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-— TABLE PROVISOIRE DE COMPOSITION
DES ALIMENTS DU SUD-CAMEROUN

par

B. BERGERET R. MASSEYEFFP
Pharmacien des Troupes coloniales Docteur en Médecine
[Licencié &s sciences Chargé de Recherches de 'O.RST.OM.

Les tables alimentaires qui sont présentées ici ne sont pas des tables de
compilation. Les valeurs en principes énergétiques, en oligo-éléments, ont
toujours été obtenues par P’analyse chimique directe dans les laboratoires
de 1a Section de Nautrition de I'Institut de Recherches du Cameroun. Ceite
analyse directe a porté sur un échantillonnage fait dans les conditions

_ réglementaires toutes les fois que cela était possible. Néanmoins, pour

certains échantillons rares ou de conservation délicate, il n’a pas toujours
été possible de procéder a un échantillonnage rigoureux. Ces données analy-
tiques seront complétées par la suite.

1* Choix des aliments

Les substances alimentaires d’origine végétale ou animale qui font I'objet
de ce travail représentent la presque totalité de I’alimentation traditionnelle
de 1a zone forestiére sud-camerounaise. Nous nous sommes limités volon-
tairement & cette alimentation traditionnelle, car il est bien évident que les
populations urbaines utilisent de plus en plus les produits dits « européens »,
dont les valeurs alimentaires, d’ailleurs trés diverses suivant leur origine,
figurent dans toutes les tables.

Parmi ces produits « traditionnels », deux catégories sont a établir :

a. Les aliments «de base» que Pon retrouve d’ailleurs dans une aire
de dispersion étendue de I’Afrique continentale.. Ces aliments de base
{tubercules, graines, viandes, poissons), sont déja assez bien connus; nous
les avons systématiquement analysés pour faire ressortir des diflérences
éventuelles dues a la situation géographique du territoire du Cameroun, a
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la constitution de son sol, 4 son climat et au régime de ses pluies. Il faut
reconnaitre que, dans I'ensemble, ces différences sont faibles, mais il était
intéressant de les connaitre et de les publier, pour permetire 1’établissement
ultérieur d’une table de moyennes africaines;

b. Les aliments « secondaires » qui font 'originalité de ce travail, ali-
ments traditionnels peu connus ou inconnus; leur détermination botanique
n’a pas pu toujours étre faite. Certains se montrent particuliérement inté-
ressants et feront 1’objet de monographies.

Les valeurs alimentaires de ces produits sont donc nouvelles et leur
établissement indispensable au dépouillement des enquétes-consommations
menées conjointement.

2° Forme des aliments

Les chiffres donnés dans les tables"se rapportent & des aliments crus, en
général, a Vétat frais partie comestible et lorsque des données suffisantes
existent, au niveau du « détail » c’est-d-dire tels qu’achetés.

11 serait trés intéressant de fournir des valeurs d’aliments cuits préparés
pour la consommation. Cette étude sera faite prochainement, mais il a

paru nécessaire de dissocier ces deux groupes trés différents, les tables——

existantes actuelles ne font pas mention de ce groupe étant donné la trés
grande diversité de ces aliments dont la valeur alimentaire est fonction de
la composition globale, du mode de cuisson, en un mot de la « recette »
exclusivement régionale.

3° Données analytiques

A. Dfcrets T.A. — On a, dans la mesure du possible, essayé de
donner pour chaque aliment, les déchets de consommation tels qu’ils résul-
tent de la préparation par la ménagére de Valiment «paré» pour la
consommation soit en nature, soit en recette. Il n’est, en effet, pas toujours
possible d’évaluer lors des enquétes de consommation, la forme comestible.
mais bien souvent la forme telle qu’achetée. On donne pour chaque aliment
dont on connait le déchet, la valeur alimentaire de la forme telle qu’achetée.

