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Vicnie‌ ‌Léandre‌ ‌:‌ ‌Cette‌ ‌ingénieure‌ ‌alimentaire‌ ‌qui‌ ‌veut‌ ‌développer‌ ‌en‌ ‌Haïti‌ ‌‌du « Jus‌‌                       
Kole »‌ ‌en‌ ‌poudre.‌ ‌ ‌ 

Au‌ ‌laboratoire‌ ‌du‌ ‌Centre‌ ‌Haïtien‌ ‌d’Innovation‌ ‌sur‌ ‌les‌ ‌biotechnologies‌ ‌et‌ ‌l’Agriculture‌‌                     
Soutenable‌ ‌(Chibas)‌ ‌de‌ ‌l’Université‌ ‌Quisqueya,‌ ‌l’ingénieure‌ ‌Vicnie‌ ‌Léandre‌ ‌innove.‌ ‌Cette‌‌                   
licenciée‌ ‌en‌ ‌ingénierie‌ ‌alimentaire‌ ‌diplômée‌ ‌de‌ ‌l’Université‌ ‌de‌ ‌Tianjin‌ ‌en‌ ‌Chine‌ ‌travaille‌‌                       
d’arrache-pied‌ ‌afin‌ ‌de‌ ‌rendre‌ ‌disponible‌ ‌sur‌ ‌le‌ ‌marché‌ ‌haïtien‌ ‌une‌ ‌poudre‌ ‌qui,‌ ‌se‌‌                         
mélangeant‌ ‌avec‌ ‌un‌ ‌peu‌ ‌d’eau,‌ ‌peut‌ ‌aider‌ ‌le‌ ‌consommateur‌ ‌à‌ ‌fabriquer‌ ‌une‌ ‌quantité‌ ‌de‌‌                           
« Jus‌ ‌Kole instantané‌ ‌»‌ ‌sans‌ ‌avoir‌ ‌besoin‌ ‌du‌ ‌matériel‌ ‌et‌ ‌de‌ ‌l’énergie‌ ‌habituellement‌‌                       
nécessaires‌ ‌pour‌ ‌avoir‌ ‌ce‌ ‌jus‌ ‌très‌ ‌prisé‌ ‌par‌ ‌les‌ ‌Haïtiens.‌ ‌ 

« ‌On‌‌n’a‌‌pas‌‌besoin‌‌d’aller‌‌s’acheter‌‌de‌‌l’arbre‌‌véritable,‌‌de‌‌la‌‌pomme‌‌de‌‌terre,‌‌etc.,‌‌de‌‌faire‌‌                                 
bouillir‌‌de‌‌l’eau‌‌et‌‌de‌‌penser‌‌à‌‌mixer‌‌tout‌‌cela‌‌pour‌‌avoir‌‌du‌‌Jus‌‌Kole.‌‌Il‌‌vous‌‌faut‌‌seulement‌‌                                     
de‌ ‌la‌ ‌poudre‌ ‌et‌ ‌une‌‌certaine‌‌quantité‌‌d’eau‌‌nécessaire‌‌pour‌‌avoir‌‌un‌‌jus‌‌assez‌‌vitaminé‌‌en‌‌                               
un‌ ‌court‌ ‌laps‌ ‌de‌ ‌temps‌ »,‌ ‌affirme‌ ‌Vicnie‌ ‌Léandre.‌ ‌ 

Outre‌ ‌le‌ ‌fait‌ ‌de‌ ‌simplifier‌ ‌le‌ ‌processus,‌ ‌la‌ ‌poudre‌ ‌instantanée‌ ‌permet‌ ‌de‌ ‌se‌ ‌passer‌ ‌de‌ ‌                             
certains‌ ‌ingrédients‌ ‌importés‌ ‌dans‌ ‌la‌ ‌réalisation‌ ‌du‌ ‌« Jus‌ ‌Kole ».‌ ‌Vicnie‌ ‌Léandre‌ ‌opte‌ ‌en‌‌                         
effet‌‌pour‌‌un‌‌composé‌‌à‌‌base‌‌de‌‌produits‌‌locaux.‌‌Par‌‌exemple,‌‌outre‌‌le‌‌sorgho‌‌qui‌‌sert‌‌de‌‌                                 
base‌ ‌de‌ ‌son‌ ‌produit,‌ ‌l’ingénieure‌ ‌utilise‌ ‌le‌ ‌pois‌ ‌Congo‌ ‌en‌ ‌remplacement‌ ‌du‌ ‌lait‌ ‌importé.‌ ‌ 

