LA VITAMINE C DANS LES FRUITS ET LEGUMES i
DU SUD-CAMEROUN

par

B. BErGERET & R. MASSEYEFF

(Travail de la section d’Alimentation- o
Nutrition de I'Institut de Recherches i
du Cameroun (Office de la Recherche
Scientifique et Technique Outremer).

1. CHOIX DE LA METHODE D’ANALYSE i

Nous avions le choix entre un grand nombre de méthodes.

— Les méthodes physiques : méthode spectroscopique
méthode polarographique (1)

— Les méthodes chimiques : titration directe 4 l'iode  (2)

’ titration au bleu de méthyléne (3)

technique au 2,6 dichlorophénol
indophénol, (4) 15
titration électrométrique au 2,6
dichlorophénol-indophénol (5)
méthode 4 'indophénol xyléne (6) (7) (8)
méthode & la 2,4 dinitrophényl
hydrazine (9) (10) (11) (12)

— Les méthodes biochimiques : méthode enzymatique de TAUBER

(13)

— Les méthodes biologiques. .

Pour des raisons de pratique analytique, notre laboratoire étant
succintement outillé, nous avons porté notre choix sur la technique
4 la 2,4 dinitrophényl hydrazine, qui posséde & notre avis sur les
autres techniques, I'avantage de doser 1'acide ascorbique total et |
qui semblerait plus spécifique que les autres vis & vis du pouvoir i
réducteur des substances interférantes, compte tenu de la diversité '
du matériel biologique mis en jéu.

(C’est la méthode de RoE et collaborateurs (9) (10) (11). Le principe
de cette technique est le suivant: I'acide ascorbique sous la forme
oxydée donne dans certaines conditions avec la 2,4 dinitrophényl ,
hydrazine une hydrazone insoluble qui précipite en flocons rouges. Les
flocons sont dissous par addition d’une certaine quantité de SO,H,
& 85 9, en donnant une coloration rouge orangé qui suit la loi de
BEER pour des concentrations de 1 & 60y en acide déhydroascor-
bique et donc parfaitement photométrable.

/’ . \\iﬁ |
BIBLICTHEQUE :
& DOCUMBNTATION | & Koy 197¢

0.R.S.T.0.M. Fonds Documentaire
e [ G533
G

Cpte ¢




II. ECHAZ\'TILLONN AGE

Un échantillonnage rigoureux requiert un grand nombre de pré-
lévements et une homogénéisation soigneuse.
Nous avons en régle générale et dans la mesure du possible, réali-
sé cet échantillonnage sur une dizaine de produits d’origines diverses

et d'état de

maturité varié.

Pour certains produits peu courants, il ne nous a pas été possible
de réaliser cet échantillonnage. Néanmois, ces produits étant de
consommation limitée, les variations inévitables de la teneur en
acide ascorbique n’auront gu’une incidence relativement faible sur
le calcul de la richesse de la ration. :

III. TABLE DES FRUITS ET LEGUMES DU SUD-CAMEROUN CONTENANT
DES QUANTITES NOTABLES D ACIDE ASCORBIQUE.

Nom frangais

Nom seientifique

Nom vernaculaire
en langue Ewondo

1) Féculents — Fruits farineux

Manioc racine
Yautia rouge

Taro
Igname de Chine
Patate douce
Pomme de terre
Béton de manioc
Banane plantain
verte
Banane douce
Arbre & pain
Bush-butter

2) Légumineuses

Arachide fraiche
Kola sauvage

Manihot utilissima GMEL.

Xanthosoma sagittifolium
ScrOTT.

Colocasia esculentum SCHOTT.

Dioscorea alata L.

Ipomea Batatas PoOIR.

Solarum tuberosum L.

Manihot utilissima GMEL.

Musa paradisiaca L.

Musa sapientum L.
Artacarpus communis FORST.
Packylobus eduliz G. Dox

noix et graines:

Arachis hypogea L.
(Cola verticillata L.)?

Stizolobium deeringianum Bort.

3) Légumes verts, Feuilles

Feuille de manioc
Feuille de patate
Morelle de Guinée
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DManihot utilissima GMEL.
Ipomea Batatas Porr
Solanum nodiflorum Jacq.
Amaranthus hybridus L.

