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. . — TABLE DE COMPOSITION
af
? DES ALIMENTS DU TOGO

par

J. PERISSE S. LE BERRE
Pharmacien Capitaine Pharmacienne

Détaché a I'0.R.S.T.0.M. O.R. S. T. 0. M.

Aides Techniques : P. Ocroo, J. Octoo et D. Mersan

Les enquétes alimentaires effectuées sur les populations agricoles du
Togo (14) nous ont conduit & établir des tables de composition des aliments
afin de transformer les ingesta en principes alimentaires. ‘

Les valeurs proposées par les tables alimentaires de portée générale (5)
sont des valeurs moyennes caleulées sur un riombre &levé d’échantillons et
Pon peut penser que pour beaucoup de denrées, ces chiffres sont plus exacts
que ceux qui découleraient d’analyses effectuées sur un nombre d’aliments
limités. ’

Néanmoins ces tables sont encore incomplétes : nombre de feuilles, de
graines et de fruits de cueillette n’y figurent pas encore. Il nous a donc’
paru nécessaire de ne pas s’en tenir aux valeurs moyennes données par les
tables pour un groupe de denrées, lorsqu’il est possible d’identifier ’aliment
et d’en faire ’analyse. En outre ces tables destinées & servir dans de vastes
régions ne peuvent tenir compte de certaines caractéristiques locales qui
conditionnent en partie la valeur alimentaire : )

Conditions climatiques (stokage du mais dans une région a degré hygro-
métrique élevé), différences variétales (piments), méthodes culturales
{ignames frais et de soudure) enfin et surtout modes de préparation (bidre
de mil, gary, poissons séchés et fumés) et déchets sur Ia portion « tel
qu’acheté » (féculents).

1. ECHANTILLONNAGE

L’échantillonnage alimentaire est achet? sur les lieux de .consommation -
ou sur les marchés des environs et transporté au laboratoire ‘dans les plus
brefs délais. Une partie est stockée en droguier ou en herbier pour servir
a la détermination botanique ou zoologique (3, 7, 8, 10, 11). L’autre partie
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convenablement homogénéisée est répartie en deux échantifions. On effectu
deux séries de dosages sur chaque échantillon.

II. METHODES DE DOSAGE

1° Eau. -

i i & ite 3 désséchée a Pétuve a
La prise d’essai placée dans une boite a tare est

100 3 105° & la pression atmosphérique jusqu'a 'poids constant. 7Le' ;efro;:
dissement de Péchantillon seffectue dans un dessiccateur garni d’acide su

furique.

2° AZOTE TOTAL.

Réactifs : . .
- Catalyseur au sélénite de sodium, sulfate de cuivre et sulfate de potasse;
Acide sulfurique pur; )

Lessive de soude a 40° Baumé;

Acide sulfurique N/50;

Solution saturée d’acide borique;

a.a. ‘ .
(rouge de méthyle en solution alcoolique a‘0,16 p- 100);
(bleu de méthyléne en solution alcoolique a 0,25 p. 100).

Principe du dosage : . .

Minéralisation dans un matras de Kjeldahl. en présence d’ac:l.de sultfurlu(]:ué:
pur et de catalyseur. Une partie aliquote du hql%lde de Elelstrl’lctlon els 1;; ;ive
dans Vappareil de Parnas et Wagner. L’ammoniaque ,dep acée par .1?.8 ssive
de soude est entrainée par un courant de. vapeur d’ean et recSuSl I-i N
une solution saturée d’acide borique. On titre directement par SO.Hz

. . 1 R s,
en présence d’indicateur jusqua virage au g

3¢ Lirmes. ' ’

Réactifs : Ether de pétrole rectifié sur colonne de V%gre.ux.; en present;fo:
de 1 p. 160 de paraffine (9), on garde la fraction qui, distile entre 3
et 50°;

Sulfate de soude anhydre.

Principe du dosage : ’ -
On opére sur le résidu sec dl:l dos&g«: ((lje l’silcie o;‘ hs;drmunL ’Zzﬁzggug:
érisé i résence de suliate de s . :
Eﬁi‘:reljf gﬁrilsréogsl: rpf:cép dans une cartouc’he de cillulose. L’e’xtricm}?oez
effectuée dans ’appareil de soxhlet en présence d éther ’de pet}rofe. Oupe
ration dure 16 heures. Le liquide d’extraction est évapore sous inira rouge.
le résidu est desséché a Pétuve jusqu’a poids constant et pese.
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30 bis. LIPIDES DANS LES CEREALES {13).
Réactifs : ‘

Alcool éthylique a 95°;

Acide chlorhydrique (25 +-11);

]5:1ther de pétrole redistillé.
Ether sulfurique anhydre.

Principe du dosage :

L’échantillon homogénéisé a T’alcool subit une hydrolyse acide pendant
30 a 40 minutes au bain-marie & 75°. La mixture est transiérée dans une
ampoule a décantation et additionnée d’éther sulfurique puis d’éther de
pétrole qui se chargent des graisses libérées par Phydrolyse. On agite. On
décante.

Les solvants organiques sont recueillis dans une capsule tarée et évaporés

comme dans la technique précédente.

4° GLUCIDES DANS LES CRUSTACES.
Réactifs :

Acide sulfurique a 25 p. 100;
Soude 2 N;

Défécant : hydrate de cadmium.

_Principe du dosage :
L’échantillon est hydrolysé 30 minutes & Vautoclave a 120° par SO.H.

dilué, puis neutralisé a la soude. On déféque. On dose les glucides totaux
sur une partie aliquote du filtrat par la méthode de Hagedorn et Jensen 17 -
au ferricyanure de potassium. "

5° Cerrurost (13).

