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RESUME: L’agriculture constitue la principale activité économique des populations du cercle de Diéma (Mali). 

Elle porte principalement sur les cultures pluviales et est affectée par la faible disponibilité en eau. L’élevage est 

du type transhumant est perturbée par l’insuffisance de pâturage. Compte tenu de ces contraintes, la valorisation 

des ressources comme les chenilles de Gonimbrasia hecate permettra de mieux diversifier les sources procurant 

des aliments et des revenus pour la population. Pour cela des entretiens avec la population de Débo Massassi et 

l’analyse bromatologique des chenilles ont été menés. Les chenilles sont consommées par la grande majorité de 

la population comme friandise ou assaisonnement dans les sauces. Elles sont utilisées pour traiter des maladies 

comme les troubles gastriques, le paludisme, l’anémie, l’hypertension artérielle. 
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I. INTRODUCTION 

Le Mali est un pays sahélien à vocation 

agropastorale dont les activités afférentes occupent 

75% de la population active. L’économie est 

fortement dépendante de l’agriculture et de 

l’élevage qui n’arrivent pas à couvrir les besoins 

d’une population sans cesse croissante à cause entre 

autres d’une sécheresse endémique (depuis les 

années 70), des effets du changement climatique et 

de technologies peu adaptées [1]. De ce fait, le Mali 

est structurellement vulnérable à l’insécurité 

alimentaire et à la malnutrition [2] malgré les efforts 

fournis pour accroitre la production agricole. Dans 

la recherche de solutions, la valorisation de la 

biodiversité est une piste à explorer [3,4]. Les 

produits forestiers non ligneux ont une place 

importante dans l’alimentation des populations des 

pays africains et contribuent à lutter contre la 

malnutrition [5,6]. De ce fait, il faut rappeler que les 

insectes constituent une ressource essentielle. Les 

insectes comestibles devraient être considérés 

comme une alternative pour assurer la sécurité 

alimentaire dans les pays d'Afrique car ce sont des 

sources importantes de protéines [6]. Des recherches 

ont démontré la place de choix des insectes 

comestibles dans le bien être des populations: 

équilibre alimentaire de personnes vulnérables, 

génération de revenus, protection de ressources 

forestières.  

En Afrique centrale, environ 85% des 

personnes interrogées en République Centrafricaine 

consomment des chenilles; elles sont 70% en 

République démocratique du Congo et 91% au 

Botswana [6]. Dans cette zone, la consommation 

individuelle quotidienne est de 30 à 50g de chenilles 

séchées et 400g de chenilles fraîches pendant 

plusieurs mois [7]. Les insectes sont la source de 

protéines animales la moins coûteuse et leur 

exploitation apporte souvent des revenus 

substantiels tiré des ventes locales, transnationales 

ou même intercontinentales [8]. 

Dans les zones soudano sahéliennes, les 

insectes comestibles rendent des services 

inestimables car ils sont disponibles pendant la 

période de soudure. Les technologies d’exploitations 

(collecte, transformation/préparation, conservation) 

demandent peu d’investissements et sont faciles et 

simples [9]. 

Au Mali les données scientifiques sur les 

insectes utiles sont insuffisantes. Celles-ci sont 

indispensables pour toute mesure de valorisation ou 

de gestion de ces ressources locales (exploitation 

rationnelle de populations sauvages et maîtrise de la 

production). Dans le cercle de Diéma, une partie de 

la population locale consomme des chenilles de 

Gonimbrasia hecate qui vivent sur des ligneux 

comme Guiera senegalensis, Combretum 

glutinosum, Piliostigma reticulatum. Les décoctions 

de ces plantes sont beaucoup utilisées pour soigner 

traditionnellement certaines maladies. En plus ces 

ligneux sont utilisés dans la confection des haies et 

servent aussi de nourriture pour les animaux 

domestiques pendant la saison sèche.  

L’identification du rôle socio économique des 

chenilles de Gonimbrasia hecate pour la population 

de Débo Massassi permet de valoriser la 

consommation de cette ressource naturelle. Ce qui 

contribuera à l’amélioration de la sécurité 

alimentaire dans la zone. 

