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RESUME

TECHNOLOGIE TRADITIONNELLE ET VALEUR NUTRITIVE DES BIERES
DE SORGHO DU CAriillROUN

Les fabrications de la bière et du vin de sorgho sont
décrites. L'influence de chaque étape de la préparation sur la
composition chimique et la valeur nutritionnelle est étudiée.
La transformation du sorgho en boisson alcoolique se traduit
par une importante perte de calories et de protéines. Par con­
tre~ du point de vue de la thi~~ineg de la riboflavine g et de
la niacine 1 elle est plus avantageuse que la transformation
en Îarine blutée. Les matières azotées de la bière et du vin
sont plus riches en lysine que celles du grain de sorgho. SauÎ
pour la thiamine et la riboflavine, les rendements de la fabri­
cation de vin sont meilleurs que ceux de la préparation de la
bière.

SUMMARY

TRADIOHAL PROCE3SING AND NUTRITIVE VALUE OF SORGHUM "BEERS"
OF CAIyŒROON

A description is given on the traditional brewing of
sorghum bear. and win~.The influence of each phase of the pre­
paration on the chemical composition and the nutritional
value is studied. A considerable quantity of calories and
proteins is lost in the process of transforming sorghum into
alcoholic beverage. On the other hand 1 sorghum brewing is
more beneficial for thiamine 1 riboflavin and niacin content
than conversion of sorghum grain into bolted flour. The
nitrogen matter of beer and wine is higher in lysin than
that of sorghum grain. Except for thiamine and riboflavin 1

the yield of wine preparation is better than ttiat of beer.
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INTRODUCTION ET OBJET DU TRAVAIL--------

Les études sur la valeur nutritive des boi2sons 81\;001i-

s pes tracH t i onnelle s du Came ro un s ont ra;' e2 : selÀl B"sRGE?"~':2 (5)

s'est intéress~ aU vin de palre, g~sEi im~ort8nt dans le Sud du

,:pYf3 que le sont les "bières" de mils et son-; 0 cL3ns le Nord. A

quelques ex<;eptions près, les mils et SOyt;l1o:= consti tlÀent l'aliment

de b~Ee des populations du Nord-C8meroun (8) mais les quantités

Y~coltées sont h peine suffisantes pour couvrir les besoins nutri­

tionnels. Il en est de m~me dans la plup8rt des zones de saVane de

l'Afri0ue. C'est ce qui a conduit P5RISSE (23) ~ foire une stude du

bilan de la préparation de la bière de oil en pays ~0BA au T000 et

nous a incitésà entreprendre cette étude nutritionnelle des divers

types de boissons fermentses du Nord-Cameroun. NOV"SLIE (19) insiste

sur le fait que ces produ~ts sont considérés par les Africains com­

me des aliments et non comme des boissons : il ~n est ainsi pour

toutes les ethnies non isla~isées du Ca~eroun mais le sor~hD d'Afri­

que du Sud, le "Kaffir corn", sert presque exclusivement à la fa­

brication de la bière contrairement à ce oui se paEse dans les aU­

tres pays producteurs de sorgho (3).

En général les boissons alcoolisées '1 b ' ,9 aorc:-es 2 f.artir de

céréales sont désignées Pé'H le terme commun de "bières". Ce terme

recouvre, en réalité, plusieurs sortes de boissons qu'on peut

ramener à deux types bien ristincts : la "bière" propyement dite

ob+ enue par m::ütage et brassage ; le "v in ll n'exigeant pas ces deux

étapes mais utilisant du malt en faible quantité.

LB "bière" requiert pour Sa préparation toutes lES étapes

propres auX bières de type européen : le maltage avec la trempe,

la germination et le "touraillage", le brassage avec la 'TIoutc;.re, la

décoction, 18 filtration du moCt, son ébullition et sa st~rilisa­

tion, son refroidissement, son ensemencement, Sa fermentation. La

boisson obtenue est claire, gazeuse, pétillante et se CJnso~~e

fraîche.

Le "v in", rarement décrit, cité paT' OTELE (22) corn.r::e "la

plue d égout ant e d es bières avec son aspect ro ue l~X ", '?st f8 bri qu é
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selon un processus tout diff~rent et 8implifi~ : tr€~~e, ~outuYe

hUrYlièle, "emDâtage" a froid, grillage ou erJres8ge de le p2,te 'Juie

fermentation finale prDvogu~e par la farine de ~plt. Ce~te bois­

son eet consomm4e apr~8 dilution avec de l'eau et ~g228ge sur tamis;

se buvant habitc;elle'"nent tiEode oc; cha i.Àde 1 211e a r.]l.Àtôt l'arr8rence
d'une bOl:;illie. C'est l"'affoc;k" des Ca[w~roL·;,~gis, 0.u'Jn peL:.t consi­

dérer com'ne c;n "vin de sor;~ho".

L'importance de ces boiseons est c~n8idérable. De nom­

brec;x auteurs, par~i lesqc;els FOX ( 11, 12), PSliISSE (23), PLATT

(24, 26) et SCHWARTZ (28) ont insist,? sC.r leL<r rôle 3. la fois

social et nutritionnel. Au Nord-Cameroun, tous les groupes ethni­

qc;es non islamisés fabriqc;ent aL< moins l'c;n dee dec;x types de

boissons. Les kirdi de montagne, tels qc;e les maf.§. et les mofou,

ne connaiesent que la bi~re. Plus h l'oueet, dans la région de

Poli, les n.8mchi, les koko, les dourou ne cor:m~üssent que le "vin".

Chez les etnies qui utilisent les deux procédés, en g~nfr81 une

seule boisson cependant est traditionnelle et 18rge~ent con8o~rnée.

Ce travail a poc;r objet de d~criYe en d~tAil les ai~-

f érent es tnHleformF.lti ons t echno 10/"1;i qc;es qui co nd uis ent du SOyr,' )

auX boieeons alcoolis~es, en ~aisF.lnt un bilan nutritionnel, ~~p~

p!=Œ étape, de fa- on q d~finir la valeur nutritive des prod,.üts

résc;ltants. La germination et les fermentation sont les ph~no~~nEs

les 'Jlus importants de ces transformations : nous noc;s somme~

attachés h sc;ivre leur influence sur certaines vitamines du groupe

B et SL<r un acide aminé, la lysine, acide aminé li~itAnt des ~ils

et sorghos (1, 4, 6). Divers ac;t,:c;rs (13, 23, 25, 28) ont noté de

tr~e sensibles augmentations de riboflavj.ne, et parfois de thigTine 1

niacine, cyanocobalamine et acide folique, lore de la prépar8tion

des bi~res de mile et sorgho. Les valec;rs n~tritiveE définies sont

des données précises directe~ent applicables h 18 conversion des
aliments en nutriments lore dee enquêtes de consommation o~ 0es

études d'économie alimentaire. Ce travail poc;rrait ~tre ~~8lement

l'amorce d'essais visant h indL<strialiser cee boisso~s tradition­

nelles tr~s appr4ciées mais qui tendent à dieparaltre en milie~

urbain EL< profit des bières de ty~e européen.
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NT ATERIEL D'ETUDE ET TEC:m H~.UES D' AIHLYSSS

Les exp~rimentations ont ~t~ ~en4es chez 1~2 ?J'~ 4e IR

Y~gion de ~eigRngR (Adamaoua d~ Sud-Est) o~ l'un des 8uteGY2 ef­

fectuait une enquête nutritionnelle. L'alirnront (Je b'''~e (le cette

ethnie est le ~anioc et non le sorgho que les ~~n8g~res ~e cul­
tivent -"8S ""8is qu'elles ach;'tent pour _~!?;J:riqL:pr 02 ~_? "bière" et

d~ "vin" ; ce dernier Est fsit indiff~re,llc:r:t ?Vf?r> dû eor~ho oû dû
ma ï s , 810 r ~ que la bi ère est y éput ée 'TI 2 i -, l f. 1; :: P Ci û8 rJ j e11e est f 8 ­

briquée h p9rtir de ~il Dû de sorgho.

Nous avons d6j~ donné un aperçu des aspects botaniq~es

et agronomiqûes du sor~ho et de 88 valeur nûtritive dRns une étude

de la technologie treoitionnelle oe cette c~réale au Cameroun

(10) •

TECqNIQUES D'ANALYSES

Ea.u dessiccation à l'~tuve à 104-10?OC jusqu'à ~aSse constante
(48 h).

?rotide~ : dosage de l'azote total selon la œéthode de KjelG~hl

aprt's minéralisation sulfuriqûe en présence de c8tql'y;,r ~.'

au s~lénium. Coefficient de conversion de l'azote en

protin es = 6,25.

Lipides: extraction par l'éther de pétrole au soxhlet.

Glucides totaux: différence entre l'extrait sec et la somme pro­

tides + lipides + cendres

Indigestible glucidique ~ technique de GUILIE~ET et J1WQUOT (14)
, l' . d f .'a BCl e ormlque.

Alcool distillation et picnosétrie

Cendres : incinération à 5)0 0 C pendgnt 6 à 8 heu~es

CFJlcium, Potassh.m, Sodiûrrl : dosage p8r photo"'9trie de f18rJl.f1,.: s~r

une solution nit~o-chlorhydrique des cenêres.
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dosqge colorim~triq~e du phoEPho-vAn8do-~olyb~~te

d'Rffil1'Joniu'TI., sur la soltltion nitro-chlorhy(1riO\,e~r:8

cend res.

