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RESUMES DES PRESENTATIONS ORALES

Assessment of bacteriological quality of ready to eat salads in selected retail

outlets, Mauritius

S.A.Neeliah, L.Arlandoo and B.R.Kureemun

Dairy Chemistry Division, Food Technology Laboratory, Agricultural Services, Ministry of Agro-Industry and Food
Security, Reduit, Mauritius

Ready to eat (RTE) foods can be described as the status of foods being ready for immediate
consumption at the point of sale. RTE foods can be raw or cooked, and can be consumed without
further heating. Escherichia coli is normal flora in human and animals; its presence in foods indicates
excessive human handling and unhygienic conditions. E. coli strains have been isolated from foods
implicated in illnesses. The present study is being conducted to assess the bacteriological quality of
RTE salads purchased from various retail outlets in Mauritius, with focus on the prevalence and
bacterial load of E. coli as an indicator organism, using conventional ISO methods. Isolation of E. coli
in 10 out of 40 samples of RTE foods is a reflection of the sanitary quality of the processing of the
produce and calls for concern. Adequate training of food vendors to maintain high standard of
personal and environmental hygiene, proper washing of salads before consumption, mandatory
controls, regular washing of hands and effective application of hazard analysis critical control point
(HACCP) will help control contamination of products.

Milk testing activities at the dairy chemistry division quality in Mauritius: an

outlook

S.A.Neeliah, S.Buldewo and B.R.Kureemun

Dairy Chemistry Division, Food Technology Laboratory, Agricultural Services, Ministry of Agro-Industry and Food
Security, Reduit, Mauritius

The Dairy Chemistry Division (DCD) falls under the aegis of the Ministry of Agro-Industry and Food
Security (MOAFS). It has evolved from a laboratory that had the responsibility of monitoring the
quality of milk on government dairies and later, that of locally produced fresh raw milk under the
Pilot Milk Scheme to an institution providing analytical and technical services in various fields of food
science and technology. In this paper, we first describe the evolution in the activities of the Division,
while focussing on milk testing activities. We highlight certain points pertinent to milk quality,
product development and research projects pertaining to milk and dairy products. From 1999 to
2011, some 116,000 have been tested. The fat and microbial contents and percentage adulteration
with water varied depending on the client.

Utilisation de la LC/MS/MS pour l'identification et la quantification des

contaminants: méthodes et résultats 2012

Jean Patrick Idoumbin, Jimmy Chane Ming,

GIP CYROI, Unité Analytique

La présence de résidus d'antibiotiques utilisés comme promoteurs de croissance, ou comme remedes
thérapeutiques peut s'avérer dangereuse dans la chaine alimentaire humaine lorsqu'il y a une
utilisation inappropriée et le non respect des temps d'attente entre |'administration des
antibiotiques a I'animal et la collecte de la viande. Ainsi, I'Unité Analytique du CYROI a mis en place
une méthode analytique efficace, peu couteuse en temps et en consommables, utilisant la
chromatographie liquide couplée a la spectrométrie de masse en tandem (LC-MS/MS) pour détecter
et quantifier 10 antibiotiques couramment utilisés en production animale (ex. élevage porcin). La
méthode validée permet, aprés pré-traitement et extraction, la détection et l'identification des
antibiotiques dans le sérum ou le plasma porcin.
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Salmonelles & Résistances bactériennes aux antibiotiques dans les viandes de

porcs a La Réunion

A.Trimoulinard?, C. Tessier'?, L. Atiana’, E. Cardinale™?

1: CIRAD, UMR CMAEE, Montpellier, France ; 2 : CPPR (Coopérative des porcs de la Réunion), Réunion; 3:
CRVOI, Réunion

Les réunionnais consomment beaucoup de viande de volailles et de porcs. Une des particularités
notables de la cuisine locale reste les saucisses 100 % volailles et 100 % porcs. Une enquéte
d’observation et des analyses bactériologiques ont permis de déterminer les facteurs qui pouvaient
favoriser la contamination des ces produits a I'étape de la vente. Pour atteindre notre objectif, 203
échantillons de saucisses de porcs et de volailles ont été prélevés dans 67 points de vente
(supermarchés-hypermarchés, épiceries et boucheries-charcuteries) tirés aléatoirement sur
I’ensemble de I'lle de la Réunion. A partir d’analyses bactériologiques, nous avons déterminé les
prévalences de Salmonella spp. et Campylobacter spp. ainsi que les sérotypages majeurs de
Salmonella présents; nous avons aussi quantifié la population de Salmonella dans les saucisses de
volailles et de porcs. Les analyses bactériologiques ont été réalisées selon les normes européennes.
Les pratiques a risque conduisant a une contamination des produits consommés ont été identifiées a
partir d’une enquéte d’observation relative aux pratiques de vente et d’'un modele GLM sous une loi
binomiale. Des prévalences faibles de Salmonella spp. ont été observées pour les lots de saucisses et
pour les points de vente. Les sérovars détectés selon les lots de saucisses sont S. Typhimurium (4,92
%), S. London (2,46 %), S. Derby (1,98 %), S. Newport (0,99 %), S. Blockley (0,49 %) et S. Weltevreden
(0,49 %). La moyenne de population de Salmonella spp. par échantillon est de 72,9 bactéries/g avec
un minimum de 6,00 bactéries/g et un maximum de 380 bactéries/g, largement en deca de la dose
infectieuse. La vente de saucisses dans un sac plastique (OR = 26,63), la vente de saucisses dans un
emballage papier (OR = 9,00) et I'absence de lutte contre les rongeurs (OR =5,42) sont corrélées
positivement au risque de contamination par Salmonella spp. Une surface de vente importante
(> 250 m?) (OR =0,99) diminue ce risque. Un % des lots de saucisses est contaminé par
Campylobacter spp. Aucun facteur de risque ou de protection n’a été déterminé car la prévalence est
trop faible pour I'associer a des pratiques de fabrication des saucisses. Les gérants des points de
vente peuvent donc accentuer leurs efforts (i) en utilisant des détergents et des désinfectants pour le
nettoyage des vitrines et (ii) en lavant régulierement les vétements de travail du personnel. Il reste
essentiel de réaliser des formations de base en hygiéne pour le personnel. Les gérants doivent
également insister sur leur méthode de conditionnement.

Evaluation de la contamination par Salmonella spp. des plats préparés a base
de porc dans les gargotes d'Antananarivo et détermination des facteurs de

risque associés

C. Abat!, M. Rakotoharinome?, M. Maeder?, B. Contamin®, V.Porphyres, E. Cardinale™*

1: CIRAD, UMR CMAEE, Montpellier; 2 : Services vétérinaires de Madagascar; 3 : Fondation Mérieux,
Madagascar ; 4 : CRVOI, Réunion ; 5 : CIRAD, UMR Selmet, Montpellier

Les toxi-infections alimentaires sont un probleme majeur pour les Etats du monde entier. Parmi les
causes citées se trouvent les Salmonella isolées dans la nourriture vendue dans les restaurants de
rue. Madagascar, plus grande ile de I'océan indien, posséde peu de données exploitables en la
matiére. Or, ce pays possede une importante population porcine dont une partie de la viande est
servie dans les plats des gargotes. C'est pourquoi le gouvernement malgache souhaiterait améliorer
sa maitrise de la qualité microbiologique desdits produits. C'est dans cette logique qu'a été congue
cette étude regroupant la direction des services vétérinaires de Madagascar, le CIRAD, la faculté de
médecine et le Centre d'Infectiologie Charles Mérieux d'Antananarivo. Les objectifs étaient de
déterminer la prévalence de Salmonella spp. directement présente dans les plats cuisinés a base de
porc vendus par les restaurants de rue de la capitale ainsi que de caractériser les facteurs de risques

Les journées scientifiques du réseau QualiREG 2012 2



a I'origine des contaminations des plats par ces bactéries. Pour la réaliser, 60 gargotes sélectionnées
aléatoirement dans 13 quartiers d'Antananarivo ont été visitées sur une période de 3 mois. Les
propriétaires des établissements étaient questionnés sur leurs pratiques de préparation et 3 plats a
base de porc étaient achetés a chacun d'eux. Chaque échantillon récolté était ensuite traité suivant
un protocole comprenant un pré-enrichissement non-sélectif suivi d'un pré-enrichissement en
bouillons sélectifs. Puis, les colonies suspectées d'étre des Salmonella étaient récupérées a partir de
géloses sélectives, confirmées ou infirmées par tests biochimiques puis par la méthode RapID ONE,
isolées et sérotypées. En cas de contamination confirmée par Salmonella d'un plat échantillonné, le
restaurant dont il était issu était défini comme contaminé, constituant ainsi la variable a expliquer.
Dés lors, une analyse statistique en plusieurs étapes était réalisée afin de déterminer quelles
pratiques de préparation des établissements enquétés devaient étre considérées comme des
facteurs de risque. La confirmation des bactéries suspectes par la méthode RaplD ONE a permis
d'identifier uniquement 9 plats contaminés par des salmonelles. Les sérotypages réalisés ont mis en
évidence 3 sérotypes, Salmonella Typhimurium, Salmonella Newport et Salmonella Seftenberg.
L'analyse globale des pratiques des gargotiers enquétés a montré que ces derniers présentaient
certaines lacunes concernant les bonnes pratiques d'hygiene a appliquer dans leur secteur d'activité.
Enfin, I'analyse des facteurs de risque réalisée a révélé que, dans le contexte de I'étude, I'utilisation
des nappes (OR = 8,83, 1IC 95% : [1,24-62,2]) et la température de service des plats (OR = 5,41, IC 95%
: [1,25-35,22]) étaient fortement associées a I'augmentation du risque de contamination des plats
par Salmonella. A I'inverse, la situation géographique du quartier de I'établissement enquété (OR =
0,15, IC 95% : [0,022-0,98]), le type de construction (OR = 0,03, IC 95% : [0,0025-0,29]), le port
d'habits spécifiques (OR = 0,15, IC 95% : [0,018-0,99]) et de couvre-chef intégral par le personnel (OR
= 0,05, IC 95% : [0,004-0,57]) semblent associés a une diminution des risques de contamination des
plats par les salmonelles. Une étape de sensibilisation a été engagée pour améliorer les pratiques et
les propriétaires des restaurants sont trés réceptifs aux conseils prodigués.

