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Introduction et contexte 

SUSTLIVES (SUSTaining and improving local crop patrimony in Burkina Faso and Niger for better 

LIVes and EcoSystems) est un projet financé par l’Union Européenne dont l’objectif est de favoriser 

la transition vers des systèmes agricoles et alimentaires durables et résilients aux changements 

climatiques au Burkina Faso et au Niger à travers la mise en valeur du patrimoine des cultures locales 

et de leurs chaînes de valeur. SUSTLIVES s’appuie sur une analyse approfondie des caractéristiques 

socio-économiques et agro-environnementales du Niger et du Burkina Faso, où l’on propose une 

approche globale pour protéger et renforcer l’agro-biodiversité ainsi qu’une démarche participative 

et inclusive, sensible au genre et à l’âge. L’objectif spécifique de SUSTLIVES est de renforcer les 

capacités de recherche et d’innovation des acteurs sur les chaînes de valeur des cultures négligées et 

sous-utilisées (NUS – Neglected and Underutilised Species) au Burkina Faso et au Niger. 

SUSTLIVES inclut huit partenaires :  

• L’Agence italienne pour la coopération au développement (AICS) – Coordinateur du projet 

• Le Centre International de Hautes Études Agronomiques Méditerranéennes (CIHEAM-Bari) 

– Responsable de la coordination technico-scientifique du projet  

•  L’Alliance Bioversity International & Centre International de l’Agriculture Tropicale (ABC)  

• Le Conseil national de la recherche agronomique italien (CNR - Consiglio Nazionale delle 

Ricerche) 

• L’Université Roma Tre (Roma 3) 

• L’Institut des ressources naturelles du Finland (LUKE) 

• L’Université Joseph Ki-Zerbo (UJKZ) 

• L’Université Abdou Moumouni (UAM). 

Les NUS sélectionnées par le groupe de recherche ont été les suivantes : 

Au Burkina Faso : 

· Tubercules/racines : Patate douce (Ipomoea batatas) & Fabirama (Solenostemon 

rotundifolius) 

· Légumes : Oseille de guinée (Hibiscus sabdariffa) ; Moringa (Moringa oleifera) et 

Amarante (Amaranthus sp.) 

· Légumineuses : Vouandzou (Vigna subterranea) 

Au Niger : 
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· Tubercules/racines : Patate douce (Ipomoea batatas) & Cassava (Manihot esculenta) 

· Légumes : Oseille de guinée (Hibiscus sabdariffa) ; Moringa (Moringa oleifera) et 

Gombo (Abelmoschus esculentus) 

· Légumineuses : Vouandzou (Vigna subterranea) 

La sélection des NUS a pris en compte le potentiel commercial des cultures et les conditions 

socioéconomiques des femmes et des jeunes, et leur contribution au système alimentaire local, dans 

le but de classer en ordre de priorité les espèces qui ont le plus d’incidence sur leur autonomisation. 

Pour plus d’informations sur le processus de sélection des NUS, voir le dossier intitulé « Rapport sur 

le processus de sélection des NUS et des zones cibles » disponible sur le site web du projet Sustlives 

au lien suivant : 

https://www.sustlives.eu/wp-content/uploads/2022/05/Sustlives_L1.1_rapport_final.pdf    
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Bambara, Vouandzou (Vigna subterranea) 
 

 
 

 
Taxonomie, cultivars et diversité Génétique 

 

1. Taxonomie : 
 

Le pois bambara [Vigna subterranea (L.) Verdc.] est une légumineuse à grains de la famille des 
Papillionacées cultivée principalement par les agriculteurs en Afrique sub-saharienne. Il est 
originaire d'Afrique précisément du nord-est du Nigeria et du nord du Cameroun. Les noms 
communs sont l'arachide bambara, la noix bambara, le haricot bambara, le goober du Congo, le pois 
de terre, le haricot moulu ou l'arachide de porc (voir Kambou et al. 2020). 
C'est la troisième légumineuse la plus importante en Afrique semi-aride après l'arachide 
(Arachishypogaea) et le niébé (Vignaunguiculata). La noix de bambara est une légumineuse 
importante au Burkina Faso où elle occupe la deuxième place économique après le niébé. L'arachide 
bambara est aussi appelée pois de terre, haricot jugo ou haricot nyimo1.  