Phosphore phytigtle ~ dosage colorim~triqu.e P8Y ~_g rT·~t:1J~e c'e

HJLT (16)

dosages nicrobiD]J~i~tles =~lDn lES techni-Vit3mine~ du 0roupe B
ques de - DEIBEL, EV ANS et lIVEt: ;::O\;Y l'~ +:lligr''1.ine

SNELL et STRONG ,Ç'O",Y Ip :-1 be ~18v ine

SNELL et WRIGHT nOI~:r 19 nÜ1cine

( 7)

(30 )

(31 ) •

Lysine

Calories

dosage ~icrobiolosique selon le technique d'AD1IAN (2)

après hydrolyse en milietl HCl 6 N à 120 0 C pendant

6 heures.

appliCAtion des coefficients d'ATWATER (37) :

Protides

Li nid es

Glucides totatlx
p~H di ff t?yence

Alcool

Sorgho entier

3,59
8,37

3,78

SoYsho bltlt.?

et boisson

3,87
8,37

4,12

6,93

Son

RESULTATS FXPERlfu3NTAtcr

1. BIERE "A~IlGBA"

Connue dans tout le Nord-CAmeroun où elle n'avpit pO~Y­

tant fRit l'objet jusqu'à pr~8ent d'aucune étude, cette boisson

8 été d4crite par de nombre~x 8tlteurs et sa Valetlr ntltrittve a

été éttldiée clans divers PAYS d'Afri<']ue (9, 11, 22, 23, 24, 26,

34, 35). Le terme COtlrF:nt véhic~laire pOtlr 18 cl ési3ner est

bili-bili Otl bil-bil msis dAns chaqtle ethnie o~ S8 fa~ricFt:on

ert traditionnelle un nom propre la d4signe : ar:gbA Ch2Z :Les baya,



MALTAGE

SORGHO TREMPÉ

SORGHO GERMÉ EN TAS

E-au

TREMPE

GE.RMINATION

I~,

1

..
MAlT AVANT SECHAGE

.....~....,.... SËCHAGE

--- --- J3

,"3'\ ---- --- J4
\.......'

fERMENTATlON

ENSEMENCEMENT
"AFFOUKi) EN GOURS DE

FERMENTATlON

Tamis

MOUTURE

REFROIDISSEMENT

DECOCTIOr!
'.1__-- --'....-----,.,...........---f'-+---"-1100~

~"=-=--=.::.=.;=-=-

+ Eau

BRASSAGE

CU1SSON\\\ 1/11
r:::::J 6

FILTRATION ~IHllml!l? lDÉCHETS'

illidlilliH

)
!DREGHES)(

~@MOOAI ~
Schéma 1. Fabrication traditionnelle de l'Amgba"

(Echelle des temps en jours donnant le détail des trois opérations suivies)
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b l l l k ~ fi hez l s l 1'!1~ il': :-",: ,llPZ ] 0~ ~nun"1r->n[;l
~ C lez ee -2.....2' ~!....:. c e __~.:.::.:..' :.:...:::..:...::.:. u ~ -, . - ,. ,~:.';::~. __..':....~_,Q'

koum,",ui chez les .!_ouEoc:.ri, S~9~~YT: chez [~izi>~~? 3".:..:.':.G.!:l chcz les

mafs, kass chez les~ •••

1) M~d~~8bricaticq

Nous avons eu l'occ8sion d'obse~ver la Pz~p8ration de la bière

amgbA par trois groupes de fenrr.es ~ê; différents en -1 96.S 9 1~170

et 1971. Le schéma l donne le détail dee diverses étApes de ces

trois opérations: l'échelle latérale de droite indique 18 durée

de chaque étape en jours. On voit imffiédiatement que cette durée

v8rie d'une opérAtion à l'8utre même aU sein d'une mê~e ethnie.

Le plus souvent on choisit un sorgho "rnOUEkOlJ2yj" (~roupe

de vAriét 6s cultivées ['ur terrAins (le rJécYL"e)ou "dji:~8:ri" (v?ri~té

de sorgho pluvial) ; les mils peuvent al;;ssi ~tre ~J01té~, '?11 parti­

culier le fonio que les 'llafa '11él:=lnn;ent t')ujours 8L:, :;~Gl;.2k:)u8ri".

TremDe. Après lav8ge, le grAin eet imn1crrs(j cl",rl2 ~_I e01~ de 1? h

72 teures de f8~on ~ obtenir une humidit~ ~2 J~ h dC 0. 100, néces­

Saire à la ser~in8tion. L8 tempérAture de l'crU i~Dorte te8ucoup :

plus elle es~ élevée 1 plus la trempe est r~)idE.

Germination. Pendant 24 à 36 heures on laisse les grnins en tas,

habituellement dans un récipient, jusqu'à ce que le processus de

germination soit bien en~ag{ ; les radicelles apparaissent, le ~rain

"pique". La disposition en tAS permet une plus forte élevation de la

température ce qui facilite le démarrage de la germination; beaucoup

de femmes ne respectent Das cette étape, en Particulier dans les
zones chaudes, et qussitet après la trempe, étendent les grRins à

plpt sur une aire bien propre (feuilles, terre battue, roche) ~~ l~r

couche de 3 ~ 5 centimètres, recouverte de feuilles qui g8 y acnt ~2

grr->in à ::L ' obscurité et maintiennent une bygrométrie suf~:'.s8nte" )0

ajoute sCG.vent un peu d'eau pour accélérer le processus mAis ~~

fRut éviter l'action trop intense des champignons et moisjs:u~~
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La dur~e moyenne de la germination est de J jours. Elle eet par­

fois entièrement conduite dans des jarres ~ l'obscurit~ : les

moisissures sont alors plus fr~quentes car l'aération 83t faible
et l'hygrométrie plus élevée. D9.ns de no~breu8es ethni8~ ( Lamé,

Moundang, ,'foupouri et certr,ins 231:13...:'1), apr'ès L1 germ~.r~8t::'cn

à plat, les grains sont mis et~ tas compacts ; la ter:tpérgture

s'élève, l'aoylolyse s'intensifie pour finalement s''3rr'2ter lors­

que la température est trop h~ute.

Sécll~ Cette opération correspond aU touraillage et ramone l 'hu­

midité du malt à 1~·20 % pour le conserver Sans qu'il moisisse~ Le

malt est mis ~ sécher au 801eil pendant un jour ou plus, quelque­

fois moins si l'on passe tout de suite au brassage.

Mouture. Le malt est soit pilé aU mortier, soit ~crEe{ h 18 ~eule

dormante oU,en milieu urbain, broy~ au moulin à moteur fe fqçon..
à obtenir une farine grossière. Les ~aya, les Gi0...8Q, 12S M0LU19ang •••
pilent le mnlt, les Mboum, les Lamé, les ~:1afa, J_es WIofo_~ .•. l f écra­

sent.

Empâtage. La mouture est mélangée à de l'e8u nVCC un agent gélati­

neux ou ffilwilagineux (.gombo ou sève de di:±'{Yent s a?'bres, en Par­

ticulier triumfetta sp~ qui améliore ls floculDtion et la fil tra­
tion des matières insolubles 2n suspension. Cette opé?:'ation rappelle

le "collAge" lors de lc.'3.. clr':rL:icatjJ'n des bières de fermentation
"haute". Après une à 3eux hel~.res de décar..tation, on prélève la

phase liquide supé:'ieuI€ (30nt la température est de 25 à 350 C selon
les régions et la saison; elle contient déjà une partie des sucres

solubles du malt. Seules quelques ethnies Baya, Laka, Sara et
Toupouri utilisent un agert mucilagineux de décantation.

Décoction. La phAse inférieure contenant la farine de malt ['on------- ~

dissoute est cuite lentement jusqu'h ébullition de façon ~ a~tEn~r

un empois d'amidon (consistance de bouillie). Certaines ethnie~

prolongent cette ouisson pendant plus d'une heure mais nous En
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ignorons la raison. La ph~c}se supt?rieLH c li~!;il e e:")t 810rs rnélan­

gée avec cette bouillie qui fer? s~cc~~rifite pl~s facilement

que si elle n'avait pas ~t6 cuite, l'action di8st3sique ~t8nt

plus efficace sur l'amidon empesé que sur l'amidon CT~. L~ tempé­

rature du mélange est de l'ordre de 65° C ~ 70° C BU plus: le

brassage se fait donc ~l une trempe, un seul PAllip.r de terroéra­

ture ét8nt observé. Lors du tr,él~nge, certaines femmes ajoutent

à nouve,gu un Agent mucilagineux po ur fa.v ori sel' l' émulsi on. On

a.tt end environ une heure avant 18 filtration.

Le malt de sorgho est plus riche en alpha-amy18se (65 %
aU minimum) qu'en bêta-amylase contrtürement ati malt d'orge (20, 34).
R8Ppelons que l'a.lpha-amylase a une action particuli~re~ent ef­

ficace à 72 - 760 C. Elle fragrl1ente les cha,ines d'Amidon pour Abou­

tir à divers sucres qui vont des heptaholosides au glucose. Pour

NOVELlE (21), ce so nt les amylases du me.l t ql-Ü seraieLt seules l'es':'

ponsables d~ la saccharification et non celles des mi r ro-Drg8nismes

qui l'accornpagnent cot'!'m:.e le pensent certains putetJrs (11, 25, 26).