qui se déduit de la valeur de la partie comestible par la formule de-eer————

rection suivante :
Valeur P, G, 100 -- déchets T. A
100

Valeur T.A. —

B. HumipiTE. — Déterminée par les méthodes de dessication a poids
constant 3 froid ou A chaud (1), Pétat d’hydratation d’un végétal ou d’un
produit végétal est essentiellement variable et trés sensible & la durée de
conservation aprés cueillette. De grandes précautions ont été prises afin
de donner a ces chiffres une valeur de certitude. qui n’est d'ailleurs qu’une
valeur moyenne de différents échantillons.
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C. VALEUR ENERGETIQUE. — En Vabsence d’éléments d’appréciation
détailles concernant les coefficients de conversion en calories des aliments,
on a décidé d’appliquer les coefficients généraux d’ATWATER. Il existe
certes des coefficients plus spécifiques qui tiennent compte de la digestibilité
des aliments, mais l’application des coefficients plus spécifiques a des aliments
« par analogie » conduit a des erreurs d’mterpretahon parfois plus Urandes
que lappllcatlon uniforme des coefficients généraux.

D. ELEMENTS ENERGETIQUES :

1° Azote total. — Protéines.

En Pabsence de méthodes de grandes séries pour 'analyse qualitative
et quantitative des protéines résolues en leurs constituants amino-acides,
on a fait appel & la trés classique technique de Kjeldahl (2). Les chiffres
expriment donc Pazote total en valeur protéique par le coefficient de
conversion 6,25.

20 Extrait éthéré :

La technique standard utilisée dans la majorité des cas est la technique
d’extraction éthérée au Soxhlet (3). On observe une assez bonne concor-

dance entre les chiffres de corps gras proprement dits et 'extrait éthéré qui, ———

outre les matiéres grasses, contient quelques autres substances, mais généra-
lement 3 des teneurs telles qu’elles ne faussent pratiquement pas le résultat.

3° Glucides totaux :

Sont conventionnelement exprimés par différence avec les constituants
énergétiques de I'aliment, selon la formule de calcul :

Glucides totaux — 100 — (protéines - extrait éthéré - cendres). Cette
fagon de présenter les résultats en glucides n’est pas exacte, il faut bien
le préciser. On ne tient pas compte de l'inassimilation dans la ration des
éléments glucidiques tels que lignine, cellulose et pentosanes, partiellement
dégradés par les processus digestifs. On s’est donc basé sur le fait que dans
la plupart des tables existantes, les glucides sont encore exprimés par diffé-
rence faute de techniques analytiques suffisantes pour exprimer la « fraction
assimilable » des glucides.

4e Insoluble formique——

L’expression des résultats classiques en « cellulose vraie» étant devenue
sujette 4 caution depuis les travaux effectués sur la valeur « Feces Forming »
des constituants inassimilables de la ration, on a préféré exprimer ces
résultats en « insoluble formique » de GUILLEMET et Jacquot (4), qui
semble donner une vue plus juste de la question et preparer la voie aux
recherches sur la digestibilité de ces aliments.

E. ELEMENTS MINERAUX :

Les éléments minéraux constitutifs les plus importants seuls ont été
refenus; ils sont exprimés en milligrammes pour 100 grammes d’aliment.
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par la méthade aux complexons 131! :

P - 2. PHOSPHORE : dosé par la technique de m..m_am et SUBBAROW (6).

3. FErR : par la. Sn?:a:m. a To-phénanthroline (7).

OBSERVATIONS :

Ces tables nont pas la prétention d’étre complétes. Outre le travail cousi-
dérable de chimie analytique que cela représente, il existe des aliménts trés
importants, tandis que d’autres présentent un intérét beaucoup plus restreint.

Les éléments énergétiques. constituants essentiels de Papport calorigéne de
la ration. figurent au complet dans les tables. t o :

On s’est attaché parmi les éléments minéraux a fournir des chiffres pour
le caleium, le fer, le phosphore, vu leur importance.

