™ ¥ Latelier-pilote d’Agricongo

Photo | Serge Tréche

;1.4 des prévalences assez

8 giques et humains ont

Au Congo ot existent

élevées de malnutri-
tion et de mauvaises
pratiques de sevrage,
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aux contextes écolo-
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éle mis au point pour
['amélioration de la
densité énergélique des
bouillies de sevrage .
Ces procédés sont en
cours de transfert
dans de pelits ateliers
de production.
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es enquetes récentes sur
I'état nutritionnel des en-
fants d'age préscolaire
ont montré que la mal-
nutrition est largement ré-
pandue au Congo
puisque 20,5% des en-
fants sont retardés en
taille et 4,2% souffrent d’émaciation. Les
données épidémiologiques laissent sup-
poser que I'alimentation de sevrage est
un facteur étiologique important de cet-
te malnutrition. En effet, elle se mani-
feste rapidement et atteint un maximum
dans la classe d'age 17-23 mois. Par
ailleurs, les écarts de prévalence ob-
serves, d'une part, entre zones rurales
et Brazzaville et, d’autre part, entre re-
gions écologiques coincident souvent
avec des différences dans les disponi-
bilités alimentaires et les pratiques de
sevrage. Ces constatations ont conduit
des chercheurs du programme “Etude
des potentialités nutritionnelles des ali-
ments tropicaux” a rechercher des so-
lutions adaptées aux contextes de
I'Afrique Centrale pour I'amélioration
des bouillies de sevrage.

BOUILLIES DE SEVRAGE
MAL UTILISEES ET DE FAIBLE
VALEUR NUTRITIONNELLE

Des enquétes réalisées en 1989 en zones
rurales et en 1990 a Brazzaville ont per-
mis de déterminer la nature, les moda-
lités d'utilisation et la valeur nutrition-
nelle des bouillies de sevrage utilisées.
Plus de 80% des bouillies ne sont com-
posées que de produits locaux. Le ma-
nioc, qui constitue prés de la moitié des
disponibilités énergétiques de l'en-
semble des congolais, n'est plus guére
utilisé dans la préparation des bouillies
qu'une fois sur cing en zones rurales.
Une pate de mais fermentée (poto-
poto) que les méres se procurent
presque exclusivement par achat sert
de base a la plupart des bouillies. Les
bouillies de sevrage sont trés souvent
introduites trop (6t et remplacées trop
précocement par le plat familial. Plus
des trois quarts des enfants commen-
cent a consommer des bouillies avant
4 mois a une période ot le lait mater-
nel est encore suffisant; en revanche,
entre4 et 7 mois, période a laquelle I'ali-
mentation de complément devrait étre
presque exclusivement composée de
bouillies, respectivement 40% des en-
fants en zones rurales et 15% a
Brazzaville ont déja cessé d'en consom-
mer régulierement. De plus, en raison
de leur accaparement par les travaux
agricoles en zones rurales et leur travail,
I'école ou le commerce informel en
zones urbaines, les meres ne disposent
pas du temps nécessaire pour préparer

DISTRIBUTION DE LA CONCENTRATION
DES BOUILLIES EN ZONES RURALES
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et donner suffisamment souvent de la
bouillie a leurs enfants : seulement un
enfant sur quatre consomme de la
bouillie trois fois ou plus par jour. Les
analyses réalisées sur 300 échantillons
de bouillies prélevés au hasard en zones
rurales au moment de leur consomina-
tion ont montré que non seulemen} leur
teneur en nutriments étaient trés nette-
ment insuffisante, mais surtout, que leur
teneur en matiere seche , donc leur den-
sitégdnergétique (1g MS fournit environ
4 .), sont beaucoup trop faibles (fig
1) ur permettre, compte-tenu du
nombre de fois ol elles sont proposées
a lenfant, la couverture des besoins
énergétiques en complément du lait
maternel (voir encadré p 22).

