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Introduction: la bonne qualité du sésame est essentielle 
pour le développement du secteur au Burkina

Q: Que voyez-vous sur cette image ?

R: L’imagemontre plusieurscontainers,on peut imaginerque c’est un port. Lecontainerqui est ouvert contient
des sacsde sésamequi sont sales. Il y a un homme habillé en costumequi n’est pas content et qui a l’air de
refuserle lot, cet hommesembleêtre un importateur.

Q: Que pouvons-nous déduire de cette scène?

R: Lelot desésameburkinabèest rejeté par l’importateurcarlessacssontsaleset troués.

Q: Connaissez-vous la salmonelle? Et qu’en est-il de la règlementation?

R: La salmonelleest une bactérie. Il existe plusieurstypes de salmonelles. Certainesprovoquent la typhoïde,
d’autresdonnent desintoxicationsalimentairesgraves(on parle de salmonellose). Lescontaminationssont liées
aucontactdu sésameaveclesexcrémentsdepoules,chèvres,bœufset à la manipulationaveclesmainssales.

-Laréglementationdanslespaysimportateursest stricte et interdit la présencede salmonellesdanstout produit
destinéà la consommation.

Q: Connaissez-vous d’autres contaminations du sésame?

R: Il existed’autrescontaminantsqui ont un graveimpact sur la santé. Lescontaminationspar les mycotoxines
sont provoquéespar destoxinesissuesde champignonsqui poussentsur les oléagineux(exemple: arachide)et
les céréaleslorsqu’ils sont mal séchés. Lescontaminationsaux herbicideset pesticidessont liéesà la mauvaise
utilisationpendantlestraitementsphytosanitaires(mauvaisdosage,utilisationà la mauvaisepériode).





1. La récolte du sésame

Q : Que voyez-vous sur l’image de gauche et qu’est ce que cette image montre?

R : Surl’imagede gauche,nousvoyonsun champde sésameavecen grosplanun pied de sésame. Lesfeuillesdu
basdu pied de sésamesont jauneset tombent. Lescapsulesjaunissentle long de la tige. Lepied de sésameest
prêt pour la récolte.

Q : Que se passe-t-il si la récolte se fait avant ce stade?

R : Sion récolte trop tôt, les grainesde sésamene seront pasbien pleines. Lerendementserafaible et il y aura
beaucoupde grainesvides. De plus, l’humidité contenue dans les capsuleset les grainesimmatures risquent
d’entraînerde la moisissureet provoquerdestâchessur lesgrainesbien forméesqui ne seront plusblanches. La
qualitédu sésameseramauvaise.

A l’inverse, si on récolte trop tard, les capsulesvont éclater dans le champ. Il y aura une grosseperte de
rendement.

Q : Que voyez-vous sur l’image de droite?

R : Le producteur est en train de récolter son sésame. Il utilise un objet tranchant (faucille ou couteau)pour
couperlespiedsdesésame.

Q : Pour quelles raisons faut-il utiliser un objet tranchant pour couper les pieds?

R : Il ne faut jamaisarracher les pieds car, en arrachant les pieds, la terre risque d’être mélangéeau sésame
pendantle secouageet le vannageseraalorsplusdifficile. Deplus,la terre risqueausside contaminerle sésamesi
ellecontientdessalmonelles; celavarendrele sésameimpropreà l’exportation.





2. Le séchage du sésame
Q: Que voyez-vous sur les images ?
R: Surl’imagede gauche,on voit le sésamemisà séchersurun hangaren bois. Surl’imagede droite, le producteur
a missonsésameà séchersurunebâchequ’ila protégédesanimauxendivagationavecdesbarrières.

Q: Où et comment doit-on sécher le sésame ?
R: Le sésamedoit être mis à sécherà proximité du champ(loin du village). Si le séchageest fait sur un hangar,
mettre une bâcheen dessous. Pourlesgrandesquantités,privilégierle séchagesur bâche. Lelieu de séchagedoit
être éloignédesanimaux(surtoutde la volaille)et deshommespour éviter toute contaminationpar la salmonelle.
Lesbottesdesésamesontdéposéesenpositionverticale,les têtes en haut.