Réactifs :

Acide sulfurique a 1,25 p. 100;
Hydroxyde de sodium a 1.25 p. 100.

Principe du dosage :
On solubilise les élémenis auires que la cellulose par une double hydro-

lyse acide et alcaline puis par action de solvants organiques. L’échantillon

mis en suspension dans la solution acide est porté a 1’ébullition en une
minute dans un erlenmeyer surmonté d’un réfrigérant a reflux. L’ébullition
est maintenue 30 minutes. On filtre. Le résidu est lavé a T'eau bouillante.
On recommence L’opération en présence de solution alcaline. Le résidu lavé

’

. a Peau, a Péthanol puis & 1’éther est pesé apres dessiccation.

Remarque. — Cette méthode de Weende a donné lieu a de légitimes

- critiques car ses résultats ne sont nullement représentatifs de Pindigestible

glucidique. La < cellulose brute » obtenue ne comprend pas notamment la
lignine, principe essentiellement indigestible (12). La méthode de Guillemet
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et Jacquot qui utilise P’insoluble formique dans la mesure du ballast indi-
gestible éviterait cet inconvénient. Nous comptons Tutiliser par la suite.

Nous verrons plus loin que les taux de cellulose trouvés ne sont 13 qu’a
titre indicatif et qu’ils n’entrent en ligne de compte ni dans le calcul du
taux de glucides ni dans le calcul de ia valeur énergétique des aliments.

6° ALCOOL ETHYLIQUE DANS LA BIERE DE SORGHO (1).
Réactifs :
Solution nitrochromique :
 Cra07K; 3,379 grammes,
NOgH gsp 1 000;
Solution de thiosulfate de sodium 0,1 N (69 4 31);
Iodure de potassium.

Principe du dosage :

La biére préalablement diluée est distillée, Falcool est recueilli dans une
fiole jaugée contenant de T’eau. Une partie aliquote du distillat est addi-
tionnée de solution nitrochromique qui oxyde I’alcool en acide acétique. On
ajoute IK, Viode libéré correspondant & T'excés de solution nitrochromique
est titré par le thiosulfate.

7° CENDRES,

La teneur en matiéres minérales est obtenue par incinération dans un
creuset de silice.
Pour les denrées trés humides on opére sur le produit desséché.

8° Carcrom (13).

Réactifs :

Acide chlorhydrique (1 + 4);

Solution saturée d’oxalate d’ammonium;
Solution de rouge de méthyle 0,5 p. 100.;
Acide acétique (1 4-4);

Ammoniaque (1 -}-4);

Ammoniaque (1 4 49);

Acide sulfurique (1 4 4);

Permanganate de potassium 0,02 N.

Principe du dosage :

Le résidu des cendres est dissous dans HCl et évaporé a siceité sur bain
de vapeur puis repris par HCl. On compléte avec de I'ean dans une fiole

Nora. — 1 est utile de préciser que les bouchons et tubes en chlorure de polyvinyle sont &
proscrire dans ces deux méthodes. L’éther de pétrole dissout en quantité importante les plasti-
fiants (tricresylphosphate, phtallate de butyle) incorporés i ces matiéres plastiques, Ces pro-
duits peu volatils se retrouvent dans le résidu lipidique aprés évaporation du solvant.
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jaugée. On filtre. Une partie aliquote du filtrat est mise dans un tube &
centrifuger en présence d’oxalate dammomum, de rtouge de méthyle et
d’acide acétique. On y ajoute NH,OH jusqu'a réaction fzublement alcaline
puis on repasse 4 pH 5,0 au moyen de quelques gouttes d’acide acétique.
On centrifuge. Le précipité d’oxalate de calcium est lavé i Pammoniaque
dilué. dissous dans Iacide sulfurique, puis titré & chaud par MnO,K 0,02 N.

III. CALCULS

1° TAUX DE .PROTIDES.

On calcule le. taux de protéines en multipliant le taux d’azote total par
un coefficient. Le coefficient de conversion habituellement utilisé (6,25) est
commode mais légérement erroné. En effet toutes les protéines ne contien-
nent pas 16 p. 100 d’azote. De plus une partie de I'azote de P'aliment est
souvent sous une forme non protéique. Dans la mesure ou des coefficients
plus spécifiques sont connus (5, 6) nous les avons utilisés. Ces chiffres sont
indiqués’ dans les tables. Ils concgrnent: le riz, les noix et les graines.
Faute de données plus précises le ‘coefficient 6,25 a été employé pour les
autres aliments.

29 TAUX DE GLUCIDES..

Les glucides sont calculés « par différence » sans tenir compte du taux
de cellulose : 4
100 — {Eau +protides +’lnpldbs+cendres\=gxluc1dc> totaux p. 100

Ces glucides totaux englobent les substances dont la digestion est nulle
ou partielle (cellulose, lignine, acides organiques) et des produits parfaite-
ment assimilables (sucres, dextrines, amidon).

La méthode qui consisterait a identifier chacun de ces éléments, & les
doser puis a étudier leur coefficient d’utilisation digestive et métabolique
n’est applicable que dans des laboratoires trés spécialisés. Nous nous en
tiendrons donc aux recommandations du Comité sur I’étude des aliments (6)
qui estime qu’il faut « déterminer les glucides au moyen de la méthode par
différence aussi longtemps que les diverses fractions de ce groupe ne sont
pas mieux connues et que leur valeur physiologiquement utile n’a pas été

déterminée ».

.Cette facon d’exprimer les résultats permet d’appliquer correctement les
coefficients spécifiques d’Atwater au calcul de la valeur énergétique utile.

