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Title: Use of an entomopathogenic bacterium (Bacillus thuringiensis) as a biological
control agent against a stored product pest: the case of the grain weevil (Stegobium
paniceum).

Abstract:The aim of this study is to evaluate the insecticidal efficacy of the
entomopathogenic bacterium Bacillus thuringiensis on the grain weevil (Stegobium
paniceum), a major pest of stored foodstuffs causing considerable economic losses. The
tests were carried out using two modes of exposure: contact and ingestion, using several
dilutions of the bacterial broth and different exposure times (24, 48, and 72 hours). The
results showed significant mortality, particularly through ingestion, with an increase
proportional to exposure time and concentration. These observations confirm the potential
of Bacillus thuringiensis as an effective, safe, and environmentally friendly bioinsecticide
that can be integrated into biological control strategies against insects in stored products.

Keywords: Bacillus thuringiensis, bread beetle, insecticidal efficacy, biological control,
entomopathogenic bacteria.

Titre : Utilisation d'une bactérie entomopathogéne (Bacillus thuringiensis) comme agent
de lutte biologique contre un ravageur des produits stockés : le cas du vrillette du pain
(Stegobium paniceum)

Résumé : L'objectif de cette étude était d'évaluer I'efficacité insecticide de la bactérie
entomopathogene Bacillus thuringiensis sur le vrillette du blé (Stegobium paniceum), un
ravageur majeur des denrées alimentaires stockées qui cause des pertes économiques
considérables. Les tests ont été réalisés selon deux modes d'exposition : par contact et par
ingestion, en utilisant plusieurs dilutions du bouillon bactérien et différents temps
d'exposition (24, 48 et 72 heures). Les résultats ont montré une mortalité significative, en
particulier par ingestion, avec une augmentation proportionnelle au temps d'exposition et a
la concentration. Ces observations confirment le potentiel du Bacillus thuringiensis en tant
que bioinsecticide efficace, slr et respectueux de I'environnement, pouvant étre intégré
dans les stratégies de lutte biologique contre les insectes dans les produits stockés.

Mots-clés : Bacillus thuringiensis, charangon du pain, efficacité insecticide, lutte
biologique, bactéries entomopathogénes.
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