The level of total mercury in swordfish (Xiphias gladius) caught in the western

Indian Ocean

Christopher Hoareau,

Fish Inspection and Quality Control Unit, Seychelles Bureau of Standards, PO Box 953, Victoria, Mahe, Seychelles
Levels of total mercury in the muscle tissue of swordfish, Xiphias gladius, caught in the Seychelles
water was studied in relation to the weight of the fish during the period 2002 and 2003. The samples
were collected from fish landed by the semi-industrial long liners operating in the Seychelles EEZ
between latitude 000 29’ — 12047’ South and longitude 43010’ — 59030’ Fish were categorized into
six different sizes and samples were collected from each category. Analysis was carried out for total
mercury by the national reference laboratory for Fish and Fishery Products (Seychelles Bureau of
Standard). The level of total mercury ranged from 0.13 mg/kg in a 5 kg fish to 4.302 mg/kg in a 240 kg
fish. This observation is in agreement with several publications on the subject demonstrating the bio-
accumulative nature of contaminants such as mercury in large predatory marine organisms The first
five weight categories demonstrated a clear increase in the average concentrations showing that the
larger the fish, the higher the level of mercury. It was observed that 61% of the samples from
individual fish tested had levels above the maximum allowable limit set by the European Union. The
data obtained will assist the Competent Authority in making informed decisions to ensure that
swordfish exported by the Seychelles to the international market, mainly to the EU, is not a health
hazard to consumers and the swordfish fishery remains viable and a continued source of foreign
exchange for the country.

Keywords: swordfish, total mercury, methyl mercury, bio-accumulative, Seychelles water
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Understanding the barriers to effective food safety management in the fish

producing and fish processing companies

M. Ramnauth*, B.M.F. Driverl, D. Goburdhun2 and A. Ruggool

1Department of Agricultural Production and Systems; 2Department of Agriculture and Food Science; Faculty of
Agriculture, University of Mauritius, Réduit, Mauritius

With the recent expansion of the fish industry in Mauritius and a considerable increase in exports,
there is a call for effective food safety management in this sector since fish and fish products are
highly associated with foodborne disease outbreaks. A research work was undertaken to analyse the
food safety management system in place in fish producing and processing sectors in Mauritius with a
view to identifying avenues for improvement in their food safety practices. To understand the
barriers to food safety management in the fish industry, narrative interviews were conducted in 12
fish businesses. Strong barriers that emerged were: negative external factors, negative enforcement
factors, lack of resources, lack of management control and lack of technical expertise. New barriers
that had not been previously reported in earlier studies were: ‘inertia due to overconfidence’, ‘lack of
ownership of system’ and ‘lack of sense of responsibility’. The narrative interview technique showed
that the factors which affect effectiveness of system implementation are multi-faceted and occur at
knowledge, attitude and behavioural levels. In addition, these barriers can be interlinked to reinforce
each other. The findings demonstrate that there are significant attitude or psychological barriers that
need to be addressed and these hurdles cannot be overcome or eliminated by simply providing
training or having more resources. Although food businesses play a crucial role in improving food
safety, national authorities are also responsible for the implementation of food safety management
systems. They need to provide funds, technical know-how, training programmes and analytical
services to stimulate fish businesses to improve their practices.

Keywords: Food safety management, Fish industry, Barriers, Qualitative research

Source de financement: Université de Maurice

Impact de régimes alimentaires enrichis en acides gras oméga-3 sur les
performances zootechniques et la qualité technologique de la viande des

poulets jaunes

M. Petit®, S. Roux®, A. Mathiaud®, E. Baeza®, D. Bastianelli®, E. Arnaud®, E. Tillard®

a CIRAD, UMR SELMET, Ligne Paradis, 97410 Saint Pierre, La Réunion, France,

b CIRAD, UMR 95 Qualisud, BP 20, 97408 St Denis Messagerie Cedex 9, La Réunion, France,

¢ SANDERS, 35172 Bruz, France,

d INRA, UR 83 Unité de Recherches Avicoles, 7380 Nouzilly, France,

e CIRAD, UMR SELMET, Campus international de Baillarguet, 34398 Montpellier, France,

Le projet Nutrivol a pour but de modifier I'alimentation des poulets jaunes afin d’enrichir leur viande
en acide gras oméga-3 (AG n-3). Les AG n-3 sont particulierement sensibles a I'oxydation et leur
apport alimentaire est important pour la santé des consommateurs. Afin de protéger les AG n-3 de
I’oxydation, le projet prévoit aussi I'incorporation dans les aliments destinés aux volailles d’un nouvel
antioxydant local en remplacement de la vitamine E.

Dés leur éclosion, les poussins ont été mis en place dans un batiment expérimental spécialement
construit pour le projet et élevés selon le cahier des charges des poulets jaunes certifiés. Des régimes
alimentaires isoénergétiques et isoprotéiques différant par leur teneur en AG n-3 et en antioxydant
leur ont été distribués. Les parametres zootechniques tels que le poids vif, la consommation
d’aliment, la mortalité ont été suivis régulierement et les parametres d’ambiance (température,
hygrométrie, ventilation, lumiere) ont été enregistrés via un boitier tactile de régulation. En fin de
période d’élevage qui dure 56 jours, les animaux ont été abattus afin d’évaluer leurs rendements en
découpe (poids des cuisses, des filets) ainsi que la qualité technologique de leur viande. De
nombreuses analyses ont été réalisées telles que la couleur, la mesure du pH, la teneur en eau,
I’oxydation, la teneur en vitamine E, la teneur et la composition en acides gras. Les résultats ont alors
été comparés en fonction des régimes alimentaires testés.
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Les premiers résultats montrent qu’il n'y a pas d’effet significatif de I'enrichissement en AG n-3 sur
les performances zootechniques et la qualité technologique de la viande quelle que soit la saison
d’élevage. La croissance des animaux, I'indice de consommation et les rendements en viande ne sont
pas impactés par la composition des régimes alimentaires. Ces premiers résultats montrent qu’un
enrichissement en AG n-3 de la viande des poulets jaunes est tout a fait possible a La Réunion.

La valorisation des produits agroalimentaires - un créneau pour la relance de

I’économie de Madagascar.

Dr Maharavo Rahantamalala Clarisse

Unité de Politique de Développement Rural- Ministéere de I’Agriculture de Madagascar.

Le secteur agricole/agroalimentaire reste un des secteurs clés de I'économie de Madagascar. A part
sa contribution dans la sécurité alimentaire, il est a I'origine de nombreux emplois créés dans les
zones de production agricole et demeure une source importante de devises étrangeres pour le pays.
Les produits agroalimentaires malgaches étant renommés par leur saveur particuliere, cette qualité
mérite d’étre valorisée tant sur le marché local que sur les marchés régionaux et internationaux.
Différentes pistes sont proposées en fonction de la demande du marché extérieur, des certifications
types BIO, Commerce Equitable, WORLDGAP et de I’éco certification pour les produits de la péche &
de I'aquaculture jusqu’a la protection des Indications géographiques.

Conservation de I’ananas Victoria sous atmosphére modifiée

KUNA Julien - BAUDOIN Sacha

CRITT / CCl Réunion

Le CRITT Réunion travaille sur I'amélioration de la conservation de I'ananas entier, du type Victoria,
sous atmosphere modifiée. La technologie utilisée est le systeme Mat Tiempo. C'est une caisse
palette standard qui est équipée d’un couvercle composé de membranes a perméabilité sélective. Ce
couvercle contrdle les sorties et entrées d’0O2 et de CO2. Une fois les fruits refroidis dans la caisse,
celle-ci est équipée du couvercle. Le pourcentage d’02 et de CO2 au sein de la caisse palette évolue,
puis se stabilise au bout de quelques jours. Cela entraine le ralentissement du métabolisme du fruit
et permet d’augmenter sa durée de vie. En premiére expérience a été effectuée sur des ananas de
maturité M1/M2. Les résultats montrent une conservation des ananas entre 20 et 30 jours avec le
systeme au lieu de 10 a 20 jours pour un froid classique.

