Rapport d'é|2ve de deuxizme année
ORSTOM = Nutrition

Etude de la composition chimique etde
lo valeur nutritive de quelques aliments

du Sénégal

par
Cumar MAHAMAT-SILAYE

Rapport de stage 1980/198]
Septembre 1981



Etude de la composition chimique et de valeur
nutritive de quelques aliments du Sénégal :
céréales locales améliorées, légumineuses, feuilles

graines, poisson "thiof" et escargot de mer "yette".

Qumar MAHAMAT-SILAYE



Avant-propos

Le travail effectué durant.la deuxidme annéd d'élevé au sein de la section de
Nutrition de I'ORSTO M & Dakar, se décompose on deux é'crties :

La premigre partie du travail qui couvre la période dioctébre 1980 & jdnvier
1981 .est consacrée & un stage d'initiation aux techniques d'enquétes alimenfcirés et
nutritionnelles (étude des cahiers d'enquéte de consommation alimentaire et d'enquite
nutritionnelle, buts, exploitation) et & I'étude des différentes méthodes d'anclyses
- biochimiques de I'état nutritionnel utilisées & ["ORANA,

Le stage est svivi d'une participotion & une enquéte de consommation olimen-
taire dans le Ferlo. Cette période s'achéve par la préparation d'un rapport sur lo valeur
alimentaire et nutritionnelle du mc.i.s, lequel rapport est présenté & un sémincire sur le

mais organisé par le CNRA,

La deuxizme partie du travail qui correspond & la période de février & septembre
1981 concerne le choix puis I'étude des aliments dont le rappat qui suit en donne les
résultats, Cette étude est précédée de la mise en oeuvre des techniques d'analyse des
aliments préconisées par I'A,0.A C, (Association of Official Analytical Chemists)

en tenant compte du matériel disponible dans le laboratoire de I'ORANA,

Je tiens & exprimer ma profonde reconnaissance & Mr Simon CHEVASSLUS-AG NES

pour les enseignements qu'il m'a prodigués toui au long de ce travail,
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ETUDE DE LA COMPOSITION CHIMIQUE ET DE LA VALEUR
NUTRITIVE DE QUELQUES ALIMENTS DU SENEGAL.: CEREA LES
LOCALES A:AE LIOREES, LEGIIAINEILISES, FEUILLES, GRAINES,
POISSON "THIOF" ET ESCARGOT DE MER "YETTE".

1) INTRODUCTIOM
Le Sénégal, comme la plupart des pays de la zone sahélienne, connaft ces

derniéres années un impor%dnf déficit alimenta ire par suite de la persistance de la
_sécheresse. A I'heure aciuvelle, il faut imporfél; 200,000 tonnes de céréales pour
subvenir aux besoinsdes populations ; et gr@ce & I'aide internationale, il parvient
plus ou meins & combler ce déficit, Cette situaiion, associée aux mauvaises condi-

tions d'hygigne, a de répercussions sur I'état nuiritionnel des populations,

I SITUATION NUTRITIONMMELLE AU SEMNEGAL

line étude effectuée par FORANA sur la répartition de la ma Inutrition protéino-

énérgétiq;je (MPE) chez des populations représentatives des différentes régions et villes
du Sénégal montre que la #:PE est largement présente dans ce pays. Elle touche foutes
les tranches de la populaiion et toutes les régions, |

Dans la‘tranche de O & 5 ans, par exemple, la MPE touche 1O et 5 % des

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

elle affecte 18 % de la population rurale et ¢ % de la population rubaine.
popule pop

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

au Sénégal " (E, BENEFICE, B, MAIRE, S. CHEVASSUS-AGNES et A M, NDIAYE,I?€]

Tableau | : MPE chez les enfants d'8ge prescolaire (O-5 ans) par milieu

'Poids par tailie" 5 =79 20107 HO et + Fréquence Effectif -
en pourcentage - relative ‘-
Milieu rural 10 : 76 i4 I00 % L 626
Milieu .urbain':- 5 &4 il 100 % 258
Tableau 2 : MPE chez les adultes )
"Poids par taille Fréq'uenc':‘e Effectif
en % ‘ 60-79 80Q-10% O et + relative
Milieu rural 18 76 4 100 % 17353
Milieu urbain’ 9. 68 23 100 % . 998




-2 -
Cette grande prévalence de la MPE, surtout en milieu rural, pourraii s'expliquer
en partie par une disponibilité alimentaire faible et par une pauvreté accrue causées par
~ la sécheresse de cefte zone, La faible disponibilité alimentaire est. manifeste pendant
I'hivernage od I'on constate un amaigrissement saisonnier important du faii de I'augmen-
tation de la dépense énargéiique que nécessitent les travaux des champs et de |'abaisse-
ment bien au-dessous des be:;:oins de la consommaiion calorique des populations.
.'ans. le but d'enrayer progressivement ceite »'PE ou'du moins, de ['aiténuer par
une aufoiuffi:ane alimentaire, des recherches sont entreprises pour améliorer les varié-
.tés de céréales locales, sur le plén quantitatif, par des techniques de sélection tout en
les adaptant aux conditions écologiques du pays. Les agronomes généticiens étant surtout
préoc¢upésv-pdr le rendement, il appartient aux nutritionnistes-de se pencher sur la valeur
nutritive de ces aliments. Your ce faire; I'introduciion du géne opaque -2 qui.commande
I'équilibre des protéines végétales en acides aminés (lysine et tsyptophane notamment) -
dans le mafs local a retenu notre attention et ) laquelle nous avons consacré une.large part
ddns le rapport intitulé "Considérations alimentaires et nutritionnelles sur le mats” t';.ue nous
avons présenté au premier séminaire sur le mais organisé par le CNRA (Centre National

des Recherches Agronomi ques ) de Rambey.

(11 LES PRODUITS ALIMAENTAIRES

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

place importante dans I'alimentation des populations au Sénégal.

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

calorique journaligre des populations dans différenies régions et villes du Sénégal

(S. CHEVASSUS-AGNES ef A,vi, NDIAYE, 1280Q)

' R‘égic_;ns
et Ferlo |Diourbel |Casamance| [akar [Kédougou |Linguére Louga
Villes '

Aliments
Céréales 57 50 70 53 46 45 54
Légumineuses| | I 12 2 24 5 5
Légumes | 3 3 | 2 | 2
Poissons. O 2 3 4 0,2 2 4
Crusf.ac,é_xs O O 0 Q,i (o] 0,1l 0,3




A) Nature des alimenis étudiés

I) Les céréales

‘Les enquétes de consommation alimentaire réalisées par I'ORANA dans diffé-
rentes. régions du pays confirment le r8le pré&minent des céréales dans la ration quo-
tidienne des populations,
Ainsi, enCasamance (Sud du S&négal) par exemple,. sur une ration calorique
journaliere de 2002 cal, la part des céréales est de 1397 cal,, ce qui représente
70 %.du total calerique quotidien ; alors que la part respective de viandes et poissons”
représente |3_‘ef.3v % .des calories de la ration totale, Si nous regardons e prés la con-
tribution des différentes céréales dans le total calorique céréalier, nous consfatons
que le riz prédomine avec 43 % de |'apport calorique céréalier suivi du mil (24 %) et
du mais (4,4 %,). En Casamance, la consommation du riz est extrémement forie dans
les zones maritimes couvrant jusqu'd 72 % de la ration calorique ilournaliéfe contre
0,5 % pour le mil ,mms, au fur et & mesure que nous avangons vers les zones inté-
rieures de cette mé&éme région, la consommation du riz diminue au proﬂ’f du mil pour
atteindre, % la limite, le ph&énoméne inverse,
. .Dans la région de Diourbel (Mord-Est du Sénégal), le schéma est ide_n?iq"u\e:‘ :
la ration calorique journalizre est en moyenne de 2904 cal dont 1527 cal. (enviroff.'.é-O %«)
proviennent des céréales; et parmi celles-ci, c'est le mil qui tient la premidre pl.d'éé
avec 68 % du total calorique céréalier puis viennent ensuite le riz (30. %) et le blé
(2 %). Le caractére pré_ondérant de ces céréales dans I'alimentation des populations
se trouve confirmé par ces données.

2) Les légumineuses

Bien qu'elles ne constituent pds une alimentation de base d'une maniére gé_né'-'
rale - la part des Iégum‘in'euses dans la ration calorique journaliére dans les deux régions
 citées (Casamance et Diourbel) est de 12 et 18 % respectivement - elles n'en constituent
pas moins un précieux recours, du moins certaines d'entre elles, & une certaine période -
de I'année, période dite de "soudure" .

a) L'arachide

C'est la principale culture de rente au Sénégal. Elle constitue I'une des prin-
cipales sources de devises de |'état sénégalais,

Qutre son utilisaiion comme source d*huile, l'arachide est utilisée soit sous
forme grillée (cacahuates) soit dans la préparation de la sauce avec comme plat princi-
pal le "maffé" (riz blanc cuit auquel est ajoutée de la sauce de viande, préporée avec:
de la. p@te.ou poudre d'arachide plus les autres condiments) ; Ceci explique le fait qu'a
Diourbel, par exemple, sur les 18 % de calories apportées par les Iégumineuse§ dans la

ration journaligre, environ 14 % sont fournies par I'arachide,



-4 -
Cependant, cetie légumineuse ne nous intéresse pas dans la mesure od fous
ses aspects ont #té largement étutiés et nous disposons & I'"ORA MA de beaucoup de
publications sur ces travaux (  DUPIN ; F, BUSSON et J, TOURY).

b) Autres |6 gumineuses : Haricot niébé (vigne unguiculata), iHaricot dolique

(Dolichos lablab), aricot Voandzou ou pois de ierre (Voandzeia subterranea) ef
Haricot "togalé” ou pois sable (Canavalia ensiformis).

