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RESUME SIGNALETIQUE

Les essais ont principalement porté sur une. farine de grpines de coton
sans gossypol délipidée, à.56 p. cent de protéines. Le mélpnge avec des
farines de milou de sorgho est possible et permet de préparer les
principaux plats de la cuisine tchadienne. Les essais d'acreptabilité
et de consammation prolongée ont montré que cette farine est bien ap­
préciée, en particulier snus forme de sauces. La crnisspnce de jeunes
enfants a été améliorée par la consommation pendpnt six mois d!une
bouillie de mil et de farine de coton. Des essais de fabricptinn de bis­
cuits et de pâtes alimentaires ont été tentés. Les amandes de graines.de
coton à 32 p. cent de protéines et 33 p. cent de lipides ont été.consom­
mées avec succès. 4,5 tonnes dl amandes ont été vendues dpns la zone de
culture du cotonnier "glandless" à un prix égal à celui du sorgho.

S UMM A R Y

Trials have.principally tumed on a glandless cottonseed flour,_with
56 p. cent.ofproteinse.It is possible to blend it with millet or.
sorghum.flour, and so to prepare the main meals of the chadian cooking.
Trials of acceptability and long-dated consumption have shown that this
flour is rather well appreciated especally in sauces. The.growth of
young children has been better thanks.to the cnnsumption of a cottonseéd
flour pap during six months. Trials to manufacture biscuits_and noodles
have been attempted. Kemels of cottonseed with 32 p. cent of proteins
and 33 p. cent of lipids have been cnnsumed with success. Four tOlio ~_

kemels have been sold et tbe sp.me price as snrghom in the aree where
the glandless cotton plant is under cultivation.

RES UME N

Se han realizado experimentaciones_sobre une harina de semillas de
algod6n "glandle ss" con 56 %de proteinas. Es posible mezclarla con
herine de mijo y preparar los principales platos tradicioneles del
Tchad. Las pruebas de aceptabilitad y de.consumo prolongado.han mostr&:
que la harina es muy apreciade sobre todo para la preparaci6n de las _

salsas. El consumo.durante seis meses de una papilla compuesta de mijo
y de harina de algodôn ha mejorado el crecimiento de los ninos •. Se he
ïntentado, por otra parte, la fabricacion industrial de bizcochos y

tallarines. Las semillas de algoddn~con 32 % de proteines Y 33 % de
grasas tuvieron mucho éxito ; 4,5 toneladas_de semillas fuer0n vendidas
en la zone algodonera glandless, a un precio seme jante al deI mijo.
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.AV.ANT

.Afin a' éviter tonte confusion entre les cliffprents
dérivés de lp gr2ine du cotonnier il n0US 8 se~hlé souhpita-

, ,

ble de précis~r le défin~tion des te~9s utilisés à~ns ce
repport. '

Glerided : sous cet pdjec~if est rassemblé tout ce qui est re-
:,

latif AUX vpriétés cl~ssiques de cotonniérs è0nte-
nr-nt des glanaes à gossypol.

Graine .de c('·ton g18ndle-.sa : Cis~ue. de .:cotonnie.rs s!"Yls gos­
..sypol) greine entière ëlébp.rres-sée des fibres et
du linter m~is encore pourvue.de s~ coque.

Ampnde de coton glpndless ou Sins gossypol

il s'agit de 16 Br~ine entière après déc0rti~~ge

il n'y 8 plus aucune coque.

Tourte8u ~e coton gl~ndless ou S8ns gossypol

il s'agit du résiOu obtenu après extrp.ction de
l'huile des amAndes; il contient un fort pourcen­
t~ge de coques (ajoutées pour f~ciliter l'extrpc­
tion ) et de débris cellulosi~ues ; dpns ce rapport
nous ~vons réservé ce termèJ~U tourte~u contenant
encore 15 à 25 %,de lipides.

Farine de grpines de coton ou farine de coton glandless ou
sans gossypol : il s' egit en ré.al i té dl un.e. farine

'. '9~ ·tou,r.tepu ; ..drns ce r~p'port nous ev..ons rf-servé
'. ae ·;tepme à unie;' .-~f:arine finement broY8e, b;i.en tE'l'Y) isée

(fine fleur) et .ne contenpnt qu'en:virr)D 4 p. cent. . ~ ~ '.. . ."
de lipides.
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l. JNTRODUCTlON. OBJET DU TRAVAIL

P?rmi toutes les snlutions envisp.gées ~0ur ~ugmenter

les disponibilités en protéin:3s des Dopulf'tions des P,::lYs en., -
voie qe développement, l'utilisptinn des gr::<ines de cotrm,
produites ppr ces p~ys, est restée pu sec0nà plan jusqu'à ces
dernières 8nnées en .r8ison de lE' présence d::-ns 18 graine d'un
pigment toxique pour l 'hor'1:-,'e, le gossypol. Les m,:m ifest:='~ions

de 18 toxicité du gossypol, qui touche surtnut les monogRs­
triques, sont très veriées Rirsi qu'en témoignent de nomhreux
tr8v~ux publiés sur ce sujet (1-12).

Pourtant 18 consommation de grp.ines de c("lton·est
pratiquée àepui·s longtemps ppr certpines ;Jopul~ti("lns de l'Afri­
que centrple, générrlement à l'ocn8sion de nisettes ou des
périodes ~e soudure mpis 2ussi, dpns quelques ces, ~'une maniè­
re plus suivie (popul8tionsMOUNDANG du Nord C8~eroun). Ce:r­
tains cps d'oedèmes greves eureient été observés meis il con­
vient de préciser que la plupart des groupes ethniques con­
sommateurs de grEines de coton sevent inactiver pprtiellement
le gossypol per le bi~is de pretiqu~s culineires telles qU~

l'addition de potesse sous forme d'eeu de cendres.

Il est ainsi utile de reppeler qu'à l'ét::<t brut
l '-amande de 18 grAine de c0ton est déjà lm ~roduit relative­
ment riche en protéines (30 p. cent) susceptible de rééquili­
brer certains régimes déficit8ires. Un tel tpux de protéines
justifie pux yeux du nutritionniste l'intérêt porté à ce
produit.

.Quei qu·J.il· en -sr- i t,· evp,n t le mise· eu po in t de s pro-
..

cédés d'extr~cti0n du gossypol, les huilerles livr8ient sur le
m8rché des tourteaux réservés à l'alimentation eni~81a et
notemment à celie ·des r~inents du seul feit de leurs teneurs
élevées en gossy"péi (0,5 à 1 p. cent). Les recherches menées
aux Etats Unis ont finelement ebouti à le prdduction indus­
trielle d'une farine de gremes de coton à faible taux de
gossypol, utilisable en alimentetion humaine (13).
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L 'op~rp.ti()n d' extr8ction du gossypol n'est cependpn t ps,s
simple puisqu ',il s' p-gi t Cl' él iminGr un meximum de toxique sens
altérer le vRleur nutritive de lG grpine (14-15-16). De plus le
plupart des p~ys prnducteurs ne cotnn ne disposent p~s de l'~r­

senal technologique nécesspire pour mener à bien une telle opéra­
tion.

La principple réalisation en alimentation hum~ine est
à mettre à l'actif de l'Institut de Nutriti0n de l'Amérique
Centrale et ,de Panamfl qui 8 réussi à éleborer et à vulgflriser un
mélange à bese de farine de ma!s, de ferine de sorgho et de fari­
ne de greines de coton dégossypolée connu sous le nom d'Incapa­
rina (17-18). D'un prix de vente modéré, l'Incaparina, préparé
sous forme d'une boisson tr20itionnelle a connu un vif succès au
Guatemala où les ventes mensuelles atteignaient 200 tonnes en
1967 (19-20). A la suite du succès de l'Incaparina le Pérou a
également développé la production d'un aliment composé, appelé

; , ',,'

Peruvita, qui contient jusqu'à 56 p. cent de farin~ dégossypolée.
Cependant d'une manière générple on ~eut dire que les fArines de
coton dégossypolées n'ont pps eu le succès 8tte~du, tant sur le
plan de l'aliment2tion animple en r2ison'du coftt oe la prépara­
tion, que sur celui de l'alimentetion hUIDeine en raison de
l'imperfection des produits obtenus (21-22).

Les tecr~iciens de l'alimentption orientent àésOImeis
leurs recherches vers la production d'isolpts dont la teneur en
protéines atteint 95 %(23). 'Ces résultpts permettent d'envisager
dans un avenir pro~he l'apparition de denréss consommRbles, très
voisin8s de celles obtenues avec les r.rotéines végét81es texturées
du soja (2'4).

Des perspectives nouvelles d'utilisation de la f8rine
de 'graine~ d~ coton sont' ~PP8rues à la suite des treva~x' d1'un
généti~ien américain, Ma «(trICHAEL , eboutissant à la sé'lection de
variétés' de 'c6t~n:hiers' 'dit's "glandless"" pr8ti:quement 'dépourvues
de glandes à gossypol (25). L'élimination génétique du gossypol
permet d'obtenir après extraction de l'huile, une fprine direc­
tement utilisable en alimentation hu~aine. Sa valeur alimentaire
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est compar8ble ~ "IIed.re supériGure
variétés traditionnelles g18nded
peut contenir jusqu'à 60 p. cent

à celle obtenus p.vec les
(26). LB f~rine déshuilée

de protéines (27).

Depuis 1958 l'IRCT a poursuivi 8U Tch~a puis BU Meli
un· 'programme de créptüm de variétps de cotonn iers glpndless
ad~ptées pux conditi0ns particulières de ces peys. Dans cette
zone oll. sévit un déficit chronique en protéines 8nimales encore
aggravé par les récentes années de sécheresse, il ét2it tout
naturel de penser ~ux srp.ines de coton s~ns g0ssypol comme
source potentielle de protéines pour les populptions.

Or le problème de l'utilisiti0n de ces graines
e s·t do uble :

il s'8git d'une p~rt de sRvoir si les variétés
glandless pourront être cultivées ~vec snccès dens
les conditions du milieu rur81 tchadien 8fin (le
fournir sU'Pfisamm~mt de farine.

- il s ' agit d' E1Utre pert de déterm iner si 18 fE' r~ne
Binsi obtenue est caprble de plp,ire ~ux ~opu18tions

concernées et d'§tre intr0duite dr-ns l'aliment8tion
quotid ienne.

Concernant le preT.ier point il f~ut rp,ppeler les pro­
pos des agronomes de '1 ' THCT pour qui la succès du cotonnier
glPindless dépend d'une condition essentielle: "les nouvelles
variétés. ne devront en oucun C9 S se montrer inférieures aux
variété~:c18ssiques,ni sur le ~18n du rende~ent, ·ni sur celui
des qualités de le fibre" (28). Il ne nr,us 8ppertient pas ici
de prendre position sur ce problè~e mais il nous e p~ru s0uhei­
t8ble de f8ire un bilan succinct de lp. culture du cotonnier
glpndlsss au Tchpd. Jusqu'à présent c'est la variété glandless
Bulk B qui. a été principalement étudiée. En ce qui concerne la
techn~logie de 18 fibre, 18 variété Bulk B présente illl ensem­
ble de caractères satisfaisants puisque le renàement à

. , ,

l'égrénage est voi$in de celui de 18 variété classique BJA,
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que la longueur des fibres est plus élevée, que le miclonl?ire
est plus fort et que l:Js esspis en filr-ture ('nt montré un com­
portement nom::,l (29-30). Ppr contre li." 'Productivité est plus
fpible que celle des variétés tranitionnelles ( - 5 p. cent).
Cet éc~rt se creuse lorsque les con0iti0ns ne climnt et ne

culture ne sont p:s satisfeis8ntes (p2r exemple semis tardifs,
défput de fertilis8tion et de traitements insecticides). En
outre les variétés glrndless sont plus sensibles à l'8ttag~8 des
insectes, altises et charRnçons an particulier, ce qui nécessite
deux traiterncntssupplémenteires et une survei11pnce ac rue de
le port du planteur (31).

Une des cC'n:'litians essen tiè11ê~rf~ur que les cul ti­
vr-rs glandless deviennent compétitifs est qu'ils eient une pro­
ductivité scrrus 5 à 10 %psr rapport à 18 veriété actuellement
utilisée. Des essais vari·éteux ont été tentés à8ns ce sens.
L'effort de sélection a donné, outre BJA glandless et E 935, la
variété E 965-F 281 dont 18 "rendement à l 'hectare est excellent
(117 %du HG9). Lo tenGur en fibre dépasse de 3 %celle du BJA
et ses carectérisiiques semblent bonnes. Les résultats obtenus 3

Maroua (C8meroun) avec cette variété vont drns le même sens
(32) •

Pour l'evenir l'ense~ble des surfpces cultivéos en
glp.ndless eu Tchp.d évC'lue favorsblement, 500 ha en 74/75,
2 000 ha en 1975/76, ce qui, à notre sens, peut permettre le
démarrp.ge de l'utilisptiC'n de le gr~ine de c0t~n glp.ndless ou

de ses c1ériv és.

Concernant le deuxième point à savoir l'utilisation
en alimentation bump.ine de la gr2ine de coton ou de ses déri­
vés, il f8ut rappeler que plusieurs expérimentetions nutrition­
nelles ont été conduites jusqu'à présent RU Sénégal et au
Mali à l'initiatiVe de l'IROT.

•
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L'étude sur 8ni~?ux menée ppr l'ORANA à Dpk~r 8

montré la valeur de la farine ùe cntnn sens ?0ssypol àFDS le

supplémentation ne régimes'hypoprotéiques à bpsè de milou de

menioc (27). De l'expériment:oticm clinique 'réErlisée à l'hôpital

LE DANTEC de Daker (33) t il ressort que lEi farine de coton peut

être un aliment hyperprotéiné intéresspnt pour l'elimentpti0n

des jeunes enfpnts nnTmFUX ou,melnutris. On e obtenu sur les

enf?ntsatteints de Kwashiorkor une fonte des oedèmes après

une période de 4 à 7 jours, suivie d'un gr.'in d'e poiels al18nt

de 42 à 200 g pp.r jour; ceci 8vec wne alimentation constituée

d'un mélange de poudre de 18it écrémé et de 'forine de coton.

Les enfents souffrant de dénutrition simple recnuvrent une ~ _

protid6n.ie ct une ol.bum.1nSn1e normclGS ~yec un mélf:'nge rnil+coton

(80 + 20~. Une expérimentation du même type fi été menée en

milieu rurel pFr ,la division de le nutrition du IVIin istèrc mel ien

de le.,S8.nté. Un group:; d'enfants de 1 à 3 pns e reçu pe;ndAn:t, "

une Assez longue pprioàe une alimr:mt8tion suppl.-§mentée per le,'

coton. Ln campera ison ,favorsble avec un grnupe térn,oin 8: conduit

les nutritionnistes m8).icms à reC0mmanrler vivemen,t l'emploi '.de-,

cette farine. Cet essei ~ été complété ppr l'étude de LAURE

(34).

Ain si la ve13ur 81 im(m tp ire des à érivés de le graine

de cbton gland1ess 9 été plusieurs fnis démnntrée ; pourtant,

Aussi bonne que soit la gr8ine de cotnn sur le plan nutritionnel

il n'en reste pps 'moins' qu'elle sero ' sans v81eur si les popu18-

tions concernées refusent de la 80nsom~er~ C'est ~ourquoi

l'objet principal de notre trevpil est constitué per l' êtud'3

des problèmGs d'acceptabilité (au sens 1 c rge) des à(ù'ivés de If.'

graine de' coton glpndl~ss (DUlt?nde, tourtef'u, fprine)ppr les

populations urbaines et ruréles du Tch8d •

•



L'orientation générele sere la recherche des moyen~
. , ,

propres à introduire le gT8ine de coton sans g0ssypol dans
l'alimentation quotidienne. En effet, s~ns pour autant négliger
l'intér~t d'une production industrielle d'aliments composés

'à base de farine de coton (un projet a été élaboré au Tchad).
force est de constater à 10 lumière des expériences passées :
que de tels produits sont presque toujours trop chers et hors
de portée des populations auxquelles ils étaient primitivement
destinés. 11 nous a donc paru plus intéressant d'essaye~ de
mettre directement à la disposition des popu18tions les qérivés
de la graine de coton sous leur forme la plus simple, amande ou
farine. En d'autres termes il nous appartiendra d'essayer de
répondre pux questions suiventes :

1. La farine de graines de coton sans gossypol peut~elle'èons­

tituer pour les populations du Tch~d un eliment de préparation
et de ,consomme.tion feciles ? Sous quelle ~orme et d2ns

: quelles préparations culinaires peut-elle @tre introduite?

Nous avons tenu compte du feit que Ip. grain~ de coton
n'est pes un aliment inconnu pour de nombreuses populp.tions
tchadiennes. D'une étude des modalités (recettes-fréquences) et
des motivations (image de l'al iment-greine de coton) relatives
à la consommatior.l~es graines glanded nous avons retiré qes
indications précieuses pour l'utilisation des produits glàndless.
D'un autre c8té nous avons~ à p8rtirde recettes tradttiQ~elles

déterminé quelle quantité de ·farine pouvait être intrQq~~~e dans
les principaux pIets tchadiens sans nuire à leur préparation ou
à' leur quelité. Enfin des épreuves d'acceptabilité ont été or­
gani,sées, ,pour tester les réections des consommateurs et essayer
de définir quels SO?t les plats les,plus appréciés~

.~
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2. La farine de greinGs de coton sans gossypol est-~~l~ un.. ', .
aliment susceptible de pleire et d'être achet~ ppr les

;

populetions gui e~ ont besoin ?

Il ne suffit prs en effet que le farine de coton soit
bien acceptée pour que son suc~ès soit Assur~. Il est importent

de .$'8vo:lr si UI!e oonsommation prolongée peut être enviseg~e et
.. , '.

si les ge.n~ .. so~ t prêts. à dépenser de l' Frgent pour se procurer lp
.fe.rine. C~.e$t.P9urqùoinous pvons org?nisé des essPis-de con-
. ,'.: .' .

somm~tion ge longue durée chGZ des adolescents et des femilles

d'agricul~e~s et pretiqué parallèlement des esseis de vente
d'amandes et de ferine.

3. La farine de graines de cot~n SFns gossypol est-elle un

: ~alim.ent utilisable par.les .. jeunos en.fents .~ '" ..... _.

Dans le collectivité c'est .·le gr!:1:lp.~.. ·de.~_ Jeunes en­
fants qui est par ex.c.ellence. le plus touché. ppr.l,?s ..~~~ences
protéiques et donc le plus intéressé per l'introduction d'un
aliment riche en protéines. Il méritait une attention parti­
culière. Nou:s avons suivi pendant 1)lusiEiurs mois l'acceptabi­
lité et la tOlérflnce physiologique d'une ·bouillie.à b~se.de..

farine de coton ; les effets de sa consnmm8tton sur la crois...

sance corporelle des enfents ont été mesur8s.

4.' LI~'amande -ou le tourtepu peuvent-ils remplflcer 18 farine de

'greirie~ de coton SAns gossypol ?

En" etten.p~nt l' in stElll f:'t ion au Tchr>d à 'une unité de
production de' farÎl1e de coton nous Elvons cherché à sf.lvoir. si le

tourteeu produit ~ctuellement ou même les ?mpndes ~btenues

après d~corticBge pouvaient ~tre utilisés.-
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II. CONSOWJATI0N TRADITIONNELLE DE ~RAIN~S ET TOURTEAUX DE COTON

.AVEC JOSSYFOL

Une enqu'te par questionnaire a ~té r'alis'e auprès de 2507
personnes, chefs de familles ou m'nagères de la zone cotonnière du
Tchad (Gounou-Gaya, Kelo, Pala, Fignga, Bongor, Moundou, Bebedjia ;
v oir carte ) et du Cameroun (Ka'lé).

Il s'a.git essentiellement d'une population d'agriculteurs
dont la répartition ethnique est la suivante : Sara 27 p. cent,
Toupouri 15 p. cent, Moundang 19 p. cent, Ma.ssa 10 p. cent,
Mousseye 10 p. cent, groupes dela Tandjilé 18 p. cent, auxquels
s'ajoutent quelques Foulbé, Arabes et Juiziga ; les animistes sont
fortement représentés 47 p. cent, contre 20 p. cent de protestants,
10 p. cent de catholiques et 11 p. cent de musulmpns. 79 p. cent
des personnes interrogées cultivent le coton.

En ce qui concerne la consomm9tion de graines de coton
52.8 p. cent des personnes de notre échantillon en ont mangées au
mo ins une fois (ta bleau 1). Cl est parmi la po pulation Moundang,
notamment celle de Ka'l~ que la consommetion semble la plus répan­
due ; en revanche les Sara et les Massa consommateurs de graines
de coton sont minoritaires. 98 p. cent des Sara évoquent la famine
comme raison de la consommation et pour la plupart .des ~roupes la
disette est le principal moteur qui pousee les individus à préparer
des graines; cependant une partie non n'gliseable, soit )0 p. cent,
de la popu'lation Moundang décla.re manger des graines de coton par
habitude; en réalité il s'agit des habitants àe la région de Kaélé
qui récupèrent une partie des sous-produits de l'huilerie; les
pieds de presse et de filtres sont rev,:>neJ!.:.s sur lr.s 'Darchf's de
KaÉlé ; il s'agit là d'un caS unique puisque partout ailleurs ce
sont les grRines de semences qui sont récupérées et pilées en pério­
de de disette. Nous avons cependant trouvé plusieurs CAS d'achats
de tourteaux du Cameroun à Kelo et Gounou-Gaya.



Tablee~ j , ço'~~w~t~p~! traditionnelle de graines de coton avec gossypol.

53.0! Goîlt40.3! Famine

422

151Toupouri

Noundang

:=========~==:i~;;~~j:::i~::~:l:~~:i;~~i~:~~~~~~::::=~l1::~~~=~:~~~~~:~i1:~~~~~~~:=:~~~~~~::~:==:
ETHNIES nes de coton de toutes les i "graineS de . .

! ! !raisons don- ! i coton! ! !

