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RESUME

ALIMENTATION ET NUTRITION LIPIDIQUE

DES BAYAS DE LYAD/MAOUA

L'enquete mutritionnelle focalisée sur des sujects recevant un
régime pauvre en lipides s'est ddroulée de dgcembre 1968 & octobre 1969
chez les Bayas & 1l'est de Meiganga au Cameroun dans unc zone de contoct

forét savanc,

Cette ¢tude confirme en partie les résultats obtenus par
1'enqudte "niveau de vie" de l'Adamaoua de 1963, Les consommations de
protides (27 grommes per capita et paxr jour) sont moindres et lcs quenti-
tés de vitamines du groupe B (1o thiamine en particulier) sont beaucoup
plus importantes ce qui est du aux fortes teneurs vitaminiques des boissons

alcoolisées fabriquées & partir de céréalcs.

Les lipides, qui sont en majorité d'origine animele (plus de
50 pe 109), n'apportent cn moyenne que 12 pe 100 des calories 3
de décembre & mai ils n'en donnent qué 9,5 pe 100 et de juin & octobre
14,3 ps 100 mais 1l'apport d'acide linoléique reste & peu prés constant
tout au long dec 1l'année, les lipidesnd'origine végétales &tant plus im—
portents lors de la premidre périodes Les produits d'origine animale

fournissent de 11 & 15 pe 100 dcs caloriese.

Les taux de couverturc des bescins sont proches de 80 p. 100
en général : le besoin protidigque n'est satisfait qu'a 7T pe 100 mais les
protides sont de bonne qualité, 65 ps 100 provenant de produits d'origine

animale § la riboflavine est fournic en quantité nettement insuffisante,

Le manioc apportec plus de TO ps 100 des calories presque exClues
sivement sous forme de farine séchée au soleil § la consommation quotidiennc
per capita de tubercules équivout & 1 133 grammes de produits frais dont

350 grammes sous forme de farine de manioc. Dans cette zone de transition



for8t~savane boisée & isoberlinia, lcs tubercules sont la base de 1l'ali-
mentation m8me dans les ethnies voisines traditionncllement consommatrie

ces dec céréales,

L'enquéte humaine montre qu'en général les sujets ne sont pasg
gros ¢ les hommes qui mesurent en moyenne 168 centimétres pesent de 56 kg,
pour les plus de 40 ans & 60 k¢ pour les autres et les femmes qui mesurent
en moyenne 157 centim@tres peésent de 46 k- pour les plus de 40 ans 3
52,5 ké pour les outres. Les plis cutands tricipitals (de 543 cm chez
les hommes ct de 10 cm chez lcs femmes) sont plus faibles que ceux des
individus de race blanche et lcs pressions artérielles peu élevées sont
favorables et augmentent peu avec 1'8ge. Chez les enfants les rapports
poids sur taille sont corrects et les plis cutanés inférieurs aux normes

curopéennes ou américaines.

Les tencurs en lipides totaux ot acides gras (déterminés paor
chromatographie en phase gozcuse) ont 618 évaluées dans 91 préparations
culinaires cnalysées tellcs que consommées. Hobituellement 1l'acide
linoléique représente plus de 5 pe 100 des acides gras totoux ct mBme
souvent plus dec 10 p. 100. Les graines de cucurbitacées (Citrullus spe.) et
d'une mimosée{(Amblygonocarpus schweinfurthii) sont particuliérement rie
ches en acidenlinoléique (de 40 &4 TO pe 100 des acides gras totaux)e
Nombres d'analyscs portent sur des aliments peu ou pas étudiés jusqu'alors

mais importants dans les régimes alimentaires de l'Afrique Noirc.

Les teneurs en lipides totoux plasmatiques sont de 1l'ordre de
550 mg pour 100 ml de plasmae La composition pondérale en acides gras
de ces lipides confirme le faible pourcentage d'acide linoléique trouvé
chez 1'Aifricain ; ou contrairc le toux d'acide arachidonique cst élevé
(de 1'ordre de 8 p. 100) : 1'acide linoléique est vraiscmblablement transe—
formé en acide arachidcnique mais les donndes cexpérimentales nc permettent
pas d'établir une corrélation significative entre ccs deux acidcse

Le cholcstérol total plasmatique = été déterminé sur 26

échantillons, les protides sur 66 et le fer sur 26,



RESUME

FOOD SURVEY AND LIPIDS NUTRITION OF BAYA PEOPLE (ADAMAWA).

The nutritional survey which is focussed on subjects
receiving a diet which is poor-in lipids was undertaken between
december 1968 and october 1969 among the Bayas to the east of
Meiganga in Cameroon in a forest-savanna zone of contact.

It partiaelly confirms the results obtained from the
1963 survey on the "standard of living of Adamawa". Protids con-
cumption (27 grammes per capita per day) is less and the quanti-
ty of B. complex vitamins (thiamine chiefly) is much greater
which is due to the high vitamin content of alcoholic drinks
brewed from cereals.

The lipids which are on the majority 6f animel origin
(over 50 %), provide only an average of 12 % of calories :
between december and may they provide only 9.5 % and between
june and october 14.3 % but the’ quantity of linoleic acid remains
almost constant all through the year, lipids of vegetable origin
being greater during the first period. Animsl producte supply .11
to 15 % of calories. The rate of cover of needs is nearly 80 %
in general : only 77 % of the proti® needs is met but the protids
are of a good quality, 65 % come from products of animel origin ;
the guantity of riboflavin supplied is clearly inadequate..

Cassava supplies over 70 % of calories almost exclu-—
sively in the form of sun-dried flour, the daily consumption per
person of tubers is 1133 grams of fresh products, 350 grams in
the form of cassava flour. In this forest-savanna transition
zone with isoberlinig" trees, tubers are the staple food even
among the neighbouring ethnic groups which traditionaglly consume
cereals.

A survey of the people shows that in general the
subjects are not stout : the men who have an average height of
168 centimetres weigh 56 kg for those over 40 years «£ld&  and
the others weigh 60 kg and women who have an average height of
157 centimetres weigh 46 kg for those over 40 years and the others
weigh 52 kg.



The triceps skin f0ld..(5.3 cm for men and 10 cm
for women) are lesser than those available from European and
North-American people and the low blood pressure is favoura-
ble and incregses little with age. With the children the
weight-height ratio is correct and the skin folds are lower
than in Europe or in North-America.

The total lipids and fatty acid content (determi-
ned by gaz liquid chromatography) were assessed in 91 culinary
preparations analysed just ag eaten. Normaglly, linoleic gcid
represents over 5 % of total fatty acids and often even over
10 %. Cucurbitaceous grains (citrullus sp.) and mimoseae grains
{Amblygonocarpus schweinfurthii) are particularly rich in lino-
leic acid (40 to 70 % of whole fatty acids). Many anslyses con-
cerned food which was scarcely or never studied up to then but
important in the diet of Black Africa. '

The plasmgtic total 1lipids contents are of the order
of 550 mg per 100 ml of plasma. The composgition by weight of
" 'fatty acids of these lipids confirms the low percentage of
linoleie acid found in Africans ; on the contrary, the rate of
arachidonic acid is high but the experimental data do not allow
one to to ‘establish a meaningful correlation between these two
acids.

Whole plasmatic cholesterol was determined out of
26 samples, the protids out of 66 and iron out of 26.
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I = INTRODUCTICN

1) Objet du travail

Les résultats de-plusieuré enquétes, en particulier celles de Golumpi en 1955
(84), de Batouri en 1956 (85) et de l'Adamacua en 1963 (140) rﬁontrent que 12 pe 100
au plqs des calories totales de la ration sont fournis par les lipides en milieu
rural, hors de la éone du palmier & huile et ol la culture de 1l'arachide ne joue pas
un rdle importante En fait cette culture est depuis longtemps encouragée par les
services de 1'Agriculture (distribution gratuife de semenceé, informations frégquentes
a son éujet ace)e Avant’1954 "]%Administration fit pression pour amener les pa&sans
3 culbiver l;arachide" (75) puis cette propagande cessa mais reprit aprés 1'indépen-
dance. Gomme hbus nous proposions au cours de ce travail de rechercher une éventuelle
corfélation entre lés acides gras ingéréé et les constituants du plasme sanguin chez
des sujets & régime alimentaire pauvre en lipides, il était donc essentiel de mener
cette.enquéte hors de la zone du palmier & huilé et dans une région ou l'arachide
soif peu cultivées En outre l'éiude sur le "niveau de vie des populations de
l'AdamaouaP, qui estlla plus‘fécente des enquétes citées, montre que le régime alimen=
taire des Bayes est pauvre en lipides aveo cependant une couverture protidique conves
nable~= de mars & juin 11,8 pe 100 des calories sont dtorigine lipidique, 13,1 pe 100
de j;illet a octobre, 10,4 pe 100 de nﬁvembre & février et en moyenne annuelle 11,7
Pe 100 ce qui est le pourcentage annuei le plus faible pour les divers groupes de
-1%Adamaoua ol cependant ce pourcentage descend & 9,5 pe 100 de novembre & février
chez les éleveurs. L'apport protidique est relativement élevé par contre : de mers a
juin 8,8 pe 100 des calories sont fournies par les protides dont 69 pe 100 sont
dYorigine animale, de juillet & octobre 9,3 p. 100 dont 60,0 p. 100 d'origine animale,
de novembre & février 11,5 pe 100 dont 78,2 p. 100 dorigine snimele et en moyenne

‘annuelle 10 pe 100 dont 69,6 pe 100 d'origine animales



Notre choix a donc porté sur les Bayas en zone rurale mais dems une région
ol les populations acceptent volontiers l'enquéte tant alimentaire que clinique ;
la présence d'un dispensaire paraissait souhaitable, surtout poufjles prélévements
de sang. La.ﬁone de Djohong & 1l'est de Meiganga nous a semblé particulidrement
bfoﬁice é cé genfe de tfévéil car au centre de cette région se trouvent deux
Missions chrétiennes qui permettaient une introduction plus facile auprés des

populations,

Initialement nous voulions réaliser une &tude physiologique ﬁ;écise en

faisant une enquéte "fongitudinale" (66) ot les individus d'uﬂ certain nombre de

famillqg choisies aﬁraient'été soumis & une surveillance conﬁinue etisystématique
' pendent une période d'un an et observés "dans leur cadre social, économiqué,
muitritionnel et pathologique normal" (82) : apres avoir choisi un nombre déterminé
de familles par tirage su sort, une étude nutritionnelle compldte aurait été menée
six jours‘consécutifs toutes les sixlsemaines dans chaque femille en pesgnt 1tingéré
individuel et en prélevant du sang le dernier jour j chaque famille aurait ainsi
été suivie'9 x 6 jours soit 54 jours tout au long de l'année et nous pensions, en
fonctions de 1'état clinique et des ingérés, saisir les éventuelles variations des
acides gras plasmatiques. Les ingérés.individuels auraient été évalués en pesant
chaque individu sur des bascules suffisamment précises p&ur estimer 5 g juéqu'é

20 kge et 20 ge jusqu'd 120 kg. avont et aprés chaque repase

En fait ce schéma de travail s'est avéré irrdalisable ; des le 2&me passage,
une certaine réticence s'est faite sentir ﬁalgré les approbations enthousiastes
initiales j sur.36 familles, huit ont refusé la présence d'enquéteurs ou étaient
absentes. Les prises de sang, en général mal acceptées, surtout en dehors du
contexte hospitalier dun dispensaire, n'ont débuté qu'en mai pour des raisons
matérielles, l'enquéte ayant commencé en décembre 1968, On a done a.ggrandi 1! échanm
tillon initial de fagon & &liminer les absents et les refus § les difficultés
furent encore plus importantes lors du 38me passage des enqudteurs et 1'enqute

a été &iendue & 12 séries de familles et non plus 6 et nous sommes passés au plus



-3 -
quatre fois dans les m@mes familles : pour des raisons d'acceptabilité, 1%édmde
physiologique prévue n'a pu 8tre réalisée d'autant plus que la population est trés
mobile et la composition familiale change d'un passage & 1'autre, le seul $lémont
vroiment stoble étant le chef de famille. WINTER (140) 2 insisté sur les déplnce-
ments trés fréquents et "l'importance de cetée population "flottante" a été la plus
grande difficulté rencontrée pendant l'enquéfe "nivesu de vie"': p§ﬁ£ 1061r€sidents
fayas présents, én compte 34 absents et seulement 6 visiteurs d'aprés 1'étude
démographique (140)e

Les pesdes individuelles n'ont jamais pu &tre réalisées & cause du manque

de personnel compétent et du nombre limité d'enquéteurs recrutés sur place ("repré=

sentant de 1'othnie & &tudier et suffisomment connus de tous"(107)): ce type

d'étude par pesée individuelle est extrémement difficile & réaliser emn milieu rural

africain car la méthodologie et la signification de 1'enguéte ne sont pas comprises

.par les sujets enqudtés qui ne savent ni lire ni écrire. L'enquéte clinique propre= ;

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

o

Aqultté 1e Cameroun. En pratique nous avons réalisé une enquéte alimentaire du
. 20 décembre 1963 au 23 octobre 1969 accompagnée de certaines mesures anthropomés

triques, de prelévements de plats preparés pour analyses des lipides totaux et

acides gras et de prlses de sang pour analyses des acldes gras et accessoirement

t du fer et des protides : nous avons suivi 212 familles et sommes passés deux fois

" dens 43 familles, 3 fois dans 15 et 4 fois dans 7 seulement, Insistons cependant

sur le fait que 1l'enqudte devait toujours 8tre acceptée librement et volontiers

~ par les chefs de famille ; l'enqudte s'est déroulée sur la piste éllant de Guangui

(nord de Meiganga) & la frontidre centre-africaine par Dﬁohong ¢ 1'enquite §tait
focalisée sur le village de Djohong et a débordé jusqu'd Yamba & ltest, & Gandinang
& 1ltouest, & Kombo~Laka au sud et jusqu'd la Mbéré au norde

Aprds un rapide apercu sur la géogfaphie et 1'histoire de 1%Adamaoua du
sud~est et des Bayas, nous exposerons les resultats de 1'enquete nutritionnelle
puis des analyses d’allments et de plasmas sanguins et nous essayerons d'établir
une.corrélation entre les acides gras ingérés et ceux trouvés dans les plasmas

sanguinss
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2) Géographic de 1'Adamaoua du sud—est

Le Département de 1'Adamaocua occupe la partie centrale du Camerouns Il
‘ stindividualise en un plateau situé entre 900 et 1500 metres d'altitude. Le climat
correspondant explique, pour une grande part, sa vocation &conomique essentielle=
mc.t pastorales L'enqudte a été réalisdée dans la région sud=-est sur le bord méri-
dionel du fossé d'effondrement que suit la rividre Mbéré.
a) Relief = Le village de Djohong (1270 m d'altitude) est implanté an

contact dc deux régions géographiques différentes':

~ au nord et en contrebas s'étend le fossé de la Mbéré (800 m
d'altitude), appelé la "valléeM. So réputation régionale est celle d'une relative
richesse., Les cultures y sont plus aisées et les rendements agricoles meilleurss

— aux environs de Djohong et au sud s'étend un plateau fortement
disséqué par les cours d'eau. L'ensemble est en pente légére vers le sud=est
jusqu'an Lome Par opposition & la "vallée", cette région moins fertile est réservée
le plus souvent 3 1'élevage.

b) Hydrographie = Sa position et son altitude font du plateau de 1'Adae

meoua une zone de divergence hydrographique ("chateau d*eau") : en effef ses eaux
alimentent an nord le bassin du Niger par 1l'intermédiaire de la Bénoué et du Faro,
3 1'est lc bassin du Tchad par la Vina du nord et la Mbéré qui donne le Logone, au
sud le bassin atlantique par l'intermédiaire de la Sanaga, formée par le Djérem et
le Lome Localement les cours d'eau (ou "maeyos") bordés de galeries forestidres

dissequent le relief et sont facilement repérables dans le paysage.

c¢) Climat = Le climat est de type soudanowguinéen tempéré par 1'altitude.
Deux saisons bien distinctes se sucoddent durant six mois chacune s la saison séche
stécoule de novembre & avril, les précipitations ne dépassent pas 200 mme j le degré
hygrométrique moyen est de 30 pe 100 environ et l'insolation dure plus de 8 heures
por jour.. La seison humide s'Stend sur les six asutres mois de 1l'année et les préci-

pitations dépassent 1000 mme § elles augmentent progressivement & partir d'avril
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jusqu'd juillet et diminuent aprés le mois de scptembre ; le degré hygrométrique

est de 1'ordre de 80 pe 100.

La température moyenne annuelle est de 23° avec un maximum absolu de 34°
en mars et un minimum absolu de 10° en janvier. Les mois les plus froids sont

décembre et janvier et les plus chauds février et mars.

d) Sol et végétation. Le couvert végétal est constitué de formations

mixtes forestiéres et gramindemnnes et sa rdépartition se fait en fonction de 1l'agenw
cement hydrographique : les for@ts galeries bordant les "mayos" contrastent avec la

savane arborée des interfluves.

Des facteurs géologiques et humains interviennent également : la "vallée",
en partie recouverte de coulées basaltiques, donne des sols plus fertiles et favo-
rise davantage la forét séche propre & la chasse j le plateau cristallin au contrai-
re, densément parcouru par lcs hommes et leurs troupeaux, présente une végétation
plus dégradée ol de vastes cspaces d'herbes courtes laissent parfois apparsitre le

sol nu devenu compleétement stérile et dur.

Les feux de brousse sont déclenchés par les populctions & partir de
décembre j; en l'espace de 3 mois toute la superficie de la région concernée par
1'enqudte 2 8t€ ainsi brdlée : les motivations sont dfordre économique, qu'il
s'agisse de défrichements locaux ou de vastes parcours de chasse. Cette pratique
favorise le développement des espdces végétales pyrophyles ; "panicum phrogmitoIdes,
hyparrhénia filipendula, andropougon gayanus, bachiara brizantha" en savane et
dans les geleries forestidres, "aubrevillea kerstingii" et les familles des mimo-
sacées, des euphorbiacées, des rutacées, des moracées (ficus), des araliacées et

des myrtacéese

e) Populations Les Lakes sont cités pour &tre les plus anciens habitants

de cette région : ils ont subi les pénetrations successives des Mboums, des Dourous
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Le plateau cristallin densément
parcouru par les hommes et leurs
troupeaux présente une végétatiun
plus dégradéea

Le fossé d'effondrement de la
Mbéré a la réputation régionale
d'une relative richesse; clest
le domaine de la forét séche ol
les rendements culturaux sont
bons et le gibier abondante




les Boyas, venus de 1l'est, sc sont heurtés aux Lakas et aux Mboums.

Parmi les vieux Bayas, on évoque cncore ces guerres ethniques et surtout
la derniére, la "gucrre des Bayas" qui, de 1924 & 1928, les opposa aux Foulbés
soutenus par les Frangeises La population actuelle est constituée de trois ethnies

principales : les Boyas, les Foulbés et les Mbororose

1) Les Bayase

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

important. Décrite par plusicurs auteurs*, cette ethnie est de part et d'autre de
la frontiére séparant le Camcroun de la République centre-africaine, Au Cameroun,
leur implantation va du nord de la Mbéré & Bertoua au sud et & l'ouest jusqu'a
Tibatis Ils seraient 34 000 en Adamaoua (140) § pour PODLEWSKI, ils représentent
un groupe d'environ 40 000 personnes au Cameroun (107) 3 d'apr®s le commentaire
de la Carte des Populations de 1'Afrique Noire, ils seraient 66 000 au Cameroun
et 92 000 + 12 000 (Bokotos) en République centre—africaine soit 170 000 au total
(47)e On distingue plusicurs clans‘: les Bayas LAI, les Bayas KALA, les BOKOTOS,

les Bayas KAKA, les Bayas BOULI et les Bayas BODOMO qui sont apparentés aux Mandjas.

b) Caracteres ethniques., Trés indépendants d'esprits, ce sont d'anciens

chasscurs ct cueillcurs. Se décrivant comme un peuple guerrier, ils se sont
sédentarisés pour devenir cultivateurs-—chasseurs ¢ ils vivent dans des villages
bien ordonnds d!importance trés variable (1 & 2 familles soit une vingtaine d'indi-

vidus au moins & plus de 500 personnes).

* CLOZEL, "Los Bayas" ; TESSMAN, "Die Baya", Stuttgart 1934~1937, Ps VIDAL
"Ltinitiation dans 1'é&ducation traditionmnelle des populations Gbayae Karas"
Musée de 1'homme, 1962 ; Pe BURNHAM, "Residential organisation and social
change among the Gbaya of Meiganga, Cameroon" = University of California = .
Los Angeles = 1972+
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Représentants des trois principales ethnies.




= Pou attirés par 1l'agriculture, ils sont trés mobiles et
stabsentent souvent ¢t pour de multiples raisons t la chasse semble 8tre la princi-
pale pour les hommes, les visites familiales pour les femmes qui retournent régu-
liérement chez leurs parents et y restent souvent plus d'un mois. Les Bayas vont
louer leurs services aux Foulbés pour collecter 1l'argent nécessaire & 1'imp0t
annuel § les hommes non mariés payent en travaux divers leur "dot" aux familles
allidess In outre rassemblés de fagon autoritaire le long de la seule piste carros—
sable, Guangi~Yamba, pour des raisons administratives, ils cultivent des champs a
la "vallée" ohu ils possédent habituellcment un campement familial isolé et out ils
se rendent quotidiennement ou restent plusieurs jours, revenant au moins dans leur

habitation "principale" le¢ jour du marché hebdomaire,

— Les chefs traditionnels peuvent 8tre amenés pour diverses
raisons sociales ou économiques (décds, mésentente, eos, mauveiscs récoltes, soe)
& déplacer leurs villages, ce qui est encore fréquent pour les petites aggloméra~

tionse

L?Is}am et le Christianisme semble;t progresser également aupres des
Bayas s attirés par le premicr pour le prestige social qu'il procure et sa tolérance
ou par le sccond pour l'ouverture qu'il donne sur la civilisation et la technique
des pays développds, lcs Bayas tentent leur chance dans ces deux modes de pensées

tout en restant souvent attachds & leurs croyances ancestralese

-~ Dans la zone de 1l'engquéte le pouvoir local traditionnel,
entre lcurs maing,est tenu par un chef élu, appelé "Lamido" qui dirige selon le
mode foulbé et assure lz justice. Les Bayas vivent en géndéral en bons tcrmes avec
les Foulbés et les Mbororos, groupcs ethniques & économie complémentoire : ccependant
il arrive que des conflits éclatent entre les éléveurs et les cultivateurs, les

champs cultivés et les espaces paturés n'étant jamais enclos.



¢) Economie = Les seules ressources de la région enqudtée sont la
chasse, la cueillctte, l'agriculture et 1'élevage. Les Bayas cultivent principale-
ment du menioc 3 m@me sans grand soin, les rendements restent acceptables et les
tubercules sont prélévés au fur et & mesure des besoins, sans autre contrainte j
la variété actuellement cultivée a ¢té introduite par les Frangais 3 il s'agit
d'un manioc doux ayant un rendement intéressant. Les autres cultures sont peu

importantes.

Les ressources procurées par la chasse et la cueillettg,no sont pas
négligeables et ces activités restent le passe—temps favori des Bayas bien que
1'organisation communautaire traditionnelle disparaisse & 1a suite de pressions
administratives ; la grande "chasse", utilisanf la technique des feux de brousse,
avait lieu au début de la saison stche (décembre~janvier) et associait plusiecurs
villagese Elle permettait de rossembler et de boucaner suffisamment de viande pour
plusieurs moise De méme la "grende p&che", en avril, (aprés les premidres pluics)
pour laguelle on utilisait des poisons végétoux et on barrait les rivﬁéres (Mbéré),
donnait du poisson pour plus d'un mois aussi. Ces pratiques, interdites par les
Préfets pour la protection de la faune, continuent de fagon plus ou moins clandes—
tine mais perdent donc de leur efficacité. L'introduction des armes & feu & modifié
les techniques de chasse qui sont devenues plus meurtridres et a favorisé 1'éto~
blissemcnt d'un circuit commercial de la vente de la viande de chasse et donc un
appauvrissement de la faune. La ménaglre baya doit acheter de plus en plus dg la

viande de¢ boeuf dons les boucheries que l'on trouve dans les principaux villages.

2) Les Foulbés et les Mbororos

a) Origine, D'origine commung, ces deux ethnies se sont bien indivie
dualiséeg ; les Peuls sont probablement apparentés oux races hamitiques. On les
trouve dans toute la zone au sud du Sahara. Au XVIIIeme sidcle partant du Bornou,
ils commencent & s'établir dans le Nord-Cameroun puis an XIXeéme en AQamaoua qui

constitue une zone de parcours idéal pour leurs troupeaux. En Adamaocua, ils sont
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614000 Foulbés et 17,000 Mbororos (140)e La région sud de 1'Adamaocua (Tignére et
Meiganga) était surtout peuplée de Mbororos meis 1'influence foulbé y est grandise
santes A Djohong, il y a 20 ans, on ne comptait qu'un ménage foulbé de commergant
et actuellement on en dénombre plus de dix et des dlevemrs arrivent prenant les

paturages de saison humide des Mbororos.

b) Caract®res ethnigues. Los Foulbés sont sédentaires ;3 Sleveurs ou
commcrgants, leur influence est grande en Adamaoua. Ils sont souvent aussi culti=-
vateurs, utilisant pour leurs cultures des serviteurs d'ethnies autochtones et

plantent principalemcnt du sorgho. Ils sont trés métissés.

Les Mbororos, restés cndogames, ont un type physique plus caractéristique.
Eleveurs ﬁomades, ils ne sont dans la région de 1'enqudte que pendant la saison
des pluies § en saison sé&che, ils partent plus au sud pres des zones forestidres
humides ou le long des grands flcuves. Arrivés au Cameroun vers 1870 dans la
région de Banyo, ils se sont établis jusqu'en République centre—africaine et
restent véritablement nomades, traversant souvent les frontidres des nouveaux
étatse Leur habitat est dispersé et des plus sommaires t6 mois d'existence habituel=
lement)s. Ils troguent des laitages contre des produits agricoles (manioc, mil) avec
les cthnies qu'ils cotoient et leur alimeﬁtation est & base de lait et divers
produifs de cueillette (miel, feuilles, etc ses)e Les boeufs élevés par les
Mbororos sont hauts sur pattes et maigreé, particuliérement bien adaptés a la
marche § les boeufs des Foulbés au contraire correspondent micux au type dc bovins
demandés par la boucherie mais la notion de'rentabilité ntexiste pas et il stagit

surtout d'élevage de prestige.

Foulbés ct Mbororos sont tous musulmens, pratiquant souvent un Islam
noir peu orthodoxe, Dans la zone d'enqudte les Foulbés prennent volonticrs une
dpouse baye plus féconde et il n'est pas rare de rencontrer. des Bayas, en mal de
prestige social, islamisés et mariés avec des femmes foulbés et plus ou moing

bien intégrés & ce nouveau milieus



L'enquéte n'a pas porté sur ces deux ethnies qui n'ont été étudiées
quta titre d'échantillon témoin ¢ 29 études de 6 jours ont été effectuées chez
les Foulbds et assimilés (régime alimentaire proche s 3 Mboﬁms, 2 Bornousns et

2 Mbororos sédentarisés) $ les résultats scront présentés globalements



1 — INQUETE NUTRITIONN ELLE

De 1'Studc de 212 familles réparties dans une gone précisc et géfinie
plus hout il ressort un ccertain nombre de résultats sur le plan alimentaire que _
rous allons exposcr icis. L'enqute clinique n's pu 8tre effectuée mais nous ovons
réuni des donnécs apthropométriques qu'il ne foudre cepengant pas généraliscr &
1'ethnic entigre car la présente étude cst localisée sur une petite zonc ropré-
sentant un clan Baya dans un cnvironnement précise. Rappelons que, dans cettc en—
qu8te, nous ne rechecrchions 3 priori qu'a préciser 1tétet physiologique et
nutritionncl d'un nombre défini de sujets pour une &étude biochimique précise meis,
lc but fixé n'ayant pu Ctre attecint ct le nombre de sujets étudidés étant finalee
ment important, nous avons pensé qu'il était intéressent d'exploitor les ronsei-
gnements rassemblés au cours de ce travail et de les comparer & ceux de 1'enquéte

"Niveou de vic des populations de 1'Adamacua’ (140) obtenus pour les Bayase

1¢ Technique de 1l'enqute

Pour la misc en ocuvre de 1l'enquéte, nous avons suivi les directives

de GANZIN (48) et PERISSE (102).

A) Une enquBte pilote préalable a permis de mettre & 1'épreuve la

méthode proposée par PIRISSE, dec 1'adapter & la population étudiée, de mettre
au point dcs cohiers de relevé et de dressecr la liste des principaux aliments
utilisése Initialement aucune cxploitation mécanographique n'étzit prévue. Apres
avoir calculé le cofit de ltopération et étudier la possibilité de recruter sur
place des cnquéteurs d'un niveau suffisant, nous avons réalisé un petit laborae-
toirc dans un local du dispensaire de Djohong pour permctitrc un premier traite-
mont et lc conditionncment des Schantillons prélevés au cours de l'enquite ot

expédiés a Paris pour 1l'analyse decs acides grase



B) Méthode de sondage

S

Nous avons procédé & un inventaire complet des familles réparties
dans la zone d'enqudtec en notant tous les facteurs susceptibles d'influcncer
leur état nutritionnel et, par tirage au sort, nous avons désigné au hasard les
36 familles ol 1'enqudte devait aﬁoir‘lieﬁ‘émjoﬁfs“gné fois toutes los 6 semoines 3
en fait, comme exposé plus heut, nous avons di augmenter cot échantillon initial
sans chercher a étu?}er "peu de familles dans beaucoup de villages" car nous
voulions &tudier leg individus dans leur contexte nutritionnel et non réaliser

une enquéte alimentaire régionale,

C) Technique de relevds

L'enqudteur note toutes les données recucillies lors de 1'enqu5te':
en particulier il pése tous les aliments ingérés et sinon procéde par interroga—
toiree Les repas n'étant pas pris & heurc fixe et en nombre déterminé, il est
absolument nécessaire qu'il reste en liaison constante avec le "groupe aliméntaire“

qu'il suit g son observation doit @tre permancnte.