2. Les zones de culture et les cultivars connus : 
 

Les sites de culture de l’arachide bambara 

Le Nigeria est le plus grand producteur d'arachides au monde. L'arachide bambara est cultivée dans 
les provinces sud-africaines de Mpumalanga, Limpopo et KwaZulu-Natal. Ces dernières années, on 
a constaté un regain d'intérêt pour sa culture dans les zones arides de la savane, car elle résiste à la 
sécheresse et peut donner une récolte raisonnable même sur des sols pauvres, comme dans la région 
de Bambara, près de Tombouctou, au sud du Sahara2.  

Au Burkina Faso, sur la base de la texture des sols (sablonneux), le site de Rollo situé dans la région 
du Centre-Nord du Burkina Faso peut être utilisé pour la culture de la noix de bambara. Le climat 
du site de Rollo est soudano-sahélien caractérisé par une saison des pluies (de juin à octobre) et une 
saison sèche (de novembre à mai). Les précipitations varient entre 400 et 600 mm par an avec une 

 
1 https://southafrica.co.za 
2 https://southafrica.co.za 

Figure 1. Photo de Noix de bambara (Vigna subterranea) de Kibumba.  

Source : Domaine public, via Wikimedia Commons 
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moyenne de 33 jours de pluie par an et des températures moyennes entre 28° C et 29° C (PCD, 
2015) (Voir Kambou et al. 2020). 

Les types de noix de bambara cultivées 

Les variétés sauvages, ainsi que les variétés cultivées, produisent des arachides de différentes 
couleurs et tailles, allant de petites graines violettes à de grosses graines de couleur crème avec des 
yeux noirs (figure 1). Les variétés blanches et crème avec de grosses graines sont préférées en 
Afrique, tandis que les variétés noires et rouges sont préférées en Asie du Sud-Est3.  

 

3.  Diversité des noix de bambara au Burkina Faso 

 

 

 

 

Dans l'étude de Kambou et al (2020), 90 accessions de noix de bambara (Tableau 1) ont été évaluées 
pour la variabilité phénotypique des caractères agronomiques et morphologiques. Ces accessions 
provenaient de trois zones agroécologiques du Burkina Faso : 18 accessions de la zone sahélienne, 
17 de la zone soudanienne, 49 de la zone soudano-sahélienne et 6 de la banque de gènes de l'Institut 
National de l'Environnement et de la Recherche Agricole (INERA). 

Les accessions ont été évaluées pour 27 caractères morphologiques (Tableau 1). Une grande 
variabilité a été observée dans les 90 accessions de noix de bambara (Figure 1). Le résultat de l'analyse 
des caractères qualitatifs a montré la dominance des graines de couleur crème, des yeux gris papillon 
et des gousses lisses de couleur brun jaunâtre. 

 

 
3 https://southafrica.co.za 

Figure 2. Diversité des graines de noix de bambara collectées au Burkina Faso.  

Source : Kambou et al. (2020). 
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Tableau 1. Accessions de noix de bambara utilisées dans l'étude de Kambou et al. (2020)

 

 
Tableau 2. Les caractères qualitatifs étudiés et leurs fréquences (%) dans les accessions de noix de bambara  

 
Source : Kambou et al. (2020). 
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Tolérance aux stress biotiques et abiotiques 