!-------------! -~~--------~-!------g~~~-~- !---_._-----~~~ I-g~- -------~-! ---------.. ~--! ---------~--
Lara ! 217 32.6! Famine 98.0! ! 1 448 67.4!Ne con- 68.5!Nocif pour !

l, 1 nais pes ,la sant é 20..0,

29.1
1

224 59.7;Manque de ;Ne connais .
!graines 25.0!pas 16.1!

89.2! Famine 38.9!Habitude 30.1 51 10.8!Ne con- !Nocif 14.0!
, !na i s P3 S 50.0!
1

Massa 62 24.5! Famine 85.5 !Goût 11 • 191 75.5!Ne con- !Manque de !
,nais pas 50 • 3 ,gra i ne s 17.3!

136 53.1 ! Famine 75.0 !Goût 13. 120 46.9!Ne !Manque
~

Mousseye con- de 0

!nais Pé18 37.1!graines 20.6,

Groupes de ' , ,

!-~:_:::~~~~~_!_~~~-----~~~::_::~:_---~~~::::~::--_:~~l ~-~~-----~:~~:;;~~:~~~-~~~~:~~:~:_--~~~~:
~sembledei i 'Ne con- 'Manque de'

! l'échantil- !1324 52.8! Famine 57.9!Goût 16.q r183 47.2!nais pas 50.7!graines 13.1!
IDn. 1 L

l======================================================J=_=======================================
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Le tableau 2 indique que 76 p. cent des personnes interro­

g~es n'ont pBS mang4 de graines depuis plus d'un an ; la consom­
mation actuelle par~it donc très limitée et pratiquement localisée

à la r4gion de Ka~lé.

Les raisons de l'abandon de l~ consommation sont en premier lieu

l'absence de disette mais aussi le manque de graines de semences
ce dernier point montre que 38 p. cent de consommateurs seraient

prêts à consommer des graines de coton s'ils pouvaient en obtenir

(tableau 3). Il faut remarquer que certaines personnes craignent la

pr~sence d'insecticides dans les graines; à Moundou des accidents

nous ont effectivement été signalés à la s~ite d'ingestion de .

graines de semences.

Dans notre zone d'btude la graine de coton ne semble être

soumise à aucun interdit alimentaire; elle ne parait pas non plus
être "eservée à la consommation de certains membres du groupe fami­

lial. Pour l"ensemble des ethnies les sauces constituent le princi­

pal mode de pr~paYation (jusqu'à 90-95 p. cent des préparations chez

les Sara et les ethnies de la Tandjilé ; tableau 4). Chez les

Moundang,les ~oupouri et les ~asSa les préparations sont plus diver­

sifiées essentiellement sous for~e de bei}nets cuits à l'eau et de
bouillies en m~lange avec le mil. La pr~paYation de boules apparait
tout à fait exceptionnelle.

La presque totalit~ des personnes interrog4-es à~clarent

qu'en cas de besoin la eraine de coton peut remplacer le poisson, la
viande DU l'arachicle dans les Sauces; cependant plus de 70 p. cent

pr~f~rent à priori la Sauce tra~itionnelle pr~par~€ avec l'arachide,

essentiellement pour des raisons de goût et d'habitude. Nous verrons

lors des essais d'acceptabilité que cette proportion s'inverse

lorsque les sauces sont pr~parées avec de la farine Sans ~ossypol

raffin8e aU lieu des gra.ines "glanded" habituelles.

Pour avoir une idée du goût des consommateurs nous avons

présenté la farine sans gossypol (farine bien raffin8e de couleur

claire) par comparaison à la farine conso~Qée traditionnellement et

pr~parée à partir de graines "glanded" pil~es (farine brune aSsez

grossi~re) : tableau 5. Pour l'ensemble de l'échantillon, 75 p. cent



Tableau 2. Dpte de Ip dernière consnmmetian de grpines 0e coton

=========================================================================================;======,
7 à 31 "

jours !
1 à 5
mois

, , ,
6 à 11 . 1 en et " Ne sais" Total
mois ! plus! pas!

!----------!---------!---------!---------!---------!---------!---------!
Nombre 32

2.4

10

0.80

34

2.6

26

2.0

1008

76.1

214

16.1

1324

100

=================~==============================================================================

Table8u 3. R2isons de l'abandon de Ip consommation de grpin8s de coton

================================================================================================
!Absence de! Insecti-

famine ,cides ,M8nque de ,Mauvais
"dens les" grF.ines" goüt
!graines ! !

,
"Nàcif
!pour 18
, s8nt é

!Autres et!
,ne seis Total
. pes

,----------,---------,---------,---------,---------,---------,---------,. . . . . . . .
Nombre

'%

470

35.5

155

11.7

504

38.1

50

3.8

40

3.0

105

7.9

1324

100

================================================================================================



Table~u -4. Modes de cnnsommptinn des gr8ines de coton

------------------------------------------------

ETHNIES

!-----------------------

!Sara
!Toupouri
!Moundang

!Massa

!Mousseye
!Groupes de 18 Tandjilé

!-----------------------

l====:~~:========:::::::========:::::========::::::::=======::::::====

------!------!------!------!------!------!------!------!------!------!
nb 10 nb % nb 10 nb 10 nb ! 10

------!------!------!------!------!------!------!------1------!------!

3 1.4 2 0.9 211 96.8 2 0.9
15 8.1 58 31.2 78 41.9 26 14.0 9 4.8
22 4.0 126 22.9 357 64.8 29 5.3 17 3.1

1 1.4 1 1.4 42 59.2 26 36.6 - 1.4i

23 14.7 13 8.3 112 71.8 7 4.5 1 0.7
3 2.5 4 3.3 111 91.7 3 2.5

-----!------!------!------!------!------!------!------1------!------!

!Ensemble 83 5. 1 275 17.0 !1091 ! 67.5! 134 8.3! 33 2. 1

========================== =======~=============================================================



Tableeu 5. Répartition des préférences entre une f p rin3 de tourte~u glfnded et la f~rine de
coton S8ns gnssypol.

===========================================~==================================================

ET EN lES

!Préfèrent le fcrine!Préfèrent 12. fçrine

glended sens gossJ~ol
Identique

nb nb nb
, 1 , 1 1 1 , ,

. .
Saro. 116 17.4 543 81.6 6 0.8
Toupouri 70 18.7 219 58.4 86 22.9
Mounëleng 35 7.4 362 76.5 76 16.0 --'-

68 26.9 62.0 28
~

Me.sse 157 11. 1
Mousseye 22 8.6 225 87.9 9 3.5
Groupe de 18 TE'.ndj ilé 18 8.9 173 86.1 10.0 5.0

!------------------_._-------!---------!---------!---------!-----------!----------!-----------!

! Ensemble de l' échEnt ilIon , 363 14.5 1889 75.3 255 10.1

====================================~=====~=-=================================================
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des individus préfèrent le ferine sans ~ossypol en Teison de Se

couleur cleire g~i rep~elle celle de la farine de sorgho blAnc,

d F. son goût et de lB finsEee de reffina:se ql.i.i pay,gi t être très

importante pour certaines ména~ères ; notons que 27 p. cent des

Massa préfèrent la farine brune ce qui s'exrli~ue par le goût

oe cette ethnie ~our la conso~~etion de farines"colorses notamment

celle de sorgho rou~e. Final~ment lES perspectives d'utilisation

de la f8rine de coton paraissent bonnps dans l'ensemble de notre

zone d'enquête puisque plus de 40 p. cent des inàivious envieagent

de la consommer au moins plusieurs fois par semaine (tableau 6) ;

eeuls 11.5 p. cent déclarent à priori qu'ils n'utiliseront j8rnp,is

la farine ; les Massa. et les Toupouri Eê';"'clent à cet égard les

plus reticents ; en revanche 10s Moundan~ , dont certains sont
déjà habitLlés 3. utiliser du tourteau, sont cet;.x qLli manifestent les

plus grandes intentions dE \onsommation. 83 p. cent dES consomma­
teurs envisagent d'Lltiliser la farine en mélange Avec un autre ali­

ment, surtout du sorgho pour préparer des bOüles et des bOl~illies.

L'analyse des intentions re18tives aüX modes de consomm8tion

(tableau 7) montre qu'il y 8 Llne forte assimilation de la farine

Sans gossypol à Llne farine dE cer9ales dans l'esprit des consomma­

teurs ; 71.0 p. cent des personnes interrogées envisagent de prépa­

rer des boulr:s et 44.7 p. cent d~s bouillies; or c€S deüx types de

plats ront habituellement prépar~s avec le nil. En rev9nche les in­

tentions de préparation oe sauces sont faibles (18.2 p. cent) Alors

gue ce p18t constitue le mode èe consommation traditionnel oes graines

de coton avec ~ossypol. L8 ferine de coton SAns gossypol apparaît

donc ~our les conso~ateLlrs comme ün aliment relativement nouveaU.

Il conviendra d'en tenir compte lors d'üne éventLlelle c8mpa~ne de
vulgarisation.

En conclusion, il appaYAît que 19 consom~Dtion de graines

de coton "gland ed" dans lAS zo ne s cotonni i:c: es t ch 1'1 d iennes et came­

rounaises est tout à f2it marginale et ne prend de l'importance

qu'en période de ~rande disette; de surcroît il semble tr~s dif­

ficile de se procurer des grainES de coton et le seul endroit où la

consommation reste actuelle est la région de Kaélé grâce à l'uti­

lisation d~s r~sidus de tourteaux de l'huilerie.



T8bleeu 6 Intentions d'utilis8tioD èe Ip fprine de coton

=================================================================================================, !Plusieurs ,
'Tous les ,fois pf-r se- Rarement JFm ~is "1-13 seis pss

ETHNI:3S 1 j0urs i
'ID8ine

nb % 1 nb % nb % nb % nb %
!-------------------------!------!------!------!------!------!------!------!------!------!------!
!Sara. 10 4.6 92 42.4 88 40.5 ! 24 11. 1! 3 1.4
!Toupouri 36 23.8 5 3.3 69 45.7! 39 25.8! 2 1.4
!Mound8ng 109 25.8 115 27.3 155 36.7! 38 9.0! 5 1.2
!Massa 23 37.1 1 1.6 23 37.1 ! 14 22.6 ! 1 1.6
!Mousseye 8 5.9 10 7.4 107 78.7! 8 5.9 ! 3 2. 1
!Groupes de lE' Tandjil é 13 11.3 8 7.0 91 79.11 3 2.6 ! 0 0

!-------------------------!------!------!------!------!------!------!------!------!------!------!
i
'Ensemble
!

1 i
275 . 20 •8 . 26 4

! !

1 i
. 19.9 " 618
! !

i
46.7'

1

i
152 .

1

i
11. 5',

1
15 "

1

,
1. 1 .

1

======~==========================================================================================



Intentions a'utilisoti~n de Ip fr:rine èe crtrn mcèes de cnnsnmm~tinn

================~================~==================== ===========================================

Boule Beig;net Sauce Bouillte Autres
ETHNIES nb % nb % nb nb nb %

!-------------------------!------!------~------!------!------!------~------!------!------!-~----!

!Sere 339 51.0 ! 97 14.6 156 23.4! 236 35.5! 4 1 0.6
!Toupouri 311 82.9 ! 143 38.1 69 18.4! 258 68.8! 54 !14.4
!Mound2ng 332 70.2! 109 23.0 98 2ü.7 ! 114 24.1! 39 8.2
!Massa 201 79.4! 23 9.1 27 10.7 ! 178 70.3! 6 2.4
!Mousseye 224 87.5! 45 17.6 46 18.0! 146 57.0! 12 4.7
!Groupes de 12 T"'ndjil é 193 96.0! 62 30.8 9 4.5! 79 39.3 ! 2 1.0 --->.

-...J

!-------------------------1------!------!------!------ !------!------!------!------~------!------!

i i i i
581 ! ! i i ! , !.En seITl bl e rle l' échf'nt ilIon 1781 71.0· 23.2 457 18.2· 1121 44.7' 134 5.4

! i i i 1 i ! i i , i

========~==================================================~=====================================



18

III. LA FARINE DE GRA lli:3S DE COTON SAN S GOSSYFOL

1. Composition chimique et valeur nutritive

1.1. Composition' chimique

Le produit utilisé dpns cette étude est une ferine de
type "fine fleur" pr~parée à ln SOD~C de LYNDIANE à pprtir de
gr8ines de coton "g1f.1ndless" origin~ ires du Mpli. Sas princi-. . .

peles c8r8ctéristiqu~s per rapport à un tourtepu cl?ssiquGsont
une teneur très ab~i~sée en lipides et une mouture berucoup
plus fine.

Les résultats anelytiçues présentés d2ns le tab1 88u8
confi!'ment 18 richesse en 'l'otides de IF' fprine. En revr~nche

l'indice chimique celcu16 per rppport aux protéines de l'oeuf
(35) 'ne dépasse pps 43,5 à 47,5 selon les an21yses (t2blG8u 9 )

et peut paraître assez b2S. L'isoleucine constitue le f8cteur

limitent prim8ire et les acides aminés soufrés le f~cveur

limitant sGcondoire. Pour d'autres ~uteurs le méthionine cons­
tituerei t le facteur l imi t,::nt primflire (34). L8' teneur en
lysine dispobible (tsbleau 9 ) ost légère~cnt inférieure à

celle proposée p~r le groupe conseil des protéines pour les
N2tions Unias (P.A.G.) soit 3,6 g pour 16 g d'azote (36).
La farine g1andless'contient des'quantités d'epu et de lipides

résiduels 8ssez foibles, (;0 qui devr8it }ICrrnet-t.re une bonne
conservf1tion. L'8cide linoléique, pcid8 grf.lS indispenS8ble, est
le plus abondent dos acides grrs (t p bleru10 ). Lp fArine de

. .
coton est une bonne. source de vi~p~ines du groupe E, en parti-
culier de thiamine et d'pcide folique puisque 100 gr8mmes de
cette f8rine réal isent Èt eux seuls plus de deux fois l' 3pport

quotidien recommpndp de thi8mine pour l'hom~e poulte ct plus
d'une foix,et demie celui d'pcide folique (37). Les besoins
en riboflpvine et en niacine sont égploment couverts en pro­
portion non néglige8ble, soit 20 et 25 p. cent'.
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me.t

lon s

u:m
um
um

..

p. 100 g de p. 100 g de recommrmdot·
metière. sè- rq~~:ière fre1- PAG 1972

che che p. 100 g de
fre1cho

Eau (g) •••••.•••• - 5.1 10.0 mexim

Protides (N x 6.25) g 59.1 56.1 50.0 minim

Lipides (g) 4.0 3.8 6.0 maxim

Glucides totElUX ( g) 28.5 27.0 -
Insoluble formique (g) 7.14 6.78 -
Cendres (g) 8.4 8.0 -

1

Celcium (mg) ! 171 162 -
Phosphore (mg) . 1629 1546 -

1
Ce!P 0.10 0.10 -

1 Sodium (mg) 32 30 -
1

Potassium (mg) 1894 '1797 -
Fer (mg) . 20 19

1
-

Insoluble chlorhy-.
drique (mg) 39 37 10b mElximum

:!f Thiam inG (mg) 2.50 2.38 -1
1

:3[ Riboflevine (mg) 0.35 0.33 -
:3[ Pyridoxine (mg) 0.95 0.90 -
:3[ Nie.cine (mg) 4.48 4.25 -
~ Acide pêntothenique

(mg) 1.24 1. 18 -
:3[ Fol ate (mg) 0.36 0.34 -

1

:3[ -Biotine (mg) 0.05 0.05 -
1

:!f llésultats obtenus p2r le Service des Vit~mines de l'Institut

Pp steur de LYON.



Teneur en ecifes 8minés dGS protéines de f~rine ùe c0ton
(g/16 g N)

2C.11

9.66Ac. aspprtique

~Thréonine

Serjne

Ac. glut?mique

Proline

Glycocolle

Alanine

Methionine + Cystine

Iso1(: uc ine

Leucine

Phénylplenino + Tyrosin

Lysine

Histidine

1 Arginine

Try;ptophpne

Totel

Résultpts obtenus
pcr 1

lILN.R•.A.

9.46

3.28

4.54

22.35

4.04

4.03

3.80

4.24

3.86

2.98

5.45

8.52

4.43

2.88

11.79

1 .10

96.75

Rés~ltpts obtoQ~s:
p~r 2 1

l'O.R.S.T.G.E.

1--------­
1

2.69

5.24

3.41

3.81

3.56

4.91

3.03

2.73

5.53

8.29

4.33

3.19

13.79

non dosé

94.28

3.3Lysine disponible

--------------- -1
1
1

j

1

1. LGbor8toire d'études du mét8bolisme ?znté TI~r~ 63-THEIX

2. Laborotoire de Nutrition ONAR~8T - YAUUNDE

~ Les acides Ptllinés sou.lignés sont inèisp'éms r b18s à l'nrgpnism
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Toblee.u 10

Composition en 8cidos grrs des lipides de 18 fF.rine glp.ndless
(on p. 100 des 8cidos grGs toteux)

Nombre dl enelyses 8

-~~-- ._-~- - -->-.-

sc. myristiquG C14 • 0 1.28•

ac. p2.lmitique C16 · 0 34.10·
ac. stéarique c18 · 0 2.12·
ac. oléique C18 · 1 19.42•

linoléique C18 · 2 43.08
...

ec. ·
insaturés

' .
8C.
pc. s8turés 1.66 1
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Aspect brctériologigue ~

La nombre de germes t0trux v0rie se10n les lots entre
cent mille et plus de un mill i0n p~r grr-mr.ne de fprine. Aucun
stp.phylocogue pothogène et ::,ucLllle .. Dlmcmelle n'ont été trouvés

des germes indologènes et coliformes 8insi que des Escherichia

~ sont présents en petites qusntités. La quplité b~ctériolo­

gigue de la farine est, dens l'ensemble, jUf,ée médiocre, voire
insuf~is8nte ~our certains lots. La f8rine est cependFnt uti­
lispble en rlimentntion humf.'ine puisqu'elle n'est consommée
qu'après cuisson (ébullition ou friture prolongée).

A t 1· :3eEBspec myco oglgue

Le pluprrt des lots de frrine destinés à l'~xpérimen­

t2tion contiennent des moisisoures. Les résult~ts aTI21ytiquGs
sont résumés d8ns le t~ble~m 11 '. RemE'rquons 12 pr~s?nce de
plusieurs moisissures cap~blGs de m0difier la vrlcur nutrition­
nelle de 18 f~rine. C'est 10 CPS d'Aspergillus niger ~2is sur­

tout dlAbsidia corymbifera qui est susceptible d'eltérer Ir.

c0mposition en 8cides 8minés de l[ férjne TIotpmm~nt eD.fr-is2TIt
disp~r81tre 18 méthionine et l'scide pspprtique. Aspersillus
flavus connu pour l'81pborrtion des 8fl~toxines est présent en
qU2n tités [-'. ssez importc.n te s d.:'11 s un de s lr"lts. Ain si que le S('U­
ligne More~u (38) il peut s'agir d'une s0uche f 0 iblcmont ou ~OTI

toxinogène mais il nous 8 semblé prudent de f2ire effectu8r un
dos?ge d'aflntoxines. A cette réserve près Ip frrjne semble
utilisable e'n alimentation Imm8ine.

~ Analyses effectuées per le 18bor2toire de bcctériologie ~li­

mentaire et industrielle 8, rue Beputreillis 75004 PAlUS.

~ Anplyses mycologiques p8r Mr. C. MOREAU, Faculté des
Sciences de BREST.
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T8bleeu 11

~.

Mycofl.ore de la farine g18.ndless (nombre de germes fongiques p~r g de

f8rine)

.. -~

LOT 1 LOT 2 . LOT 3

Absidia corymbifer8 230 30 30
1., .. , .. _.

/, spergillus cf'ndidus - .- treces

Aspergillus fl:wus 30 30 ·230

Aspergillus. fumigatus - trpces 30
..

. . - - ~ .._... ...
Aspergillus niger 60 30 400

' ...

1

1 . .. ~'-. ..
\

._-
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il[Aspect toxicologigue

Les rocherches d'af1stoxines se s0nt révélées négatives
Rappelons que les normes pdmises p~r le PAG (36) sont de
0,03 ppm. L8 frrine semble donc pouvoir être utilisée spns drn­
ger.

En ce qui concorne les teneurs en gossypol ellos ne
dépassent p2S 0,1 p. cent pour le gossypol tot~l et 0,02 p. cent
pour le gossypol libre. Ces toneurs, à Ir limite de 18 précision
du dos2ge, eppûrrissent co~~e néglige8bles.

Conserv8tion de la ferine.

L8 farine mise à notre dispositinn 8Y8nt séjourné
.longtemps en spcs pvpnt son utiltsption, il nous 8 senblé in­

téress~nt d'étudier le comportement de sos lipides co~pGr8ti­

vernant à un tourtepu gl~naloss (voir c~~~itre IV) conten~nt

environ 21 p. cent de metièrcs grpsses. L'pci0ité libre dos
lipides de 1[-' fartne gl ,ndle ss est E' ssez élev ée et continue à

2ugmenter 8près plusieurs mois d~ stockf'ge (t:?'ble~u 12).
QuFnt à l'indice d'8cidité du tourteru de coton il BttOint des
v~leurs 8norm~lement élevées et montre une ~ugmentrtion très
repido au cours du stockr.ge à tewpér8ture 8mbi~nte. On peut
craindre pour ce tourteGu riche en lipides une rltéreti0n de
ses c8r8ctéristiques ; l'int8rôt d'une farine à fpible tpux de
lipide s sembIc donc bier: démontré.

Conclusion s

Du point de vue de se composition chimique le fr-rine
est de bonne quelité et répond rux normes fixées ~8r le PAG
(tableou 8). La déséquilibre re18tif de If:' composition en
acides aminés est compensé pcr 18 quantité très import8ntc de

----------------------------------------------------------------
il[ Dos2ges d' ef12toxine p?r l'Ecole N8tionflle Supérieure de

Meunerie 16, rue Nicolps Fortin PARIS 13°.
Dos8ge de gossypol pi-lr le Contre de Technologie do l' IRCT
NOGENT!Mnrne.
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Tnblc8u 12

Indice d'8Cidité des m8.tières gr8sses d'une ferineet d'un tollrtoAu

glDndless (exprimé en mg de potpsse nécess~ire pour neutroliser les

8cides gras librùs dlun gramme de mntièros gr8sses).

