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RESUME

ALIMENTATION ET NUTRITION LIPIDIQUE

DES B1~Y.AS DE L' AD1JiI1\.OUA

L'enqu~te nutritionnelle focalisée sur des sujets reoev~t un

régime pauvre en lipides s'est déroulée de,~ûcembre ~968 à octobre 1969

chez les Bayas à l'est de Meiganga au Cnmeroun do.ns uno zone de contc..ct

forêt savane.

Cette étude confirme en partie les résultats obtenus p~

l'enquête "niveau de vie" de l'Adamaoua de 1963. Les consomrnntions (le

protides (27 grnmmes per capita et pnr jour) sont moindres et los qu~nti

tés de vitamines du groupe B (ln. thiamine en particulier) sont boa.ucoup

plus importantes ce qui est du ~ux fortes teneurs vitominiques des boissonG

alcoolisées f~briquées à partir de céréales.

Les lipides J qui sont en mnjorité d'origine animale, (plus de

50 p. 109-), n'apportent en moyenne que 12 p. 100 des oalories ..
de décembre à mai ils n'en donnent que 9,5 p. 100 et de juin à octobre

14,3 p. 100 mais l'apport d'ocide linoléique reste à peu près constant

tout au long de l'année, les lipides d'origine végétales étant plus im

portants lors de ln. première période. Les produits d'origine animale

fournissent de 11 à 15 p. 100 dqs calories.

Les tnux de couverture des besoins sont proches de 80 p. 100

en général: le besoin protidique n'ost setisfait qu'à 77 p. 100 mais les

protides sont de bonne qualité, 65 p. 100 provenant de produits d'origine

animale ;10. riboflavine ost fournie en quantité nettement insuffisante.

Le manioc apporte plus de 70 p. 100 cles calories presque exclu

sivement sous forme de far,ine séchée nu soleil ; la consommntion quotidienne

per capi ta. de tubercules équivaut à 1 133 grrunmes de procluits frais dont

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



forêt-savane boisôe à isoberlinia, les tuberculos sont la base de l'ali

mentation môme dans les ethnies voisines trniitionnellement consommatri-

c es de cérénles.

L'enquête humaine montre qu'en ffénéral les sujets ne sont pas

gros : les hommes qui mesurent en moyenne 168 centimètres pèsent de 56 kga

pour les plus de 40 ans à 60 kc pour les wtres et les femmes qui mesurent

en moyenne 157 centimètres pèsent de 46 kr pour les plus de 40 ans à

52,5 kg pour les autres. Les plis cutanés tricipitols (de 5,3 cm chez

les hommes et de 10 cm chez los femmes) sont plus faibles que ceux des

individus de race blc~che et les pressions artérielles peu élevées sont

fo.vorables et augmentent peu avec l'âge. Chez les enfants les rapports

poids sur ta.ille sont corrects et les plis cutanés inférieurs aux normes

européennes ou américaines.

Les teneurs en lipides totaux ct acides gras (déterminés par

chromatogra.phie en phase gazeuse) ont ~té éveluées d@s 91 préparations

culina.ires analysées tellas que consommées. Habituellement l'acide

linoléique reprûscnte plus de 5 p. 100 des acides gras totaux et même

souvent plus de 10 p. 100. Les graines de cucurbitacées (Citrullus sp.) ct

d'une mimosée. (Amblygonocnrpus schweinfurthii) sont particulièrement ri

ches en acide'linoléique (de 40 à 70 p. 100 des acides gras totaux).

Nombres d'analyses portent sur des oliments peu ou pas étudiés jusqu'alors

meis importants dans les régimes alimentaires do l'Afrique Noire.

Les teneurs en lipides totaUK plasmatiques sont de l'ordre de

550 mg pour 1qO ml de plasma.. Lo composition pond.érale en acides gras

de ces lipides confirme le faible pourcentage d'acide linolôique trouvé

chez l'Africain; cu contrairo le taux d'acide arachidonique est élevé

(de l'ordre de 8 p. 100) : l'acide linoléique est vraisemblablement trans

formô en acido a.rachidcnique mais les données expériMentales ne permettent

pas d'établir une corrélation significative entre ces deux acides.

Le cholostur01 total plasmatique a été déterminé sur 26

échantillons, les protides sur 66 ct le fer sur 26.



RESUME

FOOD SURVEY AND LrDIDS NUTPJTION OF BAYA PEOPLE (ADAMAWA).

The nutritional survey which is focuseed on subjects
receiving a diet which is poor· in lipi~s waS undertaken between
dece~ber 1968 and october 1969 among the Bayas to the east of
Meiganga in Cameroon in a forest-saVanna zone of contact.

It partially confirms the results obtained from the
1963 surv ey' on the "standard of liv ing of Ad amawa ". ' Protid3 con
sumption (27 grammes per capita per day) is less and the qua.nti
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 of animal origin
(over 50 %), provide only an average of 12 %of calories:
between december and may they prbvide 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. Animal products supply'11
to 15 %of calories. The rate of cOver o,f needs i8 nearly 80 %'
in general : only 77 %of the proti~needs ia met but the protide
are of a good quality, 65 %come from products of animel origin
the quantity of riboflavin supplied is clearly inadequate.,

Cas'saVa supplies over 70 % of calories almost exclu
sively in the form of sun-dried flour, the daily consumption per
pers on of tubers is 1133 grams of fresh products, 350 grams in
the form of casSava flour. In this forest-savanna transition
zone with ~soberlinid'trees, tubers are the staple food even
among the neighbouring ethnie groups which traditionally 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 ~tl- 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 fo 1à~_-'-5 .-3. cm for men and 10. cm
for women) are 1esser than those available from European and
North-Americ8n people and the low blood pressure is favo~ra

ble and increases little with age. With the children the
weight-height ratio is correct and the skin folds are lower
th~n ~n Europe or in North-America.

The total lipids and fatty acid content (determi-
_l'led by gaz J.iq~id chromatography) were assessed in 91 c~linary

preparations analysed just aS eaten. Normally, linoleic acid
represents over 5 % of total fatty acids and often even over
10 %. Cucurbitaceous grains (citr~llus sp.) and mimoseae grains
(Amblygonocarpus schweinfurthii) a.re partiQularly rich in lino
leic acid (40 to 70 %of whole fatty acids). Many an~lyses con
cerned food which waS scarcely or never studied ~p to then but
important in the diet of Black Africa.

The plasmatic total lipids conte.nts are of the order
of 550 mg per 100 ml of plasma. The composition by weight of
'fatty acids of these lip~ds confirms the low percentage of
linoleic ~cid found in Africans ; on the contrary, the rate of
arachidonic Acid is high but the experimental d8t8 do not allow
one to to -est8,blish 8. rneaningful correlation between these two

acios.

Whole plasmatic cholesterol waS determined out of
26 samples, the protids out of 66 and iron o~t of 26 •

.' "
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l - INTRODUCTICN

. 1) Objet du travail

Les résultats de plusieurs enquêtes, en particulier celles de Golumpi en 1955

(84), de Batouri en 1956 (85) et de l'Adam~ en 1963 (140) montrent que 12 p. 100

au plus des.calories totales de la ration sont fournis par les lipides en milieu

ru.ral.1 hors de la zone du palmier à huile et où la culture de l'arachide ne joue pas

un rôle important. En fait cette culture est depuis longtemps encouragée par les

services de l'Agriculture (distribution gratuite de semences, informations fréquentes

à son sujet u.). Avant 1954 "l'Administration fit pression pour amener les paysans

à cultiver l'arachide" (75) puis cette propagande cessa mais reprit après l'indépen

dance. èomme nous nous proposions au cours de ce travail de rechercher une éventuelle

corrélation entre les acides gras ingérés et les constituants du plasma sanguin chez

des sujets à régime alimentaire pauvre en lipides, il était donc essentiel de mener

cette enquête hors de la zone du palmier à huile et dans une région où l'arachide

soit peu cultivée. En outre 1'étude sur le "niveau de vie des populations de

l'Adamaoua", qui est le. plus récente des enquêtes citées, montre que le régime alimen-

taire des Bayas est pauvre en lipides avec cependant une couverture protidique conve-

nable : de mars à juin 11,8 p. 100 des calories sont d'origine lipidique, 13,1 Pa 100
.,

de juillet à octobre, 10,4 p. 100 de novembre à février et en moyenne annuelle 11,1

p. 100 ce qui est le pourcentage annuel le plus faible pour les divers groupes de

,l'Adamaoua où cependant ce pourcentage descend à 9,5 p. 100 de novembre à février

ohez les éleveurs. L'apport protidique est relativement élevé par contre: de mars à

juin 8,8 p. 100 des calories sont fournies par les protides dont 69 Pa 100 sont

d'origine animale, de juillet à octobre 9,3 p. 100 dont 60,0 p. 1oo'd'origine animale,

de novembre à février 11,5·p. 100 dont 78,2 Pa 100 d'origine animale et en moyenne

'annuelle 10 Pa 100 dont 69,6 Pa 100 d'origine animale.
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Notre choix a donc porté sur les Bayas en zone rurale mais dans une région

où les populations acceptent volontiers l'enquête tant alimentaire que clinique:

la présence d'un dispensaire paraissait souhaitable, surtout pour les prél~vements

de sang. La -zone de Djohong à 11 est de -Meiganga nous a semblé particuli~rement

pl'opice à c~ genre de ~~lVail car au centre de cette régiOn se trouvent deux

Missions chrétiennes qui permettaient une introduction plus facile aupr~s des

populations.

Initialement nous voulions réaliser une étude physiologique précise en

faisant une enquête "longitudinale" (66) où les individus d'un certain nombre de, .

familles choisies auraient été soumis à une surveillance continue et systématique

pendant une période d'un an et observés "dans leur cadre social, économique,

nutritionnel et pathologique normal" (82) : après avoir ohoisi un nombre déterminé

de familles par tirage au sort, une étude nutritionnelle oompl~te aurait été menée

six jours consécutifs toutes les six semaines dans chaque famille en pesant l'ingéré

i.ldividuel et en prélevant du sal1g le dernier jour ; 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 l'état olinique et des ingérés, saisir les éventuelles variations des

acides gras plasmatiques. L~s ingérés .individuels auraient été évalués en pesant

chaque individu sur des bascules suffisamment précises pour estimer 5 g. jusqu'à

20 kg. et 20 g. jusqu'à 120 kg. avant et après chaque repas.

En fait ce.schémad~ travail s'est avéré irréalisable; dès le 2ème pass~e,

une certaine réticence s'est faite sentir malgré les approbations enthousiastes

initiales; sur 36 familles, huit ont refusé la présence d'enquêteurs ou étaient. ,

absentes. Les prise~ de sang, eri général mal acceptées, surtout en dehors du

contexte hospitalier du dispensa~re, n'ont débuté qu'en mai pour des raisons

matérielles, l'enquête ayant ,commencé en décembre 1968. On a donc aggre.ndi lléchan-., ,. .

tillon initial de façon à éliminer les absents et les refus; les difficultés

furent encore plus importantes lors du 3ème passage des enquêteurs et l'enqu~te

a été 6~endue à 12 séries de familles et non plus 6 et nous sommes passés au plus
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quatre fois dons les mêmes familles : pour des raisons d' acceptabilité, 1t,~e

physiologique prévue n'a pu être réalisée d'autant plus que la population est très

mobile et 10. composition familinle change d'un passage l-:-t'autre,-:l~ seul-élément

vraiment sto.ble étant le chef de fmnille. WlNTm (140) a insisté sur les déplo.ce-

ments très fréquents et "l'importance de cette population "flottantet ' 0. été la plus

grande difficulté rencontrée pendant l'enquête "n1veau d-a vie"": pour 100 résidents

Bayas présents, on compte 34 absents et seulement 6 visiteure d'après l'étude

démographique (140).

Les pesées individuelles n'ont jomais pu être réalisées à cause du màJlqUe

de personnel compétent et du nombre limité d'enquêteurs recrutés sur place (urepré

,sentant de l'ethnie à étudier et suffisamment connus de toUS"(1<JT)Y: ce type

d'étude par l'esée individuelle est extrêmement difficile à réaliser en milieu ru.ral

nfrica.1n car la méthodologie et la signification de l'enquête ne sont pas comprises

. par les sujets enquêtés qui ne savent ni lire ni écrire. L'enquête clinique propre-

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

qui tté le Çam~r~ En p~atique n~ avons réalisé une enquête alimentaire du
... -.>

r . T • : {~ '. .' " •

: 20 décembre -t96a~'àu. 23 octobre 1969 accompagnée de certaines mesures anthropomé-
i' .: \ .>

,~riquest de prélèvem~nts de plats préparés pour .analyses des lipides totaux et

; acides gras et de ,prisès de sang' pour Ma.lyses des acides gras et accessoirement

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

dans 43 familles, 3 fois dans 15 et 4 fois dMS ï seulement. Insistons cepen4a.nt

sur le fai. t que l'enquête devait toujourS être acceptée librement et volontiers

par les chefs de famille; l'enquête s'est déroulée sur 10. piste allant de Guangui

(nord de Meiganga) à la frontière centre-africaine par Djohong : l'enquête éta.it

focalisée' sur le village de Djohong et a débordé jusqu'à Yamba à l'est, à Gandinang

à l'ouest, à. Kombo-Laka. au sud et jusqu'à la Mbéré au nord.

Ap~s un rapide aperçu sur la géographie et l'histoire de l'Adamaoua du

sud-est et des B~s, nous exposerons les résultats de l'e~ête nutritionnelle

puis d~s analyses d'aliments et de plaemas sanguins et nous essayerons d'établir

une.. corrlâlat.ioJl entre_ les acides &T~ ingérés et ceux trouvcSs dans les plasmas

sanguins.
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2) Géographie de lfAdomaoua du sud-est

Le Département de l'AdMaoua occupe la partie centrale du Cameroun. Il

s'individualise en un plateau situé entre 900 et 1500 mètres d'altitude. Le climat

correspondant explique, pour une grande part, sa vocation économique essentielle

me-.t pastorale. L'enquête a été réalisée dans 10. région sud-est sur le bord m-éri

dianal du fossé d'effondrement que suit la rivière Mbéré.

a) Relief - Le village de Djohong (1270 m d'altitude) est implanté au

contact do deux régions géographiques différentes :

- au nord et en contrebas s'étend le fossé de la Mbéré (800 m

d'altitude), appelé 10. "vallée". 50. réputation régionale est celle d'une relative

richesse. Les cultures y sont plus aisées et les rendements agricoles meilleurs.