La noix de bambara tolère beaucoup la sécheresse car elle est résistante aux températures élevées. 
Elle convient aux sols marginaux où d'autres légumineuses ne peuvent pas être cultivées. Cette plante 
constitue une culture à faible impact. Dans les zones sèches, Bambara semble être remarquablement 
exempt de graves problèmes de ravageurs et de maladies. Cependant, dans les régions où d'autres 
légumineuses à grains sont cultivées, des maladies virales ont été observées. Les deux maladies 
virales courantes sont le virus de la marbrure du niébé (CMeV) et le virus de la mosaïque transmise 
par les pucerons du niébé (AbMV). Les maladies fongiques sont courantes dans des conditions 
humides, telles que les taches foliaires (CLS) (par exemple Cercospora sp.), le flétrissement causé 
par Fusarium sp. et la pourriture de la tige (Sclerotium rolfsii). En climat sec, les gousses peuvent 
être attaquées par les termites. Le nématode à galles (Meloidogyne javanica) attaque également le 
Bambara dans les sols sablonneux. Pendant le stockage, les graines de pois bambara décortiquées 
sont extrêmement sensibles aux attaques des bruches (Callosobruchus maculatus). Les autres insectes 
nuisibles comme les pucerons, les termites moissonneurs, la mineuse des feuilles et le lépidoptère 
ravageur ont été également observés. Les nématodes affectent aussi le rendement (voir Hillocks et al. 
2012). 

 

 

 

Culture 

La culture d’arachide Bambara donne un rendement raisonnable sur des sols pauvres dans des zones 
à faible pluviométrie (500 à 800 kg ha-1) et peut être cultivée sans engrais ni produits chimiques qui 
sont coûteux et souvent difficiles d'accès dans les zones plus éloignées. 

Figure 2. Un dendrogramme de différents groupes d'accessions de Bambara basé sur des traits morphométriques et 
agronomiques. Le groupe 3 avait le meilleur potentiel agronomique.  

Source : Kambou et al. (2020) 
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La noix de bambara se développe bien sur les sols latéritiques acides qui sont courants en Afrique, 
mais moins bien sur les sols calcaires. Elle est utile dans la rotation des cultures car elle apporte de 
l'azote au sol à un niveau similaire à celui des autres légumineuses (20 - 100 kg ha-1) (voir Ouedraogo 
et al. 2012). 

Cette légumineuse originaire d'Afrique est principalement cultivée par les femmes. Au Burkina Faso, 
le système de culture de l'arachide de Bambara est caractérisé par le semis d'une graine par trou, dans 
un sol labouré, suivi d'un buttage manuel. Cette pratique agricole consiste à amener la terre jusqu'au 
collet de la plante à l'aide d'une houe manuelle. Le buttage doit être effectué tôt (environ 2 semaines 
après le semis = SAS) ou tard (7 SAS) mais pas à 4 SAS sur les variétés qui mûrissent avant 90 jours. 
Le buttage à 4 SAS réduit de manière significative le rendement moyen (voir Hillocks et al. 2012). 

Conservation post-récolte : 

L'arachide de Bambara est apparentée au niébé et est utilisée pour la consommation humaine et 
animale. Elle est cultivée principalement pour ses graines, qui sont utilisées comme aliment, dans 
les cérémonies traditionnelles (comme les funérailles) et les échanges de cadeaux. Les graines 
matures et sèches sont bouillies et consommées comme légumineuses, moulues en farine et utilisées 
comme aliments pour animaux4.  

Données agronomiques 

Tableau 3. Superficie récoltée, rendement et production de l'arachide bambara au Burkina Faso, au Niger et au Nigeria (FAOSTAT) 

FAOSTAT 2020 Superficie 
récoltée  

(ha) 

Rendement  
(hg/ha) 

Production 
(tonnes) 

Burkina Faso 55,237 
 

10,400 
 

57,428 

Niger 81,240 6,840 55,570 

Nigeria  4,073,101 
 

11,030 
 

4,492,778 
 

 

 

Aspects culturels 

Le rôle important des femmes dans la culture du bambara est associé à la croyance que seules les 
femmes qui ont perdu un enfant peuvent cultiver la plante. On croyait que la récolte invite la mort 
dans le ménage, mais si une mère a déjà perdu un enfant, une autre mort lui serait épargnée. 

Les croyances et les tabous limitent les hommes à de nombreuses activités liées à la culture et, dans 
certains cas, même à toucher la graine et à la consommer. 

D'autres significations symboliques puissantes du bambara incluent la fertilité, la guérison et la 
protection, et il a été largement utilisé dans la médecine traditionnelle et les pratiques spirituelles. 
Ces significations se sont développées en un ensemble de pratiques et de règles socioculturelles 

 
4 https://southafrica.co.za 
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que les communautés doivent suivre et qui affectent la vie quotidienne des ruraux de différents 
groupes ethniques. 