--.
Après 6 mois de stockege

-~----·1

Tempérrture Congélf'tourpmbirnte
..

1Fr-rine gl8ndless

4,0 %lipides 7.41 8.9 10.5

Tourte8u glrndless
1

21,66 %lipicles 73.36 164.1 93.3

-

Huile de coton
2

, 6a - -
v rlours hpbiturelle s 1

1

1 i

1

:

.-- ! 1
.-----
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protéines contenuos d~ns la f~rinG, et pcr l~ suppl~mentption

qui serp réalisée ~vec les Coutres ecides ~minés de 18 rption.
L'aspect bactériologique est en rev2nche moins s8tisfpis8nt,
bien que 18 ferine soit à notre evis consomm~ble du f~it de son
utilisption 8près cuisson. Il convienàra toutefois ce prendre un
soin p?rticulier AUX conditions de m8nipuletion, d'emb8l1~ge et
de stockege de l~ farine. Des vérificptions de l'pbsence d'8f18­

toxines devr[lient ~tre effectuées tout [lU moins drns un premier
temps. Des recherches systémstiqu8s de résidus de pesticides et
de solvants devraient ~tre égplement entreprises.

1.2. Essais sur enimpux

de Mr.
Theix

Ce trcv2,il [1 été entièrement rér-lise d:'1TIS les Services
PION,L2boretnire d'Etude du Mét~b~lisme Azoté - INRA
63 110 BEAtJl'.lONT.

La vpleur nutritive de le fprine de grcines de coton
sr.:TIs gossypol fi. été appréciée sur un' lot de, r8ts en croiss;!nce.
Le régime de ces rots était à brse de fprine s~ne gossypol ~ui

constituait l'unique source de Drotéines de la rption (tablcFu
13 ) • Afin de satisfeire les besoins en acides aminés des
animpux, elle a été supplémentée en isoleucine, méthionine et
lysine. Un lot recevpnt des protéines apportées p2r une ferine
de poisson, donc de heute v~leur biologique, serv:it de témo~n.

Les deux régimes comparés ont été étpblis de telle sorte que le
satisfaction dos besoins des enimpux soit réalisée. ,j

Appréciation de l'utilisation digestive et métpbolique de 18
matière azotée •

.. _ . . _. '. ... celle

La digestibilité de 1[1 mptière sèche et/do 18 m8tière organique
des deux régimes ont été très voisines. Le coefficient d'uti­
lisation digestive apparent des m8tières azotées de 12 f8rine s~ns

gossypol
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Tabloau 13

Composition du régime (expérience crniss8nce)

(g!kg MS régime)

0.80
0.40
2.90

60.30
20.00

Farine de coton
Amidcn
Mélange minéral
Oligo-élément
Vitamines

Isoleucine
DL méthionine

. L. Lysine chlorhydrpte

~uile arachide
i Huile ma'ls vitaminée
,----~
: Biotine

Choline

--'--~5d~-50 --_. - -- -- (
666.50

35.00
20.00
20.00

,
1
1
1
1

.------=----._- -- -- -- t
5 ml 1

5 ml !

E8u 850 ml
__________ . -=---=-_. .. ..1

T8blor-u 14
Expérience de digestibilité

._- -------- --_. -"'-- . --
r

CUDa matière sèche 1

caDa mptière Org8niQUe!
caDa mat.azotée régime,
caDa mat. azotée al ime~

1 Coeff. de rétention ap-I
!BMent . t

Coton

91.74
94.03
85.41
85.12

65.56
55.00

: Témoin Poisson
!(vrleur ~oy~~ne)

92
95
87

~é.oo

Tf'.ble8.u 15
Expérience oe croiss8nce

i
! l
: Gein do poids gJ j

Il MS :ingéré ~/ JOt:;!/MA ingéré t!:I j
CEP
r C

: Témoin_~oissonl

5 .89 + O. 26 . 1

16.12 .+ 1.48
2.19
2.69
2.74

Coton

6.41 .+ 0.73
18.00 .+ 1.32

2.60
2.47
2.80

Coafficent app8rent = CUDa
d'utilis8tion di-
gestive

Coefficient d 'util i-= CUP
sebla prFltique
Coefficient d' éf- = CEP
f~.C8dd té protéique

Inàice de consomm8- = rc
tion

MS = MS ingérée - MS fécale totale
MS ingér?e

= azote fixé
azote ingéré

= geID de poids vif
matières azotées ingérées

= gU8ntitr": d'E'liment ingérée
gein de poids vif
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n'est que très légèrement inférieur à celui du régime témoin; et
reste melgré tout élevé, de m~me que le coefficient· -a·e ·rétention
azotée et le coefficient d'utilisetion prptique de l' p·zote
(tflbleE:'u 14 ).

Appréciation de la veleur azotée protidique des aliments.

La croissance pondérele a été enregistrée sur une période de
deux sempines. Le gain de poids vif des 8ni~aux du lot expérimen­
tal p, été légèrement supérieur à celui du témoin mris non signi­
ficAtivement différent (t8ble8u 15). Cette observp.tion est
consécutive à une ingestion plus grende d'Poliment.

Le coefficient d'efficacité protéique et l'indice de consommetion
montrent que la valeur 8zotée de la farine de gr8ines de coton
est inférieure à celle de 18 farine de hareng. Cepend8nt l'~n­

semble de ces résultp.ts semble indiquer que 18 farine de graine
de coton est bien utilisée p2r l'anim81, à condition d'~tre

supplémentée pp.r certains 8cides eminés.
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2. ASPECT TECHNOLOGIQUE Dr; 1'UTILISATION DE LP. FARnrE DE CVrON
S.ÀNS GOSSYFOL.

La composition de le f~rine de cot0n est très différente
de celle d'une frrine de céré81E,! ; nous !=)vons voulu néterrrd.n3r la
limite supérieure au delà de 12quelle Ip qu~ntité de fprine de co­
t0n incorporée nuit à le réel iS8tion pr~tique cle cert8inGS prép8­
rptions en modifipnt 'leurs' propriétés physiques ~. Nous ~vons chrd­

si 'les principDles prép8r8tions culin~ires'sur 'lesquelles ont été
pratiqués dos essris d'pccept2bilité.

2.1. Préperption d'une boule de sorgho ou de petit ~il'

Il s' E\git gén érEllcment d' une p~te fpçclTIn ée en foxml} de
boule et obtenue après ébullition pendrnt quelques minutes d'une
farine dG sorgho·deleyée dBns une fiible qupntité d'eru. Consom­
mée 8vec différentes S8Uces elle constitue le' plrt de bise do 10
plupflrt 'des populctions du 'Tch['d et du Nord-C8méroun.

- préparption d'une boule à 100 p. cent de fp.rinc de
coton nous avons essayé de prép2rer une boule exclusivement ~VGC

de If' fËrine de coton. M~lgré S0n hpbileté, 18 cuisinière n'est
p8rvenue à obtenir qu'une m8sse très dense, pssez informe, non
homogène et collpnte de coulour rouge brique. En plus de ces
car8ctéristiques nous ~vons noté une pmertume très prononcée qui
rend 18 consommf',tion impossible.

- mélf.'nge à 60 p. ccmt de fertne r'le coton et 40 p.
cent de mil (poids/poids) : le mélpnge du cot0n et du mil s'rvère
indispenseble ou vu des résultcts précédemment enregistrés. Bien
que le mil intervienne à volume égrl le prép8rrti0n s' est montr,~,e

difficile voire impossible. 10 p~te obtenue n'étpit pps homogèno
mris constituée d'un pgglomer2t de prrticules plus petites. L8
présentption est encore inacceptpble et l'amertume très forte.
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- mélpnpG à 50 p. cent dG frrine de coton et 50 p. cent

de f8rine de rn il : si l'Amertume so trou.yo d i'Tl inuée, l~' consist'l1ce
est encore très pou compprr-ble à celle de l~ boule trpditionnelle,
ferme m8is souple et peu collpnte.

- m~18ngG à 40 p. cent de ferine dO,coton ~~ 60 p. cent
de farine de mil : le mélpnge est c,onstitu~ p, r environ 1 volume de
fprine de coton pour 2 volum3s de fprine de mil. La préparstion
d'une boule homogène qui se tiont devient possible. Elle est cepen­
dpnt très compRcte et encore trop élastique. LF couleur reste bru­
ne ce qui n'est prs fp.vorpble cP,f-l'îdée'd'unè" pi'ésenë'è"de'son Gst

li~e à cette couleur.

Ses qualités org2Doleptiques sont m6 diocres. LE' p~te est col18nte
dp.ns 18 bouche et Ip déglutition est 8ccomp8gnée de 18 perception
d'une amertume, 8ssez légère 'il ost vrai. Nous dev0ns préciser
que la f8rine fine fleur utilisée drns ces ess~is ~t8it temisée
ppr LJS cuisinièrGS ev['nt emploi. Il nous pE'r:,,!t donc pou prob8ble
que l'amertume soit provoquée pp.r 12 ~résence de débris de COqU0.
Nous l)GnSOns que le toux de 40 % de fr-rine de coton dpns le bl)ulo
de mil est le limite è n'e pr8 dépasser.

2.2. Prépsrrtion d'u.ne bouillie de petit mil.

, ,
La pr~per8tion de le'bouillie se rppproche de cello de

le. boule exception f:::,i te de18 qUPD tité d' epu qui est plus grFn'de et
qui permet de donner à lE' bouillie l~ c~nsist~nce voulue.

- bouillie à 100 p. cent de fE'rino de coton : la confec­
tion de cette bouillie est fecile. Prr contre ses c~r'ctéri8tiques

organnleptique s sont l('1in à', être 8ppréciées. Lp couleur brunG

n'est pas 8gr~able, le goüt Gst fpde. De plus au cours du refroi­
dissoment la ferine de coton d~c8nte Bssez r~pidement, 18issent à

le SUrfrce une eDU de cuisson R l'aspect peu engpgernt. Pour éviter
ce phénom~ne, il faudr?it Qugmenter Ip teneur en matière séchedo
la bouillie ce gui cntra1nerpit l'apparition d'u.ne pmertume.
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- bouiliie ~ 90 p. cent de fF~ine de coton et 10 p. cont
de ferine de mil (poids/poids) : l'ospect de Ip bOQillie est S2­

tisf8ispnt. Elle reste bien homogène même après refoidissemcnt.
Son goüt est vssez f~de.

- bouillie à 80 p. cent de farine de coton et 20 p. cent
de mil : cette bouillie ost f2cilcmont ré21ispble et de bon goüt
même si elle n'est ptS nu peu SQCr8o.

2.3. Prép~rBtio:n de be'ignets de blé

Le p~te obtenQe en déloY8nt la fnrine de blé dpns le
l'eeu (ou dpns du 12it) .ost sOQGise à l'Bction des levures pendpnt
une dizpine d'heures. Lorsqu'elle est bien gnnflGe (ln pout l~ jeter
p8r petites qQ8ntit8S d8ns If' fritQre.

L ' addition ,,.de f8rino de co ton 8. celle du b18 ne gêne ni

la prépar8tion de 18 p~te ni SB cuisson~ lorsqu'elle nG dép2sso pes
60 p. cent dQ mé18nge (1 vol!1vol) ; mpis ~ ce tpux que nous con­
siderons comme limite, 18 fermentotion dQ mélange des deux f2rines
SG fpit m~l, IR p~te gonfle peu ot reste dense. Les beignets, com­
pacts, n'ont prs l~ légéreté do COQX prépprés uniqQement êVOC du

. .
blé. Au délà de ce t!'1QX 12 sursson devient"···difficile 8. conduire.

La friture doit e3tre prolongée pour que l'intérieur du bei'r;D8t soit
bien CQit~ ['vec le risque de cerboniser 18 surfpce •

2.4. PrépC1rption de p~tes C'l iment[' ires 10c21es "le s lotorio s"

. Les "lotorios" sont des pf1tcs 81iment>' ires , prépf'r~~os à
le mAison à partir de fnrine de blé dur.

L'eddition de f8rin::: de grp.ines de cnton ne pose p~'s de
problème lorsque 12 proportion no dépesse pps 4·0 à 50 p. cent du
mélange en ·oids. Au délà 18 fp.bricrtion de~ p~tes devient impos­
sible, le s fil amen ts obtenus se brisE'n t trè s fr équemment.
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2.5. Préparctions de seuces

Toutes les s2uces ·c()UrintGs de Ïr cuisine iëhpdiemio·

s J e ccommodent bien de l' edn it ion de f8rine de grr ina s de catf)TI on
tou tos proportions.

En conclusion nous recommpndons de no prs déppsser 108
proportions suivpntcs en ferine s~ns gossypol :

,.,. boule de sorgho et de rnil . 40 p. cent, soit 1 vol. pour 2 vol.D

do mil·

- bouillie de· mil 80 p. cent, soit 3 vol. poür 1 vol.
de mil

- beignets de blé et de mil 60 p. cont, soit 1 vol. pour 1 vol.
de blé ou de mil

- lotorios de blé

- S8uces

40 p. cont, soit 1 vol. pour.2 vol.
do blé

: Sé'ns limitetion.

Il est entendu que cos proportions snnt données sur le
seul pl?n de l~ tecbnologie méncgère spns préjuger de l'2c~opt;bilit~

des prép8r8tions 8insi obtenues. Nous verrons (ch~pitre III) que 12s
préféronces dos consommateurs vont d8TIS Ip plup8rt des cps à àos
pIets 8Y8nt une quantité moindre do frrine dé grrin3s do·coton.

Nous pouvons s0uiigner dès à présent 18 modificption de 12 coulour
de 18 farine de coton , consécutive à l' Bd j (mctinn.. il' eRu et à sr.

. ·cuisson. Le brunissement· observé, même pour des trux fpib13s
d J incorpor8tion ,Bure des répèrcuscdons sur l'eppréciption do
cert?ins p18ts 8U coton.



33

3. ACCEPTABILITE DES PREPARA TIeN S CUL mA IRES cONTEN il.NT DE LA

PARmE SANS GOSSYPOL EN MILIWX RURAL ET URBA IN •

Ainsi quo nous l'avons déjà signplé les sources nouvelles

de protéines n'ont d'intérêt que d~ns lr mesure où les populptions

8 cneptent de les con sommer. L'in troc1uct ion d'un al imen t no llVeru
exige souvent lIDe rnodificption Clos hBbitudes pl imentpires- qui pout

être insurmontsble et qu'il convient donc d'8border pvec prudence.
Le feit que 18 graine de coton soit déjà connue, l'pspect familier de

lB farine (ressemblencè 8vec des' f2rines do céré,rles) ot 18 con som­
m?tion snus forme de plets h8bi tuels, sont euh'nt d' 8toUtS qu '.il ne

f2Ut pps négliger. Los ess8is d'8c~eptp.bilité ontropris ont pour ob-

j'ê;c·tif IF séleèt5.l"n des receUDs 'culin~iros c:;ui, pé1niti""J:m(~8S A,J fprî­

nc( Bcns gl"ssYIYÙ, corr,:;spnnc1ont le mi:;uy. r-oux goc.ts et eux desirs àGs

populrti~ns tch~diennos.

Au pr~plvble, nous evons dressé un inventpire dos recettes

dans lesquelles on peut envisL-ger l'introduction de f8rine do coton.
Nous ne prétendons point avoir f8it le tour complet de Ip cuisine
tchadienne meis les préperatinns Qui contribuent le plus, p~r lour
lerge consomlIlPtion, à l~ sptisf2ction des 'bosoins énergétiques ot
azotés de 18 populstion ont été retenues.

Avant de commencer l'enquête nous rvons déterminé pour
chpque plp.t, en utilis8nt un nombre restreint d'individus, 18

proportion de f2rine spns gossypol qui donnpit le meilleur résultpt

Lp. méthode d'enquête initi81e~ent prévue ét~it celle 00

l'ess8i triengulr:ire qL1Ï consiste à présenter tr0is 'éch~mtillons

dont deux sont idontiques, soit 10 témoin sens fRrine de coton, soit
18 préperption testée- 8Vec fe,rino d\:l c0ton. Le rec0nnr'iss8nce C8

l'identité de deux dos échRntillons est le pre~ier p.lément de valeur
suivi prr 1,' appréciption de certDincs cE'rpctéristic:ues. Malheurouse­
ment certains plpts prép8rés avec de la fprjne spns gossypol prehnont

une couleur brune plus o~ moins prononcée qui renà inopplic8blo 18
méthode de l'essai triengulrire.
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FinrlcmoTIt, c'ost unç ~éthodG cnmpprrtive prr priro gui F
. .

été chnisie. Chr::Clue dégu8t[tour~ pl-:-cé dov,-nt àoux plrts dont un

contient de lr- f2rine sens gos·,ypol~ (10it 00nncr sr préfér.:.mce,

s'il en [1 une~ puis préciser son opinic'ln sur 18 ~nu18ur~ 1 0 scv;,mr

oil; Ir cC'nsist:-nce du pl!C't on utilis,nt l'JS qU81ificrtifs (10 très

bon, bon, pssez bon, médiocre~ r:J::-uvris~ très !IJf'uv'-is. On flttribue

ensuite des notes [',ll-:nt dG 1 (trÈ;s IDcuvrts) à 6 (très bnn) pour

l'PTIolyse st['tisti~uo ; Ip r8~nTISO IDédi['n3 3st exclue.

Au total on dis'Po~:o cL:; ë'eux t:~.rpes (l' infnr.:J"ti'-'n sur

l'8c'~ept2bi1ité do cll;-que prépcr8tinn :

l'une cnncarnrnt lE' rép8rtitü'11 nes indivir'lus selnn c:uo l:~ur pré­

férence V8 2U plrt rvec ou srns fprjno de cntnn. Les résultrts s~nt

rpssemblés dnns les tFblerux 16 a à 21a.. Los àiff·~rCJtlc·Js 8i:2"oi-:-i­

cC'tives ElU soujl do O~û5 ont étr? 2trbli'.;)s p"'r un test (10 K11i~

- l'~utre CnnC0r1'2r'nt lr réprrtitio!1. des nntos nbtGnues pnu.L" (;~.\9CiL1C:

c2rrctéristique .étucliéo (teb13,"'uz 16b à 21b ) 0 Los (H~fêrof1c08

signific2tivos ru souil r18 O,u5 ont Rtl~ ét~lJlios sur 1'::8 ;,lC'~T.~rlDcs

des notes prr un test de cnmp['r~ ison dos !,J1l")ycnnes (39 ).

L'enquêta a été répliséo dins lr cppitflo, NdjeIDone, et

dp.ns los préfécturos de Moundou, TInngor~ Dob::" Lp~ (v. carte )

Pour des raisons do temps et ~e caŒt elle n'2 p0s pu ~tro ét~ndue

à l'enseŒble du tor itoire n~tj,(\.t121 ~ rGm~rqunns ceponc1.rnt (!LU 1~8

réginns enqu~téo8 snnt p~~i los ~lus pouplé38 du Tch~a :t quo 'l~

pl up8rt dos gr'-'n(ls n:r(\ulY~S :Jt' nir:u,Js y BN1t re'P'"~sentps. Au tntpl

3 531 parsnnnGS ont étn intor.r0.r;f'i::;S dont 831 ru cours rh l'3r"ç:u6to

préliminrire dostin~e ~ a~finir las ttUX d'i~~orrnrrtinD do f-rjna

les plus s~tisfBisants et 2 700 ~u ~our8 de l'enquOte port-nt sur

les recettes définitives (v. anne.X·e - 2 ). ChpquG prép~rf.'tinn f.' ét~

t estée sur au 1'1 n in s 200 porsol1n ,;s.
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RESULTATS

Les résult~ts des esspis d'pcceptebilité sont portGS
pour chaque prép8rp.ti0n d8ns les tphle8ux 16 à 22.

1. Pour les boulas de ~il.et de sorgho le différence le plus

importpnte se situe ~u nivee.u de 10 cnulour, en déf8vüur de l'in­

troduction de. f2rme san s gossypol. 1.2. présence de farine de r,rpines

de coton donne à 18 boule une couleur brune qui est peu eppréciée des

populations,; ainsi de nombreux dégusteteurs ont trouvé une simili­

tude entre la boul? contenant de 18 ferine sens gossypol et LillO

boule préparée pvec du snrgho ontier non décortiqué. Seuls quelquos

groupes ethniques bien locolisés ont l'habitude de cnnsommer le

sorgho entier. La farine sans gossypol a d?ns l'ensemble été mieux
acr'eptée d:?ns 18 boule de sorgho que d8ns le boula de m.il (notes'

moyennes supériGures). Il Y 8 une, différence significrtiv8 on
faveur de la boule do mil trpdit ionnello PI.?- nivep.u de l' appr~cirttnn

générale et de If' savoure

En revPTIohe on note uno diff~renco significptive on fa­

veur de 12 cnnsistpnce de 18 boula de m.il PVGC fprine snns, F:~08~ypnl.

Nous ev on s'pu con stpter au cours do l~ C0n foct inn de co :,ll::c.t C::UG 18
modificRtion de cOTIsistence 2~portée p2r le cntnn est minime ; il

semble que Ip différence enroGistrée est beauc0up plus le f~it des

qU2ntités ~iopu ejoutées eu mélange des deux ferines. Lo rôle de IF
cuisinière est ici importpnt ; c'est à elle qu' incnrnbe lr: détorrinp­
tion précise de 18 qU8ntité d'eru qui dnnnerp ln cnTIsist::,ncG snuhpi­

tés. Cette remarque n'est plus v81pble pnur des tpux d'incorporr.ti0n

supérieurs à 20 p. cent qui donnent à lr p~te UTIe C0TIsistrnce

é18stique.