Pour PLATT (25,26), les amylases d'Aspergillus f13vu.s et delVIucor

ronx1:i .~ ouent un rô le important. Cepend eût EKUlml~YO ('J) El ::J.ontré

que, pOlJr la bière de maïs, la saccharific~r'ti 0 J'J c:!J rial t don:: la

surf8ce a été pl'éAlablement stérilis8e é;;~'t :x,ine i:!port?nte que

celle du mqlt naturel)ù cGrtaines souches (g.eol;_r,~chum candidu1!!f

Cand.ida sp. et Lactobacillus spp.) sont fréquc,cment mises en éviden­

ce·, EKUNDiSO suggère 'lUC: l ' activité fungique et les amylases du

malt sont toutes deux importantes pour une bonne action diastasique.

Filtration. Le disposi ti:: adopté est proche de celui de la "cuve­

filtre" ; des herbes qui servent de support aux agent s de fil tra­

tion, en p8rticulier 12s balles des grains, sont entrecroisées sur

un grand panier d'osier ~ larges mailles (fig. 3). Selon les eth­

nies, c'est tout le moût qui est filtré ou seulement la phase in­

f(r:;"eure. On rince ou non les drèches; ~ l'eaU froide OLl ch'ôc;iJ e ,

8uivBnt les endroits et l'habileté des ménagères. Parfois les ~il­

tres sont fabriqués avec des fines pailles (fig. 1, nO 3) 0;1 V ~Ti··

tablement tressés de fibres v égétales (fig. 1, nO 2). Lee drè'.U:'.c"

8rr~tées par le filtre sont éliminées et servent habituelldm~::~

d'Bliments pour le bétail.



figure nO 1

Différents types de fil­
tres utilisés pour la fa­
brication de la bière

1) filtre en feuilles de
palmier-ronier utilisé
pour la fabrication de
l' "affouk".

2) filtre à drèches mafa

3) filtre le pl~s couram­
ment rencontré dans le
Nord-Cameroun servant
dans les deux types de
fabrication.

Figur e nO 2

Le pilage du malt de
sorgho est plus rapide
et facile que celui du
sorgho q~i nécessite
des pilons beaucoup
plL~s lourd s
(pays baya).



figure 3

Le brassage se fait par
décoction à une trempe.
A droite 9 le filtre à
drèches décrit page 7
(pays baya).

figure 4

La cuisson ou moût se
fait habituellement dans
des récipients réservés
à ce seul usage
(pays gizigR).
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De nombreuses ethnies dL;. NJrd-GnLel<:!.~n l;:1iesent ensuite

se a~velopper une fermentation Bcidifinnte spont8n{e de type lac­

tique (9, 34) pend~nt quelques heures jU8qu'~ unE journ~0 cOTIplète.

Le mont prend alors un gont 8cide. Cette acidificntion, cseentiel­

le dans lA fabrication j 8 ln "Kaffir beer" (11, 20, 21) et prov.o­

qu6e avant la saccharificotion, est plus ou moins recherch~s : les

Mbour.l, les Dourou, l('s Lam.~ n'a.pprécient pas une acidit4 trop

~narquée (quelques heures de fermentAtion) ; par contre les ~gundang,

les Giziga, les iv~afa... laissent le mont fermenter aVAnt ln fil tra­

tian pendant un temps plus long. Cette acidification qui rend les

bières africaines très diff4rentes des bières europ~ennes co~rsntes

n'existe pas chez les Baya.

Cuisson. La ménagère concentre le mont et le clarifie ("cass'?" des

matières prot~iques insolubles). Elle procède par ~cumage e~ arr~te

l'opération selon plusieurs critères subjectifs: limpidit/, couleur

du mont, consistance ~l froid (aspect sirupeux). Souvent les BA~1:l

jettent dans le liquide quelques braisses rouges pour 8chp~er l'ébul­

lition. Les explications de ce procédé sont multiples: 2a bière ne

sera bonne que si elle est fabriquée par une fernx"e "p'lYe" c'est à

dire qui nIa pas eu de relation sexuelle la 7eille du bra8eage, les

bra ises purifient et permettent de pallier cet inconv tnient ; 18

vapeur se dégggeant symbolise la fin de l'?liœinntion d'eau, de la

concentr2tion ; elle donnera un liquide final gazeux avec une belle

mousse. DAns le même but, ~ ce stade, la fer0me .!3aya ajoute parfois

un peu de fArine de manioc. LA bnüse peut aussi servir à teinter le

liquide lorsque la cuisson est abr~g4e. Aucun produit ar6matique tel
qU9 le houblon n'est ajouté.

FermE;?ntation. Le moût est refraid i soit spont anément , soit par

transvasements successifs. Lorsque Sa température est de l'ordre de

30 0 C, les Baya l'ensemencent habi tueller.J.ent avec deI' "affo uk" en

cours de fermentation (cf. chapitre suivant). Far ailleurs ils 'J.ti­

lisent toujours le même récipient. La fermentation dure de 12 h 2/~

heures mais elle peut c~pendant atteindre deux jours pour Ig bj'T~

consommée 10 rs de fêtes trad i ti onnelles. Il import e olor::: cl' aV r) i:r

un moDt très concentré, le processus fermentatif étant rn~ial:

proche de celui de la "fermentation haute". Dans de no:::trel~su:
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ethn:i.€s, on récupère 183 leJ:u28 Ile ch3q!.1& ferrv-,en-:c:-+':i:,n ct Jn le~'

sèc:J.e au soleil 8fin:w' 01:123 Jcorven-'ü a.lJX enfJecc"nc,cents ul~~sj'ieun:

PEHISSE (23) note l'ut11i::::ntijrl 8~j.r'1ent3,ire (Ji:? cc J.i?'I'9in l''':':' 18

;

!

P ~.I'-'·'~-+v·J·_,:l l' nt' ,,!..~ ......., n-+- ~ ..~ E' l 1'-; ("\ ~-.' ('1 r-' f' i-·.,-,::) 1..., '(1 ~ bY'~ --: qt C '1' 7'OI~r"1P"l ,~C: ~--: ::-ll e, . ~ c; t:, _ '3 l, ,_ U 8., .• _ C _c ~ 0.. '.' J c, . _,~ ~.. l:.. • V L J , .. ,' ,,' '" ,CO --

:'1J. ·::-:tJe ':lU, 8~. lIon uti11:-:c J.! IIrô ffou%1l CO[it',C' f(:~'r;eL'c, ·11':-0;~=:.Lil·­

+~r,-'-;on 8['ns que 1..,. fenlent1':lt:.oü i30~.t ~)loacdc.- . (:" .) ..... \ ,_ n _

Nous ~11on8 étudier ln ~6t~il l'influence Cep ~iff~rentes

:)rôrAtions:-:~ur 18 valeur nutri -ti'Je des DTOrJuitE Ci)t,"'''lus. :2!'1 1""li t

BPnls ~.e s()J~f,ho, la bière .~~1J3 et parfois 10 ';1,"'1 t ·SrJi1t c()n(~J:n:'1és,

ce s tro i8 prod ui t s ; 10 t eble '01'1 TI :;>e Yi; ê t ';,ne ()S],]'J'3 =~~LJ c; n ? ir e ete

des produits secs, les teneLas er.. 2ALl !:t:Jn'C, t.d_E ,-i:ffél"::n·:~f:c.: cl 'un

stade à l'autre. Le ts.blE:au II::;: p':rnet (1-:; c~onp8Tel" l' ArE;grJ'3 ciu

Cameroun avec la bière èie t:vr,e el1rO~J2en, 18. f'K["~fftr 'uee:"'" è 'L~rique

du Sud et la bière de sorgho ~tudi~0 raT PERIS~E aU To~o. LIAngba

diffère de ces trois types 00 bière par Sa teneur en 2~cre r6siduel

plus ~lev~e. Sa teneu~ e~ ~his~ine est jix fois plus im~crt2nte que

celle des autres bi~res de so"gha. FOUT l~s autref nut~irnED~S, le~

données àe 18 littér<3.tuJ:'8 sorl·l~ preches de celles trouvées 11;;!'18 ce

t:28vsil. LG faib18 te:::>eur en :;Icool de l' amgba étucié n' PEt pas

vraiment signifi c8tiv e C8'" tous les prélèvement sont 4t G e~:"f eatu ~s

d 'b t ;:] 4 • l lb' , 1'+ + t - . 1" ,en e u ue consommRClon s ors que a lere, n e~an~ pas a pO]. lsee,

continue à fermenter. En effet PERISSE (23) a montré que la teneur

en alcool s'accrolt au cours du temps alors que l'extr8it sec

:JiC'.inüe (tableau IV). ÂI) cours de notre étude les tempéra-!;T:,:,es de

:':erner:tatio n staient un peu plus basses cex le s expérienclë:s se sont

l16rcul:3es en Ada:n.a.oua où les terlp~ratur€s noctures eont inf;.hieures

8. 20° C. P8r ailleurs, la flore responsable ne la f2rl.lGnt!')'Cion n'g

prs une composition bien d~finie et Sa potEntiRli~~ h transformer le

f'l1cre '?n ~lcool varie beaucoup selon Ips micro--orr;oD:.c:neG (~LI.:t. la

co~posent (9). Cependant la faible teneur C~ GlcJall~ l'A~~b:\ ne------ ..._.
juqtifie que partiellement les valeurs C18\'·'.- (le l 'ex~.~,·:i·l; ~ec et

en particulier des sucres résiduels, C~1f' r:. li'') uv Cir ~[' ï.l' Ji (PC est

nettement supéTieur 2- celui c: es autrGs ~'i? r,-:'~~.