 

II. METHODOLOGIE 

2.1 Zone d’étude 

Les entretiens et la cueillette des chenilles pour 

l’analyse nutritive ont été effectués à Débo Massassi 

dont les coordonnées géographiques sont les 

suivantes: N 14°34.788' et W 009°22.199'. Le 

village est situé à 22 km à l’ouest de la ville de 

Diéma chef lieu du cercle de Diéma dans la région 
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administrative de Kayes dont l’indice de pauvreté 

est de 34,90% en 2015 [10]. Le cercle de Diéma est 

caractérisé par un climat sahélien avec une 

pluviométrie annuelle moyenne 570,7mm. La 

végétation est de type herbacé avec des ligneux, des 

anacardiacées, des ébénacées et des rhamnacées. 

Avec un faible potentiel, le système de production 

est une agriculture de subsistance, pluviale, 

itinérante à base de mil/sorgho et d’arachide et un 

élevage extensif. 

2.2 Entretien avec les communautés 

Un guide d’entretien a été élaboré et comportait 

les 6 catégories d’informations. Les connaissances 

sur l’insecte (les noms de l’insecte, le cycle 

biologique, les plantes hôtes, et les ennemis 

naturels), l’utilisation des chenilles (qui consomme? 

et les raisons de la consommation), le mode de 

ravitaillement (le type de chenilles récoltées, les 

techniques de récolte des chenilles, la quantité de 

chenilles récoltée par personne et les personnes 

impliquées dans la récolte), les modes de 

transformation et de conservation (techniques de 

préparation et de conservation des chenilles et les 

personnes impliquées dans ces activités), la 

commercialisation des chenilles (les personnes 

impliquées dans la commercialisation). 

2.3 Observations des cueilleurs 

Les personnes cueillant les chenilles ont été 

observées. Les critères retenus pour l’observation 

ont été le choix de la plante hôte, la durée de la 

cueillette, la distance parcourue, le traitement des 

chenilles pendant la cueillette. À la fin de la 

cueillette, pour chaque cueilleur, le poids des 

chenilles a été déterminé à l’aide d’une balance de 

marque Ohaus. 

2.4 Détermination du coût économique des 

chenilles 

Pendant la récolte et de la préparation des 

chenilles, 10 femmes ont été observées et 

entretenues. Ainsi, les données collectées ont 

portées sur: la distance moyenne parcourue pour la 

collecte, la quantité de chenilles collectée, le temps 

mis pour la cuisson, les ingrédients utilisés pour la 

cuisson et leur coût et la quantité de bois nécessaire 

à la cuisson. Pour la quantité collectée par répondant, 

une pesée a été procédée à la fin de la capture. En ce 

qui concerne l’estimation du coût du temps mis pour 

la capture et la cuisson, le coût de la main-d’œuvre 

féminine a été pris comme référence, car la capture 

des chenilles est une activité réalisée principalement 

par les femmes. Le coût journalier de la 

main-d’œuvre féminine en vigueur dans la zone est 

de 1000 francs CFA/jour, pour 8 heures de travail.  

Ainsi, le coût d’1 kg de chenille a été 

déterminé par la formule suivante: 

 

CC = (CMF + PC)/Q 

 

CC= Coût d’1 kg de Chenille/jour en francs CFA 

CMF =Coût de la Main-d’œuvre Féminine 

(homme / jour) 

PC= Prix des Condiments 

Q= Quantité de chenilles capturée par personne (en 

kg). 

 

III. RESULTATS 

3.1 Connaissances ethno entomologiques 

Le nom vernaculaire en Bamanakan des 

chenilles de Gonimbrasia hecate dans la zone est 

«Batankè» et le «papillon» est appelé «Batankè Ba» 

qui signifie mère de la chenille. 

Le cycle biologique de l’insecte est connu 

d’une minorité de personnes interrogées (10 à 15%). 

Ces personnes ont décrit ce cycle de la façon 

suivante : les papillons (adultes) apparaissent la nuit 

au moment du premier désherbage des cultures 

céréalières. Ces adultes pondent généralement des 

œufs sur les feuilles de Guiera senegalensis, 

Piliostigma reticulatum et Combretum glutinosum. 

Après une à deux semaines, les œufs éclosent. Les 

chenilles commencent à se nourrir et se déplacent 

dans le sens Nord - Sud à la recherche de nourriture. 

A la fin de la saison des pluies, les chenilles 

disparaissent. 