Ces questions ont des implications importantes pour les interventions ciblant d'autres cultures 
spécifiques, même les cultures mineures. Dans ce cas, il existe une opportunité d'augmenter les 
revenus des femmes en améliorant les opportunités commerciales pour les produits de bambara. 
Cependant, les avantages des femmes leurs pourraient être menacés car elles sont souvent exclues 
lorsque les cultures deviennent plus rentables. Par conséquent, les futures interventions de 
développement doivent garantir la participation et les avantages continus des femmes à toutes les 
étapes, en s'engageant activement et en étant façonnées par les valeurs, les objectifs et la prise de 
décision des femmes. 

 

Section nutritionnelle 

 
Propriétés nutritionnelles et fonctionnelles 

 

 

 

 

Composition nutritionnelle du Bambara 

L'arachide Bambara (Vigna subterranea (L.) Verdc) est une légumineuse africaine sous-utilisée, 
principalement cultivée par les femmes dans les zones tropicales et subtropicales où elle sert de 
moyen de subsistance dans la région semi-aride de l'Afrique subsaharienne. Cette culture prend son 
nom de la tribu des Bambaras au Mali et dans les provinces sahéliennes d'Afrique de l'Ouest. Selon 
les statistiques de la FAO, sur la période de 1993 à 2014, la production mondiale d'arachide Bambara 
provenait exclusivement de l'Afrique, les principaux producteurs répertoriés étant le Burkina Faso 
(premier pays producteur d'arachide Bambara), le Mali, le Cameroun, le Niger et la République 
démocratique du Congo (FAOSTAT, 2016). 

L'arachide de Bambara produit essentiellement des légumineuses, mais presque toutes les parties de 
la plante (feuilles, gousses, fanes, graines) sont utilisées et trouvent place dans plusieurs recettes dans 
la région de l'Afrique sub-saharienne (Ade-Omowaye et al., 2021). 

Figure 3 . Arachide Bambara (Vigna subterranea L.).  

Source: Kambou et al. (2020). 
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Au Nigéria, l’arachide bambara a trouvé diverses utilisations alimentaires : elle peut être frite ou 
bouillie et consommée comme collation ou pilée en farine et utilisée dans la préparation de soupes, 
de porridge et de divers produits alimentaires frits ou cuits à la vapeur tels que « akara, moin-moin » 
et « okpa ». Elle est également utilisée dans la préparation de boissons alimentaires locales comme le 
« kunnu » et le « tuwo » (Adeleke et al., 2017). 

L’arachide bambara est considérée comme un aliment complet qui répond aux besoins nutritionnels 
de l’alimentation humaine avec sa composition composée de 21% de protéines, de 6,6% de lipides et 
de 57% d’hydrates de carbone dans les graines (Feldman et al., 2019). La combinaison de 
légumineuses et de céréales nécessaire pour satisfaire les besoins nutritionnels essentiels trouve une 
solution optimale dans l’association de l’arachide bambara et du sorgho dans des conditions agricoles 
limitées en eau. La combinaison est très satisfaisante pour chaque besoin nutritionnel (protéines, 
hydrates de carbone, énergie, lipides, vitamines et micronutriments) (Mustafa et al., 2021). 

Les graines d’arachide bambara ont une valeur énergétique brute supérieure à celle des légumineuses 
ordinaires, et les graines rouges pourraient être utiles dans les régions où la carence en fer est un 
problème, car elles contiennent presque deux fois plus de fer que les graines crèmes (Hillocks et al., 
2012). Plusieurs auteurs ont décrit les propriétés nutritionnelles de l’arachide bambara (Abberton et 
al., 2022; Ibrahin et Ogunwusi, 2016; Nwokolo, 1987; Séraphin et al., 2015; Hillocks et al., 2012). 

