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I - INTRODUCTION

1) Objet du travail

Les résultats de plusieurs enquétes, en particulier celles de Batouri
en 1954 (85), Golumpi en 1955 (84) et de 1'Adamaoua en 1963 (140) montrent que
12 pe 100 au plus des calories totales de la ration sont fournies par les lipides
en milieu rural, hors de la zone du palmier & huile et ou la culture de l'arachide
ne joue pas un r8le important. En fait cette culture est depuis longtemps encoura-
gée par les services de l'Agriculture (distribution gratuite de semences, informa-
tions fréquentes & son sujet e.s.). Avant 1954 "1'Administration fit pression pour
amener les paysans & cultiver 1'arachide" (75) puis cette propagande cessa mais
reprit apres 1l'indépendance. Corme nous nous proposions au cours de ce travail de
rechercher une éventuelle corrélation entre les acides gras ingérés et les consti-
tuants du plasma sanguin chez des sujets & régime alimentaire pauvre en lipides,
il était donc essentiel de mener cette enqu&te hors de la zone du palmier & huile
et dans une région ou l'arachide soit peu cultivée. En outre 1'étude sur le "iiveau:
de vie des populations de 1'Adamaocua", qui est la plus récente des enquétes citées, .
montre que le régime alimentaire des Bayas est pauvre en lipides avec cependant
une couverture protidique convenable : de mars & juin 11,8 p. 100 des calories
sont d'origine lipidique, 13,1 p. 100 de Juillet & Octobre, 10,4 p. 100 de Novembre
a Février et en moyenne annuelle 11,7 p. 100 ce qui est le pourcentage annuel le
plus faible pour les divers groupes de 1l'Adamaoua ol cependant ce pourcentage
descend & 9,5 p. 100 de Novembre & Février chez les éleveurs. L'apport protidique
est relativement élevé par contre : de Mars & Juin 8,8 p. 100 des calories sont
fournies par les protides dont 69 p. 100 sont d'origine animale, de Juillet &
Octobre 9,3 p. 100 dont 60,0 p. 100 d'origine animale, de Novembre & Février
11,5 ps 100 dont 78,2 p. 100 d'origine animale et en moyemne annuelle 10 p. 100

dont 69,6 ps 100 d'origine animale.



-2 -

Notre choix a donc porté sur les Bayas en zone rurale mais dans une région
ou les populations acceptent volontiers 1l'enquéte tant alimentaire que clinique :
la présence d'un dispensaire paraissait souhaitable, surtout pour les prélévements
de sang. La zone de Djohong a l'est de Meiganga nous a semblé particuliérement
propice a ce genre de travail car au centre de cette région se trouvent deux
Missions chrétiennes qui permettaient une introduction plus facile auprés des

populations.

Initialement nous voulions réaliser ume étude physiologique précise en
faisant une enquéte "longitudinale" (66) oh les individus d'un certain nombre de
familles choisies auraient été soumis & une surveillance continue et systématique
pendant une période d'un an et observés "dans leur cadre social, économique,
nutritionnel et pathologique normal' (82) : aprés avoir choisi un nombre déterminé
de familles par tirage au sort, une étude nutritionnelle compléte aurait été mende
8iXx jours consécutifs toutes les six semaines dans chaque famille en pesant 1'ingéré;
individuel et en prélevant du sang le dernier jour ; chaque famille aurait ainsi
été suivie 9 x 6 jours soit 54 jours tout au long de 1l'année et nous pensions, en
fonction de 1'état clinique et des ingérés, saisir les éventuelles variations des
aeides gras plasmatiques. Les ingérés individuels auraient été évalués en pesant
chaque individu sur des bascules suffisamment précises pour estimer 5g. jusqu'a

20 kg. et 20 g. jusqu'a 120 kg. avant et aprés chaque repas.

En fait ce schéma de travail s'est avéré irréalisable ; dés le 2éme passage,:
une certaine réticence s'est faite sentir malgré les approbations enthousiastes
initiales ; sur 36 familles, huit ont refusé la présence d'enqu@teurs ou étaient
absentes. Les prises de sang, en général mal acceptées, surtout en dehors du
contexte hospitalier du dispensaire, n'ont débuté qu'en Mai pour des raisons
matérielles, 1'enquéte ayant commencé en Décembre 1968. On a donc aggrandi 1'échan-
tillon initial de fagon & éliminer les absents et les refus 3 les difficultés
furent encore plus importantes lors du 3eme passage des enquéteurs et 1'enquBte

a été étendue & 12 séries de familles et non plus 6 et nous sommes passés au plus



quatre fois dans les mémes familles : pour des raisons diacceptabilité, 1'étude
physiologique prévue n'a pu 8tre réalisée d'autant plus que la population est tres
mobile et la composition familiale change d'un passage & 1l'autre, le seul élément
vraiment stable étant le chef de famille. WINTER (136) a insisté sur les déplace-
ments tres fréquents et "l'importance de cette population "flottante" a été la plus
grande difficulté rencontrée pendant 1l'enquéte '"niveau de vie"" : pour 100 résidents
Bayas présents, on compte 34 absents et seulement 6 visiteurs d'aprés 1'étude

démographique (140).

Les pesées individuelles n'ont jamais pu 8tre réalisées & cause du manque
de personnel compétent et du nombre limité a'enqudteurs recrutés sur place ("repré-

sentant de 1'ethnie & étudier et suffisamment connus de tous" (107) : ce type

d'étude par pesée individuelle est extrfmement difficile & réaliser en milieu rural

africain car la méthodologie et la signification de 1'enqu@te ne sont pas comprises
par les sujets enquétés qui ne savent ni lire ni écrire, L'enqudte clinique propre-
ment dite n'a pas été faite, le médecin devant s'en charger ayant brusquement
quitté le Cameroun. En pratique nous avons réalisé une engquéte alimentaire du

20 Décembre 1968 au 23 Octobre 1969 accompagnée de certaines mesures anthropomé-
triques, de prélévements de plats préparés pour analyses des lipides totaux et
acides gras et de prises de sang pour analyses des acides gras et accessoirement
du fer et des protides : nous avons suivi 212 familles et sommes passés deux fois
dans 43 familles, 3 fois dans 15 et 4 fois dans 7 seulement. Insistons cependant
sur le fait que l'enqulte devait toujours &tre acceptée librement et volontiers

par les chefs de famille ; 1'enquéte a été localisée sur la piste allant de Guangui
(Nord de Meiganga) & la frontiére Centre-Africaine par Djohong : 1'enquBte &tait
localisée sur le village de Djohong et a débordé jusqu'a Yamba & 1'Est, & Gandinang

& 1'Ouest, & Kombo~Laka au Sud et jusqu'a la Mbéré au Nord.

Aprés un rapide apergu sur la géographie et l'histoire de 1'Adamaoua du
Sud-Est et des Bayas, nous exposerons les résultats de l'enquéte nutritionnelle
puis des analyses d'aliments et de plasmas sanguins et nous essayerons d'établir
une corrélation entre les acides gras ingérés et ceux trouvés dans les plasmas

sanguins.




2) Géographie de 1'Adamaoua du Sud-Est

Le Département de 1'Adamaoua occupe la partie centrale du Cameroun. Il
s'individualise en wn plateau situé entre 900 et 1500 métres d'altitude. Le climat
correspondant explique, pour une grande part, sa vocation économique essentielle~
ment pastorale. L'enquéte a été réalisée dans la région Sud-Est sur le bord méri-

dional du fossé d'effondrement que suit la riviére Mbéré.

a) Relief - Le village de Djohong (1270 m d'altitude) est implanté au
contact de deux régions géographiques différentes :

-~ au Nord et en contrebas s'étend le fossé de la Mbéré (800 m
d'altitude), appelé la "vallée", Sa réputation régionale est celle d'une relative
richesse. Les cultures y sont plus aisées et les rendements agricoles meilleurs.

-~ aux environs de Djohong et au Sud s'étend un plateau fortement
disséqué par les cours d'eau. L'ensemble est en pente 1légére vers le Sud-Est
Jusqu'anLom., Par opposition & la 'wallée" cette région moins fertile est réservée

le plus souvent a 1'élevage.

b) Hydrographie — Sa position et son altitude font du plateau de 1'Ada-

maoua une zone de divergence hydrographique ("chateau d'eau") : en effet ses eaux
alimentent au nord le bassin du Niger par 1l'intermédiaire de la Bénoué et du Faro,
& 1'Est le bassin du Tchad par la Vina du Nord et la Mbéré qui domne le Logone, au
Sud le bassin atlantique par 1'intermédiaire de la Sanaga, formée par le Djérem et
le Lom. Localement les cours d'eau (ou "mayos") bordés de galeries forestitres

disséquent le relief et sont facilement repérables dans le paysage.

c) Climat - Le climat est de type soudano-guinéen tempéré par 1'altitude.
Deux saisons bien distinctes se succédent durant six mois chacune : la saison séche
s'écoule de novembre & avril, les précipitations ne dépassent pas 200mm. ; le degré
hygrométrique moyen est de 30 p. 100 environ et 1'insolation dure plus de 8 heures
par jour, La saison humide s'étend sur les six autres mois de 1'ammée et les préci-

pitations dépassent 1000 mm. ; elles augmentent progressivement & partir d'Avril
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jusqu'a Juillet et diminuent aprés le mois de Septembre ; le degré hygrométrique

est de 1l'ordre de 80 p., 100,

La température moyenne annuelle est de 23° avec wn maximmm absolu de 34°
en Mars et un minimum absolu de 10° en janvier. Les mois les plus froids sont

décembre et janvier et les plus chauds février et mars,

d) Sol et végétatian. Le couvert végétal est constitué de formations

mixtes forestiéres et graminéemmes et sa répartition se fait en fonction de 1'agen-
cement hydragraphique : les for&ts galeries bordant les "mayms" contrastent avec la

savane arborée des interfluves.

Des facteurs génlogiques et humains interviemnent également : la "vallée"
en partie recouverte de coulées basaltiques donne des sols plus fertiles et favo-
rise davantage la fardt seche prapre a la chasse ; le plateau cristallin au contrai-
re densément parcouru par les hommes et leurs troupeaux présente une végétation
plus dégradée ou de vastes espaces d'herbes courtes laissent parfois apparaftre le

sel nu devenu cemplétement stérile et dur,

Les feux de brousse.sont déclenchés par les populations A partir de
décembre ; en l'espace de % méis teute la superficie de la régimn concernée par
1l'enqu8te a été ainsi brfllée : les motivations snnt d'erdre économique, qu'il
s'agisse de défrichements lacaux eu de vastes parceurs de chasse., Cette pratique
favorise le développement des espéces végétales pyrophyles : "panicum phrogmitoides,é
hyparrhénia filipendula, andrepougon gayanus, bachiara brizantha" en savane et |
dans les galeries forestiéres, "aubrevilléa kerstingii" et les familles des mimo-
sacées, des euphorbiacées, des rutacées, des moracées (ficus), des araliacées et

des myrtacées,

e) Papulation. Les Iakas sont cités pour 8tre les plus anciens habitants

de cette réglon : ils ent subi les péndtrations successives des Mboums, des Dourous;
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les Bayas, venus de 1'Est, se sont heurtés aux Lakas et aux Mboumse.

Parmi les vieux Bayas, on évoque encore ces guerres ethniques et surtout
la dernieére, la "guerre des Bayas" qui, de 1924 & 1928, les opposa aux Foulbés
soutenus par les Frangaise. La population actuelle est constituée de trois ethnies

principales : les Bayas, les Foulbés et les Mbroros.

1) Les Bayas.
a) Nombre et implantation. Les Bayas constituent le greupe le plus

important. Décrite par plusieurs auteurs *, cette ethnie est de part et d'autre de
la frontiére séparant le Cameroun de la République centre-africaine. Au Cameroun,
leur implantation va du nord de la Mbéré & Bertoua au Sud et & 1'Ouest jusqu'a
Tibati. Ils seraient 34,000 en Adamaoua (140) ; pour PODLEWSKI ils représentent
un greupe d!environ 40.000 personnes au Cameroun (107) ; d'aprés le commentaire
de la Carte des Populations de 1'Afrique Noire, ils seraient 66,000 au Cameroun
et 92,000 + 12,000 (Bokotos) en République centre-africaine soit 170,000 au total
(47)s On distingue plusieurs clans : les Bayas LAI, les Bayas KALA, les BOKOTOS,

les Bayas KAKA, les Bayas BOULI et les Bayas BODOMO qui sont apparentés aux MANDJAS.E

b) Caractéres ethmiques, Trés indépendants d'esprits, ce sont d'anciens

chasseurs et cueilleurs. Se décrivant comme un peuple guerrier, ils se sont
sédentarisés pour devenir cultivateurs chasseurs : ils vivent dans des villages
bien ordonnés d'importance trés variable (1 & 2 familles soit une vingtaine 4d'indi-

vidus au moins & plus de 500 personnes).

# CLOZEL, "Les Bayas" ; TESSMAN, "Die Baya", Stuttgart 1934-1937’ P. VIDAL

"L'initiation dans 1'éducation traditionnelle des Populations Glaya. Karas" -
Musée de 1'homme, 1962 ; P, BURNHAM, "Residential organisation and social
change among the Gbaya of Meiganga, Cameroun" - University of California -
Los Angelés -~ 1972,
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-~ Peu attirés par l'agriculture, ils sont tres mobiles et
s'absentent souvent et pour de multiples raisons : la chasse semble 8tre la princi-
pale pour les‘hommes, les visites familiales pour les femmes qui retournent régu-
liérement chez leurs parents et y restent souvent plus d'un mois. Les Bayas vont
louer leurs services aux Foulbés pour collecter l'argent nécessaire a 1'imp8t
annuel ; les hommes non mariés payent en travaux divers leur "dot" aux familles
alli¢es, En outre rassemblés de fagon autoritaire le long de la seule piste carros—
sable, Guangi-Yamba, pour des raisons administratives, ils cultivent des champs a
la "vallée" ou ils possédent habituellement un campement familial isolé et ol ils
se rendent quotidiennement ou restent plusieurs jours, revenant au moins dans leur

habitation "principale" le jour de marché hebdomadaire.

-~ Les chefs traditionnels peuvent @tre amenés pour diverses
raisons sociales ou économiques (déces, méscntente, ..., mauvaises récoltes, ees)
4 déplacer leurs villages, ce qui tst encore fréquent pour les petites agglondére-
tions.

L'Islam et le Christianisme semblent progresser également auprés des
Bayas : attirés par le premier pour le prestige social qu'il procure et sa tolérance :
ou par le second pour l'ouverture qu'il donne sur la civilisation et la technique
des pays développés, les Bayas tentent leur chance dans ces deux modes de pensées

tout en restant souvent attachés a leurs croyances ancestralese

~ Dans la zone de l'enqudte le pouvoir local traditionnel,
entre leurs mains, est tenu par un chef élu, appelé "Lamido" qui dirige selon le
mode foulbé et assure la justice. Les Bayas vivent en général en bons termes avec
les Foulbés et les Mbcroros, groupes ethniques & économie complémentaire cependant'
il arrive que des conflits éclatent entre les éleveurs et les cultivateurs, les

champs cultivés et les espaces paturés n'étant jamais enclos.



..t le jour du marché hebdomadaire,

La rue commercante un jour ordinaire,..

b

Jn des villages
implantés sous
1'adninistration
francaise le long de la
seule piste carrossable,




- 15 =

c) Economie - Les seules ressources de la région enquftée sont la
chasse, la cueillette, l'agriculture et 1'élevage. Les Bayas cultivent principale-~
ment du manioc : mlme sans grand soin, les rendements restent acceptables et les
tubercules sont prélevés au fur et & mesure des besoins, sans autre contrainte ;
la variété actuellement cultivée a été introduite par les Frangais : il s'agit
d'un manioc doux ayant un rendement intéressant. Les autres cultures sont peu

importantes.

Les ressources procurées par la chasse et la cueillette ne sont pas
négligeables et ces activités restent le passe-temps favori des Bayas bien que
1'earganisation communautaire traditionnelle disparaisse & la suite de pressions
administratives ¢ la grande "chasse', utilisant la technique des feux de brousse,
avait lieu au début de la saison séche (décembre-janvier) et associait plusieurs
villages. Elle permettait de rassembler et de boucaner suffisamment de viande pour
plusieurs mois. De méme la "grande p&che", en avril, (aprés les premidres pluies)
pour laquelle on utilisait des poisons végétaux et on barrait les riviéres (Mbéré),
dommait du poisson pour plus d'un mois aussis Ces pratiques, interdites par les
Préfets pour la protection de la faune, continuent de fagon plus ou moins clandes-
tine mais perdent donc de leur efficacité. L'introduction des armes & feu a modifié {
les techniques de chasse qui sont devenues plus meurtriéres et a favorisé 1l!'éta-
blissement d'un circuit commercial de la vente de la viande de chasse et donc un
appauvrissement de la faune. La ménagére baya doit acheter de plus en plus de la

viande de boeuf dans les boucheries que 1l'on trouve dans les principaux villages.

2) Les Foulbés et les Mbororos.

a) Origine, D'origine commune, ces deux ethnies se sont bien indivi-
dualisées : les Peuls sont probablement apparentés aux races hamitiques. On les
trouve dans toute la zone au Sud du Sahara. Au XVIIItme siécle partant du Bornou,
ils commencent & s'établir dans le Nord Cameroun puis au XIXéme en Adamaoua qui

constitue une zone de parcours idéal pour leurs troupeaux. En Adamaoua ils sont
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61.000 Foulbés et 17.000 Mbororos (140). La région Sud de 1'Adamaoua (Tignére et
Meiganga) était surtout peuplée de Mbororos mais 1l'influence foulbé y est grandis-
sante. A Djohong, il y a 20 ans, on ne comptait qu'un ménage foulbé de commercant
et actuellement on en dénombre plus de dix et des éleveurs arrivent prenant les

paturages de saison humide des Mbororos.

b) Caractéres ethniques. Les Foulbés sont sédentaires : éleveurs ou

commergants, leur influence est grande en Adamaoua. Ils sont souvent aussi cul ti-
vateurs, utilisant pour leurs cultures des serviteurs d'ethnies autochtones et

plantent principalement du sorgho. Ils sont trés métissés.

Les Mbororos, restés endogames, ont un type physique plus caractérise
tique. Eleveurs nomades, ils ne sont dans la région de 1l'enqute que pendant la
saison des pluies ; en saison seche, ils partent plus au sud prés des zones fores—
tiéres humides ou le long des grands fleuves. Arrivés au Cameroun vers 1§70 dans
la région de Banyo, ils se sont établis Jusqu'en République centre-africaine et
restent véritablement nomades, traversan: souvent les frontiéres des nouvesux
étatse Leur habitat est dispersé et des plus sommaires (6 mois d'existence habituel-
lement). Ils troquent des laitages contre des produits agricoles (manioc, mil) avec
les ethnies qu'ils cotoient et leur alimentation est & base de lait et divers
produits de cueillette (miel, feuilles, etc eee)e Les bocufs élevés par les
Mbororos sont hauts sur pattes et maigres, particuliérement bien adaptés a la
marche ; les boeufs des Foulbés au contraire correspondent mieux au type de bovins
demandés par la boucherie mais la notion de rentabilité n'existe pas et il s'agit

surtout d'élevage de prestige.

Foulbés et Mbororos sont tous musulmans, pratiquant souvent un Islam
noir peu orthodoxe. Dans la zone d'enquéte les Foulbés premnent volontiers une
épouse baya plus féconde et il n'est pas rare de rencontrer des Bayas, en mal de
prestige social, islamisés et mariés avec des femmes foulbés et plus ou moins

bien intégrés A ce nouveau milieu.
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L'enquete n'a pas porté sur ces deux ethnies qui n'ont été étudides
qu'a titre d'échantillon témoin : 29 études dec 6 jours ont été cffectuées chez
les Foulbés et assimilés (régime alimentaire proche : 3 Mboums, 2 Bormouans et

2 Mbororos sédentarisés) ; les résultats seront présentés globalenment,
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I - ENQUETE NUTRITIONNELLE

De 1'étude de 212 familles réparties dans une zone précise et définie
plus haut il ressort un certain nombre de résultats sur le plan alimentaire que
nous allons exposer ici. L'enqué€te clinique n'a pu 8tre effectuée mais nous avons
réuni des données anthropométriques qu'il ne faudra cependant pas généraliser a
l'ethnie entitre car la présente étude est localisée sur une petite zone repré=-
sentant un clan Baya dans un environnement précis. Rappelons que, dans cette
enqu&te, nous ne recherchions & priori qu'a préciser 1'état physiologique et
nutritionnel d'un nombre défini de sujets pour une étude biochimique précise mais,
le but fixé n'ayant pu 8tre atteint et le nombre de sujets étudiés étant finale-
ment important, nous avons pensé qu'il était intéressant d'exploiter les rensei-
gnements rassemblés au cours de ce travail et de les comparer & ceux de 1'enqudte

"Niveau de vie des populations de 1'Adamaoua" (140) obtenus pour les Bayas.

1. Technique de 1'enquéte

Pour la mise en oeuvre de 1l'enqu€te, nous avons suivi les directives

de GANZIN (48) et PERISSE (102).

4) Une enqudte pilote préalable a permis de mettre & 1'épreuve la

méthode proposée par PERISSE, de 1l'adapter & la population étudiée, de mettre
au point des cahiers de relevé et de dresser la liste des principaux aliments
utilisés. Initialement aucune exploitation mécanographique n'était prévue. Aprés
avoir calculé le cofit de 1l'opération et étudier la possibilité de recruter sur
place des enqu8teurs d'wn niveau suffisant, nous avons réalisé un petit labora-
toire dans un local du dispensaire de Djohong pour permettre un premier traite-
ment et le conditionnement des échantillons prélevés au cours de 1'enquéte et

expédiés & Paris pour 1l'analyse des acides gras.



B) Méthode de sondage

’

Nous avons procédé a un inventaire complet des familles réparties
dans la zone d'enquéte en notant tous les facteurs susceptibles d'influencer
leur état nutritionnel et, par tirage =u sort, nous avons désigné au hasard les
36 familles ol 1l'enquéte devait avoir lieu 6 jours une fois toutes les 6 semaines :
en fait, comme exposé plus haut, nous avons dfl augmenter cet échantillon initial
sans chercher & étudier "peu de familles dans beaucoup de villages" car nous
voulions étudier les individus dans leur contexte nutritionnel et non réaliser

une enquBte alimentaire régionale,

C) Technique de relevés

Les cahiers d'enqu&te sont du type de celui reproduit en annexe I.
L'enquteur note toutes les domnées recueillies lors de 1'enqu@te : sur les
feuilles de renseignements individuels sont portés les noms des consommateurs,
leurs liens de parenté avec le Chef de "saré" (groupe familial bien défini), leur
fge, leur poids, leur taille, leur pli cutané, leur tension artérielle et les
repas ou rations prises chaque jour de l'enquéte ; sur les feuilles de consomma-
tions journaliéres figurent tous les renseignements se rapportant &4 la préparation
des repas (les poids des différents aliments entrant dans la composition des
menus), & leur consommation (les quantités consommées, les restes et leur devenir), .
aux plats offerts et aux plats regus ainsi que les consommateurs ayant participé
aux repas (1es noms et le nombre des ratiomnaires prenant part & chaque repas) H
en outre au bas de chacune de ces feuilles 1l'enqudteur précise tout ce qui a
trait aux ingérés alimentaires hors repas : il procéde de préférence pour cela
par pesée sinon par interrogatoire., Les repas n'étant pas pris & heure fixe et
en nombre déterminé, il est absolument nécessaire que 1l'enqu&teur reste en
liaison constante avec le %roupe alimentaire" qu'il suit ¢ son observation doit

8tre permanente,
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Chaque enqu8teur dispese d'une balance & fléau et plateau de bonne
qualité sensible & moins de 5 grammes. I1 a été jugé inutile d'employer une
deuxiéme balance plus sensible pour des pesées de l'ordre du gramme qui ne con—
cernent, dans la zone enquétée, que le piment et le natron : or, le seul piment
pratiquement utilisé est le pili-pili ou piment~oiseau ~capsicum frutescens—
("ndongué" en Baya) que la ménageére conserve en petits fruits plus ou moins
séchés ; 1l'enqulteur note le nombre d'unités utilisées ce qui permet une appré-
ciation plus précise en totalisant les unités par cahier que par pesées fragmen-—
taires. En outre, il posséde un matériel complet pour écrire (crayons divers,
feutres indélébiles & 1l'eau pour noter les tares des récipients) et une lampe &

pétrole pour travailler le soir et la nuit.

Un pése-personne réguliércment contrblé est prévu pour deux enquteurs
qui déterminent les poids et les fges des sujets enquétés. Les plis cutanés, les
tailles et les tensions artérielles sont pris uniquement par le chef enqudteur
ou le responsable de 1'étude. Les deux causes principales d'erreurs qui entachent .
les résultats exposés sont d'une part les consommations hors repas et hors de
la présence de l'enqu@teur, d'autre part les invités toujours trés nombreux et
pour lesquels il est difficile d'estimer ce que représente un repas. Nous expose- %

rons les usages alimentaires & la fin de ce chapitre.

D) Mode de recrutement dcs enquétcurs -~

L'enquéteur doit avoir le niveau du certificat d'études primaires. Il
doit savoir écrire proprement ct faire sans erreur les quatre opérations élémen-~
taires. "Ses aptitudes intellectuelles sont testées lors d'un petit examen préli~ °
minaire pour savoir s'il convient de le retenir pour le stage de formation.
Lors de cet examen initial il est bon de demander ume rédaction se rapportant
aux us et coutumes de l'ethnie & laquelle il appartient eeeeese On discernera
ainsi d'une part, les candidats qui ont conservé la commaissance de leurs

coutumes et qui ne sont pas entiérement détribalisés (ce qui est préférable),
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et d'autre part, on acquerra personnellement une foule de petites informations
utiles sur la région & étudier (107). Unc fois cette étape franchie, les engqud-
teurs sont initiés & la tenue des cahiers d'enqu@te par le chef enqu@teur et
font une premiére semaine d'enqu@te en compagnie de collégues plus expérimentés
dans des familles qui veulent bien accepter la présence de deux personnes et ils
appremnent ainsi leur futur métier. En outre & la fin de chaque enquBte (tous
les 6 jours) le responsable dépouille chaque cahier en présence de son auteur et
fait les critiques éventuelles (présentation et tenue des cahiers, précisions
sur les aliments non connus, habitudes alimentaires, etc ..s) : les enqudteurs

sont ainsi surveillés en permanence.

E) Calcul des besoins — Standards utilisés -

Nous avons adopté les standards recommandds par les comités Fe.AeOe -
O.M.S. contrairement & de nombreux auteurs (103) qui, n'utilisant que les besoins
en calories préconisés par la F.A.O., prencient en général les allocations
recommandées par le "National Research Council! des Etats-Unis (93). Un comité
ad hoc F.A.0. = 0.M.S. d'experts des besoins énergétiques et protéiques et des
apports recommandés s'est réuni en mars-avril 1971 et a redéfini les besoins
caloriques et protéiques mais ses conclusions ne sont pas définitivement
publiées (56, 66 et 137). Les standards utilisés dans le dépouillement de 1'enqué-

te sont rassemblés en ampexe II.

a) Besoins en calories (37)

Le besoin calorique d'un individu de 25 ans 4 10°C. et ayant une

activité moyenne est donné par la formule simplifide :

E

152, p02 73 pour les hommes

E 123,4.PO’73 pour les femmes,

ou P est son poids en kilogrammes.
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Nous n'avons pas mesuré de fagon systématique l'activité des individus
enqultés car de nombreux consommateurs sont des invités (définis par la différence
entre le nombre des rationnaires effectifs et des ratiomnaires habituels, ils
représentent plus de 37 p. 100 des résidents) et nous avons préféré insister sur
les consommations hors repas que sur le détail des activités. Les hommes en dehors
de la chasse ct de la culture du mafs qu'ils assurent souvent seuls sont peu
actifs ¢ WINTER (140) donne en moyenne annuelle 34h40 d'activité totale par semaine
dont 10h15 de travaux agricoles chez les hommes bayas et pour les femmss 48h25
dont 13h55 pour les thches agricoles : chargées de la préparation des repas et des
corvées d'eau (en général de tout ce qui concerne la subsistance alimentaire du
ménage), elles sont plus actives. Nous avons assimilé cette activité a celle de
1'individu de référence F.A.0. (16h d'activité totale et 8h de repos au lit par
jour —ici en Adamoua WINTER donne en moyenne 8h35 pour la préparation du repas +
10h40 de repos et 4h45 d'activité (140), chiffres cependant ou la chasse n'entre

pas en compte).