Culture de la mangue sans insecticide a La Réunion : le projet Biophyto
Jean-Philippe Deguine

CIRAD, UMR PVBMT

La protection agrochimique actuelle de la mangue, peu efficace, coliteuse et comportant des risques
environnementaux et sanitaires, conduit souvent les producteurs a des impasses technico-
économiques. BIOPHYTO est un projet de recherche-développement visant |'étude et le
développement d’une production durable de mangues sans insecticide a La Réunion. Ce projet prend
simultanément en compte les enjeux économiques (augmentation de la productivité chez les
producteurs), commerciaux (valorisation de la filiere), environnementaux (respect de la biodiversité
et réduction des risques des pollutions), sanitaires (producteurs et consommateurs) et, bien sdr,
techniques (limitation drastique des outils chimiques classiques). En amont, au sein de sites, le projet
vise a mettre au point de nouvelles techniques agroécologiques de protection des vergers, en
favorisant la lutte biologique de conservation par la gestion des habitas des arthropodes
(peuplements végétaux). Les insecticides visent a étre supprimés, alors que les services de la
biodiversité fonctionnelle sont favorisés. En aval, BIOPHYTO vise a étudier la valorisation
commerciale de la production sur différents marchés (dont les circuits courts et I'export). Ce projet
réunit 11 organismes partenaires, allant de la recherche au développement, en passant par
I’expérimentation, la formation, la certification. L’animation et la coordination sont réparties en 3
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poles : la gestion administrative et financiére du projet est confiée a la Chambre d’agriculture (pole
Développement), le chef du projet est hébergé par le CIRAD (pble Recherche) et la coordination
technique est assurée par I'AROP-FL (pole Professionnels).

Etude de l'activité fongitoxique de trois huiles de Ravensara aromatica sur

des pathogénes de fruits tropicaux

Estournet, I. ; Joas, J. ; Chillet, M. ; Ducamp-Collin, M.N.

Cirad, UMR QUALISUD 34398 Montpellier cedex 05 ; Cirad, UMR QUALISUD BP 20, 97408 St Denis messagerie
cedex 9

L'utilisation de fongicides chimiques constitue le premier moyen de lutte contre les maladies post-
récolte des fruits et légumes. Cependant, ces méthodes de lutte sont de plus en plus contestées, du
fait notamment de la prise en compte des pouvoirs publics de la production de denrées alimentaires
plus respectueuses de I'environnement, de la santé du consommateur et du producteur. Les huiles
essentielles sont connues pour leur activité antiseptique, et peuvent étre une alternative
intéressante comme traitement post-récolte des fruits. Trois extraits d’huiles essentielles de
Ravensara aromatica, produites a Madagascar, ont été caractérisés par CG-MS, et leurs activités
fongitoxiques ont été testées sur quatre champignons pathogénes de fruits tropicaux. Ces extraits
sont principalement composés de méthyl-chavicol (92.7 %) (= extrait 1), de méthyl-eugénol (92.4 %)
(= extrait 2) et d’'un mélange de méthyl-chavicol (30.1 %), de sabinéne (16.9 %), de B-Pinéne (6.7 %)
et linalol (6.4 %) (= extrait 3). Appliqué en volatile, I'extrait 1 n’a pas d’effet sur les différents
pathogénes testés (mesure de la croissance mycélienne en boite de Pétri). En revanche, les deux
autres ont montré une activité tres forte, notamment sur Colletotrichum sp, agent de I'anthracnose
de la mangue, de l'avocat, de la papaye et de la banane. Au terme de la période d’incubation, il y a
toujours eu une reprise de la croissance mycélienne, ce qui laisse a penser que I'action de ces huiles
est fongistatique, et non fongitoxique. Appliqués dans le milieu de culture, les trois extraits
présentent un effet d’inhibition de croissance sur Colletotrichum sp. Mais I'extrait 2 est le seul a
avoir un effet significatif sur les trois autres pathogénes (Penicillium sp, Phomopsis sp, Lasiodiplodia
sp) dans les conditions de concentrations testées (1 %). Ces résultats préliminaires d’évaluation in
vitro sont trés encourageants, mais il reste encore beaucoup de travail de validation/formulation a
accomplir avant d’envisager un traitement post-récolte des fruits.

Brunissement microbiologique du litchi et perspectives de lutte
RATAHINJANAHARY Nirina Sitefana

Laboratoire de Chimie et de Microbiologie de Madagascar

Le brunissement du Litchi est un phénoméne de dégradation des anthocyanes du péricarpe. Le
mécanisme précis est encore incertain. Ce brunissement pourrait étre di aux microorganismes.
Certains champignons causent des maladies cryptogamiques. lls pourraient dans certains cas
impliqguer une activité enzymatique microbienne. Cette étude identifie les microorganismes,
notamment les levures et moisissures, présents sur le péricarpe de litchi. Sept genres de levures et
six genres de moisissures ont été identifiés. lls se repartissent successivement en quatorze espéces
de levures et sept especes de moisissures. Parmi les champignons identifiés, Colletotrichum
gloeosporioides est un agent de I'anthracnose et de la pourriture fongique. Penicillium spp. Sont a
I'origine de moisissures bleues du litchi. Pichia anomala contient un B-glucosidase (BG,EC 3.2.1.21).
Colletotrichum gloeosporioides renferme un catalase.

Mots clés : litchi, brunissement ; champignons ; anthocyanes ; anthocyanines ; glucosides
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Retour d’expérience sur les indications géographiques en Océan Indien :

aspects juridiques et cas des épices de Madagascar

Caroline Gloanec

Chambre d’agriculture 974

Une mission s’est déroulée dans le cadre du projet QualiREG du 19 mars au 26 mars 2012 afin
d’auditer la situation juridique a Madagascar concernant la protection des signes d’origine (IG,
marque collective et marque de certification) et formuler des propositions pour un projet
d’appui. Elle fait suite aux précédentes études QualiREG (2010 et 2011) sur le potentiel et
les conditions d'émergence d'lG épices de Madagascar. Cette présentation présente (i) les termes de
références de cette mission, (ii) un rappel sur les concepts et les définitions autour des IG et de leur
cadre juridique et conclut sur (iii) les recommandations a I'issue de la mission et les résultats sur les
études de potentiel des IG épices.

Panorama régional des démarches qualité: une synthése

Caroline Gloanec

Chambre d’agriculture 974

De nombreux acteurs du secteur agroalimentaire, entreprises, filieres ou coopératives présentes sur
les 1les de I'Océan Indien, se sont engagés dans des démarches qualité (labels, signes officiels de
qualité, normes ISO, etc.) pour promouvoir leurs produits et mieux se positionner sur leurs marchés.
Cette présentation constitue une synthése des démarches qualité que I'on retrouve dans les filieres
agroalimentaires en Océan Indien. Cette synthése indique les éléments majeurs relatifs aux
démarches qualité.

De la ressource spécifique au développement territorial : les moteurs de la

démarche IG au service de la construction et de la durabilité des territoires.

JP Danflous ; Luca Piccin

Cirad, UMR Innovation

La région Océan Indien est riche de nombreuses ressources agroalimentaires spécifiques
(potentielles ou activées) liées aux territoires dont elles sont issues, conférant potentiellement des
avantages concurrentiels aux produits et aux territoires et générant de la valeur ajoutée au niveau
des filieres. L’activation et la valorisation de ces ressources spécifiques se fait suivant divers schémas,
fonction du poids des acteurs, de leur stratégie et de leur coordination dans la filiere ou le territoire.
Dans de nombreux cas, I'activation des ressources et la construction de la qualité s’appuie fortement
sur un acteur économique puissant (leader) qui a une bonne connaissance du secteur aval (réseau,
qualités attendues, concurrence, ...) et du secteur productif (qualité possible de la matiere premiere
en fonction du potentiel agro-climatique et des savoir faire locaux, capacités productives, ...). Malgré
son efficacité, ce schéma a généralement des impacts limités en termes de développement
territorial. Les démarches IG, impliquant une majorité d’acteurs dans I'activation de la ressource, la
construction de la qualité et la valorisation des produits peuvent aboutir quant a elles, dans certaines
conditions, a des dynamiques durables de développement territorial. La valorisation d’un produit a
forte spécificité territoriale permet alors de créer une dynamique vertueuse dans laquelle le produit
participe a la construction et réputation du territoire qui lui-méme participe a la reconnaissance et
valorisation des produits. La présente communication propose d’analyser cette dynamique de
valorisation des ressources spécifiques et de construction territoriale.
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Gestion des déchets et démarches qualité dans les laboratoires du CLAM a

Madagascar

Benoit Dubourg et Fabrice Doublet

CRITT / CCI Réunion

Le CLAM (Consortium des Laboratoires Agro-alimentaire de Madagascar), par le biais du réseau de
coopération QUALIReg du CIRAD Réunion, a sollicité le P6le Qualité Sécurité Environnement du CRITT
Réunion afin de répondre a leur problématique de gestion des déchets dangereux. Cette demande
s'integre dans le cadre d'un appui dans leurs démarches d’accréditation selon['ISO 17025.
Actuellement, chaque laboratoire stocke ses déchets dangereux du fait de l'inexistence d’une
filiere de traitement appropriée a Madagascar. L’objectif pour le CLAM est de trouver une solution
pour éliminer leurs déchets dangereux par incinération ou traitement au laboratoire. Un diagnostic
de la situation a été réalisé en mai 2011 par le CRITT Réunion. Parmi les recommandations
formulées, il était proposé au CLAM de suivre une formation sur la gestion des déchets et la sécurité
au laboratoire. Cette formation a été réalisée en mai 2012 pour 33 participants. Aujourd’hui, le CRITT
Réunion souhaite poursuivre cet appui technique par 'accompagnement des laboratoires dans leur
démarche d’accréditation I'lSO 17025.