 

Tableau 4 : Composition chimique de l’arachide bambara (Pois bambara), sec, cru (g/100 g de portion comestible (PC)) 

 g/100 g PC 

Énergie (kJ) 1350 

Énergie (kcal) 323 

Eau 9,0 

Protéines totales 19,5 

Lipides totaux  5,9 

Glucides disponibles 33,6 

Fibres alimentaires totales  28,9 

Cendres 3,1 

Source : FAO/INFOODS Food Composition Table for Western Africa (2019) dans Vincent et al. (2020). 

 
La majeure partie de la fraction glucidique est constituée d’oligosaccharides et de polysaccharides 
complexes, dont l’amidon représente jusqu’à 49,5% des glucides totaux. L’amylose représente 19,6-
35,1% de la teneur totale en amidon, le reste des constituants étant essentiellement constitué 
d’amylopectine. L’arachide Bambara crue a une plus grande proportion d’amidon à digestibilité lente 
et d’amidon résistant que l’amidon à digestibilité rapide, ce qui implique une mauvaise digestibilité. 
Néanmoins, la cuisson peut augmenter considérablement la fraction d’amidon rapidement digestible, 
améliorant ainsi la digestibilité et la disponibilité des hydrates de carbone (Tan et al., 2020). 
Quant aux minéraux de l’arachide bambara, les plus abondants sont le potassium, le magnésium, le 
phosphore, le zinc et le fer. Les concentrations de ces minéraux sont plus élevées que celles des 
légumineuses couramment consommées comme le pois chiche (Tan et al., 2020). 
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Tableau 5: Minéraux (mg/100 g PC) dans l’arachide bambara, sèche, brute 

 mg / 100 PC 

Calcium  53 

Fer  3,2 

Magnésium 174 

Phosphore  267 

Potassium 1160 

Sodium 2 

Zinc 2,40 

Cuivre 0,76 

Source : FAO/INFOODS Food Composition Table for Western Africa (2019) dans Vincent et al. (2020). 

 

Tableau 6 : Vitamines (mg/100 g PC) dans l’arachide bambara, sèche, crue 

VITAMINES COMPOSANTS mg/100 g pc 

Vitamine B1 Thiamine 0,19 

Vitamine B2 Riboflavine 0,14 

Vitamine B3 

(Équivalent niacine) 

Niacine 4,1 

Vitamine B6  0,17 

Vitamine B9 Folate [0,1] 

Vitamine E 

(equivalent α-
tocophérol) 

 0,23 

Gamma-tocophérol 2,20 

Delta-tocophérol 1,30 

Source : FAO/INFOODS Food Composition Table for Western Africa (2019) dans Vincent et al. (2020). 

Parmi les acides aminés essentiels, la leucine et la lysine sont présentes à des concentrations plus 
élevées tandis que la méthionine est la plus faible. La phénylalanine, la valine, l’histidine et 
l’isoleucine sont également présentes en fortes concentrations. Sa composition riche en lysine et 
pauvre en méthionine fait de l’arachide Bambara une bonne source de protéines complémentaires aux 
céréales, souvent déficientes en lysine mais riches en méthionine (Tan et al., 2020). 

 

Tableau 7: Composition en acides aminés (g/100 g de protéines) de l’arachide bambara (sèche, crue) 

Acides aminés essentiels (indispensables) 
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Leucine 7,8 

Isoleucine 4,3 

Valine 5,3 

Threonine 3,3 

Phenylalanine + tyrosine 9,3 

Lysine 6,6 

Histidine 3,2 

Methionine + cystine 2,9 

Arginine 6,4 

 

Acides aminés non essentiels 

Asparagine 10,6 

Glutamine 17,0 

Serine 5,1 

Glycine 3,6 

Alanine 4,3 

Proline 4,9 

Source : Apata and Ologhobo (1994) 

 

La majorité des acides gras de l’arachide bambara sont insaturés, principalement les acides oléique 
et linoléique (oméga-6). L’acide palmitique est le troisième acide gras le plus abondant et l’acide 
linolénique (oméga-3) est présent en faible concentration. Bien qu’une teneur élevée en acides gras 
insaturés soit attrayante du point de vue de la santé des consommateurs, elle accroît la susceptibilité 
des graisses à l’oxydation et au rancissement. Par conséquent, les utilisations finales devraient être 
prises en compte lors du choix du caractère souhaitable de la composition lipidique (Tan et al., 2020). 
 