3.2 Consommation humaine des chenilles 

A Débo Massassi, toutes les personnes 

interrogées consomment les chenilles. Selon leur 

déclaration les grands consommateurs de chenilles 

sont les femmes et les enfants. Les personnes âgées 

consomment plus que les jeunes. Les chenilles sont 

consommées généralement comme friandise et 

assaisonnement de la sauce de couscous. 

3.3 Thérapie traditionnelle 

Les chenilles rentrent dans la composition des 

remèdes contre les maladies pulmonaires, cardio 

vasculaires, l’hypertension artérielle, le diabète et 

les troubles gastriques selon les déclarations des 

personnes interrogées. Le mélange de la poudre de 

chenille et du sel gemme permet de traiter le 

paludisme et l’anémie. La consommation 

quotidienne des chenilles permet de soigner 

l’anxiété, les ulcères et d’espacer les crises 

d’épilepsie. 

3.4 Mode d’approvisionnement 

La cueillette des chenilles commence en 

septembre pour finir à mi octobre et se fait dans 

l’après midi par groupe de 5 à 6 personnes. En 

général ce sont les femmes et les enfants qui 

s’occupent de la cueillette qui est manuelle et sans 

dommage pour la plante hôte. Les chenilles sont 

attrapées à main nue sur l’arbuste ou sur le sol après 

avoir secoué les branches. Les chenilles cueillies 

sont mises dans une tasse ou panier.  

A la fin de la cueillette, les chenilles sont 

évidées individuellement et nettoyées (Figure 1). Le 

poids des chenilles évidées et nettoyées est compris 

entre 800g et 900g par cueilleur. 
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Figure 1: Chenille de Gonimbrasia hecate vivante 

et chenille évidée de son contenu 

 

3.5 Technique de préparation et de conservation 

Les chenilles sont lavées et ébouillantées avec 

du sel et de l’oseille de guinée. Pour la 

consommation immédiate, de la pâte d’arachide a 

été ajoutée. Pour la conservation, les chenilles ont 

été étalées au soleil pour séchage (Figure 2). Les 

chenilles séchées peuvent être conservées pendant 

une année. 

 

 
Figure 2: Femme étalant des chenilles de 

Gonimbrasia hecate cuites à sécher au soleil à Débo 

Massassi 

 

3.6 Vente de chenilles 

Actuellement, la vente de chenilles se fait à très 

petite échelle à Débo Massassi. Le prix des chenilles 

fraiches à la vente varie entre 25 et 50 F CFA le tas 

(1,5 à 2 kg). Ce commerce est tenu essentiellement 

par des enfants suite à des commandes. 

3.7 Coût économique des chenilles cuites 

Pour une durée de 3 heures, chaque cueilleur 

obtient en moyenne 3 kg de chenilles fraiches après 

avoir parcouru environ 5 km. Après avoir été 

évidées et nettoyées, le poids des chenilles est en 

moyenne de 1 kg pour chaque cueilleur. La cuisson 

se fait avec de l’eau et un peu de feuilles d’oseille et 

du sel. La cuisson de 1 kg de chenilles se fait en 2 

heures, pour ce faire il faut : 50 francs CFA de bois 

et 50 francs de petit condiments.  

Il faut 5 heures de travail pour obtenir 1 kg de 

chenilles cuites dont le coût de revient est de 725 

francs CFA. 

 
IV. DISCUSSION 

4.1 Connaissances ethno entomologiques 

Les personnes interrogées connaissent les 

chenilles de Gonimbrasia hecate, seulement une 

minorité a pu décrire le cycle de vie de l’insecte. 

Alors qu’en Afrique centrale, dans les zones de 

collecte de chenilles, les populations connaissent 

bien le cycle biologique des Saturniidae [11]. 

4.2 Consommation des chenilles 

A Débo Massassi, toutes les personnes que 

nous avons interrogées consomment les chenilles de 

Gonimbrasia hecate. Ce sont les femmes et les 

enfants qui consomment le plus et ce n’est pas par 

nécessité. Les chenilles sont consommées comme 

friandise ou assaisonnement, tandis qu’en Afrique 

centrale et australe elles contribuent au régime 

alimentaire et sont substituées à la viande. A Bangui, 

29% de la consommation annuelle totale de 

protéines animales par personne et par an est fourni 

par les chenilles [12]. Donc, la consommation de 

chenille à Débo Massassi est insignifiante par 

rapport à la quantité consommée dans certaines 

régions d’Afrique centrale et australe. 