Quality Characterization of Kitoza, a Malagasy Meat Product

E. Arnaud?, J.L. Razanamparanyz, A.l. Ratsimba?, V. Jeannoda®, D.A.D. Rakoto?

1 Cirad, La Réunion ; 2 University of Antananarivo, Madagascar

Kitoza is a traditional product of Madagascar which was previously prepared for kings and nobles. It
is made from beef or pork strips, 20 to 50 cm long and 2 to 4 cm wide, salted and then dried and/or
smoked. Kitoza consumption has currently increased because of its ready availability on local market.
Within the framework of AFTER (African Food Tradition Revisited by Research), a project which aims
in improving the quality and safety of African traditional food, quality of kitoza made from beef and
pork was analyzed. Kitoza samples were collected in Antananarivo.Physico chemical and
microbiological quality was measured on 60 samples, including 15 salted/smoked kitoza and 15
salted/dried kitoza for each type of meat. Their moisture, lipid, protein and salt contents, water
activity, pH and the phenol content for smoked products were measured. According to
microbiological analyses, there was no Salmonella in all types of kitoza. However, pork kitoza and
dried beef kitoza presented high total microbial counts. The level of Escherichia coli was high in pork
kitoza while it was satisfactory in beef. A sensory profile study was undertaken on 8 beef and pork
smoked kitoza. Sensory data were analyzed using Principal component analysis (PCA) and Cluster
analysis. PCA representation showed that there was a clear difference between pork and beef
samples. Pork samples were more associated to fatty and salty attributes. Four samples into 4
clusters were selected for a consumer study with about 200 Malagasy and European consumers.

Promoting value addition to Indian mackerel (Rastrelliger kanagurta) in the
Seychelles by hot smoking and assessment of its microbiological and sensory

qualities

Christopher Hoareau, Luckson Accouche

Fish Inspection and Quality Control Unit, Seychelles Bureau of Standards, PO Box 953, Victoria, Mahe, Seychelles
Fish is the main source of protein in the Seychellios diet and the annual per capita consumption is
57kg (FAO, 2005). The Indian mackerel, Rastrelliger kanagurta is a popular fish in Seychelles, much
liked by the consumers when still in the fresh state. An excess of this species is harvested during the
good season from November to April. During this period, the local market quickly becomes saturated
and a lot of it goes very cheaply for use as bait. At times the fishers would also avoid harvesting due
to lack of an outlet for the catch.

This project looks at adding value to the Indian mackerel by hot smoking with a view of providing the
local consumers with a different way of appreciating the fish. It is expected to subsequently create a
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market for this product, thus increasing the earnings of the small fishers and the manufacturers as
well. It was necessary to obtain the opinion of the consumers with regards to quality and acceptance,
taking into consideration that this is relatively a new product in the context of Seychelles. A small
sample of the population who are well versed with fish products was requested to assess the sensory
qualities after smoking, the result of which will give an indication if the general public will appreciate
hot smoked mackerel. The product shelf life which is strongly influenced by the initial microbiological
quality was assessed at chill and ambient temperatures. The development of histamine was
investigated over the length of the storage period.

Etat des lieux des recherches sur la reconnaissance et la caractérisation des

miels de I'océan indien

Ramavovololona’, Ramamonjisoa Ralalaharisoa Z.!, Rakotoharinome V. M?, PorphyreV.?

1laboratoire de Palynologie Faculté des Sciences Antananarivo; 2Direction des Services Véterinaires
AmpandrianombyAntananarivo ; 3CIRAD, UMR112 SELMET, Station Ligne Paradis, Saint Pierre (Réunion). E-mail
: joari.ramamonjisoa@gmail.com

La connaissance et la caractérisation des produits alimentaires d’origine naturelle comme le miel
constituent des informations de base utilisées dans la commercialisation et dans le développement
de la filiere. L'objet de la présente communication est de donner un apergu sur I'état d’avancement
de la recherche sur les miels de I'Océan Indien.

A Madagascar, dans le cadre de la formation universitaire dispensée a la Faculté des Sciences
d’Antananarivo, des recherches sur la typologie des miels de différentes formations végétales
malgaches, naturelles ou anthropisées ont été effectuées depuis une quinzaine d’années. Les études
ont été réalisées dans les foréts denses humides de I'est, les foréts denses seches du nord, des
formations forestiéres d’altitude, au sein d’Aires Protégées (Parc National de Ranomafana, Reserve
de la Biosphere de Mananara nord...) et dans les zones a eucalyptus des Hautes Terres tandis que le
sud et le sud-ouest de Madagascar n’ont pas encore été explorés. Des études recommandées par la
DSV a Ampandrianomby ont porté sur les caractérisations polliniques et physico-chimiques de trois
types de miels (miels de litchi, miels de niaouli et miels d’eucalyptus en vue de la création d’un
référentiel de miels commerciaux malgaches. Des analyses polliniques sur des échantillons de miels
des iles Rodrigues et de la Réunion ont permis de relever des différences entre les miels malgaches et
ceux des deux autres fles. Les nouveaux axes peuvent porter sur la caractérisation des miels des
autres fles de la région (Maurice, Comores et Seychelles), une extension des études aux appellations
qui n’ont pas encore été prospectées (miels de jujubier, miels de baie rose, miels d’opuntia...) et sur
une analyse sensorielle de I'’ensemble des miels.

Obtention de pates de fruits enrichies en protéines apportées par les feuilles
de Moringa oleifera: cas de la banane (Musa sapientium) et du tamarin

(Tamarindus indica)

HARIMALALA ANDRIAMBELO Nirinal, RASOARAHONA Felamboahangy2, RAZANAMPARANY
Louisettel

1 Université d’Antananarivo, Faculté des Sciences, Département de Biochimie Fondamentale et Appliquée,
Laboratoire de Biochimie Appliquée aux Sciences de I’Alimentation et a la Nutrition (LABASAN), Madagascar; 2
Université d’Antananarivo, Etablissement d’Enseignement Supérieur des Sciences Agronomiques (ESSA),
Département Agro-alimentaire (IAA), Madagascar

A Madagascar, la malnutrition chronique touche un enfant sur deux. 13% des enfants sont atteints
de malnutrition aigue, tandis que 42% des enfants et 21% des femmes en age de procréer souffrent
d’insuffisance pondérale. Ainsi la prévalence de la malnutrition protéino-énergétique (MPE) associée
a une carence en micronutriments, est tres élevée. Madagascar regorge d’aliments potentiellement
énergétiques susceptibles d’étre utilisés dans cette lutte contre la MPE, tels les fruits et les légumes-
feuilles. Parmi ces légumes-feuilles, I'ananambo (Moringa oleifera) est en plein essor. D’autre part,
les fruits tropicaux sont abondants et a la portée du pouvoir d’achat des Malgaches. Toutefois, ils ne
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sont pas exploités suffisamment malgré leur disponibilité annuelle. Face a ce constat, notre étude se
propose de réaliser un enrichissement protéique des fruits tropicaux en utilisant des feuilles de
Moringa oleifera et d’assurer la qualité alimentaire des produits obtenus afin de contribuer au plan
national d’action pour la nutrition .Un certain nombre de fruits a alors fait I'objet de notre étude,
mais suite a des tests d’acceptabilité, deux fruits ont été retenus : la banane et le tamarin. Ces fruits
ont une teneur faible en protéines de 0,7% environ, alors que les feuilles de Moringa contiennent
26%. Des pates de fruits auxquelles on a ajouté la poudre de feuilles de Moringa oléifera a un taux
de 33% ont été alors confectionnées. Ainsi, un enrichissement de 10 a 15 % a été obtenu. Les pates
de fruits sont présentées en morceaux de 1,5x1,5x0,3 cm et en paquet de 10 apportant 50 a 60% des
besoins protéiques journalier d’'un enfant de moins de 5 ans. Ces produits sont analysés
microbiologiquement avec une détermination de la date limite de consommation (DLC). lls seront
mis a I'essai incessamment dans les cantines scolaires des écoles publiques malgaches en vue de la
lutte contre la malnutrition.