Chaque enquéteur dispose d'une balance & fléau et platecou de bonne
qualité sensible & moins de 5 grammes, Il 2 été jugé inutile d'employer unc
deuxi®me balance plus sensible pour des pesées de 1'ordre du gremme qui nc con—
cernen%, dans la zone enquétée, que le¢ piment ¢t le natron : or, le seul piment
pratiquement utilisé est le pili=-pili ou piment~oiscau~=capsicum frutescenss
("ndorgué" en Baye) que la ménogdre conserve en petits fruits plus ou moins
séchés ; l'enquateur'note le nombre d'unitdés utilisées ce qui permet unc appré-

ciation plus précisc que’ par pesées fragmentaires.

Les plis cutanés, les tailles ct les tensions artériellcs sont pris
uniquement par le chef enquéteur ou le responsable de 1'études Les deux causes

principales d'erreurs qui entachent les résultats exposés sont d'une part les



consommations hors rcpas ¢t hors de la présence de 1'enqudteur, d'autre part les
invités touj’ours.trés nombrcux ct pour lcsquels il est difficile d'estimer ce que
représente un repass Nous exposcrons les usages climentaires & la fin de ce chapi=—
TICe

D) Cnlcul des besoins ~ Standards utilisés —

Nous avons adopté les standards recommandds par les comités Fehe Oo—
O.M.S. contraircment & de nombreux auteurs (103) qui, n'utilisant que les besoins
recommandés por le"Nationzl Research Council" des Etats-Unis (93); Un comité
ad hoc FeAeOs = 0OolMaS. d'cxperts des besoins énergétiques et protéiques et dos
apports recommand<$s s'est réuni en mars-—avril 1971 et o redéfini les besoins
caloriques ct protdiques mais sces conclusions ne sont pos définitivement
publides (56, 66 ct 137 )e Los stondords utilisés dans le dépouillement de 1'on—

qudte sont rosscmblés en cnnexe M.

a) Besoins en calories (37)

Le besoin calorique d'un individu de 25 ans & 10° Cs et gyant une
activité moyonne est donné par la formule simplifide:

B =152 Po’”{5 pour les hommes
E = 123.F 0373 pour les femmes,
ol P cst son poids cn kilogrammcse

Nous ™Mavons pas mesuré de fagon systématiqp.e 1'activité des individus
enqudtdés chr de nombreux consommoteurs sont des invitds (définis par la différence
entre lc nombre des rotionnaires effcectifs et des rationnaires habituels,; ils
représentent plus de 37 p. 100 des résidents) ct nous avons préféré insister sur
les consommations hors repas que sur-le détail des octivitéss Les hommes en dehors
de 1la chasse et de la culture du mals gu'ils assurent souvent seuls sont peu actifs
WINTER (1'40) donnc en moyennc annuelle 34 h 40 d'activité totale par semaine dont
10 11 15 dc traveux agriccles chez les hommes bayas et pour les femmes 48 h 25

dont 13 h 55 pour les tiches agricoles : chargdes de la préparation des repas ot
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des corvées d'eau (en géndéral de tout ce qui concerne la subsistance alimentaire

du héhage), elles sont plus activess Nous avons assimilé cette activité & celle

de 1'individu de référence FeleOs (16 h d'activité totale et 8 h de repos au 1lit
par jour = ici en Adamaocua WINTER donne en moyenne 8 h 35 pour 1la préparation du
repas + 10 h 40 dc repos et 4 h 45 d'activits (140); chiffres cependant ou lo chas—

se n'entre pas en compte).

Le besoin est ajusté au climat ; E x 0,935, la tempéréture moyenno
annuelle étant de 23° Co et & 1'3ge en le diminuant de 3 pe 100 par tranche d'&ge
de 10 ans jusqu'd 50 ~ns et de T,5 pe 100 pour les trenches de 10 anndos éﬁivantes.
I1 est augmenté de 450 calories pour les femmes cenceintes 3 portir du 62me mois
(40 000 calories pour trois mois) et de 1 000 calories pour les: femmes allaitontes
qui gardent 1l'cnfant au sein une année 3 les enfants de moins d'un an n'entrent
pas en compte § en effet lc besoin calofique & cet 8ge ne dépasse pas 1 000 colom
ries, ot mére et enfant prenant toujours alors leurs repas énsemble, leurs besoins

sont automatiquement décom?tés.

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

données année par annde en faisant la correction liée & la tempdrature de 23° C.

b) Besoin en protéines (38)

On a utilisé 1l'indicc de 1' "utilisation protéique nette", U.P.N.,
qui rend cémpfe 3 lo fois de la digestibilité des protéines ct de la valeur
biolorique du mélange d'amino—acides absorbés par 1'intestin ¢

U.PNe = Valeur biologique x digestibilitée

Le régime alimentaire étudié est & base de manioc et a pour source
efficace de protéine la viande (plus de la moitié des protéines sont d'origine
animale, pratiquement TO pe 106) s on peut le comparer au régime de Gambic (38)

et nous retiendrons pour U.P.N. 1l'indice 65



Le besoin protéique, défini per la ration considérée comme suffisante
pour tous les membres d'une population sauf une trés faible proportion (2,5 Pe 100)
sera ; XePy P &tant le poids en kilogrammes et x valant 1,11 chez 1l'adulte, 1,19
pour l'adolescent dec 16 & 19 ans, 1,30 de 13 & 15 ans, 1,34 pour l'enfant de

9412 ans, 1,43 de 6 2 9 ans, 1,50 de 3 3 6 ans et 1,63 de O & 3 ans,

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

femmes enceintes du 6&me au 98me mois et de 25 grammes pour les femmes allaitantese

¢) Besoin en calcium (39).

"AMicunc maladic précise due a une carence calcique n'a jamais été
décrite chez lcs humains de sexc mile" et en pratique ccld semble vrai aussi
chez la femmec ct 1l'enfant 3 dans ce cas il est trés difficile de définir un
besoine_Nous admettrons que ltadulte et les cnfants de 1 & 9 ans doivent ingérer
400 mg de calcium par jour, les enfants de 10 & 15 ans 600 mg et coux de 16 &
19 ans 500 mg': ceg valeurs ne correspondent pas & propremcnt parler a des besoins
minimaes Les femmes enceintes et allaitantes devront ingérér 1 000 mg, quantité
ne correspondant pas non plus & un minimum car, lorsque l'apport est bien inférieur
& cette dose, dos grossesses et lactations répétées n'entrainent, somble—t~il,

aucun incident a priori.

d) Besoin en fer (40)

Nous avons adopté les recommandations du groupe mixte FsAeOs = O4ll:S.
en distinguant deu® types de régime ’: ceux ol moins de 10 pe 100 des calorics
proviennent d'aliments d'origine ?nimale,et ceux ol plus de 10 p. 100 en
proviennents

Pour les femmes enceintes et allaitantes nous avons pris les mémes
chiffres que pour les femmes réglées, ce qui suppose qu'elles ont bénéficié d'un
apport correct de fer pendant toute leur vie. Notons que les corences en fer sont

surtout fréquentes chez les femmess



e) Besoin en witamine 4 (41)e

} Les carences en vitamiﬁe.A ne sonf pas rarese Par vitaminé A, nous
désigﬁerons tous les composés qui ont une activité vitaminique A (rétinol et
caerénes).et ils entreront en compte pour le calcul de la couverture de ce
besoin en sachant que 1 microgramme de carotdne équiveut & 0,167 microgramme
de rétinols L'homme adulte et la femme enceinté ou non doivent recevoir 750
microgrammes par jour, la femme ailaitante 10200 pge et les enfants de 1 & 3 ans

250 ugy de 4 & 6 ans 300 ug, de T 2 9, 400 ug, de 10 & 12, 515 ug, de 13 & 15,

T25ug et de 16 & 19, T50M ;g-. - L

f) Besoin en vitamine C (40). S

Les vitamines A et C coexistent souvent dans les m8mes fruits et
1légumes et les deux types de carences sont souvent associése Le scorbut‘fragp°QSt
rare mais &4 partir de 33 enquétes effectuées dans 29 pays et rassemblées“4w
par 1* "U,5. Interdepartemental Commitee en Nutrition and National Development”
entre 1956 et 1967, la ration d'acide ascorbique a été classée comme "faible
ou déficiente" dans une proportion importante de la population dans un pays

enquété sur trois. ' .

Les apports quotidiens recommandés sont de 20 milligrammes de la
naiésance a 12 ans, au-~deld de 30 mg et de 50 mg chez la femme enceinte ou.
allaitantes Le besoin quotidien minimal serait d'environ 6,5 mge L'acide ascor=-
bique est instable car trés oxydable (surface métalliqug, oxygeéne en général,

température élevée, ses) et hydrosolublee

g) Besoin en thiamine, riboflavine et niacine (41)e

La carence en thiamine est surtout fréquente dans les populations ol
le riz est l'aliment de base. L'aribdflavinose semble bien plus répandue mais on
ne lui a pas attaché en général une grande importance. La pellagre existe encore

3 1*état endémique dans les populations ol le mafs est 1'aliment de base (excepté

1'Amérique Latine).
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Les besoins sont rapportés & la dépense énergétique qui, dans cette
hypothése, doit &tre équivalente 3 l'apporf calorique (individus en &quilibre).
I1 faut 0,40 miiligfamme de thiamine pour 1.000 calories (il est possible que,
dens un régime trés riche en glucides, le besoin soit un peu plus grand), 0,55 mg
de riboflavine (photo~labile) et 6,6 équivalents niacine (1 équivalent niacine =
1 mg de niacine ou 60 mg de tryptophane) pour 1.060 calopiés H cgrtains désé—
quilibres entre acides aminés pourraient accroltre ce besoin j ﬁiacine et

tryptophane sont trés stables.

E) Calcul de la valeur nutritive des aliments.

Nous avons utilisé les résultats rassemblés dans "Food composition
table for use in Africa' dc la F.A.O. (123) et avons noté les Squivalents rétinol
pour la vitamine A (rétinol et B—carot®ne), Lorsque des analyses ont été faites au
laboratcire de. 170.R.S.T.0.M. sur des échantillons provenant de la région de
1tenqudte nous avons utilisé ces valeurs mieux adaptées (24, 44, T6 et 101).
Lorsque les produits alimentaires ne figuraient pas dens ces tables, nous avons
fait appel & d'autres sources des mieux adaptées (15 et 130) aux moins bien
adaptées (109, 122 et 124 ). Quand nous ne possédions aucun renseignement sur
1'aliment considéré, nous avons pris les valeurs d'un produit proche de la méme
famille ou espdce ou un chiffre moyen pour le type de produits (fruits tropicaux
eec)e BEn ammexe IT se trouve la liste compléte des aliments avec leurs valeurs

nutritives et la référence correspondant aux principales données.

2, = Résultats de l'enqudte alimentaire

On a étudié la répartition des taux de couvertures des principaux
besoins et 1l'origine des calories par famille, "véritable unité de consommation",
au~deld de laguelle nous n'avons pu apprécier l;ingéré alimentaire s ctest le
"groupe alimentaire", GoAs, de WINTER (141) Cependqnt pour la vitamine A, les
vitamines B1, B2 et PP ot l'acide ascorbique 1'étude ne sera que globales Ensuite
nous verrons queclle est l'importance des différents aliments et leurs variations

saisonniéres éventueclles puis quelles sont les habitudes alimentaires.



A) Etudes des besoins et parts des nmutriments.

a) Part des calories d'origine lipidiquee

Le but de 1l'enquidte était avant tout de connaitre l'importance des
lipides dans le régime alimentaire des Bayas que nous nous proposions d'étudier
pour confirmer les résultats de 1'enquéte de masse (140) sur un échantillon plus
restreintt

Nous avons pris la calorie pour unité et admis qu'un graﬁﬁe de lipides
fournit 9 célories.

Dans 40 pe 100 des familles bayas‘enquétées, les lipides fournissent
moins de 10 p. 100 des calories totales et dans plus de 80 p. 100, ils en four—
nissent moins de 16 pe 100, Pour les onze mois dYengudte, le pourcentage moyen
des calories lipidiques par rapport aux calories totales est de 12 p. 100. Le
tablean I montre qu'il y a lieu de distinguer deux périodes, de janvier 3 mai
et de juin & octobre § le mois.de décembre fait vraiseﬁblablement partie de cette
seconde période mais; ne disposant que de 5 résultets et d'aucun pour novembre,

nous éliminerons ces domnées de 1'étude par période pour les lipides.

Période de janvier & maie

Les figures 1a et 2 ﬁontrent comment se répartit la distribution des
données reccueillies. La distribution n'est pas normale mais se rapprocherait d'une
distribution suivant lailoi log-normale d'aprés la construction de la droite
de HENRY sur graphique en coordonnées gausso-logarithmiques. D'aprés LIORZOT (80)
cette loi "représente de fagon assez satisfaisante, la distribution de certains
caractéres économiques, biologiques et m8me psychologiques" et BEN SAID (14)

pense que 1l'on peut en dire autont des faits concernant la nutrition.

La moyenne du pourcentage des calories lipidiques par rapport aux

calories totales ingérées par groupe alimentaire.est s



TABLEAU 1.

POURCENTAGE DES CALORIES LIPIDIQUES PAR RAPPORT AUX CiLORIES
TOTALES EN FONCTION TU MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE),

nois % 4% < <3% 8%< ’QZ% 12%\< <46% §16% effectifs Moyenne
12 0 2 2 1 5 1442
1 12 5 3 0 20 92
2 4 6 2 0 12 10,3
3 8 10 2 1 21 10,3
4 9 6 0 0 15 8,4
5 10 9 1 0 20 944
6 3 i 9 4 23 13,1
7 2 10 8 4 24 13,6
8 0 5 2 1 8. 12,8
9 0 5 3 5 13 - 15,2
10 0 4 10 6 20 15,9
‘ Total s 48 69 42 22 181 12,0
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m = 935 D 190 e

s¥ = 2,9

’La moyenne réélle X de ce pourcentage est donc comprise entre 8,9 et
10,2 (intervalle de confiance quelque soit le type de la distribution)e
8,9 po 1005 X <_10,2 ps 100

En pratique dans 95 p. 100 des cas, retenons que cette moyenne est

comprise entre 9 et 10 p. 100,

Période de juin & octobre,

Lo distribution des valeurs trouvées est plus étalées Les aliments
riches en lipides sont trés inégelement consommés et les ressources éoconomie
ques des groures alimentaires jouent.certainémént un rﬁié'importéﬁt ;

Je CROS (29) & noté que la coﬁsomﬁation des calories lipidiques augmentait
avec 1l'amdlioration du niveau de vie ; nous verrons plus loin que les deux
sources essenticlles de lipides sont les produits animaux (viande de boeuf
essentipllement) et les noix et graines oléagineuses j or la viande de boeuf

consommée par les Bayas est achetée et la part des calories fournies par les

lipides ocugmerte & mesure que le revemu s'éléve (105).

La r.oyenne du pourcentage des calories lipidiques ingé;ées par repport

aux calories otales cet @

m = 14, 3 p. 100

S = 4,0

* S est 1'écoart type ou la déviation standard.



La moyenne réelle i'est en général (dans 95 p. 100 des cas) telle que

13,5 ps 100 \( ¥ \~<15";2 ps 100

Si 1'on veut étudier 1'influence des acides gras ingérés sur ceux
contenus dans le plasma au cours de cette deuxiéme période ol la dispersion
des données est trés grande il faudra, plus que lors de 1l'époque précédente,
focaliser au maximum 1'étude nutritionnelle sur 1'individu et celd pendant un

temps suffisamment long.

En fait cette étude individuelle n'a pu &tre réalisée et il importe
donc d'8tre certain que ces deux époques différent bien gquant & 1l'ingéré lipidique
globale La différence entre les moyennes trouvées estmelle significative ?

Calculons 1%écart réduit selon 3

lti = %: 1T - -xl (134) ot S est tel que s
S 2 2 2
S = S1 + 32
soit s ‘tl = 8,98

D'aprés le test de Student, la probabilité pour que l'hypothése X =y
soit rejetée & toft est 0,01 mais cette affirmation est limitée par le fait que
les distributions ne sont pas normales et que les écarts types ne sont pas Sgauxe
En outre les 2 variances difftrent de fagon significative au seuil de 5 p. 100
(étude sur levrs écarts réduits et leur rapport selon (114))ce qui permet dtaffir—

mer que les rcsultats sont issus de deux populations différentes.

Le pourcentage moyen des calories lipidiques:par rapport aux calories

totales de 12 ps 100 est bien au—~dessus des minima observés en Afrique (43) 3



dans 1'enquéte de BATOURI (85) le taux anmnuel de 9,5 p. 100 correspond & celui
de la premiére période., WINTER (140), qui distingue 3 périodes dans 1'amnée,
donne pour mars-juin 11,8 ps 100, juillet~octobre, 13,1 et novembre-~février

10,4 pe 100,

b) Besoin caloriques

Janvier, féyrier, juin et juillet sont les mois ol le taux de couverture
du besoin calorique est le meilleur (tableau II) et est supérieur & 87 pe 100,
La prépafation de la farine de manioc qui nécessite un ensoleillement suffisant
pour son séchage cst plus difficile & mener en saison humide. Mars, avril et mai
sont les mois ou les anas consacrent le plus de temps aux travaux égricoles, ce
qui correspond & la baisse du taux de couverture du besoin calorique j dés juin
la récolte du mais puis de 1l'arachide améliore 1l'ingéré calorique qui diminue
ensuite jusqu'en septembre. WINTER (140) avait noté une détérioration du régime
alimentaire de juillet & octobre ("tous les taux de couvertures des besoins et
toutes les rations en nutriments sont alors 1légérement plus faibles", ce que nous
vérifions pour le besoin calorique seulement)s La moyenne des toux de septembre
est particulidrement faible mais les groupes alimentaires de ce mois correspon=—
dent en grande partie 2 ceux de mai ol le taux moyen é€tait base. A part le manioc
(et encore les Boyas en cultivent moins qu'auparavant n'étant que peu intéressdés
par sa commercialisation) les aliments sont consommés dds leur récolte et rore-
ment stockés : la consommation calorique est proche de la limite des calories
disponibles ce qui semble &tre souvent le cas en Afrique (30). Le taux dc
décembre & mai est de 85,0 ps 100 et celui de juin & octobre de 85,3 pe 100.
Nous ferons donc une étude annuelle de la distribution qui semble &tre log—_
normale. Les figures 3 et 4 montrent le type de la distribution (calories

alcooliques exclues ou inclues)s La moyenne annuelle du taux de couverture 8u



TABLEAU II, *“TAUX DE COUVERTURE DU BESOIN CALORIQUE (tecebo) EN
FONCTION DU MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIZE)

w - 60 % 60 %ug £ 80 % |BO%e <100%  |100kg” K 120% 120%{ effectifs r:;;éreren{ie
12 1 (0) | 2 3) 0 () | 2 (2) | o (0) 5 80,0 (81,8)
1 2 (2) 4 (2) | 10 (10) | 2 (3) 2 (3) 20 89,1 (92,0)
2 0 (0) | 3 (3) T NORE (1) 1 (1) 12 89,6 (91,6)
3 0 (0) | 1 (8) 9 (11) | 1 (2) | o (0) 21 82,6 (84,6)
4 0 (0) 5 (5) 9 M) | (3) 0 (0) 15 85,9 (88,3)
5 1 (1) T (4) 11 (13) | 1 (2) 0 (0) 20 80,8 (83,0)
6 o (0) 4 (4) 15 (12) | 4 (6) | o (1) 23 89,4 (91,4)
T 0 (o) | 6 6) |15 ()| 3 ) | o (0) 2 81,2 (88,8)
8 9 (0) 3 (23 4 (5) | 1 (1) 0 (0; & 84,7 (86,0)
3 (33 6 (4) 4 (6) | o (0) o (2) 13 7349 (76,5)
10 (0) 7 (6) 70 (11) | 3 (2) 0 (1) 20 86,1 (88,0)
effectifs + | T 6) | s8  (a1) | % 6) | 19 28y | 3 ®) T8 85,4 (&7.5)
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besoin calorique est @

m = 85,4 p. 100

S = 14,2

Seulement 12,2 pe 100 des groupes alimentaires ont une consommation
calorique égale ou supérieure au besoin défini plus haut § 52 p. 100 consomment
entre 80 et 100 pe 100 de ce besoin et 10 ps 100 ont un taux inférieur & TO pe 100.
Lo majorité de la population (64 p. 100) 2 donc un taux égal ou supérieur a
80 pe 100‘; au=dessous de 80 p. 100, on constate un phénoméne de répétion s les
groupes insuffisamment nourris semblent 1'8tre en permcnence (sur 65 unités on
a 10 familles identiques 2 fois et 4 familles 3 fois). Au~dessus de 80 pe 100, il
serait vraisemblablement erroné de parler d*un menque de calories (le tiers des
familles a un taux compris entre 80 et 90 p. 100), le besoin théorigque étant

vraisemblablement un peu trop élevé,

Le nombre de résidents du groupe alimentaire a une influence plus
importante sur la valeur des taux de couverture du besoin calorique de décembre &
mail que de juin & octobre j il est d'autant moins élevé que le ;gmbre de résidents
est plus grand, phénoméne constaté par de nombreux auteurs, en ﬁarticulier (14 et
140), et souvent dans des proportions bien plus marquées mais certains dénombrent
les rationnaires totaux alors que nous avons considéré comme résidents les person-
nes prenant plus de la moitié des rations de la période d'enquéte, ce qui corres=—
pond & une rézlité socinle de la famille, Les invités (consommaont souvent de
0,5 a1 ration) sont trés nombreux (loi d'hospitalité tres sncrée) et représentent
4344 pe 100 des résidents de décembre & mai et 32 p. 100 de juin & octobre § en
saison humide, les Bayas se déplacent ﬁoins et celd suffit pour réduire leur
nombre‘z en effet un Baya se préparant & manger se doit dtoffrir aux passants

de partager son repasSe



TABLEAU III, TAUX DE COUVERTURE DU BESOIN CALORIQUE (tecobs)

SELCN LE NOMBRE DE RESIDENTS,

Nombre de résidents 1 2 et3 4 et 5 6 et T 8 ot +
teco.be de décembre & mai 91,8 86,8 80,1 78,6
teCobe de juin & octobre 85,5 89,1 81,0 84 41 8;3,8 ‘
Résident %, aprés .pondération 17 289 350 205 139
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Quelle est 1l'influence de 1'alcool ? Il améliore régulidrement le
taux de couverture du besoin calorique de 2 pe 100 et en décomptant les calories

alcooliques (1 ge d'alcool donne 7 calories) la moyenne annuelle est s
m = 87,5 p. 100
S = 14,8

Ainsi au plus 17 pe 100 des groupes alimentaires satisfont leur besocin
théorique & plus de 100 p, 100 et 8,8 ps 100 des groupes & moins de 70 p. 100,
Dans plus de 72 p. 100 dés familles, on consomme des boissons alcoolisées et
les 28 ps 100 restant, d'obédience musulmane, déclarent ne pas en prendre pour
respecter la loi coranique. Les consommations d'alocool sont faibles en général @
la majorité des groures absorbant des boissons alcoolisées (86,3 p. 100) améliore
leur taux de moins de 5 pe 100 avec l'alcoél et dans 1,1 pe 100 seulement des
cas l'alcool l'augmente.de plus de 10 ps 100, L'alcool, qui ne peut pas couvrir
plus de la moitié du métabolisme de base, serait done utilisable mais les
consommations individuelles parfois excessives échappent aux résultaets de
1'enquétes, Le rd8le social de ces boissons est important : au paragraphe B,

nous citons les principales boissons consommées,

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

Suivant le mois (tableau IV) le pourcentage des calories dforigine
animale par rapport sux calories totales varie de 8,3 (avril) & 16,6 p. 100 en
juillet et octobre. De janvier & mai il est faible en général, amélioré par
la chasse en février-mars et particuliérement bas en avril, période des
travaux agricoles du début de la‘éaisoﬁ huhide ;'depjuin & octobre il est en
général plus élevé ce qui est 1ié au retour des boeufs foulbés et mbororos.

Les distributions correspondant & ces deux périodes sont difficiles & définir g

elles ne semblent &tre ni normales ni log~normales (pas de droite de Henry m&me en



TALBLEAU IV, TAUX DES CALORIES FOURNIES PAR LES PRODUITS D'ORIGINE
ANIMALE PAR RAPPORT AUX CALORIES TOTALES EN FONCTICHN
DU MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE).
% .
nois <10 % 105 < 20% 20 effectifs Moyenne
12 0 4 1 5 18,1
1 13 5 2 20 10,3
2 3 9 - 0 12 13,2
3 8 10 3 21 13,1
4 11 (10) 4 0 15 (14) 748 (8,3)
5 T 12 1 20 11,3
6 1 18 . 4 23 16,6
1 2 18 4 24 14,8
8 3 4 1 8 13,0
9 5 T. 1 13 12,7
10 3 11 6 20 16,6
Effectifs : 56 (55) 102 23 181 (180) 13,3
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opérant des changements d'origine) j de nombreux focteurs (chasse, revenu, échane-
tillon trop faible pour saisir ces phénom®nes ... ) rendent impossible la carace
térisation dc ces distribution § en mai dans un groupe climentaire il n'y a eu

aucun produit d'origine animale,

Les moyennes, pour les deux périodes, sont

de janvier & mai H m =1142 po 100 et S = 5,1

de juin & octobre 3 m = 15,3 po 100 et S = 4,9
et pour 1l'année s m = 13,3 p» 100 6t 8§ = 5,5

Dés juin, les laitages sont plus abondants et la viande de boeuf plus
grasse, les troupeaux étant mieux nourris 3 & Djohong les "bouchers" obattent
de 2 & 4 boeufs par semaine en saison des pluies dés mai=-juin et le lait fournit

3 fois plus de calories pendant cette période que de décembre & mai (tablean V).

Chez les Ba&as, comme souvent en Afrique Noire (116), la viande semble
réservée oux adultes actifs méles mais, 1'éducation nutritionnelle aidant, ces
tendances disparaissent et le lait est consommé également, si ce n'est plus,
par les enfants § mois il représente moins du quart des cazlories fournies par
les laitages, le beurre étant surtout recherché par les Boyas pour améliorer la
saveur des plats cuisinés et constituant le principal corps gras de leur

alimentations

d) Besoin protidiques

Le toux de couverture du besoin protidique est particuli®rement bas
en ovril, 58,5 ps 100 et en septembre 63,1 ps 100 ; c'est en février, mars et
aofit qu'il est le plus fort § on o deux taux porticulidrement élevés, 185,1 po 100

et 211,46 pe 100, qui correspondent & une chasse exceptionnelle ou un accroissement



TABLEAU Ve QUANTITES INGEREES PER CAPITA ET PAR JOUR DES PRINCIPAUX PRODUITS
D'ORIGINE ANIMALE SELON L'EPOQUE
ALDMENTS Boeufs frais sans os Bouef séché sans os o .
Gibier Laitages
(avec abats)
en en
calories calories
Période Poids Calories Poids Calories
de janvier &
mai 58 ge 76 18 ge 67 32 13
de juin a
octobre ~ 83 ge 184 11 ge 41 14- 38




TABLEAU VIs. TAUX DE COUVERTURE DU BESOIN FROTIDIQUE (tecebe)
FONCTIN DU MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE)

teceTy <60 6055 < 8% 807§ 10075 | 1006 <1205 120 % S effectifs Moyenne
mois

12 1. 1 2 1 0 5 T7 44%

1 4 8 T 1 0 20 T4,2%

2 1 4 2 3 2 12 93,7%

3 3 8 6 0 4 21 86,8%

4 5 6 3 1 ) 15 68,5%

5 6 5 5 4 0 20 76,5%

6 6 11 4 1 1 (0) 23 76,5% (71,6)

T 6 14 4 0 0 24 T0,4%

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

9 T 4 1 1 0 13 63,15

10 4 8 3 5 0 20 78,5%
Effectifs ¢ 43 13 38 19 8 181 TT 425

|




4 Effectifs

Fig.6 Histogramme du taux de couverture du besoin protidique (t.c.b):
protides ingéres.100 '
besoln protidique

40
ml
4-
' rm _ r— teb%
0 50 100 150 200



momentané du pouvoir d'achat souvent en 1'absence d'autres produits alimentaires
habituels (farine de manioc en particulier)e Mais en général il est insuffisant
et plus de 64 pe 100 des familles ont un taux de couverture du besoin protidique
inférieur & 80 ps 100, et la moitié de la population consomme moins de 75 pe 100
des protéines dont elle a théoriquement besoine L'ingdéré protidique est donc trop
faible pour la majeurec partie de la population mais il est de bonne qualité
puisque 65 & TO pe 100 des protéines suivant 1'époque sont d'origine animale

(cfe plus loin)e

Lo distribution (fig. 6) semble 8tre de type log—normale.:
FRANCOIS (46) apres =voir dépouillé les résultats de nombreuses enquétes montre
quten général les distributions des taux de couverture des besoins calorique et
protidique s'ajustent au type log=normal avec une dissymétrie vers la droite.