3° VALEUR ENERGETIQUE UTILE.

L’énergie physiologiquement utile est calculée en multipliant les taux de
protides, lipides, glucides par des facteurs spécifiques. Ces facteurs appli-
cables a Taliment « tel qu’ingéré » découlent du systéme d’Atwater. Ils sont
obtenus en corrigeant la chaleur de combustion in witro en calories par
gramme par un coefficient de digestibilité qui tient compte des pertes

d’énergie in vivo (chaleur de combustion des féces et des urines). Nous -
indiquons dans les tables les coefficients utilisés pom chaque aliment ou
groupe d’aliment. ~ :

Il est & noter que pour les glucides le coefﬁment specnﬁque s apphque aux
glucides -totaux tels que nous les avons définis et non pas i la fraction
« glucides assimilables » dans laquelle on aurait déduit la cellulose. En effet,
comme le fait remarquer le comité chargé de Pétude des aliments et des
facteurs de conversion, « des modifications tendant & rendre cette -méthode
plus précise — en déduisant, par exemple, les substances cellulosiques —
auraient pour résultat d’augmenter les erreurs au lieu de les diminuer étant
donné que ni la digestibilité de la fraction glucidique non cellulosique, ni
la chaleur de combustlon de la portion digérée de celle-ci n’ont été étudiées
jusqu’a présent et que le coefficient de digestibilité qu’on emploie actuelle-
ment pour lensemble du groupe des glucides par différence ne pourrait
certainement pas &tre appliqué 4 une partie seulement de ce groupe>» (6).

V. UTILISATION DES TABLES

Les aliments ont été analysés sous la forine ou ils sont habituellement

“consommés. Les 'valeurs indiquées ‘dans les tables représentent done

100 grammes de la « partie comestible ». Exception faite pour les deux
v1andes de chasse qui sont analysées «tel qu'acheté» c’est-d-dire :  animal
entier, pelé, vidé, avec carcasse et non’ pas « morceaux parés ».

Chaque nom vernaculaire est affecté d’une lettre qui indique le groupe
ethnique qui a consommé T’aliment : E : Ewe, K : Kabrais, L : Losso, M :
Mina, Mb : Moba, O : Ouatchi: cela n’implique pas que cette population
seule utilise la denrée analysée.

Déchets sur la partie «tel qu'acheté» (T.A.).

Le calcul de 1a valeur alimentaire & partir de I’aliment <tel qu’acheté »
est moins précis puisqu’il faut tenir compte de la portion generalement éli-
minée sous forme de déchets.

Voici pour les féculents les pourcentages de déchets relevw au cours des
enquétes.

Nombre de pesdes ) Denrée ~ Déchets 'l’ . Al
65 uennnn.. R T RPN 22 p. 100
8.....000utntn - taro (Xanthosoma)............ *39 p. 100
64, i, MENI0C. v v v e v vavanenanennnn ‘ 36 p. 100
45..... Fevesaes banane plantain.......... e . 42 p. 100

Il y a lieu de faire quelques réserves sur la valeur ‘de ces chiffres. En
effet le pourcentage de déchets est loin d’étre constant. 11 varie suivant
I’'abondance des stocks. les habitudes alimentaires: il est surtout fonction de
la grosseur des racines et des tubercules. Pour éviter cette imprécision, il
est préférable d’enregistrer les poids de féculents aprés épluchage et de
calculer la valeur alimentaire sur la partie comestible.
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DENREE ET DESCRIPTION NOM wav | E 3
VERNACULAIRE g E TOTAL
1. — cEnraLes
Muis {Zea mais), . ... oo, RN PN SUUITRY B x 2,731 8,37 x 4,03
grain eatier .., ... ... DU Fbli (1) 13,6 {108 4,0 7,3
SERII CNUBLY L L et i e et - 150 | 97 |41 {71,3
graitm enlier ... o i et - 13,6 {LL0 | 40 j700
Mil (Pennisetum typhoideum)......oovvieiiaiiiiin.., RN PO x 3,500« 8,37]x 3,78
grain entier hauif . .......... e Cheees Misst (K) 16,5 | 94 | 4,0 168,7
graid entier tardife oo Lol o e Amela (K) 158 | 74 | 42 1712
Riz (Oriza montana)e s s v vvervniiivneni o iineunes N x 5,95 g% 8,62) % 8,37]x 4,16
décortiqué au pilon.. .. ...l i Molu (E) 134 | 24 |07 (775
Surgho (Sorghum vulgare).. ... i, feevssaaaieees veaa % 3,50 8,371 3,78
grain entier, variété blanche...... ..ol P . Mowu (K} 12,1 |10,6 39 7LA
grain enlier, varidlé rouge ..o vviiii i iaen, e Dimoni (Mo) [10,1 [10,4 4,2 72,9
grain entier, variélé hitit, .. ........ e Tehetchéo (K) {164 | 86 | 3,6 [69.8
Bitre de sorgho filtrde. .. ...l e (.Ian'o%o (K) ob,4 0,3 - ‘\1].,:,?1 .
Il — PECULENTS .. .0ivivuvennnnons B N N I x 2,70 1% 8,37] « 4,03
ignames (Dioscorea sp.)
, V66,0 | 15 | 01 317
Nowetle véeolte., . ...ooviiiii i, Ceeeeraes Cerees ilabala 60,1 LL | o1 [200
61,7 1.8 0,1 35,8
Idem. i i e Luboko 362,9 16 | o1 |3n7
69,2 0,6 0,05 29,7
Mem. ..o oo Cereeearen NN . Nyalabo iﬁ(‘),O 0.7 | 0.05 |32
. {6a,3 | 1,2 | 0,05 34,0
e ettt SREEERERE Fdza s | 0.0 | 0,05 31,7
|
. . | |
65,0 3,0 Ul 31,2
Hem. s et it Sogha iﬁ"" nolsa | o |20a
660 | 37 | o0 |285
TeH. e et e e e e Lokodje % 694 | 25 | 01 |27.3
- . 61,0 3.6 0,05 | 3iL,4
Idem. S PR Anote 3131.7 3,2 0,00 |31,2
. 684 | 2,2 | 09 |280
T R R R Lakatala g_(‘) 77 { 23 | 09 e85
“')2,7: 3,2 0,6 1330
1 77 N R R Agblete l"’ o 3.6 1o 3.0
. 65,2 11 00 fa2.8
Hlomt. oo e Modji 3 655 | 12 | 2 [323
. 58 6 {02 |63 |46
117 T O Katrivi ()0 3 0,3 08 375
a2 | 00 las1
al () 1,7 0,8 45,1
64,2 2,1 0n 1325
lynumes de soudire ..o iii e Ceeaens Nyalabo Z:;‘; Z:; :::2 gg:‘;
65,3 3,0 0,h 30,2
56,0 1,4 0,6 41,0
60,0 0,6 0,6 {37,6
7 TR Hahala g 628 | 08 | 04 |35.2
51,0 | 0,8 | 06 468
s.")l,l) 22 | 05 (453
Wem, i e e . e Huzoe (50,9 1 2,7 | o6 |49
' 53,0 0,9 0,6 |44d
(52,8 15 | 06 {112
Iynames (nouvelle récolle), MOYENNE. L. vuuvereriminnou]enreinnnreenens 6'%,'8 1,9 U.(‘? ;52.:—5
lunames (e soudure), MOYENNE. .. vvvviniiienerniiiaafrrerrnearriees 56,3 | 1,7 | 0,6 |400