2. L8 bouillie de petit m.il à 40 p. cent de f2.rine "de grf'inos (10

coton Q dnTIné des r8sultpts srtisfrispnts puisque 18 moitié dos dé­

gustateurs la préfèro à 10 bouillie tr~ditionTIello sur le plpTI do l~

spvour et l'8ppréci2tioTI générrlo ; los deux bouillies sont sucrées

à 15 et 20 p. cent ; cepond8nt quolquos personnes ont trouvè cette
bouillie médiocro voire mEuvEise co qui oxplique les notas moyennes

plus bpssos.
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Té'ble2u 16 a

RéprrtitiC'n des préférclncGs do 428 dégustpteurs entra una "B0llI,:8 DE
PETIT rIL ct un3 BOUL~ do PETIT T"IL .A 20 c;:., DE F}.Rn~E DE GH.I\nr:;s DE
COTVN

---;--------- -_.

Cer::::ctéristiquGs

1

! pP-l: éc i r t i r·c g (~n ér::-10
\~ ! t •

Couleur

SP,VGur

t Con sis.tr'nce
1

311 72.5 j .. 36 8.5 81 19.0 1<10-9

216 50..5! 44 10.3 168 39.2;< 0.02

J ~~_~ ~_~~:_~_j .·~_~ =._~ ~3_~6.1J<1~-~j .
T8blopu 16 b

Rép8rtition dos not:Js ~ttribué,3s pl-"'r 428 àégustF.'tou.J..~s à una BOULE do

MTIJ ct à UTIO BOULE da PET IT MTIJ 11 20 1. DE FLRlliE DE mu. mES us CliTuN.

nne

~rt­

ype

1

0.52 ---;;-l
< ~O_:7 1

1.36 IV 1

0.39 -9 Il

1.37
1

< 10

().53[ -9 1

1. 45 < 1U 1

1

1
: +0 • 48: 10-3 1

il. 3 24 12 î 93- : 296 40 1: 5. 53-0 •851 < i
_ ____________________--l. -...l-!__+! -1

1 ._--_.........,

--
Nombres do rpponsGs 1

1

1

- ----
1

11

1

Îm
~ l==l (1) -

(1.) c-
Ul Ul ~ ,.D 0 '"0 Moyo

Ul·.-I •.-1 ()
,.D =

1,(1.) Cu Cc' 0 I>J ~
(1.) ~

~p.

~
-ri (1) C

Ul S 0 1 - éc
-P~ 'D Ul ,.D

,0) S,.D
teu Cu '(]; (Q ~

, 0:: +
S S S CI) -P Ul

1 2 3 4 5 6 4+5+6'

S - 1 - - 163 ' 264 427 5 61-
Préférence générrle

• +

A - 40 41 55 . 81 211 34714.89+

Couleur
S - - - - 81 347 1 42815.81+

i 58 1

1

AI 1 62
1

112 79 : 116 i 30714.30-

i
1

,
1 +

SI - 1 1 1- - 165' . 261 i 426' 5.59-
Sé"'vour 1 1 +

AI
1 i1 - 41

1

44 1 57 77 : 2U9 343 4 86-
i 1 1 • +

si
1

!
1

·1·1 i - 1 - 1 281" i 146 428 5.34-1 -

~ Dens las t~b180ux 1. à 22
·S == prép'PFationtrp.ditionnelle srons fp.rine de grr-in.Js ,le cot0n
il == préperF.'tion,contenent do Ir f~rine de grpines do coton

~ Probabilité que IF.'\Üffé~onco observée entre le nombre d'individus
p:r;'éfér~mt la pr.ép8rrtion A 3t ··celui pr.éférpnt le. .Jlrépi:roti0n S soit duo
due au h8sard. On considère qUo l~ différence est significptive lorsque
P~0.05 - .

~ Prob8bilité que la différence observée entre Ip ~oyenne d~s notes et­
tribuées à le prép~r8ti0n A ct à l~ prépar~tinn S soit dU8 ~u hp.srr~.



Cnrrctéristiques

3.7

Tr::blo[l.u 17 a

Rép~rtition des préféronces de 281 dégust2teurs entre une BOULE
DE SORGHO DT UNE BUULE DE SURGlTlJ A 20 % DE FllR1NE DE GRi',nr:::s DE
CUTUN.

-
1

PRZFER~CE
i ,

1

Caraot érist ique s P
S ! S = il.

i 11
,

i 1
1

!
-

nbre %
1

% %i nbre nbre

lppréciption 'générple 125 44.5 1 3'8 13.5
1

118 42.0 0.861

1

Couleur 1 209 74.4 15 5.3 57 20.3 0-9< 1.
,

Scveur j 123 43.8 36 12.8 122 43.4 0.951

1

ConsistrncG 138 49.1 27 9.6 116 41.3 i 0.16
i l'
1 1

i 1 ,
1 1

T8blecu 17 b
Rép~rtition des notes rttribuées p~r 281 dégustrteurs à uno BOULE DE
DE SURGHO ET UNE BuULE :DE SORGHU J, 20 % DE FA RmE DE GRi, 11'1":::;S Dj~ COTliN.

~----------------------------r--------r---T

1 1

i Nombra do réprmses 1 1

,--:---------~----------j~-. 1

1 1 1i Cl) I,g f.:j ~ Pi
1 OJi OJ H .D i (') ra:;, 1i OJ 0,..-1 ! 0" ! () i:;::.D ....
l ,(1) C 1 (3 l,' 0 i N ,i 0 ,(j) C 1

iH?, ~ ~ (]) .D OJ E1.D 1

: +" ::s 1 ~ 'c..> OJ i ,Q) 8 - 1

i SIC '~ ~ i t: ~- 1

1 1 1 1 2 1 3 1[ 1 5 6 14+5+ 61 1
i S 1 - !--_---f-

i
----+--'---,-1-18-+-1-6-3-+:-2-8-1-1-5-.5-8--=;::-0-.-5-0-+!-----~--·1

1 Préférence gén ér['le i 1 < 10-

22 : 29 .59 156 244 5.13+1.20
i
i - : 57 224 281 '[5.79+0 .41

6 ~ 23 169 72: 264 !5.01+0.88
! i . ff l'

, 1 121 1 159 i· 281 15.56+0.50. ,
i

21 : 34 50 i 158 24215.10+1.25
1 : ,. :

• - 1 100 i 181 ;.281 15.54+0.48. , .

Couleur

Sc:veur

Consist['nce

S

il.

S

il.

S
1
1

il. '

15

11

-1

18
,
1

-j

2· 1 1 136 141 278:5.47+0.57
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Tableeu 18 a

Répprti tian des préférences de 204 dégustptcurs entro une BOUil,1IE
DE PETIT MIL et une BUUILI,IE DE PETIT MIL à 40 fv DE FARTI'LE DE GFJ, llfI::S
DE COT2N.

PREFERENCE P

S = A i A
----;----+------------ ---- --

nbre 10 nbre %
23 11.2 103 50.5 0.U7

24 11 •8 38 18 •6 < 10-9

Carpctéristiques

Préférence génér2le

Couleur

S8.veur

nbre

1 78

1· 142
1
i 81
,

S

10
38.2

69.6

39.7 22 10.8 101 49.5 U.14

Tpblo8u 18 b

Répt'rti tion des notes 8.ttribuÂes pé r 204 dégustpteurs à une BOUII,J,I~

de PETIT MIL ET L U1'T~ BuUll,LIz DE PZTIT ~-II, JI 40 % DE FLHnT~ DE GHllllT"']S
DE COTON.

--- --------.---------

23 17 .123 13 4.• 99+1.42,212A

1 Nombre do rép0nsas
J. --~---_.-. 1

1 : ;

1
~ j '0)

iQ) 0 ~ 1 (1)

1 .~
0) H ,..a 0 1'0 Moyenna P

1Csr8ctéristiques 'ri 0 ,..a =
1 0) li: l" 0

1

N ~ : Q) ~ écart-
,

~
·ri Q) 0 ID

1 s 0 - 1(1) l>
1

+H~ '0 m ,..a ,(1) , S.a type
I~ S le 1

"(1) m H . , c=
S 1 S ('J ~ lm

1 1 2 3 4 5 6 14+5+ 6
1

,

S - - - 5 i 98 101 204 5.47+0.55 ·-4Préférence générale 1
1 < 1Li

A - 21 14 26 ! 17
1

126 169 5 .u4+" 1.4011
1

i 1,
5.81+0.391S - - - - ! 38 166 204 o-q,

CoulGur ! j
- 1

< 1 ~

1
i 1

A - , 42 1 24 44 , 30 62 136 4. 19+ 1• 56i: ,
: 1

i 1
:

4 :94 103 200
1

5.45+0 • 631s - 1 -
1

3 1

10-41
S8veur : 1 i <

6 : - 1

0 1 ,- 1 :
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Dans cette préparation aussi, le principal obstacle est

la co~leur plus foncée obtenue avec l'introà~ction de farine Sans

gossypol.

3. Comme po~r la bouillie, il n'y a pas 0e Gifférence significa­

tive entre le nombre d'individ~s p1~férant les hei~nets 0.e blé

traditionnels et cel~i préférant les bei ~nets à 20 p. cent de fari­

ne de coton (tableau 19 a). Les notes obtenues sont cependant plus

basses pour les beignets avec farine de coton (tableau 19 b).
" ,

Un test de dé~~station entre des beignets de mil et oes beignets

contènant' de la farine' de coton a montrF. que 52.9 p. cent des

personnes interrogées préf~rent les beignets de ~il' tra~itionnels

les ::r~s~ltats son7. cepend F.!nt tri:os encourageants puisque le heignet
n'est PF.!S une forme tr~s répandue de consommation de la graine de

coton.

4. Dans les quatre Sa~ces q~i ont ~té confectionnées la fa.rine

Sans ~ossypol a été utilisée com~e so~rce protéiq~e de remplacement
à la différence des préparations préc 6dentes (bo~lEs, beignets,

bouillie) où elle intervenait comme supplément. Pour mettre au point

les recettes ~ la farine de coton no~s avons opéré de la façon sui­
vante : ,no~s ,:won~' ~tilisé les mêmes in ::rédi"ents q~e ce~x q~i inter­

viennent dans les sa~ces traditionnelles, mais no~s aVons remrlacé
la viande, le poisson, le sésame o~ l'arac~lide par ~ne q~antité de

farine de coton telle q~e IF.! nouvelle sa~ce ainsi préparée ait

aU moins ~ne teneur équivalente en protéin~s. A~ cours des dézusta­

tions, nO~B n'avons pas ,fait porter ne jU~eœent s~r 18 co~leur et la

consistance des sa~ces, ces de~x param~tres étF.!nt to~t à fait secon­

daires pour de telles préparations ; l~~ont est le facte~r d~terTIi­

nent de la préféreQce génér81e.

Il Y a une différence hautement significative en faveur
de toutes "les Sal.ces à la farine S8ns f~oss\'pol. Selon IF.! S8t;.ce. "

considérée 54.4 à 69.3 p. cent des aégustate~rs préf~:re celle g~i

contient de IF.! farine Eans ~ossypol. Les notes ~oyennes obten~es

sont très élev~es Variant entre 5.59 et 5.69 sur un totF.!l idéal de 6.



T8blei'u 19 a

Répprtition dos préférences cte 270 dégustpteurs entro dos B~IGNF.TS

DE BLE :ŒT DSS BJIGN'ETS D:8 BLE f 20 % DE Fl;RmE DE GHl',HT -,s DE C0T0N.

_"__ '~_4_. __• • ----••--~__._.__I---.- ------~.-----.----- ------.---~------------------~----.. -.--.--

PREFEREt~CE
11----· -------.--------------------------- P

A !
--.t------------.-l--o

---

nbre % 1

111 4'1. 1 1 0.06

53 19.61~1o-9
114 42.2~~0.10

136 50.3 1 0.42:

Cpr8 ct ér1.st ique s

__________~_'____----=:'__ , -_--0_.'.

S 1 S = Pl

~renbre %
1

App'r'écie t ion générrle 142 '52.6 1 17 6.3
, 1

Couleur 212 78.5
1

5 1.9i
"S8veur 141 52.2 1 15 5.6

1
Consistance 123 45.6 11 14.1 1

'-

T~bleflu 19 b

Rép8rtition dos'notes 8ttribuéos p~r 270 dégust8teurs entra des BElffiJ3TS
DE BLE ET D::JS BEIGN :::TS DE BLE 11 20 % DE F.ARINE DE GRAINES DE CllT(;N.

0 5.6 -0.49
Z. 10-9+

2 4.9 +1.34

0 5.8 +0.40
!...10-9

6 4.8 +1. 29

0 5.58'+0.49
z...10-9

4 4.83+1.42

0 5.5 '+0.50
<0.12

6 '5.4 '+0.91
:-_.

-t.
1 -

:: Moyenno P
~ § - éccrt-
ro~ + type

+

.0 --r-------.------------.- --------

Nombra de répon sc s

1
Ct)

1
' . 8

ml
m

1
S-I

1

·ri ·ri ! () .0
mc, c" 0 ~ '(")

C~rF.1ctéristique s ,(1) r> 1 8
1

-ri 0:;:: 1 :;:: ro 's
H~ ra ro c.. l ' 0 ,(1) I s

..p Cu e '(1) ro,o .0 H :c
fJ S 15 l'-' ..p

1;:51 2 3 4 5 6
1

S - - - -
1

111 159 27
Préféronce générf-1lo

1

A - 28 20 30 64 128 22

S - - - - 53 217 27
Couleur

..
A 30 4- 13 .. 165' 58 23• ",1, -, .

.. S - - - - 114 156_ 27. .
S8veur ... ..'r. ..

i

A - 34 i 22
1

30. 55 129 21.-
1- ,... - - 1 - i - 136 134 27ù 1
1

1

Con si st rn ce 1 1

: 1

109' 147' : 25A - '! 12 1 2
1

-
1

! 1 1 1
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TE'bl0E'u 20 a

R~p~œtition des préfÉ!'cncQs do 1 309 déé,'Ustpteurs entre QUf"THE Sf.U\JES
TRADIT701"'NELL:~S ET QUATRE SAUCES 11 EJ,SE DE FARINE DE GRAIN:;S D:;] CCJTUH.

-_._----------- ...
1

------- -- -- -'- --. PA
nbre %

149 69.3
-=9<. 10 1,

313 67.7 <10-9
1

1

232 54.5 0-9!
<' 1 '

;10-3
1112 54.4

1

806 61.6 /10-9i
", 1

1

215 55 25.6 11 5. 1

462 121 26.2 28 6. 11

426 36.1
1

154 40 9.41
1

206 67 32.5 27 13. 1\
1

1
f

1 i
1 i
i 1309 397 30.3. 106 8. 11

lNombre: PREFER~JCE
aégus-!, ---,- _

tateu, S '1 A = S
1 nbre % nbre %

Sauce à l'arechide

~['uce su sésame

~s~mble des sauces

SeUce à la viance séchée

SaucG eu pois~nn fumé

T

1

Tcblc:8u 20 b
Rép8rtition des notas 8ttribuées p 0 r 1 309 dégustpteurs à QUAT1~ StUCES
TRl,DITIONNELLES ET QUATRE S},UCES à EliSE DE Fl,RINE DE GRl,INES DE CùTun.

P

1A

Cr!r 8. ct \3ristiquc s

Spuce

r~-- Nombre, de répons~s '" __ 1

fi~.2 1.2 - i § ~= Moyenne
·ri ·ri 0 i s;:l l,n s;:l 't

fi le, ." 0 1 N 0 Cl C - eCE'r l,0):> 1:> -ri (') ,n fi S,n + t ~rne
H:=:î :3 cc; fi ,0) ~:: <11;'

.p CL LL 'J)' fi i H 0 1

S S 8.. 1 l" , op _ 1 fi: 1

r-- +-_1---+-_2--f-__3-1 4 51 6----+4+ 5+ 6[ ~ __. _

S8UCO à la vif'nde. S . i 151 1 64-' 215 15.3 +0.46
i 1 _<10-8

• 1 20 36 , 158 214 5.6 +"0.69
1
1

à l' aracbide S

Sruce E'U poisson

Seuce

S2uce

SI

A 2

1

2

8

11

2

304 1 149

106'\1 341

230 194

1

- 1 -

f

1 1
i
1

55 : 139 i

Seuce

S8UCG

Seuce

F'U séspmo

A'
1

si
i

1

Al
!

3 1 8

11

142

112

272

94



42

Peu de personnes ont trouvé les nouvellos SAuces mcu­

vpisos ou mé~iocros (11 personnos sur 1 309 interrogé3s). Cos
résultr::ts sont d',-,ut:?'nt plus intérossf.'nts quo los SfUCGS tr2rlitinn­
nellos présentéos ptr cnmprrrif:l"'\n snnt p~I"""'i los plus rir.hos i;t L"Js

plus appréciéos de 1>' CUiSJ.J10 tcl1rdicrne on rr'isnn de le pr6sonce
de vi8nde ~ de poissnn et d 1 8r"c}li(~e.

5. Pour conclure ces essr.is d'rcceptrbilité n0US >'V0ns voulu tsstor

l'pliment composé prêt à l'e~plni préppré p~r Mr. LA~]ICTTE lors 00

son pesscge à Ndj8menp. en ffiPrs 1974. Remprquons qu'il s'cgit es....l

sentiellement d'un <'liment dostiné à ôtre Cf"lnS0TT!m r? S0US forme do

bouillie prr 18s enf8nts en bas ôge. On peut cepend,nt panser que

cet ~'l~ment ne serf?, PfS donné ~ux c:nf;nts si los mèr3S do fnmillo

ne l'ont pes Glles-~êmes goüté pu préelsble et trnuvé bnn.

C'est pourquoi l'ess~i d'pc~optpbilitR 0 été conduit

chez des Adultes pnr compsr2ison é'vec uno bnuillie de sorgho
sucrée. La recette suivie pour 12 prép8r r til"'ln pété cello préconi­

sée prr Mr. L.Mml·OTTE. Les résult[.ts sont 8ssez décevrnts non soulo­

ment sur 10 pl~n do 1[' coulour fieis 2ussi sur celui de l'2ppréci2tion

générr>le et de 12 saveur. L3S diffé~r.JnCGs snnt tnutGS 'Sir;nific2.tives

en fAveur de ln bouillie tr8ditionnelle. Par pilleurs' 108 notos
obtenuGs p2r 18 bouillie d'81imGnt composé sont 2SS0Z b0S~OS veTiant

entre 4,9 et 5,17. L'eccept2bilité ~oyenne de cotte préparrtion est

probAblement due à l' 8bsencG do sucre. il c0nviendr8 à notre
avis de sucror los bouillies prép8rées à pprtir de cet elim;:mt

composé ; rappelons que 18 bouillie sucrée R 40 % de f2rino spns
gossypol' (tpux supérieur à colui ne l' pl imen t CnTJ1pO sé) [1 0 btol".1U lme

ecceptebilité ~ssoz sAtisfpisente (trblepu 18).

En conclusion on pout diro quo l'ense~ble dos pl:ts C0n­
tenf.'nt de 18 fr'rine dG gré' iDe: s do cl")ton ()n tune rcceptp bil i té C SS·3Z

setisf8is~nte puisquo les nntes moyennes v~rient entre 4 et 5,69
(assez 'bon à très bon). Les prép2r2tinns culin>ires los plus pp­
préciées ont été les spuces contc~n;cnt Ip fprine de grpinos do cntl'l1 ;
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T8bloau 21 a

Répertition des préférences ne 208 dégust(~teurs entre unG BOUILLI~ DE
SORGHO ET UNE BOUILLIE D'ALn\f1~NT COl',lPOSE SORGHO 59 % - FI1Rlli2 SANS
Ç-OSSYFOL 30 %LAIT 10 %. )

Carc.cteristiques

Préférence gén~r21e

Coulour

Saveur

PREFERENCE
------ - P

S S = A A
nbre % nbre % nbre %

128 61.5 16 7.7 64 30.8 < -10-5

174 83.6 16 7.7 18 8.7 < 10-5

130 62.5 17 8.2 61 29 .3 < '10-5
1

Teblo8u 21 b
Rép2rtition des notes attribuées p::-r 208 dégustpteurs entre une BOUTI,I,IE DE
SORGHO ET UNE BüUILLIJ~ D'ALIMENT CÙ~1POSE (SORGHO 59 % - FARnrC S.A1:S GUS3YFOL
30 % - L1, IT 10 %. )

Nombra de répon$es

$:\ :00
Q) 0 $:\ '0

00 00 ~ .0 0 ru::
OO'ri -ri 0 .0 ~

C8r8ctéristiques
~(J) (, (Cl 0 N ~ 00

MoyenneH? ? -ri ('J 0 00 s.o
.p::::i ::::i '0 (1] .0 ~(J) El:: -éc8rtCli l', '(J) 00 H 0

~ E"~ El C'J .p 00 + type

~*t_3
4 5 6 4+~t6

1

-12-1 50
------- -~------ -

S - - 2 145 206 5.64-0.51
, , + 0-9

Pr~~férGncG générple 1 <1
A 1 3 20 38 72 75 1.85 4.94+1.03

1S 18 190 208 5.91+0.29
Couleur <10-9

A 1 13 28 [132 34 194 4.89'+0.76
1

S 1 - 1 18
1

42 147 207 5.61+0.66
1

0-9Sc.veur 1
,

h02
<1

A: 10 20 76 198 !5. 17+0.79
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les dégusteteurs du milieu urbcin ont m~nifosté un eng0uemont réel
pour cos s8uces, les préfér~nt à des S2uces pourtrnt très réputées
en milieu rurfll los résul t2tS sont plus nup.ncés IDPis les srucos à.

lE' forine sans gossypol ont toujours été jugées BU ryloins ég~l')s pux

meilleures s~uces tr~ditionnelles et coci quel que s~it 10 groupe

ethnique considéré. Il y 8 là un f2it dont les conséquences sur
le plpn nutritionnel peuvent ~tre import~ntos : en effet, on

Afrique, le term0 d~ S8uce n'e-prs le sens restreint qu'on pout
lui donner dr"ns l~" cuisine européenne. Il s' l''git, not8mmcm t en
zone de s8vene, d~un véritrble plGt qui tient tout à Ip fois 10

rôle de vipnde, de poisson et do légume, apportrnt Ainsi LIDO pert

essentielle des protéines, lipidos et vitr~inos du régime. Or, à

18 différence du mil 'qui souvent on zone rurp.le provient do l' ex­
ploitption ff-lmilirlo, los composr.nts principrux de 1.2sruce (vip.nde,

poisson, ?r2chide ••• ) doivent ~tre ~chetés [lU mrrché et prrfois

fort cher; on comprend dès lors que Iv qurlité de IF.' S8uce et
per suite 'lA valeur nutritive du régime soient directement liées
aux disponibilités finpncières du moment; d'où Ir notion de

grandes et de petites s2uces, vojro même do spuces de disettos. L2. '.
fp.rine do grf'inGs de coton, à condition qu'elle soit livrée à brs
prix sur les mprchés, pourrrit donc Gtro d'un grrnd intér~t p0Ur

pel] ior les fluctu8ti~ps dGS d\sponibilités en vipnde, prnc~1ido,

ou poisson.