Parmi ces légumineuses, le voandzou et le haricot "togalé" sont frés peu
consommés ; parce que le premier est peu digesiible, J. ADRIAN (1943) semble atiri-
puer la médiocre digesiibilité du voandzou a son faible pouvoir de gonflemeni au
cours du trempage - et le second tendrait plufafadisparaﬁre ay fur et & mesure que
les paysans se monétarisent, Cependant, durant la période de "soudure”, c'esi~a-dire
les trois mois précédant la récolte (juin-septembre), les populations ne disposent en
général que de trés peu de réserves des céréales du fait de |I'épuisement des siocks,
et pour pouvoir tenir jusqu'au terme de la dite période, elles se rabattent sur les
|égumineus‘es qui n'oni pas été utilisées toute |'canée. A ce moment, ces légumineuses
sont trés largement consommées. Quant on sait que dans les protéines des céréales
I'équilibre des acides aminés est en faveur des acides aminés soufrés et non de la ly-
sine, alors que dans celles des légumineuses c'est I'inverse, et que par conséquent,
I'introduction quasi-quotidienne des légumineuses dans un régime & base des céréales
s'avére béné fique pour ces populations, nous ne pouvons qu'encourager cet étai de
fait,

Si la plupari de ces légumineuses locales (niébé, dolique et voandzou) ont
été &tudiés (J, ADRIANM,,.) , il n'en est pas de mBme du haricot "togalé" qui I'est
beaucoup moins, sinon pas du tout ; et c'est la raison pour laquelle nous avons porié
notre choix sur ce haricot,

D'autre part, le niébé de notre étude est une variété améliorée susce:tible
d'assurer une stabilité de rendement puisque tolérante aux conditions climatiques du

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

3) Autres aliments

a) Graines de courge

La graine de courge est connue pour sa feneur élevée en lipides de haute
qualité : elle est riche en acide linoléique, acide gros indispensable, 8 partir duquel
I'organisme synthétise I'acide arachidonique nécessaired la fabrication des membranes
cellulaires et des hormones prostaglandines. | |

Cette graine est neu consommée au Sénégal : elle apporie 24 cal dans une
ration journaliere de 2000 cal chez les Peulhs du Ferlo qui I'utilisent ; mais |'emploi

de la graine de courge esi trds rénandu dans d'autres pays africains od les populations



s'en servent dans jes prépurations & la place de I'arachide.
Si les.corps gres de la graine de courge locale sont étudiés, il n'en est pas de mime ¢

sa teneur en protéines qui semble peu connue et cela a retenu notre atiention.,

b) Graines d'oszille de Guinée

La tencur en nuiriments de .cette graine ési‘ peu connue, tras probablement peir-=
qu'elle est peu consommée dans certaines régions d*AFRIQUE (Sénégal par exemple),
mais trés fréquente chez certaines ethnies en taute =VYolta,

Par.contre, |'uvtilisaiion des feuilles et des calices d'oseille de Guinée est
quasi-générale en AFRIQUE : les feuilles entrent dans la pré.parafion' de la sauce tandis
que les calices sont utilisées sous forme d*infusion ou de hoiscon frafche aprés addition

de quelques substances aromatizantes,

c) Feuilles. de I arzencfatide

D'une maniére générale, les.feuilles entrent couramment dans la préparation

de la sauce en AFR:™ U7, Ces feuilies sont abe - 'antes et exirémement varides, Si cei -
taines ont été .analysées, un grand nombre d'enire elles ne le sont pas ; il a fally dorc
faire un choix et le critdre que nous avons reienu est le caractere fréquent de ces ali-

ments dans nos cnquéte: de conscmmatiion climentaire,

d) Le "Thicf" of ie "Yetis"

Chez les po~ulaiions hebitant les régions cotieres d'AFRIQUE, le poisson cona-
titue une souice de protéines animales non négligeable, Nous avons choisi le "thiof"
(poisson) et le "yeite" (moliusqus) purce qu'ils enirent précisément dans la préparation
du plat national séndgalais le "tiébou~djen" (riz au poisson). Le "yette" entre dans i

composition.de ce plat en quantité trds faible et donc, selon nous, peu suzzeptibl

@

d'étre analysé pcr ailleurs,

B) A'.Tect. agronomique des cultures

Les échantillens des cériules que nowl Svens analysés, mis & part le riz, nous
ont &té fournis par Iz CMRA {Centre National de Recherches Agronomiques) et ceci
constitue un.avantage & plus d'un titr~,

Le premier avaniage, c'est que nous sommes sOrs de disposer de var’3iés de
céréales homogénes, ce qui n'est pes souvent le cas de celles vendues au marché, En
second lieu, ce sont des céréales locales améliorées ef donc appelées & jouer un grand
rdle dans I'avenir climentaire de ce pays,

1) mil ¢* ~~rgho

Le mil exige des sols ¢ssez fertiles pou donner une bonne production, il e:t
doué d'une assez grande részistance” 'a 28cherzzzn A2s qu'il a formé son systéme radicu-

laire, ce qui explique qu'il soit cultivé sur toute I'étendue du territoire sénfaonlais,
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Il exisie deux principaux groupes de mils au Sénégel : les mils hatifs ou souna et les

mils tardifs ou sanyo, _
Le mil de notre.étudé est appelé souna Il ,“ ést fésistdnt & la sécheresse et son rende-
ment en champ-paysan est de 2,5 T & |'hectare,
Le sorgho est un peu plus exigeant en eau ; et la variété que nous utilisons dite ACK
612 x £8-29 est pluviale avec un rendement en champ-paysant de 5 T & I'hectare,
2) Le ma;.s |

Le mais est exigeant en eau puisque les précipitations doivent atieindre 600
mm pendant sa période de croissance, C'est pourquoi, sa culture est jusqu'a présent
limitée essentiellement & la zone dite de culture pluviale, c'est-%~dire le Sud du Sine
Saloum (Centre Sud du Sénégal), la Casamance (Sud) ot le Sénégal Oriental {Centre-
Quest) qui sont les régions les plus arrosées du pays,

Les mais de notre &tude sont les variétés BIS 111 et ZM 1O qui oni uncycle
végétatif de 20 jours avec un rendement en champ-paysan de 4,5 T & I'hectare,

3) le riz

Le riz exige un minimum de 200 & 119D mm de pluie pendant la durée de
son évolution. Les besoins en eau des plants peuveni étre satisfaits par des pluies par-
faitement réparties, mais en Casamance d'od proviennent nos échantillons de riz, il y a
en général déficience ; il esi donc nécessaire d'irriguer ou de drainer pour une bonne.
répartition d'eau.dans le remps. Les cultures irriguées existent en Casamance, elles 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
et comme les pluies ne sont pas souvent bien répariies, le rendement s'en trouve affecté
mais, et c'est important, le paysan est sOr de pouvoir disposer d'une récolte, fusse-t-el-
le maigre, & la fin de I'hivernage.

4) Niébé et haricot "togal&"

Il existe plusieurs variétés de niébé adaptées aux différentes zones &ologiques

du pays. La variété de notre étude dite Meugne R 80 provient du centre=Nord du
Sénégal, Son cycle végétatif est de 47 jours et le rendement en champ=-paysan est de
0,541 T a.lthectare,

5) Autres plantes

= courge et oseille de guinée

Ces plantes sont cultivées dans de's petites parcelles tout autour des cases ou
a proximité des habitations, Il n'existe pas, en général, de grandes étendues de ce
type.de culture.
- casse fétide.

- Clest une plante qui pousse dans la nature (& I'état sauvage) dés que tombent

les premiéres pluies,



C) Composition'chimique et vdleur nutrive des aliments

1) Techniques d'analyse

La composition chimique des aliments esi déterminée pa.r mesures direcies pour
I'eau, les cendres, les lipides et I'azote. Les glucides s'obtiennent en soustrayant du
total la somme eau, cendres, lipides et protéines,

Dans le souci de standardiser nos résuliats, nous avons adopter les méthodes d'a-
nalyse préconisées par I'AOAC. (Association of Official Analytical Chemists) qui sont
également celles recommandées par la FAQ, La mise en oeuvre de ces techniques ne s'est
pas faite sans probléme, compie tenu de nos -modesies hoyens matériels,

Les principales méthodes utilisées pour ces analyses sont les suivantes :

a) Dosage de I'humidiié

Plusieurs méthodes rapides.ont été proposées, comme le dosage de ['eau sur les
graines broyées par le réactif de Fischer ou le séchage infra-rouge ; mais en raison des
difficultés expéri.mentales que soulévent ces méihodes et leur faible reproductibilité (
Wolf), les normes internationales n'ont retenu comme méthode que la paerte de poids dans
une étuve chauffée & 10D-105.° C jusqu'a poids constant, .

Le principe étant donc la dessication du produit & une température. voisine de 103°C dans
une étuve, & la pression aimosphérique jusqu'd masse pratiquement constante (48 h),

b) Dosage des cerdres

Les.cendres soni les résidus obtenus apras incinération a 550 °C. Le produit -
est incfnéféb' 550°C dans un moufle & chauffage électrique jusqu'a masse pratiqueme nt
constante (8 h),

Dans le cas des céréales, pour obtenir des cendres tlanches, nous avons do
dans un premier temps ajouier quelques gouttes de : 5\503 pur et dans un deuxidme temps
élever la température jusqu'a 650°C sans pour autant aboutir au résultat escompié,

c) Dosage de I'azofe fotal

La détermination q‘uon?ifoﬁ\}e de I'azofe dans les composés organiques peut &tre
faite avec précision par ['une ou l'autre des 3 méthodes décrites par DIIMAS, [{JELDA HL
et TER MEULEN. Cependant nous avons porté notre choix sur la méthode de KJELDAHL
en raison des facilités de comparaison que lui confére son caractere trés répandu puis-
qu'elle a acquis la faveur de fou§ les biologistes.

Nous disposons également d'un appareil > distiller analogue d celui décrit par
MARKHAM dans la méihode de KJELDAHL modifiée par KABAT et MAYER (microméthode).
Cette microméthode différe de la méthode classique par I'emploi d'un appareil a distiller
qui élimine les risques de déperdition au niveau des connexcions et par un titrage se rame-
nant § une seule mesure volumétrique de |'acide alors qu'il en fallait deux dans la méthode

classique.
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Le principe de la méthode est le suivant : la substance organique est décomposée.

par ébullition prolongée en présence d'un excés de HZSO concentré, en quantité

4
convenable pour élever la température d*ébullition vers 350 4 400°C et d'un ca-
talyseur pour réduire le temps d'.hydro'l'yse .

La FAQ recommande.|'emploi de I'oxyde de !ig comme catalyseur mais reconnaft
en méme temps que le Cu 504, SeQ, donne des résultats analogues procédé AQAC
et avec en plus un avaniage : la distillation se fait sans thiosulfate, Mous appor-
tons cette précision parce que c'est précisément le CuSO%, Se(')=2 que nous.dvons

utilisé comme catalyseur,

d) Dosage des lipides

La presque totalité des méthodes de dosage de I'huile sont basées sur le méme
principe : la totalité des lipides sont extraits de la graine par un solvant dé&fini,
la reproductibilité est meilleure avec I'hexane {Wolf).,

L'hexane, avec un woint d'&bullition de 67°C, nous convient plus, compte
tenu de notre climat, que I'éther de pétrole doni le point d'ébullition varie entre
35 et BO°C., En effet, & certaines p-é-riodes de I'année, lo température & I* ombre
péut dépasser les 40°C, d'od 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 |'aliment est obtenue par différence entre |'extrait
sec et la somme protides + lipides + cendres. On aesimile les gluicidesd la valeur
ainsi obtenue pour le calcul calorique.

