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l - mTRorocTION

1) Objet du travail

Les résultats de plusieurs enquêtes, en particulier celles de Batouri

en 1954 (85), Golumpi en 1955 (84) ~ de l'Adamaoua en 1963 (140) montrent que

12 p. 100 au plus des calories totales de la ration sont fournies par les lipides

en milieu rural, hors de la zone du palmier à huile et où la culture de l'arachide

ne joue pas un raIe important. En fait cette culture est depuis longtemps encoura

gée par les services de l'Agricul ture (distribution gratui te de semences, informa

tions fréquentes à son sujet ••• ). Avant 1954 "l'Administration fit pression pour

amener les paysans à cultiver l'arachide" (75) puis cette propagande cessa mad a

reprit après l'indépendance. Comme 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 à régime alimentaire pauvre en lipides,

il était donc essentiel de mener cette enquête hors de la zone du palmier à huile

et dans une région où l'arachide soit peu cultivée. En outre l'étude sur le "niveau

de vie des populations de l'Adamaoua!', qui est la plus récente des enquêtea citées,.

montre que le régime alimentaire des Bayas est pauvre en lipides avec cependant

une couverture protidique convenable : de mars à juin 11,8 p. 100 des calories

sont d'origine lipidique, 13,1 p. 100 de Juillet à Octobre, 10,4 p. 100 de Novembre

à Février et en moyenne annuelle 11,7 p. 100 ce qui est le pourcentage annuel le

plus faible pour les divers groupes de l'Adamaoua où cependant ce pourcentage

descend à 9,5 p. 100 de Novembre à Février chez les éleveurs. L'apport protidique

est relativement élevé par contre : de Mars à Juin 8,8 p. 100 des calories sont

fournies par les protides dont 69 p. 100 sont d'origine animale, de Juillet à

Octobre 9,3 p. 100 dont 60,0 p. 100 d'origine animale, de Novembre à Février

11,5 p. 100 dont 78,2 p. 100 d'origine animale et en moyenne annuelle 10 p. 100

dont 69,6 p. 100 d'origine animale.
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Notre choix a donc porté sur les Bayas en zone rurale mais dans une région

où les populations acceptent volontiers l'enqu~te tant alimentaire que clinique:

la présence d'un dispensaire paraissait souhaitable, surtout pour les prélèvements

de sang. La zone de Djohong à l'est de Meiganga nous a semblé particulièrement

propice à ce genre de travail car au centre de cette région se trouvent deux

Missions chrétiennes qui permettaient une introduction plus facile auprès des

populations.

lni tialement nous voulions réaliser une étude physiologique précise en

faisant une enquê-te "longitudinale" (66) où les individus d'un certain nombre de

familles choisies auraient été soumis à une surveillance continue et systématique

pendant une période d'un an et observés "dans leur cadre social, économique,

nutri tionnel et pathologique normal" (82) : après avoir choisi un nombre déterminé

de familles par tirage au sort, une étude nutritionnelle complète aurait été menée

six jours consécutifs toutes les six semaines dans chaque famille en pesant l'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 l'année et nous pensions, en

fonction de l'état clinique et des ingérés, saisir les éventuelles variations des

a~ides gras plasmatiques. Les ingérés individuels auraient été évalués en pesant

chaque individu sur des bascules suffisamment précises pour estimer 5g. jusqu'à

20 kg. et 20 g. jusqu'à 120 kg. avant et après chaque repas.

En fait ce schéma de travail s'est avéré irréalisable; dès le 2ème passage,

une certaine réticence s'est faite sentir malgré les approbations enthousiastes

initiales ; sur 36 familles, huit ont refusé la présence d' enquê 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, l'enqulhe ayant commencé en Décembre 1968. On a donc aggrandi l'échan

tillon initial de façon à éliminer les absents et les refus; les difficultés

furent encore plus importantes lors du 3ème passage des enqu~teurs et l'enqu~te

a été étendue à 12 séries de familles et non plus 6 et nous sommes passés au plus
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quatre fois dans les mêmes familles: pour des raisons d'acceptabilité, l'étude

physiologique prévue n'a pu être réalisée d'autant plus que la population est très

mobile et la composition familiale change d'un passage à l'autre, le seul élément

vraiment stable étant le chef de famille. WINTER (136) a insisté sur les déplace-

ments très fréquents et "l'importance de cette population "flottante" a été la plus

grande difficulté rencontrée pendant l'enquête "niveau de vie"" : pour 100 résidents

Bayas présents, on compte 34 absents et seulement 6 visiteurs d'après l'étude

démographique (140).

Les pesées individuelles n'ont jamais pu être réalisées à cause du manque

de personnel compétent et du nombre limité d'enquêteurs recrutés sur place ("repré-

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

d'étude par pesée individuelle est extrêmement difficile à réaliser en milieu rural

africain car la méthodologie et la signification de l'enquête ne sont pas comprises

par les sujets enquêtés qui ne savent ni lire ni écrire. L'enquête clinique propre-

ment dite n'a pas été faite, le médecin devant s'en charger ayant brusquement

qui tté le Cameroun. En pratique nous avons réalisé une enquête alimentaire du

20 Décembre 1968 au 23 Octobre 1969 accompagnée de certaines mesures anthropomé-

triques, de prélèvements 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'enquête devait toujours être acceptée librement et volontiers

par les chefs de famille; l'enquête a été localisée sur la piste allant de Guangui

(Nord de Meiganga) à la frontière Centre-Africaine par Djohong l'enquête était

localisée sur le village de Djohong et a débordé jusqu'à Yamba à l'Est, à Gandinang

à l'Ouest, à Kombo-Laka au SUd et jusqu'à la Mbéré au Nord.

Après un rapide aperçu sur la géographie et l'histoire de l'Adamaoua du

Sud-Est et des Bayas, nous exposerons les résultats de l'enquête 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.
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2) Géographie de l'Adamaoua du Sud-E'3t

Le Département de l'Adamaoua occupe la partie centrale du Cameroun. Il

s'individualise en un plateau situé entre 900 et 1500 mètres d'altitude. Le climat

correspondant explique, pour une grande part, sa vocation économique essentielle

ment pastorale. L'enquête a été réalisée dans la région Sud-Est sur le bord méri

dional du fossé d'effondrement que suit la rivière 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 légère vers le Sud-Est

jusqu'atlLom. Par opposition à la "vallée" cette région moins fertile est réservée

le plus souvent à l'élevage.

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

maoua une zone de divergence hydrographique ("chateau d'eau") : en effet ses eaux

alimentent au nord le bassin du Niger par l'intermédiaire de la Bénoué et du Faro,

à l'Est le bassin du Tchad par la Vina du Nord et la Mbéré qui donne le Logone, au

Sud le bassin atlantique par l'intermédiaire de la Sanaga, formée par le Djérem et

le Lom. Localement les cours d'eau (ou "mayos") bordés de galeries forestières

dissèquent le relief et sont facilement repérables dans le paysage.

c) Climat - Le climat est de type soudano-guinéen tempéré par l'altitude.

Deux saisons bien distinctes se succèdent durant six mois chacune: la saison sèche

s'écoule de novembre à avril, les précipitations ne dépassent pas 200mm. ; le degré

hygrométrique moyen est de 30 p. 100 environ et l'insolation dure plus de 8 heures

par jour. La saison humide s'étend sur les six autres mois de l'année et les préci

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

est de l'ordre de 80 p. 100.

La tempéiature moyenne annuelle est de 23° avec un :max:i.mum 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.

a) Sol et végétati;m. Le couvert végétal est constitué de formations

mixtes forestières et graminéennes et sa répartition se fait en fonction de l'agen

cement hydr~graphique : les for~ts galeries bordant les ''mayI'\S'' contrastent avec la

savane arborée des interfluves.

Des facteurs gé"logiques et humains intervierment également : la ''vallée''

en partie recouverte de coulées basaltiques donne des sols plus fertiles et favo

rise davantage la f"r~t sèche pr-spre à la chasse ; le plateau cristallin au contrai

re densément parcouru par les hommes et leurs troupeaux présente une végétation

plus dégradée ~ de vastes espaces d'herbes courtes laissent parfois apparaïtre le

sol nu devenu complètement stérile et dur.

Les feux de brousse s"nt déclenchés par les populations à partir de

décembre; en l'espace de ~ m6is t.ute la superficie de la régil'\n concernée par

l'enqu~te a été ainsi br01ée : les motivations sont d'.rdre économique, qU'il

s' agisse de défrichements l"caux AU de vastes parceur-s de chasse. Cette pratique

favorise le développement des espèces végétales pyrophyles : "panicum phrogmi toIdes,

hyparœhénf.a filipendula, andrepougon gayanua, bachiara brizantha" en savane et

dans les galeries forestières, "aubrevilléa kerstingii" et les familles des mimo

sacées, des euphorbiacées, des rutacées, des moracées (ficus), des araliacées et

des myrtacées.

e) P",pulation. Les lakas sont ci tés pour être les plus anciens habitants

de cette région : ils .nt subi les pénètrations successives des Mboums, des Dourous;
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les Bayas, venus de l'Est, se sont heurtés aux Lakas et aux Mboums.

Parmi les vieux Bayas, on évoque encore ces guerres ethniques et surtout

la dernière, la "guerre des Bayas" qui, de 1924 à 1928, les opposa aux Foulbés

soutenus par les Français. La population actuelle est constituée de trois ethnies

principales : les Bayas, les Foulbés et les fu~roros.

1) Les Bayas.

a) Nombre et implantation. Les Bayas constituent le groupe le plus

important. Décrite par plusieurs auteurs~, cette ethnie est de part et d'autre de

la frontière séparant le Cameroun de la République centre-a:t'ricaine. Au Cameroun,

leur implantation va du nord de la Mbéré à Bertoua au Sud et à l'Ouest jusqu'à

Tibati. Ils seraient 34.000 en Adamaoua (140) ; pour PODL]WSKI ils représentent

un grf'lupe d1environ 40.000 personnes au Camer-oun (107) ; d'après le commentaire

de la Carte des Populations de l'Afrique Noire, ils seraient 66.000 au Cameroun

et 92.000 + 12.000 (Bokotos) en République centre-africaine soit 170.000 au total

(47). 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.

b ) Caractères ethniques. Très indépendants d' espri ts, ce sont d'anciens

chasseurs et cueilleurs. Se décrivant comme un peuple guerrier, ils se sont

sédentarisés pour devenir cul tivnteurs chasseurs: ils vivent dans des villages

bien ordonnés d'importance très variable (1 à 2 familles soit une vingtaine d' indi-

vidus au moins à plus de 500 personnes) •

• croza., ''Les Bayas" ; TESSMAN, ''Die Baya", Stuttgart 1934-1937, P. VIDAL

''L'initiation dans l'éducation traditionnelle des Populations G:haya. Karas" 
Musée de l 'honme, 1962 ; P. BURN1W!, ''Residential organisation and social
change among the G:ha.ya of Meiganga, Cameroun" - University of California 
Los Angelès - 1972.
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- Peu attirés par l' agricul ture, ils sont très mobiles et

s'absentent souvent et pour de multiples raisons : la chasse semble @tre la princi

pale pour les honnnes, les visites familiales pour les femmes qui retournent régu

lièrement chez leurs parents et y restent souvent plus d'un mois. Les Bayas vont

louer leurs services aux Foulbés pour collecter l'argent nécessaire à l'imp6t

annuel; les honnnes non mariés payent en travaux divers leur "dot" aux familles

alliées. En outre rassemblés de façon autoritaire le long de la seule piste carros

sable, Guangi-Yamba, pour des raisons administratives, ils cultivent des champs à

la "vallée" où ils possèdent habi tuellanent un campement familial isolé et où ils

se rendent quotidiennement ou restent plusieurs jours, revenant au moins dans leur

habi tation "principale" le jour de marché hebdomadaire.

- Les chefs traditionnels peuvent @tre amenés pour diverses

raisons sociales ou économiques (décès, mésentente, ••• , mauvaises récoltes, ••• )

à déplacer leurs villages, ce qui est encore fréquent pour les· ~otites 3gg10~6rn

tions.

L'Islam et le Christianisme semblent progresser également auprès des

Bayas : attirés par le premier pour le prestige social qut LL procure et sa tolérance

ou par le second pour l'ouverture qU'il donne sur la civilisation et la teclmique

des pays développés, les Bayas tentent leur chance dans ces deux modes de pensées

tout en restant souvent attachés à leurs croyances ancestrales.

- Dans la zone de l'enqu@te le pouvoir local traditionnel,

entre leurs mains, est tenu par \ID 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 Mbororos, groupes ethniques à 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 •

•
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tmpl.cntés sous
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c) Economie - Les seules ressources de la région enquêtée sont la

chasse, la cueillette, llagricul ture et 1'élevage. Les Bayas cultivent principale

ment du manioc : même sans grand soin, les rendements restent acceptables et les

tubercules sont prélevés au fur et à mesure des besoins, sans autre contrainte

la Vàriété actuellement cultivée a été introduite par les Français: il slagit

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

l' f'lrganisation COIlD1ltmautnire traditionnelle disparaisse à la sui te de pressions

administratives : la grande "chasse", utilisant la technique des feux de brousse,

avait lieu au début de la saison sèche (décembre-janvier) et associait plusieurs

villages. Elle pennettai t de rassembler et de boucaner suffisamment de viande pour

plusieurs mois. De même la "grande pêche", en avril, (après les premières pluies)

pour laquelle on utilisait des poisons végétaux et on barrait les rivières (Mbéré),

donnai t du poisson pour plus d lun mois aussi. Ces pratiques, interdites par les

Préfets pour la protection de la faune, continuent de façon plus ou moins clandes

tine mais perdent donc de leur efficacité. Llintroduction des armes à feu a modifié

les techniques de chasse qui sont devenues plus meurtrières et a favorisé lléta

blissement dlun circuit commercial de la vente de la viande de chasse et donc un

appauvrissement de la raune, La ménagère baya doit acheter de plus en plus de la

viande de boeuf dans les boucheries que lion trouve dans les principaux villages.

2) Les Foulbés et les Mbororos.

a) Origine. Dlorigine commune, ces deux ethnies se sont bien indivi

dualisées : les Peuls sont probablement apparentés aux races hami tiques. On les

trouve dans toute la zone au Sud du Sahara. Au XVIllème siècle partant du Bornou,

ils commencent à Si établir dans le Nord Cameroun puis au nXème en Adamaoua qui

consti tue une zone de parcours idéal pour leurs troupeaux. Eh Adamaoua ils sont
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61.000 Foulbés et 17.000 Mbororos (140). La région Sud de l'Adamaoua (Tignère et

Meiganga) était surtout peuplée de Mbororos mais l'influence foulbé y est grandis

sante. A Djohong, il y a 20 ans, on ne comptait qu'un ménage foulbé de conmerçent

et actuellement on en dénombre plus de dix et des éleveurs arrivent prenant les

paturages de saison humide des Mbor-or-os ,

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

commerçants, 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 très métissés.

Les Mbororos, restés endogames, ont un type physique plus caractéris

tique. Eleveurs nomades, ils ne sont dans la région de l' enquê te que pendant la

saison des pluies ; en saison sèche, ils partent plus au sud près des zones fores

tières bJ,unides ou le long des grands fleuves. Arrivés au Cameroun vers 1i70 dans

la région de Banyo, ils se sont établis jusqu'en République centre-africaine et

restent véritablement nomades, traversant souvent les frontières des nouveaux

états. 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 à base de lait et divers

produits de cueillette (miel, feuilles, etc ••• ). Les boeufs élevés par les

Mbororos sont hauts sur pattes et maigres, particulièrement bien adaptés à 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 orthcdoxe , Dans la zone d' enquê tc les Foulbés prennent 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 à ce nouveau milieu.
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L'enquête n'a pas porté sur ces deux ethnies qui n'ont été étudiées

qu'à titre d'échantillon témoin: 29 études de 6 jours ont été effectuées chez

les Foulbés et assimilés (régime alimentaire proche : 3 tfuoums, 2 Bornouans et

2 Mbororos sédentarisés) ; les résultats seront présentés globalement.



l - .ENQUEl'E NUTRITIONNErLLE

De l'étude de 212 familles réparties dans une zone précise et définie

plus haut il ressort un certain nombre de résul tats sur le plan alimentaire que

nous allons exposer ici. L'enqu~te clinique n'a pu ~tre effectuée mais nous avons

réuni des données anthropométriques qU'il ne faudra cependant pas généraliser à

l'ethnie entière 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 à priori qu'à préciser l'état physiologique et

nutritionnel d'un nombre défini de sujets pour une étude biochimique précise mais,

le but fixé n'ayant pu ~tre 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 à ceux de 11 enquête

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

1. Technique de l'engu~te

Pour la mise en oeuvre de l' enquê te, nous avons suivi les directives

de GANZIN (48) et PERISSE (102).

A) Une enqu~te pilote préalable a permis de mettre à l'épreuve la

méthode proposée par PERISSE, de l'adapter à 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. Après

avoir calculé le cont de l'opération et étudier la possibilité de recruter sur

place des enqu~teurs d'un 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 l'enqu~te et

expédiés à Paris pour l'analyse des acides gras.
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B) Méthode de sondage

Nous avons procédé à un inventaire complet des familles réparties

dans la zone d'enquête en notant tous les facteurs susceptibles d'influencer

leur état nu tri tionnel et, par tirage au sort, nous avons désigné au hasard les

36 familles où l'enqu~te devait avoir lieu 6 jours une fois toutes les 6 semaines

en fait, connne exposé plus haut, nous avons dû augmenter cet échantillon initial

sans chercher à étudier "peu de familles dans beaucoup de villages" car nous

voulions étudier les individus dans leur contexte nutritionnel et non réaliser

une enquête alimentaire régionale.

C) Technique de relevés

Les cahiers d'enqu~te sont du ~pe de celui reproduit en annexe l.

L'enquêteur note toutes les données recueillies lors de l'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

~ge, leur poids, leur taille, leur pli cutané, leur tension artérielle et les

repas ou rations prises chaque jour de l'enquête; sur les feuilles de consomma

tions journalières figurent tous les renseignements se rapportant à la préparation

des repas (les poids des différents aliments entrant dans la composition des

menus), à leur consommation (les quantités consommées, les restes et leur devenir),

aux plats offerts et aux plats reçus ainsi que les consommateurs ayant participé

aux repas (les noms et le nombre des rationnaires prenant part à chaque repas)

en outre au bas de chacune de ces feuilles l'enquêteur précise tout ce qui a

trait aux ingérés alimentaires hors repns : il procède de préférence pour cela

par pesée sinon par interrogatoire. Les repas n'étant pas pris à heure fixe et

en nombre déterminé, il est absolument nécessaire que l'enquêteur reste en

liaison constante avec le 'groupe alimentaire" qu'il suit: son observation doit

être permanente.
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Chaque enquateur dispose d'une balance à fléau et plateau de bonne

quali té sensible à moins de 5 grnmmea, Il a été jugé inutile d'employer une

deuxième balance plus sensible pour des pesées de l'ordre du gramme qui ne con

cernent, dans la zone enqu~tée, 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 ménagère conserve en petits fruits plus ou moins

séchés; l'enquêteur 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 possède un matériel complet pour écrire (crayons divers,

feutres indélébiles à l'eau pour noter les tares des récipients) et une lampe à

pétrole pour travailler le soir et la nuit.

Un pèse-personne régulièrement contr81é est prévu pour deux enquêteurs

qui déterminent les poids et les âges des sujets enquêtés. Les plis cutanés, les

tailles et les tensions artérielles sont pris uniquement par le chef enquêteur

ou le responsable de 11 étude. Les deux causes principales d'erreurs qui entache.at

les résultats exposés sont d'une part les consommations hors repas et hors de

la présence de l'enquêteur, d'autre part les invités toujours très nombreux et

pour lesquels il est difficile d'estimer ce que représente un repas. Nous expose

rons les usages alimentaires à la fin de ce chapitre.

D) Mode de recrutement des enquêteurs -

L'enquêteur doit avoir le niveau du certificat d'études primaires. Il

doi t savoir écrire proprement et 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 une rédaction se rapportant

aux us et coutumes de l'ethnie à laquelle il appartient ••••••• On discernera

ainsi d'une part, les candidats qui ont conservé la connaissance de leurs

coutumes et qui ne sont pas entièrement 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 à étudier (107). Une fois cette étape franchie, les enquê

teurs sont initiés à la tenue des cahiers d'enquête par le chef enqu~teur et

font une première semaine d'enquête en compagnie de collègues plus expérimentés

dans des familles qui veulent bien accepter la présence de deux personnes et ils

apprennent ainsi leur futur métier. Eh outre à la fin de chaque enqu~te (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 ••• ) : les enquêteurs

sont ainsi surveillés en permanence.

E) Calcul des besoins - Standards utilisés -

Nous avons adopté les standards recommandés par les comités F.A.O. 

O.M.S. contrairement à de nombreux auteurs (103) qui, n'utilisant que les besoins

en calories préconisés par la F.A.O., prennient en général les allocations

recommandées par le ''National Research Councf.L" des Etats-Unis (93). Un comité

ad hoc F.A.O. - O.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 l'enquê

te sont rassemblés en annexe II.

a) Besoins en calories (37)

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

activité moyenne est donné par la formtùe simplifiée

E = 152. pO,73 pour les honmcs

E = 123,4.pO,73 pour les fe.mmes,

où P est son poids en kilogrammes.
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Nous n'avons pas mesuré de façon systématique l'activité des individus

enquêtéa car de nombreux consommateurs sont des invités (définis par la dif'férence

entre le nombre des rationnaires effectifs et des rationnaires 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 et de la culture du ma'ïs qu'ils assurent souvent seuls sont peu

actifs: WINTER (140) donne en moyenne annuelle 341140 d'activité totale par semaine

dont 10h15 de travaux agricoles chez les hommes bayas et pour les femmes 48h25

dont 13h55 pour les ~ches 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 à celle de

l'individu de référence F.A.O. (16h d'activité totale et 8h de repos au lit par

jour -ici en Adamoua WINTER donne en moyenne 8h35 pour la préparatian du repas +

10h40 de repos et 4h45 d'activité (140), chiffres cependant où la chasse n'entre

pas en compte).

Le besoin est ajusté au climat: E x 0,935, la température moyenne

annuelle étant de 23°C. et à l'~ge en le diminuant de 3 p. 100 par tranche d'~ge

de 10 ans jusqu'à 50 ans et de 7,5 p. 100 pour les tranches de 10 années suivantes.

Il est augmenté de 4.50 calories pour les femmes enceintes à partir du 6ème mois

(40.000 calories pour trois mois) et de 1.000 calories pour les femmes allaitantes

qui gardent l'enfant au sein une année: les eni'ants de moins d'un an n'entrent

pas en compte; en effet le besoin calorique à cet âge ne dépasse pas 1.000 calo

ries et, mère et eni'ant prenant toujours alors leurs repas ensemble, leurs besoins

sont automatiquement décomptés.

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

données année par année en faisant la correction liée à la température de 23° c~



~'~ctivité des h~mnes est relativement peu import~nte

en deh~rs de la chasse - à dx~ite, lli~ Bayu t r es s an t un e natte.

Le saré, entouré d'un mur de terre séchée ou d'une v&lis
sade de paille tressée, corresDond à un groupe alimentaire.
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b) Besoin en protéines (38)

On a u td.Ldsé l'indice do l' "utilisation protéique ne t tc", U.P.N.,

qui rend comptG à la fois de la digestibilité des protéines et de l~ valeur

biologique du mélange d'rumino-acides absorbés par l'intestin :

U.P.N. = Valeur biologi~uG x digestibilité.

Le régime alimentaire étudié est à 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 très faible proportion (2,5 p. 100:

sera: x.P, P étant le poids en kilogrammes et x valant 1,11 chez l'adulte, 1,19

pour l'adolescent de 16 à 19 ans, 1,30 dG 13 à 15 ans, 1,34 pour l'enfant de

9 à 12 ans, 1,43 de 6 à 9 ans, 1,50 de 3 à 6 ans et 1,63 de 0 à 3 ans.

Nous avons augmenté le besoin ainsi défini de 10 grammes pour les

femmes enceintes du 6ème au 9ème mois et dG 25 grammes pour les femmes

allai tantes.

c) Besoin en calcium (39).

"Aucune maladie pr-é câ sc due à une carence cal.cf.que n'a jamais été

décri te chez des humains de sexe mâl.c" et en pratique cel.à semble vrai aussi

chez la femme et l'enfant; il est dans ce cas très difficile de définir un

besoin. Nous admet tœons que l' adul te et les enfants de 1 à 9 ans doivent ingérer

400 mg de calcjum par jour, les enfants de 10 à 15 ans 600 mg et ceux de 16 à

19 ans 500 mg : ces valeurs ne correspondent pas à proprement parler à des besoins
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minima. Les femmes enceintes et allai tantes devront ingérer 1.000 mg, quanti té

ne correspondant pas non plus à un minimum car, lorsque l'apport est bien infériew

à cette dose, des grossesses et lactations répétées n'entrn1nent, se.mble-t-il,

aucun incident à priori.

d) Besoin en fer (40).

Nous avons adopté les recommandations du groupe mixte F.A.O. - O.M.S.

en dis~~t deux types de régime : ceux où moins de 10 p. 100 des calories

proviennent d'aliments d'origine animale et ceux où plus de 10 p. 100 en

proviennent.

Pour les femmes enceintes et allaitantes nous avons pris les mêmes

chiffres que pour les femmes règlées, ce qui suppose qu'elles ont bénéficié

d'un apport correct de fer pendant toute leur vie. Notons que les carences en

fer sont surtout fréquentes chez les femmes.

e ) Besoin en vitamine A (41).

Les carences en vitamine A ne sont pas rares. Par vitamine A, nous

désignerons tous les composés qui ont une activité vi tomird.que A (rétinol et

carotènes) et ils entreront en compte pour le calcul de la couverture de ce

besoin en sachant que 1 mi.crog'ramne de f.i'earotène équivaut à 0,167 microgramme

de rétinol. L'homme adulte et la famIDe enceinte ou non doivent recevoir 750

mi.cr-ogramaes par jour, la femme allai tante 1 .200 ~. et les enfants de 1 à 3 ans

250 ~g, de 4 à 6 ans 300 ~~, de 7 à 9, 400 pg, de 10 à 12, 575 ~g, de 13 à 15,

725 ~ et de 16 à 19, 750 ~.

f) Besoin en vitamine C (40).

Les vitamines A et C ooexistent souvent dans les mêmes fruits et
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légumes et les deux types de carences sont souvent associées. Le scorbut franc

est rare mais à partir de 33 enqu~tes effec~~ées dans 29 pays et rassemblées

par l' ''O.S. Interdepartmental Commi tee on Nutri tion and National Development"

entre 1956 et 1967, la ration d'acide ascorbique 0. été classée comme "fo.ible

ou déficiente" dans une proportion importante de la population dans lm pays

enquêté sur trois.

Les apports quotidiens recommc.ndés sont de 20 milligrammes de la

naissance à 12 ans, au-dcLà de 30 mg. et de 50 mg. chez la femme enceinte ou

allai tante. Le besoin quotidien minimal serait d'environ 6,5 mg. L'acide ascor

bique est instable car très oxydable (surface métallique, oxygène en général,

température élevée, ••• ) et hydrosoluble.

g) Besoin en thiamine, riboflav:L'1e et niacine (41).

La carence en thiamine est surtout fréquente dans les populations où

le riz est l'aliment de base. L'o.riboflnvinose semble bien plus répandue mais on

ne lui a pas a ttaché en général une grande importance. Ln pellagre existe encore

à l'état endémique dans les populations où le ITkqÏs est l'aliment de base (excepté

l'Amérique Latine).

Les besoins sont rapportés à la dépense énergétique qui, dans cette

hypothèse, doit être équivalente à l'o.pport calorique (individus en équilibre).

Il faut 0,40 milligramme de thiamine pour 1.000 calories (il est possible que,

dans un régime très riche en glucides,lc besoin soit lm peu plus grand), 0,55 mg.

de riboflavine (pho to-Laba.Lo ) et 6,6 équivalents niacine (1 équivalent niacine =

1 mg. de niacine ou 60 mg. de tryptophane) pour 1.000 calories; certo.ins désé

quilibres entre acides aminés pourraient accroître ce besoin ; niacine et

tryptophane sont très stables.
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F) Calcul. de la valeur nutri tive des aliments.

Nous avons utilisé les résultats rassemblés dans '~ood composition

table for use in Africn" de la F.A.O. (123) et avons noté les équivalents rétinol

pour la vitamine A (rétinol et B-carotène). Lorsque des analyses ont été faites

au laboratoire de l'O.R.S.T.O.M. sur des échantillons provenant de la région de

l'enqu8te nous avons utilisé ces valeurs mieux adaptées (24, 44·, 76 et 101).

Lorsque les produits alimentaires ne figuraient pas dans ces tables, nous avons

fait appel à d'autres sources des mieux adaptées (15 et 130) aux moins bien

adaptées (109, 122 et 124). Quand nous ne possèdions aucun renseignement sur

l'aliment considéré, nous avons pris les valeurs d'un produit proche de la même

famille ou espèce ou un chiffre moyen pour le type de produits (fruits tropicaux

••• ). En annexe III se trouve la liste complète des aliments avec leurs valeurs

nutritives et la référence correspondant aux principales données.

2. - Résultats de l'enquéhe alimentaire

On a étudié la répartition des taux de couvertures des principaux

besoins et l'origine des calories par fnmille, "véritable unité de consommation",

au-delà de laquelle nous n'avons pu e.pprécier l'ingéré alimentaire: c'est le

"groupe alimentaire", G.A., de WllfT:ER (141). Cependant pour la vitamine A, les

vitnmines B1, B2 et pp et l'acide ascorbique l'étude ne sera que globale. Ensuite

nous verrons quelle est l'importance des différents aliments et leurs variations

saisonnières éventuelles puis quelles sont les habitudes alimentaires.

A) Etudes des besoins et parts des nutriments.

a) Part des calories d'origine lipidique.