- aux environs de Djohong et au sud st étend un plateau fortement

disséqué par les cours d'eou. L'ensemble est en pente légère vers le sud-est

jusqu'au Lom. Par opposition à la "vallée", cette région moins fertile est réservée

le plus souvent à l'élevage.

b) Hydrographie - Sa position et son nltitude font du plateau de l'Ada

maoua une zone de divergence hydrographique ("chnteau d'eau") : en effet ses eaux

alimentent au nord le bassin du Niger par l'intermédiaire de la Bénoué et du Faro,

à l'est le 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 Djérern et

le Lom. Localement les cours d'eau (ou "mayos") bordés de galeries forestières

dissèquent le relief et sont facilement rep6rables dans le paysage.

c) Climat - Le clima.t est de type soudano-guinéen tempéré par l'altitude.

Deux saisons bien distinctes se sucoèdent durant six mois chacune : la saison sèche

s'écoule de novembre à avril, les précipitations ne dépa.ssent pa.s 200 ~ ; le degré

hygrométrique moyen est de 30 p. 100 environ et l'insolation dure plus de 8 heures

pn.r jour.. La saison humide s'étend sur les six outres mois de l' onnée et les préci

pitations dépassent 1000 mm. ; elles augmentent progressivement à partir d'avril
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jusqu'à juillet et diminuent après le mois de soptembre ; le degré hygrométrique

est de l'ordre de 80 p. 100.

La température moyenne annuelle est de 23 0 avec un maximum absolu de 340

en mars et un minimum absolu de 100 en janvier. Les mois les plus froids sont

décembre et janvier e't les plus cho.uds février et mo.rs.

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

mixtes forestières et grarninéennes et sa répartition se fait en fonction de l'agen

cement hydrographique : les forêts galeries bordant les "ma.yos" contrastent avec la

savane arborée des interfluves.

Des fo.cteurs géologiques et humains interviennent également: la "vallée",

en partie recouverte de coulées basaltiques, donne des sols plus fertiles et favo

rise davantage la forêt sèche propre à la chasse ; le plateau cristallin au contrai

re, densément parcouru pur les hommes et leurs troupeaux, présente une végétation

plus dégradée où de vastes espaces d'herbes courtes laissent parfois apparaître le

sol nu devenu complètement stérile et dur.

Les feux de brousse sont déclenchés par les populations à partir de

décembre; en l'espace de 3 mois toute la superficie de la région concernée par

l'enquGte a été ainsi brûlée: les motivations sont d'ordre économique, qu'il

s'agisse de défrichements loco.u.x ou de vastes parcours de chasse. Cette pratique

favorise le développement des espèces végétnles pyrophyles : "panicum phrogmitoïdcs,

hyparrhénio. filipendula, ,andropougon gD\YOJlus, bachiara brizantha" en savane et

dans les galeries forestières, "aubrevilleo. kerstingii" et les familles des mimo

sacées, des euphorbiacées, des rutacées. des moracées (ficus), des araliacêes et

des myrtacées.

e) POpUlation. Les Lakas sont oités pour être les plus anciens habitants

de cette région : ils ont subi les pénètrations successives des ~iboums, des Dourous ;
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Le fossé d'effondrement de la
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d'une relative richesse; c'est
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les Bayas, venus de l'est, se sont heurtés aux Lo.kas et aux tlfboums.

Parmi IGS vieux Bayas, on évoque encore ces guerres ethniques et surtout

la dernière, la "g'\lerre des Boyns" qui, de 1924 à 1928, les opposa aux Foulbés

soutenus par les Fronçcis. La population o.ctuelle est constituée de trois ethnies

principales : les Bayas, les Foulbés et les Mboforos.

1) Les Bo.yas.

a) Nombre et impl:.mtation. Les Bayas constituent le groupe le plus

importllnt. Décrite par plusieurs auteurB*, cette ethnie est de part et d'autre de

la frontière séparant le Cameroun de la République centre-africaine. Au Cameroun,

leur implantation va. du nord de la Mbéré à Bertoua au sud et à l'ouest jusqu'à

Tibati. Ils sero.ient 34 000 en Adamaoua (140) ; pour PODLEWSKI, ils représentent

un groupe d'environ 40 000 personnes au Co.meroun (1'11) ; d' ap~s le oommentaire

de la Carte des Populations de l'Afrique Noire, ils seraient 66 000 au Cameroun

et 92 000 + 12 000 (Bokotos) en République centre-afrioaine soit 170 000 au total

(47). On distingue plusieurs clans : les Bayas LAI, les Ba.yas KALA, les BOKOTOS,

les Bayas KAKA, les Bo.yas BOULI et les Bayas BODOMO qui sont apparentés aux Mandjae.

b) Caractères ethniques. Très indépendants d'esprits, ce sont d'anciens

chasseurs et cueillourso Se d0crivant comme un peuple guerrier, ils se sont

sédentarisés pour devenir cultivateurs-chasseurs : ils vivent dans des villages

bien ordonnôs d'importance très variable (1 à 2 familles soit une vingtaine d'indi-

vidus au moins à plus de 500 personnes).

* CLOZEL, "Les Bayas" ; TESSMliN, "Die Baya", Stuttgart 1934-1937, P. VIDAL
"L' initiation dans l'éducation traditionnelle des populations Gba;ya.- Karas"
Musée de l'homme, 1962 ; P. B1RNHAM, "Residential organisation and sooial
ohange among the Gbaya. of Meiganga., Cameroon" - University of California 
Los Angeles - 1972.
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- Pou attirés par l'agriculture, ils sont très mobiles et

s'absentent souvent et pour de multiples raisons 1 la chasse semble être la princi

pale pour les hommes, les visites familiales pour les femmes qui retournent régu

lièrement che~ leurs parents et y restent souvent plus d'un mois. Les Bayas vont

louer leurs services aux Foulbés pour collecter l'argent nécessaire à l'impôt

o.nnuel ; les hommes non mariés payent en travaux divers leur "dot" aux familles

alliées. En outre rassemblés de façon autoritaire le long de la seule piste carro&

sable, Guangi-Yamba, pour des raisons administratives, ils cultivent des champs à

la "vallée" où ils possèdent habi tuollement un campement familial isolé et où ils

se rendent quotidiennement ou restent plusieurs jours, revenant au moins dans leur

habi tation "principale" le jour du marché hebdomaire.

- Les chefs traditionnels peuvent être amenés pour diverses

raisons sociales ou économiques (décès, mésentente, ••• , mauv~ises récoltes, ••• )

à déplacer leurs villages, ce qui est encore fréquent pour les petites aggloméra

tions.

Lils}om et le Christianisme semblent progresser également auprès des

Bayas: attirés par le premier pour le prestige social qu'il procure et sa tolérance

ou par le second pour l'ouverture qu'il donne sur la civilisation et la technique

des pays développés, los Bayas tentent leur chance dans ces deux modes de pensées

tout en restant souvent attachés à leurs croyances ancestrales.

Dans la zone de l'enquête le pouvoir local traditionnel,

entre lours mainu,est tenu par un chef élu, appelé "Lamido" qui dirige selon le

mode foulbé et assure le justice. Les Bayas vivent en général en bons termes avec

les Foulbés et les Mbororos, groupes ethniques à économie complômentaire : cependant

il arrive que des conflits éclatent entre los éléveurs et los cultivateurs, les

champs cultivés et les espaces paturés n'étant jamais enclos.
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0) Economie - Les seules ressources da la région enquêtéa sont la

oha~e, la oueillette, l'agrioulture et l'élevage. Les Bayas oultivent principale-

ment du manioo : même sans grand soin, les rendements ;restent acoeptables et le~

tubercules sont prélévés au fur et à mesure des besoins, sans autre oontrain~e J

la variété actuelloment cultivée a ôté introduite par les Fro.nçai.s : il s'agit

d'un mo.nioc doux ayant un rendement intéressont. Les autres cul~es sont peu
, .

importantes.

Les ressources procurées par la chasse et la cueillette no sont pas
./

négligeables et ces activités restent le passe-temps favori des Bayas bien que

l'o~ganisation communautaire traditionnelle disparaisse à la suite de pressions

e.d.rninistratives : la grande "ohasse';', utilisant la technique des feux de brousse,

avait lieu au début de la saison sèche (décembre-janvier) et associait plusieurs

villages. Elle permettait de rnssembler et de boucaner suffisamment de viande pour

plusieurs mois. De même la "grande. pêche", en avril, (après les premières pluies)

pour laquelle on utilisait des poisons végétaux et on barrait les rivières (~fbéré).

donnait du poisson pour plus d'un mois aussi. Ces pratiques, interdites pur los

Préfets pour la protection de la faune, continuent de façon plus ou moins clondes-

tine mais perdent donc de leur efficacité. L'introduction des armes à feu a modifié

les techniquùs de chasse qui sont devenues plus meurtrières et a favorisé l'ét~

blissemont d'un circuit commercial de la vente de la viande de chasse et donc un

appauvrissement de la faune. La ménagère baya doit acheter de plus en plus de la

vio.nde de boeuf duns les boucheries quo l'on trouve dans les principaux villages.

2) Les Foulbés et les Mbororos

o.) Origine. D'origine commun~, ces deux ethnies se sont bien indivi-

dualisées : les Peuls sont probablement apparentés aux races hamitiques. On les

trouve dans toute la zone au sud du Sahara. Au XVIllème Bièole partant du. Bornou,

ils commencent à s'établir dans le Nord-Cameroun puis au XIXème en Açlamaoua qui

consti tue une zone de parcours idéal pour leurs trQupeaux. En Adamaoua, ils sont
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61.000 Foulbés et 17 .000 Mbororos (140). La région sud de l'Adamaoua (T~gnère et

Meiganga) était surtout peuplée de r·fbororos mais l'influence foulbé y est grandis

sante. A Djohong, il y a 20 ans, on ne comptait qu'un ménage foulbé de commerçant

et acttiellement on en dénombre plus do dix et des éleveurs arrivent prenant les

p~turoges de saiso~ humide des M'bororos.

b) Caractères ethniques. Los Fô~lbés sont sédentaires : éleveurs ou

comm<:rçants, leur influence est grande en Adamaoua. Ils sont souvent aussi 'culti

vatG't:lrs, utilisant pour leurs culturês des serviteurs d'ethnies autochtones et

plantent principalemont du sorgho. Ils sont très métissés.

Les Mbororos, restés endogames, ont un type physique plus caractéristique.

EleveUrs nomades, ils ne sont dans la région de l'enquête que pendant" la saison

des pluies; en s~ison sèche, ils partent plus au sUd près des zones forestières

humides ou le long des grc;mds fleuves. 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 frontières des nouveaux

états. Leur habitat est dispersé et des plus sommaires '(6 mois d'existence habitue1

lament). Ils troquent des laitages contre des produits agricoles (manioc, mil) avec'

les ethnies qu'ils cotoient et leur alimentation est à base de lait et divors

produits de cueillette (miel, feuilles, etc ••• ). Les boeufs élevés par les

M'boraros sont hauts sur pattes et maigres, partiaulièrement bien adaptés à la

marche ; les boeufs des Foulbés au contraire correspondent mieux au type de bovins

demandés par la boucherie mais la notion de rentabilité n'existe pas et il s'agit

surtout d'élevoge de prestige.

Foulbés et M'bororos sont tous musulmans, pratiquant souven.t un Islam

noir peu orthodoxe. Dons la zone d'enquête les Foulbés prennent volontiers une

6pouse baya plus fééonde et 'il n'ost pas raPe de rencontrer. des Bayas, en mal de

prestige social, islamisés'et mariés avec des femmes foulbés et plus ou moins

bien intégrés à ce nouveau milieu.
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L'enquête n'a pas porté sur ces deux ethnies qui n'ont été étudiécs

qu'à titre d'échantillon témoin: 29 études de 6 jours ont été effectuées chez

les Foulbés et assimilés (régime alimentaire proche 1 3 MboUms, 2 Bornou~s et

2 Mbororos sédentarisés) ; les résultats seront présentés globalement.
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l - ENQUETE NUTRITIONNELLE

De l'étude de 212 familles réparties dans une zone précise et ~éfinie

plus haut il ressort un certain nombre de résultats sur le plan alimentaire que

ï~OUS allons exposer ici~ L.'enquête clinique n'a pu être effectuée mais nous (wons

réuni dos donnéos anthropométriques qu'il ne foudre cependant pas généraliser à
1 •

l'ethnie entière car la présente étude est localisée sur une petite zone repr6-

sentant un c10n Baya dmls un environnement précis. Rappelons que, dflns cette en

quête, nous ne rechGrchions ~ priori qu'à préciser l'6tct physiologique et

nutritionnel d'un nombre défini de sujets pour une étude biochimique précise mais,

le but fixé n'ayant pu être atteint et le nombre de sujets étudiés étant finale-

ment important, nous avons pensé qu'il était intéress~t d'exp1oitor les rcnsei-

gnoments rassemblés au cours de co travail ot do les comparer à coux de l'enquête

'~iveau de vic des vopu1utions do l'Ado.maou~r (140) obtenus pour los Bayas.

1. Techniq~e do l'enquête

Pour la mise on oeuvre de l'enquête, nous avons suivi les directivos

de GANZIN (48) ot PERISSE (102).

A) Une enquête pilote préalable a permis de mettre à l'épreuve la

méthode proposée par PERISSE, de l'adapter à la population étudiée, de mettre

au point des cahiers do relevé et ùe dresser la liste des principaux c1imonts

utiliséso Initialement aucune exploitation mécanographique n'étcit prévue. Après

avoir calculé le coût de l'opération et étudier la possibilité de recruter sur

place des enquêteurs d' un niveau suffisont , nous avons réalisé un peUt 1abor~

toire dans un local du dispensaire dG Djohong pour permettre un premier traite-

ment et le conditionnement des échantillons prélevés au cours de l'enquête et

expédiés à Paris pour l'onalyse des acides gras.
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B) Méthode de Bond<?ge
!, .•

Nous avons procédé _à un inventaire complet des familles réparties

dans la zone d'enquôte en notant tous les fecteurs susceptibles d'influencer

leur état nutritionnel et, par tirage au sort, nous a.vons désigné au hasard. les

36 fomil~es où l'enquête devait avoir lieu 6 jours une foi~ toutes-les 6 semo.ines :

en fait, comme exposé plus haut, nous avons dû augmenter cot échantillon initial

sans chercher à étudier "peu de fomillos dons beaucoup de villages" car nous
"

voulions étudier los individus dans leur contexte nutritionnel et non réaliser

une enquête alimentaire régionale.