Mots clés : Moringa oléifera/ pétes de fruits/ / fruits tropicaux/ /malnutrition/ enrichissement
protéique /acceptabilité.

Informations

Soutien infrastructurel : financement de la société HOMEOPHARMA , Antananarivo

Bourse de doctorat : bourse BGF (bourse du gouvernement francais)

Partenariat : AgroSup de Dijon , France

Les ressources amylacées aux Comores et a La Réunion : situation, enjeux et

potentiels

Tran Thierryl, Weil Mathieu?

1 Cassava and Starch Technology Research Unit - Kasetsart University - 10900 Bangkok — Thailande; et UMR
QualiSud — CIRAD ; 2 CIRAD - MRST - Péle Agroalimentaire Cirad - 3 rue Serge Ycard - 97490 Sainte-Clotilde —
Réunion — UMR QualiSud

La mission d’inventaire des ressources amylacées réalisée dans le cadre du réseau QualiREG s’est
heurtée a une problématique commune: le manque de données statistiques. Pour autant, des
situations contrastées ont été mises en évidence aux Comores et a La Réunion.

Aux Comores, les plantes amylacées représentent une part importante de I'agriculture et du régime
alimentaire. Les cultures amylacées occupent la majorité des surfaces agricoles exploitables. En
revanche, elles semblent souffrir de faibles rendements, du fait du caractere extensif des pratiques
agricoles, et des problemes phytosanitaires qui affectent les récoltes. Cette situation de faible
production par rapport a la demande, entraine une augmentation des prix et une concurrence des
produits importés, dont notamment le riz. L'augmentation de la production des ressources
amylacées passe donc par une augmentation des rendements, avec plusieurs actions possibles telles
que la lutte contre les problemes phytosanitaires, I'amélioration des pratiques agricoles, la réduction
des pertes pré- et post-récolte par I'amélioration des filieres d’acheminement vers les marchés. La
question de I'acces a I'énergie, représente un frein important pour le développement de filieres de
transformation agro-alimentaires. A La Réunion, il est manifeste que les plantes amylacées
représentent une faible part de [I'agriculture et du régime alimentaire. Le potentiel de
redynamisation des filieres amylacées est tangible du fait d’un intérét pour la conservation des
ressources et savoir-faire locaux, mais se heurte a plusieurs barriéres, dont I'absence de demande
spécifique pour des produits a base de plantes amylacées locales, la nécessité d’un investissement
financier conséquent, et le risque de délocalisation a court terme vers d’autres pays aux colts de
production moins élevés. La possibilité de développement des filieres amylacées la plus prometteuse
semble étre celle des produits intermédiaires, tels que compléments alimentaires (farines,
ingrédients) et amidons aux propriétés spécifiques, pour lesquels une demande industrielle « haute
technologie » pourrait éventuellement émerger.
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Relance des pépiniéres d’arbre a pain aux Comores

Sahada Rassoul

INRAPE, Comores

Au cours de ces derniéres années, la croissance du secteur agricole comorien est restée faible par
rapport a la demande malgré son importance dans I'économie. Ceci a entrainé I'accroissement des
importations de denrées alimentaires dont Le riz occupe a plus de 95%. Face a ce défi, un programme
d’appui a la relance des pépiniéres d’arbre a pain est lancé dans le but de développer la culture, de
valoriser et diversifier des produits d’alimentation afin de réduire les importations et d’assurer la
sécurité alimentaire et la protection de I'environnement. Compte-tenu de I'importance de I'arbre a
pain dans la vie socio-économique et de ses nombreuses potentialités dans I'agroalimentaire, les
perspectives d'amélioration des procédés de conservation et de transformation pour fabriquer des
produits a haute valeur ajoutée doivent étre envisagées.

Potential of breadfruit from a food security perspective in Mauritius

D. Goburdhun®, A. Ruggoo? and N. Boodia®

1 Associate Professor, Department of Agricultural and Food Science, Faculty of Agriculture, University of
Mauritius, Reduit, Mauritius; 2 Associate Professor, Department of Agricultural Production and Systems,
Faculty of Agriculture, University of Mauritius, Reduit, Mauritius; 3 Senior Lecturer Department of Agricultural
Production and Systems, Faculty of Agriculture, University of Mauritius, Reduit, Mauritius

Mauritius, being a net food importer, imports nearly 80% of its food requirements, rice and wheat
being the most important staple food. The Ministry of Agro Industry and Food Security is focusing on
increasing production of local crops to decrease dependency on food imports. One of the crops
which have been identified to have food security potential is breadfruit. This project has therefore
been formulated in this context of the over dependence of Mauritius on imported foodstuff and the
need to use locally available resources for consumption. However, to date, no formal study has been
done on the potential of breadfruit cultivation in Mauritius. Furthermore, in many forums on Food
Security, proposals have been made to partially replace wheat flour with breadfruit flour. The main
objective of this study is therefore to investigate the effect of substituting wheat flour by up to 25%
with breadfruit flour on dough rheological properties and bread quality. Dough rheological properties
(falling number, water absorption, gluten content, dough extension and resistance), bread quality
(weight, volume and crumb softness) from the composite flours (wheat and breadfruit) have been
determined and consumer hedonic tests on pan breads made from wheat flour and breadfruit flour
have also been undertaken (In collaboration with Les Moulins de La Concorde). Preliminary results
indicate that breadfruit flour can substitute wheat flour by up to 10%. Increasing the amount of
breadfruit flour led to the composite flour becoming intolerant to mixing, consequently impairing the
workability of the dough. The consumer hedonic test of pan breads revealed that most respondents
preferred the pan bread made from pure wheat flour in terms of appearance, crumb softness and
taste. This study will provide information for policy formulation on the exploitation of breadfruit in
Mauritius and indicate avenues for further development and research.

Keywords: Breadfruit, composite flour, rheological properties, food security

Source of funding: University of Mauritius
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Mise en ceuvre d’une approche intégrée pour améliorer la production de

produits du giroflier a Madagascar

Frédéric Normandl’*; Pascal Danthu®; Mathieu Léchaudel®; Thierry Michels ; Eric Penot®; Joyce
Razakaratrimo” ; Michel Jahiel*

! CIRAD, UR HortSys, Station de Bassin-Plat, BP 180, 97455 Saint-Pierre cedex, La Réunion

2 CIRAD, UR 105, Campus de Baillarguet, 34398, Montpellier cedex 5 et DP Foréts et Biodiversité, BP 853,
Antananarivo, Madagascar

3 CIRAD, UMR Innovation, Ampandrianomby, BP 853, Antananarivo, Madagascar

4 CIRAD, UR HortSys, Centre Technique Horticole de Tamatave, Boulevard Joffre, Tamatave 501, Madagascar

* normand@cirad.fr

Le giroflier (Syzygium aromaticum (L.) Merr. et L.M. Perry) est cultivé pour deux produits. D’'une part
le clou de girofle, qui est le bourgeon floral non encore éclos, et d’autre part I’huile essentielle, tres
riche en eugénol, qui est obtenue par distillation des feuilles, des inflorescences voire des clous.
Madagascar est le premier exportateur mondial de clous et d’huile essentielle de girofle. Cette
production, localisée sur la cote Est de I'lle, est assurée par plusieurs milliers de petits producteurs, le
plus souvent en systemes horticoles diversifiés plus ou moins complexes. Elle présente un certain
nombre de problémes aux conséquences économiques sérieuses : alternance de production de clous
tres marquée, qualité irréguliere des produits, peuplements vieillissants, sensibilité aux risques
climatiques. Face aux enjeux forts de cette filiere pour Madagascar et au manque de connaissances
sur cette culture, un programme intégré d’amélioration de la production des produits du giroflier a
Madagascar a été engagé par le Cirad en collaboration avec des partenaires malgaches dont le
Centre Technique Horticole de Tamatave. L'objectif de ce programme est d'identifier les leviers
d'action dont disposent les producteurs pour adapter leurs productions aux attentes des marchés.
Ces leviers d'action peuvent concerner les choix réalisés au moment de la mise en place de la
parcelle, leurs pratiques d'entretien et de récolte, ou les pratiques de distillation pour I'huile
essentielle. 1l s’agit de mieux comprendre quels sont les critéres qui affectent I'élaboration du
rendement et de la qualité des produits du giroflier, en mettant en relation la diversité des
performances observées sur le terrain avec la diversité des pratiques des producteurs, tant dans la
conception des systemes que dans leur mise en ceuvre. Pour cela, le systéeme est abordé a trois
échelles : celle de la plante, par I'étude des déterminants (environnementaux, culturaux,
architecturaux) du rendement et de la qualité des clous et des huiles essentielles, celle de la parcelle
par I'’étude du fonctionnement des divers systemes de culture (pratiques paysannes, structure de
I'agro-systéme) et de leur performance actuelle (rendements, qualité), et celle de I'exploitation
agricole par I'analyse de la place qu'y occupe le giroflier et I'identification des déterminants des choix
techniques. Ceci est un préalable incontournable pour proposer des itinéraires techniques innovants
garantissant la durabilité et la compétitivité de la filiere.

