce tableau que certaines ethnies désignent le Moringa oléiféra dans la langue locale par un nom propre,
cependant d’autres le désignent par un nom significatif. En effet, la plupart des appellations signifient <<arbre de
palissade>>. Les yoms et nagos I'appellent respectivement tébaoun et agnéré-ognibo signifiant respectivement tranquillisant
et néré du blanc. Le tableau 2 présente le nombre moyen de pieds de Moringa oléiféra par ménage dans chaque
département.
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Tableau2: Profil de répartition du Moringa dans les ménages

Nombre moyen de pieds de

Department Commune Moringa par foyer enquété
Litoral Cotonu 7
Atlantique Hevié, Akassato, Toffo, Abomey- 6
Calavi
Ouémé Adjara, Avrankou, Porto-Novo 3
Plateau Adja-ouere, Sakété 5
Couffo Lalo, Koutime 7
Collines Dassa-Zoumé,Glazoué 6
Donga Djougou, Ouaké, Bassila 13
Borgou Parakou, Tchaourou, N’dali 9

Il ressort de ce tableau que le nombre moyen de pieds de Moringa par foyer dans les départements vont de 3 a 13. Les
plus grandes valeurs de ce parameétre qui sont 9 et13 pieds par foyer sont observées respectivement dans les départements
de Borgou et la Donga, par suite viennent le Littoral et le Couffo qui présentent les mémes valeurs (7 pieds par foyer
enquété), suivi de I'atlantique et les Collines (6 pieds par foyer), du Plateau (5pied par foyer) et enfin ’'Ouémé qui a plus
petite valeur (3 pieds par foyer).

3.2

3.21

Les fréquences d’utilisation des organes et produits de Moringa issues de toutes les opinions exprimées par les 203

IMPORTANCE DU MORINGA OLEIFERA DANS LOCALITES ENQUETEES

USAGES DES DIFFERENTS ORGANES DU MORINGA OLEIFERA

enquétés montrent que les feuilles viennent en premiére position avec 51,2% des opinions suivies des graines (24,3%) des
racines (13,2), de I’écorce (8,5%), et enfin des fleures (2,8%). Le tableau 3 présente les différentes utilisations des organes du
Moringa oléifera selonlesl4groupesethniquesrencontrés.

Tableau 3: Différentes utilisations du Moringa oléiféra et en fonction des groupes socioculturels.

Groupes ethniques

Utilisations Organes Yom Nago Ani Lokpa Pheul Ildacha Wama Bariba Boo Goun Mina fon Aizo Adja
Feuilles F(97,4) + + + + + + + + + + + + +
consommées

comme légume

feuille

Feuilles F(68,7) + + + + + + + + + + + + +
consommée sous

forme de poudre

Traitement de F(64,5), + + + + + + + + + + + + +
I'asthme G(10,3%),R(34)

Produit Anti F(75,9), Fr(15) + + + + + + + + + + + + +
paludique

Traitement du F(43,3),G(33), fr(40,4) + + + + + + + + + - - - -
diabéte

Traitement de F(35),G(12,3) + + - + + + - + + - - - -
I"ulcere

Gastrique

Fatigue F(11,8) + + - - - - - + - - - - -
Produit fébrifuge F(9,9) + + - - + - + + + + + - -
Prise en charge des F(11,8) + - - - - + - - - - -
PVIH

Lutte contre F(14,8) + + -- - + + + + + + + - -
I’anémie

Tension F(17,2),G(80,8) - + - + - + - - - +
Fievre typhoide F(12,8) - - - - + + - + + - - - -
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Facilité de la G(15,3) + + + + + + + + + - - - - -
digestion -

Constipation G(44,3) + + + + + + + + + - - - - -
Maux de ventre G(3,4) - + - - + - - - - - - - - -
Epathite F(32,1),G(12,3) - + - - + + - - + - - + - -
Engine G(6,9),R(36) + + + - + + - - - - + - - -
Déparasitant F(21,3),E(22,7),G(21,3) + + + + + + + + + - - - - -
Cicatrisation des E(20,2) + + + + + + - + + - - + - +
blessures

Lutte contre la E(11,8),R(35,5) + + + + + + + + + + + - - -
Sinusite

Produit Anti rhume R(37,4) + + - + + + - + + + - + - -
Produit anti cari R(12,3) + + - + + - - + + - - - - -
dentaire