Nous avons tenté de doser les sucres réducteurs par la méthode cupriméi‘.r.‘ique
de BERTRAND, aprés extraction acqueuse ou alcoolique mais sans succés,. Mous
avons constaté que, lors de I'extraction, la majeure partie des sucres se caramé-
lisent si bien qu'on arrive &des quantités de sucres .inférieures 310 mg (pour 100
g de produit) ; et pourtant la méthode paraly fiable, puisqu'en partant d'une quan-
tité connue de glucose, aprés extraction ef titrage, on retrouve & peu prés la quan-

tité de départ,

f) Dosage de la cellulose brute

Nous avons utilisé la technique de WEE NIE dans |'adaptetion de CAUTIER,
RENAULT et PELLERIMN recommandée par I'AOAC,
Lo cellulose brute constitue le résidu insoluble apras traitement de la matiére-ali-
mentaire dégraissée au préalable par un acide, puis par une base dans des condi-

tions précises,



g) Dosage des minéraux

= sodium et potassium

La méthode usuelle internationale préconise le dosage du sodium et du potas-~
sium & |'aide d'un photométre & flamme sur une so {ution nifro_-chlorydridbe dé minéra-
lisation, |

L'étalonnage du photometre est effectué & partir de diverses dilutions d'une
solution minérale de référence conflenonf du sodium et du potdssium.

- calcium

Dans notre précédent rapport nous avons fait.état de la méthode internatio-
nale qui préconise la précipitation dy calcium sous forme d'oxalate de calcium & par-
tir d'une solution nitro=chlorydrique de minéralisation.

Nous avons effectivement utilisé cette méthode , mais les résultats obtenus
étaient traés peu exploitables, du moins en ce qui concerne les céréales, si bien que
nous avons finalement adopié le dosage au photomeétre & flamme sur une solution nifro~
chlorydrique de minéralisation qui donne des résultats bea ucoup plus cohérents,..
L'é¢talonnage étant fait & partir des diverses diiufions-d'une solution de référ‘e{h.ceg:c'on-
tenant du C0|Ci.l..lmo

- for_

Nous-avons utilisé lo méthode internaiionale de référence & I'orthophénon-
throline. Cette méthode effactue le dosage spectrophotométrique du fer par ['Q-phé-
nanthroline sur une solution nitro-chlorhydrique des cendres. Le fer ferreux, en solu-
tion, forme avec |'Q-phénanthroline un complexe rouge-orangé indépendani du pH
entre 3 et ¢ et d'un excas de réactif, Toutefois, pour éviter le précipité dlautres ions
parasites présents, on opare & pH 3,5,

= phosphore
Le phosphore, combiné au molybdate d'ammonium sous forme d'un complexe
phospho-molybdique, donne en présence de métavannadate d'ammonium, une colora-
tion jaune permettant son dosage au spectrophotomatre., ‘
L'étalonnage est fait & partir des dilutions d*une solution de phosphate monopo-

tassique pfépdrée par ailleurs,

h) Dosage des vitamines du groupe B

Ce dosage ne peut &tre effectué & I'ORANA que. par voies microbiologiques

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

2) Résultats expérimentaux

a) Présentation des résultats

Les tableaux suivants donnent la composition chimique des aliments que nous
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avons utilisés. A titre de comparaison, nous faisons figurer en méme temps les données

analytiques fournies par la table FAO de composition des aliments & I'usage de I'AFRI-

QUE sur des aliments équivalents,

Toutes les analyses ont été faites sur des graines entidres, finement moulues & l'aide
9 P

d'un broyeur "Buhler" et sur des feuilles broyées au mortier,

Les coefficients de conversion de I'azote .en protéines et les coefficients d*ATWATER

utilisés pour le calcul calorique sont donnés par le rapport FAO N° 52 "besoins éner-

gétiques et besoins en protéines"”,

Pour les aliments de noire étude, les chiffres figurés entre parenthéses irdiquent le nom-

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

aliments donnés par la table FAO, ces chiffres indiquent les valeurs extrémes pour chaque

nutriment

Tableau 1 : Comgosition chimique du sorgho

Composition pour 100 g de partie comestible

T
[y
<

A

Sorgho hybride
ACK 612 x 68-29

Sorgho (sorghum
gambicum) donné

Sorgho (sorghum
guineense) table

: de notre étude: par la table FAO FAO
Calories . G4 ‘ 357 353
Homidite (gjf 5.7 @) GG 53 (5,1 - 9,7)
Protéines (g): T G 12,0 1,2 (6,2 =15,1) |
Lipides (g). 7,0 @) 1,7 7,7 G,0- 4,8 |
(CCZ:;,S li:szs i'::llt:,s;)(g) 75,4 73,5 72,8
Cellulose (g) . 2,T (3). 1,4 T,z -
Cendres (g) 7,6 4) 7,0 7.5 (1,6 - 2,0)
Phosphore(mg): 346 (3) 20 392 (200 - 496)
Fer (ma) 5.5 (3) 7,5 T2 (,°-4,3)
Calciom  (mg) 77 (2) 1% 7 M5 - 4%
Sodium (ng) 1D (3): - -
Potassiom (mg) 27 Q) - .
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Tableau 2 : Composition chimique du mil

C omposition pour 1 DO ¢ de partie comestible

“hat scun L narif
do neir: “tode

#"il tardif sanyo don-

né par la table FAD

Calories

249

Homidité (g)

15,4 (3)

10,4 (7-12,2)

Protéines (g)

7.2 (3)

&6 (7,6-12,7)

Lipides (g) 5,7 (4) 4,0 (2 - 4,0 )
Glucides.fotaux (g) 70,6 74,4

cellulose incluse) o

Cellulose (g) [ ,4 (2) 21‘ (018"411 )
Cendres (g) 1,6 (3) 1,5 (1,2 -2,2)
[Phosphore (g) 202 3) 307 (134 - =51)
Fer (mg) A2 @) 7,5 (2,4 - 11)

Calcium (mg)

48,5 13)

23 (13 - 34)

Sodium (mg)

3,5 (3)

Potassium  (mg)




Tableau 3 : Composition chimique du mais

-12 -

C omposition pour 1QO g de partie comestible

" Mais BDS: liL.de

Jais 810 de

Mais (Zea mcyﬁ) blanc

. notre Biyde notre étude ‘| donné par la table FAQ
Calories 562 363 357
Humidité (g) g,9 3) §,0 (3) 11,6 (4,5-15,0)
Protéines (g) 9,4 (3) . 9,0 '(3) 0,4 (6,3-14,9)
Lipides  (g) 4,6 (4) 4,0 () 4,% '(.2-,3-5,6 |
6 luctdnt trowr @) 75,7
Cellulose (g) l.,8. (3) 1,9  (3) 1,9 (0,4-3,5)
Cendres  (g) | 14 @) 1,3 (3) 1,2 (0,63,5)
Phosphc;re (mg) 244 (4) 202 (3) 220 (140-610)
Fer (mg) 3,2 () 2,7 (2) 3,6 | (0,4-i7,c
Calcium (mg) ‘45 (2) 49 (2) 16 (1 - 70 )
Sodium (mg) 2,8 (3) 2,8 (3) -
Potassium (mg) 285 () 28l (3) -




Tableau 4 : ComROS“iOW
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C"ompos'ii'i'on pour OO g de partie comesiible

Riz de Casamance
dit "forcé mano"
de notre étude

Riz de Casamance
dit "mamadou salif"
de notre étude

Riz {oryza sativa)
donné par la table
FAG

366

Calories 370 357

Humidité (g) 5,8 (4) 10,7 (4) 12_';4 (6,3..-14,6)‘
Protéines (g) 7,8 (3) $,3 (3) g, (4,8-10,1
Lipides  (g) 0,5 (2) 0,8 (3) 1,6 (0,3-2,7)
Glucidés totaux (g) gl 78,7 76,6
(ce_llu!v'_srs_e_ i_npluse)

Cellulose (g) 0,3 (3) 0,2 (3) 0,9 (0,5-1,8)
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) ‘,:5 (2) -
Potassium (mg) 70 (2) 80 (2) -
Calcium (mg) 1 (@) 15 (2) 22 (7-68)




Tableau 5 : € omposition chimique des haricots
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| Composition pour 10O g de pariie comestible

daricot niébé mou
gne R8O de noire
étude

rlaricot niébé
{vigna unguicu-
lata) donné par

Haricot "togalé"
canavalia ensi-
ormis)de notre

Pois ~ sabre
(canavalia en-
formis) donné

la table FAO tude par la table FAD
Calories 341 342 339 347
Humidité (g) 2,4 (3) 10,8 (5,7-15,1) 12,2 (3) 1Q,7(4,3-14.'9)
Protéines (g) 21,1 (3) 22,120,3-26,2) 21,7 (3) 24,5(20,1-27,3)
Lipides (g) 1,9 (3) 1,4(0,2-3,2) 1,8 (3) 2,6 {0,5-4,0)
G lucides totaux
(g) 64 ,4 61,4 61,4 59,0
J(cellulose incluse) ,
Cellulose {g) 2,5 (3) 4,8(1,6-16,3) 20,5 ) 7,4 (3,7-11,6)
Cendres (g) 3,2 (3) 3,3(2,0-4,3) 2,4 (3) 3,2 (2,5-4,0)
Phosphore (mg) 377 (4) 382 (290-630) 1850 (3) 298 (197-513)
Fer (mg) 6,1 (3) 7,6 (1,5-9) 4,2 (2) 7,0(5,5-7,6)
—
Calcium (mg) 125 (2) 101 (55-222) 140 (3) 158 (119-220)
Sodium {mg) 15 (2) - 10 (3) -
Potassium (mg) 200 (2) - 655 (3) -
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Tableau 6 : Comperition chimique des graines d'oseille etde courge

Composition pour 1 OO g de partie comestible

Crraines d'oseille
de guinée de noT
tre étude

Graines d'oseille
de guinée (hibis-
cus sabdarifla)

Graines de cour-
ge (décortiquées)
de notre étude

Graines de
courge (cucur-
bila spp.)

donné par la ta- décortiquées |
ble FAD table FAO -
Calories 412 411 553 555
Humidité (g) &,2 (5) 8,2 (7,5-9,8) 5,5 (2) 5,5(4,2-7,0
 Protéines (g) 25,4 (4) 19,6(17,3-22,0) 35,1 (4) 23,4)8,1-31,4!
Lipides (g) 12,1 (4) 16,0(11,0-19,4) 48,4 (4) 46,2(41;5-53,7
.Glucides totaux
(g) | az,2 51,3 6,3 21,5
(cellulose incluse) : g .1
Cellulose (g) 13,6 (2) 11,0 ~ 2,2 (1,9-2,06)
Cendres (g) 5,2 (5) 4,7 4,7 (3) 3,4 (2,8-3,7)
Phosphore {mg) 570 @) 462 924 (2) 00
| Fer (mg) 10 (2) 4,2 11,9 (2) 2,8 (2,2-3,3)
Calcium (mg) 120 (3) 355(215-428) 34,7 (2) 57 (37-93)
 Sodium (mg) 29,5 (3) - $ o (2) -
Potassium.(mg) 1070 (3) - 58¢ (2) -
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Tableau 7 : Composition chimique de feuilles de la casse-fétide

