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Ava nt-propos

le travail 'effectué durant Id deuxième anhéë diélèvE! au sein de la section de..
Nutrition de PORSTOf,(\ b Dakar; se décompose en ceux parties:

la première partie du travail qui couvre la période d'oct6bre 1980 à jdrîvier

1981 est consacrée à un stage d1initiation aux techniques d'enquâtes alimentaÎr~s et

nutritionne Iles (étude des cah iers d'enqu~te de c onsommat ion alimenta ire et cPeftqutt..

nutritionnelle, buts, exploitation) et à l'étude des cJifférentesméthodes d'analyses

biochimiques de l'état nutritionnel utilisées à l'ORA !'IA.

le stage est suivi d'une partic ipation à une enqu~te de consommation alimen­

taire dans le Ferlo. Cette période s'achève par la préparation d'un rapport sur la valeur
"

alimentaire et nutritionnelle du mais, lequel rapport est présenté à un séminaire sur le

ma is orga nisé par le C ",".iRA.

La deuxième portie du travail qui correspond à la période de février à'septembre

1981 concerne le choix puis l'étude des a liments dont le rappcnt' qui suit en donne les

résultats. Cette étude est précédée de la mise en oeuvre des techniques d'analyse des

aliments préconisées par l'A.O.A.C. (Association of Official Analytical Chemists)'

en tenant compte du matériel disponible dans le laboratoire de l'ORA NA.

Je tiens èJ exprimer ma profonde reconnaissance ~ Mr Simon CHEVASS US-AG NES

pour les enseignements qu'il m'a prodigués tour au long de ce travail.



PJan

i ~ Introduction-
,

Il - Situation nutritiohnelle au Sénégal
, 1 1

III - Les prdduits èlimentaires

A - Nature des a limentS étudiés

1) céréa les

2) légumineuses

3) autres aliments

B- Aspect agronomique des cultures

1) mi 1 et sorgho..
2) le mais

3) le riz

4) haricots

5) autres pla ntes

c ~ Composition chimique et valeur nutritive

1) techniques d'ana I.yse

2) résultat.s expérimenta ux

3) valeur protéique des aliments

D - Traitements technologiques des céréales- et légumineuses et leur

influènce sur la voleur nutritionnelle

1) décorticage

~) broyoge

3) préparations culinaires

IV - Conclusion



~l-

ÉTUDE DE LA COf\APOSITION CHII\\IQUE ET DE,LA VALEUR

NUTRI1:IVE DE QUELQUeS ALlME~1TS DL; SE~IEGAL.i CEREALES

LOCA LES Ai'-./l [: L10RE ES, LE G 1., ~.i\ 1NEl~S ES, FE U1Llf.S., GRA Il'1 ES ,

PO ISSO N "T1-1 lOF" ET ESCARG OT DE ;\\ER "YETTE".

I)INTROD LIC T10 f'~

Le Sénégal, c::om'me la plupart des pays de la zone sahélienne, connail ces

dernières années un important déficit ali~~ntai~e par suite de la pérsistance de la

"sécheresse. A l'heure actuelle, il faut importer 300~'OOO tonnes de céréales pour

subvenir aux besoinsoes populations; et grtlce ~ l'aide internationale, il parvient

plus ou moins ~ combler ce déficit.,Cette situaHon, associée aux mauvaises condi­

tions dfhygiène, a de répercussions sur J'état nutritionnel des populations.

Il SITUATION NUTRITlOi'·i!"lELLE AU SEJ',lEGAL

t'ne étude effectuée par PORA NA sur la répartition de la mà Inutriti~n protéino­

énérgétique (~.'~PE) chez des populations représentatives des différentes régions et villes

du Sénégal montre qu'e la f\/\PE est largement présente dans ce pays. Elle touche j'outes

les tranches de la population et toutes les régions.

Dans la tranche de 0 à 5 ans, par exemple, la MPE touche 10 et 5 % des

enfants respectivemenl' en milieu rural et en milieu urbain alors que chez les adultes,

elle affecte 18 % de la population rura le et 9 % de [a populati on ruba ine.

Répartition de la malnutrition protéino-énergétique en milieu rural et en milieu urbain

au Sénégal' (E. BENEFICE, D. lv\AIRE, S. CHEVASSUS-AGNES et A.fvî. i'IDIAYE,I?81

ïableau 1 : MPE chez les enfants d'age prescolaire (0-5 ans.) par milieu

•
1 Poids par ta 1Ue ll 6<:::1-79 80-109 110 et + Fréquence EHec t if
en pourcentage re lative

•
Milieu rural ~ 10 76 14 100 % 62é

,r\~ilieu urba ini ,~ 84 Il 100 % 25E,j

"

Tableau 2 : MPE chez les adultes

.. Poids par taille Fréquenc.e Effectif
en % 60~79 80-10? 110 et + re lat Ive

M.i/ieu rural 18 76 6 100 % 17:35

~.A, il ieuurba in 9 68 2;J .100 % 998
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Cette gra nde préva lence de la t\1\PE, surtout en miJieurura 1, pourra it s'exp 1iquer

en partie par une disponibilité alimentaire faible et par une pauvreté accrue causées par

la sécheresse de cette zone. la faible disponibilité alimentaire est manifeste pendant

l'hivernage oD l'on constaj'e un amaigrissement saisonnier important du fai'j- de l'augmen­

tation de ta dépense énargétique que nécessitent les travaux des champs et de l'abaisse­

ment bien a u-dessous des hesoins de la c onsommaHon ca loriq'ue des popûlations.

'D~ns le but d'enrayer progressivement cette f',/PE oudu moins', de l'atténuer par

une autosuffi.ance alimentaire, des recherches sont entreprises pour améliorer les varié­

tés de céréaleslocalesl' sur le plan quantitatif, par des techniques de sélection tout en

les adaptant al)X conditions écologiques du pays., Les agronomes généticiens étant surtout

préoccupés.parle re.ndement, il appartient aux nutritionnistes ,de se pencher sur la valeur

nutritive de cesalimenh. ~jour ce faire, Il introduction du gène opaque -2 qui commande

t'équilibre des protéines végétales en acides aminés (Iysinee.t tsyptophane notamment) .

dans le mah local a retenu notre a·ttention et ) laquelle nous avons consacré une large part

dons le rapport intitulé "Considérationsalimentaires et nutritionnelles sur, le maf"s" que nous

avons présenté au premier séminaire surie mah organisé par le C !'!RA (Centre National

des Rec herc hes Agronomi ques ) de na mbey.

III LES PRODUITS ALlf'.~ENTAIRES

Comme dans la pluparl" des pays en développement, les céréales occupent une

place importante dans l'alimcnl"ation des populaHons au Sénégal •.

Tableau donnant les pourcentages de~alories fournies par divers aliments dans la ration

ca lorique journa 1ière des populations da ns différentes régi ons et vi Iles du Sénéga 1

(5. C ~";EVASS US-AG NES et A.: • ND lA YE, 1980)

l Régions
".

Ferlo Diourbel Casamance :_'akar K'dougou Linguère Lougaet ,
Villes

A liment~
,.

1
Céréa les 57 ·SO 70 53 61:, fi.') St.

Légumi rieuses 1 ln 12 2 24 .,) r.
~,

1

Légume$ 3 '1
1 ') 2 1 2~~ '-'

•

Poissons:· 0 2 3 4 0,2 2 4

,

C rU$tac.éI 0

1

0 0 0,1 0 0, , 0,3

1

,



A) Nature des aliments étudi~s

1) Les céréa les

les enquêtes de consommation'alimentaire réalis~es par l'ORA~'lA dansdiffé~

rentes régions du pays confirm~nt le r81e prééminent des c~réales dans la ration quo~

tidienne des populations.·

Ainsi, en Casamance (Sud d.u Sénégal) par exemple, sur une ration calorique

journalière dé 2003 cal. la part des céréales est de ,1397 cal., ce qui représente

70 %.du total calorique quotidien i alors que la part respective de viandes el- poissons'

représente 13,et3 %,des calories de la ration totale. Si nous regardons 18 près la con­

tribution des différentes céréales dans le total calorique céréalier, noUs constatons

que le riz pr~domine avec 63 %de l'apport calorique céréalier suivi du mil {:J6 %)et

du matos (4,6 %). En Casamance, la consommation du riz est extrêmement forte dans

les zones maritimes couvrant iusqu'~ 72 % de la ration calorique journalière contre...
0,6 % pour le mil imnis, au fur et ~ mesure que nous avançons vers les zones inté-:-

rieures de cette même régi.on, la consommation du riz diminue au profit du mil pour

atteindre, 'b la l,imite, le phénomène inverse.

Dans fa région de Diourbel (l'lord-Est du Sénégal), le sch~ma est ide.nHqu~ :

la ration calorique journalière est en moyenne de i9ü6cal dont l,se7 cal. (environ:r:.O %)

proviennent des céréales; et parmi celles~ci, c'esi- le mil qui tient la première pla'èe

avec 6e %du total calorique céréalier puis viennent ensuite le riz (30 %) et le blé

(2 %). Le caractère pr~,-,ondé'rant de c'es céréales dans l'alimentation des populàtions

se trouve confirmé par ces données ~

2) Les légumineuses

Bien qu'elles ne constituent pas une alimentation de base d'une manière géné';'

raie - la part des légumineuses dans la ration calorique journalière dans les deux régions

citées (Casamance et Diourbel) est de 12 et 18 % respectivement ~ elfes n'en 'constituent

pas moins un précieux recours, du moins certaines d'entre elles, b une certaine période'

de l'année, période dite de "soudure".

a) l'arachide

Clest la principale culture de rente au Sénégal. Elle constitue l'une des prin­

cipales sources de devises de l'état sénégalais.

Outre son utilisation comme source d'huile, l'arachide est utilisée soit sous

forme grillée (cacahuètes) soit dans la préparation de la sauce avec comme plat princi­

pal le " ma ffé" (riz blanc cuit auquel est ajoutée de la sauce de viande, prépor~6 avec

de la, f3dteou poudre d'arachide plus les autres condiments) i Ceci explique le fait qu'à

Diourbel, par exemple, sur les 18 % de calories apportéos par les légumineuses dans la

ration journalière, environ l() % sont fou'rnies par l'arachide.



C ependa nt i cette légumineuse ne nous inl'éresse pas da ns la mesure 00 i-ous
, .

ses aspects ont M~ largElment étuHiés et nous disposons â l'ORA l'lA de beaucoup de

publications sur ces travaux ( DIIPIN; F. BUSSOi'·~ et J. TOURY).

b) Autres lé gumineuscs : Haricot niébé (vigno unguiculata), Haricot dolique

(Dolichos lablab), Haricot Voandzou ou pois de i-erre (Voandzeia subterranea) et

~"Jaricot IItogalé ll ou pois sable (Canavalia ensiformis).

Parmi ces légumineuses, le voandzou et le haricot "togalé ll sont très peu

consommés; parce que le promier est peu digesti bIe, J. ADR lA l'! (1963) semble attri­

buerla médiocre digesi'ibilité du voandzou ?l son faible pouvoir de gonflemeni- au

cours du trempage - et le s.6cond tendrait plutôtÙdisparai'tre au fur et à mesure que

les paysans se monMarisent. Cependant, durant la p4riode de II soudure", c'esi'~-à-dire

les trois mois précédant la récolte (juin-septembre), les populations ne disposent en

général que de très peu de réserves des céréales du fait de Pépuisement des s)'ocks,

et pour pouvoir tenir jusqu'au terme de la dite périodo, elles se rabattent sur les

légumineus~s qui n'ont pas été utilisées toute l'c~Aée. A ce moment, ces légu!Uineuses

sont très largement consomm~es. Quant on sait que dans les prot~ines des céréales

l'~quilibre des acides aminés est en faveur des acidasaminés soufrés et non de la ly­

sine, alors que dans celles dGS légumineuses clest l'inverse, et que par conséquent,

l'introduction quasi-quoHdienne des légumineuses dans un régime a base des céréales

s'avère béné fique pour ces populations, nous ne pouvons qu'encourager cet état de

fait.