GLUCIDES

T ———

CELLLL.

1,0
1,3
1,0

1,2
0,9

0,9

1,0

1,8 -

1,b

0,6

0,7
0,5
0,5
0,5
0,4
0,5

0,4
0,4
017
0,6
0,7
0,7
VA
0,2
0,4
(18]
0,6
0,3
0,7
0,0
0,8
0,6
0.8
0,6
0,5
0,4
0,6
0,6
0,5
0,8
0,6
0,8
0,7
0.8
0,9
0,6

@ %
=) Z
a (Y =
“ =
8 £

g
1,3 18 31
1,5 26| 348
LA - 346
1,4 24 | 353
1,4 36 | 358
1,0 k1! 355
2,0 21 | 34u
2,4 33 | 348
1,6 20 325

0,1 - I8

0,6 ] 133

0,7 i1 121

0,6 12 | 150

0,7 B 1

0,5 13| 121

0,1 13 135

0,5 13 i40

0,6 14 130

0,7 17 | 135

0,7 16 120
n,8 19 126
0,7 19 18
1,0 18 | 148
0,9 A8 | 147
0,0 18 | 1496
(1K1Y 19 124
0.5 18 | 147
Ki%) 19 15D
8 12 136
U,8 12 13D
0,5 16 7
0,6 IH 154
1,1 5 | 187
0,8 ii 143
0,8 12 110
1,0 16 173
0,8 10 | 155
1,0 13 134
1,0 Iy 174
0,6 13 l:’gh‘
0,8 12 1 a7
08 | 1% | 196
1,0 7 03
0,9 71 103
1,0 I8 187
0,9 8 | 187
0,6 15 | 1388
0,9 13 47

Y
o=

yar——
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a " GLUGIDES n ;l:
DENREE BT DESCRIPTION MM . EAU 2 5 T § . z
. AERNAGULAILK 3 9: " . 5‘ " =

o = - TOTAL | usLLUL, o g ':
Manioe (Manibol wtitissimal. . oo ou iy ieeiennn e AMite (0) )