TABLEAU 1. Composition chimique des sorgho, malt et bière
"Amgba" (pour 100 g de partie comestible)

, .

! SOl~GHO MALT AMGBA
1

3Nombre d'échantil- 3 1 3
Ions

Calories
1 (330

344 270 29 (+ 15 x)
- 360) ( 258 - 281) 1 (24 - 34)

9,6 24,7 90,7
-------.

Eau (g) 32,4)(6,2 - 13, 2) (16, 1 - (89,3 - 91,9)
--

8,5 7,0 0,7
0,8)Protides (g) (8,3 - 8,8) (6,3 - 7,6) (0,5 -

Lysi sr!100 g de 3,3 3,7 7,2
prot (3,1 - 3, 5) (3,6 - 3,9) (6,8 - 7,6)r11Pides

--_._--~_.

(g) 2,5
3,2) (1,4

1,6
1, 7)

0,02
0,03)(2,2 - - (0,01 -

-1

1
1
1

i..i-luà ices tota llX 77,4 65,5 6, 1, par
j clifférence (g) (74,2 - 80,3) (64,3 - 58,4) (5, 1 - 7,5)

-- .. _. <- - --

Ind igestible gluci- 2,1
2,2)

2,7
J c~ ql' e (g) (2,0 - (2,3 - 3,0) °- ._-". ~_..~

1,94 1,25 0,30
-_.

!

2,04)Cerdres (g) (1,81 - (1,09 - 1,40) (0,24 - 0,35)
._- .- --

Calcium (mg) (9,6 91..8 9,9 ) 6,9 1,81

_. --- --_.-1 288 234 46
1 Phosphore total (mg) (265 - 311) (197 - 270) (39 - 53)

Ca 0,033
1 T (0,032 - 0,033) 0,026 °,021

rPhOSPhOre
-- ..

Phyticue 150 63 10,
mg) (135 160 )i -

r

-

Pota.ssium (mg)~38
347 1

- 356) 268
1

94

i ----
Sodium ( ) 1 12,9 1mg (12,7- 13,0 ) 10,9

1

2,3

! 364 474 )I( 305
-

Thiamine (pg) 1 (160 473) (114 311 320 450)
i 1 --! 88 170

20 3)1 (
55Riboflavine (pg) 1 (86 - 92), (142 - 50 - 68 )

1
1

.. _- - .__..

1

! _._- -

i
3,8 4,0 i 0,6Niacine (mg) (3,7 4,0)1 (3,6 4,7)1(0,5 0,6)

1 - - -
i ,

1 , !,

l __~lcool l
1 2,70 GL,

1

1 2,13 g!

--
x Calories fournies pour l'alcool.



TABLEAU II. Composition chimiq~e des sorgho, malt et bière
"Amgba" (pou.r 100 g de matière sèche)

------_ ....•-- ...

1 SORGHO f MALT AMGBA
1
1

----

~oTbre d 1 échanti lIons 3
1

3 - 3
-----

381 , 380 394IC;üories 079 - 384) 1 (378 - 382) 093 - 395)1

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

i a.lcool (g po ur 9,6 24,7 92,8iEau +
fl00 g de produit (6,2 - 13,2) (16,2 - 32,4) (91,4 - 94,0)
1frai s)
1

1

------~--r---------~----- ---- ---- ------11-----
9,4 9,8 8,7!Protid es (g)

9,8) -10,.1)(8,9 - ( 9,4 - 10, 2) ( 6,9 -
11~sine <y/100

----- --
g de 3,3

3, 5)
3,7 7,2 j

Iprotides 0,1 - ( 3,6 - 3,9) ( 6,8 _=__7 ,_6_~ 1

1

o 3 1ILi pid es (g) 2,8 2,2
(2,4 - 3,4) (1 ,9 - 2,6) (0, 1 : 0,5) 1

1 ._~_______ - .1
i -.

85,6 86,2
86,1 ~iGlücid es totaux (g) 85,8)(85,5 - (86,0 - 86,4) (85,2 - 87,O!---.

Indigestible gluci- 2,3
2,3)

3,7 0,3 1diqu.e (g) ( 2,2 - ( 3,6 - 3,9) ( 0, 1 - 0,4)
. __ .._- -----.__ .-

Cendres Cg) 2,14
2, 17)

1,75 4,06
4,08)( 2,09 - ( 1,62 - 1 ,88) ( 4,04 -- -.-- '_.,.-'-- ----_._[

ICalcium (mg) 11,0 9,3
K10,9 11 , 1 ) 20,75

-_..

!Phosphore total (mg) 319 327 630
(283 - 342) (291 - 363) (613 - 64 7) ~

Ca 0,033 :p (0,032 - 0,033) 0,026 0,021
1
1

1-- --'-_.'-

rhOSPhore phytique 166
(mg) (156 - 177) 85 112 1

-
391

1rotassium (mg) (390 - 392) 361 1101
1

rOdium (mg) (14,0 14,5 15,0)1 14,7 1 26,9 1- i i 1

Îl'hiamine (}lg) (170
407

545~<168
426

565) 1(169 3
3441

5241 )!- - -- .._--.--
---1

Ri b oflavine (pg) 98 231 760
( 92 - 101) :( 169 - 300) l( 714 - 791 );

1 1
1 1. - ---_... -+------------------- -- ----- -.-iNiacine (mg) 4,3 1 5,3 1 8,0

1 (4,0 - 4,6) (4,8 - 5,6) ;( 6,8 - 9,4),1



TABLEAU III. Valeurs nutritives de quelques bières

1

Glucid e4 Cen-Calo- Extraitl Proti Lipi- Calcium Phos- Potas- Sodium Thia- Ribo- NiaCi-1
ries sec des des en g 1 dres en mg. phore sium en mg. mine flavi- ne en Alcool

en g. en g en g en g en mg. en mg. en pg. en pg mg.
- ---- ---------------r- -------------- --- ------- ----- ----~----- -- --- ._---- -"--' --- .. .. -. -_ .. - - _.

.diere :Rock dE
ty-pe eL.Iopéen 35 - 0,3 - 4 - 8 11 40 3 0,5 20 0,6 2,4 0 GI
(pu ur 100cm3)

(27)

Kaffir beer
fil i rée 31 4,3 0,5 - 3,6 0,2 1 7 - - 40 50 0,4 2,1 g
("'ot~r 100 g)

(37)

Bière de Eor-
t1C" du Togo 35 4,75 0,3 - 3,34 0, 18 1,4 - - - 30 40 0,5 3,03 g

puU 100cm3)
( 23)

Amgl3. du
Campt'oun 44 7,2 0,7 0,02 6, 1 0,3 1,8 46 94 2,3 390 55 0,6 2, 1 g
filtr3€
\ po La' 1vO g)

1

j
1

1
1 1

1
1

1

i ;
1 1_.... --- 1 ---



TABLEAU IV

Evolution de la teneur en alcool par rapport au tempe

de fermentation?,d' après PERISSE (23)

.._----_.

1 Degré Extrait E:ec Température
T E M P S alcoolique Sllr 10 ml du moût

--- _. - ----

grammes

° heure · · 1, 231 31°

5 heures 1° 45 0,899 33° 5

8 heures · · · · 2° 3 0,773 34°

12 heures 3° ° 0,640 34°

18 heures · · · · 3° 8 0,475 31° 5

36 heures · · · · 4° 05 0,315

52 heures · · · · 4° 3 0,278 27°

J
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Les tableaux V et VI présentent l' ~volution des principaux

nutriments au cours de la fabrication de l'amgba ; les valeL<rs sont

les moyennes obtenL<es à partir de trois expérimentations.

L'importance des pertes de matière sèche est due aU peu de
soins qu'apportent les ménagères à éviter les pertes lors du pilage

et des transvasements. Après le maltage et le brassage, les drèches

et le ~oût ne contiennent plL<s que 83 p. 100 de la matière sèche de

départ; l'amgba n'en représente que 20 p. 100 mais il contient

l'alcool. La perte lors du maltage dL< sorgho est comparable à celle

observée pour le maltage de l'orge-qu'on estime à 1 p. 100 au cours

de la trempe et à 5 à 8 p. 100 lors du maltage proprement dit (perte

par respiration) (32).

La perte ne calories est de même importance : 71 p. 100

si l'on compte les calories totales incluant celles qL<i sont d'origine

alcooliqL<e, 80 p. 100 si l'on ne tient compte qL<e des calories non

alcooliques.

Pour les protides, les pertes sont du même ordre de gran0eL<r

on ne retrouve dans l'amgba que 19 p. 100 seL<lement des protides du

sorgho initial.

La teneur en lipides, déjà faible dans les sorghos, diminue

de façon nlus importante ; les lipides sont, avec les glucides, les

principaux combustibles permettant la germination et la fermentation.

L'indigestible glucidique a pratiquement disparu dans le

produit final mais les drèches en contiennent 23 p. 100 de plus qL<e

le sorgho de àépart ce qui confirme le peu de SOL<ci qu'ont les ména­

gères d'éviter la pousse des radicelles et des germes ("hL<ssards").