Si la plupart do ces légumineuses locales (ni~bé, dolique et voandzou) ont

été étudiés (J. ADRIAN ••• ) f il nlen est pas de m@me du haricot IItogalé ll qui "est.

beaucoup moins, sinon pas du tout; et c'est la raison pour laquelle nous avons porté

notre choix sur ce haricot.

D'autre part, le niébé de notre étude est une variété améliorée susceptible

d'assurer une stabilité de rendement puisque tolérante aux conditions climatiques du

pays; il est donc important de connartre sa valeur nitritive.

3).Autres aliments

a) Graines de courge

La graine de courge est connue pour sa teneur élevée en lipides de haute

qualité: elle est riche en acide linoléique, acide gras indispensable, ~ partir duquel

l'organisme synthétise l'acide arachidonique nécessaire~la fabrication des membranes

cellulaires et des hormones prostaglandines.

Cett'e graine est peu consommée au Sénégal: elle apporte 26 cal dans une

ration journalière de 2000 cal chez les Poulhs du Ferlo qui l'utilisent; mais l'emploi

de la graine de courge cSl- très répandu dans d'autres pays africains oi) les populations
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s'en serv.ent dans les préparations à la place de Parachide •.

Si I.escorps gra,:; de ,la graine de courge locale sont étudiés, il n'en est pas de m0m0 r

sa teneur en protéines qui semble peu connue et cela a retenu notre atl"ention.

b) Graines d'os3i!le de Guinée

la teno:..'r en nu~rimei1ts de cette graine os\- peu connue, très probablement p(j,~~~

qu'elle est peu CO\<lsommée clans certaines régions cllAFRIQUE (Sénégal par e){cmple),

mais très fréquente chez certaines ethni€s en Haute -Volta.

Par.contre, l'utilisC:l'i'ion cles feuilles et des calices d'oseille de Guinée est

quasi-génércle en AFRIQUE: Ics feuilles entrent clans la préparation de la sauce t'Jndi3

que les calices sont utiH~~e: sous fc~m~ d!infusion ou de bois!:on frai't:he après adcHtior.

de quelques sub~tances aromati:~ntes.

D'une manière générale, lesfeuillE'5 erlèrent couramment dans la prépcJro';'io!"\

de fa sauce en AH: ,.- '..... , C-ns feuilles sont abc --'antes et extrêmement variées" ::::1 Cf"

taines ont étéanC1lysécs, un !w:<nd nom!Jre cJientm elles ne le sont pas; il a fallu (!or:c

faire un choix et k: critère que nous avons rel'(H1U est le caractère fréquent de ce:> an~

monts dans nos cnquête<; cle conscmmGHon alimentaire.

d) Le "Thic-fI!C}~"Yetr8"

Chez les po:,uloi'ions hcbitcnt les régions cotières d'AFRIQUE, le pohson cor::>-

• d". • 1 .. , . '-1 NI" 1 Il t l' f"~;tue une SOUi'ce e proteines anlm~ es non ncgllgeC:lO a. ous avons c 10lS1 a nie

(poisson) et loC.! " ysae" (mollu:;qu0) pence qu:ns entrent précisément dans lel préporo.tio!1

du plat national sén1galais la "tiébou-djen ll (riz au poisson). Le "yette" entre dans h

compo~itionde ce plat en quantité très faible et donc, selon nous, peu su:o,-::epti/"Ie

d,'être analysé pc.r ailleurs.

B) Aspect. ag~onomique des cultures

Les écha·ntil!on: de:.: c5;-;;:::!c"q;;r.- ri::!:::" ':':',~~: oiiü:ysés, mis à part le riz, nous

ont été fournis par 1'3 C ~,mA (Centre National de Recherches Agronomiques) et ceci

constitue un.avantage à plus d'un titr"!.

Le premier ovan'cClge, c'est que nous sommes sOrs de disposer de vClr'1i'és de

céréales homogènes, ce qui nlest pcs souvent le cas da celles vendues au marché. En

second lieu, ce 50n'( cles cérsoles locales améliorées et donc appelées à jouer un grand

rôle dÇJns l'avenir cdimentaire de ce P":)'s,

l ) mi 1 CL ~"'rfJ~~

Le mil exige des sols c:ssez fertiles pou:' donner une bonne production.· lIert

doué d'une assez grcnde rédstancp"': !ü ~~~h~l';::;::::n rle\'5 qulil a formé son système radïcu­

laire, ce qui explique qu'il soit cultivé sur toute ,JIétendue du terri+o!re sénr-.~t]IClho
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Il existe deux principaux groupes de mils au Sénégèd : les mils hatifs ou souna et les

mils tardifs ou sanyo.
. , .

Le mil. de notre.étudè est appel~ sauna "'; Hé~t ..éslstdnt &la sécheresse er son rende~

ment en champ-paysan est de 2,.5 T à l'hectare.

Le sorgho est un peu plus exigeant en eau ; ot. la variété que nous utilisons dii'c AC K

612 x 68-29 est pluviale avec un rendement en champ=paysant de 5 T à l'hectare •..
2) Le mais

Le mais est exigeant en eau puisque les précipitations doivent atteindre 600

mm pendant sa période cie croissance. C'est pourquoi, sa culture est jusqu'à présent

limitée essentiellement ès la zone dite de culture pluviale, c'est-·' ... dire le SuC: du Sine

Saloum (Centre Sud du Sénégal), la Casamance (Sud) et le Sénégal Oriental (Centre­

Ouest) qui sont les régions les plus arrosées du pays •..
Les mais de notre étude sont les variMés BDSII' et Z.I\~IO qui ont un cycle

végétatif de 90 iours avec un rendement en champ-paysan de 4.,5 T à l'hectare.

3) le riz

Le riz exige un minimum de 900 à 1100 mm de pluie pendant la durée de

son évolution. Les besoins en eau des plants peuvo!'\t être satisfaits par des pluies par­

faitement réparties, mais en Casamance d'oD proviennent nos échantillons de riz, il ya

en général déficience; il es!' donc nécessaire d'irriguer ou de drainer pour Llne bonne.

répartition d'eau dans le temps. les cultures irriguées existent en Casamance, elle's ne

sont pas encore généralisées et le paysan pratique aussi la culture pluviale, sans repi­

quage. Dans ce type de culture, la croissance de la plante dépend des chutes' de pluie

e'r comme les pluies ne sonl' [:)as souvent bien réparHes, le rendement s'en trouve affecté

mois, et c'est important, le paysan est sûr de pouvoir disposer d'une récolte, fusse-t-el­

le maigre, ~ la fin de l'hivernage.

4) Niébé et harico'( IItogaléU

1/ existe plusieurs variétés de niébé adoptées aux différentes zones écologiques

du pays. la variété de notre étude dite J\i\eugne R 80 provient d~ centre-\"-.\ord du

Sénéga ,. Son cyc le végétatif est de 47 jours et le rendement en cha mp~paysan est de

0,5 à 1 T à l' hec ta re •

5) Autres plantes

~ courge et oseille de guinée

Ces plantes sont cuhivées dans des peHtes parcelles tout autour des caSés ou

à proximité des habitations. Il n'existe pas, en général, de grandes étendues de ce

type,de culture.

- casse fétide

. C'est une plan1'e qui pousse dans la naj"ure (à l'état sauvage) dès que tombent

les premières pluies.



- 7-

C) Composition 'chimique et ,va lieur nutrive, des a,liments

1 ) Techniques d1anaiyse

La composition chimique. des aliments eST déterminée par mesures d1reci;es pour

l'eau, les cendres, l,es lipides et l'azote. i.es gluc ides s'obtiennent en soustrayant du

total la somme eau, cendres, lipides et protéines.

Dans le,souci de standardiser nos J'ésuhats, nous avons adopter les méthode~ d'a-

nalysepréconisées par l'AOAC (Assoc iation of ·Offic ial A na Iytica 1C hemists) qui sont

également celles recommandées par la ~AO. La mise en oeuvre de ces techniques ne s'est

pas faite sans problème; compte tenu de nos,modesl-es moyens matériels.

Les principales méthodes utilisées pour ces analyses sont les suivantes:

a) Dosage de. l'humidi,té

PI usieurs méthodes rapides ont été propo!:ées, comme le dosage de Pea u sur les

graines broyées par le réactif de Fischer ou le séchdge infra-rouge; mais en ralson des

d iffic ultés expéri.",.nta les que soulèvent ces méthod'es et leur. fa ibLe reproductibi 1ité (

Wolf), les normes internationales n'ont retenu commemêthode que la perte de poids dans

une étuve chauffée à 10(J-l0.5° C iusqu'~ poids constant •.

le principe étant donc la clessication du produit à une température voisine de 103°C dans

une étuve, ~ la pression a~'mosphérique iusqu'~ masse pratiquement constante (48 h).

b) Dosage des cerdres

. Les cendres son'1' Jes résidys obtenus après incinération è!J. 550 oC .. Le produit

est inc inéré ~ 550°C da ns un moufle ~ cha uffage électrique jusqu'à masse pratiqueme nt

constante (8 h).

Dans le ·cas des céréales, pour obtenir des cendres blanches, nous avons dO

dans un premier temps a jou'fer quelques gouttes de 1'; 1'-..1°
3

pur et dans un deuxième temps

élever la température jusqu'èJ (;50°C sans pour autant aboutir au résultat escompi'é.

c) Dosage de l'azote total

La détermination q'uanHtative de l'azote dans les composés organiques peut ~tre

faite avec précision par l'une ou l'autre des 3 méthodes décrites par DlH/\AS, :<.JElDA Hl

et TER I\AEULEi'l. Cependant nous avons port6 notre choix sur la méthode de KJElDAHL

en raëlon des facilités dEi comparaison que lui confère son caractère très répandu puis­

qu'elle a acquis la faveur de tous les biologistes.

Nous disposons également d'un appareilt;~'disti"eranaloguea celui décrit par

f\.I\ARKHA~.A dans la méthode de KJElDAHL modifiée par KABAT et J\/:AYER (micromMhode).

Cette microméthode diffère de la méthode classique par l'emploi d'un appareil ~ distifler

qùi élimine les risques de déperdition au niveau des connexcions et par un titrage se rame­

nant ~ une seule mesure volumêtrique de Pacide alors qu'il en fallait deux dans la m'thode

classique.



Le principe de la rriéthode est le suivant: la substance organique est décomposée

par ébullition prolongée en présence d'un excès de H
2
50

4
concentré, en quantité

convenable pour élever la temp~'rature d''ébullition vers 350 ô4000C et d'un co­

ta Iyseur pour réduire le temps dl hydrolyse •.

la FA 0 recommande. l'emploi de P oxyde de ~')g comme cata Iyseur ma is reconno l't

en même temps que lé Cu 504' 5e0
2

donne des résultats analogues procédé AOAC

et avec en plus un avani'oge : la distHlationse fait sans ·thiosulfate. !'·!ous appor­

tons cette précision parce que c'est précisément le CuS0
4

, Se0
2

que nous avons

utilisé comme cota Iyseur.

d) Dosage des lipides

La presque tota IHé des méthodes de dosoge de Phui le sont basées sur le même

princ.ipe : la totalité des lipides sont extroits de la graine par un solvant défini,

la reproductibilité est meilleure avec Phexane (\l'/olf).

L'hexane, avec un point d'ébullition de 690
(, nous convient plus, compte

tenu de notre climat, que l'éther de pétrole dont le point d'ébullition varie ent"re

35 et 80°C. En effet, à certaines périodes de l'année, la température à l'ombre

peut dépasser les 40°C, d'où risque d'explosion des flacons d'éther entreposés.