. , varidté.. ..., Goula (0) 64,9 0,0 0,1 1336 2,1 0,0 - 134
PACHIC. o0 un s b ceeann veeod varibté.. ..., ..., Kataoli (()) 62,5 0,7 0,05 136,0 2,2 0.8 - 1
varidlé,. . oaL .., . Scko (O) 05,3 0,7 0,2 133,3 2,1 (18} - 135S
semoule Blanche, gary o o.ooooiii o Gali (O me 1 foa 1820 | 1o e YR
1({('"1. e e Crieenaas vens Guli ( P) 15,0 (1R1] 0,3 1827 | - 1,1 N ERR
~ semoule jaune, gary ... et e Gali (&) 15,1 o | as 78,7 - 1,0 84 | 356
Faro (Nanthosoma malfafo™ .. .. .. 000 oo, Mankani (1) K ¥
a5 120 L os |4y - | 0.8 29 | 178
racine, ariéld rouge. .. i e s e, - -\?0‘” 2,5 05 A6, . 0.9 2001
(.)(),() 2.0 0,3 46,2 - 0,9 260 1496
56,2 | 24 | 0,3 |40, - | Lo 20 | 171
50,0 2,0 0,6 46,1 - 0,9 25 197
racine, variélé blanehe., .. .00t oan 48, 2,6 05 47,0 15 1Y 201
srerereee - 53,9 2. 1,1 41,6 - 1,0 22 183
50,0 2,b 04 }46,0 - 1,0 22 | 1YB
racine non spéeiliée, moyenne, ... ... .. Crereeenes - 51,6 2,0 0% (40,4 - 1,0 24 100
HL e LEGUMINEUSES . L vt revnnvnen]eveneunnnnnonalonned [x 3,471 8,37 x’l.07‘
Néré (Parkia biglobosa) ) “f
pile do graines fermentées + cendres de bois de Larvité, ,, Tehotu (K) 200 1134 (30,3 120,4 2,6 [1LDH J2737 | 383
Haricot (Phascolus lunatus), graine. o ovoviverinnennnennns Kpakpankui () 112,90 (21,4 1,9 60,6 - 3,2 - 337
Niche (Vigna unguiculala) oo ieiiviieneieniinnenn, Kasake (1)
grn?nu blanche, ..o ittt it e riiiiinees - 13,2 121,14 1,0 60,9 2,1 3,4 128 | 333
graine l:u-llwlt"c Y I S LLLETIT N R I S T A PR 2,0 57,8 - 3,1 - 333
BEAIIIE FOUBE s+ v s ensee e eeneevennannennenneeaanas| Ayidee (15, M) (125 [20,7 | 1A 61,2 -] 82 = | 336
sraing marron... .. ... e et reereetei e — 13,6 23,2 L3 [0909 | 4,1 2,0 10% | 335
HEHINE NOIPE, o0 et vee caenannenans s et — 15,1 (21,6 1,5 |58,7 2,h 3.1 13% | 326
Vumnbzou [Voandzoia subterrana)
PRI L s e eeeiieeieriiiseess.ies..| Timpiena(Mo) {120 [138 | 70 Joay |33 | L3 | 54 | 371
T s ve s ieeraraons roasesansnasasostossssas Suwe (L) 5 (17,3 | 5,8 60,1 33 123 72 1 303
v SRAINES Nx 5,30 ) KYIPE K I/
s = NOIX EP GRAINES .. s v eeivnnnennnn NxBA0k | x 307 % 8,37« 4,07
Pabmier & huile (Elaeis guin.), amande (palmiste) décortiquée’ Nefui (1) 11,5 | 7.8 |55, 23,7 | 80 | 1,7 78 | ani
Baohab {Andansonia digitata), graine décortiquée. ... .......| Tehoodum (K) 84 1300 1415 {130 | 1,3 | 6,2 | d6Y | o05
Cerntutheea sesamuides, graine entidre., ooooovvvoenon . . Kusora (K) 8,7 140 37,7 341 17,3 4,6 871 | Hud
Cucameropsis wlulis ¥, graine déeorliquée, .., o.vevevovne Keke (K) Gusi (1)) 8,3 30,9 17,3 0.0 14 1,0 86 | b2 -
Cururhita sp. ¥, graine déeortiquée. ool i, Kehe (K) Gusi (B 42 1213 83,7 16,0 1,0 3.9 37 | Ku2
Covumis sp, %, graine SO, . L vy te ees vasaasaseassanss Kamdjeha (K) - | 93 (177 [38.1 320 (19,0 2.4 50 | 2
Blighin sapida, arille do feaite, oo PN Atehan (15 65,4 3.8 20,1 01 1.0 1,3 D | 220
Noiv ade coen, :llllill‘lll\‘» LY L Nudro (I‘:\ 68,0 21 7.4 1,3 37 IRY 200
V. —- LEGUMES
A Bulbes, pluninles .., ... P AN . R Ceeiaes 270 <87 = 3,80
Am eselOnICUM s e s s e e ee s ennnrseeseansenass.| Kelwsabuta (1) 1819 1,2 o1 16,2 0,5 0,0 37 [H})
Ranicer (Borrassus Nabelitormis), plantule du fruit germé, . .. Agotehu (1) 04,8 2,7 0,2 320 0,7 0,5 R (K3
T 1 S Y FE T R x 20 % 8,37 ]« 807 ‘

- Bavbab (Adansonia digitala) . ..o viiiei i Kutoyu (K) 76,2 30 [ o4 a3 | 27 5,2 5;53 1
Jute [Corchorus olitoriug). oo oo v ii i iie i Ademe (1) 80,6 2.1 0,3 (10,1 2.0 1.9 371 [}
Solanum MaerorrPIR . L oo i i s s Ghoma (1) 88,3 0,77 1,8 | 3.7 IR} [} 21 i
Solanum nodidloram ., ... et ieireieeenaneeeess| GChonyame (Y 1864 15 1,9 o0 1,3 19 az2i In
Ceratotheea sesamoides. . o s saveneassarinressssne Honum (K) [79.9 0,2 0,5 0,0 2,9 BN 200 "
Talimon riangulare, .o iiiiisssroneten Yovoghoma (J5) 90,8 R 0,5 34 1.0 2.0 —~ 2