Le besoin est ajusté au climat : E x 0,935, la température moyenne
anmuelle étant de 23°C., et & 1'Age en le diminuant de 3 p. 100 par tranche d'fge
de 10 ans jusqu'a 50 ans et de 7,5 p. 100 pour les tranches de 10 années suivantes.g
I1 est augmenté de 450 calories pour les femmes enceintes & partir du 6éme mois
(40.000 calories pour trois mois) et de 1,000 calories pour les femmes allaitantes
qui gardent 1'enfant au sein une année : les enfants de moins d'un an n'entrent
pas en compte ; en effet le besoin calorique & cet Age ne dépasse pas 1,000 calo-
ries et, mére et enfant prenant toujours alors leurs repas ensemble, leurs besoins

sont automatiquement décomptés.

Pour les enfants de 1 & 19 ans nous avons utilisé les recommandations

données année par année en faisant la correction liée & la température de 239 C.
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Le sard, enicuré d'un mur de verre séchde ou d'une palis-~
sade de paille tressée, correspond & un groupe alimentaire.
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b) Besbin en protéines (38)

On a utilis¢ 1l'indice de 1' "utilisation protéique nctte", U.P.N.,
qui rend compte a la fois de la digestibilité des protéines et de la valeur

biologique du mélange d'amino-acidcs absorbés par 1l'intestin :
U.P,N. = Valeur biologiguec x digestibilité.

Le régime alimentaire étudié est & base de manioc et a pour source
efficace de protéine la viande (plus de la moitié des protéines sont d'origine
animale, pratiquement 70 p. 100); on peut le comparer au régime de Gambie (38)

et nous retiendrons pour U.,P.N. l'indice 65.

Le besoin protéique, défini par la ration considérée comme suffisante
pour tous les membres d'une population sauf une trés faible proportion (2,5 D 100:
sera : X.P, P étant le poids en kilogrammes et x valant 1,11 chez 1l'adulte, 1,19
pour l'adolescent de 16 4 19 ans, 1,30 dc 13 & 15 ans, 1,34 pour 1l'enfant de

9 412 ans, 1,43 de 6 4 9 ans, 1,50 de 3 &4 6 ans et 1,63 de O & 3 ans.
Nous avons augmenté le besoin ainsi défini de 10 grammes pour les
femmes enceintes du 6éme au 9éme mois et dec 25 grammes pour les femmes

allaitantes.

c) Besoin en calcium (39).

"Aucune maladie précise due & une carence calcique n'a jamais été
décrite chez des humains de sexe mAlc" et en pratique celd semble vrai aussi
chez la femme et 1l'enfant ; il est dans ce cas trés difficile de définir un
besoin. Nous admettroms que l'aduite et les enfants de 1 4 9 ans doivent ingérer

400 mg de calcium par jour, les enfants de 10 & 15 ans 600 mg et ceux de 16 &

19 ans 500 mg : ces valeurs ne correspondent pas & proprement parler & des besoinsg



minima. Les femmes enccintes et allaitantes devront ingérer 1,000 mg, quantité
ne correspondant pas non plus & un minimum car, lorsque l'apport est bicn infériew
4 cette dose, des grossesses et lactations répétées n'entratnent, semble-t-il,

aucun incident & priori.

d) Besoin en fer (40).

Nous avons adopté les recommandations du groupe mixte F.A.0. - 0.M,S.
en distinguant deux types de régime : ceux ol moins de 10 p. 100 des calories
proviennent d'aliments d'originc animale et ceux ou plus de 10 p. 100 en

proviennent,

Pour les femmes enceintes et allaitantes nous avons pris les mémes
chiffres que pour les femmes régléecs, ce qui suppose qu'elles ont bénéficié
d"un apport correct dc fer pendant toute leur vie. Notons que les carences en

fer sont surtout fréquentes chez les femmes.

e) Besoin en vitamine A (41).

Les carcnces en vitamine A ne sont pas rares., Par vitamine A, nous
désignerons tous les composés qui ont une activité vitaminique A (rétinol et
caroténes) et ils entreront en compte pour le calcul de la couverture de ce
besoin en sachant que 1 microgrammec de fearoténe équivaut 4 0,167 microgramme
de rétinol. L'homme adulte et la fummc enceinte ou non doivent recevoir 750
microgrammes par jour, la femme allaitante 1.200 Wg. ¢t les enfants de 1 a 3 ans
250 pgy de 4 4 6 ans 300 pg, de 7 & 9, 400 pg, de 10 & 12, 575 yg, de 13 & 15,

725 M et de 16 & 19, 750 ug.

f) Besoin en vitamine C (40).

Les vitamines A et C ooexistent souvent dans les mémes fruits et
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légumes et les deux types de carences sont souvent assocides. Le scorbut franc
est rare mais a4 partir de 33 enqultes effectuées dans 29 pays et rassemblées
par 1' "U.S. Interdepartmental Commitec on Nutrition and National Development"
entre 1956 et 1967, la ration d'acide ascorbique a été classée comme "faible
ou déficiente" dans unc proportion importante de la population dans un pays

enquété sur trois,

Les apports quotidiens recommandés sont de 20 milligrammes de la
naissance a4 12 ans, au~dcla de 30 mg. et de 50 mg. chez la femme enceinte ou
allaitante. Le besoin quotidien minimal serait d'environ 6,5 mg. L'acide ascor-
bique est instable car trés oxydable (surface métallique, oxygénc en général,

température élevée, ...) et hydrosoluble,

g) Besoin en thiamine, riboflavine et niacine (41).

La carence en thiamine est surtout fréquente dans les populations ol
le riz est 1'aliment dec base. L'ariboflavinose semble bien plus répandue mais on
ne lui a pas attaché en général une grande importance. La pellagre existe encore
& 1'¢état endémique dans les populations ol le mafs est 1'aliment de base (excepté

1'Amérique Latine).

Les besoins sont rapportés & la dépcnse énergétique qui, dans cette
hypothese, doit 8tre équivalente & 1'apport calorique (individus en équilibre).
I1 faut 0,40 milligramme de thiamine pour 1.000 calories (il est possible que,
dens un régime trés riche en glucides,lc besoin soit wn peu plus grand), 0,55 mge.
de riboflavine (photo-labilc) et 6,6 équivalents niacine (1 équivalent niacine =
1 mg. de niacine ou 60 mg. de tryptophane) pour 1,000 calories ; certains désé-
quilibres entre acides aminés pourraient accroftre ce besoin s niacine et

tryptophane sont trés stables.
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F) Calcul de la valeur nutritive des aliments.,

Nous avons utilisé les résultats rassemblés dans "Pood composition
table for use in Africa" de la F.4.0. (123) ct avons noté les équivalents rétinol
pour la vitamine A (rétinol ct B -caroténe). Lorsque des analyses ont été faites
au laboratoire de 1'0¢ReS.T.0.M. sur des échantillons provenant de la région de
1'enqu8te nous avons utilisé ces valeurs micux adaptées (24, 44, 76 et 101).
Lorsque les produits alimentaires ne figuraient pas dans ces tables, nous avons
fait appel & d'autres sources des mieux adaptées (15 et 130) aux moins bien
adaptées (109, 122 et 124). Quand nous ne possédions aucun renseignement sur
1'aliment considéré, nous avons pris les valeurs d'un produit proche de la méme
famille ou espéce ou un chiffre moyen pour le type de produits (fruits tropicaux
eve)s En annexe III se trouve la liste compléte des aliments avec leurs valeurs

nutritives et la référence correspondant aux principales données.

2. - Réaultats de 1'enquéte alimentaire

On a étudié la répartition des taux de couvertures des principaux
besoins et 1l'origine des calorics par famille, "véritable unité de consommation",
au~deld de laquelle nous n'avons pu apprécier 1'ingéré alimentaire : c'est le
"groupe alimentaire", G.A., de WINTER (141). Ccpendant pour la vitamine A, les
vitamines B1, B2 et PP et l'acide ascorbiquc 1'étude ne sera que globale. Ensuite
nous verrons quelle est 1'importance des différents aliments et leurs variations

saisonniéres éventuelles puis quelles sont les habitudes alimentalres.

4) Btudes des besoins et parts des nutriments.

a) Part des calorics d'origine lipidique.

Le but de 1l'enquBte était avant tout de connaftre 1l'importance des
lipides dans le régime alimentaire des Bayas que nous nous proposions d'étudier
pour confirmer les résultats de 1'enquBte de masse (140) sur un échantillon plus

restreint.
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Nous avons pris la calorie pour unité et admis qu'un gramme de lipide

fournit 9 calories.

Dans 40 p, 100 des familles bayas enqu&tées, les lipides fournissent
moins de 10 p. 100 des calories totales et dans plus de 80 p. 100, ils ne four-
nissent moins de 16 p. 100, Pour les onze mois d'enquéte, le¢ pourcentage moyen
des calories lipidiques par rapport aux calories totales est de 12 p. 100. Le
tableau I montre qu'il y o lieu de distinguer deux périodes, de janvier & mai
et de juin & octobre ; le mois de décembre fait vraisemblablement partic de cette
seconde période maisg ne disposant que de 5 résultats et d'aucun pour novembre,

nous éliminermns ces données de 1'étude par pdériode pour les lipides.

Période de janvier 4 mai,

Les figures 1a et 2 montrent comment sc répartit la distribution des
données recueillies. Lz distribution n'est pas normele mais se rapprocherasit d'une |
distribution suivant la loi leag-normalc d'aprés la construction de la droite
de HENRY sur graphique en coordonnées gausso-logarithmiques. D'aprés LIORZOU (80)
cette loi "représente de fagon assez satisfaisante, la distribution de certains
caractéres éconsmiques, biologiques ct méme psychologiques" ct BEN SATD (14)
pense que 1l'on peut en dire autant des faits concernant la nutrition : dans ce
type de représentation, l'intersection de 1l'axe de veleur 50 p., 100 et de la
droite de Henry domne la valeur du logarithme de la médiane et la pente de la
droite l'inverse du logarithme de 1'écart-type. En annexe IV figurent les conse

tructions de telles droites chaque fois que ccla o été possible,

La moyenne du pourcentage des calories lipidiques par rapport aux

calories totales ingérées par groupe alimentaire est :



TABLEAV I,

FOURCENTAGZ DES CALORIFES LIPIDIQULJ PAR RAPPORT AUX CALORIFS
TOTALES EN FONCTION DU MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE).

node s Lot e%g Q2 :'?.%g {26 168 s offectifs Moyenne-
12 0 2 2 1 5 14,2
1 12 3 0 20 - 9,2
2 4 6 2 0 12 10,3
3 8 10 2 1 21 10,3
4 9 6 0 0 15 8,4
5 10 9 3 0 20 9,4
6 3 7 9 4 23 13,7
7 2 10 8 4 24 13,6
8 5 2 1 8 12,8
9 . 5 3 5 13 15,2
20 _ 4 10 6 20 15,9
Totals 48 69 42 22 161 12,0
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B
it

9,5 Pe 100

S = 2,9
La moyenne réclle X de ce pourcentage est donc comprise entre 8,9 et
10,2 (intervalle de confiance quelque soit lec typec de 1a distribution).
8,9 p. 100 { X £ 10,2 p, 100

En pratique dans 95 p. 100 des cas, retenons que cette moyenne est

comprise entre 9 et 10 p. 100,

B) Période de juin & octobre.

La distribution des valeurs trouvées est plus étalée ; la droite de
Henry construite en anncxe IV (angle de 59° avec 1l'axe des abcisses) n'est pas
paralléle & la précédente (angle de 64° avee 1l'axe des abcisees) mais les diffé-
rences de pentes sont faibles. Les aliments riches en lipides sont trés inéga-
lement consommés et les ressources économiques des groupes alimentaires jouent
certainement un r8le important ; J. CROS (29) o noté que la consommation des
calorics lipidiques augmentait avec 1l'amélioration du niveau de vie j nous verrons .
plus loin que les deux sources essentielles de lipides sont les produits animaux
(viande de boeuf essentiellement) et les noix et graines oléogineuses ; or la
vicnde de boeuf consomméce par les Bayas est achetée et la part des calories

fournies par les lipides augmente & mesurc que le revenu s'éleve (105).

La moyenne du pourcentage des calories lipidiques ingérées par rapport

aux calories totales cst :

]
f

= 14,3 pu 100

S= 4,0

# 8 est 1l'écort type ou la déviation standard.
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La moyemne réelle ¥ cst en général (dans 95 p. 100 des cas) telle que :

4

13,5 p. 100 \<\ 7 { 15,2 p. 100

Si 1'on veut étudier 1l'influence des acides gras ingérés sur ceux
contenus dans le plasma au cours de cctte deuxieéme période ou la dispersion
des domnées est tres grande il faudra, plus que lors de 1l'époque précédente,
focaliser au maximum 1'étude nutritiomnelle sur 1'individu ct celd pendant un

temps suffisamment long.

BEn fait cette étude individuelle n'a pu &tre réalisée et il importe
donc d'€tre certain que ces deux époques différent bien quant & 1l'ingéré lipidique
global. La différence entre les moycnnes trouvées est-elle significative ?

Calculons 1l'écart réduit sclon

D : - .
it = 5 = X - ¥Fi (134) ot S est tel que :
S 2 2 2
S = 54 + S2
soit : bt | = 8,98

D'aprés le test de Student, la probabilité pour que l'hypothése ¥ = ¥
soit rejetée & tort est 0,01 mais cette affirmation est limitée par le fait que
les distributions ne sont pas normales et que les écarts types ne sont pas égaux.
En outre les 2 variances différent de fagon significative au seuil de 5 p. 100
(étude sur leurs écarts réduits et leur repport selon (114))ce qui permet d'affir-

mer que les résultats sont issus de deux populations différentes.

Le pourcentage moyen des calories lipidiques par rapport aux calories

totales de 12 p. 100 est bien au-~dessus des minima observés en Afrique (43) H
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dans 1'enquéte de BATOURI (85) le taux annuel de 9,5 p. 100 correspond a celui
de 1a premiere période., WINTER (140), qui distingue 3 périodes dans l'année,
donne pour mars-juin 11,8 p. 100, juillet-octobre, 13,1 et novembre-février

10,4 p. 100.

b) Besoin calorigue.

Janvier, févricr, juin et juillet sont les mois ou le taux de couverture
du besoin calorique est le meilleur (tableau II) et est supérieur a 87 p. 100.
La préparation de la farine de manioc qui nécessite un ensoleillement suffisant
pour son séchage est plus difficile & mener en saison humide. Mars, avril et mai
sont les mois ou les Bayas consacrent le plus de temps aux travaux agricoles, ce
qui correspond & la baissc du taux de couverturc du besoin calorique ; dés juin
la récolte du mais puis de 1l'arachide améliore 1l'ingéré calorique qui diminue
ensuite jusqu'en scptembre., WINTER (140) avait noté une détérioration du régime
alimentaire de juillet a octobre ("tous les taux de couvertures des besoins et
toutes les rations en nutriments sont alors légeremcent plus faibles'", ce que nous
vérifions pour le besoin calorique seulement). Lo moyenne des taux de septembre
est particuliérement faible mais les groupes alimentaires de ce mois correspon—
dent en grande partie & ceux de mai ou le taux moyen était bas. A part le manioc
(et encore les Bayas cn cultivent moins qu'auparavant n'étant que peu intéressés
par sa commercialisation) les aliments sont consommés dés leur réculte et rare=
ment stockés : la consommation calorique cst proche de la limite des calories
disponibles ce qui semble 8tre souvent le cas en Afrique (30). Le taux de
décembre a mai est de 85,0 p. 100 et celui de juin & octobre de 85,3 p. 100,
Nous ferons donc une étude annuelle de¢ la distribution qui semble 8tre log-
normale (annexe IV). Les figures 3 et 4 montrent le type de la distribution

(calories alcooliques exclues ou inclues). La moyenne annuclle du taux de



TABLFAU II, TAUX DE COUVERTURE DU BESOIN CALORIQUE (t.oeb,) EN
FONCTION DU MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRB)

> tecebe 460% 6ofg <&8oft | sofg, <toof | 1006 {1208 120944 effectifs ml::ymez:xi;.

12 1 (o) | 2 (3) 0 (0) 2 (2) o - (o) 5 80,0 (61,8 )

1 2 (2) | 4 (2) (10 () | 2 3| 2 ) 20 89,7 (92,0)

% 0 (0) | 3 (3) 1 (7) 1 (x) 1 (1) 12 89,6 (91,6)

3 0 (©) | 1 (8) 9 (11) 1 (2) 0 (o) 2 82,6 (84,6

4 0 (0| 5 (5) 9 (7) 3 (3) 0 (0) - 1% 85,9 (88,3

5 1 | 7 (4) |11 (13) 1 (2) 0 (0) 20 | 80,8 (83,0)
6 0 (0)| 4 (4) | 1% (12) 4 (6) 0 (1) 23 89,4 (93,4 )

¥ 0 (0)| 6 (6) | 1s (14) 3 (4) 0 (0) 24 8%y2 (86,8)

8 o (0] 3 (2) | 4 (5) | 2 Q) | o (o) 8 84,7  (86,0)

9 3 (3)] 6 (4) 4 (6y | o (0) 0 (0) 13 3,9 (76,5)

10 0 0)| 7 6 10 (11) 3 (2) 0 (1) 20 86,1 (88,0)
effeotife: T (6)]| se (47) | 94 (96) | 19 (26) | 3 (6) 161 85,4 (87,%)
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couverture du besoin ealorique est :

B
1

85,4 p. 100

S = 14,2

Seulement 12,2 ps 100 des groupes alimentaires ont une consommation
calorique égale ou supéricure au begoin défini plus haut ; 52 pe. 100 consomment
entre 80 et 100 p. 100 de ce besoin et 10 pe 100 ont un taux inférieur a 70 p. 100.
La majorité de la population (64 pe 100) a donc un teux égal ou supérieur a
80 p. 100 ; au~dessous de 80 p. 100 on constate un phénoméne de répétition : les
groupes insuffisamment nourris scmblent 1'8tre cen permanence (sur 65 unités on
a 10 familles identiques 2 fois et 4 familles 3 fois). Au~dessus de 80 p. 100, il
serait vralscmblablement erroné de parler d'un manque de calories (1e tiers des
familles a un taux compris antre 80 et 90 p. 100), lc besoin théorique ¢tant

vraisenblablenent un peu trop d¢levé,

Le nombre de résidents du groupe alimentaire a une influence plus
importante sur la valeur des toux de couverture du besoin calorique de décembre a
mai que de juin & octobre ; il cst d'autant moins élevé quc le nombre de résidents
est plus grand, phénoméne constaté par de nombreux sutcurs, en particulier (14 et
140), et souvent dans des proportions bien plus marquées mais certains dénombrent %
les rationnaires totaux alors que nous avons considéré comme résidents les person— é
nes prenant plus de la meitié des rations de la périodc d'enquéte, cc qui corres-
pond & une réalité sociale de la famille. Les invités (consommant souvent de
0,5 & 1 ration) sont trés nombreux (loi d'hospitalité trés ancrée) et représentent %
43,4 p. 100 des résidents de déccmbre & mai ct 32 p. 100 de juin & octobre ; en
saison humide, les Bayas se déplacent moins et cela suffit pour réduire leur
nombre : en effct un Baya se préparant a manger sc doit d'offrir aux passants

de partager son repas.



TABLEAU III, TAUX DE COUVERTURE DU BESOIN CALORIQUE (f.c.b.)

SELON LE NOMBRE DE RESIDENTS,

Nombre de résidents , T 2 et 3 4 et 5 6 et 7 - 8 et +

t.C.be de décembre 4 mai 91,8 86,8 80,1 78,6

t.c.b. de juin & octobre | 8545 89,I 87,0 84,1 83,8
| ]

Résidents pour ?oo apres

pondération ' I7 289 350 205 I%9
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Quelle est 1l¥ipfluence de 1'alcool ? Il améliore régulidrenent le
taux de couverture du besoin calorique 2 p., 100 et en décomptant les calories

alcooliques (1 g. d'alcool donne 7 calories) la moyenne amnuellc est

B
1l

87,5 p. 100

S = 14,8

Ainsi au plus 17 p. 100 des groupes alinentaires satisfont leur besoin
théorique & plus de 100 p. 100 et 8,8 p. 100 des groupes a noins de 70 p. 100.
Dans plus de 72 p. 100 des familles, on consorme des boissons alcoolisées et
les 28 p. 100 restant, d'obéddience rmusulnane, déclarent ne pas en prendre pour
respecter la loi coranique. Les consormations d'alcool sont faibles en général :
la majorité des groupes absorbant des boissons alcoolisées (86,3 p. 100) améliore
leur taux de moins de 5 p. 100 avec 1l'alcool et dans 1,1 pe 100 seulement des
cas d'alcool 1l'augmente de plus de 10 pe 100, L'alcool, qui ne peut pas couvrir
plus de la moitié du métabolisme de basc, serait donc utilisable mais les
consommations individuelles parfois excessives échappent aux résultats de
1'enquéte. Le rfle social de ces boissons est important : au paragraphe B

nous citons les principales boissons consommées. -

¢) Part des calories fournies par les produits d'origine animale,

Suivant le mois (tableau Iv) le pourcentage des calories d'origine
aninale par rapport aux calories totales varie de 8,3 (avril) a 16,6 p. 100 en
Juillet et octobre. De janvier & mai il est faible en général, amélioré par
la chasse en février-mars et particulidrement bas en avril, période des
travaux agricoles du début de la saison humide ; de juin a octobre il est en
général plus élevé ce qui est 1ié au retour des boeufs foulbds et nbororos.

Les distributions correspondant & ces deux périodes sont difficiles & définir :

elles ne semblent &tre ni normales ni log-normales (pas de droite de Henry fime en



TABLEAU IV,

TAUX DES CALORIES FOURNIES PAR LBS PRODUITS D'ORIGINE
ANIMALE PAR RAPFORT AUX CALORIES TOTALES EN FONCTION

DU MOIS (EIUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRR),

mois * {104 1% 208 20% & offectife Moyenne

12 0 4 1 5 18,1
1 13 S 2 20 10,3
2 3 9 0 12 13,2.
3 8 10 3 21 | 13,3
4 1z (20) 4 0 15 (14) 7,8 (8,3)
5 T 12 : 20 11,3
§ L 18 4 23 16,6

. 2 18 4 24 14,8
8 3 4 1 8 13,0
9 5 T L 3 12,7
10 3 6

_ 11 20 16,6
Effectifss ‘ 5 l 102 ' 23 I 181 (180) | 13,3 :




__‘)_ireguence relative _
S TeTen e S metimenees s : ﬁg.b'b ..fa‘togmze &m pou:ce:fﬁage aes T
— g —~ - ; - . “caloriesfoury
R Rt R S ~~4%4‘--f-~ »-d'orig:—ne aﬁa&em:&mﬁm 1
U J— = - - '_ e e e .; S SO -,-__..V.v_.'..._
s ;
— - - { - - - ,:’A_ - = —— e - -
U B Y - ﬁ BN REE R . e e i -
- S N R S R S
femen "‘T"""' ,..,-.d_;_..f:-{ ISR AR -E..L.ﬂ‘_-.,:.-_ - _.._ FEU e,
: z Wi : :
2 Rl s ki R
N I U I S O D AU RRERET N S S
--{.' i NEE SR TN PSRN NI R [ 1 .-"

i

" 1

: : : ' :

e R ERRRTS R b T e T s e R e

: i H i

N {: _ ’ _._..-.‘___-..----._a_-._...-__‘i

RO B 0 EUURN! NN NN & S ﬁ__)(___--“ il

i O SRS R SR EEEE o R ol S

s H : 1

] - + |

i : i

- -3 - i Iedaiahalinh intated piinn bttt piraalieamnsatintastaruibiesius St
i

----- - = - - -~ —fFr -~ j= = o indadibtendS Reuliend bl shmbtulide St — et o :




- 44 -

opérant des changements d'origine) ; de nombreux facteurs (chasse, revenu, écharn~
tillon trop faible pour saisir ces phénoménes e..) rendent impossible 1la carac-
térisation de ces distributions ; cn mai dens wn groupc alimentaire il n'y a eu

aucun produit d'origine animale,

Les moyennes, pour les deux périodes, sont :

de janvier a mai : m = 11,2 p. 100 et § = 5,1
de juin a octobre : m = 15,3 p. 100 et S = 4,9
et pour l'année : m = 13,3 p. 100 et S = 5,5

Dés juin les laitages sont plus abondants et la viande de boeuf plus
grassc, les troupcaux étant mieux nourris : & Djohong les "bouchers" abattent
de 2 & 4 boeufs par semaine en saison des pluies dés mai-juin et le lait fournit

3 fois plus dc calories pendant cette période que de décembre & mai (tableau V).

Chez lcs Bayas, comme souvent en Afrique Noire (116) 1a viande semble
réservée aux adultes actifs mAles mais, 1'éducation nutritiomnelle aidant, ces
tendances disparaissent et le lait est consommé également, si ce n'est plus,
par les enfants ; mais il représentc moins du quart des calories fournies par
les laitages, le beurre étant surtout recherché par les Bayas pour améliorer la
saveur des plats cuisinés et sonstituant le principal corps gras de leur

alimentation,

d) Besoin protidique.

Le taux de couverturc du besoin protidique est particuliérement bas
en avril, 68,5 p. 100 et en septcmbre 63,1 p. 100 ; c'est en février, mars et
aollt qu'il est le plus fort ; on o deux taux particuliérement ¢levés, 185,2 p. 100

et 211,6 pe. 100, qui correspondent & une chasse exceptionnelle ou un accroissement



TABLEAU V,

QUANTITES INGEREES PER CAPITA Ef PAR JOUR DES PRINCIPAUX PRODUITS
D'ORIGINE ANIMALE SELON L'EPOQUE.

iments Sohd
Boeufs frais sans os Boeuf séché smans os . :
Gibier Laltages
(aveo abats) on on
ocalories| calories
Période Poids Calories Poids Calories
de Janvier &
mai 58 g 76 18 g, 67 32 13
de Jjuin a
octobre 83 g. 184 11 g. 41 14 30




TABLEAU VI,

TAUX DE COUVERTURE DU BESOIN PROTIDIQUE (t.c.b,) EN

FONCTION DU MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE)

> be0ebe L60% 6ok & ok | 8ok & <1008 | 10054 <l20%| 1208 effoctifs Moyenne
12 1 1 2 1 0 5 17,4%
1 4 8 7 1 o 20 14, 2%
2 1 4 2 3 2 12 93, T%
3 3 8 6 0 4 21 86,8%
4 5 6 3 1 0 15 68 ,5%
5 6 5 5 4 0 20 7645%
6 3 11 4 1 1 (0) 23 76,5% (71,6)
7 6 14 4 0 0 24 170,4%
8 (] 4 1 2 1 (0) e 98, 7% (62,6)
9 7 4 1 1 0 13 63,16
10 4 8 3 5 0 20 78,5%
Effectifss 43 7 38 — T- — lel 17, 2%

i
1\
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momentané du pouvoir d'achat souvent cn 1'absence d'autres produits alimentaires
habituels (farine de manioc en particulier). Mais en général il est insuffisant
et plus de 64 p. 100 des familles ont un taux de couverture du besoin protidique
inférieur & 80 p. 100, et la moitié de lo population consorme moins de 75 p. 100
des protéines dont elle a théoriquement besoin. L'ingéré protidique est donc trop
faible pour la majeure partie de la population mais il est de bonne qualité
puisque 65 & 70 pe. 100 des protéines suivant 1'époque sont d'origine animale

(cf. plus loin).

La distribution (fig. 6 ct annexe IV) scmble 8tre de type log=normale :
FRANCOIS (46) aprés avoir dépouillé les résultats de nombreuses cnqultes montre
qufen général les distributions des taux de couverture des besoins calorique et
protidique s'ajustent au type log-normal avec une dissymétric vers la droite.