La distribution o pour moyenne 3

m = T7,2 pe 100

S = 25,4

et si on élimine les deux résultats élevés ¢

m = 75'8 Pe 100

S = 21,8

Seulg 15 p. 100 des groupes alimentoires ont un taux supéricur & 100 p. 100,

Quelle est la part calorique de ces protides %

e) Part des calories d'origine protidiques

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

acit seulement les pourcentages sont supérieurs & 9 : plus de la moitié de la



TABLEAU VIIe POURCENTAGE DES CALORIES PROTIDIQUES PAR RAPPORT AUX CALORIES
TOTALES EN FONCTIGN TU MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE),

- <71 % T %\x/\ <~<9% 9 %g- <8 % 3% S effectifs Moyenne
12 1 1 3 0 5 8,9
1 8 9 2 1 20 8,2
2 1 7 4 0 12 9,6
3 2 1 6 2 21 9,8
4 1 5 3 0 15 Te5
5 6 9 4 1 20 845
6 8 13 1 1 23 148
1 -9 12 3 0 24 Tol
8 o 3 3 (1) 8 (1) 10,3 (9,13)
9 1 5 1 0 13 T45
10 2 16 2 0 20 8,6

Bffectifs s 52 91 32 6 181 845
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population regoit moins de 8,2 calories protidiques pour 100 calories ingdrées.
Lo distribution (fige 7) semblent &tre de type log~normalee La moyenne

anmielle est 3

m = 8,5 Pe 100

S = 2,4

La dispersion est peu importante et la moyenne réelle est comprise
enirc 8,1 et 8,9 dans 95 p. 100 des cus': nous sommes bien entre T et 10 pe. 100
valeur habituelle dﬁ régime alimentaire de régions ol dominent les tubercules
(103) 3 les régimes ¢t moins de 10 p, 100 des calories proviennent des protides

sont habituellement hypc~protidiques.

f) Besoin calcique et rapport calcium sur phosphoree

En décembre, jonvier, mars et septembre, le toux de couverture du
besoin en calcium est inférieur & 75 pe 100 (tableau VIII) ; il y a 3 taux
particuligrement élevés (209,5 p. 100, 247,8 ps 100 et 355,3 pe 100) 1liés & la

consommation de silures séchds consommés entiers (contenant 5300 mg de calcium
L J

pour 100 g (76) ) & mais tout ce calcium est—il assimilable ? Cet important

probléme pour &tre résolu ndcessiterait des &tudes plus précises.
La distribution. se rappréahé du type log=normal (figure 8 ).
Lo moyenne annuelle est @

m = 79,9 po 100 (76,7 pe 100)

S ® 38,7 (29,1)



TABLEAU VIII, TAUX DI COUVERTURE DU BESOIN IN CALCTUM (teestwf Y
FONCTION DU #0IS (ETUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE)

t.o.b.

<60 % 60 %;ﬁ\ <80 % |80 % == <100 % 100 =< Bffectifs Moyenne

mois ,

12 3 2 0 0 5 5443

1 1 8 3 2 20 68,5

2 4 4 2 2 12 1549

3 9 6 5 1 21 68,1

4 5 6 1. 3 15 7945

5 6 6 Y 8 (6) 20 (18) 98,5 (84,0)

6 3 9 9 o 23 80,1

T 3 9 4 8 24 88,3

8 2 3 1 2 8 88,4

9 5 5 2 1 13 65,6

10 6 7 3 4 (3) 20 (19) 92,2 (78,3)
Effectifs & 53 65 30 33 181 (178) 79,9 %
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Lo dispersion des résultats est importante mais en général 1'apport.
calcique est théoriquement insuffisant, de 350 & 390 mg per capita selon la
période § on est copendant encore loin des minima observés (100 mg en Amazonie
(67))et 1'assimilation est meillcure chez les sujets recevant peu de calcium
habitucllementes Le rapport %? est par contre trés faible, inférieur & 0,40
dons plus de la moitié des cas (tableau IX), ce qui n'est pas favorable & une
bonne rétention de calcium car un excés de phosphore entraine la précipitation
de calcium sous forme de phosphate tricalciques Le rapport 19 plus favorable
qui varie de 0,5 & 1,5 (42) ne se trouve rénlisé que dans 26,5 p. 100 des groupes
alimentaires (figure 9)es L3 aussi il semble qu'il y ait adaptation aux faibles
rapports § en outre un rdégime pauvre en graisse améliore l'efficacité calciquee
De décembre & mars ce rapport est inférieur & 0,4 mais dés avril il croit & 0,43
et 1'influence des feuilles (contenant de 300 & 500 mg de calcium pour 100 g

frais) puis dos loitoges et de la pdche se fait sentire. Pour ces deux périodes,

les moyennes sont 3

de décembre & mars ¢t m = 0,34

8 = 0,00

d'avril & octobre 3 m = 0,49

S = 0,20
Lo moyenne annuelle cst de 0,44.

g) Besoin en fery

Moins de 3 pe 100 des groupes ont un taux de couverture du besoin en
fer inférieur & 100 pe 100, le plus faible étant de 92,1 et en général il
varie de 150 & 300 pe 100, Le besoin en fer est donc largement couvert et ne
pose zcucun probléme chez les sujets non atteints de parasitoses provoguant des

pertes exagérées en fer telles que l'ankylostamiase et la bilharziose.
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Fig.9 Histogramme du rapport Ca
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TABLEAU IX, RAPPORT g}?}):;ggre EN FONCTION DU MOIS (ETUDE PAR CLuUPE ALTWMENTAILE).
Ca
oin P <€ 0,20 0,20 < 0,4 | Oy4=%; =<0,60 0,60 = | Effectifs Moyenne
12 0 4 1 0 5 0,34
1 1 12 T 0 20 0,36
2 0 11 0 1 12 0,33
3 0 18 3 0 21 0,33
4 0 7 T 1 15 0,43
5 0 5 5 10 20 0,51
6 1 8 10 4 23 0,445
T 0 9 10 5 24 0,49
8 0 4 3 1 8 0,43
9 1 4 4 4 13 0,50
10 0 10 T 3 20 0,48
§
Effec bive s 3 92 57 29 181 0,44
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BASCOULERGUE (11) en 1963 a trouvé 15 ps 100 d'écoliers atteints d'ankilosto-
miase et 17 p. 100 de bilharziose intestinale & Meiganga meis il semble que dans

la région enquétée ces affcctions soient moins fréquentes.

h) Besoin en vitamines A, C, B1, B2 et PP,

Nous n'avons pu réaliser qu'une étude globale pour chocune des deux
s8ricdes et les 11 mois d'enquéte : 1l'inconvénient de cette méthode est évident
car clle masque les inégalités relatives. & chaque groupe alimentaire. Les résul-

tats sont rossemblés dans le tableau Xe

Le besoin en vitamine A est amplemeﬂt satisfait. Il en est de méme
pour la vitamine C qui est fournie en majeure partie par les 1égumes,~1es fruits
et le manioc § les premiers sont toujours cuits, les seconds étant consommés
souvent crus (la farine de manioc n'en fournissant pas). Du travail de PELE et
LE BERRE (101), il ressort que souvent la cuisson détruit de la moitié au quatre
cinquiéme de 1l'acide ascorbique et méme parfois plus, en particulier dans le
cas dq manioc, mais les conditions de cuisson n'étant pas précisées nous n'avons
pas 1dopté les valeurs indiquées par ces auteurs ; dans 1’enquéte, 1'ecan de

cuisson des légumes est habituellement conservée et les fécipients utilisés sont
rarement métalliquess. En &liminant totalement la vitamine C fournie par les
1légumes, les quantités consommés d'acide ascorbique sont encore suffisantcs et
1la couverture du besoin ne pose donc pas de probléme ce qui est le cas général

dans lés régimes alimentaires & base de racines et tubercules (103 ).

La quantité de thiamine fourmie est & peine suffisante (tzux de
couverture de 1l'ordre de 90 p. 100) s8i 1'on admet que les calories fournies
suffisent mais sinon on peut parler de carence (77 pe 100). Pour lz riboflavinc,
par contre, il ya carence surtout marquée de juillet & octobre ol la moitié

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



TLBLEAU X,

B2, PP CHEZ LES BLY.: (ETUDE GLOBALE),

TAUX DE COUVERTURE DES BESOINS (T.C.B.) EN VITAMINES A, C, B,

Période
forn de décembre & mai de juin & octobre de adoembre & octobre
vitamine A 141,9 180,4 161,8
vitamine C 164 47 181,4 173,3
thiamine 81,8  (74,6) 93,8  (80,8) 90,9  (71,8)
riboflavine ﬂ 69,5  (59,1) 56,9  (49,0) 63,0  (53,9)
niacine © 118,5 (1oo,ﬁ) 108,0  (93,1) 113,1 (96,8)

Les chiffres entre parenthéses donnent des
non aux calories réellement ingérées, ~

faux repportés au besoin théorique en calories et
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nombre de chéilites avec 1ésions linguales trés suggestives de la carence en
riboflavine' surtout chez les Beyas au cours de son étude sur 1'état sanitaire
et nutritionnel des écoliers de 1'Adesmacua et 1'enqudte alimentaire confirme
donc bien ces observations, plus de 6 ans aprés ce travaii, les Bayas consommant
toujours peu de laite Le besoin en niacine est pratiquement toujours couvert

(nous n'avons pas tenu compte du tryptophane dens nos caléuls)e

i) Echantillon témoin foulbée

"L'étude de cet échéntiilon %émoin é.porté Sur 27.groupes alimentaires
(15.pour la période de décembre & mai et 12 de juin & octobre)s En général les
besoins sgn¢ couverts sauf le besoin calorique et le pesoin-en riboflavine
(tebleau XI)? Le taux de couverture du besoin calorique ést insuffisant comme
celui des Bayas et les remarques & son sujet restent valaebles j; 1'ingéré proti-
dique est un peu bas et les protides (la moitié & peinec sont d'origine animale )
sont de moins bonne qualité que ceux §ngérés par les Bayas mais plus abondants.
Les laiteges entrent pour une grande part dans l‘aliﬁéntation\foulbé, le taux de
couverture du besoin en riboflavine est plus élevé (73 pe 100 au lieu
de 63 ps 100)e L'apport en vitamine C est théoriquement suffisant mais les légumes
fournissent, selon la période, de 59 & 87 p. 100 de l;acido ascorbique qui peut
trés bien &tre détruit en grande partie par les traitements culinaires et 1'apport

doit donc &tre considéré oomme Faiblec,

Les parts calorigues des divers mutriments sont différentes de celles
du régime alimentaire bayo (tableanx XII et XIII) s les produits d'originc
animale, les protides et les lipides fournissent plus de calories mais la prépon-
dérance de glucides subsistent et c'est 13 une caractéristique des ingérés
alimentaires en Afrique (43) (on particulier 1*enquéte Baiouri'a montré que les

carbohydrates fournissaicnt 84 ps 100 des calories (85) ).



TABLEAU Xl

TAUX DE COUVERTURE DES BESOINS (t.cebe) CALORIQUE, PROTIDIQUE,
CALCIQUE, FERRIQUE, @Y VITAMINES 4, C, B1, B2 et PP CHEZ LES

FOULBE (ETUDE GLOBALE),

Période
de décembre 3 mai de juin & octobre de décembre & octobre

teCeba -
calories 83:3 87'§" i - 8811 )
protides 90,5 97 41 93,6
calcium 123,4 137,3 129,9
fer “ 195,6 * 172,8 * 185,9
vitamine A 75,3 211,2 219,9
vitamine C 118,2 156,3 135,8
thiamine 113,1 (99,8) 112,8 (99,2) 11249 (99,5)
riboflavine 67 52 (59,3) 80,0 (7044) 73,1 (64,4)
niacine 113,0 (99,8) 93,0 (81,8) 103,9 (91,5)

¥ On a supposé que moins de 10 % des calories proviennent de produits dforigine animale.

Les chiffres entre parenth®ses donnent des taux rapportés au besoin théorique en caloiies ot
non aux calories réelliement ingérécs: :




TABLEAU XII, ORIGINE DES CALORIES DANS LE REGIME ALIMENTAIRE FOULBE,
TAUX DE CELLULOSE PAR RAPPORT AUX GLUCIDES TOTAUX ET RAPPORT'ﬁﬁagﬁﬁﬁﬁE

CALCIUM

Période

7

A

de déCmere 3 mai

de juin & octobre

de décembre & octobre

Produits d'ori=

gine animale 11,2 2?,6" b 16,44

Protides 9,9 10,8 10,3 (12)

Lipides 13,8 21,1 ) 7,1 (12)
| Glucides 7642 68,1 1244 (16)

Cellulose par

Elusides 2,6 2,4 2,5

Rapport %? 0,49 0,52 0451

(12) Chiffres donnés par WINTER (140),




TABLEAU XIII,

ORIGINE DES CALORIES DANS LE REGIME ALIMENTAIRE BAYA, POURCEN=

TAGE DE CELLULOSE PAR RAPPORT AUX GIUCIDES TOTAUX ET

RAPPORT CALCTIUM

PHOSPHORE

" ety » Aatpe

Période .
de décembre & mai de juin & octobre de décembre & octobre
i
Produits d'ori- 11,2 * 1543 . 1343
gine animale S =5,1 S =4,9 8= 5,5
Protides 8,1 8,2 8,5 (10)
; S =244
Lipides 9,5 * 14,3 12,0 (12)
' S = 2,49 S = 4,0
Glucides
otaux 81,8 TT 45 7945 (18)
Cellulose par
rapport aux
glucides totaux 2,3 2,5 2,4
Ca o
Rapport T 0,40 0,47 W44

* de janvier & mal seulement (décembre exclu)

(12) chiffres donnés par WINTER (140)




calcium

Le rapport 5533533;3 ’

proche de 0,5 est plus favorable et 1'ingéré

calcique est suffisant cc qui est 1ié & 1l'ingestion plus importante de laitages,

j) Bn conclusion,

Nous comparons nos résultats (surtout pour 1'ethnie baya), avee les
restrictions qu'il convient de garder a 1l'esprit, & ceux de 1l'enqudte de masse
(140) dans les toblcoux XIV et XVI. La composition de la population baya enqudtée
est proche de celle analysée par WINTERe Fn général nous obtenons des résultats
semblables sauf une quantité moindrc de protides ct des quantités plus importantes
de vitamines du groupe B, en particulicr pl&s du-double de thiamine mais cette
différence semble due & la discordance dcs teneurs vitaminiques des boissons

fermentécs sur losquelles nous avons fait une  Stude approndie (24 ).

Les dcarts observés sur les taux de couverturc des besoins en calcium,
en vitamine A et C gs'expliquent en partie par les standards choisis qui sont le
double dans le cas de l'enquéte de massc et par la quantité plus importante de
fruits consommés dans notre &tude (56 g per capita au lieu de 27 g y Jus de

canne & sucre excepté)e

Les figures 10 ot 11 montrent 1'évolution mcnsuelle des taux de
couverture de# besoins calorique, protidique etgcalciQue et des pourcentages
des calories fournies par les protides, les lipides et les produits animaux au

cours dec cette cnquites

B) Origine alimentaire des nutrimcntse

Au cours de 1'enquéte, nous avons dénombré plus de 150 aliments
Xl
dYimportance trés variable : lcs tableaux XVII, XVIII,-E¥§uet XX montrent quelle

est la part des principoux groupes daliments sur les nutriments de la ration,



T BLEAT XIVe  COTSUMLTION QUOTIDIENNE DES NUTRI-
MENTS FER CAPITAL SELCN L*ETHNIE.,

NUTRIMENTS Calom | Proti=|Proti- | Lipi-| Glucim| Cellu— Cale |Phos— | Fer |Rétinol |ViteBi |ViteB2|VitePP [Vite C

Strate ries des des a~| des | des lose cium |phore équi-

ou activité

rarale dominante nimaux totaux valent

"ge e e e Ee nge mge mgo U MEo mge mge mge
BAYA 1892 39,91 21,0 | 25,8 | 375.8 9.1 375 355 | 19,1 1052 0,70 | 0,67 1444 | 49,2
Manioc (140) 1841 45,7 | 32,0 | 24,0 (1088) | 0,33 | 0447 | 11,7 | 48,9
Foulbé et assimilé 2120 54,6 | 26,9 | 40,4 |383,4 9,6 583 1153 | 27,4 1520 0,96 | 0,85 | 14,5 | 34,T

Eleveur (140) 1920 57,3 | 24,8 25,8 (3190) | 0,93 | 0,78 | 11,5 | 33,0




TABLEAU XV. REPARTITION PAR SEXE ET GRANDS GROUPES D'AGES DES DEUX
GROUPES ETHNIQUES ENVISAGES PAR L'ENQUETE,

Moins de 15 ans De 15 & 34 ans De 35 & 54 ans Plus de 54 ans

Strate MetF M P M P u P
Baya 38,8 % 19,5 7 23,5 % 8,67 | 6,6% 1,9 % 1,17

Foulbé et assimilé 22,7 % 19,6 | 18,475 21,1 % | T,5% 1,7 % 244 %




TABLEAU XV,

COMPARLISCN . DES BESOINS TROUVES AVEC CEUX DE L'ENQUETE
"NIVELU DE VIE DES POPULATICNS DE LYADAMACUA"™ (140).

Nutriment Taux ‘de couverture des besoins en %

Activité Calories | Protides |, Calcium Fer Vite A Vite B1 Vite B2 Vite PP | Vite C
Manioc (Baya) 85 77 80 178 » 162 78 54 97 173
Manioc (140) 83 76 29 230 24 29 31 103 68
Bleveur comw .
morgont  (Foulbs) 88 94 130 186 * 220 100 64 92 136
Fleveur (140) 89 96 39 158 70 82 52 103 47

* Chiffre calculé en admetant qu'en général

les produits dlorigine

animale fournissent plus de 10 pe cent des calories.
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Chez lcs Bayas, TO pe 100 des calories sont fournies par le manioc,
les autres tubercules n'ayant qulun rdle négligeable . la fariﬁe séchée au soleil
ost la principale forme sous laquelle il est utilisé j elle foﬁrnit 65 p. 100
des calorics de ddcembrec a mai et 61~p.f100 de juin.a oétobre s rappelons que
la préparation dec cette farine exige un ensoleillement suffisante Ce sont
ensuite les produits d'origine gnimé}e guilfogrnisscnt lg plus de cclories, de

a

11,6 pe 100 & 15,4 pe 100 selon 1l'époques

De 65 2 70 ps 100 des protides prévienhen% des pToduits dforigine
animal ; ils sont donc de trés bonne qualités

Les lipides sont, de méme, en gronde partie d‘'origine animele, de
51 & 66 pe 100, le beurre en fournissant de 5,4 pe 100 & 10,7 p. 100 suivant
1'époque 3 les huiles végétales (arachide ou sésame) sont peu importantes
(4,3 et 1,8 ps 100). Los lipides libres donnent donc 9,7 ps 100 des lipides
de décembre & mei et 12,5 pe 100 de juin & octobre et fournissent au plus 1,4
DPe 100 dos calories de 1la ration a;imentairehbaya,'ce qui correspond au faible
roevenu annucl (105) inférieur & T000 F(140)s Le part des graines et noix est
plus gfande de décembre & mai (28 p. 100) que de juin & octobre (20 ps 100)
ce qui montre que le rdle des arachides n'esf pags déterminant et celui des
graines dc courges (on particulier "gala", citrullus sp, cf. vulgaris) consommées

surtout en saison Séche non négligeables

En géndral le manioc et les produits d'o-igine animalc sont les
principales sources de calcium et phosphore 3 les légumes qui ne procurent que
12,7 pe 100 du ceolcium de décembre & mai cn donnant 29;6 De 100 de juin &

octobrec,

Le fer cost essentiellement fourni par le manioc et les produits

for

animauXe



TABLEAU XVII, ORIGINE ALINMENTAIRE DES CALORIES ET D5 Nil-
TRIMENTS DE. DECEMBRE A MAI CHEZ LES BLTAS.

Calories et . . . R
mtriments| Calo— |[Proti- |Lipides | Gluci- | Cellu-| . p Fer | Vit 4 | Vit B1 | Vit B2 |Vit PP| Vit C
ries des des lose

Aliments Sotaux
Manioc 70,9 7,9 8,0 84,7 12,1 48,4 28,8 | 46,1 1,0 35,2 16,3 28,9 | 31,0
Autres tubers ’

cules 1,4 1,0 0,3 1,6 2,3 1,8 2,0 2,0 0,5 3,2 1,0 0,9 | 10,6
Sucreries 141 0,1 0 2,2 0,7 0,3 [i] 0,3 0,1 [i] 0,6 0,1 | 0,4
Céréales 444 4,9 5,3 441 3,6 1,7 544 745 0,2 9,6 3,45 4,1 | B
Noix et graines 3,9 8,9 2749 0,9 4,5 645 945 444 0,1 8,8 2,4 8,5 | 0,5
Légumes 1,2 3,0 141 1,3 10,6 12,7 6,5 7,2 54,8 8,2 22,17 10,0 | 26,0
Fruits 2,0 1,4 0,4 2,4 4,1 2,0 1,2 3,0 | 25,6 2,4 2,5 12,5 | 24,1
Produits dtori-

gine animele 11,6 70,3 50,9 [ 0,9 25,1 39,8 25,1 17,1 8,5 42,7 21,8 | T4
Huile 0,4 0 4,3 0 0 0 0 0 (0,1) 0 0 0 0
Boissons alcoo=

sées 2,5 2,5 1,8 2,8 0 0,9 6,8 3,2 0 2441 8,3 6,6 | P




TABLEAU XVIII,

ORIGINE ALIMENTAIRE DES CALORIES ET DES NUTRI-

MENTS DE JUIN A OCTOBRE CHEZ LES BAYAS,

Calories et

Vit B2

. te| Colom| Proti- | Lipides| Gluci= | Cellu- Ca P Fer |[Vit i |Vit B4 Vit PP | Vit C
nutriments ries | des des lose

Aliments totaux
Manioc 67 o7 8,1 449 85,6 68,9 | 42,4 30,3 | 5344 0,8 31,8 19,2 | 30,6 | 32,6
Lutres tuber- -

cules 0,7 045 0,1 0,9 1,2 1,0 0,6 | 1,2 0,3 145 0,7 | 0,6 6,7
Sucreries 0,4 )] 8 0,5 [ 0,42 0,1 ] 0,3 1,2 0,1 0,1 | # [
Céréales 6,8 8,3 5,9 649 6,8 3,4 8,7 | T,3 0,1 16,7 6,0 | 6,4 )]
Noix et graines 4,7 | 10,1 20,1 1,4 8,8 3,1 6,7 | 3,4 0,2 14,0 5,6 | 15,8 1,0
Légumes 142 4,2 0,6. 1,3 11,5 | 29,6 6,4 | 6,4 75,2 9,4 15,5 | 4,6 43,8
Fruits 1,0 0,8 0,1 1,2 2,1 0,6 0,6 | 1,8 3,2 1,0 1,2 | 8,3 6,3
Produits d°orie

gine animale 15.4 | 6542 65,6 0,2 0,7 | 19,0 38,8 | 24,0 19.0 8,8 43,1 | 28,5 9.4
Huile 0,3 0 1,8 0 0 0 0 0 ¢ 0 0 0 0
Beissons . ) h

alcoolisdes 149 2,6 1,0 2,0 0. vT 1.8 1 24 0 i6.6 8,7 | 5,2 #




Rouissage des tubercules
dans un "mayo''s

L¥faliment de base est le
manioc consommé sous forme
de farine,,seché au soleil.

- les "cossettes sont séchées
f au soleil, a méme le sol,

Apreés le pilage des Bcossettes",
la farine obtenue est tamisée et
préte & 1'emploi.
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La vitamine A provient surtout des légumes (75 pe 100 en saison humide)

mais aussi des fruits de décembre & mai (25,6 p. 100).

La principale source de vitamine B1 est lc¢ manioc mais le rlle des
boissons fermentées est important : ne donnant que 2 pe 100 des calories (alcool
non compris) ellcs fournissent 24 p. 100 de la thiamine de décembre & mai et
17T ps 100 de juin & octobree La riboflavinc est apportée cssenticllement par les
produits animaux j; 168 Bayas déclarent consommer plus de lait qu'auparavent mais
les échanges laitages contre farine de manioc avec les Mbororos restent peu
importants § 1'influence de 1'cncouragcement & la consommation de lait sc fait
sentir dans les villages ol il y a une école et les enfants semblent en &8tre
les premiers bénéficiaires; Los tubercules de menioc donnent une quantité non
négligeable de vitamine B2 sur%but de juin & octobre (1§,2'§. 1@6).'La niacine

est fournie per le monioc ct les produits animouxe

Nous avons signalé plus heut 1'importance des tubercules dans 1'apport
de la vitamine C § les fruits jouent un rdle capital de décembrec & mai car,
consommés crus, leur acide ascorbique nfest détruit par aucun traitcment culinaire 3
la consommation de fruits cst plus élevée que dans 1l'cenquite de massc, 58 g par
personne et par jour au lieu de 41 g et 1'ingéré en vitamine C cst trois fois
plus important (cfe tableau XVI)e Les 1égumes en fournisscnt de 26 & 43,8 pe 100 of
non 60 pe 100 comme c'est4}e cas général dans les pays en voic de developpement

(40).

Le manioc et les produits dYorigine animale apportcnt donc la mejeurn
partie des nutriments et 1l'importance relative des produits animaux cost intéres—
sante dans ce régimc & base de menioc {qui donne TO ps 100 de calorics corros—
pondant & une consommation quotidienne de 1 110 ge de tubcrcules tcls gu'achetés

par personne)e La febrication de boissons alcoolisées, qui entraine une perte



La consommation d'insecies est relativement importante
(surtout termites et chenilles): ici la récolte de chenilles,

Dans les consémmations hors repas
les fruits sauvages jouent un granc
role: ici un "gbéré"—afromum sangui-
neum K. Schum— dont le fruit est trés
répandu de novembre a mars.,
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importante de calories ~de 67 pe 100 (44 p. 100 avec les calories alcooliques)

pour 1t"affouk" & 80 pes 100 (71 pe 100 avec alcool) pour 1'"amgba" (24) —

dans des zones ol les régimes alimentaires sont hypocaloriques (104)sme peut

&tre enti®rement désapprouvée car elles ennoblissent 1la ditte § elles améliorent

en particulier les teneurs en thiamine (fournie ainsi en quantité & peine
suffisante) et en lysine (24)e L'"affouk" est la plus consommée=en-général et fourw

nit 63 ps 100 des .calories zppofrides par les boisanns;le"knuriﬂ,fabriqué &. partir de

miel (genré d'hydromel) en fournit 28 p. 100 et 1'amgba" 6 P. 100 § de décembre

3 mai le "kouri" est la boisson la plus consommée (79 g par jour par personne

et 70 g d'affouk" pendant cette période)s PERISSE (103) cite au Togo des

populations consommant jusqu'a 300 ¢ de biere par personne., Tous les détails

sur la technologie des boissons alcoolisées élaborées a partir de céréales
("affouk" ressemblant & une bouillie et "amgba", véritable bitre) sont donnés

en (24) 3 elles sont fabriquées indifféremment & pertir de mais (en saison humide

aprés sa récolte) ou de sorgho (é partir de décembré surtout)s Le meis est cul-

tivé par les Bayas mais le mil est gntiérement acheté et n?est pratiquement pas

consommé sous d'autres formese. Les‘dépenses alimentaires les plus &levées correse

pondent & 1'achat de viande de boeuf et des boissons alcoolisées (140)e

Dans le régime alimentaire foulbé, le rd8le des céréales qui donnent
jusqu'd 37 pe 100 des calories est plus importante Les laitages, plus sbondants
en saison des pluies, procﬁrent eutant de calories que tous les produits animeux
chez les Bayas. Les lipides 1ibreé~(beurre et huile d'arachide) donnent 349 pe 100
des calories. Les céréales constituent la principale source de thiamine et de
niacine et, avec les laitages, de riboflavine. La vitamine C est fournie princi-
palement par les 1légumes, 58,5 ps 100 de décembre & mai et 87,3 pe 100 de juin
3 octobres Ce régime alimentaire est plus pauvre en feuilles (20 g. per capita,
les Bayass en consommant 50 ge ) qui; cepéﬁdant, 6nt uﬂ'réle nu%ritionnel intéres—

sent dans les régimes pauvres en protides (4 et 6) ; 1cs feuilles de manioc sont



DECEMBRE A MAI CHEZ LES FOULBES,

TABLEAU m. ORIGINE ALIMENTAIRE DES CALORIES ET DES NUTRIMENTS DE

Calo~  |Protides | LipioGluci- | Cellu~| 4, P Fer ViteA| ViteB1 | ViteB2 | VitePP | ViteC
ries des des lose . '
: totanx " ~
Tubercules 44,8 | 54 4,3 | 5T,4 | 46,5 22,8 | 16,2 | 24,0 0,6 | 19,5 11,8 19,7 19,7
Sucreries 0,7. 0" 0 0,9 0 o | o 0 0 0 0 0 0
Céréales 3444 | 3674 17,6 | 36,5 |21 9,9 - | 36,4 | 46,6 0,9 | 58,2 30,6 37,7 0 -
Légmnineuﬂ;eﬂg : g T ‘ s
noix et : L | - , S
graines 4,2 8,0 | 20,8 191 1| 5,2 2,0 6,1 4,0 0,1 8,8 2,1 1,3 | - 0,71
Légumes ~1,8 |- 3{8“ 0,8 | 2,2 19,5 25,5 5,6 | 1046 69,3 541 17,8 6,6 - | 58,5
Fruits 0,8 0y4 | 0,1 1,0 1,8 0,5 0,4 .| 0,8 9,3 0,8 1,0 4,4 14,45
Lal tages 3,5 | 5,8 L 16,7 0,9 0 20,0 6,6 0,3 10,8 3,6 18,1 0,5 2,3
Poissons et - j " : .
viandes ., TyT | 40,2 | 24,3 0,0 0,0 19,3 | 28,1 . | 13,1 8,7 3,4 18,0 19,8 449
Huiles végé= . | - o1 :
tales 2,1 0 1544 0 o 0 0 0 0,3 0 0 0 0




TABLEAU XX,

ORIGINES ALTMENTAIRES DES CALORIES ET DES NU-—-
TRIMENTS DE JUIN A OCTOBRE CHEZ LES FOULBES.

Calom |[Proti= Lipi; Gluci= | Celluwm Ca P Fer ViteA | ViteB1 | ViteB2 | VitePP | VitsC
ries | des des des lose
totaux
Tubercules 34,0 3,0 147 48,9 40,5 15,5 11,4 23,0 0,1 13,3 6,48 17,8 4,2
Sucreries 0,7 0 0 141 i) i) )] )] 0,2 { ¢ i /3 i
Céréales 37 ’1 35'1 13 ,5 44’1 ' 33 ,7 8|2 37 ,0 4914 095 58|1 22,9 3614 0
Noix et graines 2,9 4,8 2,0 0,9 - 5,2 1,2 3,7 2,1 0,1 644 2,0 10,8 193
Légumes 147 4,1 - 0,5 2,1 19,2 25,4 543 945 73,3 8,2 11,8 4,49 87,3
Pruits 0,2 0,1 ¢ 0,3 1,4 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1 0,1 144 0,7
Laitages 10’9 13 '6 37 ’5 2 ’6 0 46 ’7 16 ,2 1 ,0 19 '8 8'9 38 ,3 1 ’5 4,3
Poissons et ‘ ' .
viandes 11,6 | 39,3 33,6 -0 S A 2,8 26,42 14,8 549 449 18,1 27 42 242
Huiles végém
tales 0,9 0 4,2 0 0 0 0 0 0,1 0 0 0 0




utilisées tout au long de 1'année par les Bayas et les Foulbés mais leur consome
mation est cependant trois fois plus élevée de décembre & mai que de juin 3
octobre ol de nombreuses variétés de feuilles frafches §en particulier celles

de courge et de "cératothéca sésamoTdes") jouent un r6le alimentaire important.