Produit anti goitre R(36) + + + + + + + + + - - + - -
Lutte contre les F(12,4) + + - - - - - - + + - + + +

palpitations et

maladies du cceur

Lutte contre les F(14,2) + + - - - - - + + + - - - -
troubles de foie, de

reins

Kyste, fibrome, F(31,4) + + - + - - + - - + + + + -
myome

Lutte contre F(35,2) - + - + - - + - - + + + + -
'obésité,

malnutrition

Lutte contre les F(28,4) + + + + - - + + - + + + - -
troubles liés a la

drépanocytose

Lutte contre le F(25,3) + + + + + + - - + + + + - +
rhumatisme,

goutte

Traitement de I'eau G(7,5) + - - - + - - + + + + - -

E= écorce de Moringa ;F= feuilles de Moringa, Fr=fleure de Moringa ; G= graine de Moringa ; R= racine de Moringa, + : utilisé, - : non utilisé

Six utilisations a savoir : la consommation des feuilles sous forme légume feuille et sous forme de poudre ; le traitement
de l'asthme par les produit des feuilles, des graines et des racines et la fabrication des produits anti paludiques sont
communes a tous les groupes ethniques. Des utilisations médicinales ou thérapeutiques pratiquées en commun par tous les
groupe ethniques, la fabrication des produits anti paludiques par I'utilisation des feuilles est la plus pratiquée par les
enquétés (75,9% des enquétés). Le traitement de I'asthme vient en second lieu avec des taux de réponse de 64,4, 10,3 et
34,5% par I'utilisation respective des feuilles, des graines et des racines de la plante. Les Yoms et Nagos utilisent en commun
les feuilles ou graines pour traiter I'ulcére gastrique, les feuilles pour lutter contre la fatigue et calmer les fiévres. Hormis les
Gouns, Fons, Minas, Adja et Aizo, la facilitation de la digestion par les feuilles, les fleurs, la fabrication de produits anti
constipation par l'utilisation des graines, les produits déparasitant par l'utilisation des feuilles, écorce et racines sont des
pratiques communes aux autres ethnies. Par ailleurs les Yoms, Nagos, Lokpas, Pheuls , Baribas et Boos se servent de I'écorce
ou des racines pour lutter contre la sinusite, de I'écorce pour la cicatrisation des blessures, des racines pour fabriquer les
produits anti cari dentaire, anti goitre et anti rhume puis des feuilles pour empécher les palpitations et les maladies du cceur.
Les autre parties de la plantes sont aussi considérées par les populations surtout celles du Nord.
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3.2.2. Description du procédé d’obtention des plats a base des feuilles de Moringa oléifera et leur fréquence de
consommation suivant les groupes ethniques

La transformation des feuilles pour des fins de consommation se fait suivant différents procédés. Il s’agit essentiellement
de la sauce simple des feuilles, de la sauce de gombo aux feuilles de Moringa, du couscous de riz aux feuilles de Moringa de
la salade de pate d’arachide et des feuilles de Moringa, de la salade des feuilles de Moringa et enfin de la Poudre des feuilles
de Moringa. Le tableau 4 présente les différents procédés de production de ces produits a base des feuilles de Moringa
suivi de leur fréquence de consommation.

Tableau 4: Description du procédé de fabrication de quelques produits alimentaires a base des feuilles de Moringa oléifera

Quelques Produits
a base des feuilles Description du procédé Fréquemment Régulierement Occasionnellement Rarement
de Moringa

La sauce est obtenue en lavant les feuilles aprés 15,5 78,3 5,2 1,0
effeuillage, les faisant cuire avec du sel, par suite
! Fégouttage, I’émiétage et le mélange avec du bouillon feu
doux. (54,7)
Elle est obtenue par lavage, séchage au soleil des feuilles

Sauce simple R - - s . .
P A, aprés effeuillage, par suite I'émiettage puis le mélange