La teneur en cendres diminue beaucoup lors dL< trempage car des

éléments minéraL<x, en particulier la fine pellicule de terre et de

pOL<ssières qui recouvre habituellement les grains, sont àissous ou

entrain~s par cette opération. Après avoir germé et avant s~chage au



TABLEAU V - Bilan de la préparation du malt et de la. bière de sorgho "AMGBA"

(moyenne de troiE expérimentations)

perte
x

Cend res

g

156 -22- 461127392 - 68116

g

33199- 6

o
1
1 - 3

,

i pert el'
; ~

g

Matières
sèches

:10 000 g 9227
~rempé 14 428 g 8940
germé en tas

14 339 g 8638

------------------r--------~----------____,_!--------~--_+__-----_,_I---------,---------

l, Cl· ! P . d Lip1d es Glucid es IInd igestible
1 a orles : rotl es totaux glucid ique

f--------------+!-----~-----'------------------+------_+_----~-------- ------------------ --- --------- --~- - ---

jperte ! perte! g perte perte 1 pert; = j g ~ i X g :le g 0 ui
X

l ' 1 ga t1

J517g i .Q 3QJ ! 0 267 0 7858 0 209 0 +---20-0---4--- 0

34251 1- 3 840! 7 - - 7660 - 3 141 - 32 168 -16

1
1- 10

Sorg"ho

Sorp"/)

Sorcho

Amgba + Irèches 6408

- 9

TI -64

174 - 13

181

147 -27

103 -48

71 -64

174 -13

o

10+

393 + 88

o - 100

230

321 + 54

388 + 86

5 - 98

393 + 88

o

- 8

7224 - 8

3760 - 52

2816 - 64

6576 - 16

25

7268232 - 13

159 - 40 5267 - 33

189 - 29

154 - 42

15 - 94

169 - 37

1

7

3

841

124

32433 - 8

31826 - 10 819 - 9

11 288 - 68 640 - 29

12278 - 65 142 - 84

23566 - 33 782 - 13

6901 - 80 167 - §l
1~:J- 71

18189 - 48 807 - 11
21641x~- 38

-31

-80

- 9

-49

-67

-17

- 8

30

24 336 g 3042

7699

,,-riou'e l~vain 307 g
(a~port extérieur)

Amgba 25 842 g 1751

Drèches + Moût

MoÜt

Malt aVant séchage
15 510 g 8522

Malt .3éché aU soleil
11 812 g 8378

Drè0hes 16 237 g 4657

x Pourcentage de perte par rapport aU contenu du sorgho initial

xx Calories totales (alcool compris) j le nombre préc?d ent étant calcul é sans l'alcool.



TABLEAU VI. Bilan de la préparation du malt et de la bière de sorgho "ALVIGBA"
(moyenne de trois expérimentations)

o

- 47

- 21

- 16

- 74

- 52

- 25

- 21

- 7

Iperte
xmg

288

3365

3021

29180 - 19

2846

3608o

- 65

- 21

- 13

Perte
~

Sodium 1 Pota.ssium

mg

Ca 1Phosphore
T i phytique

i : Perte
; mg i x
i

20

7

o

7

8

- 9 152 - 61

- 20879 +132 420 +

o 9006 i 0 1
393

5 8779 i - 3 362 -

4 10944 + 22 1364 -
1

25599 - 32 16419 + 82 394

235 180 6

60252 +

3568 2 - 5 19 328 +11 5 444 + 13

11703 - 69 8238 - 9 242 - 38

13896 - 63 8181

375451

35528 1
39182 ~

-----------iThia~ine i RiboflavineÏNiacine 1 Calcium Phosphore
1 l, total

'1' Perte :,' pert~11 pertell i Pertei '
pg ou pg: o.u mg o.u 1 mg i ~ Il mg i Pertel

ainx iga1Nf 1 ga,Hl:: 1 ~ 1

o ~ 0 0~ 115345 1 0 j1.J.J§.

738 - 27 2755 - 4 ~,o19 11 31 4 2 1 - 14 1270 - 5
! 1

644 - 37 2586 - 10 r'025 [12413 - 19 1253 - 6

- 37 2806 - 3 10,023 1 9340 - 39 1329 - 1
1 1

1 !
- 23 27421 - 5 10,028 7130 - 54 1232 - 8

- 55 1341 - 531o,034! 5621 - 63 587 - 56

- 64 901 69\0,040 ! 2251 - 85 575 - 57

- 20 22 1 - 1 7872 - 49 h162

l
i

96 1 3

1 1
1 1

_60 13308 1 + i2 140 - 65 - 65 1103: - 620,033) 1970, - _87 i _47_1

Amgba + Drèches 71955 92 215461 139 382 - 3 814! - 20 24454 - 16: - : 7591 - 51 1
1058

,---'--1__---'--- . !. J_..~~_____ : t

Drècne s + Mout

Malt avant
Eéchage

Drl.ches

MaJ t séché a.u
soleil

Sorgho tJempé

Sorgh.J germé
en tas

"Affouk" levain
(appC'"':'t exté­
rie"r)

~ Pourcentage de perte ou de gain par rapport au contenu du sorgho initial.
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soleil, le malt contient 24,8 g de cendres de plus car l'aire de
germination est le sol lui-même, jamais parfaitement propre. La
plus grand e parti e des cend res passent dans les drè che s qui, avec
le moût, en contiennent plus que le malt pilé en raison de l'ad­
dition de braises incandescentes au moment du brassaee ainsi gue

nous l'avons décrit plus haut.

En ce qui concerne les divers éléments minéraux, on note

que l'amgba contient le tiers du calcium, du phosphore et du so­
dium et la moitié du potassium du sorgho d'origine. Cette diffé­
rence peut s'expliquer par l'apport de potassium dÜ aux braises
incandescentes jetées dans le moût. La teneur des sorghos camerou­
nais étant forte en phosphore et particulièrement faible en calcium
(10), le rapport calp est trÈ~ s faible. Il s'accroît au fur et à

mesure deI' élaboration des produits. La teneur en pho sphore phyti­
que diminue en cours d'opération, surtout lors de la germination;
la fermentation la laisse inchangée.

Le bilan vitaminique est très différent (schéma II). Le
maltage ne se traduit pas par des modifications significatives de la
thiamine, mais on observe un léger gain de niacine ( + 13 p. 100) et
un enrichissement beaucoup plus important en riboflavine ( + 115 p.
100). Toutes les vitamine s sont affect ées par le brassage qui met en
jeu chauffage et lumière. La fermentation ne modifie pratiquement pas
la qUantité de niacine mais s'avère très intéressante pour la ribo­
flavine et surtout la thiamine dont les qUantit~s S'accroissent de
61 p. 100 et 329 p. 100 respectivement de telle sorte qu'on en re­

trouve dans l'amgba 45 et 59 p. 100 de plus que dans le sorgho
initial. Les teneurs en thiamine des sorghos de départ étaient très
diff~rentes : avec un sorgho pauvre l'augmentation de thiamine est
négligeable, avec les sorghos riches on obtient une synthèse beaucoup
nlus importante.

L'enrichissement du moût en vitamines lors de la fermenta­
tion est directement liée aux micro-organismes. Dans une bière de
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type européen, la fermentation conduit à un épuisement du moût en
thia~ine et à un enrichissement très net en levures (29) qui sont
ensuite éliminées Dar filtration. Ici, les levures sont conservées
dans l'amgba et, comme elles synthétisent de la thiamine, on re­
trouve dans la boisson une quantité de vitamine supérieure à celle
du sorgho initial. La riboflavine est synthétisée lors de la germi­
nation et de la fermentation. Elle diffuse dans le milieu à partir
des levures et on en retrouve des quantités importantes dans la
boisson finale jusqu'à 130 pg pour 100 ml dans des bières européen­
nes. Pour la niacine, le gain de 13 p. 100 observé lors du maltage
est du m~me ordre de grandeur que ceux relevés par SCRIBAN (29)
chez de nombreux auteurs ; les variations dues à la fermentation sont
faibles dans les bières de type européen (29) et ne sont pas signi­
ficatives dans le cas de l'amgba du Cameroun.

En ce qui concerne la lysine (tableau VII), la transfor­
mation du sorgho en bière appara1t également très intéressante. On
retrouve dans le malt et dans la somme amgba + drèches respective­
ment 8 p. 100 et 26 p. 100 de lysine de plus que dans le sorgho
initial. Par ailleurs, le taux de lysine des matières azotées de
l'amgba est plus de deux fois supérieur à celui du sorgjo. Il con­
vient cependant de considérer ces résultats avec prudence car, selon
PERISSE (23), les dosages de lysine par voie microbiologique ne se­
raient paS possibles dans la bière. Cet auteur pense que "des fa.c­
teurs stimulants Dour les lactobacilles existent dans le moût et la
bière", facteurs qui agiraient sur le dosage de la lysine et de la
thréonine. Dans la littérature, seuls les acides aminés des malts et
des sorghos sont étudiés: P.J. HORN (17) donne 2,47 g de lysine pour
100 g de protéines de sorgho et 2,81 pour le malt correspondant ;
CLOSE (6) donne 2,21 g e~ 2,94 g respectivement. Il est à remarquer
que nos chiffres sont nettement plus élevés - 3,32 et 3,75 -



TABLEAU VII. Evoluti,ln de la lysine Be '::;OD.r~ de la fabrication de l' amgba

Matière sèche Lysine 1 Lyeine Taux de lysine des

Ipertes~1 g
perte (mg pour 100 f de matières azotées

g ou Imatière sèche (g pour 16 g d'azote

--- j ------ -(--------- --
gain :le

1-
_ i

Sorgho 9 224 1 0 28.3 0 307 3,32

Sorgho trempé 8 940 3 28,0 1 313 3,35

Sorgho germé en ta~ 8 637 6 27,9 2 323 3,45

Malt avant séchage 8 522 8 30,2 + 7 354 3,61

Mal t séché aU
soleil 8 378 9 30,6 + 8 366 3,75

Drêches 4 808 48 23,9 15 498 3,49

M,nt 3 009 67 4,7 83 156 3,51

Drêches + Mont 7 817

1

15 28,6 + 1

Amgba 1 688 82 1L.1 59 692 7,22
1

Drêches + Amgba 6 496 \- 30 35,6 1 + 26
1

x Pourcentage de perte ou de gain par rapport au contenu du sorgho initial.
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probablement en raison de notre technique de dosage qui ne compor­
tait pas l'addition d'hydroxylysine au milieu de culture des lacto­

bacilles (15, 38). La teneur en lysine de 100 ml de bière amgba est
de l'ordre de 49 mg alors qu'une bière européenne en contient géné­

raleme nt au plus 4,5 mg la valeur la plus élev ée relev ée dans la

littérature est de 12,3 mg da.ns la "stark bier" de Berlin (34).