La distribution a pour moyenne :

=]
)

7742 pe 100

S = 25,4

¢t si on élimine les deux résultats élevés :

=]
I

75,8 pe 100

S = 21,8

Seul 15 p. 100 des groupes alimentaires ont un taux supérieur & 100 p. 100.

Quelle est la part calorique de ces protides ?

e) Part des calories d'origine protidique.

Elle est faible en général (cf. tableau VII) ; en février, mars et

aollt seulement les pourcentages sont supérieurs & 9 : plus de la moitié de la



TABLEAU VII, POURCENTAGE DES CALORIES PROTIDIQUES PAR RATPORT AUX CALORIES

TOTALES EN FONCTION DU MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE),

N < % W <% | #L <% 1% effectifs Moyenne
12 1 1 3 0 5 8,9
p 1 6 9 2 1 20 8,2
2 1 7 4 0 12 9,6
3 2 11 6 2 1 9.9'
4 7 5 3 0 15 745
5 6 9 4 1 20 8,5
6 8 13 1 1 23 748
7 9 12 3 0 24 Ts7
8 1 3 3 (1) 8 (1) 10,3 (9,13)
9 7 5 1 0 13 745
10 2 16 2 0 20 8,6
=N SRS WESEN—— —
Effeoctifst 52 91 32 (3 181 89?
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population regoit moins de 8,2 calories protidiques pour 100 calories ingérécs.
La distribution (fig. 7 et annexc IV) semblent &tre de type log-normale, La

moycrnne annuelle est :

B
it

845 ps 100

S = 2,4

La dispersion est peu importante et la moyemne réelle est comprise
entre 8,1 et 8,9 dans 95 p. 100 des cas : nous sormes bien entre 7 et 10 p. 100
valeur habituelle du régime alimentairc de régions ol dominent les tubercules
(103) 3 les régimes ou moins de 10 p. 100 des calories proviennent des protides

sont habituecllement hypo-protidiques.

f) Besoin calecigue ct rapport calcium sur phosphorc.

En déccmbre, janviecr, mars et scptembre, le taux de couverture du
besoin en calcium est inférieur & 75 p. 100 (tableau VIII) ; il y a 3 taux
particuliérement élevés (209,5 p. 100, 247,8 p., 100 ct 355,3 p. 100) 1liés & 1a
consomnation de silures séchés consommés enticrs (contenant 5300 mg. de calcium
pour 100 g. (76) ): mais tout ce calcium est-il assimilable ? Cet important

probléme pour &tre résolu nécessiterait des études plus précises.

La distribution se rapproche du type log-normal et la droite de Henry,
construite en annexe IV, 1'a été avec les 175 résultats varient de 30 p. 100

4 150 p. 100 (figurc 8).

La moyenne annuellec est :

n = 79,9 p. 100 (76,7 p. 100)

S = 38,7 (29,1)



TABLEAU VIII,

TAUX DE COUVERTURE DU BESOIN EN CALOIUM (t.c.b,) EN
. FONCTION DU MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE)

> £.04be & 6o 6ok & <Look | sokg ook 200% & Befeotifs Moyenne
12 3 2 0 0 5 54,3
1 7 8 3 2 20 68,45
2 4 4 2 2 12 7549
3 9 é ] 1 21 68,T
4 5 6 1 3 15 79+5
5 6 6 0 8 (6) 20 (18) 98,5(84,0)
é 3 9 9 2 23 80,1
7 3 9 4 8 24 88,3
8 2 3 1 2 8 88,4
9 5 5 2 1 13 65,6
10 6 T 3 4 (3) 20 (19) 92,2(78,3)
b= _ — ==
Effectifas 53 65 30 33 161 (178) 79, 9%
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La dispersion des résultats cst importante mais en général 1'apport
calcique est thériquement insuffisant, de 350 & 390 mg. per capita sclon la
période ; on est cepcndant encore loin des minima observés (100 rig. en Amazonie

(67) et 1'assimilation est meillcure chez les sujets recevant peu de calcium

Ca
P

dans plus de la moitié des cas (tableau IX), ce qui n'est pas favorable a une

habituellement. Le rapport est per contre trés faible, inférieur & 0,40

borne rétention de calcium car un excés de phosphore entrafne la précipitation

de calcium sous forme de phosphate tricalcique. Le rapport le plus favorable

qui varie de 0,5 a 1,5 (42) ne se trouve réalisé que dans 26,5 ps 100 des groupes
alimentaires (figure 9). L& aussi il semble qu'il y ait adaptotion aux faibles
rapports ; en outrc un rdégime pauvre en graisse améliore 1'efficacité calcique.
De décembre & mers ce rapport est inférieur & 0,4 mais dés avril il croit & 0,43
et 1'influence des feuilles (contenant de 300 & 500 ng de calcium pour 100 g
frais) puis des laitages et de la p&che sc fait sentir. Pour ces deux périodes,

les moyennes sont

de décembre amars ¢ m = 0,34
S = 0,09
d'avril a octobre ¢ m = 0,49
S = 0,20

La noyenne ennuelle est de 0,44,

g) Besoin en fer.

Moins de 3 pe 100 des groupes ont un taux de couverture du besoin cn
fer inférieur 4 100 p. 100, le plus faible étant de 92,1 et en général il
varie de 150 & 300 p. 100. Le besoin en fer est donc largement couvert et ne
pose aucun probléme chez les sujets non atteints de parasitoses provoquent des

pertes exagérées de fer tclles que l'ankilostamiase et la bilharziose.



Calociunm

FONCPION U MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE).

TABLEAU IX, RAppoRp _O8toium gy
Fhosphore
I S <020 fo,20€ <0,4 [ 0,4g <060 |, P 0,60 Bffectifs Hoyenne
12 0 4 1 0 5 0,34
1 1 12 7 0 20 0,36
2 0 11 0 1 12 0,33
3 0 18 3 0 21 0,33
A 0 7 7 1 15 0,43
5 0 5 5 10 20 0,57
6 1 8 10 4 23 0,45
7 0 9 10 5 24 0,49
8 0 4 3 1 8 0,43
9 . 1 4 4 4 13 0,50
10 0 10 T 3 20 0,48
Effeotifss 3 92 57 29 181 0,44




-~ Slat
o
o )
-
B L _ o .
& _

8 —_ — S
= <
<
m R S
k3 )
e
. & __ _ e — _ _—
-
=

C e - _ _ e
®
-

St — -
Q

— g’

Q

[~

— - - <

Q

w

S

o

- ~

S

- - = - - _ e — et e e e e _

- | e

b T - T T T =)
O
[

. - _ _ — - —_ e —_ ——
f B
e -—

— & v ¢ <+

- 2 S & < ‘



- 57 =
BASCOULERGUE (11) en 1963 a trouvé 15 pe 100 d'écoliers atteints d'ankilosto-
miase ¢t 17 p. 100 de bilharziosc intestinale & Meiganga mnis il semble que dans

la région enqudtée ces affections soient moins fréquentes,

h) Besoin en vitamines A, C, B1, B2 ct PP.

Nous n'avons pu récliser qu'une étude globale pour chacune des deux

A

périodes ct les 11 mois d'enquéte : 1'inconvénient de cette méthode est évident
car elle masque les inégalités relatives & chaque groupc alimentaire, Les résul-

tats sont rassemblés dans le tableau X.

Le besoin en vitamine A est amplement satisfait. I1 en est de méme
pour la vitoamine C qui est fournie en majeure partie par les légumes, les fruits
et le manioc ; les premiers sont toujours cuits, les scconds étant consommés
souvent crus (la farine de manioc n'en fournissant pas). Du travail de PELE et
LE BERRE (101) il ressort que souvent la cuisson détruit de la moitié au quatre
cinquieme de 1l'acide ascorbique et méme parfois plus, en particulier dans le
cas du manioc, mais les conditions de cuisson n'étant pas précisées nous n'avons
pas adopté les valeurs indiquées par les autcurs ; dans 1'enqudte, 1'aau de
cuisson des légumes est habitucllement conservée et les récipients utilisés sont
rarement métalliques. En éliminant totalement la vitamine C fournie par les
légumes, les quantités consommées d'acide ascorbiquc sont encore suffisantes
pour satisfaire au besoin qui est donc couvert ce qui cst le cas général dans

les régimes alimentaires & bese dc racines et tubercules (103).

Ia quantité de thiamine fournie cst & peine suffisante (taux de
couverture de 1l'ordre de 90 p. 100) si 1l'on admet que les calories fournies
suffisent mais sinon on peut parler de carence (77 p. 100). Pour la riboflavine,
par contre, il y a carence surtout marquée de juillet & octobre ol la moitié

du besoin sculement est couverte. BASCOULERGUE (11) "avait observé un certain



TABLEAU X,

By, PP OHEZ LES BAYA (ETUDE GLOBALE).

TAUX DE COUVERTURE DES BESOINS (t.0.b,) EN VITAMINES A,C,B1,

R bPGriodo de déoembre A mai de juin A ootobre de déoembre A ootodbre
00¢ D¢
vitamine A 141,9 180,4 161,8
_;itamino ¢ 164,7 181,4 173,43
thianﬂ.n-oh 87,8  (74,6) i .93.8 ~(80,8) 90,9 (77,8)
riboflavine 69,5  (59,1) 56,9 (49,0) 63,0 (53,9)
niaoine 118,5 (100,7) 108,0 (93,1) 113,1 (96,8)

Les chiffres entre parenthdses donnent des taux rapportés au besoin théorique en ocalories et

non aux oalories rédellement ingéiées,




Développenent d'une
cucurbitacée olimentaire

sur le toit d'une case,
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nombre de chéilites avec lésions linguales trés suggestives de la carence en
riboflavine" surtout chez les Bayas au cours de son ¢tude sur 1l'état sanitaire
et nutritionnel des écoliers de 1l'Adamcoua et 1'enqulte alimentaire confirme
donc bien ces observations, plus de 6 =ns aprés ce travail, les Bayas consomment
toujours peu de lait. Le besoin en niacine cst pratiquement toujours couvert

(nous n'avons pas tenu compte du tryptophene dans nos caleuls).

i) Echantillon témoin foulbé.

IL'étude dec cet échantillon témoin a porté sur 27 groupes alimentaires
(15 pour la période de décembre & mai et 12 de juin & octobre). En général les
besoins sont couverts sauf le besoin calorique et le besoin cn riboflavine
(tableau XI). Le taux de couverturc du besoin calorique est insuffisant comme
celui des Bayas et les remarques & son sujet restent valables ; l'ingéré proti-
dique est un peu bas et les protides (12 moitié & peine sont d'origine animale)
sont de moins borme qualité que ceux ingérés par les Bayas mais plus abondants.
Les laitages entrent pour wne plus grande part dans 1'alimentation foulbée, le
taux de couverture du besoin en riboflavine est plus élevé (73 p. 100 au lieu
de 63 p. 100), L'apport cn vitemine C est théoriquement suffisant mais les légunmes
fournissent, sclon la période, de 59 & 87 p. 100 de 1l'acide ascorbigue qui peut
trés bien 8tre détruit en grande partie par les traitements culineires et 1l'apport

doit donc &tre considéré commc faible.

Les parts caloriques des divers nutriments sont différentes de celles
du régime alimentaire baya (tableaux XIT et XIII) : les produits d'origine
animale, les protides et les lipides fournissent plus de calories mais la préporn—
dérance de glucides subsistent et c'est 14 une caractéristique des ingérés
alimentaires en Afrique (43) (en particulier 1l'enquéte Batouri a montré que les

carbohydrates fournissaient 84 p. 100 des calories (85) )e



TABLEAU XI, TAUX DE COUVERTURE DES BESOINS (t.0.bs) CALORIQUR,PROTIDIQUE,

CALCIQUE, FERRIQUE, EN VITAMINES ARB), Bz et PP CHEZ LES
FOULBE (ETUDE GLOBALE), |

Période

£ ouDs de déoemdre & mai de juin & ooctobdre de décembre & ootobre

calories | 88,3 L £ 88,1

protides 90,5 M 93,6

ocaloium 123,4 137,3 129,9

vitamine A 17543 . 27,2 299

vitenine 0 18,2 1563 1%

thisnine 31 (99,8) 12,8 (99,2) 2,9 (99,5) |
_rivoflavine | 67,2 (59,3) | 80,0 _ (10,4)_ | 731 (64,4)

niacine 113,0° (99,8) 93,0 (81,8) 103,9 (91,5)

& On a supposé que moins de 10% des calories proviennent de produits d'origine animale

Les chiffres entre psrenthises donnent des taux rapportés au besoin théorique en ocalories et
non sux oalories réellement ingéxrées.



TABLEAU XIZ, ORIGINE DES CALORIES DANS LE REGIMNE ALIMENTATIRE FOULBE,
TAUX DE OELLULOSE PAR RAPPORT AUX GLUCIDES TOTAUX ET RAPPORT Ca
, _ ?

< Période ' '
,‘,' de déoemdbre & mai de juin A ootodre de ddoembre & ootobre
.. ,/[ i . R
/Produits dtori- - | :
/ gine animale . 11,2 22,6 1644
t,'._.____,____,..-..ﬁ PO PR e - P e aa i
Protides | 99 10,8 10,3 (12)
Lipides : 13,8 21,1 17,1 (12)
Gluoides 76,2 | 68,1 204 (76)
_Cellulome paxr | |
rapport aux ' :
gluoides _ 2,6 2,4 _ 245
Rapport 9* 0,49 _ 0,52 0,51

(12) Chiffres domnéms par WINTER (440).




TABLEAU XIII.

ORIGINE DES CALORIES DANS LE REGIMB ALIMENTATRE BAYA, POURCEN-

TAGE DE CELLULOSE PAR RAPPORT AUX GLUCIDES TOTAUX ET

Rapport Oa
. P

RAPPORT _OALOIUM
PHOSPHORE
Période
4 de déoembre A mai de juin A octobre de décemdbre & ootodbre
Produits d'ori- 11,2 x 15,3 13,3
gine animale 8 = 5,1 8 = 4,9 g =5,5
Protides 8,7 8,2 8,9%
. L R 8 =244 (10)
Lipldes 9,5 ¥ 14,3 12,0 (12)
8 - 2’9 b I 4’0
Glucides
totaux 81,8 11,9 7955 (18)
- 0elluloge par
rapport aux
gluoides totaux 2,3 2,5 2,4
0,40 0,47 0,44

& de janvier A mal seulement (décembre exolu)

(12)ohiffres

donnés paxr WINTER (140)
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Le rapport caleium proche de 0,5, est plus favorable et 1'ingéré
phosphore’ 129

T

calcique est suffisant ce qui est 1ié & 1l'ingestion plus importante de laitages.

j) Fn conclusion,

Nous comparons nos résultats (surtout pour ll'ethnie baya), avec les
cstrictions qu'il convient de garder & 1l'esprit, & ceux dec 1l'enqu@te de mnsse
.(140) dans les tableaux XIV et XVI. La composition de la population baya enquétée
est procne de celle analyséc par WINTER. En général nous obtenons des résultats
semblables souf une quantité moindre de protides et des quantités plus importantes
de vitamines du groupe B, en particulier plus du double de thiamine mais cette
différence samble due & la discordance des tencurs vitominiques des boissons

fermentées sur lesquelles nous avons fait une étude approfondie (24),

Les écarts observés sur les taux de couverture des besoins en calcium,
en vitamine A et C s'expliquent en partie par les stondards choisis qui sont le
double dans le cas de 1l'enqudte de massc et par 1o quentité plus importante de
fruits consormés dans notre étude (56 g+ per capita au lieu dc 27 g., jus de

canne & sucre excepté).

Les figures 10 et 11 montrent 1'évolution mensuelle des taux de
couverture des besoins calorique, protidique et calcique et des pourcentages
des calories fournies par les protides, les lipides et les produits animaux au

cours de cette enquéte,

B) Origine alimentaire des nutriments.

Au cours de 1'enqu@te, nous avons dénombré plus de 150 aliments
d'importance trés variable : les tableaux XVII, XVIII, IXX et XX montrent quelle

est la part des principaux groupes d'aliments sur les nutriments de la ration.



TABLEAU XIV, CONSOMMATION QUOTIDIENNE DES NUTRI-
MENTS PER CAPITAL SELON 1'ETHNIE,
NUTRIMENTS

Strate Calo- |Proti-| Proti={ Lipi- | Gluci-| Cellu Cal- |Phos-| Fer |Rétinol Vit B! Vit, Byl Vit, PP| Vit,C
ou ac- ries |des des a-| des des lose | ocium | phore équi~

tivité rura- nimaux totaux valent

le dominante & 8 & 8 8 mge ng, ng, nge mge mge . | mg, ng,
BAYA 1892 39,91 27,0 | @o5,8) 375,8 %21 375 855 19,1} o052 0,70 | 0,67 14,4 | 49,2
Manioo (140 1842 | 45,7 | 32,0} 24,0 (x088)] 0,33 0,47| 11,7 48,9
Poulbé et assimilé 2120 | 54,6 | 26,9| 40,4] 383,4 9,6 583 (1153 | 27,4] 1520 | 0,96| 0,85 14,5 | 34,7
Eleveur (140 1920 | $7,5| 24,8 25,8 (3190)| 0,93| o,78| 11,5 | 33,0




TABLEAU XYV, REPARTITION PAR SEXE ET GRANDS GRQUPES T'AGES DES DEUX

GROUPES ETHNIQUES ENVISAGES PAR LYENQUETE.

Age et | Moins de I5 ans De I5 & 34 ans De 35 & 54 ans Plus de 54 ans
sexe MetF M F M F M F
Strate '
Baye 38,8% 19,5% 23, 5% 8 6% 64 6% I,9% I,1%
Foulbé et assimild 22,7% 19,6%| I8,4%| 21,7%| 7,5% 7 7% 2,4%




TABLEAU XVI,

COMPARAISON DES BESOINS TROUVES AVEC CEUX DE L'HQUME

"NIVEAU DE VIE DES POPULATIONS DE L'ADAMAOUA" (440),

Kutriment Taux de oouverture des besoins en %
Aotivité Calories | Protides | Caloium Por Vite A | Vite B, | vit. B, | vit, PP | vie, ©
Naniooc: (_Na) 8% M 80 178* 162 78 54 '57- 173
Manioo (149 83 76 29 230 24 29 51 103 68
ﬁ?&ﬂ‘frﬁgi) 88 94 130 106" 220 100 64 92 136
Rleveurs (140) 89 96 ‘39 158 70 82 52 103 a7

& Ohiffre osloulé en admettant qu'en général les produits d'origine animale fournissent plus de 10 p, cent des

caloxies,
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Chez les Bayas, 70 p. 100 des calories sont fournies par le menioc,
les autres tubercules n'ayant qu'un réle négligeable : la forine séchée au soleil
est la principale forme sous laguelle il cst utilisé ; elle fournit 65 pe 100
des calories de décembre & mai et 61 p. 100 de juin & octobre ; rappelons que
la préparation de cette farine exige un ensoleillcement suffisant. Ce sont
ensuite les produits d'origine enimale qui fournissent le plus de calories, de

11,6 pe 100 & 15,4 p. 100 selon 1'époque.

De 65 a 70 p. 100 des protides proviennent decs produits d!origine

animale : ils sont donc de trés bonne qualité.

Les lipides sont, de méme, en grande partic d'origine nnimale, de
51 &4 66 p. 100, le beurre en fournissant de 5,4 p. 1C0 & 10,7 p. 100 suivant
1'époque ; les huiles végédtales (arachide ou sésame) sont peu importantes
(4,3 et 1,8 p. 100). Les lipides libres donnent donc 9,7 p. 100 des lipides
de decembre & mai et 12,5 p. 100 de juin & octobre et fournissent au plus 1,4
pe 100 des calories de la ration alimentaire baya, ce qui correspond au faible
revenu annuel (105) inférieur & 140 F (140). La part des graines et noix est
plus grande de décembre & moi (28 p. 100) que de juin & octobre (20 pe. 100)
ce qui montre que le r8le des arachides n'est pns déterminant et celui des
graines de courges (en particulier "geola", citrullus sp, cf. vulgaris) CoONnsSOommeEss

surtout en saison seche non négligeable.

En général le menioc et les produits d'origine animale sont les
principales sources dc calcium et phosphore ; les léguncs qui ne procurent que
12,7 pe 100 du calcium de décembrec & mai en donnent 29,6 p. 100 de juin &

octobre,

Le fer cst essentiellement fourni par le manioc et les produits

animaux,



. - TABLEAU XVII, ORIGINE ALIMENTATRE DES CALORIES ET DES NU-
TRIMENTS DE DECEMBRE A MAI CHEZ LES BAYAS,

[<_ Calories et b h P ? { : | |
. .| Calo~- roti - ipides | Gluoi~ | Cellu~ ' Ca . 4 Fer  Fquiva-| Vit B, [Vit B, vVvit PP! vit ¢

™~ n“t"‘”mjries des des lose lent 1 2
Aliments totaux
Manioo 70,9 T+9 8,0 84,7 72,7 46,4 28,8 46,7 1,0 35,2 16,3 28,9 31,0
Autres tuber- ) '

cules 1,4 1,0 095 1,6 2’3 1’8 2’0 2,0 0,5 3’2 1,0 0,9 10’6
Sucreries 1,7 0,1 0 2,2 0,7 0,3 ¢ 0,3 0,1 ¢ 0,6 0,1 0,4
Céréales 4,4 4,9 593 4,1 5,6 1,7 504 15 0,2 946 35 4,7 ]
Noix et graines 3,9 8,9 27,9 0,9 4,5 6,5 95 4,4 0,1 8,8 2,4 8,5 0,5
L‘me. 1,2 5’0 lpl 1’5 10’6 12’7 6’5 T2 54’8 8’2 ?2’7 10.0 26’0
Preitse 2,0 1,4 0,4 2,4 4,7 2,0 1,2 3,0 25,6 2,4 2,5 12,5 24,1
Produits d'ori-

gine animale {11,6 [70,3 | 50,9 4 0,9 | 25,7 | 39,8 | 25,7 | 17,7 8,5 42,7 | 21,8 Ty4
Huile | 0,4 0 4,3 0 0 0 0 0 (0,1) | o 0 0 0
Boissons aloco-

séos 25 2,5 1,8 2,8 0 0,9 6,6 | 3,2 0 24,1 8,3 6,6 ¢




TABLEAU XVIIIX,

ORIGINE ALIMENTATRE DES CALORIES ET DES NUTRT-
MENTS DE JUIN A OCTOBRE CHEZ LES BAYAS,

nutrinents Calo~ | Proti- Lipiden] Gluoi-] Cellu-| Ca P Fexr |Equive-| Vit By Vit 32 Vi;: PP | Vit C
rien des des lone lent
Aliments totau
>y
Manioo 67,7 6,1 4,9 85,6 66,9 42,4 30,3 53,4 0,8 31,8 19,2 30,6 |, 32,6
Autres tudber-
oules Q T 015 0’1 0’9 1’2 1’0 0’6 1’2 0,3 1’5 0’7 0,6 6’7
Suoreries 0,4 | ¢ ¢ 0,5 ¢ 0,2 0,1 0,3 1,2 0,1 0,1 ¢ g
Céréales 6,8 8,3 5,9 6,9 6,8 3.4 8,7 7+3] O,l 16,7 6,0 6,4 ¢
Noix et g‘raineﬂ 4’7 10'1 20’1 1’4 8,8 3’1 617 3,4 0,2 14,0 5,6 15’0 l’ol
Légumnes 1,2 4,2 0,6 1,3 11,5 29,6 6,4 6,4 75,2 9,4 15,5 4,6 43,8
Fruits 1,0 0,8 0,1 1,2 2,1 0,6 0,6 1,8 3:2 1,0 1,2 8,3 6,3
Produits d'ori-
aine enimale 15’4 65'2 65’6 0,2 0’7 19’0 38,8 24,0 19'0 8’8 45’1 28'5 9’.’1
Huile 0,3 0 1,8 0 0 0 0 0 ¢ 0 0 0 0
Boissons ) ' {
alcoolisées 1,9 2,6 1,0 2,0 0 0,7 7,8 2,41 o 16,6 8,7 5,2 d
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-Rouissage des
tulercules dans
tn "mayo",

L'aliment de base
est le manioc consommé
sous forme de farine,
gséché au soleil.

Les "cossettes" sont 8échées
cu 90leil, & méme le 801,

L.prés le pilage des "cosset-

te¢, la farine obterue est
tanisée et pr8te & 1l'emploi.
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La vitamine A provient surtout des légumes (75 p. 100 en saison humide)

mais aussi des fruits de décembre & mai (25,6 p. 100).

La principale source de vitamine B{ est le manioc mais le r8le des
boissons fermentées est important : ne donnant que 2 p. 100 des calories (alcool
non compris) elles fournissent 24 pe 100 de la thiaminc de décembre & mai et
17 pe 100 de juin & octobre. La riboflavine cst apportée essentiellement par les
produits animaux : les Bayas déclarent consommer plus dc lait qu'auparavant mais
les échanges laitages contre farine de manioc avec les Mbororos restent peu
importants ; 1'influence de 1l'encouragement & la consormation de lait se fait
sentir dans les villages ou il y o une école ¢t les enfants semblent en &tre
les premiers bénéficiaires. Les tubercules de manioc donnent une quantité non
négligeable de vitamine Bo surtout de juin & octobre (19,2 pe 100). La niacine

est fournie par le manioc et les produits animoux.

Nous avons signalé plus haut 1l'importance des tubercules dans 1'apport
de la vitamine C ; les fruits jouent aussi un r8le capital de décembre & mai car,
consomm€s crus, leur acide ascorbique n'est détruit par aucun traitement culinaires’
la consormation de fruits est plus élevée que dans 1l'enquBte de massc, 58 g. par
persomme et par jour au lieu de 41 ge. et 1'ingdéré en vitamine C est trois fois
plus grend (cf. tableau XVI). Les légumes en fournissent de 26 & 43,8 p. 100 et

non 60 p. 100 comme c'est le cas général dans les pays en voie de dévcloppement

(40).

Le manioc et les produits d'origine animale apportent donc la majeure
partie des nutriments et 1'importance relative des produits animaux est intéres—
sante dans ce régime & base dc manioc (qui dornne 70 p. 100 de calories corres—
pondant & une consormation quotidienne de 1.110 ge. de tubercules tels qu'achetés

par personne). La fabrication de boissons alcoolisées, qui entrafne unc perte
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La consommation d'insectes est relativement importante

(surtout termites et chenilles) : ici la récolte de chenilles,

Dans les consommations hors
repas les fruits sauvages jouent
un grand rO0le: ici un "gbéré"
—afromum sanguineun K, Schum-
dont le fruit estv trés répandu
de novembre & mars.




importante de calories ~de 67 p. 100 (44 p. 100 avec les calories alcooliques)
pour 1'"affouk" & 80 p. 100 (71 p. 100 avec 1l'alcool) pour 1!'M"amgba" (24) -

dans des zones ou les régimes alimentaires sont hypocaloriques (104) ne pcut

8tre entiérement désapprouvée car elles ennoblissent 1o didte ; elles améliorent
en particulicr les tcneurs en thismine (fournie ainsi en quantité & peine
suffisante) ot en lysine (24). L'"affouk" cst la boisson la plus consommée en
général et fournit 63 p. 100 des calories ; le "kouri", fabriqué a partir de

miel (genre d'hydromel) en fournit 28 pe 100 et 1'"amgba" 6 p. 100 ; de décembre
d mai le "kouri" est 1la boisson 1o plus consormée (79 g. par jour par personne

et 70 g. d'"affouk" pendant cette période). PERISSE (103) cite au Togo des
populations consormment jusqu'a 300 g. de biére par personne, Tous les détails

sur la technologie des boissons alcoolisécs élaboréecs A partir de céréales
("affouk" ressemblant & unc bouillic et "amgba!, véritable biére) sont donnés

en (24) ; elles sont fabriquées indifférerment & partir dc mafs (en saison humide
aprés sa récolte) ou de sorgho (& partir de décembre surtout). Le mafs est cul-
tivé par les Boyas mais le mil est entiérement acheté et nfest pratiquement pas
consomné sous d'autres formes. Les dépenses alimentaires los plus élevées corres—

pondent & 1l'achat de viande de boeuf et des boissons alcoclisdes (140).