En ce qui C0ncerne los [lutres prép8r a ti"ns test?;os, il

semble quo. lo-s· bOllillü,s d~ mil et cl.e ferin·:; s"'ns {!,os$ypol peLlv::nt

~tre utilisées surtout p~r IGS jeunes enf"nts à condition qu 'olles
soiGnt suffis8mmont sucré;:;s'" Lo brunissorTlent dos mél r nges (:10 mil
et de fprino s,~n s go ssypol pout cepondr-nt· gêner certf> in S consrwrrnf­

tours; Ip m~me remrrque s'p.pplique pux beignets. Cette réserva f~itG

il n'y 8 prs de problème d'Qcceptr-bilité ~rjeur pour los bcif~ets

et les bouilli8s. Les trux d'incorporf'ti~n de f~rino de grrinos
de coton devrriont ~tre limitéos d,'ns Ir -pluprrt des crs à 20-30 %
pour les beignets et 40 % pour los bouillies. Ces t~ux pouvant

cependpnt ~tre Dugmentéa selon les goüts des consommctcurs drns

les limites indiqué?s cu chrpitre III. 2.
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Tflblc8u 22

Résumé de s e SSi is d' ac-:eptE' bil i té comp8rée de -plusieurs préperp­

tions treditionnellcs effectuées nvoc ou srns fE'rinc dc gr[1Ïnes

de coton s~ns gossypol.

r ---~ -_._-.-- ---- :

Car~ctéristiques

------1Prépnr[lt ions ._------ 1 1

référonce 1

générele Couleur SrveU~~O:~is_t:nca_

Boule de sorgho S = .A S > .A S L .A S=.A

Boule de mil S > .A S > .A S ?' .A .A .~> S
<'

Bouillie de mil S = 11 S > 11 S = .A non testée

Beignets de blé S .A S "- .A S .A S .A= > == =

Beignets de m.il
non non

testéeS > A "beat ée testée' non

Beignets de riz
nop. non testéeS > A testée testée non
non

Seuce à 1[' virnde A > S test ée .A "- S non tostée>

S!'uce poisson .A S non 11 S non testéef'U > test ée ~

Ssuco
,

11 ~œ2.chide 11 S non .A S non tostéea > jtGst~e i>

. 'Seucc sésDme 11 S 1 non .A S testéepu > te st é,? >- non
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La modifiC2tion do coulour PPP8r~tt on revrnche
beruc0up plus gôn~nte d~ns los boules de mil et de sorgho. De
nombreux groupas ethni~uos, notrmment les Foulbé et les Ar~bos,

sont très sensibles à 1[1 pureté et à lr blrnchour dG ces clir1.onts
ces frcteurs constituent pour eux le pre~ier critère de lr quclité.
Certeines ethnies 'refusent ég['loIDemt do mélrnger plusieurs ff'rinos
pour prépf'rer 1[' bo~e~ Nous émettons donc quelques réserves. '

qupnt à l'utilisrtion de f2rD1o srns gossypol d:ns les boules de
mil et de sorgho. Pout-ôtre pourrQit-elle s'envisrger chez des
populptions c0nsomm~trices do sor8ho rouge (Mrssc.) ou de sorgho
entier, los boulGS étrnt ~lors n['turellemont colorées. RGmcrquons
que les groupes Spre et G2mbrye 0nt rclr~ivement bien ~pprécié Ir
boule de sorgho à 20 p. cent do f~rine sens gcssypol. En tout

ét~t Ge cruse des eSSais sup~lémentrires scrf'ient à entrepronnro.

4.. , ":ESS.AIS DE TOLERANCE PHYSIOLOGIQUE ET DE ÇRvISSAN<;E SUR DES

ENFANTS D'AGE SCOI•.AIRE

Lr tolér~nco d'une bouillie ao mil c~ntenont de lr frrine
de.grpines de coton srns gossypol r êtA nbservée,chez ne jeun~s

enfrnts pend!"'nt une période prolongée, comprrr"tivDment à unJ
bouillie do ulil trrditionnelle. Los effets sur lé' f'roissrncG des
onfrnts ont été mesurés.

4.1. Protocolo expérimentpl

4.1':1. Los onff'nts

L 'ossri r été rérlisé ru jrrdin d' ohfrnts de Kt'b~lrye à

NDjt?men2. Deux groupes de 29 cmfrnts ,ne ~ôme f\ge, 5 à.6 ."'l'JS, et
de milieu socirl homogène ont été cnnstitu~s ~G mrnière à cc
qu'ils soient comprorrbles ru début de l'expérience du point oe
vue du poids, do l~ t8ille ot de lr circonférence du brrs
(tpblepu 24 ).Au déprrt 18s enfrnts, bién qu'pccustnt un déficit
pondérel, sont tous en bonne srnté ; un déprrpsitrge ,systémeti0,uc
a été réplisé en distribuE'nt à cbrcun d'entre eux d'3uX cnmprimps
de Mintezol dosés à 500 mg, pris à 24 h d'intervrlle.
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L'expérime~t~tion s'est poursuivie pendAnt 26 semGines, 1U
mois de décembre à l~ fin de l'~nnée scolpiro, pvec deux interrup­
tions à No~l et à P~ques ; los enfpnts étaient présents pendent
cinq jours sur sept; sign210ns égrlement que l'ensemble du jrrdin
d'enf8nts 8 été touché prr une épidé~ie de vrricelle qui r retJnu
les enf~nts pendpnt 15 à 20 jours à 18 m~is0n. A .ln fin de l'expé­
rience les effectifs ét~ient tombés à 28 et 22 enf0 nts d~ns ch~cun

des groupGs ppr suite du chpngon;ent de r~sidence de certrins prrents.

Au déprrt puis tnus los mois nous pV 0 ns mesuré pour Chr qU8

enfrnt, le poids, le trille, If' circonfbrence nu brps à mi-h,utour

p.insi que l' éppisseur du pli cutrné tricipitr-l, ÈI. l'ride d 'un c~­

prs J. BUL~ grrdué en 0,2 mm. L'insuffisrnce ponnérrle et 10 néfrut
de croissrnce choz los enfpnts constituent los ~eilleurs indic3s
d'une m~lnutrition protéiPO -cplorique. Le mesure de l~ messo cnr­

porolle est le 'Premier élemen t interven"nt dtons l'8pprécirti0n de

l'étrt nutritionnel. Il en ost do ~ême pour lr trille qui, Ch8Z le
jeune enfent, est fnnctinn do l'étct de nutrition. Lp circonféranco
cplculée des muscles 8 mi-houteur du brrs représente Lill témoin
assez sensible de l'étrt du tissu musculrire. Elle est déduite des
mesures du tour de brrs à mi-hputeur, lui-même en corrélction ~voc

celui du musclp, et de l'épr-isseur du pli cutené tricipitrl.

4.1.2. Les régimes: bouill ios de mil ot de frrino dG co­
ton srns gossypol

Pondrnt toute lr durée de l'expérionce les onfents ont

reçu chrque m;:'tin une bouillie en supplérnent dos repas pris norme­

lement à le ffiPis0n. Pour àGS rnisnns d'éthique, le groupe dit té­
moin P reçu une bouillie do ~il sucrée plnrs qua le grnupe exp8ri­
mentrl e reçu uno bouillie de mil sucr~o cnnten~nt envirnn 70 p.
cont de fprino de grp1nos de coton srns gnssypol.

Pour un osspi do croiss~DCO le P.~.G. (40) recomffi:ndo qua
lE) protéine étuëliée pssure 18 "loitié dG l 'rp'Pnrt quntiCli'.::D (le

sécurité. Le besnjn jourDclier de cos enfrnts en protéli10S d'oouf
peut être éV81ué à 19,7 g. Compta tenu de l'indice chimiçllG de If

ferine d·e cnton qui estoe 42 llGr ;r'8pp0rt 8 l' OGuf, 18 b.esni.r:l journ8­
lier oxprimé en protéinGs de grd:nGs de cC'ton ost dnnc de 46,9 g.
Il faudrpit que 18 ferine apporte à olle SJulo 23,5 g de protéines.
Pr8tiquement, nous ~vnns pu noter Gue pour Y p~rvonir il 2ur~it

fellu :
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soit prép8rer une bouillie presquo oxclusivement cnnstituée do

f2rine de cntan et àont los cDrrctéristiruGs 0rgruoleptiquos
sout médiocres.

soit exiger dos Qnf~nts l'ingestion d'uno grosse qurntité do
bouillie, àép~ss8nt de loin ce Que lour eppétit leur permet.

C'est pourquoi nous 2vons 2ùopté un ~oyen terme en prép~­

rr-nt une bouillie drns le.quelle 10 fprine sens gnssypol apporte

14.5 g derotéinos ppr jour à ch~quo onf~nt (trble?u.23b).Los ùeux
bouillies sont isoceloriquos ot ont une teneur en m~tière sècho iden­
tique (18. ~). Glob['lemon~ les onfr:'Ylts dos rJeux gr0upes reçaiv.:mt ch"quG
jour une m~me qurntité de ~~tièrG sècho (onviron 37 g) et de cclories

(envi'ran 130 c"l) (t['bler:-ux 23a et B).En revrnche les enfrnts du {~rcupe

expariment!':'l reç'oivont 15.g do ::,rotéinos, s0it près du tiers de l 'rpP0rt
+ecomm2nàé, elo:s que ceux du gr~upe témoin ne reçoivent quo 2.5 g de

protéines de mil. Précisons bien que ces r.pports viennent en supplé~ent

des reprs normeux.

4.2. ~ Résultats.

4.2.1. Accept8bilité et tolér2nce

Nous pvons enregistré un SGul CéS d'enfr-:nt du groupe oxptSrimental

qui n'a jp.!Ilp,is consommé entièT'ement 88 bouillie. L8 palot8bilité de 10
bouillie cvec IR fRrine' de gr9inos de coton étr.it bonne puisqu'il n'y s
ou BUCun refus ni 2UCunO réticence ne consommrtion. Sur le pl~n physio­

logique pucun crs de troubles intostineux, dIarrhée, constip2tion,
perte d 1 2ppétit, vomissement ou fl2tulonce ne nous 8 été sign21é ni prr
les enfpnts ni par lours p2rents. Pend~nt 6 mois BUCun problèmo n'8ccepte­
bilité et pucune intolérance ne sr 0st.mf!nifesté chez les enfr'utsvis-à­

vis oe 18 f8rine de coton sons ~ossypol, ce qui constitue un frit très

positif.



49

T8ble8u 23 8

Composition et apports de 18 bouillie de f8rine de mil

-- --
!

~~­

1JO----- ---

.-'--------~

2.5

,1

:1
----~

350 :. 37.16.8

---- _._-
-----~-- -

1 Composition p. 100g Mat. sèche 1~Bntités con S0mm ée s/ jour
enfent

,- ·:i:'li'gre- i
1

ingrê -
rrC'téineS 1. 1 dients 'Protéines Col. dients Col.

1
g g g g 1

1 Mil
--

85 6.8 293 1 31.5 i 2.5· 108.7
i

1 FEœme
I·i·

1

- -~_..

1
de cotan - - - - -

i
-

1
--

i
1 . 1

1 Sucre 15 - 57 i: 5.6 1 - 21.

i---~
t Total : 100
, '---------'---

TabloDu 23 b

Compositir'ln et apports de 18 bouillie de fDrine. de mil et de

ferine de gr2inos de coton •

.I.c~mposition P.:100g M~t. sèche
qu~ntités consommées/jour
1enfrnt
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402.2. Croissrnce des enfrnts

L'étude de l'évnlution des oifférents ppr8~ètres rnthropn-
't . '6' t l ' t tme rlques 0pre~ mols mon rc qQ8 e grnQpo experi~en 21 ~Y2n

cnnsommé 18 ferine de gr8it18s do coton l'empnrte, pnQr tous l.)s pr­

r8mètr~s mesurés 9 sur le grnu::?0 té!'1nin ~ypnt c0nsommé sGuloT);:.:mt '"'Q

mil (table2Q24). Cepend p nt 9 s~ulG Ip diff~rence nbtenue entre los

geins de poins est stptistir:u8ment si([1ifir;~tive. Pnur l3s rutres
't .L .... t A' l t t· . t· "..p8rF1me res OD 118 pauu e re su.:D r:UQ os ru~~m [' )ll'l11S enregls re'os 0. ~_

l-e group3 expérinlëntnl saient duos à 18 c0TIsommptil'ln de f8rino sens

gossypol.

Plusiours explicGtions pouvent être fournies: il fput

rappeler c]uel~ ,ü-rin() oe coton n' ~st pns .lr' seule s0urce protFiiquo

du régime puisque le'3 boutll i~ s ïntervi::mrtent ·en complément (ks

reps s pris à lA m8 :l.snn ; ensuit;:, ft l' r.'pport en protéin"s ne constituG

que le tiers de l'rpport reco~mcndé ; enfin 12 dur~e de l'expérinn08

est un peu cC'urte pour "mottre :)11 évid-enne' des··diffprences im:-,ortrn-
. . .'

tes pour des prr~mètres tels ~ue If trille nu Ir circonféronce dos

muscles du brpso Nous c0nsiëlérnns dnnc comme très probpnte l'r:-ugrnon­

tp-ciOTI sir.:nif'icrtive du p0:LêlE drns le p:r.I'lU-P;:; expérir.n')nt~l.

En outre l'pn21yso de l'év01utüm ë18S rt6ficits de p0i(~s ct rL

tpille 8pporto de s donn 80 s suppl 0rnen tpires : rpppelnn s en ei f,::d; "",.

les enfpnts des, deuy ~rnupGS, bien Qu'en bonpe spnté 9 présontniont

des déficits pona~r~ux et de strture. Le trb18ru 25montre qU0
. .

ces défici tS l surtnut en 0·3 qui cnTIcerne le poids 8n fonction de

~J~g8 , ont évolué de mnnièro plus frvor~blG chez le groupe cnnsom­

m2teur do fp,rino spns gnssypol : 68 p. cont des enf"nts ont un déficit

pondérpl réduit (1[,l1S le {~r0L1pO oxpérirncntrl c 0ntre 28 p. cont cC'YlS le

groupe témoin ~ p8r['11èloment 23 p. cent seulement ont un déficit fUg­

menté contre 6-: %' df'ns le groupe témoin.

Conclusion

de notre
Compte t8nu de le durée ct de i~ 'n8ture!Bxpérimcntrtion n0US

pouvons 6ire que 1::' farine de grrines de c0tnn fi été bien Gcceptée

et bien tolérée sous forme dG bouillie pend2nt 6 mois ppr de jeunes

enff'nts de 5 à 6 cns~
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Tr>ble['u 24

Evolution de différents pnramètres 8nthropométriques chez les

enfants du groupe témoin et du groupe expériment81 eprès 6 mois

de consnmmation de bouillies (moyenne'+ éC8rt-type).

<1.29

-+
Gain kg

Poids kg

------,---G-r-o~u-p-e-t-ém-o-in------r;"II----G-r-ou-p-e--'---,·-------,

1 Carectéristiques ! au à - 1 expérimental P ![

dépF.1rt 6 mois dét:.- rt 6 à .
1 --t-_, -;- ~au-=-=::a~Je=--..::.-~m~o-"'J.c2-s..J_._.---

16.48 ',_ 17 .34 16 80 i 18.09
1.63 + 1.72 + 1.70 + 1.69

0.86

Teille cm

Gein cm

109.1
:; 4.9

3.2

109.9+ 5.0
:_113.4
: + 4.7

3.5 ;> 0.5

Circonférence du 152.6
brps à m~hcuteur 1+ 8.0

Gein mm 1

i

! 156.3
1

+ 9.4

3.7

'1

152
•
0

.+ 8.6
1

1

1. 156. 1
1.+ 8.6

4.1 > 0.5

1

1 136.3
1-
: + 8.9

1 128.9
8.2li+

1 :
, 1

! i

_11 7_._4 L __O_~~,i

! 134.5
:.+ 8.5

7.0

127.5

1+ 7 ·9'
1

1

iGain mm

Circonférence des
muscles du br~s à
mi-hputeur mm

Prob~bilité que 18 différence observée entre les g8inS du
groupe témoin et ceux du groupe expériment81 snit due ~u

h8serd.
O~ considère que If:'œ~ est significRtive lorsque P ~0.05.
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....

Evolution du nombre d'enfents présent~nt un déficit de poids
('lU de tE' illo ~près 6 mois de cons0mrnptirm fie bC'luillies.

i Groupe témoin : Gr0upe expérimental 1

I
nombre % 1 n~mbre1d.' enfro>t". ~ enfpnta 'il

Par~mètres

~ Poids en foncti0n
ll~ge

- déficit 8ugmenté
déficit identique
déficit réduit

~ Trille en fonction
de ll~ge

- déficit cugmenté
déficit identique

- déficit réduit

Poids en fonction
de ln tpille
déficit E'ugmenté
déficit identique
déficit réduit

17

3
8

4
15

9

16

5

7

61

11

28

14

54
32

57
18

25

5
2

15

1

13
8

8

3
11

23
9

68

5
58

37

36

14

50

~ Les déficits ont été évelués en exprimpnt les prrpmètres mesurés
en pourcent~ge des pE'rE'mètres idé8ux donnés pour les enfrnts de
même ~ge (normes de Hérvprd - 41).
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Lp bouillie prép~rée RVGC l~ f2rine srns gnSRYQol s'ost
montréo plus epte que le bnQillio do ~il à rssurer une crniS8rnce
pondérele s2tisf2isrnte ct CGl~ srns trnuble d'~ucuna snrte
pour l'orgpnisme des enf8nts considérés.
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5. ESSAIS DE CUNSUNIT rllTIUN PROLUNGEE

5.1. Camp sco12ire d'pdolescents.

De.ns le c8mp scolrire du villE'go de DOUVANGAR, les enfents
en régime d'internrt sont hebituellGment groupés en équipes de sept.
Ch2que équipe prépnre elle-même S2 cuisine et reçoit chpque se~rine des
gupntités de sorgho, riz ot poisson telles que chrque enfpnt disposa de

2.7 kg de sorgho, 680 g de riz et 3 p0issons séchés. Du lundi midi GU

samedi ~idi los repps s~nt préperés à pprtir de ces pliments et pris 8n
commun. Il nous ~ semblé intéressont d'étudier Ip répctinn de cos 8dolJs­

cents dev?nt 12 à istribution d' uno nC' Llv·:;lle fprine.

Quatre équipes de se~t 2doloscents de 10 à 14 pns ont été
prises eu h~s8rd et C'nt reçu chp~uo semE'ine en plus de le distributiC'n
norm~le d'~liments, 3,5 kg de fprino do grrines de coton, s0it 500 g ppr
enfGnt et ppr sempine. Après que le rosponsrblo du CPmp eit repid~mont

expliçué l' intérôt 21imen-tpire de Ir. fflrine, les enf!'lnts f'nt été 12issés
libres qUE'nt à l'emplni de CGt 81imont. L'expérimGntrtion 8 duré cinq se­

m8ines 8U cours desquelles l'utilisntion de Ir f~rine E' été relevée quo­
tidiennement (recettes, gUE'ntités ••• ). Elle ne s'est prs poursuivie
davantage en r8ison dos qu~ntités Ij~itéos dG f2rino dont nous dispo­
si0ns.

Au totpl Ir f~rine spns gossJ~ol ~ été c~ns0~~ée d0 ns 78
repps. Les fréquences do consommrtion sont loin. d'être négligonblos puis­
quo l'expérimentp.tion s'ost dérC'uléo pondrnt 30 jour$. Les qupntités de

fprll1e consommées sC'nt port€es sur le tcbloru ..2l .LE' c"nsf'm'YlrtinY.l lE'
plus frible [' été enregistréo pu cours de Ir première sem~inG ~ui r été
pour los onfrnts une périodo n'rdpptation ct de mise pu ,njnt. Les quçn­

tit0S élevées de fE'rine utilisées cprès les deuxiène et trcisièmo dis­
tributions peuvent être 8xpliquées pAr lE' prép~rrtinn de bnule drns.

lesquelles le mé18nge de mil ct de coton n'~ j2m~is d8p8ssé 18 propor-
t Ü"ll de 1 vnlume de coton pour 1 volume do TJ1 il. Vingt deux boules on t
été ~insi préporées. Au cnurs des deux dornières pérj~dos les onfents
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Tableau 26

.
:

1575 j

1
1502 ~

Equipe 1

Equipe 2

Equipe 3

Equipe 4
------~--

:
TOTAL

----

ConsoilTIùation de farine de gràines de coton sans gossypol par les

adolescents du camp scolaire de DOUVANGAR (exprimée en grammes).

r;'-;lq-u-i-p.-e-a.e }' 1~~me i 3ème l 4ème l5ème ~io;;~e!
~~_adolescent semaine 1semaine !semaine 1semaine semaine TOTAL 1~:rn:e- 1

'1655 1 25~5 1 1110 1 1450 9845 i 1969-1

550 1 2290 1 2315 1 1700 1 1020' 7875 1

1025 1 2075 1 1830 1250 1330 7510

760 1 2700 2240 80 1300 7080 1416;
l '

_
______+_3_9_9_0_L:580 1 9500 1 4140 5100 3~~t-6~~~---!

1 -+--
j~g~~:_:~~~i: 998_L23~~J~~_11035 __ L_1~7~__18078 1615 1

Tableau 27

ConsOlillnation moyenne de pro~éines apportées par la farine de
graines de coton (exprimée en grarillllos par adolescent et par jour.)"