des feuilles avec du bouillon au feu doux. (28,8)
Obtenue en procédant par le lavage des feuilles aprées
A effeuillage, le blanchiment, le séchage au soleil,
3 'émiettage et fin le mélange avec du bouillon au feu
doux. (16,5)
2,6 71,0 21,1 5,3
Sauce de Obtenue par le mélange des feuilles (apres effeuillage et
gombo aux  B; lavage) et le gombo émietté en cours de cuisson au feu
feuilles de puis par ajout des ingrédients. (57,4)
Moringa
Mélange des feuilles lavées apres effeuillage séchées au
B, soleil et émiettées avec le gombo émietté en cours de
préparation et I'ajout des ingrédients. (42,6)
Couscous deriz  Réduire les grains de riz en gritz. Tapisser les feuilles de 0 66,7 13,3 20,0
aux feuillesde Moringa lavées sur la surface plane du gritz humidifié
Moringa dans un bol perforé du bas puis ajouter les ingrédients et
faire cuire le tout a la vapeur.
Salade de pate  Faire bouillir les feuilles aprés effeuillage et lavage, par 0 65,4 19,23 15,4
d’arachide et des suite procéder a I'égouttage. Torréfier des graines
feuilles de d’arachide triées, dépéliculer ces graines torréfiées et les
Moringa réduire en pate par mouture. Mélanger les feuilles
bouillies, égouttées avec la pate d’arachide.
Salade des feuilles Faire bouillir les feuilles de Moringa apres les avoir 5,0 75,0 15,0 5,0
de Moringa lavées, procéder ensuite a I'égouttage et en fin a I'ajout
des ingrédients (huile, vinaigre, carotte, concombre etc).
C, Sécher les feuilles a I'abri du soleil pendant des jours 15,5 27,2 29,7 27,6
apres effeuillage suivi du lavage, moudre le produit séché,
et enfin le tamiser pour obtenir de la poudre. (28,6)
C, Séchage au soleil des feuilles lavées aprés effeuillage,
Poudre des mouture du produit séché du tamisage pour |'obtention
. de la poudre. (35,4)
feuilles de . . - . . .
. C; Blanchir les feuilles effeuillées et lavées, procéder ensuite
Moringa

a I'égouttage puis au séchage a I'abri soleil et enfin a la
mouture suivie du tamisage pour obtenir poudre. (17,5)
C, Blanchir les feuilles effeuillées et lavées, procéder ensuite
a I’égouttage puis au séchage au soleil et enfin a la
mouture suivie du tamisage pour obtenir poudre. (18,5)
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Il ressort de I'analyse de ce tableau que la sauce simple de feuilles de Moringa est la plus consommée fréquemment
(15,5%) suivie de la poudre des feuilles (15,5%), par suite la salade des feuilles (5,0%) et enfin la sauce de gombo aux feuilles
de Moringa (2,6%). Pour ce qui est de la consommation réguliere, sauce simple de feuilles de Moringa vient toujours en
premiére position avec un taux de 78,3%. La méthode d’obtention de cette sauce qui consiste a laver les feuilles apres
effeuillage, les faire cuire puis procéder a I'égouttage par suite I'émiéttage et enfin faire le mélange avec le bouillon au feu
est la méthode la plus adoptée par les enquétés (54,7%). La poudre des feuilles de Moringa est obtenue par quatre
méthodes basées toutes sur le séchage des feuilles. De toutes ces méthodes celle qui consiste a sécher les feuilles lavées

apres effeuillage suivi de mouture du produit séché et enfin le tamisage représente celle la plus utilisée avec un taux de
(35,4%).

3.2.2 RELATION ENTRE PLATS A BASE DES FEUILLES DE MORINGA OLEIFERA SUIVANT GROUPE ETHNIQUE

Les corrélations entre les différents plats a base de Moringa et les groupes ethniques qui en découlent sont montrées par
I’'analyse des composantes principales (ACP) (figures let 2)

0,50+ Salade de FM

0@sugcous de R et FM

0,00

Second Component

-0,25 1

-0,504 Saucede

T T
-0,50 -0,25 0,00 0,25 0,50
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Figurel : Représentation des différents plats a base des feuilles de Moringa oléiféra dans le plan factoriel
FM-=feuilles de Moringa, PA= pdte d’arachide, G=gombo
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Figure2 : Représentation des différentes ethnies consommatrices des plats a base des feuilles de Moringa dans le plan factoriel
4 DISCUSSION