La teneur en lipides d'un produit est donc déterminée par extraction dans un appa­

reil approprié avec un solvant convenable, la n-hexane.

e) Dosage des gluicides totaux

La teneur en gluicides de l'aliment est o"tenue par différence entre l'extrait

sec et la somme protides + lipides + cendres. On Clttimile les gluicides& la valeur
.\

ainsi obtenue pour le calcul calorique.

Nous avons tenté de closer les sucres réducteurs par la méthode cuprimétrique

de BERTRAND, après extraction acqueuse ou alcoolique mais sans succés. l'Jous

avons constaté que, lors de l'extraction, la majeure partie des sucres se'caramé­

lisent si bien qu'on arrive ~des quantités de sucres inférieures à 10 mg (pour 100

9 de produit) ; et pourtant la méthode paran fiable, puisqu'en partant d'une quan­

tité connue de glucose, après extraction et titrage, on retrouve ~peu prt:s la quan­

t ité de dépa rt •

f) Dosage de la cellulose brute

Nous avons utilisé 10 technique de WEl:NDE dans Padaptation de GAUTIER,

RE NA UlT et PE LlER 1N rGe omma ndée par l'A O.t.\C •

.La cellulose brute constitue le résidu insoluble oprès traitement de lamatière·ali­

mentaire dégraissée au préalable par un acide, puis par une base dans des condi-

t i ons prée ises •



9) Dosa.ge des minéraux

~ sod ium et potassi um

La méthode usuelle irltcrnationale préconise le dosage du sodiurriet du potas­

si~", a l'aide d'un photom~tre ~flamme sur une sof'vtion nitro-chlorydriquede minéra­

lisation.

l'étalonnage du photomètre est effectué b partir de diverses cliluHons d'une

solution minérale de rMérence contenant du sodium et du potassium.

- ca lcium

Dans notre précédent rapport nous avons fait état de la méthode internatio­

nale qui préconise la précipitation dv calcium sous forme d'oxalate de calcium à par­

t ir d'une sol ut'i onnitro-c hl orydrique de mi néra 1isat ion.

!'Jous avons effectivement uti 1isé cette méthode, mâ i~ les résultats obtenus

étaient très peu exploitables, du moins en ce qui concerne les céréales, si bien que

nous avons finalement adop'ré le dosage au photomètre à flamme sur une solution nit'to-'

chlorydrique de minéralisation qui donne des résultats beaucoup plus cohérenfs.-
t

L'étalonnage étant. fa it à part ir des diverses dilutions d' une sol ut ion de référence.;:c on-

tenant du calci.um.

- fer

Nous'avons utilisé la méthode internationale de référence à l'orthophénon­

throline. Cette méthode effectue le dosage spectrophotométrique du fer par l'O-phé­

nanthrolirie sur une. solution nitro-chlorhydrique des cendres. le fer ferreux, en solu­

tion, forme avec l'O-phénanthroline un complexe rouge-orangé indépendant du pH

e~ntre 3 et 9 et d'un excès de réactif. Toutefois, pour éviter le précipité d'autres ions

parasites présents, on opère à pH 3,5.

- phosphore

le phosphore, combiné au molybdate d'ammonium sous forme d'un complexe

phospho-molybdique, donne en présence de métovannadate d'ammonium, une colora­

tion jaune permetta nt son dosage au spectrophotomètre.

liétalonnage est fait à partir des dilutions d'une solution de phosphate monopo~

tassique préparée par ailleurs.

h) Dosage des vitamines du groupe B

Ce dosage ne peut être effectué à l'OR/~ NA que. par voies microbiologiques

et actuellement, il n'y a pas de technic iens disponibles pour ce type de dosage.

2) Résultats expérimentaux

a) Présentation des résultats

Les ta.bleaux suivants donnent la composition chimique des a liments que nous
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avons utilisés. A titre de comparaison, nous faisons figurer en même temps les données

analytiques fournies par 10 table FAO de com~)osition des aliments à 'l'usage de l'AFRI­

QUE sur des aliments équivalents.

Toutes les analyses ont été faites sur dos graines entières, finement moulues èi l'aide

d'un broyeur Il Buhler" et sur des feuilles broyées ou mortier.

les c oeffic ients de conversion de l'azote ·en proté ines et les coefficients d'A T\VA TER

utilisés pour le calcul calorique sont donnés par le rapport FAO 1'.1° 52 "besoins éner­

gétiques et besoins en protéines".

Pour les aliments de notre étude, les chiffres figurés entre parenthèses irdiquent le nom­

bre d'analyses à partir desquelles nous avons calculé les valeurs indiquées et pour les

a Ii~.nts donnés par la table FA 0, ces chiffres indiquent les va leurs extrêmes pour chaque

nutriment.

Tableau 1 : CompsHion chimique du sorgho

.
Composition pour 100 9 de partie comestible

. "

-
\

Sorgho hybride. Sorgho (sorghum Sorgho (sorghum\
" i:;'C;< 612 68-29 ga mbic um) donné guineense) table1 x

, de nofre ét ude . par la ta ble FA 0 FAO,
Ca lories , ::At) ;352 353

-
Humidité (g); 9,7 (4) , (', 0 9,4 ('::-1 1 - 9,7)~ 1 ~' . ,
Protéines (g); 11,1 (3) . 12,8 11 ,6 (8,2 -lS,l)

1
lipides (g) : !.l"0 (4) , !~" 7 4 , ~3 (4,0 - 4,6)

1

Glucides totaux (g)
73,4 70,6 72,8

(c e Il u1ose inc 1USé)
i

\

Cellulose (g) : 2, l (3) : 1,4- 1 ?1 ~.~

\

Cendres (g) ,1,8 (4 ) 2,0 1 9 (1,8 - 2,0). , ..

Phosphore (mg) 346 (3) i ::;90 392 (28[ - 496)

Fer (mg) 5,S (3) \ 1},5 4,2 CI Q 4,4 ). -:-' .. ' , .
,

Ca Ic ium (mg) 27 (2) : 1n 32 (18 - 46 )u
(

Sodium (mgJ 10 (3) : - -.
Potassium (mg) ~J23 (3 ) - -,



Tableau'} : Composition chimique du mil
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(:omposition pOLir 10;.') 0 de partie comestible

. t,II':O f un':- 1Î 1 n~tjf ;·'il tardif sanyo don·'
dl:) ;l~~r'j ""r·de n6 par la table FA ()

Calories 2!j(: ;~4~

Humidit~ (9) 10,4 (3 ) 10,4- (7 - 1~,2)

Prot~ ines (9) 12,2 (3 ) Ç',6 (7,6-12,7)

Lipides (9) l' 1')

(4 ) .~, 0 (2 4,r. );J ,1. -
G lucides totaux (~j)

70,6 74,4-
.. 0 IJulose inc 1use)
Cellulose (9) --'---r"4-- (2 ) 2,1 (0, 8~4,1 ),

Cendres (9) 1, (. (3 ) 1,6 (1 ,2 - 2,2)

Phosphore (9) 2(,2 (3 ) ~107 (1 ~~4 - ,. ')1 ),.,.;

Fer (mg) 4,3 (3 ) 7,5 (2,4 - 11 )

CQ Ic ium (mg) LB, :; rI> 23 (13 - ."" )~.()

Sodium (mg) a,s n) -
Potassium (mg) ;:' 12 (3 ) -



..
Tableau 3 0: Composition chimique du mais

':':omposition pour 100 fi de pa-rtie comestible 1
1

. lti\oi'-BD'S: IILde ,. '0 _0 "1 0 d lvia is {Zea rr~cys) b la ne 1' . -00 1s,:. ro_ ; e
• "notre t.ét~de notre étude - donné par la table FAc'

Calories ~j62 363 ~~57

Humidité (g) 8,9 -(3 ) C,O (3 ) 11 ,6 (4,5-15,0)

Protéines (9) 9,4 (3 ) 9,0 (3 ) '} ,Ll. (6,3-14,9)

Lipides (g) 4,6 (4 ) 4,0 (3 ) 4.,2 (2,3-5,6) 1

G 1ueldei t,Bto ux (9) !
(c e Il ulose i nc 1use)

75,7 77,7 73,6 1
, 1

Cel IIulose (g) 1,8 (3 ) 1,9 (3 ) 1,9 (0,4-3,5 )!
1

Cendres (g) 1,4 (3 ) 1,3 (3 )
1

1,2 (0,8-3,5 )

Phosphore (mg) 244 (L!. ) 202 (3 ) 220 (140-610)

Fer (mg) 3,2 q) 2,7 (2 ) 3,6 (O,4-17,C

Calcium (mg) 45 (2 ) 49 (2 ) 16 (1 - 70 )

Sodium (mg) 2,8 (;:1 ) 2,8 (3 ) -

Potassium (mg) 285 (3 ) 281 (3 ) -



Tableau 4 ~. C ompositio~~~pe dur;1

- 13 -

Composition pour 100 g de pa-rtie comesHble
.

Riz de C a sa ma ne e Riz de Casa ma l'lee RIZ (oryza sat iva)
dit Il forcé Ina no ll cl it Il ma ma d 0 u sa 1if Il donné par la table
de notre ét ude de notre étude FAO

Ca lories 370 366 357

Humidité (9) 9,8 (4 ) 10,7 (4 ) 12,4 (6,3-14,6)

Proté i l'les ( .. \ 7,8 (3 ) 9,3 (3 ) G 1 (4,8-10,1\'dl ,

lipides (C) 0,9 (3 ) 0,8 (3 ) 1,6 (0,3-2,7)

G luc ides to·taux (g) 81 78,7 76,6
(c e II-•.d ')se i nC 1use)

Cellulose (g) 0,3 (3 ) 0,2 (3 ) 0, <,' (0,5-1 ,6)

Cendres (g) 0,5 (4) 0,5 (4 ) 1,3 (0,8-2,1)'

Phosphore (mg) 205 (2 ) 200 (2 ) 250 (218-344 )

, Fer (mg) 1 (3 ) 1,5 (2 ) 2 (0,8-3,5)

.".-

Sodium (mg) 2 .. (2 ) 1,5 (2 ) -
Potassium (mg) 70 (2 ) 80 (2 ) -

Calcium (mg) 11 (2 ) 15 (2 ) 22 (7-68 ) j



Tableau 5 : Composition chimique des haricots
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ComposItion pour 100 9 de partie comestible

~a ric ot nié bé mou 1-laricot niébé -;arico~' IItoga lé ll Pois ~ sa bre
gne R80 de notre (vigna unguic u": ca nava lia ensi- (ca nova lia en-
étude lata) donné par ormis) de notre formis) donné

la table FAo etude par la table FA 0

Ca lories 341 ::;42 ~i39 347

:-lumidité (g) 9,4 (3 ) 10,8 (5,7-15,1) 12,9 (3 ) 10.,1(4,3, ]4.,'9)

Proté ines (9) 21 ,1 (3 ) 23 , 1(2 0 ,3 - 26 ,2 ) 21,7 (3 ) 24,5{20,1~27,3)

lip ides (8) 1 Cl (3 ) 1,4(0,2-3,2 ) 1 8 (3 ) 2,6 (O ,6-4 ,0 ), , ,

G luc ides totaux
(g) 64,4 61,4 61,2 59,0

(c e Il u1ose i nc 1use)

Cellulose (g) 2,5 (3 ) 4,8(1,6-16,3) 20,5 (2 ) 7,4 (3,7-11 ,6)

Cendres (8) 3,2 (3 ) 3 ,3 (2,0-4,3 ) 2,4 (3 )' 3,2 (2,5-4,0)'

-
Phosphore (mg) 377 (4 ) 383 (290-630) 180 (3 ) 298 (197-51~:n

--

Fer (mg) 6,1 (3 ) 7,6 (1 ,5-9) Li rJ (2 ) 7,0(6,5-7,6): , L.