Le but de l'enqu8te é taâ t avant tout de connaître l'importance des

lipides dans le régime alimentoire des Bayas que nous nous proposions d rétudier

pour confirmer les résultats de l'enqu~te de masse (140) sur un échantillon plus

restreint.
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Nous avons pris la calorie pour uni té et admis qu "un gramme de lipide

fournit 9 calories.

Dans 40 p. 100 des familles bayas enquêtées, 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'enquête, le pourcentage moyen

des calories lipidiques par rapport aux calories totales est de 12 p. 100. Le

tableau l montre qu'il y a lieu de distinguer deux périodes, de janvier à mai

et de juin à octobre; le mois de décembre fait vraisemblablement partie de cette

seconde période mai~ ne disposant que de 5 résultats et d' aucun pour novembre,

nous élimin8r~ns ces données de l'étude par période pour les lipideE.

Période de janvier à mai.

Les figures 1a et 2 montrent commill1t sc répartit la distribution des

données recueillies. La distribution n'est pas normale mais se rapprocherait d'une

distribution suivant ln loi Ing-normalo d'après la construction de la droite

de HENRY sur graphique en coordonnées gausso-logarithmiques. D'après LIORZOU (80)

cette loi "représente de façon assez scttsrai.sœrte, la distribution de certains

caractères éconenu.qucs , biologiques et même psychologiques" et B:EN SAID (14)

pense que l'on peut en dire autant des faits concernant la nutrition: dans ce

type de représentation, l'intersection de l'axe de v21eur 50 p. 100 et de la

droite de Henry donne la valeur du l~garithme de la médiane et la pente de la

droi te l'inverse du logarithme de l'écart-t;ype. Eh annexe IV figurent les cons

tructions de telles droites chaque fois que cclà a été possible.

La moyenne du pourcentage des calories lipidiques par r-appor-t aux

calories totales ingérées par groupe alimentaire est :



TADLEAU 1. rounC:ciJlTAGB Dl!"S CALOn::ES LIPIDI~U1J PAR RAPPORT AUX CALORIFS

TOT.lL!8 EN FONCTION DU KOIS (mUDI: PAR OROUO ALIMENTAIRE).

~ 4~' <sf. ~, ~2J' ~2.J~ <:610 l~t:. effeotifs Moyenne"
~

12 0 2 2 1 5 14,2

1: 12 5 , 0 20- 9,2

2 4 6 2 0 12 .
10", 8 10 2 1 21 10"

4 9 6 0 0 15 8.4, 10 9 1 0 20 9,4

6 , 7 9 4 2' 1',7

7 2 10 8 4 24 1,,6

8 5 2 1 8 12,8

9 • 5 , 5 l' 15,2

10 4 10 6 20 15.9

Total. 48 69 42 22 181 12,0
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m = 9,5 p. 100
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s ~ = 2,9

La moyenne réelle x de ce pourcentage est donc comprise entre 8,9 et

10,2 (intervalle de confiance quelque soit le type de la distribution).

8,9 p. 100 4 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 à octobre.

La distribution des valeurs trouvées est plus étalée; la droite de

Henry construite en annexe IV (angle de 59° avec l'axe des abcisses) n'est pas

parallèle à la précédente (angle de 64° avec l'axe des abcisses) mais les diffé

rences de pentes sont faibles. Les aliments riches en lipides sont très inéga

lement consommés et les ressources économiques des groupes alimentaires jouent

certainement un rôle important; J. CROS (29) a noté que ln consommation des

calories lipidiques augmentait avec l'amélioration du niveau de vie; 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

viande de boeuf consommée par les Bayas est achetée et la part des calories

fournies par les lipides augmente à mesure que le revenu s'élève (105).

La moyenne du pourcentage des calories lipidiques ingérées par rapport

alL~ calories totales est :

n = 14,3 p. 100

S = 4,0

~ S est l'écart type ou la déviation standard.
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La moyenne réelle y est en général (dans 95 p. 100 des cas) telle que

13,5 p. 100 y /
~ 15,2 p. 100

Si l'on veut étudier l'influence des acides gras ingérés sur ceux

contenus dans le plasma au cours de cette deuxième période où ln dispersion

des données est très grande il faudra, plus que lors de l'époque précédente,

focaliser au maximum l'étude nutritionnelle sur l'individu ct celà pendant un

temps suffisamment long.

En fait cette étude individuelle n'a pu ~tre réalisée et il importe

donc d'~tre certain que ces deux époques différent bien quant à l'ingéré lipidique

global. La différence entre les moyennes trouvées est-elle significative?

Calculons l'écart réduit selon :

S est tel que :D
ftl = =s -"" lx fi (134) où

S
= +

soit \t l = 8,98

D'après le test de Student, la probabilité pour que l'hypothèse Y = Y

soit rejetée à 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 diffèrent de façon significative au seuil de 5 p. too

(étude sur leurs écarts réduits et leur rapport 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) ;
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dans l'enquête de BATOURI (85) le taux annuel de 9,5 p. 100 correspond à celui

de la première période. WINTER (140), qui distingue 3 périodes dans l'année,

dorme pour mars-juin 11,8 p. 100, juil12t-octobre, 13,1 et novembre-février

10,4 p. 100.

b) Besoin calorique.

Janvier, février, juin et juillet sont les mois où le taux de couverture

du besoin calorique est le meilleur (tableau II) et est supérieur à 87 p. 100.

Ln préparation de la f'ar-i.ne de mani.oc qui nécessite un ensoleillement suffisant

pour son séchage est plus difficile à mener en saison humide. Mars, avril et mai

sont les mois où les Bayas consacrent le plus de temps aux travaux agricoles, ce

qui correspond à ln baisse du ~3UX de couverturo du besoin calorique ; dès juin

la récolte du maïs puis de l' arcchide améliore l'ingéré calorique qui diminue

ensuite jusqu'en septembre. WINTER (140) avait noté une détérioration du régime

alimentaire de juillet à octobre ("tous les taux de couvertures des besoins et

toutes les rations en nutriments sont alors légèrement plus faibles", ce que nous

vérifions pour le besoin calorique seulement). La moyerme des taux de septembre

est particulièrement faible mais les groupes alimentaires de ce mois correspon

dent en grande partie à ceux de mai où le taux moyen était bas. Â part le manioc

(et encore les Bayas en cultivent moins qu'auparavant n'étant que peu intéressés

par sa commercialisation) les aliments sont consommés dès leur récolte et rare

ment stockés: la consommntion calorique est proche de la limite des calories

disponibles ce qui semble ~tre souvent le cas en Afrique (30). Le taux de

décembre à mai est de 85,0 p. 100 et celui de juin à octobre de 85,3 p. 100.

Nous ferons donc une étude annuelle dG la distribution qui semble ~tre log

normale (annexe IV). Les figures 3 et 4 montrent le type de la distribution

(calories alcooliques exclues ou inclues). La moyerme annuelle du taux de



TABLFlAU II. TAUX DE COUVERTURIJ DU BEOOIN CALOlUQUI1 (t.o.b.) Df

i'ONCTION DU MOIS (mUDE PAR GROUPI1 ALIMaTAIRB)

..

~ <6c:q, loo1( <12~ 1207'4 etteotif.
.

6~ <sOJ' 80J''- <r~ H~enne

moi. mensuell ..

12 1 (0) 2 (,) 0 (0) 2 (2) o . (0) 5 ~o,o (Ol,e:

1 2 (2) 4 (2) 10 (10) 2 (,) 2' (,) 20 89,7 (92,0~

1 0 (0) , (,) 7 (7) 1 (]J ) :n. (11.) 12 89,' (91,6), 0 (0) 11 (a) 9 (1l:) 1 (2) ° (c) 2l! 82,6' (84,6~

4 0 (0) 5 (5) 9 (7) 1 (,) 0 (0) 15; e5,9 (88,,~

5 1 (1) 7 (4) 1l: (l') 1 (a) 0 (0) 20 80,8 (8,,,0)

6 0 (0) 4 (4) l,. (12) 4 (6) 0 (1) 2' 89,4 (91,4)
7: 0 (0) 6 (6) 15 (14) , (4) 0 (0) 24 81:,2 (88,8)
8 a (0) , (2) 4 (,) 11 (1) 0 (0) 8 84,7' (86,0)

9 , (,) 6 (4) 4 (6)' 0 (0) 0 (0) l' '11),9 (76,,)
10 0 (0) T- s' 10 (11) , (2) 0 (1) 20 86,1 (88,0)

etteotlt•• 7- (6) 58 (47) 94 (96) 19 (26) , (6) 161 85,4 (87,')
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couverture du besoin aalorique est

m = 85,4 p. 100

S = 14,2

Seulement 12,2 p. 100 des groupes nlimentnires ont une consommntion

calorique égale ou supérieure au besoin défini plus haut; 52 p. 100 consomment

entre 80 et 100 p. 100 de ce besoin ct 10 p. 100 ont un taux inférieur à 70 p. 100.

La mnjori té de la population (64 p. 100) a donc un tcux égal, ou supérieur à

80 p. 100 ; au-dessous de 80 p. 100 on constate un phénomène de répétition: les

groupes insuf'fisrumnent nourris semblent l' ~tre en permanence (sur 65 uni tés on

a 10 familles identiques 2 fois et 4 familles 3 fois). Au-dessus de 80 p. 100, il

serai t vraisemblablement erroné de parler d'un manque de calories (le tiers des

fnmilles a un toux CODpriS antre 80 et 90 p. 100), le besoin théor-tquc é tan t

vraisenblnblenent un peu trop élevé.

Le nombre de résidents du groupe alimentaire a une influence plus

importante sur la valeur des tiaux de couverture du besoin calorique de décembre à

mai que de juin à octobre; il est d'autant moins élevé que le nombre de résidents

est plus grand, phénomène cons ta té par de nombreux autour-a, en particulier (14 et

140), et souvent dans des proportions bien plus mnrquées nnis certains dénombrent

les rationnaires totaux alors que nous nvons considéré cornue résidents les person

nes prenant plus de la moitié des rations de la période d'enqu~te, cc qui corres

pond à une réalité sociale de la famille. Les invités (consomnk~t souvent de

0,5 à 1 ration) sont très nombreux (loi d 'hospi tali té très ancrée) et représentent

43,4 p. 100 des résidents de décembre à mai et 32 p. 100 de juin à octobre ; en

saison humide, les Bayas se déplacent moins et celà suffit pour réduire leur

nombre : en effet un Baya se préparant à manger se doit d'offrir aux pasaants

de partager son repns.



TABLEAU III. T~UX DE COUVERTURE DU BESOIN CALORIQUE (t.e.b.)
SELON LE NOMBRE DE RESIDENTS.

Nombre àe résidents T 2 et 3 4 et 5

\
6 et 7 1~8 et ":---

1
1 - . i.. 1 ;

t.c.b. de décembre à mai 91,8 86,8 80,1

\
78,6 ~

•. .

t.c.b. de juin à octobre 85,5 89,1 87,0 84,1 83,8

• -
Résidents pour 7 après
pondération 00 17 289 350 205 139



- 11 

Quelle est l'igiluence de l'alcool? Il aoéliore régulière.aent 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 annuelle est

m 87,5 p. 100

S = 14,8

Ainsi au plus 17 p. 100 des groupes alinentaires satisfont leur besoin

théorique à plus de 100 p. 100 et 8,8 p. 100 des groupes à noins de 70 p. 100.

Dans plus de 72 p. 100 des familles, on consonne des boissons alcoolisées et

les 28 p. 100 restant, d'obédience llusuloane, déclarent ne pas en prendre pour

respecter la loi coranique. Les consonoations 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 l'alcool et dans 1,1 p. 100 seulement des

cas d'alcool l'augmente de plus de 10 p. 100. L'alcool, qui ne peut pas couvrir

plus de la moitié du métaboliSôe de base, serait donc utilisable r1ais les

consommations individuelles parfois excessives échappent aux résultats de

l'enquête. Le r81e social de ces boissons est inportant : au paragraphe B

nous citons les principales boissons consommées.

c) Part des calories fournies par les produits d'origine animale.

Suivant le mois (tableau IV) le pourcentage des c~lories d'origine

ani.rJale par rapport aux cnlories totales varie de 8,3 (avril) à 16,6 p. 100 en

juillet et octobre. De janvier à Lkqi il est faible en général, nmélioré par

la chasse en février-nars et particulièreQent bas en avril, période des

travaux agricoles du début de la saison humide i de juin à octobre il est en

général plus élevé ce qui est lié au retour des boeufs foulbés et mbororos.

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

elles ne semblent être ni norraal.cs ni log-normales (pas de droite de Henry JÛ~e en



TABLEAU IV. TAUX]). C.lLOBIJ8' FOVBBII18 PU LBS PIODUIft ])'ODIGIlIE

JRDWiIl PAR RlPJlOBT AUX CALOBIIiB TOTAL•• 1'O.000010.
DU MOI8 (&rUDE PAIl GROUPm .u.IllJJlTAIBI).

~ <l~ lo,C ~ <zat. ~< etfeotif'. Koyerme

12 0 4 1 5 18;1

1 13 5 2 ,20 10" .
2 , 9 0 li' 1!.' ,2, 8 10 , 2I 1,,11

4 11. (10) 4 0 15 (14) 1,8 (S,,)

5 ., 12 1- 20 llL"

6 1i 18 4 2' 16,'

. " 2 :t8 4 24 l4,S

8 , ..- 1 8 1,,0

9 ,. 7f :IL l' 12.7

10 , 11 6' 20 16,6

8fteottt.,. ' 56 (55) 102' 2' 181 (180) l'"
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opérant des changements d'origine) ; de nombreux fncteurs (chasse, revenu, échan

tillon trop faible pour saisir ces phénomènes ••• ) rendent impossible la carac-

térisation de ces distributions ; en mai dans un groupe alimentaire il n'y a eu

aucun produi t d'origine animale.

Les moyennes, pour les deux périodes, sont :

de janvier à mai m = 11,2 p. 100 et S '" 5,1

de juin à octobre . m '" 15,3 p. 100 et S = 4,9.
et pour l'année ID = 13,3 p. 100 et S = 5,5

Dès juin les laitages sont plus abondants et la viande de boeuf plus

grasse, les troupeaux étant mieux nourris : à Djohong les "bouchers" abattent

de 2 à 4 boeufs par semaine en saison des pluies dès mai-juin et le lait fournit

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

Chez les Bayas, comnc souvent en Afrique Noire (116) la viande semble

réservée aux adultes actifs llk~les mais, l'éducation nutritionnelle aidant, ces

tendances disparaissent et le lait est consommé également, si ce n'est plus,

par les enfants ; mais il représente 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 oonsti tuant le principal corps gras de leur

alimentation.

d) Besoin protidique.

Le taux de couverture du besoin protidique est particulièrement bas

en avril, 68,5 p. 100 et en septambre 63,1 p. 100 ; c'est en février, mars et

aont qU'il est le plus fort; on n deux taux particulièrement élevés, 185,2 p. 100

et 211,6 p. 100, qui correspondent à une chasse exceptionnelle ou un accroissement



TA:BLEAU V. QUAlITITES IlfGEREES PER CAPI'l'A ml.' PAR JOUR DES PRINCIPAUX PRODUITS

n'ORICINE ANIMALE Sm.oN L t EPOQUE.

Allnum1;8
Boeuts trais SMS os Doeuf s'oh' san. 08 'Gibier Laitages(aveo abat.) en en

oalories oalorie..
P'riode Poids Calories .P01ds Calories

de janvier ..
_i 58 •• 76 18 g. 67 '2 l'

de juin li.

octobre 0' c. 184 Il B. 41 14 '0



'l'DLEltJ VI. 'l'AUX DE OOUVJl2l'1JRIl DU BESOIN PROTIDIQUE (t. o.b.) •

PONCTION DU MOIS (Jin'U])JI: PAR GROUPE 1LIMJIft'AIU)

~ (6CY/o 8~~ 10~~' <1~
;

6~' (p~ <10~ 12~,", effectifs Moyenne
moi. "

12 1 1 2 1 0 5 77 •.-

1 4 8 7 1 0 20 74••

12
.

9',7'f.2 1 4 2 , 2, , 8 6 0 4 21 86••

4 5 6 , 1 0 15 66,'"

5 6 5 5 4 0 20 76,~

6 6 11 4 1 1 (0) 23 76,~ (71,6)

7 6 14 4 0 0 24 70,4"

8 0 4 1 2 1 (0) 8 98, "" (82,6)

9 7 4 1 1 0 l' 6,,1"

10 4 8 , 5 0 20 78.~

Bfteotif•• 4' 7' ,e 19 8 181 77••
.... . .
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momentané du pouvoir d'achat souvent en l'absence d'auves produits alimentaires

habituels (farine de manioc en particulier). !'Ibis en général il est insuffisant

et plus de 64 p. 100 des familles ont un taux de couverture du besoin protidique

inférieur à 80 p. 100, et ln moitié de La population conaonme moins de 75 p. 100

des protéines dont elle a théoriquement besoin. L'ingéré protidique est donc trop

faible pour ln majeure partie de la population mais il est de bonne qualité

puisque 65 à 70 p. 100 des protéines suivant l'époque sont d'origine animale

(cf. plus loin).

La distribution (fig. 6 et annexe IV) semble 8tre de ~pe log-normale

FRANCOIS (46) après avoir dépouillé les résultats de nombreuses enqu~tes montre

qu'en général les distributions des taux de couverture des besoins calorique et

protidique s'ajustent au ~e log-normBl avec une disg,ymétrie vers la droite.

La distribution a pour moyenne :

m = 77,2 p. 100

S = 25,4

ct si on élimine les deux résultats élevés

m = 75,8 p. 100

S = 21,8

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

Quelle est la part calorique de ces protiàes ?

e) Part des calories d'origine protidique.

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

aont seulement les pourcentages sont supérieurs à 9 : plus de ln moitié de la



TADLEAU VII. POURCENTAGE DES CALORIES PROTInlQUES PAR RArroRT AUX CALORIES
TOTALF.S Erl FONCTION DU MOrS (FJrlTDE PAR GROUPE ALIMli:t\tTAIRE).

~ <"'" "'"
<fJ'/o -< <1~ 1';~ effectifs Moyenne

12 1 1 , 0 5 6,9

1: 8 9 2 1 20 8,2

2 1 7 4 0 12 9,6 '., 2 1Ir 6 2 li 9,8

4 7 5 , 0 15 7,5

5 '6 9 4 1 20 8,5

6 8 l' 1 1 2' 7,8

7 9 12 , 0 24 7,7

8 1 , , (1 ) 8 (7) 10" (9,1,)

9 7 5 1 0 l' 7,5

10 2 16 2 0 20 6,6

-Brfectif•• 52 91 '2 6 181' 8,5
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population reçoit moins de 8,2 calories protidiques pour 100 calories ingérées.

Le. distribution (1ïg. 7 et annexe IV) semblent ê tre de type Log-normale, La

moyenne annuelle est :

m = 8,5 p. 100

S = 2,4

La dispersion est peu importante et la moyenne réelle est comprise

entre 8,1 et 8,9 dans 95 p. 100 des cas: nous sommes bien entre 7 et 10 p. 100

valeur habituelle du régime alimentaire de régions où dominent les tubercules

(103) ; les régimes où moins de 10 p. 100 des calories proviennent des protides

sont habituellement hypo-protidiques.

f) Besoin Calcique et rapport calcium sur phosphore.

En décembre, janvier, mars et septembre, le taux de couverture du

besoin en calcium est inférieur à 75 p. 100 (tebleau VIII) il Y a 3 taux

particulièrement élevés (209,5 p. 100, 247,8 p. 100 et 355,3 p. 100) liés à la

consommation de silures séchés consommés entiers (conteIk~t 5300 mg. de calcium

pour 100 g. (76)): mais tout ce calcium est-il assimilable? Cet important

problème pour être résolu nécessiterait des études plus précises.

La distribution se rapproche du type log-normal et l~ droite de Henry,

construite en annexe IV, l'a été avec les 175 résultats variant de 30 p. 100

à 150 p. 100 (figure 8).

La moyenne annuelle; est

ID 79,9 p. 100 (76,7 p. 100)

S = 38,7 (29,1)



TADLJWJ VIII. TAUX DE C01JVERTURB DU BŒOIlf Dr OALOI1DI (t. o. b.) JiJf

.FOBC'l'IOR DU MOIS' (EUDB PAR GROUPE ALIMa'l'AIU)

~ <6C1fi 6C1Ia ~ <,8~ 807'-' <10~ 1007'< Elteotite K0l'.u\.
Il101.

12 , 2 0 0 5 54,'.
1 7 8 , 2 20 68"

2 4 4 2 2 12 75,9, 9 6 , 1 21 68,1

4 5 6 1 , 15 79.5, 6 6 0 8 (6") 20 (18) 98,5(84,0)

6 3 9 , 2 2' 80,1

7
.

3 9 4 8 24 88,3

8 2 , 1 2 8 68,4

9 5 5 2 1 l' 65,6

10 6 7" , 4 (,) 20 (19) 92,2(70,,)

Ett.ottte. 5' 65 30 " leJl (178) 79.'"-
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Ln dispersion des résultats est ïoportante mais en général l'apport

calcique est th~ique.ment insuffisant, de 350 à 390 mg. per capita selon la

période ; on est cependant encore loin des ninima observés (100 og. en 1mazonie

(67) et l'assimilation est meilleure chez les sujets recevant peu de calcium

Ca ,
habi tuel.Lement., Le rapport pest pCI contre très faible, inférieur a 0,40

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

bonne rétention de calcium car un excès de phosphore entra1ne la précipitation

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

qui varie de 0,5 à 1,5 (42) ne sc trouve réalisé que dans 26,5 p. 100 des groupes

alimentaires (figure 9). Là aussi il semble qu'il y ait adaptntion aux faibles

rapports; en outre un r~gime pauvre en graisse ruméliore l'efficacité calcique.

De décembre à mars ce rapport est inférieur à 0,4 mais dès avril il croît à 0,43

et l'influence des feuilles (contenant de 300 à 500 Dg de calcium pour 100 g

frais) puis des laitages et de la p~che se fait sentir. Pour ces deux périodes,

les moyennes sont :

de décembre à mnrs

d'avril à octobre

m = 0,34

S = 0,09

m = 0,49

S = 0,20

La moyenne annuelle est de 0,44.

g) Besoin en fer.

Moins de 3 p. 100 des groupes ont un taux de couverture du besoin en

fer inférieur à 100 p. 100, le plus faible étant de 92,1 et en général il

varie de 150 à 300 p. 100. Le besoin en fer est donc largement couvert et ne

pose aUcun problème Chez les sujets non atteints de parasitoses provoquant des

pertes exagérées de fer telles que l'nnkilostamiase et la bilharziose.



IJABLIlU IX. RAPPORR Oalolunr u{ JONC'tIOIf DU KOIS (JIR1)B PAR GROUPE A.LIMIlr.l!AIRE).Phosphore

- .- ---
~ <0,20 O.~ ~O,4 0.4( (0,60 ' , ~ 0,60 Erreottt. Moyenne.- .. -

12 0 4 1 0 5 0,34
1 1 12 7 0 20 0,'6
a 0 11 0 1 12 0",, 0 18 , 0 al 0,';
4 0 7 7 1 15 0,4'
5 0 , 5 10 20 0,57,

1 8 10 4 2' 0.45
7 . 0 9 10 5 24 0.49
8 0 4 , 1 8 0,4'
9 1 4 4 4 l' ·Ot50

10 0 10 'F , 20 0,48
Erreottts. , 92 57 29 181 0,44
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BASCOULERGUE (11) en 1963 a trouvé 15 p. 100 d'écoliers atteints d'nnkilosto

miase et 17 p. 100 de bilharziose intestinale à Meignnga mnis il semble que dans

la région enqu~tée ces affections soient moins fréquentes.

h) Besoin en vitamines A, C, B1, B2 et Pi.

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

périodes et les 11 mois d'enquate : l'inconvénient do cette méthode est évident

car elle masque les inégalités relatives à chaque groupe alimentaire. Les résul

tats sont rassemblés dans le tableau X.

Le besoin en vitamine A est amplement satisfni t , Il en est de même

pour la vito.m.inc C qui est fournie en mj eure pe.rtie pcr los Légumes , les fruits

et le manioc; les premiers sont toujours cuits, les seconds étant consommés

souvent crus (la farine de manioc n'en fournissont pas). Du travail de PELE et

LE BERRE (101) il ressort que souvent ln cuisson détruit de la moitié nu quatre

cinquième de l'acide ascorbique et m~me parfois plus, en particulier dans le

cas du manioc, mais les conditions de cuisson n'étant pas précisées nous n'avons

pas adopté los vP~eurs indiquées par les auteurs i dans l'enquête, l'eau de

cuisson des légunes est habituellement conservée et les récipients utilisés sont

rarement métalliques. En éliminant totalement la vitamine C fournie par les

légumes, les quantités consommées d'acide ascorbiqu0 sont encore suffisantes

pour satisfaire au besoin qui ost donc couvert ce qui est le cas général dans

los régimes alimentaires à base do racines et tubercules (103).

La quantité de thiamine fournie est à poine suffisante (taux de

couverture de l'ordre de 90 p. 100) si l'on admet que les calories fournies

suffisent mais sinon on peut parler de carence (77 p. 100). Pour la riboflavine,

par contre, il y n carenCe surtout marquée de juillet à octobre où la moitié

du besoin seulement est couverte. BASCOULERGUE (11) "avai t observé un certain



TABLEAU X. T.&.UX DE COUVERTURE nss BESOINS (t.o.b.) Df VITAllIKDI A,C,B1'
:&2' pp OU. LES :BAY.&. (muDE GLOBALE).

~ de d'oambre à mai de juin A ootobre de d'oembre A ootobre
t.o.b.

vitaa1ne J. 141,9. 180,4 161,8_ ..---------_.- ~._. ...._.__....-.._-~_.__ . _..._-_ ....... _.. _.-. - ....._...__ . ...._- - .. - .. -." _...- __ '._0_- -------_. . ..-------

vitamine 0 164,7 181,4 17','
-_.. -- ---- . -- -_. - --------........_-'-- .... ------- ...- ._--.

thiamine 67,8 (74,6) 9'.8 (80.8) 90,9 (77.8 )
..•

ribofiavlne 69.5 (59.1 ) 56.9 <49,0 ) 63,0 (5,.9)

niaoine 118,5 (100,7) 108,0 (9,,1) 11,,1 (96.8 )

Le. ohiffre. entre parenth~.e•. donnent de. taux rapport'_ au besoin th'orique en oalorie. at
non aux oalories r'el1ement ing'*'e••



Défricheoent d'une g~lerie

forest ière e t cul ture d~ns

un vallon plus hm1ide qui

entaille le pl a te~u .

-59-

Dé vel oppemen t d1un e

cucurbitacée alimentaire

sur le toit d'une case.

Les femmes mbororos
troquent des produits

l~itiers contre de la

farine de m~nioc, mais
les B~y~s consomment
toujours peu de luit.
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nombre de chéilites avec lésions linguales très suggestives de 13 carence en

riboflavine" surtout chez les Bayas au cours de son étude sur l'état sanitaire

et nutritionnel des écoliers de l'Adamnoun et l'enqu8te alimentaire confirme

donc bien ces observations, plus de 6 ans après ce tro.vail, les Bayas consommant

toujours peu de lait. Le besoin en nio.cine est pratiqu~~ent toujours couvert

(nous n'avons pas tenu compte du tryptophane dans nos calculs).

t ) Echantillon témoin foulbé.

L'étude de cet échantillon témoin a porté sur 27 groupes alimentaires

(15 pour la période de décembre à mai et 12 de juin à octobre). En général les

besoins sont couverts sauf le besoin calorique et le besoin en riboflavine

(tableo.u xr ), Le taux de couverture du besoin calorique est insu:ffisant comme

celui des Bayas et les remarques à son sujet restent valables; l'ingéré proti

dique est un peu bas et les protides (la moitié à peine sont d'origine animale)

sont de moins bonne qualité que ceux ingérés par les Bayo.s mai,s plus abondants.

Les laitages entrent pour une plus grande part dans l'alimentation foulbée, le

taux de couverture du besoin en riboflavine est plus élevé (73 p. 100 au lieu

de 63 p. 100). L'apport en vit2Dine C est théoriquement suffisant mais les légumes

fournissent, selon la période, de 59 à 87 p. 100 de l'acide ascorbique qui peut

très bien être détruit en grande partie par les traitements culinaires et l'apport

doit donc être considéré comme faible.

Les parts caloriques des divers nutriments sont différentes de celles

du régime alimentaire baya (tableaux nr et xnr) : les produits d'origine

animale, les protides et les lipides fournissent plus de calories mais la prépon

dérance de glucides subsistent et c'est là une caractéristique des ingérés

alimentaires en Afrique (43) (en partictùier l'enquête Batour-L 0. montré que les

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



TABLEAU XI. TAUX DB: OOUVER'l'URIl DES BœOllfS (t. o.b.) OALORIQtiS.PROTIDIQUE,

OALOIQUE, FBBRIQUB, Df VITAMINE A~/B1, B2 et pp OHEZ LJ!8
FOULBE (mUDE GLOBALE).

~ de d'oembre l mai de juin à ootobre de d'oembre l ootobre
t.o.b.

oalorle. .. _.!~_!.~... ,----.,---_. 87,9 88,1.-...-...__...... ,_.... -------.._---_.._-- ------_... '.._---
protide.' 90,5 97,1 9,,6- _.....

'- ._---_........._. _._- ,.__._--_.- .- .... -...--- ------
oal0 iUllt 12',4 1'7,' 129,9. - - ..._-------------_ ... ~.