¢) Mnde alimentaire

Les tablenux XXInet XXII donnent les consgmmations moyennes par jour
d'un Baya ct d'un Foulbé dans la zone d'enquéte. Pour les Bayas la consommation
d?arachido est plus importante que lors de 1l'enquéte Winter (3,5 ps 100 au lieu
de 1,7 pe 100) s la quantité de fruits consommés est bien plus grande sauf pour
la canne & sucre que 1l'on ne trouve pratigquement pas sur les lieux de l'enquéte
mais qui est remplacée par "sorghum sativum". La consommation de beignets est
aussi beaucoup plus élevée, La comparaisoﬂ‘pour Tes Foulbds n'est plus trés
exacte car ici nous sommes dans une zone de culture de manioc § ils consomment
moins de céréales, plus de tubercules, plus dé produits d'origine animale (3 fois
sius de boeuf frais) et d'huile ( activité commerciale de plusieurs familles

snquiitées e

Chez les Bayas, les repas sont pris de fagon trés irréguliére § il
nlcx’sis aucune régle et une maltresse de maison peut trés bien servir jusqu'a
cing ou'silnrepas une journée et d'autres fois aucun pendant plusieurs jours
(Goux ou trois habituellement). Cette Wirrégularité est lide & la disponibilité
des ressources du groupe alimentaire g s'il n'y a plus de farine de manioc
(et le cas est fréquent),chaque résident devra trouver ailleurs sa nourriture,
le temps de préparer la farine de manioc (2 jours au minimug) $ au contraire
une chasse heureuse provogquera sans délai la préparation d'un ou plusieurs repas
et les invités seront ROMbrouXeCependant nous avons observé habituellement
deux repas par jour, un de 10 & 14 h et 1'autre & la tombée de la nuit ; le

matin, les Bayas ne mangent rien¥ et, s'il y & des restes de la veille, ils sont



TABLEAU XXI, CONSOMMATION MOYENNE PAR JOUR D'UN BAYA

il

Produits Poids Ca}o— X " Produits Poids | Calo= %
. Ee rics A B ge rigs
Mil et sorgho, 10 35 Buile d'arachide .
Autres céréales 2 6 - Gombo frais 3 2
Tobal sesessese | 33 | 114 | 76,0 | Gombo séchéx 5
- . -Courge=~citrouille 18 -3
Menioo (farine) **. | 1026 | 1204 . geme S 5
: ignon
Manioo 85 109 anpien
Patate douce 13 12 Total eeessecocee 42 10 0'5
Igname 5 5 Banane douce a7 - 22
Autres tubercules 4 2 Mangue 11 4
- | Canne & sucre et
Total escssccsoe 1133 1332 70’4 Sorgh(!) (juS) 9 . 1
Boeuf frais 76 110 Autres fruits
Boeuf séché * .35 | 54 (cueillette) 8 1
Gibier * - 19 23 Total eeessess| 58 28 | 1,5
Abats 3 4
. Bidres locales 89 28
Poissons - 3 4 "Kouri 51 14
Insectes 2 3 Autres boissons - 3 -
Total secscocese 135 198 10,5 Total ecceesos 143 42 2'2
. Sel (natron
Lait s 2 aussi 0,03) 3
Beurre 3 23 1,2 Sucre 1 4
Total escoecccne 12 28 1’5 Miel ‘ 5 ' 16 0’8
Arvachides (graines) 14 67 Belgnets | 4 101 05
Graines de.coﬁrge 2. 12 ?913 ,"1 . ;1
Divers - 15
Total es0co0eeee e 16 79 4,2
Feuilles frafches 19 Total cesccces 46 244
Fouilles séchées * 1 2
Total eesevcoces 20 9 0’5 Total généra.l eoesas 1892 100’0

* en équivalent de poids fraiss

** en équivalent de tubercules tels quvachetés,




TABLEAU XX1I,

CONSOMMATION MOYENNE PAR JOUR DYUN FOULEE

Produits Poids Cglo- % Produits Poids Cz.a,lo- %
Ee ries ries
Mil et sorgho 121 445
Mels 77 275 ' Huile ¢ o o e s.0 @ 3'7 32 115
AMatres céréales 8 24 Gombo frais 4 1
Gombo séché * 21 6
Totelesesoescse | 206 T44- | 3541 | Courge et oci-
Manioc (farine) # 688 | 806 T | trouille i 3
Manioe 9 1 Champignon 6 2
Patate dO'lJ,Oe : 6 6 Total........ Y 28 12 0.6
Autres tubercules 16 7 Bensme douce 12 8 .
Totaleeosesssee 719 840 39'6 Mangue 5" 2
Boeuf frais 66 | 106 Butres fruits 2
Boeuf gséché * 50 77 Totalesessceace 22 1 o'—ﬂ
Abats et autres Sel 5 -
viandes 1 14 Juore 4 14
Poissons 1 4 Miel - -
Totaleesececocece 124 201 9.4 Beignet 5 16
Lait 133 | 95 4,5 | Kol ! !
Beurre T 51 2,4 | DEvers 1
Totalessosecosos 146 6,9 Totalecssscscee 46 | 242
Arachides (graines) 11 55
Graines de courge 2 12
Totaleeoccoeocese 13 67 3,2 Total général......o 2120 100'Q
Feuilles fraiches 28 14
Feuilles séchées* 22 T
Totaleesessecsce 50 21 1’0

* en &quivalent de poids fraise
*% en équivalent de tubercules tels qu'achetdse
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utilisés éﬁ pfemiér ;éfés; Les consommations hors repas pouvent &tre trés
importaﬁfes.ef céﬁstituent parfois 1'eééentie1 de la ration alimeptaire. Le
rythme'des repas cst plus féguiier dans lea méﬁages polygemes. Les Foulfés
nmangent tro;s fois par jour, le matin, a midi et le soir;

En' général un repas se compose de la "boule" de manioc, véritable
péte obtemue en jetant de la farine de manioc séchée ou soleil dans de l'eau en
ébullition et d'une sauce, 1'élément sapide. "L'apparente monotonie du memu
qui réside en un plat unique cache en réalité une assez grande diversité de
produits” (103) et nous avons pu identifier plus de 150 produits au cours de
1'enquéte, chacun pouvent &tre pris sous différentes formes : citons les graines
fermenptées d'"amblygonocarpus schweinfurthii" He et de "parkia biglobosa" Beg.les
boissons alcoolisées (bidres locales de sorgho et mals, hydromel), les boissons
non alcoolisées & base de céréales, de miel ou de sucre, aromatisées par diffé-
rentes recines (en particulier "afromum sanguineum" K.S., "securidaca
longepedunculata F., "carissa édulis" Vo), los "sels" végéteux ("tong" obtenus
en briilant différentes plantes), le natron et les nombreuses recettes de sauces
riches en aromates (piments divers, feuilles de "lippia adoensis" H. ou thé de
Gambie qui parfument agréablement les metsee.s) et de consistance trés variable
(muspilagineuses liquides = "gbolo" donnés par 6 espéces végétales différentes -

ou plus consitantcs =les "wo" fournis par sept autres cspéces végétales—).

Nous n'cvons noté que peu de différences dans les habitudes alimen—
taires selon 1'instruction et la profession (agriculteﬁrs, chasseurs ou petits
salariés)e De nombreux interdits existent 3 les femmes ne doivent pas consommer
de singe (toutes les espces), de chat sauvcge, de hibou qui est surtout mangé
par les vieillards § des interdits "totémiques" (31) portent sur chaque lignage

oconcernant ‘deg animaux sauvages chassés par ies Bayas (la panthére, le lion,
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le gorille, le chimpenzé, 1'éléphant, 1'antilope, le buffle,...) et avec lesquels
ils ont conclu une sorte de pacte et pensent entretenir des'"liens magico—.
religieux".'Il n'y a pas vraiment un interdit sur 1'oeuf mais on évite de le
consommer car sSa disparation entraine la perte d'une volaille. Enfin tous les
Musulmans ne consomment pas les animaux qu'ils épparentent au porc, le phacochére,
le potamoch®re, l*hylochére, l'hippopotame et les animeaux mangeant de la

charogne 3 ils répugnent & consommer du singee

3 = Résultats de 1'enqudte humeine

Seuls les poids ont été mesurds de fagon systématique & 1'aide de pése=
personne 3 on a calculé le poids des enfants de un & trois ans p&r double pesée
(mdre seyle puis mére avec 1'enfent dans les bras)e Nous n'avons effectué aucune
mesure sur des enfants de moins d'un ane. Les sujets ont tous &té pesés habillés
ce qui appérte unc imprécision de 1l'ordre du kilogramme correspondant & la

précision des balances utilisées,
Les tailles ont été prises sur les sujets.debout, les pieds nuse

On a choisi le pli cutané tricipital & la face postérieure du bram
gauche, & mi-distance entre 1l'acromion de 1'omoplate et l'olécrane du cubitus,'
le bras en position de rel8ichement ; on 1l'a mesuré & 1l'aide d*un compas d'épais—

seur, le "Harpenden skinfold caliper gauge" (de British Indications Ltda )e

La pression artérielle a été prise sur des sujets au repos avec un

sphygmomanom&tre & anéroTde,

Nous ne prendrons pas de mesures de référence, ni ne ferons de calculs
conventionnels pour définir un homme idéal (poids en fonction de la taille

(par exemple) : la science ne peut définir un seul Appolon et une secule Vénus (131)



Marachidey culture nouvelle en expansion.

Le goitre n'est pas exceptionnel Ltenquéteur doit &tre accepté volontiers par la
(de 1'ordre de 5%) mais moins famille; il dispose d'une balance permettant de
fréquent que dans certaines conduire l'enquéte par pesée des aliments.

autres zones du Camerouns.
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bien que des auteurs aicnt remarqué que des individus bien nourris de groupes
ethniques différents tendent & se rapprocher des normes calculées aux Etats-Unis
et en Burope (68). Cependant nous pourrons comparcr nos résultats & ceux du
tableau XXIV en particulier 3 la population baya issue du m@me groupe que celui

étudié dans cec travaile.

Hommes Femmes
Te Te | RS Re | Tl | oide
Population Baya (100) | 59 167,8 | 0,352 | 50,6 156,46 0,323
RCA (Soudan) (27) 5541 163,6 0,337 49,6 154 0,322
RCA (Congo)  (27) 56,2 164,2 | 0,342 | 51,6 156,8 0,329
’ |

TABLEAU XXIV, POIDS ET TAILLES DE POPULATIONS PROCHES DE CELLE ETUDIEE,

A) Adultes

a) Poids
Nous avons rassemblé 557 résultats pour les hommes et 458 pour les
fermese Dons les deux sexes, les individus de plus de 40 ans ont en général un

poids plus faible 3 les distributions ne sont pas normales (fige 12 et 13).

Chez les hommes de 18 & 40 ans,; la moyenne des poids est :

m = 60,1 kg S = 6,7 (437 cas)

et chez ceux de plus de 40 ans

m = 56,1 kg 8 =T,5 (120 cas).
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Fig.13b Histogramme du poids des
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Chez les femmes de 18 & 40 ans, elle est

~ m=52,5 kg - S = 6,7 (354 cas)
et chez celles de plus de 40 ans 3
m = 46,2 kg 8 = 6,7 (74 cas)

Les données recueillies sur les femmes enceintes ont permis d‘évaluer
des gains de poids variant de 10 & 15 pe 100 entre le début et le terme de la
grossesses Un gain inférieur 3 10 p, 100 est considéré comme signe de malmutrition
protéique (68) ; cependant le faible nombre de nos observations permet de ne tirer

aucune conclusion définitive .

D) Tailles
Les distributions des valeurs trouvées (fige. 14 et 15) semblent &tre

de type normale:

Pour les hommes la moyenne des tailles est @
m = 168,3 cm S = 6,7 (230 cas)

et 95 po 100 des sujets ont une taille comprise entre 154,9 cm et 181,7 cme

Pour les femmes @
m = 157,3 cm 8 = 6,0 {192 cas)

et 95 pe.100 des individus ont une taille variant de 145,3 & 169,3 cme

En général les poids et tailles sont un peu plus élevés que ceux pris
pour référence g3 les résultats issus de 1l'cnqudte de 1963-64 (140) et (100)
sont cependant proches de ceux trouvés dans ce travaile Il nous a semblé inté-

ressant pour mieux exploiter ces domnées de calculer l'indice de Kaup (133)
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qui permettrait d'apprécicr le degré de maigreur ou de corpulence des sujets

et qui est égal au poids divisé par le carré de la taille

a-]

T2

¢ Nous avons

utilisé le baréme de Davenport pour exploiter les résultats trouvés rassemblés

dans le tableau XXV, La majorité de la population (presque les 2/3) est consi-

déréc comme maigre ou trés maigre, le dernier tiers &étant cssentiellement consti-—

tué de gens "moycns", Les individus corpulents sont rares (0,9 ps. 100 chez les

hommes et 3,2 pse 100 chez les femmes)s Il n'y a pas d'ob@ses ni de corpulents

chez les sujeis de plus de 40 anse La corrélation de cet indice avec le pli

cutané est faible.

Hommes. Femmes L
de 19 a plus de de 19 a plus de
40 ang |40 ans Total 40 ans 40 ans Total
(182 cas) | (39 cas) | (221 cas) | (166 cas) | (19 cas) | (185 cus)
Treés meigre :
1,404 T 1,81 444 % 10,3 % 5 % 6,0 % 15,8 % 7,0 %
HMaigre
1,818I<2,15 ST % | 61,5% | 5844 % | 49,4 % 68,4 % | 51,4 %
Moyen ' ‘
2,151 2,57 36,8% | 28,2% | 35,3 % 41,0 % 15,8% | 38,4 %
Corpulent
2,51I<3405 11 % o % 0,9 % 3,6 % o % 3,2 %
Obese . ‘
3,051 o f 0o o % |0 p o % | o %

TABLEAU XXV, POURCENTAGE DES BAYAS CLASSES

SELON LE BAREME DE DAVENPORT.

c) Pli cutané — Il permet d'apprécier le degré d'adiposité mais son

Interprétation est délicate et 12 aussi le mieux est dtutiliser des normes localesy
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pour 1l'exploiter et aboutir & d'éventuclles conclusions nutritionnelless Avec le
poids et la taille il est la troisi®me observation pratique conseillée sur le

t

terrain (34 ).

Nous ne distinguerons pas deux groupes d'fges pour les hommes (p1i

-

cutané moyen de 5,2 cm pour les sujets de moins de 40 ans et 5,4 cm pour ceux
de plus dec 40 ans) ni pour les femmes (éli cutané moyen de 10,1 pour les moins
de 40 ans et 8,9 seulement pour les plus de 40 ans mais déterminé & partir de
28 cas seulement)s Les figures 16 et 17 montrent duelle est la distribution des

résultats trouvés ; pour les femmes 1'étalement des valeurs est important (de

3,5 cm & 22,5).

Chez les hommes, la, moyenne du pli cutané tricipital est s
m= 5,3 cm : S = 1,4 (239 cas)
et chez les femmes @

m = 10,0 cm S =3,5 (22% cas)e

Pendant la grosscsse le pli cutané augmente jusqu'é 30 semaines mais
surtout dans les zones centrales et cettc augﬁentation est plus importanfe chez
les sujets trep 1légerse Ici le fﬁible nombre de cas (14 résultats) n'a permis
de déceler aucune différences La moyenne des plis cutanés est de 9,9 entre lc

6éme mois de grossesse et le torme.

Les normes pour les ra&es blanches bien nou;ries sont': 12,5 cm pour”
1'homme et 16,5 cm pour lo femme, mais il se peut qu'une couche isolante réduite
soit la norme dens les climats chaouds (68)e Cependant CROGNIER (28) a montré aue,
chez les Saras du Tchad, la couche adipeuse sous~cutanée des urﬁains est plus

épaisse que chez les ruraux qui ont par contre une musculature plus fortes



(Les rapports poids sur taille varieht de 0,357 & 0,333 chez les hommes
et de 6,334 & 0,294 chez les femmese Ce rapport faible chez les femmes de plus de
40 ans (0,294) correspond & un pli cutané bas (8,9 em) et pourrait indiquer une
malnutrition protéino=calorique (68). Rien ne permet de le eonclure vraiment car
1%échantillon ¢st faible (28 cés seulement) et les normesimgijsaﬁilétnblieB. En

général cependant les gens 8gés ont un poids faiblee

d) Pression artériellec

Les tablcaux XXVI et XXVII pour les hommes, XXVIII et XXIX pour les

femmes donnent le détail des résultats relevés au cours de 1l'enquétes

Les moyennes sont pour les hommes de 19 & 40 ans

me pression diastolique = T,4 cm S= 1,0 (139 cas)

me pression systolique = 12,5~cm S = 1,5 (139 cas)

pour ceux de plus de 40 ans‘:

me pression diastolique = 7,6bcm S = 1,2 ( 47 cas)
me pression systolique = 13,0 cm 8= 1,9 ( 47 cas)
et pour les femmes de 19 3 40 ans ;

me pression diastolique = T,0 cm S= 1,2 (178 cas)
me pression systolique = 12,2 cm 8= 1,6 (178 cas)
et pour celles de plus de 40 ans ;

me pression diastolique = 8,2 cm 5= 2,3 ( 29 eas)

me pression systolique = 14,3 cm S= 1,2 ( 29 cas)

Nos résultats sont & comparer & ceux d'ACKER et colle quoique le régime
alimentaire de 1'Africain Congolais est bien plus riche en lipides (huile de

palme )o



P.Ae systolique

10. 11 12 13 14 15 16 17 Total
P.A, diastoliqu diastolique
5 2 4
6 3 13 14 30
T 3 9 24 23 10 3 73
8 18 26 13 2 3 62
9 4 4 4 6 1 19
10 1 1 2
Total systolique 71 24 | 56| 49 | 28 10 | 10 1
. A .
T~ P.4, sysiolique .
Py Ao 0 | 1 | 12| 13w | 5] 6| | e
. . 1183 que
diastolique \\\\\\\
5 2 1 3
6 1 3 4
T 2 2 515 2 16
8 2 3 3 4 3 1 1 17
9 2 2 i 1 5
“G 1
Tosal systoliqus , A 6 11 5 8 5 2 z

TABLEAU XXV1. EFFECTIFS
PAR CLASSES DES PRESSICNS
ARTERIELLES CHEZ LES HOMe
MES DE 19 A 40 ANS,

TABLEAU XXVII, EFFECTIFS

PAR CL.SSES DES PRESSICNS
ARTERIELLES CHES LES HOW~
MES DE PLUS DE 40 /KNS,



TABLEAD XXVITi, ZEFIRCUTES TaR CLASSES DES PRESSIONS ARTE-
RIELLLS CHEZ LES FEMMES DE PIUS DE 40 ANS,

Pelic systolim |

Palle que 9o | 10 1| 12 |13 [14 | 15|16 | 1M | 18 |19 |20 Total
diastolique diastolique

5 0

6 1 1

i 1 1 1 1 2 1 1 8

8 1 3 9

9 1 5 2 8

10 1 1 2

11 ‘ 1 1
- Total systolitique 0 1 2 2 5 8 6 0 1 3 0 1| 29 oas

TABLEAU XXIX, EFFECTIFS PAR CLASSES DES PRESSIMNS ARTEm
RIELLES CHEZ LBES FEMMES DE 19 A 40 ANS,

Pols Systolim
Pele que 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 Total
diastoligque diastolique
5 1 6 9 3 19
6 1 9 | 19 8 | 6 43
7 1 2| 18| 14 | 1w | 4 1 54
8 4 16 14 10 5 1 ‘ 50
9 2 2 3 1 8
10 1 1 1. ] 3
11 1 1
\ .
Total systolique 3 17 50 41 36 16 9 2 2 2 0 0 178 cas




TABLEAU XXX.

PRESSIONS ARTERIELLES DONNEES PAR DIVERS AUTEURS

ET COMPAREES A CELLES DE LA POFULATICN ETUDIEE,

Hommes Femmes
moins de 40 ans plus de 40 ans moins de 40 ans plus de 40 ans
Poids— (Poids— (Poids— ) (Poids—
X ‘ taille taille=100 taille
Pelo (ta111e-1po) © Poke -100) Pole Peho | 100)
Enqu8te * 12,7=7 44 - 8,2 13,0-7,4 | = 12,2 12,27,0 - 4,8 14,43=8,2 | = 11,1
ACKER 1146=T,0 -9,8 . [.13,0-7,6 | = 10,0 12,5=T,0 - 1,0 14,0=8,0 | = 9,0
MASTER #  (86) 12,6=T,9 13,5-8,3 12,07 ,5 13,7-8,4
LELLOUCH **(T9) 14,1-8,2 15,3=8,8

* Tranches d'8ges 30-3jans et 50-54 ans
** Tranches d'dges 30=34 ans et 50=59 anse
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Les sujets hypertendus sont rares s si les pressions systoliques sont
supérieures a 15,9 cm et diastoliques & 9,5 om selon (339), le risque d'aocidont

cardiague est 2 fois plus élevé que chez les aubtres sujets.

Pour les femmes nous pouvons cussi comparer nos résuljrts a coux de
RATH (110) qui a trouvé une pression diastolique significativement plus fzible
chez les femmes maigres (indice de Eroga inféiieﬁr éir 15) 3 ici c'est le cas
des femmes de plus de 40 ons (I = = 19,4), les autres ayant un indice de = 844

Les chiffres donnés sont 3

1 {-15% PeSe = 10,5 P.Ds = 6,5
L 1 I 1 .S. = P.D. =
5 \< | < + 15 P 11,1 7,1

ce qui ne correspond pas a nos résultats méisul'échaﬁtillon de RATH &tait

constitué de sujets de 15 a4 50 ans.

B) Enfants
Les 8ges, comme chez les adultes, n'ont pu &tre déterminés de fagon
précise en général cec qui nous a interdit toute cxploitation des poids et des

tailles en fonction de 1'dgee

Le tableau XXXI donne les poids en fonction de la taille pour les
gargons et les filles et los compare aux normes de HARVARD (120) citées par
JELLIFFE comme &levéese La taille est bien moins affcectée par la malnutrition que
le poids mais cette méthode ne permet pas de détecter les enfants présentant
& la fois une insuffisance dec poids ct un«arrét.de croissance (33)e Nos résultats
sont proches de ccs normes sauf po;r les éargon; de 120 & 140 cm qui ont un
poids inférieur de un a deux kilogfammes?; les filles de plus de 150 cm ont des
poids plus €levés mais alors nous sommes dons le domaine de taille des adultes.

La formule, loge du poids = 0,8 x hautcur + k, donnée par KPEDEKPO (74) pour



TABLEAU .XXXI, POIDS EN FONCTION DE LA TAILLE
CHEZ LES ENFANTS DE 1 A 15 ANS,

Taille Poids en kg.
Cme Gargons = ‘ © Filles
~ 1 ‘ ’ ' y N e
Enquéte Nombre N&nﬁ‘e“smg.e Enqu8te Nombre gfg@im‘%
de cas (120) de cas (120)

18- 80 1040 3 10,8 10,0 2 10,8
83~ 84 12,1 T T | . 11,5 4 11,7
85= 86 13,3 4 12,41 T 11,3 4 12,41
87— 88 12,5 13,3 4 12,5
89- 90 1347 3 13 13,0 7 13
91= 92 14,0 4 13,5 12,3 4 1345
93— 94 14,7 6 13,9 13,2 5 13,49
95= 96 1447 3 1444. 16,3 3 1444
97~ 98 15,8 5 1449 1447 T 14,9
99-=100 16,0 7 1545 1545
101-102 16 15,0 3 16
103-104 16,45 2 16,46 1545 2 16,6
105=106 16,9 T 1742 17,0 2 17,2
107108 17,8 10 17,8 17 49 8 17,8
109=110 : 18,0 3 18,8
114112 18,2 14 19,7 1T 1833 ¢ 12~ 19,6
113=114 19,3 7 20,6 20,0 2 20,4
115=116 21,3 T 21,3 20,8 5 21,2
117=118 21,8 9 22,1 21,4 10 22,0
119==120 22,9 22,4 8 22,8
121=122 22,5 T 23,7 . N | 23,6
123=124 22,7 6 24,5 24,3 2 24,5
125-126 24,0 7 25,4 24,0 5 25,4
127=128 26,4 10 26,4 26,4
129-130 26,1 10 27,3 2T 44
131432 2745 15 28,2 28,5
133~134 28,8 12 29,2 28,3 3 29,5
135136 29,4 13 30,2 3145 4 30,6
137138 2949 1 3144 31,6
139140 3045 6 32,5 32,3 T 32,8
141~142 32,4 7 33,7 3444 5 34,49
143144 3542 13 3541 3543
145~146 35,8 8 - 36,42 3545 4 36,5
149~150 39,4 8 38,6 | 38,7
151152 40,8 8 40,0 41,8 4 39,8
153-154 42,8 8 4144 4544 T 42,0
155=156 43,9 12 4341 46,3 6 43,9
157-158 47 ,0 6 44’7 49 ,0 3 46'4-
159=160 48,8 4 4645 50,8 5 49,7
161=162 48,2 52,7
163164 5241 T 50,42

165-166 5243 3 52,5

167~168 55,40 2 54,8
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TABLEAU XXXII, PLI CUTANE TRICIPITAL EN FCONCTION DE L!.GE.

Gargons Filles
Enquéte Nombre Normes Enquéte Nombre Normes

de cas (53,126) de cas (53,126)
1 an 10,3 943 3 10,42
2 ans 9,9 5 10,0 9,0 9 10,1
3 ans 8,2 9 9,3 8,8 15 947
4 ans 8,7 14 9,3 T 49 18 10,2
5 ans - 140 21, 9,1 .. 149, 12 944
6 ans 6,9 14 8,2 7,0 12 9,6
T ans 5,6 17 T49 645 15 944
8 ans 5,7 15 T46 649 17 1041
9 ans 543 - |- 21 . 8,2 L. 549.. 14 10,3
10 ans 5,6 42 8,2 5,4 16 10,4
11 ans 5,7 22 8,9 7,1 6 10,6
12 ans 5,8 30 8,5 T,2 15 10,1
13 ans 5,6 23 8,1 T 42 11 1044
14 ans 544 25 7,9 8,0 5 11,3
15 ans 5.4 19 6,43 9,1 12 1144




les enfanfsgganéens peut é“gppliquer & nos résultats, K oscillant entre 0,36

Dans le tablgau XXXII, nous domnons les plis cutenés en fonctiqn de
1%3ge, seule fagon d;exploiter ces résultats; habitucllement les ages ént été
déterminés avec un peu plus de précision dans ce cas ; nous cowparons ces résultats
aux normes citées par JELIFFE (53) et (126)s Ils sont plus faibles surtout aprés
4 ans : 2 centimétres en moins jusqu'a 9 ans puis au-deld 3 centimétres/en moins
chez les gargons § de 2 & 5 ém en moins chez les filles jusquigci;égéfde 10 arg,
puis au-deld on se rapproche des normes, |

Donc les rapports poids sur taille sont corrects'ﬁais lgs:plis cubanr s
sont bien inférieurs aux normes citécs ; ce fait ne permet pas cependant de

suspecter l'exigtence de malnutrition protéino~caloriques

Le médecin de 1'ORSTCM qui a examiné une fois au cours de 1l'enquéte
les enfants des écoles de Djohong, n'a pas noté de signes particulicrs de mélnu-
trition et a observé deux seuls gargons dans un état médiocre dont un infirme
sur les 156 enfaonts scolarisése. Les données anthropométriques recueillies
confirment cette rapide &étude médicale et, malgré leur imprécision, donnent une
bonne idée de 1'Gtat nubritionnel des enfants ét adolescents ¢ "la croissance
est un phénoménce génétiquement déterminé mﬁis fortement influencé par la nutrition

et 1'environnement' (35)e



I1) TENFURS EN LIPIDES TOTAUX ET COMPOSITION IN ACIDES GRAS DES PRINCIPAUX

LLIMINTS ET DES PLASMAS SANGUINS : CORRELATION ENTRE LES ACIDES GRAS INGERES

ET CEUX DU PLLSM.e ¢

Aprés avoir rappelé rapidement 1l'importance ct le r8le des acides gras
essenticls, nous exposerons les principaux résultats analytiques des échantillons
prélovés au cours de 1l'enquéte et discuterons du lien possible existant entre

1'ingdéré et les composants plasmatiquese

1e Acides gras indigpensables

Depuis les travaux de BURR et BURR (19 et 20) qui ont montrd que des
acides gras étaient indispensables pour le rat, de nombreuses &tudes ont cherché
4 décrire les signes oliniques de carence dans les différentes espéces et a
déterminer le rdle métabolique des acides gras 3 on a précisé 1'influence des
lipides alimentaires (128), de 1'alimentation en général (21) et d'autres facteurs
(9 et 121)s Les deux études de ReBe ALFIN SLATER et L. AFTERGOOD (7) et de M,
GUARNIERI et R.Mo JOHNSON (50) résument les résultats des travaux sur ces
questions et montrent tous les problémes qui restent &4 résoudre. Les travaux de
HINSEN (54) et de HOIM/N (65) sont les plus importants se rapportant oux rdles

des acides gras en nutrition humaine.

