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de type industriel usage humain 
PAR D A N I E L E  F R O N T I E R  A B O U *  

N sait que l’alimentation à Madagascar est insuffisante en protéines 
d‘origine animale (Dilhac 19j8, Rabary 1959 et 1960, Ferrand 1963). 

Ainsi, des données relatives à l’année 195 8 (Ferrand 1963) montrent que 
la consommation par habitant et par jour a été de l’ordre de 3,6 g de 
protéines animales - les besoins normaux étant estimés à 26 grammes. 
Sur ces 3,6 g de protéines, o,z g étaient des protéines de poisson. 

D’après des données plus récentes (Moa1 1967, Gendreau 1968), la 
consommation de poisson en 1966 se serait élevée à 15 grammes de 
poisson frais par jour et par personne **, apportant environ 3 grammes 
de protéines ; ~ / j  seulement de cette quantité provient de poissons de 
mer. 

Cette faible consommation de poisson marin peut surprendre, lors- 
qu’on sait que la Grande Ile possède plus de j o00 kilomètres de côtes 
poissonneuses. Les raisons de cette non-utilisation sont sans doute 
multiples. En plus du manque d’information du consommateur sur la 
richesse alimentaire du poisson, une des causes principales semble être 
l’absence d’un réseau routier suffisant pour alimenter l’intérieur de l’Ile 
en produits de la côte, jointe à l’absence de chaîne du froid et au carac- 
tère fruste des procédés de semi-conservation locaux (salage, fumage 
rudimentaire). A très peu de choses près, le poisson de mer n’est consom- 
mé que sur une étroite bande littorale. 

Nath et d. (1960)~ Sizaret (1966) ont effectué des essais d’incorporation 
de farine de poisson dans l’alimentation humaine et montré qu’il était 

‘ 

9 * Nutritionniste de 1’ O R S  TOM, Centre O R S T O M  de Nosy-Be. 
** François (1gG7) signale une consommation de I G , ~  grammes par personne 

et par jour. 
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tout à fait possible de composer des aliments acceptables au goût. 
D'autres essais (Gomez, Sénécal et al. 1954, Graham et al. 1961, Thom- 
son et Merry 1962) ont montré que des farines de poisson incorporées 
au régime d'enfants dénutris apportaient à leur état une amélioration 
notable. Ayant procédé personnellement à des essais de fabrication de 
farines de poisson au laboratoire, il nous a paru intéressant de tenter 
d'inclure les meilleures d'entre elles dans des aliments à usage humain,. 
secs donc conservables et facilement transportables, de type industriel, 
et susceptibles d'être acceptés par des consommateurs malgaches. 

Ces aliments riches en protéines ont été composés en tenant compte 
des principes de l'équilibre alimentaire des apports caloriques, protéiques 
et lipidiques (Tremolières, Serville et Jacquot 1957 et 19j8). Nous nous 
sommes efforcés de suivre en particulier les règles suivantes : 

- La quantité de protéines animales représente approximativement 
la moitié de l'apport protéique total ; 

- L'apport calorique dû aux protéines représente 13 à 18 p. IOO de 
l'apport calorique total (aliments légèrement hyperprotéiques). 

- L'apport calorique dû aux lipides représente 25 à 3 0  p. IOO de 

Six sortes d'aliments ont été composés : des gâteaux secs salés à 
ajouter à une soupe ; des biscuits sucrés ; des biscuits salés pour apéritif; 
des pâtes alimentaires à servir avec un corps gras ; une sauce épicée au 
piment et à la tomate ; une sauce épicée au carry. Les deux derniers 
aliments se présentent sous forme de poudres de couleur brune destinées 
à accompagner, avec un corps gras, la cuisson du riz traditionnel. 

Le personnel du Centre ORSTOM de Nosy-Be, tant Malgache qu'Eu- 
ropéen, s'est prêté de bonne grâce aux tests de dégustation. Les avis 
recueillis ont guidé l'élaboration finale des produits décrits dans cette 
étude. 