IMPORTER DES ENZYMES
POUR PERMETTRE LA CREATION
D’ATELIERS DE FABRICATION
DE FARINES DE SEVRAGE A PARTIR
D’ALIMENTS LOCAUX

Simultanément a des modifications des
pratiques de sevrage, des amcliorations
de la densité énergétique et de la com-
position en nutriments des bouillics sont
dageapparues nécessaires. Concernant
I’ libre en nutriments, les solutions
cametstent a réaliser des mélanges de
produits ayant des compositions en nu-
triments qui se completent. En re-
vanche, lamélioration de la densité
énergéticque des houillies pose davan-
tage de problémes. La premiere solu-
tion qui vient a 'esprit esl d'inciter les
meres a utiliser plus de farine ou de pate
pour une meme quantité d'eau ; mais,
pour étre aisément consommables, les
baailies doivent avoir une consistance:
At plus liquide que 'enfant est
piteune (fig 2) alors que leur visco-
sité augmente tres vite avec la concern-
tration (fig 3). Des procédés capables
de limiter le gonflement des amidons
all cours de la cuisson s‘averent done
nécessaires ; pour ce faire, differentes
solutions ont eté proposees : incorpo-
ration de sources naturelles d’alpha-
amylases ; fermentation, traitements hy-
drothermiques. D'efficacité variable,
elles s'adressent le plus souvent direc-
tement aux meres (utilisation de ce-
réales germeées, termentation) ou a des
entreprises dont la eréation nécessite
d'assez gros investissements (cuisson-
grusion) ; jusqu’'a maintenant rien
vait été proposé pour les régions oil
* meres ont pris 'habitude d'acheter
les aliments de sevrage aupres de petits
ateliers de production et ou les racines
et tubercules prédominent. Les travaux
réalisés au Centre Orstom de Brazzaville
ont permis de sélectionner une amyla-
se de qualité alimentaire produite in-
dustriellement (BAN de NOVO S.A.

Industrie) et de définir les conditions de
son utilisation pour des mélanges ma-
nioc/légumineuses/sucre. Le procédé
mis au point, d'un cotit négligeable bien
que |'enzyme soit importée d’Europe
(moins de 1% du prix de revient des fa-
rines), ne s'accompagne d’aucune
contrainte importante de fabrication
dans les ateliers et permet aux meres de
préparer des bouillies de densité éner-
gétique supérieure a 100 Kcal/100 ml et
de consistance adaptée a I'age de I'en-
fant en faisant simplement varier lége-
rement la proportion d’eau et de farine
(fig 4).

LA MISE EN APPLICATION DANS
LE CADRE D'UNE COLLABORATION
ENTRE L'ORSTOM, AGRICONGO
ET LES STRUCTURES DE SANTE
CONGOLAISES

Le procédé proposé a ¢té retenu a is-
sue d'un séminaire sur les bouillies de
sevrage en Afrique Centrale tenu en mai
1991 au Bureau régional de 'OMS (cf.,
Orstom Actualités n®34). Un atelier a dé-
marr¢ sur la station expcrimentale
d’Agricongo, Institut de recherche pour

I'appui au développement agricole en
zones tropicales. Cet atelier assurera la
formation d’entrepreneurs indépen-
dants qui se sont déja manifestés a
Brazzaville et dans d’autres pays de la
sousrégion et permettra d'étudier la fai-
sabilité des résultats des travaux pour-
suivis en laboratoire : mise au point
d’autres procédés d’amélioration de la
densité énergétique ; adaptation de ces
procédés a d'autres produits localement
disponibles ; enrichissement en vita-
mines et minéraux. La réflexion com-
mune engagée entre les spécialistes des
sciences des aliments, les épidémiolo-
gistes de la dénutrition et les biotech-
nologues de I'Orstom, le service de
Nutrition du Ministere de la Santé
congolais et Agricongo devrait per-
mettre a terme de proposer des procé-
dés adaptés aux différents contextes du
Congo apres en avoir mesure I'impact
sur ['état nutritionnel des enfants m

Serge Tréche et Francis Delpeuch
D¢partement Santé - UR “Maladies
de dénutrition”
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Pourqguoi faut-il augmenter
la densité énergélique des bouillies de sevrage?