-Les - données manquantes devront ére complétées par les équipes de
chimistes de la nutrition afin de pouvoir disposer, avec des tables complétes.
d’un outil de travail siir et utile. ) A

COMMENTAIRE SUR LES DIFFERENTES CATEGORIES D’ALIMENTS
RENCONTRES AU CAMEROUN

Ce commentaire ne sera pas une description détaillée des diverses espéces
- rencontrées au cours de P’élaboration de cette Table. La détermination bota-
nique accompagnant chacun des aliments végétaux, on se documentera utile-
ment, en se reportant auX ouvrages spécialisés. A

On se contentera donc de reclasser trés succinctement chacun des aliments
typiquement africains, par analogie avec I'aliment européen correspondant.

La division en neuf grands groupes, tient compte de cette nécessité en
opérant un classement parfois arbitraire, mais qui s’inspire de la composition
chimique globale des aliments classés sous une méme rubrique.

GrouPE O : céréales et dérivés

Ce groupe est constitué par les aliments essentiellement glucoprotéiniques.

Le riz : d’importation européenne. le riz doit sa faveur & sa facilité de
préparation: il est en passe de devenir un des aliments de bhase au
Cameroun,

On trouve couramment sur les marchés indigénes le riz européen et une
varitté de riz local décortiqué au pilon. assez grossitrement. ce qui ui
conserve ses précieuses propriétés antibéribériques.
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Le mais : aliment de base, cultivé a grande échelle. il se rencontre soit

sous forme d'épis frais consommés tels quels ou de grains séchés pour
la préparation des beignets et galettes.

Le blé : culture inexistante au Cameroun. Seuls ses dérivés sous forme
de pain, de plus en plus consommé, ou de beignets de farine de blé.

Les beignets : une place doit étre faite A part aux beignets. Trés consom-
més, en particulier 4 loccasion des marchés, les beignets de farines
de céréales sont préparés a P'échelle artisanale par des femmes qui trempent

. un piton de farine de blé ou de mais dans une terrine d’huile de palme
bouillante. Outre leur teneur en glucides due & ’amidon des farines. ils
sont assez riches en lipides du fait de leur mode de préparation.

GrouPE 1: féculents, sucres, fruits farineux,
groupe des aliments glucidiques par excellence

~

Le manioc : c’est véritablement P’aliment de base de la région forestidre.
Aliment essentiellement glucidique, il est consommé aprés plusieurs cuissons,
en nature, ou sous forme de préparations plus ou moins complexes :

— boule de manioc : ou Vouvou, farine de manioc séché, agglomeree en
boules; :

— baton de manioc : préparation 3 base de manioc fermenté présenté
en bitons enroulés dans une feuille d’arbre.

Le taro : assez peu répandu, c’est une racine féculente riche en glucides.

L’igname : tubercule allongé dont la composition globale se rapproche-
rait de celle de la pomme de terre.

L’alog : tubercules aériens du Dioscorea bulbifera, féculent de compo-
sition voisine de I'igname.

La patate douce : ces tubercules fusiliformes flexueux sont suffisamment
cqonnus, composition chimique & prédominance glucidique.

La pomme de terre : cultivée avec plus ou moins de succés a Péchelle
locale, la pomme de terre reste petite et -dégénérée. Sa composition est
cependant voisine de la pomme de terre européenne.

La banane plantain ; de forme identique a la banane douce, quoique plus
allongée, la banane plantain est vendue en régimes avant maturité; c’est
un aliment de base trés consommé en plats cuits. Crue, elle est imman-
geable; sa composition chimique globale malgré les différences sensibles
de ses caractéres organoleptiques est trés voisine de celle de la banane
douce.

Bangne douce : mécessite peu de commentaires. On notera une valeur
énergétique non négligeable due 4 la prédominance des glucides.

L’arbre ¢ pain : le fruit de cet Artocarpus, célébre depuis les récits des
premiers voyageurs, n’a pas au Cameroun I'importance qu’on lui donne
dans ces récits. Aliment purement occasionnel, on remarquera cependant

. .z . S s
sa teneur relativement élevée en glucides qui I'a fait classer dans ce groupe.