Q: Combien de temps de faut-il sécher le sésame ?
R: Lesésamedoit sécherentre 10 et 15 jours,c’estle tempsqu’ilfaut pour que lescapsuleséclatentafin que les
bottespuissent être secouéespour la collectedesgraines. Faitesdespetits tasaveclesbottes.

Q: Comment protéger le sésame contre les termites ?
R:
- A la basedespoteauxdu hangar,lier desbottes de paille dont les épissont retournésvers le bas,afin que les
termitesne s’intéressentqu’àla paille;
- Étalerde la cendreet ou de la poudredegrainesdeneemà la basedespoteaux;
- Traiterle solautourdu hangarou de la bâcheaveccette préparation.

Attention :bΩǳǘƛƭƛǎŜȊjamaisde produitschimiquespour lutter contrelestermitespendantle séchage. Cesproduits
peuventlaisserdesrésidusdansle sésame,cequi estunecausederejet du lot desésame.





3. L’égrainage du sésame
Q: Que voyez-vous sur ces images ?
R: Surl’imagede gauche,on voit un producteurqui renverseet secoueune botte de sésamesur une bâche.
Sur l’image de droite, un producteur utilise une machine pour récupérer les graines de sésame. Les 2
producteurssonten train de faire l’égrainagede leur sésame.

Q: Comment doit-on procéder à l’égrainage ?
R: L’égrainagedu sésamedoit se faire au champ, sansanimaux autour ni habitations afin d’éviter toute
contaminationpar lessalmonelles.
- L’égrainageà la main se fait en renversantles bottes de sésameet en les secouantau-dessusd’une bâche
bien propre. Attention à ne pas battre les bottes trop fort pour ne pas créer d’impuretés et risquer de
contaminerle sésameégrainé. Labâchedoit être étalée à coté du lieu de séchage. Pour éviter de marcher
dessus,elledoit être dérouléeaufur et à mesurequ’on la remplissedegrainesdesésame.
- L’égrainageavecla machinedoit aussisefaire sur une bâchebien propre. Il faut respecterlesmêmesrègles
sanitairesquepour l’égrainagemanuel(nepasmarchersur la bâche).

Q: Quel est l’intérêt d’utiliser la machine à égrainer par rapport à l’égrainage manuel?
R: Lamachineà égrainerpermetde limiter lesproblèmesde contaminationsauxsalmonelles. Ceproblèmeest
tellement important danscertainesrégionsquedesexportateursont commencéà équiperlesgroupementsde
producteursaveclesquelsils travaillentpour essayerde résoudrele problèmedecontamination.

-Pourplusd’informationssur la machineà égrainer,vouspouvezcontacterNITIDAE.

Attention :
-Respectezles bonnespratiquesdΩhygiène: toujours bien se laver les mains et le matériel utilisé pour les
opérationsdepost-récolte





4. Le vannage du sésame
Q: Que voyez-vous sur l’image ?

R: On voit une femme accroupiederrière une bâcheen train de vannerdu sésame. Labâcheest enroulée,
sûrement pour quela femmenemarchepassurla bâche.

Q: Comment vanner le sésame ?
R: Lesésamenon vannéest déposédansun récipient situé à proximité de la femme,à côté de la bâche. Le
vannagesefait dansun récipientpropre déposésur la bâche. Lafemmequi vannene doit pasmarchersur la
bâcheafin denepascontaminerle sésamenouvellementvanné.
Enfin,le vannagesefait auchampet loin desanimaux,pour éviter toutescontaminations.

Attention :
-Respectezles bonnespratiquesdΩhygiène: toujours bien se laver les mains et le matériel utilisé pour les
opérationsdepost-récolte





5. La mise en sac du sésame
Q: Que voyez-vous sur l’image ?
R: Noussommesdansle champ. Onvoit le producteurqui tient un sacouvert pendantquesafemmeversele sésame
dedans. Lesproducteurssonten train de remplir lessacsavecdu sésamevanné.

Q: Quelles sont les bonnes pratiques pour la mise en sac du sésame vanné ?
R: Lesbonnespratiquesdemiseensacdu sésamesont lessuivantes:
- N’utiliserquedessacsneufspour la miseensac;
- Bienvérifier quelesgrainesdesésamesontsèchesavantleur miseensac;
- Mettre lessacsdansunebassineou lesposersurunebâchepropre;
- Biencoudrelesouverturesdessacsaprèsremplissage;
- Utiliserdessacstriple fond pour unemeilleureconservation.