.,. ,,-__,__ • __ • r __ ....... _ • + - .. _--
fer 195,6 1( 172,81( 185,9- .. . -......_------- -_. -- .._----, , ..-..-"'-'-.'-_." ..

vitamine A ];75,' 271,2 219,9
.'---'--'-f-._--'_.---'-- _.........._-_.- ..__ . .._-_. _.. _.' _.._-_._._.- '.._-

viteaine 0 118,2 156" 1'5,8-_ .._---. ----- ..._------ -.-_.._-_.----.- _.. -.._---_... - .._-.---"._--_ ..-" ...." _.... '." ." .. .- .... ' ..

thiamine 11',1 (99,8) 112,8 (99,2) 112,9 (99,5 )
- ...- .._.~ _. -._-_._- ...., _.._---

rlbonM'lne 67,2 (59,') 80,0 (70,4) 7,,1 (64,4)_.. -_...... _...._._- ....--' ... ----- --_._--- '."'-'._--'- ..... _._......-- --' ..-._--- .. -_ ..-_....... .... - . _..._.~-_._-

niacine 11,,0 . (99,e) 9~,0 (81,8 ) 10',9 <91,5 )

te On a suppo.' que !lOin. de 1~ d•• calorie. proviennent d. produits d'origine anlaa1e

Le. ohiffre. entre pas-enthJ... donnent de. taux rapport'.. au be80in th'orique en oalorie. et
non aux oalorie. r'el1eaent ing'r4e••

"



'1'DLaV UI. ORIGI•• DE ClLOIIIB DOS LE RlImŒ ALIKIII'1'lID IOULBB,
'l'lUX DB OBLLULOSIPlll RlPPOIlT1UX OLUOID.' TOT1UX., B1PPOllT 9.!

p

~ •• 4Hembre .. mal 4e 3uin .. ootobJfe: 4. d'o..bre à octobretf./ ..
1

.
jPro4u1t. 4 'ori- .

/ gine animal. 11,2 22,6 16.4
.~,-_.- ---_ ... _. ... ,- ",.',,--.-. -_ ..._--_.._..-...' .._.....-_.. _0'- __ ,_- _. __ -

Protide. 9,9 10,8 10" (12)

L1p'i4•• 1,,8 21,1 17,1 (12)_.... -.. - .-.. _...-- -
01uoi~•• 76,2 68,1 72',4 (76)

-
O.l'lulo••' par
rapport aux
a1uo14e. 2.6 2,4 2',5

-
Rapport , 0.49 0,52 0,51

(12) Chiffre.. 40='_ par WIR'l'ER (~~o).



TOLJUU XIII. ORIGINE DES CALORIJœ DANS LE RmIMlI ALIMntTAIRE BAYA, roURO.

TAGE DEOBLLULOSI P.lR RAPPORr AUX GLUOIDm TOTAUX El'

RAPPOll'l" OALOltm
PROSPlfORB

---

~ de d'oembre'A mai de juin A ootobre' de d40embre A ootobre

..
Produit. d'orl- 11,2 • 15,' l','gin. animale S • 5,1 1 • 4,9 S' • 5,5.. _----.-_ . .-. ..1----_.. - - ._" "-------- ....-. ---.--_... _- _._--_..---.. - . ...- .-........ .__ ........ __ ..

.' --'----- ----_._---
Protide. 8,7 8,2 e"S • 2,4 (10)

-..._-- -_ ..- _.. - ~_- .. --.--_ ....- ..... _- • _0___ • ___ •• __ ... __ • ___ "._ •• __4 __ • _____ .- ..--------
Lipide. .. 14,' 12,0 (12)9,5 .

8 • 2,9 s • 4,0--_. -_._-_.-- - ._- ---' ---- -------_. --
Gluolde.
totaux 81,8 77,' 79,5 (78)

1---......• . . _- ~-_.- ------_ .. ------_. .....- _._..---._--_ .._._._~ .._----_.... ---'-- -_ .._-_..._--_..__ .... __ .. ".-
. Oellulo.e par
rapport aux
gluo'ide. totaux 2,' 2,5 2,4

.....- .. --~ - ....... " ..- _..... -..._- -_ .._- -
Rapport St! 0,40 0,47 0.44

p

• de janvier A mai .eul...nt (d40••br. exolu)
(12)ohlttr•• donn4. parWIHTBR (i~~
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t cnlciumLe rappor , proche de 0,5, est plus favor3ble et l'ingéréphosphore

calcique est suffisant ce qui est lié à l'ingestion plus impor~~te de laitages.

j) En conclusion,

Nous comparons nos résultats (surtout pour l'etlmie baya), nvec les

restrictions qU'il convient de garder à l'esprit, à ceux de l'enqu~te de mnsse

(140) dans les tnbleaux XIV et XVI. La composition de ln population be~n enqu~tée

est proche de celle analysée par WINTER. En général nous obtenons des résultats

semblables snuf une q~~tité moindre de protides et des quantités plus importantes

de vitnmines du groupe B, en particulier plus du double de thiamine mais cette

différence semble due à ln discordance des teneurs vitnminiques des boissons

fermentées sur lesquelles nous avons f3it une étude npprofondie (24).

Les écarts observés sur les taux de couverture des besoins en calcium,

en vitamine A et C s'expliquent en partie par les standnrds choisis qui sont le

double dans le cas de l'enquête de masse et par la qUk~tité plus importante de

fruits consoomés dans notre étude (56 g. per capitn aU lieu de 27 g., jus de

canne à sucre excepté).

Les figures 10 et 11 montrent l'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 nnimaQ~ au

cours de cette enquête.

B) Origine alimentaire des nutriments.

Au cours de l'enqu~te, nous avons dénombré plus de 150 aliments

d'importance très variable: les tableaux XVII, XVIII, IXX et :xx montrent quelle

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



T&BLElU XIV. COHSQtfKeIOR QUOTIDIlimUC DES NUTBI
MElf'l'S PD OAPITAL SBLON L 'mlINIK.

~
strate C&1o- Proti- Proti- Lipi- Gluoi- Oellu.. Cal- Ph08- Fer lh~tinol Vit.~ Vit.B2 Vit.PP Vit.Cou ao- rifls d•• de. a- des des 10.e oium phore ~ui-tiYit' rura- n1mawc totaux valentle dolll1nante B. g. g. g. g. mg. mg. mg. mg. mg. ma•. DIB. 8Ig•

1 .
BAYA 1892 '9.9 27,0 25.8 '75.8 9.1 '75 '55 19,1 1052 0,70 0.67 14.4 49.2

Manioo (14~ 1841 45,7 '2.0 24,0 (1088) O." 0.47 11.7 48.9

J'oulb' et a••111l11' 2120 54.6 26.9 40.4 '8'.4 9.6 58' 115' 27.4 1520 0.96 0.85 14.5 '4.1
Bleveur (140) 1920 57.' 24.8 25,8 ('190) 0.9' 0.78 11.5 ".0



TABLEAU XIr. REPARTITION PAR SEXE Er GRANDS GROUPES D'AGES DES DEUX
GROUPES ErHNIQUES ENVISAGES PAR L'ENQUETE.

~
MainS' de I5 ans De I5 à 34 ans De 35 à 54 ans Plus de 54 anssexe M et F M F M F M F

Strate

:Baya 38,8% I9,5% 23,5% 8,6% 6,6% I,~ I,I%

Foulbé et assimilé 22,7% I9,6% I8,4% 2I,7% 7,5% 7,7% 2,4%



'0LBlV XVI. OOMPAU.ISON D. B1lBOII8 'l1lOUV18 AVBC OIUX DB LI.QUEB

""IOlU DE VIB DIB POPULl'!IOHS DB L'JD.UW)Uln ~40).

~
Taux ae oouverture ae•. be.oin.' en ~

Aotiv1t' Oalori•• Protide.' Oa10i us '.1' Vit. l Vit. BJ. Vit. Ba Vit. pp Vit. C
.

MlIlioo'(Ba7a) 8' 77 80 178- 162 "lB 54 . 97 17'

Mmloo (144 8' 76 29 2'0 24 29 51 10' 68

Bleveunet ooa-
166*.er98Dt. (J'oulb'> 88 94 1'0 220 1100 64 92 1'6

...eur.. (140) 89 96 -'9 158 70 82 52 10' 47

• Ohlttre 0&10111* en admettant qu'en gm'ral 1.8 produit. d'origine an1ma1e toumi.sent plu. a. 10 P. oent 4••
oalorie.. '



•

-1

..
,

---
-_

.._
--.

__
._

--
--

-
.
.

, ,

--
-.

:.
--

--
-_

..;
-
-_

.-
--

.-
.-

.

-
-

.
-
'
.

.
--

--
-..

...
--

--
-

._
--

-.
-

--_
._-

.
.
.

: .

-
-

.:
_

_
.:.

._
....

:..
_

_
...

:
·_

_4
_.

"_
....

:
.

.

... ~
...

'
..

.-
_

_
.
~

.
'
'
:
~
_
~

.
··

r-
_

.
_

.
~

: •••

<
,

-
.

n
o

o
~o

L
.

-"
tl

"'
·_

--
:·

--
!l

-
:J:

:r
-

C
_ •

. '--f
--

.....
...

i
.
.
.
.
.

0
_

_
0

t:
,:

./
1

..
L

_
o

__
-
·f

,,
-

.
Î'

.
.

.

.,
o
_

_
~

_
_

0
_

_
•

-_
_

L
_

/
;

""
1

-.
~

.....
..

:
-..

~'
!"
"'
.-
.;
~:
:.
-_
'
--0

_
~

_
_
~

~
.
_
~
o

-.
_-

2.
__

:
.

..~
__

._
:
.-

-
:

;
.

.-
-.

-
_.

--
--

t
p

•

i

' .. .
.

-
-

-
-

--
-

..
-

-
7"

•
-

-
..
'9"

;--
.:-

-
.-

--..
..~A

-
-

•

-, .,
.

--

..-
.._
..•.~

~
-
-
-

.;-
.
-
.

1
•
•

!
-

~
1

~
.

'.
!

.
•-

.
-

-
•
•

-.
-
-

•
•

-
0

-
0

-
-
-
-
.
.

-
-

-
-
-
-

-
-
-
-
-
1

-
--

-
-:

-
-
-

'
"

,
:

.

...
-_.

_-
--

.--
-

, ,

0
- • -

'.

.-
--

--
:-

--
--

-_
.,

.-
-:

-.

:
~
Q
:
r
:

.-
--

-7
-0

--
'-

'-
--

;
:
:
S
-
~
_
c
*
-

:E
:

-
.

Q
,;.

-_
.:

__
..-

,;
.-

--
--

...-
H

-

._~
J ..

....
_

0
_
.
;
_
.
~

_
_

-
.

--
~'
!'
"P
".
-,
.,
.-
--
-~
"'
""
":
'"
""
-:
a-

-"
ô7

""
p.

:<
t

jt
',

,-
f
')

,.
..

Il
-t

S

,.-



.
J .... .-.. J • - • ..

.-
.

-_
.

•
_

_
.
0

..
-
.
-
-

.. • J cr i

:

.
_
-
-
~



- 70 -

Chez les Bayas, 70 p. 100 des calories sont fournies par le manioc,

les autres tubercules n'2.Yant qu'un rôle négligeable ln f2J'ine séchée au soleil

est ln principale foroe sous laquelle il est utilisé elle fournit 65 p. 100

des calories de décembre à mai et 61 p. 100 de juin à octobre ; rappelons que

la préparation de cette fnrine exige un ensoleillement suffisant. Ce sont

ensuite les produits d'origine cnimale qui fournissent le plus de calories, de

11,6 p. 100 à 15,4 p. 100 selon l'époque.

De 65 à 70 p. 100 des protides proviennent des produits d'origine

animale : ils sont donc de très bonne qualité.

Les lipides sont, de ma@e, en grande partie d'origine animale, de

51 à 66 p. 100, le beurre en fournissant de 5,4 p. 100 à 10,7 p. 100 suivant

l'époque; les huiles végétales (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 décembre à mai et 12,5 p. 100 de juin à octobre et fournissent au plus 1,4

p. 100 des calories de ln ration alimentaire bnya, ce qui correspond au faible

revenu annuel (105) inférieur à 140 F (140). La part des graines et noix est

plus grande de déceobre à Dai (28 p. 100) que de juin à octobre (20 p. 100)

ce qui montre que le rôle des arachides n'est pns déterminant et celui des

graines de courges (en particulier "gD,ln", citrullus sp, cf. vulgaris) consommées

surtout en scison sèche non négligeable.

En général le m2nioc et les produits d'origine animale sont les

principales sources de ca.Lct.um et phosphore les légumes qui ne procurent que

12,7 p. 100 du calcium de décembre à mai en donnent 29,6 p. 100 de juin à

octobre.

Le fer est essentiellement fourni par le manioc et les produits

anâmaux,



· . 'l'ABLEAU XVII. ORIGIRE WNIm'.lIRE DES OALORIES Er Dm HU..

TRIMENTS DE DECEMBRE A MAI OHEZ LES BAYAS.

rz: Oalori.. et ~roti - lLipides
1 : i

Vit 132 : vtt pp 1Vtt 0 1---'::'~tl
Oalo- cInoi- Cellu... : Ca P Fer 'EqutVA- Vit Dlries ~e8 des' lose , lent ,

1
Aliment. ............... totaux

1

Manioc 70,9 7,9 8,0 84,7 72,7 40,4 28,6 46,7 1,0 '5,2 16" 28,9 '1,0
Autre. tuber-

,cules 1,4 1,0 0,' 1,6 2,' 1,8 2,0 2,0 0,5 ,,2 1,0 0,9 10,6 1
1

1
SUcreries 1,1 0,1 0 2,2 0,1 0" ; 0,' 0,1 ; 0,6 0,1 0,t1
C6r'ales 4,4 4,9 5,' 4,1 ,,6 1,7' ',4 7.5 0,2 9,.6 ',5 4,7 ri 1

1
Noix et graines ',9 8,9 27,9 0,9 4,5 6,5 9,5 4,4 0,1 8,6 2,4 8,5 0,5
L'swae. 1,2 ,,0 1,1 l" 10,6 1'2,1 6" 7,2 54,8 8,2 22,7 10,0 26,0
lI'rv.it.. 2,0 1,4 0,4 2,4 4,7 2,0 1,2 ',0 25,6 2,4 2,5 12" 24,1
Produit. d'ori-

gine animale 11,6 70,' 50,9 ri 0,9 25,7 '9,8 25,7 17,7 8,5 42,7 21,0 7,4
Huile 1 0,4 0 4,' 0 0 0 0 0 (0,1) 0 0 0 01

Boissona alooo- 1

.'ea 1 ~5 2,5 1,8 2,8 0 0,9 6,6 ,,2 0 24,1 8,' 6,6 tJ
1



TABLEAU XVIII. ORIGINE ALIMENTAIRE DES CALORIES ET DES NUTRJ.
MERT8 DE JUIN • OCTOBRE CHEZ LBS BAYAS.

---

~
\

nutriments Calo- Proti- Lipides G1uci- e.l1u- Ca P Fer Equiva- Vit B1 Vit :82 Vit pp Vit C :

rie. de. de. 10ae lent 1

.&liment. totaull
---..~

Manioc 67,7 6,1 4,9 85,6 68,9 42,4 ~O,~ 53,4 0,8 ~1,6 19,2 ~0,f'Ç .. '2 6. ,
Autres tuber-

oules <\7 0,5 0,1 0,9 1,2 1,0 0,6 1,2 O,~ 1,5 0,7 0,6 6,l
Suorerie. 0,4 tJ ; 0,5 tJ 0,2 0,1 0,' 1,2 0,1 0,1 '1 ;
O'r'a1e. 6,6 8,' 5,9 6,9 6,a ~,4 a,7 7,~ 0,1 16,7 6,0 6,4 ;
Noix et graines 4,7 10,1 20,1 l," e,6 ~,1 6,7 ",,- 0,2 14,0 5,6 15,6 1,0

1

1
L4Saume• 1,2 1 4,2 0,6 1,~ 11,5 29,6 6,4 6,4 75,2 9,4 15,5 4,6 4',8
Fruits 1,0 1 0,8 0,1 1,2 2,1 0,6 0,6 1,6 ',2 1,0 1,2 8,~ 6,~

1
Produita d'ori-

aine animale 15,11 65,2 65,6 0,2 0,7 19,0 ,a,e- 24,0 19,0 6,8 4},1 20,5 9,·1
1

rJRuil. 0,' 0 1,8 0 0 0 0 0 0 0 0 0

:Boi••on.
1

alooo11"I' 1,9 2,6 1,0 2,0 0 0,7 7,8 2,4 0 16,6 8,1 5,2 tJ,
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Rouissage des
tul:e::rcules dans

un "1:1ayo " •

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

1es "cassettes" sont séchées
cu soleil, à m~e le sol.

Lprès le pilc.ge des "cosset
tef, la farine obter-ue est
taoisée et pr~te à l'emploi.



- 74 -

Ln vi tannne A provient surtout des légumes (75 p. 100 en snison humide)

mais aussi des fruits de décembre à llk~i (25,6 p. 100).

Ln principale source de vi tcm.ine B1 est le marri.oc mais le r81e des

boissons fermentées est important : ne donnant que 2 p. 100 des ce~ories (alcool

non compris) elles fournissent 24 p. 100 de ln thinmine de décembre à mni et

17 p. 100 de juin à octobre. L~ riboflavine 0St 3pportée essentiellement pnr les

produits arrimaux : les Bayas déclarent consonmer plus de lait qu' nupcr-avan t IJUis

les échanges laitnges contre f'ar-Irio de marri.oc avec les Mbororos restent peu

impor~~ts ; l'influence de l'encour~gement à ln consommation de lait se fait

sentir dans les villnges où il y 0. une école et les enfants semblent en ~tre

les premiers bénéficinires. Les tubercules de mani.oc donnent une quanti té non

négligenble de vitamine B2 surtout de juin à octobre (19,2 p. 100). La niacine

est fournie par le manioc et les produits nnimnux.

Nous avons signalé plus hnut l'importance des tubercules dans l'apport

de 10. vi 'tami.ne C ; les fruits jouent aussi un r81e copâ tol de décembre à mai car,

consommes crus, leur acide nscorbique n'est détruit par aucun traitement culinnire:'

la consonmation de fruits est plus élevée que dans l'enqu~te de mnsse, 58 g. par

personne et par jour au lieu de 41 g. et l'ingéré en vitamine C est trois fois

plus grand (cf. tableau XVI). Les légumes en fournissent de 26 à 43,8 p. 100 et

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

(40 ).

Le manioc et les produits d'origine animale apportent donc la mnjeure

parta e des nutriments et l'importance relative des produits animaux est intéres

sante dans cc régime à base de manioc (qui donne 70 p. 100 de calories corres

pondant à une consommation quotidienne de 1.110 g. de tubercules tels qu'nchetés

par personne). La fabrication de boissons alcoolisées, qui entrntne une perte
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Ln consommntion d1insectes est relativement ~lportunte

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

Dans les conso~ations hors

repas les fruits sauvages jouent
un grand r(He: ici un "gbéré"
-afroQu~ snnguineum K. Schum
dont le fruit est très répandu
de novembre à mars.
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importante de calories -de 67 p. 100 (44 p. 100 nvec les cnlories alcooliques)

pour l'''affouk'' à 80 p. 100 (71 p. 100 nvec l'nlcool) pour l'''nmgbn'' (24) -

dans des zones où les régimes nlimentnires sont hypoc~loriques (104) ne peut

~tre entièrement désnpprouvéc cnr elles ennoblissent l~ diète ; elles améliorent

en particulier les teneurs en thi2IIline (fournie ainsi en quanti té à peine

suffisante) et en lysine (24). L'''nffouk'' est ln boisson ln plus consommée en

général et fournit 63 p. 100 des calories ; le "kourL", fnbriqué à partir de

miel (genre d'hydromel) en fournit 28 p. 100 et l'''nmgbn'' 6 p. 100 ; de décembre

à rani le ''kouri'' est le. boisson ln plus consommée (79 g. par jour par personne

et 70 g. d'''dfouk'' pendant cette période). PERISSE (103) cite nu Togo des

populations conSOllffik~nt jusqu'à 300 g. de bière pGr personne. Tous les détails

sur ln technologie des boissons nlcoolisées élnborées R partir de céréales

("nffouk" ressemblant à une bouillie et "amgba" , vérikblc bière) sont donnés

en (24) ; elles sont fnbriquées indifféremment à pnrtir de ITk~S (en saison humide

après sn récolte) ou de sorgho (à partir de décembre surtout). Le mais est cul

tivé par les Bnyns nnis le mil est entièrement ncheté et n'est pratiquement pas

consommé sous d'nutres fo~es. Les dépenses alimentaires les plus élevées corres

pondent à l'achat de viande de boeuf et des boissons alcoolisées (140).

Dans le régime alimentnire foulbé, le raIe des c3rénles qui donnent

jusqu'à 37 p. 100 des calories est plus important. Les laitages, plus abondants

en saison des pluies, procurent autant de calories que tous les produits &~imr.ux

chez les Bayas. Les lipides libres (beurre et huile d'arachide) donnent 3,9 p. 100

des calories. Les céréales constituent ln principale source de thiamine et de

nincine et, nvec les Initages, ùe riboflavine. Ln vitnoine C est fournie princi

palement par les léguoes, 58,5 p. 100 de décembre à TIk~ ct 87,3 p. 100 de juin

à octobre. Ce régime alinentaire est plus pauvre en feuilles (20 g. per cnpita,

les Bayas en consommant 50 go) qui, cependcnt, ont un raIe nutritionnel intéres

sant dans les régines pauvres en protides (4 et 6) ; les feuilles de nnnioc sont



TABLEAU XIX. ORIGInE AI,IMmTAIRE DES CALORIE 1l1I' Dm NUTRIMmTB DE

DECJlMBRE • MAI OHEZ LES FOULBEB

Oalo- Protidcu Lipi.. Gluei- Oellu- Ca P Fer Vit.! Vit.~ Vit.B2 V1t.l'P Vit.O
ries des des 10s&

totaux..
Tuberoule. ~4,8 5,4 4,' 57,4 46,5 22,6 16,2 24,0 0,6 19,5 11,a 19,7 19,7
Sucrerie. 0,7 0 0 0,9 0 ° 0 0 0 0 \) 0 0
0'r'a1e• '4,4 1 '6,4 17,6 f '6,5 27 9,9 '6,4 46,6 0,9 58,2 '0,6 '7,7 0
L'8UlÛneux,

, li
1 J
1 ,noix et l
1 20,0

~

1,1 5,2 2,0 6,7 4,0 0,1 2,7 11,,Bl'&1n•• 4,2 : 8,0 .. 8,8 0,11

1,8 ~
• 5,6 10,6 69,'L'sumes ',8 0,8 '. 2,2 19,5 25,5 5,7 17,8 6,6 58,5,

1 ,
l'ruit. 0,8 1 0,4 0,1 r 1,0 1,8 0,5 0,4 0,6 9" 0,8 1,0 4,4 14,5

1

0" t 10,6',5 t ' 16,7 · ~,6 ,,6 18,1Laitages 5,8 0.9 , 0 20,0 0,5 2.~,
~

1 n"""".(-ol","·\"'" "' ..... ,
1

". ,.,. lil,- .0 _~ ...

t
1

1',7 tviandes 7,7 40,2 t 24,' 0,0 0,0 19,' 28,1 8,7 ',4 16,0 19,0 ",9 l

1
1 1Huiles v'g'" •1 1.' 1

j tales , 2,1 0 15,4 ° 0 0 0 0 0" 0 ° ° °



.~~~~~ xx. ~RIGIN~ ALUIENT1IREC DES Cf..LOR:l:r:: ~ n~ "'0-
'1'Rll·~JiJftlB DE JUIN A OCTOBRE OHEZ LES FOULDD.

- _..
·Calo- Protf.- Lipi- G1uei- Oe11u- Oa P Fer Vit.! Vit'!l V1t.B2 Vit.PP vit.e
riee de. de. des 10se

totaux
-

Tubercule. :54,0 :5,0 1,7 48,9 40,5 15,5 11,4 2,,0 0,1 1:5.' 6,8 17,8 4,2
Sucreri•• 0,7 0 0 1,1 tJ ; tJ ; 0,2 rJ rJ rJ "C'r'ale. '7,1 '5,1 1'.5 44,1 ",7 8,2 '7,0 49,4 0.5 56,1 22,9 '6,4 0
Noix et gree. 2,9 4.8 9,0 0,9 5,2 1,2 , ,7' 2,1 0,1 6,4 2,0 10,e l"
Lt$Sume. 1,7 4,1 o,!> 2,1 19.2 25,4 5,' 9,5 7},3 6,2 Il,0 fl,,9 07.' 1

rJ 1,11 0,2 O~'- 0,2 ....
0" 0,1 1

Fruit" ':,2 0.1 0,' " ,.IJ,. 1,4 0.7 :
Laitage. 10,9 1,,6 :57,5 2,6 0 46,7 1 16,2 1,0 19,8 8,9 36,3 1,5 4.3 j

1

.
Poi ••on. et

viande. 11,6 '9,' ",6 . 0 0,0 2,8 1 26,2 14,8 5,9 4,9 10.1 27,2 2.2
1

Huile. v'B'- , !

11

tales 0,9 0 4,2 0 0 0 0 0 0,1 0 0 o 0
1 ~_~I
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utilisées tout au long de l'année par' les Bayes et les Foulbés mais leur consoro

matdon est cependan t trois fois plus élevée de décembre à mai que de juin à

octobre où de nonbrèuses variétés de feuilles fratches (en particulier celles

de courge et de "cérrrto théca sésamoïdes") jouent un r81e 2.limentaire important.

C) Mode alimentaire

Les tabLeaux XXI et XXII dorment les consomma tions moyermes par jour

d'un Baya et d'un Foulbé dans ln zone d' enquê to, Pour les Bayas la consommation

d'arachide est plus importante que lors de l'cnqu@te Wir.ter (3,5 p. 100 au lieu

de 1,7 p. 100) la quantité de fruits consor:Jnés est bien plus grande sauf pour

la canne à sucre que l'on ne trouve pratiquement pas sur les lieux de l'enquthe

mais qui est remplacée par "sorghum satavum", La consomactton de beignets est

aussi beaucoup plus élevée. La comparaison pour les Foulbés n'est plus très

exacte car ici nous sonnes dans une zone de culture de manioc; 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

enquêtées).

Chez les Bayaa, les repas sont pris de façon très irrégulière ; il

n'existe aucune règle et une maîtresse de maison peut très bien servir jusqu'à

cinq ou six repas une journée et d'autres fois aucun pendant plusieurs jours

(deux ou trois habituellement). Cette irrégularité est liée à ln disponibilité

des ressources du groupe alimentaire: s'il !J'Y a plus de fnrine de manf.oc

(et le cas est fréquent) chaque résident devr-a trouver ailleurs sa nourriture,

10 temps de préparer la f'ar-Inc de mant.oc (2 jours nu nurumum) au contraire

une chasse heureuse provoquera sans délai la prépnrntion d'un ou plusieurs repas

et les invités seront nombr-eux, Cependant nous avons observé hnbi tuellement

deux repas pnr jour, un de 10 à 14 h et l'autre à ln tombée de la nuit; le

matin, les Bayas ne mangent rien et, s'il Y n des restes de la veille, ils sont
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~ ?roàuits lPoids. ~
t,

Proè:\.:.its Poids Calo- Calo- .~1· 1

g. ries g. ::-ies
J.

·A
"

~~le d t a.:rachida.
.,

2-:i1 e-: so~Zho 10 3; -~
-I!

e-: sésawe 0,7 6 o 7( ,1

~a!s 21 73
. - - ,... ~

~.J!

cJr4ales
~. Gombo frais 3 2

ç
A.ui;~es 2 Cl ~

Go=.bo ~c!:.é* 5
t

Total."••••• 33 " 1 6,0 •----: ~

Co~~e-citrouil1e 18 3 i.
~,~ioc (fa....~e)M( 1C26 120~

-
Cha.:n:pisnOll 11 5 f,

z.:~ioc 8; 1"""",,'

Pa.tate douce 13 12 ::'o-:al•••••• 42 10 . 0,5

!gna=e J 5 Banane douce 3ï 22

1
Au-:::-es taberoul'::$ 4- 2 Mang-Ile 11 4.

Totz.!. •••••• 1133 1332 70,4
Ca..--me à. sucre e"t

so~gho (jus) 2 1 l:3oeu!' !ra.!.s 76 110 .A.u"tres i'ruits
. -lE ~ueil1ette ) 6 1 !

:3oeu.f' sèche 35 1:.1
,-

J-: -~.

Gibier- 19 23 Total•••••• 58 2S 1,5 ~,

Abats 3 4 Bières locales 89 28

PO!SSOIlS 3 4 "!:ou~i ft' 51 14 t
i

Insectes :..·.;trèS' boissons
r;

2 '3 3 - v.

~

~o~a.l•••••• 1:r~ 198 10,; Total••••••
~

1~3 42 2 .,,,
.;.1 . . ''-,

(Ilatron
,1

Lait 9 5 Sel '.'

a.ussi 0,03) 3 f
3eurre 3 23 1,2 ..

Sucre 1 4
Total•••••• 12 2S 1,5 Kiel 5 16 o,s]

~
" ~-4.

Ca.c!:ides (gra.:.::es 14 67 :B~ië:lets 4 10 0,5 :

3rai~e& e.e courge 2 12 Kola' 1 1 J
16

!livers - 15 "

·~ota.1 ••••••• 'TC 4,2 ,
." ._ 1

~otaJ..••••.•• 46 "
Feuilles frliches 19 l

2~
0

tt
".