En définitive, le bilan de la préparation de l'amgba est

fortement négatif sauf en ce qui concerne la thiamine et la ribofla­
vine: l'amgba en contient respectivement 60 p. 100 et 48 p. 100
de plus que le sorgho de départ. PERISSE (23) observe une perte de
76 p. 100 pour la première et un gain de 128 p. 100 pour la seconde.
AUCAMP (3) note une synthèse de vitamine B2 dans tous les caS et
parfois de vitamine B1. PLATT (25) montre bien l'amélioration ap­

portée par une bière de ce type au régime alimentaire africain sous
l'angle vita~inique. L'amélioration probable de l'équilibre des aci­
des aminés concourt au même but.

II. VIN DE SORGHO "AFFOUK"

La fabrication de cette boisson rst plus simple que celle

de l'amgba. Rarement décrite (22), elle est largement répandue aU

Cameroun mais nous n'avons trouvé dans la litt~rature aucune étude

de Sa valeur nutritive. Le terme courant véhiculaire pour la dési­
gner est Kpata, mais elle a un nom propre dans chaque ethnie o~ elle

est traditionnelle : Affouk chez les Baya, Affoukou ou Poukou ou Vone
chez les Mbou"1, Do ou Do'di chez les Dourou, Bouérou chez les Namchi- .
et les Voko, Tidéré chez les Moundang, balda-babaran chez les Giziga •••
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1) Mode de fabrication

Le sch~ma III donne le d~tail des diff~Yentes phases des trois

fabrications suivies pendant cette ~tude, selon la même présen­
tation que pour l'amgba. La pr~paration dure cinq à six jours.

a) TREMPAGE DU GRAIN

Apr~s lavage le grain est immerg~ dans l'eau pendant un à trois
jours. Plus la temp~rature est basse, moins la fixation d'eau est
rapide. On ~goutte ensuite le grain rapidement. Certains Dourous

le laissent s~cher une journ~e.

b) MOUTURE ET EMPATAGE

Les Baya pilent le grain au mortier, la plupart des autres ethnies

l'~crasent à la meule dormante. Les Namchi, les Voko, les Moudang,

les Giziga pilent ou écrasent directement le sorgho sec. La farine

obtenue est m~langée avec de l'eaU de façon à obtenir une p~te

qui est laiss~e ainsi de un à quatre jours jusqu'à obtention d'un

goOt aiRre. Chez les Moundang et les Giziga, on ajoute de la fari­

ne ne sorgho sec 24 à 36 heures après le début de l'opération:

dans ce CRS on a ~is une qUantit~ d'eaU plus importante, l'eau

surnageante étant ~liminée ensuite.

Le sorgho étant pratiquement d~pourvu d'amylase, ce sont
les micro-organismes d~rosés à la surface des grains qui sont
vraisemblablement responsables d'un d ~but d' 'lYdrolyse au cours de

cette phase (9). Parmi eux, l€s lactobacilles jouent Sans doute
un rele important. Le gont aigre du produit est un test de fin
d '0 pération.
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c) CUISSON ou GRILLAGE

Les Baya et les Mboum chauffent la pâte en remuant Sans cesse

avec une houe de fa. on à obtenir des morceaux grill~s mais non

brulés ("hanadon" des Baya) souvent coneommés par les enfants.

Dans d'autres ethnie s JIa pâ,t e est cui te de façon à 0 bt enir un

produit ayant la consistance ferme de la "bol:.le de mil". On

laisse refroidir.

d) FERMENTATION

On pile au mortier ou on écrase à la meule dormante du malt de

sorgho préparé selon un proc~dé analogue ~ celui décrit précé­

demment à prODOS de l'amgba. Dans de nombreuses ethnies on

recherche, en outre, le d8veloppement de moisiesures sur ce malt
en prenant soin de le garder suffisamment humide pendant dix~ quinze

jours. Il est ensuite stocké précieusement. Lee Namchi, les Dourou

et lee Mboum, qui insistent particulièrement eur l'importance des

moisissures pour obtenir un "bon vin", recherchent des malts de

couleur gris-vert. Le malt écrasé est mélangé ~ la pâte cuite ou

grillée et à un peu d'eau à la température ambiante. Les amylases

apportées par le malt et les microorganismes provoquent alors en

peu de temps une véritable liquéfaction du milieu. Le m~lange est

mis en fermentation dans un récipient réservé à cet usage. Douze ou

vingt-quatre heures après le début de l'op~rati)n, les Giziga et les

Moundang ajoutent à nouveau du malt pour améliorer l'action diasta­

sique. La fermentation dure en général deux jours (un jour aU mini­

mum, cinq au maximum).

e) FILTRATION

Une fois que la fermentation est suffisamment avancée, le

prodDit est additionné d'eau et passé sur un filtre de feuilles de

palmier-ronier treseées (fig. nO 1, filtre nO 1) ou de plus en plus

fréquemment sur un tamis métallique à mailles fines. Dans certains

cas, la quantité d'eau ajoutée est très faible, ce qui donne une

boisson plus concentrée, appelée bolo chez les Baya et consommée à

certaines occasions. Le liquide filtré se boit habituellement tiède.
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Les déchets qui sont la plupart du temps donnés auX animaux servent

parfois d'aliment de àisette ~ ils sont alors séchés au soleil et

conservés comme une farine. Les Namchi et les Voko les consomment

couramment m~langés ~ de la farine de milou sorgho non blutée.

2) Bilan nutritionnel

Seuls le sorgho, l'affouk et les déchets sont consommés.

La valeur nutritive de l'affouk semble plus intéressante que celle de

la bière de sorgho ; la valeur énergétique, les taux de protides, de

lipides et de glucides sont bien plus élevés. Far contre les taux

des vitamines du groupe B et de lysine sont plus faibles (tableau VIII)

Le tableau IX permet de comparer les produits sur lA base

de la matière sèche. Les déchets ont une valeur nutritive élevée mais

aussi une forte teneur en indigestible glucidique (11,1 g pour 100 g

de produit sec). Leur emploi dans l'alimentation humaine peut se

justifier à moins que leur indigestible glucidique ne joue un rôle

d'agent de d1sassimilation, d'anti-aliment. Mais en est-il bien

ainsi chez des populations habituées à consommer les mils non blutés

et chez lesquelles la flore intestinale ou les enzymes digestives se

sont peut-être adaptées en vue d'une meilleure utilisation de cette

ration riche en complexe ligno-cellulosique (10) ? Il est à noter

cependant que ces déchets ont auprès des populations qui les consom­

ment la réputation d'être laxatifs.

L'évolution des principaux éléments nutritifs au cours de

la fabrication de l'affouk est présentée dans les tableaux X et XI.
Le rendement en boisson finale est meilleur que pour l'amgba : avec

10 kg ~e sorgho on obtient 25,8 kg d'amgba et 32,7 kg d'affouk ; le
~alt ajouté en cours de préparation représente plus de 10 pour 100 du

sorgho de départ et doit entrer en ligne de compte dans le calcul
des rendements.

La perte de matière sèche est de 3 pour 100 lors du trem­

page, de 5 pour 100 après l'empâ.tage. On récupère 31 pour 100 de ma­

tière sèche d8ns la boisson finale. La ménagère met peu de soin à

éviter les pertes lors du pila~e et des transvasements.



TABLEAU VIII - Composition chimique des sorghos, Affouk et déchets
d'affouk (pour 100 g de partie comestible)

SORGHO . AFFOUK DECHETS
----------~-------t__\ --------t-j---------------- ---

i 3 1 3 1 3
!r-(-3-3-0-3-4-5--

3
5-7-)+1-(-)4-

1
0---:-(+-2-7-X-:-)-49-)~-~---7 4----;8-)

1 ~~~:~_~e d'échantillons
i
i Calories -

t(~~ - .. - ,

-- -------- ---- j-- ---15b --------·~--------"69 :2 .... _ .. - _.

Eau (g) (6; 2'
9,5 13, 2) (88 , 2 6:3 9 2, ~ (6 5, 3 ~ 71,2) --

--_._------ .- --- -_.-

Protides (g)
8,5

(1 , ,
1 , 2

1,3) ( 5,0
5,7

6, 1)(8,3 - 8,5 - -
---- ....,-- -- --~ '.'--'._-",._.-.... --.- -

Lysine 3,4
3,5)

4,6
4,6) (2,2

2,4
2,6)(g!100 g de protid es) (3,3 - (4~ 5 - -

._- .-.