Q: Pour quelles raisons faut-il utiliser des sacs neufs à chaque fois?
R: Lessacsdéjà utiliséspeuventêtre sourcesde contaminations. Si le saca contenude l’arachideauparavant, il est
possibleque de l’aflatoxinesoit dansle sac,ce qui endommagerala récolte. Pourlesmêmesraisons,il faut toujours
déposerles sacsà remplir sur une bâchepropre ou dansune bassinepropre sinonon risquede salir ou encorede
contaminerle sésame.

Q: On voit qu’il y a des informations sur les sacs. Quelles sont-elles?
R: Cesont lesinformationsqui permettent d’identifier le sac. Il faut noter le nomdu producteur,variété,localité,date
de récolte. Cecipermet d’identifier la provenancede la récolte et de pouvoir ensuite intervenir s’il y a un souci,
commeunecontaminationparexemple.

Attention :
-RespectezlesbonnespratiquesdΩhygiène: toujoursbienselaverlesmainset le matérielutilisépour lesopérationsde
post-récolte





6. Le transport du sésame (1)
Q : Que voyez-vous sur l’image de gauche ?

R : Unproducteurqui transportedu sésame,del’arachideet unechèvredansunecharrettenon fermée.

Q : Que voyez-vous sur l’image de droite ?

R : Un producteur qui transporte uniquement du sésamedans une charrette, l’intérieurde la charrette est
recouverted’unebâche.

Q: Quelles sont les bonnes conditions pour le transport du sésame ?

R : Lesbonnesconditionsde transportdu sésamesont lessuivantes:

- Lacharrette de transport (ou le tricycle)doit être bien propre,c’est-à-dire lavéeau savonet à l’eaude javel
puisséchée

- Lefond de la charrette,lescôtéset le dessusdoiventêtre recouvertsd’unebâchepropre

- Il ne faut pastransporterde fumier, de bétail, de volaille,d’autresproductionsagricoles,etc, en mêmetemps
quele sésame. Veillezà transporteruniquementdu sésamedansla charrette

- Personnenedoit s’asseoirsurlessacspendantle transport(homme,femme,enfant).

Q: Pourquoi il y a autant d’exigences en ce qui concerne le transport ?

R: Lesconditionsde transportsont trèsexigeantespour quele sésamenesoit pascontaminéet rejeté aumoment
de l’exportation. La contamination peut se faire par les animaux ou d’autresproductions agricolesqui sont
transportésen mêmetempsque le sésame(salmonelle)ou encorepar lespesticidesqui peuventsedéversersur
lessacs.
Lesproducteursont fait de leur mieuxpour éviter que leur sésamene soit contaminé,ils doivent aussifaire très
attention pendantle transport.

Attention : Respectez ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ŘŜ transport!





7. Le transport du sésame (2)
Q : Que voyez-vous sur l’image de gauche ?
R : Un transporteurqui transportedu sésame,de l’arachide,deschèvreset desbidonsde pesticidesdansun
camionsale,troué et sansporte.

Q : Que voyez-vous sur l’image de droite ?
R : Untransporteurqui transporteuniquementdu sésamedansun camionbâché. Il y a unebâchequi recouvre
lessacs.

Q: Quelles sont les bonnes conditions pour le transport du sésame ?
R : Lesbonnesconditionsde transportdu sésamesont lessuivantes:

- Lecamiondanslequelest transportéle sésamedoit être bienpropre

- Lefond du camionet sescôtésdoiventêtre recouvertsd’unebâchepropre
- Il ne faut pastransporterde fumier, de bétail,de volaille,d’hommes,d’autresproductionsagricoles,etc, en

mêmetempsquele sésame.

Q: Pourquoi il y a autant d’exigences en ce qui concerne le transport ?
R: Lesconditionsde transport sont très exigeantespour que le sésamene soit pas contaminéet rejeté au
momentde l’exportation. Lacontaminationpeut sefaire par lesanimauxou d’autresproductionsagricolesqui
sont transportésen même temps que le sésame(salmonelle)ou encore par les pesticidesqui peuvent se
déversersurlessacs.