0) Technique de relevés

L'enquêteur note toutes les données recueillies lors de l'enquôte :

en particulier il pèse tous les aliments ingérés et sinon procède par- interroga-

toire. Les repos n'étant pas pris à heure fixe et en nombre doterminé, il est

a.bsolument nécessaire qu'il reste en litù.son constante avec le "groupe alimentaire"

qu'il suit 1 son observation doit être permanente.

Chaque enquêteur dispose d'une balance à f16au et pl~teo.u do bonne

qualité sensible à moins de 5 grammes. Il a-été jugé inutile d'employer une

deuxième balance plus sensible pour des pesées de 1 i ordre du grlllIUlle qui no con-

cernen~, dons la zone enquêtée, que le piment ct le natron : or, 10 seul piment

pratiquement utilisé est le pili-pili ou piment-oisea.u--capsd.oum_-frutescen~

(IIndOrgué" en Baya.) que la ménagère conserve en petits t'rui ts plus ou moins

séchés; l'enquêteur note le nombre d'unités utilisées ce qui permet une o.pprC'-

ciation plus précise que'par pesées fragmentaires.

Les plis cutanés, les tailles et los tensions artérielles sont pris

uniquement par le chef enquêteur ou le responsable de l' étudo. Les deux co.uses

principales d'orreurs qui entachent les résultats exposés sont d'une part les
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consommations hors repus ct hors de lu présence de l'enquêtour, d'autre part les

invités toujours très nombreux et pour lesquels il est difficile d'estimer ce que

représente un repas. Nous exposerons les usages alimentaires à la fin de ce chapi-

·~re.

D) ,Ç.,.:;'11cu1 des besoins - Standards utilisés -

Nous avons o.d.opt6 les sto.ndo.rds recommandés par los comités F.A.O.

OoM.S. contrairoment à de nombreux auteurs (103) qui, n'utilisant que les besoins

recommandés pQ.l~ 1e''Nationci Reseurch Council" des Etats-Unis' (93). Un cami té

ad hoc F.A.Oo - OoMoS. d'experts dos besoins énergétiques et protéiques ct dos

upports recommllIld6s s'est réuni en murs-avri1 1971 et 0. redéfini 1cs besoins

caloriques ct protéiques muis ses conclusions ne sont pes définitivement

publiées (56, 66 et 137). Los sto.ndurds utilisés dnns le dapouil1ement de l' 011-

quête sont ro.ssomb16s en nnnexe ••

a) Besoins en calories (37)

Le besoin calorique d'un individu de 25 ans à 10° C. et uyant une

activité moyenne est donné par la formule simplifiée:

E = 1520 pO,75 pour les hommes

E r:: 123~P 0,73 pour los femmes,

où P est son poids on kilogrammes.

Nous n'avons pns mosurô de façon systémo.tique 1,'activité des individus

enquêtés cbr de nombreux consommateurs sont dos invitas (définis pur la différence

entre le nombro des rationnaires effectifs et des rationnaires habituels, il~

reprosentent plus de 37 po 100 des résidents) et nous avons préféré insister sur

les consommations hors repas que sur',le détail des c.ctiviMs. Les hommes en dehors

de la cho.sse et de 10. cultu_cc du mais qu'ils assurent souvent seuls sont peu actifs

WINTETI (140) donno en moyenne annuelle 34 h 40 d'activité'tota1e par semaine dont

10 h 15 do travcllX agricoles chez les hommes b~as et pour les femmes 48 h 25

dont 13 h 55 pour les tâches agricoles : chargées de la préparation des repas et
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des corvées d'eau (en général de tout ce qui concerne la subsistance alimentaire

du ~énage)t elles sont plus actives. Nous avons assimilé cette activité à celle

de l'individu de r~férence F.A.O. (16 h d'activité totale et 8 h de repos au lit

par jour - ici en Adamaoua WINTER donne en moyenne 8 h 35 pour la. préparation du

repas + 10 h 40 de repos et 4 h 45 d'activité (140), chiffres cependant où le., chas

se n'entre pas en compte).

Le besoin est ajusté au climat: E x 0,935, la tempérc.,ture moyenne

o.nnuelle étant de 23° C. et à l'âge en le diminuant de 3 p. 100 par tranche d'âge

de 10 ans jusqu'à 50 ~s et de 7,5 p. 100 pour les tranches -de 10 annêès suivantes.

Il est augmenté de 450 calories pour les femmes enceintes à partir du 6ème mois

(40 000 oalories pour trois mois) et de 1 000 colories pour les: femmes allaïtantes

qui gardent l'enfant au sein une année: les enfants de moins d'un an n'entrent

pas en compte ; en effet 10 besoin calorique à cet âge ne dépasse pas 1 000 celo

ries, et mère et enfant prenant toujours clors leurs repas ensemble, leurs besoins

sont automatiquement décomptés.

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

donnée~ iumée par année en faisant la correction liée à la température de 2)0 c.

b) Besoin en protéines (38)

On a utilisé l'indice de l' "utilisation protéique nette", U.P.N.,

qui rend compte à la fois de la digestibilité des protéines et de la valeur

biolorique du mélange d'amino-acides absorbés pm' l'intestin:

U.P.N. =Valeur biologique x digestibilité.

Le r6gime alimentaire étudié est à base de manioc et a pour source

efficace de protéine la viande (plus de la moitié des protéines sont d'origine

animale, pratiquement 70 p. 100) i on peut le comparer an. régime de Gambie (38)

et nous retiendrons pour U.P.N. l'indice 65.
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Le besoin protéiquo, défini par la ration considérée comme suffisante

pour tous les membres d'une population sauf une très faib~e proportion (2,5 p. 100)

sera 1 x.p. P étant le poids en kilogrammes et x valant 1,11 chez l'adulte, 1,~9

pour l'adolescent de 16 à 19 ans, 1,30 de 13 à 15 ons, 1,34 pour l'enfant de

9 à 12 ans, 1,43 de 6 à 9 ons, 1,50 de 3 à 6 ans et 1 ,63 de 0 à 3 ans.

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

femmes enceintes du 6ème au 9ème moi~ ~t de 25 grammes pour les femmes a11aitantes.

c) Besoin en calcium (39).

"Aucune mal"ldie précise due à une carence calcique n'a. jamais été

décri te chez les humains de sexo male" et on pratique ce1à semble vrai aussi

chez la femme· ct· l'enfant ; dans ce cns il est très difficile de définir un

besoin.._Nous o.dmettrons que l'adulte et les onfants de 1 à 9 ans doivent ingérer

400 mg de calcium par jour, les enfants de 10 à 15 ans 600 mg et ceux de 16 à

19 ans 500 mg : ces valeurs ne correspondent pas à proprement parler à des besoins

minima. Les femmes enceintes et allaitantes devront ingérer 1 000 mg, quanti té

ne correspondant pas non plus à un minimum car, lorsque l'apport est bien infôrieur

à cette ,dose, des grossesses et lactations répétées n'entrainent, semble-t-i1,

aucun incidont a priori.

d) Besoin en fer (40)

Nous avons ndopté les recommandations du groupe mixte F.A.O. - O.HoSo

en distinguant deuz types de régime 1 ceux où moins de 10 p. 100 dos c('.lorios

proviennent d'aliments d'origine animale et ceux où plus de 10 po 100 en

proviennent.

Pour les femmes enceintes et a11aitantes nous avons pris les mêmes

chiffres que pour les femmes règ1ées, ce qui suppose qu'elles ont bénéficié d'un

apport correct de fer pendant toute leur vie. Notons que les carences en fer sont

surtout fréquentes ohez les femmes.
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e) Besoin en Vitamine A (41).

Les carences en vitamine A ne sont pas rares. Par vitamine A, nous

désignerons tous les composés qui ont une activité vitaminique A (rétinol et

carotènes) et ils entreront en compte pour le calcul de la couverture de ce

besoin en sachant que 1 microgramme de carotène équivaut à 0,167 micro'gramme
, .

de rétinol. L'homme adulte et la femme enceinte ou non doivent recevoir 750

microgrammes par jour, la femme allaitante 1.200 llg. et les enfants de 1 à 3 ans

250 II g, de 4 à 6 ans 300 llg, de 7 à 9, 400 llg, de 10 à 12, 5'75 llg, de 13 à 15,

725 II g et de 16 à 19, 750ll g.

f) Besoin en vitamine C (40).

Les vitamines A et C coexistent. soùvent dans les mêmes fruits et

légumes et les deux types de carences sont souvent a~soci6s. Le scorbut frano~st. ". - ",

à partir de 33 enquêtes effectuées dans 29 pays et rassemblées..

par l' "U.S.. Interdepartemental Commitee en Nutri tion and National Development"

entre 1956 et 1967, la ration ct' acide ascorbique a été classée comme "faible

ou déficiente" dans une proportion importante de la population dans .un.p~s

enquêté sur trois.

Les apports quotidiens recommandés sont de 20 milligrammes de la

naissance à 12 ans, au-delà de 30 mg et de 50'mg chez la femme enceinte ou.

allaitante. Le b~soin quotidien minimal serait d'environ 6,5 mg. L'acide ascor-

bique est instable car très oxyd~ble (surface métal~ique, oxygène en général,

température élevée, ••• ) et hydrosoluble.

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

La carence en thiamine est surtou~ fréquente 'dans les populations où

le riz est l'aliment de base. L'ariboflavinose semble bi~n plus répandue mais on

ne lui a pas a tta.ché en général une grande importance. La peliagre existe encore

à Il état endémique dans les populations où le mais est 1'aliment de base (excepté

l'Amérique Latine).
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Les besoins sont rapportés à la dépense énergétique qui, dans cette

hypothèse, doit être équivalente à l'apport calorique (individus en equilibre).

Il faut 0,40 milligramme de thiamine pour 1.000 calories (il est possible que,

dans un régime très riche en glucides, le besoin soit un peu plus grand), 0,55 mg

de riboflavine (photo-1abi1e) et 6,6 équivalents niacine (1 équivalent niacine =

1 mg de nia.cine ou 60 mg de tryptophane) pour 1.000 calories; certains désé-

qui1ibres entre acides aminés pourraient accroître ce besoin ; niacine et

tryptophane sont très stables.

E) Calcul de la valeur nutritive des aliments.

Nous avons utilisé les résultats rassemblés tians "Food composition

ta.b1e for use in Afric~' de la F.AoO. (123) et avons noté les équivalents rétino1

pour la vitamine A (rétino1 et l3-earotène). Lorsque des analyses ont été faites au

laboratcirede l'O.R.SoT.OoM. sur des échantillons provenant de la région de

l'enqu~te nous avons utilisé ces valeurs mieux adaptées (24 t 44, 76 et 10:1).

Lorsque les produits alimentaires ne figuraient pas dans ces tables, .noué avons

fait appel à d'autres souroes des mieux adaptées:(15 et 130) aux moins bien

adaptées (109, 122 et 124). Quand nous ne possédions aucun renseignemént sur

l'aliment considéré, nous avons pris les valeurs d'un produit proche de la même

famille ou espèce ou un chiffre moyen pour le type de produits (fruits tropicaux

••• ). En annexe II se trouve la liste complète des aliments avec leurs valeurs

nutritives et la référence correspondant aux principales données.

20 - Résult~ts .de l'enquête alimentaire

On a étudié la répartition des taux de couvertures des principaux

besoins et l'origine des calories par famille, "véritable unité.de consommation",

au-delà de laquelle nous n'avons pu apprécier l'ingéré alimentaire: c'est le

"groupe alimentaire", GoA., de WINTER (141). Cep~ndant pour la vitDmine AI les

vi tamines B1, B2 et pp et l'acide ascorbique l'étude ne sera que globale. Ensuite. ,

nous verrons q~el1e est ,l'importance des différents aliments et leurs variations

saisonnières éventuelles puis quelles sont les habitudes alimentaires.
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A) Etudes des besoins et parts des nutriments.

a) Part des calories d'origine lipidique.

Le but de l'enquête était avant tout de connaître l'importance des

lipides dans le régime alimentaire des Bayas que nous nous proposions d'étudier

pdur confirmer les résultats de l'enquête de masse (140) sur un échantillon plus

restreint.

Nous avons pris 10. calorie pour unité et admis qu'un gramme de lipides

fournit 9 calories.

Dans 40 p. 100 des familles bayas enquêtées, les lipides fournissent

moins de 10 p. 100 dèS calories totales et dans plus de 80 p. 100, ils en four-

nissent moins de 16 p. 100. Pour les onze mois d'enquête, le pourcentage moyen

des calories lipidiques par rapport aux calories totales est de 12 p. 100. Le

tablean l montre qu'il y a lieu de distinguer deux périodes, de janvier à mui

et de juin à octobre; le mois de décembre fait vraisemblablement partie de cctt'J

seconde période mais, ne disposant que de 5 résultats et d'aucun pour novembre,

nous éliminerons ces données de l'étude par période pour les lipideso

Période de janvier à mai.

Les figures 10. et 2 montrent comment se répartit la distribution des

données recueillies. La distribution n'est pas normale mais se rapprocherait d'une

distribution suivant la loi log-normale d'après la construction de la droite

de HENRY sur graphique en coordonnées gausso-logarithmiques. D'après LIORZOU (80)

cette loi "représente de fo.çon assez so.tisfaiso.nte, la distribution de certains..
caro.ctèros économiques, biologiques et même psychologiques" et BEN SAID (14)

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

La moyenne du pourcentage des calories lipidiques par rapport aux

calories totales ingérées par groupe- alimentaire" est :



TABLEAU l. POORC1!NTAGE DES CALORIES LIPIDIQUES PAR RAPPORT AUX Cft.LORIES

TOTALES EN FONCTION Il] MOIS (ElUDE PAR GROOfE ALIl\1ENTAIRE).

~. ·4%~ <.3% 8%~ '-12% 12%'~ ~:.a6% ~16% effectifs Moyenne
-~

12 0 2 2 1 5 14,2

1 12 5 3 0 20 9,2
o. 6

,
2 4 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 9,4

6 3 7 9 4. 23 13,7

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
..