Les départements de Borgou et Donga présentent les valeurs les plus élevées du nombre moyen de pieds de Moringa par
ménage qui sont respectivement pour ces départements 9 et 13 pieds. Les enquétés du Nord du Bénin auraient certainement
une considération particuliére pour cette plante. Ceci justifie 'appellation tébaoun signifiant tranquillisant attribuée a celle-ci
par les yoms qui sont originaires de la Donga. Ces résultats sont en accord avec les conclusions de la référence [33]. De plus,
la majorité des utilisations des organes de la plante est pratiquée par les ethnies originaires du Nord. Les feuilles
représentent la partie la plus exploitée avec un taux d’utilisation 51,2% des opinions suivies des graines (24,3%) des racines
(13,2), de I'écorce (8,5%), et enfin des fleures (2,8%). Seules les feuilles sont impliquées dans les différentes utilisations
alimentaires de la plante. Ces utilisations alimentaires sont essentiellement la consommation des feuilles sous forme légume
feuilles et I'utilisation de la poudre des feuilles pour rehausser la qualité nutritionnelle de certains plats (tableau 3). La
consommation des feuilles sous forme de sauce de légume feuilles est la plus prépondérante avec un taux de réponses de
97,4%. Les différents plats obtenus a partir des feuilles de Moringa se résument essentiellement en la sauce simple des
feuilles, la sauce de gombo aux feuilles de Moringa, couscous de riz aux feuilles de Moringa, la salade de pate d’arachide et
des feuilles de Moringa, de la salade des feuilles de Moringa (tableau 4).La sauce simple des feuilles de Moringa est plus
consommée fréquemment(15,5%) et régulierement (78,3%) par les enquétés. Les feuilles transformées en poudre et
incorporées dans les mets représente une pratique menée par les 68,7% des enquétés. Toutes les autres utilisations faites de
cette plante par les enquétés sont a but médicinal ou thérapeutique. Six utilisations des organes de plante (la consommation
des feuilles sous forme légume feuille et sous forme de poudre ; le traitement de I'asthme par les produit des feuilles, des
graines et des racines et la fabrication des produits anti paludiques) sont communes a toutes les ethnies. Ces utilisations
communes des organes de cette plante constatées au cours de cette étude seraient dues a la migration momentanée des
personnes originaires d’une région vers d’autres espaces du pays.

La plupart des utilisations alimentaires recueillies des opinions des enquétés corroborent les résultats de plusieurs
travaux qui ont permis de mettre en évidence les qualités nutritionnelles exceptionnelles des feuilles Moringa oleifera, qui
sont utilisées dans I'alimentation en Asie et en Afrique [8], [9], [10], [11], [12], [13]. En effet, des études ont montré
I'efficacité de ces feuilles dans la prévention, la correction de la malnutrition et les maladies associées bien qu’elles
contiennent des facteurs antinutritionnels tels que les phytates et les oxalates [10], [14], [12], [15], [16]. Aussi les vertus
médicinales, ou thérapeutiques et autre de cette plante évoquées confirment-t-elles les conclusions de plusieurs auteurs en
particulier [17], [18], [19], [20], [21]. L'exploitation du Moringa oléifera au Bénin devient de plus en plus grandissante surtout
pour ses feuilles dont les applications alimentaires et certaines vertus médicinales sont connues par la plupart des
populations en I'occurrence celles du Nord du pays. Selon [33] la demande des feuilles fraiches ou seches pour les usages
culinaires croit rapidement au fur et a mesure que les informations sur les vertus nutritionnelles sont connues, notamment
au Nord du pays. Les différentes applications faites des organes de cette plante ont été confirmées par bon nombre de
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chercheurs. On note entre autres le traitement de maladies métaboliques, inflammatoires, infectieuses, parasitaires, du
cancer et aussi pour la purification de I'eau.

L'ACP appliqué aux pratiques culinaires des 14 ethnies nous permet de constater que la premiere composante explique
51,4% des informations de départ et qu’avec trois axes, on arrive a expliquer 93,3% des informations contenues dans les
variables initiales, ce qui est suffisant pour garantir une précision d’interprétation de la figure 1.

Les variables sauce des feuilles de Moringa, couscous de riz aux feuilles de Moringa, salade de pate d’arachide et des
feuilles de Moringa et sauce de gombo aux feuilles de Moringa sont bien représentées et corrélées sur la premiere
composante. Toutefois, la variable sauce des feuilles de Moringa est corrélée positivement sur cette composante tandis les
variables couscous de riz aux feuilles de Moringa salade de pate d’arachide et des feuilles de Moringa et sauce de gombo aux
feuilles de Moringa y sont corrélées négativement. Nous pouvons en déduire que les ethnies consommatrices de la sauce
des feuilles de Moringa n’ont pas d’intérét a consommer le couscous de riz aux feuilles de Moringa, la salade de pate
d’arachide et des feuilles de Moringa et la sauce de gombo aux feuilles de Moringa.