Lesproducteursont fait de leur mieux pour éviter que leur sésamene soit contaminé, les transporteurs
doiventen faire demême.

Attention : RespectezlesbonnespratiquesdΩhygiènedetransport





8. Lutte contre les ravageurs lors du 
stockage

Q: Que voyez-vous sur l’image de gauche ?

R: Sur l’imagede gauche,nous voyonsun producteur en train de préparer une solution. Il mélangede la
poudredegrainesdeneemavecde la cendre.

Q: Que voyez-vous sur l’image de droite ?

R: Surl’imagede droite, le mêmeproducteurest en train d’étaler de la poudrepréparéele long desmursdu
magasindestockage. Il s’agitdu mélangedepoudredeneemet decendre.

Q: Pour quelles raisons le producteur utilise t’il ce mélange ?

R: Lorsqu’on stockedesproduitsagricoles,lestermiteset autresravageursconstituentun vrai problèmecar ils
attaquentcesproduits.

Cependanton ne doit pasutiliser de produitschimiquescontre les termites dansle bâtiment de stockagecar
ils sont toxiqueset risquentdecontaminerle sésame,cequi le rendrainexportable.

Nousrecommandonsd’utiliser une solutionnaturellepour lutter contre cesravageurs,commepar exemplele
mélangedepoudredeneemet decendreà répandrele longdesmursdu magasindestockage.

Q: Comment réaliser ce mélange ?

R: Il faut mélangerla mêmequantitédepoudredegrainesdeneemet decendre.

Remarque: Sivousnedisposezpasdepoudredegrainesdeneem, utilisezla cendreuniquement





9. Le stockage du sésame (1)
Q: Que voyez-vous sur l’image de gauche ?

R: Dessacsdesésameet d’arachidequi sontstockésdansunecase,lessacssontsuperposéset poséssur le sol.

Q: Que voyez-vous sur l’image de droite ?

R: Dessacsde sésamequi sont stockésdansune case,ils sont déposéssur despalettes,lespilessont espacéesdu
mur d’1m.

Q: Que peut-on déduire de ces images?

R: Le sésame, une fois transportéàla maison, doit être conservédans un bâtiment spécialementréservéau
stockage. Cebâtimentdoit être bienprotégédesanimauxendivagation,surtout despouleset pintades,pour éviter
toute contaminationdu sésamepar lessalmonelles.

Q: Quelles sont les bonnes pratiques de stockage du sésame ?

R: Lesconditionsdeconservationdu sésamesont lessuivantes:

- Lebâtimentdestockagedu sésamedoit être biennettoyé,propre,bienaéréet sec

- Lessacsdoiventêtre déposéssur despalettesou desbranchesde bois,afin de protégerde l’humidité du sol
- Lessacsde sésamene doivent pastoucher lesmursdu bâtiment, on laisseau moins1 mètre d’écart. Il faut

laisseraumoins50centimètresentre lespileset aumoins1 mètre avecle plafond.

- Lesésamenedoit pasêtre stockéavecd’autresproduitsagricoles

- Onne doit jamaisstockerle sésameavecdespesticides,de l’essenceou autresproduitsnocifsimpropresà la
consommationpour éviter toute contamination. De plus, cesproduits peuvent donner une mauvaiseodeur au
sésame





10. Le stockage du sésame (2)
Q: Que voyez-vous sur l’image de gauche ?

R: Dessacsdesésameet d’arachidequi sontstockésdansun magasin,lessacssontsuperposéset poséssurle sol.

Q: Que voyez-vous sur l’image de droite ?

R: Dessacsde sésamesont stockésdansun magasin,ils sont déposéssurdespalettes,lespilessont espacéesdu
murd’1m.

Q: Que peut-on déduire de ces images?

R: Le sésamedoit être stockédansun magasinde stockagespécialementdédié aux productionsagricoles. Ce
bâtiment doit être bien protégé des animauxen divagation,surtout des pouleset pintades,pour éviter toute
contaminationdu sésamepar lessalmonelles.

Q: Quelles sont les bonnes pratiques de stockage du sésame ?