Le bussh-butter : fruit du Pachulobus edulis. Une mention spéciale sera
faite pour ce fruit curieux a la vérité difficile a classer. En effet, c’est
un fruit d’allure farineuse. Cuit sous la cendre, sa chair exhale un parfum
acidulé et aurait un peu la consistance de la pomme de terre.

Cependant, sa teneur en glucides n’est que de 14 p. 100 alors que sa
teneur en lipides atteint 25 p. 100, ce qui en fait un aliment essentiellement
énergétique : 320 calories pour 100 grammes.

On notera également une teneur assez élevée en protides : 7 p. 100 et
le revers de la médaille, un insoluble formique important : 12 p. 100.

En conclusion, aliment nourrissant, fort intéressant comme appoint calo-
rique d’une ration. Son étude mériterait d’étre étendue car il est en passe
de devenir un aliment de base.

GrouPE 2 : légumineuses, noix et graines

Sous cette rubrique, on. trouvera un groupe d’aliments caractérisés par
une haute teneur en lipides, glucides et protides, au détriment de la teneur
en eau, généralement faible.

Aliments de haute valeur énergétique, ce sont parfms des aliments de
base comme T'arachide, le plus souvent des friandises ou des condiments
comme la semence de courge, Vezezan, etc.

Arachide : aliment typiquement africain, son étude a été trés poussée.
Son intérét n’est plus & démontrer. Elle entre dans la composition de bei-
gnets, sorte de patons d’arachides pilés, roulés dans les mains et se présen-
tant sous la forme de cigares allongés.

Pois voandzou : aliment glucido-protidique, le pois voandzou est pauvre
en lipides, sa composition pourrait le rapprocher avantageusement du
haricot (Phaseolus vulgaris). Son utilisation est limitée a certains groupes
ethniques, les habitants de 1a forét ne le consommant que trés peu.

Haricot niebe : ce petit haricot blanc muni d’un hile noir important attire
les mémes remarques que le voandzou, il est trés riche en protides : 23 p. 100
en moyenne.

Noix de coco : aliment lipidique par excellence. la noix de coco se ren-
contre de facon limitée dans la zone foresticre. elle abonde surtout sur la
cote atlantique ot le cocotier donne aux plages une allure « océanienne ».
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Ndok : c’est Yamande de I'Irvingia gabonensis. Son extraordinaire richesse
en lipides, 73 p. 100, en fait un aliment d’une valeur énergétique considé-
rable : 736 calories pour 100 grammes. Mais son emploi est celui d’une
simple friandise.

Amande de palmiste : c’est Tamande de la noix de palme caractérisée
par un albumen corné trés dur. Son intérét vient surtout de sa richesse en
huile : 31 p. 100.

Ezezan : cette petite graine ronde a surface céréboide peut ére rapprochée
du ndok décrit ci-dessus.

Une haute teneur en lipides, 45 p. 100, et en protides, 28 p. 100, lui
donne une valeur énergétique de 571 calories pour 100 grammes; c’est une
friandise.

Semence de courge : une place plus importante doit étre faite 3 la
semence de courge caractérisée par une haute teneur lipido-protidique.

Elle entre dans la composition de nombreux plats cuisinés comme condi-
ment, mais ’apport énergétique réalisé est loin d’étre négligeable.

GROUPE 3 : légumes frais, feuilles

Les aliments de ce groupe sont caractérisés par une importante teneur

en eau, 90 p. 100 en moyenne, les 10 p. 100 de matiére séche restants
étant surtout ‘glucidiques, trés pauvres en lipides- et moyennement riches en
protides.

Feuille de manioc : c’est 1a base de 1’alimentation végétale verte came-
rounaise. '

Appoint énergétique faible, mais teneur en azote protéique assez impor-
tante, 7,3 p. 100, par rapport aux végétaux verts.

La feuille de manioc sert i préparer un plat trés important, le kpem.
sorte de plat d’épinard a base de feuilles de manioc et de condiments variés.