:'4

Calcium (mg) 125 (2 ) 101 (55-222 ) 1.40 (3 ) 158 (li 9-280)

Sodium (mg) 15 (2 ) - la (3 ) ~

Potassium (mg) 900 (2 ) - 65;:-) (3 ) -



Tableau 6 : C ompo!ition chimique des graines d'oseille etde courge

Composition pour 100 9 de partie comestible

Graines d'oseille G ra ines cl' ose i Ile Graines de cour- Gra ines de
de guinée de no o de guinée (hibis- ge (décortiquées) courge (c UC ur-I
tre étude c US sa bdarifla) ~e notre étude bila spp.)

donné par la ta- décortiquées
ble rAD table FAO

Colories 412 411 553 555

Humid ité (g) 8,9 (5 ) 8,2 (-. " () 8) 5,5 (3 ) 5,5 (4,2-7,01,0:-1, .

Protéines (9) ?-5,4 (4 ) 19,6(17,3-22,0) 35,1 (4 ) 23,4\1,8, \-31 ,~;

Lipides (9) 1(1, 1 (4 ) 16,O{11,0-19,4) 48,4 (4 ) 4.6,2 (4 11,,5-5.3', "1

. G luc ides ,totaux
(g) 42,11, 51 ,3 6,3 21 ,5

(cellulose incluse) 1

1

Ce" u lose (9) ln , (3 ) 11 ,0 2,2 (1,9-2,6)0,0 -

Cendres (g) 5 n. (5 ) 4 Cl 4,7 (3 ) 3,4 (2,8-3,9),.t.. , "

Phosphore (mg) '570 @) 462 924 (2 ) 900

::; ': -F'~r' (mg) 10 (2 ) 4,2 11, ? (,3. ) 2,8 (2,2-3,3) -
'. ~ ..::;.

Cq lcium (mg) L:O (3 ) 356(2~}5~42 8) 34,7 (3) 57 (37-93)

Sodium (mg) 22,5 (3 ) - .-~ (2 ) -

Potassi um, (mg) 1 070 (3) ~ 58C (2 ) -



Tableau 7.= Compos,ition chimique de feuilles de la casse':fétide
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,

Composition pour 100 9 de partie comestible

Feuilles de casse-fétide -: asse-fét ide (cassia ob-
(sèches) de notre étude tusifolia) feuilles sèches

donnée par la table FI\O.

Calories 265 261

Humidité (g) 10,4 (3 ) 13,2 . (11,O~15,.5)

Protéines (g) 23' '6 (3 ) 24,2 (23,5~25,O). ,

lip ides (g) 2,8 (3 ) 2,2 (1,4-3,1 )

G 1uc ides tota UX (g)
51,6 51,4

(cellulose incluse)

Ce Il ulose (g) - -

Cendres (g) 11 ,6 (3 ) 9,0 (8,8-9,2)

Phosphore (mg) 180 (3 ) 290

Fer (mg) 3,8 (3 ) -

Calcium (mg) 2025 (3 ) 2580 (2424-2 73 7)
;

Sodium (mg) 35,0 (3 ) -

Potassium (mg) 1135 (3 ) -
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Tableau 8 : Composition fhimicjue des poissons et mollusques

•._- n.· ComposiHon pour 100 9 de partie comestible

"Vette ll (mollusque)
de notre étude
(bou i Il i , séc hé a u ~

soleil)

Thon, espèce non
spéc ifiée (Thunnus
,p.) cru donné par
la table FAO

1 ~)oisson "thiof"
c ru de notre ét u ­
de

Yette , esco :-g01
de mer (>'etu~

spp.)bouilli,
séché au solül!
table FAO

~-;--:-------1ho;::-------.f-:::.-:::;:;-------+-+-:::-::~--------+:~';"';;""~"'::'-_----_·
Calories ')5 232 200 186

--------!--------I-'--------+-4-------'-"'"--+------.". <.

Humidité (9) 7E':. 1-. (3):) r) . 58,5 48,7 (4) ~O,6(45,O-56,1}

--..-------+-------+--------+-+---------1------,--..
Protéines (g) 7.1/1 (4) 27,0 37,3 (:3) ~ 7,6(22, 8-32 ,:~ j

--------1--------+--------+--1---------1---------
Lipides (g) 0/5 (3) 13, () 0,3 (4)

--------!--------+--------+-+--------:----I--------

2 1 3

1 188 (135-2!!J) ')

'17A (157-1 (')'1\-r ';~_'I

o 3" (

4,4 (4 )

141 (3 )

3 (2 )

47 ') (,4)1 .~, "',.

390 (2 )

396 (2 )

o

. 115(3 )

o

1 ,,:; (3)

90 (3)

:360 (3)

.7.5 (3 )

Fotassium .

Fer (mg)

Phosphore (mg)

Sodium (mg)

Ca Ic ium (mg)

•1
1______...!- --!... ..J.-.+- ...:.-__._.._ .....
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b) Discussion

L'examen des tableaux 1, 2, 3 et 4 montrecl'une part que les céréales sont des

alime'."lts essentiellement énergétiques avec Uile taneur en protéines non négligeable

(FA VIER, 1973) et d'outre port que l'amélioration des variét~s de céréales, en vue d'une

bonne adaptation aux conditions climatiques de la zone de culture, ne semble pas affec­

h~o leur teneur en nutriments. En effet, on n'observe pas de différence significaHve,

quant à leur composition, en"rre la plupart des céréa les de notre étude et celles de la

toble FAO données a titre dé comparaison. Toutefois, le mil souna III amélioré foit

exception, puisqu'il est plus riche aussi bien en lipides qu'en protéines que le mil sanyo.

Sa teneur en ces deux nutriments est m@me plus élevée que colle de toutes les autres..
céréa les étud iées. Le ma is et le sorgho, ho bituellement considérés comme les céréa les

les plus riches en lipides, se trouvent classés, d'après nos résultats, après le mil souna

III. Cependant cette teneur élevée en lip ides du mil souna III devrait poser aux ména­

gères,le problème de conservation de la farine qui rancisse vite par suite d'oxydation

des ac ides gras car les gnzymes sly trouvent en contact avec les matières grasses. Les

techniques de sélection auraient donc permis da maintenir une stabilité de rlGnc!ement

et d'améliorer non seulement la résistance de la plante aux conditions climatiques mais

awai-:lo. te.eul! en nutriments du gra in, ce qui est loin d'être négligea ble.

Les lipides du grain de céréales étant essentiellement concentrés dons la fraction

du grain appelée germe ou embryon (J.ADRIAi'-~, 1965) qui est aussi très riche en pro­

téines, on pourrait penser qu'à la suite de la s!~lection, le germe se serait développé

vraisemblablement aux dépens d'autres fractions du groin, et nous pensons èJ l'enveloppe

puisque la teneur en cellulose du mil sound III est relativement faible.
.. ..

Par allleur~,le mais OOS III de notre étude est le mais local dans lequel a été

introduit le gène opaque-2 qui commande l'équilibre des acides aminés des protéines

végétales (J. ABRAHA;'.\, 1969) et il est évidemment impossible de déceler de reis

changements sans une étude préalable de la qualHé de ces protéines.

Quant aux légumineuses, le tableau 5 montre que le niébé mougne RGO amélioré

qui est pauvre en cellulose, contient moins de protéines que le niébé donné par la table

FAO. De m~me le pois-sabre de la table FAO est plus riche en protéines et en lipides

que' le haricot "togalé Il étudié. D'une manière f:Jénérale, les légumineuses par leur

richesse en proté,ines peuvent 8tre, èJ défaut d'aliments d'origine animale, cles complé­

ments indispensables dans les rations à base de cér6ales.

Les graines d'oseille de Duinée et de courge étudiées contiennent plus de protéines et

de lipides que ce.lles données par la table FAO (tableau 6). Leur teneur en protéines "st

comparable acefle des graines de légumineuses, mois la valeur nitritionnella de ces
___ .. "': ~!J{ "" .... _ 1_ ..__ .._1: .. ..: _ .. : .. _ lo. ...: .... ..1: __



La graine d'oseille de guinée rehferme urie rroporHon importante de cellulose qui devrait

e~ercer une action de cl ~sassimdat Ion sur. la digestibi 1ité des proté ines. r·!ous n'avons

jusqu'& présent pastrouv~ une ménagère ~usceptH~Ie de tr6iter traditionnellement ces

graines; cependant si ce travail devrait ~tre poursuivi, le traitement s'avérertzit néces":

saire et nous ne manquerons pas de faire des reoherches dans ce sens.

Outre sa richesse en protéines, la graine de courge contient autant de lipides

qu'une oléagineuse comme l'arachide et chez les populations qui l'utilisent d'une manière

courante, la teneur du plat en acide linoléique (acide gras indispensable) est améliorée.

S. CHEVASSUS-AGI\IES (1973)a rapporté que la araine de courge " ga la ll (grillée), con­

sommée toute l'a nnée par les Baya~,de l'Ada ma oua, permette nt d'obtenir uri plat OlJ l'ac ide

linoléique représente plus de 40 pour 100 des acides gras totaux. Ces populations dis­

posent donc, grdce à la graine de courge, d'une importante source d'acides gras de bonne

va leur nutrit ionne Ile.

Au Sénégal, nous l'avons dit" la consommaHon de la graine de courge se limite

essentiellement aux Peul~cu Ferlo qui s'en servent dons la préparation de la sauce'(&"la

place de t'arachide). La graine décortiquée est broyée à l'aide d'un pilon jusqÛl'à'obfen­

tion d'une poudre qui eSi'utilisée pour la préparol'ion.

L'huile d'arachide est la plus consommée au Sénéga 1, mais en raison d'une mOu':'

vaise pluviométrie, la production d'arachide de la campagne 1980-1981 a chuté de moi­

tié par rapport à celle de la campagne précédente. Cette baisse de producHon a eu des
. ~.. .

répercussions sur le prix de l'huile (au niveau du consommateur) qui a accusé une hausse

sensi ble ; et quand on sai';' qu'une fo.mille moyenne sénégalaise consomme entre 0,5 et

1 1 d'huile par jour - le plat étant extrêmement huileux - il est sans conteste que cette

housse affecte le budget cie bon nombre de ménages. Alors peut-on envisager une utili-

sation complémentaire de l'huile de la graine de courge? , .

los fouilles de la 'cassé futicJe, comme le montre le tableau~7,· sont extrêmemont riches'

aD rrotéiries et en sefs'iiHnérau'x,noto.'niment le calcium et le potassium.

Il existe au Sénégal un plat consommé souvent en milieu rural qui porte le nom

de IM'Boum" i ce plat comporte d'une part la semoule de mil cuite ~ la vapeur et d'autre

part la sauce d'accompagnement qui renferme soit de la viande, so if du poisson frois ou

des oignons, du piment et des feuilles qui sont elles-m$me dêsignées sous le terme

de " m'boum". Ce plot, abondamment consommé pendant l'hivernage (période de soudure)

revêt une importance cértaine dans l'alimentation des populations, gr6ce à l'apportcal-

. c ique et prot6iqllle d~ ces feui Iles.

Par ailleurs, IEls protéines des feuilles ont en général Comme facteur limitant la
l '

méthionine, elles son'/' donc susceptibles de supplémenter efficacement les céréales dont
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le fact~.ur limitant est 10 lysine Ou même titre que ies léguminet.:otas.