J 

, l'apport calorique total. 

I. COMPOSITION DES MATIÈRES PREMII~IRES 

UTILISÉES 

A. FARINES DE POISSON 

Les poissons utilisés appartiennent à l'espèce Cmmx &nobilis (Forsk.) 
(cf. Fourmanoir 1957, p. 206). Cette espèce comestible est abondante 
dans la région, mais mal commercialisée : consommée fraîche à un éche- 
Ion très local, elle est rejetée comme (( faux poisson )) par les entreprises 
de pêche vendant leurs produits à l'extérieur. 

ul 
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Les farines ont été fabriquées au laboratoire avec des moyens simples 

I O  Cuisson dans un petit autoclave ménager ; 
20 Egouttage et broyage grossier du tourteau humide ; 
30 Séchage à 700C (étuve à circulation d'air) ; 
40 Broyage du produit sec (mixer <( Turmix .). 

Deux types de farine ont été utilisées : 

s'inspirant des procédés industriels (Boury 1936, Creac'h ~ g j o )  : 

L Farilte I : faritfe de poisson ét&é e t  éviscéré. Le poisson est cuit avec 
écailles et arêtes. Après cuisson les plus grosses arêtes, qui résisteraient L 

J au broyage hnal, sont enlevées ; 

Fariize I I  : farifze de 7 . m - d e  blam. Seule est utilisée la musculature dor- 
sale et latérale, après ablation de la partie brun-rouge (plexus sanguin 
latéral). 

La composition globale de ces farines a été déterminée au labora- 
toire selon les procédés classiques (humidité par dessication à poids 
constant dans une étude à IOOOC ; protéines par le procédé de Kjeldahl 
(azote x 6,zy) ; lipides par extraction éthérée dans un appareil de 
Soxlilet). Les matières minérales ont été tvaluées par différence, les 
moyens du laboratoire ne nous permettant pas actuellement un dosage 
direct. L'ensemble des résultats est exprimé dans le tableau I. 

Tableaii I 
Composition globale des farines de poisson utilisées (en yo). 

La farine de muscle blanc est donc plus riche en protéines et moins 
riche en minéraux que la farine de poisson étêté et éviscéré. Vu le 
manque d'équipement du laboratoire, les dosages de phosphore et de 
calcium n'ont pas pu être pratiqués, mais il y a lieu de supposer que le 
rapport Ca/P de la farine de poisson étêté et éviscéré est supérieur à celui 
de la farine de muscle en raison de la présence d'Cléments du squelette 
et des écailles * (Causeret 1962). Un déficit en calcium dans l'alimentation 

* Dosages de Ca et P effectués ultérieurement par M. Rivière (IEMVT Maison- 
, .  Alfort). LI 

Ca P Ca/P 
Farine I ...................... 4,248 2,590 LG4 
Farine II ...................... 0,054 0,594 0 2 0 9  

(Communication personnelle). 
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à Madagascar ayant été maintes fois signalé (Dilhac 195 8, Rabary 1960, 
Ferrand 1963)~ il nous a semblé utile d'essayer d'incorporer dans des 
aliments la farine de type I, bien qu'au premier abord elle puisse 
sembler de qualité inférieure. 

La valeur alimentaire des protéines de farines analogues, fabriquées dans 
notre laboratoire, avait été préalablenieiït testée par Abraham * an moyen 
du test de croissance de Sz"reptococcz~s g~ogenes.  Les résultats des tests 
sont consignés dans le tableau z (Abraham, communication personnelle). 

Tableau z 
Qualité des farines utilisées, Cvaluée par le test de croissance 

de Sircpfococcz*P gmogerzes. 

. . . . . . . . . . . . . . .  Concentré de tomate 
Farine de blé. .  
Lait sec.. ......................... 
a u f s  

Riz .............................. 

.................... 
............................. 

Oignon sec ....................... 

