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Les enquêtes alimentaires effectuées sur les populations agricoles du 

Togo (14) nous ont conduit à établir des tables de composition des aliments 
afin de transformer les ingesta en principes alimentaires. 

Les valeurs proposées par les tables alimentaires de portCe générale (5) 
sont des valeurs moyennes calculées sur un nombre élevé d’échantillom et 
l’on 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. 

.N&anmoins ces tables sont encore incomplètes : 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’if est possible d’identifier l’aliment 
et d‘en faire l’analyse. En outre ces tables destinées à servir dans de vastes 
régions ne peuvent tenir compte de certaines caractéristiques locales qui 
conditionnent en partie la valeur alimentaire : 

Conditions Climatiques (stokage du maïs dans une région a degré hygro- 
métrique élevé), différences variétales (piments), mgthodes culturales 
(ignames frais et de soudure) enfin et surtout modes de préparation (bière . de mil’ gary, poissons séchés et fumés) et déchets sur la portion <<tel 
qu’acheté >> (féculents). 

I. ËCHANTILLONNACE 

L‘échantillonnage alimentaire est achet.6 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 d rop ie r  ou en herbier gour servir 
à la détermination botanique ou zoologique (3, 7, 8, 10, 11). L’autre partie 

convenablement homogénéisée est répartie en deux échantillons. On effectue 
deux séries de dosages sur chaque échantillon. 

II. MÉTHODES DE DOSAGE 

1” Eau. 
La prise d’essai plaoée dans une boîte à tare est désséchée à Yétuve à 

100 à 105” à la pression atmosphérique jusqu’à poids constant. Le refroi- 
dissement de l’échantillon s’effectue dans un dessiccateur garni d’acide sul- 
furique. 

- 

2” AZOTE TOTAL. 

Réactifs : 
Catalyseur au sélénite de sodium, sulfate de cuivre et sulfate de potasse; 
Acide sulfurique pur; 
Lessive de soude à 40” Baumé; 
Acide sulfurique N/50; 
Solution saturée d’acide borique; 

a.a. 
(rouge de méthyle en sohtion alcoolique à 0,16 p. 100); 
(bleu de méthylène en solution alcoolique i 0’25 p. 100). 

Principe du dosage : 

Minéralisation dans un niatras de Kjeldahl en présence d’acide sulfurique 
pur et de catalyseur. Une partie aliquote du liquide de destruction est placée 
dans l’appareil de Parnas et Wagner. L’ammoniaque déplacée par la lessive 
de soude est entraînée par un courant de vapeur d‘esu et recueillie dans 
une solution satuGe d’acide borique. On titre directement par SOeHa N/50 
en présence d’indicateur jusqu’a virage au gris. 

3” LIPIDES. 
Réactifs : Ether de pétrole rectifié sur colonne de Vigreux en présence 

de 1 p. lG0 de paraffine (9)? on garde la fraction qui,distille entre 35” 
et 50”; 

Sulfate de soude anhydre. 5 

Principe d u  dosage : 

On opère sur le résidu sec du dosage de l’eau ou sur un échantillon 
pulvérisé au mortier en présence de sulfate de soude anhydre. L’échantillon 
finement divisé est placé dans une cartouche de cellulose. L’extraction est 
effectu4e dans l’appareil de soxhlet en présenre d’éther de pétrole. L‘opC- 
ration dure 16 heures. Le liquide d’extraction est Cvaporé sous infra rouge. 
le résidu est desséché i I’étuve jusqu’à poids constant et pesé. - . <.-... ::,- d * 
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3" bis. LIPIDES DANS LES CÉRÉALES (13). 
Réactifs : 
Alcool éthylique à 95"; 
Acide chlorhydrique (25 + 11) ; 
Éther de pétrole redistillé. 
Ëther sulfurique anhydre. 

Principe d u  dosage : 
x 

L'échantillon homogénéisé à l'alcool subit une hydrolyse acide pendant 
3G à 40 minutes au bain-marie à 75". La mixture est transférée dans une 
ampoule à décantation et additionnée d'éther sulfurique puis d'éther de 
pétrole qui se chargent des graisses libérées par l'hydrolyse. On agite. On 
décante., 

Les solvants organiques sont recueillis dans une capsule tarée et évaporés 
coinme dans la technique précédente. 

4" GLUCIDES DANS LES CRUSTACI& 

Réactifs : 
Acide sulfurique à 25 p. 100; 
Soude 2 N ;  
Défécant : hydrate de cadmium. 
Principe d u  dosage : 
L'échantillon est hydroiysé 30 minutes à l'autoclave à 120" par SO&:: 

dilué, puis neutralisé à la soude. On défèque. On dose les glucides totaux 
sur une partie aliquote du filtrat par la méthode de Hagedorn et Jensen (17) 
au ferricyanure de potassium. 