Composition pour 1 OQ g de partie comestible

Feuilles de casse~fétide |[~asse-fétide (cassia ob-
(seches) de notre étude |tusifolia) feuilles saches
donnée par la table FAQ

Calories 265 ' 261

Homidite (@) 10,4 (3) 13,.2. (11,0-15,5)
Protéines (g) 23‘,.'6 (3) | 24,V2 (23,5=25,¢)
_Li'pides (g) 2,8 (3‘) 2,2 (1,4-3,1)
Sl 0] a1

Cellulose (g) - | -

Cendres (g) 1 1,6 @) | 9,10 (8,8-9,2)
Phoséhor-e (mg) 160 (3) 290

‘Fer (mg) 3,8 (3) | -

Calcium (mg) 2025 (3) 2580 (2424-2727)
Sodium (mg) 35,0 (3) -

Potassium (mg) 1135  (3) -




Tableau 8 : Composition ¢himique des poissons et mollusques

Composition pour 1Q0 g de partie comestible

T e e -

Toisson "thiof”" Thon, espdce non "Yette" (mollusque)| Yette , escargot
cru de notre étu=| spécifiée (Thunnus de notre étude de mer (yetus
de sp.) cru donné par bouilli,séché au; | spp.)bouilli,
la table FAD soleil) séché auy soleil
. _ table FAQ
Calories D5 | 232 200 186
Humidité (g) 75,5.3) | 58,5 48,7 (4) 0,58(45,6-56,1}
Protéines (g) 21,1 (4) 27,0 37,2 (3) 27,6(22,8-32,5
Lipides (g) ol o,36) 13,0 0,3 “) 0,4 (0,2-0,"
lucides totaux 0 ' o . 0,3 ,:]5,?3
(g) !
cellulqse incluse)
Cendres (g) 2,7 (3) 1,5 4,4 (4) | 5,8
Phosphore (mg) g0 (3) - 141 (3) ' ‘174 (157-120)
Fer (mg) 1,5 (3) - 3 (2) 12,3
. I ; -
Calcium (mg) | 75 (3) - 47,3 (4) ! 186 (135-2401
Sodium (mg) 55 (3) - 350 (2) -
Potassium . 360 (3) - 396 (2) ;' -
]
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b) Discussion

L'examen des tableaux 1, 2, 3 et 4 montre d'une part que les céréalas sont des
alimeats essentiellement énergétiques avec une teneur en protéines non négligechle
(FAVIER, 1973) et d'auire port que |'amélioration des variétés de céréales, en vue d'une
bonne adaptation aux conditions climatiques Jde la zone de culture, ne semble pas affec-
teo leur teneur en nutriments, En effet, on n'observe pas de différence significarive,
quant & leur composition, enire la plupart des céréales de notre étude et celles de la
table FAO données & titre de comparaison, Toutefois, le mil souna Il amélioré fait
exception, puisqu'il est plus riche aussi bien en lipides qu'en protéines que le mil sanyo.
Sa teneur en ces deux nuiriments est méme plus élevée que celle de toutes les autres
céréales étudiées, Le mais of le sorgho, habitvellement considérés comme les céréales
les plus riches en lipides, se trouvent classés, d'aprés nos résultats, aprés le mil souna
1}, Cependant cette teneur élevée en lipides du mil souna 1] devrait poser aux ména-
géres,le probléme de conservation de la farine qui rancisse vite par suite d'oxydation
des acides gras car les enzymes s'y trouvent en contact avec les matidres grasses, Les
techniques de sélection auraient donc permis de maintenir une stabilité de rnendement

et d'améliorer non seulement la résistance de la plante aux conditions climatiques mais
aossi-lo. temeur en nutriments du grain, ce qui est loin d'8tre négligeable.,

Les lipides du grain de céréales étani essentiellement concentrés dans la fraction
du grain appelée germe ou embryon (J.ADRIAN, 1965) qui est aussi trés riche en pro-
téines, on pourrait penser qu'a la suite de la s&lection, le gerhe se serait développé
vraisemblablement aux dépens d'autres fractions du grain, et nous pensons & l'enveloppe
puisque la teneur en cellulose du mil souna !l est relativement faible,

Par ailleurs, le mais BIS Il de notre &tude est le mais local dans lequel a été
introduit le géne opaque-2 qui commande I'équilikre des acides aminés des protéines
végétales (J, ABRAMA LS, 1969) et il est évidemment impossible de déceler de iels
changements sans une étude préalable de la qualiié de ces protéines.

Qiuant aux légumineuses, le tableau 5 montre que le niébé mougne R3O amélioré
qui est pauvre en cellulose , contient moins de protéines que le niébé donné par la table
FAO.VDe méme le poi§-sabre de la table FAQ est plus riche en protéines et en lipides
que le haricot "togalé " étudié, D'une manitre générale, les [égumineuses par leur
richesse en protéines peuvent 8tre, & défaut d'aliments d'origine animale, des complé-
ments indisbensables dans les rations & base de céréales,

Les graines d'oselille.de' guinée et de courge éfudiées contiennent plus de protéines et
de lipides que celles données par la table FAQ {tableau 6). Leur teneur en proidines ~st

comparable dcelle des graines de légumineuses, mois la valeur nitritionnelle de ces

mwathlaas A2 nd Ao oo w.. B2 L el mmara A2 2Ll
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La graine d'oseille de guinde rehferme ude rfop ortion importante de cellulose qui devrcn
exercer une cchon de d ésass:mllafion sur, la digestibilité des proi‘émes. Mous n'avons
jusqu'd présent pas.trouvé une méncgére susceptmle de traiter fradmonnellemenf ces
graines ; cependant si ce travail devrait &tre poursuivi, le traitement s 'avérerait néces-
saire et nous ne manquerons nas de faire des resherches dans ce sens,

Ouvutre sa richesse en p'rofévi'nes, la graine de ,courge.contient autant de lipides
qu'une oléagineuse comme l'arachide et chez les populations qui I'utilisent d'une maniére
courante, la teneur du plat en acide linoléique (acide gras indispensable) est améliorée.,
5. CHEVASSUS-AGNES (19723) a rapporté que la graine de courge "gala" (grillée), con-
sommée toute I'année par les Baya:de I'Adamaoua, permettent d*abtenir un plat od l'acide
linoléique représente plus de 40 pour 100 des acides gras totaux. Ces populations dis-
posent donc, grdce & la graine de courge, 4'une importante source d'acides gras de bonne
valeur nutritionnelle, | o

Ay S énégal, nous l'avons dit, la consommaiion de la grciﬁe de courge se limite,
essentiellement aux Peullsdu Ferlo qui s'en serveni dans la préparation de la sauce (& la
place de I'arachide), Lo graine décortiquée est broyée a 'aide d'un pilon jusqﬁ:‘:‘é{ "’ob'f‘er'\f—
tion d'une.p0udre'qui esi utilisée pour la préparation,

L'huile d'arachide est la plus consommée au Sénégal, mais en raison d'une mau-
vaise pluviométrie, la production d'arachide de la cdmpagne 1980-1981 a chuté de moi-
. tié par rapport & celle de la campagne précédenie, Cette baisse de production a eu des
répercussions sur le prfx de I'huile {ay niveau du consommafeur') qbi a accusé une hausse
" sensible ; et quand on saii qu'une famille moyenne sénégalaise consomme entre O,5 et
1 [ d'huile par jour - le plat étant-extrémement huileux - il est sans confeste que cette
hausse affecte le budget de bon nombre de ménages., Alors peut-on envisager une utili-
sation complémentaire de {'huile de'la grome de courge ? ) e
Les fouilles de |a casse iGtide, comme le montre le tableaus7, sont extrémemeni riches’

ep protéines of en sels miinéraux, notamment le calcium et le potassium,

Il existe au Sénégal un plat consommé souvent en milieu rural qui porte le nom
de "M'Boum", 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 it du poisson frais ou

des oignons , du piment et des feuilles qui sont elles-méme désignées sous le terme
de "m'boum", Ce plat, abondamment consommé pendant |'hivernage (période de soudure)
revét une impoftanCe certaine dans I'alimentation des populations, grce & I"cpporf.c'al-
-cique et protéique dg ces feuilles.
Par ailleurs, les protéines des feuilles ont en général comme facteur limitant la

mé?hlonlne elles sont donc susceptibles de suprlé menter efficacement les céréales dont
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le fcctfe.ur limitant est la lysine au méme titre que e Iéguminéwas.

Le tableau 8 donne la composition chimique du "thiof " et du "yette", Notons que le
"yette" de notre étude est plﬁé riche en protéines que le "yetie" de la table FAQ ., Dans
ce tableau, nous avons choisi de faire figurer lo thon & c5té du "thiof" étudié, parce
que le thon peut remplacer le "thiof"” dans la préparation du "fiebod=—d‘|’e‘nn". A Dakar,
le thon est vendu beaucoup moins cher (& poids égal) que le "thiof" et de ce fait, cer-

"soisson du pauvre", D'autres, par contre
R P ' P ’

taines ménagéres le considérent comme le
mettent en cause la valeur organoleptique du "tiebou-djenn" préparé avec du thon. Les
deux argumenf§ avancés par les ménageres pour justifier leur préférence du "thiof" nous
semblent relever beaucoup plus d'une appréciation empirique de la valeur nifritive de
I'aliment que d'une connaissance réelle de celle-ci, A priori, rien dans le takledu €

ab justifie ce choix et rien non plus n'indique que le "thiof" ait use plus grande valeur
nutritionnelle que le thon d'autant plus qu'il contient 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 trés limitée; alors, une part importante de la péche
subit une préparation qui permet sa conservation et son transport. Les procédés tradition-
nels dépendent de la variété de poisson {taille, teneur en lipides) et des golts des con-
sommateurs, Les divers procédés utilisés pour la conservation du poisson soni ¢ le poisson
fermenté séché, le poisson fumé, le poisson braisé, fumé et séché, le poisson salé séché
Wes études faites par JLADRIAN (1957) sur les répercussions de ces procédés tradit’onnels