Tableau 8 : Acides gras (g/100 g PC) dans l’arachide bambara (sèche, crue) 

 g/100g PC 

Acides gras saturés totaux 1,64 

Acides gras monoinsaturés totaux 0,96 

Acides gras polyinsaturés totaux 1,93 



FOOD/20211422-681                                                                                                                      Titre du livrable 

15 
Projet SUSTLIVES 

Acide linoléique 1,82 

Acide α-linoléique 0,11 

Source : FAO/INFOODS Food Composition Table for Western Africa (2019) dans Vincent et al. (2020). 
 
 

 

Tableau 9 : Composition détaillée en acides gras (% d’acides gras totaux) de l’arachide bambara (sèche, crue) 

Acides gras 

Acide palmitique (C16:0) 20,89 

Acide palmitoléique (C16:1) 0,30 

Acide margarique (C17:0) 0,71 

Acid stéarique (C18:0) 7,23 

Acide oléique (C18:1) 22,96 

Acid linoléique (C18:2) 36,48 

acide linolenique (C18:3) 1,32 

Acide arachidique (C20:0) 2,03 

Acide gadoleique (C20:1) 0,56 

Acide cis-11,14-eicosadiénoïque (C20:2, n − 6) 0,07 

Acide arachidonique (C20:4, n – 6) 0,05 

Acide behenique (C22:0) 5,49 

Acide lignocérique (C24:0) 1,89 

Source : Yao et al. (2015). 

 

Composition phytochimique 

Les inhibiteurs enzymatiques sont des composants chimiques qui inhibent les enzymes digestives et 
exercent donc des effets antinutritionnels. L’inhibiteur enzymatique le plus prédominant des 
légumineuses africaines est l’inhibiteur de la trypsine, bien que d’autres inhibiteurs tels que les 
inhibiteurs de l’α-amylase aient également été signalés (Okafor et al., 2014). 

Tableau 10 : Concentrations d’inhibiteurs enzymatiques, de polyphénols et de phytate signalées chez l’arachide bambara 

Inhibiteurs d’enzymes Polyphénols/Tannins Phytate  
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17,94 mg Unités d’inhibiteur de la 
trypsine/g 

0,62 mg/100 g 255 mg/100 g 

Source : Okafor et al. (2014). 

 
Les glycosides cyanogènes sont des glycosides de 2-hydroxynitriles et sont largement répandus dans 
les légumineuses, y compris l’arachide bambara (Nkafamiya et al., 2015). Toutefois, la toxicité des 
glycosides cyanogéniques n’est pas préoccupante dans les légumineuses transformées, car la plupart 
des procédés normaux de transformation des aliments réduisent considérablement leurs 
concentrations (Duodu et Apea-Bah, 2017). 

 

Tableau 11 : Concentration du cyanure dans l’arachide blanche bambara 

Extraits à l’eau distillée Extraits à l’aide de méthanol 

175 ± 0.70 (mg/kg) 240 ± 0,70 (mg/kg) 

Source : Nkafamiya et al. (2015) 

 
Tableau 12 : Concentrations d’oligosaccharides non digestibles déclarées dans l’arachide bambara 

Stachyose Raffinose 

1,89 g/100 g 2,85 g/100 g 

Source : Omoikhoje et al. (2006) 

 

 
Figure 4 : Structures chimiques des oligosaccharides indigestibles (α-galactosides) dans les légumineuses africaines. (A) Raffinose 
(masse molaire 504,42), (B) stachyose (masse molaire 666,58). Source : Adapté de Duodu et Apea-Bah (2017). 