On a défini 4 familles d'acides gras, les %7, les w9, les w6 ct
les w3e Classiquement les acides linoléique et arachidonique (w6) et
linolénique (w 3) sont considérés comme indispensables j en fait si l'acitivi+d
des acides gras de la famille wb est certaine celle de la famille w 3 cst
plus discutée : THOMASSON (127) lui reconnait une faible activité mais pour
LE BRETON (78) seul 1'acide linoléique est indispensable 3 1l'acide linolénique

n'est pas indispensable dans le régime alimentaire du rat (125) et ne joue pas



un ralé‘ﬁrophylactique pour 1'arthériosclérose (17 )e Les acides & nombre de
carbones impﬁir des familles w T et w 5 semblent remplir les fonctions d'acides
gras indispensables (cn particulier le 9, 12»017.; 2 chez le rat (113) et
BEERTHIUS (12) conclut : "les acides gras avec la structure de la figure suivante

et ceux qui peuvent &tre convertis par 1l'animal en ce schéma sont indispcnsables @

—ﬁ\/\/COOH
o (CHz)n—CH3
1 *—m& 5

n=3,4o0ub (et 1 ou 2

oussi pour GUARNIERI (50) )

Chez 1l'homme les travaux se bornent & étudier habituellement le rdle
de 1l'acide linoléiquc consideré comme le seul acide gras vraiment_indispensable.
Les syndromes de déficience en acides gras indispensables ont éfé'étudiés chez
1tenfant de O & 2 ans par de nombreux auteurs ; dés 1912 VON GRSER (136) a décrit
les effets d'un régime alimentaire pauvre en graisse sur deux enfants de 9 mois
qui prenaient‘peu de poids et présentaient des signes d'infection respiratoire.
Chez des enfants recevant un régime pauvre en lipides ou en acides linoldique
seulcment, H/SEN (54) o décelé différents sigmes cliniques de cette déficience
qui disparaissaient dés que les sujets ingéraient un aliment oli 1'acide linoléique
fournissait plus de 1 pa 1QO des calories 3 cette déficience est caractérisée
cliniquement surtout par la peau séche avec desquamation et intertrigo facilitant

les infections bactériennes ot des courbes de poids & progression insuffisante,

Lors-de régime sans lipides, on a identifié le 5, 8, 11 C20 : 3 dérivant

de 1l'acide oldique (92) et cet acide en €C 20 diminue lorsque l1l'on donne de l'acide
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lincléique ou linolénique : HOLMAN (63) o suggdré de prendre le rapport g 28 f z
comme!indication du degré de déficience en acides gras indispensables (72 ot 88).

Chez les malades & infiltrations athéromateuses des artéres, ce rapport tridne

sur tétradne augmente souvent dans les graisses plesmatiques et tissulaires (71)e

11 existe une inhibition compétitive cntre les différentes familles
d'acides gras, en particulier entre les métabolismes de 1l'oléate et du linoléate

(81), du linoléate et du linolénate (64)e

Les acides saturds favorisent la déficience en acides pras indispene
sables (8). Nutritionnellement les acides gras polydéniques (fournissant au moins

5 pe 100 des calories) ont une action hypolipidémique (117 et 143 ).

Les changements dfis & une déficience en acides gras indispensables
sont plus prononcés dans les lipides plasmatiques et hépatiques que dans ceux
du cocur (7) mais VOIGT (135) o montré qu'aprés de longues périodes de régime
sané lipides les toux d'acides gras variaient peu dans les triglycérides, les
acides gras libres,. les phcsphatides du plasma et de la lymphe, les différences
portant surtout sur les esters du cholestérol et les autres phospholipidese Au
niveau cellulaire; les phospholides qui ont un contenu élevé en acides linoléique
et linolénique ont au contraire d'importantes proportions d;acides pelmitique et

4oléique et de leurs dérivés chez les sujets déficients (50)e

Les acides gras indispensablcs sont les précurseurs des prostaglandines
(111) qui ont une activité biologique importante et des actions pharmacologigques
miltiples ; présentes dans de nombreux tissus, elles sont libérées par 12 organes
au moins lors de stimulations appropriées (108). Certaines observations permettent

de penser qu'elles scraient les formes actives des acides gras indispensables
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(cfe en particulier la discussion de BERGSTROM (16) sur leur r8lc dans le
fonctionnement des membranes) meis les sifnes cliniques de la déficience en
acides gras indispensables nc sont pas modifids par les prostaglandines et

rien actucllement ne confirme cette hypothtse.

Les acides polyéniques remplissent un rdle important dans la
structure des lipoprotéines des membranes et l'hypothése actuelle la plus:
courante est que la présence d'acides polyéniques non indispensables fournit

des lipoprotéines instables mais il reste & démontrer quel est le rapport avec

les manifestations de la d¢ficience en acides gras indispensabless

2, Tenecurs en lipides totaux et composition en acides gras des prine—

cipales préparations culinaires.

Les échantillons analysés ont été prélevés au cours de l'enquéte
de décembre 1967 & octobre 1968 : leur composition alimentaire est conmue et
donnde en annexe III ol figurent les pourcentages pondéraux de leurs différents

constituonts,

A) Préparation des échantillons et méthodes d'analyses

a) Traitement de conservation.

de Nutrition de 1'0sReS.TO.Me & Yaoundé et expédiés pour analyse & Paris chez
Monsiecur le Professeur PASCLUD on ils ont $té conservés & 0° C pendant plusieurs
moise La teneur en eau résiduelle est alors de 5 & 8 pe 100

b) Extraction des <lipidése

Les lipides sont extraits selon la méthode FOLCH modifide (45) a

1'aide d'un mélange de chloroforme~-méthanol (1/1 en volume), & chaud sous reflux

’
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pendant une heure j aprés filtration, on procdde & une deuxi®me extraction selon

les m@mes modalités sur le précipité.

¢) Purification des lipides totauxe

Les extroits contenant des impuretds (amino-acides, dipeptides et
sucres) sont purifiés par chromatographie sur colonne de cellulose selon LEA et
RHODES (T7) (4 ge de cellulose pour 30 mg de lipides) 3 ils sont éluds par un
mélange chloroforme=&éthanol (8/2 en volume) saturé d'eau 3 raison de 150 ml pcur
30 mg de lipides totauxe Le liquide est évaporé & sec sous vide (évaporateur
rotatif) 3 le résidu est repris & 1'alcool absolu puis desséché sous vide 2 rar
pesée, on obtient la quantité de lipides totaux.

d) Méthylation s transestérification en milieu acides

La transméthylation se fait en milieu strictement anhydre (113)e

Aprés avoir ajouté quelques gouttes de benzéne dans 20 mg de lipidcs
pour favoriser leur solubilisation, on les dissout dans 20 ml de méthanol anhydre
a4 1 pe 100 d'acide sulfurique {(d = 1,83)s On porte & &bullition douce sous reflux

pendant 2 heures.

e) Extraction des csters méthyliques par le pentancs

Le mélange précddent est additionné d'eau et de pentane s par agitation
en ampoule & décanter, les esters migrent dans la phase pentanes Il existe un
risque de perte d'acides gras courts dans la phase méthanol—eau ; cctte derniére
entraine les impuretés. On neutralise l'acidité de la phase pentane par du bicare

bonate de sodium ct on la séche sur du sulfate de sodiume
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f) Détermination quantitative des acides gras par chromatographie

en- phase gazeusecs

Lo technique utilisée est proche de celle décrite par PASCAUD (96).

Caractéristidﬁes de l'appareil utilisé

-:coloﬁne de 2 m de long avec pour support dg'phase stationnaire, du Gaz Chrom ﬁ'
dg‘granuldmétrie 80-~100 mesh impréegné aum toaux de 20 pe 100 avec du diéthyléné
tcg:i&c"ol' éu;éinéte"‘"(li.~Eléas.~) s

- QOZ vecteur;z azote R §

- température d'analyse de la colonne : 179° C 3

= détecteur & ionisation de flammes

Un autre appareil de caractéristiques semblables mais 2 colonne plus

ccurte a &t¢ utilisé pour queclques-unes des analysecse

Les fimures 18 2, b et ¢ montrent les types de chromatogrammes obtenuse
La surface des pics est cbtenue par triangulation et donne directement la compo-

sition pondérale du mélange on esters méthyliquess

Les esters identifiés vont du myristate au lignocérates L'identifico~
tion dcs pics se fait par étalonnage de la colonne avec un mélange d'esters
méthyliques'd'acides déterminés ; pour les esters ne figurant pas dans ce mélange
standard nous avons utilisé la méthode de &étermination des Longueurs Hguivalentes
de Chafne (L.E.Ce) décrite par H.H. HOFSTETTER et cole {(62), qui ne permet pas
de distinguer le €16 3 2 du C17 ; 1, le €19 saturé du 5,11 C18 ; 2, 1'acide arce
chidique dé 1%acide f’- linolénique, l'acide linolénique de 1l'acide gadoléique

et le 13 C22 3 1 de l'acide arachidoniques
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B) Teneurs en lipides- toteux ot composition en acides: gras des préparations

analzsées@

‘a) Aliments d'origine animale seuls ow milangds avec des aliments

" @origine végétale (tableawx XXXIIT, XXXIIT bis et XXXIIT ter)e

a ) Viande de bocufs. La viande de boeuf est 1Yaliment qui accompagne lé

plus souvent la "boule de farinc de manicc" consommée & chaguc rdpas.

i

Les acides stéarique, oléique et palmitique dominent, La tencur en
acide 1inoléique est faible et ne dépasse qu'exceptionnellement 5 p. 100 “eo
acides gras totaux dans les échantillons les moins grase. Ces teneurs sont
proches de celles de la graisse de boeuf (59).: acides palmitique 24,9 . 100,

stéarique 24,1 p. 100, oléique 41,8 p. 100, linoléique 1,8 pe 100.

-

Lo teneur en acide oléique est plus faible car les analyses portont

sur les viandecs ct non sur des graisses de. dépdt seculcs.

.

B ) Viandc de bocuf avec un ou plusieurs aliments grase

... s Aliment d'originc animalc n'améliorznt pas la teneur cn acides gras

indispcnsables 3 beurre.

Dans les familles gisées, on ajoute du beurre dans lcs plats a base
de viande pour les rendre plus gras ct QOnc plus éppétents. 11 pfévient du lait
de "zébu foulbé" de 1'Adamaoua. Les tconeurs en acides gras sont proches des
précédentes ; celles dces acide§ gras saturés cqurtg soﬁt plus fortes : de 1'ordre
de 2 p. 100 pour 1'aqide myristique et de 8 pe 100\pour 1'acide laurique. Ces
valours correspcndent bien & la composition des graisscs de lait d'été (58) de

vache des pays tempérés.



e Aliment A'origine végdtale améliorant la teneur en acides ~ras

indispensables,(teneur,en.acidg.;;ng}éique de 10 & 30 p. 100).

= Arachidc et dAérivés,.

Les graines ou l'huile d'arachide mé}apy?es a la viandg de boeuf
donnent des préparations culinaires grasses contenent de 1Q‘é.40 pe 100
de lipides totagx, ayant une forte teneur en acide oléique (50 p. 100) et
d: 10 & 25 pe 100 q'acide linocléique. Plus loin nous é;nsidéféféné'les
piats & base d'arachide. Les teneurs en acides gras saturés C 16 et C 18

sont basses par rapport & celles de la viande seulee.

- Sésames
Pour des teneurs en lipides toteux proches des précédentes on
obtient des plats en géndéral un peu plus riches en acide linoldlique

(18,8 & 29,3 ps 100)e

Les huilles de sésame et d'arachide sont prépardes par les ménartres
2 partir des graines qutelles grillent puis pilent ;3 la p@te_obtermc cst
finement écrasée & la meule dormantes Elles -la -malaxent ensuite & la main
en la mélangeant & de l'ecau chaude j; le giteau obtenu est pressé manucle

lement pour en extraire l'huile.

~ Graines fermentdées ("dadawa" ct "gono")e

Les graines de néré (Parkia biglobosa) fermentées (le "dadowa®
des foulbés) augmentent la tencur en acide linoldique (18 pe 100; une
seule analyse a été faite)s L'addition de 4 Pe 100 de cc preduit, dont
1o teneur en lipides est de 26,4 pe 100 d'aprés los tableé de FoloOs

(123, n° 277), donne unc teneur en acide béhénique remarquable : dans les
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genres Parkia et Xylia (légumineuses, sous~famille des mimosées), sa
tencur semble &tre la plus importante parmi les acides gras saturds

(59, pe 304) 3 DeRs PARANJPE (95) domme 7,9 pe 100,

Les graines fermentées d'"Amblygonocarpus schweinfurthii" Harms
(mimosacées) ou "gono" sont par contre beaucoup plus utilisées par les
Bayas comme condiments, Selon la quantité ajoutée, la teneur en acide

linoléique est de 15 & 30 pe 100s

=~ Graines de gourde (Lagenaria vulgaris)e

La teneur de ce plat en acide linoléique est améliorée (20 3
30 pe 100) mais la graine de gourde dont la teneur est en général de
30 & 40 pe 100 (5 e 49) semble moins intéressante que celle de "gala"
(voir § Bb)o:CHOWDHURY et cols (25) signalent cependant des teneurs

allant jusqu'@ 64 pe 100

o Aldment gras d'origine végétale améliorant nettement la teneur

en acide linoléique (plus de 30 pe 100)e

- Graines de "gala" (ﬁo{r § Bb).

En général 1'addition de 10 pe 100 dé ces graines couramment
utilisées par les Bayas améliore nettement la teneur en acides gras
indispensables ; consommécs toute 1l'année, e}les permettent d'obtenir
un plat ol 1'acide'1inoléique représente généralement plus de 40 pe 100
des ocides gras totouxs Nous Studierons ultériecurement leur composition

en acides grase



- Tanreas XXXV — Teneur en lipides et composition pondérale  en acides gras (en p.100 des acides gras totaux)

Lip. g ; 6:2 1 o |o,22,18] . 5,8,11,] Autres
Bopee| ct2 | c1a | can | c1s | cie |ocien| ciz c:m cis |scist ;t:";sl 9 12 . (;'?1 of €183 | c202 | c2 '300?;:‘ !;“E“(’L”p‘}u
P G171 Cis:z | O b | caon cazt | Glevees
AA. VIANDE DE B&UF SEULE
1. Viande de boeuf séchée seulo.............. 9,2 3,2 25,3 1,3 1,0 0 32,5 | 33,7 3,4
2. Viande de beeuf fraiche... oo ocvennenaaes 83 0,3 3,5 0,5 04 | 21,7 4,0 1,1 0,7 | 298 | 28,0 + 6,0 0,7 1,6 08 21
I /R 33,7 0,1 3,4 0,7 04 | 259, 41 1,2 06 | 26,0 | 348 + 1,9 + 1,2
4. Tripes de boeuf awsel.........ccuaenen... 21,2 0,3 3,3 0,5 04 | 273 33 13 + 29,1 | 26,1 45 05| 1.2 0,71 21
5. Tripes do boouf griflées. .. ..u.'veren.n... 216 | + | 55| 14| 13265 | 34| 17| 04| 295|258 | + | 25| + | 22
A.2. ViANDE DE BEUF
AVEC UN OU PLUSIEURS ALIMENTS GRAS
6. 6. Viande de boeuf + beurre................ 391 | 20| 84| 21| 22| 279 37| 14| 06165302 (+) | 22| 06| 22
7. Viande de boeuf + beurre 4 cordte pota-
gire (1) + oignon.......cocvvninnnnnn. 248 2,0 8,8 18 1,8 | 298 3,5 14 + 16,4 | 29,6 + 2,9 28
8. Viande de boouf + bewmre + feuilles de : : '
a ceratotheca sésamoides » (2)............. 23,2 1,7 81 1.7 16 | 293 35 1,1 0,6 | 163 | 30,8 + 2,9 + 2,6
9. Tripes de boouf + beurre...o.veeunnn.n... 331 | 18| 74| 16| 214|279 38| 16| 08| 207 (287 | (+) | 18| 06| 12| +
b.1. 10. Viande de beeuf + « abacouri » @)..... weee| 14,2 1,0 16,8 17,5 | 51,0 13,4 -
1. Jem.oooeeeeeenninninirnennninnnn. «.| 258 | + [ 20| o1 | 01136 12| 04| + | 100 | 492 197 | 12| 16 20 | + ) ppraccede
12. Viande de boeuf + arachide........ ceevens 300 | + 02 10 04| + + | 45554 |- 233 | 14 13 + }A.G. mon
18. Viande de basuf + huile d’arachide. ... .. .. 275 |-+ | o3 12| 06| + | (+) | 58| 541 23| 16| 15 25| + Jiouiile
14. Viande de beeuf + arachide + « abacouri » .
+ fevilles de manioc........ccouutntn, 18,7 + + + 11,5 + + + 51 | 50,9 23,9 15| 44 2,7
15. Tripes de beeuf + ¢ abacouri» (3) .........[ 269 22 |. © | 284 .| 254 | 208 8,7
16. Tripes de beeuf + arachide........ vesaana 35,0 0,2 35 08 0,7 | 201 ¢ 241 11 04 | 20,7 | 37,1 10,5 071 20 12, +
17, Tripes de beeuf + huile d’arachide......... 419 + 0,4 + + 11,2 0,7 0,2 + 78 | 52,8 214 15| 15| - 2,6
18. Jdem...oovviiennnineennnnnes | 84+ | 13 . 90| 18| 09| 15| 128 | 472 66 | 16| 13| 33| 27
b5.2. 19. Viande de beeuf + graiues dé gésame . ..... 25,0 + 09 02 02 | 12,7°F 1,4 0,5 0,2 | 12,7 | 409 28,6 07 141
20, Jdem. coeeeeeinneeeiareneanseasnsnnenes 27,7 08 13,5 148 | 415 : 29,3 ]
21. Hdem........... teuessseatnotttatansanen 45,7 + 0,7 12,2 0,8 + + 10,5 | 52,3 188 22| 14 1,8
22 Viande de beeuf + huile de sésame. ....... 30,3 1,0 16,1 13,6 | 45 24,5 . -
23. Tripes de boeuf + graines de sésame....... 12,2 08 14,6 28 |. 66 | 51,4 23,7
24. Tripes de beeuf + huile de séseme......... 43,9 + 0,7 + 13,6 11 0,5 1,0 | 131 | 45,9 22,6 10| 07 | (+)

. {1} Corchorus olitorius (tiliacées). ' : R .
(2) Pédalincées. . -
(3) Ct. p.‘im. § B.b&




Taotear XX XU bis  (suite)
i t
. oy 1 ce:2 ¢ty || € 9,183 5.8,11,  Antres-
depeo-| C12 | G1% | Clast | C15 | ci18 |sCaest| €17 | om ci8 |sctg| ou | P ou | C18:3 | capa G20 :4; acides 4
duit ) 3 11 | o180 18,9,12] ou on |L.E.C. plus
P cint 182 C18:3 | C20: C22:1 | Glevées
5.3. 25, Viande de bauf 4 graines fermentées de . :
néré (1) +gombo. .o vveererenieian, 9,6 0,2 1,8 0,6 04 | 17,8 24 0,9 0,7 | 239 | 236 18,0 1,5 1,8 1,7
26. Viande de banf -+ graines fermentées
d’ « amblygonocarpus » (2) + gombo ....| 11,7 28| (1,3)| 06 23,2' 1,7 1,2 : 269 | 271 15,0
b C 11,3 1,5 17,7 205 | 29,6 308
28, Viande de beeuf + graines fermentées )
d’ « amblygonocarpus » + mucilage a
base de séve de « triumfetta» (3) ........ 14,2 + 1,7 12 | 18,1 ., 1,0 0,9 21,4 | 251 308
b4. 29. Viande de beenf -} grainea de gourde (4) ... | 23,3 + 22 + + 19,5 1,9 08 + 201 | 31,1 23,1 0,6 0,8
B0 Jdem.. e ociiiiariieiiienrenernansencens 37,9 + 2,0 + + 218 1,8 1,1 + 22,0 | 20,0 + '330,3 0,6 1,0 +
¢.  31. Viande de bowuf + graines de ¢ gala» (5) ..| 22,5 | (+) 10| 02 021180 | 12| 04| 04 | 152 | 19,0 43,7 04! 08
B2 JAeMur e e 282 + | 19l ® | @ 195 17| 07| 04| 219 | 245 287 05| 08 +
B.Hdem......ooooveennnn.. Peeterarieaaiens 254 0,3 | 16,6 14,1 | 143 54,7
34. Viande de baeuf 4 « gala » + oseille de gui-
Y- () P 19,3 0,7 17,711 08 18,7 | 16,5 45,7
35. Hem........... VTR I 26| + | 09| 03] 03|175| 16| 05| 03| 166|181 | + |428| o4 | 08 0,6
36. Viande de beeuf + « gala » + gombo sec....| 20,7 0,1 1,4 03 02 | 195 15 0.6 + 18,0 | 19,1 "38,0 0,5 1,0
87, Tripes de beeuf + cgalan. .. ...uunneen, 22| + | 05| 03 169 | 19| 03| 04| 103 | 240 us5 | o+ | 09
8. Hem....ccconvvnes Cebereentetentaanaia 28,6 2,2 19,3 179 | 152 471
39. Tripes de basuf + ¢ gala » 4 oseille de
guinée (6) . .vvvrineiierinenarenraes 29,3 1,9 240 4,7 14 252 | 192 - 26,8
40, Viande de beeuf -+ huile d’arachide -~
egalas (5) civviiniaiiiiaiiiianiians 358 0,7 168 | 1.0 + 11,8 | 31,2 38,9
. A.3. VIANDE DE BEUF
AVEC DES ALIMENTS VEGETAUX NON GRAS |
41. Viande de beeuf + feuilles de baobab séchées.| 18,6 3,2 09 | 283 28 0,7 09 | 24,7 | 373 2,4
42. Viande de beeuf + feuilles de « cératothéca . )
sésamoides » (7) ....................... 7,5 0,2 2,6 0,3 0,4 21,3 3v6 1,2 + 31,1 27'7 6’4 0’7 2’4 0’8 1,8
Mo Heme it 18,6 3,5 233 | 30| 28 373 | 26,4 38
44. Tripes de beeuf 4 feuilles do « cératothéca
sésamofdes» (7) et de ajusticiainsularis»(ﬂ). 213 0,3 4.9 1,3 1,2 26,3 33 1,6 0.5 289 24,7 + 4,3 + . 23 +

(1) Parkia biglobesa (mimoasées).
{2) Amblygonscarpus schweinfurthil Harms (mimosées).
(3) Tiliacdes,

{7) DPédaliacées.

{8) Acanthacées.

-

14} Lagenaria vulgaris icucurbilacées).
{5) Ci. p 14, § D.b&
A} Fibuscus saddariffa (malvacées).

2 502084 5




Tapresg X X X Ul ter  (suite et fin)

Lip- g : : 20 |9,12,13 8,11,| Autres
g':]::;:gog C12 | €14 | Ci&f | G15 | C16 }9Cie1| CI7 Z«:a;zl c1s |ocis: 5(;:{1 2’1 ;: 6.(.;,,012 OC‘IE:;) c202 | c22 ?ltﬁn:-i Lf;gg?splau .
sec R . C18:2 Cit:d | C20:1 Cc22:1 élevées
45. Viande de beeuf + coréic potagere (1) ..... 179 | 04| 49| 1,7 1,0 | 254 | 47| 14| 07| 17,3 | 347 | + 40 | + 42
46, Viande de boeuf + gomb-....ovvveeer,... 64| 03| 26| 09| 04| 21,7 | 44| 12| 07 | 264 | 27,7 79| 06| 21 + | 22 | Trocesde
47 Mdemeaninnieniiiinoinneiaiiiininnans 10,7 30| (07| (08| 235 1,7 | (1,5)| (1.4 ] 322 | 271 5,8 1,1 , C21:4.
A £ 12,1 0, 4,3 0,8 0,6 23,9_ . 40 1,5 + g9.4 291 + 4,2 0,5 1,7 |1+ +
49. Tripes de beeuf + gombe..ov.veninnnn.... 13,9 0,2 3,2 08 0,7 | 24,8 3.8 1,6 06 | 386 | 20,6 + 31 08 1.2 +) | (+)
50. Viande de beeuf + oseille de guinée........ 9,5 0,1 34 + + 25,2 2,0 1,3 | 31,0 | 271 58 1,4
51. Viande de beeuf + sauce mucilagineuse 3 )
graine de « heilschmedia ngriki» (2) ..... 11,0 0,2 2,3 0,8 0,7 | 21,47 34 1,4 0,7 | 294 | 308 + 5,6 0,5 1,8 + 1,3
52. Viande de beeuf + mucilagk :
feuﬂlo@ de « beilschmedia sp » (2) ....... 21,8 29| (1,00 07 | 205 21 1,0 1,6 | 378 | 26,9 3.4 1,4
53. Viande de beeof 4 sance mucilegineuse : o
graine de < heilschmedia sp» (2) ........ 27,7 =+ 3,1 0,7 04 | 244 3,7 1,3 0,4 | 33,9 | 29,0 + 21 0,5 1,0 +
A4, AUTRES ALIMENTS D’ORIGINE ANIMALE :
CHASSE, PECHE ET RECOLTE
Viande de chasse . .
54. Antilope fraicke......... e eeereeiieaaen " 84 + 22 1,4 1,3 | 225 40 |18 0,6 | 238 [ 260 + 11,6 + 53 + ] )
55. Antilope séchée + huile arachide. .. ... weee] 191 0,3 08 + 03 | 13,7 1,0 0,5 + 12,6 | 44,7 198 13 22 20| 1,0
§6. Antilope séchée + cgalan» (3) ............ 23,4 + 0,5 0,2 04 | 16,9 1,0 08 + 19,1 | 138 + 438 0,4 1,2 + 1,0
" 57. Phacochére fraif....u.venerernennennennn. 55| + 33| 08| 06 |216] 28| 10| 041190 | 21,3 | + | 183 | + 57 07| 48
Poissons et crustacés '
58. Crevettes séchées + huile d’arachide. ...... 433 + 05 | (+) + 11,5 1,2 0,3 + 4,7 | 52,5 23,4 1,6 1,7 26| +
59. Silures sbehds ...onvueseniorenernnenns.| 12,4 46| 09| 06| 2464 96| 12| 15| 91 | 851 92 2,4 3.4
60. Silures séchés + huile d’arachide ......... 235 | - + 125 | L1 + | + | 45]520] ° [264| 16| 17 23
61. - Siluzes eéchés + beurre frais ............. 4,5 2,0 1 21 1,9 | 28,7 474 13 0,6 | 152 | 30,4 + 38 + 27 +°
. Smt slo
62. Python famé + graines de s gala » (4) ..... 13,5 + 16,4 12,0 | 20,6 51,0
Insectes ’ .
63. Termites Cuites. .. . veueeceneenenanenns 610 | + | 13| + | + [280} 34| ° 85 | 48,0 95 | 14 | (+)
64. Termites + huile de sésame.............. .| 58,6 + ) 282 | 1,6 80 | 50,1 12,7
(1) Carchorus olilorius (tiliacées). (2) Lauracées.

{8) Hibiscus sabdariffa (malvacies). {4) Cf. p. 18 § B.ba.




Y) Viande de boeuf avec des alimemts dorigine vézétale non grase

La composition en acides gras se rapproche de cellé de la
viande seule. La composition de certains de ces produits végétaux est

donnée au paragraphe Bbe

8 )} Autres-aliments d'origine animale (chasse, p8che et récolte)s

Les viandes analysdes ici sont toujours ccnsommées par les
Bayas qui sont traditionnellement chasseurs et p&cheurs : les consom—
mations d'antilopes, de phacoch&res, de termites et silures sont

importantes.

En général ces viandes maigres (8,4 pe 100 de lipides pour
1ltantilope et 5,5 pe 100 pour le phacophérg) sont plus riches en acide
linoléique que celle de boeuf (11,3 pe 100 et 18,3 pe 100 respective-
ment) et les deux échantillons anglysés ont plus de 5 pe 100 d'acide

linoléiquee

La composition de la graisse sbdominale de "Tragelaphus
scriptus", du mé@me genre des tragélaphinées qué l'éntilope‘§nalyé€e
(rnnée par FoDe GUNSTONE et WoCo RUSSEL (51), montre gque les teneurs
en acides etéarique et oléique sont différentes : 3,8 p. 100 et
40,5 pe 100 au licu de 23,8 ps 100 et 26,0 pe 100

Pour le phacqohére, 17%échantillon analysé est riche en acide
linoléique et sa composition est asscz différente de celle de la graisse
de sanglier donnde par PATHAK et cole (98) ; seules les tensurs en
acides palmitique et oléique sont proches. Lorsque le porc regoit un

régime alimentaire 3 base d'arachide ou de soja (34), la teneur de sa
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gra;sse en a01de 11nole1que est voisine de celle trouvée ici (20 pe 100

avec un régime d'arachides seules).

Les poissons et crustacés sont le plus souvent préparés avec de
1'huilé d'arachide (teneur en acide linoléique supérieure & 20 pe 100)
ou du:beu;re (teneur en acide linoléique ipférieure 35 pe 100)s Les
gilures sont trés riches en a;ide;-palﬁi£i§ue et oiéique H léur teneur

en acide linoléique est de 9,2 p. 100,

Les termites analysées ont aussi une teneur en acide linoléique

du méme ordre (9,5 pe 100)e

b) Aliments d'origine végétale (tableaux XXXIV et XXXIV bis)

a ) Aliments gras (teneur en lipides supérieure & 30 pe 100).

Dans ce groupe d'aliments la somme : "acide oléique + acide linoléique"

représente environ 80 p. 100 des acides gras totauxe

-~ Arachide et dérivés.

Les "abacouri" sont préparés & partir de tourteaux ménagers que
1'on fait griller dans de 1'huile d'arachide’ : cette forme de consommation

est trés fréquente dans le Nord—Camcrouns

Les valeurs sont proches de celles données par He HADORN et
K. ZURCHER (52) pour les huilcs préparées au laboratoire & partir de

graines provenant du Nigéria.

HILDITCH et WILLIAM (60 pe 306~307) donnent comme teneurs extrémes
en acide linoléique 16,8 et 38,2 pe 100 3 une des préparations est donc

trés riches



YL s

s Sésames
o ) . .. .
Les plats contenant du tourteau de sésame sont plus kiches en S
lipides que ceux faits avec des graines de sésame car en poids frais ceé ders,

niers'cqntieﬁnent deux fais pluy de feuilles que dé graines moit en‘éx{raifgﬁl',

A e

sec deux psrts de S8same pour uné‘part de feuilleshw.dans le cas des
plats a baso de tourﬁeau, ce dernler represente par<contre presque la
'totallte des composants et la éeneur en 11p1des du plat est celle du
tourteau de sesame lul—mémeo Or dans la fabrlcatlon artisanale de l1l'huile
e sésame la menagere n extralt que 20 Pe 100 é partlr de la graine qui
neut contenir Jusqu' a4 58 pe 100 de 11p1des (123 n°.462). Nos données
d'analyse sont analogues_aux données de HADORN (52) relatives & 1'huile

-~

de sésame.