....................... 
.......... ................... 

Caséine (référence). 
Farine de poisson étété et éviscéré 
Farine de muscle blanc. 

I > 3 J  16,zo 
II,70 1 , J O  7330 
26,oo 27,oo 3 4 P O  

0,F 12,40 11270 
1 2 , J O  '>79 73>"3 
(470 0,70 7%50 

485 

J 

3 ,  

L 

Croissance 
de S.T. 

I O0 

103 
I I2  

Les deux farines avaient donc été reconnues comme étant d'une 
bonne qualité alimentaire. 

B. AUTRES INGRÉDIENTS 

La composition des autres ingrédients incorporés dans les aliments 
faisant l'objet de cette étude, a été relevée dans les tables de composition 
des aliments de la FAO (Chattfield 19 5 5 )  ou calculée à partir de ces 
tables. Les pourcentages en protéines, lipides et hydrates de carbone 
sont rassemblés dans le tableau 3. 

' Tablenia 3 
Composition des ingrédients utilisés (en p. 100). , 

Hydrates 
Ingrédients 

Dans les aliments complets présentés, les farines de poisson, parti- 
culièrement riches en protéines, sont associées aux céréales (riz, farine 
de blé) particulièrement riches en hydrates de carbone. Par ailleurs les 

"I 

* Institut de Recherches sur la Nutrition - CNRS - Bellevue. 
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protéines de céréales, pauvres en lysine, sont très probablement complé- 
mentées par les farines de poisson *. Le test positif obtenu avec Strepto- 
coccxr ymogetzes semble indiquer que la lysine utilisable existe dans les 
farines testées en quatité appréciable (Larsen et Hawkins 1961, Water 
Worth 1964). Afin d'avoir une estimation réelle des acides aminés dans 
ces farines, des échantillons ont été remis à M. Rivikre pour analyse 
avec technicon. 

. . . . . . . . . . . . . . .  Farine de blé 

Huile ...................... 
Total. 
Calories . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

. . . .  Farine de poisson, type I. 

..................... 

I 

I I .  COMPOSITION DES ALIMENTS FABRIQUÉS 
* L  

A. GATEAUX SALI% POUR SOUPE 
* J 

grammes grammes grammes 

1,II 8,66 - 
g,o3 %O3 0,24 
- - 11,80 

70,76 non calculé I I 8,3 5 
I7>69 9P3 I3>15 

U .  INGRÉDIENTS UTILISÉS 
grammes - 

............................... Farine de blé 2 5 0  
Farine de poisson type I 
Huile d'arachide 40 
Bicarbonate de soude . . . . . .  : . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Sel 4 
Total ....................................... 338 

..................... 40 

4 
............................ 

........................................ - 

p. IO0 - 

IO0,O 

b. COMPOSITION GLOBALE POUR 100 GRAMMES DE PRODUIT FINI 

Hydrates 

carbone 

(Calories totales : 407,j 5 )  

IOO grammes de biscuit pour soupe contiennent l'équivalent de 
j y grammes de poisson frais. 

L 

* Une analyse ultérieure effectuée par M. Rivière (IEMVT Maison-Alfort) montre 
que la teneur en lysine des farines utilisées ne présente pas de déficit si on la compare 
à la protéine d'oeuf entier (communication personnelle). 

Protéine d'oeuf Protéine de farine I Protéine de farine IL 

b, 

. . . . .  Lysine.. > . .  7>2 9d 8,s 
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c. É Q U I L I B R E  ALIMENTAIRE 

Protéines animales/protéines totales ........................ O J j I  

Calories des protéines/calories totales ...................... 
Calories des lipideslcalories totales. ........................ 