 

Phytostérols  

Les phytostérols (stérols végétaux) sont des composés lipidiques structurellement semblables au 
cholestérol et se retrouvent dans les huiles de légumes, de céréales et de noix (Halimi et al., 2019). 
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Tableau 13 : Fourchettes déclarées pour la concentration de phytostérols sélectionnés (en % des stérols totaux) dans les graines 
d’arachide bambara 

Campestérol Stigmastérol β–Sitostérol 

0,95 – 4,33 0,71 – 3,93 1,89 – 2,23 

Source : Adeyeye et al. (2015) 

 

Effet des méthodes de transformation traditionnelles sur les facteurs nutritionnels et 
antinutritionnels 

L’arachide bambara est séchée après la récolte pour un entreposage à long terme. Le séchage est une 
technique efficace de conservation des aliments qui prolonge la période d’entreposage et assure la 
disponibilité des aliments en cas de pénurie alimentaire. Avant d’être consommées, les graines 
séchées sont soit réhydratées par trempage dans de l’eau, soit broyées sous forme sèche en farine. La 
plupart des prétraitements ou traitements ont une incidence sur les propriétés nutritionnelles, 
sensorielles et fonctionnelles des graines (Tan et al., 2020). 

Tableau 14 :  Méthodes de transformation traditionnelles 

Décortiquage Le tégument de la graine (ou testa) est parfois séparé des cotylédons avant tout 
traitement ultérieur. Étant donné qu’une grande partie des composants antinutritionnels 
est présente dans le testa, le décorticage peut améliorer la digestibilité et la valeur 
nutritionnelle des graines, notamment en augmentant la disponibilité des minéraux et 
des protéines. 

Parmi les autres conséquences du décorticage, l’on mentionne l’augmentation du 
lessivage des minéraux pendant le trempage et la cuisson, ce qui nuit à la qualité 
nutritionnelle. 

En particulier, une diminution de la teneur en inhibiteurs de la trypsine de 64%, en 
hémagglutinine de 65%, en tanin de 64%, en phytate de 32%, en raffinose de 46% et 
en stachyose de 57% a été signalée. 

Fraisage L’arachide Bambara séchée peut être broyée en farine pour améliorer sa polyvalence. 
La perturbation de la structure de la paroi cellulaire, par le broyage ou d’autres procédés 
abrasifs, peut accroître la disponibilité et la digestibilité des nutriments, de l’amidon et 
des protéines en particulier. Le broyage pourrait accroître les interactions entre les 
minéraux et les facteurs antinutritionnels, réduisant ainsi leur biodisponibilité. 

Trempage Après séchage, les graines d’arachide Bambara sont généralement réhydratées par 
trempage dans l’eau pendant 12 à 24 h avant la cuisson. Le trempage provoque la 
lixiviation des éléments nutritifs et des facteurs antinutritionnels dans l’eau de 
trempage. En particulier, une diminution de la teneur en inhibiteurs de la trypsine de 
53%, en hémagglutinine de 52%, en tanins de 55%, en phytate de 24%, en raffinose de 
36% et en stachyose de 51% a été rapportée. 

Fermentation La fermentation est une option de transformation traditionnelle à faible technologie qui 
permet d’améliorer la valeur nutritive de l’arachide bambara. Habituellement, le 
processus consiste à tremper les graines entières, puis à décortiquer, cuire et envelopper 
dans des feuilles de bananier avant de fermenter pendant environ 4 jours. 

Les effets positifs de la fermentation sont une décomposition des oligosaccharides et 
polysaccharides non digestibles en hydrates de carbone plus simples digestibles et une 
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réduction des facteurs antinutritionnels et de la teneur en phénols (diminution moyenne 
des inhibiteurs de la trypsine de 40%). 

Ébullition Les graines de bambara sont souvent cuites dans une eau excessive pendant des 
périodes variables jusqu’à ce que la texture souhaitée soit atteinte. L’ébullition a un 
impact positif sur la qualité nutritionnelle en détruisant les facteurs antinutritionnels 
(diminution des tanins de 43% et des phytates de 26%) et en améliorant la digestibilité 
in vitro de l’amidon et des protéines 

Source : Tan et al. (2020) et Duodu et Apea-Bah (2017) 

 

Utilisation des différentes parties de la plante – en tant qu’aliment ou à d’autres fins - et 
informations sur la transformation 