- Oraines de."gala"e -

Il's;égit d;une cucurbitacée (sans doute Citrullus ou Cucumis)
dont la détermination exacte n'a pu 8tre faite ¢ cultivé depuis longtemps
gsans grands soins, le "gala" a subi vraisemblablement divers croisementé
gqui rendent sa classification 5otaniQue précise &ifficile. Désigné par
"concombre" comme de nombreuses cucurbitacées au Camoroun, le fruit
n'est'basxoonéommé‘méis est:hiéig pourrir en terre pourven extraire N

Plus facilement les graines qui, seules, sont utilisbées. .

La teneur en acide linoléique est supé;ieure & 60 é; 100 sauf
y .
dans une preparatlon ol elle n'est que de 43 1 peo 100, Cet allment
souvent’ oonSOmme est donc trés Lnteressant pour sa haute teneur en
11p1des rlches en,acides gras; 1ndlspensab1es. Ainsi selon PAMELA GIRGIS
ot P, SATD (94)-"1cs huiles de graineﬂ de, eitrullus éemplaceraient

.avantageusement 1'hq}le ‘de mafs au Nigéria dons les régimes allmentaires

P, - . [,



Taseman XXXV, — Teneur en-Lipides et comporitian pondémle  ea acides gras (p.100 § d'aciden gras totans)

Babhd ot p- N, § Ih3, {7} Suleaum melongena L.

Lip. g . . .
dl:;g- Gi3 Ci4 ClE:s c1s C1e Jeciet] Cav c:::a C18 O'CIB:I c19 ,_D, 12 ? 9&:&?’ (5&2 caz’ oy "J.m“
amte | | era cig: |0,9.12 o - WemglEC pls
B.1. ALIMENTS GaAS D'ORIGINE VAGETALR
a. Arachide .
65. « Abacoaxi »* + gombo.....cc.eresaen. 233 02 115.] 02 32 | 606 2.4 + T +
G6. « Abaconri» - fouilles de manioe.......... 25| + 02 119 52 | 54,0 35| 33| 18 2,5
67. Arachide en graines -+ feuilles de manioc...| 32,5 ' 11,8 36 | 440 315 | 16| 18 30
b, Séecame -
68. Sésame + GombO...vmnerernneneraanennas 89| + | + 96 | + 64 | 418 410! 09| 10
69. Sésanie + fouilles do IANIOC.. v vvunnen.s. 342 o1 o2 92 | 03| -+ 67 | 13 65| 09 23
70. Sésame -+ fouilles de « Ptérocarpus lucens »**| 35,6 88 63 | 447 2041
71. Tourteau de ssame + seve de ctrimmfettar(2).| 42,2 83 67| M5 405
72, Tourtean de sésame ferments +.~sevs de
’ etriumfatta» (2).. ceremeemrienas cevrees 368 81 69 | 456 398
e ¢ cab atee
73. Grnines 860368, v e v e v evvoneeessaeennnnnans 393 | 15,5 11 | 110 625
74. Graives 4 fouilles de manioc............ .| 357 155 102 | 29,7 31| 15
5. Grtines + champignon.......coeiivieians 23 03 469 103 | U5 | 639
6. Hemuseooeeeeeenen.. veaeen crecnnnrennas 25,0 + 155 |-+ | + 116 | 120 607 + | +
d. Graines fermentées d” «amblyganocarpus» (1)
T7. Graines. + fevilles do” ¢ ceratothica sesa- .
motdes 3 (5) covuenenenns cereensacenes 119 10,2 48 | 207 626 | 13| 21 26
78, Graines + gombo. ....teetieeceniaacnnn 10,3 + 102412+ | + | 04 ] 43| 194 5724 | 201 31 39
7. Idm.' ...................... 13 + | o8 11| 10| o3 74 | 209 51,3 )
80. Gmaiges + sauce mudkgmme 4 base de
sdve de « trimmfetta s (2) .. oveeenennnnns 202 14 97§ 08 35 | 187 619 15 29
81, Memu.oeuuunnen eseristevecnserenennan 147 103 37 | 158 1695 ] 24 +
82. Gmines -+ séve de «triumfetias (2) 4 cone ’ ’ .
Bergines (3).eeeeieecnenerennenensenn 204 95 37 | 205 66,3
£3. Gruines + praines do «belichmodiasps (4) . 14,0 93 34 | 139 B2| +
“’: (r:’!- ph:'?ni‘g-ﬁx ' f:]) ‘:.mtlc ;nocm‘pm schweinforthii Harms (mimoséea) g ?‘dnm




(inieiw X X XIV DS (eutte et fin) .

s =

Lip. g ; T L N .
. €16:2 . C20- |9,12,15 Agtres
Lovel c1a | c1e |ciw | c1s | co [octes]| o | ow | c1s {scrma| cio | * 22 oo, | €183 f cooz | cza % & i piides 8
. o ciz:a L1821 818 | c2o WE2 4™ ovias
B.2. Aunmm's D'ORIGINE VEGETALE NON GRAS . . )
84. Coréte potagére (1) + champignon......... 07| 24( + | 10|22 | 16]° 07| + | 04184 874 | + | 48
85. Jenne feunille de courge............. eeens 24| 19 13 | 204 | +32 + 66| 96| + 58.| + | 492
86, Gombo fraiB. .. ee.uvueveeennneeiennnnans 251 07 13| + 252.| 14 + | 91|15 21 + | 87| + | + carranes de
87. Pois de terre grillds,............. Cereenas 1,3 : 28 62 | 21,0 45,1 24 0,9 31 ’
88, Sauce mucilaginense : sdve de « triumfet-| - ¢ . 1
ta »* 4 champignon...... Cereserann ves ‘4,7 C 02 10 +.1 031179 ] Q9 _ 04 'f+. A ;6,2 541 0,"1 08 +
89. Feuilles de abeﬂschmedmspn (2)+cha.m- ) . N . .
pignon.: ............................. 58 05| 201 + | + | 189 14| + + 97 | 29 | (+) | 481 | + 24 + | +
N Graines de « beilschmedia » (2) -]-cba.mpx- . . .
T N ‘T4 | 02 0,6 + 03 | 161 0,7 04 76 | 26,0 428 0,7 07 + +
91. Farine de manioc*®......... J 071 1,0 2041 &4' . 361 334 19,0 -10,2

1) Carchorus olitorius (ﬂllacé'es)

* Tiliacées. [ £ ] (61.)
2) Lauracées. : ’
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ol 1'on se propose de faire baisser les taux &levés de cholestérol du

sang".

Ces auteurs ont déterminé par quctrophotométrie dans 1'infrow
rouge les teneurs en acides oléique et linoléiqué de 1'huile de graines
de "Citrullus lanatus" et donnent des taﬁx de 19,0 p. 100 pour 1l'acide
oléique et de 55,1 p. 100 pour‘l'acidé linoléique. Dans 1'huile de celles
de "Citrullus vulgaris" (Florida), 1l'acide linoléique représente 70,1 p. 100

(90) des acides gras totauxe

= Graines fermentées d'"Amblygonocarpus schweinfurthii" Harms

(mimosacées)ou "gono".

La teneur en acide linoléique est intéressante (de 50 & 70 p. 100
selon les préparations)s Ccpendant le contemu lipidique de ces préparam
tions est faible, car ces graines fermentées jouent le rdle de condiment
(odeur trés forte de vieux fromage )3 Flles sont préparées par des ménom
géres Agdées qui les extraient de gousses trés dures et difficiles &

brisers

B ) Aliments d'origine végdétale non grase.

Ces aliments sont fréguemment consommés par les Bayas lorsqu'il
n'y a plus de viande ni d'arachideo La quantité de lipides qu'ils
apportent dans la ration est trés faible, de m8me ordre que celle de la

farine de manioc, 1l'aliment de base.

Ces lipides sont riches en acide linoléique (plus de 40 p. 100
des acides gras) & deux exceptions prés, les jeunes feuilles de courge
qui ont une forte teneur en ecide linolénique et la farine de manioc riche

en acide oléique et palmitiques



C) Conclusions T el

vy

En général les aliments analysés sont ricﬁes en acidé linoléique s
dans T4 préparations sur 91, il représente plus de 5 pe 100 des acides
gras totaux et 63 en contiennent élﬁs de 10 p. 100, T&us les zliments
d*origine végétale ont des lipides ol 1l'acide linoléique constituc plus
de 5 pe 100 et méme 3 part la f?riﬁe 49 manioc et les feuilles de courge

plus de 20 p. 100 des acides gras totaux.

Les graines de "gala" et de "gono" (voir § Bb) sont les
plus riches en acide linoléique parmi les aliments gras : dans trois
préparations sur quatre & base de "gele" ct dens cing sur sept & base
de "gono", il constitue plus de 60 pe 100 des acides grase L'utilisation
de ces deux. aliments est donc souhaitable car plus de la moitié des
lipides (dont 67 p. 100 sont fournis par la viande de boeuf)
proviennent de produits d'origine animale ricﬁes en acides gras saturés
et mono~insaturése. Les graines de "gono" (amblygonocarpus schweinfurthii),
produits de cueillettg sont employées en petite quantité et donnent des
préparations pauvres en lipides § par contre le "éala" (cucurbita SPe )
se trouve associé 3 toutes les cultures et ost utilisé en quantité beaucoup
plus importante ; sur le plan nutritionnel, sa pfopagation ést donc &

encourager tout autant que celle de 1'arachide.
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3¢ Teneur en lipides totaux et composition en acides gras des plasmas

s inse

Prélevés a 1l'aide d'aiguilles & plateau sur des sujets a jelin,
les échéhtillons étaient recueillis sur fluorure de sodium et zussitdt
cen%rifugés 3 1'aide d'unc centrifugeuse & main ; les plasmas mis en
ampoules scellées &étaicnt conservés au froid et expédiés le plus rapide=
ment possible par avion au 1aboratoire‘d’analyse 3 Paris : la composition
en acides gras de plasmas conservés & = 20° C ou & + 4° C reste constante
ce qui n'est plus le cas & + 20° ¢ (18). Accessoirementxcertains plasmas
ont été envoyés au 1aboratoire.de 1'0eReSeTeOule 2 Yaocundé pour analyse

de protides et fer.

La méthode d'analyse utilisée est la méme que pour les aliments s
on extrait les lipides totaux & 1l'aide de neuf volumes de solvent pour
un volume de plasma et ensuite la technique d'analyse est identique

a3 celle décrite plus haute

Les échantillons de sang ont été prélevés sur' des sujets apres 5

& 6 jours d'enquéte du 7 mai au 8 septembre 1968,

A) Lipides totaux.

Nous avons rassembld 82 résultats chez les hommes et 50 chez les
femmes (dont 4 enccintes et 12 ailaitantes). Nous étudierons les données
par sexe et ne pourrons pas faire d'étude valable des domnéos en fonction
de 1%dge ¢ de 1 4 70 ans il y a une légére augmentation de la lipémie
puis ensuite diminution (26). Un certain nombre de plasmas troubles ont
é+té ¢éliminés car issus sans doute de sujets suspects n'étant pas a jeﬁn‘:
la lipémie s'éléve aprés ingestion d'aliments gras de fa@on plus ou moins

importante selon les types d'huiles ingdérés et 1l'hyperlipémic est plus
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nette aprés ingestion de lipides 3 chafnes longues (114) (ici arachides

cn particulier).

Nous ne constatons pas de différences marquées entre les teneurs
des plasmas; prélevés pendant.la premidre et la deuxi®me période (fige 19)e
I1 nous a semblé intéressent de voir quelle était la relation entre la
lipémie et 1'ingéré lipidique du groupe alimentaire dont est issu le
sujet (pourcentage de calories lipidiques par rapport aux calories totales) H
lo figure n® 20 montre que ces deux variables semblent peu liées et nous
n'avons pas poussé plug loin 1'étude de leur corrélations En fait il
aurait fallu comnaltre 1'ingéré lipidique détaillé du sujet lui-méme et

non celui de son groupe alimentaire.

a) Résultats analytiquese
o) Hommes. '
Le figure 21a donne 1l'histogramme des valeurs obtenues cheg
1l'homme § la distribution semble 8tre de type normale La lipémie moyenne des
hommes est.:
m = 538 mg/100 nl de plasma

s = 128

g8 ) Femmese

La répartition des valeurs trouvées se rapproche aussi d'une
distribution normale (fige 21 b)e Nous avons rassemblé tous les résultats
malgré les conclusions de HERING (57) s en général les composants lipidi-
ques augmentent pendant la grossesse pour atteindre leur maximum lors de
1'accouchements En fait, dans notre étude la lipémie moyenne des 4 femmes on-—
ceintes est de 573 mg et colle des 12 allaitantes de 561 mgs La teneur en

lipides totaux est s
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m = 548 mg/100 ml de plasma

5 = 121

b) Discussion des résultatse

Les lipémies des deux sexes ne sont pas statistiquement différentes 3
dans le tableau XXXV nous comparons nos résultats & ceux de WOLFE (142)
issus de populations d*Afrique du Sud et & ceux de ACKER (1) du Congo
Brazzaville ol le régime alimentaire est cependant un peu plus riche en
lipides que celui des Bayas (les lipides fournissent 14 pe 100 des calcriecs
les protdines 9 pe 100 et les glucides 7T ps 100 (2) )oCes résultats adaptis
au miliecu intertropical (106) montrent que la lipémie des noirs est faible
ce qui peut &tre 1ié & un facteur alimentaire mais 1t'état infecticux courant
doit avoir son importence : le paludisme (trés répandu chez les Bryas) dimdmuc
la teneur en cholestérol (13) ; chez les ankylostomés, les lipides toteux

(et les protéines) sériques sont fignificativemént plus basses (87 )

' MITURZYNSKA STRYJECKA (91) trouve chez les individus ayant un
poids inférieur a la nqrmalo des tencurs en lipides totaux plus faibles
(645 mg an lieu de 762,3 mg) ; de mdme RATH (107) indique des chiffres
plus bas chez les femmes dont 1l'indice de Broca est inférieur & = 15

que chez celles ol il est compris entre « 15 et + 15, ce que nous ne

vérifions pas (tableau XXXVI),

-

Hémmes Femmes
Indice de Broca - 24,1 = 6,4 - 20,1 ~ 5,0
Lipémie mg/100 ml 556 550 529 540
Ecart=-type : 122 116 95 23
Nombre de cas 27 37 15 24

. TABLEAU XXXVI, LIPEMIE DES BAYAS SELON LY'INDICE DE BROCCA,.



TABLEAU XXXV, LIPEMIE DES BAYAS COMPAREE A CELLES DE POPULATION DU CONGC
BRAZZAVILLE ET D'AFRIQUE DU SUD.

Lipémie des hommes mg./100 ml. Lipémie des femmes mg./100 ml.

moins de 40 ans | plus de 40 ans |moins de 40 ans | plus de 40 ans

ACKER (1) 2 CONGO 630 650 -580 610
WOLFE (142) s(White) 765 7_21
(Coloured) 559 690

Enquéte s Baya ‘ 538 548
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B) Composition en acides gras des lipides totaux plasmatigues

Les composants lipidiques sont habituellement les mémes dans les
sérums ct les plasmas (57) mais il est préférable pour des études sur
los acides gras d'utiliser les plasmas qui permettent des déterminations

plis précises, la coesgulation entrainant on particulier des acides gras

1'_:,-:')1;‘9-5 (1 R at FLL X o RO e PV

Les distributions des valeurs obtenucs pour les acides gras
semblent 8tre en général- normales § cependant nous n'avons que 54 résultats
exploitablos pour les hommes et 32 pour les femmes (dont 3 enceintes et 6
" allaitantes) ; pour los femmes nous avons rassemblé tous los résultats car, si
la teneur en acides gras totaux augmente lors de la grossesse jusqu'a la
parturition, la proportion de ces différents acides entre cux différeént peu

de celle .dés omtres adultes(57)e

a) Acides linoléique ot arachidoniquce

Les figures 22 et 23 donnent les histogrammes dos valeurs

obtenues pour les hommes ¢t les femmes.

Pour 1'acide linoléigque, les moyennes sont &
chez les hommes @ m = 13,4 % S = 3,9

et chez loSnfemmos—trefuuEmd? 8 % e S.. =442

e T

et pour l'acide arachidonique @
hommes t m o= 4,4 % S = 1,6

femmes t: m = 4,9% S = 1,7

Nous ne constatons pas de différences nettes de leurs pourcen—
toges selon 1'époque (fige 24 et 25) 3 de juin & septembre la dispersion

des valeurs est pius importante mais nous disposons de 38 résultats au
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lieu de 16 pour la premidre périodes Comme pour les lipides totaux, nous
avons représenté graphiquement le pourcentage d'acide linoléique de
chaque individu en fcnction de 1'ingéré lipidique du groupe alimentaire
dont il est issu (fige 26) ‘: la corrélation & priori nc semble pas
signifioative mais nous ne disposons que de 43 cas et nous nc connaissons
pas 1l'ingéré lipidique qualitatif et quarltitatif de chaque personne
enquétée cc qui interdit toute investigation plus approfondic. Remarquons
cependant que KIGHT (70) n'a pas observé de corrélation significative
entre 1'ingéré en acide linoléique variant de 1 & 6 p. 100 chez des
femmes recevant 42 p. 100 de calories provenant des graisses et les

lipides sériques contrairement & d'autres autcurs travaillant, il est

vrai, sur des quantités différcntes d'acide linoléiques

b) Autres acides grase

Néﬁs avonlf ;assembl_é d..ar%syle tableau XXXVII les pourcentagoes des
principaux acides gra.s ;détectés par chromatographie en phase gaZzeusee
Nous avohs d'autre part trouvé & 1'état de trace l'acidc linolénique

(2 pe 100 au plus), 1l'acide myristoléique, le C15 saturé, le C16 s 2 ou
le C17, 1'acide y=linolénique ou l'acide arachidique, des C20 insaturés

(2 doubles liaisons surtout) et plus rarement des acides & L.E.C.

supérieure & celle de 1'acide arachidoniquee

Nous comparons en XXKXVIII nos valeurs avec eclles d'ACKIR (1)
et celles de SCHRADE (112) ; nous trouvons beaucoup moin8 d'acide
linoléique (la moitié) que chez les Europdens normeux ; LCKER donne
oussi un toux bien plus faible (16,7 p. 100) pour les Congolais ; le
pourcentage d'acide arachidonique qu'il trouve est'inférieur de la
moitié alors que chez les Bayas nous trouvons un pourcentage proche de

celui de 1'Européen. En géndral chez les sujets atteints d'athérosclé—



!
ﬁac:lde linoléique %

¥
+*
2 + ¥ : _
: Fig.26 Pourcentage d'acide linoléique en fonction
des calorles lipidigues ingérées.
- ¥
* . K
+ + +
15¢ '
. + . -
: . &
+ + T
*. 4 ¥ _ :
* &
- .
3 +f
104 : ’ + '
, Yar  ur ¥
. | 3 " *.
9 P )
81 . .
7L . o™ calories %
— : >
o 20 S



TABLEAU XXXVI1I,

POURCENTAGES DES PRINCIPAUX ACIDES GRAS DES LIPIDES

4
{ TOTAUX PLASMATIQUES CHEZ LES BLYAS,

?

;

.> 2

_ i
4 1
HOMME FRMME

: . T

z ﬁ:ﬁiﬁ Moyenne Eca,rt—type Miﬁiﬁ:ﬂ floyenne Ecart=type
Acide myristique | 0,9 = 3,4 2,1 0,7 | 0,9 - 4,2| ! 2,2 0,9
Acide palmitique 24,7 = 39,0 32,6 3,11 28,5 = 44,1 33,5 3,8
Acide palmitoléique , 2,5 = 17,8 5,3 1,3 2,6 = 8,5 : 5,4 1,4
Acide stéarique | Ty5 = 17,7 10,9 2,1 692 = 18,5 11,0 2,5
Acide oléique i 21,4 = 39,8 30,7 4y 19,3 = 35,9 29,1 445
Lcide linoléique T,5 = 23,7 13,4 3,9 492 = 23,8 | 12,8 4,2
Acide arachidonique 1,0 = 9,2 444 1,6 1,7 - 8,9 | ¢/ 4,9 1,1

R

P T T T PAGSTILY 18 St i

p ST TEELAD TR
‘b-jfdt:&
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TABLEAU XXXVIII. COMP/RAIGON ENTRE LES POURCHNTAGES PONDERAUX DES ACIDES GRAS
DES LIPiDmS TOTAUX DONNES PAR DIFFERENTS AUTEURS.

sérum)(3 0as)

_Acide Acide heide Acide Acide Acide Acide
myristique palmitique® |palmitoléique stéarique oléique linoléigque arachidonique
Hommes 2,1 32,6 543 10,9 30,7 13,4 444
Bayas (54 cas)
(plasma)
Femmes 2,2 33,5 544 11,0 29,1 12,8 4,9
(32 cas)
ACKER (I)- (15 cas) 144 3144 545 845 31,5 16,1 2,T%
(sérum) -
Normaux 1,449 27,45 6,82 6,63 25,34 23,98 5916
(25’cas)
SCHRADE (112)
(sérum)
Athérosclérose
avec
%Aier%é idémie | 1,62 32,15 8,83 6,42 27,45 17,64 2,95
c
Plasmas 2,1 26,0 3,2 10,0 21,0 26,2 5.6
3 cas) _
Echantillon . |
g 1,8 23,6 345 847 25 44 26,1 546

# C 20 insaturés
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rose, les pourcentages d'acides linoléique et arachidonique sont plus
faibles (17,6 pe 100 (1) et m8me 13,8 po 100 (96) d'acide linoléique)

et ces faibles taux ne sont pas favorableg g'priori comme l'affirme
ACKFR (1 et 3) qui donne un taux de C20 insaturés de 2,7 p 100 } en
outre 1l'acide linoléique a tendance & diminuer avec 1l'dge (57 et 99).
Cependant dans une éfﬁde séi les ni;eaux eﬁ acides gras inéispensables
du sérum sanguin chez des Américains de 20 & 30 ans, MARKUNAS (83) trouve
2,45 fois plus d'acide linoléique que d'acide arachidonique et non 4,65
comme SCHRADE,

.

i est toujours trés bas car nous n'avons décelé

que des traces de C20 ¢ 3 3 rappelons que chez les sujets athéromateux

G20
Le rapport T30 « 4

ce rapport tend & stélever daons les esters du cholestérol (voir le
paragraphe sur les acides gras indispensables)e Il aurait été intéressant
de mener cette étude sur les enfants, en particulier de O & 2 ans mais

les difficultés rencontrées ont emp&ché toute investigation en ce sens,

a

Nous verrons dans la dernigre partie les interprétations

possibles de ce faible pourcentage d'acide linoléique.

C) Autres analyses faites sur les plasmas.sanguins des sujets

enquétés et corrélations entre les composants plasmatiquese

~ Cholestérol totals Dosé sclon la méthode WEBSTER (138) sur 17

plasmas provenant d'hommes et 9 de femmes, la moyenne est 2
B = 170 mg/100 ml de plasma’
S = T4

los résultats variant de T2 & 320 mg.

Cette moyenne est faible 3 COTTET (26) donne de 191 & 246 mg

pour les hommes ¢t de 215 & 244 pour les femmes selon l'8ge.
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= Protides et fer.

Les doscges ont été effectudés au laboratoire dg 1'0eRoeSeTeOeMe
& Yaoundé selon les méthodes décrites par CAVELIER (23) ; les protides
totaux ont été dosés par la réaction de BIURET selon la technique de
GORNAL et le fer est titré sous forme de Fe2+ en présence d!orthophénan—

trolines -

— Les teneurs moyennes des protides totaux plasmatAQuesléo;t chez
les hommes : ' - i

m = 78,8 g %, ) S = 6,2 (48 cas)
et chez les femmes':

m = T9,6 g %, | S = 8,6 (18 cas)e

Nos résultats sont proches de ceux des "hommes de recrue"
&tudidés par CAVELIER 123) qui travaillait sur des s3rums. Pour les

femmes, notre échantillon est moins homogénes

= La teneur moyenne en fer des plasmas est chez les hommes :
m o= 102,9 ug% 8 = 49,2 (26 cas)

CAVELIER (23) donne 99,41g % (58 = '26,5) pour les "hommes de recrue".

KIGHT (70) a trouvé des corrélations significatives: ontre
les protéines totales sériques et les acides arachidonique et linoléique

en particulier.

Aprés avoir vérifié les Hypoth&ses de linéarité nous avons
trouvé des corrélations significatives entre 1'acide arachidonique
et les protides totaux (r = 0,52)° Nous n'obtenons pas de corrélation

pignificative entre 1'acide linoléigque et la lipémie et les acides
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linoléique et arachidonique ne sont que faiblement 1liés d4'aprés nos
résultats analytiques (le coefficient de corrélation qui est de 2,46
correspond & unc probabilité de 2 pe 100 et les rapports de corrélation

F dépassent la limite donnde par la table de Snédécor).

D) Investigations ultérieurcs : essai pour &tablir une corrélation

entre les acides gras ingérés et les pourcentages d'acides gras

des lipides plasmatigques.

Les résultats précédents devaient &tre confirmés car les condi-
tions de conservation des échantillons n'étaient pas idéales et peu de
plasmas se rapportaient 3 la premiére période détermindée par 1'cnquéte
alimentaire § en outre il était-intéressant de connaltre la composition
en acides gras des différentes fractions lipidiques (phospholipides,
lipides neutres, esters du cholestérol, triglycérides). Ainsi en 1970 nous
avons procédés a deux nouvelles sdries de prélévements de sang recueilli
sur fluorure de sodium et merseptyl § aprés centrifugation rapide 3 1'aide
d'unc centrifugeusc électrique, les lipides ont été extraits dans les
plus brefs délais au laboratoire dc 1'0cReS.T.0.M. & Yaoundé puis mié cn

ampoules scellées en solution chloroformique et expédiées aussitdt & Paris.

HIRBEC (61) a publié les résultats des analyses de cette nouvelle
série de plasmas ; & partir de 46 &chantillons ltauteur & distingué 5
groupes chez lcs femmes selon leur 8ge et leur état physiologique et 3
chez les hommes sclon leur 8gee Nous comparons nos propres données & celles

obtenues dans ce dernier travail (tablean XXXIX)e

En 1968 les tencurs moyennes en lipides toteux et cholestérol
étoient plus élevées, ce qui ne peut s'cxpliquer que par une diffdérence

d*échantillonnagee



TABLEAU XXXIX.

COMPARAISON DES TENEURS EN LIPIDES PLASMATIQUES ET DE LEUR COMPOSITICN

BN ACIDES GRAS (EN P, 100 DES ACIDES GRAS TOTAUX) ENTRE 1968 ET 1970.

Lipides | Cholestérol| Acide Acide Acide Acide Acide Acide Acide
totaux total myristique | palmitique | palmitolé~ |stéarique | oélique linoléique | arachido=
ique nique
février 1970 (61) 417 118 1,5 26,7 644 843 33,1 15,8 8,0
septembre 1970 (61) 463 152 145 24,0 7,0 8,6 32,2 18,6 8,2
moyenne 1970 (61) 440 135 145 25,2 6,1 8,5 32,6 17,2 8,1
moyenne 1968 hommes 538 2,41 32,6 5¢3 10,9 30,7 1344 444
170 .
moyenne 1968 femmes 548 2,42 33,5 544 11,0 29,1 12,8 4,9
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Les pourcentages d'acides linoléique et arachidonique sont plus
élevés qu'en 1968 g il est cependant regrettable qu'aucune étude
statistique des résultats n'ait &té faite car il est difficile de
comparer les données des deux années, Les taux d'acide linoléique varient
de 11,5 & 21,5 pe 100 selon les groupes et ceux de l'acide arachidonique

de 6,8 & 9,4 pe 100, valeurs bien supérieures anx ndtrese

acide arachidonique
acide linoléique

proche en général de 0,5 en 1970, de 0,25 en 1968, de 0,22 chez 1'Buro~

HIRBEC étudie la valeur du rapport

péen (SCHRADE (112) ) et de 0,41 chez 1'Américain (homme de 20 & 30 zns)
(83) ¢ la teneur relative cn acide arachidonique serait relativement
fortes Dans les différentes fractions lipidiques de m8me, le pourcentage

dfacide linoléique est faible et celui de 1l'acide arachidonique élevé,

L'acide linoléique augmenfe lors de la deuxidme période ce que
nous n'avions pas constaté en 1968 ; d'aprés 1l'enqute et les analyses
alimentaires la premigre période hypoligidique ne.peut €tre qualifide
d' "hypolinoléique" 2 en cffet cn aﬁnexe IV nous montrons que, malgrd
les 9,5 ps 100 de calories apportées par les lipides ingérés lors de la
premidre période am lieu de 14,3 pe 100 lors de la seconde, la quantité
moycnne d'acide linoléique est supérieure lors de cette premi&re piriodc.
A notre avis, rien ne permet de conclure quc les variations constatles
du taux d'acide linoléique plasméjiqpe sont liéeg aux différences
d'acide linoléique ingéré comme on 1'a constaté chez 1'enfant (21 ot 55)

et chez 1'adulte (99 et 145).

L'acide arachidonique reste constant d'une époque & l'autre @
KIRKEBY (73) montre qu'il ne varie pas selon la richesse plus ou moins
importante du régime alimentairé'én'graisse insaturée contrairement

a 1'acide linoléiquece



En foit dans tous ces travaux, les lipides fournissent de
30 & 40 p. 100 des calories comme dans les pays développés (119) et non
10 & 15 pe 100 comme en Afrique oli les teneurs en lipides plasmatiques

sont plus faibles (1, 89, 132 et 142).