1 [ ! 1

lI'i:oyenne
1

Equipe de t 1ère 2ème j 3ème i 4ème
1 5ème

4 ! 1

7 adolesccn ssemaine semaine l semaine ,semaine semaine ;
1

-" ........ . 1

41 •5 -'t~~~c. 8 19.~-3-1
.,~ _... - ,,- - -

Equipe 1 22.1 33.5

Equipe 2 7.3 30.5 30.9 1 22.7 13.6 21.0 1
1

24.4- 1 16.7 17.7 20.0
J

Equipe ,3 13.7 27.7
1

i

Equipe 4 t 10.1
1

36.0 29.8J 1• 1 17.3 18.9
. --- " ..- ---'- -.- ---~ --....... ..-- ----- .- -- ---,-~+----, ---- ----
Moyenne 13.3 31.9 31.7

1

13.8 17.0 l 21. 51 f
1__ i ! i 1
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n'ont Pp.s repris l~ confection de boules, ce qui indique une cer­
teine Ipssitude :pnur catte préprrfltion qui ne dnnne prs entière
satisfGctinn. Prr cnntro les sruces nnt été cnnfectinnnées régu­
lièrement à prrtir de n~trnn, 3el, prrf0is de pnissnn soc ct sou­
vent d'herbes et ùo feuilles (h~ricot - épinprd) ; cinqu~nto huit
S2uces crmtenrnt 00 Ir- fr-rin'.: sClns ,'::,ossypnl ('nt été cr.nsnm:-1E3:,:;s.
L'intér~t porté ~ux s~ucos c~nfirme los résultrts de n0S 8ssris
d'eccoptrbilité. TOUt0S les sruces ont été très p.ppré~iécs. Il
fput snultgner quo los enfrnts de co C2rlp scolpire ne à.ispnsont
PPs d'prgent pors0nnel pnur v~riùr leur pli~entotinn. L'8bsonco
d'huile et de sucre explique que cortcins pl~ts, tels les boign0ts
nU les bnuillios, n~~ient pu 8tre prépBr~s.

Les 3,5 kg de fprine distribuée chpque S8mrine à chrquo
équipe n'nnt jemris été utilisés en totalité; les qurntités d'r­
limonts distribuées p,r pilleurs s~nt en effet suf~isnntos pour çue
l~ f~im ne sr.it p~s le mnteur prlTIciprl oe l'utilis~ti0n de 1::,
ferine. Ajoutnns onfin ~ue sur 10 ~l~n nutriti~nnel 1 0 frrino do
gr2inos de cntnn r rpporté en moyenne uno vingtrino de gr:--mQc;s
de prntéines prr jour G chnquo ['dnlcscent (trbloru 27).

En cnnclusion on peut c1il'o l~uc 10 s cnff'nt sn' ont rencon-
tré ,ucune difficul té pnur introduire l~ ff.'rino de cotnn srns
gossypol sous fo~no de sruces d2ns lour ,limentrtinn quotidienne.
Le goüt de ln ft:~rino spns gr.sFiypal rinsi prépf'rée se(YJblo c0rrosp0n­
ore 0UX désirs de lr ID8jorité nuisquo los sruces 0nt été cnnsnmm60s
régulièru!1ent et fréquemment jusqu'à Ir fin ne l'exp8rience. En

rev2nche If' préppr~tir.n de bnulos GO snrgrn 8 10 fr.rjnc s8ns
gossypol pété 8SS·JZ r8pidoTYJcnt r:bpnd"rmse 0près une ~u deux
semrines d'oss8is.

5. 2 Centre de jeunJs agriculteurs

L'essri precédent rY8nt été ré~lisé nrns un c~mp d'~d01GS­

conts, nous 2V0ns VnlJ.i~ le rennuvelcr rV8C cles 8c1ultes. Pour .CGlr:
nous 8V0ns chnisi le Centre de FOYmrtinn de Jeunes ~gricultours 8e
GOYANG. Los stcgipiro·s y vivent rvac lour femme et lours enfrnts
lorsqu'ils en ont, les cn up18s 6t2nt relrtive~ent jeunes.
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'..

Nous !?vrms c(')ntrcté 14 fr,!\illos, représentpnt 47 personnes,
gui ont reçu chpcuno 2 kg do frrino de gr~ines ne c0t(')n, ren(')uvelr­
bIcs ~près épuise~ent. Frrmi cos 14 c~uplGs, 8 pv~ient déjà c~nsom­

~é dos grr.ines do cotnn et le totrlité p.v~it utilisé le tourtepu Ge
cntnn dflnsI' [lI i!'lGntrt Ü'Il1 (il s' ngit d' 'ë gricultours G uizigD hr.bi­
t~nt à proximité de K8élé).

L' expérimentr tinn [' duré six semeinos pu c"urs desquelles
on r: relevé les consommrti0ns hobdomr-dpires de fr-rino glrndless
(recette - quantité). Le farine de cotnn rurr servi à Ir prépara­
tion de 438 bouillias et de 91 seuces, 80it 529 pl~ts sur une
durée de 549 jnurs où Ir frrine.8 été disponible drns los foyers.
Les quentités consomméos 80nt por-t;é,:-;s (1['ns le trblepu 28. N0US
8vons formé deux gro UpGS de f['rnillos :

18 premier grnupe rvec les 8'frmillos qui (')nt déjà cnnsommé
grpines et tourtef'UX "g1 rn dod"

le second grnup3 f?VOC les 6 f2~;ill os C!l,Ü n' (')nt e!Tlpl0.Y'~ (;ua le
tourte'""'u "glpndod".

Ceci rfin de mottra an évidonce 10 s év;;)ntuolles différGnces qui
pourrr.iont se '!1.8nifostor entra 12s prrtiqU8S r-limentrires d,:-;s doux
grnupus, différonc'Js consAcutives il leurs coutumos pliment"--ires
propres. En frit lr c0IDp8rrisnn dos deux ensembles de d0nn~Gs no
f~it prs ~pp2rr1tre de. cpr~ctéristiquos pr0 pres à ch:cun des
grnupes.

Les fréquences de c~nsnm~rti0n sont élevées : respective~ont 94 ct
100 prép8rr,tions r'alisées pour 100 jours de disponibilité on
f8rine drns los groupes 1 ct 2.

Lf1 bouillie représente à 0110 soule 83 p. cont dos recottos
préprrées. L8 qUf'ntité do cnt~n qui c été mélrngéo à lr frrll10 do
mil n'8 jamris déprssé 18 proportion de 1 vol. pour 1 vol. soit
60 p. cent de frrine de coton OD poids.La pçrt rolrtive d3S SCUC3S
n'est que de 17 p. c~nt. Elles ont été confGcti~nnées.à prrtir de
feuilles, légumos, petits poissons séchés, netrotl et sel.
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Tacleau 28

Conso~nation de farine ùe graines de coton sans Gossypol par
14 familles de jeunes acriculteurs du Centre de Goyang

34.6103.7

26.4

35.3

30.6
~

f

1:

j 1 Î

.-- __L_. ... ------__.J_-------- ~ J~____ __ _J

'1 -.----.---.. ---..-.----.---.----..-.-- _ ..- _.. -_. -'1' 0_'__" - _. ---.--.-~---

i GROUPE l (8famillcs) 1 GROUPE II ( 6 farnilles) i

:~~~~~l~at~o;':d~ -- -- f-;;;:~ ;n:aa~;o~~;--;(JO~:Ollli,Iation de 1Consommation -~~ ---1
1 farine par jour et farine par jour ! farine par jour et: farine par jour et'
~pa~._.f_~~1ill~~ng~ et per capitaen.0t}J~~..__!~i1ille __:~g~_lycr capi~_a.::.n g.~J

! 95.4 31.8: 139.0 . 69.5 i
, 1

1 110.5 36.8 8607 17.3 \
! . . ~i 172.2 86.1 141.9 35.5

1

91.7 30.6 113.4 37.8

100.0 25.0 G6.8 14.5

105.8
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Bouillies et seucos ont été ~ppréciées. P~r c0ntre on remerquor8
qu'p.ucune boule nID été frite ovec l~ f~rine de coton. Nous
cvi0ns déjà signDlé le refus prr certrinos ethnies do composûr
des mélrngos de ff'.rine.

Enfin on noter8 quo si l~ frrine glrndless p été réguliè­
rement utilisée 7 olle le fut toujours en f~ible qupntité. 108

gremmes ont été c~nsor':més7 en r~1oycnn;:; jouTnrlière à l'intérieur
de chp.que f~mille7 soit.32 g por ccpitr 7 s0it un rpport moycn
quotidien d0 18 g de protéin~s pour ch~quG individu.

Alors que los 8dolosccnts de Douvcng2r pvrient.utilisé Ir ffrino
glpndless essentiellement sous forme de s,uces 7 los ~0ult0s GO

Goypng l'ont C0n s('ImméG en mêl[-m,t~e r,voc 10 l"'1il s"us forme ële

bouillies. L8S j~un8s ~~riculteurst en plus des prf'lduits do L~urs

chr:"mps 7 reçoivent des rl iments crwlIJo sés àu. tY'PG "CSM" (corn-m tlk­
soyp) bien rdrptés à lr'prépprrtinn de bouillies. Il est pr(')b~ble

que c0tte hrbitude d'utiliser les f~rines nouvelles SOUs cette
forme prrticulièro pit influoncé 10 c0mp0rto~ent des fe~mes vis-à­
vis de ln frrine glf'nal~ss. Cepond~'nt 11" cf'lnsommeti0n régulière
enregistrée ~u cours des six semrin~s s~blo mf'lntrer que CG Bodo

de prép~riti0n carrospond ,ux gonts prrticuliers de cette populr­
t ion.
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6. PROJETS DE FABRICJ~TION D'ALJMENTS MANUFACTURES

6.1. Pêtes ~limentrires

Le Burepu de ProID0tion Industrielle du Tch~d oriente une
prrtie de ses cctivités vers Ifl mise ~u -point d''"'liments mtnu­
frcturés, produits locrlo~ent, drns lesquels intervient le co­
ton. Ne disp0srnt prs de fFrine p;rfDite~ent délipi0ée, los
respons~blos ont entrepris IJS oss~is préli~inrires rvec un
tourte~u glrndless, très grrs, prérlrble~ent tr~isé. Nous ~vons

déjà sign81~ que les possibilités de c0nserv;ti~n d'un tel pro-
, duit: :sont' très limitées'~, L,GS p~tes ont été fcb:ri.quées "soit à lr
mt.în' (lotorio) soit evec Une mrchino de pètite dimension. Drns
les qeux cps uno teneur e~ tourteru supérieure à 50 p. c~nt du
poid~ du m~l~nge nuit ou oon déroulement' de l~ f~b;icf'ti0n, le

'-pourcentage optimum se siturnt,vers 20 p. cent.

Aucune tentctivG n'~ pu ôtre ré81isée sur une mrchino
industrielle, ID teneur excessive en lipides du tourteru pouvrnt
f~ire encourir des dommngos à l'instrl18tion.

Ces essAis. son~ encore très prrtiols. Ils seront be~ucnup plus
pr0bpnts lorsqu'une frrinc fino fleur serp mise à 12 dispositinn
du BPI T.

6.2. Biscuits

Des ess8is d'incorporrti0n de lr frrine de grrines de cot~n

s~ns gossypol ont été ré~lisés on biscuiterie prr les Bnul~ngcrios

Réunies de Dou81c (Crmeroun). Lo frrine s'"'ns g0ssypol a été
introduite d8ns un mél~nge do fDrino de blé, oeuf, sucre, lrit OD

poudre.
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Tableau 29

Composition chimique des biscuits
---------------- .. _.- - . -- ._..- .. _.-.~'- ..

1

. Biscuit à 9 )~ de i Biscuit à 17 %de

1 ~i.~~u~~~.én:~~~ 1 farine .. ~~_~~~~~s ! .~~~in~,_~~.~~~~ss
1p. cen~, g. i p. cent. {S.l p. cent g. p. cent g.ll p. cent g. ;p. cent g.
j

de mat~ere: de mat~err de 'ma- de mati~ de matièr,de matière
sè.che t fraîche 1 tière sè ère fra!1 sèche . ,fraîche
l' 1. 1 che che 1
1. 1 4'. 1 t 5 •0 6 • 1

7 •7 1 7 • L~ 1 1o. 8 1o. 3 l' 13•913•0
l ! l,5.1 4.9, 5.5 5.2 4.2 3.9

i0.8 0.·8 1.4 1.3 1.7 1.6

g

g,,
g'

g

~ Protides
,
1 Lipides
1
1 Cendres,.
l ... .

1
1
t Eau
!:
1
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• L8 présence de 9 p. cent de f~rine srns gnssyp~l dr-ns 18 mé­
l~nge ne pose prs de prnblèm8 technolngiquo et ne ~ndifiG

nullement l'cpprrencG du biscuit, cnmprrp.e à celle du t4~0in.

Ni l~ coulour ni Ir cnnsistrnco no présentent do différences
décelrbles. C'est Ir r~ison pour lrquel1e nnus n'rvnns testé
que l'8pprécirtioTI générrle. Nous pv~ns relevé une différ~Dco

significptive on frveur àu biscuit rvec fe- rine de grrinoa de
cotnn (tpble8u 30a et 30b ). 61.4 p. cent des persnnnes inter­
rogées ~es préfèrent, contre 30.7 p. cent pour le biscuit
tér:'loin.

Le tr8vril d'uno pato c0ntenrnt 17 p. cent de frrine srns
gossypol devient délicrt, à lé limite de la ID2chinpbilité. Le
biscuit obtenu est c0mp~ct, il n~est plus crnustillrnt nris
dur. S8 couleur reste très peu Modifiée.
Lcs apprécirtinns sttribuéGS à Ir consist~nce snnt très
moyennes. L~ médiocrité d8 cetto c~rrctéristique cnnstitue le
frcteur détcrminrnt du pou GO succès de ces biscuits. Seulemont
24.9 p. cent des dégustetours 8nt npté pnur ceux-ci 81nrs quo
63.9 p. cent sc sant pron0ncés pour Ir qU 0 1ité cnurrnte.

Les possibilités d'introduètion de ln fGrine de gr~in3s do cat~n

drns les biscuits snnt dnnc limitéos. Des ess~is supplFimentnircs
effectués rvec des biscuits contenrnt des teneurs en fprine srns
gossypol comprises entre 9 et 17 p. cent sercient à entr~prondro,

pour tenter d'pméliorer les teneurs en protéines (trblepu 29 )
qui restent modestes.
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Tableau ~ 30 a

Répt:'.rtitian dos :·)rufE5r()n~es do ~~09 dé,sustn.tcurs Ojltre un .JISCUIT Tr-:', ~.c)."I'~

ô1PJfl~I~: :JELl? E" J:~I.r U:' T Br3CUD: CO~l'i\ JTIAHT DE LA F~':..TIIIT8 D:::: :-:-;·:...':,.I~;~~S ]y,: COTO' -:.

,Hbre ~
i dég: 1 st2,-; S
,tours 1 b
1_~ 2J. re

--- -- --- --''1
i

-- '--l -- -
1

Préférence

S = A A ~
1

nbro f~._i _~lbr~_~;)_;

p

-.-.--.-1

Biscuit à 17 %de ,
coton_ • 0 o! 233 :1 l ,·9 63,;9 . 26 11 .2 58 2Lj .9: < 10-9

L . .. ,., __ .. _ ._ .._~ ---. .L... J __- ~_.,__._-"_.' L._~ ....__ --L.- •

Biscuit à 9 %de
coton•• D •• 0 DO •• .176 , 14

• i
r

108 61.4 i < 10-4,

1lableau: 30 b

Répartition des notes -2.ttrihuéGs par 409 dé,3U3t8.teurs Ci un _:~ISCUIT DE

TYPE "PDTIT R'3UR :8" :::::T .:.1. _UHBI~C;UIll COl'fII1}Ti~rr:r DE LA /_'~:~IT'm m~ "J.'Lè..IH~;)
n~i COS:OI'f.

~. : ..

p~,~oyonnG

+ r,cart­
type!

t,
- .. ~-

--1
1
1

(1)
,11)

f--j
..p 6 /;-+5+6

i ~
1 0
i. ,.Q,

,

4 j. 5 i
- - - --f-- ---"'1'

1 •1 •
1

• 1" ~. i

li08 : G8 176 5039+0. 1:-9; -e-
j 54 ;122 176 5069+0o,;-6i~10

1 1

58 :175 233 5.75+0.44~ Q

28 '111 t 8/1 i '''23 5 13-0 8~:<10-J
1 ! ~r 1 r_ i. +. û; i

r· ."i e,e; 'J"_',,~--,-,_ •• i-~.._~
l ~ _ 1

! 33 200 233 5.06+0.35:

!
i _ !<1 0-9

1 60 GG 13L, j L~. ')8+ 1 020 i

l .. .1 i

~l 1
o 1
n ~ ":~"
C'J 0 i 0

: ru,.o ! ,.0

39 : 56
1

.. i

Q)
H
()

o
-ri
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"Q)
G î

.:J

i 5
1

-. ----- ....1" .. -- .

1

ITorübre d.e réponsGs

5

9

l:Q
-ri
c~

> 'g
" f;1

i
jt- ... ,-
;
1 rn '
! rn.,-I 1

Al r\l 1
H ? 1

E-! ::5 'ru
~;.-. :

j 1 2,--_._,----.------

Biscuit téïlloin

'.Siscuit témoin

Consistance

Jiscuit + 17% cotant

. '1'- -----1..·

1
Biscuit + 170 coton! 1

1

1
'_ L

Biscuit té:,:oin

~iscuit + 9~ coton

1

,Préféronce ~éDérale, . ~_~4,; .. _.--;;..;.;;.....;;.



- 64

rv. LE TOURTEliU DE GH.ATI'lES DE CGT0N SliNS GùSSYPOL

Au Tch~d le producti0n de tourtc~u 00 cot0n gl~nd18ss p-r
l 'huil;'lrie do Moundou n'est prs négligûrblB puisque les supc:r"tï­
cies c0!1.s8créus à 18 culture dG ces vr::-riétés 8tteignpient 500 1.1 e O­

t['res en 1975. Ce tcurtepu ost r:ctuollo111.ent très dOTIr'ndé per los

centres d'élov8ge.

Nous avons pensé qu'il sereit jntérp.ssrnt d'entreprendra ~~s

Gsspis en ~li~ent~tion hu~rine, d'une ~rt pprcc que l'équip~~Qnt
•

nécessDire à une délipidrt{on plus poussée des tourt8Rux pnur 12
pro ductioll de fr-rino ne serel f0!lctionnol qu'on 1977, d' PUtro :l~i'ri

perce que ce produit, s'il obéit rux normes d'hygiène 81iment~ir8,

ne nécessite qu'unsimplû t80isogo. Lo f"iblo incidence de cette
opérption sur le cotlt de revient fpvorisGr!O'it un prix c1'['cl1['t :p'~r­

ticulièrenent peu élevé.

_Le pr.oduit enûlysé df1ns le t2blG8U 31 n 'Gst pr:-s le tourtGC1~1

brut obtenu à l~ sortie de l'huileriE: ; il 8 été FU prér.18bla pilon-­
né et tflmisé de mrnière à élirniner IF. mpjeure p!'>rtie OfjS débris do

coques et de lintor ; cette opération se revèle essez f~ st idilJUSG
en rrison de l~ conRist~ncG grosse du produit ; le rendement obtenu
est d'environ 70 p. cent. L~. teneur en lipides résiduels '3St aS:-"3Z

élevée, environ 20 p. cent, mi,ia IGS protéines s0nt encore présentas
en qupntités i~portp.ntes, 40 à 45 p. cent.

L'indice d'rcidit8 du tourteéu s'e8t montr{, vleœblée très élevé
(t8blG8u 12 ), Si~1G d'une f0rte contp~inptiAn qua l'8n~lyse b8cté­
riologique [;. confirmé: on conpte plus è!G 10 000 inclologèn8s 1 1 000

colifoJ:nG8 ct 200 Escherichi['. col i p[1r grr~r]1'11e fl' échf'Yl till on ; le
qualité b~ctériologiqu8 du produit est m2uv~ise. De surcro!t 10
tourtecu Gst pollué per èe ~ultip18s moisissures dont un gr~nd nom­
bre d'Aspergillus flrvus et à'AspergilJus g18ucus ; cepen~rnt rucune
tr8ce d'8.fl~toxines n'8 été ù6celée.

L'utilis~tion dlun tel produit Gn olimentptirn bUm~ine ne pr­
rn1t pcs souh2itcblo ; tel qu'il est produit 2ctuellement, à
Mounànu, le tourteBu est be2ucnup trop gr[1S 'Pour ~tre cnnserv,; sens
difficulté. L'rction conjuguée de l'oxygènG de l'pir et des brcté­
ries Fboutit très r8pidement pu rancissement des ID8tières gr8sses
dC'nn8nt f'U tourto8u unG oc1sur et un goüt emer t"ut à. frit dés2gréB­
blase Compta tenu de tAutes ces a"nnéos nous PVtîns r3n0ncé 8 !J1()n8r
les expérimcnt8tions prévuos ~vec IG ttîurte~u de Mn und0u.
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Tableau 3t

Composition chlinique du tourteau glandless

14.3

10.4

6.7

200

1286

0.16

44.0
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21.7 1.,
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11.4
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g

g

g

g

g

g
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Phosphore

Lipides

Glucides totaux

Insoluble fonnique

Cendres
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r
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1
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i
i
1
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V. LES MJIJINDES DE GRAJNES DE COTUN SINS G0SSYPOL.

Compte tenll des qllrntités lirnitées (le fr.-rine d('nt n~llS c":;is~'Jo­

sif'ns, de l'['bsonce ~mTchF'd d l W1G unité de prnë\llctif'n oe f::'ril1e at
de l'impossibilité d'expérimenter 2vec dll t011rte~ll (vf'ir chrpitre IV),

nOlls pvens ess~yé de préciser les ~osRibilités d'lltilisption dos rmrn­

des en nlimentrtion hllm~ine.