Feuilles diverses : les feuilles de macabo. patate douce, zom, folon, courge,
oseille de Guinée. tege, bolki sont utilisées soit dans la préparation de plats
genre épinards. soit comme condiments variés.

Trés riches en eau, 90 p. 100, leur valeur énergétique oscille aux environs
de 35 calories pour 100 grammes. Seuls éléments intéressants de ce groupe,
les sels minéraux et en particulier le calcium dont on trouve couramment
de 100 a 150 milligrammes pour 100 grammes, teneur élevée comparative-
meni. aux céréales et féculents.

Courge : légume trés courant et apprécié, la courge du Cameroun est
plus petite que la courge européenne. Son péricarpe est vert, tacheté de
vert pale, sa chair est plus ferme et ses graines relativement petites.

. Légume aqueux (90 p. 100), elle ne présente au point de vue alimentaire
.qu’un intérét médiocre.

Gombo : connu et apprécié dans toute 1’Afrique, le fruit du gombo se
présente sous ’aspect d’un petit navet vert d’une dizaine de centimétres
de long, parcouru dans sa longueur par des cdtes saillantes qui donnent a
sa coupe un aspect polygonal étoilé caractéristique.

C’est un condiment d’usage trés courant.

Zon : le fruit de cette solanacée est a peu prés universellement représenté
sur tous les marchés.

Il ressemble & une tomate de petite taille, mais il est toujoups muni
d’un calice vert important et de son pédoncule.

C'est un fruit qui malgré sa teneur en eau (86 p. 100) parait sec &
Pinverse de la tomate. -

.
Tomate cerise : la petite tomate africaine est trés voisine de notre tomate
européenne et ne s’en distingue que par les dimensions nettement inférieures.

Champignons : une grande variété de champignons est récoltée et con-
sommée au Cameroun. Les chiffres qui figurent sur les tables sont une valeur
moyenne obtenue statistiquement, en tenant compte de la fréquence des
variétés consommeées.

Peu de remarques sont a faire, la composition globale rappelant celle
des champignons d’auires régions. .

N’existe-t-il en Afrique aucun champignon vénéneux? Cette croyance
populaire pourrait &tre vérifiée par le fait qu'on n’a jamais observé aucune
intoxication mycophagique.

Oignon et ail : similaires aux produits européens.

Piments : ils constituent les condiments de base de tous les plats cuisinés,
quatre variétés principales sont utilisées :

— le gros piment rouge;

-— le gros piment vert;

—- le piment jaune;

— le petit piment, dit « pili-pili ».

Le piment n’apporte qu’une contribution faible a la ration car ses pro-
priétés « agressives » en limitent {fortement la quantité utilisée.

GRrOUPE 4

C'est le groupe important des fruits et agrumes. Contenant une quantité
importante d’eau, ils n’apportent qu’ume valeur énergétique faible a la
ration, leur intérét résidant surtout dans leur pouvoir antiscorbutique élevé
grice a 'apport considérable d’acide ascorbique qu’ils réalisent.

Ils sont consommés surtout & T’occasion de leur rencontre fortuite en
brousse par les enfants et les travailleurs.



Orange : cet agrume important, surtout abondant dans la région d’Obala
n’a pas en general la belle couleur orangé des fruits d’Espagne ou d’Afrique
du Nord.

Le péricarpe, generalement mince varie du vert au jaune suivant 1état
de maturité, le mésocarpe et I'endocarpe trés fibreux nenlevent cependant
pas & la pulpe douce et sucrée tout son agrément.

La compo<1t10n rappelle celle des agrumes européens.

Mandarine : fruit assez abondant dans le sud; deux variétés principales :

— 1la petite mandarine orange exirémement parfumée;
— 1a grosse mandarine verte.

Pamplemousse : de méme allure générale que le fruit d’Europe, ie pam-
plemousse africain est trés fibreux et d’une amertume prononcée.

Citron : .il n’atteint pas la moitié du diamétre du citron d’Europe et
posséde une saveur acidulée intense.