.-
, : '.

<

Toto.l e 48 69 42 22 181 12,0
0

!

"
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S * =: 2,9

La moyenne réelle x de oe pourcentage est donc oompriseentre 8,9 e~

10,2 (intervalle de confiance quelque soit le type de la dist'ribution).

~- ~8,9 po 100" x ~10,2 p. 100

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

comprise entre 9 et 10 p. 100.

Période de juin à octobre.

La distribution des valeurs trouvées est plus étalée. Les aliments

riches en lipides sont très inégelement consommés et les ressources éoonomi

ques des groupes alimentaires jouent certainement un raie 'important ;

J. CROS (29) a noté que la consommation des calories lipidiques augmentait

avec l'amélioration du niveau de vie ; nous verrons plus 'loin que les deux

souroes essentielles de lipides sont les produits animaux (viande de boeuf

e5sert~i~lleme~t) et les noix et graines oléagineuses; or la viande de boeuf

cJl"-som:née:par les Bayas est achetée et la part des calories fournies par les

lip,id.es [',uGffiel'te à mesure que le revenu s'élève (105).

La ~.oyenne du, pourcentage des calories lipidiques ingé~ées par rapport

aux calories ~otales ost :

m =: 14, 3 po 100

s =: 4,0,

'* S est l' éC<J,r~ type ou la déviation standard.
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La moyenne réelle y est en général (dans 95 p. 100 des cas) telle que:

13,5 p. 100 '" y

Si l'on veut étudier l'influence des acides gras iIigérés sur ceux

contenus dans le plasma au cours de cette deuxième période où la dispersion

des données e~t très grande il faudra, plus que lors de l'époque précédente,

focaliser au maximwn l'étude nutritionnelle sur J, t individu et celà pendant un

temps suffisamment long.

En fait cette étude individuelle n'a pu être réalisée et il importe

donc d'être certain que ces deux époques différent bien quant à l'ingéré lipidique

global. La différence entre les moyennes trouvées est-alle significative.?

Calculons l'écart réduit selon :

est tel que :

soi-li : ...

li
s

8,98

-1y (134) où

lOI S 2
1

+ S 2
2

D'après le test de Student, la probabilité pour que l'hypothèse i ... Y
soit rejetée & tort 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 égaux.

En outre les 2. variances diffèrent de façon significative au seuil de 5 p. 100

(étude sur le~rs écarts réduits et leur rapport selon (114))ce qui permet d'affir

mer que les r(:sultats sont issus de deux populations diffèrentes.

Le pourcentage moyen des calories lipidiques· par rapport aux calories

totales de 12 p. 100 est bien au-dessus des minima observés en Afrique (43) i
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dans l'enquête de BATOURI (85) le taux armuel de 9 t5 p. 100 correspond à celui

de la première période. WINTER (140), qui distingue 3 périodes dans l'année,

donne pour mars-juin 11,8 p. 100, juillet-octobre, 13,1 et novembre-février

10,4 p. 100.

b) Besoin calorique.

Janvier, fé~ier, juin et juillet sont les mois où le taux de couverture

du besoin calorique est le meilleur (tableau II) et est supérieur à 87 p. 100.

La préparation de la farine de manioc qui nécessite un ensoleillement suffisant

pour son séchage ost plus difficile à mener en saison humièe. Mars, avril et mai

sont les mois où les Bayas consacrent le plus de temps aux travaux agricoles, ce

qui correspond à la baisse du taux de couverture du besoin calorique ; dès juin

la. récolte du mais puis de l' nro.chide oméliore If ingéré calorique qui diminue

ensuite jusqut en septembre. WDl"TER (140) avait noté une détérioration du régime

alimentaire de juillet à octobre ("tous les taux de couvertures des besoins et

toutes les rations en nutriments sont alors légèrement plus faibles", ce que nous

vérifions pour le besoin calorique seulement). La moyenne des taux de septembre

est particulièrement faible mais les groupes alimentaires de ce mois correspon

dent en grande partie à ceux de mai où le taux moyen était bas. A part le manioc

(et encore les B~as en cultivent moins qu'auparavant n'étant que peu intéressGs

par sa commercialisation) les aliments sont consommés dès leur récolte et rO.T8-

ment stockés: la consommation calorique est proche de la limite des calo~ics

disponibles ce qui semble être souvent le cas en Afrique (30). Le taux de

décembre à mai est de 85,0 p. 100 et celui de juin à octobre de 85,3 p. 100.

Nous ferons donc une étude annuelle de la distribution qui semble être log

normale. Les figures 3 et 4 montrent le type de la distribution (calories

alcooliques exclues ou inclues). La moyenne annuelle du taux de couverture au



TABLEAU II. ""'TAUX DE COUVER'lURE ru BESOm CALORIQUE (t. c.b.) EN

FONCTION DU MOIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMmTALŒ)

...

~
. <60 % 60 %id& <. 80 % 80%~ <100% . 1oC1/o~ <120% 120%!t effectifs Moyenne

m01S
'.;;: mensuelle

.
12 1 (0) 2 (3 ) 0 (0') 2 (2) 0 (0) 5 80,0 (81,8)

1 2· (2) 4 ,(2 ) 10 (10 ) 2 (3 ) 2 (3 ) 20 89,7 (92,0)

(0) (3 )
-.

(7 ) (1) (1 ) (91,6)2 0 3 7 1 1 12 89,6

3 0 (0) 11 (8) 9 ( 11 ) 1 (2 ) 0 (0) 21 82,6 (84,6)

4 0 (0) 5 (5 ) 9 (7 ) 1 (3 ) 0 (0) 15 85~9 (88,3 )

5 1 ( 1) 7 (4) 11 (13 ) 1 (2 ) 0 (0) 20 80,8 (83,0)

6 O· (0) 4 (4 ) 15 (12) 4 (6)' 0 (1) 23 89,4 (91,4 )

ï ° (0) 6 (6) 15 (14 ) 3 (4) 0 (0) ~~;. Err ,2 (88,8)

8 'j (0) 3 (2) 4 (5 ) 1 (1 ) 0 (0'. p 84,7 (86,0)
\ 1 \.'

3 (3 ) .' (4) 4 (6 ) 0 (0) 0 r,,) 13 73,9 (76,5 )
)' 0 \ '-'

'JO 0 (0) 7 (6) 10 (11 ) 3 (2 ) 0 l'" )
1

20 86,1 (88,0), 1

; ___ J. . .. - '1'

effecb f,{ ~ 7 (6) 58 (47 ) 94 (",6) 19 \.26; T :: (6 ) 151 ~J,4 (87 ~5)--1
1

- ---' - . . -- ..
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besoin calorique est 1

m = 85,4 p. 100

S = 14,2

Seulement 12,2 p. 100 des groupes alimentaires ont une consommation

calorique égale ou supérieure au besoin défini plus haut ; 52 po 100 consomment

entre 80 et 100 p. 100 de ce besoin et 10 p. 100 ont un taux inférieur à 70 p. 100.

Ln majorité de ln population (64 p. 100) a donc un taux égal ou supérieur à

80 p. 100 ; au-dessous de 80 po 100, on constate un phénomène de répétion 1 les

groupes insuffisamment nourris semblent l'être en permanence (sur 65 unités on

a 10 familles identiques 2 fois et 4 familles 3 fois). Au-dessus de 80 p. 100, il

serait vraisemblnblement erroné de parler d~un manque de Galories (le tiers des

familles a un taux compris entre 80 et 90 p. 100), le besoin théorique 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 à
r·

mai que de juin à octobre ; il est dfautant moins élevé que le nombre de résidents

est plus grand, phénomène constaté par de nombreux auteurs f en particulier (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 rutions de la période dfenquête, ce qui corres

pond à une réalité sociale de lu famille. Les invités (consommant souvent de

Of5 à 1 ration) sont très nombreux (loi dthospitalité très ancrée) et représentent

43,4 p. 100 des résidents de décembre à mai et 32 p. 100 de juin à octobre; en

saison humide, les Bayas se déplacent moins et celà suffit pour réduire leur

nombre: en effet un Baya se préparant à manger se doit dfoffrir aux passants

de partager son repas.



TABLEAU III. TAUX DE COUVERTURE DU BESOIN CALORIQUE (toC.b.)

SELON LE NOMBRE DE RESIDFNTS.

',-

,N ombre de résidents 1 2 et 3 4 et 5 6 et 7 8 et +

'"

t.c.b. de décembre à mai. 91,8 86,8 80,1 78,6

85,5
.- 89,1 87 ,0 84,1 83,8 '

toc.bo de juin à octobre

- ,

Résident %0 après pondération 17 289 350 205 139
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Quelle est l'influence de l'alcool? Il améliore régulièrement le

taux de couverture du besoin calorique de 2 po 100 et en décomptant les calories

alcooliques (1 g. d'alcool donne 7 calories) la moyenne annuelle est:

m = 87,5 ,p. 100

S = 14,8

Ainsi au plus 17 p. 100 des groupes alimentaires satisfont leur besoin

thé~rique à plus de 100 p. 100 et 8,8 p. 100 des groupes à moins de 70 p. 100.

Dans plus de 72 po 100 des familles, on oonsomme des boissons alcoolisées et

les 28 p. 100 ~~Gstan-Gt d'obédience musulmane, déclarent ne pas en prendre pour

respecter la loi cornnique. Les consommations d'aloool sont faibles en général t

la majorité des groupes absorbant des boissons alcoolisées (86,3 p. 100) améliore

leur taux de moins de 5 p. 100 avec l'alcool et dans 1,1 p. 100 seulement des

cas l'alcool l'augmente de plus de 10 p. 100. L'alcool, qui ne peut pas couvrir

plus de la moitié du métabolisme de base, serait donc utilisable mais les

consommations individuelles parfois exoessives échappent ~ résultats de

l'enquête. Le rôle social do ces boissons est importnnt : 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 d'origine

animale par rapport eux calories totales varie de 8,3 (avril) à 16,6 p. 100 en

juillet et octobre. De janvier à mai il est faible en général, amélioré par

la chasse en févrie~~ars et particulièrement bas en avril, période des

travaux agricoles du début de la saison humide; de juin à octobre il est en

général plus élevé oe qui est lié au retour des boeufs foulbés et mbororos ..

Les distributions correspondant à ces deux périodes sont difficiles à d€finir

elles ne semblent être ni normales ni log-normales (pas de droite de Henry même en



TAABLEAU IV. TAUX DES CALORIES FOURNIES PAR LES PRODUITS D'ORIGINE

ANIMALE PAR RAPPORT AUX CALORIES TOTALES EN FONCTION

:00 MOIS (EIUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE).

~ <10 % -.
1~~ <20% 2c$~ effectifs Moyenne

mois . -..;;:

.. '-
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) 7,8 (8,3)

5 7 12 1 20 11,3
"

16,66 1 18 4 23

7 2 18 4 24 14,8

8 3 4 1 8 13,0

9 5 7 . 1 . 13 12,7

10 3 11 6 "2C 16,6
.'

.-
.'

., ,

56 (55) " (180) 13,3Effectifs : 102 23 181
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opérant des changements d'origine) ; de nombreux facteurs (chasse, revenu, échan

tillon trop faible pour saisir ces phénomènes ••• ) rendent impossible ln carac-

térisation de ces distribution ; en mai dans un groupe alimentaire il n'y a eu

aucun produit d'origine animale.

Les moyennes, pour les deux périodes, sont 1

de j anvier à mai : m =11,2 p. 100 et s = 5,1

de juin à octobre

et pour l'année

1

:

m .. 15,3 po 100 et S .. 4,9

m .. 13,3 p. 100 et S .. 5,5

Dès juin, les laitages sont plus abondants et la viande de boeuf plus

grasse, les troupeaux étant mieux nourris: à Djohong les "bouchers" abattent

de 2 à 4 boeufs par semaine en saison des pluies dès mai-juin et le lait fournit

3 fois plus de calories pendant cette période que de décembre à mai (tableau V).

Chez les Bayas, comme souvent en Afrique Noire (116), la viande semble

réservée aux adultes actifs mBJ.es mlJis, 1'éducation nutritionnelle aido.nt, ces

tendances disparaissent et le lait est consommé également, si ce n'est plus,

par les enfants ; mais il représente moins du quart des calories fournies par

les laitages, le beurre étant surtout recherché par les Bayas pour améliorer la

saveur des plats cuisinés et constituant le principal corps gras de leur

alimentation.

d) Besoin protidique.

Le taux de couverture du besoin protidique est particulièrement bas

en avril, 58,5 po 100 et en septembre 63,1 p. 100 ; c'est en février, mars et

août qu'il est le plus fort; on a deux taux particulièrement élevés, 185,1 po 100

et 211,6 p. 100, qui oorrespondent à une chasse exceptionnelle ou un accroissement



TABLEAU V. QUANTITES INGEREES PER CAPITA ET PAR JOUR DES PRINCIPAUX PRODUITS

D'ORIGlliE ANIMALE SELON L'EPOQUE

ALDŒNT3 Boeufs frais sans os Bouef séché sans os
(avec abats) Gibier Laitages

en en
calories caîories

Période Poids Calories Poids Calories

de janvier à
67mai 58 g. 76 18 g. 32 13

,

de juin à
38oC.tobre ' 83<: g. 184- 11 g. 41 ; 14"- .

l '



TABLEAU VI~. TAUX DE CœvER'lURE DU B:ESOm PROTIDIQUE (t.c.b.) :EN

FœCTION DU MOIS (muDE PAR <tROUPE ALDmlTAIRE)

~
<60 lb 6q%~ ~~ 8~~' ~OQ;'> 100%~ <120% 120 %~ effectifs Moyenne

mol.S

12 1 .. 1 2 1 0 5 TT ,4%
:

1 4 8 7 1 0 20 74,2%

2 1 4 2 3 2 12 93,7%

3 3 8 6 0 4 21 86,8%

4 5 6 3 1 0 15 68,5%

5 6 . 5 5 4 0 20 76,5%
'..