0JI7  
O J 9  

B. BISCUITS SUCRÉS 

c .  I N G R É D I E N T S  UTILISÉS 
grammes - 

Farine de blé.. ............................ 
Farine de poisson type I .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Sucre .................................... 
Huile .................................... 
Lait sec .................................. 
Sel ...................................... 
Bicarbonate de soude. ...................... 
Total .................................... 

p. IO0 - 

b. COMPOSITION GLOBALE POUR 100 GRAMMES DE PRODUIT FINI 

Farine de froment.. . . . . . . . . .  
Farine de poisson, type I .  .... 
Sucre ...................... 
Huile. ..................... 
Lait sec.. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Total. ..................... 
Calories . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Protéines 
totales 

Protéines 
animales 

grammes 

- 
7>57 - 
- - 

non calculé 
7's7 I 

Lipides 
Hydrates 

de 
carbone 

(Calories totales : 4.~9~38) 

IOO grammes de biscuit sucré contiennent l'équivalent de 49,5 g de 
poisson frais. 

c. É Q U I L I B R E  ALIMENTAIRE 

Protéines animales/protéines totales. ....................... 
Calories des protéines/calories totales ...................... 
Calories des lipides/calories totales. ........................ o, 3 0  I 

o, j 3 
O J I 3  

l 
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l C. BISCUITS SALÉS POUR APÉRITIF 

U. INGRÉDIENTS UTILISÉS 

............... Farine de blé 
Farine de poisson, type II .... 
Huile. 
Total..  
Calories 

..................... 
.................... 
................... 

grammes p. IO0 - - 

grammes 

8,48 
10,oz 

I%50 

74/33 

- 

.............................. Farine de blé 2 5 0  
Farine de poisson type II.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

P Huile 40 
Bicarbonate de soude 4 I 

64 Cumin pilé ~ 5 
Total 34r 

40 
...................................... 

........................ 
Sel. 6 ........................................ 

................................. 
...................................... I 

'.il 

72, s 
I 1,6 
I 1,6 

127 
I,4 

I O 0 , O  

b. COMPOSITION GLOBALE POUR 100 GRAMMES DE PRODUIT FINI 

Protéines 
totales 

Hydrates 
animales 

noncalculél 116,55 1 214 

(Calories totales : 404,j 5 ) .  

I 00 grammes de biscuit pour apéritif contiennent l'équivalent de 
58 g de poisson frais. 

c. ÉQUILIBRE ALIMENTAIRE 

........................ Protéines animales/protéines totales o,s4 

Calories des lipides/calories totales. 0,za 
Calories des protéines/calories totales ...................... O,I 8 

........................ 

D. PATES ALIMENTAIRES 

a. INGREDIENTS UTILISÉS 
grammes - 

a u f s  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  80  
Farine de blé 2ro 
Farine de poisson type II.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  20 

Sel ............................... .:. . . . . . . .  IO 

360 Total ....................................... 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
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b. COMPOSITION GLOBALE POUR 100 GRAMMES DE PRODUIT FINI 

a u f s . .  .................... 
Farine de blé 

Total 
Calories ................... 

............... 
Farine de poisson type II. .  .. 

...................... 

Hydrates 
de 

carbone 
Protéines Protéines Lipides 

totales animales 

grammes grammes grammes grammes 

2,76 2376 z,Go O J O ,  
8,1 z - 
4,80 4280 O, 12. 

15,68 7 4  3>76 51345 

1904 S I ? S  - 

62,72 noncalcule 33.84 205,80 

(Calories totales : 302~36). 
IOO grammes de pâtes contiennent Yéquivalent de 27,j g de poisson 

frais. 