Le tableau 8 donne la com()osition chimique du "thiof" et du "yette". Notons que le

"yette" de notre étude est pl~s riche en protéines que le lI yette" d .. la table r-AO. Dans

ce tableau, nous avons choisi de faire figurer lé l'hon à caté du "thiof" étudié, pa~ce

que le thon peut remplacer le "thiof" dans la préparation du "tiebou-dienn". ~, Dakar,

le thon est vendu beaucoup moins cher (à poids égal) que le "thiof" et de ce fait, cer"

taines ménagères le considèrent comme le "poisson du pauvre". D'autres, par contre,

mettent en cause la valeur organoleptique du "tiebou-dienn" préparé avec du thon. Les

deux arguments avancés par les mé.nagères pour justifier leur préférence du "thiof" nous

semblent relever beaucoup plus d'une apprécJCltion empirique de la valeur nitritive de

l'aliment que d'une connaissance réelle de celle-ci. A priori, rien dans le tableau 8a. justifie ce choix et rien non plus n'indique que leUthiof" ait uJle plus grande valeur

nutritionnelle que le thon d'autant Flus qu'il conrient moins de protéines et de lipides

que le thon. D'autre part, le poisson n'est pas toujours consommé frais au Sénégal puis­

que la durée de sa conservation est très limitée; alors, une part importante de la.pêche

subit une préparation qui permet sa conservation et son transport. Les procédés tradition­

nels dépendent de 10 variété de poisson (taille, teneur en lipides) et des goÛts des con­

sommateurs. Les divers procédés utilisés pour la conservation du poisson sont: le poisson

fermenté séché, le poisson fumé, le poisson braisé, fumé et séché, le poisson salé séché.

]les études faites par J.ADRIAN (1957) sur les répercussions de ces procédés tradit·onnels

de conservation ont montré que le séchage au soleil respecte les acides aminés et que

la va le ur proté iq ue est bonne.

3) Valeur protéique des aliments

Dans cette étude, nous nous interessons à la voleur protéique de ces aliments,

ce qui ne veut pas dire que nous négligeons l'aspect énergétique; mais nous pensons que

chez les populations dont le régime est principalement à base des céréales, le problème

de couverture énergétique ne devrait pas se poser avec autant d'accuité si elles pou-

va j ent disposer de qua nt Hés suffisa ntes de céréa les.;ma is, éta nt donné la défie ience en

lysine des protéines de céréales, même dans le cos d'une disponibilité alimentaire suffi­

sante, le problème d'apport qualitatif des protéines continuerait à se poser notamment

dans les groupes "vulnérables" de la population.

les protéines sont des constituants indispensables de la matière vivante dont les

fçmctiom sont multiples. Le raie des protéines alimentaires est de fournir des acides ami~

nés essentiels nécessaires à la synthèse des tissus. Elles apportent des matériaux bruts né­

cessaires à la formation des sucs digestifs de certaines hormones, des protéines du plasma,

-'_ 11LA. '_L...: __ ..1 ...... .. ~:.:.~_:_,... .. _a. -1", •. __ .... #_,." .. {" __ If. ,.I.A .. :4I""I11:1:l....p~ ...... '""...~:,.. •• ,. nl"'lo~II",..r-... o I ....~
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modification de Pactivité enzymatique). llorQClnisme s'use constamment et les protéines

en permettent la regénération.

Les protéines ont égaleme nt un raie de soutien et de protection, un r81e antigé­

nique: une carence on protéines se traduit par une faible résistance de l'organisme aux

infections. Bref, "les pro~'éines participent à tous les processus vitaux de l'organisme et

leurs fonctions sont essentie Iles pour le ma intieA de la sa nté.

Tous ces processus de synthèse des protéines corporelles sont liés à la valeur nu­

tritive des protéines fournies par les aliments. Cette valeur nutritive dépend en prem.ier

lieu de la capac ité des protéines ô satisfaire les besoins en azote et en acides aminés

essentie Is.

les besoins en azote €t en acides aminés sont des param~'es par lesquels on peut mesurer

la qualité d'une protéine et une connaissance précise de ces besoins constitue une base

pour l'éva luation de la signification nutrit ionnellc de la qua 1ité d'une proté ine al imen­

taire. Block et Mitchell ont introduit le concept d'évaluation de la qualité nutritionnelle

d'une protéine d'après sa composition en acides aminés et la valeur obtenue est appelée

indice chimique.

a) 1nd ic e chi mique

La qualité d'une protéine est mesurée d'après sa composition en acides aminés

comparée à la composition d'une "protéine idéale", c'est-ô-dire une protéine contenant

tous les acides aminés essentiels en quantités nécessaires et suffisantes pour satisfaire les

besoins. Block et '·':,itchell avaient pris comme protéine de référence, la protéine de

l'oeuf; mais des évaluCltions plus récentes des besoins de l'homme en acides aminés ont

conduit la FAO à proposer un modèle de référence (appelé combinaison type d'acides

·aminés, FAO 19TJ) pour le calcul de l'indice chimique. Ce modèle est lugé préférable

à l'emploi de la protéine de l'oeuf ou du lait car les besoins minimum lont supérieurs

à ceux trouvés dans l'oeu·f- ou le la it.

Avec la combinaison type d.'acides aminés prise comme étalon, il est posslible de calcu­

ler la valeur nutritive de toute protéine en calcu lant le déficit de chacun de ses acides

aminés essentiels par rapport à l'acide aminé correspondant de la combinaison type.

Indice chimique = mg d'acide aminé par [) de protéine-test

mg d'acide aminé par 9 de la combinaison -type

l'indice chimique le plus faible de tous ceux obtenus pour tous les acides aminés

essentiels - le facteur le plus limitant - donne en première approximatbn l'eHicacité

probable de l'utilisation de la protéine -test par l'enfant et permet de corriger le besoin

protéique en fonction de la qualité de l'alimentation. l'indice chimique peul" sous-estimer

la qualité de la pïotéine pour l'adulte dont les besoins en acides aminés essentiels par
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gramme de protéines sont plu!: faibles i en effet, certaines pi'oféines peuvent avoir un in~

dice chimique supérieur '1100, mais il ne faut pas pour autant abaisser en conséquence

le besoin de ces protéines, car la consommation d'azote serait alors inférieure à celle

requise pour couvrir le besoin.

Pour améliorer le procédé d'indice des protéines, la composition en acides

aminés déterminée par la méthode chimique peut être corrigée par des facteurs de diges~

tibilité (Pellet et Young, 1980). !"ous rappelons que nous avions prévu une analyse d'a­

cides aminés des protéines d'aliments étudiés gr~e à un auto-analyseur IItechnicien ll qui

existe à PORANA. Cet appareil présentait quelques défauts techniques et nous pensions

pouvoir le remettre en état bien avant la fin de cette deuxième année d'élève, mais fi­

nalement cela n'a pas été possible et nous le regrettons.

b) Méthodes biologique5

la va leur des protéines se détermine éga lement par un essa i biologique de

l'utilisation de l'azote en mesurant la croissance (méthode des poids) ou la rétention azo­

tée (méthode des bilans). Le pouvoir d'une protéine d'assurer la croissance, l'équilibre

azoté et la rétention azol'ée se mesurent expérimentalement sur des jeunes animaux, le·

plus souvent le rat, la protéine à étudier étant donnée comme seule source cie protéines·

à cl ivers ta ux dl ingest i on.

Dans le souci de standardiser nos résultats, nous avons reteru la méthode de

rétention azotée et plus exactement la méthode des bilans (détermination cie l'excrétion

d'azote fécal et urinaire) cor.trairement à ce qui a été dit dans le précédent rapport. En

effet, des problèmes d'ordre matériel nous ont contra int à revenir sur cette méthode, nous

en parlerons plus loin. La méthode de rétentior.Qx<lDté permet de déterminer l'U.P.N.

(uti 1isation proté ique Nette) qui représente la r-roportion cl 'azote ingéré retenue par l'or­

ganisme. L'U.P.N. mesure à la fois la digestibilité et l'efficacité de l'l,tilisCJtion des

acides aminés. Il existe uno corrélation entre l'U.P.t'-.I. et l'indice chimique, correlation

qui sera haute si la digestibilité est haute. la digestibilité des protéines animales est gé- ,

néralement élevée, par contre celle des protéines végétales est basse; cependant, il peut

être avantageux d'ajuster les indices des acides aminés par de facteurs de digestibilité ob~

tenus expérimentalement ou donnés par la littérature pour avoir une estimation de l'utili­

sation protêique. Cette estimation sera alors égale à l'indice aminé multiplié par la

digestibilité.

procédé de détermination de l'U.l'.N. par la méthode des bilans

(procédé d6crit par EGGUM, 1973)

l'Jous avons ciO abandonner la technique d'azote corporel parce qu'il nous a

été impossible de trouver un broyeur pour moudre les carcasses des rats. Nous avons évidem~

ment pensé à la solution qui consiste à congeler puis 'yophiliser le produH mais notre



lyophilisateur ne marche pas non plus; la seule issue possible était donc de revenir sur

la méthode des bilans quiJbien que longue compte tenu du grand nombre d'aliments ès

étudier et du nombre res'rreint des cages à mMabolisme dont nous disposonsJparal"t le

plus facile à réaliser. Paroll~lement, la mortolité des rats reste aussi importonte qu'au­

parava nt ma is nous avons pu démarrer une expérience selon la méthode décrite par

EGG UM. Les résultats de cette expérience ont confirmé ceux fJue nous avons observés

précédemment, à savoir que les 5 rats du lot-l-est qui reçoivent l'aliment étudié perdent

de poids. La perte 'de poids est de 3 à 5 g au bout d'une période d'adaptation au régime

test de 4 jours (période préliminaire selon EGGUJ1./.). Tandis que les rots du lor-témoin,

c'est-à-dire ceux qui reçoivent comme seule source de protéines 4 pour cent de proté­

ine du lait (caséine + DL - méthionine), gagnent entre 0,35 et 2 9 de poids ou bout

de la même période ; donc une croissance très peu significative. Il est vrai qUEl, dans

sa méthode, EGGU!vi conseille d'utiliser des rat!; Indles pesant entre 65 et 68 9 alors

que nous, nous avons utilisé des rats de deux sexes dont le poids au début de l'expé­

rience variait de 44 à 48 9 pour le lot expérimental et de 40 à 43 g pour le lot-témoin.

Selon EGGUM, la différence de poids entre les deux lots ne devrait pos excéder 5 9

mais nous avons étendu la limite jusqu'à lOg sinon l'expérience n'aurait pas été possi­

ble.

Cependant l'utilisaHon de rats de deux sexes ne devrait pas constituer un handh:

cap puisque de telles expériences ont été faites par Pellet (1963) et les résultats étai.ehL

tout à fait exploitabl&s. L'expérience devrait en principe durer 9 jours, mois compt.e.

tenu de toutes ces anomalies, nous avons dû l'interrompre au bout de 4 jours, car les

~ésultats n'auraient aucune signification. Nous maintenons par of)nséquent, que nos
nous

rats ne sont pas normaux. Ils sont probablement atteints d'une mladie que n'avons pas

pu identifier d'une manière certaine. L'aliment étudié a été fourni au taux protéique

conventionnel de 10 pour cent de régime pour le groupe expérimenta 1 et le groupe

témoin, destiné à déterminer l'excrétion azotée correspondant au métalis(ll~ endogène,

a reçu comme seule source de protéines 4 pour cent (40 9 pour 1 kg de régime) de

caséine + DL-méthionine. L'ingéré est compris entre 10 et 20'9 d'aliment par jour

dans le groupe expérimental et entre 10 et 18 9 d'aliment par jour dans le croupe-té

moin durant les quatre jours d'expéri .efltation. Le feces et l'urine devraient §tre récu~

pérés quotidiennement pendant les cinq derniers jours de l'expérience et l'azote dosé

par la méthode de Kielclahl. Ainsi le NPU, la digestibilité et la valeur biologique

seront déterm inés.