~
?euil1es sèchées· 1· t

!~

~otal.•••••• 2C 0 .0.5 Total. gé~éral•• 1892 100,0 ~; .
•

• .en écr..ù.va1e::t cie :poidg fraiS'.
tee en équivalent d.e tube~'.Ù.es tels quI achetés.
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.
P~uits ·Poids 0810- ~ Produits Poids Calo- %

g. ries fl· riea

.~~

1'.11 et sorgho ln 445 !Ruile . . . . - .. 3,7 32 1,5
!o:a!. 77 275 pombo !ra.18 4 1
.lutres cérillleS' e 24

(".I\:1bo sèc~~ 21 6
Total•••••• 206 744- 35,1 !courge et 01-

Y.m1oc (tarine)·
trouille 17 3688 soé

C1'....p1gnon 6 2Kanioc 9 11
~tate douce ~ 6 Total•••••• 2B 12 0,6'"
.lutre. tubercules 16 17 e clouce 12 S

~otal•••••• 719 840 '9,6 ~.r.&ngU.e 5 2
1A\~..t=.. huita 5 1

:Boft.t b:&1s 66 106
!o_t aèch'- . 50 77 Total•••••• 22 11 0"
Abats et autreS' ~el 5 - \

ïrie"'.. 7 14
!Sucre ~

I po188OU ~ 14 11 4 "l!B.el - -
Total•••••• 124 201 9,4 3e1gnet 5 16

La.1t 1" 95 4,5 [ole. 1 1 ••Jeurre 7 51 2,4 !Divers ICi ,
"

Total••••••
" 46 2,2Total·· ..•• 1.46 6,9

!.raChidelf (~.s) 11 55 ~

~
Ch'ain•• 4e c~ge 2 12 ,

...
!otaJ.•••••• 13 67 ',2 Total Bééal. •• 2120 100',0 l

l'euUle. tratche. 2S 14- •
~

l'ecill es aèchées- 22 7 f,
Total. •••••. 50 21 1,0

~ équ1val~t de poids frais •
.. en équiv~œ:t de tuberc'Ules 'tels qu'aohet4a.
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utilisés au premier repas. Les consommations hors repas peuvent être très

importnntes et constituent parfois l'essentiel de ln ration alimentaire. Le

rythme des repns est plus régulier dnns les ménages polygnnes. Les Foulbés

mangent trois fois par jour, le IlU'.tin, à midi et le soir.

En général un repas se compose de ln "boule" de marri.oc , véritable

pâte obtenue en jetc.nt de la farine de neruoc séchée au soleil dans de l'eau en

ébullition et d'une sauce, l'élément sapi.de. "L'appcrente monotonie du menu

qui réside en un plat unique cache en réalité une assez grande diversité de

produits" (103) ct nous avons pu identifier plus de 150 produits au cours de

l'enqu~te, chacun pouvant ~tre pris sous différentes fomes : citons les graines

fermentées d'''amblygonocarpus schweinfurthii" H. et de "par'ki.a biglobosa", les

boissons alcoolisées (bières locales de sorgho et mais, hydromel), les boissons

non alcoolisées à base de céréales, de miel ou de sucre, aromatisées par diffé

rentes racines (en particulier "af'r-omum snnguineum" K. S., "accur-i.dacu

Longepeduncul.n tu" F., "card.ssa édulis" V.), les "sels" végé taux ("tong" obtenus

en brOlant différentes plantes), le natron et les nombreuses recettes de sauces

riches en ar-oma'tes (piments divers, feuilles de "lippia ado ensf.s" H. ou thé de

Gambie qui parfument agréablement les mets ••• ) et de consistance très variable

(muscilagineuses liquides - "gbolo" donnés par 6 espèces végétales différentes

ou plus consistantes -les "wo" fournis par sept autres espèces végétales-).

Nous n'avons noté que peu de différences dans les habitudes alimen

taires selon l'instruction et la profession (agriculteurs, chnsseurs ou petits

salariés). De nombreux interdits existent ; les f'emraes ne doivent pas consommer

de singe (toutes les espèces), de chat sauvage, de hibou qui est surtout mangé

par les vieillards ; des interdits "totéillques" (31) portent sur chaque lignage

concernant des arumaux sauvages chassés par les Bayas (ln panthère, le lion,



Les boissons feTmentées qui fournissent plus de ~ p. I~C

des c~l~ries i ~lcool non coopris}, jouent~, gr~nd rOle

soc i c I : ici le pilage du oil ~ou~ lu fnbric~tion de bi èr e ,
à g~uche le filtre ~ dTèche.

L'nx&chide, culture nouvelle en expansion.
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le gorille, le chimp4nzé, l'éléphant, l'antilope, le buffle, ••• ) et avec lesquels

ils ont conclu une sorte de pacte et pensent entretenir des "LLons magi.co

religieux". Il n'y a pas vraânen't un interdit sur l'oeuf mais on évite de le

consommer car sa dispnrition entra1ne la perte d'une volaille. Enfin tous les

Musulmans ne consonmerrt pas les animaux qu'ils apparentent au porc, le phacochère,

le potamochère, l'hylochère, l'hippopotam.e et les animnux mangeant de la

Charogne ; ils répugnent à consommer du singe.

3 - Résul tats de l' engu~te hUI:laine

Seuls les poids ont été mesurés de façon systémntique à l'aide de pèse

personne : on a calculé le poids des en:fants de un à trois ans par double pesée

(mère seule puis mère avec l'enfant dans les bras). Nous n'avons effectué aucune

mesure sur des enf'ante de moins d'un an. Les sujets ont tous été pesée habillés

ce qui apporte une ioprécision de l'ordre du ld..logrrumne correspondant à la

précision des balances utilisées.

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

On a choisi le pli cutané tricipital à la face postérieure du bras

gauChe, à mi-distance entre l'acromion de l'omoplate et l'olécrane du cubitus,

le bras en position de relnchement ; on l'a mesuré à l'aide d'un compas d'é,pais

seur, le ''Harpenden sld..nfold caliper gauge" (de British Indications Ltd.).

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

sphygmomanomètre à anéroïde.

Nous ne prendrons p8.S de mesures de référence, ni ne ferons de calculs

conventionnels pour définir un honme idéal (poids en fonction de la taille

par exemple) : la science ne peut définir un seul Âppolon et une seule Vénus (131)
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1 Ienqu~te~r do i t ~ tr e accepté volon t i ers par la
f~mill e; i l di spose dl un e balance peTIDet t ill1t de

cond~ire l 1 en quê te p~r pes é e des aliDe~ts.

1e goitre n l est p~s exceptionne l
{de l 1 ordre de ~% ) Qai s na ins

fréquent que d~ns certnb1es autres

zones du Cameroun.

~eul l e r espons able de

l' enqu~te Desure les t a i l l es ,
plis cut~né s e t tens i ons

ar t ér iel les .
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bien que des auteurs aient r-emarqué que des individus bien nourris de groupes

ethniques différents tendent à se rapprocher des normes calculées aUX Etats-Unis

et en Europe (68). Ccpendant nous pourrons compar-er- nos résultats à ceux du

tahLeau :XXIV en particulier à la population baya issue du D&1e groupe que celui

étudié dans ce travail.

•
t

1
HOrmles Pemmes

Poids Taille Poids Poids Taille Poids
~•· en kg en cm. taille en kg en cm. taille lL ·

(100)t
~ i· T,

Population Bnya 59 167,8 0,35 2 · 50,6 156,6 . 0,323 ~· . !
~

t
1

·,
l,

RCA (Soudnn) (27) 55,1 163,6 0,337 49,6 154 0,322
1 •

t
t1ReA (Congo) (27)

t
56,2 164,2 0,342 l 51,6 156,8 0,329

l !• •1 k ~•

TABLEAU XXIV. POIDS El' TAILLE3 DE POPULATIONS PROCHES DE CELLE El'UDIEE.

A) Adultes

a) Poids

Nous avons rassemblé 557 résulte'1.ts pour les hommes et 458 pour les

femmes. Dans les deux sexes, les individus de plus de 40 ans ont en général un

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

Chez les hommes de 18 à 40 ans, la Doyenne des poids est

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

et chez ceux de plus de 40 ans :

m= 56,1 kg S ::s 7,5 (120 cas).
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Chez les femnes de 18 à 40 ans, elle est :

m = 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 femmes enceintes ont permis d'évaluer

des gains de poids vnriant de 10 à 15 p. 100 entre le début et le terme de la

grossesse. Un gain in:férieur à 10 p. 100 est considéré COI!lI!le signe de malnutrition

protéique (68) ; cependant le faible nombre de nos observations permet de ne tirer

aucune conclusion définitive.

b) Tailles

Les distributions des valeurs trouvées (fig. 14 et 15) semblent ~tre

de type normal, (droite de Henry et test du -i3).

Pour les homnes la moyenne des tailles est

rn = 168,3 CIi1 S = 6,7 (230 cas)

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

Pour les femmes

m = 157,3 cm S = 6,0 (192 cas)

et 95 p. 100 des individus ont une taille variant de 145,3 à 169,3 CIil.

En général les poids et tailles sont un peu plus élevés que ceux pris

pour références; les résultats issus do l'enqu~te de 1963-64 (140) et (100)

sont cependant proches de ceux trouvés dans cc travail. Il nous a sc:mblé inté

ressant pour mieux exploiter ces données de calculer l'indice de Kaup (133)
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qui permettrai t d'apprécier le degré de maigreur ou de corpulence des suj ets

p
et qui est égal au poids divise par le carré âe la taille : I = 12 • Nous avons

utilisé le barème de Davenpor-t pour exploiter les résultats trouvés rassemblés

d~s le tableau XXV. La majorité de ln populution (presque les 2/3) est consi-

dérée comme maigre ou très maigre, le dernier tiers étant easentd.ef.Lemerrt consti-

tué de gens "moyens", Les individus corpulents sont rares (0,9 p. 100 chez les

hommes et 3,2 p. 100 chez les femmes). Il n'y a pas d'obèses 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 V, l en fonction du pli cutané chez les

hommes).

: ·
t

, Homm.es Femmes•l · • : plus derde 19 à :plus de 'de 19 à Total

l Total :40 · ·:40 ans • 40 ans • 40 ans ·i(182 cas :(39 cas) (221 cas)f(16:n~as) ~(19 cas)
: (185 cas)

··
1

·1

• ! ,1

, Trè s mnigre ,
l

11 ,4C.(I (1 ,81 · 4,4% 10,3% 5,4% * 6,0% 15,8% 7,Cf/o~ i l
T •,

Mcigre t ! i
1,81 (1 (2,25 t 57,7% 61,5% 58,4% 49,4% : 68,4% : 51,4%

1·, •Moyen
1 t12'15 (r (2,57 t 36,8% 28,2% 35,3% 41,0% 15,8% 38,4%1

i : ·· 1

Corpulent . t
1

12'57(I(3,0~ T 1,1% 0 % 0,9% 3,6% 0 % 3,2%··
Obèse

~
3,05(1 0 % 0 % 0 % 0 % 0 % : 0 % 1•

1: ••

TABLEAU XXV. POURCENTAGE DES Bli~ CLASSE3
SEWN LE BARElm DE DAVNiPORT.

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

interprétation est délicate et là aussi le mieux est d'utiliser des normes locale~
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pour l'exploiter et aboutir à d'éventuelles conclusions nutritionnelles. Avec le

poids et la taille il est ln troisième observation pratique conseillée sur le

terrain (34).

Nous ne distinguerons pns deux groupes d'ages pour les honmes (pli

cutané Doyen de 5,2 CIJ pour les sujets de moins de 40 ans et 5,4 cm pour ceux

de plus de 40 ans) ni pour Les f'eranes (pli cutané noyen de 10,1 pour les moins

de 40 ans et 8,9 seulenent pour les plus de 40 ans n'lis déterminé à partir de

28 cns aaulgQent). Les figures 16 et 17 montrent quelle est la distribution des

résultats trouvés; pour les femmes l'étnlenent des valeurs est import~~t (de

3,5 cm à 22,5).

Chez les hom.cs, la moyenne du pli cutnné tricipitnl est

n = 5,3 cm S = 1,4 (239 cas)

et chez les f emraes

TI = 10,0 cm S = 3,5 (227 cas},

Pendant la grossesse le pli cutané augmente jusqu'à 30 semr....ines mais

surtout dans les zones centrales et cette augmentation est plus importante chez

les sujets trop légers. Ici le faible nombre de cas (14 résultats) n'a permis

de déceler aucune différence. Ln moyenne des plis cutanés est ne 9,9 entre le

6ème mois de grossesse et le terme.

Les nomes pour les ro.ces bLanchus bien nourrios sont.: 12,5 en pour

l'hoIillae et 16,5 en pour la f'emme , BUis il sc peut qu'une couche isolante réduite

soi t ln norme dans les cl ima ts chauds 468). Cependant CROGNIER (28) a montré que,

chez les Snras du Tchnd, ln couche adipeuse sous-cutanée des urbains est plus

épaisse que chez les rurnux qui ont par contre une musculature plus forte.



- 96 -

Les rapports poids sur taille varient de 0,357 à 0,333 chez les hommes

et de 0,334 à 0,294 chez les femmes. Ce rapport fnible chez les femmes de plus de

40 ans (0,294) correspond à un pli cutané bas (8,9 en) et pourrait indiquer une

malnutri tion protéino-calorique (68). Ri8Il ne permet de le conclure vratnent car

l'échantillon est faible (28 cas seulenent) et les nOITles sont mal établies. En

général cependant les gens âgées ont un poids faible.

d) Pression artérielle

Les tableaux XXVI et XXVII pour les honmes, XXVIII et XXIX pour les

f'emmes donnent le détail des ré sul 'ta t s relevés au cour-s de 11 enquê te,

Les moyennes sont pour les homnes de 19 à 40 ans ..

m. pression diastolique = 7,4 cm S = 1,0 (139 cas)

m. pression systolique = 12,5 cm S = 1,5 (139 cas)

pour ceux de plus de 40 ons

n. pression diastolique = 7,6 cn S = 1,2 (47 cas)

D. pression systoli<:uc = 13,0 cn S = 1,9 (47 cas)

et pour les femmes de 19 à 40 ans ••

m. pression dias tolique = 7,0 cm S = 1,2 (178 cas)

m. pression systolique = 12,2 cn S = 1,6 (178 cas)

et pour celles de plus de 10 ons ..
n. pression diastolique = 8,2 en S = 2,3 (29 cus)

m. pression systolique = 14,3 en S = 1,2 (29 cas)

Nos résultats sont à comparer à ceux d'l~CKER. et coll. quoique le régim.e

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

palme ) •



~A ·YS'1iO~1que 'l'otal
P.A. dlasto 9 10 11 12 l' 14 15 16 17 diastolique-

5 1 1 2 4
6 , l' 14 '0
7 , 9 24- 2' 10 , 1 7'
8 18 26 l, 2 , . 62

9 4 4 4 6 1 19
10 1 1 2

Total systolique 1 7 24 56 49 28 10 10 1

~
TotalP.A. o 10 11 12 13 14 15 16 17 diastoliquediastolique . '"

.
5 2 1 ,
6 1 , 4
7 2 2 , , 2 16
0 2 , , 4 , 1 1 17

9 2 2 1 1 6
10 1 1

Total systolique 0 4- 6 11 8 8 5 2 ,

TABLEAU XXVI. EREC'1'IJ'S

PAR CLASSES DES PRESSIONS,
ARTmUF.T,LECJ CIIEZ LF.S :rOft~

MES' DE 19 A 40 ABS.

TABLEAU XXVII. EFFECTIFS

PAR OLASSES' DES' PRB3SIOlf8

ARTERIELLES CHEZ LES IIOM

JŒS DE PLUS 'DE 40 ANS.



TABL&l'U XXVIII. EPPRCTIFS PAR CLASSa DIB PDSSIcms~
RIBLLIS CHEZ LIB lIIOlJII DB PLlJ1I DE 40 AlnI•

. --r--- -- --
~

..
Total

P.A. que 0, 10 Il 12 13 1-1 15 16 11 10 l~ '21 ;dlastol ique ;
diastolioue

5 0

6 1 1, 1 1 1 1 2 1 1 e
!-

6 1 , 5 9
9 1 5 2 8

10 1 ~ 2
11 1 l

Total ayatolitlque 0 1 2 2 5 8 6 0 1 , 0 1 '29 eas

j
1

TABLF.ll1 XXIX. EPVEC'l'Irs PAR CLASSE DIS PUSSIOI'S orB
RIELLEB OB~ LES J'MIE DII 19 A 40 AIfS.

~. :q\otal
P.A. . que , 10 11 12 l' 14 15 16 11 18 19 20' dtu:tolique
dianollque. --

5 1 fi , , 1'9
6 1 , 19 8 6 4'
7 1 2 18 14- 14 ~ .& :54

8 4 16 14 10 5 1 '0
9 2 2 , 1 '8

10 1 1 1 3
11 1 '1-- ----

Total 878tol1que , 11 50 41 '6 l' 9 2 .2 2 0 () 1':7fl cas



TABLEAU XXX. PRESSIONS ARTERIELLES D~~NEES PAR DIVERS AUTEURS

ET COMPAREES A CELLES DE LA POPULATION ETUDIEE.

Hommes Femme s .----.'[.

moins de 40 au", plus de 40 ans moins de 40 ans plus de 40 am!

1?clids
( taille

1 -100)
1,

-4,8 J I4,~-8,2 t -:rI ,1

-1,0 j 14,0-8,0 1 -9,0

1 I3,7-d,'t

[Poids'- 'i

(taille-IOO~ P.L.

1

P.A.
Poids

P.A. ~ (taille
-100 )

~;( Tranches d'âges jO-3~ ans et 50-59 ans.

-8,2 113,0-7,4 ~ -12,2 + 12,2-7,0

-9,8 13,0-7,6 • -10,0 ~ 12,5-7,0

11 3,5 - 8 , ) j ~ 12,0-7,5

15,"-3-8,8

• .-

Poids-
P.A. • (taille-IOO

r-
I Enquête 12,7-7,4 f

1 ACKER II, 6-7 ,0 !
! l-IASTER;( (86) 12,6-7,9 ~

! LELLOUCH ~~(79) 14,1-8,2 j
J J, ----- .....--__--J

;( Tranches d'âges 30-' ans et 50-54 ans
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Les sujets hypertendus sont rares : si les pressions systoliques sont

supérieures à 15,9 cm et diastolique à 9,5 en 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 à ceux de

Ri.TH (110) qui a trouvé une pression diastolique significativanent plus faible

chez les fecroes maigres (indice de Broca inférieur à -15) : ici c'est le cas

des feames de plus de 40 ans (1 = -19,4), les autres ayant un indice de -8,4.

Les chiffres donnés sont :

r

-15 .(. r

-15 %

+15

P.s.

r.s.

=

=

10,5

11 ,7

P.D. = 6,5

P.D. = 7,7

ce qui ne correspond pas à nos résul tets I:k'ÙS 1'échantillon de RATH était

constitué de sujets de 15 à 50 ans.

B) Enfants

Les ages, comme chez les adultes, n'ont pu ~tre déterminés de façon

précise en général ce qui nous a interdit toute exploitation de3 poids et des

teilles en fonction de l' nge.

Le tableau XXXI donne les poids en fonction de l~ taille pour les

garçons et les filles et les COBp~re nux normes de &~VJUiD (120) citées par

JELLIFFE corme élevées. Ln. tnille est bien moins nffectée par le mnlnutri tion que

le poids mais cette méthode ne permet pns de détecter les enfmlts présentent

à la fois une insuffisance de poids et un arrêt de croissance (33). Nos résultats

sont proches de ces normes sauf pour les garçons de 120 à 140 CCl qui ont un

poids inférieur de un à deux kilogrammes; les filles de plus de 150 cm ont des

poids plus élevés Ek'ÙS alors nous sornees dans le domaine de ~'Ùlle des ndultes.

Ln formule, log. du poids = 0,8 x hauteur + k, donnée par KPEDEKPO (74) pour

./~--""..
,.'-".



TABLSAU XXXI. POIDS E:: ~ONCTIO!l D:S LA ·rAILL:S

C'R'EZ L~ ~':"FAS'TS DE 1 A. 15 .L'\S.

Poids en kg.

Taille Garçons Filles
cm.

~qu3te lf_n Normes d.e Enqu3te NO:1bre BODIes de ~

q .as H!.B.V11)~.l de cas RA.RV~
W'"C9

78- SC 10,0 3 10,8 10,0 2 10,8
81- 82 11,0 1 11,3 11,3
83- 84 12,1 7 11,7 11,5 4 11,7
85- 86 13,3 4 12,1 Il.3 4 12,1
87- 88 12,5 13,3 4 12,5
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 16,3 3 14,4
97- 98 15,8 5 14,9 14,7 7 14,9
99-100 16,0 7 15,; 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 11,2
107-108 17,8 10 17,8 ll,9 8 17,8
109-110 18,0 ; 18,8
111-112 18,2 14 19,7 18,3 12 19,6
113-114 19,3 7 20,6 20,0 2 20,4
115-116 21,; 7 21,3 20,8 5 21,2
117-118 21,8 9 22,1 21,4 10 22,0
119-120 22,9 22,4 8 22,8
121-122 22,5 7 23,7 23,6
123-124- 22,7 6 24,5 24,3 2 24,5
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 28,5
133-134 28,8 12 29,2 28,3 3 29,5
135-136 29,4 13 30,2 31,5 4- ;0,6
137-138 29,9 11 31,4- 31,6
1;9-1~0 30,5 6 32,5 32,3 7 32,8
141-142 32,4 7 33,7 34,4 5 34,0
143-144 35,2 13 35,1 35,3
145-146 35,8 8 36,2 35,5 4 36,5
147-148 37,4- 12 3~,4 ~J5 2 37,7
149-150 39,4 8 38,6 }S,7
151-152 40,8 6 40,0 41,8 4 39,8
153-154 42,8 8 41,4 45,4 7 42,0
155-156 43,9 12 43,1 46,3 6 43,9
157-158 47,0 6 4~·, 7 49,0 3 46,4
159-160 48,8 4- 46,5 50,8 5 49,7
161-162 48,2 52,7
163-164 52,1 T 50,2
165-166 52,3 3 52,5
167-168 55,0 2 54,8



TAJ3LEAU XXXII. PLI CUTANE TRICIPITAL EN FONCTION DE L'AGE.

, -
Garçons Filles:-

Age EnClu~te Nombre t-Te rm e 51 Enqu~te Nombre Normes
de oas (53,126) dt cas (53,126)

lan 10,3 9,3 3 10,2
2 ans 9,9 5 10,0 9,0 9 10,1
3 ana 8,2 9 9,3 8,8 15 9,7
4 ans 8,7 14 9,3 7,9 18 10,2

5 ans 7,0 21 9,1 7,9 12 9,4
6 ans 6,9 14 8,2 7,0 12 9,6
7 ans 5,6 17 7,9 6,5 15 9,4
8 ans 5,7 15 7,6 6,9 17 10,1
9 ans' 5,3 21 8,2 5,9 14 10,3

10 ans 5,6 42 8,2 5,4 16 10,4

1

Il ans 5,7 22 8,9 7,7 6 10,6
12 ans 5,8 30 8,5 7,2 15 10,1
13 ans 5,6 23 8,1 7,2 Il 10,4
14 ans 5,4 25 7,9 8,0 5 Il,3
15 ans 5,4 19 6,3 9,1 12 Il.4
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les enfants ganéens peut s'appliquer à nos résultats, k oscillant entre 0,36

et 0,4.

Dans le tablenu XXXII, nous donnons les plis cutanés en fonction de

l'Bge, seule façon d'exploiter ces résultQts ; hnbituelleoent les ~ges ont été

déterminés avec un peu plus de précision dans ce cas; nous conpnrons ces résultnts

aux normes (53) et (126) citées par JELLIFFE. Ils sont plus faibles surtout après

4 ans : 2 centinètres en moins jusqu'à 9 ans puis au-delà 3 centimètres en moins

chez les garçons; de 2 à 5 cm en moins chez les filles jusqu'à l'~ge de 10 ans,

puis au-delà on se rapproche des nomes.

Donc les rapports poids sur taille sont corrects mais les plis cu~~és

sont bien inférieurs aux normes citées; ce fait ne per.Qet pas cependant de

suspecter l'existence de malnutrition protéino-calorique.

Le médecin de l 'ORST01! qui a excmi.né une fois au cours de l'enquête

les enfants des écoles de Djohong, n'a pns noté de signes particuliers de mnlnu

tri tion et 0. observé deux seul s garçons dans un é ta t médiocre dont un infinne

sur les 156 enfants scolarisés. Les données anthropométriques recueillies

confirment cette rapide étude médicQIe et, malgré leur imprécision, donnent une

bonne idée de l' é ta t nu tri tionnel des enfants et adolescents : "la croissance

est un phénomène génétiquement détem.iné nai,s fortement influencé par ln nu tri tion

et l' environnement" (35J.
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II) TENEURS EN LIPIDES TOTAUX El' COUPOSITION EN 1.CIDES GRJ..S DES PRINCIPl.UX

l.LIMENTS ET DES PLI.SMt.S SANGUINS : CORRELl.TION ENTRE L~ l~CIDES GR."..S INGEEill3

ET CEUX DU PLl..SMA.

Lprès avoir rappe10 rapidement l'inportance et le r81e des acides gras

essentiels, nous exposerons les principaux ré sul tats anclytiques des échnntillons

prélev6s nu cours de l'enquête et discuterons du lien possible existant entre

l'ingéra et les composants plasoatiques.

1. Acides gras indispensables

Depuis les travaux de BURR et BURR (19 et 20) qui ont montré que des

acides gras étaient indispensables pour le rat, de nombreuses études ont cherché

à décrire les signes cliniques de carence dans les différentes espèces et à

déterminer le rôle mu~bolique des acides gras on a précisé l'influence des

lipides alimentaires (128), de l'aliDentation en gGnéral (21) et d'autres facteurs

(9 et 121). Les deux études de R.B. l.LFINSLllTFR et L. l..FTERGOOD (7) et de M.

GUARNIERI et R.M. JHONSON (50) résument les r-ésul, tats des ta-avnux sur ces

questions et montrent tous les problèmes qui restent à résoudre. Les travaux de

H1NSEN (54) et de HO~Uf (65) sont les plus importants se rapportant aux r81es

des acides gras en nutrition huonine.

On a d8fini 4 f'ami.Ll.es d'acides gras , les w 7, les w9, les w6 et

les w3. Classiquement les acides linoléique et arnchidonique (w 6) et

linolénique ( w3) sont considérés comr~e indispensables; en fait si l'acitivité

des acides gras de ln f'ami.Ll,e w 6 est certaine celle de la famille w 3 est

plus discutée: THOMASSON (127) lui reconnaît une f~ble activité mais pour

LE BREœON (78) seul l'acide linolJique est indispensable; l'acide linolénique

n'est pas indispensable dans le r~giôe nlinentnire du rat (125) et ne joue pas
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un rôle prophylactique pour l'arthériosclérose (17). Les acides à nombre de

carbones impair des fnnilles w 7 et w 5 semblent remplir les fonctions d'acides

gras indispensables (en pcrticulier le 9, 12 C17:2 chez le rat (113) et

BEERTHIUS (12) conclut: "les acides grns avec la structure de la. figure suivante

et ceux qui peuvent ê tr-e convertis par l' animal, en ce schéma sont indispensables :

1

6

5

n = 3, 4 ou 5 (et 1 ou 2

aussi pour GUARNIERI (50))

Chez l 'homme les travaux se bornent à é tudf er hab i, tuellenent le raIe

de l'acide linoléique considérû COIlOe le seul acide gras vraiment indispensable.

Les syndromes de déficience en acides gras indispensables ont été étudiés chez

l'enfant de 0 à 2 ans par de nonbreux auteurs: dès 1912 VON GROER (136) a décrit

les effets d'un régime nlinentaire pauvre en graisse sur deux enfants de 9 nois

qui prenaient peu de poids et présentaient des signes d'infection respiratoire.

Chez des enfants recevant un régitle pe.uvre en lipides ou en acides linoléique

seulement, HLNSEN (54) a décelé différents signes cliniques de cette déficience

qui disparaissaient dès que les sujets ingéraient un aliment où l'acide linoléique

fournissait plus de 1 p. 100 des calories: cette déficience est caractérisée

cliniquement surtout par la peau sèche avec desquamation et intertrigo facilitant

les infections bactûriennes et des courbes de poids à progression insuffi&~te.

Lors de régime sans lipides, on a identifié le 5,8,11 C20:3 dérivnnt

de l'acide oléique (92) et cet acide en C20 dininue lorsque l'on donne de l'acide
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C20:3
de prendre le rapport C20:4

gras indispensables (72 et 88).

Chez les nalades à infiltrations athéronnteuses des artères, ce rapport triène

sur té traène augnonte souvent dans les graisses pLasmatdques et tissulaires (71).

Il existe une inhibition conpCtitive entre les différentes familles

d'acides gras, en pcrticulier entre les n&tabolisnes de l'oluate et du linoléate

(81), du Llno'Léa te et du linolénntc (64-).

Les acides saturés favorisent la déficience en acides gras indispen-

sables (8). Nutritionnelleoent les acides gr~s polyéniques (fournissant au moins

5 p. 100 des calories) ont une action hypolipidénique (117 et 143).

Les ch&~geoents dûs à une déficience en ncides gras indispensables

sont plus prononcés dans les lipides plaSQatiques et hépatiques que dans ceux

du coeur (7) TInis VOIGT (135) a montré qu'après de lon~es périodes de régime

sans lipides les taux d'acides gras variaient peu dans les triglycérides, les

acides gras libres, les phosphatides du pInson et de la lynphe, les différences

portant surtout sur les esters du cholestérol et les autres phospholipides. Au

niveau cellulaire,les phospholides qui ont un contenu élev6 en ~cides linoléique

et lino16nique ont au contraire d'inportnntes proportions d'~cides palmitique et

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

Les acides gr~s indispensables sont les précurseurs des prostaglandines

(111) qui ont une activi tG biologique inportnnte et des actions pharmaco'Logf.ques

multiples; présentes dans de nombreux tissus, elles sont libérées par 12 organes

au noins lors de stioulations appropriées (108). Certaines observations permettent

de penser qu'elles seraient les formes actives des acides gras indispensables
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(cf. en particulier le discussion de BERGSTROM (16) sur leur r81e deus le

fonctionnenent des nenor-anes ) mad s les signes cliniques de ln déf'Lc i ence en

acides gras indispenso.bles ne sont pas nodifiés par les prostaglnndines et

rien ac tual.Lenerrt ne confirne cette hypo thè se ,

Les acides polyèniques remplissent un r81e inportant dans la

structure des lipoprotéines des neobrnnes et l'hypothèse actuelle ln plus

courante est que la pr8sence d'acides polyèniquœnon indispensables fournit

des lipoprotéines instables nais il reste à dUoontrer quel est le rapport avec

les nnnifestntions de la déficience en acides gras indispensables.

2. Teneurs en lipides totnux et composition en acides gras des prin

cipales prt:5pare.tions culinaires.

Les échantillons analysés ont été pr~levés nu cours de l'enqu8te

de décenbre 1967 à octobre 1968 : leur conposition alinenteire est connue et

donnée en annexe VI où figurent les pourcentages pondér-aux de leurs différents

consti tuants.