Grammes 
avant 

séchage 

........ Concentré de tomate 140 
Farine de poisson, type I I . .  
Oignon sec en poudre 2s 

Mélange salé et épicé 3s 
Total. ..................... 250 , 

. .  50 ....... 
. . . . . . . .  

c. ÉQUILIBRE ALIMENTAIRE 

IOO grammes de pâtes doivent &tre servis avec 7 grammes de matières 
grasses, apportant 63 calories. Dans ces conditions, l'apport calorique 
dû aux lipides devient égal à 96,84 calories et l'apport calorique total 
est de 365,36 calories. Pour le mets complet, on a : 

. ...................... Protéines animales/protéines totales. OJ48 
Calories des protéines/calories totales ._. OJI7  . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Calories des lipides/calories totales. . . . . . . . . . .  ............. 0 9 6  

Grammes 
après 

séchage 

40 
50 
25 
3 5  

1 5 0  

E. S A U C E  EPICÉE A LA T O M A T E  E T  A U  P I M E N T  

SG,OO 
20,oo 
I 0 , O O  

14,OO 

I O 0 , O O  

a. INGRÉDIENTS UTILISÉS 

Un mélange salé et épicé a été préparé préalablement, ayant la compo- 

2647 

16267 
33333 

23.33 
IO0,OO 

sition suivante : 
grammes - 

Sel ................................... 80 
................................ Poivre j 

Piment sec en poudre j 
Carry 5 
Farine de blé grillée. 5 

................... 
................................. 

.................... 
La composition en ingrédients de la sauce est la suivante : 
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b. COMPOSITION GLOBALE POUR 100 GRAMMES DE PRODUIT FINI 

. . . . . . . .  Concentré de tomate 
Farine de poisson, type II 
Oignon sec.. 

. . . .  
............... 

Total.. .................... 

IO IOO grammes de sauce avant séchage (en g) 

Protéines Protéines Hydrates 
totales animales de carbone 

23-77 0,76 9P7 
1798 0>44 

o,18 7>23 
17928 

21,30 17.28 1>38 1 6 3 0  

- 
- 

- 152s 

.................. Grammes 
Calories . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Protéines Protéines Hydrates 
totales animales Lipides de carbone 

3 5 > 5 0  28,80 2,3Q 27,17 
142,oo noncalculé 20,70 108,68 

(Calories totales : 271,38). 

Protéines 
animales 
grammes 

8,64 

8,64 

- 
- 

noncalculé 

IOO grammes de sauce sèche contiennent l'équivalent de 166~5 g de 
poisson frais. 

Hydrates 
Lipides de carbone 
grammes grammes 

%IS 
62,80 

I 2 , O O  - 
13?5 70>9 s 

119,~s 283,So 

o,s6 

c. COMPOSITION GLOBALE D'UN METS COMPLET 

30 grammes du produit sec peuvent équilibrer 8 0  grammes de r i z  
accompagnés de 12 grammes d'huile, le tout constituant un mets. La 
composition de ce mets est la suivante : 

Protéines 
totales 
grammes 

Sauce ...................... 10,65 
Riz 1>36 Huile. - 
Total ...................... 16,01 
Calories ................... 64P4 

....................... 
..................... 

(Calories totales : 467,09). 

Ce mets contient l'équivalent de 50 grammes de poisson frais. 

- 9 -  



d. ÉQUILIBRE ALIMENTAIRE DE CE METS 

Protéines 
totales 

. . . . . . . .  Concentré de tomate 7717 
Farine de poisson, type II 
Oignon sec 1>57 
Total.. 17,zS 

.... I3>54 . . . . . . . . . . . . . . . .  
.................... 

........................ Protéines animaleslprotéines totales 0,54 
Calories des protéines/calories totales %I4 
Calories des lipides/calories totales. , 0,25 

...................... 
. . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . .  

Protéines Lipides 
animales 

0>59 
13254 0>34 

0,22 

I3>14 1 > 1 5  

- 
- 

F. SAUCE É P I C ~ E  A U  CARRY 

a. INGREDIENTS UTILISES 
I 

Concentré de tomate . . . . . . .  
Farine de poisson, type I I . .  . 
Oignon sec . . . . . . . . . . . . . . .  
Mélange salé et épicé . . . . . . .  
Carry ..................... 
Jus de citron . . . . . . . . . . . . . .  I Total ..................... 