1}) Traitements technologiques des céréales et légumineuses et leur influence.

sur la va leur nutritionnelle



les céréales et les légumineuses ont une enveloppe cellulosique qui est souvent

indigeste. Les matières cellulosiques contenues clans Penveloppe exercent une action de

désassimilation sur les autres constituants de la ration et princ ipa lement sur la digestibi­

lité du calciumet de l'azote. Il est vraisemblable que l'utilisation de ces nutriments se

trouve réduite en raison de Peffet laxatif de certains constituants de la IIcellulose brute ll

et on attribue en particulier des effets physiologiques défavorables à la présence de la

1ignine .( J. A D RIA f'.i ).

l'homme a cherché èl améliorer la valeurorganoleptique .et l'utilisation digestive

de ces aliments parle décorticage du grain qui en élimine les couches externes pour ne

conserver que la partie interne dont il se réserve l'usage, l'enveloppe allant è.J l'alimen~

tation animale. le décorticage du grain es'~ généralement pratiqué à l'aide d'un pilon de

bois. Le grain de céréales décortiqué et débartossé du son est broyé et la farine est utili­

sée principalement pour la praparation du "tchéré" (cous-cous local) qui est le plat com~

mun OUI( populations aisées et pauvres du Sénégal. Cette farine intervient également dans

la préparation des beignets et dans ce cas, il y Cl souvent mélange de deux cÉ:rêales diffé­

rentes dont l'une est utilisée en quantité plus importante que l'autre et cette dernière'

constitveprobablement un 'agent de blanchiment. le "lokh" et le "tchakri" (bouillies)'

utilisent'aussi cette farine.

les plats les plus élaborés que Pan rencontre essentiellement en milieu urbain

utilisent le riz, c'est le cas du "t iebou-djenn" ou du " ma ffé".

l ) Décorticage du grain

a) gra in des céréa les

le grain est débarrassé d'impuretés (terre, poussières ••• ) d'abord ès ICI main puis

~ l'aide d'un van plat et souple fabriqué avec des feuilles de palmier, ou tout simplement

avec une grande calebasse que 10 ménagère agite de la m@me façon que le von, c'est-à­

dire en lui imprimant de nombreuses secousses successives. Les deux récipients s~nt utili­

sés par deux ménagères cljf~érentes : la première pratique le décorticage a son domicile

et la seconde au marché. Le lavage du grain pour en éliminer les impuretés (r-AYIER,l?72)

n'est pas pratiqué par les deux ménagères.

le grain est ensuite versé dans le mortier et humecté avec un peu dleau. Cette

humidification du grain limite les pertes consécutives au contact entre pilon et mortier

et surtout foc i1ite J'enl èvement de PenveJoppe. Le produit obtenu est tamisé pour séparer

le son du groin décortiqué. le diamètre des mailles du tamis diffère suivant que la ména~
, ..
gère traite du mil, du sorgho ou du mais, donc suivant la taille du grain. CeHe sépara~

tion peut également se faire en faisant tomber le mélange d'une certaine hauteur (l,50

m environ) après'avoir pris soin de se placer dans un courant d'air qui emporte les balles
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pius lègères et d'étaler une natte pour recevoir le son. Ce mode de séparation a occa­

sionné une perte non négligeable de son qui se mèle à la terre, si bien que nous nlen

avons pas tenu compte. le pilage est repris une deuxième fois pour parfaire le décorti~

cage. Le gra in est ensuite lavé à l'ea u pour enlever les dernières traces de son ot essoré

en,ore humide, il est soit envoyé directement au moulin par les ménagères qui veulent

. l'utiliser pour la préparation jusl'e après le bro},a~Je, soit séché au soleil. le séchage est

généralement. pratiqué par les 19.ules ménagères qui, après meuture, vont vendre la farine

Ou marché.

Le décorticagè que nous avons suivi a donné les proportions suivantes de son et

grain décortiqué (exprimées en poids frais) :

- pour le sorgho hybride ACK 612 x68=29: 29,2 pour 100 de son et 6(;,3 pour

100 de sorgho déc ortiqué

- pour le mil sauna ln : 21 pour 100 de son et 54 pour 100 de mil décortiqué
... ..

- pour le mais CDS III : 20,3 pour 100 de son et 79,7 pour 100 de ffiaisBDS'

III déc ort iq ué

pour le mais Zt.'il 0 : 24".1,. pour 100 de son et 71,6 pour 100 de mais ZM1 0

déc ort iq ué

le décorticage du riz dHfére quelque peu de celui d'autres céréales puisqu'il

n'y a ni humidification, ni tamisage du grai.n. 1'-·,10us avions constaté qu'au cour~ du pi=

lage, l.es grains 'jaillissent en dehors du mortier occasionnant ainsi des pertes plus impor­

'tantes que dans le tas du sorgho par exemple.

le riz nous ayan,t été fourni en épi, nous avons pû suivre le traitement jusqu'au

gra in décortiqué, nous en donnons le rendement c i~dessous.

le décorticage du riz en épi comporte trois phases au lieu de deux comme nOLIs l'avions

indiqué précédemment. L'erreur vient de la première ménagère que nous avons vue et

qui ne semble pas avoir pratiqué souvent le décorticage du riz puisque son procédé de

traitement que nousovons décrit dans le précédent rapport nlest pas tout~ fair celui

qui est cou~mment utilisé au Sénéga 1. Nous avons pu heureusement trouver une deuxième
. ,

ménagère d'ethnie Sérère qui a procédé a u déc orticoge de la ma nière suiva nte :

dam. un premier temps, le pilage sépare le grain pourvu de sa coque de la l'ige, laquelle

est éliminée par vannage i et dans un deuxième temps, il dépouille le grain de sa balle

et le mélange, est vanné pour enlever la b.elle.Avant de procéder à la dernière étape du

. pilage (décorticage proprement dit), la ménagère a pris soin de placer sous le mortier

un morceau de sac en toile sur le~uel retombe une partie des grains projettés lors du

pilage efqui·sont ainsi récupérés. Pour cette opération qui est reprise une deuxième fois

pour parachever le décorticage, la,ménagère utilise un pilon plus large que ~e premier,

et enfin le mélange est vanné pour éliminer le son. L'opération du blanchiment qui donne

d1une part le riz blanchir d'autre part des brisures et du son est donc pratiquée par la

i
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ménagère, mais du méiange riz blanchi, brisures et son, seul le son est éliminé. La ména=

gère ne sépare pas le riz blanchi de ses brisures. Le décorticage de deux variétés de riz

étudiées a donné les proportions suivantes de son ct de grain décortiqué (riz blanchi +

brisures) proportions exprimées en poids frais:

= Riz " mama dou saljfl' :13,3 pour 100 de son et 64 pour 100de riz décortiqué

= Riz "forcé mano ll : i 0,0 pour 100 de son et 66,6 pour 100 de riz décortiqué

le rendement du traitement du riz en épi Jusqu'au riz décortiqué est de 42,06

pour laO pour le riz II mamadou sa lifll et de L;.3, 1 pour 100 pour le riz IIforcé mono" ;

celuidu grain de riz pourvu cio sa balle au grain décortiqué est de 48,9 et 50 pour 100

respectivement pour le riz II mama dou salif ll et le riz IIforcé mano ll
• Autrement dit, l'en­

semble (balle=son) représente la moitié du grain entier. La ménagère ne siest pas ~l'Gmpée

quand .lIe nous disait que notre riz nia pas été suHisam~nt 110 rrosé Il •

b) G'raine des légumineuses

Le décorticage de la graine commence par l'élimination des impuretés, suivie

dl un trempage de le gra ine da ns une gra nde qua ntité cl lea u. Le trempage peut lHre long

ou rapide selon la préférence de la ménagère. le trempage long dure 45 minu';'es à 1

heure et au bout de ce l'emps, la ménagère prélève la graine et la frotte entre ses deux

ma ins pou?Jlétac her l'enveloppe. lorsque l'opération est termi née la gra ine se dépose

au fond du récipient tandis que l'enveloppe reste â la surface de l'eau. la mé:lcgère

élimine l'eau en m~me temps que l'enveloppe e'j- reprend la graine dans une quantité

équivalente dleau. Elle rince soigneusement la graine et slassure qulelle est parfaitement

blanche. Après égouttage de la graine décortiquée, celle-ci est pr4He pour ·!o ..oature.

Le trempage rapide dure 15 minutes et après élimination' de Il eau , la graine est vèrsée

dans le mortier et le ,pilage se fait en imprimant au pilon des mouvements circulaires,

puis le mélange obtenu est remis dans l'eau pour un second trempage dlun quart dlheure.

le décortiCage est achevé à la main et la graine rincée et égouttée peut être broyée.

les proporti ons (exprimaes en poids fra is) obtenues après déc orticage du haric ot "toga lé Il

sont: 13,6 pour 100 de son et 68 pour 100 de haricot décortiqué.

c) Résultats
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- C ompositiondes produits de décorticage des.. céréales et légumineuses (suite)

?oids Humidité
C Gmposition en 9 pour 100 9 de mati~re sècheA li ments fra is (g) (g/100g)

Colories Proté incs lipides G 1uc ides to- Cellulose Cendres
ta ux (ce lIulo-
se i nc 1use)

00

Ma is BDS 1i i
1700 8,9 (3) 398 10,3 (3) 5,0(4) 83,1 2, C (3) 1 ,5 (3)ent iar

Son 3/~6 10,0 (4) :;;56 11 ,3 (4. ) 9i7 (3) 73,2 12,6 (2) 5,8 (3 )

..
l\liais BDS Hi

1355 9,7 (4) 421 11 0 (4 ) 3,6 (3) 84,1 1,2 (2 ) 1 ') (4 )
~éc ort iq ué

, ,-..)

..
Mais ZflA1Q·

1900 8,0 (3) 395 9,8 (3 ) 4,3 (4» 84,5 2,1 (3) 1 ,4 (3 )
ent ier

Son 465 10,.5 (4) :~ 72 13,0 (4) 7,2 (3) 75,6- 7, C (3) 4,2 (3 )

..
l'la is Z fli'! 1C

1358 9,6 (4) .·~.1 ;1 8,6 (4·) 2,1 (4 ) 88,6 0,7 (3) 0,7 (4 )
décortiqué

Haricot "toga~
2500 12,9 (:n 294 24 Dr';) 2,1 (3 ) 70,3 25,5 (2) 2,7 (3 )

lé"entier ' .' Ç,.-

Heric ot "toga-
gelé" décori"i- 1700 10,2 ('1 ) 386 21 ,9 (3) 2,3 (3 ) 73,2 1 ,8 (2) 2,6 (3 ),....
qué

Les chiffres fi8urés entre parenthèses donnent le nombre d'analyses à partir desquelles nous ovons calculé les valeurs
indiquées.
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- C omposit ion dûs prnd uits dé déc ortic~e des céréa les et légumi neuses

Poids Humidité
-_ .. ,

Aliments Composition en 9 pour 100 g de motière sèchefro is (9/1 0'09)
(9) Colodes l'roté i nes lipides G luc ides to- C e liu/ose Cendres

ta ux (ce Il u-
lose inc 1use) --

S h' C '/org 0/\ ", 1500 9,7 (4) ~3 86 12,3(3) 4,4 (4) 81 ;~ 2,3 (2 ) 1 ,9 (3)
entier ' ."

Son 438 9 , 9 (4 ) 352 12,8 (3) 9,3 (3 ) 72,5 12,4 (2 ) 5 ,.. (3 ),~r

Sorgho décor-
995 15,3 (5 ) 408 11 , ') (4) 3, 1 (4 ) 83,4. 1 , c; (2) 1,6 (4 )

tiqué

~\'" ilS 0 unO li 1 1500 10,4 (3 ) 394 1" ~ r) 5,8 (4 ) 7C,t: 1 ,6 (2) 1 ,8 (3 )
entier

,.:s,o 1,)

Son 317 10,8 (4 ) 386 18,8 (4) 12,3 (4) 54,0 5,4 (2 ) 4,9 (.5 )

jl.Jq 1 déc orH~
810 12,0 (5 ) 1).16 13,4 (4) 4,4 (3 ) 80,5 1 , 1 (2 ) 1 ,7 (6 )

qué

les chiffres figurés entre parenthèses donnent le nombre d'analyses èJ partir desquelles nous avons calculé les valeurs indiquées.