Dans le régime alimentaire foulbé, le r8le dcs péréales qui donnent
Jusqu'd 37 p. 100 des calories est plus important. Les laitages, plus abondants
en saison des pluies, procurent autont de calories quc tous les produits animaux
chez les Bayas. Les lipides libres (beurre et huile d'arachide) donnent 3,9 p. 100
des calories., Les céréales constituent la principale source de thiamine et de
niacine et, avec les laitages, dec riboflavine, La vitamine C est fournie princi-
palement par les légumes, 58,5 p. 100 dc décembre & mai ct 87,3 pe 100 de juin
& octobre. Ce régime alimentaire ost plus pauvre en fcuilles (20 ge per capita,
les Bayas cn consommant 50 g. ) qui, cependent, ont wn r6lc nutritionnel intéres—

sant dans les régines pauvres en protides (4 ct 6) ; les feuilles de manioc sont



TABLEAU XIX.

ORIGINE ALIMENTAIRE DES CALORIES ET DFS NUTRIMENTS DE
DECEMBRE A MAI CHREZ LES FOULBES

Qalo-~

Protido% Lipi-

Gluci-

Cellu~

N Lip Gluot-| Oellu-f Ca P For | Vit.A | Vit.B, | Vit.B,| vit.rp| vit,0
totaux

Tudberoules 4,8 594 4,3 57,4 46,5 22,8 16,2 24,0 0,6 19,5 11,0 19,7 19,7
Suoreries 0,7 0 0 0,9 0 0 0 o 0 0 5 o .
0éréyles 34,4 36,4 17,6 H 36,5 27 9,9 56,4 46,6 0,9 58,2 30,6 57,7 0
Légumnineux, ' ;

noix et §

graines 42 © 8,0 }20,8 : 1,1 | 5,2 | 20 | 67| 4,0} 0, 88 | 2,7 | 11,5 | o0
Légumes 1,6 38 | 08 . 22 | 295 | 255 | 56 | 10,6 | 69,3 5,7 | 11,8 | 6.6 | 58,5
Pruite 08 : 04 | 01 " 2,0 | 1,8 | 05 | 04| 08"} 93 | o8| 1,0 | 4,4 | 14,5
Laltages 351 58 167 7 0,9 1 0o | 20,0 | 661 0,3{ 10, 5,6 1 18,1 | 0,5 | 2.3
Atrgr s A .! | |

viandes 7,7 l 40,2 124,31 0,0 | 0,0 | 29,3 | 28,0 | 22,7! 8,7 5.4 | 1000 | 19,6 | 4.9
Huiles végé- b !

tales 2,1 0 15,4 0 (o} 0 0 0 0,3 0 0 o 0




MY S0 A ol et
- naas as ssih A}

4,3
y

{

-

onay

ORIGINES ALIMENTAIRES DES CALORITS
TRIMENTS DE JUIN A OCTOBRE CHE?” LES FOULBES.

™ DR Nue

Lalo~

Proti-

Vit.B

Lipi- | Gluci- | Cellu-| Ca P | Per | Vit.A| vit.n, o | Vit.PP | vit.c
ries des des des lose
totaux

Tuberounles 34,0 3,0 1,7 48,9 4Q95 15,5 11,4 23,0 0,1 13,3 6,8 17,8 4,2
Suoreries 0,7 0 0 1,1 g g ¢ ¢ 0,2 ¢ ¢ ¢ ¢
Céréales 371 35,2 13,5 44,1 33,7 8,2 371:0| 49,4 0,5 58,1 22,9 36,4 0
Noix ot gr‘n.ﬂ 2'9 4.8 9'0 0’9 5,2 1'2 5’7 2’1 0’1 6’4 2’0 10’8 1’5
Légunes 1,7 Ayl 0,5 2,1 19,2 25,4 593 995 T3+3 6y2 11,8 4,9 0743
Fruite 2y 2 0.1 ¢ 0,3 1,4 0,2 0,2] 0,2 Srh 0,z 0,1 1,4 0,7
Laitages 10,9 13,6 3745 2,6 0 46,7 16,2 1,0 19,8 8.9 38,3 . 1,5 4,3
Poisaons ot _

viendes 11,6 39,% 33,6 0 0,0 2,8 26,2| 14,8 5,9 4,9 18,1 27,2 2.2
Huiles végé-

tales 0,9 (0] 4,2 0 0 (0] 0 0 0,1 0 0 0 (0]

}
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utilisées tout au long de 1l'amndée par les Bayas et les Foulbés mals leur consom-
motion est cependant trois fois plus élevée de décembre & mai que de juin a
octobre oti de nombreuses variétés de feuilles frafches (en particulier celles

de courge et de "cératothéca sésamofdes") jouent un r8le elimentaire important.

C) Mode alimentaire

Les tableaux XXI et XXII domnent les consormeations moyennes par jour
d'un Baya et d'un Foulbé dans la zone d'enqu@te. Pour les Bayns la consommation
d'arachide est plus importonte que lors de 1'cnqudte Winter (3,5 p. 100 au lieu
de 1,7 pe 100) ; la quantité de fruits consormés est bien plus grande sauf pour
la cannc & sucre que l'on ne trouve pratiquement pos sur les lieux de 1'enqulte
nais qui est remplacée par "sorghum sativum". La consomction de beignets est
aussi beaucoup plus élevée. Lo comparaison pour les Foulbés n'est plus tres
exacte car ici nous sormes dans une zone de culture de menioc ; ils consomment
moins de cérécles, plus de tubercules, plus de produits d'origine animale (3 fois
plus de boeuf frais) et d'huile (activité commerciale de plusieurs familles

enquétées).

Chez les Bayas, les repas sont pris de fagon trés irréguliére ; il
n'existe aucune régle et wne maftresse de maison peut trés bien servir jusqu'a
cing ou six repas une journée et d'autres fois aucun pendant plusieurs jours
(deux ou trois habituellement). Cette irrégularité cst lide & lo disponibilité
des ressources du groupe alimentaire : s'il n'y a plus de farine de manioc
(et le cas est fréquent) chaque résident devra trouver ailleurs sa nourriture,
lec temps de préparer la farine de menioc (2 jours au minimum) 3 au contraire
une chasse heureuse provoquera sans délai la préparation d'un ou plusieurs repas
et les invités seront nombreux, Cependant nous avons obsecrvé hobitucllement
deux repas par jour, un de 10 & 14 h et 1l'autre & 1la tombée de la nuit ; le

matin, les Bayas ne mangent rien et, s'il y a des restes de la veille, ils sont
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TASLTAT XXI.  CONSOMMATICI MCYINNT 3TN BAYL
) . "m,.r'f
Produits Poids |celo- | ¢ >roduits calo- | % |
: & ries ries ' 3
il et soxgho 10 A Tuile d'arachide . i
vals : ”n ) 73 e: sésame . . - 0,7 6 O,jg
. | T ;
Autres céréales 2 g Gombo frais 3 2 )
. PR 1
Total...... 35 | 112 €,0 | °o=P° stené" > !
. s 1— Couxge-citrouille 18 3 ] ;
Menioc (Zaxire) 1026 | 1204 Crampignon 17 5 .
Xerioc . 85 ice ' '1 .
Pztate ‘d‘ouée 13 12 . Totalesocoe . 42 0 0’5
I Ignzse s 5 Barane douce 37 22
Auires tuderculcs Z 2 Mangue 11 4
Canne 2 sucre et ,
Totelevecee 1133 1332 70,5 . Sorgho (3us> 2 1 E
3oeus frais 76 110 :ires fruits !
- :
Zoeuf ssché® 35 5t fueillette) 8 1 !
Givier¥ 15 23 P0taleceens 58 | 1,5¢
dbats 5 4 Bidres locales 89 28 :
Poissors 3 4 "Kouri" Sl 14 :
Insectes 2 -3 tctres boissons 3 - :
motal...... 125 | 108 | 10 Totaleee..s | 143 s2] 2,27
. i
Lait 9JT 5 Sel (ratron - ;
Zeurre 3 25 1,2] 2usst 0,03) 3 f
. ) Totalooooo. 12 2& l, Hiel 5 16 O,SE
Aractides (graizes) 12 T Beignets 4 10 0,5
Sreines Ce courge 2 12 Fola - 1 1
oteleesen.. | 26| e | i,z |PiveTs - 15
Feuilles friches 19 . - Total...... 461 2,4
Feuilles sdchées ¥ 1 _ »
totalesi.. 20 ¢ | 0,5] motal zénéral.. . | 1892] 200,0}

il

‘en. &quivalext Ge poids frais,
en équivalent de tubercules tels qutachetds.



¥ équivalent de

volds frais,

en &quivzlemt de tubercules tels qu'achetés,

Troduits Poids| calo- e Produits | Poidg | Calod % |

Lo ries 8o ries A

:’i

¥il et sorgho 120 | 448 nile . . .... 3,7 32| 1,5 &
: 7 ; ' » :
Antres céréales - 7 bo sdondd 2 6 ;
'l'ot&l...... 206 74-4 35,1 ourge Ct ci- .
trouille 17 3 -

¢ : K

Manioc (farine) 688 | 80¢€ ampd gnon 6 2 :
Manioc S 1) :
Patate douce £ 3 Totaleseses & 12] 0,6 2;
Autres tubercules 16 17 e douce 12 sl y
' J

Potalescces 719 840 39,6 angue 5 . 2] . :‘f

utres fruits 5 11 s

Boeus frais 66 106 : : ,
Boeu? .éChy . 50 77 TOtaJ....... 22 S 0,5 i!‘
Abats et autres a 5 - !
| vimndes 7 14 cere . 1 :
Poissons 1 4 ol :
Totalececee 12/ 201 _#- 9’4 ei@et 5 1€ i

Lait 1335 | o5 | 4s5[°e . 1 ;
Beurre 7 51 2,4 Pivers :L[ 12 b
Totalesssos - - 6 2,2 :

Total .« -oe 246 6,9 * 4 ° 3
Arachides (greines)| 11 §5 . ‘i
Graines de courge 2 12 ‘
Totalee.ooeo | 13 | 67 | 3,2] Total générmd. .. a20{100,0 |
Peuilles fratches w;
Pevilles stchées™ {
Total e oo me. ;

- !
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utilisés au premier repas. Les consormations hors rcpas peuvent 8tre treés
importantes ¢t constituent parfois l'essentiel de la ration alimentaire. Le
rythme des recpas est plus régulier dans les ménages polygamese Les Foulbés

nengent trois fois par jour, le motin, & midi et le soir.

En général un repas se compose de la '"boule" de manioc, véritable
pAte obtenue en jetant de lo farine de menioc séchée au soleil dans de l'eau en
ébullition et d'une sauce, 1l'élément sapide. "L!'apparente monotonie du menu
qui réside en un plat uniquc cachc cn réalité une asscz gronde diversité de
produits" (103) et nous avons pu identifier plus de 150 produits au cours de
1'enqudte, chacun pouvant &tre pris sous différentes formes : citons les graines
fermentées d!'"amblygonocarpus schweinfurthii" He et dc "perkia biglobosa", les
boissons alcoolisées (biéres locales de sorgho et mals, hydromel), les boissons
non alcoolisées A base de céréales, de miel ou de sucrc, aromatisées par diffé-
rentes racines (en particulier "afromum sanguineum" K.S., "securidaca
longepedunculata" F., "carissa édulis™ V.), les "secls" végétaux ("tong" obtenus
en brilant différentes plantcs), le natron ct les nombreuses recettes de sauces
riches en aromates (piments divers, feuilles de "lippia adoensis" He ou thé de
Gambie qui parfument agréablement lcs rnetSess) et de consistance trés variable
(muscilagineuses liquides -~ "gbolo" donnés par 6 espéces végétales différentes -

ou plus consistantes ~les "wo" fournis par scpt autres especcs végétales?.

Nous n'avons noté quc peu de différences dans les habitudes alimen-
taires selon l'instruction et la profession (agriculteurs, chasseurs ou petits
salariés). De nombreux interdits existent ; les femmes ne doivent pas consormer
de singe (toutes les espéces), de chat sauvage, de hibou qui est surtout mangé
par les vieillards ; des interdits "totémiques" (31) portent sur chagque lignage

concernant des animaux sauvages chassés par les Bayas (la panthére, le lion,
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Les boissons fermentées qui fournissent plus de ¢ p. 1°C

des calories {clcocl non conpris), jouent un grand rBle
&

socicl ; ici le pilage du mil pour lo feobrication de biare,
& gouche le filire & dréche.

nouvelle en expansion,
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le gorille, le chimpanzé, 1'éléphant, 1'antilope, le buffle, ...) et avec lesquels
ils ont conclu une sorte de pacte et pensent entretenir des "licens magico-
religieux", I1 n'y a pas vrainent un interdit sur 1l'oeuf mais on évite de 1le
consommer car sa disparition entrafne la perte d'une volaille. Enfin tous les
Musulmens ne consorment pas les animaux qu'ils apparentent au porc, le phacochere,
le potamochére, 1l'hylochére, 1'hippopotame et les animaux mangeant de la

charogne ; ils répugnent & consommer du singe.

3 « Résultats de 1'enqu@te humaine

Seuls les poids ont été mesurés de fagon systématique & 1l'aide de pése-
personne : on a calculé le poids des enfants de un & trois ans par double pesée
(mére seule puis mére avec l'enfant dans les bras). Nous n'avons effectué aucune
mesure sur des enfants de moins d'un an. Les sujets ont tous été pesés habillés
ce qui apporte une imprécision de 1l'ordre du kilogramme correspondant a la

précision des balances utilisées.

Les tailles ont été prises sur les sujcts debout, les pieds nus.

On a choisi le pli cutané tricipital & la face postérieure du bras
gauche, a mi-distance entre 1l'acromion de 1l'omoplate et 1l'olécrane du cubitus,
le bras en position de relfichement ; on 1'a mesuré a l'aide d'un compas d'épais—

seur, le "Horpenden skinfold caliper gauge" (de British Indications Ltde ).

La pression artérielle a été prise sur des sujets au repos avec un

sphygmomanonétre a anérofdes

Nous ne prendrons pas de mesures de référence, ni ne ferons de calculs
conventionnels pour définir un horme idéel (poids en fonction de la taille

par exemple) ¢ la science ne peut définir un seul Appolon et une seule Vénus (131)?



Ltenqu8tevr doit 8%ire accepté voloniiers par la
tanille; il diswnose

conduire 1'enquBtie par p

Le goitre n'est pas exceptionnel —weul le responsadle de
(de 1'ordre de 5%) mais moins l'enqul@tie mesure les tailles,
fréquent que dans certaines avires plis cutanés et tensions

zones du Jamerxoun, artérielles,
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bien que des auteurs sient remarqué que des individus bien nourris de groupes
ethniques différents tendent a se rapprocher des normes calculédes aux Etats-Unis
et en Europe (68). Cependant nous pourrons comparer nos résultats a ceux du
tableau XXIV cn particulier & la population baya issue du mfme groupe que celui

étudié dans ce travail.

1 Hormes : Fermes
| Poids © Taille ° Poids | Poids : Taille ° Poids
| en kg ; €n Cri. ; taille | en kg ; en Cme ; taille
{ Population Baya (1oo)t 59 : 167,8 : 0,352 50,6 : 156 46 : 0,323
RCA (Soudan) (27) ; 55,1 : 163,6 : 0,337 49,6 . 154 : 0,322
RCA (Congo) (27) E 56,2 + 64,2 10,342 1 51,6 + 156,8 1 0,329
3 : : : :

ey —

- 40 v aer-

TABLFAU XXIV. POIDS ET TATILLES DE POPULATIONS PROCHES DE CELLE ETUDIEE.

A) Adultes

2) Poids

Nous avons rassemblé 557 résultats pour les hormes et 458 pour les
fermes. Dans les deux sexes, les individus de plus de 40 ans ont en général un

poids plus faible ; les distributions ne sont pas normales (fig. 12 et 13).

Chez les hommes de 18 a 40 ans, la moyemne dcs poids est @

n = 60,1 kg S =6,7 (437 cas)

et chez ceux de plus dc 40 ans @

n= 56,1 kg 8§ =17,5 (120 cas).
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Chez les fames de 18 & 40 ans, elle est @

n = 52,5 kg S 6,7 (354 cas)

et chez celles de plus de 40 ans

m = 46,2 kg S

6,7 (74 cas)

Les données recueillies sur les famcs enceintes ont permis d'évaluer
des gains de poids variant de 10 & 15 p. 100 entre le début et le terme de la
grossesse. Un gain inférieur & 10 p., 100 est considéré corme signe de malnutrition
protéique (68) s cependant le faible nombre de nos observations permet de ne tirer

aucune conclusion définitive.

b) Tailles
Les distributions des valcurs trouvées (fig. 14 et 15) semblent 8tre

de type normal (droite de Henry et test du'X?).

Pour les hommes la moycnne des tailles est ¢

m = 168,3 cn S = 6,7 (230 cas)

et 95 p. 100 des sujets ont une taille comprise entre 154,9 an et 181,7 cm.

Pour les femmes :
mn = 157,3 cm S = 6,0 (192 cas)

ct 95 pe 100 des individus ont une taille variant de 145,3 & 169,3 cm.

En général les poids et tailles sont un peu plus élevés que ceux pris
pour références ; les résultats issus dc 1'enqulte de 1963-64 (140) et (100)
sont cependant proches de ccux trouvés dans ce travail. I1 nous a scmblé inté-

ressant pour micux exploiter ces données de calculer 1'indice de Kaup (133)
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qui permettrait d'apprécier le degré de maigreur ou de corpulence des sujets

et qui est égal au poids divisé par le carré de la taille : I = %2 « Hous avons
utilisé le baréme de Davenport pour exploiter les résultats trouvés rasscmblés
dens le tableau XXV, La majorité de la population (presque les 2/3) est consi-
dérée comme maigre ou trés maigre, le dernier ticrs étant essenticllement consti-
tué de gens "moyens". Les individus corpulents sont rarcs (0,9 pe 100 chez les
hommes et 3,2 pe 100 chez les fermes), Il n'y a pas d'obéses ni de corpulents
chez les sujets de plus de 40 ans. La corrélation de cet indice avec le pli
cutané semble faible (cf. en annexe Vy, I en fonction du pli cutené chez les

hommes).

: Hormes 2 Femmes
. . [ » . .
ide 19 a ‘'plus de | A ‘de 19 a | plus de |
40 ans | 40 ans | (gg$°ias)?40 ans . 40 ans :(1g;t2is)
; '(182 cas ;(39 cas) : (166 cas) ;(19 cas) :
$ H H H 3
Trés maigre ! f f f i
140CT{1,81 § 4a% L 10,3% [ 5,4% | 6,06 | 15,8% . T,0%
Molgre ’ f f ) ;
1,81\<I<2,25 157,7% . 61,5% | 58,4% | 49,4% | 68,4% . 51,4%
Hoyen * : : i : :
2,5 12,57 | 36,8% | 28,26 . 35,3% s, 115,85 1 38,4%
Corpulent ' f f f f
’2,57'\’I<3,05_ 1,9% 1 0 % ° 0,9% 3,66 . 0 % : 3,2%
Obese : : : :
‘3,05\(1 o% * o0o% ' o % o% * o4 o 4%
: : ] : :

TABLEAU XXV, POURCENTAGE DES BAYAS CLASSES
SELON LE BAREME DE DAVENPORT.

c) Pli cutané - Il permet d'apprécier le degré d'adiposité mais son

interprétation est délicate et 1a aussi le micux est d'utiliser des normes locale<!



e e e m e mm o am e - D .-l - -
3 :
4
PR g P s e m s e e . R [P -
SO T e e et e - e e - SR
T T T P PN [
- 1
i
+
H
et e e A e e ;e e s - - - e - -
«
H .
. N . i : :
e e e mias chm e e mrm A n e e e e e B e m o e e = m ek % - = e e e e e
1
H

o %
-w.l:- A R RS S F
-t i . ' : . ; : : .
T .l!--fm...l.'llw...llpl.f.li Tt lllm.IIO ‘mv - .0‘04 - T wl T T T !'u,|'|“o - e = T .
. Cot { - L T : . . . . .
- ‘mlA .l.llt.lwwiél..,m.'1|<l. m...o.n ~— l!ll‘!.il.ub e — a4 v+ e e e nf - .!.1LH!!'0|0|0 PR B ‘hrm.ltl m..l.bl
”. m . BRI S
Tttt T ,iznm:f-ii-: -w-nn. e T
i . : . M : N
R At S s f 5 RS RERS Satl
v:l I.” AW - .- - h m. m M -

...... RS IO T O O O T
b fnl, M... T vmz - ,.l..%., uwul - ,||Au”iu‘o.v N.Xl.y R (.lb,w. T Tt T P ‘l‘w‘.ln,.l.lll. e MEabadihbetis .v - g
EOUNURUURS! ST S 0 N SO NS OO SR U RO S SN S NS SO

| - w
st ottt s .l'm [ttt e itk alalk nfiie - :!l‘tu.,lnli T oo T | Tt T e s ,'I!Tlo.!

'y

1



e e s b < i 4

EE .
n||cl1.ﬂ -
gt
g P
.o e :
—8 — > n
bt o - _
HTTETTT . -
S m u
. B ol B H : :
T FRT T T T T T oo DR ” B R
e K S :
T Sl .- . - .- .
R S ELI 2. : s : :
B T S B ———al s o — ——gm = R P ———
+X <o : : :
-

s . :
1= B . -
=8 . b :
- TR ! , :
g H :
- P - T = . . : :
20 e Hc e A M ¥ *
n: Lo : i : :
: B oL : H .
S A N R S e
;lm,w ST ! peudine et rn bR ntl! - Rashethiaat i S - =
<3 ] .
oy T y
e e _
o~ T " : 2 :
e S e ot et o i
% g m : 1
B 2 : i oL !
, , T T
5 E R ; _
: : R i : ' R .
[ - N B e
: - ! . :
e S R
§ :
S el o .
. u . - m
T - ﬁ...ﬂ . : :
...... R e e —_—m - PO, — R i i
. - . : i .
— SR P NS S S - _ e e b —- e
P T
B 1 : :
- | .
|8 : H
. 0 N :. ' :
- - T e T e - s - ToToToT T T T T
1 H
e e S O S S S S
\ .
, EER IR i
Tt i ST Cm e S S e
: . . . ! o N
S - E : : H :
8. : B P .r oo -t
-t et 13 B
vt cl s ! o
B - s e e A -
—— = ; “ —
Dol . : i
¢ . S S S el S S S SN SRR S
L2 : : . :

-y
W

85

"




- 95 -

pour 1'exploiter et aboutir & d'éventuelles conclusions nutritionnclless Avec le
poids et la taille il est la troisiéme observation pratiquc conseillée sur le

terrain (34).

Nous ne distinguerons pas deux groupes d'Ages pour les hormes (pli
cutané moyen de 5,2 cm pour les sujets de moins de 40 ans et 5,4 cm pour ceux
de plus de 40 ans) ni pour lcs femnes (pli cutané moyen de 10,1 pour les moins
de 40 ans et 8,9 seulement pour les plus de 40 ans mais déterminé & partir de
28 cas saulement). Les figures 16 et 17 montrent quelle est la distribution des
résultats trouvés ; pour les fermes 1'étalement des valeurs est impertant (ae

3,5 cm & 22,5).

Chez les hormcs, la moyenne du pli cutané tricipital est :

n = 5,3c S 1,4 (239 cas)
et chez les femmes @

345 (227 cas).

w0
|

n = 10,0 cm

Pendant la grossesse le pli cutané augmente jusqu'a 30 semaines mais
surtout dans les zones centrales et cette augnentation est plus importante chez
les sujets trop 1légers. Ici le faible nombre de cas (14 résultats) n'a permis
de déceler aucunc différence. La moyennec des plis cutanés est de 9,9 entre le

6éne mois de grosscsse ct le termc,

Les nornmes pour les races blanches bien nourries sont : 12,5 cn pour
1'horme et 16,5 cn pour la femme, mais il se peut qu'une couchc isolante réduite
soit la norme dens les climats chauds €68). Cependant CROGNIER (28) a montré que,
chez les Saras du Tchad, la couche adipeusc sous-cutanée des urbains est plus

épaisse que chez les ruraux qui ont par contre une musculature plus forte.
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Les rapports poids sur taille varient de 0,357 & 0,333 chez les homes

et de 0,334 a 0,294 chez les femmes. Ce repport faible chez les fermes de plus de

40 ans (0,294) corrcspond & un pli cutané bas (8,9 er1) et pourrait indiquer unc

malnutrition protéino-calorique (68). Rien nc permet de le conclure vrainent car

1'échantillon est faible (28 cas sculement) et les normes sont mal établics. En

général cependant les gens fgées ont un poids faible.

d) Pression artériclle

Les tableaux XXVI et XXVII pour les hommes, XXVIIT et XXIX pour lecs

femmes donnent le détail des résultats relevés au cours de 1l'enquéte.

Les moyennes sont pour les hommes de

e pression diastolique = 7,4 cn S =

He pression systolique = 12,5 mm S =

pour ceux de plus de 40 ans :

i

me pression diastolique T46 cm S =

ne pression systolicue = 13,0 cm S =

et pour les fermes de 19 & 40 ans &

ne pression diastolique T,0 cm S =

ne pression systoliquc 12,2 cn S =

et pour celles de plus de 40 ans :

me pression diastolique 842 S =

me pression systolique 14,3 cm S =

Nos résultats sont & comparer & ccux

19 4 40 ans @

1,0 (139 cas)

1,5 (139 cas)

142 (47 cas)

1,9 (47 cas)

1,2 (178 cas)

1,6 (178 cas)

2,3 (29 cas)
1,2 (29 cas)

d'ALCKER et colls quoique le régime

alimentaire de 1'Africain Congolais est bien plus riche en lipides (huile de

palme).



q-&'lf\ﬂ‘“ﬁ-:“e Total
1 1 1l 1l 16 17 |Jdlastolique

P.A. diasto ‘ﬂ\ I 10 1 2 3 4 5

5 X b | 2 4

6 3 13 14 30

7 3 92 24 23 10 3 1 13

8 18 26 13 2 3 62

9 4 4 4 6 1l 19

10 1 1l 2
Total systolique l 7 24 56 49 26 10 10 l

Ao ayitoiique Total
Peds o Jw P11 12 {13 Jag 15 | 16 | 17 |atastorique

hrdi.als’coniue ] Jﬁ

b 2 1 3

6 1 3 4

7 2 2 5 5 2 16

0 2 3 3 4 3 1l 1 17

9 2 2 1 1 6

10 1 b |

Total systolique 2 3

TABLEAU XXVI, FFFECTIFS

PAR CLASSES DBS PRESSIONS
ARTFRIFTLES CHEZ LFS oM~

MES DE 19 A 40 ANS,

TABLEAUV XXVII, EFFECTIFS

PAR CLASSES' DES PRESSIONS
ARTERIELLES CHEZ LES 1IOM-
MES DE PLUS DE 40 ANS,



TABLEAU XXVIII. EFPRCTIFS PAR CLASSES DES FRESSIONS ARTE-
RIELLES CHEZ LES PEMMES DE PLUS DE 40 ANS,
~P.A. systoli- T | | Total
PoAs e | o w ] iz las ] s s {1617 1 Lo Jeol atastolique:
diastolique f ‘ ; :
5 ’ 0
3 1 1
L 1 1{ 2 1 2 1 1 8
8 1 3 5 9
9 1 ) 2 )
10 1 2
11 1 1
Total systolitique | 0 1 2] 2 5 8 6 o [ 1 3 o 29 cas
TABLFAU XXIX. EFFECTIPS PAR CLASSES DES PRESSIONS ARTE-
RIELLES CHEZ LES FEMMES DE 19 A 40 ANS,
~P.A., Bystoli- _ 1 Total
P.A . que v | yor ok
a 1"“01 Lque- 9 10 11 § 12 13 14 15 16 17 18 19 20 diastolique
5 1 6 2 3 ' 19
6 1 9ol 19] s 6 23
7 1 2 18141 14 3 . § 54
8 41 16 14 10 5 1 50
9 2 2 J 3 1 8
10 | 1 1 1 3
11 1 1} 1
Totak systolique s Jir] sl a lss 1) 9] 21 2] 2101 o 170 cas
' . T —

n e emasee



TABLEAU XXX,

PRESSIONS ARTERIELLES
BT COMPAREES A CELLES

DQNNEES PAR DIVERS AUTEURS
DE LA POPULATION ZETUDIEE,

Hommes Femmes
moins de 40 aus plus de 40 ans |} moins de 40 ans plus de 40 ans
Poids= Poids~- Poids- ' Poids-
P.A. (taille=T00§ P.A. {(taille Pohe  4(taille-I00) Put. .(taille
-100) . | -100)

!
thqll@te [ 12’7-7’4 [ "8,2 ¢ IB’O'?,A.- ¢ -I2’2 T I2,2"‘7,0 < "4,8 . I4,3-8,2 4 "TI’I
ACKER | T1,6-7,0 4 “9,8 4 I3,0-7,6 ¢ =I0,0 | I2,5-7,0 | -1,0 | I4,0-8,0 -9,0

| MASTER K (86) 4 I2,6-7,9 ¢ 13,5-8,3 I12,0=T45 4 ¢ 13,7-344
LELLOUCH "(79) | 14,I-8,2 4 { 15,3-8,8
l ; __
» Tranches d'Ages 30-3 ans et 50-54 ans sx Tranches d'8ges %0-3/ ans et 50-59 ans.
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Les sujets hypertendus sont rares ¢ si les pressions systoliques sont
supérieures & 15,9 cm et diastolique & 9,5 cm selon (139), le risque d'accident

cardiaque est 2 fois plus élevé que chez les autres sujets.