4.3 Utilisation thérapeutique 

Les insectes sont utilisés dans la médecine 

traditionnelle par de nombreuses populations à 

travers le monde. En Chine, Inde, Birmanie ou Sri 

Lanka, ils sont utilisés sous forme insectes entiers, 

vers séchés ou vivants [13]. A Débo Massassi, les 

chenilles de Gonimbrasia hecate séchées et vivantes 

sont utilisées pour traiter diverses maladies.  

Des peptides antimicrobiens ont été mis en 

évidence chez certaines espèces d’insectes [14]. Ces 

principes actifs peuvent être produits par les insectes 

eux-mêmes ou par les plantes et d’autres espèces 

animales dont se nourrissent ces insectes qui les 

stockent ou les transforment pour leur propre 

défense [15]. Les actions thérapeutiques des 

chenilles de Gonimbrasia hecate peut s’expliquer 

par le fait qu’elles se nourrissent majoritairement 

des feuilles de G senegalensis dont l'extrait possède 

des principes biologiques actifs de nature sédative 

[16], antipaludique [17] et anti-diarrhéique et 

anti-ulcère [18]. Elles consomment aussi des feuilles 

de C. glutinosum dont l’action hypoglycémiante a 

été démontrée par Baldé [19] et des feuilles de P. 

reticulatum qui ont des propriétés antidiarrhée [20] 

et antibactérienne [21]. 

4.4 Mode d’approvisionnement 

Les techniques de détection et de récolte des 

chenilles sont les mêmes à Débo Massassi qu’en 

Afrique centrale. La présence des chenilles se 

détecte par les déjections qui s’accumulent au sol et 

par la défoliation des plantes. Pour la récolte, les 

chenilles sont ramassées manuellement sur le sol, 

Chenille vivante 

Chenille évidée 
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les branches et les feuilles par des enfants [22]. 

4.5 Technique de préparation et de conservation 

Pour la préparation, les chenilles doivent être 

vidées et dépilées ou lavées au préalable. Ensuite, 

elles sont bouillies dans de l’eau avec des 

ingrédients ou frites avec différentes associations 

d’épices [6]. Cette façon de préparer est répandue en 

Afrique.  

Les chenilles cuites sont séchées au soleil pour 

la conservation. En Afrique centrale, en plus de ce 

mode de séchage, le fumage est répandu car la 

période d’ensoleillement est trop courte [23]. 

4.6 Vente de chenilles 

A Débo Massassi la vente des chenilles de 

Gonimbrasia hecate se fait à petite échelle. Par 

contre en Afrique centrale c’est une activité générant 

d’importants revenus. La filière est organisée avec 

des ramasseurs de chenilles, des grossistes et des 

intermédiaires [24,25]. 

4.7 Coût économique 

A Débo Massassi, le coût d’un kilogramme de 

chenilles cuites revient à 725 francs CFA. Les 

heures de travail consacrées à la récolte d’Imbrasia 

belina représentent 5,7% des activités générant un 

revenu pendant une année dans les zones rurales du 

Botswana [8]. 

A Bangui (République Centrafricaine) le prix 

de vente d’un kilogramme de chenilles au niveau du 

ramasseur est de 100 francs CFA, chez le grossiste 

1500 francs CFA et 1800 francs chez le revendeur 

[12]. A Débo Massassi, le prix de vente est 

insignifiant par rapport à certaines régions de 

l’Afrique centrale et australe. 

 

V. CONCLUSIONS 

A Débo Massassi, les chenilles de 

Gonimbrasia hecate sont consommées par la grande 

majorité de la population. Elles sont utilisées dans la 

thérapie pour traiter certaines maladies. Ce sont les 

enfants qui s’occupent généralement de la cueillette 

qui est manuelle. Une fois évidées et nettoyées, les 

chenilles sont bouillies dans de l’eau avec des 

ingrédients. La vente s’effectue à petite échelle et le 

cout de revient d’un kilogramme de chenilles cuites 

est de 725 francs CFA. 

Les chenilles de Gonimbrasia hecate jouent un 

rôle socio économique important à Débo Massassi. 
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