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

la valeur protéique est bonne,

3) Valeur protéique des aliments

Dans cette étude, nous nous interessons & lo valeur protéique de ces aliments,
ce qui ne veut pas dire que nous négligeons |'aspect énergétique ; mais nous pensons que
chez les populations dont le régime est principalement & base des céréales, le probléme
de couverture énergétique ne devrait pas se poser avec autant d'accuité si elles pou-
vaient disposer de quantités suffisantes de céréales mais, étant donné la déficience en
lysine des protéines de céréales, méme dans le cas d'une disponibilité climentaire suffi-
sante, le probl2me d'apport qualitatif des protéines continuerait & se poser notamment
dans les groupes "vulnérables" de la population,

Les protéines sont des constituants indispensables de la matigre vivanie dont les
fonctions sont multiples, Le r8le des protéines alimentaires est de fournir des acides ami-
nés essentiels nécessaires & la synthase des tissus, Elles apportent des matéricux bruts né-

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

Aa VLA manlabkina Ane wiltmmtlmme ab Adrs Aanaionae (At Aletmatillhea arAbtlinin antrafhns ana
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modification de l'activité enzymatique). L'ofgdnisme s'use constamment et les protéines
en permettent la regénération,

Les protéines ont égaleme nt un rdle de soutien et de protection, un rdle dnfigé«
nique : une carence en protéines se traduit par une faible résistance de I'organisme aux
infections, Bref, 'les protéines participent & tous les processus vitaux de |'organisme et
leurs fonctions sont essentielles pour le maintien de la santé,

Tous ces processus de synthase des protéines corporelles sont liés & la valeur nu-
tritive des protéines fournies par les aliments, Cette valeur nutritive dépend en premier
lieu de la capacité des protéines & satisfaire les besoins en azote et en acides aminés
essentisls,

Les besoins en azote et en acides aminés sont des paraméres par lesquels on peut mesurer
la qualité d'une protéine et une connaissance précise de ces besoins constitue e base
pour I'évaluation de la signification nutritionnelle de la qualité d'une protéine alimen-
taire. Block et Mitchell ont introduit le concepi d'évaluation de la qualité nutritionnelle
d'une protéine d'aprés sa composition en acides aminés et la valeur obtenue est appelée-

indice chimique.

a) Indice chimique

La qualité d'une protéine est mesurée d'aprds sa composition en acides aminés
comparée & la composition d'une "protéine idéale"”, c'est-a-dire une protéine contenant
tous les acides aminés essentiels en quantités nécessaires et suffisantes pour satisfaire les
besoins, Block et iiitchell avaient pris comme protéine de référence, la protéine de
I'oeuf ; mais des évaluations plus récentes des besoins de 'homme en acides aminés ont
conduit la FAO & proposer un modéle de référence (oppelé combinaison type d'acides
aminés, FAO 1973) pour le calcul de I'indice chimique. Ce modele est jugé préférable
& I'emploi de la protéine de I'oeuf ou du lait car les besoins minimum gont supérieurs
& ceux trouvés dans |'oeuf ou le lait,

Avec la combinaison type d'acides aminés prise comme étalon, il est possiible de calcy-
ler la valeur nutritive de toute protéine en calcu lant le déficit de choacun de ses acides
aminés essentiels par rapport & |'acide aminé correspondant de la combinaison type.

. .« — ] . . . -
Indice chimique = mg d'acide aminé par g de protéine-test <« 100

mg d'acide aminé par g de la combinaison =fypé
L'indice chimique le plus faible de tous ceux obtenus pour tous les acides aminés
essentiels - le facteur le plus limitant - donne en premi&re approximation I'efficacité
probable de I'utilisation de la protéine ~test par I'enfant et permet de corriger le besoin
protéique en fonction de la qualité de I'alimenf.nfion. L'indice chimique peui sous-estimer

la qualité de la protéine pour ['adulte dont les besoins en acides aminés essentiels par:
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gramme de protéines sont plus faibles ; en effet, certaings protéines peuvent avoir un in-

dice chimique supérieur & 100, mais il ne faut pas pour autant abaisser en conséquence
le besoin de ces protéines, car la consommation d'azote serait alors inférieure & 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 &tre corrigée par des facteurs de diges-
tibilité (Pellet et Young, 1980). Mous rappelons que nous avions prévu une analyse d'a-~
cides aminés des proiéines d'aliments étudiés gréce & un auto-analyseur "technicien" qui
existe & 'ORANA , Cet appareil présentait quelques défauts techniques et nous pensions
pouvoir le remettre en &état bien avant la fin de cette deuxiéme année d'éleéve, mais fi~

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

b) Méthodes biologiques

La valeur des protéines se détermine également par un essai biologique de
["utilisation de I'azote en mesurant la croissance {méthode des poids) ou lo rétention azo~
tée (méthode des bilans), Le pouvoir d'une protéine d'assurer la croissance, |'équilibre
azoté et la rétention azoiée se mesurent expérimentalement sur des jeunes animoux, le-
plus souvent le rat, la protéine & étudier étant donnée comme seule source de protéines
a divers taux d'ingestion.

Dans le souci de standardiser nos résuliats, nous avons reteru la méthode de
rétention azotée et plus exactement la méthode des bilans (détermination de ['excrétion
d'azote fécal et urinaire) contrairement & ce qui a ét4 dit dans le précédent rapport, En
effet, des probl2mes d'ordre matériel nous ont contraint & revenir sur cette méthode, nous
en parlerons plus loin, La méthode de rétentiongxmié permet de déterminer I'U,P N,
(utilisation protéique MNette) qui représente la proportion d'azote ingéré retenue par I'or-
ganisme. L'U.P.N, mesure & la fois la digestikilité et I'efficacité de |'utilisation des
acides aminés. |l existe una corrélation entre I'Ui, PN, et I'indice chimique, correlation
qui sera haute si la digesiibilité est haute, La digestibilité des protéines animales est gé-
néralement élevée, par contre celle des protéines végétales est basse ; cependant, il peut
étre 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 I'utili-
sation protéjque. Cette estimation sera alors égale & |'indice aminé multiplié par la
digestibilité,

procédé de détermination de |I'U.?,N, nar la méthode des bilans

(procédé décrit par EGGUM, 1973)

Mous avons <0 abandonner la technique d'azote corporel parce qu'il nous a
été impossible de trouver un broyeur pour moudre les carcasses des rats, Mous avons évidem-

ment pensé & la solution qui consiste & congeler puis Pyophiliser le produit mais notre
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lyophilisateur ne marche pas non plus ; la seule issue possible était donc de revenir sur
la méthode des bilans qui;kien que longue compte tenu du grand nombre d'aliments &
étudier et du nombre restreint des cages & métabolisme dont nous disposons;paraft le

plus facile & réaliser, Parallzlement, la mortalité des rats reste aussi importante qu'au-
paravant mais nous avons pu démarrer une expérience selon la méthode décrite par
EGGUM, Les résultats de cette expérience ont confirmé ceux que nous dvons observés
précédemment, & savoir que les 5 rats du lot=test qui regoivent |'aliment étudié perdent
de poids, La perte de poids est de 3& 5 g au bout d'une période d'adaptation au régime
test de 4 jours (période prélliminaire selon EGGUM), Tandis que les rats du lot=témoin,
c'est-d-dire ceux qui regoivent comme seule source de protéines 4 pour cent de proté-
ine du lait (caséine + 2L - méthionine), gagnent entre O,35 et 2 g de poids au bout

de la méme période ; donc une croissance tris peu significative, tl est vrai que, dans

sa méthode, EGG Ui conseille d'utiliser des rats m@les pesant entre 65 ot ¢8 g alors
que nous, nous avons utilisé des rats de deux sexes dont le poids au début de |'expé-
rience variait de 44 & 45 g pour le lot expérimental et de 40 & 43 g pour le lot =témoin.
Selon EGGUM, la différence de poids entre les deux lots ne devrait pas excéder 5 g
mais nous avons étendu la limite jusqu'a 10 g sinon I'expérience n'aurait pas éié possi=
ble.

Cependant I'utilisation de rats de deux sexes ne devrait pas constituer un handi- .
cap puisque de telles expériences ont été faites par Pellet (1963) et les résuliats éfai:e:ﬁf‘.=~
tout & fait exploitables. L'expérience devrait en principe durer ¢ jours, mais compte
tenu de toutes ces anomalies, nous avons di I'interrompre au bout de 4 jours, car les
résultats n'auraient aucune signification, Nous maintenons par conséquent, que nos
rats ne sont pas normaux. lls sont probablement atteints d'une maladie queng'ugvons pas
pu identifier d'une manizre certaine, L'aliment étudié a été fourni au taux protéique
conventionnel de 10 pour cent de régime pour le groupe expérimental et le groupe
témoin, destiné & déterminer I'excrétion azotée correspondant ay métalis me endogene,
a regu comme seule source de protéines 4 pour cent (40 g pour 1 kg de régime) de
caséine + DL-méthionine, L'ingéré est compris entre 10 et 20 .g d'aliment par jour
dans le groupe expérimental et entre 10 et 18 g d'aliment par jour dans le groupe-té
moin durant les quatre jours d'expéri mentation. Le feces et |'urine devraient &tre récu-
pérés quotidiennement pendant les cinq derniers jours de I'expérience et I'azote dosé
par la méthode de Kjeldahl, Ainsi le NPU, la digestibilité et la valeur biologique

seront déterminés,

13) Traitements technologiques des céréales et légumineuses et leur influence

sur la valeur nutritionnelle




Les céréales et les I6gumineuses ont une enveloppe cellulosique qui est souvent
ind'igesfe. Les matieres cellulosiques contenues dans I'enveloppe exercent une action de
-désass_imi,lcfion.sur les autres constituants de la raiion et principalement sur la digestibi-
lité du calcium et de l'azoie. Il est vraisemblable que I'utilisation de ces nutriments se
trouve réduite en raison de Heffet laxatif de certains constituants de la "cellulose brute"
et on attribue en porﬂcﬁ'uier des effets physiologiques défavorables & la présence de la
lignine.(J. ADRIARN),

L'homme a ch_ér‘ché & améliorer la valeur organoleptique et I'utilisation digestive
de ces aliments par le décorticage du grain qui en élimine les couches externes pour ne
conserver que la partie fﬁferne dont il se réserve l'usage, I'enveloppe allant & |'alimen-
tation animale, Le décorticage du grain est généralement pratiqué & I'aide d'un pilon de

~bois. Le grain de céréales décortiqué et débarrassé du son est broyé et la farine est utili-

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

mun aux populations aisées et pauvres du Sénégal, Cette farine intervient également dans
“la préparation des beignets et dans ce cas, il y a souvent mélange de deux céréales diffé~
rentes dont 1'une est utitisée en quan'fifé plus importante que ['autre et cette dernidre -
constitue probablement un agent de blanchiment, Le "lakh" et le "tchakri" (bouilli'ég)"-
utilisent aussi cette farine,