A partir d'environ 4 mois, les quantités de lait maternel disponibles pour
I'enfant (en moyenne 550 ml, soit environ 380 Kcal par jour en Afrique
Centrale) ne suffisent plus a couvrir les besoins énergétiques des en-
fants. A cet age, la capacité d'ingestion de I'enfant est limitée par le vo-
lume de son estomac : il ne peut ingérer en une seule fois que de 150 a
200 ml de bouillie el au total pas plus de 1200 ml d'aliments (lait + bouillie)
par jour. Ainsi, un garcon de 6 mois dont les besains énergétiques s'élée
venta 780 I/j ingére une quantité d'aliments lui fournissant environ
400 Keal. Sur la figure ci-dessous, on constate aisément qu'il ne peut y par-
venir que si le nombre de bouillies propos I leur densité énergé-
lique (DE) sonl suffisantes : avec des bouillie dv DE égale a 60 Kcal/100
ml, plus de 3 bouillies par jour sonl néc a5; avec des bouillies de
DE égale a 120 Kcal/100 ml, 2 bouillies suffisent. (Fig. ci-dessous)

- Couverture des besoins énergenques d'un gargon de & mois en funcnorr
cle la fiéquence de d|slnbunon et de la densité énergétique des bouillies
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Viscosité de différentes bouillies en
fonction de la concentration
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Fig 4 - Viscoxité en fonction de la concentration
des bonillies manioc/légumineuses
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Enquéte sur les pratique de sevrage

Pour en savoir plus
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561-571.

Ljungqvist B.G., Mellander O.,
Svanberg U.(1981). Dietary bulk as a
limiting factor for nutrient intake in pre-
school children. I. A problem descrip-
tion. Journal of Tropical Pediatrics, 27,
68-73.

Tréche S. et Massamba J. (1991).
Demain, le manioc sera--il encore I'ali-
ment de base des congolais?
Alimentation, Nutrition et Agriculture
(périodique FAQ), sous presse.

Vis H.L., Hennart P., Ruchababisha
M. (1981).L’allaitement en zone rura-
le pauvre. Carnets de I'enfance, n°55-
56, 171-189.

More nourishing weaning foods :
a solution to infant malnutrition
in the Congo

alnutrition is widespread in
Mthe Congo, and tends to

around the time when ba-
bies are weaned. Orstom ran sur-
veys on the use of weaning foods.
Findings were: that baby gruels
are based on maize, cereals or
root or tuber crops, often made
by small commercial enterprises;
that infants are very often given
gruel too early and then weaned
on to solid foods too quickly; that
mothers do not have time to feed
their babies often enough in the
course of the day; and that the
gruels are too low in nutrient
content and especially in dry mat-
ter content, hence in energy den-
sity. Besides changing weaning
practices, it therefore seems ne-
cessary to improve the energy
density and composition of wea-
ning foods. To improve nutrient
balance, the obvious solution is
to mix different, complementary
foods. Energy density is more of
a problem, however: merely ad-
ding more meal to the gruel
makes it too thick for the baby.
Another way is to use enzymes
(amylases) to reduce the swelling

of the starch; for example, mo-
thers can use germinated cereals
or a fermented starch base. But
for areas where women general-
ly use commercial baby foods
made from root or tuber crops,
Orstom Brazzaville has selected a
low-cost, industrially-produced
amylase and pinpointed the best
way to use it in a cassava/legu-
me/sugar mixture. It is a low-cost
procedure, easy to integrate into
the manufactured process, and
gives a product of proper energy
value which mothers can thicken
a little for additional energy den-
sity as weaning progresses. Last
year a seminar was held at the
WHO regional bureau, in colla-
boration with Congolese health
authorities and the Agricongo re-
search institute. Now, a workshop
is being run at the Agricongo ex-
perimental station, to train entre-
preneurs and lead on from
Orstom’s laboratory work with fea-
sibility studies on various ways of
improving energy density, adding
vitamins and minerals, adapting
processes to locally available pro-
duce, etc.
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