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

7 6 14 4 0 0 24 70,4%

8 0 4 1 2 1 (0) 8 98,7% (82,6)

9 7 4 1 1 0 13 63,17"

10 4 8 3 5 0 20 78,5%

': 1
"

Effectifs = 43 73 38 19 8 181 77,2%
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momentallé du pouvoir d' o.cho.t souvont en l' o.bsenco d' o.utres produits o.limentaires

habi tue1s (fo.rine de manioc en particulier). Mo.is en généro.1 il est insuffiso.nt

et plus de 64 p. 100 des fami110s ont un to.ux de couverture du besoin protidique

inférieur à eo p. 100, et la moitié de la population consomme moins de 75 p. 100

des protéines dont elle 0. théoriquement besoin. L'ingéré protidique est donc trop

faible pour la majeure partie de la population mais il est de bonne qualité

puisque 65 à 70 p. 100 des protéines suivo.nt l'époque sont d'origine animale

(cf. plus loin).

Lo. distribution (fig. 6) semble être de type log-norma1e :

FRANCOIS (46) après cvoir dépouillé les résultats de nombreuses enquêtes montre

qu'en général les distributions des taux de couverture des besoins calorique et

protidique s'ajustent au t,ype log-norma1 avec une dissymétrie vers la droite.

La distribution 0. pour moyenne :

m = 77.2 p. 100

S = 25,4

et si on élimine los deux résultats élevés l

m = 75,8 p. 100

S = 21,8

SeuJs 15 p. 100 des groupès alimentaires ont un taux supérieur à 100 p. 100.

Quelle est la part calorique de ces protides ?

e) Part des co.1ories d'origine protidique.

Elle est faible en général (cf. tab1enu VII) ; en février, mars et

août seulement les pourcentages sont supérieurs à 9 : plus de la moitié de la



TABLEAU VII. POORC EN TAGE DES CALOHIES PROTIDIQUES PAR RAPPORT AUX CALORIES

TOTALES EN FONCTIŒ ID MOIS (E'lUDE PAR GROUPE ALIMENTAIRE).

~ -<. 7 % 7 %~ ~9 % 9 %~ ",13 % 13 %~ effectifs Moyenne
mois

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 11 6 2 21 9,8

4 :7 5 3 0 15 7,5

5 6 9 4 1 20 8,5
'.

6 8 13 1 1 23 ''l~8
-

7 , 9 12 3 0 24 7 ,7

8 1 3 3 (1 ) 8 (7) 10,3 (9,13)
"

9 7 5 1 0 13 7,5-
10

..
2 16 2 0 20 8,6

..
.- c

'-

)

,

Effectifs . 52 91 32 6 181 8,5.
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populc.tion reçoit moins de 8.,2 calories protidiques pour 100 calories ingôrées.

Ln distribution (fi..g.. 7) semblent être de type log-normale. La moyenne

annuelle est :

m = 8,5 p. 100

S = 2,4

La dispersion est peu importante et la moyenne réelle est comprise

en~rc 8,1 et 8,9 dans 95 p. 100 des cas: nous sommes bien entre 7 et 10 p. 100

valeur habituelle du régime alimentaire de régions où dominent les tubercules

(103) ; les régimes éÙ moins de 10 p. 100 des calories proviennent des protides

sont habimellement hypc-protidiques.

r) Besoin ca.J.cique et rapport calcium sUr phosphore.

En décembre, janvier, mars et septembre, le taux de couverture du

besoin en ca.lcium est inférieur à 75 p. 100 (tableau VIII) ; il y a 3 taux

particuliœrement élevés (209,5 po 100,247,8 p. 100 et 355,3 p. 100) liés à la

consomplO.tion de silu.,res séchés consommés entiers (contenant 5300 mg de calcium
•

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

p~oblème pour être résolu nécessiterait des études plus précises.

La distribu·tion. se ro.ppr~oha du type log-normal (figure 8 ).

La moyenne annuelle est 1

m • 79,9 po 100 (76,7 p. 100)

s fl;I 38,7



<,

TABLEAU VIII. TAUX D.3 CGlVEHIURE DU BESOIN EN CALCIUM (t••:i;;rJ ]N

FONCTION DU i\~OIS (ETUDE PAR GROUPE ALIMmTAIRE)

~ <60% 60 %~ <:80 % 80 %:s:; ~100 % 100 %~::::. Effectifs l\~oyenne-.
m01S

:

12 3 2 0 0 5 54,3
1 7 8 3 2 20 68,5

2 4 4 2 2· 'la 75,9

3 9 6 5 1 21 68,1
-

4 5 6 1 . 3 15 79,5

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

6 3 9 9
,

2" 23 80,1

7 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 1 53 65 30 33 181 (178) 79,9 %
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Le dispersion des résultats est importante mais en général l'appor~

calcique est théoriquement insuffisant, de 350 à 390 mg per capita selon ln

période; on est cependnnt encore loin des minima observés (100 mg en Amazonie

(67))et l'assimilation est meilleure chez les sujets recevant peu de cnlcium

Cahabi tuellement. Le rapport p est par contre très fo.i.ble, inférieur à 0,40

dons plus de la moitié des cas (tableau IX), ce qui n'est pas favorable à Wle

bonne rétention de calcium car un excès de phosphore entraîne la précipitation

de calcium sous forme de phosphate tricalcique. Le rapport le plus favornble

qui varie de 0,5 à 1,5 (42) ne se trouve réalisé que dons 26,5 p. 100 des groupes

nlimentaires (figure 9). Là aussi il semble qu'il y ait adaptation aux faibles

rapports; en outre Wl régime pauvre en graisse améliore l'efficacité calcique.

De dôcembre à mars ce rapport est inférieur à 0,4 mais dès avril il croît à 0,43

et l'influence des feuilles (contenant de 300 à 500 mg de calcium pour 100 g

frais) puis dos lait~es et de la pêche se fait sentir. Pour ces deux périodes,

les moyennes sont :

de décembre à mnrs: m = 0,34

S = 0,09

d'avril à octobre : m = 0,49

S = 0,20

La moyenne annuelle est de 0,44.

g) Besoin en fer,

l'loins de 3 p. 100 des groupes ont un taux de couverture du besoin en

for inférieur à 100 p. 100, le plus faible étant de 92,1 et en général il

varie de 150 à 300 p. 100. Le besoin en fer ost donc largement couvert ot ne

pose OUCWl problème chez les sujets non atteints de parasitoses provoquant des

pertes exagérées en fer telles que l'ankylostamiase et la bilharziose.
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TABLEAU IX. RAPPORT Calcium EN FONCTION DU Mors (EIUDE Pf·_R C":l U~~B ALTi,jii);;'l'ilIIE) ~
Phosphore

~mois P ~0,20 0,20~ <;",0,4 0,4~; <"0,60 0,60~ Effeotifs ~ioyenne

12 0 4 1 0 5 0,34

1 1 12 7 0 20 0,36

2 0 11 0 1 12 0,33

3 0 18 3 0 21 0,33

4 0 7 7 1 15 0,43

5 0 5 5 10 20 0,57

6 1 8 10 4 23 0,45

7 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 7 3: 20 . 0,48

;

:., ,
i

Bffu; l;if.::: : 3 92 57 29 181 0,44,
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BASCOULERGUE (11) en 1963 a trouvé 15 p. 100 d'écoliers atteints dt ankilosto

miase et 17 p. 100 de bilharziose intestinale à Meignnga mais il sèmble que dans

la région enquêtée ces affections soient moins fréquentes.

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

Nous n'avons pu réaliser qu'une étude globale pour chacune des deux

)6ri c,des et les 11 mois d'enquête : 1'inconvénient de cette méthode est évident

car elle L1asque les inégalités relatives. à ch;JqUe groupe aJ.imentaire. Les résul

tats sont rassemblés dans le tableau X.

Le besoin en vitamine A est amplement satisfait. Il en est de même

pour la vitamine C qui est fournie en majeure partie par les légumes, les 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

cinquième de l'acide ascorbique et même parfois plus, en particulier dans le

cas du manioc, mais les conditions dû cuisson n'étant pas précisées nous n'avons

pas l.dopté les valeurs indiquées par ces auteurs ; dans 1"enquête, l'eou de

cuisson des légumes est habituellement conservée et les récipients utilisés sont

rarement métalliques. En éliminant totalement la vitamine C fournie par les

légumes, les quantités consommés d'acide ascorbique sont encore suffisantùs et

la couverture du besoin 'ne pose donc pas de problème ce qui est le cas général

dans IGS régimes alimentaires à base de racines et tubercules (103).

La quantité de thiomine fournie est à peine suffisante (tr..u:x: de

couveEture de l'ordre de 90 p. 100) si l'on admet que les calories fournies

suffisent mais sinon on peut parler de carence (77 p. 100). Pour le ribofl~vino,

par contre, il ya carence surtout marquée de juillet à octobre où la moitié

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



TllBLEAU X. Tl..UX DE COUVERTURE DIS BESOINS (T.CoB.) EN VITAr.ImES A, C, B1,

B2, pp CHEZ LES BJ..YA (ETUDE GLOBALE).

~ de décembre â mai de juin â octobre de décembre â octobre
t.c.b. ..~

vitamine A 141.9 180.4 161,8
-

164,7
<

vi tamine C 181,4 173,3 .

-

thiélIDine 87 ,8 (74,6) 93,8 (80,8) 90,9 (77,8 )
_. .-

riboflavine ,
69,5 (59,1) 56,9 (49,0) 63,0 (53,9 )

"

niacine 118.5 (100,7 ) 108,0 (93,1) 113,1 (96,8 )

Les chiffres entre parenthèses donnent des taux rapportés au besoin théorique en calories et
non aux calories réellèment ingéréea.
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nombre de chéilites avec lésions linguales très suggestives de la carence en

riboflavine" surtout chez les Bayas au cours de son étude- sur l'état sanitaire

et nutritionnel des écoliers de l'Adamaoua et l'enquête alimentaire confirme

donc bien ces obserwations, plus de 6 ans après ce travail, les Bayas consommant

toujours peu de lait. Le besoin en niaoine est pratiquement toujours couvert

(nous n'avons pas tenu compte du tryptophane dans nos calculs).

i) Eohantillon témoin foulbé•
... ~ ~~

'L'étude de cet Gchantillon témoin a porté sur 27 groupes alimentaires

(15 pour la période de décembre à mai et 12 de juin à octobre). En général les

besoins s~>n~ couverts sauf le besoin calorique et le besoin -en riboflavine

(tableau XI). Le taux de couverture du besoin calorique est insuffisant com17ü.
celui des BQYas et les remarques à son sujet restent valables ; l'ingéré proti-

dique est un peu bas et los protides (la moitié à peine sont d'origine animale)

sont de m~ins bonne qualité que ceux ingorôs por les Bayas mais plus abondants.

Les laitages entrent pour une grande port"dans l'alimentation Îoulbé, le taux de

couverture du besoin en riboflavine est plus élevé (73 p. 100 au lieu

de 63 p. 100). L'apport en vitamine C est théoriquement suffisant mais les légumes

fournissent, selon la période, de 59 à 87 p. 100 de l'acido ascorbique qui peut

très bien être détruit en grande partie par les traitements culinaires et l'apport

doit donc être considéré oomme faible.

Les ports caloriques des divers nutriments sont différentes de celles

du régime alimentaire baya (-tabl"eoox XII et XIII) : l-es produits d'origine

animale, les protides et les lipides fournissent plus de colories mais la prépon-

dérance de glucides subsistent et c'est là une caractéristique des ingérés

aliment::dres en Afrique (43) (en particulier l'enquête Batouri -a montré que les

carbohydrates fournissaient 84 p. 100 des calories (85) ).



TABLEAU XI. TAUX DE COUVER'lURE DES BESOINS (t.c.b.) CALORIQUE, PROTIDIQUE,

CALCIQUE, FERRIQUE, EN VITAMINES A, C, B1, B2 et pp CH:EZ LES

FOULBE (E'lUDE GLOBALE)..

~
de décembre à ma.i de juin à octobre de décembre à. octobre

t.c.b. '
,-,

calories 88,3 87 ,9 88,1

protides 90,5 97,1 93,6

caJ.cium 123,4 137,3 129,9

fer 195,6 * 172,8 * 185,9

vitamine A 175,3 2'71,2 219,9

vitamine C 118,2 156,3 135,'8

thiamine 113, -) (99 )8) 112,8 (99,2 ) 112,9 (99,5 )

riboflavine 87,2 (59 r3 )
,

80,0 (70,4) 73,1 (64,4)

niacine 113,0 (99,8 ) 93,0 (81 ï 8) 103,9 (91,5 )

* On a supposé que moins de 10 %des calories p~oviennent- de produit~ dforigine animalee

Les chiffres entre parenthèses dOIlllent des taux rapportés au bcsnin théorique en ù~lüli8~ 0t
pan aux calories réellement ingêrécs~



TABLEAU XII. ORIGmE DES CALORIES DilNS LE REGIME ALIM:ENTAIRE FOULEE,

TAUX DE CELWLOSE PAR RIJ>PORT AUX GWCID:ES TOTAUX ET RAPPORT p~~~PH~

~
'\

% de décembre à mai de juin.à octobre de décembre à octobre
.

Produits d'ori-
gine animnle 1,1,2 22 6-

A _

16,4,
. ) , :

Protides 9,9 10,8 10,~ .(12 )
--

Lipides 13,8 21,1 17,1 (12)

Glucides .16,2 68,1 7,2,4 (76)
1

..

Cellulose par
rapport o.ux

2,6 2,4 2,5glucides

Rapport Ca 0,49 0,52 0,51p-

! -

(12) Chiffres donnés par WINTER (14~)q



TABLEAU XIII. ORIGINE DES CALORIES DANS LE REGDIE ALIMENTAIRE BAYA, POURCEN

TAGE DE CELWLOSE PAR RAPPORT AUX GLUCIDES TOTAUX ET

RAPPORT CALCIUM
PHOSPHORE

~% de décembre à mai de juin à octobre de décembre à octobre

Produits d'ori- 11,2 * 15,3, 13,3
gine animale -S CIl 5,1 S a::: 4,9 s': 5,5

Protides 8,7 8,2 8,5 (10)
; S.= 2,4

Lipides 9,5 * 14,3 12,0 (12)

:
S e= 2,9 S a::: 4,0

Glucides
totaux 81,8 77,5 79,5 (78)

Cellulose par
rapport aux
glucides totaux 2,3 2,5 2,4

Rapport Ca 0,40 0,47 0,44P

* de janvier à mai seulement (décembre exclu)

(12) chiffres donnés par WINTER (140)
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Le rapport c:lc~ ,proche de 0,5 est plus favorable et l'ingérép os ore

calcique est suffisant ce qui est lié à l'ingestion plus importante de laitages.

j) En conclusion,

Nous comparons nos résultats (surtout pour l'ethnie ba~a), avec les

restrictions qu'il convient de garder à l'esprit, à ceux de l'enquête de masse

(140) dans les tableaux XIV et XVI. La composition de la population baya enquêtée

est proche de celle analysée.par WINTER. En général nous obtenons des résultats

semblables sauf une quantité moindre de protides ct des quantités plus importantes

de vitamines du groupe B, en particulier plus du double de thiamine mais cette

différence semble due à la discorda,nce des tene~s vitaminiques des boissons

fermentées sur lùsquelles nous avons fait une étude ap~rondie (24).