. 

5" CELLULOSE (13). 
Rhcti fs  : 
Acide sulfurique à 1,25 p. 100; 
Hydroxyde de sodium à 1125 p. 100. 
Principe d u  dosage : 
On solubilise les kléments autres que la ceHu€ose par une double hydro- 
se acide et alcaline puis par action de solvants organiques. L'échantillon 

mis en suspension dans la solution acide est porté à l'ébuuition en une 
minute dans un erlenmeyer surmont6 d'un réfrigérant à reflux. L'ébullition 
est maintenue 30 minutes. On filtre. Le résidu est lavé à l'eau bouillante. 
On recommence l'opération en présence de solution alcaline. Le résidu lavé 
à l'eau' à l'éthanol puis à l'éther est pesé après dessiccation. 

Remarque. - Cette méthode de Weende a donné lieu à de Egitimes 
critiques car ses résultats ne sont nullement représentatifs de l'indigestible 
glucidique. La << cellulose brute >> obtenue ne comprend pas notamment la 
lignine, principe essentiellement indigestible (12). La méthode de Guillemet 

et Jacquot qui utilise l'insoluble formique dans la mesure du ballaat indi- 
gestible éviterait cet inconvénient. Nous comptons l'utiliser par la suite. 

Nous verrons plus loin que les taux de celidose trouvés ne sont là qu'à 
titre indicatif et qu'ils n'entrent en ligne de compte n i  dans le calcul du 
taux de ducides ni dans le calcul de la valeur énergétique des aliments. 

6" ALCOOL ÉTHYLIQUE DANS LA BIÈRE DE SORGHO (1). 
Réactifs : 
Solution nitrochromique : 

CrsO7KS 3,379 grammes, 
NOBH qsp 1000; 

Solution de thiosulfate de sodium 0'1 N (69 + 31); 
Iodure de potassium. 

Principe du dosage : 
La bière préalablement diluée est distiHée, l'alcool est recueilli dans une 

fiole jaugée contenant de l'eau. Une partie aliquote du distillat est addi- 
tionnée de solution nitrochromique qui oxyde l'alcool en acide ac6tique. On 
ajoute IK, l'iode libéré correspondant à l'excès de solution nitrochromique 
est titré par le thiosutfate. 

7" CENDRES. 
La teneur en matières minérales est obtenue par incinération dans un 

creuset de silice. 
Pour les denrées très humides on opère sur le produit desséché. 

8" CALCIUM (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) ; 
Ammoniaque (1 + 44) ; 
Ammoniaque (1 + 49) ; 
Acide sulfurique (1 + 4) ; 
Permanganate de potassium 0'02 N. 

Principe du dosage : 