Pour les femmes nous pouvons aussi comparer nos résultats a ceux de
RATH (110) qui a trouvé une pression diastolique significativement plus faible
chez les fermes maigres (indice de Broeca inférieur & -15) : ici clest le cas
des femes de plus de 40 ans (I = —19,4), les autres ayant un indice de ~8,4.

Les chiffres donnés sont @

I < -15 70 P.S. = 10’5 P.D. 6,5

<15 {1 £ +15 PoSe = 11,7 PDe = 7,7
ce qui ne correspond pas & nos résultats mais 1'échantillon de RATH était

constitué de sujets de 15 a 50 ans.

B) Enfants
Les 8ges, comme chez les adultes, n'ont pu 8tre déterminés de fagon
précise en général ce qui nous a interdit toute exploitation des poids et des

tailles en fonction de 1'Age.

Le tableau XXXI donne les poids en fonction de lz taille pour les
gorgons et les filles et les compare aux normes de HARVARD (120) citées par
JELLIFFE corme élevées. Ln taille cst bicen moins affectée par lc malnutrition que
le poids mais cette méthode ne permet pas de détecter les enfants présentent
4 la fois wne insuffisence de poids et un arr®t de croissance (33). Nos résultats
sont proches de ces normes sauf pour les gargons de 120 4 140 e qui ont un
poids inférieur de wn & deux kilogrammes ; les filles de plus de 150 cm ont des
poids plus élevés mais alors nous sormes dans le domaine de taille des adultes.

Lae formule, loge du poids = 0,8 x hauteur + Xk, donnée par KPEDEKPO (74) pour



TABLTAT XXXI 20IDS = TONCTION DS LA TATLL®
CEZZ LES ZFANTS DE 1 A 15 ANS,
Poids en kg.
Taille .
pog Gargons Filles
Trgudte| Nembre |[Normes de | Fnouste Noabre |[Normes de
: de eas HARV de cas EARVARD{)

78~ &C 10,0 3 10,8 10,0 2 10,8
81~ 82 11,c 1l 11,3 11,3

83~ 84 12,1 7 11,7 11,5 4 11,7

87" 88 12’5 1313 4 1295

89~ 90 13,7 3 13 13,0 7 13
91- 92 14,0 4 13,5 12,3 4 13,5
93- 94 14,7 6 13,9 13,2 5 13,9
95' 96 14’7 3 14’4 1693 3 14’4

S7- 98 15,8 5 14,9 14,7 7 14,9
99-100 16,0 7 15,5 15,5
101-102 16 15,0 3 16
103-104 16,5 2 16,6 15,5 2 16,6
105-106 16,9 7 17,2 17,0 2 17,2
107-108 17,8 10 17,8 17,9 8 17,8
109-110 18,0 3 18,8
111-112 18,2 14 19,7 18,3 12 19,6
113-114 19,3 7 20, 20,0 2 20,4
115-116 21,3 7 21,3 20,8 5 21,2
119-120 22,9 22,4 8 22,86
121-122 22,5 T 23,7 23,6
123-124 22,7 € 24,5 24,3 2 2455
125-126 24,0 7 25,4 24,0 5 25,4
127-128 26,4 10 26,4 26,4
129-130 26,1 10 27,3 27,4
131-132 27,5 15 28,2 26,5
133-134 28,8 12 25,2 28,3 3 29,5
135-136 29,4 13 30,2 31,5 4 30,6
137~138 29,9 11 31,4 31,6
139-140 30,5 6 32,5 32,3 7 32,8
141-142 32,4 7 33,7 34,4 5 34,0
143-124 35,2 13 3551 3543
125-146 35,8 8 36,2 3545 4 3645
147-148 37,4 12 33,4 31,5 2 3757
149-150 39,4 8 38,6 3857
151-152 40,8 € 40,0 41,8 4 39,8
153'154 42,8 8 41’4 45’4 7 42 0
155-156 43,9 12 23,1 46,3 6 43,9
157-158 47,0 6 44,7 49,0 3 4€,4
159160 48,8 4 46,5 50,8 5 49,7
161-16€2 48,2 52,7
163-164 52,1 7 50,2
165=166 52,3 3 52,5

157'168 5510 2 54’8




TABLEAU XXXIT.

PLI CUTANE TRICIPITAL EN FONCTION DE L'AGE.

Gargons ( Filles

Age Enqudte Nombre Nermes Fnquéte Nombre Normes

de oag (53,126) dc cas (53,126)
1 an 10,3 9,3 3 10,2
2 ans 9,9 10,0 9,0 10,1
3 ang 8y2 943 8,8 15 9s7
4 ans 8y7 14 9,3 799 18 10,2
5 ans 750 21 9y1 799 12 9,4
6 ans 6499 14 8,2 7,0 12 9,6
T ans 546 17 799 645 15 9,4
8 ans 5,7 15 Ty6 649 17 10,1
9 ang 593 21 8y2 519 14 10,3
10 ans 546 42 8,2 5,4 16 10,4
11 ans 547 22 8,9 Ty 6 10,6
12 ans 5,48 30 8,5 Ty2 15 10,1
13 ans 546 23 8,1 Ty2 11 10,4
14 ans 5y4 25 Ty9 8,0 5 11,3
15 ans 5,4 ! 19 693 9,1 12 11,4




- 103 -

les enfants ganéens peut s'appliquer & nos résultats, k oscillant entre 0,36

et O,4.

Dans le tableau XXXII, nous donnons les plis cutanés en fonction de
1'Age, seule fagon d'exploiter ces résultats ; habituellement les Ages ont été
déterminds avec un peu plus de précision dens ce cas ; nous comparons ces résultats
aux normes (53) et (126) citées par JELLIFFE. Ils sont plus faibles surtout apres
4 ans : 2 centimdtres en moins jusqu'a 9 ons puis su-deld 3 centimetres en moins
chez les garcons ; de 2 & 5 cm en moins chez les filles jusqu'a 1'Age de 10 ans,

puis au-deld on se rapproche des normes.

Donc les rapports poids sur taille sont corrects mais les plis cutanés
sont bien inférieurs aux normes citées ; ce fait ne permet pas cependant de

suspecter 1'existence de malnutrition protéino~calorique.

Le médecin de 1'ORSTOM qui a excminé une fois au cours de l'enquéte
les enfants des écoles de Djohong, n'a pas noté de signes particuliers de malnu-
trition et a observé deux seuls gargons dans un état médiocre dont un infirme
sur les 156 enfants scolarisés. Les donnécs anthropométriques recueillies
confirment cette rapide étude médicale et, malgré leur imprécision, donnent une
borme idée de 1'état nutritionnel des enfants et adolescents : "la croissance
est un phénoméne génétiquement déterminé mais fortement influencé par la nutrition .

et 1'environnement" (35).
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II) TENEURS EN LIPIDES TOTAUX ET COMPOSITION EN LCIDES GRAS DES PRINCIPLUX

LLIMENTS ET DES PLASMAS SANGUINS : CORRELATION ENTRE LES LCIDES GRAS INGERES

ET CEUX DU PLLSM.

Lprés avoir rappel! rapidement 1l'importance et le rfle des acides gras
essenticls, nous exposerons les principaux résultats analytiques des ¢chantillons
prélevis au cours de 1l'enquBte et discuterons du lien possible existant entre

1'ingéré et les composants plasmatiques.

1. scides gras indispensables

Depuis les travaux de BURR et BURR (19 ct 20) qui ont montré que des
acides gras ¢taient indispensables pour le rot, de nombreuses ¢tudes ont cherché
& décrire les signes cliniques de carence dans les diffdérentes cspéces et &
déterminer le rSle métabolique des acides gras ; on a précisé 1l'influence des
lipides alimentaires (128), de 1'alimentation en général (21) et d'autres facteurs
(9 et 121). Les deux ¢tudes de R.B. AIFINSLATER et L. LFTERGOOD (7) et de M.
GUARNIERI et R.M. JHONSON (50) résument les résultats des traveoux sur ces
questions ¢t montrent tous les problémes qui restent & résoudre. Les travaux de
HINSEN (54) et de HOIMAN (65) sont les plus importants se rapportant aux réles

des acides gras en nutrition humaine.

On o défini 4 familles d'acides gras, les w7, les w9, les w6 ct
les w3. Classiquement les zcides linoldique ct arachidonique (<u6) et
linolénique ( w3) sont considérés comme indispensables ; en fait si 1'acitivitd
des acides gras de 1la fomille w 6 est certaine celle de la famille W 3 est
plus discutée : THOMASSON (127) lui recormnit une faible activité mais pour
LE BRETON (78) seul 1l'acide linoléique est indispensable ; l'acide linolénique

n'est pas indispensable dans le régime alinmentaire du rat (125) et ne joue pas
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un r8le prophylactique pour l'arthérioscliérose (17). Les acides & nombre de
carbones impair des familles w7 et w5 semblent remplir les fonctions d'acides
gras indispensables (en perticulier le 9, 12 C17:2 chez le rat (113) et
BEERTHIUS (12) conclut : "les acides gras avec la structure de la figure suivante

et ceux qui peuvent 8tre convertis par 1l'animal en ce schéma sont indispensables

9 . 8 6 COOH

—__“‘\“\\v/////\\\\»/’///
(CH2)n - CHsz
2/\13:235/

n=3,4o0ub5(et1ou?
aussi pour GUARNIERI (50))

Chez 1'homme les travaux se bornent & Studier habituellement le r8le
de 1'acide linoléique considéré corme le seul acide gras vraiment indispensable.
Les syndromes de déficience en acides gras indispensables ont ¢t¢ é¢tudiés chez
1'enfant de O & 2 ans par de nombreux auteurs : dés 1912 VON GROER (136) a déerit
les effets d'un régime alimentaire pauvre en graisse sur deux enfants de 9 mois
qui prenaient peu de poids et présentaicnt des signes d'infection respiratoire.
Chez des enfants recevent un régime pauvre en lipides ou en acides linoléique
seulement, HLNSEN (54) a déceld différents signes cliniques de cette déficience
qui disparaissaient dés que les sujets ingéraient un aliment ol l'acide linoléique:
fournissait plus de 1 p. 100 des calories : cette déficience est caractérisdée |
cliniquenent surtout par la peau séche avec desquamation et intertrigo facilitant

les infections bactéricnnes et des courbes de poids & progression insuffisante.

Lors de régime sans lipides, on a identifié le 5,811 C20:3 dérivant

de 1'acide oldique (92) et cet acide en C20 diminue lorsque 1l'on domne de 1l'acide
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linoléique ou linolémique : HOIMAN (63) a suggérd de prendre le rapport %%%%%
comme indication du degré de déficience en acides gras indispensables (72 et 88).
Chez les nalades a infiltrations athéromateuses des artéres, ce rapport triéne

sur tétradne augnente souvent dens les graisses plasmatiques et tissulaires (71).

I1 existe unc inhibition compdtitive entre les différentes familles
d'acides gras, en particulier entre les métabolisnmes de 1'oldéate et du linoléate

(81), du linoléate et du linolénate (64).

Les acides saturés favorisent la déficience en acides gras indispen-
sables (8). Nutritionnellement les acides gras polyéniques (fournissant au moins

5 pe 100 des calories) ont une action hypolipidémique (117 et 143).

Les changenents dfis & une déficience en acides gras indispensables
sont plus prononcés dans lecs lipides plasmatiques et hépatiques quec dans ceux
du coeur (7) mais VOIGT (135) a montrd qu'aprés de longues périodes de régime
sans lipides les taux d'acides gras variaient peu dans les triglycérides, les
acides gras libres, les phosphatides du plasma et de la lymphe, les différences
portant surtout sur lecs esters du cholestérol et les autres phospholipides. Au
niveau cellulaire,les phospholides qui ont un contenu ¢levé en acides linoléique
et linolénique ont au contrairc d'importentes proportions d'acides palmitique et

oléique et de leurs dérivés chez les sujets déficients (50).

Les acides gras indispensables sont les précurseurs des prostaglandines
(111) qui ont une activité biologique importante et des actions pharmacologiques
multiples ; présentes dans de nombreux tissus, elles sont libérécs par 12 organes
au noins lors de stirmlations appropriées (108). Certaines observations permettent E

de penser qu'elles seraient les formes actives des acides gras indispensables
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(cfe en particulier lo discussion de BERGSTROM (16) sur leur r8le dens le
fonctionnenent des membranes) mais les signes cliniques de la déficience en

acides gras indispemsables ne sont pas nodifiés par les prostaglandines ct

rien actuellement nc confirme cette hypothesec.

Les acides polyéniques remplissent un r8le inportant dans la
structure des lipoprotéines des membranes et l'hypothése actuelle la plus
courante est que la présence d'acides polyéniquesnon indispensables fournit
des lipoprotdines instables mais il reste & démontrer quel est le rapport avec

les monifestations de 1la déficicnce en acides gras indispensables.

2. Tencurs en lipides totaux et composition en acldes gras des prin-

cipales préparations culinaires.

Les échantillons analysés ont ¢té préleviés cu cours de 1l'enqulte
de d¢cembre 1967 & octobre 1968 : leur composition alimenteire est connue et
donnée en annexe VI ou figurcent les pourcentages pondiéraux de leurs différents

constituants,

i) Préparation des échantillons et méthodes d'enalyse.

a) Trajitement de conservation.

Les plats congells dés prélévements ont ¢té lyophilisés au Laboratoire
de Nutrition dc 1'0.R.S.T.0.M. & Yooundé et expédids pour analyse & Paris chez
Monsieur le Professeur PASCAUD ol ils ont ¢t conservés & 0°C pendant plusieurs

mois. Lia teneur en eau résiduelle cest alors de 5 a2 8 p. 100,

b) Extraction des lipides.

Les lipides sont extraits selon la néthode FOLCH modifiée (45) a

1'aide d'un mélonge de chloroforme néthanol (1/1 en volume), a4 chaud sous reflux
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pendant une heure ; aprés filtration, on procédc & unc deuxiéne extraction selon

les nénes modalités sur le précipité.

c) Purification des lipides totaux.

Les extraits contenant des impuretés (amino—acides, dipeptides et
sucres) sont purifiés par chronmatographie sur colonne de cellulose selon LEA et
RHODES (77) (4 g. de cellulose pour 30 ng de lipides) ; ils sont élués par wm
nélange chloroforme~éthanol (8/2 en volume) saturéd d'eau & raison de 150 ml pour
30 mg de lipides totaux. Le liquide cst évaporé & sec sous vide (évaporateur
rotatif) ; le résidu est repris a 1'alcool absolu puis desséché sous vide : par

pesée, on obtient la quantité de lipides totaux.

d) Méthylation : transestérification en milieu acide.

La trensméthylation se fait en milieu strictement anhydre (118).

Aprés avoir ajouté quelques gouttes de benzéne dens 20 mg de lipides
pour favoriser leur solubilisation, on les dissout dans 20 ml de néthanol anhydre
4 1 p. 100 d'acide sulfurique (4 = 1,83). On porte & ébullition douce sous rcflux

pendant 2 heures,

e) Extraction des esters méthyliques par le pentane,

Le mélonge priécédent est additionné d'eau et de pentone : par agitation
en ampoule & décanter, les esters migrent dans la phose pentone, I1 existe wn
risque dec perte d'acides gras courts dons la phase méthanole-cau ; cette derniére
entraine les impuretés. On neutralise 1l'acidité de la phase pentane par du bicar—

bonate de sodium et on la séche sur du sulfate de sodiur.
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f) Détermination guantitative des acides gras par chromatographie

en phase gazeuse.

Lo technique utilisée est proche de celle déerite par PASCAUD (96).

Caractéristiques de 1'appareil utilisd :

colonne de 2 m de long avec pour support de phase stationmnaire, du Gaz Chrom 2
de granulométrie 80-100 mesh imprégné au taux de 20 p. 100 avec du diéthyléne

glycol succinate (DeE.G.S.) 3

gaz vecteur : azote R

température d'analyse de la colonne : 179°C ;

détecteur & ionisation de flarme.

Un autre appareil de caractéristiques semblables mais & colonne plus

courte a ¢té utilisé¢ pour quelques-unes des analyses.

Les figures 18a-b et ¢ nmontrent les types de chromotogrermes obtenus.
La surface des pics est obtenue par triangulation et donnc directement la compo-

sition pondérale du mélange en esters méthyliquese.

Les esters identifiés vont du myristate au lignocérate. L'identifica-
tion des pics se fait par ¢talonnage de 1la colonne avec un mélange d'esters
méthyliques d'acides déterminés ; pour les esters nc figurant pas dans ce mélonge
standard nous avons utilisé la méthode de ddéterminction des lLongucurs Ehuivalentes%
de Chatne (L.E.C.) décrite par H. H. HOFSTETTER et col. (62), qui ne permet pas
de distinguer le C16:2 du C17:1, le C19 saturé du 5,11 C18:2, 1l'acide arachidique
de 1'acidefdinolénique, 1l'acide linolénique de 1l'acide gadoléique et le 13 C22:1

de 1'acide arachidonique.
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B) Teneurs en lipides totaux et composition en acides gras des préparations

analysées.

2) Alinents d'origine animale sculs ou ndélangés avec des aliments

d'origine végétale (tablesux XXXIII, XXXIII bis et XXXIII ter).

Viande de boeuf., La viande de bocuf est l'aliment qui accompagne le

plus souvent la "boule dc farine de monioc" consommée a chaque repaSe

Les acides stéarique, oléique et palmitique dominente Lo teneur en
acide linoléique est faible et ne dépasse qu'exceptionnellement 5 p.100 des
acides gras totaux dans les échantillons les moins grase. Ces teneurs sont proches
de celles de la graisse de bocuf (59) : acides palmitique 24,9 p. 100, stéarique

24,1 pe 100, oléique 41,8 p. 100, linoléique 1,8 p. 100.

La teneur en acide oléique est plus faible car les analyses portent

sur des viandes et non sur des graisses de dépdt seules.

B) Viande de bocuf avec un ou plusiecurs aliments gras.

o Lliment d'origine animele n'anéliorant pas la teneur en acides gras

indispensables : beurre,

Dans les familles aisées, on ajoute du beurre dans les plats & base
de viande pour les rendre plus gras et donc plus sppétents. Il provient du lait
de "zébu foulbd" de 1'iAdamaoua. Les teneurs en acides gras sont proches des
précédentes ; celles des acides gras saturds courts sont plus fortes : de 1l'ordre f
de 2 pe 100 pour 1l'acide myristique et de 8 p. 100 pour 1l'acide laurigquc. Ces
valeurs correspondent bien & la composition des graisses de lait d'été (58) de

vache des pays tempérés,
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» Alinent d'origine végétale andliorant la teneur en acides gras

indispensables (teneur en acide linoléique de 10 & 30 p. 100).

- Arachide et dériviése

Les graines ou l'huile d'arachide nélangées & la viande de boeuf
donnent des préparations culinaires grasses contenant de 10 & 40 pe. 100
de lipides totaux, ayant ume forte teneur en acide oléique (50 pe. 100) et
de 10 & 25 p., 100 d'acide linoléique, Plus loin nous considérerons les
plats & base d'arachide. Les teneurs en acides gras saturés C16 et Ci18

sont basses par rapport & celles de la viande seules

-~ Sésane.
Pour des teneurs en lipides totaux proches des précédentes on
obtient des plats en général un peu plus riches en acide linoléique

(18,8 & 29,3 p. 100).

Les huiles de sésame et d'arachide sont préparées par les nénagéres
& partir des graines qu'elles grillent puis pilent ; la péte obtenue est
finenent écrasée & la meule dormante., Elles la nalaxent ensuite & la main
en la mélangeant & de 1'eau chaude ; le gAteau obtemu est pressé¢ nanuel-

lement pour en extraire l'huile,

- Graines fermentées ("dadawa" et "gono").

Les graines de néré (Parkia biglobosa) fermentées (le "dadawa"
des Foulbés) augrentent la teneur en acide linoléique (18 p. 100, ume
seule analyse a 6té faite)s L'addition de 4 p. 100 de ce produit, dont
la teneur en lipides est de 26,4 pe. 100 d'aprés les tables de Fo.heO.

(123, n® 277), donne une teneur en acide béhénique remarquable : dans les
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genres Parkia et Xylia (légunineuscs, sous-famille des ninosées), sa
teneur semble &tre la plus importante parmi les acides gras saturés

(59, pe 304) ; D. R. PARLNJPE (95) donne 7,9 p. 100,

Les graines fermentées d'"inblygonocarpus schweinfurthii® Harns
(minmosacées) ou "gono" sont par contre beaucoup plus utilisées par les
Bayas corme condinents. Selon la quantité ajoutée, la teneur en acide

linoléique est de 15 a 30 p. 100,

- Graines de gourde (Logenoria vulgaris).

La teneur de ce plat en acide linoléique est améliorde (20 &
30 p. 100) mais la graine de gourde dont la teneur est en général de
30 4 40 pe. 100 (5 et 49) semble noins intéressante que cclle de "gala"
(voir per. Bb). CHOWDHURY et col. (25) signalent cependant des temeurs

allant jusqu'a 64 p. 100,

o Llinent gras d'origine végétale anéliorant nettenent la teneur

en acide linoléique (plus de 30 p. 100).

- Graines de "gala" (voir par. Bb).

En général 1'addition de 10 p. 100 de ces graines courament
utilisées par les Bayas anéliore nettement la temeur en acides gras
indispensables : consormées toute 1'année, elles pernettent d'obtenir
w plat ou 1l'acide linoléique représente généralement plus de 40 p. 100
des acides gras totaux. Nous étudierons ultérieurcenent leur corposition

en acldes grase



TABLEAU XXXIV. TENEUR EN LIPIDES ET COMPOSITION PONDERALE EN ACIDES GRAS (en p.TCO
des anides gras totaux).

Lip. » . . . w 1 g
| 2 | oen [enal e | e focten | cur 1.:::1 i Joca | e [0 .'.'f:)_ i oz | cn F"' u, "':::lf::.h
s e ot || AR Rty
B.1. Avivxnts Gnas poricivg vECETALR
8. Arachide .
65. « Abacouri »* (- gowmbo................. 23,3 0,2 11,5y 02 32 | 60,6 24,4 I {-
66. « Abacouri + | feuilles de manfoe....... ol 21,8 S 0,2 19 52 | 540 2,5 33 1,8 25
67. Arachide en graines |- fenilles do umnioc...| 32,5 1ns | 36 | M0 a5 1,6 1.5 30
b. Sésame
68, Sémame |- gombo............... Ceren e 28,9 -+ i 26 4 64 | A8 4,0 0,9 1,0
69, Sésame - f:milles do manioe.. ............ 34,2 0,1 0,2 92 03 4 6,7 | 143 36,5 0,9 2,3
70, Sésamo |- S:uilles do « Prérocarpus fucens »**| 35,6 8,8 63 | 47 40,1
71, ‘Tourteau de sésane | sdvode striumfattas(2).| 42,2 83 6,7 | 445 40,5
72, Tousteau de sérame formentd | sdvo do
afviumfettos (2). ..o vveiisiiinr e 36,8 8,1 6,9 | 45,6 398
¢ « Galg »***
73. Grainessenles....oovrvnnnnernninnnnnn.. 393 15,8 1] 1,0 62,5
74. Craines |- feuilles do manior.............. 35,7 15,5 102 | 29,7 4,1 1,5
75. Grines |- champignon..........cc.0vus., 273 03 16,0 10,3 | 115 61,9
76. Idem............... ks rereteareaeeans 25,0 { 15,5 I- i 16 | 120 60,7 + +
d. Graines fermentses d° « amblygonacarpuss (1)
77. Graines |- feuilles «e « ceratothdca sesn- )
mokles » (8) .........oiiiiiiiiia..t. 179 10,2 48 | 207 626 | 1,3 2t 2,6
78. Graines -} gombo. ....covvvvnvariniinnn.. 103 + 10,2 -+ - 04 | 43| 191 S7A4 L 20 31 39
T Mem..oooooniniininnineiiennennninns 113 - 08 1.7 1,0 03 L2209 513
80. Graines |- sauce mneilagincuso A base do
sdvedoctriumfetta e () .oevenninens... 20,2 1,4 9171 08 35 | 18,7 61,9 1,5 2,9
L IO 1 ferierirrenas 14,7 10,3 3,71 153 695 | 21 +
82. Graines | sdve de «triumfettar (2) |- vau-
berginos (3)......iciivininiennninn.n. 20,4 95 3,71 205 66,3
83. Craines -|- graines de <beilschmediasps (3) .| 14,0 93 Rt | 19 13,2 i
. tl.’z p?ll':.“ l'la. u ; al]m::lzg::mr:m: schwrinfurthii Hirms {mbhnostes). g; {::du:.l'c.é::“ .
*ee Gl pM0, § LA, V) Solanum melongena 1.,




PABLEAU XXXIIXI dis., (suite)

Lip. o . . N . . .
g Clo2 DI R €20 {u,13,03 5.8, 0] Awtey,
fn n,_'m'f ciz poen foamt ] oo focie Jacte ] et | oon | cis ] sciss o * 'f o vl REC Y P “f}(‘" | ";‘;'."p{'m
PV SRA Giwa | N e G2t | Hovies
5.3. 25, Viando do bueuf |- genines fermentées de '
nérd (1) | gombo..oovvieenin L., 92,0 0,2 1.8 0,6 04| 178 24 0,9 07| 239 | 236 18,0 1,5 1.8 481 1,7
26. Viende de buweuf - pgroines fermentées .
A" « amblygonocarpas » (2) 1 gombo ....| 13,7 28| ()1 06 2324 1,7 1,2 269 | 27,4 15,0 !
27, ldenm.......... Ceareaa. i eteteaneeaeaas 11,3 1,5 17,7 20,5 | 29,6 308
28. Yiands do bauf | graines fermentées
& « amblygonocarpus « - mucilage &
base e stve do « triumfeita « (3) ........ 14,2 I 1,7 12181 10} 09 2t4 | 25,1 30,8
4.4, 29. Viando do baruf - gralnes de yourde (4) ... | 23,3 I- 2,2 I- i 19,5 19 08 -+ 20,t | 31,8 231 0,6 08
K (1 379 - 2,0 - 4o 1 218 1.8 1,1 I- 22,0 | 20,0 - 30,3 0,6 1,0 4
¢. 31 Viande do beeuf (- graines de s gala s (5) ..{ 22,5 (1) 1,0 0,2 02 180 1,2 0,4 0t { 152 | 1990 137 0.4 0,8
32, Mdemsar oot vereas| 23,2 4 191¢(1) (1)} 193 1,7 0,7 04 | 21,9 | 24,5 28,7 0,5 H,8 iz
B R (T 25,4 03 16,6 1,10 | 143 54,7
34. Viande de baut | « gala » -4 oscille do gui-
T (R eeens 19,3 0,7 17,7 0,8 87 | 16,5 45,7 E
35, Idem..... RN Cvreraeees Ceereeecaan, .4 21,6 |- 0,9 0,3 03 1 17,5 1,6 0,5 03 | 16,6 | 18,1 - 12,4 o4} 08 I 0,6
36. Viando de bauf |- « galn v | gombo sce....} 20,7 0.1 1.4 0,3 0,2 | 195 1,5 0,6 i 180 | 191 38,0 0,5 1,0
37, Tripesdobauf }- sgataw, .ooviein..ne. 222 b 0.5 03 16,9 1,9 0,3 04 ! 103 { 24,0 w5 |- 09
38. Mem.......... e eeraserteieeeiaaeens ... 28,6 2,2 193 17,9 | 152 LYA
39, Tripes do bieuf |- « gola » - oscille do
guinde (6) ... iiiiiiiiiiriiiiieiiae., 29,3 1,9 24,0 17 1,4 252 | 192 268
40. Viande do bauf 1 huile d'arachide -4
cgaluv (8) ..... Ceeeens Cerereieaseiaes 358 0,7 168 1,0 + 11,8 | 31,2 B9
‘ l |
A3, Vianox vE nauy l
AVEC DES ALIMENTS VEGETAUX NON GHAS 4 ’
41. Viando do bent |- fenilles o baobab séelides.| 18,6 3,2 09 | 28,3 28 0,7 09 | 247 | 313 24
42. Viands do bawmf |- feuilles do « cératothéea ’ '
stsamoldes s (?).........ccovvinnnen.. ] 1.8 0,2 26 0,3 04! 218 36 1,2 -+ e | 227 64| 07 24| 08 18
A Ideme.ooocovvvinnnn..., Cerees crereees.| 186 3,5 23,3 30 2.8 373 | 264 38
44. Tripes do buuf 1 feuilles do « cératothéca s
séaamolilcs (7) et de «justicia insufaris+ (8).| 21,3 0,3 49 1,3 121263 | 33 1,6 05 | 28,9 | 247 +- 43 1 23 | {

1) Parkia biglodosn {mimosées), {1) V&daliacées.