Le‌ ‌choix‌ ‌de‌ ‌ces‌ ‌deux‌ ‌céréales‌ ‌comme‌ ‌éléments‌ ‌de‌‌base‌‌repose‌‌sur‌‌des‌‌raisons‌‌précises‌‌                             
selon‌ ‌l’ingénieure :‌ ‌« ‌Le‌ ‌sorgho‌ ‌a,‌ ‌non‌ ‌seulement‌ ‌des‌ ‌impacts‌ ‌positifs‌ ‌sur‌ ‌les‌ ‌gens‌‌                         
diabétiques,‌ ‌mais‌ ‌donne‌ ‌aussi‌ ‌une‌‌sensation‌‌d’être‌‌rassasié,‌‌alors‌‌que‌‌le‌‌pois‌‌apporte‌‌des‌‌                           
protéines‌ ‌et‌ ‌des‌ ‌acides‌ ‌aminés‌ ‌essentiels‌ ».‌ ‌ 

Challenge‌ ‌au‌ ‌pluriel‌ ‌ 

Bien‌ ‌que‌ ‌le‌ ‌projet‌ ‌vise‌ ‌la‌ ‌valorisation‌ ‌des‌ ‌produits‌ ‌locaux‌ ‌et‌‌aide‌‌à‌‌renforcer‌‌la‌‌chaîne‌‌de‌‌                                 
valeurs‌ ‌de‌ ‌ces‌ ‌produits,‌ ‌il‌ ‌n’est‌ ‌pas‌ ‌sans‌ ‌risque.‌ ‌ 

Vicnie‌ ‌Léandre‌ ‌anticipe‌ ‌un‌ ‌problème‌ ‌de‌ ‌goût‌‌et‌‌de‌‌texture.‌‌« ‌Comme‌‌nous‌‌avons‌‌affaire‌‌à‌‌                             
une‌‌poudre,‌‌il‌‌se‌‌peut‌‌que‌‌des‌‌petits‌‌grains‌‌se‌‌forment‌‌lors‌‌du‌‌mélange.‌‌Ce‌‌qui‌‌peut‌‌donner‌‌                                   
aux‌ ‌consommateurs‌ ‌la‌ ‌sensation‌ ‌que‌ ‌le‌ ‌jus‌ ‌n’est‌ ‌pas‌ ‌lisse‌ ».‌ ‌Des‌ ‌progrès‌ ‌ont‌ ‌permis‌‌                           
d'améliorer‌ ‌la‌ ‌texture‌ ‌du‌ ‌jus.‌ ‌Pour‌ ‌l’heure,‌ ‌la‌ ‌couleur‌ ‌rouge‌ ‌du‌ ‌pois‌ ‌Congo‌ ‌ne‌ ‌pose‌ ‌plus‌‌                               
problème.‌ ‌ 
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Un‌ ‌projet‌ ‌ambitieux‌ ‌ 

Les‌ ‌recherches‌ ‌de‌ ‌l’ingénieure‌ ‌et‌ ‌de‌ ‌son‌ ‌équipe‌ ‌qui‌ ‌sont‌ ‌encore‌ ‌au‌ ‌stade‌ ‌de‌‌                           
l’expérimentation,‌‌font‌‌partie‌‌d’un‌‌projet‌‌de‌‌la‌‌Fondation‌‌KELLOG‌‌qui‌‌cherche‌‌des‌‌solutions‌‌                         
alternatives‌ ‌pour‌ ‌utiliser‌ ‌les‌ ‌produits‌ ‌locaux‌ ‌dans‌‌ses‌‌programmes‌‌de‌‌cantines‌‌scolaires‌‌à‌‌                         
travers‌ ‌le‌ ‌pays.‌ ‌ 

Le‌‌prototype‌‌fabriqué‌‌au‌‌cours‌‌de‌‌ce‌‌mois‌‌a‌‌produit‌‌des‌‌résultats‌‌encourageants.‌‌Certaines‌‌                           
personnes‌‌ayant‌‌goûté‌‌au‌‌«‌‌Jus‌‌Kole‌‌»‌‌ont‌‌demandé‌‌à‌‌être‌‌servies‌‌plusieurs‌‌fois,‌‌se‌‌réjouit‌‌                                 
Vicnie‌ ‌Léandre.‌ ‌ 

Outre‌‌la‌‌poudre‌‌de‌‌« Jus‌‌Kole »‌‌instantané‌‌local,‌‌l’ingénieure‌‌travaille‌‌aussi‌‌à‌‌développer‌‌des‌‌                           
barres‌ ‌de‌ ‌céréales‌ ‌et‌ ‌des‌ ‌pâtes‌ ‌alimentaires‌ ‌à‌ ‌base‌ ‌de‌ ‌sorgho‌ ‌dans‌ ‌le‌ ‌pays.‌ ‌ 
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