Koe Mbon

Makabo
Ekoro
Mebuda

Ebobolo

Ekon

Odzoe
Owondo-Ntanan
Sa

Owondo
Onye

Kie Mbon
Kie Mebuda
Zom

Folon

Acideascorbique
totalmgp 100g
Déchets|Déchets
exclus | inclus
30 23
8 6
10 8
4 3
25 20
12 10
2 2
20 12
11 8
30 16
19 14
5
20 32
20 200
285 228
33 33
20 15
. 80 60




Feuille de courge
Laitue
Pousses de macabo

Feuille de Gombaé
Ose le dielGuinée
Coréte potagére

Pousses de sisson-
gho
Oignon
Légumes fruits
Cucurbitacées
Gombo (fruit)
Aubergine.
Tomate cerise

Gros piment

Pili-pili rouge
5 9y veErt.

Haricot vert

4) Fruits

Orange douce
Mandarine
Pamplemousse
Citron
Ananas
Avocat
Barbadine
Corossol
Goyave '
Mangue africaine
ssuvage
Mangue greffée
Papaye
Chayotte

8) Oléaginenx
Noix de palme
9) Boissons

Vin de palme frais
Vin de palme fer-
menté

Cucurbita sp.

Lactuca sativa L.

Xanthosoma sagittifolium

ScroTT.

Hibiscus esculentus L.

Hibiscus Sabdariffa L.

Carchorus olitorius L.

Gnetum bucholzianum Excr.
?

Talinum triangulare WILLD.

Pennisetum purpureum

Scrum.
Allium cepa L.

Cucurbita sp.
Hibiscus esculentus L.
Solanum melongena L.
Lycopersicum esculenium MILL

var. cerasiforme
Capsicum annuum L.
Capsicuin fastigiatum
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Phaseolus vulgaris L.

Citrus sinensis OSBECK
Citrus nobilis Lour.

Citrus maxima MERR.

Citrus aurantiifolia SWINGLE
Ananas comosus MERR.
Persea americanag Miri.
Passiflora guadrangularis L.
Anona muricata L.

Psidium guajava L.
Irvingia gabonensis Bami.

Mangifera indica L.
Carica papaya L.
Sechium edule Sw.

9

T'rychoscypha sp.
?

Elaeis guineensis Jacq.

Elaeis guineensis JAcq.

3 3

Kie Ndzen

Kie Bitetam
Tege

Okok

Zom Avoé
Bolki

| Minson

Yam

Abog
Bitetam
Zon
Ngoro

Ondondo

Kon

Ofumbi

Ofumbi bikabili.

Ofumbi beti
Zék

Fia

Ngon Ntanan
Ebom

Afele

Ndok Afan

Fofo
Avom.
Mvout
Tom

Mimban

Meyok melen

79 60
12 12
82 82
2 72
65 52
&8 52
71 ?
106 ?
8 8
7 7
13 12
15 11
20 18
10 10
14 14
21¢ 210
43 43
57 57
12 11
27 19
25 18
30 19
35 22
23 15
13 9
20 7
7 5
172 134
7 3
50 31
53 35
10 ?
10 ?
80 ?
8 ?
10 4
26 26
12 12
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IV. COMMENTAIRES

Le tablean présenté dans ce travail a été divisé en grandes sections,
s’inspirant des groupes d’aliments proposés par F. A. O. (14)
Groupe. 0 : céréales et dérivés
: féculents, sucre, fruits féculents.
: légumineuses, noix et grains.
: 1égumes verts et feuilles.
: fruits et agrumes.
: viande, batraciens, mollusques, insectes.
: poissons, crustacés.
: lait, fromage, oeufs.
! cOTps gras.
9 : boissons et divers.

On a souligné les teneurs en acide ascorbique total supérieures
& 50 mg. pour 100 g. d’aliment pour faire ressortir 'intérét de cer-
tains aliments de consommation courante qui souvent n’ont pas
d’équivalent dans nos régions tempérées.

Certains aliments trés connus, et ¢’est le cas de la plupart des fruits
tropicaux, figurent dans les tables de composition des aliments (mi-
néraux et vitamines) pour I'usage international éditée par 1'Orga-
nisation des Nations Unies pour I'’Alimentation et I’Agriculture (14).
Les chiffres donnés dans cette table, que nous considérerons jusqu’a
nouvel ordre comme le systéme de référence puisque ce sont des
moyennes mondiales, ont é6é comparés aux chiffres que nous avons
obtenus par la technique précédemment citée.