Le rgsidu des cendres est dissous dans HCl et évaporé à siccité sur bain 
de vapeur puis repris par HCl. On complète avec de l'eau dans une fiole 

~~~ 

NOTA. - Il est utile de préciser que les bouchons et tubes en chlorure de polyvinyle sont B 
proscrire dans ces deux méthodes. L'éther de pétrole dissout en quantité importante les plasti- 
fiants (tricresylphosphate, phtallate de butyle) incorporés à ces matières plastiques. Ces pro- 
duits peu volatils se retrouvent dans le résidu lipidique après évaporation du solvant. 
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jaugPe. On filtre. Une partie aliquote (lu filtrat est inise dans un tube i 
centrifuger en présence d’oxalatz d’ammonium, de rouge de m6thyle et 
d‘acide ac0tique. On y ajoute NH ,OH jusqu‘i réaction faiblement alcaline 
puis on repasse i pH 5’0 au moyen de quelques gouttes d‘acide acétique. 
On centrifuge. Le précipité d’oxalate de calcium est lavé i l’ammoniaque 
dilué. dissous dans l’acide sulfurique, puis titré i chaud par MnOAK 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 
comniode mais légèrement errond. En effet toutes les protéines ne contien- 
nent pas 16 p. 100 d’azote. De plus une partie de l’azote de l’aliment est 
souvent sous une forine 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 concznent : le riz, les noix et les graines. 
Faute de données plus précises le cìjefficient 6’25 a été employé pour les 
autres aliments. 

2” TAUX DE GLUCIDES. 

Les glucides sont calculés <<par différence >> sans tenir compte du taux 
de cellulose : 

100 - (Eau $:protides +:lipides + cendres) = glucides totilux 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 à identifier chacun de ces dléments, à les 
doser puis à étudier leur coefficient d’utilisation digestive et métabolique 
n’est applicable que dans des laboratoires très spéciariés. Nous nous en 
tiendrons donc aux recommandations du Comité sur l’étude des aliments (6) 
qui estime qu’il faut G 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 façon d’exprimer les résultats permet d’appliquer correctement ies 
coefficients spécifiques d’Atwater au calcul de la valeur énergétique utile. 

3” VALEUR ÉXERGÉTIQUE UTILE. 

L‘énergie physiologiquement utile est calculée en multipliant les taux de 
protides: lipides, glucides par des facteurs spécifiques. Ces facteurs appli- 
cables i l‘aliment <( tel qu’ingéré )) dCcoulent du s)stGme d’ritwater. Ils sont 
obtenus en corrigeant la chaleur de combustion in vitro en calories par 
grainnie par un coefficient de digestihilitb qui tient compte des pertes 

I 
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d‘énergie in vivo (chaleur de conibustion des fkes  et des urines). Nous 
indiquons dans les tables les coefficients utilis5s pour chaque aliment ou 
groupe d‘aliment. 

Il est à noter que pour les glucides le coenicient spécifique s’applque aux 
glucides totaux tels que nous les avons définis et non pas à la fraction 
a glucides assimilables >> dans laquelle on aurait déduit la cellulose. En effet, 
comme le fait remarquer le comité chargé de l’étude des aliments et des 
facteurs de conversion, e des modifications tendant à rendre cette méthode 
plus précise - en déduisant, par exemple, les substances ceilulosiques - 
auraient pour résultat d’augmenter ies erreurs au lieu de les diminuer étant 
donné que ni la digestibilité de la fraction glucidique non cellulosique, ni  
la chaleur de combustion de la portion digérée de celle-ci n’ont été étudiées 
jusqu’à présent et que ie coefficient de digestibilité qu’on emploie actuelle- 
ment pour l’ensemble du groupe des glucides par différence ne pourrait 
certainement pas être appliqué i une partie seulement de ce groupe>> (6). 

IV. UTILISATION DES TABLES 

Les aliments ont été analysés sous la forme o Ù  ils sont habitueilement 
consomm6s. Les valeurs indiquées dans les tables représentent donc 
100 grammes de la << partie comestible )>. Exception faite pour les deux 
viandes de chasse qui sont analysées < tel qu’acheté >> c’est-à-dire : animai 
entier’ pelé’ vidé, avec carcasse et non pas << morceaux parés a. 

Chaque nom vernaculaire est affecté d’une lettre qui indique le groupe 
ethnique qui a consonimé l’aliment : E : Ewe, K : Kabrais, L : Laso,  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 >> (TA.). 
Le calcul de la valeur alimentaire à partir de l’aliment e t e l  qu’acheté >> 

est moins précis puisqu’il faut tcnir compte de Is portion généralement éli- 
minée sous forme de déchets. 

Voici pour les féculents les pourcentages de déchets relevés au cours des 
enquêtes. 

D6chets ‘I: .\. 

22 p. loo 
39 p. 100 88 taro (Xanthosoma) 
36 p. 100 64 ............. manioc ..................... 

45.. banane plantain.. 42 p. 100 

Somhre Je pesée> Denrée - - - 
65 ............. igname ..................... 

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