0,3 "--- ..-

2,7 , ,0
Lipides (g) (2,2 - 3,2) (0,3 - 0,3) (0,8 - 1, 2)

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

Glucides totaux par
(74, 277!.1 79,5)

8,0
9,9)

23,6
27,2)différence (g) (6,0 - (22,2 -

--- ---1------_... - -..'-._.----
Indigestible glucidi- 2, 1

2,2) (0, 1
0, ,

0,1)
3,5

4, 1)que (g) (2,0 - - ( 3,0 -
-.--'. ----_ ..-....

2,2 0,3 0,5
Cendres (g) (, ,8 - 2,8) (0,3 - 0,4) (0,4 - 0,6)

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

Calcium (mg) 8,0
-_ ,6) (2, 1

3,0
4,0 )

2,9
(6,4 - - (2,2 - 3,7)

. - .- .. .- -.

Phosphore (mg) 302 63 84
(289 - 315) (56 - 70 ) (64 - 96)

Ca 0,026 0,050
- ----. 0,03"2-"0 ---

p
(0,°20 - 0,033) (0,°30 - 0,071) (0,023 - 0,040)

--_.- _._----_ ...

Phosphore phytique(mg) (135
160

183) (22 28 35)- 25
--

350 --'---'- - ....

Potassium (mg)
(338 361) 74 ( (.;1

61
61)- -

---- -------

Sodium (mg) 11, 6
13,0) 0,9

3,3
(10,2 - (1 ,2 - 5,4)-

--

Thiamine (,ug) 343 72 33
(160 - 473) (36 - 95) (20 - 41)

.-- .

tm 41 57
---_._" .

Riboflav ine (pg) (86 - 90) (39 - 44) (56 - 58) 1

1

3,9 0,5 2,2 1
1

Niacine (mg) (3,8 - 4,0) (0,5 - 0,6) (2,2 - 2,3)[
1

----·--1
1

Alcool

1

3,9 g ou 5° GL i
1 (4,5° GL - 5,3° GL i i
1 1

x calories fournies par l'alcool



TABLEAU IX - Composition chimique des sorghos, Affouk et

d~chets d'affouk (pour 100 g de mati~re s~che).

SORGHO ,AFFOUK DECHETS

248 )

) !

71 2)

( 3
--;

181 1

185)1(176

9,6 1

(3,7 - 1

15~~.. _1

1098) 1 (71
102

1

1

119) 1

1 '00',

518) !(164
179 1

1

196) :
! 1

1 6,9 1
1

6,6) 1(6,6 7, 5)

21 )

1 ( 6 2 13 2) 1 (88 2 92 2) (F7 2

403
956(mg) 416) 0

1

15,0) 1 10,9(mg) 1(11,7

(pg) 1 390 818
1 (170 545 1 (30?j
1

981 442(pg)
1 (92 104) 1<372
1
i 4,3 i 5,91

(mg) ! (4,0 t:.,6) :(4,6
1
1

1 -

I~r: + alcool (g pour

ri -.
i '''.lU lum
1

io----------+-------t-------r----
1

ml' •..;..l.J.amlDe
1
1

i-·--·o------------1,--------:-:::---~r_------_l~--_:__=_-
1 -:J" fI .l 'LlDO aVlne

1.-

i
) 1<-~8cine

11.5
i-----------+-I -------+---------t------­
!

: fotassium
1,-
1

Il r;" èe prod l.Ü t frais) - , , - , ! .' , - ,,.,
11

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

12,6 1 17,71 1 9,4
1

~ C' Cl -~ 11.] es (g)
1 (8,9 9,8) (10, ') 14,3)1 (17,5 - 18,0)- -
1

1-- --
1

1i I 1 .:,~ .'~ i ~1 '? 3,4 4,6 2,4
( .. ' . or) g de protides) 1 (3,3 - 3,5) (4, 5 - 4,6)1 (2,2 - 2,6)\."-: 1 ....

0__

(g) i (2,6
3,0 3,3 3,2

4,2)~.:::;ides - 3,4) (2,9 - 3,6) (2,4 -
i--

! 86,6 80,4 77,5 i;

83, 5) 1 (77, 1
11

78, 5) 1
>1L;:cid es totaux (g) (85,5 - 87,7) (77,4 - -

__ J

glucidi- 2,4 0,9 11 , 1 i,
~~nd igesti ble (2, 2 2,6) (0,7 1 , 0) (9,0 14,1)[! (g) 0- - -que

1

1

Cendres (g)
2,5

3,0)
3,7 1,6

1,9) :(2, 1 - (2,7 - 4,6) (1,3 -1
1 ·0

i
1

9,2 30,1 i 8,6 1

Calciu rYI (mg) ii
1 (7,4· - 11,1) (26,6 - 33,5)1(6,6 - 10,6) ;!

1 ,t----
1 326 684 1 2601 1

1
';[10 S nhore (mg) 1 (283 - 363) (471 - 898)1(224 - 295) !

1

+--
1

0,050 i
i

! Ca 0,026 0,032
: p 1(0,020 - 0,033) (°,°30 - °,071 ) i (0, 023 - 0,040)i
1 183

320 1
851 :)~'10 S pho re phytique (mg (1 6 ° 1 6 106

1 - 1 -



TABLEAU X - Bilan de la. préparation de l' "AFFOUK"

res

- 83

- 40

- 36

- 35

- 37

o

- 34

- 57

perte
x

o

x Pourcentage de perte par rapport aU contenu du sorgho lnltlal ou de la somme sorgho lnltlal + malt •

.-- - --- --.--- - ---------T---------------- _.------- --------_._------------ ------,---------------- --.- .__._----_ .

Matières Ca.loriès Protides Lipides Glucides Indig:s~ible C d
sèch s 4 totaux glucldlque en

1 i 1 ,

g. perte g. perte 1 g. perte g. perte g. (perte g. perte g.
~ x x z x x

-._0-·-- .

~orgho 10 000 g ~ 0 35174 0 864 0

1

296
1

0 7830 0 209 0 250- - - - -
ùOl"gho trempé pilé 1

14 461 g 8393 - 3 34488 - 2 840 - 3
1

274 i- 7 7719 - 1 201 - 4 160
1

Sorgho "'t' 17 573 f5790 5 33687 6 837 3 269 1- 9 7522 4 185 12 163empa e g - - -
1

- -
Pâte grillée 21 318 g frl87 - 5 33692 - 6 8018 - 5 i 268 - 9 7543 - 4 193 - 7 158

1

1

Malt pilé 1 300 g 952 - 3616 - 93 - 1 23 - 817 - 39 - 19
(a'P"Çort extérieur) -L- _._--~.-- --~._- ____o. __ .___~____ -

Sorgho + 1 aIt 11 300 g 10192 0 38790 0 1 957 0 319 0 8647 0 248 0 269- - -
1

- - - - -
Moû-~ 38 551 g 9739 - 4 37308 - A

1

911 - 5 291 - 9 8360 - 3 233 - 6 177'T

Affouk 32 740 g 3166 - 69 12856 - 67 397 - 59 92 1- 71
1
2562 - 70 28 - 89 116-- - - -

21705i!;;~ - 44 1

Dè:ch~tb 18 635 g 2888 : - 72 6913 - 82 512 - 46 84 - 74 2247 - 74 277 + 12 45

Afouk + Déchets 6054 - 41 19769 1- 49 909 - 5 175 - 45 14809 - 44 305 1+ 23 161,
28618:t::C 1- 26

1

\

1 1

1

1 i
11 i 1

,
1

1

! 1 1 1 , !, , . 1 : 1

T .

~~ Calories alcooliques comprises.



TABLEAU XI. Bilan de la. prépa.ration de l' "affouk"

(v i tamine s et minéraux)

28628 i -26 0,032

3377 1 - 0,022

41797 0 -
32005 - 23 0,031

30280 - 28 0,039

5325 - 87 0,025
35605 - 15 -

1
1

i,

967 - 11

o 38420 1 0 0 ,031

1

- 1016 - 6 3Q675i- 20 -
j

- 976 - 10 29447 - 23 -

o 1 108119441

~.-+-------+- .... -.
mg perte mg !perte mg Iperte mg Iperte

1
= :le i :le

1

27319 - 12 16 520 - 16

030150 0

- 128283 - 9 1

perte
ou

gain
~

- 7

61­

1

9 879

365 -
1

351 I-
I

54 -

mg : perte mg

:le

1

~i 0 ID-
1

9352 1- -

440
1

0

405 1- 8
1

178 1- 60

204
1

54I-

I
382 , 13. -

!perte
i ou
!gain
: ~
1

,perte p.g
1 ou
1

19ain
i ~
!

l ,

Sor~jo 10 OOOg 36073\ 0 9028 1 0
1 i

Sorg.L...o trempé: \1 +
pilé 14 461 g 37222! + 3 9461 5

Sorghe empât é 1

17 57 3g 38 553 + 7 9634 1+ 7

Pât ('l lrilléE 1 Il

21 318g 27161 - 25 8646 1- 4

MaJ. t Jilé 1

1 300g 4104 - 17~86..~- 78 - 1 3489 - 1 1509 - 32-
(apport exté- 1 k
rieur) '+- +