Les empn 0es sf'nt 0btenlles à l'hllilerie de M()uno~u, ?irocto­

ment ['près le décortic~ge des ~rrin8s ; elles ne nécessitent, p~ur

l'emploi, qu'un pilonnrge rr-pioe, 18 trmisr-ge ~t~nt f~Clllt8tif. L~

compositi('n chimique des rmr-ndes Gst intBresspnte 8 l~ fnis pour

l'cpport en r~otéin8S et pour l'~pp0rt en lipides (t~ble~u 32 ).
Les résultrts ,de l 'f'nrlyse b~ctérnlO{~ic;ue rérlisée P.. 1 'IEr-"VT (1:;

N'Dj8mens snnt c0nven,bles.

L'essri d'rcreptrbilité r ét~ cf'n~uit en collrbnrrtinn ~v~c

12. strti"n Ln.C.T. de Bebeàjif' .; 8. 12 demFnde àGS chercbeurs (}:")

cette strtion les rmrndGs nnt été 8xclusive~Gnt distribuées à d~s

plrnteurs de cotf'nniors glrn~loss. Notre éc~rntill()n est 8insi forte­
ment birisé mris il présente neux rvcntrges : p"ur le p,ysrn pl~n­

teur de glrndless, l~ redistribution ou Ir revente 8 brs prix
d'r.·mrnoos srns gossypol constitu03 l.m,") cl')ncrétisptinn oa l'int(sr~t do

cette vrriété.::;t une incitf'tinn [', 8r' culture; pour TIl')us, il Gst
intérassrnt de maner une expérir;]'")ntr'tif'n sur un03 pnpulrtif'n d8jà

sensibilisée ru prnblème ou cotonnier glpndless.

Les empndee mises à n0tre displ')sti"D prr_lr C0tnntch~d 0nt
été distribuées à 55 fpTl'dlles du villrge de rffbikou (420 personnes)
à reisnn d'un src de 11 kg per f~~ille. Deux distributi~ns succos­

sives 0nt eu lieu; les qurntités utiliséos nnt été relevp.es quoti­

diormernent.
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Tableau 32

Composition chimique des am-andes glandless
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68

10s résultrts portés sur le t~bloru 33 montrent 18 r~pini­

té pvec l['([uelle les emr·nëles ('nt '2té utilisées •.Au b"'ut ne 16 j0UTS

toutes les femilles rvcient épuisé l~ur stock ; 8U b"'ut ~e 4 jnurs
onvirc'TI 10 mnitié des 605 kg distribué ét"'it déjà utilisée; il c,st

ég~1.Gm8nt frr;ppont do constcter 0,.U' ~prè s 9 à 10 j lJurs, pl us flo If'

rnoiti~ des fr-lJIillos rvpiant utilisé los 11 kg rttrihu~s.

L'impnrtrnce de lr cnns0mmrtinn ~Gndrnt 198 Dre~iers jnurs

indique ~ue les ménrgèros nnt trouvé d1emblée los recettes rppropriées

pour incnrp9rer les c.mrndes.

Les évolutions de l'utilisrti0n ~u c~urs no lr pre~ièro et
de l~ deuxième distributi0n s('nt tnut à f:it comp;r~blos : il n~

somble prs y rV0ir eu de IFssitude chez les fp~illes c"'ncernéJs, ~u

cnntrpire l'utilisrti"'n ost lé~èrGmont rccéloréo r-près 18 deuxième

distribution.

Rspportée ;",l.l n0mbro de pcrsnrm;~s pyrnt encore dos ptn.enri.)s ~,

18ur dispositi"'TI l'utilisrti0D quotidienne prr crpit~ vrriQ Gnt~s

70 et 220 g • Il ne s'rgit prs de lr qu~ntité d'rmcndes réellc~oTIt

conso~mées puisqu'à ces chiffres il frut enlever 13s pertes dues ru

pilonnrge (10 à 15 p. cont), les crGeruy. 0UX p~ronts ou rmis (10 à

15 p. cent) et lr frbricr-tion d'buile qu'jl n'r prs ~t~ ~0s8ihlJ

d'évpluer rV~c précisi0n ; orns c~ dernior ops le trurtor'u résièucl

ost de t"'ute IDrnièrc cnn8nm~4. Un crleul plus précis, tennnt compte n~8

c"derux et ne lr 1?lus grosso prrti:; C!.Js qur-ntithS utiljsées p0ur le

ffbricrti~n d'buila, indiquo que pnur lr rn~jnrit~ nos f"~ill~s le
cnns"'m~pti0n ~limcntrirG p~r c2pit2 et ?~r jour vnrie entr8 50 Jt
15U g (trblofu 34 ).

Rem~rquons l'import'nco dos 2pports en protéines et on

lipides cnnsécutifs à Ir c0nS08m~ti0n ~e tel13s qurntités d'rm2n~~s.

L[' dernière enqlJ.ôto plimontrir8 monéo drns le Sud-TchFd (TI'rS3:0 1965

réf. 42) [\ mC'lTItré qUG If! prrt rulrtive OGS ClOlnriGs c1 ''''rigino
lipidique étrit insuffisrnte puisque du 15 décembre ~u 15 septanbre,
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Tableau 33
Evolution de l'utilisation des amandes de [';raines glandless :par
les ~ilia~eois d~ lli'Bikou (55 fswilles).

1
' '

535.2 8;;05 ,-' 0 .~: 1 166.21

i :!
1

.-,

454.5 75.1 q !
192.91

373.0 61.6 !) '194.0

29104 '+8.2 1 19'4·.3

236.4 39.1 1 134.8

181 .'~ 30.0 7 134.8

129.2 21.4 17 145.0

86.2 -14.2 24 'J li 5.8

'49.3 802 31_ 1/~2.1

2l{-.O lf.O 43 131 .6

12. '] 2.1 4n 116.8

8.1 1.3 L~8 75.0

3.3 005 53 75.0

2.0 ,003 5/~ 100.0

1.1 ',lj 54 180.000<-
1 i

o i 0 i .. 55 :2:20.0--__l-._---L . , '
."' ........o:.......~~~-~__ ....~ "

,. . (

12507

200 ~.1 2

13

10

11

7

8

9

3

2

6

5

L].

3.11· i Ln

2.0 t 48

1 ...•.•:.:.. . J,~:~~~_.' ..:~:.J __;;.. ,"..1_,.;;::

,- - - -- --- - f- - -.:.. - - - -0- -'or - .~~ -- ........_- ....-._,.~_ ......------------ -----.. p ... - -- -~-- :

1 Pre;;üère, distribution (3-3-75) : Deuxième; distribution (19-3-75) ,
~~.. - . ·---1·· --_ ....._....,.. -" --.---- --.:- .... ---.... . "---'~I-"-----------I----'--'----

vrJ 01:lr~ ; l;}uantité l-fure <:l.e 1 jI..danc~es*; ';2uantité J Ubre de : Amandes
i d u~lll-:, d va-üandes familles ~ utilisées: d' aElandes : familles 1 utilisées
; satlon 1 restante ayant ,r;/person-: restante ! ayant: g/person-

~-------. --T .----- ---; épuisé i ne :- ! _ épuisé,'": : ne
: en kg ; en ~~ : les 11 !>:g; 1 on 'leg : en ~o i les 11 kG'
I-'~-----' --- - .----- .. - - --,'- .--------. -. ------ - - . -: • -- •. ----~- -·-------t---~-~.........;:~i-·-~-----<

, , 1

, : 1 !o 605.0 100.0 0 605.0 100.-C: 0

1

,. Galculé d ~ apr~s le nombre de persomws dis-.)r)sClnt lFcore
cl r aI:lrLndes.
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Tableau 34

Réparti tion des 55 familles de l'.Ibikou selon la Cluanti té d vaman­
des consohnnées par personYle et par jour.

31o - 50

r~~'n~t~:-~03 ·cl~ss~-;;---~~=~=~;;';;;r"~~~fs:nil1e:._-_._.. --=--=..~
i Amandes consof.ùllées 1

1
1ère distribution 2èl:J.e distribution

g./jour/personne
t--- .._.... _ _-..__ .-

1

50 - 100

100 - 150

150 - 200

200 250

. 250 - 300

300 350

350 400

400 - 450

25

1 2

1 1

3

2

1

15

19

9

2

1

4

1

1
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elle ne déprsse j~m~is 20 p. cent (contre 25 à 35 p. cent recomm~nèés).

L~ forte teneur en mrtières grrsses des Pffi~ndes peut donc 8tre un
8tout pour l'2méliorrtion de l'étpt nutritionnel oe ces popul~ti~n8.;

Il c0nviendrrit cependrmt d' t'itudior rvec pttention les implicr'ti0ns
de cotte fnrte teneur sur lr, cnnserv~tinn du pr0duit.

En ce qui cnncerne 10 nrture des plrts prép~rps, nous
trouvnns 418 s~uces, 280 bouillies, 248 bnules ct seule~ent 15
beignets. Lr prépr-.rrtion dos s['uces est t0Ut à f'="i t identique à

celle des sruces ré21isées 2vec lr frrine glrndless. Qu~nt pux
boules et bnuillios, l'incorpor[·ti0n de 40 à 45 p. cont de f::-rine:.
d'rffipndes ~btenue pprès pi10nncge, on mélrnge ~vec 55 à 60 p. cJnt
de frrine de mil, ne pose rucun problème: 0n ne cnnstrte plus 10
brunj ssernent' nbsorvé 10rs de l'r.dditinn de fprine gl'"'ndless,.

Plusieurs
oxpérimont~tion :

enseignements i~port;nts srnt à tirer de cett8

dr>ns un grC'upo do pl~nteurs de c~tonniers gl~ndloss7 déjà'''sonsi­

bilisé, los [',mrnd.:s 0nt été immédir.tGrnent C'cC'eptéos ot intrOo.Llitos
,drns l'81imontctinD Quotidienne srns difficulté d'pucune snrte,
ceci à une ép~que Où los (1,isponibili tés en mil snnt encore iPlpOr­
trntas. Aucun phén~mènG d'intolérrnce nc s'est mrni-F:,sté."·

- Ir compositi~n de l'rmpnde et l,;s irJpC'rtrntos qU8ntités cnnso~l'!1é')s

se trr~uisont prr dos rppnrts en protéin8S et en lipidos très
élevés ; de plus le nombre ~o b~uilli~s préprréos montre quo
los jeunes enfr'nts snnt cm grrncle p,rtio bénéfici"'ir3s ne cotto
C0n sornm rt inn.

- Prr r~pport à Ir frrino, IGS ~mrndos nnt un rttrrit supp18~ontrire

pour le p~ys['n en rris0n oe 1[' p0ssibilité oe fpbric'='ti'"'n d 'bui10 ;
le tourteru résiduel ost rlors cnnsommé.

- il risque cependrnt de se pOS8r un br~blème ~e conservrtinn ; en
dépit du frit que IGS rmpndos cODsorvont l'intégrnlité de leurs
structures cellul~irGs et à0ivont dnnc se c~nserver mioux quo le
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tourtepu, Ir r.ic?esse.en m~tières grcsses pourr~it entr~1nor dJS
eltér~tinns suporficielles conduis~TIt à une mndifjcptinn irrévor­
sible du goüt ; il f2unrrit de toute frçnn mettre les rmrnoos en

s~cs de polyéthylène snudé imr~édictement 0près le d8c nrticige ; des
étudos do cnnsorvrti~n des ~mrndos sor~iont rbs~lunont nécoss~iros.

Compte tenu do t0US ces éléments, il nnus se~ble quo dpns un
premier temps les ~mp.ndes pourr2iont C0nstituer une fnrmG de CoTIS0m­
mction prrticulièremont intérGssrntc : plus f~miIières d'Qspect p~ur

le ppyscn que 12 fprine, el13s p0urr~ient tenir un r~le de promotion
pnur cette dernière. Ajnutons enfin ~ue d'rprès Ir législrtion
tchedienne le grcine de coton cpprrtiont en principe ru ppyscn (43)
il ne devr~it donc p8S 1 8vnir d'abstrcles m~jeurs ~ lui rGvon~ro

l'8IDrnde à très bps prix (18 F CFA/kg d'8près LAURE, réf. 43).
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VENTE D'AMANDES :CT DE Fl,RlliE GLAl~DLESS.

Ainsi que nous l'~vnns vu drns los chrpitrBS 111.3 ct V
lr f8rine de gr p in0s 0C cntnn de même que 18s p~nnàes aéc~rtiqué8s

.p~uy<?nt ~tre fpciloffient incorporées dr.ns certf'in.)s prépprrti"ns tri­

dit ionnelle s." Cepend['n t, ni 1:J s résul trt s le s -plus enc"'urrgornts

0bservés lors des tests d'8cceptDbilité sens0rielle, ni le succès

obtenu prr l~ distributi0n d'rm~ndos ne permettent de préjuger do

1 'rcceptr-bilitééc'"'n0miquo 08 CC:S :)r0èuits.··- Les -pnpulntjnns s"lnt­

elles disposées ~ dépenser ~e l'rr~~nt p"ur lGS rc~u~rir ?

Pour répnuore à cette C1u;)stinn n"lus !"'v"lns eff'8ctufo, r"cc

l'rida de l~ strtion I.R.C.T. do B~bedjip, dos ventes régulièros

d'flmrndes et .0_0 f~rine no C0tnD Bl~n(ness à Bebejir, W:"Bikou ct

KoU'é. Bobedji2 vit essentiGllorrwnt de ln cul turc: du cnton (vc-.rir;tés

gl['nded) de même quo fT 'Bikrm et Knmé, l'oupl(;s prr 778 ct 349 fr1:ül­

lGS de plf.'nteurs do cllt0n de vGri:~tc.~s glrndless. Df'ns ces dou:;r èJr­

niors villrgos se snnt dérnul~s dJS tests d'8c0ept~hilit~ et ~

M'Biknu r eu liou lr distrihutinTI d'rmrn~es. L~ vente s'rdr8ss-it

dr:ne, sruf 2< Bobec1jir, à clGS ÜJr'jivirlus prrf""itGrn~nt tnf"'1iYl~s, ccr­

trins ryrnt cnnsnpw é dos cmrnèes guolcluC-S SOn]rinos f'upf'rrvon t.

Pour replisor cos mrrcb9s n"us nc disp"si0ns que do 45 kg

do f::-rm8 glrndless. Per c"'ntro 18 stnclf ('rmpndes étnit illblil;;~.

Am:,ndes ct frrine "nt sté verJc1UGS cU ,-',ôme prix rfjn do lGS lTlot'-,rc

on cnT:'1pétiti"n, et 10 priY ~G vanta (l'un kil"'grr'f'l] rn e dG chrlcLm do

cos pr'-'rluits fi été rligné sur colui du mil. N0US s"'uhr-itinns rj;rlsi

r:bservor l'effet rle 1(' l1']nntée dos ;)rix sur l.js qu::-ntit8s VOTIàu,'}s ru

c",urs do lr période do snuduro (juillot-~"I~t-sGptemhro).N"us

n'rVnTIS rppri8 que trrdive~Gnt lr r8cente st('bilisrti~n au prix du

mil et du snrghn ; russi n0US n'ossistor0ns ~rs à l'h~bituello montée

des cours. A 18 rédection de co ~~cument PID8nn:s et f~rine' avaient

dnnc été C'nmm.orcifllisées 21.1 t'rrif uniquo no 25 F. CFA 10 kg \

(0 • 50 F. F. ) •
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Ce prix de vente corres?ond rux indic~ti0ns d~nn8es prr

LAURE en ce qui cnncerne Ir frru1e (25 F. CFA/kg) et déprsse celui

préc0nisé pour les [,IDf'ndes (18 F) (43).

Au vu des tcblorux réc['pitul~tifs des vontes, 0n rem~rçuG

que les qUf.'nti tés d' C'.tD.rndes f:chüt{>ss e.tteignent (lès les pret1ioTs

sondr-ges un plf'to8u nlf.'.ximum s::'ns qu'une période dl edf.'ptrt inn paisse

8tre décelée. On observe ég['13mont ce phénr-mèno à Bebèdjip 01\1['"

populf'tinn étf'i t b08UCOUP mnins infornée et ('IÙ 8ffiPndes et .fc;rino (~Q

gr~ll1GS de coton éteient très ~JU C0nnucs. Il ost prnbrble quo 10
retentissement des ossris menés à 20 k~ de là constitue uneexpli~,

cf'tion du vnlume dGS ~cbrts.· Au cours des pre~ières sem~inos le

m.~'rché 'de B8bedji::- est de l 'or':ro c10 :450 kg hebdomp.d~ireS; 'co ~'1if­
fre n' éV01ue prs r-:lnrs ljUe l':,mplitudo fies f'cbr-ts in(livinu.::ls l)rsse

do 2 à 12 kg f'prè s 4 serJ1r ines rlo von tos (tableau 35)'.

A M'Bikou le ~u['si totrlité dos ventes a dQ ~tro crrGt~e

pf'r suite de l'épuisement du stnck. On no pourrr- df'\nè' p!' SI.. é,:~lU(;i'"

l'impnrt"nce dos vontos hobd()m[;df'iJ:'es~ Lr cI'\ID'!lcrcj,!:'lisrti'"'ln 'do

200 kg peut être considérée cn mr1Q Ir f13mf'n~e '!1ir.im~le. On pQurre .

s'étonner nes f~ibles qur:ntités vOl1tlues 8. K()mé (30 kg) dopt ·lf' 1JO­

pulptinn 8st deux fois moins 'importf'nte de celle de M'Bik()u~ pnU8

dev0ns préciser que S'"'ln mrrché est de très petite tpille p10rs SUG:

celui de M 'Biknu rrssel1Jble t0US las villrgGS du crnt0n. Il ost ..

donc pr0brble quo cGrt?ines ménrgèros ne Komé se procurent l'~m['ri~o ~u

chof-lieu du crntnn 9 ùistfnt à poine ~D trois kilnmètrGs~atileauoc ).

36 et 37).
Enfin ()n pourr8 nnter qu1ru cours des qu~tre derniers

m~rchés do Bob<'Hljif' et M1Bikou 9 n0S vantes chutent brutelo'11ent. Co

phénomène peut §tre expliqué prr :

l'rpprritinn sur los mrrchés ~as prGmi~res prpc~i~3S ct ~e TIf'\n­

bre ux l égumG S

- une b2isse de s f;.uel i tés orgPTIl')l:Jptiquo S rIe s ~mrndGs qui cnn::-im e

los réserves précéde'!l!11ent éT:lisos sur 1[' c0nserv~tj""n.. déc0rtiQué8s,
depuis plusiours mf'\is, un rpncissememt superfic1.el nQS grpiss8S

est prnbf.'blement r8s~nnspblG des irrit:.til')ns de l'~rrière g0r~e

signrlées pt-r quelqu8s 2cheteurs.
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Tableau 35
Iilarché de Bebedjia

i
!...., ._••• _. •__ •__ .~ __._---J

i

1
1---

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

20

20

Prix de vente
FoCFA/kg

2078

65

59

91

40

140

156

1,. 1

1
!
~

TOT A L

3 H

iJ. H 15

5 II 30

3 H 30

5 H

5 H

5 II

17/7

20/7

24/7

27/7

31/7

3/3

1/8

10/8

14/8

17/8

24/8
31/8

--_.-.-

L

--------r-.:.-~ ·~~··~~-----I;-_. --- -~-r.·""'~--.-...-..-...,~~~ .. oIl'\1l' ••••~'O-_.--;...: .
1 l, Qu t· 1- r ~.';l -.

f ~ Durée de ; l':rombre .:! .. an. ~'lJes ve:r.I:U.ue~ 1

l Date ~ la vente 1 d Vachet :tr!~(Ampl~tude des a~l1ai.Ei__ .._----_.~.t~---- e : ;d 9 amandes ~ar clHmt);1
l' .
1 6/7 3 H 30 184. -' 202
1 i .. (1-2) _ ,

10/7 Il' 4 H 15 191 . 207
( 1-2)

13/7 1 5 H 45 l, 155 17-'3
( 1-2)

·1- 158 211
i . (,-4)

5 fI 30 ! 160 235
t (1 -5 )

230
(1-13)

212
(1-12)

116
(1-4 )

145
(1-20 )

169
( 1-4)

72
(1-3 )

85
(1-7 )

11

5
o

Ventes hors marché 1 x 50 kg

1 x 60 kg
1 x 60 kg
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Tableau 36

Marché de M9 Bikou

16/5 4 H *

13/7 5 H 20 *

~'--- -_. ~-- -_.._--- -- -_.
'4/5 3 H 30

24/8

31/8

d~~;~~:ur:~n;~â:é~e;~~~~~~~--Tpr~~~ii/~~te.. i
____ q_ • •••_~ar Cll~~t ) 1 !

-75----' T.~;~~::-~~~:~nel·1 25 -1
51 65 * 25 1

(1-2) 1

41 71 * 25 1
(1-4) j

65 159 ;* 25
(1-8 )

66 167 * 25
(1-10)

69 126 * 25
(1-6 )

38 63 * 26 * 25
(1-10) (1-3)

46 123 * 25
(1-10)

74 184 * 25
(1-8 )

44 124 * 25
(1-8 )

90 235 * 25
(1-8 )

67 174 * 25
(1-10)

127 155 25
(1-4 )

83 166 25
(1-4 )

17 55 25
(1-4)

10 25 25
(1-4 )

o 0 20

77 20

*

*

*

2 H 15 *

2 H 15 *

3 H 30 *

5 H 45 *

3 H

3 H 30 *

3 H

4 H 15 *

4 H

Durée de
la vente

1

20/7

3/8 4 H

10/8 4 H 30

15/8 2 H 30

17/8 2 H 30

29/6

6/7

1-8/5

1/6

8/6

15/6

'1 22/6

'1

'."

Date

,1 25/5
!

r----- .--.~-- --
i

~ \y·~t de la vente à la suite
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, .' --1;

25

25

25

25

25

25

10 25
(1-3)

25
1

!. ,,
25.

!