Les plats les plus élaborés gue I'on rencontre essentiellement en milicu urbain

utilisent le riz, c'est le cas du "tiebou-djenn" ou du "maffé",

1) Décorticage du grain

a) grain des céréules

Le grain est débarrassé d'impur"etés (terre, poussidres,..) d'abord & la main puis
a l'aide d'un van p.!af et souple fabriqué avec des feuilles de polmier; ou touf simplement
avec une grande calehasse que la ménageére agite de la méme fagon que le van, c'est-a-
dire en lui imprimant de nombreuses secousses successives. Les deux récipients sont utili-
sés par deux ménagéres différentes : la premiére pratique le décorticage & sbn domicile
et la seconde au marché, lLe lavage du grain pour en éliminer les impuretés (FAVIER,I ?72)
n'est pas pratiqué par les deux ménagéres,

Le grain est ensuite versé dans le mortier ef humecté avec un peu d‘eau, Cette
humidification du grain limite les pertes consécutives au contact entre pilon et .m'orfi‘er
et surtout facilite I'enl dvement de I'enveloppe. Le produit obtenu est tamisé pour séparer
le son du grain décortiqué, Le diamatre des mailles du tamis differe suivant que la ména-
.Qére traite du mil, du sorgho ou du mci‘s, donc suivant la taille du grain, Cetie sépara-
tion peut également so faire en faisant tomber le mélange d'une certaihe ha_ui_'eur (1,50

m environ) aprés avoir pris soin de se placer dans un courant d'air qui emporte les balles
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:;;ius legeres et d'étaler une natte pour recevoir le son, Ce mode de séparation a occa~
- sionné une perte non négligeable de son qui se méle & la terre, si bien que nous n'en
avons pas tenu corﬁpfe_. Le pilage est repris une deuxi@me fois pour parfaire le décorti-
cage. Le grain est ensuite lavé & I'eau pour enlever les dernidres traces de son ct essoré ;
engore humide, il est soit envoyé directement au moulin par les ménagéres qui veulent
1'utiliser pour la prépdrdhon juste aprés le broyage, soit séché au soleil. Le séchage est
généralement pratiqué par les seules ménageres qui, apras meuture, vont vendre la farine
au marché,
Le décorticage que nous avons suivi a donné les proportions suivantes de son et
in décortiqué (exprimées en poids frais) : '
- pour le sorgho hybride ACK 612 x68-29 : 29,2 pour 1QO de son et 64,3 pour
100 de sorgho décortiqué
= pour le mil souna il : 21 pour 100 de son et 54 pour 100 de mil décortiqué
- pour le mais BDS 111 £ 20,3 pour 100 de son et 79,7 pour 100 de mais BDS-
1] décortiqué.
~ pour le mons £::10 24,4 pour 100 de son et 71,6 pour 100 de mais [iv*i
décortiqué
Le décorticage du riz différe quelque peu de celui d'autres céréales puisqu'il
n'y a ni humidification, ni tamisage du grain, Mous avions constaté qu'au cours du pi-
lage, les grains ‘jaillissent en dehors du mortier occasionnant ainsi des peries plus impor-
“tantes que dans le cas du sorgho par exemple.
Le riz nous ayant été fourni en épi, nous avons pl suivre le traitement jusqu'au
grain décortiqué, nous en donnons le rendement ci-dessous.
Le décorticage du riz en épi comporte trois phases au lieu de deux comme nous |'avions
indiqué précédemment. L'erreur vient de la premizre ménagére que nous avons vue et
qui ne semble pas avoir pratiqué souvent le décorticage du riz puisdue son procédé de
traitement que nous avons décrit dans le précédent rapport n'est pas tout a faii celui
qui est couramment utilisé au Sénégal. Nous avons pu heureusement trouver une deuxiéme
ménagére d'ethnie Sérére qu} a procédé au décoerticage de la maniere suivante
da.ms un premier temps, le pilage sépare le grain pourvu de sa coque de la tige, laquelle
est éliminée par vannage ; et dans un deuxidme temps, il dépoville le grain de sa balle
et le mélange est vanné pour enlever la balle, Avant de procéder & la dernidre étape du
_.p,”(lge (décorticage proprement dit), la ménagdre a pris soin de placer sous le mortier
un morceau de sac en toile sur lequel retombe une partie des grains projettés lors du
pllcge et qui sont ainsi recupérés. Pour cette ogpération qui est reprise une deuxidme fois
‘pour parachever le décorticage, la ménagére utilise un pilon plus large que le premier,
et enfin le mélange est vanné pour éliminer le son, L'opération du blanchimeni qui donne

d'une part le riz blanchi, d'autre part des brisures et du son est donc pratiquée par la



ménagére, mais du méiange riz blanchi, brisures et son, seul le son est éliminé. La ména-
gére ne sépare pas le riz blanchi de ses brisures, Le décorticage de deux variétés de riz
étudiées a donné les proportions suivantes de son et de grain décortiqué (riz blanchi +
brisures) proportions exprimées en poids frais :

= Riz "

mamadou salif" : 13,3 pour 10Q de son et 44 pour 1QQde riz décortiqué
- Riz "forcé mano" : 10,0 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 42,046

pour 00 pour le riz "mamadou salif" et de 42,1 pour 100 pour le riz "forcé mano" ;

celui'du.grain de riz pourvu de sa balle au grain décortiqué est de 48,9 et 50 pour 100
respectivement pouf le riz "mamadou salif" et le riz "forcé mano" . Autrement dit, I'en-
semble (balle-son) représente la moitié du grain entier, La. ménagare ne s'est pas ‘mmpée

quand elle nous disait que notre riz n'a pas été suffisamment "arrosé” .

b) Graine des légumineuses

Le décorticage de la graine commence par I'élimination des impuretés, suivie
d'un trempage de la graine dans une grande quaniiié d'eau. Le trempage peut 8ire long
ou rapide selon la préférence de la ménagére, Le trempage long dure 45 minuies & 1
heure et au bout de ce temps, lo ménagdre préleve la graine et la frotte entre ses deux
mains pout?é‘éfocher l'enveloppe. Lorsque 'opération est terminée lo graine se :ﬁépose
au fond du récipient tandis que |I'enveloppe reste a la surface de..l'eau. La ménagere
élimine I'eau en méme temps que I'enveloppe ei reprend la graine dans une quantité
équivalente d'eau. Elle rince soigneusement la graine et s'assure qu'elle est parfaitement
blanche., Apras 8gouttage de la graine décortiquée, celle-ci est préte pour 'o mogture.
Le irempage rapide dure 15 minutes et apras élimination de I'eau, la graine est versée
dans le mortier et le pilage se fait en imprimant au pilon des mouvements circulaires,
puis le mélange obfeﬁu est remis dans |'eau pour un second trempage d'un quart d'heure,
le décorticage est achevé & la main et la graine rincée et égouttée peut étre broyée.
Les proportions (exprimées en poids frais) obtenues aprés décorticage du haricot "togalé™

sont ¢+ 13,6 pour 1Q0 de son et 68.p<'3ur 100 de haricot décortiqué.,

c) Résultats



- Composition-des produits de décorticage des céréales et légumineuses (suite)

. Poids Humidité . .
Aliments lfrais () |(g/100g) Coemposition en g pour 100 g de matidre séche
Calories Protéinas Lipides | Glucides to- | Cellulose Cendres
taux (cellulo-
se incluse)
Mais BOS I g0 [ 8,93) 398 10,3 (3) | 5,04) | &3,1 2,6 @) 1,5 (3)
Son 346 1C,C (4) 256 11,3 @) 1| 2,7 (3) 73,2 12,6 (2) 5,8 (3)
Mais BDS T 1455 9,7 (4) 421 1,0 @) 3,603 | e, 12 @) 1,2 @
décortiqué
entier
Son 465 10,5 (4) 5372 13,0 (4) 7,2 (3) 75,5 7,C (3) 4,2 (3)
A/'-.G .i.S Zi‘.‘A)] C ‘. IR K I ’ ~
. 1358 9,6 (4) 41 &,6 (4) J4) | 8,6 ¢,7 (3) ¢,7 (4)
décortiqué :
Haricot "toca~ | 5500 | 12,9 (3) | 294 24,2 (3) |2,0 )| 70,3 25,5 2) | 2,7 (3)
lé"entier ,
Haric ot "5‘090? o
galé” décorii=| 1700 1¢,2 (3) 386 21,2 (3) 2,3 (3) 73,2 1,8 (2) 2,6 (3)
qué

Les chiffres figurés entre paranthases donnent le nombre d'analyses & partir desquelles nous avons calculé les valeurs

indiquées.,




- Composition des produits dé décorticage des céréales et légumineuses

Aliments .:;Z;fs ?gu/rr]uggge) Composition en g pour 106 g de matiére séche
{g) Calories Frotéines Lipides Glucides to- |[Cellulose |CTendres
taux (cellu-
lose incluse)
Sorghd :'{}‘C i ) a0 o o fa) o)
AN 1500 9,7 (4) 386 12,2(2) 4,4 (4) 81, 2,3 2) | 1,9 3)
Son 438 2,%(4) 352 12,8 (3) 9,3 (3) 72,5 12,4 (2) 3,4 (3)
S‘_"’q'ﬁ:" décor- 995 | 15,3 (5) 408 11,2 4) | 3,1 @) 83,4 1,02y 1,6 @)
! _
Mil Souna 1 15¢¢ | 16,4 (3) 394 13,6 G) | 5,8 ) ¢, ¢ 1,6 2) | 1,8 @)
entier ) g
Son 317 | 10,8 (4) 286 18,8 (4) | 12,3 (4) 54,0 5,4 2) | 4,9 (5)
f\:ilédécmi'F- slo | 12,0 (5) 216 13,4 (4) 4,4 (3) 80,5 L,V @) 1,7 (¥)
(8]

Les chiffres figurés entre parenthéses donnent le nombre d'analyses & partir desquelles nous avons calculé les valeurs indiquées.