Grammes Grammes p. Ioo 

séchage séchage humide 
avant I après 1 

140 
50 
40 
3 5  
26 
28 

3'9 

40 
10 
40 
3 1  
26 

2 

I93 

p. IOO sec 

b. COMPOSITION GLOBALE DE 100 GRAMMES DE PRODUIT FIN 

Hydrates 
de carbone 

20 IOO grammes de sauce après séchage : IOO grammes de mélange 
non séché donnent 60,s g de produit sec contenant les quantités de 
protéines, lipides et hydrates de carbone indiquées dans le tableau 
ci-dessus. 

On en déduit, pour IOO grammes de produit sec, la composition 
globale ci-après (en 9). 

Grammes . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Calories . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Protéines I Protéines I Lipides I Hydrates I 
totales animales de carbone 

I l I 
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(Calories totales : ~39~06). 

IOO grammes de sauce sèche contiennent l'équivalent de I 29,j grammes 
de poisson frais. 

c. COMPOSITION GLOBALE D'UN METS COMPLET 

I 
40 grammes du produit sec peuvent équilibrer 80 grammes de riz 

accompagné de 13 grammes d'huile, le tout constituant un mets. La 
composition de ce mets est la suivante : 

I 

I L  

Sauce ..................... 
Riz ....................... 
Huile. ..................... 
Total. ..................... 
Calories . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Protéines 
totales 

Protéines I I  animales 
Lipides 

grammes 

8>95 

8>95 
noncalculé 

- 
- 

Hydrates 
de carbone 

grammes 

10.77 
62,80 

73>57 
29448 

- 

(Calories totales : 4go,z8). 

Ce mets contient l'équivalent de j 1,8 grammes de poisson frais. 

d. EQUILIBRE ALIMENTAIRE DE CE METS 

? 

........................ Protéines animaleslprotéines totales O>j 3 
Calories des protéines/calories totales. ....................... 0x14 

o,z6 Calories des lipides/calories totales ......................... 

CONCLUSION 

'I Les travaux de Dilhac (1958)~ Rabary (19j9 et 1960)~ Ferrand (1963) 
ont montré que l'alimentation à Madagascar est rarement insuffisante 
en calories. Grâce à une importante consommation de riz usiné, de 
manioc et de tubercules, les apports en hydrates de carbone et en protéines 
végétales sont assurés. Par contre Ia coirisommafion de lipides e t  de protéì,ves 
aiz.iiy2ale.r est imfljsaflte. Quelques chiffres ont été cités au début de ce 
rapport : le tableau 4, élaboré à partir des données de Ferrand (1963)~ 
indique les consommations moyennes par habitant et par jour pour 
l'année 195 8 ; le tableau j donne la comparaison entre les quantités 
souhaitables et les quantités effectivement consommées pour les prin- 
cipaux composants alimentaires. 
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Tableau 4 

Ration alimentaire moyenne par habitant et par jour à Madagascar pour 
l’année 1958 (d’après les données de Ferrand, 1963). Les compositions en 
protéines, lipides et hydrates de carbone ont été déterminées à partir des 
tables de Chattfield (1955) et d’après Tremollières, Serville et Jacquot (1958). 
Données numériques exprimées en grammes. 

L7égétazix : 
Riz 
Manioc 
Maïs 
Tubercules 
Pommes de terre.. 
Mil ...................... 
Légumes secs.. . . . . . . . . . . . .  
Bananes 
Total végétaux . . . . . . . . . . . .  
Anìmairx : 
Viande ................... 
Lait ...................... 
CEUfs ..................... 
Poisson. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Total animaux. ............ 

...................... 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

..................... 
. . . . . . . . . . . . . . . .  

. . . . . . . . .  

. . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Qriantiiés foiales . . . . . . . . . . . .  
Calories . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
(Calories totales : 2510). 

Total 

523 
I44 
34 

125 
42 

2 

97 
21 

- 

I I  
20 

8 
I - 
- 
- 

2 420 
67g 
26g 
209 

5498 

> 0,IS 

> 0,20 

Protéines 

2 510 Suffisant. 
5 3g Insuffisant. 
3,6g Très insuffisant. 
gg Insuffisant. 