Lo

W =1 O U W

1° Groupe 1-féculents.

Ce groupe est caractérisé par une teneur relativement faible en acide
ascorbique des aliments qui y sont représentés. Une mention spéciale
sera faite pour la racine de manioc, la banane plantain, et le bush-
butter.
a) Racine de manioc: c¢’est la racine tubérifiée de Jatropha Manihot L.
( M. dulcis H. Bu.
Sous espéces (
( BM. utilissima PoHL (15)

Elle contient 30 mg 9%, & 1'état frais. Le manioc (comme les autres
tubercules) est en général épluché avant la cuisson. La cuisson dure
4 peu prés une heure & bon feu, dans un minimum d’eau. La perte
de vitamine C est de 66 9, ; (plus forte que celle des xanthosomes
qui perdent 509,).

b) La banane plantain est cuite comme les tubercules, sans son
enveloppe. La perte de vitamine C est de 'ordre de 45 9.
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¢) Fruit du Pachylobus edulis (Bush-butter). Il contient 19 mg.
d’acide ascorbigue total, en partie détruit par la cuisson.

2° Groupe 2-legumes, noix et graines:

(e groupe ne contient que des aliments pauvres en acide ascorbique.
Nous citerons seulement I’arachide fraiche qui contient 5 mg. 9,
d’acide ascorbique. Sa consommation est importante, mais le plus
souvent sous forme de préparations qui font interveinr la chaleur
d’olt oxydation et destruction de la vitamine.

2° Groupe 3-legnmes verts et feuilles:

Ce groupe est en forét 'un des plus intéréssants, car les aliments qui
y figurent contiennent souvent des quantités trés importantes d’aci-
de ascorbique.

a) Nous citerons en premier lieu la feuille de manioc: F. A. O. (14)
donne une teneur moyenne de 265 mg. qui correspond & peu prés a
la valeur trouvée dans la feuille du Cameroun. La feuille de manioc
n’est pas consommeée en nature, mais sous la forme d’un plat cuisiné:
le Kpem, ressemblant & un plat d’épinard.

La cuisson des feuilles et plus spécialement, la préparation du
Kpem se fait en général de la facon suivante: aprés ablation des
pétioles, on pile les feuilles dans un mortier, ou on les écrase sur une
pierre. On dépose la pite verte obtenue dans une marmite. On re-
couvre d’eau et I’on porte & ébullition sur feu vif, pendant 20 minu-
tes environ. La bouillie, qui exhale d’abord une 4cre odeur, la perd
peu & peu et devient vert clair. On laisse sur le feu jusqu’a évapora-
tion compléte de I’eau. On verse alors 1’ ,,Esuk” (mélange d’huile de
palme et d’eau) surles feuilles cuites. On laisse bouillir un quartd’heure
jusqu’a ce que toute la mousse jaune ait disparu. Juste avant de servir
on ajoute une poignée de pigments écrasés. La perte de vitamine Cest
de ’ordre de 479, . ,

b) On notera la teneur élevée en vitamine C de feuilles diverses:
.»folon™, feuille de courge, pousses de "makabo”, feuille de “gombo”,
oseille de Guinée, ’okok”,’zom avoé” quientrent dansla composition
de nombreux plats cuisinés.

c) Les teneurs élevées en vitamine C de condiments tels que le pi-
ment, ont beaucoup moins d’intérét, étant donné la faible quantité
de ces aliments dans la ration quotidienne.

4° Groupe 4-fruits:

Ils sont abondamment représentés au Cameroun. Leur intérét
réside essentiellement dans le fait qu’ils sont consommés crus,
donc sans perte de vitamine C.

a) Le groupe des agrumes est constitué par:
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— les oranges

— les mandarines

— les pamplemousses
* — les citrons.