Les écarts observés sur 18s taux de couv'erture des besoins en calcium,

en vi tmnine A et C s'expliquent en partie par les standards choisis qui sont le

double dans le cas de l'enquête de masse et par ln quantité plus importante de

fruits consommés dons notre étude (56 'g per capita

canne à sucre excepté).

au lieu de Z7 g , jus de

Les figures 10 ct 11 montrent l'évolution mensuelle des taux de

couverture des besoins calorique, protidique et calcique ct des pourcentages

des calories fournies par les protides, les lipides et les produits animaux au

cours de cette enquête.

B) Origine alimentaire des nutriments.

Au cours de l'enquête, nous avons dénombré plus de 150 aliments
XI~

cl' importance très variable : les tableaux XVII, XVIII, ~. €t XX montrent qu€lle

est la part des principaux groupes d'aliments sur les nutriments de la ration.



T',})LELU XIV" COnS()!,TI,Ti'.'l'::LON QUOTIDIENNE DES NUTRI

ioiENTS FER CAPIT11L SELON L'ETHNIEo

~
cenu-I Cal-

NUTRDifl!N TS Calo- Proti- Proti- Lipi- Gluci- Phos- Fer Rétinol ViteB1 Vit.B2 Vit.PF lVito CStrate
ou ootivité ries des des 0.- des des lose ciwn phare E1qui-

rurale dominante nimaux totaux
1

valent
g. g. g. g. g. mg. me" mgo ]Jg. mec mge me· mg.

I3AYA 1892 39,9' zr ,0 25,8 375; 13 9,1 375 055 19,1 1052 0,70 0,67 14,4 49,2

Manioc (140) 1841 45,7 32,0 24,0 (1088) 0,33 0,47 11,7 48,9

Foulbé et ussimilé 2120 54,6 26,9 40,4 383,4 9,6 583 1153 27 ,4 1520 0,96 0~85 14 f 5 34,7

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

1



TABLEAU XV. REPf.RTITION PAR SEXE.ET GRANDS GROUPES D'AGES DES DEUX

GROUPES ETHNIQUES ENVISAGES PAR L'ENQUETE.

~.
Moins de 15 ans De 15 à 34 ans De 35 à 54 ans Plus de 54 ans

sexe -

Strate ,
M et F lit F M F M F

Baya 38,8 % 19.5 % 23,5 % 8,6 % 6,6 % 1,9 % 1,1. %

Foulbé et assimilé 22,7 % 19,6 % 18,4 % 21,7 % 7,5 % 7,7 % 2,4 %

l 1



TABLEAU XVI. COMPARI.ISON. DES BESOINS TROUVES AVID CEIJX DE L'ENQUETE

''NIVEAU DE VIE DES POPULATIŒS DE Lt./'J)AMAOOA" (140).

~
Taux 'de couverture des besoins en %

Activité Calories Protides ) Qalcium Fer \{it. A Vit. B1 Vit. B2 V~ t. pp Vit. C
,

Manioc (:Baya) 85 77 80 178 * 162 78 54 9ï 173

Manioc (140) 83 76 29 230 24 ·29 31. 103 68
Eleveur corn-
mor9~t (Foulbé) 88 94 130 186 * 220 100 64 92 136

/

Eleveur (140) 89 96 39 158 70 82 52 103 47

* Chiffre calculé en adrnetant qu'e~ général les produits d'origine animale fournissent plus .de 10 p. cent dea calorieso
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Chez los Bnyas, 70 p. 100 des calories sont fournies par 10 manioc,
. .;

les autres tubercules n' nyant qU'un. rôle négligeable L la. farine séchée au soloil

ost ln principale forme sous laquelle il est utilisé; elle fournit 65 pa 100

dos calories de docembro à mai et 61~.p•.~ 100 de juin._à oc:tobr.e ; rappelons quo

ln préparation ùo cette farine exige un ensoleillement suffisqnt~ Ce sont

ensuite les produits d'origine animale qui fottrnissont le plus de c~lories, de

11,6 p. 100 à 15,4 p. 100 selon l'époque.

De 65 à 70 p. 100 dos~proiidos proviennent 10s produi~s d'origine

onjmal : ils sont donc de très bonne qualité.

Los lipides sont, de même, en grando partie d'origine animale, de

51 à 66 p. 100, le beurre en fournissent do 5,4 po 100 à 10,7 p. 100 suivant

l'époque; les huiles végétales (arachide ou sésame) sont peu importantes

(4,3 et 1,8 p. 100). Los lipid~s li~res d?nn~n~ donc 9,7 p. 100 _des lipides

de décembre à mai ot 12,5 p. 100 do juin à octobre et fourniss~nt au plus 1,4

p. 100 dos calories de la rntipn oJ.~menta~re..ba.~a, .ce qui correspond au faible

revenu annuel (105) inférieur à 7,000 F(140). La part des graines et noix est

plus grande do décembre à moi (28 p. 1QOLqu~ d~ juin à octobre. (20 p. 100)

ce qui montre que 10 rôle dos arachides n'est pas déterminant et celui des

graines do courgos (èn particulier "gala"., c.i trullus sp, cf. vulgaris) consommées

surtout en snison sèche non négligeable.

En gén6ral le manioc et les produits dto~igine animale sont los

principales sources de calcium et phosjhore ; les légumes qui ne procurent que
.... . ...

12,7 p. 100 du calcium de décembre à mni on donnant 29,6 p. 100 de juin à

octobre.

Le fer est essentiellement fourni per le manioc et les produits

animaux.



TABLEAU XVII. ORIGINE ALnrENTAIRE DES Cb.LORIES ET m:s NTT
TRDIIEN'l'S DE. DECEMBRE A MAI CHEZ LES Bl..·.Li~S.

~
Calo- Proti- Lipides G1uci- Ce11u-nutriments Ca P Fer Vit J.. Vit B1 Vit B2 Vit pp Vit C
ries des des 108e

lUimcnts totaux

Manioc 70,9 7,9 8,0 84,7 72,7 48,4 28,8 46,7 1,0 35,2 16,3 28,9 31,0

Autres tuber-
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 1,7 0,1 ° 2,2 0,7 0,3 ~ 0,3 0,1 ~ 0,6 0,1 0,4.
~.Céréales 4,4 4,9 5,3 4,1 3,6 1,7 5,4 7,5 0,2 9,6 3,5 4,7

Nou et graines 3,9 8,9 zr ,9 0,9 4,5 6,5 9,5 4.4 0,1 8,8 2,4 8,5 0,5

Légumes 1,2 3,0 1,1 1,3 10,6 12,7 6,5 7,2 54,8 8,2 22,7 10,0 26,0

Fruits 2,0 1,4 0,4 2,4 4,7 2,0 1,2 3,0 25,6 2,4 2,5 12,5 24,1

Produits d'ori-
gine animale 11,6 70,3 50,9 '/J 0,9 25,7 39,8 25.7 17,7 8,5 42,7 27 ,8 7,4

Huile 0,4 ° 4,3 ° ° 0 ° ° (0,1) ° ° ° °
Boissons olcoc-

sées 2,5 2,5 1,8 2,8 ° 0.9 6,8 3,2 ° 24,1 8,3 6,6 ~



TABLEAU XVIII. ORIGINE ALIMEN~A~BE DES CALORIES ET DES NUTRI

MENTS DE JUIN il OCTOBRE CHEZ LES BAYl1S.

~
Ca.lo- Proti- Lipides Gluci- Cellu- Ca P Fer . Vi t 1~ Vit B1 Vit B2 Vit pp Vit Cnutriments ries des des lose 1

llliinents totaux

Manioc 67,7 8,1 4,9 85,6 68,9 42,4 30,3 53,4 0,8 31,8 19,2 30,6 32,6
Autres tuber- -

cules 0,7 0,5 0,1 0,9 1,2 1,0 0,6 1,2 0,3 1,5 0,7 0,6 6,7

Sucreries 0,4 rjJ rjJ 0,5 rjJ 0,2 0,1 0,3 1,2 0,1 0,1 rjJ rjJ

Céréales 6,8 8,3 5,9 6,9 6,8 3,4 8,7 '7 ,3 0,1 16,7 6,0 6,4 rjJ

Noh 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 1~2 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 d7ori-

gino anj.male 15~4 65,2 65,6 0,2 0,'7 19,0 38,8 24:° 19~0 8,8 43,1 28,5 9,4

Huile 0,3 ° 1,8 ° ° ° ° ° p ° ° ° °
Bcissons

"

D.lcoolisées 1,9 2,6 1,0 2,0 O. "L ,,7 7~G :2 1+ '0 16.6 8,7 5,2 rjJ
}

1



L'aliment de base est le
manioc consommé sous forme
de farine"aèché au soleil.

1·

Rouissage des tubercules
dans un "mayo" ..

Les "cosset-tes: sont sèchées
au soleil, à même le sol.

Après le pilage des ~cossettes",

la îarine obtenue est tamisée et
prête: à l'emploi ..



La vitamine A provient surtout des légumes (75 p. 100 en saison humide)

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

La principale source de vitamine B1 est 10 manioc mais le rôle des

boissons fermentées est important: ne donnant que 2 p. 100 dos calories (alcool

non compris) elles fournissent 24 p. 100 de la thiamine de décembre à mai ct

17 p. 100 de juin à octobre. La riboflavine est apporMe essentiellement par les

produits animn:u;x: i les Bayas d6cln.rent consommer plus de lait qu' a.uparnvcnt mais

lûs 6chœ~ges laitages contre farine de manioc avec les Mbororos restent peu

importants; l'influence de l'encouragement à la consommction de lait se fait

sentir d.~s los villages où il y a une école et les enfonts semblent en être

les premiers bénéficiaires; Los tubercules de mcnioc donnent une quantité non

p.égligco.ble de vi ta.minc B2 surtout de juin à octobre (19,2 p. 100). -Ln. nio.cine

est fournie pcr le ncnioc ct les pr~luit8 cnirneux.

Nous o.vons signalé plus huut 1 t importanco dos tubercules dans l'apport

de la vitamine C ; les fruits jouent un rôle capital de dôcembre à mai car,

consommés crus, leur acide ascorbique n'ost détruit par o.ucun traitoment culinaire:

10. conso~ation de fruits ost plus élevée quo deus l'enquôte ùe mnsse, 58 g par

personne et par jour au lieu de 41 g et l'ingéré en vitamine C est trois f~is

plus important (cf. tableau XVI). Les légumes en fournissent de 26 à 43,8 p. 100 ct

non 60 p. 100 comme ct~~tle cas général dans les po.ys en voie ùe dèvcloppoM0nt

Le manioc &t les produits d'origine animale o.pportcnt rronc ln mcjour~

partie des nutriments et l'importance relative dos produits animaux ost intûres

sante dans ce régime à base de manioc (qui donne 70 p. 100 de cn.lories corres

pondant à une consommo.tion quotidienne de 1 110 g. de tuborcules tels qu'o.chot6s

par personne). La fo.brication de boissons alcoolisoos, qui entraîne une perte



La consommation d'inBectes est ralativement importante
(svrtout termites ct chenilles): ici la récolte de chenilles.

Dans les ~onBàmmations hors repas
les fruits sauvages jouent un granè
rôle': ici un "gbéré"-afr::>mum sang-cü
neum K. Schum- dont le fruit est tr'è~;

répandu de novembre à mars.
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importante de calories -de 67 p. 100 (44 p. 100 avec les calories alcooliques)

pour l'''affouk'' à 80 p. 100 (71 p. 100 avec aJ.cool) pour l'''amgba'' (24) -

dans des zones où les régimes alimentaires sont hypocaloriques (1Q4),ne peut

être entièrement désapprouvée car elles ennoblissent la diète ;' elles améliorent

en particulier les teneurs en thiamine (fournie ainsi en quantité à peine

suffisante) et en lysine (24). L'''affouk'l. est la··plus consommée:::en:généraJ. et tom

nit 63 p. 100 des .caloDies: appo}'rtées .p<::x +es boissons~ le"koulr:-i.~,fabriqué à... partir de

miel (genré d'hydromel) en fournit .28 p. 100 et l'''amgba'' 6 p•. 100 ; de décembre,- .. ." .'
à mai le "kouri" est la boisson la plus consommée (79 g par jour par personne

et 70 g d'''affouk'' pendant cette période). PERIl?SE. (103). cite au Togo des

populations consommant jusqu'à 300 € de bière par personne. Tous les détails

sur la technologie des boissons alQoolisées éla~or~es ,~ partir de céréales

("affouk" ressemblant à une bouillie et "amgba", véritable bière) sont donnés

en (24) ; elles sont fabriquées indifféremment à pertir de maïs (en saison humide

après sa récolte) ou de sorgho (à partir de décembre surtout). Le mars est cul-

tivé par lesoBayas mais le mil est· entièrement acheté et n'est pratiquement pas

consommé sous d'autres formes. Les dépenses alimentaires les plus élevées corres-

pondent à l'achat de viande de boe~ et des boissons alcoolisées (140).

Dans le régime alimentaire foulbé, le rôle dos céréales qui donnent

jusqu r à 37 PD 100 des calories ost plus important. Les laitages, plus abondants

en saison des pluies, procurent autant de calories que tous les produits animaux

chez les Bayas. Les lipides libres- (beurre et huile dlarachid~) donnent 3,9 p. 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-

paIement par les légumes, 58,5 p. 100 de décembre à mai et fr7,3 p. 100 de juin

à octobre. Ce régime alimentaire est plus pauvre en feuilles (20 g. per capita,

les Ba\Yas en consommant 50 g.) qui, cependant, ont un rôle nutritionnel intéres

sant dans les régimes pa~vres en protides (4 et 6) i les feuilles de manioc sont



TABLEAU XIX. ORIGmE ALDIENTAIRE DES CALORIES ET DES NUTRIMENTS DE
DECŒImE A MAI CHEZ LES FOULBES.