Il y a lieu de faire quelques réserves sur la valeur de ces chiffres. En 
effet le pourcentage de déchets est loin d’être constant. Il varie suivant 
l’abondance des ptocks. les habitudes alimentaires: il est surtout fonction de 
la grosseur des racines et des tulwrcules. Pour  Gviter cette imprécision, il 
est préférable d’enregistrer les poids de fCculents après 6pluchage rt de 
calculer Ia valeur alinientaire sur la partie comestible. 
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APERÇU SUR L’ALIMENTATION DES POPUL~\TlONS RURALES 

1. GÉNÉRALITÉS 

Le Togo apparaît sur la carte comme mie étroite bande de terre située 
entre le 6e et le 110 parallèle, longue de 600 kilomètres et large de 100 
avec une facade maritime d’à peine 50 kilomètres. -’ 

Sa superficie est de 55 000 kilomètres carrés (l/lO de la France) et sa 
population était en 1952 de 1 000 000 d’habitants; soit une densité. forte 
pou: l’Afrique, de 18 habitants au kilomètre carré. 

Le trait dominant du peuplement humain est l’extrême diversité des grou- 
pements ethniques. Cette hétérogén,éité est due à des migrations qui se sont 
produites sous la poussée des puissants royauines qui entouraient le Togo : 
le royaume d’Abomev à l’Est, le r6paume Aschanti de Gold Coast à l’Ouest 
et l’empire Mossi au Nord. Il en résulte que plus de vingt groupes humains 
se partagent le territoire. 

Les conditions climatiques caractérisent également ce pays. Du Sud au 
Nord, nous alions passer graduellement de la zone équatoriale à deux’ saisons 
humides à ia zone, tropicale à une saison des pluies. On pourrait donc 
s’attendre à trouver dans ce territoire les classiques bandes de végétations 
échelonnées parallèlement à la côte. Il n’en est rien; En effet, en raison des 
faibles précipitations, 1 200 miliimètres~ Ia forêt dense présente à Ia hauteur 
du Togo et du Dahomey une solution de continuité. A l’exception de quelques 

& galeries forestières et de la région limitrophe du Togo britannique la savane 
arbustive couvre la majeure partie du pays. C’est ce qui explique ia présence 
des céréales sur tout le territoire et plus spécialement du maïs dans le Sud, 
sous des latitudes qui sont habituellement le domaine strict des tubercules. 

Les cartes ci-contre montrent les aires de production des principales res- 
sources Vivrières (15). 

La diversité du peuplement humain, la variété des productions agricoles 
sont les deux caractères dominants qui vont conditionner à la fois les habi- 
tudes alimentaires et le mode d’alimentation. 

Des enquêtes gar choix raisonné ont été effectuges en différents points 
du territoire pour connaître la situation alimentaire du pays. Il’nous a 
paru intéressant, pour illustrer ces tables, de donner quelques chiffres de 
consommation et d’indiquer la part prise! dans l’alimentation: par chaque 
groupe de denrées. 

IT. LA CONSO~IIWATION EN MILIEU RURAL 

1” L’UWITÉ DE CONSOMM~4TIOïS. 

Les données du tableau ci-dessous découlent d’enquêtes familiales par 
pesée i14). Les ‘résultats sont exprimés en unités de consoumation ck facon 
à pouvoir comparer des- niveaux alhentairrs t!tal~iis sur des groupes 
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CARTE de répartition des produi t s  vivr iers au TOGO 

d’apre5 rapport ONU 1952 
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CONSOMMATION DE L‘INDIVIDU DE RCFERENCE 
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ethniques différents du point de vue du nombre de consommateurs etcde 
la répartition par âge. et par sexe. 

Arbitrairement, l’individu de référence pris pour unité de consommat!#& 
(coefficient 1) est un homme adulte âgé de 25 ans pesant 60 kilogramm, 
En appliquant les standards FAO (Z), ses besoins en calories ajus&& 
la température moyenne annuelle du Togo, sont de 2 800 calories. 

Pour chaque individu enquêté on calcule’ le coefficient de consommation 
et on pondère ce coefficient par le nombre de rations journalières. 

Exemple : une femme de 25 ans pesant 50 kilogrammes aura ,IUI 
besoin aiusté de 1960 calories. Son coeficient de consommation Sera 
l.S(iO - 
.G= 0,7. Si la personne est présente pendant six jours d’enquête on Tr 

0,7 X 6 rations = 4,2 UC. On obtient ainsi un total d’unités de consom- 
mation représentatif du groupe enquêté pour une période donnée. 

Le rapport 
Consommation total du groupe 
-?Vo&b&h U. C, = 

consommation par UC. 

Ce chiffre peut alors être comparé au besoin de l’individu de référeng 
pris pour unité. 

Nous avons calculé de la même manière les UC protidiques à partir & 
allocations recommandées par le Nationai Research Council (161. 

2” L’ÉQUILIBRE ALIMENTAIRE. 

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

PROTIDES ANIMAUX 

50* 
PAR INDIVIDU MOYEN 

40-z 

47 46 

+&&J$+’ * 3 a4 +y 
44** 
disette normale 

pays Ouatchi Marseillef 

‘&es légumineuses, noix et graines oléagineuses sont faiblement CORSAIT- 