R: Lesconditionsdeconservationdu sésamesont lessuivantes:

- Lebâtimentdestockagedu sésamedoit être biennettoyé,propre,bienaéréet sec

- Lessacsdoiventêtre déposéssurdespalettesou desbranchesde bois,afin de protégerdel’humiditédu sol
- Lessacsde sésamene doiventpastoucher lesmursdu bâtiment,on laisseau moins1 mètred’écart. Il faut

laisseraumoins50centimètresentre lespileset aumoins1 mètre avecle plafond

- Lesésamenedoit pasêtre stockéavecd’autresproduitsagricoles.

- Onne doit jamaisstockerle sésameavecdespesticides,del’essenceou autresproduitsnocifsimpropresà
la consommationpour éviter toute contamination. Deplus,cesproduitspeuventdonnerune mauvaiseodeur au
sésame





11. Respecter les bonnes pratiques 
d’hygiène (1)

Q: Que voyez-vous sur cette image ?

R: Unproducteurqui sort destoilettes sansselaverlesmainset qui part manipulerdu sésame.

Il y a aussiun tas de sésamelaissésanssurveillance,on voit despouleset desenfantss’approcherdu tas de
sésame,il y a mêmeun enfantqui défèqueà côté.

Q: Que pensez-vous de cette situation ?

R: Cen’estpasun bonexemplecarlesanimauxendivagationet lesenfantsrisquentdecontaminerle sésame.

Q: Quels types de contaminations peuvent infecter le sésame ?

R: La principalesourcede contaminationest la salmonelle,elle est causéepar une bactérie. C’est aussila
principalesourcede refusdeslots de sésameà la frontière despaysimportateurs,aveclescontaminationsaux
pesticides.

Q: Comment faire pour éviter ce genre de contamination?

R: Il faut éloignerle sésamerécoltédesanimauxen divagation; on peut mettre desbarrièrespour empêcher
l’accès. Il y a d’autresrèglesà respecterquenousallonsdétaillerdansl’imagesuivante.

Q: Où se trouvent les salmonelles ?

R : Onpeut trouver facilementlessalmonelles:

- Dansles excrémentsdes animaux,surtout de la volaille (poulets, pintades,canards,dindons,pigeonset
autresoiseauxde la brousse)

- Surlesmainsdespersonnesqui neselaventpaslesmainssurtout aprèsavoirété auxtoilettes





12. Respecter les bonnes pratiques 
d’hygiène (2)

Q : Que voyez-vous sur cette image ?

R: On voit un producteurqui sort des toilettes et qui part se laver les mainsavant de manipuler le sésame. Dansla
bulle, on voit une damequi lave le matériel utilisé pour lesphasesde récolte et de post-récolte avecdu savon,de la
javelet de l’eaupropre. Lematérielestmisà sécherdansun endroit surélevé.et ausoleil.

Q: Quelles sont les bonnes pratiques d’hygiène ?

Il faut être enbonnesantépour travaillerdansle sésame

Il faut être propreet porter deshabitspropres

Il faut selaverlesmainsàl’eaupropreet ausavonavantchaquemanipulationde sésameet avoir lesonglescoupées

Q : Pourquoi se couper les ongles et se laver les mains au savon ?

R : Lessalmonelles,commetous lesautresmicrobespeuventseretrouver souslesongleset sur lesmainssales. Pour
s’en débarrasser,il estnécessairede secouperlesongleset de bienselaverlesmainsavecdu savon.

Q: Pourquoi faut-il laver les outils de travail et quelles conditions d'hygiène faut-il respecter pour le matériel ?

R: Endébut de campagne,il faut bien laver lesoutils et le matérielde travail,car ils sont restésdesmoissansavoirété
lavés.

- Lesoutils de travail (faucilles,récipientsde ramassageet vannage, bâcheset films plastiques, tamis) doivent être
désinfectésavecde l’eaude Javelet rincésàl’eauproprepour être sûrqu’il n’y a plusde salmonelles.

- Pourle vannageet la miseen sac,il faut utiliser desfilms plastiqueset bâchesneufs. Un anciensacqui a contenude
l’arachidepeut parexemplecontaminerle lot de sésameavecdesmycotoxines.

- Tout le matérielutilisépour la manipulationdu sésamene doit passervirau ramassagedesordures,de la poussière
ou de produitstoxiques.





Avertissement : Les informations contenues dans ce support sont établies à lôintention exclusive du destinataire, elles ne reflètent pas la
responsabilité ou lôopinion de lôUSDA.
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