Teneurs en minéraux (mg / g de poids sec

Sorgho 'entier 38~) (3)

Son

~;orgho décortiqué

i\;\il S .111 entier

Son

'..1"' "dé "é.,,1 •.,. cortlqu

..
!;\ois BDS III
entier

Son

""
I\\a is BD S déc or-
tiqué

""
f"/:ais ZHl 0
ent ier.

Son

""
fv\a is Z Ml a

décortiqué

1)0 ric ot Il toga lé Il

e nt ier

Haricot IItoga lé ll

déc ort iq ué

:2 92 (3)

~~27 (4)

316 (4)

268 (4)

742 (4)

1e3 (2)

220 (3)

514 (4)

133 (3)

206 (3)

267 (2)

Fer

6, 1 (3)

21,6 (3)

5,8 (;J)

4,8 (3)

13,,9 (3)

4,9 (3)

3 ,.5 (3)

20,5 (2)

6,1 (2)

2,9 (2)

3,8 (2)

4,8 (2)

4,6 (2)

Calcium

2 0 " (2).. 1 1 /

11 7 (3)

56 (3)

31 ,8 (3)

122 (4 )

~A (4),J ....,

49,:3 (2)

114 (4)

36 (4)

53,3 (2)

115 (4)

33,2 (3)

161 (3 )

122 (3)

Sod ium

11 , 1 (3)

? -1. Ci (?)r_ t.; 1 1 ~...

8,S' (3)

18,2 (4)

18,4 (2)

'1 1 (" )~1: 1 l.~;

'
':ln ,,~(?),- ,/ 1 t...,.' U

3,0 (4)

3,0 (3)

12,3 (3)

12,6 (3)
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Potassium

358 (3)

475 (3)

266 (4)

348 (3)

936 (3)

949 (3)

31 3 (3)

769 (4)

208 (3)

305 (3)

739 (2)

171 (3)

750 (:1) .

947 (3)



o
C'") - Bilan du décorticage du mor·tier de bois (quantité en matière sèche)-

Nutrimenl"s mat ière sèc he Calories Proté ines lipides î I~c ides Ce Il ufose Cendres
t:°e~rt1ose .

A li me'nts
Inc usa

."'; T % % % % % %9 '-lv.. 9 9 9 9 9 9

Sorgho entier 1500 9 1355 100 . 5230 100 166,6 100 59,6 100 11 02 100 31 ,2 100 25,7 100

5 on 438 9 395 29 1390 27 50,6 30 36,7 62 ~86,4 26 48,9 157 7,5 83

. 50n décortiqué 995 9 843 62 :.3.439 66 100,3 60 26,1 44 tr03 , 1 64 16,0 51 13,.5 53

.. '" ~ .

Milontièr 1500 9 1344 loC~ ;"5295 100 182,8 100 78 100 105'1, 1 100 21 ,5 100 24,2 100

Son 317 9 283 2\ 109'2 21 53,2 29 34,8 45 l81 l 7 15,3 71 13,9 57

Mil décortiqué 810 9 713 53 '" 2966 56 95,5 52 31 ,4 40 574 54 7,8 36 -12 1 50,

..
t.Aais BOS entier 1700 9 1549 loc . 6165 100 1~~ h. 100 77,5 100 1287 100 31,0 100 23,2 100<J / 1"""

Son 346 9 ;3\1 ,..~

11 07 20 ~t ~ 1 22 30,2 39 227,7 18 39,2 126 18" '0 78LU ....~ --' ,
M. BDS décortiqué 1355 9 1224 7C 5153 83 134,6 &:). 44,1 .57 1029 80 14,7 47 15,9 69, ,

..
, f\AaÎs ZMIQ entier 1900 9 1748 100 6905 100 171 ~3 100 75,2 100 ·1477 100 36,7 100 24,5 100

Son 465 9 . 416 24 1730 25 54, l . 32 30,,0 40 31/~ ,5 21 29,1 79 17,5 71

. I\.~ .. ZMIO décortiqué 1358 9 1228 70 . 5072 73 . 105,0 62 25,8 34 laCe 74 8,6 2'~ 8,6 35 .'..'

Haricot lI~o&aJé Il 2500 9 • 2178 100 6403 100 . 542,3 100 45,7 roo 1531 100 555 100 58,8 100
en 1

H ~lItogolélldécort. 1700 9 • 1527 70 5894 92 334,4. 62 35,1 77 111 8 73 27,5 5 39,7 68

X pourcentagè de récupération par rapport au groin entier.



M

'.-;'..."_.

- Bilan du d écorticoge,au mortier de bois (quantité en matière soche)

~~néraux, Phosphore Fer Calcium Sodium Potassium
(quo nt Hé

en matière :., ~ % % % %
sèc he)

mg /0 mg mg mg mg,

--. -, ,-
Ali me nts "-"

Sorgho entier 1500 9 5190 100 86,6 1CO 405,1 100 150,4 100 4851 100

Son 438 9 3045 t;c! 85,3 98 462,2 114 98,4 65 1876 39..,i/

Sorgho décortiqué 995 9 2773 i.;. ":~ 48, )' 56 472,1 116 75,0 55 2242 46.,J ",1

f'/ i 1 souna e nt ier 1500 9 3924 1CO 64,5 lnO 427,4 100 52,4 100 4677 100

. Son 317 9 2623 67 39,3 61 3'<·5,3 81 . 51 5 98 2649 57,
!\'\il S. décortiqué 810 9 2253 57 34,9 54 ~85 90 131 ,2 250 6766 145

..
:"ais BDS III entier 1700 9 4151 1OC! 54,2 100 7f..:3,7 100 48 10C 4848 100

Son 346 9 230a 56 25,8 48 358 47 64,1 134 2392 49'..
t·i\ais BDS décortiqué 1355 9 2240 .54· 74,7 138 440,6 58 36,7 7b 2546 5",j

..
f'i\a is Z:\~, 10 entier 1900 9 3846 10C 50,7 10C </32, 100 52,4 100 5331 100

Son 4é5 9 2138 56 34,5 66 478,4 51 51,2 97 3074 58..
!\\ais ZM 10 décortiqué 1358 9 1633 42 46,7 92 407,7 48 24,4 6,7 2100 39

Haricot "toge lé" entier 2500 9 4487 100 104,5 100 3507 lOG 250,5 100 16355 100

Haricot "togalé"déc. 1700 9 4077 91 70,2 67 1863 53 1°2 ,1 77 14461 89" 1 Lr

)( pourcentage de récupération par ral.)port au wain entier.
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le décorticage de céréales permet d'éliminer 49 à 77 pour cent de la"cel'u'ose

brute" et dans le cas du haricot "togalé", l'élimination atteint 95% de 10 celluiosê.

Parallèlement les deux tiers des prèh~i~~~ et des colories du grain initial son'" conservés.

Cependant ,il èst à hoter qu'une prOpdi"tion impdrtdnte de Îipides (de 3Q à 6:( pour cent)

se retrouve dans le son ot n'est donc pas récupérée, ce qui nous permet de déduire que

le germe se trouve IlJco;is, cuse.ntialLeme11lt da", les SOA~.

Le pourcentage particulièrement élevé de récupération de la "cellulose brute"

dans les sons par rapport au grain initial ne peut trouver cflexplication que dans l'impré­

cision relative de la méhtode dedosage utilisée~par contre, celui des minéraux provient
. .'

probablement des souillures du son (et dans une moindre mesure du grain décortiqué') par

la terre ou les poussières aussi bien lors du décorticage que dans le laboratoire. En ef.,.

fet, les produits éta nt fortement humid ifiés, nous les avons mis à séc her assez longtemps

dans notre laboratoire pour éviter le développement des moisissures. Etant donné l'état

poussièreux des lieux, nous pouvons supposer que c'est 6ga lement une source d'enrichis=

sement des produits en éléments minéraux.

Toutefois, ces résultats nous permettent de dire que le décorticago Ju grain éli­

mine une grande partie de la "cellulose brute", cet "agent de désassimilation ll qui rédui.,.

rait l'utilisation digestive des autres nutriments = mais le grain décortiqué est relative;",'

ment appauvri par rapport au grain entier puisque tous les nutriments contenus dans les'

parties externes du grain se trouvent du coup éliminés. l'enveloppe (appelée également

péricarpe ou son) renferme la majeure partie de la "cellulose brute", elle. est particu­

lièrement riche en êl'rn_nt, minéraux et souvent les protéines de l'enveloppe sont de

bonne qualité (ADRIAI''.1, 1965). Autrement dit, le décorticage du grain apparart béné­

fique dans le domaine de la digestion et plus au moins préjudiciable au point de vue de

l'apport nutritionnel pwisqlS les éléments nutritifs de son ne sont pas récupérés pour

l'alimen~c:Hion humaine. J. ADRIAN a rapporté que, selon certains nutritionnistes,

l'optimum se situerait dans un juste milieu entre la farine "entière" et la farine "blanche"

(obtenue par la mouture i·ndustrielle du blé).

2) Broyage

A Dakar, la plupart des ménagères ont la possibilité de faire écraser au moulin

à moteur le gra in qu'elles ont au préa la ble décorHqué, pour la mod ique somme de 15

fr CFA (30 centimes) le kg et elles ne s'en privent pas puisque pratiquemcni' tOU'res les

ménagères que nous avons vues, nous ont renvo}fé au moulin après décorticage du grain.

las mo·ulins que nous avons ~f;.tolf S019t en fait des broyeurs répartis en trois ou quatre

dans deux salles. Outre le grain de céréales, ces broyeurs écrasent égalemen't la graine

des légumineuses (haricot, arachides ••• ) et leur nombre élevé évite une attente trop



longue aux ménagères. Nous n'avons malhoureusement pas pu étudier les prod"uits de

mouture de nos aliments parce que nous n'en èlvons pas le temps.

3) Préparations èulihaires

Les principau>( plats sénégalais utilisent comme ali,.ent de 1:0 se une céréale.

Cette céréale est en g6néral soit le riz ou le blé pour 16 tr6 nc he aisée de Id population

(ces deux céréales étant en grande partie importées), soit le mil, le sorgho, le mais ou

Je riz pour l'immense majorité de la population. les céréales sont consommées sous l'une

ou l'autre des formes ci-après désignées avec en général une sauce d'accompagnement

dont la qJalité est fonction des revenus et de la zone d'habitation du consommateur.

Comme l'indique le tableau intitulé "pourcentage de calories fournies par les aliments

dans la ration journali,ère ll
, les populations habitant les zones cotières (Casamance,

Dakar et Louga notamment) disposent pratiquement toute l'année de poissons frais ou

séchés pour enrichir leur sauce ; c~ qui n'est pas le cas des populations du Ferlo par

exemple, composées principalement des Peulh-::,qui sont pourtant éléveurs mais qui ne

consomment de la· viance qu'à des rares occ~sions dans l'année; fête ou animal malad~.

qui est abattu. Néanmoins, les peu!IY,accompagnent souvent leur COLIS-COUS du loit 'ffâ'i~~

ou caillé.

a) Préparation du IItch it.r~lI(cous-cous local)

Cette préparation utilise invariablement le mil, le sorgho ou le mais ou encore

le mélange mil-:-sorgho. En période dellsoudure~ la farine de niébé ou du haricot IItogalé ll '

intervient également clans cette préparation. La -farine obtenue après broyage du grain

décortiqué et humide est malaxée longuement par !a ménagère dans un grand récipient

iusqu'~ obtention de très fines boulettes. L'opércition est reprise deux à trois fois suivant

la quantité de la farine utilisée. Les boulettes sont ensuite transvasées dans une II COUS­

coussière ll qui est en faHsoit une cuvette métallique plus ou moins arrondie (milieu ur­

bain) soit un récipient en argile cuite (milieu rural) ayant la même forme qua la première

et comportant tO\;ldeùx cles orifices. La IIcous-coussièrell est ensuite placée sur la par­

tie supérieure d'une marmite (en métal ou en argile cuite) contenant de l'eau bouillante

et la jonction est faite à l'aide de grosses boulettes de farine suffisamment humectée.