Les teneurs en ac. ascorbique de ces fruits sont en général plus
faibles que les moyennes internationales mais restent encore élevés:

— orange 27 mg. (F. A. O. = 50 mg)
— mandarine 25 mg. (F. A. O. = 31 mg)
pamplemousse 30 mg. (F. A. O. = 43 mg)
— citron 35 mg. (F. A. O. = 35 mg)
b) Citons spécialement.
— la mangue 50 mg.
— la. mangue sauvage 74 mg.
— la papaye 53 mg.
— e mvout 80 mg.
remarquables par une teneur en vitamine C qui dépasse 50 mg. p.
100 g. :

c¢) Une mention & part sera réservée 3 la goyave (Psidium guajava)
(16). Ce fruit contient 172 mg. d’ac. ascorbique p. 100 g. quantité
élevée si on la compare au citron européen, réputé antiscorbutique
avec une teneur de 50 mg. p. 100 g. (17) F. A. O. donne une valeur
de 160 mg. (18) assez proche de celle du Cameroun.

5° Groupe 9: Boissons

Parmi les boissons typiquement indigénes, une seule retiendra notre
attention: le vin de palme. Issu de la séve brute de I’ Elaeis guineen-
si8, le vin de palme en est 1e produit de la fermentation par diverses
Ievures sauvages. Riche en alcool (7° centésimaux en fin de fermen-
tation), le vin de palme est consommé a tous les stades depuis sa
récolte sur Parbre méme (il titre au plus 1° ¢. & ce moment) jusqu’a
Tarrét de la fermentation. Sa teneur en acide ascorbigue varie con-
sidérablement; pratiquement du simple en double. Le vin de palme
frais contient 260 mg. d’ac. ascorbiqué par litre.

Si Yon sait que de nombreux paysans peuvent consommer régu-
lisrement plus d’un litre de vin de palme par jour, c’est un apport
moyen de 180 mg. de vitamine C qu’ils s’assurent de cette facon.

Nous n’avons pas retrouvé la teneur de 1460 mg. par litre signalée
par Beraouniovr (19) dans le vin de palme frais,

V. APPROVISIONNEMENT EN VITAMINE C DES POPULATIONS DU SUD-
CAMEROUN.

Deux enquétes sur la consommation alimentaire effectuées I'uhe
4 Evodoula village de la région forestiére proche de Yaoundé,
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Pautre 3 Douala, premier port, et principale ville du Cameroun,
permettent de se faire une premiére idée & ce sujet.

Enquete rurale d’Evodoula (1954) (21).

32 familles ont re¢u les enquéteuses pendant 5 jours, une fois
chaque trimestre. D’aprés cette enquéte 'origine de la vitamine C
peut étre illustrée par le diagramme ci-aprés.

On remarque aussitos

1°) la primauté de I'apport des feuilles et 1égumes verts. Cette caté-
gorie d’aliments est en effet trés largement consommée dans cette
région d’Afrique. La consommation moyenne par téte et par jour
est en effet de:
120, 5 g. pour les feuilles.
16, 1 g. pour les légumes divers.
4, 1 g. pour les champignons.
. (toutes les quantités portent sur l'aliment tel qu’acheté, déchets

inclus). Parmi les feuilles, les plus importantes sont:

— la feuille de manioc 49,5 g. par pers. eb
par jour.

— 1a feuille de ,,Solanum aethiopicum L.” 44,5¢g. ,, ,,

— la feuille d’Hibiscus esculentus 7.8¢. .,

—- la feuille de Cucurbita pepo 738 .,

2°) L’importance de I'apport des tubercules et de la banane plantain.
Ces aliments ne sont pas particuliérement riches en acide asc.
mais sont consommées en quantités telles, qu’en valeur absolue leur
part dans apport de vitamine C est considérable. En effet, la con-
sommation quotidienne moyenne par téte est (déchets inclus):

Manioc . . . . . . 0 e e e e e e e e e e . . . . 3133¢g.
autres tubercules (xanthosomes coloeasm ignames) . . 344,6g.
banane plantain . . . . . . . . oL 0 . 340,0 g.

3°) Deux secteurs sont walsemblablement sous esbimés, malgré le
soin avec lequel les enquétes ont été conduites.

(est d’abord celui des fruits. Comme chez le paysan francais les
fruits sont relativement dédaignés par les hommes qui les conside-
rent comme des amusettes pour femmes et enfants. Il est difficile
d’estimer la consommation de ces derniers groupes et particuliére-
ment des enfants, qui réeoltent et grignotent quantité de fruits an
hasard de leurs vagabondages.