25

22
(1-2)

34 *
(1-2)

27
( 1-2)

15 *
( 1-2)

36
.( 1-2)

23

21

20

13

19

l

i
1
Il
l'

i
1
1

5 H 15

3 H21/5

28/5

4/6 4 H 15

11/6 1 H 30

18/6 4 H 45

25/6 2 H
l
1

2/7
l' 2 H!
r

9/7 i 1 H 30!.

il
l'
j.

16/7 1 2 H
1r

_~3/7 J 1 H

19 ..29 *
( 1'-4)

18 ( .... I~t5

.. {':~.4)

i 18 , .]0 *

I
f ''('1-2)

23 36
! (1-2). 1 1
! 1213 l '25

L_ (1-2) -i----.~-_.~.~·""1:-.' -~ -'~"--=~j'
1:

TOT ALi 346 t 12 l
.~-----'_..... .;._,..._....._.,~ ..:....._._ ....::....... :.:... :........J..... :..:... '...:.. :.::::-; '.:::-..::::-.: -_..t~ ':'::::.-=-...:=7'" :.:-:::::::::-. -:::.:..~.. .... _~. _:--~'.~ :.:.::::...... -'-- ..

Tableau 37
Uarché de K0111ér--.. ". -- -----r·--------·---r-·-.-..---.--.-- -r-""-"'-""-"'''''' - .....----.------..-

1 ; i, ; Quantités vendues
i 1 1 j1 Date Durée de i Nombre : (Amplitude.des achats) : Prix de vente j

! lIa vente ; dV~cheteursl par c~~lnt ':---' ~ F. CFA/lcg ,

~-_. ..... ... .-.....+- ._... . i···~an<l:. -Î-~":'2-":"_-- li--,~ ...~-- ---1

1 30/4 2 H 30 1 .- 34 1·· 34 j - ~ 30 !
1 1 1 :< 1 ) !
! 7/5 4 H 45 1 21 . 23 2 i 25
f '1 ( 1-2 ) (1) 1

1

1 14/5 3 H 30 22 22 * 1
. ( 1 ) ,

!
i
1
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Nous n0 mnnquer0TIS pes d'insister sur 10 S0in qui ànit être
8pporté ['lU c0nditicmnetr.ent des produits ['limentp....ires. Auss·{. Dv"'r.s·
nous décidé de suspendra l~ vente ~GS rDrndes.

Si 18 vente das ['mendes n été s8tisfpisrnte, celle
de fprino peut paraître àécov8nt3. En ft'i.t 9 ln qUFlntité limitée
dont nous disposinns 'nc permet Dbsnlucent pes de tirer des c0n­
clusions. N0US pouvons seuleP'lant relever deux observ8ti n ns":
lorsque les c')nsOM1TIctours ont le choix entre l '8TlJPnde et le f.~œi.ne

ils semblant préférer l'emrnde. M2is qUfnd il_n'y 8 p~s ou P8Q

d'8mendes c1ispor!ibles (ncrché dQ.15.6 à M'Bikou) la fertne e.~t achetée
. '.

Il est regretteble que nous n'ayons pu réaliser des vente~ exclQsi-
ves de f8rine afin d'en suivre l'évolution. Il serpit intéressent
de mettre enp18ce des .. esseis de ce type.

Au cours de .ce sondege ,nous n'8v0ns pu relever l'iden­
tité de chaque acheteur afin de suivre ~e devenir des produits
achetés. CependFnt nous·s~vons, pour evoir interrogé.plusieurs
femmes, que les amendes ont été utilisées d~ns la prépFretion de
mets tÊüs qU'ils evt:dent ét9 confectionnés eprès l~ distribution
d'amandes. La volonté manifeste de se prncurer ce produit pour le
consommation alimentAire constitue une preuve de son Bcceptati011
par la popu18tion concernée.
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VII. CONCLUSI0NS ET PERSPECTIVES

Le compositinn chimique de 1::: fcrinc qui r été m.ise à nntro

oispnsition resp~ctG d~ns l'ûnso~b18 los normss fixées pnr

"le gr0upe consoil des Notions Unies pnur lcs protéines". Il

fcudrp cependrnt apporter d~s soins pcrticulicrs pu cours du
processus do f~bric['tion pour tcntor d'rugmenter l~ teneur en
lysine disponible. Il conviondrr surtnut d'2méliorer Ir quclit8
b['ctériologique do l~ frrine, ou_bosnjn p0r une stérilis0tion

en fin do frbricrtion ; nous recrnnmrndons ég~lerocnt l'rdoption
d'un embpll~ge henn~tiquG pd~pt8 pux con~iti0ns de st nCk0g0 en
milieu tropicF'l.

L2 frrine de grpin3s de coton srns g0ssypol semble pouvnir 8trc

introduite très f~cilcroont a~ns l~ cuisine des znnes de srvpne on

générrl et du Tchrd en prrticulior. Deux vnies a 'utilis-tion pou­

vont être enviscgées :

sous forme 'de mélango ~Vec les cérérles (~il et sorgho)
d~ns les bouillies, b~ü.':1le·ts et éventuellement los

boules ; dcns CG c~s des trux de 40 à 50 p. cent
m8ximum sont snuheitrblos •

• snus forme de cnnstituont principel drns toutes los
sruces rccompognnnt los céréples.

Los tests d'sccept8bilité et les esseis de cnnsnmmptinn pro10ngée
menés chez des càolescents et clos fprnillos de prysens 0nt I"TJ.cmtré
que les scucos sont los préprrrtions los plus cppréciées ct les
plus souv~mt cuisin8es.

Les bouillias 00 mil enrichies à Ir frrine do cnton peuvant Cnns­

tituer des eliments susceptiblos d'rméliorer Ir cr0issrnce
et le developpoment nos jeunes onfrnts.

Au niveru in~ustriol l'introàucti~n do fprinG de cntnn dons los
biscuits par81t moins intéresspnto ; 13s teux d'inc nrpor8ti0n

imp0sés prr les procédés dG fr'bricrti("ln snnt tr"p ff1ibles -pnur CU8

l'enrichissement en protéinJs snit nntpble.
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Le tnurteAu de gr~ines gl~ndless ~ctuclle~ent produit drns'los

instp.llr.tions de 12 Cntontchrc1 ne peut prs être utilisé en ali­

ffientction humf'ine ; il est trop riche en coques et en lipides ;
s~ qU81ité br-'ctériologique est r,1i-'uvrise ; l'cmsGl-:1ble oe ces frc­
teurs cnnfèrent ~u tourtepu une 2EJ.Ortumo inpcceptpblo.

L'utilisrti0n dos rmrnC\es glr.ndless drns IF' cuisine tchrdionne
ne p0se rucun problème, l~ cnD..snQn1F'ti0n ël' Pffif'ndes p cnnnu un
grpnd succès ruprès de frmillcs dO plrnteurs de C0tnnniers
glendless qui étriont C\éj~ sensibilis~es.

L'excellonte ecceptrbilité de le f~rine et dos rm~nnQs glcndlGss

[' été cf"lnfirrnée prr l·JS ventes effoctuées cl,ns If' régif"ln dG cul­
ture de c0tonnior ~lrndless ; pondrnt 12 semrines 4,5 tnnnes
d'p.m~ndes 0nt été vendues sur 3 mrrchés différents à un prix

vf"lisin de celui du mil, snit 25 F.CFA/kg ; 0n no ~out que re~rot­

tor de n 'cvnir l)::'s GU suffisrfJlTIOnt QO fprino À. mettre en vent'J.

Il semble t0utef0is que les cons0mmnteurs préfèrent 18s fli·']f'nri.es
~ lr. fprine qU8nd c~s ~eux proBuits snnt mis en cnncurrence ;
ffiêlgré tnut, lors~ue les r.mrnGos snnt venU2S à mrnquer 108 quol­

ques kilos de ft'rm..:; r'l isponibl:,-: 13 ont ét é rf'pidem.:mt VGn clus.

Quelles sont les .J?erS'pectives ru Tch~·c1 p0ur les pr0cbpines rnnées ~

Le 6 juin 1975 à NIDjëmon~ s'est t3nue une réuninn r8ssomblf'nt ros
resp0nsr. bles du MiJlistèrc du Plf'n, ('la l' l R CT, (le l~ Cnt 0nt ch, d,
du Burepu de Prnrnntion Industriollo du Tch!"'d (B PIT) et n0us-rn.Gnc.
Cette réunir"ln E'vrit pour 0bjot d'Gzrr;Jin.Jr los prnblèmes T'0sés p,r
l'utilisrti0n en rlimGntrtinn hur'l.:-,ino c1e lr f:.-rjne et àes r'(Tlfndos

de C0tnn s~ns g0ssTpnl.

En ce qui concerne 1[' fr>rine, il frudr ç ['ttondre la 17\iso

en service de Ip nouvelle huilerie de ~0un0nu qui prnouirr uno f~ri~8

f'nr.logue ~ celle que n0US f'vnns eXJ?èrimentée cette rnnée. Il c"'l1vicnt.
cependrnt oe déterminor dès à présont 10 mrrché pntcntiel do Ir

fr-rine 2fin de préciser les surfcCQS à GnsemenCGr p0ur los prochf"'in(;s
années. Le BPI T ess~yerr d'obtenir cette pnnée une f(rine



délipidée drns une huilerie nigeripnne à prrtir ~es grpinas
tch~diennes. Il f~ut égrle~ent envisrgor 10 crértinn des circuits
de distributinn qui permettr~nt à l'cvonir d'pche~iner Ir f,rine
dG l'huilerie rux cnTIsnmmpteurs.

En ce qui concerne les emrndos, et c~mpte tenu dos b0ns
résultrts que nous rv~ns obtenus, il est permis d'envispger lour
commercielist='tioTI f:'U niV8f'U (les villf.ges dès 1 'pn prnchrin.
Le BPI T étudie rctuellement Ir mise en plrce o'un crnr.l do
distribution et Ir :'ossibilité d'inst;,l.ler une r:etite unité do é\é­

corticrge cu niveru ne ehaqua village d'importance moyenne: il est

probeble en effet que l'huilerie n~ Dourrp pas assur~r le à.écort{~

cege de tnutes les grrinqs destin6es à Ir cnnsî'l'mnrtion. Ce projet
da commercirlisrtinn des pmrndes nous perpît intéresspnt à dnublo
titre :

l'PID8nde V8 entrer dens l'rlimontrtion quotidienne des prysrns
l'objectif visé prr 1'1 R CT rvac l'0pérpti~n glrnàless sore
dnnc 8tteint ;

- Ir. cn nsnmmrti0n de l'effiPnde, rroduit rlimentoire C0nnu prr cer­
t8ins, vr précédor p-cno''?nt ru mntns un rn cella de Ir fsril1S,
prnduit inc~nnu (10 ln rlup""rt ; l' rl!1r.nde rurr c1~nc un rAle de
pr0motinn à tenir et pourrr frvl"'riscr·l' év"luti!'"ln des h'-'bitur1os
alimentrires. Lorsque Ir frrinc serf dispnbible n~us s!'"IQh""itons
vivement, pour notre p;.rt, ~u'GIIQ soit dircctement cnmmorcirli­
sée sur le s '11 rrchés 8prè s une cf'mpr gnc d' in:f()l"rr)ptiî'n et de sc;m·­
sibilisrti~n et srns prssor prr un strde intermédiriro de fcbri­
crti"n dlun p.limont cnmp.0sé dnnt 10 prix de revient serp plus
élevé.

Nous n'insisterons prs d'rvpntpgc sur les Gspects écon~miques çui
ont été lrrge~ent dévolnppés rillcurs (43) ; ~ris il nnus semble
quo c'est un choix fnn(1cIDontrl, pour 10 s l'Pys prC'ductcurs de c:lt:'n
gl[',ndless c1l='ns lesquels sévit une r.1i'lnutritinn mê~e mor1éréo, de
décid3r si les dérivés de 10 griino do cotî'n doivent ~tre consom­
més sur plpce prr L~s hOIDrrJCS (lU livrés à l-'exportr'til"'n D:lur
l'alimentpti(ln du bétril étr~ngor. Nnus eSp'érl"'ns que ce trrv-:-il
nurp contribué à éc18ircr ce cbnix.
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ANNEXES

1. TECllliIQUZS AJ::AI,YTIQUES

Eau: dessicceti0n à l'étuve à 104-107° C jusqu'à ID8sse constpnte

Matières azotée~

Azote t(\tel: d0sege se10n la méthode de Kjeldphl Bprès minéreli­
s8ti0n sulfurique en présence oe c8telyseur au

sélénium. Coefficient de c0nversi0n de l'azote ·en
prot ides : 6,25

- Acides aminés: séparBti0n sur c010nne de gel SephBdex et lecture

colorimétrique après réacti0n à lB ninhydrine p2T

euto-E1nBlyseur T echnicnn:

• les acides Bminés soufrés sont (\0sés Après oxyd~ti0n

perfOI'!"liqu0 et hyc1r01yse, vBl ine et iS01euci118 c .1.....~ ~ ~

hydrolyse cblorhyc;ri::ue de 48 heures

• le tryptophGne est obtenu p.près hyor01yse prr le
baryte et séperati0n sur un gel de SephBdex

• tous les Butres acides amin~s s0nt dosés après
hy('1r('l1yse ch10rhyc1ricue de 24 heures

- Lys. dispnnible : technique de Beligf, EAyliss, Lym~n ( 44 )

Matières grasses

- Lipides t0taux : 18s lipides tOt2UX s0nt extrpits ppr l'éther de

pétrole 2U soxhlet srns hydr01yse pré21able

- Acides gras : déte~inp.ti()n SUAntitative p~r chr0mptngr~phi3

en phase ~8zeuse (four Giroell 75-FS-2) après
transméthy19ti nn des acides grAS (45) et extr2c­
tinn des esters méthyliGues p8r le pentane

- Indice d'8cidité extraction des lipides pAr l'~ther ne pétrole

et titr?ge de l'acidité p~r lB p0tasse (46)

Indigestible glucidigue : technique oe Guillemet et J8Cquot à
l'acide fnrmique (47).
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_J. /. 1: '.' .

Matières minérales incinération BU four à moufle pend8nt 8 hc~~~ros

à 550 0 C

- Calcium 9 pot8ssium 9 ,sodiènn :- c10sFge per photométrie de flp.mme sur
une solutinn nitro-chlorhydrique des cendres

- ,Fhosphore : dosage colo~imétrique du phospho-vanpd 0 -mnlybdate
d'ammonium sur la solutüm nitr0 -chlorhydrique dcs

cendres (technique de Misson)

..:.: Fer réduction du fer ferriyuG en fer ferreux par l'hydro~

quinone et formati~n d'un complexe orpngé avec
l'orthophén8ntlrroline

-~ !"" • ~'••,:-;~,",!

- Cendres insolubles à8ns l'acide chlorhydrique méthode cit ée..',

dans "Recueil de méthodes d' Frnalyse de!?, ,aliments
des anim'ux" (48)

Gluciùes totaux

"

Vitamines

Gossypol

, "-

différence entre l'extrrdt sec et Ip .S0!11J"'l9, pr0ti-
des + lipi~es + cenaras

dosages micr0biologiques réalisés p~r le Service
des Vitp~ines de l'Institut Ppsteur de LY0n

dosages effectués par 1'1 R C T Nogent sur Marne.
,:' .' ..
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2. RECETTES ET COMPOSITTON DES PREPARATIONS

TESTEES AU COURS DES ESSAIS D vACCEPTABILITE.

:Bou1.o de sorgho

Farine de Farine de Teneur en Teneur en protides
Sorgho Coton MS p.cent MS p.cent MS

---_.-

le tradition-
•

100 %le .
36.10 6 .. 94 3.~J-

le de sorgho

1
oton 80 % 20 35.30 17.73 6.27

------- --~---
1

Bou
nel

Bou

+ 0

Boule de mil
------~-I-------_. ------~-
Farine de IFarine de Teneur en
___~il__+__coton. IVlS_

Boule tradition­
nelle 100 31.22

---------_ .. _--- -----._--- ...._-,

Teneur en protides:
p.cent MS Ip.cent ~rni------------T-- -;

,1

7.64 - , 2.3"9

i
,6.05 J16.772080

Boule de mil + co-

l ton
L__~ ----l..-- ---L-.._~_-----L-

Beignets de blé
+ coton

Beignets traditio
nels

Beignets de blé
-;--------------,----',----,-- --- -,----1------------------7

F . IF· i S -- i TI1 Teneur en proti-
ar1n~ ar1ne. ucre ~evure i eneur des 1

de bl~+\de co~ -----1 en_~~~ent MS!-E! ceEtM3 :

i 1 i 1 1 1

91.7 1 1 7.0 1.3 75.10 8.66 1 6.50

1 1 1

Il!

1 69•1 : 20 1 9.S 1.0 63.80 16.97 i 10.83--..J
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Bouillie de mil

...-- ,-- "--'-1
rn 1-- t· dFarine Farine 1

1

Teneur 1: -:. l:~nr C1~ J:'ro 1. es ~
; de mil de coton' Sucre en MS TI C 'nt- ...., p "ent l""B'

1

t ... • o.. ~,.:::>, • \j.. • .,l 'i
-~l

1 •
1 r )

1 Bouillie ; 85.0 15.0 16.50 6.69 1.11 {
J.

r
J traditionnellel "

l30uillie de r i
~

l 40.0 40.0 20.0
1

18.60 25.47 4.74,
l' mil + coton i

..
1

1 L 11'_'_'" .__.~...-J

Aliment composé

i

!
!

59.0

30.0

10.0

15.0

'tradi~~::nnellet-__A_l_i_~:l_e_::1._t_c_o_m_p_o_s_é __
1

85.0 t
,1

1

iBouillie
1

1

Farine de coton

Farine de sorgho

1

::::eécrémé en poudre 1

Mélange HinÉ:ral + Vit.1 0.5
1

; CaCO] , i 0.5'--__.... _. ~ ~.._.J,,__~.~1 , __!.. _
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Sauce à la viande sèchée

i..
f

. ,
r

..... ;

J'2Ù'

40." . ,',
-- ....... < ••

SU'"

90

100

20

2'.Èl. 5'''''' "

90

50Oignon

Huile

Sel

1

t·
1

1
1
[

;---~------_._- ._- --'T ._-----_... . .. --'-' -_.. ----·-r-·-· - ..-..----....-...."'----'''----'-1
i l'':;rédiellts (g) .l-~a~ce trad~t=Oll~~~p_a~~~~!!l~§:~;~~_' .--1

Viandc sàchée . J. '" 85 1
Farine de coton 1 1

FiI.1CHlt en poudr~ l ' 20..!

Tomate en poudre! 20 1
Gom~)o ( fruit sec) .40 .

. t· ._-,
t
~

1
i

. ,
,

,
1.

1
1

1---· "'-' ..
1 Teneur en US

! po cent MS

l_rea~:. e~p~r::.~~~~~

.. .- ~..~..,. _ .- __.\ __.-.._..-- _.._.- _.. -"':'.~~:- ---,

33. 50 1 27.55
27.55 1 35.06

._ 9_,~23_._.._ l_.. ... ....:1.•É.1i.__.. j
'.> tf j

20

20
130

90

2 à 5

24.85

j
i
1

l~·~~~~.- -_.
34.70 l 33.10 1

.._'. "~""_"" ..-.. .. .~.,~ ..§_~ ~~ .--.1- _~ ~..~ ..?J. _ _ _. ..J

Oignon

Sel

Huile

1r--' -~ .. ... .- '-'-' -.....-..-.- ..

Sauce au ~oisson fumér--"------ _._:::. --_.. _~,. ..._., ....,- [------ --- -"~.-"" _..-..._----1------ - ----·-:--·-:C.- ~

i l ngréd-ünr!;.s·: (e}···, " :- .S-auc.e .traciitio.!l11.ol1o· 1 SaucG au poisson." "!
! • : -:- Farinc de coton ;
r r-- .. .. . -. t· . ._ -----,

Poisson fumé Il 100 l'.

1 }l'arine de coton 130
i GOinbo (feuilles fra1~hoJ) 125 1

i 1
TOYlSLto en poudre 1 1

1
!

Piment en poudre' 20 i

1 • 130

90

2 à 5

Teneur en ES
f

1 p. cent ~~S

1 Tencur en protides
L _ P-."" ~,?:t].i; ..I~~!3 "
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Sauce à l ~ ar:::l,chido et à l ~ oseille de Guinée
r--.----.---. -.--. -----.-- ··1-------.--.--.------;--.-.,- ...-_...._-_.. --, ,.1.. .

Ingrédionts ((;) Ls~~ce_~~~d~~~.~~l~.L~a;~~~~~ l ~~'~~1~~._. ,
1 1 1

Arachidesl'130 140 il:

Farine de coton

Feuilles d~oseille 120 120

Pi::1ent on poudre 20 20

Tom~to en poudre 20

1

Oi,'TI10n " 10 ' 11 0 :

Huile 1 90 90'

s...s:.~. "_~"_=~'.=~ .' ~ .~':.-'-'---"-'--";"_ ,,' ~ ..':"__ .0_ . :.0:-:'0 .=.:":..? y.~:. ':~_7:"":'::::'-_-- _=.::.: :_:: '::::::: ? ..!::..2=:-c. ~.~., .. __...

Teneur en ES p. cent LS i ~~:~~ 1 ~~ :~~ .
Teneur en protidos 1

p.cent r::B ~ 6.07 1 . 8.73
••__... ..._ .._ •• •• ....... __.._._ .... - __• .~. 0_ ••• -

Sauce au sésmne et à la vianùe s0chée

.. ._...J

7.88

14-0

20

20

90

--.-..__ ._.....-...... - .. ''''''~1

1 .. __ . 2
1~o 'j 1

...,.. . 2·5·~..25 ·-·-JII
31.19 !

1

1
1
!

_ --:..' "''P> ,..~.. _.f.II.,. '''.t>_ · .

20

34.40
20.52

90
160

90

150
.2 à.5.

Viande sèchéG
Sésame

Coton

Piment en poudre

Tomate en poudre

Euile

Oignon

~_s.~~ : .. :'- .
1 Teneur en I~S .
1 .
1 pacent 1.IS·

Teneur en protidos
i ~p. cent r.m 1

L_. ._.__ ....._._..... ..-.1-.__
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