Les cafés arabica de I'océan indien un potentiel qualitatif sous exploité

Frédéric Descroix

Cirad Persyst Réunion, UMR Qualisud

Bien que moins visible qu'auparavant, le café arabica est toujours cultivé dans les iles de I'océan
Indien a Madagascar, a Maurice, a Rodrigues et a la Réunion. En absence de données précises nous
ne traitons pas de I'arabicaculture aux Seychelles, a Mayotte et aux Comores.

Si, a priori, les variétés different d'une fle a l'autre, les vergers arabica visités et I'étude des
caractéristiques morphologiques et organoleptiques des produits que nous avons collecté montrent
un potentiel qualitatif non exprimé voir dégradé dans certaines localisations.

Ce constat, pour les produits cultivés dans les zones climatiques favorables de Madagascar et de
Maurice, nous a permis d'obtenir, aprés élimination des feves a défaut qui engendrent des saveurs
indésirables, des produits comparables aux produits « specialty coffees ».

En conséquence toute amélioration des pratiques de culture et de transformation, qui auront pour
effet d'améliorer les caractéristiques a la tasse, permettra un accés aux marchés a haute valorisation.
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L'appropriation par les acteurs locaux de dispositifs de plantations et d'itinéraires techniques
respectueux de I'environnement avec des objectifs de qualité produit, permettent d'accroitre
significativement le revenu des familles s'ils sont accompagnés d'une bonne répartition de la rente.

Composition chimique et effet antioxydant de I’huile essentielle Plecthrantus

aromaticus en provenance des Comores

Said Omar Said Hassane™?, M. Ghanmi?, B. Satrani’, A. Chaouch®, M. Lachakar® et A. Farah’

1 Faculté des Sciences et Techniques, Université des Comores, B.P: 2585, Moroni Comores.

2 Département de Chimie, Laboratoire de Biotechnologie, environnement et de contréle de la qualité, Faculté
des sciences, Université Ibn Tofail, BP: 133, Kenitra, Maroc.

3 Centre de Recherche forestiere. B.P: 763. Agdal -10050 Rabat Maroc.

4 Faculté des Sciences Dhar El Mehraz B.P : 1796 Atlas Fes — Université Sidi Mohamed Ben Abdallah Fes Maroc.
5 Institut National des Plantes Aromatiques et Médicinales B.P:159 Taounate — Université Sidi Mohamed Ben
Abdallah Fes Maroc.

Les substances naturelles anti-radicalaires présentent un sujet de recherche d’actualité pour leur
intérét nutritionnel et cosmétique, mais aussi pour leur réle dans I'équilibre des systémes de
protections contre les radicaux libre et surtout pour la préservation et la lutte contre certaines
pathologies liées aux stress oxydatifs (maladies cardiovasculaires, les maladies neurodégénératives,
les diabetes, les cancers...). Ainsi, notre étude a porté sur I'huile essentielle de Plecthrantus
aromaticus (P.ambonicus), une espéce spontanée dont les feuilles sont utilisées en tisane et en
aromate aux Comores. L’huile essentielle a été obtenue par hydrodistillation en utilisant un appareil
de type Clevenger. L'activité antiradicalaire a été mise en évidence par la méthode de DPPH (2,2-
diphényle-1-picrylhydrazyl). Les résultats obtenus ont montré que I'essence étudiée est dotée d’un
tres important effet antioxydant. En outre, la composition chimique de cette essence a été
déterminée qualitativement et quantitativement par CPG et CG/SM. Les principaux constituants de
I’huile essentielle de Plecthrantus aromaticus sont le trans-verbanol, le carvacrol, le 1,4-cinéole, I'a-
terpinéne et p-cymene

Mots clés: Plecthrantus aromaticus, huile essentielle, radical libre, antioxydant, composition
chimique
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Estimation of Measurement Uncertainty (MU) in seven quantitative
microbiological tests using ISO 19036 at the Food Technology Laboratory (FTL)

Buldewo Sharmila, Arlandoo L. and Kureemun B.R.

Food Technology Laboratory, Reduit, Mauritius

As a requirement of clause 5.4.6 of the standard ISO 17025:2007 - General requirements for the
competence of testing and calibration laboratories, all testing laboratories need to have and apply
procedures for estimating uncertainty of measurement (MU) and to report it when relevant. The MU
estimation gives a measure of the confidence associated with analytical results emanating from the
laboratory to assure the stakeholders of the compliance with standard operating procedures and the
technical competence of the staff involved. The major factors that affect the reliability a test result in
microbiology and thus the measurement uncertainty of the test include: personnel, equipment,
accommodation and environmental conditions, test method, sampling, handling of test and
calibration items, culture media and reagents and measurement traceability. According to literature,
different approaches are available to determine MU in microbiology but since the FTL operates
under a quality assurance programme, the global approach based on the standard deviation of
reproducibility of the final result of the measurement as per the standard ISO 19036 was adopted. All
the MU components could be considered to be included in the overall performance of the analytical
process (endorsed by ISO/TS 21748 elaborated by ISO/TC 69) and quantitative reference materials
were used as a basis to the experiment. The MU obtained was found to be satisfactory to the
Laboratory and ranged from 1 to 3 microorganisms.

Pour une gestion saine des pesticides

Hervé Francis RAKOTONDRAVONY

Laboratoire de Contréle des Pesticides, Ministére de I’Agriculture

Madagascar uses more and more pesticides for the protection of cultures against the devastating
and the harmful, and for the prevention of the expansion of the illnesses to vector transmission,
without forgetting those to domestic use and for the deworming. Even though some efforts have
been accomplished for the improvement of the management of the pesticides used to Madagascar,
some hiatuses have been identified all along their cycle of life. These hiatuses have been observed in
different domains as well techniques that organizational, causing important risks for health and the
environment. The insufficiency of the awareness of the different groups concerned by the use of the
pesticides only made make worse the situation for which adequate measures should be taken. To
this consideration, the setting in application of a healthy management politics for the pesticides
proves to be primordial in order to warn the sanitary and environmental risks and to encourage the
good to be social and economic of the population.

GMO awareness among consumers/students of age group 15 to 20 in

Mauritius: Preliminary survey results

Buldewo Sharmila, Arlandoo L. and Kureemun B.R.

Food Technology Laboratory, Reduit, Mauritius

In Mauritius, regulations on Genetically Modified Organisms (GMOs) are not yet available except for
the labeling aspect stipulated in the Food Regulations of 1999 and a range of products containing
GMOs are present on the local market. In order to assess the knowledge, acceptability and fears
regarding GMOs, a pilot survey was carried out in September and October 2012 among consumers of
the age group of sixteen to twenty, as part of a the project to assess the behavior of household
income earners towards GMOs. The survey was designed to create a realistic and proper scenario
taking into consideration budget, fears, labeling aspects, views on products derived from
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biotechnologies, regulations and trade. A total of 395 respondents from the four national
educational zones were assessed out of a population of about 12,000 from this age group. It was
found that one third of the respondents have never heard about the term GMOs and although 50 %
claimed that they knew about GMOs, only 21 % of them correctly defined GMOs. 75 % claimed that
they feared GMOs and would prefer to have GM free foods on the market. Labeling of GMOs, better
risks assessments, very low level of GMOs in foods and adequate controls on trade of such products
were suggested as solutions to limit any potential hazards from GMOs. This survey once completed
would be useful for policy implications and setting up of regulations for the country in the near
future.

Toxoplasmosis and trichinellosis: an epidemiological survey of pig population

in Madagascar

M. Rakotoharinome?, H. Andriamanivo?, R. Blaga®®, C. Perret’, S.A. Lacour®, A. Grasset-Chevillot®, P.
Mace’, M. Thomas®, I. Villena®, D. Aubert®, P. Boireau® and V. Porphyre**

1 DSV, Madagascar; 2 FOFIFA-DRZV, Madagascar; 3 CIRAD, UMR112 SELMET, F-97410, Saint Pierre, La
Réunion, France ; 4 Université Paris-Est, Ecole Nationale Vétérinaire d’Alfort, JRU BIPAR ANSES ENVA UPEC USC
INRA, Maisons-Alfort, F-94704, France,; 5 Animal Health Laboratory ANSES, JRU BIPAR, Maisons-Alfort, F-
94700, France; 6 USC ANSES « Epi-Toxo », National Reference Centre on Toxoplasmosis, EA3800, SFR CAP-Santé
SED 4231, URCA Reims, France. *corresponding author: vincent.porphyre@cirad.fr