Les graines d’arachide bambara peuvent être consommées crues comme légume frais, bouillies, frites, 
cuites et rôties (Feldman et al 2019). La consommation de graines fraîches immatures comme 
légumes en salade ou cuites en soupe comme les pois peut ouvrir de nouvelles possibilités de 
transformation industrielle en offrant une alternative aux pois et autres légumineuses fraîches. Les 
légumineuses séchées sont utilisées après avoir bouilli dans les ragoûts et les soupes ou pour faire des 
haricots en conserve. Les graines cuites et/ou grillées sont consommées directement comme snack 
aux noix ou sont utilisées dans différentes formulations de snack sain riches en protéines (Ade-
Omowaye et al., 2021). Les graines séchées, brutes ou préalablement grillées servent à obtenir une 
farine qui remplace partiellement la farine de blé dans des produits comme le pain, les pâtes, les 
sucreries et les biscuits. Enfin, l’arachide bambara permet de produire un lait de qualité comparable 
au soja, prêt à être consommé ou prêt à être fermenté avec de l’acide lactique comme boisson 
probiotique (Ade-Omowaye et al., 2021). 

En ce qui concerne le processus d’ébullition, les graines de cette légumineuse ont une contrainte en 
raison de la longue durée de cuisson. Ils ont généralement besoin de 3 à 4 heures d’ébullition. Cela 
peut ne pas convenir aux communautés rurales en raison de la demande accrue de combustible (bois) 
(Feldman et al., 2019). Le phénomène de la difficulté à cuire peut limiter son utilisation. Elle est 
associée à des modifications structurales cellulaires et à des changements de composition qui se 
produisent dans les cotylédons et les téguments des graines. Les méthodes de traitement utiles pour 
remédier à cet inconvénient comprennent les traitements chimiques (auxiliaires de cuisson), 
biologiques (germination et fermentation) et physiques (ècrasage, broyage, torréfaction et mise en 
conserve) (Mubaiwa et al., 2018). 

Les produits dérivés des graines peuvent être représentés par des isolats de protéines, utiles dans la 
formulation de vinaigrettes pour salades et sauces, d’amidon et d’émulsifiants comme ingrédients 
naturels des produits industriels (Ade-Omowaye et al., 2021). 

Les feuilles, les tiges et les haubans servent d’aliments au bétail (Majola et al., 2021). 
 

Contribution à l’emploi 

Le bambara est souvent délaissé dans les communautés rurales comme une « culture des pauvres » et 
est également considérée comme une « culture des femmes », car les femmes en sont les gardiennes 
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et les hommes se concentrent généralement sur la production céréalière, dont le prix est plus élevé, 
en particulier dans les pays à faible revenu, comme en Afrique subsaharienne (Feldman et al., 2019). 
En fait, il est principalement cultivé par les femmes dans ces régions, où il sert de moyen de 
subsistance. La perception qu’il s’agit de toute façon d’un aliment pauvre se traduit par une difficulté 
à développer une chaîne de valeur par rapport aux grandes cultures. Au fur et à mesure que les 
conditions de vie s’améliorent ou que la disponibilité des aliments augmente, d’autres aliments sont 
préférés au bambara. Néanmoins, plus récemment, l’arachide bambara a bénéficié d’une culture 
relativement étendue comparativement à d’autres légumineuses sous-utilisées, en particulier dans les 
pays d’Afrique subsaharienne (Mubaiwa et al., 2018). Elle a l’avantage d’être une légumineuse riche 
en protéines et de haute valeur nutritionnelle. Par conséquent, elle a de bonnes chances de créer des 
marchés de niche pour les graines brutes et les aliments transformés potentiels. Pour les mêmes 
raisons, le bambara a également le potentiel de devenir une culture d’exportation (Feldman et al., 
2019). Certains produits dérivés de graines fraîches ou sèches présentent le potentiel de développer 
un peu d’activités de transformation, à condition que des équipements tels que des machines de 
transformation ou de l’énergie soient mis à disposition. 

Un système semencier coordonné fait défaut en Afrique de l’Ouest ou en Afrique subsaharienne en 
général. Les agriculteurs utilisent des semences de mauvaise qualité à la ferme, bien qu’ils profitent 
de la grande variabilité génétique des variétés locales (Majola et al., 2021). 
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