. & . GLUCIDES 4 4
DENRER BT DESCRIPTION Moy BAL 2 z — Z ¢ z
» . £ |z z O
VERNAGLLAINE 2 = ° =2
= - TUTAL | CRLILL. - 3
—-——— "IK
G. — Fleurs
hapohivr (Ceiba guineensif), calices de fleurs séchées . ..., . Hola (K 178 | 4,0 | os 1710 | 8.6 | a5 | 030 | 273
D. —- Légumes verts et rouges ‘ |
Cissus it ve Lo
(.M"; pull).ul'nen, fruit vert ... RERERRETERE e e Méné (K 80,0 1,3 1S (15,2 3,2 1,7 342 72
(:pmlm El I.I)lsclui ’usculunlus). frait frais coooneiivnnn e Fetri (I 88,0 2.9 1,2 7.0 3.1 0,7 - 4
swombo truit séehé var, courle ... ... e e Fetri 11 1.6 6,0 L2 |70 - 78 Yo | 276
Piments (Capsican annum) ’ ) I
Nments e . . . e 4 g
| ||n; ;na longs ronge. oot i o] Ketadibolo (K) 83,5 1o 3.2 o0 XY 1 it} z
I:Ic'm. [0 R . e e Adibologi (v ]86,4 2,2 2. 7.7 3,3 0,8 - 03 i
; dem. POUZE. e eenae aae . e .o Adibologi (1) 184,3 2,0 20 0,7 3,7 0,8 (1%}
nm'xll;s MOYEns Wrl o e RN Adiboloblegodue [81,6 1,9 08 120 3.2 0,7 30 Y}
l:lmu. POUEE o v et ettt tiiinoreeecaaanens . - 72,8 3.4 h 1174 6.3 kb 1 18
" dem. T - 15,8 {ILL J1,% 1549 3,4 ot} 313 .
llll;‘l[ﬂ.\ POURIS VErL. e e ceee Monoe |14 79,0 2,2 27 {14,9 1.2 a0 Sl
Illmu. POUZL. o o v ittt iennnnns e - 67,1 2,8 2,0 1262 1, (T} b7
" dene. L R I T T T T T - 15,6 11, (15,6 544 3 (135} 3h2
nu;-’;\ls ronels vert. oo ettt e Ghohali (9 85,2 1,9 Lo 1112 0.7 17 53
dem. rouge L ... e e beeeer e - 78,4 2,0 1,6 1160 R I8 7Y
Piments (Capsicam frutescens)
1 nnul\;s CHERYES VOl oottt i it i ie e siineneranannss . Kulisoe {15 70,0 ) a2 7.8 13 31 98
I:lmn. FOUME . o ovi e e e - 62,4 5,2 .00 128,9 (1ol 1.5 63 | 156
o um: scc.. RREEEEEEEETEERRRT TR ERT . - 13,7 J1os 1207 |b08 | (KL 135 { 381
.\ul.umm incanam, [ruil ERRERREEEEEITEE e rreceaa . Agbitsu (19} 8U.8 1,6 1,0 7,0 1,9 (1X}) - 37
Solanum macroearpum frail. oo n i Kela (K) 80,0 | 1,4 (R 8,0 1.5 0,6 13 o
VI — FROIS seventaosoosnnennns S x 3,361~ 8,37|x 3,60
Banane plantain {m. pamulisi:u-:l)(. eneeeee et Abladjo (1) 66,5 1,2 0,3 3[,3‘ 0,7 D 119
Baohab, farine dufeuit. . conieiviii oo, Telim (K) 22,9 Lo 1726 17,0 {33 ] 340 200
Mombin {Spondias mombin). . ..oviiioon RPN N Akuko (1) 87,2 0,6 0,1 {LL,8 1,0 0,3 Iy 45
Pomme cannelle (Annona s([uamosn) Ceereeetacerosrinenee Agnigli (k) 72,7 1,9 0,1 124,8 1,4 IRV 27 95
Vites einchewsht voeoet oo i eareesseaesaaseenee Ve Foyi (F) 59,5 0,6 0,0 38,6 1,3 1,2 A7 142
VIL = vianpes « el qu'm-lu-lé » UArFCasse cumprisc ...... e r e x 1,27 ] % (.),()2r 08 e
Rat palmiste frais {Luxerus erythropus) pelé, vidéoo. oo, . Ado (1) 72,6 {184 1,2 0 54 | 1,3 - oo
Valuewde fumé, pelé, vidé PIeyononiysi. ... e xo (1Y) 354 1374 h,7 15,0 2.4 - 202
VUL -~ CHUSEAGEN v vensveneonns P . x 1,27 x 9,02]x 3,87] , )
Creveltes Tumées (Pendeus velulinus), grosses.. .voeonenn.n. P L 18,7 1542 6,3 1,0 10,% 42]5‘:') 200
Idem. pelites .o .vv i e 21,5 54,7 h,2 1,8 10,9 (23017 277
| .
1) v =
DENREE KT DESCRIPTION NOM EAU = & 2 (W 3 2
VENNAGULAIKE :E C‘ E =z
= wy =
1N, —— POISSONS PREPARES «ooonvnunnneins e x 1,27 % 9,02
ESPECE | CHAIR GRASSE. —- FUMES ’
Chrysichihys nigrodigitatus. ... eeerer et .. Blolo (E) 43,9 132,0 1196 4,7 | 1066 317 1 e lan.
Fthmadosa dorsalis, oo vevvns e eeecereeneaaas PP Eflo (K) 252 (43,2 (16,0 12,6 5356 | 320 - mer
Flops sp. Trais L. Uit oo e e iveneenansans e Ghanvi (1) 60,5 120,7 6,3 52 2023 171 - wer
ESPECES A CHAIR MAIGRE. — MAVGHES BN ENTIER
A, e Séehés ausoleil. ..ol e et Falu . . )
Fngraulis enchrasicholus..ooovvonoonn e et Abobi {1} 23,3 1189 6,7 23,1 32{[“ 200 | B oem] met
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APERCU SUR L’ALIMENTATION DES POPULATIONS RURALES