O,IO Très insuffisant. 

0,07 Très insuffisant. 

5549 suffisant. 

Lipides 
Hydrates 

de 
carbone 

Tableau J 

Comparaison du  niveau alimentaire souhaitable et du niveau alimentaire 
effectif pour l’année 1958 (d’après des données recueillies dans Ferrand, 
1963). 

Calories ..................... 
Protéines totales. . . . . . . . . . . . . .  
Protéines animales . . . . . . . . . . . .  
Lipides ..................... 
Hydrates de carbone.. . . . . . . . .  
Protéines + lipides 
Protéines + lipides + H. de C 
Protéines animales 
Protéines végétales. 

Quantité 

I 
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I 
Les protéines du manioc et des tubercules sont presque inexistantes. 

Jacquot et Vigneron 1958, Janicki et Kowalczyk 1963, Giorgi et al. 
1963) ; n’étant pas supplémentées par un apport suffisant en protéines 
animales, leur efficacité est réduite. I1 s’ensuit un état de dénutrition 
protéique nuisant àla résistance de l’organisme (Anon 195 8, Bassir 1962). 
Ce déséquilibre atteint tout particulièrement les enfants au moment de ’ 

sevrage, la suppression souvent brutale du lait n’étant en général pas 
compensée par un autre apport en protéines animales. Les enfants sont 
par suite souvent atteints de gastroentérite et de kwashiorkor (Aubry et 

A cette déficience en protéines s’ajoute une déjîcience et2 calcizm, la 
consommation du lait étant très peu répandue dans le pays. Les sources 
de calcium sont réduites aux végétaux, mais ceux-ci contiennent souvent 
une forte quantité d‘acides phytique ou oxalique nuisant à son assimi- 
lation. La conséquence est qu’un tiers environ des gens présente des 
signes de rachitisme passé ou présent, ou divers signes nerveux 
accompagnant la déficience de l’organisme (spasmophilie). 

I Les protéines du riz sont déficientes en lysine (Rerat 1957, Jacquot 1958, 

li 
I: % L  Dupin 1960). 
P 

.1 

Enfin, la consommation de riz usiné provoque zme careme en vitantiaes 
dagroitpe B (vitamines présentes dans la cuticule du grain) et particulière- 
ment de la vitamine BI, d’où des troubles métaboliques de l’utilisation 
des hydrates de carbone abondants dans le régime, et des désordres 
nerveux. 

a 

I 

3 

Dans ces conditions, il apparaît que des aliments secs riches en 
protéines (et éventuellement en calcium), tels que ceux qui sont décrits 
dans cette étude, pourraient constituer un remède à certaines déficiences 
importantes de l’alimentation malgache actuelle. En considérant le seul 
apport protéique, on calcule qu’une demi-ration journalière de riz et de 
manioc pourrait être équilibrée 

- Soit avec 144 grammes de biscuit salé pour soupe ; 
- Soit avec 170 grammes de biscuit sucré ; 
- Soit avec 130 grammes de biscuit salé aromatisé ; 
- Soit avec 172 grammes de pâtes ; 
- Soit avec 45 grammes (secs) de sauce piment-tomate consommés 

- Soit avec 58 grammes (secs) de sauce au carry consommés avec 
avec 120 grammes de riz ; 

I 16.grammes de riz ; 

chacune de ces quantités contenant 13 grammes de protéines animales. 
Ces aliments, qui ont été trouvés agréables par les personnes qui les ont 
goûtés, sont d’un emploi facile et pourraient, semble-t-il, sans heurter 
les habitudes alimentaires locales, faire augmenter la consommation de 
protéines animales. L’aspect économique de la fabrication industrielle 
de tels aliments n’est pas abordé ici, n’étant pas de notre ressort. 
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