12) Amblygonocarpus schweinfurthii ilacme (intmonées), (%) Acanthacées.

‘A} Lugenagta vulgariy (eucoehitacées),
1 1.0,
() ‘Ciliacdes.

3) ¢ p
) I dusens sabularifla tmalvacées), 1

| .




TABLEAU XXXIIT tex, (sulte et fin)

45. Viando do baeuf |- cordte potagdre (1) .. ...
46. Viando do baeuf | gombo................
A% Udem........ eriees N
8. Mem..ooooiiiiiniann. ettt
49. Tripes de beeuf - gombo...oooovev's.en,.
S50

52,

33

A4,

55,
56.
51.

59.

61,

62.

63.

. Viande de ba:uf | oreille de nuinde.(a). ...

. Viande do baeof | sauco  muchagineuse

graino de « beilschmeidia ngriki» (2) .....

Viande de bieafl || sauce  mucilagineuso
feuilles du « beilsehmedin sp» (2) .......

Viande de bawf |- sanco mucilsgineuso :
graine de « beilschmedia sp ¢ (2) ........

AUTRYES ALIMENTS D'ORIGINE ANIMALK :
CUASSE, PRCHE KT RECOLTE

Viande de chasse

. Antilope fralche. ..o ivvviriniiinnnsss,.,

Antilope séchée -i- huile arachide. ... ......
Antilope séchdo | « gala s (Q) ....... vesas
Phacochdre femin....oovvneninennvnnnnnns.

Poissunsg et crusineds

Croveites uéchées - huila d’srachide. ... ...
Siluren séchés ......iiiiiiiiiiinean.,

Serpent
Python fumé | geines de e galas(4) .....
Insectes

‘Termites culles.....c.ovuvun... [

64. Termites | huile do sésame...............

() Corchorus nlitorius (Vitincdes),
(3} Hibiscus sabddariffa (matvarédes),
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17,9
6,4
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8.4
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0,4
0,6

cie Jocuet | iz
25,1 4.‘( L4
21,7 44 1,2
235 1,7 | (1,5
23,9 4,0 1,5
24,8 38 1,6
25,2 2,0

214 34| 14
20,5 2,1 1,0
24,4 3,7 1,3
22,5 4,0 18
13,7 1,0 05
16,9 1,0 0,8
216 | 28 1,0
u.s' 12| 03
246 | 96 1,2
12,5 1.t A
28,7 4,7 13
16,4

280 | 34

28,2 1,6

G16:2
oun
tint

0,7
0,7
(t4)
v
0,6
1,3

0,7
1.6

0,4

iy

173
26,4
22
29,4
38,6
310

294
378

339

23,8
13,6
19,1
19,0

4,7
Pl
4,5
15,2

12,0

EIR

34,7
257
271
29,1
20,6

2,0
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26,9
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"7
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21,3
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35,1
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Y ) Viande de boeuf avec des alinents d'origine végétale non gras.

La conposition en acides gras se rapproche de celle de 1la
viande seule. La conposition de certains de ces produits végétaux est

donnée au peragraphe Bb.

8) Lutres alinents d'origine animnle (chasse, p&che et récolte).

Les viandes analysées ici sont toujours consormées par les
Bayas qui sont traditiomnellement chasseurs et p8cheurs : les conson-
nations d'antilopes, de phacochéres, de termites et silures sont

inportantes.

En général ces viandes maigres (8,4 p. 100 de lipides pour
1'antilope et 5,5 p. 100 pour le phacochére) sont plus riches em acide
linoléique que celle de bocuf (11,3 pe 100 et 18,3 p. 100 respective-
nent) et les deux échantillons annlysés ont plus de 5 p. 100 d'acide

linoléique.

La conposition de la graisse abdominale de "Tragelaphus
scriptus", du nméme genre des tragélaphinées que 1l'antilope analysée
donnée par F. D, FUNSTONE et W, C. RUSSEL (51), nontre que les teneurs
en acides stéarique et oléique sont différentes : 3,8 p. 100 et

4045 pe 100 au lieu de 23,8 p., 100 et 26,0 p. 100,

Pour le phacochere, 1'échantillon analysé est riche en acide
linoléique et sa composition est assez différente de cellc de la graisse
de sanglier donnée par PATHAK et col. (98) : seules les teneurs en
acides palnitique et oléique sont proches. Lorsque le porc regoit un

régine alinentaire & base d'arachide ou de soja (34), la teneur de sa
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graisse en acide linoléique est voisine de celle trouvée ici (20 p. 100

avec un régine d'arachides seules).

Les poissons et crustacés sont le plus souvent préparés avec de
1'huile d'arachide (teneur en acide linoléique supérieure & 20 p. 100)
ou du beurre (teneur en acide linoléique inférieure & 5 p. 100). Les
silures sont trés riches en acides palmitique et oléique ; leur teneur

en acide linoléique est de 9,2 p. 100,

Les termites analysées ont aussi une temneur en acide linoléique

du néne ordre (9,5 p. 100).

b) Alinents d!origine végétale (tableaux XXXIV et XXXIV bis)

o) Alinents gras (teneur en lipides supérieure a 30 p. 100).

Dans ce groupe d'alincnts la sorme : M"acide oléique + acide linoléique'

représente environ 80 p. 100 des acides gras totaux.

- Arachide et dérivés.

Les M"abacouri'" sont préparés a partir de tourteaux nénagers que
1'on fait griller dans de 1'huilc d'arachide : cette forme de consorma-

tion est trées fréquente dans le Nord~Caneroun.

Les valeurs sont proches de celles données par He HADORN et
K. ZURCHER (52) pour les huiles préparées au laboratoire a partir de

graines provenant du Nigéria.

HIIDITCH et WILLIAM (60 p. 306~307) domnent cormec teneurs extrémes
en acide linoléique 16,8 et 38,2 p. 100 : une des préparations est donc

trés riche.
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- Sésane.

Les plats contenant du tourteau de sésame sont plus riches en
lipides que ceux faits avec le sésame car en poids frais ces derniers
contienmment deux fois plus de feuilles que de graines soit en extrait
sec deux parts dc sésane pour une part de feuilles ; dens le cas des
plats a base de tourteau, ce dernier représente par contre presque la
totalité des composants et la teneur en lipides du plat est celle du
tourteau de sésane lui-nfne., Or dons la fobrication artisanale de 1l'huile
de sésame la nénagere n'extrait que 20 p. 100 a partir de la graine qui
peut contenir jusqu'a 58 p. 100 de lipides (123 n°® 462), Nos données
d'analyse sont analogues aux dormées de HADORN (52) relatives & 1'huile

de sésane,

-~ Graines de "gala",

Il s'agit d'une cucurbitacée (sans doute Citrullus ou Cucuniis)
dont.la déternination exacte n'a pu 8tre faite : cultivé depuis longterps
sans grands soins, le "gala" a subi vraisemblablenent divers croisements
qui rendent sa clossification botanique précise difficile. Désigné par
"conconbre" corme de nombreuses cucurbitacées au Canmeroun, le fruit
n'est pas consormé neis est mis a4 pourrir en terre pour en extraire

plus Pacilement les graines qui, seules, sont utilisées.

La teneur en acide linoléique est supérieure & 60 p. 100 sauf
dans une préparation ol c¢lle n'est que de 43,1 p. 100. Cet alinent
souvent consormé est donc trés intéressant pour sa haute teneur en
lipides riches en acides gras indispensables. Ainsi selon PAMELA GIRGIS
et Fo SAID (94) "es huiles de graines de citrullus remplaceraient

avantageusenent 1'huile de nafs au Nigéria dans les régimes alinentaires
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Lip. 8
p.toug
e prao-
duit
e
A, ViaNDR DK BUUY SRULE
1. Viando e hoeuf séchéo scule.............. 9,2
2. Viande de beaenf fralche........ovovvnnnes. 83
Boddeme oo rneiriiiiiiiiii it 3,7
4. Tripesde beenfansel...oooenvenennnn... 21,2
5. Tripes o beruf grillées. ............. veees] 216
A2, Vianng 08 by
AVEC UN OU PLUSIFURS ALIMENTS GRAS
6. Viando do beeuf |- beurro................ 9,1
7. Viande do beeuf - beurre |- cordte pota-
gero (1) j-ofgnon...................0. 248
8. Viande de bauf - beurre 1 feuilles o
« ceratotheca sésamolides + (2)............. 23,2
9. Tripes do heeuf |- beurre.....oveevevn, s, 33,
4.1, 10. Viande o buuf -|- « abacouri » (3)......... 14,2
8 T 158
12. Viande de beeuf 4 arachide............... 30,0
13. Viande de ba:uf {- huito darachido..... e} 27,5
14, Viande de beeuf |- arachide |- « abacouri »
{- feuitles demanloc........couvunnen.. 18,7
15. Tripes de bacuf §-« abacouri » (3)......... 26,9
16. Tripes o beenl- | arachido............... 35,0
17. 'Tripes de baenf 1 huils B'arachido. ........ 419
18. Idem. ... oovoviiiiiiniinniiinnrnninnan 48,1
5.2. 19. Viande de bacuf | graines do sésame . .. ... 25,0
20, Mem....ccooreiineriininnieasnnnerovnes 21,7
b T T 45,7
22 Viando de basuf f huile de sésame. . ...... 30,3
23. ‘Tripes de beeuf -+ graines do sésame. . ..... 12,2
24. Tripes de boeuf -+ huilo do sésame......... 43,9

(1) Corchorus olllorius {tliardes).
(8) Pédaliacies,
3) CL pIte s Bk,

03
ot
0,3

2,0
2,0

1,7
1,8

(H1)

32
3,5
34
33
55

6.4
88

8,1
74

1,0
1,0
0,2
03

22
35
04
13

0,9
08
07
10
08
07

[MIR]

05
0,7
0,5
1,4

2,1
18

17
1,6

0,1

08

0,2

(B H)

0,4
04
04
13

2,2
1,8

1,6
2.1

0,1

cis

63
21,7
259
213
26,5

279
298

29,3
21,9

16,8
13,6
11,0
1.2

s
23,1
20,1
1,2
19,0

12,7
135 |

12,2
16,1
14,6
13,6

e

1,3
4,0
4,1
33
34

3,7
3,5

35
38

1,2
0,4
0,6

2,1
0,7
18
1,4
98

28
1,1

o

1,0
1,1
1,2
1,3
1,7

L1
0,2
0,9

0,5

0,5

Cis:2
ou
v

0,7
0,6

04

0,6

0,6
08

(1)

0,4
1,5

0,2

1,0

(R])

s
298
26,0
29,1
29,5

16,5
16,1

16,3
20,7

17,5
10,0
45
58

S
25,1
20,7

18
12,8

12,7
14,8
10,5
13,6

13,t

L AL H]

33,7
28,0
348
26,1
25,3

30,2
29,6

30,8
28,7

51,0
49,2
55,4
LI

50,9
408
3t
528
47,2

40,9
4,5

51,4
45,9

(K1}
09
5, 1
Cin:2

()

’.
(r

9,12
[ME]

34
6,0
1,9

23

22
29

29
18

13,4
19,7
233
2,3

23,9
8,7
10,5
214
6,6

28,6
293
18,8
25
2,7
22,6

o0 o, tath

au
6,9, 12
(% £ 7]

ol —

0,7

05

0,6

1,2
14
1,6
1.5
0,7
1.5
16
0,7

2,2

1,0

(WL ]
on
(11}

1.6
12
1,2
22

22
28
2,6
1,2

1,6
43
1.5
4,4

20
1,5
13

td

0,7

33

(1

08

0,7

20
25
2,7
1,2

2,6
2,7

18

18,11 Aulres

Wew:d] actios &
au | LR plas

s éovées

2,1

21

1- Traces de
2t el Q'un
I YA G non
fdentifie
+ o Necas.




PABLEAU XXXIV bis. (suite et fin)

B2, ALIMENTS 2'ORIGINE VECETALE NON GRAS
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ou 1l'on se proposc de faire baisser les taux élevés de cholestérol du

sang".

Ces auteurs ont déterminé par spectrophotonétrie dans 1'infro-~
rouge les teneurs cn acides oléique et linoléique de l'huile de graines
de "Citrullus lenatus" et donnent des taux de 19,0 p. 100 pour 1l'acide
oléique et de 55,1 p. 100 pour 1l'acide linoléique. Dans l'huile de celles
de "Citrullus vulgaris" (Florida), 1'acide linoléique représente 70,1 pe

100 (90) des acides gras totoux.

- Graines fernentées d!"Anblygonocarpus schweinfurthii' Harms

(mimosacées) ou "gono".

La teneur en acide linoléique est intéressante (@de 50 & 70 pe 100
selon les préparations). Cependant le contenu lipidique de ces prépara-
tions est faible, car ces graines fernentées jouent le r8le de condinent
(odeur trés forte de vieux fronage). Elles sont priparées per des néna-
geres Agées qui les extraient de gousses trés dures et difficiles a

briser,

8) Aliments d'origine végétale non gras.

Ces alinents sont fréquerment consormés par les Bayas lorsqu'il
n'y a plus de viande ni d'arachide. La quantité de lipides qu'ils
apportent dans la. ration est trés faible, de néme ordre que celle de la

farine dec nmanioc, 1l'alinent de¢ base.

Ces lipides sont riches en acide linoléique (plus de 40 p. 100
des acides gras) & deux exceptions prés, les jeunes feuilles de courge

qui ont une forte teneur en acide linolénique et (ou) gadoléique, ces
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deux acides ne pouvant 8tre distingués par la néthode utilisée et la

farine de manioc riche en acide oléique et palmitique.

C) Conclusion.

En générel les alinents analysés sont riches en acide linoléique :
dans 74 préparations sur 91, il représente plus de 5 p. 100 des acides
gras totaux et 63 em cantiemment plus de 10 p. 100. Tous les alinents
d'origine végétale ont des lipides ol 1l'acide linoléique constitue plus
de 5 p. 100 et néne a part la farine de nanioc et les feuilles de courge

plus de 20 p. 100 des acides gras totaux.

Les graines de "gala" et de "gono" (voir parasgraphe Bb ) sont les
plus riches en acide linoléique parmi les alinents gras : dans trois
préparations sur quatre & base de '"gala" et dans cing sur sept a base
de "gono", il constitue plus de 60 p. 100 des acides gras. L'utilisation
de ces deux alinents est donc souhaitable car plus de la noitié des
lipides (dont 67 & 76 pe. 100 sont fournis par la viande de boeuf)
proviemnent de produits d'origine aninale riches en acides gras saturés
et nono-insaturés. Les graines de "gono" (amblygonocarpus schweinfurthii),
produits de cueillette sont employées en petite quantité et donnent des
préparations pauvres en lipides ; par contre le "gala" (cucurbita Spe )

se trouve associé¢ a toutes les cultures et est utilisé en quantité beaucoup
plus inmportante ; sur le plan nutritionnel, sa propagation est donc &

encourager tout autant que celle de l'arachide.
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3+ Teneur en lipides totaux et composition en acides gras des

plasnas sanguins
Prélevés 4 1l'aide d'aiguilles & plateau sur des sujets & jeln,

les échantillons ¢taient recueillis sur fluorure de sodiun et aussitdt
centrifugés 4 1'aide d'une centrifugeuse & main ; les plasnas nis en
anpoules scellées étaient conservés au froid et expédiés le plus rapide-
nent possible par avion au laboratoire d'analyse & Paris : 1a conposition
én acides gras de plasmas conservés 4 -20°C ou & +4°C reste constante

ce qui n'est plus le cas a +20°C (18). Lccessoirenent certeins plasnas
ont été envoyés au laboratoire de 1'0.ReS.T.O.M. & Yaoundé pour analyse

de protides et fer.

La néthode d'analyse utilisée est la néne que pour les alinents :
on extrait les lipides totaux & 1l'aide de neuf volunes de solvant pour
un volurie de plasna et ensuite la technique d'analyse utilisée est iden-

tique & celle décrite plus haut.

Les échantillons de sang ont été prélevés sur des sujets aprés 5 a

6 jours d'enquéte du 7 mai au 8 septerbre 1968.

L) Lipides totaux.

Nous avons rassenblé 82 résultats chez les hormes & 50 chez les
fermes (dont 4 enceintes et 12 allaitantes). Nous étudierons les données
par sexe et ne pourrons pas faire d!'étude valable des domnées en fonction
de 1'8ge : de 1 4 70 ans il y 2 une légére augnentation de la lipémie
puis ensuite dininution (26). Un certain nombre de plasnas troubles ont
€té élininés car issus sans doute de sujets suspects n'étant pas & jefin :
la lipémie s'éléve aprés ingestion d'slinents gras de fagon plus ou noins
inportante selon les types d'huiles ingérées et 1l'hyperlipénie est plus
nette apres ingestion de lipides & chafnes longues (144) (ici arachides

en particulier).
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Nous ne constatons pas de différences narquées entre les teneurs
des plasmas prélevés pendent la prenidre et la deuxiéne période (fige 19).
Il nous a semblé intéressant de voir quelle était la relation entre la
lipénie et 1'ingéré lipidique du groupe alinentaire dont est issu le
sujet (pourcentage de calories lipidiques par rapport aux calories totales):
1la figure n® 20 nontre que ces deux variables semblent peu liées et nous
n'avons pas poussé plus loin 1'étude de leur corrélation. En fait il
aurait fallu comnaftre 1'ingéré lipidique détaillé du sujet lui-néne et

non celui de son groupe alinentaire.

a) Résultats analytiques.

ol) Hormes,
La figure 21a donne l'histograrme des valeurs obtenues chez
1'horme : la distribution semble &tre de type normal (droite de Henry

en annexe VII et test du X2. ILa lipénie noyemne des hormes est @

n = 538 ng/100 nl de plasna
S = 128
&) Permes.

La répartition des valcurs trouvées se fapproche aussi d'une
distribution normale (fig. 21b, droite de Henry en annexe VII et test
d Y2). Nous avons rassemblé tous les résultats malgré les conclusions
de HERING (57) : en général les conposants lipidiques augmentent pendant
1o grossesse pour atteindre leur nmaxinun lors de 1l'accouchement. En foit,
dans notre étude la lipénie noyenne des 4 femnes enceintes est de 573 ng
et celle des 12 allaitantes de 561 ng. La teneur noyemne en lipides

totoux est :
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o]
|l

548 ng/100 nl de plasna

S = 121

b) Discussion des résultats.

Les lipémies des deux sexes ne sont pas statistiquenent
différentes ; dans le tableau XXXV nous corparons nos résultats a ceux
de WOLFE (142) issus de populations d'Afrique du Sud et & ceux de
ACKER (1) du Congo Brazzaville ou le régine alinentaire est cependant
un peu plus riche en lipides que cclui des Bayas (les lipides fournis-
sent 14 p. 100 des calories, les protéines 9 p. 100 et les glucides
77 pe 100 (2) ). Ces résultats adaptés au milieu intertropical (106)
nontrent que la lipémie des Noirs est faible ce qui peut 8tre 1ié a
un facteur alimentaire mais 1'cétat infectieux courant doit avoir son
inportance : le paludisme (trés répandu chez les Bayas) dinminue la
teneur en cholestérol (13) ; chez les ankylostonés, les lipides totaux

(et les protéines) sériques sont significativement plus basses (87).

MITURZYNSKA STRYJECKA (91) trouve chez les individus ayant un
poids inférieur & la normale des teneurs en lipides totaux plus faibles
(645 ng au lieu de 762,3 rg) ; de nfme RATH (107) indique des chiffres
plus bas chez les fermes dont 1l'indice de Broca est inféricur a =15
que chez celles ou il est compris entre =15 et +15, ce que nous ne

vérifions pas (tableau XXXVI).

i Hormes Fernes
Indice de Broca ; - 24,1 1 =644 3 - 20,1 : =5,0

. : s
Lipénie ng/100 ml i 556 ¢ 550 529 3540 ]

$ : : ]
Ecart type po122 @ 116 95 : 93

3 H : J

4 Nombre de cas : 27 ¢ 37 15 : 24 ;

TABLFAU XXXVI, LIPEMIE DES BAYAS SELON LfINDICE DE BROCCA.




TABLEAU XXXV.

BRAZZAVILLE ET D'AFRIQUE DU SUD.

LIPEMIE DES BAYAS COMPAREE A CELLES DE POPULATION DU CONGO

Lipémie des

hommes mg. /I00m1.

Lipémie des femmes mg./IOOml,

moins de 40 ans

L, plus de 40 ans

,moins de 40 ans

, plus de 40 ans

ACXER (I)-Congo

630

650

] 580

> 610

WOLFE (142): (White) 765 . 721
(Coloured) | 559 L 690
Enquéte :Baya 538 548




B) Composition en acides gras des lipides totaux plasmatiques.

Les conposants lipidiques sont habitucllenent les nénes dans les
séruns et les plasmas (57) nais il est préférable pour des études sur
les acides gras d'utiliser les plasnas qui permettent des déterminations

plus précises, lo coagulation entrainant en particulier des acides gras

libres (115),

Leg distributions des valecurs obtenues pour les acides gras
semblent 8tre en général normales (droite de Henry et test duf]?) :
cependant nous n'avons que 54 rdésultats exploitables pour les hommes et
32 pour les fermes (dant 3 enceintes ct 6 allaitantes) s pour les
fermes nous avons rassenblé tous les résultats car, si la teneur en
acides gras totaux augnente lors de la grossesse jusqu'a la parturition,
la proportion de ces différents acides entre eux différent peu de celle

des autres adultes (57).

a) Leides linoléique et arachidonique.

Les figures 22 et 23 domnent les histograrmes des valeurs

obtenues pour les hormes et les fermes.

Pour 1l'acide linoléique les noyennes sont

chez les homes ¢ n = 13,4 % S = 3,9
et chez les fermcs: n = 12,8 % S = 4,2
et pour 1'acide arachidonique @
hormes : n = 4,4 % S = 1,6
fenmes ¢ n = 4,9% S = 1,7
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Nous ne constatons pas de différences nettes de leurs pourcen-
tages selon 1'époque (fig. 24 et 25) ; de juin & septembre la dispersion
des valeurs est plus importante nais nous disposons de 38 résultats au
lieu de 16 pour la premiére période. Corme pour les lipides totaux, nous
avons représenté grophiquenent le pourcentage d'acide linoléique de
chaque individu en fonction de 1'ingéré lipidique du groupe alimentaire
dont il est issu (fige. 26) : la corrélation a priori ne senble pas
significative nais nous ne disposons que dec 43 cas et nous nec connaissons
pas 1'ingéré lipidique qualitatif et quantitatif de chaque personne
enqu@tée ce qui interdit toute investigation plus approfondie. Remarquons
cependant que KIGHT (70) n'a pas observé de corrélation significative
entre 1'ingéré en acide linoléique variant de 1 & 6 p. 100 chez des
fermes recevant 42 p. 100 de calories provenant des graisses et les
lipides sériques contrairement & d'autres auteurs travaillant, il est

vrai, sur des quantités différentes d'acide linoléique.

Pour ces deux acides, en particulier 1l'acide arachidonique
fragile a cause de ces quatre doublesliaisons, s'est posé le probléme
de leur stabilité, Un cssai de conservation fait sur cing plasnas et
séruns ténoins gardés en anmpoules scellées et & la lumiére um mois & la
tenpérature anbiante o nontré que la teneur en acide arachidonigue
dininue de noitié et parfois nfne plus ; le pourcentage d'acide linoléique
reste fixe., Ces conclusions nous ont arnenés a éliminer certains plasnas
ayant séjourné un rois & température ambiante i la suite des gréves de
nai 1968, d'ol le nombre restreint des échantillons analysés pour la
premiére période ; en outre dans certains plasmas s'étaient développées
des infections nicrobiennes : nous aurions dfi ajouter wn antiseptique,

par exenple du nerseptyl qui permet une conservation de plusieurs
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senaines (32).

b) Autres acides gras.

Nous avons rassenblé dans le tableau XXXVII les pourcentages des
principaux acides gras détectés par chronactographie en phase gazeuse,
Nous avons d'autre part trouvé a 1'état de trace llacide linolénique
(2 p. 100 2u plus), 1l'acide myristoléique, le C15 saturé, le C16:2 ou
le €17, 1l'acide }¥-linolénique ou l'acidc arachidique, des C20 insatu-
rés (2 doubles liaisons surtout) et plus rarenent des acides a L.E.C.

supérieure & celle de l'acide arachidonique.

Nous conmparons en XXXVIII nos valeurs avec celles d'ACKER (1)
et celles de SCHRADE (112) : nous trouvons beaucoup moins d'acide
linoléique (la moitié) que chez les Buropéens normaux ; ACKER donne
aussi un taux bien plus faible (16,7 pe 100) pour les Congolais ; le
pourcentage d'acide arachidonique qu'il trouve est inférieur de la
noitié alors que chez les Bayas nous trouvons un pourcentage proche de
celui de 1'Européen. En général chez les sujets atteints d'athérosclé-
rose, les pourcentages d'acides linoléique et arachidonique sont plus
faibles (17,6 p. 100 (1) et mfne 13,8 p. 100 (96) d'acide linoléique)
et ces faibles taux ne sont pas favorables & priori corme l'affirme
ACKER (1 et 3) gui donne un taux de C20 insaturés de 2,7 pe. 100 ; en
outre 1'acide linoléique a tendance & diminuer avec 1'Age (57 et 99).
Ceperdant dans une étude sur les niveaux en acides gras indispensables
du sérun sanguin chez des Andricains de 20 & 30 ans MARKUNAS (83) trouve
2,45 fois plus d'acide linoléique que d'acide arachidonique et non 4,65

corme SCHRALDE ou nous-nénes,



TABLEAU XXXVII.

POURCENTAGES DES PRINCIPAUX ACIDES GRAS DES LIPIDES
TOTAUX PLASMATIQUES CHEZ LES BAYAS.