Un second secteur sous estimé est celui des boissons. Tout comme
en France il est mal vu (et donc difficilement avoué) de boire des
boissons alcoolisées en grande quantité. La consommation de vin
de palme est certainement fort au dessus du chiffre de 20,4 g. que
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nous avons obtenu. Le vin de palme constitue sans doute un ap-
point non négligeable de vitamine C, précieux surtout parce qu’il
touche surtout les hommes adultes.

Au total si 'on ne tient pas compte des pertes & la cuisson, la con-
sommation serait environ de 329 mg. d’acide ascorbique par téte,
quantité qui représente plus du quadruple du besoin moyen de cet
échantillon de population. (Besoins calculés d’aprés les standarts du
National Research Council des USA) (20). Aprés cuisson, on peut
estimer la consommation de vitamine C 4 190 mg. (soit 250 9, du
besoin moyen).

360 -
mg B -
oissons
— ‘4_{__C éreales
300 - Fruits
mg

———Légumes verks
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1

100
mg

‘_{ Jubercules
fruiks Feculents

avont apris avant aprés
cuirsson cursson

Evodoula Douala

Fig. 1. Consommation moyenne de vitamine C par individu. dans une zone
rurale du Sud Cameroun (Evodoula) et dans une zone urbaine (Douala). In-
dication de la provenance de la vitamine et estimation de la part non détruite
par la cuisson. ' :
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Enquete urbaine de Douala. (avril/mai et juillet/aout 1954)

La consommation moyenne de vitamine C est beaucoup moins
importante a4 Douala, olt les vivres frais ne sont pas généreusement
offerts par la nature, mais doivent presque toujours étre achetés.

Cette consommation serait seulement de 110 mg. (pertes & la
cuisson non déduites). Aprés cuisson on peut lestimer & 58 mg.

La provenance de cette vitamine est plus encore qu’en brousse,
lide aux tubercules et aux bananes plantains. Ensuite viennent les
feuilles et légumes verts. Les fruits, dont le principal est la mangue,
apportent selon les saisons entre 5 et 259, de la vitamine C présente
dans la ration avant cuisson.

La vitamine C présente dans la ration avant cuisson suffirait &
couvrir les besoins & 150 9. Mais aprés cuisson, on peut estimer
qu’il n’est satisfait qu’a 90 9%,

CONCLUSIONS

Avpres avoir fait le choix d’une technique de dosage de 'acide ase.
fidele et d’application aussi facile que possible, la technique & la 2,4
dinitrophénylhydrazine, nous avons pu faire un inventaire détaillé
des aliments du Sud-Cameroun contenant des quantités notables
d’acide ascorbique.

Si les féculents et les légumineuses ont un intérét médiocre & ce
point de vue, nous signalerons les perspectives réelles que nous
ouvrent les légumes verts, feuilles et fruits tropicaux dont un certain
nombre sont véritablement trés riches. C'est en particulier le cas de
la feuille de manioc.

Par dessus tout, la goyave, fruit succulent et abondant dans les
régions forestiéres pourrait &tre indiquée et conseillée non seulement
aux Africains mais encore aux Européens qui la connaissent mal.
Et il appartient aux écologistes, aux botanistes et aux responsables
de la qualité végétale, de se pencher sur le probléme de la culture
rationnelle de ce petit arbre, qui existe encore trop & l'état sub-
spontané au Cameroun.

Ristms

Les auteurs indiquent les résultats du dosage de I’acide ascorbique
chez un grand nombre des fruits et 1égumes utilisés par les autochto-
nes du Sud-Cameroun. L’approvisionnement en vitamine C des po-
pulations de cette région est étudié & la lumiére de ces résultats. -
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SUMMARY

The content of ascorbic acid was analysed in a great number of
fruits and vegetables, used by the natives in South-Cameroun.

The provision of this population with vitamin C is discussed in
view of the results found.

ZUSAMMENFASSUNG

Angaben iiber Askorbinsdure-Bestimmungen in einer grossen Zahl
von Friichten und Gemiisen, die von der einheimischen Bevdlkerung
vom Siid-Cameroun verzehrt werden.

Die Versorgung der Bevolkerung mit Vitamin C wird im Lichte
dieser Ergebnisse erortert.
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