A) Préparation des échantillons et TIuthodes d'mk~lys€.

a) Trnit~ent de conservntion.

Les plats conge16s dès prulèvenents ont été lyophilisés au Lnboratoire

de Nutrition de l'O.R.S.T.O.M. à Ynoundé et expédiés pour nLk~yse à Paris chez

Monsieur le Professeur P~~SC.AUD où ils ont 6té conservés à OOC pendant plusieurs

nois. La teneur en eau r0siduelle est alors de 5 à 8 p. 100.

b) Extraction des lipides.

Les lipides sont extraits selon la n0thode FOLCH modifiée (45) à

l'eide d'un méLange de chloroforne né thano'L (1/1 en volune), à chaud sous reflux
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pendant une heure; après filtration, on procède à une deuxiène extraction selon

les nêoes nodalités sur le pr6cipit6.

c) Purification des lipides totaux.

Les extraits contenant des inpuretés (amino-acides, dipeptides et

sucres) sont purifiés par chrono.tographie sur colonne de cellulose selon LEA et

RHODES (77) (4 g. de cellulose pour 30 mg de lipides) ; ils sont élués par un

mé Lange chlorofome-éthanol (8/2 en vol.ume) saturé d'eau à rnison de 150 ml pour

30 mg de lipides totaux. Le liquide est 6vapor6 à sec sous vide (évaporateur

rotatif) ; le résidu est repris à l'nlcool absolu puis desséché sous vide: par

pesée, on obtient la quantité dû lipides totaux.

d) Méthylation : transest6rification en milieu acide.

La tr~smGthylation se fait en Dilieu strictement anhydre (118).

Après avoir ajouté quelques gouttes de benzène d~ns 20 mg de lipides

pour favoriser leur solubilisation, on les dissout dans 20 ml de nétik~ol anhydre

à 1 p. 100 d'acide sulfurique (d = 1,83). On porte à ébullition douce sous reflux

pendant 2 heures.

e ) Extraction des esters nétb.yliques par le pentane.

Le mé'Lange précédent est additionné d'eau et de pentane : par agitation

en ampoule à décanter, les esters Digrent dans la phase pentarie, Il existe un

risque de perte d'acides gras courts dans la phase nétik~ol-eau ; cette dernière

entraîne les Lmpur-e té s, On neutralise l' ac i.dLté de la phase pentane par du bicar

bonate de sodiun et on la sèche sur du sulfate de sodiun.
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f) Détoroinntion quantitative des acides gras par chromatographie

en phase gazeuse.

L8 technique utilisée est proche de celle décrite pur PhSCAUD (96).

Caract6ristiques de l'appareil utilis0

- colonne de 2 m de long avec pour support de phase stationnaire, du Gaz Chrom Z

de granulométrie 80-100 mcsh Lnpr-égné au taux de 20 p. 100 avec du diéthylène

glycol succinate (D.E.G.S.) ;

gaz vecteur : azote R

teopérature d'nnnlyse de la colonne

- détecteur à ionisation de flanne.

179°C

Un autre appareil de caract6ristiques semblables mais à colonne plus

courte a été utilisé pour quelques-unes des analyses.

Les figures 18a-b et c nontrent les types de chronntograomes obtenus.

La surface des pics est obtenue par triangulation et donne dt.rec teraen t la compo

sition pondérale du mélange en esters m~~1Yliques.

Les esters identifiés vont du wyristate au lignocérate. L'identifica

tion des pics se f8it par 6~,lonnnge de ln colonne avec un mélange d'esters

méthyliques d'acides d6teroinés ; pour les esters ne figurant pas dans ce mélnnge

standard nous avons utilisé la méthode de d6terninntion des Longueurs Equivalentes

de Chaîne (L.E.C.) décrite pnr 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, l'acide arachidique

de l'acide}linolcinique, ll~cide linolénique de l'acide gadoléique et le 13 C22:1

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

anaâysées,

n) JJ.ments d'origine nni:oo.le seuls ou nUlangés avec des o.1inents

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

Viande de boeuf'. La viande de boeuf est l'aIment qui accompagne le

plus souvent la "boule de fo.rine de raaru.oc" consormé e à chaque repas.

Les acides stéarique, oléique et palrat tique donunon t, Ln teneur en

acide linoléique est f2~ble et nG dépasse qu'exceptionnelle.nent 5 p.100 des

acides gro.s totaux dans les éC!k~tillons les Boins gras. Ces teneurs sont proches

de celles de la graisse de boeuf' (59) : acides palmitique 24,9 p. 100, stéarique

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

La teneur en acide oléique est plus fo.ible car les annlyses portent

sur des viandes et non sur des graisses de dépô t seules.

B) Viande de boeuf' avec un ou plusieurs a1ments gras•

• liment d'origine amnal.e n'anéliornnt pas la teneur en o.cides gras

indispensables : beurre.

Dans les fo.nilles aisées, on ajoute du beurre dans les plo.ts à base

de viande pour les rendre plus gro.s et donc plus appétents. Il provient du lait

de "zébu foulbé" de l'~donnom. Les teneurs en acides gras sont proches des

précédentes; celles des o.cides gras saturés courts sont plus fortes: de l'ordre

de 2 p. 100 pour l'acide oyristique et de 8 p. 100 pour l'acide laurique. Ces

valeurs correspondent bien à la conposition des graisses de lait d'été (58) de

vache des pays 'tempér és ,
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• l~linent d'origine végétale aI:léliorant la teneur en acides gras

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

- Arachide et dérivés.

Les graines ou l' huile d'arachide nélangées à la viande de boeuf

donnent des préparations culinaires grasses contenant de 10 à 40 p. 100

de lipides totaux, ~ant une forte teneur en acide oléique (50 p. 100) et

de 10 à 25 p. 100 d'acide linoléique. Plus loin nous considèrerons les

plats à base d'arachide. Les teneurs en acides gras saturés 016 et 018

sont basses par rapport à celles de la viande seule.

- Béaane,

Pour des teneurs en lipides totaux proches des précédentes on

obtient des plats en général tm peu plus riches en acide linoléique

(18,8 à 29,3 p. 100).

Les huiles de sé sane et d'arachide sont préparées par les oénagères

à partir des graines qu'elles grillent puis pilent; la pate obtenue est

finecent écrasée à la Deule dornarrte, nIes la nalaxent ensui te à la I:Ic.'"Ül1.

en la oélangeant à de l'eau chaude ; le g~teau obtenu est pressé mnuel

lenent pour en extraire l'huile.

- Graines feroentées ("dadawa" et "gono"},

Les graines de néré (Parkia biglobosa) fernentées (le "dadawa"

des Foulbés) augoentent la teneur en acide linoléique (18 p. 100, une

seule analyse a été faite). L'addition de 4 p. 100 de ce produit, dont

la teneur en lipides est de 26,4 p. 100 d'après les tables de F.Â.O.

(123, nO 277), donne une teneur en acide béhénique ranarquable : dans les
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genres Pnrkia et ]ylia (léguoineuscs, sous-fanille des nioosées), sa

teneur senble ~tre la plus inportante pami Les acides gras saturés

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

Les graines fernentées d'''1l.Dblygonocarpus schweinf'urthii" Hams

(oinosacées) ou "gono" sont pnr contre beaucoup plus utilisées par les

Bayas COIJD.C condinents. Selon la quanti té ajoutée, la teneur en acide

linoléique est de 15 à 30 p. 100.

- Graines de gourde (LngeIU'.I'ia vulgnris).

La teneur de ce plat en acide linoléique est nnéliorée (20 à

30 p. 100) nais la graine de gourde dont la teneur est en général de

30 à 40 p. 100 (5 et 49) aenhLe noins intéressante que celle de "gala"

(voir par, ss), CHOWDHURY et col. (25) signalent cependant des teneurs

allant jusqu'à 64 p. 100 •

• ilinent gras d'origine végétale ané.ld.or'an t nettenent la teneur

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

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

Eh général l' addi tion de 10 p. 100 de ces graines counmoent

utilisées par les Bayas anéliorc nettenent la teneur en acides gras

indispensables: consoomées toute l'année, elles peroettent d'obtenir

un plat ou l'acide linoléique représente généralenent plus de 40 p. 100

des acides gras totaux. Nous étudierons ultérieurenent leur conposition

en acides gras.
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67. Arllt'hl,le en Kraincs ,. Ceuillea .Ie lIIonloc••• 32,5 U,8 3,6 44,0 37.5 t,6 1,5 :1,0

1

b. St!,ame 1
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1:111::1 «:I!I «::111 Il,1:1,1:> 6," Il, AItl l'ftp. HMl il 0.1:1d. pr.,· «:12 1:l1 1:11:1 «:«lI Cill DI:UI:I en ou I:tH tl\:lII:1 ..II ..u 1:111::1 I::I'U U'l 1 U': ••1.... A

" ..il 1:17:1
li, Il Ca":2 Il. 0.12 Ill' ..u 1••K.t:. pl". 1

••• 1:111::1 1:.1<:.1 l::!d:' t:2'l:1 IIp...... :
._._-----.- ------. - _._ .. --.. - -- . --.. -- •• ____ -0 -- --.- ...• ---- _____ "_a -- _..... '-..- .. -_.. ._-- -'- . --- -- _... ,. --...._...

1

45. Vial..lo .10 bœuf -1- corèlo polagère (1) ..... 17,9 0,4 4,9 1,7 1,0 25,1 4,7 1,4 0,7 17,3 34,7 -1- 'J,O 1- 4,2

'l'r''l~' cIo 1,16. Viln,lo ,10 b'llllf 1 Kombo•••.••.••••• , ••. 6.4 0,3 3,6 0,9 0,4 21,7 4,4 1,2 0,7 2M 27,7 7,9 0,6 2,1 -I-

I
2,2

1;:10::1 "" i47. lcll!m.............................. , .••• 10,7 3,0 (0,7) (o.s) 23,5 1,7 (1,5) (t,4) 32,2 27,1 5,8 1,1 C21 :1,

48. 1,1,.111....................... , •••• , •••••• 12,1 0,2 4,3 0,8 0,6 23,9 4,0 1,5 1- 2'),4 29,1 f- 4,2 0,5 \,7 + -/- 1

49. Tripes cIo bœllf -1- Kumba............. , ••• 13,9 0,2 3,2 0,8 0,7 24,8 3,8 1,6 0,6 38.6 20,6 -,. 3,1 0,8 1,2 ( 1') (+)
150. Vian,l,· .1.. bœuf 1 o....·iIIocIo lCuilléc'(3), .,. 1)..') Il. \ :I.'J J 1· 25,2 :l,O \,:1 31.0 V,l _ 5,11 I,'J

51. VicIIIII" cIo b'euf l "Il'"'O III11I'IIa"lnOlllo ;
paillO 010 1 beila,-IImetlla ngriki • (2) •.••• 11,0 0,2 2,3 0,8 0,7 21,4 3,4 1,4 0,7 29,4 30,8 + 5,6 0,5 I~'J -1- 1,3

52. Vlan.l" ,Ic bU'lIe 1 tlIluce nllll'ÎleKlneuao ;

tl'lIi11elt ,Ill • beil~..Jlmeolla Il' • (2) .•. , .•• 21,8 2,9 (l,O) 0,7 20,5 2,1 1,0 1,6 37,8 26,') 3,4 1,1
5:J. Viancln .10 bœuf 1- ""11<:0 mucilaginclIlIO:

"RiIlO ,ICl • beil....hmellia 8p • (2) •••.. , •• 27,7 -1- 3.1 0,7 O,'J 24,4 3,7 1,3 0,4 3.1,9 29,0 ,. 2,1 0,5 1,0 1-

,\.4. ,\u-rn...s .U.IMKNTlt n'ORIGINF. ANINAI." :

1:1I.\8S"', PIte:II... xr nltr.m.TK

J'ltln,f~ ,ff! rllUUl!

54. AIIIi/ope frnlrhe•••••••••••.•••••••••••.• 8,4 1· 2,2 1"J 1,4 22,5 4,0 1,8 0,6 23,8 26.0 -1- Il,6 ,. 5,3 +
55. Antllopo ~"r,"h -1- Iluile ararhi,le •.• , ••••. , 19,1 0,3 0,8 -1, 0,3 13,7 1,0 0..') + 1:l,6 44,7 19,8 1,3 2,2 2,0 1,0
56. ,\ndlopo ~rh"of • KI/a· ft)............ 23,'J 1 0,5 0,2 0,4 16,9 1,0 0,8 l: 19,1 13,8 -1- 43,8 0,4 l,2 + 1,0
57. IJhat-oC'llm CRi•.•••••••.••••.•.•••••.••• 5,5 1- 3,3 0,8 0,6 21,6 . 2,8 1,0 0,4 19,0 21,3 -1- 18,3 -1- 5,7 0,7 4,8

Puiu<Jn, tl.ml3'''r~,

58. Crov"llea lIl!ch~e.l- hllilll.I'.rllclii,lc ••• , .•• 43,3 1- 0,5 ( ,.) -1' 11,5 1,2 0,3 + 4,7 52,S 23,4 1,6 1,7 2,6 -1-.
59. Silll~ a&'h~. . .•.•...•..••....••....•.• 12.,' 1,6 (0,9) 0,6 24.6 9,6 1,2 I,S 9,1 35,l 9,2 2,4 3,4
60. Silures ~"rh"l1 -,- 1111110 ,l'ararhi.ln ••.•••••• 23,5 + 12,5 t,l -1- -/- 4,5 52,0 2'J,4 1,6 1,7 2,3
61. SI/uree~rhh ,. beurre rrai~ •••••••••.••• 44,5 2,0 7,1 2,1 1,9 28,7 4,7 t,3 0,6 15,2 30,4 -1- 3,8 ... 2,7 -1-

S.."l*nl

62. l'Ylhon filmé 1 Krainc.. ,le • Jl:'1•• (") •••• , lM !. 16,'J 12,0 20.6 51,0

ln,"'..,

63. Termill'II '·ulla•••••••••••••••••••••••••• 61,1 1- 1,3 1 + 28.0 3,4 B.5 48,0 9,5 1,4 (l-)

Mo Termltea 1 huile ole ~..mc•.••••••••••••• 58,6 -1- 28,2 1,6 8,0 SO,I 12,7
1-- - ._- •• -- ____o. -- '" ... _-------~._._--~~_. . --.--"

III "",..""",,, """"(ru /llli.t.....'. (:lI 1••111•••••••
laI ""'oru,* IIIW"'(H" (111.1 ....,1.... (\1 1:'. 1\l1C1I B.b.ClI..
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y ) Viande de boeuf' evec des elinents d'origine végétale non gras.

La conposition en acides gras se repproche de celle de la

viande seule. La conposition de certains de ces produits végétaux est

donnée au parugraphe Bb,

ô) l ..utres nlinents d'origine a.ni.l::Jnle (chasse, p~che et récolte).

Les viandes analy.sé es ici sont toujours consonnéea par les

Bayas qui sont traditionnellenent chasseurs et pêcheur-s : les conson

nations d'antilopes, de phacochères, de ternites et silures sont

irJportantes.

Eh général ces viandes naigres (8,4 p. 100 de lipides pour

l'antilope et 5,5 p. 100 pour le phacochère) sont plus riches en acide

linoléique que celle de boeuf (11,3 p. 100 et 18,3 p. 100 respective

nent) et les deux échantillons annlysés ont plus de 5 p. 100 d'acide

linoléique.

La conposi tion de la graisse nbdorrlrial,e de "Tragelaphus

scriptus", du nêne genre des trngélaphinées que l'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

40,5 p. 100 au lieu de 23,8 p. 100 et 26,0 p. 100.

Pour le phacochère, l' échnntillon analysé est riche en acide

linoléique et sa conposition est assez différente de celle de la graisse

de sanglier donnée par PllTHAK et col. (98) : seules les teneurs en

acides pnloitique et oléique sont proches. Lorsque le porc reçoit un

régine alinentnire à base d'arachide ou de so ja (34), la teneur de sa



- 118 -

grnisse en acide linoléique est voisine de celle trouvée ici (20 p. 100

avec un régine d'arachides seules).

Les poissons ct crustacés sont le plus souvent préparés avec de

l'huile d.'arachide (teneur en acide linoléique supérieure à 20 p. 100)

ou du beurre (teneur en acide linoléique ini'érieure à 5 p. 100). Les

silures sont très riches en ncides pa1r:J.i tique et oléique ; leur teneur

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

Les ternites analysées ont aussi une teneur en acide linoléique

du n~e ordre (9,5 p. 100).

b ) .llinents d'origine végétale (tableaux XXXIV et XXXIV bis)

a) l..linents gras (teneur en lipides supérieure à 30 p. 100).

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

représente environ 80 p. 100 des 3cides gras totaux.

- .lœachide et dérivés.

Les "abacour-i," sont préparés à partir de tourtenux nénagers que

l'on fai t griller dans de l' huile dl arachide : cette forne de oonsonao

tion est très fréquente dans le Nord-Caneroun.

Les valeurs sont proches de celles données par H. HADORN et

K. ZURCHER (52) pour les huiles préparées au laboratoire à partir de

graines provenant du Nigéria.

HILDITCH et WILLIJ..M (60 p. 306-3()7) donnent conne teneurs extr~es

en acide linoléique 16,8 et 38,2 p. 100 : une des préparations est donc

très riche.
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- Sésane.

Les plats contennnt du tourteau de sésane sont plus riches en

lipides que ceux faits avec le sé sane car en poids frais ces derniers

contiennent deux fois plus de feuilles que de graines soit en extrait

sec deux parts de séaane pour une part de feuilles ; dans le cas des

plats à base de tourteau, ce dernier représente par contre presque la

totalité des conposants et ln teneur en lipides du plat est celle du

tourteau de sé sane Lut-eiêne, Or dans la fnbrication artisanale de l'huile

de sésane la nénagère n' extrai t que 20 p. 100 à partir de la graine qui

peut contenir jusqu'à 58 p. 100 de lipides (123 nO 462). Nos données

d' nru:ùyse sont analogues aux données de Hl..DORN (52) relatives à l'huile

de sé sane,

- Graines de "gala".

Il s'agit d'une cucurbitacée (sans doute Citrullus ou Cucunis)

dont la déternination exacte n'a pu ~tre faite: cultivé depuis longtenps

sans grands soins, le "gala" a subi vraisenblableo.ent divers croisenents

qui rendent sa clnssificc.tion botanique précise difficile. Désigné par

"conconbr-e" conne de nonbreuses cucurbitacées au Caneroun, le fruit

n'est pas consom.é nais est nis à pourrir en terre pour en extraire

plus facilenent 18s graines qui, seules, sont utilisées.

La teneur en acide linoléique est supérieure à 60 p. 100 sauf

dans une préparation où elle n'est que de 43,1 p. 100. Cet alinent

souvent consormé est donc très intéressant pour sa haute teneur en

lipides riches en acides gras indispensables. Id.nsi selon PtJr!BU GffiGIS

et F. st..ID (94) ''les lnri.les de graines de citrullus renplaceraient

avantageusenent l'huile de nais au Nigéria dans les régines alinentaires

,



'fA....U XXXIII. 'IINEUB EH LInD&S Il' COfo\IOflftOlf IOJDÏRALa Ef ACIDES GRAS (r-n -p. IOO
)des ao des: Rra. totaux,_

'.Ip•• Clft::I I:m I:Jlll U.I:I,I:, :\".114
Aul,..1,·11111.

1:12 .:" 1;":1 1:1:1 r.lft 1C18:1 CI" 1:111 !K:I":I 011 li. 1:1 .". I:IK:;I
1~:2 I::n ... : u .......1., p",. ou

.1111. 1:11:1 :\, \1 1:111::1 u, u, 1:1 BIl Oll I.. IU:. p".
'H I:IK::I ':111:3 I:~hl 1::1'.1:1 ~Io"~ 1--_..._- ._ .. - --- - -.,---- .-- . - -- .. _....-. ---.... ... _._-- "... _- --- -- - .- ----- - ...._- -- ..-- -- ... - -"---,

1\.1. VrANDa OK RIEUr sltur.•
1
1

1. Vian,lo .10 bœuf _Mo teulo...•••....•.•• 9,2 3,~ 25,3 1,3 1,0 0 3~,5 33,7 3,"
2. Vian,lo .Ie bœuf Cralcbe................... 8,3 0,3 3,5 0,5 0," 21,7 ",0 1,1 0,7 29,8 28,0 -/- 6,0 0,7 1,6 0,8 2,1
3. I,/~",........ , ...... " .... , .... , ... , .... 33,7 0,1 3,4 0,7 0,4 25,9 4,1 1,2 0,6 26,0 301,8 -1- 1,9 + 1,2
4. 'fripes .Ie bllmlau 1Il1 ........ , ........• , • 21,2 0,3 3,3 0,5 0,4 27,3 3,3 1,3 1- 29,1 26,1 4,5 0,5 1,2 0,7 2,1
5. Tripes clc humf t,rill~t'l', ••••.••••••••••• , • 27/J l' 5,5 1,4 t~i 26,5 3," 1,7 0," 29,5 25,1\ -1- 2,5 + 2,2

1\.2. VIA"I)K DE Il.,,ur
AYEC Ui'! ou rr.usrr.URS AI.IMIN" GRAli

a. 6. Villn,l& ,10 bœul 1· beurre...... , ...... , .. 39,1 2.0 M 2,1 2,2 27,9 3,7 l," 0,6 16.5 30,2 ( 1') 2,2 0,6 2,2
7. VI.n.lo do bœuf ,. bellrrtl 1- c:o~e 1'01"

2,0.re (1) j- olKntlll ..•• , . , . _, ••...• , .... 24,8 8,8 1,8 1,8 29,8 3,5 1,1 1· 16,1 29,6 + 2,9 2,8
8. Vi.lllia .10 bœuf -1- beurre ,. rellilles .10

• ceratolhe... ~lIlol.les • (2)•...•. , . , •.•. 23,2 1,7 8,1 1,7 t/J 29,3 3,5 1,1 0,6 16,3 JO,8 1- 2,9 -/- 2,6
9. Tripes .10 bCl!1lf -1- beurro.. , ......... , .... 33,1 I,/j 7,4 1,6 2.1 27,9 3,8 1,6 0,8 20,7 28,7 ( ,.) 1.8 O/J 1,2 1·

b.l. 10. Vlan,le .10 bœuC -1- • IlbaCOUri • (3)••.. , ...• 14,2 1,0 16,8 17,5 51,0 1:l,"
li. I./~m...•........ , .... , ••. , ......••. , .. , 15,8 -1- 1,0 0,1 0,1 13,6 1,2 0,-1 -1- 10,0 49,2 19,7 1,2 1,6 2,0 1· 1"'__ .h

l:~~ ••• \',m12. Vian.11l .11l bœuf -1- lIrlKhltlo............... 30,0 -1- 0,2 11,0 0," -1- 1 4,5 55," 23,3 l," 1,3 1 .\. fi. ., n Il
13. Villn,l. ,la bœuf 1· huilo .l'.rathl.lo... , .•.• 27,5 1- 0..1 tt,2 0,6 1· ( 1-) 5,8 M,I 22,3 1,6 1,5 2,5 + 1.le n 1111 tI

1.. Y.••:':l:I.:.I.14. VilIn,lo cio ~uf 1· aruhi,lo ,- • abacour! •
1

l- f~lIlIIes .Ie n..nloe................... 18.7 l- I· -,- 11,5 l- I· 1- 5,1 SO,9 23,9 1,5 4,4 2,7
15. Trl.- ,la bœuf 1" • abecouri • (3) , . , , .••.. 26,9 2,2 23,1 25,1 40,8 8,7..
16. Trlpe8 ,10 bumr· 1· arat'hi.lo•••. , .•••..•... 35,0 0,2 3,5 0,8 0,7 20,1 2,1 1,1 0," 20,7 37,1 10,5 0,7 2,0 1,2 1
17. 'l'ripes .10 b.euf l hull", .l'araehldo......... 41,9 -/- 0,4 -1- 1· 11,2 0,7 0,2 1· 7,8 52,8 21," 1,5 1..s 2,6
18. I(l~",. . .. , ..... , ................... , ... 48,1 1 1..' 19,0 1,8 0,9 1,5 12,8 47,2 6/J 1/J 1,3 3,3 2,7

b.2. 19. Villn,le .10 bœuf 1 ".alMs .Ia Il..mo , .•••. 25,0 + 0,9 0,2 0,2 12,7 l," 0..') 0,2 12,7 -tO,9 28,6 0,7 1,1 ,
20. ',/~m••• , ••.•....•.......• ,. _•.•.•.. , ••• 27,7 0,8 13,5 14,8 ''',5 29..1
21. l,lem................................... 45,7 1 0,7 12,2 0,8 -1- 1· 10.5 S2,3 l8,8 2,2 1,4 1,8
22 Vlan.la de bœuf -1- huile de lIb8nle.••••••• 30,3 1,0 16,1 13.6 44,5 24,5
2.1. 'fr/pee .10 bœuf' + Hralnos cio ~~Ine ••••••• 12,2 0,8 14/J 2,8 6,6 51.4 23,7
2". Tripes ciebœuC + huile .Ia Il..ma•.•.••••• 43,9 1- 0,7 + 13,6 1,1 0,5 1,0 13,1 45,9 22,6 1,0 0,7 ( 1,)

.__ .__ .
---'--'_.. "- ---"-_. .._ ..• _-- .._-- -- _. ----- - "-- . -- ---- ._.-~-,-_.. -- _._-~-----_.~.-._---

III ('0"_". oIlIori'lf 11111.'''''-1.
III P".I..II..",I~•.
131 .:•• ~It. 1 Ilb....

:



TABLEAU XXXIV bie. (suite et fin)

1.11" 1/
C:II;:2 C:lllI '.I2,tl. A..,...J" Ifll'

fl." ....-- C:l2 1:1\ 1:1\:1 (:1:. CIII tr.tO:I en ",. C:eM 111:111:1 (:lh Il. Il ". C:IIII3 C:III:~ Cft ',,11, Il
af'14~.Iull 1:17,:1 C:III:~ 6. l, Il .... MI.:. L"-i:•

....t· Ctll:3 C::II):t '-1'V1te-_ ....- -_._~~~-- -- --. -- -- -- -- .. ~----~ ---- ..---- --- -- - ---_ . .... .---
• • .

.
Il.2. AJ.un:,"" 1.·uIIIG"n; ,~bAU; ~"N GhAlI

84. Con'!lo 1101~re (1) + dJa"'J.IRllOn••••••••. 0,7 2,4 -1 i,O 23,1· ·2,6 0,1 + 9,4 2&.4 57,. of- .,8
85. J.,Ullt, Il'Iullio do ('JO\J'J(tI ................... 2.4 1,9 i,3 20.1 3,2 ., 6/1 9.6 -1- 5,8 + 49,2
86. GomllO I,.is ..•......•.........•.....•.. 2.5 0,7 2,3 1 25,2 2,4 + 9,1 B,5 42,t ., &.7 -1 of- "..._ ...

(:11.87. 1'0111 titi'''''0 Ilflllee•••••...•.•••.•..•...• 7,3 22,8 6.2 21,0 45,t 2,. 0,9 8,1
88. SaJl(ll! ",udll~ncUlO: ~\'.. cio • ',iuntlr.'.'1 .• ·1 dJamllljtnOll ................... 4.7 0,2 2,0

""
0,3 11,9 0,9 0,4 + 7,5 i6,2 54,t 0,7 0,8 -1-

89••·(luiIIl'-8 de .11C'i1""lllllnclia .J'" (2) -1· ('hall"
IIIJPIOII ••••••• " •••••••••••••••••••••• 5,8 0,5 2,0 .(- -1- 1&.9 !.4 + + 9,1 21,9 (-1 ) 48,1 -1- 2,. + -1-

90. Gralnot da • ltolltellmMia. (2) -1 dla,"pl-
R'non •••••••••.•• 1 •••••••••••••••••••• 7,4 0.2 0.6 -l- 0,3 16,t 0,1 0,4 + 7.6 26.0 42.8 0,7 0,7 + +'1. F.rl". ... martloe.:'l. . . . . . . .. , . ._.0.7 __.1,0 .. ~ -- y • 1§O Ill!-- _.__.- .__ . . .._~--_. - "._.,-.. .._-O'.

•·''i'...ri..... """<'41I1'·m'-". 01"01""' ('lIl.r~"I.
(" l ......ri·r •.
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où l'on se propose de faire baisser les taux élevés de cholestérol du

sang".

Ces auteurs ont déterniné par spectrophotonétrie dans l'ini'ra

rouge les teneurs en acides oléique et linoléique de l 'huile de graines

de "Citrullus lanatus" et donnent des taux de 19,0 p. 100 pour l'acide

oléique et de 55,1 p. 100 pour l'acide linoléique. Dans l'huile de celles

de "Citrullus vulgaris" (Florida), l'acide linoléique représente 70,1 p.

100 (90) des acides gras totaux.

- Graines fernentées d' "Anblygonocarpus schweinfurthii" Harns

(ninosacées) ou "gono",

La teneur en acide linoléique est intéressante (de 50 à 70 p. 100

selon les préparations). Cependant le contenu lipidique de ces prépara

tions est faible, car ces graines fementées jouent le r81e de condinent

(odeur très forte de vieux :fronnge). Elles sont pr épar-éea par des néna

gères âgées qui les extraient de gousses très dures et difficiles à

briser.

s) lùinents d'origine végétale non gras.

Ces alinents sont fréqueonent conaonaés 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 très faible, de nêne ordre que celle de la

farine de nani.oc , l'alinent de base.

Ces lipides sont riches en acide linoléique (plus de 40 p. 100

des acides gras) à deux exceptions près, 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 ~tre distingués par la né thode utilisée et la

farine de nanioc riche en acide oléique et palnitique.

C) Conclusion.

En général 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 en oontiennent plus de 10 p. 100. Tous les alinents

d'origine végétale ont des lipides où l'acide linoléique constitue plus

de 5 p. 100 et nêne à part ln foxine de nam oc et les feuilles de courge

plus de 20 p. 100 des acides gras totaux.