Enfin la cous-coussière est recouverte d'un récipient plat et la cuisson se fail' ~ la vapeur

d'eau pendant 15 à 20 minutes •. ta cuisson est reprise une ou deux fois parce que les

boulettes se trouvant audessus ne sont généralement pas cuites; et avant la dernière cuis-
" ", ;.. '

ton 1 on sgupt;>ùdre les boulettes de feuilles de baobab -finement brayées (appelées laca le-

ment' ll lalo ll
, c'est un agent liant) - D'après LUNUEN et Af)RIAt,,! ( ) l'addition du

Il laid' ~u cous~cous en améliore sensiblement l'équilibre phospho-calcique. Le c.ous~

cous cuit est alors consommé avec cie la sauce contenant de l'huile, des oignons, de la



tomate, du piment, de la viande bu ~u pois~oh et éventuellement des,fb.lf,il!f.>5 ôu aVec

tout simplement du lait frais ou caillé.

b) Préparation du IIlakh ll et du IItchakri ll (bouillies)

Le IIlakh ll fait intervenir la même farine que le "tchiéré" mais les boulettes, fa­

briquées de la m@me façon, y sont troisb quatre fois plus grosses. L'eau contenue dans

une marmite et préalablement salée est portée ~ ébullition. On y ajoute les boulettes par

poignée en " p luie" avec une main tandis que l'autre main sert à agiter continuellement

le mélange à Pa'ide d'une cuillère en mis. L'agitation est poursuivie jusqu'à l'immersion

tota le des boulettes. La cuisson dure 15 mi nutes environ et on la isse 1êgérement refroid ir

la bouillJe ainsi obtenue avant d'ajouter du lait frais ou caillé et du sucre.

Le "tchakri ll se prépare exactement de la même façon, il ne diffère du IIlakh" que par

la taille des boulettes qui sont analogues à celles fabriquées pour le cous~cous (donc plus

petites).

c) Préparation des,beignèts
, "

Elle tutiise soit la farine de mil soit la farine de niébé. Le beignet de mil est pré-

paré à partir d'une farine obtenue par broya9~ d'un mélange de grains d6cortiqués et hu­

mides de mil et de riz dans les proportions 4-1 (c'est-à-dire l- kg de grains de mil pour.

250 g de grains de riz). Cette préparation peut Ggalement utiliser un mélange dan~ les

proportions identiques,dela farine de mil et de farine de blé.

A l'un ou Poutre de ces deux mé la nges, on CI joute un volume détermi n6 d lea u

d~ façon à obtenir une p~;-e plus ou moins élastique exempte de grumeaux, de la levure

et du sucre. Les ménagères que nous avons intérrogées attribuent à la farine de blé ou dU

riz le rôle d'agent de blanchiment et elles pense,nt aussi que cette farine améliore la

valeur organoleptique de l'aliment.

Le beignet de mil est généralement saupoudré de sucre avant d'~tre consommé. le beignet

de nï'ébé se prépare comme suit: après un lavage soigné de la graine décortiquée suivi

d'un égouttage, celle~ci est broyée et on obtient une p8te utilisable directeinent pour Id

préparation. A cette ptlte, on ajoute du sel, d,u poivre, de l'ail, des oignons et du pimenl' '

frais pilés. L'ensemble est lI youétté" longuement à la main par la ménagère ou bien remis

dans mortier et homogénéisé à l'aide d'un pilon de bois en lui imprimant des mouvements

circulaires. On obtient une p8te parfaitement homogène et ,l'agitation à la main est main<­

tenue tout a u long de la cuisson; c 'est-à-d ire que penda nt qui une ménagoreen pré lève

une cuillère qu'elle délaye dans un bol avec un peu d'eau avant d'effectuer les dépo''ts '

dans de l'huile préalablement chauffée, une autre agite continuellement la p~te jusqu'à

la fin de la cuisson. D'après Ie.s ménagères, l'agitation servirait à maintenir la pdte molle.

Ce bei,gilet appelé localement "a kara ll est consommé er. le trempant dans une
. ~ '. . " ~ .

l'OfleD très p,i·lB8nt~.'pr4paréepar ailleurs et cont~ncl\tde Ittwil.d·Qrachidô~d.soignons,,.
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de la tomate, de l'ail, du poivre et du sel.

d) Préparation du tiébou~dienll (riz au poisson)

C'est un plat qui contient, entre aut'ras, du riz (Iltiebll) et du poisson (lldjen ll )

d'oD le nom wolof de tiébou=djen"donné à ce plot.

Letiébou-djen ll est particulièrement apprécié des sénégalais et il n'est servi

qu'au repas de midi. Pratiquement toutes les familles sénéga la ises en consomment de ma~

nière quotidienne à cette heure de la journée. le IItiébou~djenll utilise en fait des brisures

de riz g'néralement importées d'Asie. En milieu urbain, o:;tre les brisures de riz, ce

plat renferme du poisson frais (le plus souvent le IIthiof ll )/du poisson séché, du lI ye tté ll
/

des féculents (racine de manioc, patates douces), d'huile d'arachide et des légumes ex­

trêmement variés dont nous en donnons la liste:

- tomates

~ citroui Ile

- choux

- aubergines

- carottes

- navets

- feuilles de IIbissap ll (oseille de guinée)

- oignons

- gombos fra is

- persil

- gousses d'a i1

- piment

-lldiakhatoull (tomates amères)

La cuisson est foire dans une grosse marn;Îte en métal surmontée d'une Cous-cous­

sière (la m~me que celle utilisée pour la preparation du cous-cous) et la joncHon est

assurée cette fois par un morceau de tissu que l'on a trempé auparavant dans l'eau. La

marmite contient les poissons, les féculents et les légumes ci-dessus énumérés. ta cuis­

son est surveillée a travers les orifices de la cous=coussière qui contient les. brisures de

riz en basculant celles-ci lég~rement avec une louche .. Les brisures de riz sôn'j- au préa­

lable lavées b l'eau pOUf en éliminer les impuretés.

Une fois lacuissotl terminée, on prélève à l'aide d'une louche les légurnes,

poissons et féculents contenus dans la marmite pour ne la·isser que le "I!S'. Les brisures de

riz, pré-cuites gr~ce à la vapeur/ sont remises dans le jus et cuites à leur l"our. Le riz

cuit est ensuite garni de poissons, fécUlents ei- légumes et servi.•



e) nréparation du ilmaffé" et <lu ~1.Y<:lssa"

Le Il ma Hé Il et le lIyassa" utilisent tous deux le riz blanè ; seules leurs sauces

d'accompagnement diH~rent légèrement,.

La sauce du " ma ffé" contient de l'huile d'arachide, des oignons, de l'ail,

du piment, du sel, de la v·iande etde la p~te ou poudre dlarachide et éventuellement

des feuilles tandis que la sauce de lIyassa" ne renferme pas de la pdte ou poudre d'ara­

chide et la quantité d'oignons utilisée y est beaucoup plus importante.

Telles sont les principales recettes et préparations culinaires du Sénégal dont

la caractéristique essentielle est la régularité des céréales dans l'alimentation. Ce'.,

plats réalisent sur le plon nutritionnel une association intéressante. Les ali manh

d'orgine animale ou les légumineuses sont soit cuÏi's séparément et mélangés au céréales

au moment de servir, soit fréquemment incorporés à la sauce. Les sauces tiennent une

grande place dans la cuisine africaine: ce sont elles qui relèvent et agrémentent le

plat de base" qui permeHent d'apporter quelques variantes à une alimentation, il est'

vrai, monotone i ce sont ellés enfin qu j par les corps gras, les protéines, les légumes\

et feuilles, équilibrent lei ration.

IV e ONe LUS ION

Le titre donné à ce texte ne se trouve pas totalement justifié par son contenu

do'ns la mesure où l'essentiel du travail, à savoir liétude de la valeur nutritive des

aliments n'a pas été fajt entièrement par suite des problèmes indépendants de notre

volonté. C ependa nt, les résu hats obtenus, nota mment en ce qui c on'<:erne l' infl uenc e

du décorticage sur la valeur nutritive des céréales et légumineuses, confirment ceux

de J. ADRIA"l et J.C. FAVIER. Le traitement j'raditionnel élimine une grande partie

de la "cellulose brute'l mais appauvrit relativement', le grain traité en nutrimenTs par

rapport au grain entier. Cet appauvrissement relaHf du grain décortiqué nlourait pas

d' inc idence sur l'état nutritionne 1 des populations si le gra in de céréa les n'Ma i'~ pas

au départ déficient en certains nutriments et en particulier en lysine et si ces popula­

tions pouvaient relever le niveau de leur ration Ci base de céréales en protéines, lipi­

des, minéraux, vitamines, par l''incorporation d'aliments qui en sont riches (aliments

d'origine animale ou légumineuses ou graines, feuilles et légumes). Cette incorporation

existe effectivement, mais elle semble périodique et surtout limitée puisqu'une partie

non négligeable de 10 population souffre de fa Î\\PE dont nous en avons fait état et à

laquelle il faut ajooter les anémies nutritionnelles, les carences en vitamine A et en

iode, formant le berceau des maladies transmissibles mortelles. Certes, les populations

les plus démunies n'ont en général pas les moyens de se procurer d'une manière régulière
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les aliments d'origine animale ou les légumineuses telles que l'arachide pour supplémen­

ter leur ration ~ Mais il existe des aliments peu ou pas utilisés qui sont accessibles à tout

le monde et qui ~,du point de vue nutrit ionne l, devra ient être l'arach ide. C es a li ments

pourraÎent avantageuse;'nent remplacer l'arachide, ct nous pensons aux graines de notre

étude notamment la graine de courge et dans une rtioindre mesure, la graine d'oseille de

guinée. Aussi faut-il qua ces aliments soient facilement acceptés. Nous abordons là,

un pro~lème'délicat que sont les habituels alimentaires des populations avec pour co~

rollaires, les interdits alimentaires qui affectent principalement les enfants~ Si nous
1

prètidhs1e cas d'un peulh par exemple, dont la principale activité esfl'élevage, il

peut, de part- son activité donc , disposer à tout moment de la via nde pour relever et

agrémenter son plot. ~ Mois- il est presqu'inconcevable pour lui d'abattre une vache rien

que pour s'approvisionner_ en via nde • Urt~ telle pratique est évide mment pré Jud ic ia ble

à l'état nutritionnel des populatIons intéressées mais il n'est ma Iheureusement pas possi-'

ble de Penrayer d'u~ seul coup. C'est pourquoi les recherches d'amélioration variétale>;

des céréales qui, jusqu'ès une période récente, n'étaienj' pas aussi poussées'qUe dan~dé~i';<
<;;','

cultures industrielles, doivent ~tre accentuées. les agronomes- généticiens ne doivênt'

pas continuer à rechercher seulement un accroissement des rendements globaux à l'hec2";

tare, mois aussi l'aptitude des produits à couvrir les besoins nutritionnels des populations.·

Parallèlement, les cultures de jardin et les champs de case doivent être encouragés, cor

ce type de cultures fournit les feuilles et les graines dont 11apportprotéique noi'amment

devrait relever la valeur protéique nette de la raHon par le jeu de la supplémentation.

Ainsi nou$ pourrions espérer mettre à 16 "disposition des popUlations les plus démunies des

aliments nutritionnelJement intéressants dont elles peuvent avoir accès.
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