Ananas.: fruit tropical par excellence, ’ananas du Cameroun n’est pas
cultivé industriellement; c’est un produit sauvage qui n’a pas la saveur des
‘variétés sélectionnées; on en rencontre couramment deux formes :

— Yananas jaune astringent et peu aromatique;
— Pananas vert rougeétre plus succulent et doux.

Avocat’: ce fruit est une exception dans ce groupe. Ne contenant que
75 p. 100 d’eau, il apporte suivant les variétés de 10 a 25 p. 100 de matiére
grasse, ce qui lui confére pour un fruit frais une valeur énergétique élevée :
170 calories pour 100 grammes environ.

On peut le rapprocher pour cette raison du bush-butter précédemment
décrit.

Ce fruit piriforme allongé n’a pas d’équivalent en Europe.

v
Deux variétés pricipales :
— Tavocat vert;
— TP’avocat rouge sombre, le plus apprécié.

Il est & signaler que c’est une bonne source de riboflavine, 0,140 milli-
gramme pour 100 grammes environ.

Barbadine : fruit allongé ovoide vert trés aqueux, la barbadine est surtout
consommée pour la pulpe gélatineuse qui enveloppe les graines au cecur
du fruit et qui est délicatement parfumée.

Assez riche en glucides, le fruit posséde une valeur énergétique de
-85 calories malgré sa teneuren eaw de 80 p. 100.

Corossol : gros fruit vert ovoide irrégulier, le fruit de cette anonacée est
connu pour le parfum violent qu’exhale sa pulpe. D’une valeur alimentaire
faible, il est cependant assez riche en glucides, 17,9 p. 100.

Canne d sucre : consommée comme friandise plutét que comme aliment.
la canne a sucre du Cameroun contient 17 p. 100 de sucre sous forme de
saccharose; avec un déchet cellulosique de 50 p. 100 lors de 1a mastication,
elle posséde tout de méme une valeur énergétique de 72 calories.

Goyave : fruit jaune sensiblement sphérique, la goyave posséde une chair
rose délicatement parfumée qui rappellerait la groseille. Fruit sucré
(16,7 p. 100 de glucides), 1a goyave est un des fruits les plus riches en
acide ascorbique (172 mg), soit vingt fois plus que le citron réputé riche
(35 mg pour 100 g).

Mangue sauvage : rappelle, par sa forme et son allure générale la mangue
cultivée, une chair jaune-orangé parfumée en ferait un fruit agréable;
malheureusement, la présence d’une grande quantité de fibres cellulosiques
qui s'incrustent insidieusement dans les espaces interdentaires en rendent la
consommation pénible.

Mangue greffée : le roi des fruits tropicaux, la mangue cultivée est plus
volumineuse que la mangue sauvage, sa chair jaune-orangé est ferme et
juteuse, son parfum varie suivant la saison et de doux et sucré il peut
devenir térébenthineux; un peu surprenant de prime abord, on s’y habitue
trés vite. -

Ces deux variétés de mangues sont riches en acide ascorbique (65 mg
en moyenne pour 100 g).

Papaye : le fruit du papayer rappelle le melon par certains aspects :
fruit globuleux volumineux, légérement allongé aux péles, cdtes marquées,
chair jaune-orangé ferme. Son gofit doucedtre et fade 1égérement aromatique
ne rappelle par contre en rien le melon.

Riche en acide ascorbique (53 mg), la papaye contient une diastase, la
papaine, enzyme protéolytique. La feuille de papayer est souvent utilisée
en sandwich pour attendrir la viande. '

Chayotte : le chayotte ou chow-chow, est un fruit qui rappelle par sa

- forme, le concombre; ses cdtes sont cependant rugueuses et plus marquées;

il affecte une allure piriforme allongee
Chair verte doucedtre.

Avom : fruit drupacé & péricarpe orangé dur, rappelle ’orange par son
aspect.

Nombreux noyaux polygonaux entourés d’une pulpe rouge, 1égérement
fibreuse & saveur abricotée.

Contient 12 p. 100 de glucides.