AN 1z z PP IEIIILopN L amm
2 2 = .;'2 S ==
= P = = = == = =:. '
S W E o F(EE OBBREESEESS OB I. GENERALITES
= =M D L VDT W w2 a0 ’
A_\ R = == = =2 = Le Togo apparait sur la carte comme une étroite bande de terre située
SAINOTYD 2% ZIZZSE 32ZE23Z22238 3 S22 entre le 6° et le 11° paralléle, longue de 600 kilometres et large de 100
- avec une facade maritime d’d peine 50 kilométres. =
. 2R EZ 2z 2 5z DA € © Sa superficie est de 55000 kilométres carrés {1/10 de la France) et sa
- A3 ‘B2 E g éf '3 2 S te 1z populatic}:n était en 1952 de 1000000 d’habitants: soit une densité, forte
o ~ pour ’Afrique, de 18 habitants au kilométre carré.
SAIGNED S 2 OZEBLZR ZSoRnziEZ 27== Le trait dominant du peuplement humain est extréme diversité des grou-
Lo SR mT o e e -== pements ethniques. Cette hétérogénéité est due & des migrations qui se sont
Sl =S =S RS X RSSn S L NS 0 —xn produites sous la poussée des puissants royaumes qui entouraient le Togo :
Te meEeEs teseswes sz RIZEE le royaume d’Abomey a PEst, le royaume Aschanti de Gold Coast & I’Ouest
AL S o SoNcn Lemms e eees % oeo et 'empire Mossi au Nord. I1 en résulte que plus de Vmgt groupes humains
235 Z2ZdgE 2XSggILEE £IEN se partagent le territoire.
- = — "Les conditions climatiques caractérisent également ce pays. Du Sud au
z 52 25327 fggnbanndz moag Nord, nous allons passer graduellement de la zone équatoriale & deux saisons
AN owmnes — BRI NNAN— - 7 humides & la zone tropicale & une saison des pluies. On pourrait done
- — sattendre & trouver dans ce territoire les classiques bandes de végétations
g% 2 =Z=E Z T=Z==% _m= échelonnées parallélement a la cote. Il n’en est rien. En effet, en raison des
Z =z g < g LE =212 2z =1 Z 2 & faibles précipitations, 1 200 millimétres, fa forét dense présente a la hauteur
= ;% I EEE % £ ZzZ 2 ZFE < du Togo et du Dahomey une solution de continuité. A Yexception de quelques
. = = oz = = ‘ galeries forestiéres et de la région limitrophe du Togo britannique la savane
' arbustive couvre la majeure partie du pays. C’est ce qui explique la présence
T S S S A S ’ des céréales sur tout le territoire et plus spécialement du mais dans le Sud,
. T sous des latitudes qui sont habituellement le domaine strict des tubercules.
oo - T A T S Les cartes ci-contre montrent les aires de production des principales res-
T sources vivrieres (15).
EE T A O T A . La diversité du peuplement humain, la variété des productions agricoles
o T S T S S i sont les deux caractéres dominants qui vont conditionner a la fois les habi-
S TR - R O S } tudes alimentaires et le mode d’alimentation.
= A R A SRR S S R Des enquétes par choix raisonné ont été effectuées en différents points
@ ER [ S T Do ; du territoire pour connaitre la situation alimentaire du pays. Il nous a
a = llonnonlnronnlig : A i paru intéressant, pour illustrer ces tables, de donner quelques chiffres de
5 é:: R AN : Do : consommation et d’indiquer la part prise, dans Valimentation, par chaque
3 % _5 § § - : EE -2 ,, ~§ éé 5 groupe de denrées.
s ig= Z 1EE 2 EE 5.z | I. LA CONSOMMATION EN MILIEU RURAL
_: ZEEIZ g = - :i =33 E I—;:é = 2 < ’ 17 L’UNITE DE CONSOMMATION. ,
= z = = = 2 = = =
: o _g = %‘N _L i}c z Z 3-'; = - __é = ’ L’es‘données du tableau ci-dessous découlent d’enquétes familiales par
F5Z2 =2 : T & = i i pesée {14). Les résultats sont exprimés en unités de consommation de facon
a pouvoir comparer des niveaux alimentaires établis sur des groupes
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CARTE de répartition des produits vivriers au TOGO
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CONSOMMATION DE LINDIVIDU DE REFERENCE

homme 25 ans *60kgs
besoin calorique 2800C

Température moyenne onnuelle 27°C

besoin protidique 60grs
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ethniques différents du point de vue du nombre de consommateurs el:de
la répartition par age et par sexe.

Arbitrairement, Vindividu de référence pris pour unité de consommatin
(coefficient 1) est un homme adulte 2gé de 25 ans pesant 60 kilogrammes;
En appliquant les standards FAO (2), ses besoins en calories ajustés’d
la température moyenne annuelle du Togo, sont de 2800 calories.

Pour chaque individu enquété on calcule’ le coefficient de consommation
et on pondére ce coefficient par le nombre de rations journaliéres. -

Exemple : une femme de 25 ans pesant 50 kilogrammes auracus
besoin ajusté de 1960 calories. Son -coeflicient de consommation- sers
1.960
2800
0,7 X 6 rations =— 4,2 UC. On obtient ainsi un total d’unités de consome
mation représentatif du groupe enquété pour une période donnée.

=0,7. Si la personne est présente pendant six jours d’enquete of ¥

Consommation total du groupe
Nombre de U. G,
Ce chiffre peut alors étre comparé au besoin de Pindividu de réiérence
pris pour unité.
Nous avons calculé de la méme maniére les UC protidiques a partir des
allocations recommandées par le National Research Council (16).

Le rapport = consommation par UC.

2° L’EQUILIBRE ALIMENTAIRE.

Le fait dominant de Valimentation en milieu rural est la forte consoms
mation de céréales et de féculents. Ces deux groupes d’aliments fournissent
plus de 80 p. 100 des calories de la ration.