Besides cysticercosis, scarce information is available about the other meat-born zoonotic parasitosis
in the domestic animal population of Madagascar. The present study aimed at investigating the
extent of two other major parasitic diseases, namely toxoplasmosis and trichinellosis, within the
Malagasy pig population. Two hundred and fifty pig serum samples were collected during 2010 in the
4 major slaughterhouses of Antananarivo, the Malagasy capital. Sampled pigs were raised in 11
different regions (on the total of 22 regions) and transported by traders before slaughtering. Samples
were stored at -80°C and sent for analysis in ANSES (metropolitan France). Serological investigations
were conducted using ELISA technique: ID Screen® Toxoplasmosis Indirect ELISA kit (IdVet, France)
and PrioCHECK® Trichinella Ab (Prionics, Switzerland). Preliminary results show a seroprevalence of
22.8% (57/250) for toxoplasmosis. All regions are endemic for toxoplasmosis with a frequency of
positive pigs from 12% (n=8) in the southern Toliara province, 21% in Antananarivo (n=69) or
Fianarantsoa (n=79) in central uplands, to 33% (n=69) in Mahajanga on the coastal north-west
region; no region of the island can be considered as free of toxoplasmosis. No correlation were found
with the sex, breed or age category of pigs. Regarding Trichinella, two pigs presented positive values
in ELISA based on excretory/secretory antigens but those results were not confirmed in Western blot.
Even if serological test for the detection of Trichinella provide a high degree of sensitivity and
specificity, the existence of a blind window of time, especially for light to moderate infection,
involves the occurrence of false negative results during the early stages of infection. Further
investigations needs to be conducted, in correlating serology and muscle analysis to conclude on the
Trichinella status of Madagascar. National field investigations in the pig and human populations are
requested in order to confirm the present results as well as to correlate the observed prevalences
with on-farm risk factors and with the transmission of trichinellosis and toxoplasmosis to Malagasy
consumers and especially pregnant women.
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Influence de I’épluchage, de la réduction et de la fermentation des racines de

manioc sur la couleur et le potentiel cyanogénique des farines produites
RAZAFIMAHEFA', RAZANAMPARANY J. L.?, BOKANGA M.’ et ABASS A.*

1 Faculté des Sciences de I’Université de Mahajanga (MADAGASCAR) ; 2 Faculté des Sciences de I’Université
d’Antananarivo (MADAGASCAR) ; 3 Institut International d’Agriculture Tropicale, Ibadan (NIGERIA) (ancienne
affiliation) ; 3UNITED NATIONS INDUSTRIAL DEVELOPMENT ORGANIZATION ; VIENNA INTERNATIONAL CENTRE
P.O. BOX 300, A-1400 VIENNA, AUSTRIA (nouvelle affiliation); 4 Institut International d’Agriculture Tropicale,
Tanzanie (DAR ES SALAM)

Le manioc est un aliment de base de nombreux pays tropicaux. Différentes opérations unitaires
peuvent étre réalisées pour transformer ses racines fraiches en farines. Elles peuvent influer sur la
qualité de ces dernieres. Cette étude a été effectuée pour déterminer I'influence de trois facteurs de
transformation technologique, tels que I'épluchage, la réduction de la taille et la fermentation des
racines de manioc sur la qualité des farines produites. Un plan d’expérience factorielle compléte 2 x 4
x 3 en blocs aléatoires complets avec 6 répétitions a été employé. Ce plan a permis de produire 24
types de farine en 6 répétitions, correspondant ainsi a 144 échantillons. Les attributs qualitatifs des
farines qui ont été considérés sont la couleur et le potentiel cyanogénique. Ils ont été sélectionnés en
fonction de leur importance dans |’évaluation de la qualité des farines de manioc. La blancheur et
I'index de brunissement de chaque échantillon ont été déterminés pour apprécier la couleur de
chaque type de farine produite. Les blancheurs et les index de brunissement des farines produites
sont respectivement compris entre 77,02 et 96,17 et entre 5,06 et 31,52. Ces farines ont des
potentiels cyanogéniques variant de 0,77 a 140,37 mg HCN éq./kg de matiére séche. L’influence des
facteurs choisis sur les parameétres considérés a été étudiée selon une méthodologie statistique
permettant I'étude simultanée de plusieurs facteurs avec un minimum d’expériences. Les résultats
obtenus ont montré que les trois facteurs choisis ont une influence significative sur les parametres
mesurés, mais les plus influents sont I'épluchage et la fermentation. Ces deux facteurs provoquent
une diminution importante de I'index de brunissement et du potentiel cyanogénique des farines de
manioc. Par contre, ils entrainent une augmentation remarquable de la blancheur des farines
produites. Ainsi, ils améliorent la qualité et la valeur marchande des farines de manioc.

Mots clés : Manioc, Attribut qualitatif, Blancheur, Index de brunissement, Potentiel cyanogénique.

Analyse pollinique de miels des iles de I’océan indien

Rasoloarijao T.M.!, Ramamonjisoa Ralalaharisoa Z.!, Ramavovololona®, Porphyre V?

1Laboratoire de Palynologie Faculté des Sciences Antananarivo. E-mail : joari.ramamonjisoa@gmail.com ;
2CIRAD, UMR112 SELMET, Station Ligne Paradis, Saint Pierre (Réunion)

Les fles de I’Océan Indien, hotspots de biodiversité floristique, produisent différents types de miels
dont les miels de litchi, miels d’eucalyptus, miels de baobab, miels de tamarin et miels de mille fleurs.
Afin de mieux identifier les miels selon leur origine botanique et leur provenance géographique, le
profil pollinique a été déterminé pour cinquante neuf (59) échantillons de miels en provenance de
Madagascar (20 échantillons), des Rodrigues (31 échantillons) et de Ille de la Réunion (8
échantillons) dont les appellations sont données par habitude a partir des observations de butinage,
de couleur et autres caractéres. L’analyse palynologique montre que 69,49% des échantillons se
révelent conformes a I'appellation affichée, avec un pollen de la plante supposée a l'origine du
nectar a I'état dominant (fr 2 45%). Les spectres de certains miels n’ont pas été conformes aux noms
donnés a cause sans doute d’erreur d’étiquetage ou peut-étre méme de fraudes qui peuvent
handicaper les échanges commerciaux et dégrader la réputation de ces produits originaux. Pour
I'ensemble des miels d’eucalyptus, ceux des Rodrigues sont marqués par un pourcentage
relativement élevé (fr 2 65%) en pollen d’Eucalyptus sp. Pour les miels de litchi, ceux de Madagascar
sont caractérisés par une abondance relative de pollens de Macaranga sp. par rapport a ceux de la
Réunion. Des associations de pollens marqueurs de I'origine géographique ont pu étre définies a
partir des miels étudiés. Les miels de litchi de Madagascar sont caractérisés par I'association du
pollen de Litchi sinensis avec le pollen de Macaranga sp, de Mimosa pudica et d’Elaeis guineensis,
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alors que les miels de litchi de Réunion se distinguent par I'association du pollen de litchi avec celui
de Casuarina sp et de Schinus sp. Les miels de baobab sont typiquement malgaches et également
caractérisés par la présence des pollens d’Adansonia spp pour tous les échantillons.

Mots clés : miel, origine botanique, origine géographique, analyse pollinique, profil pollinique, Litchi
sinensis, Adansonia spp, Eucalyptus sp.

Dépistage de la tuberculose bovine chez les vaches laitieres dans le district

d’Antanifotsy, Madagascar

Tantely RANDRIAMPARANY?, Tommaso PETREGNANI®, René RABENARIVAHINY', Peter FENOZARA?,
Antonio BARBARIO®

1: laboratoire National de diagnostic Vétérinaire, Antananarivo, Madagascar

2: Direction des services Vétérinaires, Antananarivo, Madagascar

3: Instituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie, Padova, Italia

Madagascar, un pays a vocation agricole et dont l'activité économique de base demeure dans
I'Agriculture. Les élevages bovin, porcin et avicole représentent respectivement 8%, 17% et 9% du
cheptel total de Madagascar. Par contre, selon le recensement agricole (2004-2005), 882,841 vaches
laitiéres sont élevées a Madagascar. Les races améliorées ne représentent que 1% du cheptel. Les
produits laitiers n'entrent pas encore dans les habitudes alimentaires des Malgaches avec une
consommation de 5 litres par habitant et par an. Les grandes zones de production sont situées dans
le triangle laitier, délimité par Manjakandriana, Antsirabe et Tsiroanomandidy. La proximité du
marché de la capitale, I'existence des industries de transformation d’Antsirabe (dont la région assure
90% de la production laitiére nationale) et le bon état de I’axe routier du centre du pays ont favorisé
le développement de cette filiere. Le district d’Antanifotsy entre dans ce triangle laitier.

En effet, depuis I'année 2009, I'apparition de nombreux acteurs dans la production, la collecte, la
vente de lait et des produits laitiers dans chaque coin de rue a été constatée. La tuberculose bovine
peut étre transmise a I'homme par la voie aérienne ou par l'ingestion d'aliments contaminés, le lait
notamment. Une collaboration entre le Ministére de I'Elevage de Madagascar par l'intermédiaire de
la Direction des Services Vétérinaires (DSV), et du Laboratoire National des Diagnostic Vétérinaire
(LNDV) d’une part et de I'Instituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie (1ISZVe) d’ltalie d’autre
part a été entreprise pour élaborer un plan de dépistage de la tuberculose dans le district
d’Antanifotsy. Cette étude a été effectuée au mois de septembre 2012. En raison de leur spécificité
plus élevée et de leur standardisation plus facile, le Test intradermique de sensibilité a la tuberculine
avec PPD (monotest) a été effectué sur 429 vaches laitieres d’Antanifotsy. Les résultats sont négatifs
sauf sur un seul animal douteux.