Les gr-aines de "gala" et de "gono" (voir paragraphe Bb ) sont les

plus riches en acide linoléique paroi les alinents gras : dans trois

préparations sur quatre à base de "gala" et dans cinq sur sept à base

de "gono"; il constitue plus de 60 p. 100 des acides gras. L'utilisation

de ces deux alinents est donc souhnitable car plus de la nod,tié des

lipides (dont 67 à 76 p. 100 sont fournis par la viande de boeuf)
1

provierm.ent de produits d'origine anânal,e riches en acides gras saturés

et nono-Insaturée, Les graines de "gono" (anblygonocnrpus schweinfurthii),

produits de cueillette sont e.oployées en petite quantité et donnent des

préparations pauvres en lipides; par contre le "gala" (cucurbita sp.)

se trowe associé à toutes les cultures et est utilisé en quanti té beaucoup

plus inportante ; sur le plan nutri tionnel, sa propagation est donc à

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 à l'aide d'aiguilles à plateau sur des sujets à jeûn,

les échantillons étaient recueillis sur fluorure de sodiun et aussi tô t

centrifugés à l'aide d'une centrifugeuse à nain ; les plasrms ms en

anpoules scellées étaient conservés au froid et expédiés le plus rapide-

Dent possible par avion au laboratoire d'analyse à Paris: la conposition

en acides gras de plasons conservés à -20°0 ou à +4°0 reste constante

ce qui n'est plus le cas à +20°0 (18). ~ccessoirenent certains plasons

ont été envoyés au laboratoire de l'O.R.S.T.O.M. à Yaoundé pour analyse

de protides et fer.

La né thode d'analyse utilisée est la nêne que pour les alinents :

on extrait les lipides totaux à l'aide de neuf volunes de solvant pour

tm volune de p.Lasnr, et ensui te la technique d'analyse utilisée est iden-

tique à celle décri te plus haut.

Les échantillons de sang ont été prélevés sur des sujets après 5 à

6 jours d'enquête du 7 Dai au 8 septenbre 1968.

A) Lipides totaux.

Nous avons rassenblé 82 résultats chez les honnes d 50 chez les

fe.ooes (dont 4 enceintes et 12 allnitantes). Nous étudierons les données

par sexe et ne pourrons pas faire d'étude valable des données en fonction

de l'âge: de 1 à 70 ans il y a une légère augnentation de la lipéTIie

puis ensui te d1ni.nution (26). Un certain nonbre de pl.asnaa troubles ont

été élininés car issus sans doute de sujets suspects n'étant pas à jeûn :

la lipéTIie s'élève après ingestion d '&J.inents gras de façon plus ou noâns

inportante selon les t,ypes d'huiles ingérées et l'hyperlipénie est plus

nette après ingestion de lipides à chaînes longues (144) (ici arachides

en particulier).
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Nous ne constatons pas de différences narquées entre les teneurs

des plasons prélevés pendant la preoière et la deuxièDe période (fig. 19).

il nous a seoblé intéressant de voir quelle était la relation entre la

lipénie et l'ingéré lipidique du groupe alioentaire dont est issu le

sujet (pourcentage de calories lipidiques par rapport aux calories totales):

la figure n? 20 norrtre que ces deux variables seoblent peu liées et nous

n'avons pas poussé plus loin l'étude de leur corrélation. En fait il

aurait fallu connaître l'ingéré lipidique détaillé du sujet lui-D~e et

non celui de son groupe alinentaire.

a) Résultats analytiques.

ck) HOIJI:les.

La figure 21a donne l 'histogra.r:n:le des valeurs obtenues chez

l'honne : la distribution seoble être de type nornal (droite de Henry

en annexe VII et test du J..?. La Lf.péru e Doyenne des hermee est :

D = 538 og/100 D.1 de plasoa

S = 128

~) l'eooes.

La répartition des valeurs trouvées se rapproche aussi d'une

distribution nornale (fig. 21b, droite de Henry en annexe VII et test

dU '")I~2). Nous avons r-aasenb.Lé tous les ré sul tats nalgré les conclusions

de HERING (57) : en générnl les conposants lipidiques augnentent pendant

le. grossesse pour atteindre leur naxirrun lars de l'accouchenent. En fci t,

dans notre étude la lipénie noyenne des 4 fenoes enceintes est de 573 og

et celle des 12 allaïtantes de 561 og. Ln teneur Doyenne en lipides

to taux est :
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n = 548 ng/1oo Iil. de pâasna

S = 121

b) Discussion des résultats.

Les lipénies des deux sexes ne sont pas stntistiquenent

différentes; dans le tableau XXXV nous conparons nos résultats à ceux

de WOLFE (142) issus de populations d 'lU'rique du Sud et à ceux de

J..ClŒR (1) du Congo Brazzaville où le régine aliDentaire est cependant

lm peu plus riche en lipides que celui des Bayas (les lipides fournis-

sent 14 p~ 100 des calories, lGS protéines 9 p. 100 et les glucides

77 p. 100 (2) ). Ces résultats adaptés au Dilieu intertropical (106)

nontrent que la lipéDie des Noirs est faible ce qui peut ~tre lié à

lm facteur aliDento.ire naf.s l'état infectieux courant doit avoir son

iDportance : le pal.udf.sne (très répandu chez les Bayas) dininue la

teneur en cholestérol (13) ; chez les ankylostonés, les lipides totaux

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

MITURZYNSKA STRYJEXJKA (91) trouve chez les individus ayant lm

poids inférieur à la nornale des teneurs en lipides totaux plus faibles

(645 og au lieu de 762,3 Dg) ; de nêne R1~TH (107) indique des chiffres

plus bas chez les fe.ones dont l'indice de Broca est inférieur à -15

que chez celles où il est conpris entre -15 et +15, ce que nous ne

vérifions pas (tableau XXXVI).

& HOI:lDes Fennes r~

Indice de Broca
~

- 24,1 - 6,4 - 20,1 : -5,0 l~
• ..r .

LipéDie ng/100 Dl ~ 556 550 529 :540,
Ecart type t 122 116 95 93

Nonbre de cas ~ 27 37 j 15 24 ~.,
TABL&.U XXXVI. LIPEMIE Dm B1~Yl..s SELON L'INDICE DE BROCC1...



TABLEAU XXXV. LIPEMIE DES BAYAS COMPAREE A CELLES DE POPULATION DU CONGO

BRAZZAVILLE ET D'~FRIQUE DU SUD.

,
Lipémie des hommes mg./IOOml. Lipémie des femmes mg./IOOml. 1

1

moins de 40 ans plus de t'1,O ans moins de 40 ans plus de LIO ans 1

- --.~ .---' ._-~--+--. -----------

ACXER (I)-Congo 630 650 580 610

WOLFE (Tif 2): (1,.lhite) 765 721

(Coloured) 559 690

Enquê t e :Baya 538 5/1,8



B) Conposi tion en acides grns des lipides totaux plasnatiques.

Les conposants lipidiques sont habituellenent les n~es dans les

séruns et les plasons (57) nais il est préférable pour des études sur

les acides gras d'utiliser les plasnas qui per.oettent des déter.oinations

plus précises, ln coagulation entratnnnt en particulier des acides gras

libres (115).

Les distributions des valeurs obtenues pour les acides gras

senblent être en générnl nor.oales (droite de Henry et test du -y3) :

cependant nous n'avons que 54 résultats exploitables pour les honnes et

32 pour les f ennes (dont 3 enceintes ct 6 allai tantes) ; pour les

fennes nous avons rassenblé tous les résultats car, si ln teneur en

acides gras totaux augnente lors de la grossesse jusqu'à la parturition,

la proportion de ces différents acides entre eux diffèrent peu de celle

des autres adultes (57).

a) Lcides linoléique et nrachidonique.

Les figures 22 et 23 donnent les ht s tograrmes des valeurs

obtenues pour les honnes et les fgones.

Pour l'acide linoléique les noyennes sont

chez les honnes : n = 13,4 % s = 3,9

et chez les feoncs: n = 12,8 %

et pour l'acide arachidonique :

S = 4,2

hOIJDes

fennes

n = 4,4 %
n = 4,9 %

S = 1,6

S = 1,7
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Nous ne constatons pns de différences nettes de leurs pourcen

tages selon l'époque (fig. 24 et 25) ; de juin à septeobre la dispersion

des valeurs est plus inportante nais nous disposons de 38 résultats au

lieu de 16 pour la pr~nière période. Conne pour les lipides totaux, nous

avons représenté graphfquenent le pourcentage d'acide linoléique de

chaque individu en fonction de l'ingéré lipidique du groupe alinen taire

dont il est issu (fig. 26) : la corrélation à priori ne senble pas

significative nais nous ne disposons que de 43 cas et nous ne connaissons

pas l'ingéré lipidique quali tatif et quantitatif de chaque personne

enquê-tée ce qui interdit toute investigation plus approfondie. Reœrquons

cependant que KIGHT (70) n'a pas observé de corrélation significative

entre l'ingéré en acide linoléique variant de 1 à 6 p. 100 chez des

feI:lDes recevant 42 p. 100 de calories provenant des graisses et les

lipides sériques contrairenent à d'autres auteurs travaillant, il est

vrai, sur des quanti tés différentes d'acide linoléique.

Pour ces deux acides, en particulier l'acide arachidonique

fragile à cause de ces quatre doubles liaisons, s'est posé le problène

de leur stabilité. Un essni de conservation fait sur cinq p.Lasnaa et

séruns ténoins gardés en anpoules scellées et à la luoière un nais à la

tenpérature anb.i.ante a nontré que la teneur en acide nrachidonique

dininue de noi tié et parfois n~e plus ; le pourcentage d'acide linoléique

reste fixe. Ces conclusions nous ont anenés à élininer certains plasoas

ayant séjourné un nais à tenpérature anbiante à ln suite des grèves de

nai 1968, d'où le nonbre restreint des échantillons analysés pour la

prenière période ; en outre dans certains p.Lasnas s'étaient développées

des infections nicrobiennes : nous aurions dû ajouter un antiseptique,

par exenple du nerseptyl qui perne t une conservation de plusieurs
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seoaines (32).

b) Autres acides gras.

Nous avons rasse.nblé dans le tableau XXXVII les pourcentages des

principaux acides gras détectés par Chronntographie en phase gazeuse.

Nous avons d'autre part trouvé à l'état de trace l'acide linolénique

(2 p. 100 au plus), l'acide nyristoléique, le C15 saturé, le C16:2 ou

le C17, l'acide !,-linolénique ou l'acide arachidique, des C20 insatu

rés (2 doubles liaisons surtout) et plus rareoent des acides à L.B.C.

supérieure à celle de l'acide arachidonique.

Nous conparons en XXXVIII nos valeurs avec celles d'ACKER (1)

et celles de SCHRADE (112) : nous trouvons beaucoup noins d'acide

linoléique (la noitié) que chez les Européens nornaux ; .ACKER donne

aussi un taux bien plus faible (16,7 p. 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 l'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 n~e 13,8 p. 100 (96) d'acide linoléique)

et ces faibles taux ne sont pas favorables à priori conne l'affirne

ACIŒR (1 et 3) qui donne un taux de C20 insaturés de 2,7 p. 100 ; en

outre l'acide linoléique a tendance à dininuer avec l'~ge (57 et 99).

Oependant dans une étude sur les niveaux en acides gras indispensables

du sérun sanguin chez des Anéricnins de 20 à 30 ans Mll.RKONAS (83) trouve

2,45 fois plus d'acide linoléique que d'acide arachidonique et non 4,65

corne SCHRl..DE ou nous-nênea,



TABLEAU XXXVII. POURCENTAGES DES PRINCIPAUX ACIDES GRAS DES LIPIDES

TOTAUX PLASMATIQUES CHEZ LES BAYAS •

.l HOHME FEl1ME

- -
Maximum Moyenne Ecart-type Maximum

Moyenne Ecart-typeMinimum Minimu.m

Acide myristique 0,9 - 3,4 2,1 0,7 0,9 - 4,2 2,2 0,9
Acide palmitique 2d,{ - 39,0 32,6 3,1 28,5 - 44,1

1

33,5 , 3,8
Acide palmitoléique 2,5 - 7,8 5,3 1,3 2,6 - 8,5 5,Ll. 1,.1
Acide stéarique 7,5 - 17,7 10,9 2,1 6,2 - 18,5 II,0 2,5
Acide 01 éique 21,4 - 39,8 30,7 4,1 19,3 - 35,9 29,1

1

4,5
Acide linoléique 7,5 - ?3, 7 13,4 3,9 4,2 - 23,8 12,8 I f , 2
Acide arachidonique 1,0 - 9,2 4,4 1,6 1,7 - 8,9 4,9 1,7



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

Acide Acide Acide Acide Acide Acide Acide 1
myristique palmitique palmi1:lC'léique stéarique oléique linoléique arachidoniquq

HOIIlllllnes 2,I 32,6 5,3 IO,9 30,7 13,4 4,4 1(54 cas) iBayas

t(plasma) Femmes 2,2 33,5 5,4 II,O 29,I 12,8 4,9
(32 cas) "

2,7~
1

ACKER (I) (I5 cas) I,4 3I,4 5,5 8,5 3I,5 16,7

1
(sérum)

Normaux I,49 27,45 6,82 6,63 25,34 23,98 5-,-I6
t(2i cas)
tSCHRADE (II2 1
1

(sérum) 1

J.théroscl érose
1avec

hyperli)idémie I,62 32,I5 8,83 6,42 27,45 17,64 2,95 l
(27 cas f

1

Plasmas 2,I 26,0 3,2 IO,O 2I,0 26,2 5,6
(3 cas)

Echantillon
témoin

Sérum I,8 23,6 3,5 8,7 25,4 26,I 5,6
(3 cas)
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Le rapport g~g~~ est toujours très bas car nous n'avons décelé

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

ce rapport tend à s'61ever dans les esters du cholestérol (voir le

paragraphe sur les acides gras indispensables). Il aurnit été intéressant

de nener cette étude sur les enf'ants , en particulier de 0 à 2 ans nais

les difficultés rencontrées ont eop~ché toute investigation en ce sens.

Nous verrons dans la dernière partie les interprétations

possibles de ce faible pourcentage d'acide linoléique.

C) âutres analyses faites sur les plasons sanguins des sujets

enqu~tés et corrélations entre les CODpOsants pl.aanatd.quea,

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

j?lasnas provenant d 'honnes et 9 de fennes, la Doyenne est :

D = 170 ng/100 Dl de iJ1nsna

s = 74

les résultats variant de 72 à 320 IJg.

Cette Doyenne est faible: COTTET (26) donne de 191 à 246 IJg

pour les honnes et de 215 à 244 pour les fennes selon l'âge.

- Protides et fer.

Les dosages ont été effectués au laboratoire de l'O.R.S.T.O.~

à Yaoundé selon les néthodes décrites par CAVELIER (23) : les protides

totaux ont été dosés par la réaction de BIURET selon la technique de

GORNâL et le fer est titré sous forne de Fe2+ en présence d' orthophénan-

troline.
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Les teneurs noyennes des protides totaux plasoatiques sont chez

les hOIJlJ.es :

n == 78,8 ~o

et chez les feones

n == 79,6 ~o

8 == 6,2 (48 cas)

8 == 8,6 (18 cas).

No'B résultets sont proches de ceux des "normes de recrue"

étudiés par CAVELIER (23) qui travaillait sur des séruns. Pour les

feones, notre écbk~tillon est noins honogène.

- La teneur noyenne en fer des plasons est chez les hermes :

n == 102,9 ng% 8 == 49,2 (26 cas)

C~VELIER (23) donne 99,4 Dg %(8 = 26,5) pour les "nonnes de recrue".

KIGHT (70) a trouvé des corrélations significatives entre

les protéines totales sériques et les acides arachidonique et linoléique

en particulier.

Après avoir vérifié les hypothèses de linéarité nous avons

trouvé des corrélations signi:ficatives entre l'acide arachidonique

et les protides totaux (r == 0,52). Nous n'obtenons pns de corrélation

significative entre l'acide linoléique et la lipénie et les acides

linoléique et arachidonique ne sont que faiblenen t liés d' a~)rès nos

résultats analytiques (le coefficient de corrélation qui est de 2,46

correspond à une probabilité de 2 p. 100 et les rapports de corrélation

F dépassent la linite donnée par ln table de Snédécor).
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D) Investigations ultérieures : essai pO'l.~"': établir une

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

gras des lipides plasontiques.

Les résultats précédents devaient ~tre confirnés car les

conditions de conservation des échantillons n'étaient pas idéales et

peu de plasnas se rapportaient à la prenière période déteroinée par

L' enquêue nliIJentnire ; en outre il était intéressant de connaître la

conpo ai,tion en acides gras des différentes fractions lipidiques (phos

pholipides, lipides neutres, esters du cholestérol, triglycérides).

linsi en 1970 nous avons procédé à deux nouvelles séries de prélèvenents

de sang recueilli sur fluorure de sodLun et nerseptyl ; après centrifuga

tion rapide à l'aide d'une centrifugeuse électrique, les lipides ont

été extraits dans les plus brefs délais au laboratoire de l'O.R.S.T.O.M.

à Ycoundé puis nis en anpoules scellées en solution chlorofornique et

expédiées aussit8t à Paris.

HIRBEC (61) a publié les résultats des analyses de cette

nouvelle série de p.l.asnas ; à partir de 46 échantillons l'auteur a

distingué 5 groupes chez les f'ermes selon leur age et leur état physio

logiqu8 et 3 chez les honnes selon leur âge. Nous conparons nos propres

données à celles obtenues dans ce dernier travail (tableau xrnx),

Eh 1968 les teneurs noyermes en lipides totaux et cholestérol

étaient plus élevées, ce qui ne peu t s'expliquer que par une dif'férence

d'échantillonnage.

Les pourcentages d'acides linoléique et arachidonique sont plus

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



"""MU XXXIX. COMPARlISON Dm TDUilJR8 EN LIPIDES PLASMATIQUE· JIn' DE LER· OOHP08ITION'··

E'~ ACIDm GRAS ( Jili P. 100 DES ACI1)~ CRAS 'J'OTAUX) mTRE 1~60 Jin' 1$'70.

Lipides Cho1ostéro~ Aoide Aoide Aoide Aoide Acide Aoide Aoide
totaux totàD. zqristique palDlitique palmito1 é· st6arlque oltSique 1ino141que araohido..

ique nique

ftSvrler 1'10 (,t) 417 118 1.5 26,7' 6,4 S., ",1 15,8 8,0

sept.bre 1910 ('1) 46' 152 1,5 24,0 7,0 6,6 '2,2 18,6 8,2
moyenne 1970 (,~) 4110 1'5 1,5 25,2 6,7 8,5 '2,6 17,2 e,1

_,.enne 1960 hOlll!\'le5 5'8 2,1 '2,6 5,' 10,9 ,O,7f 1',4 4,4
170

."... 196e femme. 548 2,2 5,4 11,0 29,1 12,S 4,9
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statistique des résultats n'ait été faite car il est difficile de

compar-er- les dormées des deux années. Les taux d'acide linoléique varient

de 11,5 à 21,5 p. 100 selon les groupes et ceux de l'acide arachidonique

de 6,8 à 9,4 p. 100, valeurs bien supérieures aux nôtr-es,

HIRBEC étudie la valeur du rapport acide arachidonique
acide linoléique

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

péen (SCHRADE (112) ) et de 0,41 chez l'Aoéricnin (honne de 20 à 30 ans)

(83) : ln teneur relative en acide arachidonique serait relativenent

forte. Dans les différentes fractions lipidiques de Dfue, le pourcentage

d'acide linoléique est faible et celui de l'acide arachidonique élevé.

L'acide linoléique augnente lors de la deuxi.èrie période ce que

nous n'avions pas constaté en 1968 ; d'après l'enqu~te et les analyses

alioentaires la preoière période hypolipidique ne peut ~tre qualifiée

d' ''hypolinoléique'' : en effet en annexe VIII nous norrtrons que, nalgré

les 9,5 p. 100 de calories apportées par les lipides ingérés lors de la

preoière période au lieu de 14,3 p. 100 lors de la seconde, la quantité

Doyenne d'acide linoléique est supérieure lors de cette preoière période.

f.. notre avis, rien ne perrie t de conclure que les variations constatées

du taux d'acide linoléique plasnatique sont liées aux différences

d'acide linoléique ingéré conne on l'a constaté chez l'enfant (21 et 55)

et chez l'adulte (99 et 145).

L'acide arachidonique reste constant d'une époque à l'autre :

KIRKEBY (73) Dontre qu'il ne varie pas selon ln richesse plus ou DOinS

inportonte du régioe alioentaire en graisse insaturée contrnireoent

à l'acide linoléique.



En fait dans tous ces tra.va.ux, les lipides founrl.ssent de

30 à 40 p. 100 des ca.lories conne dans les pays développés (119) et non

10 à 15 p. 100 CODIJe en Mrique où les teneurs en lipides plasrmtiques

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

L'acide linoléique, dont le pourcentage est plus faible que

chez 1 t Ebropéen est sans doute ra.pidwent transf'orné en acide arachide

nique et il senble que le phénonène de "gaspilla.ge" constaté chez

l'anina] disposant d'acide linoléique en a.bondance (96) n'existe pas,

ce qui expliquerait la teneur rela.tivenent inportante en acide arachi

donaque,



CONCLUSION

L' enquête alinentaire confime la faible part des calories

lipidiques (de 9,5 à 14,3 p. 100 selon l'époque). Les produits d'origine

cntnal.e fournissent de 11 à 15 p. 100 des calories et les protides

apportent en noyenne 8,5 p. 100 des calories. Les lipides sont fournies

pour leur plus grande part par les produits d'origine aninale (de 51

à 65 p. 100 selon l'époque).

Les taux de couverture des besoins sont proches de 80 p. 100 en

génér-al, : le besoin protidique n'est satisfait qu'à 77 p. 100 nais les

protides sont de bonne qualité, 65 p. 100 étant fournis par des produits

d'origine aninale ; la quantité de riboflavine est nettenent insui'fi

sante. La consonoation des produits aninnux et des céréales est donc à

encourager dans ce régine où le nnnioc fournit de 68 à 71 p. 100 des

calories (soit 340 à 360 g de farine par jour et per capita). Dans cette

zone de transi tian savane boisée à isoberlina - for~t, les tubercules

sont la base de l'aliDentation nêne. chez les Foulbés qui consonnent

tradi tionnellenent des nil et sorgho. Il serait intéressant d'étudier

la teneur en néthionine dans de tels régiDes (104).

L'enqu~te huoaine nontre qu'aucun des sujets enqu~tés n'est

obèse; seul un faible pourcentage (3,6 p. 100) de jeunes feones

corpulentes est noté et confime les critères africains de l'élégance

féninine. Les individus sont en général naigres ou noyens et les suj ets

de plus de 40 ans sont plus naigres. Le pli cutané est faible par mpport

aUX nomes européennes chez les adultes conne chez les enfants dont

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

Les ingérés sont relative.nent riches en acide linoléique

(20 p. 100 et plus habf tuellenent) .. Les graines de courge ("gala") très

appréciées sont intéressantes car elles contiennent des lipides où

l'acide linoléique constitue plus de 60 p. 100 des acides gras totaux.

Gr~ce à elles, l'acide linoléique varie peu d'une époque à l'autre

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

La conposi tion pondérale en acides gras des lipides plasnatiques

confime le faible t..'1UX donné par l~CIŒR (1) pour l'acide linoléique

nais au contraire celui d'acide arnchidonique est beaucoup plus élevé,

de l'ordre de 8 p. 100. L'acide linoléique est vraisenblable.nent

rapidenent transfomé en acide aracnt.dont.que, Nous n'avons pas pu établir

de corrélation entre l'acide linoléique ingéré et les taux d'acides gras

indispensables du p'Lasna sanguin.

Une étude physiologique individuelle pernettrni. t d'aboutir à

des conclusions plus significatives nnis S2 réalisation à la suite de notre

preoière expérience se.nble difficile : les sujets enqu0tés sont trop

peu ouverts à ce type d'investigation biologique et ne conprennent pas

la longueur et la rigueur de telles études. Pour conpléter ce travnil

il faudrait déterniner les teneurs en acides gras du Itdt natcrnel "et

deD plaenas d' enranta bcyns vivont dans ce contexte alinentaire avant

ct après le se'VrOgc.
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Modèle de cahier d'enquête.
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- Annexe II - &1fants (garçons et filles) de 1 à 19 ans -

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1AGE en ann'es 1 1 2 1 , 1 4 1 5 1 6 7 1 f3 1 9 1 10 1 11 , 1 121 1 1 1 1 1 1 1 1 1Besoin oaloriQue en 1075 1 1215 1
n55 1 1450 1 1590 1 1730 1825 1 1965 1 2105 1 2200 1

2'40 : 2400oalories 1 1 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1 1 1 11 1 1 • • • • 1 1Besoin protidique 1 • 1 1 1 1 1 11,6,.P 1 1,6'.PI 1,6,.PI 1,5.P 1 1,5.P 1,5.P 1,~'.P 1 1,4,.PI 1,4'.P 1,,4.PI 1,34.P, 1,~4 O·

on g.
1 1 1 ,. 1 1 1 1. 1 1 1 . 1 • , •B,esoin en caloium 1 1 • • • • •400 400 1 400 1 400 1 400 400 1 400 1 400 • 400 600 • 600 1 GOO

en JII8.
1 1 1 • • 1 •1 1 .'. . 1 1 1 1moins de 10p.100 des 1 1 1 • 1 110 10 1 10 '. 10 1 10 10 10 10 1 10 10 1 10 1 10

oalories d'origine
1 1 1 1 1 •

animale
'--1 1 1 I- IBesoin en fer en mIl.1 1 1 1 1 1 •plue de 10p.100 des '7 7 1 7 1 7 1 7 7 7 7 1 7 7 1 7 1 7oalories d'origine 1 • 1 1 1 1animale 1 1 1 1 1 1

.
-1 1 1 • 1 1 1Besoin en vitamine A 250 250 1 250 1 300 1

'00
1 300 400 400 1 400 1 575 1 575 • 575

en rtHinol. 1 1 • 1 1 1 1 11 1 1 1 • 1 1 1
Besoin en vitamine B1 0,40en 11I8. Besoin calorique X 1000

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1Besoin en vitamtne B2
Be.oin oalorique X 0,55en JII8.

1000

Besoin en vitamine pp
Beaoin oalorique X 6,6en mg.

1000(4quivalent n1aoine) , 1 a--, , 1 1 • 1 1 1 1--i Besoin en vi tam:1.ne C 20 1 20 1 20 1 20 1 20 1 20 1 20 1 20 1 20 1 20 1 20 1 20en mg. 1 1 1 1 1 1 • 1 1 1 •1 1 1 1 , 1 , • 1 , ,- -



Annexe II - Entants de 13 à 15 ana - Besoins oalorique

et protidique ot lettre donnant à la PRr-c 5 les autros

besoins

1 1 1 1
1 1 GAROONS 1 lo'ILLEE 1
1 1 1 1.
1 1 1 1 1 1 1 1
1 1 1 1 1 13 ana 1 14 ana 1 15 ana 113 ana 14 ane 15 ana
1 1 1 • • 1 1 1
1 • • --'- 1 1 • 1

1 • • • 1 • • t
.Besoin oalorique en t 1 • 1 2480 • 2430 1 2;85

,
2760 2900 3040.oalories • • • t 1 • 1

1 1 1 • , 1 . -' •. . -
1 • 1 1 • 1 • 1
IDesoin protidique 1 1 • • 1,30.P • 1,30.P 1 1,30.P •1,30.P 1,:s0.P 1,30.Pr en g. • 1 1 1 1 • 1
1 1 J 1 • • 1 1-1 1 1 • 1 1 1 1
ILettre donnant à la 1 1 1 • 1 • 1

1 par.e ~ Les autres Q • Q t Q 1 T • T • T 11

.besoins 1 1 1 • • • 1

1 1 • • • • • 1



- :5 - Annexe II - Hommes adultes 1 Besoin oalorique en oalories suivi du besoin
protidique en grammes et d'une lettre donnant à la page 5 les
autres besoins -

l
~

. -t
•• n t

f

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Po1do Af-c 16 1 20 1 25 1 30 1 35 1 40 1 45 1 50 1 55 1 60 1 65 1 70
en Kg. en à 1 à 1 à « à 1 li f il 1 à 1 à 1 à 1 il 1 à 1 à

années 19 , 24 1 29 1 34 1 39 1 44 1 49 1 54 1 59 1 64 1 69 1 79--- ----,--.. - -·--1---·-1------1----- ------'--------1--- 1-----1--- ------ _.- - ---- ---~-

43 à 47 2574 1 2266 1 2208 1 2220
,

2220 2151 1 2551 1 1979 1 1979 1 1808 1808 15791 , 1 1 1 1 1 1
55-R , 50-A 1 50-A 1 50-A , 50-13 50-D , 50-B 1 50-D 1 50-0 50-0 50-0 50-0

1 • 1 1 1 -'.- - -2780 1 2471 1 2471 1 2397 1 23.97 2323 1 2323 2137 1 2137 1952 1952 17051 1 , 1 1 148 à 52
l 60-R 1 55-A 1 55-A 1 55-A 1 55-B 55-B 1 55-B 55-B 55-0 55-0 55-C 55-0
1 1 1 1 1 1
1 - -- .
,1 2980 1 2649 1 2649 2570 1 2570 2490 1 2490 2291 2291 2093 2093 1828,

53 à 57 t • • 1 1
65-H 1 GO-A 1 60-A 60-A 1 60-B 60-13 , 6o-n 60-13 60-0 60-0 60-0 60 -

1 1 1 1 1-- --- - - -
3175 1 2823 • 282:5 2738

,
2738 1 2054 1 2654 2442 2442 2230 1 2230 19

58 à 62 1 1 1 1 1 1
'lO-TI 1 65-A , 65-A 65-A 1 65-D , 65-B , 65-B 65-B 65-0 65-0 1 65-0 65-0

• 1 1 ; 1 1-
3366 • 2993 t 2993 2903 1 2903 1

2813 1 2813 2589 2589 2365 1 2365 2065
63 à 67 1 1 1 1 , 1

1~5-R.
1 70-A 1 70-A 70-A , 70-B , 70-n 1 70-D 70-B 70-0 70-0 1 70-0 70-0, , , 1 1 1 1. - - - .. . . . .,

3160 1 3160 3065 1 3065 1 2970 29'10 2733 a 2733 2496 1 2496 21001 ~554 • 1 168 è. 72
, , 1 1

65-R 1 75-A 1 75-A 75-A 1 75-B 1 75-B 75-B 1 75-B 1 75-0 75-0 , 75-0 75-0
1 1 1 1 1 1 1, . , • 1 . -

3737 1 3322 1 '322 3222 1 3222 1 3123 3123 1 2874 1 2874 2624 1 2624 2292
73 il 77 1 1 ~ 1 1 1 1

90-R 1 8O-A 1 8O-A aO-A 1 l3O-B 1 8o-B 8O-B 1 80-13 1 80-0 00-0 1 80-C 80-0
1 1 1 1 1 1 1- - 1 •• .