Sur la deuxiéme composante, les variables sauce de feuilles de Moringa, salade des feuilles de Moringa, salade de pate
d’arachide et des feuilles de Moringa et sauce de gombo aux feuilles de Moringa sont représentatives et bien corrélées. Mais
seule la variable salade des feuilles de Moringa est corrélée positivement sur cette composante. Ceci révele que les ethnies
consommatrices de la salade des feuilles de Moringa trouvent moins d’intérét a consommer ces autres plats aux feuilles de
Moringa. Par ailleurs, la troisieme composante regroupe de fagon représentative et bien corrélée les variables sauce des
feuilles de Moringa salade des feuilles de Moringa, couscous de riz aux feuilles de Moringa et salade de pate d’arachide et
des feuilles. Cependant, seule la variable couscous de riz aux feuilles de Moringa y est corrélée positivement. Ceci montre
que les ethnies qui s’intéressent a la consommation de ce plat consomment moins la sauce des feuilles de Moringa , la salade
des feuilles de Moringa et la salade de pate d’arachide et des feuilles de Moringa.

En rapprochant les figures 1 et 2 on peut classer les ethnies en cing (5) groupes principaux. Le premier qui regroupe les
Lokpas, Idatchas, Nagos, Gouns, Adjas et Fons qui trouvent un peu plus de plaisir a consommer la sauce des feuilles de
Moringa que la consommation du couscous de riz aux feuilles de Moringa, la salade de pate d’arachide et des feuilles de
Moringa et la sauce de gombo aux feuilles de Moringa. Le groupe 2 qui compte les Minas et Aizos dont le plaisir a
consommer la sauce des feuilles de Moringa est encore plus grand. Chez les Anis et Wamas (groupe 3) on observe le
phénomene inverse. Les Baribas, Yoms et Boos (groupe 5) ont une préférence particuliere de la salade des feuilles de
Moringa et se désintéressent de la consommation de la salade de pate d’arachide et des feuilles de Moringa et sauce de
gombo aux feuilles de Moringa contrairement aux Pheuls (groupe 4) chez qui le phénomeéne est inverse.

Toutes les ethnies initiales étant déja prises en compte par les deux premiers axes, le positionnement d’une quelconque
ethnie sur le troisieme axe serait superflu.

5 CONCLUSION

L’étude des connaissances endogénes et importance du Moringa oléifera sur un échantillon de 203 enquétés détenteurs
des pieds de Moringa oléléifera et acteurs principaux de la transformation des organes et produits de cette plante, révéle la
présence de celle-ci dans tous les villages et quartiers explorés et a permis de recenser 31 utilisations pour ses différents
organes. Ces utilisations sont essentiellement relatives aux vertus médicinales, thérapeutiques, alimentaires et autres pour
les différents organes et produits de cette plante. La répartition des pourcentages de réponse des enquétées montre que les
feuilles sont les plus recherchées suivies des graines, par suite les racines, I'écorce, et enfin les fleurs. Tous les groupes
ethniques rencontrés pratiquent en commun six utilisations a savoir : la consommation des feuilles sous forme légume feuille
et sous forme de poudre ; le traitement de I'asthme par les produits des feuilles, des graines et des racines et la fabrication
des produits anti paludiques. Seules les feuilles sont impliquées dans les différentes utilisations alimentaires de la plante. Ces
utilisations alimentaires sont essentiellement la consommation des feuilles sous forme légume feuilles et I'utilisation de la
poudre des feuilles pour rehausser la qualité nutritionnelle de certains plats. Les produits alimentaires issus de la
transformation de ces feuilles se résument en la sauce simple des feuilles, la sauce de gombo aux feuilles de Moringa, la
salade de pate d’arachide, la poudre des feuilles de Moringa et enfin au couscous de riz aux feuilles de Moringa.

Les méthodes de transformation des feuilles pour I'obtention des différents produits alimentaires doivent prendre en
compte certaines mesures de préservation des éléments nutritifs des feuilles a I'état et des pratiques d’hygiene concourant a
I'obtention des mets de qualité exceptionnelle tant sur le plan nutritionnel que sanitaire. Les compétences technologiques et
sanitaires dans les transformations des aliments seront alors recherchées pour atteindre cet objectif afin d’utiliser
valablement les feuilles de Moringa dans la lutte contre la malnutrition au Bénin.
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