1 ••~ 1 _

CaJa- Protides Lipi- Gluci- Cellu- Ca P Fer Vit.A Vit.B1 Vit.B2 Vit.PP Vit.Cries des des 108e
totaux .'- , ; -: "

..
~

44,8 5.4 46,5 22,8 16,2 06Tubercules 4,3 57,4 24,0 19,5 11,8 .. 19,7 19,7,
Sucreries 0,7 0- 0 0',9 0 0 0 b 0 0 0 0 0

Céréales 34,4 '36,4 1~~6 36,5 zr 9,9 36,4 46,6 0,9 58,.2 30-,6 ·31 ,7 "0 -.... .. , . ~ :
Légumineuses, " .. -,. -'

noix et·
~-~-

.. .. ..

8~G
..

graines 4,2 20,8 1,1 5,2 2,0
.. 6,7 4,0 O~1 8,8 2,7 11,3 .. 0,1

(. 1,~..
'_.

3 i;'8 Ô',8 5,6 10,6 69,3 17,8 6,6 . '-·58,5Légumes .. .-' 2,2 19,5 25,5 5,7
;

..

Fruits ; o 8 0,4 0,1 11 0 1,8 0,5 0,4 0,8 9,3 0,8 1,0 4,4 14,5>- ,- .
- -

6,9 6 6 10,8 3,6 18,1 2,3Laitages ". 3,5 5,8 16,7 0 20,0 0,3 0,5
".

,
- '.

,
Poissons et --

viandes .; 7,7 .. 40,2 .~. ~ 24,3 0,0 0,0 19,3 2à,1 13,7 8,7 3,4 18,0 19,8 4,9_.

Huiles végé- ~
~

, . ..
tales 2,1 0 15~4 0 0 0 0 0 0,3 0 0 ,0 0. ..

l .'
~"

...

'. ! ..-, .; 1.. ;



TABLEAU XX. OHIGm ES ALD'IENTAIRES DES CALORIES ET DES "l:ID

TRIMENTS DE JUm A OCTOBRE CHEZ LES FOULBES..

,
1

,
1

Co.1o- Proti- Lipi- G1uci- Ce11u- Co. P Fer Vit.A Vit.B1 Vit.B2 Vit.PP Vit.C
ries des des des 10se

toto.ux
.'

Tubercules '34,0 3,0 1,7 48,9 40,5 15,5 11,4 23,0 0,1 13,3 6,8 17,8 4,.2

Sucreries 0,7 ° ° 1,1 ~ ~ ~ ~ 0,2 ~ (J (J p.
Céréales 37,1 35,1 13,5 44,1 . 33,7 8,2 37,0 49,4 0,5 58,1 2219 36,4 °
NoU: et graines 2,9 4,8 9,0 0,9 . 5,2 1,2 3,7 2,1 0,1 6,4 2,0 10,8 1,3

Légumes 1,7 4,1 0,5 2,1 19,2 25,4 5,3 9,5 73,3 8,2 11,8 4,9 57 ,3

Fruits 0,2 .0,1 ~ 0,3 1,4 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1 0,1 1,4 0,7

Laitages 10,9 13,6 37,5 2,6 ° 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' 2,8 26,2 14,8 5,9 4,9 18,1 27 ,2 2,2

Huiles végé-
ta.1es 0,9 ° 4,2 ° ° ° ° ° 0,1 ° ° ° °
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utilisées tout au long de l'année par les Bayas et les Foulbés mais leur oonsom-

mation est cependant trois fois plus élevée de décembre à mai que de juin à

octobre où de nombreuses variétés de feuilles fraîches 'en particulier celles

de courge et de "cératoth6ca sésamoides") ~ouent un raIe alimentaire importélIlt.

C) Mr")de alimentaire

Les tablen.ux XXI, et XXII donnent les cons9tnmations moyennes par jour

d'un Baya et d'un Foulbé dans la zone d'enquête. Pour les Bayas la consommation

, d'arachido est plus importante que lors de l'enquête Winter (3,5 p. 100 au lieu

de 1,7 p. 100) ; la quantité de fruits consommés est bien plus grande sauf pour

la canne à sucre que l'on ne trouve pratiquement pas' sur les lieux de l'enquête

mais qui est remplacée por "sorghum sativum". La consommation de beignets est

aussi beaucoup plus élevée~ La comporaisonpour Ies Foulbés n'est plus t~s

exacte car ici nous sommes dans une zone de culture de manioc ; ils consomment

nains de céréales, plus de tubercules, plus dè produits' d'origine animale (3 fois

~lus de boeuf frais) et d'huile ( nctivité commerciale de plusieurs familles

'Jnqu~;tées).

Chez les Bayas, les repas sont p~is ,.defaç.on très irrégulière ; il

nt cx~_s t.s :;.ucune règle et une maîtresse de maison peut très bien servir jusqu'à

cinq ou 'si::. repas une journée et d'outres fois aucun pendant plusieurs jours.. . .

(ë:.GUX ou trois habituellement). Cette 'lirrégularité est liée à la disponibilité

des ressources du groupe alimentn.ire.: s'il n'y a plus de farine de manioc

(et le cas est fréquent),chuque résident devra trouver ailleurs sa nourriture.

le temps de préporer la farine de ma,nioc (2 j,ours ~u m;ni~) , au contraire

une chasse heureuse provoquera sans délai la préparation d'un ou plusieurs repas

et les invités seront noml;?rcux.Ccpendant nous avç:ms o~ervé habituellement

ùeux repas par jour, un de 10 à 14 h et l'outre à la tombée de la nuit; le

matin, les Bayas ne mangent rien~et. s'il y~ d~s restes 4e 12 veille, ils sont



TABLEAU XXI. CONSOMMATION MOnNNE PAR JOUR D'UN BAYA

-
1 1

Poids Cal.o- fo'- .. Poids Calo- %Produits - . Produits
g. rics . . g• ries

.. ~~ .,' ..,
.. ',' '':> .~"

1
..

Huile d'ar~hideMil et s,or~o. 10 35 ..

M~s .21. 33
et sé~e 0,7 6 0,3- , ..

.- "

Autres oéréales 2 6· Gombo frais 3 " 2

Total •••••••:. 33 114 . '-6'0 Gombo séché*' 5 !,
(farine) **. 1026 '''1204 -9ourge-c:i.trouille _ 18

"
·3

Manioc -

Manioc 85 109
Chari!pignon 17 - 5

.

Patate douce 13 12 Total. ••••••••• 42 10 0,5

Igname ,.' 5' - , " -5 Banane douce 37 22

Autres iJu.bercules 4 2 Mangue 11 4
.. Canne à sucre etTotal ••••••••• 1133 1332 70,4 sorgho (jus) 2'" 1 '.!II-" 1

Boeuf frais 76 110 Autres fruits
Boeuf séché * . 35 54 (oueillétte ) 8 1

Gibier * , 19 23 Total •••• 00 •• 58 28 1,5
Abats 3 4
Poissons· 3 4

Bières locales 89 28
. ,

"Kouritt 51 14
Insectes 2 3 Autres boissons . 3 -

Total. •••• 00 •••• 135 198 10,5 Total .00 •• 00. 143 42 2,2

Lait 9 5
Sel (na1;~on

, . , . aussi 0,03) 3
Beurre 3 23 1,2 -

Sucre 1 4
Total •• 00 •••••• 12 28 1,5 Miel ·5 16 0,8

Arachides (graines) 14 67 Beignets 4 10 0,5

Graines de,~ourge 2. 12 Kola 1 1
. , .. . " ;

Divers - 15
Total •• 000 ••••• 16 79 4,2

Feuilles fraîches 19 Total •••• 00 •• 46 2,4

Feuilles sêchées * 1 9 ' , .
Total •••• 00 •••• 20 9 0,5 Total général ••••• 1892. 100,0

! --L

. ,

* en équivalent de poids frais.

** en équivalent de tubercules tels qu i achetés.



1 r

TABLEAU XXII. CONSOMMATICN MOTINNE PAR JOUR D'UN FOULBE

, .
- - -

"

Produits Poids Calo- % Produits Poids Calo- %g. ries ries

Mil' et sorcho 121 445
Mats 77 275 Huile • • • .. , • • 3,7 32 1,5
Autres céréales 8 24 Gombo frais 4 1

Gombo séohé* 21 6
, ,

Total•••••••••• 206 744, - 35,1 Courge et oi~

Manioc (farine) ** 688 806 , ; trouille 17 3

Mànioo ., 9 11 " Champignon 6 2

Patate douce 6 6 Total•••••••••• 28 12 0,6
Autres.tubercules 16 17 Banane douce 12 8 ..

Total•••••••••• 719 840 39,6 Mangu.e 5 2
.

Boeuf frais 66 106 Autres fruits 5 1

Boeuf séché * 50 77 " Total•••••••••• 22 11 0,5
,Abats et autres Sel 5 ,-

viandes 7 14 Juore 4 14
Poissons 1 4 Miel - -

Total••••••••••• 124 201 9,4 Beignet 5 16

Lait 133 95 4,5 Kola 1 1

Divers ' , . 15Beurre 7 51 ,2,4

Total••••••••••• 146 6,9 Total.oo ••••••• 46 2,2

Arachides (graines) 11 55 . ,

Graines de courge 2 12
- ,

'.

Total••••••••••• 13 ST 3.2 Total général........ 2120 100,~

Feuilles fraiches 28 14
Feuilles séohées* 22 7

. . .
Total••••••••••• 50 21 1,0

* en équivalent de Poids frais.

** en équivalent de tubercules tels qu'achetés.
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utilisés au premier repas. Les consommations hors repas pouvent être très

importantes et constituent parfois l'essentiel de la ration alimentaire. Le

rythme des repas est plus régulier dans les ménages polygames. Les Foulbés

mangent trois fois par jour, le matin, à midi et le soir.

En· général un repas se compose de ln "boule" de manioc, véritable

pâte obtenue en jetant de la farine de manioc séchée au soleil dans de l'eau en

ébullition et d'une sauce, l'élément sapide. "L'a.pparente monotonie du menu

qui réside en un plat unique cache en réalité une nssez grande diversité de
..... '. " .'. M" , •

produi ts" (103) et nous avons pu i.dentifier plus de 150 produits au cours de

l'enquête, chacun' pouvant être pris sous différentes formes: citons les graines

fermentées d'''amblygonocarpu.s schweinfurthiifl H. et de "parkie. biglobosa" Ba, _les

boissons alcoolisées (bières locales de sorgho et mais, hydromel), les boissons

non alcoolisées à base de céréales, de miel ou de sucre, aromatisées par diffé-

rentes racines (en particulier "afromum sa.ngu.i.neum" K.S., "seourido.ca

longepedunculnta" F., "carissa édulis" V.), les "sels" végétaux (" tong" obtenus

en brûlnp,t 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 mets••• ) et de consistance très variable

(mus?ilngineuses liquides - "gbolo" donnés par 6 espèces végétales difféz'entes 

ou plus conaitantos -les "wo" fournis par sept autres espèces végétales-).

Nous n'avons noté que peu de difforences dans les habitudes alimen-

tairesselon l'instruction et la profession (agriculteUrs, chasseurs ou petits

salariés). De nombreux interdits existent; les femmes ne doivent pas consommer'

de singe (toutes les espèces), de chat sauvage, de hibou qui est surtout mangé

par les vieillards 1 des interdits "totémiquesfJ (31) portent sur chaque lignage

ooncernant ·des. animaux sauvages chassés par les Bayas (la panthère, le lion,
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le gorille, le chimpanzé, l'éléphant, l'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 (le le

consommer car sa disparation entraîne la perte d'une volaille. Enfin tous les

Musulmans ne consomment pas les animaux qu'ils apparentent au porc, le phacochèrG,

le potamochère, l'hylochère, l'hippopotame et les animaux mangeant de la

charogne ; ils répugnent à consommer du singe.

3 - Résultats de Ir enquête humaine

Seuls les poids ont été mesurés de façon systématique à l'aide de pèse

personne : on a calculé le poids des enfants de un à trois ans par double pesée

(mère se~le puis mère avec l'enfent dans les bras). Nous n'avons effectué aucune

mesure sur des enfants de moins d'un an. Les sujets ont tous été pesés habillés

ce qui apporte une imprécision de l'ordre du kilogramme correspondant à la

précision des balances utili~ées.

Les tailles ont été prises sur les sujets.debout, les pieds nus.

On a choisi le pli· cutané tricipital à la face postérieure du br~

gauche, à mi-distance entre l'acromion de l'omoplate et l'olécrane du cubitus,

le bras en position de relâchement; on l'a mesuré à l'aide d'un compas d'épais

seur, le "Harpenden skinfold caliper gauge" (de British Indications Ltd.).

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

sphygmomanomètre à anéroïde.

Nous ne prondrons 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 seule Vénus (131)



.'arachide, culture nouvelle en expansion.

Le goitre n'est pas exceptionnel
(de l'ordre de 5%) mais moins
fréquent que dans certaines
autres zones du Cameroun.

Ltenquêteur doit être accepté volontiers par la
famille; il dispose d'une balance permettant de
conduire l'enquête par pesée des aliments.
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bien que des auteurs aient rem~qué que des individus bien nourris de groupes

ethniques différents tendent à se rapprocher des normes calculées aux Etats~nis

et en Europe (68). Cependant nous pourrons comparer nos résultats à ceux du

tableau XXIV en particulier à la popu1ntion bo.ya issue du môme groupe que celui

étudié dons ce travail.

1
Hommes Femmes

Poids Taille Poids Poids Tail1:'e Poids
en kg en cm. tm.IIe en kg en cm. ta.:ule

Population Byya (100) 59
1

16'7,8 0,352 50,6 156,6 0,323

RCA (Soudan) (Zr) 55.1 163,6 0.337 49,6 154 0.322
1

RCA (Congo) (zr ) 56,2 1 164,2 0,342 51,6 156,8 0,329

1

; 1

TABL:&I.U XXIV. POIDS El' TAILLES DE POPULATIONS PROCHES DE CELLE EIUDlEE.