L'acide linoléique, dont le pourcentage est plus faible que
chez 1'Buropéen est sans doute rapidement transformé en acide arabhido—
nique et il semble que lc phénomene de "gaspillage" constaté chez
1'animal disposant d'acide linoléique en abondance (96) n'cxiste pas,
ce qui expliquefait la teneur relativement importante en acide arachie

doniques
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CONCLUSION
L*enquéte alimentaire confirme la faible part des calories

iipiiiques (de 945 & 1443 p. 100 selon 1l'époque)s Les produits d'origine

-

animale fournissent de 11 & 15 pe 100 des calories et les protides
apportent on moyenne 8,5 pe 100 des caloriese Les lipides sont fournies
pour leur plus grande part par les produits d'origine animale (de 51

a4 65 po 100 selon 1'époque)e

Les taux de couverture des besoins sont proches de 80 p. 100 en
général : le besoin protidique ntest satisfait qu'a 77T pe 100 mais les
protides sont de bonne qualité, 65 p. 100 étant fournis par des produits
d'origine animale 3 la quantité de riboflavine est nettement insuffie
santce La consommation des produits animoux ct des céréales est donc &
enconrager dans cc régime ol le manioc fournit de 68 & T1 pe 100 des
calories (soit 340 & 360 g de farine par jour et per capita)e Dans cette
none de transition savanc boisée & isoberlina = forét, les tubercules
sont la base de 1l'alimentation m8me chez les Foulbés qui consomment

traditionnellement des mil et sorghoe Il serait intéressant d'étudier

Ja tencur en méthionine dans de tels régimes (104).

L'enquéte humainc montre qu'aucun des sujets enquétés n'est
obésc ; seul un faible pourcentage (3,6 pe 100) de jeunes femmes
corpulentes est noté et confirme les critéres africains de 1'élégance
fiminines Les individus sont en général maigres ou moyens et les sujets
de p.us de 40 ans sont plus maigrese Le pli cutané cst faible par rapport
aux aormes europdennes chez les adultes comme chez les enfants dont
le rapport poids sur taille est satisfaisante Les pressions artérielles

Jont favorablese
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Les ingérés sont relativement riches en acide linoléique
f20 ., 10C et plus habituellement)s Les graines de courge ("galaﬂ) trés
apprécides sont intdéressantes car elles contiennent des lipides ol
1'acide 1in61éique constitue plus de 60 pe 100 des acides gras totauxe
Gr8ce & elles, l'acide linoldique varie peu dfune époque & l'autre

(de 1,4 2 1,6 ps 100 des calories = annexe IV),

La composition pondérale en acides gras des lipides plasmatiques
confirme le faible taux donné par ACKER (1) pour 1l'acide linoléique
mais au contraire celui d'acide arachidonique est beaucoup plus élevé,
de 1ltordre de 8 ps 100, L'acide linoléique est vraisemblablement
rapidement transformé en acide arachidoniques Nous n'avons pas pu établir
w2 ccrrélation entre l'acide linoléique ingéré et les taux d'acides gras

indispensables du plasma sanguine

Une étude physiologique individuelle permettrait d*aboutir &
des conclusions plus significatives mais sa réalisation & la suite de notre
prcmiére expérience semble difficile § les sujets enquétés sont $rop
por ouverts & ce type d'investigation biologique et ne comprenment pas
Lo lovgucur et la rigueur de telles étudeses Pour compléter ce travail
il fawdoait ddterminer les teneurs cn acides gras du lait matcrnel et

des plasmas dfenfants bayas vivant dans ce contexte alimentaire avant

ct eprés le sevrages
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= ANNEXE I =

Besoins matritionnels de référencse



=~ /nnexe I - Enfants (gargons et filles) de 1 & 12 ans -

—— -

AGE en années 1 2 3 4 5 ‘ 6 T 8 9 10 1" 12 1
Besoin calorique en ) ' ‘ ' ”
calories 4 1075 1215 1355 1450 1590 1730 1825 1965 } 2105 2200 2340 2480
Begoin protidique . J i i ) ) o
en_geo 1963eP| 1,63¢P | 1,634P 195.P 145P 195eP 1443 6P 14430P } 1943¢P | 14344 | 1,344P 19344P |
Besoin en calcium
en mes 400 400 400 400 400 400 400 400 400 600 600 600
- - e g*w_#, o~ e + b
moins de 10 pe100 des ]
calories d'origine 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
animale

[ Besoin en fer en mg.|
plus de 10 p.100 des T T T T T T T 7 T T 7 T
¢ oﬁes dtorigine
male
Besoin’en vitamine A 250 250 250 300 300 300 400 400 400 515 515 515
en rétinol. ' ¥
Begoin en vitamine B1 Besoin calorique X 0,40 T
en mge 1000
Besoin en vitamine B2 Besoin calorique X 0
en mge 1000
Besoin en vitamine PP
en mge Besoin calorique X 6,6
(équivalent niacine) 1000
Besoin en vitamine C 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
en mg- [
. {



Annexe I = Enfants de 13 & 15 ans = Besoins calorique
ot protidique et lettre donnant & la page 5 les autres

besoins

-GARCONS - FILLES

13 ans .-14 ans 15 ans 13 ans .. 14 ans 15 .ens
Besoin calorique en ) . )
calories 2160 2000 3040 2480 - 2430 2385
Besoin protidique .
en go 1930.P 1430.P 1430.P T 1,30,P 1,30.P 1430,P
Lettre donnant & la
page 5 les autres Q Q Q T T. T

besoins




Hommes adultes ¢ Bescin calorique en calories suivi du besoin

- Annexe % -
protidique er grammes et d'une lettre donnant & la page 5 les
autres besoing =
FegniBos
N 16 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70
Poids a a a a a a a a a a & &
en kg 19 24 29 34 39 44 49 54 59 64 69 19
43 & 47 25714 | 2288 2088 | 2220 2220 2151 2131 1979 1979 1808 1808 | 1519
55-R 50mA 50=8 | S0=-& 50mB 50=B 50-B 50=B 50-C 50=C 50=C 50=C
) 2780 2471 2471 | 2397 2397 2323 2323 2137 2137 1952 1952 1705
48 & 52 60-R | 55-A 55-4 | 55-A 55~B 55=B | 55~B 55-B 55-C - | 55=C 55=C. | 55=C
2980 2649 2649 | 2570 2570 2490 2490 2291 2291 2093 2093 | 1828
53 & 5T 65-R | 60-A 60-A | 60=A 60-B 60-B | 60-B 60~B 60-C 60-C 60-C 60~C
3175 2823 2823 | 2738 2738 2654 2654 2442 | 2442 2230 2330 1948
58 3 62 T0-R 65=h 65wh | 65mi 65=B 65-B 65=B 65-B 65-C 65~C 65-C 65-C
3366 | 2993 2993 | 2903 2903 2813 2813 2589 | 2589 2365 2365 2065
63 a 6 75-R | 70-a | T0=A | T0=a 70-B 70-B | 70-B 70-B 70-C 70-C 706 | 70=C
|
3554 3160 3160 | 3065 3065 2970 2970 2733 2733 2496 2496 2180
68 & 72 85-R | T5=A T5=0 | T5=4 T5-B | 75-B | 75-B | 5B 75=C 75-C 75-C | T5-C
. e
‘ 3737 3322 3322 | 3222 3222 3123 3123 2074 2074 262/, 2624 2252
73877 90-R 80mA 8C=p | 80=-A B0t 80=D 80-B | 80-B 80=C 80=C 50=C 80=C
" .

78 3 82 3919 | 3483 3463 | 3319 | 3379 | 3214 | 3214 | 3013 | 3013 2152 2152 | 2403
R 95=-R 80=A 80=f | 88=f 88=B 86=D 86-B 88-D 88=C 88=C 88=C 88el




- dmex Annexe I - Foumes adultes ¢ Besoin calorique en calories suivi du
tesoin protidigue en grammes et d'une letire donnant &
la page 5 les autres besoins.

orsen| 16 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70
 Polig a 3 2 3 3 3 2 2. & 3 3 3
on kg N 19 24 29 34 39 44 49 54 59 64 69 19
33 337 1608 1546 1546 | 1500 1500 1454 1454 1338 1338 1222 1222 1067
454 40-D 40=D | 40-D | 4O-E 40~E 40-E | 4O0=E | 4O-F 40-F 40~F | 40-F
38 & 42 1773 1705 1705 1654 1654 1603 1603 1475 1475 1347 1341 M7
S 50-U 45=D 45D | 45D | 45-E 45=E 45-E | 45=E | 45-F 45=F 45=F | 45-F
13 5 47 1932 1858 1858 | 1802 | 1802 1741 1741 | 1601 | 1601 1468 1468 | 1282
55U 50-D 50-D | 50-D | 50-E 50-E 50-E | S50-E | 50-F 50-F 50-F | 50-F
18 3 52 2087 2007 2007 | 1947 | 1947 1881 1887 | 17136 | 1736 1586 1586 | 1385
60-U 55=D 55=D | 55-D 55-E 55-E 55-E 55=E 55-F 55=F 55=F 55=F
53 &.57 2244, 2151 2151 | 2086 | 2086 2021 2021 | 1860 | 1860 1699 1699 | 1484
T 65U 60-D 60D | 60-D | 60-E 60-E 60-E | 60~E | 60-F 60~F 60-F | 60=F
58 & 62 2383 2292 2292 | 2223 | 2223 2154 2154 | 1983 | 1983 1811 1811 | 1582
' 70U 65-D 65D | 65-D | 65-E 65~E 65-E | 65-E | 65-F 65-F 65-F | 65~F
6 3 61 2527 2430 2430 | 2357 | 2357 2284 2284 | 2102 | 2102 1920 1920 | 1611
75-0 70-D. | 70-D. | TO=D .| TO-E 70-E T0-E | TO-E | T0~F. | T0-F TO=F | TO~F
68 372 2668 2565 2565 | 2488 | 2488 2411 2411 | 2219 | 2219 2026 2026 | 1770
85-U T15=D 75=D | T5=D | 75-E T5=E T15=E 15-E T5=F T5=F T15=F 15=F

NeBe 8 Femmes enceintes du 6eme au 9%me. mois 3 Ajouter 450 calories et 10 g 3 lettre G — Femmes allaitantes 3
Ajouter 1000 calories et 25 g § lettre H.




Annexe I = Besoins en caloium, fer vitamines 4, B1, B2, PP et C

chez les hommes et les femmes de 13 ans & 79 anse

Lettre référence A B C D E F G H Q R iy U
Besoin en calcium A
on g . 400 400 400 400 400 400 - 1000 1000 600 500 600 500
moins de 10 p.100
des calories sont 9 9 9 28 28 9 28 28 18 9 24 28
d'origine animale
]Besoins en fer enmg ( . .
plus de 10 p.100 6 6 6 19 19 6 19 19 12 6 18 19
des calories sont
d'origine animale
Besoin en vitamine ’

Len do Tétinol 750 7150 750 750 750 750 750 1200 725 750 725 750'
Besoin en vitamine . . 0,40
_ﬁ—__en — Besoin en calories X T000
Besoin en vitamine Besoin an calories X 0
B2 en mge 1000
Besoin en vitamine
PePe en mge d'équi- ‘Besoin en calories X 6,6
valent niacine 1000
. . ;
Besoin en vitamine 30 30 30 30 30 30 50 50 30 i 30 30 30

C en mge




= ANNEXE II =

Valeur nutritive des principaux aliments

rencontrés au cours de l'engute alimentaire.



Annexe II, Composition des aliments (pour 100 g de partie comestible

i
!
X
!
i
I

Calo- onti—- Lipides|Glucides Cellum| Cae Pe Fer |Rétinol | B1 B2 PP |ViteCe.
ries es lo . s
FECULENTS 2e g ge gfe mge mnge | MZe Becquiv mge mge | MZe mge
(44) Meniocc (pc = TA x 0,75) 165 0,6 0,2 4041 0,8 | 17,0 | 51,0 | 0,6 0 0,04 | 0,02/ 0,7 | 25
(44) Manioo Toui eeeescscscses| 180 0,8 Oy 40,0 | (0,8)| 18,0 | (21) |(0,8) g | (0,04) (0,02 (0,7)](25)
() PominomamicostnSe | 35 | 08 | o | M| T 452|842 (26) | f |(0,06) 0,63 141 | o
(44) biton de maniod ceccceee | 185 0,4 0,1 45,4 0,8 | 14,0 | 21,2 |(2,6) $ 0,02 | 0,04 0,3 | 042
(123n°234 Jmacabo (pc = TA x 0,68)ea| 13T 242 0,2 32,0 140 | 1640 | 47,0 | 0,9 [ 0,09 | 0,03| 0,6 8
r ° i
(1230 229)3§i§2§uﬁizﬁnffffoo?f._°¢ o4 | 1,3 | 02 | 20,9 | 11| 1,0 46,0 | 6,0 ) | 0,05| 0,02 1,0 1
- (101)  coléus floribundus ou "to"| T4 0,7 | 0,5 17,0 0,3 | 10,0 [120,0 | 1,0 (5) |(0,05) o,02| (1,0)| (1)
o . . s
(123n 261)§;°ﬁ§g;23 mlbiféra so. |7 | 44 | 0,2 | 18,0 | 1,2 | 40,0 | 58,0 | 2,0 5) | 0,11] 0,02| 0,3 | 6
o 3 = R -
- (123n 271);§2:22r§zfsp ??,f,?f?f?.. 119 1,9 10,2 ] 27,8 0,8 | 52,0 | 61,0 | 0,8 5 0,11 | 0,02{ 0,3 6
(101) g;;§§°f;§ 2a§ztzlo°g)1§: 109 2,1 o4 | 24,9 | 0,8 22,0[171,0] 2,5 (5) | 0,11 0,02| 0,3 6
n"Zarra .nooocoouo:uoooce . .
(123n°245 )patate douce(pc=TAx0,79) | 121 1,6 0,2 | 28,5 1,0 | 33,0} 38,0 2,0 37,0 0,09 | 0,04f 0,7 [ 37
(] -
(1230°245) pomme do teree .| 8 | MT | 001 | 8.9 | 06| 13,0 51,01 11 | 13,0 | 0,07 | 0,03 1,3 | 21
(118n°47 )Canne de sorgho : jusceees| 54 - - (15,0) § | 32,0 25,0 | 2,6 o |(o,02) (0,02} (6,01)| p
(15 n°419)Canne & sucre : juScecsoe 58 0,4 0 14,4 0 | 15,0 22,0 | 0,9 480 (0,03) (0,01)=6,02)| #
(122n°44) Sucre 00090000000000C0O000 387 ¢ ¢ 10090 0 0 0 O 0 0 0 0 0
(123n21060) Miel eccoescccaccsscnco| 311 0,4 0 8u ;1 0,7 | 4i,0| 4.0] 0,6 0 & (0,05) (0,2)] (2)
(109) BonbONS ssesesesccoccncsn| (8 0,8 0,1 94,0 4 3 0 i ¢ 3 i # o
(101) Beignet de manioc e...eec| (224) [ (2,8) | (7,0) | (42,1)| (0.&%|{w3 07 (25.0)] (1.4) (61) |(0,05) (0,09] (0.,5)| (0)
]




-2 - ' Annexe II = (suite)

! . | Calom | Proti- | Lipi= | Gluti- | -Cellu~| Cae TP. Fer R&tinol | Bt ‘B2 | PP Vit.ci 5
L ries des: des des loge ) . ' ‘
[, .CEREALES | 3 | ge g g , ;? mge mge me u Seéquiv) mge mge mge me

“ (123!1042) Mals en‘bler bla.nc SeQ.on 0190 357 9’4 4’,2- 73_,5 1,9 160 220 3"6 3 q,33 o"1o 2’:2‘ “ (O)

- (15) Ma¥s frais (epls x 0,705) 247 6,6 | 2,8 48,8 143 32 137 2,0 (2) 0,26 | 0,08 1,7 | (o)

. (123n°49) Mals f : . : ‘
(123n°49) 13:16a3§et$:::ere- 353 943 | 3,8 3,4 | 149 17 ?18 442 (g) 0,30 0,08 1,8: 3

1231n°51) Mais f humid née
(1230°51) Mot somtne humids séohle | 3p5 | 1,9 | 15 | 1 | 06 | 2 | 10 | 20 | @ | o] oosfon | ()

i(123n°52) Mais fa\rlne talnlSéeooa.caoo 368 9,4 3,3 74,1 1’0 18 178 3,3 2 0‘,26 0_'08 1'0_ (O)

t (10 Mais int bl
(101) ..;a;n;;‘ng;“.’:si e°“ 312 6,4 | 1,4 T0,5 | 4,9 | 5 ] 284 | 245 2 0,04 | (0,04)(1,8) | (0)

[l ,(10‘1) Beign.et d.e ma.iS 000860000008 226 1':8 7'7 37:’5 0,6 18 . 43 27]0 - ) ‘_' 1 - - ! ‘—

; "Nakia" ou miel et malseeosl 326 6,3 | 242 71,0 | 0,8 15 118 | 2,3 5 0,17 | 0,07| 0,7 $

. (1230°129)"Mil Jaune = sorgh ' ' ' ' I |

: ‘(1_ 3,r1 1 9) v;lgaragnfooofffogolﬂl:n.'ciadc 0‘0' 353 ‘ 8’:7 3"'9 76.'6 i 2"4- 70 331 5’0 8 0'35 0714 3,3 \O)
(1230°135) Farine tamisée sececccsses| 369 10,0 | 2,6 T4y | 145 32 | 224 | 8,6 (1) 0,30 | 0,14| 3,6 (0)

- (44) intamisable ou "Zakfoun". | 306 Tyl 0,1 67,3 (5) 5 31 | (8,6) (7) 0,03 | G,02| 0,48 (0)
‘(24 MHanado" cesecccccesessss | 215 645 | 2,2 5641 | (244) T | 220 | (8,6) (5) 0429 | 0,06| 2,8 | (0)
(101) Beignet de mil sesecccowd 352 2,9 |24,4 3645 | 0,1 11 130 | 1,3 (1) (0,29) (o‘,os) (2, 8) (0)
(123n°111) Riz uSlne @00se0000000000 363 7,0 | 0,5 79’9 0,4 9 127 1'7 0] 0,10 0903 278 (O)
(15 n° 60) Pain seescssessccsascsscs | 220 T,2 | 1,0 45,6 | 0,9 20 | 160 | 1,8 (0) | (0,22) (0,01)|(1,8). | (o)
(101) .o Bis_eui‘b lopal»ooo.oooon-o 422 9’-5 10,3 72.7 0'4 2\2 422 1.."5 (0) (0,22) (0901) (1 28‘) (oa)
(15 n°61) Beignet de blé scecoessss | 318 199 [ 1490 | 4642 | 1,5 11 60 | 1,3 (0) (0422)} (0,01)(1,8) (0)

(123n°172) Farine blé coccscoccsceacs | 351 10,5 | 24,0 | T4,7 0,8 | 36 | 208 | 3,6 (0) (0,37) (0,08)(2,8) | (0)




Ammexe II = (suite)

B1

B2

Calo= | Proti=| Lipi- | Gluci-{Cellu= | Ca, Pe | FPer |Rétinol P P. |ViteC
LEGUMIN , NGO INES ries des des des lose .
| — et ) Ee e e Ee mge mSe mge i gocquiv mge mge | MZe mge
"( 15n°200) Arachides *frafch = . ~
( 150 ?enﬁo@st g%g)ef,f?ﬁ,,,, 351 | 13,5( 26,0 | 15,7 | 3,9 | 30 | 90 | 1,8 (9) |04 0,16 9,3| o0
(] é = .
(123m327) ﬁiaggéizﬁxsocgg§ fff°°.°.‘ 549 | 23,2 | 44,8 | 23,0 { 2,9 | 49 {409 | 3,8 T [019{ 0,14 | 15,5 | 1
'(123n°328) Arachides grillées ececece 595 23,2 | 50,9 | 21,7 3,2 42 {354 3,8 7 0445 | 0411 {153 | ©
(101 "Ab i" ou tourt
SRttt BRI BTN FU - RN ECION RET O RN RS I N N B
(101) "Dakoa" mil ou mais esceos| 404 20,7 | 21,8 |[39,0 | (1,0) | 21 | 350 | 4,5 (5) - - - -
123n° H ts frais'"niebé"
(123n%593) (50 =T % OyT0) vansnemea| 49 401 O | 95 | 21 | 151 | 60 [ (1,5)) 15 [(015)](0,18) | (2,5)] (1)
(123n°293) Haricots secs "nieb&eeees| 342 23,1 | 1,4 | 61,4 4,8 | 101 | 383 7,6 35 0,75 | 0,18 | 2,5 | 1
(101)  Horoots sawvages ou | 33 | 458 | 1,2 |63, |(448) ] 36 [100 | 7,5 | (5) [(0,75)|(018) | (2,5)] 1
(123n°282 )"Vouandzou"ou poids de terr g
ou"gba;-za"(pc=0,75 TA) sec 367 18,8 642 61,3 4,8 62 276 12g2 5 0,41 % 0,14 1,8 ¢ ]
(101) "Vouandzou" frais ceceecesce| 202 1042 | 8,4 |31,3 2,4 11 | 270 1,0 (3) |0,24 0,01 [ 0,9 ] P
(1231n°384 )Graines de courge;"Mounou"
ou lagenaria vulg:.;oe..... 14 28,2 49?8 1476; . 2’.0 75 |1100 213 ¢ 0,40 0,26 4'6 ¢
(123n°482)Gedecs s"galatou citrullus 567 25,8 | 49,7 | 15,1 490 | 53 |(970) | T4 g 0,10 | 0,12 | 1,4 [ (0)
(123n°483 )GodeCa s"gala" grillé eceses| 581 2741 | 50,3 16,3 2,3 44 | 696 13,0 g 0,50 {(0,12) 'i,s 2 (0)
(1g3n°475)G.Dec.=autres cucurbitacées| 555 23,4 | 4642 | 21,5 2,2 57 | 900 2,86 1| 0,15 1(0,12) | 1,4 | (2)
(123n°462) Sésame ou "bémsounou”" ceee| 558 17,9 | 4844 | 22,3 4,5 1816 | 600 8,1 A5 . 10,68 | 0,19 | 344 | B
"Gonomsounou" (fermenté)seo | 435 - | 21,5-| 33,6 |30,9 (1) . |(816) |(600) | (8,1) | (15) (0,68)[(0,19) | (3,44) | #
"Gono=baya" (amblygmocar-—
(123n0277ﬁ‘,@;ﬁiﬁ?ﬁ;ﬁéfﬁi;{gﬁim 431 | 32,8 [ 26,4 | 23,6 | 1.4 |218 [452 (33,0 | (15) | 0,4 [(0,20) | 2,1 | (§)
fermentées)




lnnexe IT = (suite)

1(101)  mgala"=Beilschmedia ngriki

LEGUMINEUSES, NOIX et GRAINES(suite)

B1

P.P

ViteC

(123 n° 395)N01x dé COla.ooooo;vooooi

LEGUMES
(123 n°795)0seille de Guinée =MZima"

fraisooooonnoooooovcouonuo

(123 n° 796)Osellle de Guinée= "Zima"

.ooao.oo.anooocooo.ooo

(123 n° 742 )Capsicum frutesoens=plli

(123 no 743 )Capsicum frutescens—plll-
plll sec.oonoooonoaunnooi
(123 n° 744 )=piment rouge=capsannuum

! (123 n° 744) plment Vert e0cee0d000000
(123 n° 745) piment jBunc 86C esoesow |

(123 n°® 759)feuille de courge fraiche

(123 n® 518)feu111e de baobab

séchée = "gbOkO"oooocoboo

1 (123 n° 720)gombo frais(pc=TA x 0,81)

(123 n° 722) gOMbO S8C oeseno0ecoso0ee

‘(123 n° 631) ‘feuille dé d!ceratothéca
sesamoides" = "gouboudou"

(123 n°® 632) feuille de"ceratothéca"

séohes ©908000800000c080C8

(123 n°® 676)1alo frais = corocrus cf.
01lit0rius ecocecoccococces

(123 n° 677) 1210 S€C ssesaccscccscsae

Calo~ |Proti= | Lipi= | Gluci=| Cellu=—| Caa Po Fer Rétinol B2
ries des des des lose ugedquiv
Ee go e g. mge mgo mso mgo mg:ﬁ Mmge mge
420 | 22,9 17,6 | 46,6 | (1,4) | 214 38 | 4,0 (15) 1(0,10)|(0,10)] 2,1 (o)
148 2,2 o4 | 33,71 1,4 58 86 | 2,0 12 0,03 { 0,03 { 0,6 | 54
a4 ] 1,6 0| 1My 2,5 {160 | 60 | 3,8 | 143 | 0,04 | 0,06 | 0,5 | 14
258 8,2 0,3 | 65,9 | 15,8 [1233 | 198 |12,2 55 0,05 0516 1 3,1 | 10
94 | 4,1 2,3 | 18,0 | 6,0 | 58 |101 | 2,9 | 3570 | 0,25 | 0,20 | 2,4 |121
36 [12,5 |'11,5 | 61,5 | 23,3 |81 [330 [16,77 | 1125 | 0,38 | 0,68 | T2 | 12
48 2,0 0,8 | 10,3 | 2,6 29 61 | 2,6 | 1380 0,12 | 0,15 { 2,2 [140
48 2,0 0,8 | 10,3 | 2,6 29 61 | 2,6 90 0,15 | 0,15 | 2,2 {140
331 | 12,8 1149 | 5642 | 22,5 81 [128 | 8,7 | 1420 0,18 | 1420 | 5,9 | 93
21 4,0 0,2 404 | 244 | 477 | 136 | 0,8 | 1800 [(0,15)| 0,06 | 0,3 | 80
282 | 12,3 3,0 | 63,2 | 9,7 (2241 215 24,0 | 4855 | 0,13 | 0,82 | 444 | £
36 2’1 0,2 8,2 1ﬁ7 84 90 1,2 93 Oh04 0308 0,6 47
282 | 10,7 0,8 | 69,7 12046 | 968 1390 [36,4 85 0,26 | 0443 | 446 | 10
54 4y2 0,5 1{,0 2,3 | 300 86 | 3,2 | (500) [(0,15)1(0,10){(0,6) |(20)
259 1 19,9 2,6 | 52,9 [(23,0) | 935 |330 |20,0 | (100) [(0,15)](0,40){(4,6) |(10)
58 445 0,3 12,4 | 2,0 | 360 122 }7,2 | 3205 0,15 | 0,53 | 1,2 | 80
239 | 19,0 1,6 | 50,1 { (2,0) [1540 {525 { 8,0 | 100 (0,90) |(4,0) {(8,0) |(20)




-5 -

Annexe IT ~ (suite)

LEGUMES (suite)

(123n°556) feuille manioC seceescscos

r(101) "mbondo"frais. = justicia

(123n°715) feuilles de"ngago"= sole—

num nigm 6000000000000 ®
"dongha" (feuille manioc +
. pate de ga.la)

(101)

(123n°493) "borako" . (pc=T4A x 0,85) =
jeune pousse de palmier

TON1Er ceeceoccocccoccscocos

XN NN A RN NEN]

"wo ,~té, poumbou" =

1(122n°106) "wo=dingué" = feuille de

(123n°825)Tomate commune(po=TAx0,96)
(124n°7) Concentrd de tomateeccocsse
(123n°727 )0Oigmon frais(po=T4ix0,94)

(123n°757 )Courge "bé=sa ou gha~sa"
-~ (po = TA X 0yTT) scccccccse

(118n°115)Courge avant maturité

(1231107 03) Champignon fré.iS. oo0o0o0o0ssoe
1(123n°704) Chempignon SeC csoscacscsce

insularis eecocescocecosse

num ae‘bhiopicum oocooeescos |
(123n°717) feuilles de "soya"= solam

sauce mucilagineuse ccccse |

BeilCh‘medi.a 8000000000000 .