T minéraux
\\\

RN

Ak
Aliments

Teneurs en mindraux (mg / g de poids sec

. hosphore Fer Calcium Sodium Potassium
Sorgho ‘entier 383 (3) 6,1 (3) 29,9 (2) 11,1 (3) 358 (3)
Son 771 (2) 71,6 (2) 117 (@3) 24,6 (2) 475 (3)
Sorgho décortiqué | 229 (4) 5,8 (2) 56 (3) 8,5 (3) 266 (4)
Mil S 1T entier 292 (3) 4,8 (3) 51,8 (3) 3,9 (2) 348 (2)
Son 927 (4) 13,9 (3) 122 (4) 18,2 (4) 936 (2)
13l S .décortiqué 516 (4) 4,9 (3) 54 (4) 18,4 (2) 949 (3)
Fiais BDS 111 i W |
e 268 (4) 3,5 (3) 49,3 (2) 4,1 (3) 313 (3)
Son 742 (4) 20,5 (2) 114 (4) 20,6(2) 749 (4)
tais BDS décor- o , . X .
o ez 2)| 60 (@) 26 () 2,0 (4) 208 (3)
fhais ZHTO: 220 (3) 2,5 (2) 53,3 (2) 3,0 (3) 305 (2)
entier.
Son 514 (4) 8,3 (2) 115 (4) 12,2 (3) 739 (2)
.ﬁf"‘l\,a .i.s ZM] O ~ 0 Eay A ‘I 'l -
décortique 133 (3) 3,8 (2) 33,2 (3) 2,8 (4 7V (3)
iiaricot "togalé" 206 (2) 4,8 (2) 161 (3) 11,5 (2 750 (2)
entier " ) ¢ ” e S
laricot "togalé 267 @) 4,6 @) 122 (3) 12,6 (3 947 (3)

décortiqué
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- Bilan du décorticage du mortier de bois (quontité en matidre séche) -

MNutriments matigre séche Calories Protéines Lipides ?l cr.lldes Cellulose Cendres
V ) ca UOSG
Aliments . g BN % | o % g % g % |9 % 19 %
| Sorgho entier 1500 g | 1355 100 | 5230 100 {16¢,6 100 |59,6 100 [1102 1o [31,2 1c0 {25,7 100
Sori 438 g 395 29 [1390 27| 50,8 30 |34,7 62 |pes,4 26 |48, 157 [ 7,5 @3
Son décortiqus 995 g 842 62 |:3439 66 |100,3 60 26,1 44 Ppoz,1 64 [16,0 51 13,5 53
Mil entier 1500 g | 1244 100 {5295 100 |18z,8 16C |78 100 [1059,1 100{21,5 10c [24,2 100
Son 317 g 283 21 {tog2 21 | 33,2 29 (34,8 45 | it 17 (15,3 71 [iz,» 57
Mil décortiqué 810g | 713 55 172966 56 | 95,5 52 [31,4 4c | sz 54 |7,8 36 [12,1 50
tais BDS entier 1700 g | 1549 100 | 6165 10¢ {153,5 100 (77,5 1oc|1287 100 [31,0 1oc (23,2 100
Son 346 g | 21 s [11e7 20 | as,1 22 30,2 39 |227,7 18 39,2 126 [lg,0 78
M. BDS décortiqué 1355 g| 1224 7o 5153 83 |[134,&6 &t |aa,0 57 |1029 80 |14,7 47 15,9 49
' Mais ZMI0 entior 1900 g 1748 100 |s9c5 100 | 171,3 100 [75,2 100 [ 1477 100{36,7 100 (24,5 100
" Son 165 g| 416 24 {1730 25 | 54,1 32 (30,0  40|314,5 21{2917 79 |17,5 71
M. ;ZMIO décortiqué 1358 g| 1228 76 5072 73 | 105,6 62 |25,8  34)|10ee 74| 8,6 23 | 8,6 35
Haricof_"fogalé " 2500 g| 2178 100 | 6403 100 | 542,3 100|45,7 00| 1521 100 555 100 58,8 100
H:"togalé"décort, 1700 g| 1527 70 | 5894 92 | 334,4 62 |35,1 77] 1018 73 27,5 5 {39,7 48

X pourcentagé de récupération par rapport au grain entier,
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- Bilan du décorticoge,‘cu mortier de bois (quantité en matidre s¢che)

Minéraux,

Phosphore Fer Calcium Sodium Potassium
(quantité . '
en matidre
nsémche) mg e mg % mg % mg % mg %
- Aliments\“‘

Sorgho entier 1500 g 5190 100 85,6 1C0 405,1 160 150,4 100 4851 100
Son 438 g 3045 59 85,3 28 462 ,2 114 98,4 65 1874 39
Sorgho décortiqué 595 g 2773 5% 48,9 56 | 4721 11¢ 75,0 55 | 2242 46
A1l souna entier 1500 g 3924 1¢o 64,5 100 j427,4 100 52,4 100 | 4477 100

Son 317 g 2623 67 29,3 61 345,3 81’ 51,5 o8 26465 5
| kil S. décortiqué 810g | 2253 57 34,9 54 | 585 s0 | 131,z 250 | 6766 145
| *ais BDS Il entier 1700 g | 4151 1 54,2 100 | 7¢3,7 100 48 10C | 4848 160
4 Son 346 g 2308 24 25,8 48 358 47 &4, 1 134 2392 4¢
tiais BDS décortiqus 1355 g | 2240 54\ 74,7 138 | 440,6 58 36,7 76 | 2546 53
Mais Zi 10 entier 1900 g | 3845 10¢ | 50,7 106 | 932, 100 52,4 100 | 5331 100
Son 4¢5 g | 2138 54 | 34,5 48 {478,4 51 51,2 97 {3074 58
Mais ZM 10 décortiqus 1358 g | 1633 42 | 46,7 92 |407,7 48 | 24,4 47 2100 39

Haricot "togalé" entier 2500 g 4487 1¢0 [ 104,5 100 |35G7 10C 25C,5 160 [14355 100

Haricot "togalé"déc, 170C g 4077 21 70,2 67 1863 53 192,4 77 14461 &g

X pourcentage de récupération par

rapport au g_foin entier.




Le décorticage de céréales permet d'éliminer 49 & 77 pour cent de la'cellulose
brute” et dans le cas dy haricot "togalé", I'élimination atteint 95 % de la cellulosa,
Parallélement les deux tiers des pfdféfﬁéﬁ_ef des cdlories du gra‘i.'n initial sont conservés,
Cependant, il est & hoter qulune propdition impdrtdnte de lipides (de 39 & 62 pour cent)
se retrouve dans le son ef n'est donc pas récupérée, ce qui nous permet de déduire que
le germe se trouve locaiiss essentiallement donrs les sons.

l.e pourcentage particuligrement élevé de récupération de la "celiulose brute"
dans les sons par rapport au grain initial ne peut trouver dexplication que dans |"impré-
cision relative de la méhtode dedosage utiliséeipar contre, celui des minéraux provient
probablement des souillures du son (et dans une moindre mesure du grain décortiqué’) par
la terre ou les poussidres aussi bien lors du décorticage que dans le lakoratoire, En ef- |
fet, les pfoduits étant fortement humidifiés, nous les avons mis & sécher assez longtemps
dans notre laboratoire pour éviter le développement des moisissures. Etant donné |'état
poussiéreux des ligux, nous pouvons supposer que c'est également une source d'enrichis-
sement des produits en éléments minéraux.

Toutefois, ces résultats nous permettent de dire que le décorticage du grain éli-
mine une grande partie de la "cellulose brute", cet "agent dé désassimilation" qui rédui-
rait I'utilisation digestive des autres nutriments - mais le grain décortiqué es relatives’
‘ment appauvri par rapport au grain entier puisque tous les nutriments contenus dans les -

' p@:rfies externes du grain se trouvent du coup éliminés, L'enveloppe (appelée également
péricarpe ou son) renforme la majeure partie de la "cellulose brute", elle “est particu-
ligrement riche en &lé6ments minéraux et souvent les protéines de I'enveloppe sont de
bonne qualité (ABRIAN, 1965), Autrement dit, le décorticage du grain apparaft béné-
fique dans le domaine de lu digestion et plus au moins préjudiciable au point de vue de
I'apport nutritionne! pwisque les éléments nutritifs de son ne sont pas récupérés pour
I'alimentation humaine, J. ADRIAN a rapporté que, selon certains nutritionnistes,
I'optimum se situerait dans un juste milieu entre la farine "entiere" et la farine "blanche"

(obtenue par la mouture industrielle du blé).

2) Broyage

A Dakar, la plupart des ménagéres ont la possibilité de faire écraser au moulin
& moteur le grain qu'elles ont au préalable décortiqué, pour la modique somme de 15
fr CFA (30 centimes) le kg et elles ne s'en privent pas puisque pratiquement foutes les
ménagéres que nous dvons vues, nous ont renvoyé au moulin aprés décorticage du grain,

T g;yt P . .

Les moulins que nous avons Gdedtes sont en fait des broyeurs répartis en trois ou quatre
dans deux salles. Outre le grain de céréales, ces broyeurs écrasent également la graine

des légumineuses (haricot, ardchides...) et leur nombre élevé évite une attente trop
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longue aux ménageéres, MNous n'avons malheurcusement pas pu étudier les produits de
g pas p P

mouture de nos aliments parce que nous n'en avons pas le temps,

3) Préparations culinaires

Les principaux plats sénégalais utilisent comme aliiment de .lh:se une céréale, .
Cette céréale est en général soit le riz ou le blé pour la tranche disée de ld population
(ces deux céréales Stant en grande partie importées), soit le mil, le sorgho, le mais ou
le riz pour I'immense majorité de la population. Les céréales sont consommées sous |'une
ou l'autre des formes ci-aprés désignées avec en général une sauce d'accompuagnement
dont la qualité est fonction des revenus et de la zone d'habitation du consommateur,
Comme I'iﬁdique le tableau intitulé "pourcentage de calories fournies par les aliments
dans la ration journaligre”, les populations habitant les zones cotidres (Casamance,
Dakar et Louga notamment) disposent pratiquement toute I'année de poissons frais ou
séchés pour enrichir leur sauce ; c2 qui n'est 'pcs le cas des populations du Ferlo par
exemple, composées principalement des Peulh:qui sont pourtant éléveurs mais qui ne
consomment de la viande qu'd des rares occasions dans |'année ; féte ou animal malade

qui est abattu, Néanmoins, les peulhnaccompagnent souvent leur cous~cous du lait frais”

ou caillé.