PROTIDES ANIMAUX
PAR INDIVIDU MOYEN

90, 47 4

40,
30

20

—
O

PROTIOES ANIMAUX (Grs)

NSO L N,
AR
disette normale

pays Ouatchi  Marseille’
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Les 1égumineuses, noix et graines oléagineuses sont faiblement consom-
figes. 1l y a la une différence notable avec les régimes pauvres des pays
fempérés dans lesquels les légumes secs et les huiles végétales tiennent une
lace trés importante (4).

La consommation de viande de chasse et d’élevage (Kabrés et Kabrés
Bmigres) et de poisson séché et fumé (Ouatchi) est faible. Comme le montre
le graphique ci-contre les taux de consommation sont inférieurs aux taux
gbservés (18) en France pendant les années de disette de la deuxiéme guerre
mondiate. Les légumes verts intervienment également pour une faible part
8 les fruits sont consommés d’une maniére occasionnelle, généralement en
dehors des repas.

3° CALORIES ET NUTRIMENTS.

Le mauvais équilibre alimentaire n’a pas de retentissement sur la consom-
mation calorifique qui est satisfaisante dans ’ensemble. Le besoin standard
est -toujours couvert aprés la récolte et les déficits en période de soudure
§0nt assez peu marqués, ‘

Par contre, la mauvaise répartition des groupes d’aliments influence la
ration protidique. Les déficits sont trés accusés dans les régimes a forte
prédominance de féculents. En eflet, ces denrées pauvres en protides satis-
font le besoin énergétique sans apporter pour autant les protides nécessaires
¥la couverture du besoin azoté.

Le taux de lipides est également faible. Les poissons fumés et séchés
sont des espéces a chair maigre et les viandes d’abattage contiennent peu
de graisse. Les matiéres oléagineuses d’origine végétale ne font pas défaut
mais elles enirent pour une faible part dans la ration :

Consommation de lipides totaux en grammes par personne et par jour

1 1 m
Kabrais. . .....cooveiiinnnnnan. 45 28- 35
Kabrais émigrés................... 24 24 31
Quatchis. .. ... o e 28 23 31

Ces chiffres sont comparables a ceux observés dans divers pays tropiaux
dAfrique ou d’Extréme-Orient mais trés nettement inférieurs aux niveaux de
consommation des pays de civilisation industrielle (4). I semble que ce
soit 1a un phénoméne caractéristique du type d’alimentation en pays
fropical.

4° LES VARIATIONS DU REGIME ALIMENTAIRE.

Bien que nos résultats soient encore fragmentaires il semble qu’il v ait
du Sud au Nord une amélioration de la ration protidique. Cette tendance
est due au remplacement du manioc (Sud) par Pigname (Cenire) un peu
plus riche en matiéres azotées. Puis les féculents font place aux céréales
a-mesure que I'on se rapproche de la Haute-Volta. Par contre 1a couverture

3.
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du besoin énergétique semble moins bien assurée dans le Nord qui est
soumis aux aléas des récoltes de céréales et qui dispose de moins de féculents
comme aliment tampon énergétique. D’olt un danger de disette en cas de.
mauvaise récolte. Cette dépendance du régime alimentaire vis-a-vis de la
production est illustrée par le tableau ci-dessous :

Consommation de céréales et de féculents (1.4.) en grammes par personne et par jour

KABRES (Nod-Est{ RABRES EMIGRES )Centre) | OUATCHIS (Sud-Est)
e el | e, gt | e
Juitlet i Novembre Mars Mai % Septemh. { Janvier Mar t Septenh. l Janvier
| | o
Mil....R 351 i 60 | 371 -~ - - -
i

Sorgho. . 21 | 3 R 2060 120 A3 R 238 - - =
Mais . .. 1k 35 2 22 B 92 i 17 107 R 210 R 271
Riz ... 2| 4 1l 10 8R 27 - - 5
lgname... 63 R 597 180 787 R1.180 665 - - -
Manioc.. 0 ‘ 36 36 103 ! 76 66 960 | 980 716
i P

R == Récolté dans la période entre deux enqudltes.

NoTa. — Le manioc conservé en terre est arraché tout au long de ’année avec un minimury

de récolte en janvier-février dii i la sécheresse.

Le tableau montre clairement que la consommation augmente immédiate:

ment aprés la récolte.

Ces variations de I’alimentation en fonction du cycle cultural sont trés
caractéristiques. Elles s'expliquent par la faiblesse de la production, par
Uinsuffisance des méthodes de conservation et des moyens de stockage.

CONCLUSION

Ces tables alimentaires n’ont qu'un caractére provisoire. L’inventaire des

produits consommés est loin d’étre terminé. De plus, certains produits qui
présentent des variations sensibles de composition (féculents. poissons)

devront &ire analysés a nouveau pour obtenir des moyennes statistiquement
valables. Mais la lacune principale de ces tables est I'absence d’indications
sur la teneur en vitamines qu'un équipement de laboratoire insuffisant ne

nous a pas permis de réaliser.

Nous n’avons volontairement donné qu’un apercu sur les régimes alimen-
taires. Des renseignements plus complets sur les habitudes de consommation,
les interdits alimentaires, les teneurs en vitamines et acides aminés calculées

a partir des tables de portée générale, feront Tobjet de rapporis
détaillés (14).
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De méme que pour les tables de composition, I'inventaire des différents
types d’alimentation n’est encore que partiel. Plus encore que pour les
données analytiques on se heurte 12 a la complexité des problémes humains.
La diversité des groupes ethniques et des ressources exige que d’autres
enquétes soient poursuivies. C’est a ce prix que Yon pourra fournir, pour
chaque cas particulier, des indications utiles qui permettront d’améliorer
la situation existante et peut-étre de prévoir des solutions aux redoutables
problémes que va poser d’ici peu l’expansion démographique.
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