(123n0831) Toma'be Cerise oooooeos;sao. :

{ Calo= | Proti= | Lipides| Gluci= Cellu~| Coe Pe Fer | Rétinol B1 B2 PP Vit.C/
ries | des des lose d geéquiv
‘" Ba. o e o mgo mge mge mge mge mge mge
91 7,0 1,0 18,3 ] 4,0 | 303 | 119 | T,6 | 11775 0,25 0,60 | 2,4 | 311
3 | 3,1 0,3 6,7 | (1,7)] 180 | 155 | 3,0 | (3200) |(0,25)|(0,60)|(2,4) | 104
51 | 4,8 0,3 10,3 | 244 | 523 94 | 6,0 3200 | 0,23 | 0,44 1;8 67
39 3,2 1,0 6,4 | 242 | 200 | 54 | 0,3 1830 [(0423)/(0,44)|(148) | 24
137 10,5 441 21,8 2;6 10 | 240 2,b 3000 (o,Hs) (0,53)| (1,2) | (10)
103 241 0,2 26,6 | 2,2 18 | 140 é,o (50) | 0,05 | 0,18 | 0,9 8
(23) | (2,0) | (0,2) | (448) (B) | (53) | (20) | (1,0) (250) |(0,04)|(0,08)|(0440)| (0) |
235 | 20,0 1,9 | 48,0 | (2,0)| 526 |(200) | 12,3 | 2565 | 0,38 | 0,75 | 3,8 (0)
22 1,0 0,2 4,9 | 0,4 29 62 141 520 | 0,05 | 0,04 | 0,7 50
21 1,0 0,2 4,8 | 0,6 10 24 0,6 225 | 0,06 | 0,04 | 0,6 26
' 158 540 2,5 35,0 | (0) 55 | (110) | 5,5 | 1050 | 0,45 | 0435 | 9,0 | 140
A1 | 1,2 0,1 9,6 | 1,0 27 45 0,8 0 0,02 | 0,04 | 0,2 11
23 1,0 0,1 5,“5 0,8 25 32 1;,4 1283 O,:05~. o,‘oz 0,’5 )
16 0,8.| 0,08| (3,2) (1,0)| 18 | (30) | (0,6) (1283) | 0,06 | 0,04 | 0,5 20
32 145 0,5 6,3 1,4 20 100 1,5 (300) 0,10 | 0,4 | 449 641
262 10,4 1,1 59,6 | 8,7 | 17,4 [1200 (12) (600) | 0,8 | 3,2 30,0 6




- ¢ -

LEGUMES (Su.
. ite)
(123 no
716 ‘e : Annexe
( )'I:lj-gago“ =M alo?les Proti . exe TI = (sui
123 no 6 cum frul Solanum a de 1= Lipi 1 ulte).
19)"T0n 1" t oo ethlo-. gas ’ des | Gluoi
(123 n° (po = T4 % 0.78) m°°°'°" 2 |1 & %ggl- Cotu-| ©
(123 n° 718)"Soya" * 0,78) melongen 145 | O 0 a | Pe
" n 709)"T = golanum cvcooe 32 f1 7 mgo Fer
(‘ ror0n= penni nigrume 140 0 22 2,0 ' mge | M Rotinol
’ e hd L] »
(123 n° 685) umy Jjeune setum pur 39 3 12 | Tl ' 28 Mg Squive o1 B2
(123 n® 60 Poiresu pousse --?u“- 16 4 1,0 ’ 143 4T 1 145 | Mge | Mo PP. | C
( . 1)F:ullle de";......'°'-... 2’6 0 6’4 2.2 14 26 1 175 0 Mge mg.
122 n°® 115 Pe ' = "mbOu;al'ssocePha 46 22 5 ’ 200 93 (17 0T | 0,06
(1 )Tout 16 Sovepnem 145 | © 11| N 5 |0 5) |(040 0,8
23 no 503)°ziié ..gu-‘"ne frals no;l°°e. 64 3!2 '2 11’3 ! 11 71 ’3 1830 ( ! 5) (0’05) 0 8
apanth cecsescos Sps- ' 0 1,3 2 0,2 90
TS us . Spe ="M;):1&:“. 28 : o1 14,0 ! 55 50 10 (37) ' 3) (0,44) 1 9
(123 20 199) ; el 42 1,8 | o2 | 1,9 | 260 vt | (0,05) |(0,05) 8)| 2
(123 20 236)"! e i?ouce(pc o o2 | (14,0) | ( s (1) | (90) (0,05) |(0,05) (ov ) (1)
’~ " B ©@02000000 6 1 - B : .
no
6 mir po = s ) 0 ‘ 5
(123 n° 2623 Mangue (pce '%""-I.T? 135 o 20,6 P12 (90) 60'07) l(0,09) ! )| (1)
] 69 M =T ceo : 0 ; 0.05 ]
( o ~??€ue fon mir A x O 64). 112 'O' "9 9 705) (0’05) (0’6) 18
123 n° 993) ! 4) aeo e(pe = of 60 13 3‘ 21 . ’ (0,5)
(123 no 93) Orange (°°o°°o°°.’ : TA X O,6 o 2 24’1 0’5 1’4 60 : (11)
- 863 Y= pc = TA cocscase 56 : ' ; 8 | »
(123 ne. 63 )-vocat ( T4 x 0,70 1 0,5 ’ 15,8 } © 38 ' 0,03 |0,0
l 999) pc = ) 0,1 19 1,3 03 |
(123 no Papaye TAxO N 43 ' 14 B 24 2, 390 . 6
933 )Pamgl (po = T4 x 150)es 121 06 | O W91 o 22 1142 {008 ?
emousse(; O,74)° 1,4 v 10 : 17 '3 1600 e 0,04 .
(pc=T a ! "5 8 0
AxO 32 11,3 : 0.6 0.0 ;6
151)e 0,4 ' 66 y¢ 2 144 03 |0 20
° 34 1} 0.1 ’1 1 8 8 17 510 : ’105 0
s o 83 | o w0 | 0,1 ) [o,02 |0 4 |42
T '1. 5.6 0,9 o1 L6 1 4. 38 o 403 0.2
6| 0,6 s o, 265 102 {0,03 2 | 36
e 6 | 4 0,05 |0y 0,2
8 166 > 0,03 0,15 | 2 0 48
13 ' 0,03 ! 18
0,05 0:03 o4 | 52
) 0?2
44




rnnexe II = (suite)

- FRUITS (suite)

(123n°853) fruit du ronier ou boras=
sus acthiopicumeeococcacses

(123n°940) Landolphia heudelotiiecsss

2130n°52) Landolphia senegalen51s....
123n°1056 )Landolphia capensis ecsscse

(123n°854) Parkia biglobosa SPesseocss
(123n°938) Goyave (pc =

(123n°874) Vitex donisna et Vo cien=
' kowskl eceo0sccccccscscacee

1(123n°852) Gbéré = Afromum sangui-
néum (po = T4 x 0,37 Yeooae

((123110961) Citron vert secceccscocsocea

-(123n°1045)“Mb01a dobo" = uapace
: gulneen51s e060300000000808@

‘(1231101011) ANanas esecocoocecsesssecco
(123!101048) Tamarin cceccocococecoscocces
'(122n°162) Fruit non spécifié

! . (pc =TAIO65)gncneoooo.

LAITAGES ET OEUFS

(123!}01493) Lait frais. ss8cescoosoo o?:

(123n°1477)..Lait caillé cocecccescose
(123n°1478) Lait cailld Scréméecescss
(123n°1514) Beurre de vacheeecosscsces
(123n°1529) Beurre de vache fondues..
(123n°1208) Oeuf (pe = T4 x 0,89 )ae-s
(109) -

Lait sucré en poudreeecee

Thx O 81);».g

Calom |Protim |Lipi- |Gluci= |Cellu= | Cae Po | Per |Rétinol | B1 B2 | PP c
ries | des des des lose pge Squivi ¢
g ge ge. | 8. mge | mge mge | Mge |mge mge
23 | 0,8 | 0,1 | 10,9 | 2,0 [ 21 | 30 1,0 g | 004 | 0,02 | 0,3 5
55 0,7 041 | 14,3 0,3 15 | 44 2,0 g 0,04 | 0,03 | 0,8 | 12
70 | 0,8 0,2 | 18,5 1,3 51 | 28 1,0 g | 0,15 | 0,03 | 0,50 48
303 3,4 0,4 | 80,1 | 12,6 | 124 |160 3,6 | 1215 | 1,05 | 0371 | 130 [242
64 Ty1 044 | 15,7 5,3 24 | 31 143 290 | 0,06 | 0,04 | 1,3 |326
104 | 07 | 0 | 2144 | 1,3 | 34 | 47 2,7 | (183) | 0,02 [(0,03)| (0,2)| 9
40 | 0,9 | 0,5 | 91 (0) 15 | 44| 1,0| (183) | 0,02 |(0,03)| (0,2)] 2
32 0,6 0,8 8,7 0,7 19 | 21 0,7 5 | 0,03 | 0,02 | 0,3 |45
92 | 1,8 | 0,1 | 23,8 125 (140) | (1,2)]  (40) | (0,05)((0,03)| (044)|(20)
a4 0,4 0,1 | 12,4 | 0,5 16 | 14 04 | 45 | 0,06 0,03 | 0,1 | 34
210 5,0 0,6 | 70,7 | 18,3 | 166 |190 2,2 35 | 0,18 | 0,09 | 0,6 | 9
63 | 0,8 | 1,1 | 13,7 0 21 | 20 0,5| 183 | 0,05 | 0,05 | 044 | 37"
: ‘ ' 3 '
19 | 3,8 | 48 | 54 | 0 | w3 95 | o1 135 | 0,06 0,18| 01| 1
69 | 3,8 | 49 | 2,6 | 6 [(43)[(95) | 01| (135)| 0,05 | 0,18 | Oy1 | 1
s | 42 | 19 | 2,5 | o [(143)[(95) | 0,1 (135) | (0,05)](0,18) 0,1 ) 1
685 0 TT 43 1,5 0 (20) | (10) 0 913 | § [ [ !
862 | 0 9,8 | 0,6 |0 | (20)]|(10) | 04| (913)] © 0 0 0
140 | 11,8 | 9,6 0,6 | © 45 | 200 2,6 500 | 0,10 | 0,30 | 0,3 | ©
428 | 20,0 | 12,0 |(25) o  J(1300) | (950) | (1,0)] (1000) [ (0,5) | (1,8) | (1,0)] ©




N - . Annexe I - (suite)
Calo~ |Proti= | Lipi= [Gluci= |Cellu= | Ca, Pe Fer Rétinol | B1 B2 PP C
' i d a d 1 « qui
pPOISSONS et CRUSTACES ries gs ;’5 ;B gfe nge | mge nee u gedquiv e nee nge | mes
: (123!101255) Silure frais oo—;-oueo{.\. l90 17,6 1’6 (0] 0 61 197 1'2 (95) (0'01) (O’U?) 1'34 0
(76) Silure séché entier po. 460 52,8 14,9 0,5 0 5300 |2960 |76,0 (100) 0,04 | 0,29 | 5,70 0
: Crevette fraiche entidre 68 | 13,6 145 (0) (0) | 550 | 140 | 2,0 | {111) |(0,03)| (0,03)| 1,0 0
- (76) Crevette séchée eseccose 329 53,3 8,8 5,6 0 [4360 | 1010 |23,1 (165) |(0,12)} 0,43 | T,6 0
(123!101252) Ca.rpes #0000e0000sa000e 86 18,8 0’7 (0] 0 (61) (197) (1’2) (95) (0,01) (0’07) (1’34) 0
(109) Serdines & 1'huile eesees| 260 | 20,0 |(20,0) 0 0 380 | 620 | 3,5 | (100) |(0,04)|(0,07)1(1,3) | ©
INSECTES
(123n°1086) Chenille frafche escccee 86 10,6 2,7 4,2 2,8 19 139 | 0,5 (95) 0,50 | 0,20 (8,0) 0
(123n°1100) Chenille séchée fumeess| 425 | 5246 | 15)4 15,8 | 1442 | 513 | 471 | 649 (0) | 0,10 [(0,12)[(442) | O
(123no1190)"remites fraicheseecsocce 356 20,4 28,0 4,2 2,7 81 443 |30,0 (0) L(o,oz) (3439) 1(3,3) )]
(123n°1123) Criqu_et, sauterellesescs| 170 26,8 3,8 545 2,4 | 40 |(100) 11,0 (o) [(0,10) (0!12) (3,3) 0
(1231°1107) Grillon ssevecescecssssel 117 13,7 543 2,9 2,9 18 |~(48) |13,0° | (0) |(0,10)|(0,12)|(3,3) | ©
VLANDES , . *
(123n°10(9) boeuf ;Zé: 3a§§. 122 | 20,6 | 3,8 0 0 22 | 11 | 446 (95) | 0406 | 0,17 | 3,2 | © :
(1‘23:1"'1080) boeuf moyennement grases| 237 18,2 17,41 0 0 11 194 | 3,6 (95) |(0,06)| (0,17)|(342) | ©
(101) Boeuf séché fumessssses| 383 | 49,5 19,1 0 0 (49) | (910) | (4,9) | (150) |(0,02) (0,;18) (6,3) | © |
: (123n°1148) Foie de boeuf eeeoscccose 143 19,0 4,7 5,0 0 8 | 360 |10,0 900 | (0,06)| (0417)| 5,2 | T1°
Bosse de boeuf 2ébuseses (515) | (15,0) | (50,0) [ (0) (0) (5) | (150) | (2,0) | (90) |(0,06)| (0,17){(342).| (0).
(109) " Graisse de boeufessssoss| TT1 1,5 | 85,0 (0) (0) (0)| (o) (o) (0) (o) (0) (o) (o)”
(109) . Cervelle de boeufssccacs 130 10,0 9,0 2 10 | 350 | 4,0 4(600) 0,25 | 0,25 | 5,0 18
123n°1165) Wouton, agneau o | 148 | 2,0 | 10 |(0,07)[(0,16) 3,1 | (0
( ) O o) veneen | 25 | 1609 | 2118 0 0 1 14 ' A (0,07)| (0,16)| 3, (0)




sonexe II = (suite et f£in)

Calo= | Proti- Lipi= | Gluci=| Cellu—| Cae P, Fer |Rétinol B1 B2 |PP C
ries | des des des lose uge équiv '
VIANDES (suite) e e e 2 MEe Mg mge mgo Mo mge mge
) Antil jche fraich

) o o] 190 | 305 | 22 | 0 | 0| 80304 |23 | (10) |(0,07)((0416) (3,1) | ()
(101) %2:iiogz §°Sf$?§f.;..,t..‘ 290 64,0 159 0 0 126 | 610 | 6,6 (20) |(0,15) {(0,32)} (5) (0)
(101) Porc épiceHérisson séchége| 202 5449 | T2 0 0 (11) | (174) | (1,8) (90) |(0,06) (0,17) (3,2) | (0)
§1Z2n°204) Poulet (pc = T4 x.0,61)ees| 200 20,2 | 12,6 0 0 12 (206) | 1,5 120 0,10 | 0,16 | 8,1 0
1231101184) Petit Serpen‘b 0000000000 94 14,4 3,3 0'8 0'1 35 1,70 1,0 95 (0’15) (0’40) 1’40 4
(123n°1188) "Eoureuil palmiste" essce 94 1944 1,3 0 0 (1) | (174) | (1,8) (90) (0,06) [(0417) (342) | (O)
(124) TOrtue seseosseconsease | 69 19,8 | 0,5 (0) (0) | (30) | (150) | (1,5) | (75) {(0410) {(0,20) (7,0) | (O)
(122n°196) Abats de toute espéce..:.. 143 16,0 | 7,8 0 (0) | (10) | (130) | (1,5) [ (600) |(0401){(0,5) | 3,0 |(35)
(122n°202) %;:ii?Ti §°3382§ff°;0°°°°. 124 | 21,4 | 3,6 0 0 17 | (150) | 2,6 0 |(0,06) [(0,23) 648 | ©

[+} A s ha 3 - « ' . - .‘ '
(122n°203) %;zlerZ £13T§s§fTTf,.,.;, 143 | 2244 | 5,2 0 0 31 | (150) | 3,4 | (15) |(0411) ((0;18) 9,0 | §

(122n°277) HUILE d'arschide et de '

S85aMe ococecovcococccosococccacee 884 0 100 0 0 0 0 0 75 0 0 0 0

BOISSONS DIVERSES L : , . , ,
(24) LFFOUK eovoososacososssessl 31420%1 1,1 | 043 640 g -2 70 | (0,3) 0 | 0410 | 0,05| 0,6 | (0)
(24) AMEDS eeeocceoccsssscscons| 31HI5¥[ 0,6 | § 649 )] 2 53 | (0,3) 0 0,38 | 0,06 | 0,6 | (0)
Didre de type européenssso| 16420% 0,4 | (0) 4,01 © 12 15 | 0,060 o | g 10,02] 0,6 | (0)
(123n°1587) Vin de miel sceoesccccves| 27+20% 0,2 0,2 6,8 0 2 4 | 0,5 0 0,04 [(0,02) (0,6) | (0)
(109) Vin rougt cesesesscsccces OH60X O 0: 0,2 0 T 20 | 0,131 (0) :0:01 10,05 | 041 (0.5)
Fau-de cologne T0%scesss O4390%| O 0. 0 0 0 0| o, o |o |o 0 0.

% Calories fournies par
1ltalcool
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ANNEXE

IIT. COL0L220 . o . S Pube.. 2i.040 ULLINALR'S ala. YSEES

P D

O

i0
11
12
13
14

15
16
17
18
19
20
21
22
23
24

27
28

29
30
31
32
33

Boeuf séché avec os : 9 % $65 00000000000 NIan0d000080200000003000000000000006000000000000W00000000 sel : 4 % ESL = 38’5 %
3oeuf frais sans os H 97,5 % 00 v00E eI NTNONG0OOCORs 000000000000 pl].l-pl.l.l evenee0 o000 OO0 o 0’5% sel : 2 % ESL = 20’8 %
id. s 39 % S 9000000400008 00000000000000000000080000000000000000000000000000900 sel : 1 % FSL=43,2%
Tripes de boeuf H 98’5 7 089800800800 0808000 0000000060000V 000D00CUCEODOO0000000000008008888 Sel . 1,5%ESL=29,4%
id. :100 % 000000000 00000350600880000E00888 8008083000008 0000008008800000000800000000080800 -ESL=45’8%
Boeuf frais sans oS H 85,2 % baurre oooonoooooooooooooociglz 5 % plli-pill 9000000000000 00800000 Sel H 2 % ESL = 45,4 %
id. : 05,4 % id. .o....o.........o.....10, 5 % coréte potaglre eesssces :13,0% sel : 2,3 % ESL = 21,0 %
. : + oignon eevecscscsescee 2’3%
ii. : 81,6 % id. ""°°"""'°"":P"IO,Z % ceratothéra ssesssecess : 6,17 sel ¢+ 2 % ESL= 18,4 %
Tripes de boeuf H 90 % id. eecsescresoessssscncal 8,0 % OOl‘oooooopooooo.oooooooeooo.oocsel H 2 % ESL = 88 2 %
Boeuf frais sans os :+ 93 % abacouri ®*e®®eeesscececsscecenl () secscsccsesescscscscensssgenseesel 1 1 % ESL = 24,1 %
Bdoeuf séché sans os : 01 % jd, ceccccecccecccesccceed33z 0% pili-pili ocecesccsccces: 1, sel : 5 % ESL= 27,2 %
Boruf frais sans os : 17 % a.achides erillées eeeeeccccscel2]l % . oide eevescecceccoccecssces gel : 2 % ESL = 29,0 %
id. $ 80,5 % huile d'arac"ldeOO'HOOOOOOOOOO' 9 5 % id. 0000000000000 0000000000 selss 4 % ESL = 28’1 %
id. : 40 % id. 0000..0.000.0.0- 5 0%+abacouriun...........: 8,% sel ¢ 2 %ESL=21,0%
+ feuville pillée ie manioc39 7%
Tripes le bosuf : 84 % abacourie ®*#°**2*°secgecgoegerlly % pili-pili eecececccceesse: 0,5% sel : 1,5 % ESL = 20,5 %
ide. H 8b,3 % arac‘u:les grlllees 00000000-00012 5 7,ooooooooooooooco--.oc.aoo - . se:. . 1,2 % ESL = 28,9 %
id. : 88,5 % hulle d'arachlde 0000000000000010 ,% pili—pili ®scsescscoscessspesy SE. ¢ 1,4 % ESL = 27,1 %
ide. H 91’5 % ijd., eesceccecscccivoccscccesnd 7 5 7 . o id.. esceessssscessvessey SE. ¢ 1 % ESL = 38’0 %
Boeuf séché avec os s 72 % gralne de SGS&m@OOOiOOOO'OOOOO-ZS 4 7 te0ece00sersccccoeccecesece SCL | 2,6 % ESL = 39,8 %
Boeuf frais sans os H 84,7 % id. .00"000000000000000—0‘0013,7 % @sevevsesoessccencascovessesoes SCL & 1’4 % ESL = 34’5 %
3oeuf frais avec os H 85,7 % id. .0!-000!.0.-0Ooo..o"qo:lz,b % esevo0cecescsccesesconessosesee SCL ! 1,7 % ESL = 47,0 %
Boruf frais szns os : 90,5 % huile de SESAME cesenvsevccceet 7,0 % piment seesrscescesecsoeat 1. % sel : 1 % ESL = 36,8 %
Patte de boeuf avec os @ 95’7 % graines Je sésame eeeescceceec el 3,7 % +ceeccesecesesesssacences . o Scl ¢ 0,7 % ESL = 41,7 %
Tripes de boeuf M 87,5 % huile de sésameo........‘..534.111,0 a/:; ®ecsvoaesesesssesceccecoscoeesseSC]l 1,5 % ESL = 90’8 %
Boeuf frais avec os : 90,5 % gralnes fermentdes de néré | ¢ 4 % gombo séché pili-pili / :3,9% sel : .,3 % ESL = 29,7 %
id. : 88,0 % graines fermentéesseesseccsss : 4,8 % jde eeeeesees:4 87 sel : 1,2 % ESL = 22,0 %
d'amblygonocarpus ‘
id. ¢ 84,5 % graines fermentées:. P 8,9 % eeeesecccce jd, eccecceccei4 8} sel ¢ :y8 % ESL = 27,5 %
d?*amblygonocarpus :
Boeuf séché avec os : 52 % id. eeecccceccecsseel 5,7 % séve de triumfetta diluée?39 % sel ; 3,1 % BSL = 27,9 %
Boeuf frais sans os : 91’3 % graines de gourde s000sc0vcevel 7,1 % pil;_pili pescsscecscsccsscepressa] 1’3 % ESL = 27,0 %
Boeuf frais avec os : 90 % . . . id. 0008000000000 00 00, 8,5 % pll--pili 2es0sterepsscccrcepenpia] 1’4 % ESL = 38’0 %
Boeuf séché avec os e 77 % gralnes de ”galall * sesssccece 821 % @00:000s000000000000s0000c00000ga] ¢« 2 % ESL = 28’9 %
Boeuf frais sans os : 92,2 % -id. cecesseccesscocs i €2 A sce(sescocceessscesssceccceccoesel : 1,5 % ESL = 22,0%
id. : 94,0 A id, **eccecococcecce : 14 7 /4 ylll'plll ‘0e@mpp0000000500008008 ] 1’. % ESL-—- 28 8 %

ESL est "l'extrait scc" aprés lyophilisation. Gala=. g va19 B b..\ Plll-pili’piment enragé, "capsicum fritescens®



79
80
81
82
83

85

87
88
89

90

Tt i1

ANNEXF, II1 ter. COMPODIPION JUNSERALE JES ?ALPARAEIONQ CULINaInlS ANALYSEES,

PYthon frals avac 08
Termites fraiches

id.

Abacouri
id. ¥
Arachides

PSS S

Craines de sésame

id-
id.

Tourteau de sésame

Sounou fermentée

Graines de "gala®

id.
.id.
id.

a

Crain:s fermentées '
d "amblygonocarpus"

id. :
id. L
id. :
id.
id.
id.

Corete potagere frai-

che
Feuille frafche.
courge

id.
Vouandzou
Séve de triumfet

Feuille de Beilschme=-

dia sp.

de -

ta

82 4 7
97’ %
9420 ¢

81,0 /o
45,2 %
590 %.

37,0 %
35,4 %
31,7 %

60,8 %
47,3.%
97ﬂ) %
49,0%

30,0%
40,2 %

73,5 %

43,0 %
00,0 %
22,0%

17,0% -

31,7 %
07,5 %,

55,09

. 98;0 %

87,0 %
100,0 %
58,0 %
47,0 %

Craines de Beilschme=-:, 17,0 %

dia sp:

graines de "gala".;.....: 15,8 % vevvererieeenncenns sel : 1,7 % ESL =
....-..‘............................................. Sel :'3’0'% ES,L:
hulle de SeS&me “0"0'00..5,'2..?.'?’on-sooloonnootooo Sel :‘0’8% E‘SL=
gombo Seche oo;;;;;;ooooo 9,5 % plll—plllo....$1,4 % Sel HI 8,1 % ESL =
erll]_e de ma,nloq.-...-o. 51 b % 1d. 09000.0,7 7 Sel . 3,2 % EL =
feuille de maniocescecest 30‘6'% o dde TTeeeesi0,7°%8el’: 9,8 % ESL =
gombo frais eeeeceseeset 56,7 % T eeeesiiiiis sél'y 6,3°% ESL =
feullle de mal‘]_loc XXX R bo’b% eec0s00ave o Sel H 4’0%BL‘=
feuille de "pterocarpus : ©3,4 % pili=pili eeecectsss sel': 4,6 % ESL =
lucens™" :
séve de "trimnfetta"oooo: 36,3% o-ooooooo.ooooo.vooo s.e]_: 2,9%ESL=
id. eccsssesel 45’7% ®00eeccsscsrescrncocn sel H 7’0 %ESL:
.Q...IQQ...Q.....lllll.l.....l:QQ.Q':.'Q.Q..‘OOQQQQQl..’..‘. sel : 3,0% mL:
feuille de manioc ******® 48,0% pili=-pili **°°°***** sel : 2,6 & ESL =
champignon frais. cececcei 07,4 % ... id. esececsces gel ¢ 2,7 % ESL =
Cha.mpi,gno.n Séché,ootooo: 51 3%'0.0000-0.00000.0’-0....0- sel : 8,5%E§L::
Cerato‘thec‘a Seche 0000... 19’5 % -00..-nlooooono;n.no's.ea..n_:' 7"070. ESL=
gombo frais ooo--..-’:oooo.: 50’0% o---ooo_o-.o-'-oo.to--"s.e’l.: 7,0% ESL=
gombe SQC .'P'."',O,',":"": 24’0% plll‘plli.onoonol 5/0 Se-l :14,5 % ESL:
séve de 'Vttrilmlfet‘ta" see, 74,8% #occescsssscssscncee ‘S‘el : 3,2%‘ESL=
id. ooo.lo:o:---oo-o-.: 78’4% ®0esc0cssccsscscscoce sel H 4’0%ESL=
i3de ecccvcsscccssst 57}0% auberglne Oncnno&’-(% sel : 3,3%ESL=
graines dc beilschemedia: 18 % pili-pili .....:1,7% sel :12,8 % ESL =
Spo
champlgnon 1/2'§édﬁe eest 39,5 % etessecceccerescsssasel § 5,5 % ESL =
® 0090 00 0.0.0,0.0.00.0,00.,0,0,0.0.0000 0000000060600 000000 . RJ ...l.'.'.:.'...:.:...'s.e‘l. . ‘2 ;6‘% ij —
.........................................'.............sel .‘13"0% mL:
...........‘..........................................'...’.’........ mL:
champignon frais eseces!? 39,0 % pili=-pili seccecvess sel ¢ 3,0 ¢ ESL =
champigl‘lon séché QQ..OQQ. 43’ % ooon-.-n.-oo-on.ooo sel 11,0%ESL=
C‘ha!npignon frais seeo00s 74,_0% eescscssscccsescvene Sel s 8,4 % ESL =

E.5.L. est W 1vextrait sec" opr

=
[S¢)

lyophillqatlon.
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ANNEXE III bis. CuecdsIn: i AquE ;Lh R BALPH lf;uhb Ll L’thﬂES AmALXoFﬁS )

© 34 - Boeuf frais sans os : 88,2.% graines le "gala" ,,,,,,,,,.7 5 % Jseille de gu1nee sechee

veseenl 3’1 % sel : 1,0 % ESL = 34,6 %
| N | pili-pili e R T
35 - oeuf séché avee os  : ©Z,7.% graines de Mgala™.,.,,....: 22)0 % poivre sauvage, ose111¢_§§ ,,q;.12 % sel : 2,8% ESL= 32,3 %
- : . o guinée séchée ' ‘ _

30 - id. .. : 04,4 % ide veveeeencnees: 18y5 % ZOMDO SEC .uveuevrvevnnvnvenn s 14,4 % sel :°2,0 % ESL = 27,4 %
37 - Patte de boeuf avec os : 88,0.% 1d,“,.......,,,,,,11 0% Pili-pili 44eueevecencecacecnneonnesss S€l 3.1 % ESL =40,7 %
38 - Tripes de boeuf : 85,0 % ide eeevecneeesea:13,2°% 0 id. cetetesacetercssssacessans.s Sel 31,0 % ESL = 54,4 %
39 - Cide. : 87,0.% id. .............._8 7 % oseille de guinde séchée .....3.3,2 % sel ¢ 1,1 % BSL =20,5%
40 - Boeuf séché sans os s 47,2 % id. ..............28,9 % huile d'aracaide ...............20,4 % sel : 3,5% ESL =26,5%

feullle de ba.oba.b plliee H ,3%plll-pllloooooooooooo-o-ooooooo--o-ooo-sel :
séchée
9% »0% ceratothéca séchée pllee 1,8 % pili-pili cestesssestesaconenel 0,5 % sel

_...‘Q.. ld. 000000 sssse

41 - Boeuf frais sans.os ESL = 20,4 %

-
N
.
raey
-

wn
kY

ESL = 7,8 %
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ANNEXE 13X

- Bgtimation de la quantité d'acide linoléigue ingéré selon 1'épogue

A

Ltenquéte alimentair; a montré que les lipides fournissent en
moyenne 9,5 pe 500 des calories de janvier & mai et 14,3 pe 100 de juin a
octobre, Pendant la premiére pérﬁodey‘les produits- d'origine animale appor—
tent 51 ;ﬁ 100 des lipides (boeuf les 3/4), les noix et les graines 28 p. 100
(55,7 pe 100 ara?hide et 44,3 ps 100 graines de courge), le manioc 8 p. 100
et les aﬁtres aliments 13 pe 106~;‘§§ndéﬁ; ia d;u#;éme période, lésnproduits
d'origine animale donnent 65,6 pe 100 (boeuf les 9/10), les noix et grain-s
10 pe 100 (94,7 pPe 100 arachide et 5,3 ps 100 graines de courge), lc manioc

5 pe 100 et les autres aliments 19,4 pe 100e

La viande de boeuf contient en moyenne 4 pe 100 d'acide linoléiquc,
les autres produits d'origine animale 15 p.. 100, 1l'arachide 25 p. 100, lecs
graines de courge 61 pe 100 et les autres produits (dont le manioc) 20 pe 100
Les calculs suivants ol l'on admet que les acides gras fournissent 90 p. 100

des calories apportées par les lipides permettent d'estimer les calories

procurées par l'acide linoléique pour chacune des deux périodes ¢

De janvier & mai s 9,5 x 0,9 = 8,55 dont s

e produits d'origine animaleceses 4,36 3,27 x 0,04 = 0,13
1,09 x 0,15 = 0,16
e NOixX et grainescecccccccsssssss 2,39 1,33 x 0,25 = 0,33
1,06 x 0,61 = 0,65

® auntres a.limen'bs..........o“... 1,80 1,80 X 0,20 = 0,36

Soit au totalesscococcocoscsccccasaecccecsccsacssocccnes 1!6! E£=lOO

— =3



De juin & octobre : 14,3 x 0,9 = 12,87 dont &

¢ produits d'origine animalé;J;..}”8}44 7,60 x 0,04 = 0,30
0,84 X 0,15 = 0,13
e NOiX et graincBasscecccccsecsces 1.29 1,22 X O,'25 = 0930
0,07 x 0,04 = 6,04
¢ autres alimentsoeoooeot--oo‘ocoon 3,14 3,14 X 0,20 = 0,63
SOit au tOtaleo'oc'doeo’-ooeooo'oooooooouue-os l&iggz_—-l—gg

De janvizar & mai l'acide linoléique fournit en moyenne 1,6 pe 100

des calorics et de juin & octobre 1,4 p. 100,
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