——GROUPE 5

Avec le groupe 5, nous abordons les aliments d’origine animale. Peu
de choses a dire sur ce groupe qui englobe les aliments protéiques animaux.
viandes, abats, batraciens. mollusques, insectes.

1. P. 731043, o 2 4
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Escargot : on remarquera les mollusques de genres Achatina et Archa-
chatina, gros escargot a coquille en pointe, appréciés au Cameroun: de
valeur alimentaire faible : 85 calories, a cause de leur teneur en eau,
ces mollusques contiennent cependant 17,7 p. 100 de protéines. valeur com-
parable i celle des viandes de boucherie.

GROUPE 6

Ce sont tous des poissons, crustacés et produits de Peau douce et de
Peau de mer. '

Aliments. protidiques riches, leur valeur énergétique est fonction de leur
teneur en matiéres grasses, la constance de la teneur protéique étant assez
grande.

Riches en phosphore et en calcium lorsqu’ils sont consommés entiers,
ils constituent un appeint phospho-calcique appréciable qui compense en
partie I'apport insuffisant de ’alimentation’ végétale.

Poissons séchés : e

Plusieurs variétés de poissons séchés et fumés se disputent la faveur des
consommateurs qui en sont trés friands, malgré leur aspect et leur odeur
repoussante :

— le bilolo : Ethmalosa dorsalis;
— les Siluridés;

. — le Stock fish : Gadus sp. ' :

Le Stock fish est un poisson industriel d’origine norvégienne qui s’est
rapidement implanté au Cameroun; présenté sous forme de poisson entier
vidé, son degré de dessication est assez variable suivant les conditions
de stockage; sa valeur énergétique est élevée : 292 calories par sa haute
teneur protidique, 64,9 p. 100.

Crevettes de mer séchées : présentées sous forme d’une poussiére nau-
séabonde, les crevettes séchées apportent cependant 355 calories avec
70,8 p. 100 de protides et 1,700 milligramme de calcium.

GrovPE 7

e

Un seul représentant dans ce groupe.

Les ceufs de poule : beaucoup plus petits que les ceufs des élevages euro-

péens, leur composition chimique en est voisine.

Lait, beurre, fromages : inexistants dans le Sud-Cameroun par suite de
»e ot . . . -
Pimpossibilité des élevages de bovins, les produits équivalents européens
sont consommés comme aliments de luxe, & cause de leur prix élevé.
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GroUPE 8

Les matiéres grasses sont fournies presqu’exclusivement par la noix de
palme, fruit de UElaeis guineensis. La noix de palme, petit fruit ovoide
fibreux rouge-orangé contient en moyenne 56 p. 100 d’une huile qui est.
extraite par la methode indigéne et clarifiée par ébullitions successives dans
plusieurs eaux.

Cette huile sur 1aquelle de nombreux travaux ont é&é effectués, est carac-
térisée par une teneur considérable en caroténe qui lui domne sa belle
couleur orangée. Elle contient environ 60000 U.I de vitamine A pour
100 grammes essentiellement sous forme de caroténes.

Groure 9

Les boissons consommées au Cameroun sont nombreuses.

Boissons européennes : biére. cidre, vin. :

Boissons naturelles ;: vin de palme, vin de raphla. biére de mil, b:ere de
mais.

L’une des boissons naturelles qui representent la majorité de l’apport
alcoohque dans le Sud-Cameroun est le vin de palme.

La séve de I'Elaeis guineensis est récoltée dans des calebasses ou des
bouteilles, a partir de Tinflorescence de Parbre.

Le liquide récolté, commence rapidement une fermentation alcoolique
intense par la présence d’'une grande quantité de levures sauvages et d’une
certaine quantité de sucre dans la séve.

En douze heures, la fermentation est achevée et le titre alcoolique mounte
vers 7,5 degrés. La fermentation s’arréte alors par épuisement des sucres -
fermentescibles transformés en alcool et la concentration de T'alcool qui
inhibe Pactivité des levures.