3919 1 3483 1 3483 3379 1
'379

1 3274 3274 1 3013 1 301' 2752 1 2752 240'
76 à 82 1 1 a 1 1 1 1

95-R 1 88-.1 1 OO-A 88-A 1 88-B 1 8B-B 88-B 1 88-B 1 88-0 00-0 1 08-0 08-0
1 1 1 1 1 1 1



• 4. -
Annoxe Il - F(JI1Jnes' adultes • Desoin oalorique en calories suivi dubesoin protidique en grenmes et dlune lettre donnant àla pQ8e 5 les autres besoins.

55 1 60 1 65 • 70
à • à 1 à 1 à

59 • 64 1 69 • 79
---'- '. -' 1
1338 : 1222 : 1222 : 1067
40-F 1 40-F 1 40-F • 40-F

1475 :. 1347· : 1347 :- '11'171

45~ 1 45-1# • 45-If • 4~-F:• • •
1607 -: 1468 : 146f;-:~282 ~

~O'::"'_:~~~ 50-F : 5O-F t
17'6 • 1586 • 1586 • 1385 ~
55-li1 • 55-F • 55-F • 55-li' t___a • ':-1
'18'60 ,- 1699 1 1699 '"m4 t1 • 1
60-J!1 1 60-F 1 6o-F • 6O-F .

;-;;--:- 1811 : 1811 : 1582 t
65-P 1 65-P 1 65-11 1 65-P i• • • •-_.-- -- .------1
2102 1 1920 • 1920 1 1677
'"r(Q-F 1 70-F • 70-F • 70-F

t .. •• ., -,---a
2219 • 2026 1 2026 1 1770
75~ 1 75-F • 75-F • 75-F1 • •

- ,.16 • 20 25 • 30 • 35 • 40 • 45 • 50 •Poids Age è. • à è. • à • à • à • à • à •en en 19 • 24 29 • 34 • '9 • 44 ,
49 ,

54 ,
Jal. ro:méeJ • , , , , • ,. -1608 1 1546 1546 • 1500

,
1500

,
1454

,
1454 1 1338 •33 à 37 1 • 1 1 1 • 145-U 1 4o-D 40-D 1 40-D 1 4o-E 1 40-E • 40-E 1 40-E •. • 1 , 1 1 • 1-

36 à 42 1773 J 1705 1705 • 1654 1654 • 1603 1 1603 • ·14'15 •50-U 45-D 45-D • 45-D 45-E • 45-1': • 45-E 1 45-E •1 • • • •- -1932 1658 1858 • 1802 1002 • 1747 • 1747 • 160743 à 47 • • • •55-U 50-J> 50-J> 1 50-D 5O-E • 50-E • 50-E • 50-E
• a t- a ·-t .

48 à 52 2087 2007 • 2007 1 1947 1947 • 1887 • 1887 1 1736
60-U 55-D • 55-D • 55-D 55-E • 55-R 1 55-E • 55-E• • • • 1 -- . . - -2244 2151 • 2151 • 2086 2086 • 2021 • 2021 • 1860 •53 à 57 • 1 • • • •65-U 60-D • 60-D • 6<>-D 60-E • 6o-E • 6o-E • 60-E •. a t , . 1 --, t 1 • 1-

58 à 62 2383 1 2292 • 2292 • 2223 • 2223 •• 2154 • 2154 • 1983 •70-U • 65-D • 65-D • 65-D • 65-E • 65-ft: • 65-E 1 65-E •1 • 1 • • '''':''_-'~ •- . -2527 • 2430 • 2430 • 2357 • 2357 • 2284 • 2284 • 2102 163 à 67 • 1 1 • • • • •75-U • 70-D 1 70-D • 70-D • 70-E • 70-E • 70-E • 70-E 1• • 1 t • • t-
60 à 72 2668 1 2565 • 2565 • 2488 • 2488 1 2411 • 2411 1 2219

85-U 1 75-D 1 75-D
,

75-D 1
75-Jt~ • 75-E • 75-~: • '(5-E• • • 1 1 • & -

N.B. 1 ~ammes anoeinteo du 6àmo au 9àme mois. Ajouter 450 coloriee et 10 g • lettre G - Femmes nllnitnntes • Ajouter 1000oalories et 25 g • lottre H. .



- 5 -

Annexe ,!I - Besoins en calcium, ter, vitaminee A, B1, B2,PP et Cohez les hOJJDncEJ et les fœunes de 13 ans à 79 ana.

, , , r , , , , , , ,Lettre r~férence A , B , C , D , E , oF , G , JI , Q , R 1 T 1 U'-- , , , , , -'. -. , , , ,_. .. --- . . ., 1 1 1 ,
1 1 , 1 r 1Besoin en oalc1wn· 400 400

,
400

,
400 1 400

,
400

,
1000

,
1000

,
600

,
500 r 600

,
500- ,en Ing. , , , , , , , ,

1. , 1--' a a , .-. t- , 1 1 -, , , 1 • , , 1 1 ,moins de 10 p.190
9

,
9

,
28

,
28

,
9 • 28

,
20

,
18

,
9

,
24

,
28

des oalorios sQnt 9 , , , • 1 , • , . 1d'origine an1màle , , 1 • , , , , •
1 . . .- . I-

I , , , , , 1 , r ,Besoin en ?-er en JM:I , , , 1 1 1 1 , ,plue de 10p.100 des 6 6 1 6 , 19 , 19 1 6 , 19 1 19 12 , 6 1 18 , 19calories sont dlO~ , , , , , , , 1 ,gine .m1Jnale , , , , a a , 1 a, , , , , , , - , , . 1- -1 1 1 , , , a , • ,Besoin en vitamine 750 1 750 , 750 1 750 , 750 , 750 1 750 1 1200 725 , 750 1 725 , 750! en de r'tinol
1 1 1 1 , 1 , , , ,
• . . • • • 1 t • •Besoin en vi tamine

Beaoin en oalories X 0,40Jll. en mg. 1000
- _. --- --_._---_. ~ .------ - ....--~~-~- - ._.------ ------Beuof.n en vitamine

Beaoin en oalories X 0,55
~ en mg. 1000

~_._--.

______ ~a __ • _.____• _.
Besoin en vitem:l.ne

!s.LP.P. en mg. d'~qui- Besoin en calories Xvalent Diaoine 1000

1 1 , , • : , , , • 1 1Besoin en vitamine 1 , 1 1 1 i 1 , ,
30

,
30

,
30

,
30C 30 30 30 30 30 30 ! 50 50 • , 1

en mg. ,
1 , , ,

1 1 a ,
1 1 1 • , 1 i 1 1 , 1 1



- ANNEXE III-

Valeur nutritive des principaux aliments

rencontrés au cours de l'enquête alimentaire.



- 1 - Annexe III - Composition' dos alimenta (pour 100 g de portie COIJlQotible)

--- ----
CalOr1e~Protid~LiPides:G1Uoi~:cellU-: 1 piFer IR~tir.ol 1 Rl 1 D2 1Ca. 1 P.P. Vit.C.., 1 •. , 1 1FECUL~'rS 1 g. 1 g. g'llose g., mg•• 1118· mg t'J, 'q\Üv. mg. 1118- 11J8' mg..-.

• 1 1 -' 1~ --;(44) Manioo (po • 'rA x 0, '15 ) 165 • 0,6 • 0,2 40 1 • 0,8 1 17 0 • 51 0 1 0 6 1 0 1 0 04 1 0 02 07 1 25• 1 ' 1 1 ' • ' 1 ' 1 1 ' 1 ' , .'\(44) Manioc roui •••••••••••• 100 • 0,8 • 0,1 40,0 1 (0,0) • 18 • (27) 1(0,8) 1 çI 1(0,04 ).(0,02) (0,7). (25)
1(44 ) Farino mnnioo séchée au • 1 • • • • • • •345 1 0,8 • 0,4 84,4 • 1,7 45,2 • 6',2 .(2,6) • rJ ,(0,06),0,03 1,1 • 0t 801eil •••••••••••••••••

1 1 • • • • • i. (44) ba ton de manioo •••••••• 185 • 0,4 • 0,1 45,4 0,8 14,Q 1 27,2 .(?,6) • ~ • 0,02 • 0,04 0,3 • 0,21 • • 16 0 • 47 0 • 0 9 • • 0 09 • 0 03 0,6 •
,(123n0234) mnoabo (pc. TA x 0,68). 137 2,2 0,2 32 ,0 1,0 rJ 0• 1 , . ' . ' 1 1 ' 1 '~(123n0229) coleus dyoanterima ou

94 1
1"

1 0,2 21,9 1, 1 • • (5 ) • 0 05 • 0 02 • 1,0 • 11 "gO\J8ounou" •••••••••••• • 17,0 • 46,0 • 6,0 · ' , ' .~ •
t(101) ooléuo floribundua ou "td '74 • 0,7 • 0,5 17,0 0,3 • 1 (5 ) '(0 05)' 0 02 1 (1 0)' (1)
f(1 23n0261) dioacoréa balb1fora ap. • 1 10,0 .120,0 • 1,0

l' " ,"
78 • 1,4 • 0,2 1 18,0 1,2 • • (5 ) • 0 11 • 0 02 • 0,3 • 6l ''X ~" 40,0 58,0 2,0 · ' . , .t ou or •••••••••••••• • 1 1

• 1
,

• • 1 1 •(123no271) ignamo (po. TA x 0,84)
119 1,9 • 0,2 1 27,8 0,8 52,0 161,0 .o,a 5 10,11 10,02 1 0,3 1 6diosoorén ep ••••••••••• ,

1 1 1 1(101 ) dioeoor6a eaB1tti ou le- • • 1 1 1
cnrdi (pc. ï'A x o,s) ou 109 2,1 • 0,4 24,9 f 0,8 1 22,0 171,0 .2,5 (5 ) • 0,11 • 0,02 • 0,3 • 61 "ZarraIl ................ • • 1 • 1

(123no245) patate d~uoe (pe-TAxO,79) 121 1,6 1 0,2 28 5 • 1,0 1 :n 0 • • 37 0 • 0 09 • 0 04 - 0,7 : 371 , .
1 '

38,0 1 2,0 • ' 1 ' • , •(123n0245) ~onul\e d~ terre
82 1,7 • 0,1 18 9 • 0,6 13,0 • • 13 0 • 0 07 - 0 03 • 1,3 • 211 po • TA x 0,79) ....... • ' . 51,0 .1,1

, 1 ' • ' •
(118n047) Canne do aorgho 1 jUfJ •• 54 • (15,0) : r; 32,0 • 0 •(0 02)' (0 02) 1 (6 01)' rJ- - 25,0 • 2,61 .'.'.' .(15 n0419) Carole à sucre. jua •••• 58 1 0,4 1 0 14,4 • 0 15,0 22,0 • 0,9 180 .(0,03).(0,01).(6,02). fi
(1 :>.21\°44) Sucre •••••••••••••••••• 387 1 r; • çI 100,0 : 0 0 0 • 0 0 • 0 • 0 • 0 • 01 • • 1 • • 1(123no1060)bael ••••••••••••••••••• 311 1 0,4 1 0 00,1 • 0,7 11,0 4,0 • 0,6 0 1 ri •(0,05). (0,2) • (2)
(109 ) Donbons •••••••••••••••• 378 1 0,8 • 0,1 1 94 0 •. r; ri ri • ri rJ • ri • r; 1

~ • ri• • 1 ' . • • • • •(101 ) Reignet da IRlUUOO •••••• (224) 1 (2,8) • (7,0) 1 (42,1). (0,8) (93,0) (06,0).(1,4) (61) .(0,05).(0,09).(0,5) • (0)
1 1 1 1 • • 1 1 1 •1 1 • • • 1 1 1 • •1 1 • • : • 1 • • 1



- 2 - Annexe II} - (suite)

~ :·111~:AL.ES

[123n0129) "Mil Jawle" • 80rghum
vulga~e •••••••••••••••••

~.123no135) Farine to.miaéa ••••••••••

(123no52 ) MntR farine t~ado •••••

(101) Mata intamiaablo ou
"ZaJonboll8o" •••••••••••••

(101) Beignet de mn!a •••••••••

"Nakia" au miel et mnta •

~123n0111) Riz uoin~ •••••••••••••••

~15 n060) Pain ••••••••••••••••••••

:101) Bisouit looal •••••••••••
:15 n061) Beignet de bld ••••••••••

(123no172) Farine bld ••••••••••••••

3

'1

(0)

(0)

(0)

(0)

(0)
(0)

(0)

(0)

(0)

(0)

(0)
(0)

(0)

(0 J

(0 J

1,0

1,0

2,2

1,7

3,3

0,7

1

0,71 1
1
1
1
1

1
1

0,00

0,10

0,00

0,08

0,04

0,07

0,14

(0,04),(1,a)

0,17

0,04

0,35

0,26

0,04

o }O • ° 14 • 3 6
, 1 ' 1 '

0,03 1 0,02 1 0,48
1 10,29 0,06 2,0, ,

(0,29),(0,06),(2,8)
1 1 1
1 1 1

1 ° 10 f °03 1 2 H
1 ' 1 ' 1 '
,(0,22),(0,01),(1,8)

:(0,22):(0,01):(1,8)
,(0,22),(0,01),(1,0)

:(0,37):(0,08):(2,8)
1 1 1
, • 1

nol; Hl ; B?
u1v,. me. • mg.

2

2

5

8

°(0)
(0)
(0)
(0)

(7)
(7)
(5 )
(7)

1

t

1
1
1
1

3,3

2,5

2,0

2,3

1,7
1,0

1,5

1,3

',6

5,0

8,6

(8,6)

(0,6)

1,3

331

43
118

178

127

160

422

60

100

224

31
220

130

P. 1 !'er ' ndt L 1 • • •
1 1me. mg. ut. éq

_1__' \' • T • 1 1----":

1 1 1
220 1 3,6 1 3 1 0,33

131 1 2 ° 1 (2) 1 ° 26
1 ' 1 l'

210 1 4 2 1 (2) 1 °30
1 ' 1 l'
1 1 1

150 '2,0 1 (2)
1

5

18

?5

Ca.
mg.

18

15

9

20

22

11

, 284
1
1

1
1

1

70 1
1

32 1
1

5 1

1 1

11

'6

160

32

1,0

1,9

2,4

O,G

0,4

0,9

0,4
1,5
0,8

0,6

0,6

1,5
(5 )

(2,4) 1

0-,7

74,4

67,3 1

56,1

36,5

Cal ri. IProtidea'LipideslGluoideJ Collu-
'O.tQ 1 1 1

Jo 1 g. .g":-I go ,los8 g. 1, _

1 • 1

357 1 9,4 4,2 73,6 1 1,9 1
1 1 1247 6,6 2,0 48,8 1 1,3 1

1 1353 9,3 3,8 73,4 1 1,9 11

1
345 1,9 1,5 77,1

368 9,4 3,3 74,1
1

312 6,4 1,4 70,5

226 1,8 7,7 37,5
1326 6,' 2,2 1 71,0

1
1353 1 8,7 3,9 1 76,6

369 10,0 2,6 1
1

306 7,1 0,11
1375 6,5 1 2,2 1

352 2,9 24,4 1

1
1

1363 7,0 0,5 1 79,9
220 7,2 1,0 1 45,6

1422 9,5 10,3 1 72,7
318 1,9 14,0 1 46,2

: 1351 1 10,5 2,0 1 74,7
1 1

1 1

Doign~t de mil ••••••••••

intam1aable ou "zak:roun".

"Hanndo" ••••••••••••••••

) Mnta entier blano seo •••

~~o frais (6p10 x 0,705)

) K~ta farine groa8ibre
looale non tam1sde ••••••

(123no51 ) MAts farino humide a60hée
au 301eil •••••••••••••••

(12,no42

(15 )

(123no49

: 44)

(24 )

:101 )
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Annexe III - (suite)

tP.P. Vit.O•mg. mg.
1--1

1

1 °
1

1 1
t

1 0
1
1

1
1

1
1

1 (1)
1

1 1.
1

t 1

fi

~

'1

(0)

(0)

(2)

fi
'1

('1)

5

(3)

"
ri

""15

(15 )

1

5,'

12,2

7,4

13 ° t1 1

2,8 1

8 1 1
, 1

~-,1)1
1

1
.0 1

1
1
1

276

• 270
1
11100
1

1(900)
1 696
1
1900

1600
1

1(600)
1
1

1 452
1
1
1

Ca. 1

mg.

62

11

36

101

115

151

75

53

44

57

816

(816)
1

•
• 270••
1

1

1

1 30
1

• 491 -

1 42
1

1
1

1 21
1
1

1
S

••
1

2,9

2,4

2,0

2,1

4,8

4,0

3,2

4,0

2,3

2,2

4,5
(1 )

(1,0)

(1,0 )

(4,8)

1

1

1 3,9

1

1

•
1 7,4
1

•
1

1,4

1,2

0,4

6,2

0,4

21,8

26,0

49,7

26,4

30,4

50,3
46,2

48,4

3',6

49,8

44,8

50,9

1 1

1 1
1 13,5 1

1 1

1 23 2 1

1 '.
1 23 2 1
1 ' 1

1 29 2 1
1 ' 1

1 20 7 1
1 ' 1

49 4,8

23,1

18,0

1~,8

10,2

1 28,2

25,8 1

27,1
23,4
17,9

21,5

. 32,8·

342

3'4

36'{

567

581

555

558

435-

202

449

404

574

549

595

431

'51

------_._-~.....---- ...
Oalor1~Prot1d~LiPide8 :G1UOid'; Cellu-:

• g. 1 g. g. Il oS8 g.le 1 ' _

1
1

1 15,7
•
1 23 0
1 '

1 21 7
1 '

1 2' 1
1 '

1 39 °
1 '
t

1
1 9,5

1 61 4
1 '

1 63 7
1 '

•
1 61"
1

1 31,3

14,6

15,1

16,3

21,5

22,3

'0,9

1 23,6
1

•
1

( 12,n0202) "vouandzou"ou po1do de ·te
ou I gbB._za " ( po-o , 75 '.fA)seo

(101) 4'Vounndzou"frais •••••••••

(12'nO,84) Grainee de oourge ,''Mounou
~u lagenaria vulg••••••••

(12,n0482) G.deC.I"gala"ou c1trullu8

(i 23n0483) G.doC.I"gnln"Brillo •••••

( 123n0475) G.deC.I(lutrefl cucurb1taeW..
(123~0462) S'same ou "bé-so\mou" •••

IlGono-sounou"(tenneritti:) ~

"Gono-baya" (M1bly~ooar
pus aohwein. )tennent~ea

(123n0277) "Dadawa" (p,arlcia biglob08a
tementées)



- 4 - Annax0-ill. - (suite)

:(123no796) Ooeillo do Gu1ntSo -"Z1ma"

(123no676) lalo frais • oorooruo of.;
o11toriu8 •••••••••••••••

i

1(12,n0743) Ca»sicum frateaoc.ns • pil~
! pili ceo ••••••••••••••••

~ Bea •••••••••••••••••••••
\

: (123n0742) Capsiaum f~to80ena • pil1
: pili frais ••••••••••••••

rt
47
10

2,4

2,2

3,1

7,2

2,1
0,6

0,5

2,2

5,9
,0,3

•

0,16

0,15

0,20

0968

0,05

0,38

0,12

0,25

:(0;10) : (0 , 10) '

• 0,03 • 0,03
c •
1 ;

•
• 0,04 • 0,06
1

143

55

"00

1125

90
1420
1000

3570

0,12 • 0,15

0,18 : 1,20
(0,15). 0,06

c •
4035 • 0,1; • 0,02 • 4,4

1 •

93 • 0,04 • 0,00 • 0,6· . ,85 • 0,26 • 0,43 • 4,6

(500) : (0,15 ) : (0,10 ) ~ (0,6) ~ (20)
1 •

(100) .(0,15).(0,40).(4,6) .(10)
• • • •
• • • 13205 • 0,15 • 0,53 • 1,2 • 80

100 :(0,90):(4,0) :(8,0) :(20)

• • • •

(15)
12

2,6

2,9

3,8

3,2

7,2

8,0

2,6

8,7
0,8

20,0

24,0

1,2

36,4

1 16 7
l '
!

••,
•
••
2

86

3)0

525

275

122

128

136

90

390

330

300

84
968

'60

_ . _ 12,2

.~ • 160 • 60

.o • 5U • 101

.8 :1233 • 198

; a
2':t ~ ~ 1e7 3;,.1. 1

1 •

,6 • ,9 , C1
1 1

',6 • ?9 : 61

22 5 - 87 •'. .
2,4 • 4'j{ 1

•
r

0,5

2,6

1,6

3,1

0,3

0,2

0,8

.... : 17~6: 46.6: (7,4) ; 214 ; 38 : 4,0:
-..;.c: 1 V.4; :D.-r. 1.4 • ,U & 86 • 2,0.

1 1 •

1 • ~

1 • r,
1 l ,

~ . .
• • •
1 • •

••,
••••
•••

1,6

c
2,0 1

•••••
•:

4,1

4,2

4,5

8,2

2,1

10,7

2,0

12,8

4,0

12,3

19,0

19,9

t

•12,5 e

•

27

44

54

48

48

58 i

•
1

•

94

282

259

239.

258

36
282

346

3;1

••••••••••••••••(123no677) ~o soo

;LIDUMES

;(123n0795) Oseille de GuintSe -"Z1.mn"
frai3 •••••••••••••••••••

1< 12341°744) ~1ment rouge • oap.onnuum
! {po. TA x 0,82) ••••• 0 •••

t(123no744) pimen't vert •••••••••••••

'~11Jno745) piment jaune aeo ••••••••

J(123n0759) feuille do oourse fratcha
1

f(123n0518) feuille de' baobab oéohéac
t "glaoko ll

••••••••••••• o •• •

1(123n°'720) gombo traia( pe-'l'A x 0,81 )

t
(123n0722) gembo aoo •••••••••••••••

t (123n0631) feuille de corntoth60t\
t oesRm.o!dao • "gouloudou"•
. (12,no632) teuille de oeratothéoa,

oboheB ••••••••••••••••••



- 5 - ~ III - (suite)

LIDUMES (auite)

''mbondo"fraio • juotioia
inaulat1a •••••••••••••••

1 1 1 1 1
Oalori~Protid~LipidesIGluoid~ Cellu-I

~ g. 1 g.1 g.lloso g.1
-r

8

20

13

(0)

(0)

104

311

50

26

140

11

(10)

6,7
6

0,7

0,6

9,0
0,2

0,5

1 0,5

•1 4,9
'30,0
••

0,02

0,04

0,04

0,35
0,04

0,04

0,4

',2

0,05

0,06

0,10
0,8

• • 1
D1 r B2 • P.P. .Vit.c

mg. • ~. mg. 1 mg.
-I--a-- ,-

·° 25 • °60 1 2 4 r
.'.'.' r
:(0,25):(0,60):(2,4) :
1 • • 1

• 0,23 • 0,44 • 1,n 1 67
• • • •
:(0,23):(0,44):(1,0): 24

• • • •,(0,15).(0,53),(1,2) •· . . ,
• • •
t 0,05 • 0,18 1 0,9
• • •
• • •,(0,04),(0,06),(0,40)
1

•° 38 • ° 75 • 3 8l' , , • ,

• 0,05

0,06

0,45
0,02

3000

(50)

3200

1830

520

225

1050

°

2565

1203

11775

(3200)

(250)

(1283)

(300)
(600)

1,4

1,7
0,6

5,5

0,8

(0,6

1,5
(12)

• •• 7,6 •

• 3 0 •· ' .
• 11 6,0 •
1 1

• •1 0,3 •

• 1• 2,0 1

•
•2,0 1

••(1,0 )a

•
10,3 1

94

54

HO

240

119

155

1B

10

200

180

723

•
1

(53)' (20)
•

526 : (200)

29 1 62
•10. 24

55 '(110)
1

27 1 45 1

• 125 • 32 •
• r •
• 18' (30) •III

1 20 1 100 1

• • •
• 17,4 .1200 1

• • •
1 • •

2,2

2,2

2,6

2,4

1,4
8,7

0,4

0,6
(0)

1,0

0,8

(v)

(1,0 )

(2,0)

. 4 °
1 '

(1,7)

5,!>

4,9
4,8

35,0
9,6

6,3

59,6

(3,2)

4,1

0,08

1,9

1,0

1,0

0,1

0,2

0,2

0,2

2,5

0,1

0,5
1,7

0,3

(0,2)

•
•
1

1 0,.,
1

•
1

•
1
1
1

•
1
1

•••
1

••
1
1
1

•
1

•••
•••
1
1

1

••
1

1,0

2,7

3,2

1,0

1,0

5,0
1,2

4,8

3,1

0,8

1,5

10,4

10,5

20,0

(2,0 )

1
1 7,0
1

1
1

1

1

1

1

1

•
1

•
1

•
1

1

1

•
•••
1

•
1

••
••
1
1

•
1

•
1

1

51

91

34

16

39

·'2
262

22

21

156

41

23

235

103

137

(23)

(123no556) feuille manioc ••••••••••

!< 101 )
~
1i(123no715) t~lil1eo (lo"neAgon• 001:1
, num a."thiopioum ••••••••

1(123no717) feuilles de "soyau. solonurn
1 nicrum •••••••••••••••••••
~ Ci01) IIdongho."(feuille manioc +
t pate de gala) •••••••••••

!
(123n 0 493 ) "borako" (Pe-'-~AxO,85) •

jeune pousse de palmier
onier ••••••••••••••••••

"wo- , -té, poumbou" •
t saUOQ muoilagineuse •••••

1

( 122n0 106) "wo-dingué" - feuille de
Beibhmedia ••••••••••••••

(123noU31) Tomate oeriee •••••••••••

1(123n0 825) Tomate oomm~e(pe-TAxO,96)
(124no7 ) Conoentré de tomate •••••

(123no727) Oignon fraia (pe-TA~,94)

(123no757) Coureo "b~-:.JoPuhbn-EJo.ll
(po • TA x 0,71} ••••••••

(118no115) Courge avant maturité
(po • TA x 0,83) ••••••••

(123no703) Champignon frais ••••••••"

(123no704) ChQm»ignon aeo •• ~ •••••••



- 6 - Annoxe 111'- (suite)

( ) 0 l 1 IProtide;L1PidealGlUCideJ 0011\\-1 Oa. 1 P. 1 For IRatinol 1 B1 1 B2 1 P.P. 1 c.
IJEX}UMES suite a or o. g _ g 1 g Il ooe a 1 mDl.. 1 mg. 1 mg. 1WJ. éqUi,,1 mJ7. 1 ma. 1 mg. 1 1!1l

1 • 1 • 1 • 1 u· 1 ""0- 1 1 1\.... 1 "'0 1 "'0 1 1
1"--- --_.'. __

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
(123no716) "Ngago". "aolanum aethio- 32 1 1,5 1 0,1 1 7,2 1 2,0 1 28 47 1 1,5 1 175 1 0,07 1 0,06 1

0
, 8 1 8

picum fruit ••••••••••••• 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
( 12'ot 0619) "In" l l 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 •

~n ~on~. so anum mc oneenn 32 1 1,0 • 0,2 1 7,7 1 1,3 1 14 26 1 1,3 1 (175) 1(0,05),(0,05)10,5 1 9
(pc TA X 0,78) •••••••• 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

(123n0710) "Soya" • nolnnum nigrum • 39 1 ~,2 1 1,0 1 6,4 1 2,2 1 200. 54 1 0,3 1 1830 .(0,23)1(0,44)1(1,0). 24

(123n0709) "'.roro" Q pcnniaetum purpu- 16 : 2 6 : 0 2 : 2 1 : 1 1 : 11 71 2 0: (37) :(0 05):(0 05):(0 5) :(11)
roum jaune pousee "" , ",, •••••• 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

(123no605) Poireau ••••••••••••••••• 46 1 1,5 1 0,2 1 11,3 1 1,3 1 55 50 1,7 1 (175) 1(0,05)1(0,05)1(0,5) 1 11
( 1 060) Il l 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

23n 1 Feu! ~ de c~neBocepha um 64 1 3 t2 1 0,7 114,0 1 1,9 260 52 (1,7), (90) .(0,05),(0,05)1(0,5) .(11)
ep•• ~bout ••••••••••• 1 1 1 • 1 1 1 1 1

(122n0116) Tout légume traie non apé- 28 1 1 8 1 0 2 1 (64) 1 65 1 4 1 1200 1(0 07)1(0 09)'(0 6) 1 38
oilié (po iII TA x 0,79) •• l' 1 ' 1 l , ' 1 1 ' 1 ' 1 ' 1

(123no503) AmarnnthuB ap••1'Mbuda".. 42 : 4,6 : 0,2 :(14,0): (1,9) 410 : 103 8,9: (90) :.(0,05):(0,05):(0,5) :(11)

1 1 1 1 J 1 1 1 1 1
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

!t'RUITS 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
( 1 °1 ) (, 6 ~\ 1 1 1 . 1 1 1 1 1 1

23n 99 Banane do~ce po .~AxO, 81 88 , 1,5 1 0,1 1 20,6 1 0,9 9 1 21 1,4 1 60 1 0,03 1 0,03 6 1 9
rnOœe ••••••• 00........... 1 1 1 1 1 1 1 1 1