HOMME FEMME
. Maximum b Maximum
Minimum Moyenne jEcart-type | Minimum b Moyenne, Ecart-type
Acide myristique 0,9 = 3,4 | 2,1 ' 0,7 0,49 - 4,2 2,2 0,9
Acide palmitique 24,7 = 39,0 32,6 3,1 28,5 -~ 44,1 3345 3,8
Acide palmitoléique 245 = 7,8 543 1,3 2,6 = 8,5 544 1,4
Acide stéarique T95 = IT7,7 10,9 2,I €42 ~ 18,5 11,0 2,5
Acide oléique 21,4 - 39,8 30,7 441 19,3 - 35,9 29,1 445
Acide linoléique T95 = 23,7 I3,4 3,9 4,2 - 23,8 12,8 Ae2
Acide arachidonique | I,0 - 9,2 | 444 b I,6 ) I,7 - 8,9 4,9 I,7




TABLEAU XXXVIII.

COMPARAISON ENTRE LES POURCENTAGES PONDERAUX DES ACIDES GRAS
DES LIPIDES TOTAUX DONNES PAR DIFFERENTS AUTEURS.

Acide Acide Acide Acide Acide Acide Acide
myristique } palmitique §palmiteléique} stéarique oléique linoléique |arachidonique
Hommes 2’I b 52,6 ] 5’5 3 10,9 b 30,7 15,4 b 4,4
(54 cas)
Bayeas |
(plasma) o - 2,2 33,5 594 I1,0 29,1 12,8 449 }
(32 cas) )
ACKER (I) (I5 cas) I,4 31,4 595 845 31,45 16,7 2’7N |
(gérum)
Normaux 1,49 27,445 6982 6463 25434 23,98 5916
(23 cas)
SCHRADE (II2 !
(sérum) '
Athéroscl érose
avec
hyperligidémie I,62 32,I5 8,83 6942 27,45 I7,64 2,95
(27 cas ;
Plasmas 2,I 26,0 5,2 I0,0 2I,0 26,2 5,6
(3 cae)
Bchantillon
témoin )
?;n;l;s) I,B 23,6 5,5 8,7 25’4 26,1 5,6
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C20:3
020:4

que des traces de C20:3 ; rappelons que chez les sujets athéromateux

Le rapport est toujours trés bas car nous n'avons décelé

ce rapport tend & s'élever dans les esters du cholestérol (voir 1le
paragraphe sur les acides gras indispenssbles). Il aurait ¢té intéressant
de nener cette étude sur les enfants, en particulier de O & 2 ans nais

les difficultés rencontrées ont emp8ché toute investigation en ce sens.

Nous verrons dans la derniére partie les interprétations

possibles de ce faible pourcentage d'acide linoléique.

C) Autres analyses faites sur les plasmas sanguins des sujets

enquétés et corrélations entre les composants plasnatiquese.

- Cholestérol total. Dosé selon la néthode WEBSTER (138) sur 17

plasnas provenant d'hormes et 9 de femmes, la noyenne est ¢

B
|

170 ng/100 nl de plasna

S = T4

les résultats variant de 72 & 320 ng.

Cette moyenne est faible : COTTET (26) dorme de 191 & 246 ng

pour les hormes et de 215 4 244 pour les fernes selon 1'Age.

- Protides et fer,

Les dosages ont été effectués au laboratoire de 1'0.ReSeTeO.M.
& Yaoundé selon les néthodes décrites par CAVELIER (23) : les protides
totaux ont été dosés par la réaction de BIURET selon la technique de
GORNAL et le fer est titré sous forme de Fe2+ en présence d!'orthophénan—

troline,
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- Les teneurs noyennes des protides totaux plasmatiques sont chez

les hormes @

n = 78,8 gho s 6,2 (48 cas)

et chez les femnes :

n = 79,6 gho s

Hi

8,6 (18 cas)e

Now résultats sont proches de ceux des "hormes de recrue"
étudiés par CAVELIER (23) qui travaillait sur des séruns. Pour les

fermes, notre échantillon est noins honogéne.

- La teneur noyenne en fer des plasmas est chez les hormes ¢

n = 102,9 ngb S = 49,2 (26 cas)

CLVELIER (23) donne 99,4 ng % (8 = 26,5) pour les "hormes de recrue'.

KIGHT (70) a trouvé des corrélations significatives entre
les protéines totales sériques et les acides arachidonique et linoléique

en particulier,

Aprés avoir vérifié les hypothéses de linéarité nous avons
trouvé des corrélations significatives entre l'acide arachidonique
et les protides totaux (r = 0,52). Nous n'obtenons pos de corrélation
significative entre 1l'acide linoléique et la lipériie et les acides
linoléique et arachidonique ne sont que faiblenent liés d'aprés nos
résultats analytiques (le coefficient de corrélation qui est de 2,46
correspond & une probabilité de 2 p. 100 et les rapports de corrélation

F dépassent la linite donnée par la table de Snédécor).
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D) Investigations ultérieures : essai pour établir ume

corrélation entre les acides gras ingérés et les pourcentages d'acides

gras des lipides plasnatiques.

Les résultats précédents devaient &tre confirmés car les

conditions de conservation des échantillons n'étaient pas iddales et

peu de plasnas se rapportaient & la premiére période déterminée par
l'enqu8te alinentaire ; en outre il était intéressant de comnattre la
conposition en acides gras des différentes fractions lipidiques (phos—
pholipides, lipides neutres, esters du cholestérol, triglycérides).
Linsi en 1970 nous avons procédé & deux nouvelles séries de prélévenents
de sang recueilli sur fluorure de sodiun et nmerseptyl ; aprés centrifuga-
tion rapide & 1l'aide d'une centrifugeuse électrique, les lipides ont

€té extraits dans les plus brefs délais au leboratoire de 1'0.ReS.T+0.M.
& Yooundé puis mis en ampoules scellées en solution chloroformique et

expédiées aussitdt & Paris.

HIRBEC (61) a publié les résultats des analyses de cette
nouvelle série de plasnas ; & partir de 46 échentillons 1'auteur a
distingué 5 groupes chez les fermes sclon leur Age et leur état physio-
logique et 3 chez les hormes selcn leur fge. Nous conparons nos propres

données & celles obtenues dans ce dernier travail (tableau XXXIX).

En 1968 les teneurs noyenmes en lipides totaux et cholestérol
étaient plus élevées, ce qui ne peut s'expliquer que par ume différence

d'échantillonnage.

Les pourcentages d'acides linoléigue et arachidonique sont plus

élevés qu'en 1968 ; il est cependant regrettable qu'aucune étude



ADLEAU XXXIX.

COMPARATSON DES TENEURS EN LIPIDES PLASMATIQH‘S'ET DE LEUR: COMPOSITION:-

FN ACIDFS GRAS ( FN P. 100 DES ACIDES GRAS TOTAUX) FNTRE 1068 ET 1970,

Lipides Choloetéroi Aocide Acide Aoide Acide Acide Acide Aoide

totaux totall myriatiqueH palmitique| palmitoléd stéarique] oléique [1inoléique|] araohido-
ique nique
février 1970 (61) 417 118 1,5 26,7 644 8,3 33,1 15,8 8,0
septembre 1970 (41)] 463 152 1,5 24,0 7,0 8,6 32,2 18,6 8,2
moyenne 1970 (¢4) 440 135 1,5 25,2 6,7 8,5 32,6 17,2 8,1
wmoyenne 1968 hommes 538 2,1 32,6 53 10,9 30,7 13,4 4,4

170 ’

npyenns 1966 femmesy 548 2,2 514 11,0 29,1 12,8 4,9
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statistique des résultats n'ait été faite car il est difficile de
conparer les données des deux ammées. Les taux d'acide linoléique varient
de 11,5 & 21,5 p. 100 selon les groupes et ceux de 1'acide arachidonique

de 6,8 & 9,4 p. 100, valeurs bien supérieures aux n8tres.

acide arachidonique
acide linoléique

proche en général de 0,5 en 1970, de 0,35 en 1968, de 0,22 chez 1'Euro-

HIRBEC étudie la valeur du rapport

péen (SCHRLDE (112) ) et de 0,41 chez 1'Anéricain (horme de 20 & 30 ans)
(83) : 1a teneur relative en acide arachidonique serait relativenment
forte. Dans les différentes fractions lipidiques de néne, le pourcentage

d'acide 1inoléique est faible et celui de 1'acide arachidonique élevé,

L'acide linnléique augnente lors de la deuxiéme période ce que
nous n'avions pas constaté en 1968 ; d'aprés 1'enquéte et les analyses
alinentaires la premiére période hypolipidique ne peut &tre qualifide
d!"hypolinoléique™ : en effet en annexe VIII nous nontrons que, nalgré
les 945 p. 100 de calories apportées par les lipides ingérés lors de la
preniére période au lieu de 1443 pe 100 lors de la seconde, la quantité
noyenne d'acide linoléique est supérieure lors de cette premiére période.
L notre avis, ricn ne permet de conclure que les variations constatées
du taux d'acide linoléique plasnmatique sont lides aux différences
d'acide linoléique ingéré corme on 1'a constaté chez 1'enfant (21 et 55)

et chez 1'adulte (99 et 145),

L'acide arachidonique reste constent d'wne époque & 1l'autre :
KIRKEBY (73) nontre qu'il ne varie pas selon la richesse plus ou moins
inportante du régine alimentaire en graisse insaturée contrairement

& 1'acide 1linoléique.
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En fait dans tous ces travaux, les lipides fournissent de
30 4 40 p. 100 des calories corme dans les pays développés (119) et non
10 4 15 p. 100 corme en Lfrique ol les teneurs en lipides plasmatiques

sont plus faibles (1, 89, 132 et 142).

Ll'acide linoléique, dont le pourcentage est plus faible que
chez 1'Buropéen est sans doute rapideanent transforné en acide arachido-
nique et il semble que le phénoneéne de "gaspillage! constaté chez
1'aninal disposant d'acidec linoléique en abondance (96) n'existe pas ,
ce qui expliquerait la teneur relativement inmportante en acide arachi-

donigue.
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CONCLUSION

L'enquéte alimentaire confirme la faible part des calories
lipidiques (de 9,5 & 14,3 p. 100 selon 1'époque). Les produits d!origine
aninale fournissent de 11 & 15 p. 100 des calories et les protides
apportent en noyemne 8,5 p. 100 des calories, Les lipides sont fournies
pour leur plus grande peart par les produits d'origine aninale (de 51

4 65 p. 100 selon 1'époque).

Les taux de couverturc des besoins sont proches de 80 pe 100 en
général : le besoin protidique n'est satisfait qu'a 77 p. 100 nais les
protides sont de bormme qualité, 65 p. 100 étant fournis par des produits
d'origine aninale ; la quantité de riboflavine est nettement insuffi-
sante. La consormation des produits aninmaux et des céréales est donc a
encourager dans ce régime ol le nmenioc fournit de 68 a 71 p. 100 des
calories (soit 340 & 360 g de farine par jour et per capita). Dans cette
zone de transition savane boisée aisoberlina - for@t, les tubercules
sont la base de 1l'alinentation néne. chez les Foulbés quil consorment
traditionnellenent des nil et sorgho. Il serait intéressant d'étudier

la teneur en nméthionine dans de tels régines (104).

L'enquéte hunaine montre qu'aucun des sujets enqultés n'est
obese ; seul un faible pourcentage (3,6 p. 100) de jeunes fermes
corpulentes est noté et confirme les critéres africains de 1!'élégance
féninine. Les individus sont en général naigres ou nmoyens et les sujets
de plus de 40 ans sont plus nmaigres. Le pli cutané est faible par rapport
aux nornes europeemnes chez les adultes corme chez les enfants dont

le rapport poids sur taille est satisfaisant. Les pressions
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artérielles sont favorables.

Les ingérés sont relativerent riches en acide linoléique
(20 p. 100 et plus habituellenent), Les graines de courge ("gala") tres
appréciées sont intéressantes car elles contiemnent des lipides ou
1'acide linoléique constitue plus de 60 p. 100 des acides gras totaux.
Grice & elles, l'acide linoléique varie peu d'une époque & 1l'autre

(de 1,4 & 1,6 p. 100 des calories - annexe VIII).

La conposition pondérale en acides gras des lipides plasmatiques
confirnme le faible taux domné par ACKER (1) pour 1l'acide linoléique
nais au contraire cclui d'acide arachidonique est beaucoup plus élevé,
de 1'ordre de 8 p. 100. L'acide linoléique est vraisemblablenent
rapidenent transforné en acide arachidonique. Nous n'avons pas pu établir
de corrélation entre 1l'acide linoléique ingéré et les taux d'acides gras

indispensables du plasma sanguin.

Une étude physiclogique individuelle permettrait d'aboutir a
des conclusions plus significatives nois sa réalisation & la suite de notre
premiérc expérience semble difficile : les sujets enqu8tés sont trop
peu ouverts & ce type d'investigation biologique et ne conpremnent pas
la lcngueur et la rigueur de telles études. Pour compléter ce travail
il faudrait déterminer les teneurs en acides gras du lait matcrnel et
des plasnns d'enfants boyns vivant dans ce contexte alinentaire avant

ct aprés le sevrage.
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Besoins nuytritionnels da référence.




; - Annexe II - Enfants (gargons et f£illes) de 1 & 12 ans -
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: $ $ s : $ : $ s s '
[Besoin oslorique en 1075 ; 1215 : 1355 - : 1450 : 1590 : 1730 : 1825 : 1965 : 2105 : 2200 : 2340 : 2480
calories $ : $ s : : : ' s ' s
' ' s ' : ' : s $ s '
~-$'—°“‘—2’Ml9~“_— 1063.P 8 1,63.P1 1,63.P1 1,5.P &+ 1,5.P 1 1,5.P 1 1,43.P 1 1,43.P1 1,43.P 1 1,34.P8  1,34,P1 1,34,
e 1 t 1 g, g 3 g s 1 1 1
' $ : : : s : ¢ s : '
v\-’;-n‘i”—"i'-‘-‘iﬂ—-——”l"i‘“i 400 't 400 &+ 400 x 400 '+ 400 s 400 + 400 1 400 1 400 1 600 1 €00 | 600
e $ ' ' s s t s s ' s :
: s s : : $ ' : ' ' :
moins de 10p,100 des
calories d'origine 10 : 10 : 10 : 10 : 10 : 10 : 10 : 10 : 10 : 10 : 10 : 10
animale H 3 3 -3 ] 3 ) ] 4 [} 3
Besoin en fer en o . ] ] ] ] H H ] ] H H H
plus de 10p.100 des T 3 T 3 T 1 T T T 13 T 1 T 3 T 7 1 T 1 T
calories d'origine s 3 B s s s s : : : s
animale t ] [} ] t 3 ) ] ] H ]
s : : s s s : : ' ' $
{Besoin en vitamine A t ] t ] ] ] ] ] H H H
en ré&tinol. { %0 , 20 ;. B0, 300 g 200, 300 g 400 400 g 400, 55, 575 ¢ O
? ' 3 s : ' ' : ' ' $
!
Besoin en vitamine B1 0,40
en mg. Besoin calorique X 1000
Besoin en vitamine B2
—_—— e L Besoin oalorique X 0,55
en mg. : 1000
‘———-————-—-—:8;;? en vitamine PP Besoin calorique X 1(6)00,6
(équivalent niacine)
[Besoin en vitamine C | 2 : 20 : 20 : 20 : 20 : 20 : 20 : 20 : 20 : 20 : 20 : 20
en mg. 3 3 g t : 3 s 3 1 1 1 -




Annexe I ~ Enfants de 13 & 15 anc ~ Besoins calorique

el protidique et lettre donnant & 1a page 5 les autres

H

gbesoins
3

besoins
1 )
1 GARCONS s FPILLES
t :
s ) s H s t
: H s H ] t
: 13 ans . 14 ans : 15 ans . 13 ans . 14 ans . 15 ans
s ' ' : : '
s s $ 3 t s
tBesoin calorique en ! ! H 1 H L -
tcalories H 2760 1 2900 H 3040 ! 2480 t 2430 H 2385
3 t s t : '
$ : : s 3 s
tBesoin protidique H 1 H H 1 1
ten g ¢ 1,30.,P . 1,30.,P . 1430,P . 1,30.,P : 1,30.P ' 1530.P
’ H 3 s s .
[ t s 3 3 H
tLettre donnant & 1la : t $ t s
tpage Y lcs autres ' Q : Q t Q : T : T $ T
3 3 3 s 3 s
3 : s : s $

OB GF OO GO G0 GO D GO 4p TO ST N0 SO G0 40 GO S ¢ S oo




Annexe 11 -~ lHommes adultes s Besoin calorique en calories suivi du besoin

protidique en grammes et d'une lettrs dornant & la page 5 les
autres besoins -

$  { H 3 3 H [ 3 3 ] 3
{Poids Agc 16 ¢ 20 : 25 ¢+ 30 s 35 s 40 3 45 t 50 st 55 1 60 1 65 s 70
en Kg. en & & 1 & 3 a 3 & § & 3 & $ & : & .} t & $ &
année 19 1 24 t 29 s 34 s 39 1 44 t 49 t 54 t 59 s 64 1 69 s 79
- - 3 ] 3 ———— — 5 5 T e e - e e -
| 43447 2574 : 2208 : 2288 : 2220 : 2220 : 2151 : 2551 : 1979 : 1979 : 1808 : 1808 : 1579
5«R t 50-A 3 50-A t 50~A 1 50-D 1t 50-B ¢t 50-B § 50=B 3 650=C t 50=C 1 50=C $ 50~C
L] 4 H 1 H 3 H H 3 H H
2780 | 2471 | 2471 | 2397 | 2397 | 2323 | 2323 | 2137 | 2137 | 1952 | 1952 ! 1705
#8852 'y 60-m 1 55-A 1 55-A 1 55-A 1 55-B 1 55-B 1 55-B 1 S5-B 1 S5-C 1 55-C 1 55-C 1 55-0
‘l H 3 H H H L H 3 H 3
3 H H H H H ] H H H 3 3
| , 2980 | 2649 | 2649 | 2570 | 2570 | 2490 | 2490 | 2291 | 2291 } 2093 | 2003 ! 1e28
53 & 57 65-R 1 G60-A t 60-A & 60-A 3 60-B 3 60-B 1 60-B 1 GO-B 1 60~C 1 60-C & 60-C 1 60-C
s ' s 3 1 ! t ! s s s
3175 ' 2823 ) ese3 Y 2738 ' 2738 Y 2554 ' 2654 ' 2442 ' 2442 ' 2230 Y 2230 ' 1948
58 A 62 H H H H H H H H H H 3
T0=-R 1 65=~A ¢ 65=A t 65=A ¢t 65-B 1 65-B § 65~B ¢t 65«B § 65~C 1 65=C 1 65-C t 65~C
H | ] 3 H s H ] H 3 ]
1 t t $ 1 s - 3 $ : : 3 $
3366 | 2993 | 2093 | 2903 | 2903 | 2813 | 2013 | 2569 | 2589 2365 . 2365 | 2065
63 & 67 T5=R 3 TO=A ¢ TO=A & T0=A 1 T0~B 3 TO~B TO=B & TO0=B s T0=C s 7T0-C s T0=C t T70=C
: : t : : s s 3 : : s
7554 : 3160 : 3160 : 3065 : 3065 : 2970 : 2970 : 2733 : 2733 : 2496 : 2496 : 2180
66 & 72 B5-R 1 T5=A 8 T5-A 1t T5-A 3 T5<B § T5-B 8 T5~B § T5-B 1 T5-C & T5=C 1 T5=C 1 T5=C
H H H ] H H 3 3 H
y (] ] H} ] H} 1 ] ] ] ] :
3737 | 3322 | 3see | 3222 | 3222 | 3123 | 3123 | 2874 | 2874 | 2624 | 2624 | 2202
34T 90-R 1 B80=A 1 B80-A 1 80wA § 80=B g B80~B § B80-B g 6B0-B 3§ B80-C 3 80-C 1 80=C 1 80-C
H H H 3 H 4 L $ 3 H
3919 : 3483 : 3483 | 3379 : 3379 : 3274 : 3274 : 3013 : 3013 : 2752 : 2152} 2403
76 & 82 O5-R 1 68-A 3§ B88-A 1 BB8-A § ©€3-B § B8B~B g 88-B § B88-B § 88~C § B88-C § B8=C 1 88C
- 3 $ ) 3 $ ! $ t $ 3 3




Annexe 11 - Fammes adultes § Besoin oalorique en calories suivi du

besoin protidi

que en granmes et d'une lettre donnant 3

la page 5 les autres besoins,
16 ¢ 20 t 25 & 139 1t 35 3 40 ! 45 8 50 8 s ! 60 ¢ 65 ' 70 )
Poids Age A ¢ A s a a ¢ a ¢ A 3 A ¢ a A s a ¢ A : Y
en en 1 1 5 t 4 ¢ 't 4 Py s s $ 6 ! 6 t
ke 9 X 4 X 9 . 3 . 39 X 4 X 9 X 54 X 59 . 4 . 9 X 79
1 $ t $ : $ t : s $ s
33 & 37 1608 | 1546 | 1546 | 1500 ! 1500 s 1454 1454 338 | o338 | 1222 . 1222 0 1067
45=U 40-D 31 40~D t 40-D 40«E 40=E ¢ 40=E 3 40=-F 1§ 40-F t  40-F $ AQ=F t A40-F
] 38 & 42 1773 1705 ¢ 1705 ¢ 1654 1654 3 1603 1 1603 1 1475 1475 1347 t 1347 s 1177 .
50U | 45-D | 45-D ; 45-D | 45.B y 45-E ! 45-m , 45-E | 45-p Poa5-p , 45-F | 45-P
$ $ $ $ $ $ ! : ) ! :
43 & 47 1932 : 1858 . 1858 : 1802 : 1802 ‘ 1747 . 1747 . 1607 . 1607 . 1468 : 1468 . 1282
25U 1 50~D § 50-D 3 50-D § 50-E g 0=E ¢ 50=E t 50=E § 50-F 3§ 50-F t 50-~F 1 50<F ,
48 A 52 2087 1 2007 ¢ 2007 s 1947 1947 1887 ¢+ 1887 1 1736 1736 t 1586 t 1586 t 1385 f
3 $ $ t t .8 t . 8 g ! t _ $ _ s |
60~U . 35-D . 55D . 55=D . 55=E . 55=F . 551 . 55. E . 55=F : 55=F ; 95-F ¢ 95-F J[
] 8 : $ t ) $ t $ t t s
b 53 A 57 2244 . 2151 : 2151 ‘ 2086 : 2086 : 2021 : 2021 . 1860 . 1860 : 1699 : 1699 : 1484
] 65-U 60=-D s 60-D 3 60-D 3 60=E 1 60=E 1 60=E § 60=FE 1 60-¥ t 601 $ 60-F 1 60-F
58 & 62 2383 2292 ¢ 2292 1 2223 2223 1 2154 2154 ¢ 1983 1 1983 3 1811 s 1811 t 1582
70U : 65=D : 65D : 65-D : 65=E : 651 : . 65=B : 65-E : 65-F : 65-F : 651 : 65-F
' ' $ $ $ ' T ? ) ? :
63 A 67 2527 " 2430 : 2430 . 2357 : 2357 . 2284 : 2284 : 2102 : 2102 . 1920 . 1920 : 1677
75=U ¢ T70-D g T70=D s 7T70-D 3 T0-E t T0=E t T70-E 3 T0=-E 3 TOmE t  T70=F t 70=F ! T0=F
68 & 72 2668 3 2565 s 2565 1 2488 2488 2411 ¢ 2411 ¢ 2219 ; 2219 t 2026 1 2026 ; 1770
85-U ! 75-D ' 750 ! 75.p ' 5. ' q5.E ! sp ! 5-E ! T5-F ' 5. ' mop ' gs_p
s ' t t 3 g $ t $ $ $ $
Ne.Bs t Femmes cnceintes du 6&me au 9dme mois @ Ajouter 450 cnlories et 10 g j lettre G — Pemmes allaitantes s Ajouter 1000

calories et 25 g j lottre H.




Annexe II - Besoins en calcium, fer, vitamines A, BR1
chegz les hommes et les fammes de 13 ens L T9 ans,

B2, PP et C

s 3 t t $ $ s $ s $ 1
Lettre référence A : B 1 C t D $ E F t G H ¢t Q t R 1 7 t U
N 3 t s $ $ $ $ $ $ $ {
! 3 : : s : : $ ) : ]
ﬁ:”;;’.‘ en celebm | 4 i 400 1 400 ' 400 ' 400 } 400} 1000 ! 1000 ! 00 t 500 !0 ! 500
' : $ s $ t t s t t t t
moins de 10 p,100
des calorics sont T I R R L T
d'origine rle : [ [ t (] ’ $ ] 3 t s
anima{ 3 ! 3 $ [ [ $ 3 3 s :
‘ ! s s : g : ) s t t t s
{Besoin en fer en 3 s 3 s : : : t ! t s
plus de 10p,100 des 6 ! € : 6 1 19 : 19 6 t 19 1 19 3+ 12 3 6 s 18 19
calories sont d'ori ! s : ' $ : : s s : s
gine animale H H H H H $ ! H H $ !
: : : : : $ 3 : : $ ]
vﬁgé&m——tg-;irg 50 3 70 4 750 1 750 1 T50 4 50 & 750 1 1200 1 725 5 50 1 725 i+ 750
= : : : : : : s $ $ ] :
jBesoin en vitsmine 0,40
;‘_‘_'1'31———--—————-——-—8“ s { Besoin en calories X 1000
gg“gﬁ"ﬂ;’: vitemine Besoin en celories X %')%g-
Besoin en vitemine 6.6
PePs en mg, 4'équi- Besoin en calories X —-'—-1000
valent niaocine ‘
3 : $ ! ' Lo : ) ' : :
Besoin en vitamine : t ! ! ! . | t t t t t
T enmg 0 , 30 , 3 1 30 ;. 30, 30 . 50 , 5 , 3 . 30 . 30, 30
3 3 3 [ g - $ 3 3 3 :




- ANNEXE III-

Valeur nutritive des principaux aliments

rencontrés au cours de 1l'enquéte alimentaire.