On notera non tant Papport énergétique, relativement faible (420 calories)
que la production de I'alcool qui, compte tenu de la consommation souvent
immodérée de ce breuvage, le rend toxique, mais encore une teneur élevée -
en acide ascorbique: 265 milligrammes par litre pour le vin frais:
128 milligrammes par litre pour le vin fermenté.

1 est inutile de préciser d’ailleurs qu’il est beaucoup plus souvent con-
sommé au dernier stade de fermentation que frais.

Ses caractéres organoleptiques sont typiques. C'est un liquide opalescent
par suite de 1a mise en suspension des nombreuses cellules de levure., d’odeur
aigrelette fruitée.

On ne peut le comparer a aucune boisson européenne.

Dans le calcul de la valeur énergétique du vin de palme, on a tenu compte
des récentes conclusions qui tendent & ne pas attribuer & I'alcool une action
dynamique spécifique. n’étant oxvdé qu’au niveau de la dépense basale.

La valeur énergétique du vin de palme fermenté devient alors trés faible :
20 calories par litre.

2.
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ORSERVATIONS

Décortiquage familial,
Usiné blanchi.

Gruins secs.

I:_‘.pi frats.

Farine 85 p. 100 extr.

Fraiche.
Séche.
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62h | Poisson de mer séehé..| — | 23,41 296 [68,7[ L,2] 0 - 6,71 770 640! 4,6
627 | Poisson de mer séché, .| — [ 17,11 202 619 3,6| 0 — | 14,411490 5201 4,0
655 | Poisson de riviere séché.] — | 20,6) 275 ]62,6] 6,3 0 - ] 10,6}1370 Mol 3,6
681 | Sardines en boite. . ... ~ (a9 | 327 |20,0)270 1,0 ~ | 30| av0 | 620) 28
687 | Crevettes de mer séchies| — | 16,3] 350 | 70,8 6,01 44| — 2,511740 - 8,0

Jus,

Avec aréles, diverses variciés.

Petite taille aves ardtes, Jithmalose.
Grande taille avec arétes, Stock tish.

Petile taille avec arcles, Bilolo.
Petite taille avec arttes, Silures.
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CONCLUSIONS

Cette étude succincte de la composition des aliments au Sud-Cameroun,
ne concerne que les éléments énergétiques et minéraux. On a volontairement
passé sous silence I'étude des biocatalyseurs encore incompléte a T’heure
actuelle. 11 était cependant intéressant de poursuivre ce travail d’inventaire
qui permettra de dégager les différences essentielles qui peuvent. exister
entre des aliments de méme nature mais d’origines différentes. En outre,
les équipes de nutritionnistes enquéteurs du Sud-Cameroun auront a leur
disposition une petite table, d’intérét pratique, qui permetira le dépouillement
de leurs enquétes pondérales.

Les commentaires sur les principaux aliments rencontrés lors de pros-
pections sur les marchés, ont été volontairement trés simplifiés. On a essayé
de reclasser certains aliments peu connus par certains de leurs caractéres
organoleptiques ou composition chimique globale et de les comparer a des
aliments européens afin de les situer dans Vesprit du lecteur ne connaissant
pas la production tropicale. :

L’avertissement donné en préambule aux tableaux de composition chimique
précise les données analytiques et le mode de calcul de 1a valeur érergétique
de chaque aliment; un manque de normalisation regrettable entre les diffé-
rentes techniques de présentation des tables alimentaires a fait adopter
ici un plan semblable & celui des tables de composition des aliments pour
Pusage international éditées par la F.A.O.; une seule différence a signaler
cependant : les anciennes données sur la cellulose ont été remplacées par
Pinsoluble formique de GUILLEMET et JacQuoT dont les valeurs sont unme
représentation plus fidéle du bilan des processus métaboliques intestinaux.

Il v aurait encore beaucoup & dire & propos de ces tables, forcément
incomplétes. D’autres tables viendront les compléter dans un avenir proche.

Puissent-elles rendre quelques services aux chercheurs camerounais.
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