(123n0236) Banane plantain (po. TA 135 1 1,2 1 0,3 1 32,1 1 0,5 8 1 38 1,3 390 ' 0,08 0,04 0,6 ' 20x 0,66) mÜl'e •••••••••••• 1 1 1 1 1 1 1

(123n0966) Mangue (pc - TA x 0,64). 60 : 0,6 : 0,2 : 15,8 : 0,9 : 24 : 22 1,2 1600 : 0,03 0,05 0,4 : 42

(123n0969)~\e non m!lra (po. TA x 56 '0,5 1 0,1 ' 14 , 9 1 0,7 1 17 'a 1,4 510 1 0,02 0,03 0,2 1
360,54) •••••••••••••••••••• , 1 1 1 1 1 1 1

(123n0993) Ornnge (po • TA x 0,70).. 43 1 0,6 1 0,4 1 10,5 1 0,6 1 28 1 17 0,1 38 1 0,02 0,03 0,2 Il 46
1 1 1 1 1 1 1

(123n0863) Avooat (pc - 'PA x 0,50) •• 121 1 1,4 111,3 1 6,1 1 1,8 1 19 1 46 1,4 265 10,05 0,1, 2,0 t 18

( 123n0999) Papaye (po • TA x 0,74)~" 32 1 0,4 1 0,1 1 8,3 1 0,9 1 21 1 15 1 0,6 475 Il 0,03 0,03 0,4 " 52
1 1 1 1 1 1

(123n093') Pamplemousse (po-TAJcO,51). 34 1 0,8 1 0,1 1 8,6 1 0,6 1 21 1 18 1 0,6 13 1 0,05 0,03 0,2 1 44
1 1 1 1 1 1 1 • 1
1 1 1 lit t • •



- 7 - Annexe IiI - (suite)

• • • • • • • • • •FRUITS (suite) CalOr1~ProtidŒtLiPidea'Oluoidœ.Cellu-. Cao P. • I<'er .Rc§tinol • D1 • B2 • P.P.g.. g.. go.looo g•• mg. mg•• III&I rt· équi\'\ mg. mg. 1 JII8.: • 1 • t t • t
t(123n0853) fnlit du ronier ou boras- • • 1 • • •43 0,8 0,1 • 10,9 • 2,0 • 27 ~ • 1,0 • ~ 0,04 0,02 • 0,3, BUa aethiopioum •••••••••

• • • t t •1(123n0940) Landolpllia heudelotii ••• 55 0,7 0,1 • 14,3 • 0,3 1 15 44 1 2,0 • rj 0,04 0,03 1 0,8

[} • 1 • • •,~130n052) Landolphia aenegalenoia •
70 0,8 0,2 18,5 1,3 51 20 • 1,0 • rj 0,15 0,03 • 0,50123no1056)Landolphin cnpenaia •••••

• 1 •(123no854) Parkia bigloboan SPI •••• 303 3,4 0,4 80,1 12,6 124 160 3,6 • 1215 1,05 0,71 , 1,0
,•

(123no938) Goyave (po - TA x 0,81) • 64 1,1 0,4 15,7 5,3 24 31 1 1,3 290 0,06 •1 1 0,04 1 1,3
(123no874) Vitex donian8. et V.oi en-

104 0,7 0,4 27,4 1,3 34 • 41 • 2,7 (183) 0,02 (0,03):<0,2) :kowoki •••••••••••••••••• • •
(123no852) Gbér6· Afromum a~- 1 1 1 1 1

néum (po - TA x 0,37 ••• 40 1 0,9 • 0,5 9,1 (0) 15 1 4,4 1 1,0 (183) 0,02 (0,03).(0,2)
• • 1 1 1(123no961) Citron vert ••••••••••••• 32 1 0,6 • 0,8 0,7 0,7 19 1 21 1 0,7 5 0,03 0,02 • 0,3

(123no1045) ''Mbola dobo" • Uapaoa 1 • • 1 1 ,,
92 • 1,8 • 0,1 23,0 125 •(140) 1 (1, 2) (40) (0,05) (0,03).(0,4) :guin~enaia ••••••••••••••

• 1 • 1 1 1 1(123n01011)Ananas •••••••••••••••••• 47 • 0,4 1 0,1 • 12,4 1 0,5 16 1 14 1 0,4 45 1 0,06 0,03 1 0,1 :
(123n0104U)Tamarin ••••••••••••••••• 270 1 5,0 • 0,6 • 70 7 1 18 3 1 166 1 190 1 2,2 35 1 ° 10

1 :• • ' 1 ' 1 1 · '
0,09 1 0,6

(122no162) Fruit'non spéoifié
63 1 0,8 • 1,1 13 7 1 0 • 21 20 1 0,5 1 183 1 °O~ 1(pc • TA x 0,65) •••••••• 1 , . 1 • 1 "

0,05 1 0,4

• • • • 1 1
LAITAG1tl:J 1'!! OroFS • 1 • 1 • 1.

1 • • • 1 1 1(12jn01493) Lait frn:J.o ............. 79 • 3,13 1,n 5,4 • 0
• 143 95 1 0,1 135 1 0,04 0,18 , 0,1 :

(123no1477) Lait oaillé •••••••••••• 69 1 3,8 4,9 2 6 • 0 : (143) (95) : 0,1 (135) ~ 0,05 1 :
• , 1 0,18 1 0,1

:(123no1478) Lai~ onillé éoréma ••••• 44 • 4,2 1,9 2,5 1 ° .(143) (95) • 0,1 (135) ,(0,05) (0,18),0,1 ,,, ° ) 685 • ° 77,3 • ° : (20) (10) : 0 913 • ~
, • rj :\123n 1514 Beurre de vaohe •••• ~ ••~

t 1,5 t • 1 1(123no1529) Bourre de vache fondu •• 862 • ° 97,8 0,6 1 ° 1 (2O) (10) • 0,4 (913) 1 ° 1 ° 1 ° 1

(123no120e) Oeuf (po. TA x 0,89) •• 1
o 6 • • • 1 1 1 ,140 • 11,8 9,6 ° 45 200 2,6 500 1 0,10 • 0,30 1 0,3

,, . • 1 ,,(109) - Lni t O'uoré en poudra ••• 428 • 20,0 12,0 (25 ) 1 ° 1(1300) (950) 1 (1,0) (1000) 1(0,5) ,(1,8) 1(1,0) 1• t • • . '. · ·

9

7

°o
°
°



-0-
Annexe II - (suite)

--
:CalO~Prot1da~~~p~de8:GlUo1da41~e;1U-: • P. • Fer :Rétinol : B1 • D2 • • CCa. • P.P.• mg. • mg•• mg.'POISSONS et onusTAom • • g.. 8.. 80. 8 g•• mg•• 1lI8•• me. ".ôqui~ mg.• • • • ,
• • • 1 • 1 • 1'---1 • ; • • 1 ,

1(123n01255) Silure frai. .... .. .. .... : 90 • 17 6 • 1,6 1 0 • 0 • 61
,

197 ' 1 2 ' (95) '(0 01)'(0 07)' 1 34 ' 0• ' . • • , , • ' . .'.' ,',(76) Silure s~ohé en-t1er po • • 460 , 52,8 • 14,9 , 0,5 1 0 .5300 • 2960 1 76,0 1 (100) , 0,04 • 0,29 • 5,70 , 0
Crevette fra10he entière' 68 • 13 6 • 1,5 • (0) • (0) • 550 • 140 • 2,0 : (111) :(0,03);(0,03): 1,0

,
0• 1 ' . • • • 1(76 ) Crevette 8doh~e •••••••• 329 • 53,3 • 3,0 , 5,6 1 0 '1360 , ·1010 23,1 , (165) .(0,12). 0,13 1 7,6 , 0

(123n01252) Carpes •••••••••••••••• ' 86
,

18 8 ' 0,7 • 0 • 0 • (61) • (197) (1,2): (95) :(0,01):(0,07):(1,34)' 0• • ' . 1 ~ • •H109) Sardines à l'huile ••••• 260 • 20,0 ,(20,0) • 0 • 0 • 380 • 620 3,5 • (100) .(0,04).(0,07).(1,3) • 0~ • • 1 • • • , • • • •~ • • • • • • • • • • •trns~T~ • • • • • • , 1 • • •• 10 6 • • 4,2 •
,

o 5 • (95) • 0 50 • 0 20 '(8 0) •
(123n01096) Chenille frntohe •••••• • 06 2,7 2,8 19 139 01 • ' , • ' . . '.'.' .(123n01100) Chonille séohée fumée •• 425 • 52,6 • 15,4 15,8 14,2 513 • 471 6,9 • (0) • 0,10 .(0,12).(4,2) , 0
(123n01190) '~erm1 tes trrltcho:J ••••• • 356 • • 4,2 2,7 81

,
443 30 • (0) '(0 02)'(3 39)'(3 3) , ri20,4 28,0• • • • • ,'.'.' ,(123no1123) Oriquet, sauterelle •••• 170 1 26,8 , 3,8 5,5 2,4 40 , (100) 11,0 • (0) ,(0,10).(0,12),(3,3) • 0

~(123n01107) Grillon ••••••••••••••• : 117 • 13,7 5,3 2,9 2,9 18 • (48). 13,0 : (0) :(0,10):(0,12):(3,3) • 0• •! 1
• 1 • , 1

1 • • • • •VIANDr1J • • • • • •,(123n01079) boeuf très ma1~re : • • • • •122 • 20,6 3,8 0 0 22 141 , 4,6 (95) • 0,06 • 0,17 • 3,2 • 0(po. TA x 0,8 ••••••• • • • • • • • •(123no1 080) boeuf moyennemen-t gras • 237 • 18,2 17,7 0 • 0 11 194 • 3,6 (95) .(0,06).(0,17),(3,2) • 0
(101 ) • 383 1 49,5 19,1 0 1 (49) (910): (4,9) (150) '(0 02)'(0 18)'(6 3) ,Doeuf SQohé fumé •••••• 0 0• • 1 .'.'.' .1(123n01148) Foie de boeuf ••••••••• 1 143 1 19,0 4,7 5,0 • 0 8 360 • 10,0 900 .(0,06).(0,17). 5,2

• 71Bosse de boeut zébu ••• : (515) : (15,0) (50,0) (0) : (0) (5 ) (150): (2,0) (90) :(0,06):(0,17);(3,2) : (0)
(109) Graisse de boeuf •••••• 1 771 1 1,5. 85,0 (0)" • (0) (0) (0) • (0) (0) • (0) • (0) • (0) , (0)

1(109) • 130 • • 9,0 2 • 10 350 • 4 (600) • • • • 18
Oervelle de boeuf ••••• , 10,0 • • 0,25 • 0,25 • 5,0}(123n01165) 'Mouton, agneau .~ • • •

265 • • 0 • 0 10 148 • 2,0 10 : (0,07)~ (0,16): 3,1 • (0) 1~ (po • ~A x 0,76) ••••••• • 16,9 • 21,4 • • ,
• 1 • • 1 - f • • •



- 9 - Annexe III - (BU1te) et tin)

(101 )

. (101)

, , , • l ,

O 1 i ,PrQt1sleaLipidesIGluo1deee CeUu-, Ca. •B or ee ", .
• g.' g. 1 g. alose g., mg. ,
1 • 1 • 1 1

, .1 "
150 '30,5 2,2 0 0' BQ 1

• , 1

290 : 64,0 1,9 0 0: 126:

202 ' 549 12 0 0 -. (11"
1 " , J

200 1 20,2 12,6 0 0 1 12
1 •94 , 14, -1 3,3 0,8 0,1 1 35

94 , 19 ,4 1,3 0 0 1 ( 11 )

89 : 19,8 0,5 (0) (0): (:~O)

143116,0 7,8 0 (0). (10)

122,4 1 5,2,
o '100' o

ri

o

(0)

(0)

(0)

(0)

(0,5)
o

(0)

(0)

(0 )

(0)

(4)

(0)
(0)

(35)

o

0,6
0,6

0,6
(0,6)
0,1
o

o

0,05
0,06
0,02

(0,02)

0,05
o

o
o
o
o

(0)

o

1
o

3,4

70 1 (0,3)

53 : (0,3)
15 • 0,00

•4. 0,5
20 10,111

0 1 0•

o

• • l , • ,
P. "er ,Rdtinol , D1 , B2 , P.P., C

mg- • JIt3' ~!.équ1v.. mg.. mg., mg.. mg.
_1 •..:.1 a • 1 1--

a • a a • •
304. 2,3 (10) .(0,07).(0,16)1(3,1)

• •••
610: 6,6 (20) :(0,15):(0,32): (5)

(174): (1,0) (90) :(0,06):(0,1f):(3,2)
(206) • 1,5 120 1 0,,10 1 0,16 • 8,1

170: 1 95:(0,15 ) : (0 ,40): 1,40
(174). (1,8) (90) .(0,06).(0,17).(3,2)

(150 ) : (1,5) (75) : (0,10) : (0,20 ) : (7,0 )

(130). (1,5) (600) .(0,01).(0,5). 3,0
• • 1 i

(150). 2,6 0 1(0,06).(0,23). 6,8· , .
(75) :(0,11):(0,18): 9,0 •

•
75 • °

•••
• 0,10
1 0 38·'
• fi
1 0 04
1 '
1 0,01

• 0•

o

17

31 ; (150)

2

2

12

2

7

o

o

'1
fi
o
o
o
o

o 1 0 •

6,0

6,9
4-,0

6,8
0,2

o

o • 0
•

o3,6

0,3

fi
(0)

0,2
o
o

1 ,1

0,6

0,4

0,2

o
o

21,4

864

143

124,

31 + 2~
31+15 iU,
16+28 irl

27+28 irl

0+60 *:
0+390 *,,

'BOISSONS DIVERSES

~(24) Aftouk ••••••••••••••••••

1(24) Amgba •••••••••••••••••••
Bioro do type européan ••

: (123no1587)Vin de miel •••••••••••••
1

;(109) Vin rouge •••••••••••••••

Eau de oologne 70° ••••••

VIAND~ (BU1te)

Antilope, ~biohe fratohe
(po • TA x 0,8) ••••••••••
Antilope bouonnde (po •
TA x 0,71) •••••••••••••••

'(101) Poro épic-Hérloson ooohés.,

"(122no204) Poulet (pc. TA x 0,61) •

:(123no1184)Petlt serpent •••••••••••
~ (123no1188)IIEoureuil palmiste" •••••
1

:: (124) 'l'ortue ••••••••••••••••••

'(122n°196) Abats de toute 8epàce •••

(122no202) Gibier à pol1 par~

(pc - TA x 0,84) ••••••••
:(122no20~) Gibier à plume plumtS
1 (po _ TA x 0,58) ••••••••
1

,(122no277) Huile d'araohide et de
. sésame ••••••••••••••••••

· . . . .--
.. Calories fournies par

1 1aloool
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- ANNEXE V -

Enquête biomètrique: construction de droites de

Henry et corrélation du pli cutané avec l'indice

de Kaup.
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- ANNEXE VI -

Composition podérale des préparations alimentaires analysées.



ANNBl8!I. COMPOSfUCB POIDERAUt})ES IJR&PAltAl'JONS CIlLJ.*IdS IUGttrs.s
nU 1 - Boeuf· séché avec os :.~ %• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • sel 1 4 %ESL - 38,5 %

2 - doeuf frais S.UlS os : 97,S %•.• • • • • • • • • • • • pili",pl1i 0,5~ sel : 2 %ESL - 20,8 %
J - id. s :»9 %• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • sel: 1 ~ ~L - 43,2 %
4 - Tripes 1e boeuf : ~8,5 ~ . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • sel: 1,5 %ESL- 29,4 %
5 - id. :100 %• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • ssi, - 45,8 %..
6 - do~uf frais sans os : 85,2 %baurrc • • • • • • • 12,5 • pili-pili . sel 1 2 %ESL- 45,4 %
7 - id. : bS,4 % id. • • • • • • • 10,5 %cor8te potagèl'c l~,b$ sel: 2,3 %ESL D 21,0 %

+ oignon 2,3%
8 - i:l. 81,b % iJ. 10,2 %ceratothéra tJ,l% sel 2 %ESL .. 18,4 %
9 - Tripes jc boeuf 90 % id., • • • • • • • 8,0 ~ sel 2 %ESL al 88,2 %

10 - Docuf frais sans os 9j %abacouri • • • • • • • {) % sel 1 %ESL - 24,1 %
Il - .Joeuf séché sar,s os bl % id. • • • • • • • 33 %pili-pili 1 %sel S %ESL .. 27,2 1;
1~ - BO"'uf frais sai.s os 77 %arachHes p'l'illées • • • 21 % id. sc] .2 % &':JL = 29,0 %
13 - u. ~,S %huile d'arac'ide 9,5 % id. sel 4 % ESL = 28,1 %
14- id. 4b % 11. 5 %+ abacouri Et ~ Rcl 2 %ESL CI 21,0 %

+ fel'ille pillée Je nlélnioc39 %
15 - Tripes le bo~uf 84 %abacouri 14 %pili-pili O,5,t sel : 1,5 % rt..::L =- 20,5 %
lb - H. Sb,3 %arac',iies e:a' illécs 12,5 % sel : 1,2 %~)L .... 28,9 %
17 - id. 88,5 %huile tl'arachide lO 1;: pili-pili sel: 1,4 %r~L a 27,1 %
18 - id. ~J1,5 % id. 7,5 ~.\ id. :icI : i %ESL ~= 38,0 %
19 - üoeuf séch6 ~vec os 72 %graine t3c ~és"rne ~S,4 ~~ sel : 2,b %F~L Q 39,8 %
20 - Bo~uf frais sans os 84,7 fo id. 13,7 % sel: 1,4 %ESL- 34,5 %
21 - docuf ft'ais avec os 85,7 10 .,. 12,b ~~ scl : 1,7 %r~L = 47,0 %1.•.•

22 - BOf·uf frai s sans os ~O,S %huile de sésame ",tJ ~I, piment i,o;t sel: l %1WL :.: Jb,8 %
23 - IJattc de b~uf avec os :l5,7 %graines Je sésame 3,7 ;; ",d : 0,7 %r~iL = 41,7 %
24 - :tripesle boeuf 67,S %huile 1e sésante 11,,0 % sel: 1,5 %~~L = ~0,8 %

25 - doeuf frais avec os : ~O,5 %graines fenncntéea do nérlS 4.0 i:, 8ombo 86ché l'il i-~·lili ~,~f, sel: 1,3 ~ ESL- 29,7 %
26 - id. : 8~,O % ga'aines fermentées 4,8 % id. 4-,~; sel : 2,2 %l'-:SL ... 22, {) %

dt amblygonocarpus
27 - id. s tJ4,5 %graines fermentées 8,9 % id. 4,b~ sel: 1,8 %ESL - 27,5 ~

d'amblygonocarpus
28 - Bocuf séché avec os s 52 % id. S," %sève de triumfettll diluée 39 %sel; 3,1 %ESL - 27,9 %-
29 - ~oeuf frais sans os : 91,3 %ga'id nes de gourde 7, 1 ~ pili-pil i sel : 1,3 %ESL - 27,0. ~
JO - Boeuf frais avec os : 90 % id. 8,5 %pili-pili sel : 1,4 %ESL =38,0 %
31 - ao~uf s6ché avec os 1 77 ~ graines dc "gala" 21 % sel : 2 %ESL - 28,9 '!-
32 - üocuf fl'ais sans os : 92,2 ;~ id. S 2 % sel: 1,b %KSL= 22,0 %

" .
3J - itl. : 84,0 ~; id. 14,7 % pHi-pili scl : 1,1 %ESL a 28',8 ~,

1'.$1. est "l'extrait sec" ap-~. lyophiliSAtion. (kl.' et , ~.119 n.1.~ Pl U-piut piment o-nragé "capsicum frut~sccnsll



\
ANNU211 bis. C<»IPOSI'ION PONDERALE:»a PR2"ARATIONS CULIIQIR.ES ANALYSEES

-~-- .- - -

34 - 80euf frais sans os : 88,2 %graines le "gala"

35 - tioeuf séché avec os : '-'2,7 %graines de "gala"

36 - id. : '-'4,4 % id.
37 - Patte de boeuf avec os : 88,0 % id.
J8 - Tripes de boeuf : 85,0 % id.
3~ - id. : 87,0 % id.
40 - Boeuf s6ché sans os : 47,2 % id.

- -
7,5 %Oscille de guinée séchée

pili-pili
22,6 % poivre sauvage, oseille de

guinée séchée
18,5 %gombo sec
11,0 %pUt-pili
13,2 % id.

8,7 %oseille dl' r.ldn~e séchée
28,9 %huile d'aracnide

3,1 ft, svl : 1,b %ESL = 34,b

12 % sel : ~,8 %ESL:os J2,3

14,4 % sel: 2,0 %ESL = 27,4
sel z 1 %ESL = 40,7

3,2 %
scl : 1,'-' ~ ESL - 54,4
sel : 1,1 %~L = 20,5

20,4 % sel 1 3,5 %ESL c 2&,5

fumécs 50,S %
: 92 %
: 50,' %

____________• ••••_ - - _"0 •. _ ..... • _ •••• _

sel': 1,5 %ESL =20,4

s~l : 1,8 %ESL - 7,8
sel :11,2 %ESL =
sel: 2,7 %ESL = 19,5
sel : 3,8 %ESL =15,3

sel : 3,1 %ESL = 23,4
scl : 1,b %ESL = 27,3
sel: 5 %ESL= 30,6
sel: 3,5 %ESL =24,8
sel: 1,5 %ESL- 33,0

0,7 %

0,5 %

7,'-' %

39,8 % scl: 9,7 %ESL - 13,2
sel : 8 %ESL = ~1,5

4J,4 % sel: 6,2 %~L :.' 28,7

sel: S,8 %ESL = 21,0

scl : 5,4 ~ ESL- 24,4

scl : 4,8 %ESL= 29,4
---..........

sel: 2,0 %ESL = 27,9
• f

25,0 % sel: 1,6 %ESL = 37,0
3~1% sel: 5,8 %ESL a 41,0

sel : 3,2 ~ ESL ~ 35,0

huile d'arachide

arachides ,.ril]~os

huilc j'arachide
graines de ccnceebre

7,2 %

~,3 %poivre sauva~e

2,3 %pili-pili

1,8 %pili-pili
12,2 %
5 %feuille je justicia

25,8 %

12,2 %pUi-pUi
b, 7 ~ id.

12,2 %
21,2 ~

5,0 %

9,8 %piU-piU: 84,3 %graines ~c Beilschmedia
ngriki

90,3 %feuil1~ de ucilschmcdin
ugriki SPI

: 88 %g)'élin:-s de ueilschmcdia

: ~ %feuille de baobab pillée
séchée

: 9b %ceratothéca séchée pilée
: 70,5 % id.
: ~, 7 % id.

70,4 %corête potagère fraiche

: 84,0 %gombo frais
: 91 %gombo s~ché

: 82,8 % id.
: 75,4 %gombo fr~is

: ~J,u %osci110 de ~ttinée séchée

----.-----

51 - Boeuf séch6 avec os

52 - id.

53 - id.

54 - hntilop(~ f'rn Iche avec : ~8 %
or :

55 - ~D;ilopc séchée avec os: 7~,8 ~

50 - id • : '-'4, 1 %
57 - Phacochère frais 8&U8 :~,8 ÎJ

os
5ij - Crevettes séchées
59 - Silure séché
60 - id.

41 - doeuf frais sans os

42 - id.
43 - BOI!uf séché sans os
44 - Tripes de boeuf
45 - Boeuf frais sans os

40 - ii.
47 - Dormf frais avec os

·48 - Boeuf ~éché avec os
~~ - Tripes in boeuf
50 - tioellf frais avec os

'1 - id. : 52, f$ %beurre 43 %pili-pili 0,8,z sel: 3,4 ~~ I:$L 1::1 33,3

E$L ost ftl' cxtrait sec" après lyophil isation

..



·ANNEXE n ter. COMPOSITIOn FONDi'Mm DES PR..!!!RATIONS CULlUAIR!S ANALYSEES.
n' b2 - fYthon f.'ais avec os 1 82,4 %graines de "gala"

03 - Termites fratches 1 ~7 %
b~ - id. : ~ ~ huile de sésame

15,8 %

5,2 %

sel: 1,7 %ESL- 11,4 %
sel: 3 %ESL- 55,b %
sel : 0,8 %ESL a '4,0 %

sel 1 b,3 %ESL a 13,8 %
sel: 4,0 %ESL =,19,9 %
sel 1 4,b %ESL- 27,9 %

\)5 - Abacouri
gO - id.
u7 - Arachides

08 - Graines de s~samc
b9 - id.
70 - id.

: 81 ~ gombo s~ch6
: 45,2 %feuilla de manioc
: 59 %feuille de manioc

37 %gombo frais
35,4 %feuille de manioc

: Jl,7 %fcuille de "pterocarpuB
lucens"

9,5 %pili-pili
51,0 :;C id.
30,6 ~ id.

Sb,7 %
bO,b "
b3,4 %pili-pill

1,4 %sel
0,7 %sel
0,7 %Bel:

8,1 %E&L D 21,8 %
3,2 %ESL - 17,1 %
9,8 %ESL" 8,9 %

83-

7 %E.S L = 24, 0 %
14,5 %F.sL ... 14,0 %
3,2 %ESL = 15,2 %
4,b ~ ~ï.. = 9,1 %
3,3 %ESL = lb,~ %

12,8 %~L = 10,0 %

sel: 2,9 %ESL~ 2',2 %
sel : 7 .% ESL .. 15,4 %

sel : 3 %~L = 45,5 %
sel : 2,b %F~L = 18,b %
sel: 2,7 %~L = Ib,9 %
sel : 8,5 %ESL = 43,4 %
sel : 7 %~L = 11,4 %

sel
1,5~ scl

sel
sel

ti fo sel
1,7% sel

50 %
24 %pili-pili
74,8 %
78,4 %
57 %aub~r~ine
18 ~ pHi-pHi

48 %pili-pili
07,4 % id.
51,3 %-
1~, 5 fo

3b,3 fo
45,7 %

bO,8 %sève de "tritullfetta"
47,3 % id.._--------_.

: 97 %
: 49 %fcuille de manioc
: 30 %champignon fl'ais

40,2 %champi~non séché

73,5 %ccratoth6ca séché

: 43 %go~bo frais
: bO ~ gombo sec
: Z2 %sèvc ie "triuOlfetta"

17 % id.
: 31,7 ~ 11.
s b7,5 %graines ic beilschemc~ia

sp.

77 - Orain s fermentées
d' "ambly[!onoca l' pusIt

78 - id.
79 - i1.
80 - id.
81 - id.
82 - H.

id.

71 - Tourteau de sésam(;
72 - Sounou fC'rmultée

73 - Graines je "gaIn"
74 - id.
75 - H.
7b - id.

sel: 5,5 %E6L = 10,7 %
sel : 2 %ESL = 14,. %
sel :13 %ESL= 7,9 %

~L- 99,0 %
sel: 3 %ESL... S,9 %
sel :11 %BSL= 9,7 %

sel: 8,4 %~L= 10,1 %

J~,5 %

39 %pili-pili
43 %

74 %

%

%
%
%champignon fl'ais
%champignon Réché

I.S.t. ost ft l'c,xtrnlt sec" aprè";-lyophilh:ation.
1

84 - Corète potagère fra!-: 55 %challJpi~on 1/2 séchéche
85 - lI'euillé fra!che de : ~B

courge
&> - id. : 87
87 - Vouandzou :100
b8 - Sève de tl'iumfetta : 58
89 - Feuille 4e ileilschmc-: 47

dia sp.
~o - Grainos de deilschmc-: 17,,-, %champignon frais

db sp.



- ANNEXE VII -

Construction de droites de Henry se rapportant aux analyses

de plasmas sanguins.
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ANNEXE VIII

- Estimation de la qtL~tit8 d'acide linoléique ingéré selon l'époque

L'enqu@te alinentnire n nontré que les lipides fournissent en

moyenne 9,5 p. 100 des calories de janvier à nai et 14,3 p. 100 de juin à

octobre. Pendant la prenière période, les produits d'origine ani~ile appor

tent 51 p. 100 des lipides (boeuf les 3/4), les noix et les graines 28 p. 100

(55,7 p. 100 arachide et 44,3 p. 100 graines de courge), le man.i.o c 8 p. 100

et les autres alinents 13 p. 100 ; pendant la deuxième période, les produits

d'origine animale donnent 65,6 p. 100 (boeuf les 9/10), les noix et graines

10 p. 100 (94,7 p. 100 arachide et 5,3 p. 100 graines de courge), le nanioc

5 p. 100 et les autres alinents 19,4 p. 100.

La viande de boeuf contient en moyenne 4 p. 100 d'acide linoléique,

les autres produits d'origine aniflale 15 p. 100, l'arachide 25 p. 100, les

graines de courge 61 p. 100 et les autres produits (dont le manioc) 20 p. 100.

Les calculs suivants où l'on admet que les acides gras f'ourru.aseaen t 90 p. 100

des calories apportées par les lipides pernettent d'estiner les calories

procurées par l'acide linoléique pour chacune des deux périodes

De janvier à mai : 9,5 x 0,9 8,55 dont :

• .rrcdui ts d'origine onimale •• 4,36

~ ~oix ot graines ••••••••••••• 2,39

• Autres aliments ••••••••••••• 1,80

3,27 x 0,04 ~ 0,13

1,09 x 0,15 = 0,16

1,33 x 0,25 = 0,33

1,06 x 0,61 = 0,65

1,80 x 0,20 = 0,36

Soi t au ta tal ••••••••••••..•.•••••.•.•.••••••••••• 1,63 p. 100
~



De juin à octobre : 14,3 x 0,9 12,87 dont:

- 2 -

• produits d'origine nnirk~e •• 8,44 7,60 x 0,04 = 0,30

0,84 x 0,15 = 0,13

• noix et graines

• Autres alioents

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

............. 3,14

1,22 x 0,25 = 0,30

0,07 x 0,61 = 0,04

3,14 x 0,20 = 0,63

Soit au total •••••••••••••••••••••••••••••• 1,40 p. 100

De janvier à nai llacide linoléique fournit en moyenne 1,6 p. 100

des calories et de juin à octobre 1,4 p. 100.