L 1 -

Annexe III - Composition des aliments {pour 100 g de partie comoatible)

; 1 Iy t 1 t 1 : : 3 t $ .
: ProtidegLipides'Gluoides’ Cellu~! Ca. ! P, ! Fer ‘Rétirol ' B B2 ! P.P. ‘vit.c,
éEECULENTS Calories‘ s.eli e : B :lose g.: mg.: mg-: mg :ﬂ 6quiv.: mge. : mg» : ng: : M.
3(44) Manioc (po = TA x 0,75) 165 : 0,6 | 0,2 L 40,1 P 0,8 ; 17,0 | 51,0 106 0 } 0,04 ; 0,02 L 0yT . %
3(44) Manioc roui esececccsees h 180 s 0,8 ¢ 0,1 s 40,0 ¢ (0,8) 118 3 (27) 1(0,8) ¢ 1(0,04)1(0,02)s (0,7)s (25)
v H t  § 1 H 1§ H 1§ H s 4 H
;(44) ﬁg{t’;; m"“i°°°é°hé°°‘“ 345 1 0,8 1 044 1 B4yd 1 1,7 145,2163,21(26) 1 ¢ 1(0,06)1 0,035 1,01 o0
) 4 1 H [} ] H s ] s 1§ 1 H
g(44) baton de manioo eeseseee § 185 8 0,4 3 0,1 1 45,4 3 0,8 ¢ 14,0 1 27,2 1(2,6) 1 g 10,02 10,06 1 0,31 0,2
(123n°234) maoabo (pe = ™A x 0468). [ 137 | 2,2 | 0,2 | 320 ! 1,0 16,0 ! 47,0 1009 ;@ 10,09 70,03} 0,6
:(123n9229) coleus dysenterims ou ' t : : t $ : t ! $ s $
; "gougounou” ceeeescccese 94 ¢ 193 ¢ 022 ¢ 219 g 1ol ¢ 1790 : 46,0 : 6,0 t (5) g 0905 g 0902 $ 1,0 ¢ !
%(101) 0oléus floribundus ou "td] 74 : 0,7 ; 045 P 17,0 : 0,3 : 1040 1120,0 ;1,0 . (5) :(0,05): 0,02 | (1,0); (1)
1(123n°261) dioscoréa balbiféra sp. ' t t : s : t : s t : :
i‘ ou '"Xorg" ecees0sercccee (& H 1’4 4 0'2 H 18’0 H 1,2 H 40’0 H 58,0 3 2’0 ] (5) s 0,11 H 0’02 s 0,3 4 6
o - 4  § B | $ 1§ 4 t  § H 1§ H  §
(123n°271) 3ﬁggr§g°sp TA X 0484) | 49 199 1 0,2 1 27,81 08 152,0 161,010,8 1 5 10,11 10,028 0,31 6
E soosrecenes : ¢ t 1 : $ s $ :. t : : .
1(101) diosoorda sagitti ou le- ' : t : s t t t t $ s $ 1
cardi (pc = TA x0,8) ou { 109 s 2,1 & 0,4 s 24,9 t 0,8 1 22,0 8171,0 £ 2,5 ¢+ (5) 30,11 10,023 0,31 6
"Zarrat O oxxxommn.,Ts H ] H § 3 1 $ H H ] t 1 |
1(123n°245) patate douce (pe=TAx0,79)] 121 ; M6} 0,2 P 28,5 P 150 ; 33,0 | 38,0 : 2,0 | 37,0 ; 0,09 0,04 P 0yT : 37
1(123n°245) ponme de terre s 1 s ' ' s s : : : : : :
] %pc = TA X 0,79) secsoee s2 s 17 $ 0,1 t 18,9 : 0,6 $ 13,0 g 2190 t 191 g 1390 10’07 $ 0,03 g 13 ? 21 |
J(118n°47) Canne do morgho t gun oo | 54 | - ' o !(150) ¢ $ 320 [ 25,0 12,6 | 0 }(0,02)}(0,02)! (6,00 ¢ .
1{15 n°419) Canne & sucre t Jus seee 58 ¢+ 0,4 ¢ O & 14,43 O 15,018 22,010,9 1 480 1(0,03)3(0,01):(6,02): ¢
$(150m0 t $ t t t ' t t t : : $ :j
(1)-21\ 44) Sucre 60c00c00c0000000 00 387 ¢ ¢ . ¢ ‘ 100,0 : 0 ' 0 ' 0 ' 0] ' 0 ' 0] ' 0 ' 0 ' 1)) 1
1(1?-311"1060)Mi91 600000000000 000s000 311 t 0,4 t 0 3 80,1 H 0,7 H 11,0 s 4-,0 1§ 0,6 H 0 $ ¢ 3(0,05)'(0,2) H (2) 1
(109) Bonbona €00 00sse0ceccoes 378 : 0,8 : 0’1 : 94,0 : ¢ : ¢ : ¢ : ¢ : Q( : ¢ : ¢ : ¢ : ¢
(101) Beignet de manioo eeeese § (224) ¢ (2,8) 1 (7,0) ¢ (42,1)1 (0,8) 1(93,0):(86,0)s(1,4) 1 {61) 1(0,05)3(0,09)2(0,5) ¢+ (0)
t $ 4 4 : ] H  § ’ 3  § 4 s
3 s ] : : : : : : : : $
¢ 4 H L]  § H H 4 H H s  §




-2 - Annexe III - (suite)
- 1 N 1 t t t t t N t Ca s o
Calo ﬂmProtidee'Lipides'Gluoidetilggilu-' 02. . P., ; Fer 'Ré?i.n:.}“' B1 . P2 ; PP e
_SMHEALES ' o 8oy oy MEey W, M. Py dquiv Mooy M8, ma,  me
) ! s $ L] 4  § 4 s §  § H ]
{123n°42 ) Ma¥s entier blanc seo ... BT 1 994 1 4,2 v 13,61 1,9 1160 3 220 36 ¢+ 3 £ 0,33 10,10 1 2,2 3 (0)
(15) NaTo frais (épts x 0,705) | 247 ' 6,6 P 2,0 ) 48,8 NERTS B ¥ L 137 12,0 , (@ 1o, ; 0508 1 1,7 L (o)
(123n°49 ) Ma¥s farine grossidre : ' s : : $ : 3 t $ : :
_ locale non tamisée eeeoes 353 ¢ 903 ¢ 298 g 1304 ¢ 193 e 17 y 218 : 492 ' (2) g 0930 g 0108 g 108 ¢ 3
! o _ s § s H s 3 4 ]  § § § §
123051 ) wol jarino hunide adohde | . 1o, o 1 o 71t 0,6 1 25 1150 12,0 1 (2) 10,04 10,06 10,7 t (o)
] . l.....ll.l..... , ' ' ' ' ' ' ' . ' ' '
(123n952 ) Ma¥s farine tamioda eeeas 368 1 9,4 1 3,3 T4yl 3 1,0 s 18 3 178 393 ¢ 2 t 0,26 £ 0,08 ¢+ 1,0 s (0)
] H s s  § $  § } ! § H ]
{101) ﬂg:;m§2t°§ﬁ53b1° ou 21 604 ¢ T4 1 T0,5 0 1,9 1 5 1284 12,5 1+ 2 40,0 1(0,04)1(1,8) ¢+ (0)
ng 00000000 ccee ' ' ' : . . ' ' ¢ : : ¢ t
(101) Beignet de mn¥s ®ecvevscee 226 1t 1,8 ] 7,7 s 37'5 s 0,6 t 18 43 3 2,0 $ - H - 3 - ] - 1 -
"Nakia" au miel et ma¥s . | 326 , 6,3 b 2,2 T 71,0 L 0,8 MERE ;118 P 243 : 5 5 0,17 ; 0,07 ; 0,71 L7
, o ) 3 s s $ s s s 3 $ s s $
1123n°129) "Mil Jaune! = sorghum 1 s t ' ' ' s ' t s s t
Vulga.['e ®v0000v0000000000 353 s 8’7 H 3,9 ! 76’6 ] 2,4 s 70 L] 331 H 5’0 ] 8 s 0’35 § 0’14 § 3,3 (O)
1123n°135) Farine tamisde veccocssase 369 : 10,0 : 2,6 : T444 : 145 : 32 : 224 : 8,6 : (7) : 0,30 : 0,14 : 3,6 : (0)
1 44) intanisable ou "zakfoun", 306 1 Tyl 1 0,1 1 67,38 (5) 1 5 3 34 t(846) + (7) 10,03 1 0,02 : 0,48 3 (o)
? ?
f24) "Enado" sevsseesernenens | 275 ! o6y5 2,2 P 5691 1 (2,4) : } 220 1(8,6) , (5) ; 0,29 } 0,06 } 2,8 , (0)
7101) Bolgnet de mil sececeesss § 352 3 2,9 ;24,4 3695 8 047 3 11 3130 11,3 ¢ (7) £(0,29)1(0,06)1(2,8) 1+ (0)
) $ 4 H  §  § $ 4 L | § § H $
s s s $ s § $ § s § } H
(123n°111) Riz UoIné vevvevenneennss | 363 P Ty0 10,5 P 79,9 1 Oyt P9 L 127 s 197 ;0 } 0,10 ; 0,03 P 28 . (0)
15 N%0) Pain eesereessccscsscnses 220 + 792 1 1,0 1 45,6 1 0,9 1 20 3 160 1,8 1 (0)  1(0,22)1(0,01)s(1,8) s (o)
‘101) Dlooult local sereeervees | 422 | 9,5 110,53 ! 72,7 ; Ot} 22 a2 s 15, (0) 1(0,22)1(0,01)!(1,8) , (©
15 1n%1) Belgnet de blé seeeveeess 318 1+ 1,9 114,0 1+ 46,21 1,5 1 11 3 60 143 ¢ (0) 1(0,22)1(0,01)1(1,8) ¢+ (0)
{1231n°172) Parine b16 seeeceecoenesos 351 : 10,5 : 2,0 : T4,7 : 0,8 : 36 : 108 : 346 : (0) :(°o37):(°r°9):(2'8) : (0)
]  § $ H s  §  § s s § s
H $ s  § H t  §  § L | ] s g



Annexe I11 - (suite)

S *

| LHOUMINRUSES, NOIX
H et GRAIN
! =3 Calorimpm"idﬁhipidea Glu
é , & g Oidq Cellu..: Ca. P p Mg
( 15n°2 X © 4 8 Jlose s S et er 'Rétinol ! m1 ! : '
i n°200) Arachides fraiohes (po = \ ' ! : I S “:‘5 dquiv.! 1, B2  BP rit.0
3(123:}"327) Arachides aéoheg (po -... : & : 26,0 1 15,7 1 3,9 : 20 ! : : : 3 : : —~
! on COquO x 0,65) sererees { M0 1 D2, : ; A L 0,44 10,16 19,3 1
{(123n°328) Arachiden grillées R ¢ D2, 4B 23,0 12,9 | 49 40 : : \ o : P30
o0d0O00 ~ 9 ]
(101) "Abacouri” ou t 1 595 : 23,2 s 50,9 Py " s ot 3 3,8 1 1 0 y 79 0 1 :
artisanal frit ourteau | 449 ! : 7 2Ty 202 : 42 Y354 ' 38t * 15'5 g
10 » EELER R R R 29,2 $ s 1 ) 7 t
(101) Dakoa" mil ou mafs ] : 12 30,4 23,1 3 (1,0) * 115 ! . s t ' 0,45 O 15,3 ',
seceene 404 ¢ 20,7 ! 298¢ : ! s 650 1 23 X (5) ! $ : ,
(123n°593) Hardicots fmiﬁ“ni ¥ : ! 4 ] 39’0 $ (1,0) s 21 s 350 ] : ! - T 1 - : -
TA X 0,78) s ebéf(po =i 4q 1, : : s : : c M5, B) - ! !
12309 s0000000s00e | 8 H g H = - -
E 3n9293) llaricots secshiebd' ., : 8, 0,4 0 95 : 2,1 Y151 ! g : : s : '
101) Harlcots sas ose 342 . 23,1 boq.48 ' : s $ (195)' 75 Yo 75)} $ :
" auvages ou MR PY - Y - ' (0575),(0,18)1(2,5) |
l( war benof" ... 334 ] 18.8 $ : g ’ ' 101 . 233 * 7.6 3 35 s g\ °? : (1)
e000cs0ano 9 H
123n°282) "Vouandzou" ou poids d ' 8, 1,2 63,7 Y (4,8) % 36 % : s 0,75 , 0418 Vo5 P
ou "Bba.za"(po..o -?5 ,e Gerre 36' ! 1 H ! s ! 100 [ 795 ! (35) 2( 3 ! !
(101) ¢ ta)seo] 67 1 1881 6,2 ' ' . ' 1(0,75) 1 (0,18) [ (2,5) |
(1 Vouandzou'frals P18 6,2 161,53 1 4,0 1 62 1276 ; : ' ; A
23 ° ss0csovs0 202 st 12,2
n®384) Graines de courge '™ { t 10,2 3 8,41 31,3 : X ! ¢ Poo 1 0447 3 0,14 : :
$ "Mounou H ' 2,4 1 ] 1,8
cu lagenaria vulgess 574 3 28 s $ : ’ t 11 1270 3 1 . (3) t : . ’ : ¢
?23"0482) GedeC. s"gala"ou Citru:;_;“ : 2 X 49,8 1 14,6 1 2,0 ; 75 1100 1 s ’ ; 0,24 4 0,07 + 0,3 : ¢
123n°483) G.daC, " us 567 1 25,8 s : 100 1 5,31 ¢ ! : :
«daC, 1"gala"grillé 98 8 49,7 ¢ 15,1 s t $ $ 0,40 ¢ 0,256 3
(123110475) G.deC. sautres cucurbooo.o 581 : 27,1 : 50,3 . 16’3 : 4,0 : 53 ,(900) Ty : ¢ 1 t ' : 4,6 : ¢
(123?‘0452) Séseme ou "bés j;taC&f‘_J' 555 1 23,4 1 46,2 : 21’ ' 2,3 : 44 : 696 H 13,0 1 . : 0,10 : 0,12 1 1,4 3 (o)
ug OUnouU™ eee 558 $ 17,9 s ! t ,5- s 2,2 t 57 1 900 X ! ’0’50 g(0’12)’ 1 s (
jono-sounou” (fermenitd) o} 43 e VTh9, 48,4 1 22,3 1 4,5 1816 | \ 281 ¢ 10,15 1(0 12)’ o)
. ?
l'ﬁono.baya" (N“blym°° 5 ¢ 21 ,5 ] 33’6 1 30,9 : s ' 600 . 8,1 ] 15 0 : ? 1 1,4 ] (2)
(1230°277) "D sohwotn, )fomentéon : : 130,91 (1) 1(816) 1(600) 1 (o 1 (1 168 , 0,19 | 344 |
‘ fermentdes) osa : 32,8 1 26,4 § 23,6 1t 7 $ $ : : t . ’ : 3,4) (I 4
V ‘ : : Ty 1210 1452 333,01 (15) : ’ ' :
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~ ANNEXE IV -

Construction de droites do Henry se rapportant

a4 1'sngu3te alimentairs.
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- ANNEXE V -

Enquidte biométrique: construction de droites de

Henry et corrélation du pli cutané avec 1'indice

de Kaup.
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- ANNEXE VI -

Composition podérale des préparations alimentoires analysées.
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ANNEXRYT. COMPOSITION PONDERALE DES PREPARATIONS CULINAIRES ANRLYSERS

(

n° 1 « Boecuf- séché avee os ¢ - % % ¢ e o . . e 0 ¢ e . . . . . . . . ° * o o o . sel &t 4 % ISL = 38’5 *
2 = docuf frais sans os H 97’5 '/'; e ‘e e o e e e e ¢ e o o o pili’pili 0’5% sel ¢ 2 % ESL = 20’8 %
S - ido H :’9 % ] . . . ° . . . . . [ . . ] ] . ] ] . . ° . . se]. H 1 %[‘SL-‘J’Z%
4 ~ Tl‘ipcs de boeuf : 98’5 e o o o ® e e ¢ o 6 e e e & 6 ¢ e e e e e @ sel ¢ 1,5 % ESL = 29,4 %
5 - id. 3100 % ) ) ) . ) ] [ . . . ) . e o ) . . . . . . . FSL-4S’8%
6 - doruf frais sans os t 85,2 FHbeurre . . . . o . . 12,5% pili-pili . sel : 2 % ESL=45,4 ¢
7- id. : 05,4 % ide ¢ ¢« o o« ¢ o o+ 10,5 % corfte potagére 19,6% sel : 2,3 § ESL = 21,0 ¢

. + oignon 2,3%

8 - ii. : 81,0 % id. 10,2 % ceratothéra 6,12 sel : 2 & ESL= 18,4 &

9 - Tripcs de boeuf ¢ 90 % i-d. . . . . . . . 8,0 1 801 H 2 % ESL = 88,2 %
10 - Boeuf frais sans os : 95 fabacouri « . . . . . . 6 % sel : 1 % ESL=24,19%
11 - Bocuf séché suns os : ol % fde ¢ . o o o ¢ o 33 K pili-pili 1 #sel : 5 % ESL=27,2%
12 - Boruf frais saus os s 17 % arachides srillées . o o 21 % id. sel 1.2 % EuL =29,0%
13 - id. ¢ 8,5 % huile d'arac-idc 9,5 % id. sel :+ 4 % ESL = 28,1 %
14 - id. : 4o % 1. 5 % + abacouri 8 Zs8cl : 2 % ESLe= 21,0 %

+ feville pilldée ic manioc39 %

15 - Tripes ic bo~uf : 84 % abacouri 14 ¢ pili-pili 0,5% sel : 1,5 % WL = 20,5 &
16 - i1, : 80,3 &% arachiies millécs 12,5 % sel : 1,2 % 5L = 28,9 %
17 - id. : 88,5 % hujle 4'arachide 10 ¢ pili-pili sel ¢ 1,4 % ESL = 27,1 ¥
18 - id. : 91,5 % 1d. 7,5 % id. sel : | % ESL == 38,0 4
19 - doeuf séché avec os ¢ 72 % graine dc sésame 25,4 i sel : 2,6 % ESL = 39,8 7
20 = Boeuf frais sans os s 84,7 £ id. 13,7 % scl @ 1,4 & ESL = 34,5 %
21 - socuf frais avec os s 85,7 % id, 12,0 3 scl ¢ 1,7 % ESL=47,0%
22 - Boruf frais sins os : 90,5 % huile dc sésame 7,b % piment 1,07 sel : 1 % E5L=36,8%
23 ~ Patte dc boeuf avec os : 35,7 % graines lc sésame 3,75 gel : 0,7 % ESL = 41,7 %
24 - Tripes 1c boeuf : 87,5 % huile 1c sésame 11,0 % sel : 1,5 % tSL = 90,8 &
25 - Boeuf frais avec os $ 90,5 % graines fermentdes de néré 40 /a gombo séché pili-nili 3,9% sel : 1,3 % ESL = 29,7 %
26 - id. : 88,0 % graines fermentées 4,8 w id, 4,80 sel ¢ 2,2 % FSL = 22,0 7

dtamblygonocarpus
27 - id. : 84,5 % graines fermentées 8,9 % id. 4,54 scl s 1,8 % ESL = 27,5 %
dtamblygonocarpus

28 ~ Boeuf séché avee os s 52 % id. §,7 % séve de triumfetta diluée 39 % scl ; 3,1 % ESL = 27,9 %
29 - doeuf frais sans os : 91,3 % graines dc gourde 7,1 % pili-pili sel ¢ 1,3 £ ESL= 27,0 ¢
30 ~ Bocuf frais avec os : 90 % id. 8,5 % pili~pili sel : 1,4 % ESL = 38,0 %
31 - Boouf séché avec os : 77 % graines dc "gala% 21 % sel : 2 % ESL = 28,9 %
32 - docuf frais sans os : 92,2 3 id. 6,2 % sel : 1,06 % ESL= 22,0 %
33 - id. : 84,0 @ id. 14,7 % pili-pili sel ¢ 1,1 £ ESL = 28,8 7..

BSL est "l'cxtrait sec” ap-és lyophilisaticn. ©Celatef. 3.119 D.B.GL Pi1i-pilif piment enragé "capsicum frutescens!
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ANNEXEYT bis: COMPOSITION PONDERALE DES PRERARATIONS CULINAIRES ANALYSEES

34 ~ Bocuf frais sans os

88,2 % graines le "gala"

35 ~ Boeuf séché avec os ! 02,7 % graines de "gala®

36 - id. : 04,4 % id.

37 ~ Fatte de boeuf avec os : 88,0 % id.

38 ~ Tripes de boecuf : 85,09 id,

39 - id. : 87,09 id.

40 - Bocuf séché sans os : 47,2 % id.

41 - isoeuf frais sans os : 9 % feuille de baobab piliée
séchéc

42 - id. : 9 % ceratothéca séchée pilée

43 ~ Bouuf séché sans os :t 7,5 % id.

44 - Tripes de boecuf : 84,7% id.

45 - Bocuf frais sans os ¢ 70,4 % coréte potagdre fraiche

40 - ii. ¢ 84,06 £ gombo frais

47 - Bocuf frais avec os ¢ 91 % gombo sSché

48 - Bocuf séché avec os° : 82,8 % id.

49 = Tripes de bocuf : 75,4 % gombo frais

50 ~ docuf frais avec os : 93,v % oseille Ac gvinée séchée

51 = Boeuf séché avec os t 84,3 £ grafnes de Beilschmedia
ngriki

52 - id. i 90,3 ¥ feuille de ieilschmedia
ngriki 8pe.

53 - id. : 88 % grain-s de seilschmedia

34 - antilopce fraiche avec : 98 %

or . S

55 ~ an:ilopc séchée avec os: 72,8 %

50 - id. : b4’1 %

57 - Phacochére frais sams : 9,8 %

os

58 ~ Crevettes séchées fumées 50,5 %

59 - Silure séché : %2 %

60 - id. : 50,4 %

61 - id. t 52,8 % beurre

7,5 % Oscille de guinée séchée 3,1 % sel 1 1,6 % ESL = 34,6
pili~pili
22,6 % poivre sauvage, oscille de 12 % sel : 2,8 % ESL = 32,3
guinée séchée
18,5 & gombo sec 14,4 £ sel : 2,0 § ESL = 27,4
11,0 & p1li-pili sel 11 & ESL= 40,7
13 2% id, sel : 1,0 ¥ ESL = 54,4
8,7 % oseillc de sninie séchée 3,2% sel : 1,1  ESL = 20,5
28,9 % huile dtarachide 20,4 % sel 3 3,5 % ESL = 26,5
2,3 & pili-pili sel : 1,5 % ESL = 20,4
1,8 % pili-pili 0,5% sel : 1,8 % BSL= 7,8
12,2 % sel :11,2 % ESL =
5 % feuille le justicia 7,0 % sel : 2,7 % ESL = 19,5
25,8 % sel : 3,8 7 ESL = 15,3
12,2 ¥ pili~pili sel ¢ 3,1 § ESL = 23,4
0,7 /; id. 0’7 % scl ¢ l’b z ESL = 27’3
12,2 % sel ¢ 5 & ESL = 30,6
21,2 % scl ¢ 3,5 % ESL = 24,8
5,0 % sel : 1,5 % ESL = 33,0
9,8 % pili-pili sel : 5,8 % ESL = 21,6
«»3 % poivre sauvare sel : 5,4 & ESL = 24,4
7,2 % scl ; 4,8 % ESL = 29,4
R B ) sel : 2,0 £ ESL = 27,9
huile i'arachide 25,6 4 sel : 1,6 % BSL = 37,0
graines de concombre 30,1 & sel : 5,8 % ESL = 41,0
sel : 3,2 7 ESL == 35,0
huile d'arachide 39,8 % sel : 9,7 % ESL = 13,2
: . sel : 8 % ESL =121,5
arachides grillics 43,4 7 sel : 6,2 % ESL - 28,7
43 % pili-pili 0,84 sel : 3,4 2 BSL = 33,3

ESL est "l'extrait sec™ aprés lyophilisation



ANNEXE VI ter. COMPOSITION FONDERALZ DES mmm'i‘mns'cuummm ANALYSEES

n¢ 02 - Python frais avec os : 82,4 % graines de “galatt 15,8 & sel : 1,7 % ESL = 11,4 &
b3 - Termites frafches t 97 % ' sel 1 3 % ESL = 55,6 %
vy - id. ¢ 94 % huilc de sésame 5,2 % sel : 0,8 £ ESL = 44,0 ¢
©S = Abacouri t 81 % gombo séché 9,5 & pili-pilt 1,4 % scl : 8,1 % ISL = 21,8 %
vo - id. ¢ 45,2 % fevillo de manioc S1,0 £ id, 0,7 % sel : 3,2 % 6SL = 17,1 %
v7 = Arachides : 59 % feuille de manioc 30,6 £ id. 0,7 % sel : 9,86 Z ESL = 8,9 &
©8 = Graines de sésame : 37 %;onabo frais o 56,7 % scl 3 6,3 Z ESL = 13,8 %
69 - id. ¢ 35,4 % feuille de manioc 00,6 % sel : 4,0 % ESL =.19,9 ¢
70 - id. : 31,7 % feuille de "pterocarpus ©3,4 % pili-pild sel 1 4,0 ¥ ESL = 27,9 %
lucens"
71 - Tourteau de sésamc  : 60,8 & sdve de "triumfetta® 36,3 % sel : 2,9 % ESL = 23,2 %
72 « Sounou fermentée : 47,3 % id. 45,7 % sel ¢+ 7 - ESL= 15,4 %
73 - Graines ic "gala" : 97 % sel : 3 % ESL=45,5%
% - id. ¢ 49 % feuille de manioc 48 % pili-pili scl ¢ 2,06 % ESL = 18,06 %
75 - id. ¢ 30 & champignon frais 07,4 & id, sel ¢ 2,7 % ESL = 10,9 %
- id. ¢ 40,2 & champignon séché 51,3 % sel : 8,5 % ESL = 43,4 %
77 - Orain s fermentées 73,5 % ceratothéca séché 19,57£' sel : 7 % ESL=11,4 %
d' "amblygonocarpus*
78 - . : 43 % gombo frais 50 % sel + 7 % ESL=24,09%
79 - i1, 1 60 % gombo sec 24 % pili-pili 1,55 sel :114,5 % ESL = 14,0
80 - id. : 22 % séve de "triumfetta" 1,8 % sel s 3,2 % ESL = 15,2 ¢
81 - id. 17 % id. 78,4 % sel : 4,0 Z ESi= 9,1 %
82 - i1, s 31,7 % id. 57 % aubereine 8 % sel : 3,3 % ESL=16,0
83 - id. ! ©7,5 % graines ic beilschemedia 18 % pili-pili 1,7% scl :12,8 £ LSL = 10,6
sp.
84 - Coréte potagére frat-: S5 & champignon 1/2 séché 39,5 4 sel : 5,5 % ESL = 10,7 %
che
85 - Feuillé fratche de : 98 % sel : 3 % ESL=14,43%
courge
Bo ~ id. s 87 % sel ;13 X ESL= 7,9%
87 ~ Vouandzou 1100 % ESL = 99,0 %
68 ~ Stve de triumfetta : 58 ¢ champignon frais 39 % pili-pili sel : 3 X ESL= 5,9%
89 ~ Feuille de¢ dcilschme-: 47 7% champignon séché 43 9 sel :11 % EBSL= 9,7 ¢
dia sp.
90 - Graines dc deilschme-: 17,v % champignon frais 1“4 sel ¢ 8,4 & ESL = 10,1 %

dia sp.

B.5.L. ¢cst 7 ITextralt sec" apres lyophi}isation.



- ANNEXE VII -

Construction de droites de Henry se rapportant aux analyses

de plasmas sanguins.
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ANNEXE VIIT

~ Estimation de la quontité d'acide linoléique ingéré selon 1'épogque

L'enqu@te alinentaire o nontré que les lipides fournissent en
moyemne 9,5 p. 100 des calories de janvier & nmai et 14,3 pe 100 de juin &
octobre. Pendant la premiére période, les produits d'origine animale appor-
tent 51 p. 100 des lipides (boeuf 1les 3/4), les noix ct les graines 28 p. 100
(55,7 p. 100 arachide et 44,3 p. 100 graines dec courge), le manioc 8 p. 100
et les autres aliments 13 p. 100 ; pendant la deuxiémec période, les produits
d'origine animalc donnent 65,6 ps. 100 (boeuf 1les 9/ﬁ0), les noix et graines
10 p. 100 (94,7 P 100 arachide et 5,3 p. 100 graines de courge), le manioc
5 pe 100 et les autres aliments 19,4 ps 100,

La viandc de boeuf contient en moyemne 4 p. 100 d'acide linoléique,
les autres produits d'origine animale 15 pe 100, 1'arachide 25 p. 100, les
graines de courge 61 p. 100 et les autres produits (dont le manioc) 20 pe 100.
Les calculs suivants ol 1'on admet que les acides gras fournissement 90 p. 100
des calories apportées par les lipides pernettent d'estinmer les calories

procurées par l'acide linoléique pour chacune des deux périodes

De janvier & mei : 9,5 x 0,9 = 8,55 dont :
v rrcduits d'origine onimale .. 4,36 3,27 x 0,04 = 0,13
1,09 x 0,15 = 0,16
I'noix o-t gI‘aJ_neS e 000ccsesscon 2,39 1,333{0,25 =O,33
1,06 x 0,61 = 0,65
° Au'tI‘GS a.lirﬂen-ts S0 reccsccoev g 1,80 1,80 X 0’20 = 0’36

Soit au 'tO'tal 00000000 0000000000 000000s0s0000000000 1’63 p. 100

= —



De juin & octobre : 14,3 x 0,9 = 12,87 dont :
+ produits d'origine animale .. 8,44 7,60 x 0,04 = 0,30
0,84 x 0,15 = 0,13
o NO1X et Zraines seeecescesenes 1,29 1,22 x 0,25 = 0,30
0,07 x 0,61 = 0,04
. A’U.'tI‘eS alments sesecrsssesac 3,14 3,14- X 0,20 = 0,63
Soi-t au -to-tal 50 60900 0000000000000 08000000800 1’4‘0 p. 100

De janvier & mai 1'acide linoléique fournit en moyenne 1,6 p. 100
des calories et de juin & octobre 1,4 p. 100.