The monitoring of veterinary residues in imported and locally produced meat

and meat products in the Seychelles

Christelle Dailoo

Veterinary Services (SAA), Union Vale, Mahe, Seychelles. E-mail: christelle@intelvision.net

The Seychelles Veterinary Services (VS) is a Section of the Plant and Animal Health Services (PAHS) of
the Seychelles Agricultural Agency (SAA) of the Ministry of Natural Resources and Industry (MNRI)
and its main function is to administer the veterinary laws of Seychelles as well as safeguarding the
public and animal health aspects of the country.

Seychelles food safety laws are being administered by the Department of Public Health of the
Ministry of Health (Food Act) and SVS of SAA MNRI (ADIA/Biosecurity Bill). Since 2009, the Public
Health Laboratory (PHL) of the Ministry of Health, (MOH), and VS have been working towards the
setting up of an official monitoring system for Veterinary Residues in both locally produced and
imported Meat and Meat Products (MMPs). Unfortunately, to date, the Seychelles does not yet have
a monitoring system in place whereby relevant data on Veterinary Residues, (VR), in meat and meat
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products nor data on the importations of Veterinary Drugs (VDs) can be obtained. However, since
Seychelles imports all of its veterinary products, there is a strong need to put a system in place to
obtain reliable quantitative and qualitative data on veterinary drugs being imported into the country
and their use in food producing animals.

To date, the only test being undertaken by the Public Health Laboratory of the Ministry of Health,
which started early 2012, is the testing of chloramphenicol in honey, milk products and eggs.
However, being a member of the OIE and the growing concern of food safety, VS and PHL are
collaborating together to test the quality of livestock-derived food products on the local market.
There is a plan to have trainings for laboratory technicians before the end of 2012, in using the Liquid
Chromatography Mass Spectrophotometer (LC-MS) for detecting substances of veterinary
importance in meat and meat products. An initial survey followed by official sampling and testing
based on a testing plan will be carried out jointly by PHL and VS. MoH and MNRI will jointly
contribute towards the servicing cost of the equipment. Initially the test will cover antibiotic
residues and growth promoters amongst others and then gradually other products of veterinary
importance used in the livestock industry will be tested.

It is with the hope that this study will help ensure that the quality of MMPs is good enough for
consumption and simultaneously identify any possible threat that there might be. It will also help
increase the awareness of the policy makers, the livestock farmers and the general public on the
continuous need to ensure the wholesomeness of what is being produced, imported and consumed
in order to maintain a healthy population as well as minimizing economic losses.

Résidus d’antibiotiques et Hormones de synthéses dans les viandes porcines:

bilan 2011 et 2012 Madagascar

Vincent PORPHYRE'*, Michel RAKOTOHARINOME?, Tantely RANDRIAMPARANY?, Jimmy CHANE
MING*, Jean-Patrick IDOUMBIN®, Eric CARDINALE®

(1) CIRAD, UMR112 SELMET, F-97410, Saint Pierre, La Réunion, France; (2 ) Direction des Services Vétérinaires,
Madagascar; (3) Laboratoire National de Diagnostic Vétérinaire, Madagascar; (4) GIP CYROI, Ste Clotilde, La
Réunion; (5) CIRAD/CRVOI, Ste Clotilde, La Réunion

Antibiotic residues in meat and other foods are suspected to be responsible for drug allergy and for
evolution of antimicrobial-resistant bacteria. In Madagascar, bacterial resistances against several
antibiotics have been regularly observed in pathogens isolated from human and pigs. Suspicions of
drugs misuse in farms are frequently recorded by animal health professionals but no guidelines are
available about the good use of antibiotics in livestock. Since poor information is available in
Madagascar about antimicrobial residues in animal products, this study aimed at determining the
prevalence of pork meat contaminated by antimicrobial residues in Madagascar. Laboratory analysis
for antimicrobial detection in meat was performed with the commercial Premi®-test kit (DSM) with a
total number of 967 pork meat samples collected in Madagascar slaughterhouses. 37.2% of the
samples were tested positive to antimicrobial residues. A significant difference between 2010 and
2011 results was observed, with 32% and 39% respectively. No significant differences were
demonstrated between samples according sex, breed or age classes for individual animals. No
differences between origins of pig farm were demonstrated. Pork meat samples originated from the
same production area are less contaminated by drug residues when animals are slaughtered in urban
abattoirs vs in provincial abattoirs. Through this first step toward a national surveillance system, we
confirmed that drug residues in animal products are a serious public health concern for Madagascar.

Les fruits de Cycas : une ressource alimentaire inestimable pour les Comores
IBRAHIM Said Ali** et RAZANAMPARANY Louisette

(1): Université des Comores, (2): Université d'Antananarivo

Lab République des Comores est un pays ol I'autosuffisance alimentaire n’est pas garantie malgré de
multiples richesses locales. Parmi celles-ci, le Cycas, représentée par le Cycas thouarsii avec deux
variétés supposées endémiques. Ses fruits fournissent des amandes qui étaient grandement
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appréciées par les populations ancestrales des Comores. On prétait autrefois a cette ressource
alimentaire des vertus médicinales, inconnues des jeunes Comoriens. Aussi, sans antériorité dans la
littérature, une analyse nutritionnelle est conduite sur 6 échantillons collectés dans différentes
régions de Grande Comore et sur I'lle d’Anjouan. Aprés étude du mode de consommation ancestral
sous forme de bouillie et de gateaux, des farines ont été produites a partir des amandes séchées. La
faisabilité technique de différentes recettes originales est étudiée en formulant des gateaux et de
bouillies. L’acceptabilité potentielle des produits a ensuite fait 'objet d’'une évaluation positive par
un panel local de 68 consommateurs. Aussi, les produits formulés sont appréciés gustativement, il
semble tout a fait possible de substituer de la farine de blé par de la farine séchée de Cycas pour
faire des gateaux. L'amande s’avére étre riche en éléments minéraux, en protéines, en lipides avec
une présence non négligeable d’acides gras mono et polyinsaturés. Enfin, la prédominance
glucidique, dont prés de 2/3 d’amidon en base séche, fait du fruit de Cycas une ressource amylacée
locale trés énergétique. La réintégration de ce fruit de «faux palmier » dans les habitudes
alimentaires des comoriens doit contribuer a la limitation des problemes de sécurité alimentaire,
favoriser une réappropriation de la ressource par les différentes communautés comoriennes et
contribuer ainsi a la préservation de la biodiversité de ce Cycas inexploité.

Mots clés: Comores, sécurité alimentaire, Cycas, thouarsii; Ntsambu; qualité nutritionnelle;

acceptabilité, biodiversité

La transformation artisanale de la viande de porc a Rodrigues: pratiques de

fabrication et qualité des produits

K. Boodhoo?, S. J. Santchurn® et C. Lisette!
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L'lle Rodrigues est connue pour ses produits traditionnels fabriqués a base de porc. Cependant, ce
secteur agroalimentaire a été peu étudié. Cette étude a donc été entreprise pour renseigner sur les
caractéristiques du secteur en termes de: profil socio-économique des transformateurs, les types de
produits fabriqués, les matieres premiéres, ingrédients et additifs utilisés, les techniques et matériel
de fabrication, le stockage et le conditionnement des produits finis. Une évaluation du degré de
conformité avec la réglementation mauricienne sur I’hygiéne alimentaire a également entreprise.
Une enquéte aupres de tous les transformateurs de porc recensés (n = 57) a été réalisée durant la
période de décembre 2010-janvier 2011. Le secteur est constitué de petites unités de fabrication
(excepté deux unités semi-industrielles), opérant majoritairement a temps partiel et gérés
principalement par les hommes (65 %). Les principaux produits fabriqués sont les saucisses chinoises,
le jambon rodriguais et le boudin noir. Le kitouz, le boucané, le réti de porc, le porc salé, la galantine,
la saucisse créole et le bacon rodriguais sont également produits mais essentiellement pour des
festivités. Les techniques de fabrication les plus courantes sont le salage et séchage, la cuisson étant
utilisée que pour certains produits. La viande de porc provient d’élevage locale, alors que les
ingrédients utilisés a savoir les épices, le sel, le sucre sont achetés localement. Dans 55 cas, les
produits étaient fabriqués dans la cuisine a l'aide de matériel de faible colt, adoptant une
technologie rudimentaire et empirique et des recettes traditionnelles. La plupart des
transformateurs ne suivaient pas les codes de bonnes pratiques de fabrication ou d’hygiéne et
étaient bien en-deca des normes requises par la réglementation mauricienne. Pour ces diverses
raisons, les produits finis étaient hétérogénes: taille, teneur en gras, couleur, aspect général et durée
de conservation. Dans un premier temps, les fabricants devront mettre en ceuvre les bonnes
pratiques de fabrication et d’hygiéne de base, afin d’assurer une qualité standard des produits finis
et d’améliorer leur qualité sanitaire. (Source de financement: Université de Maurice)

Mots clés : Rodrigues, porc, charcuterie, traditionnel
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