@ées. 11 y a là une différence notable avec les rlégimea pauvres des pays 
kmpér&s dans lesquels ;les légumes secs et les huiles végétales tiennent une 
@ce très importante (4). 

La consommation de viande de chasse et d’élevage (Kabrès et Kabrès 
immigrés) et de poisson séché et fumé (Ouatchi) est faible. Comme le montre 
&% graphique ci-contre les taux de consommation sont infgrieurs aux taux 
&servés (13) en France pendant les amlées de disette de la deuxième guerre 
.mondia!e. Les Kgumes verts interviennent également pour une faible par\ 
? les fruits sont consommés d’une manière occasionnelle, généralement en 
dehors des repas. 

30 CALORIES ET NUTRIMENTS. 

Le mauvais équilibre alimentaire n’a pas de retentissement sur ia consolas- 

mation calorifique qui est satisfaisante dans l’ensemble. Le besoin standard 
est toujours couvert après la récolte et les déficits en période de soudure 
sont assez peu marqués. 

Par contre, la mauvaise rlépartition des groupes d’aliments influence la 
ration protidique. Les dêficits sont très accusés dans les régimes à forte 
prédominance de féculents. En effet, ces denrées pauvres en protides satis- 
font le Ilesoin énergétique sans apporter pour autant les protides nécessaires 
ZI la couverture du besoin azoté. 

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

Consommation de lipides totaux en grammes par pmonne et par jour 

Kabrais . . . . . 
Kabrais émigrés. . . . . . . . . . . 
Ouatcbis.. . . . . . . . . . . . . . . . ..i.... 

1 II III 
- - - 

45 28, 35 
24 24 31 
28 23 31 

Ces chiffres sont comparables à ceux observés dans divers pays tropiCaux 
d’Afrique ou d’Extrême-Orient mais très nettement inférieurs aux niveaux de 
consommation des pays de civ&ation industrielle 14). Il semble que ce 
Soit là un phénomène caractéristique du type d’aliment-ation en pays 
Iropical. 

‘$” LES VARIATIONS DU RÉGIME ALIMENTAIRE. 

Bien que nos résultats soient encore fragmentaires il semble qu’il y ait 
du Sud au Nord une amélioration de la ration protidique. Cette tendance 
est due au remplacement du manioc (Sud) par I’igname (Centre) un peu 
plus riche en matières azotées. Puis les féculents font place aux céréales 
à mesure que l’on se rapproche de la Haute-Volta. Par contre la 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 fécuients 
comme aliment tampon énergétique. D’où un danger de disette en cas dé 
mauvaise rkcolte. Cette dépendance du régime alimentaire vis-à-vis de la 
production est illustrée par le tableau ci-dessous : 

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

3JiI . . ..R 351 ’ GO 37 -: - - -: - - 

Sorgho.. 2 1 3k 11 260 120 I h3 1: 238 -! - - 
Maïs . 11: 35 2 22 11 107 1~ 21u Ii 271 
Riz . . . . 2 / 4 

YZ/ 17 

1 

rgname... 63 i i 597 
10 / 8 l’, 27 - - - 

180 665 - - - 
Manioc.. 0 36 36 66 YGO Y80 71G 

R =Récolté, dans la période wllre tluux enquùtes. 

de 
NOTA. - Le manioc conservé en terre est arraché tout an long de l’année avec nn minimnrr, 

récolte en janvier-février dû à la sécheresse. 

Le tableau montre clairement que la consommation augmente immédiate- 
ment après la récolte. 

Ces variations de l’alimentation en fonction du cycle cukural sont très 
caractéristiques. Elles s’expliquent par la faiblesse de la production, par 
l’insuffisance des méthodes de conservation et des moyens de stockage. 

CONCLUSION 

Ces tables alimentaires n’ont qu’un caractère provisoire. L’inventaire des 
produits Consommés est loin d’être terminé. De plus, certains produits q;i 
présentent des variations sensibles de composition (féculents. poissons),, 
devront être analysés à nouveau pour obtenir des moyennes statistiquement 
valables. Mais la lacune principale de ces tables est l’absence d’indications 
sur la teneur en vitamines qu’un équipement de laboratoire insufiisant ne 
nous a pas permis de réaliser. 

Nous n’avons volontairement donné qu’un aperçu sur les régimes alinlen- 
taires. Des renseignements plus complets sur les habitudes de consommation, 
les interdits alimentaires, les teneurs en vitamines et acides aminés calculées 
à partir des 
détaillés (14). 

tables de portée générale, feront l’objet de rapports 
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De même que pour les tabies de composition, l’inventaire des différents 
lypes d’alimentation n’est encore que partiel. Plus encore que pour les 
données analytiques on se heurte là à la complexité desgroblèmes humains. 
La diversité des groupes ethniques et des ressources exige que d’autres 
enquêtes soient poursuivies. C’est à ce prix que l’on pourra fournir, pou1 
chayue cas particulier, des indications utiles qui permettront d’améliorer 
la situation existante et peut-être de prévoir des solutions aux redoutables 
pro!&mes que va poser d’ici peu l’expansion démographique. 
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