a) Préparation du "ich iéré"(cous-cous local)
Cette préparation utilise invariablement le mil, le sorgho ou le mais ou encore

le mélange mil-sorgho. En période de'soudure’ la farine de niébé ou du haricot "togalé" "
intervient également dans cefte préparation, La farine obtenue aprés broyage'du-gmin' )
décortiqué et humide est malaxée'longuement par la ménagére dans un grand récipient
jusqu'd obtention de irés fines boulettes. L'opération est reprise deux & trois fois suivant
la quantité de la farine utilisée. Les boulettes sont ensuite transvasées dans une "cous-
coussi¢re" qui est en fait soit une cuvette métallique plus ou moins arrondie {milieu ur-
bain) soit un récipient en argile cuite (milieu rural) ayant la méme forme que la premiére
et comportant tous deux des orifices, La "cous-coussiére"” est ensuite placée sur la par-
tie supérieure d'une marmite (en métal ou en argile cuite) contenant de I'eau kouillante
et la jonction est faite & l'aide de grosses boulettes de farine suffisamment humectée,
Enfin la cous-coussiére est recouverte d'un récipient plat et la cuisson se fait & la vdpeur
d'eau pendant 15 & 20 winutes,  La cuisson est reprise une ou deux Fois.parce que les
boulettes se trouvant au dessus ne sont généralement pas cuites ; et avant la derniére cuis~
1on , on saupoudre les boulettes de fevilles de baobab finement broyées {appelées locale-
ment "lalo", c'est un agent liant) - D'aprds LUNUEN et ADRIAN () 'addition du
"lald' au cous-cous en améliore sensiblement I'équilibre phospho-calcique. Le cous-

cous cuit est alors consommé avec de la sauce contenant de ['huile, des oignons, de la
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tomate, du piment, de la viande ou du poisson ef événtuellerent das fouities ou avec
tout simplement du lait frais ou caillé,

b) Préparation du “lakk" et du "tchakri® (bouillies)

Le "lakh" fait intervenir la méme farine que le "tchiéré" mais les boulettes, fa-
briquées de la méme fagon, y sont trois & quatre fois plus grosses, L'eau contenue dans
une marmite et préalablement sa lée est portée & ébullition, On y ajoute les boulettes par
poignée en "pluie" avec une main tandis que I'autre main sert & agiter continuellement
le mélange & l'aide d'une cuillére en bois, L'agitation est poursuivie jusqu'a I'immersion’
totale des boulettes, La cuisson dure 15 minutes environ et on laisse | égérement refroidir
la bouillie oins.i obtenue avant d'ajouter du lait frais ou caillé et du sucre,

Le "tchakri" se prépare exactement de la méme facon, il ne differe du "lakh" que par
la taille des boulettes qui sont analogues & celles fabriquées pour le cous=cous {donc p.|US
pei-ifes).ﬁ

c) Préparation des Ee.ignéfs

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

*un mélange de grains décortiqués et hu=~

paré & partir d'une farine obtenue par broyage o
mides de mil: et de riz dans fes proportions 4=1 (c'est-&~dire 1 kg de grains de mil pour
25Q g de grains de riz), Cette préparation peut également utiliser un mélange cans les
proportions identiques.de la farine de mil et de farine de blé.

A |'un ou l'autre de.ces deux mélanges, on ajoute un volume déterminé d'edu
de fagon & obtenir une péie plus ou moins élastique exempte de grumeaux, de la levure
et du sucre. Les ménagéres que nous avons intérrogées attribuent & la farine de blé ou du
riz le rdle d'agent de blanchiment et elles pensent aussi que cette farine améliore la
valeur organoleptique de I'aliment.
Le beignet de mil est généralement saupoudré de stucre avant d'8tre consommé, Le beignet
de niébé se prépare comme suit : aprés un lavage soigné de la graine décortiquée suivi
d'un égouttage, celle-ci est broyée et on obtient une pdte utilisable directement pour lda
préparation, A cette pdte, on ajoute du sel, du poivre, de l'ail; des oignons ef du piment -
frais pilés. L'ensemble est "fouétté" Iongﬁerﬁerﬁ & la main par la ménagére ou bien remis
dans mortier et homogénéisé¢ & l'aide d'un pilon de bois en lui impfima‘nf des mouvements
circulaires, On obtient une pdte ’ﬁc”rfoiten;\ent homogéne et |'agitation & lo ‘main est moin-
tenue tout au long de la cuisson ; c'est=&-dire que pendant qu'une ménagire-en préléve
une cuillere qu'elle délaye dans un bol avec un peu d'eau avant d'effectuer les déndts
dans de l'huile préalablement chauffée, une autre agite continuellement la pdte jusqu'a
la fin de la cuisson. [*'apras les ménageres, |'agitation servirait & maintenir la pate molle.

Ce beignet appelé localement "akara™ est c'ons;omr:né er le trempant dans une

sauce trés pimentse prdparée par ai”eur‘s‘ et contercnt da 'hwile d'grachids, daes oignons), *



de la tomate, de I'ail,n du poivre et du sel.

d) Préparation du tiébou-djen" (riz au poisson.)

C'est un plat qui contient, enire autres, du riz ("tieb") et du poisson ("djen")
d'od le nom wolof de tiébou-dien'donné & ce plat.. _

Le tiébou-djen" est particulidrement apprécié des sénégalais et il n'est servi
qu'au repas de midi. Pratiquement toutes les familles sénégalaises en consomment de ma-
niére quotidienne & cette heure de la journée, Le "tiébou-djen" utilise en fait des brisures
de riz généralement importées d'Asie. En milieu urbain, outre les brisures de riz, ce
plat renferme du poisson frais (le plus souvent le "thiof"),du poisson séché, du "yette",
des féculents (racine de manioc, patates douces), d'huile d'arachide et des légumes ex-
trémement variés dont nous en donnons la liste :

- i'omcfes: |

- citrouville

- choux

- aubergines

- carotfes.

= navets

feuilles de "bissap" (oseille de guinée)
- oignbns

- gombos frais

- persil

- gousses-d'ail

- piment

-"diakhatou' (tomates améres)

La cuisson est faite dans une grosse marmiie en métal surmontée d'une cous-cous-
sigre (la méme qué- celle utilisée pour la préparation du-cous~cous) et la jonction est
assurée cette fois par un morceau de tissu que I'on a trempé auparavant dans |'eau. Lo
marmite contient les poissons, les féculents et les légumes ci-dessus énumérés, la cuis-
son est surveillée & travers les orifices de la cous=coussiere qui contient les. trisures de
riz en basculant celles-ci légérement avec une louche. Les brisures de riz sont au préa-
lable lavées & I'eau pour en éliminer les impuretés, 7

Une fois la.cuisson terminée, on préldve & 'aide d'une louche les légumes,
poissons et féculents contenus dans la marmite pour ne laisser que le is. Les brisures de
riz, pré-cuites gr@ce & lo vapeur, sont remises dans le jus et cuites & leur tour. Le riz

cuit est ensuite garni de poissons, féculents ei légumes et servi,



€) "réparation du "mafié" ‘et du ['yassa"

Le "maffé" et le "yassa" utilisent tous deux le riz blan¢ ; seules leurs sauces
d'accompagnement différent légérement.,

H

La sauce du "maffé" contient de 'huile d'arachide , des oignons, de 'ail,

du piment, du sel, de la viahde et de la pdte ou poudre d'arachide et éventuellement

des feuilles tandis que la sauce de "yassa" ne renferme pas de la p8te ou poudre d'ara-
chide et la quonfﬁé d'oignons utilisée y est béaucoup plus importante,

Telles sont les pri*nc'i’pa les recettes et préparations culinaires du Sénégal dont
la camcférisfiqﬁe'essenfielle est la régularité des céréales dans I'alimentation. Ces
plats réalisent sur le plan nutritionnel une association intéressante. Les ali ments
d'orgine animale ou les légumineuses sont soit cuiis séparément et mélangés au céréales
au mement de servir, soit fréquemment incorporés & la sauce. Les sauces tiennent une
grande place dans la cuisine africaine : ce sont elles qui relévent et agrémentent le’
plat de base,. qui permetient d'apporter quelques variantes & une alimentation, il est’
vrai, monotone ; ce sont elles enfin qui par les corps gras, les protéines, les légu'me‘si

et feuilles, équilibrent la ration,

IV CONCLUSION " |

Le titre donné & ce texte ne se trouve pas totalement justifié par son contenu
dans la mesure od I'essentiel du travail, & savoir l'étude de la valeur nutritive des
aliments n'a pas été faiy entizrement par suite des problémes indépendants de notre
volonté., Cependant, les résultats obtenus, notamment en ce qui concerne I'influence
d.u décorticage sur la valeur nutritive des céréales et légumineuses, confirment ceux
de J. ADRIAN et J.C ., FAVIER, Le traitement iraditionnel élimine une grande partie
de la "cellulose brute" mais appauvrit relativement, le grain traité en nutrimenis par
rapport au grain entier, et appauvrissement relaiif du grain décortiqué n'aurait pas
d'incidence sur |'état nutritionnel des populations si le grain de céréales n'étail pas
au départ déficient en certains nutriments et en particulier en lysine et si ces popula-
tions pouvaient relever le niveau de leur ration & base de céréales en protéines, lipi-
des, minéraux, vitamines, par |'incorporation d'aliments qui en sont riches (aliments
d'origine animale ou Iégumineusés ou graines, fevilles et 1€gumes), Cette incorporation
existe effectivement, mais elle semble périodique et surtout limitée puisqu'une partie
non négligeable de la nopulation souffre de la iiFE dont nous en avons fait &tat et &
laquelle il fout ajouter 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'ant en général pas les moyens de se procurer d*une maniare réguliére
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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 & tout
le monde et qui,du point de vue nutritionnel, devraient étre I'arachide, Ces aliments
pourraient avantageusement remplacer I'arachide, et nous pensons aux graines de notre
étude notamment la graine de courge et dans une moindre mesure, la graine d'oseille de
guinée, Aussi faut-il que ces aliments soient facilement acceptés, MNous abordons la,
un probléme délicat que sont les habituels alimentaires des populations avec pour co-
rollaires, les interdits alimentaires qui affectent principalement les enfants; Si nous
,prén"dhs' le cas d'un peulh par exemple, dont la principale activité esf"l'élévcge, il
peut, de part son activité donc, disposer & tout moment de la viande pour relever et ‘
agrémenter son plat. - Mais il est presqu'inconcevable pour lui d'abattre une vache rien
que pour s'dpprovisionner en viande . Une telle pratique est _évidemmehf'préiudic iable

a I'état nutritionnel des populations intéressées rais il n'est malheuvreusement pas possi=

ble de I’enrayer d'un seul coup. C'est pourquoi les recherches d'amélioration variétale:

des céréales qui, jusqu's une période récente, n'étaient pas aussi poussées que danstlési

cultures industrielles, doivent &tre accentuées, Les agronomes~- généticiens ne doivent

v

pas continuer & rechercher seulement pn accroissement des rendements globaux & I'hect
tare, mais aussi I'aptitude des produitsa couvrir les besoins nutritionnels des populations.
Parallélement, les cultures de jardin et les champs de case doivent &tre encouragés, car
ce type de cultures fournit les feuilles et les graines dont I'apport protéique notamment
devrait relever lo valeur srotéique nette de la ration par le jeu de la supplémentation,
Ainsi nous pourrions espérer mettre & la disposition des populations les plus démunies des

aliments nutritionnellement intéressants dont elles peuvent avoir accls.,
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