.~~~~~~. + Mll~-- 4;·~-7-7:- --0 10814 i -0-+---11-------+--
1
-0-21..... ·0- '3-3639 ~--()- -20950- -··---0 11-1-3

1

--- -O'· -._n

··oût ~lW: 31265' - 221104321- 5 9571- 6 30808 - 8 118029 - 14 9991- 10
ATTouk 32 i40g 25930;- 35i 14095!+ 30 8421 - 17 21668'- 36 1 101 44 - 52 3451- 69

DéchetF\18 E35g 2960: - 9311 4947! - 54 1911- 81 7503 - 78 1 30611- 85 107\- 90

Affo~+~_é_c~:::1_288_91__21~~~~_21_+_7__6---1-..__.:.__._L10331 + 1 ~ 29171 1- 13J13205
1- 37 : 452: - 59

-------,----~-----~-----------;-,------.----------.1-------:------- --.-.-...-.- ..-
Thiamine lRiboflavine Niacine 1 Calcium 1 Phosphore Phosphore 1 Sodium Potassium

total phytique i

:le Pourcentage de perte ou de gain par rapport au contenu du sorgho initial ou de la somme

sorgho initial + malt.
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La perte de calories est bien moins importante ~ue lors

de la fabrication de la bière. On retrouve dRns l'affouk, S'JUS forme

non alcoolique, 33 pour 100 des calories initiales èu sorgho et du

malt, et 56 Dour 100 si l'on tient compte des calories fournies par

l'alcool. Si les néchets sont récupérés pour l'alimentation humaine

la nerte n'est aloys que de 26 pour 100.

Les pertes de protides et de lipides sont plus faibles

aussi que dans la préparation de l'amgba. Il en est de même pour les

glucides résiduels bien que l'affouk ait un degré alcoolique plus

élev é.

La seule perte notable de cendres se produit au cours de

la trempe qui est plus prolongée que pour la bière 1 d'o~ une dis­

solution des minéraux plus importante.

Les qUantités de potassium 1 de phosphore total et surtout

de ca.lci um diminuent dans des pro portions moind res qLï.e celles des

cendres. Le phosphore phytique est éliminé plus vite que le phosphore

total, la. perte de sodium est plus élevée que celle des cendres.

Les qUantités des vitamines du groupe B ne sont pas mo­

difiées de manière significative au cours de la trempe et de l'em­

pâtage. Mais la thiamine est affectée Par le chauffage lors du gril­

lage de la pâte. La fermentation entraîne une perte de cette vitamine

d'environ 15 Dour 100. On retrouve dans la boisson finale 65 pour 100
de la thiamine initiale du sorgho et du malt.

Des trois vitAmines étudiées, la ribof18.vine est la seule

qui soit trouvée en excédent dans les produits finis ~ l'affouk en

contient 30 pour 100 de plus que le sorgho et le malt d'origine et

l'on en retrouve dans la somme affouk + déchets 76 pour 100 de plus
que dans les produits initiaux.

40 pour 100 de la niacine contenue dans le sorgho et le

malt passent dans la boisson, valeur voisine de celle trouvée pour

l'amgba ; mais la perte globale dans le vin et les déchets atteint

13 pour 100 alors qu'elle n'est pas significative dans la bière et
ses sous-produits.
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SCHEMA IV. Evolùtion des vitamines et ~Ie la lysine au cours de la préparation ­
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TABLEAU XII
Evolut~on de la lysine au cours de la fabrication de l'affouk

~---_._.

---~---.

------- ... _._.

ysine des
azotées (g
d'azote)

~

34
,48
06

,69

10

~
40

Matière sèche Lysine Lysine Taux de l
perte ~

(mg pour 100 g de matières
matière sèche) pour 16 gg perte ~ g ou

gain
- - .- ...

Sorgho 9,240 - 0 29,4 0 318 3- -
Sorgho trempé pilé 8 993 - 3 28,0 - 5 312 3,
Sorgho empâté 8 190 - 5 29,0 - 1 330 3
Pâte grillée 8 791 - 5 24,8 - 15 283 3,
Malt pilé 952 - 3,4 361 3

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

Sorgho + Malt 10 192 0 32,8 0- -. - -----~. - - -----_. --_.-._--

Mont 9 739 - 4 28,3 - 14 290 3,
Affouk 3 166 - 69 ~ - 44 516 4
Déchets 2 888 - 12 12,3 - 63 424 2,

Affouk + Déchets 6 054 - 41 30,5 - 1

1
1
1

; !

1

x Pourcentage de perte ou de gain par rapport au contenu du sorgho initial ou de la
somme sorgho initial + malt
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Les quantités absolues de lysine mises en jeu varient peu,

mais les matières azotées de l'affouk sont enrichies en cet acide

aminé par rapport à celles du sorgbo et des déchets leurs taux

sont respectivement de 4,56 g pour la boisson, 3,41 g pour le sorgho

et 2,40 g pour les déchets.

Sauf en ce qui concerne les vitamines du groupe B et la lysine

les rende~ents de la fabrication du vin affouk sont donc en général

meilleurs que ceux de la préparation de la bière amgba.

CONCLUSIONS

Le vin et la bière oe sorgbo ont un rôle sociologique très

important. Associés h toutes les f~tes et travaux communautaires, ils

sont la "boisson de groupe" par excellence (19). Selon WINTER (36),

ils représentent dans certains ~r~upes de populations 20 p. 100 de la

conso~mation de céréales. Devant les quantités considérables de sorgho

qui sont converties en boissons~ on peut se demander si cette trans­
formation est une opération intéressante sur le plen nutritionnel.

Il apparait à la lecture du tableau XIII que~ du point de vue

des calories et des protéines, il est beaucoup plus économique de

consommer le sorgho sous forme de farine que sous forme de bière ou
de vin. En effet, alors que la mouture et le blutage permettent de

récupérer 75 p. 100 des calories du grAin initial, la fabrication de

boissons ne permet d'en récupérer que 20 à 33 p. 100 (29 à 56 p. 100

si l'on tient compte des calories délivrées par l'alcool). De m~me,

69 p. 100 des protéines du sorgho sont retrouvées dans la farine

blutée alors que 41 p. 100 seulement des matières azotées sont récu­
péréesdans le vin et 19 p. 100 dans la bière.

Pourtant les inconvénients de la conversion en boissons s'at­

ténuent si l'on considère les éléments minéraux. En effet, les rende­

ments en cendres des trois types de transformation sont voisins

(36 à 42 p. 100), on r écu pè re m~me plus de calcium, de pboepho re total

et de potassium au cours de la fabrication du vin que lors de la
mouture et du blutage.

Sur le plan des vitamines, la transformation en bière ou en vin

est par contre nettement plus avantageuse, tout particulièrement en ce
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qui concerne la riboflavine, synth~tis~e a~ co~rs de la pr~par8tion

des deux types de boissons, et la thiamine abondamment produite lors

de la fabrication Cl e la bière amgba.

Si les nertes consid~rables de matière s~che, de calories et

de prot~ines qu'entraine la pr~paration du vin ou de la bière sont

regrettablES Dour des populations qui connaissent fr~quemment des

D~riodes de soudure difficiles, il est ~ noter que cette transforma­

tion constitue en quelque sorte un ennoblissement de la c~r~ale.

E ff t lb· t Cl t vitamines tt t 'n e e, es OlS sons on es rappor s calories ne emen supe-
rieurs ~ ceux de la farine blut~e et, par aille~rs, leurs matières

azot~es ont des ta~x de lysine pl~s élev~s. Les protides d~ sorgho

étant justement limités en lysine, la transformation en boisson se

traduit par une am~lioration de l'~q~ilibre des acidES amin~s.

L'int~r~t de cet ennoblissement apparait aussi si l'on considère

que les r~gimes alimentaires africains sont d~ficients en ribofla­

vine et à la limite des allocations recommand~es de thiamine.

En raison de leur fonction sociologiq~e, il paralt difficile

de r~duire la place q~loccupent les bières et vins de sorgho dans la

vie traditionnelle. Par ailleurs leur contrib~tion à l'amélioration

de l'~quilibre de la ration n'est pas à négliger. On pourrait, par

contre, en perfectionnant les techniques de préparation am~liDrer de

~anière sensible les rendements afin de dimin~er les quantités de

sorgho transformées en boisson.



TABLEAU XIII. Rendements nutritionnels des divers proc8dés
de transformation du sorgho

, .-....._- -----" ___ ~_ ... ..1_. ___._.__.'_ •
~ ." -_. r

Farine blutée
1

1

1

Sorgho (obtenue par mouture Bière Vin 1
1

brut traditionnelle) Amgba AffoL<k
1d'après FAVIER et al.

(10)
,----_._" ..._---- --" .

Matière sèche 100 70 20 31

Calories non alcooliques 100 75 20 33
Calories totales
(alcool compris) 100 75 29 55

Protides 100 69 19 41
1 Lipides 100 35 0 28
Glucides totaux 100 72 19 29
Indigestible glucidique 100 28 0 12

Cendres 100 39 36 42
Calcium 100 59 35 81
Phost:Jhore total 100 41 38 65
Phosphore phytique 100 13 47
Sodium 100 70 35 29
Potassium 100 34 53 71

Thiamine 100 39 160 65
Riboflav ine 100 34 145 141
Niacine 100 30 35 41

1

I~YSine 100 41 56



figure nO 5 Lieu h8bituel 0e :encontre
et de consommation de la
bière en pays mafe.
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