A) Adultes

a) Poids

Nous avons rassemblé 557 résultats pour les hommes et 458 pour les

f~llmes. D~s les deux sexos, les individus de plus de 40 ans ont en général un

poids plus faible; los distributions ne sont pas normales (fig. 12 et 13).

Chez los hommos do 18 à 40 ans, la moyenne des poids est:

m = 60,1 kg

et chez oeux de plus de 40 ans :

m = 56,1 kg

S = 6,7 (437 cas)

S = 7,5 (120 cns).
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Chez les femmes de 18 à 40 ans, elle est :

m = 52,5 kg . S = 6,7 (354 cas)

et chez celles de plus de 40 ans :

m co 46 12 kg S i:. 6,7 ( 74 cas)

Les données recueillies sur les femmes enceintes ont permis d1évaluer

des gains de poids variant de 10 à 15 p. 100 entre le début et le terme de la

grossesse. Un gain inférieur à 10 p. 100 est considéré comme signe de malnutrition

protéique (68) ; cependant le faible nombre de nos observations permet de ne tirer

aucune conclusion définitive.

b) Tailles

Les distributions des valeurs trouvées (fig. 14 et 15) semblent être

de type normal.·

Pour les hommes la moyenne des tailles est :

m = 168,3 cm S = 6,7 (230 cas)

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

Pour les femmes :

m = 157,3 cm S = 6,0 (192 cas)

et 95 p•. 100 des individus ont une taille variant de 145,3 à 169,3 cm.

En général les poids et tailles sont un peu plus élevés que ceux pris

pour référence; les résultats issus de llenqu~te de 1963-64 (140) et (100)

sont cependant proches de ceux trouvés dans ce travail. Il nous a semblé inté

ressant pour mieux exploiter ces données de calculer llindice de Kaup (133)

, ,
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qui permettrait d'apprécior le degré de maigreur ou de corpulence des sujets

et qui est égal au poids divisé par le carré de la taille : l == f
2

• Nous avons
T

utilisé le barème de Davonport 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 très maigre, le dernier tiers étant essentiellement consti-

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

homme~ et ~,2 p. 100 chez les femmes). Il n'y a pas d'obèses ni de corpulents

chez les sujets de plus de 40 ans. La corrélation de cet indice avec le pli

cutané est faible.

~-_. --,

1 1 Rommes. Femmes i.. . .
--~ ~ >-

de 19 à plus de de 19 à plus de i

40 ans 40 ans TotaJ. 40 ans 40 ans To-to.l
(182 cas) (39 cas) (221 cas) (166 cas) (19 cas) (185 G.:1'~)

.-

i
Très maigre

11,40~ 1<1,81 4,4 % 10,3 % 5,4 % 6,0 % 15,8 % 7,0 %
Hcigre
1,81~I <2 J 15 57,7 % 61,5 % 58,4 % 49,4 % 68,4 % 51,4 %
Moyen
2, 15<i:< 2,57 36,8 % 28,2 % 35,3 % 41,0 % 15,8 % 38,4 %
Corpulent
2'?7~I<3,05 1,1 % 0 % 0,9 ~ 3,6 % 0 % 3,2 cf,

Obèse
3,05(1 0 % ° % ° % ° % ° % ° %

.

TABLEAU XXV. POURCENTAGE DES BAYAS CLASSES

SELON LE BARmE DE DATINPORT.

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

interprétation est délicate et là aussi le mieux est dl utiliser des normes localesX
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pour l'exploiter ~tabputir à d'éventuelles conclusions nutritionnelles. Avec le
. \... ~ . T

poids et la taille il est la troisième observation pratique conseillée sur le

terrain (34).

ND~~ :~e.distinguerons pas deux groupes d'âges pour les hommes (pli

cutané moyen de 5,2 cm pour les sujets de moins de 40.D.IlS et 5,4 cm pour ceux

de plus do 40 ans) ni pour les femmes (pli cutané moyen de 10,1 pour les moins

de 40 ans et 8,9 seulement pour les plus de 40 ans mais déterminé à partir de

28 cas seulement). Les figures 16 et 17 montrent quelle est la distribution des

résultats trouvés, pour les femmes l'étalement des valeurs est importnnt (de

3,5 cm à 22,5) ..

Chez les hommes, la,moyenne du pli cutané tricipital est ....

m = 5,3 cm s = 1,4 (239 cns)

et chez les femmes ....

m = 10,0 cm S = 3,5 (22"{ cas).

Pendant la grossesse le pli cutané augmente jusqu'à 30 semaines mais

surtout dans les zones centrales et cette augmentation est plus importante chez

les sujets trop légers. Ici le faible nombre decns (14 résultnts) n'a permis

de déceler aucuno différence. La moyenne des plis cutanés est de 9,9 entre le .

6ème mois de grossesse et le terme.

-jf. ••

Les normes pour los raccs blanches bien nourries sont: 12,5 om pour"

l'homme et 16,5 cm pour la femme, mais il se peut qu'une couche isolante réduito

soit la norme dans les climats chauds (68). Cependant CROGNIER (28) a montré 0:\10,

chez les Saras du Tchad, la couche adipeuse sous-cutanée des urbains est plus

épaisse que chez les ruraux qui ont pnr contre une musculature plus forte~
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Les rnpports poids sur tnille vnrient de 0,357 à 0,333 chez les hommes

et de 0,334 à 0,294 chez les femmes. Ce rapport fnible chez les femmes de plus de

40 ans (0,294) correspond à un pli cutané bns (8,9 cm) et pourrait iIidiquer une

mnlnutrition protéino-calorique (68). Rien ne permet de le conclure vraiment car

l'échantillon est faible (28 cas seulement) et les normestmalfsont\ établies. En

général cependant les gens âgés ont un poids faible.

d) Pression artérielle

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

femmes donnent le détail des résultnts relevés au cours de l'enqu~te.

Les moyennes sont pour les hommes de 19 à 40 ans ••

me pression diastolique .,. 7,4 cm S .,. 1,0 (139 cas)

m. pression systolique = 12,5 ·cm S .,. 1,5 (139 cas)

pour ceux de plus de 40 ons •.
m. pression diastolique = 7,6 cm S .,. 1,2 ( 47 cas)

IDe pression systoliqq.e = 13,0 cm S = 1,9 ( 47 cas)

et pour les femmes de 19 à 40 ans ..
ml!' pression diastolique = 7,0 cm S ... 1,2 (178 cas)

m. pression systolique = 12,2 cm S ... 1,6 (178 cas)

et pour celles de plus de 40 ans :

me pression dinstolique ... 8,2 cm S .,. 2,3 ( 29 eas)

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

Nos résultats sont à comparer à ceux d'ACKER et coll. quoique le régime

alimentaire de l'Africain Congolais est bien plus riche en lipides (huile de

palme).



~
i ~-T-~21· 14-~16 19 10 1 1 -! 13 17 Total

PoA. diastoliqu 1 diastolique
- --

5 1 1 2 4
6 3 13 14 30., 3 9 24 23 10 3 1 73

8 18 26 13 2 3 62

9 4 4 4 6 1 19. •
10 '. 1 1 2

..
"

56Total systolique 1 ., 24 49 28 10 10 1, -
1

,.- ..~ ~-

~~ PaA9 systoliq~e Total
PoAo~ 9 10 11 12 13 14 15 16 17 c1.i<::.stolique

diastolique -~_

5 2 1 3
, &

6 1 3 4., 2 2 5 5 2 16
,

1

8 2 3 3 4 3 1 1 17

9 2 2 .j 1 6

-:0 1
1 1

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

1 To·~a..l 6ystoliqU3 0 11· i 6 11 fj
!

8 !:i 2 :'1

1
1

j ~

!
.

TABLEAU XXVIo EFFECTIFS

PAR CLASSES DES PRESSIONS

ARTERIELLES CHEZ LES HOI-i

MES DE 19 A 40 ANS,

fJ.1j~:S1E.AU XXVII o EFFECTIFS

PAR CL.'~SSES DES PRESSIONS

ARTERIELLES CRES LES r·Ia.\!-

MES DE PLUS DE 4-0 liJS o



Til.BLEAU XXvrllu :ITl~EC'lt:;;·S L;..q Cll,SSB5 DES PRESSIONS ARTEl

RIELLI;3 CHEZ LES FEMIlmS DE PllJS DE 40 ANS.

~
! i 1 . .J

1P.A. que ,
9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 Total

diastolique diastolique

5 0

6 1 1

7 1 1 1 1 2 1 1 8

8 1 3 5 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 Oall

TABLEAU XXIX. EFFECTIFS PlUt CLASSES DES PRESSIONS ARTE

RIELLES CHEZ LES FEMMES DE 19 A 40 AN S.

~
1

1

P.~. que 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 Total
diastolique

1 diastolique

5 1 6 9 3 19

6 1 .9 19 8 6 43

7 1 2 18 14 14 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
1__ -1.



TABLEAU XXX. PRESSIONS ARTERIELLES DONNEES PAR DIVERS AUTEURS

ET CQl.œAREES A CELLES DE LA POPULATION ETUDIEE.

Hommes Femmes

. - moins de 40 ans plus de 40 ans moins de 40 ans plus de.40 ans

Poids- Poids- Poids- Poids-

P.Ao 1 (taille-100) PoA. ( taille PoA. ( taille-10O) PoA. (taille
. -100) -100)

Enquête" 12,7-7,4 .. - 8,2 13,0-7,4 - 12,2 12,2-7,0 - 4,8 14,3-8,2 - 11,1

ACKER 11,6-7,0 - 9,8 .. -.13,0-7,6 - 10,0 12,5-7,0 - 1,0 14,0-8,0 - 9,0

MASTER * (86) 12,6-7,9 13 ,.5-8,3 12,0-7,5 13,7-8,4

LELLOUCH **(79) 14,1-8,2 15,3-8,8

,
-

* Tranohes d'âges 30-34ans et 50-.54 ans

** Tranches d'âges 30-34 ans et 50-59 ans.
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Les sujets hypertendus sont rares : si les pressions systoliques sont

supérieures à 15,9 cm et diastoliques à 9.5om solon (j39), le risque d'accident

cardiaque est 2 fois plus élevé que chez les autres sujets.

Pour les femmes nous pouvons aussi comparer nos résultrts à coux de

RATH (1-10) qui a trouvé une pression diasto,liQJle .significativement plus fa.ible

chez les femmes maigres (indice de Broca in:fékie~ à;_~ 15) : ici c' ost le cas

des femmes de plus de 40 ans (1 =- 19,4), les autres ayant un indice de - 8,4.

Les chiffres donnés sont :

l

l

<-15 %
1 + 15
~

P.s. =

P.D.

P.D.

=

=

6,5

7,7

ce qui ne correspond pas à nos résultats mais l t échantillon de RAT!! était

constitué de sujets de 15 à 50 ans.

B) Enfants

Los âges, comme chez les adultes, n'ont pu ~tre déterminés de f~çon

précise en général ce qui nous a interdit toute exploitation des poids et des

tailles e~ fonction de l'âge.

Le tableau XXXI donne les poids, en. fonction de la taille pour les

garçons et les filles et les compare aux normes de HARVARD (120) citées par

JELLIFFE comme élevées. La taille est bien moins affectée p~ la malnutrition que

le poids mais cette méthodo ne permet pas de détecter les enfants présentant

à ln fois une insuffisance de poids ct un arrêt de croissance (33). Nos résultats

sont proches de ces normes sauf pour les garçons de 120 à 140 cm qui ont un

poids inférieur de un à deux kilogrammes:; les filles de plus de 150 cm ont des

poids plus élevés mais alors nous sommes d~ns le domaine de taille des adultes.

La formule, log. du poids = 0,8 x hauteur + k, donnée par KPEDEKPO (74) pour



TABLE1lIJ ,XXXI. POIDS EN FONCTICN DE LA. TAILLE

CHEZ LES ENFANTS DE 1 A 15 ANSe

Taille
Poids en kg.

cm. Garçons . 'Filles

Enqu.~te Nombre Nm~~e Enquête Nombre Normes de
HARVARDde cas (120) de cas (120)

.-

78- 80 10,0 3 10,8 10,0 2 10,8
81- 82 11,0 1 11,3 11,3
83- 84- 12,1 7 ..11 ..7 ,.11,5 ,4" 11,7
85- 86 13,3 4 12,1 ", 11,3 4 12,1
frT- 88 12,5 13,3 4 12,5
89- 90 13,7 3 13 13,0 7 13
91- 92 14,0 4 13,5 12,3 4 13,5
93- 94 14;7 6 13,9 13,2 5 13,9
95- 96 14,7 3 14;4. 16,3 3 14,4
97- 98 15,8 5 14,9 . 14,7 7 14,9
99-100 16,0 7 15,5 15,5

101-102 16 15,0 3 16
103-104 16,5 2 16 16 15,5 2 16,6
105-106 16,9 7 17,2 17,0 2 17,2
1CJ7-108 17,8 10 17,8 17,9 8 17,8
109-110 : 18,0 3 18,8
111-112 18,2 14 '19,7 " . 18',3 .. 12 ' . .. 19,6
113-114 19,3 7 20,6 20,0 2 20,4
115-116 21,3 7 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 7 . 23,7. 1 " 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
12'7-128 26,4 10 26,4 26,4
129-130 26,1 10 zr ,3 zr ,4
131-132 zr ,5 15 28,2 28,5
133-134 28,8 12 29,2 28,3 3 29,5
135-136 29,4- 13 30,2 31"-,5 4 30,6
137-138 29,9 11 31,4 31,6
139-140 30,5 6 32,5 32,3 r 32,8
141-142 32;4 7 33,7 34,4 5 34,0
143-144 35,2 13 35j1 35,3
145-146 35,8 8· 36,2 35,5 4 36,5
147-148 37,4 12 .. , 37",4." - 37',5 ' 2 .. " 37,7
149-150 39,4 8 38,6 38,7
151-152 40,8 8 40 ,0 41,8 4 39,8
153-154 42,8 8 41,4 45,4 7 42,0
155-156 43,9 12 43,1 46,3 6 43,9
157-158 47,0 6 44,7 49,0 3 46,4
159-160 48,8 4 46 ,5 50,8 5 49,7
161-162 48,2 52,7
163-164- 52,1 7 50,2
-]65-166 52,3 3 52~5
167-168 55',0 2 54,8
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TABLElI.U XXXII. PLI CUTANE TRICIPITAL EN FONCTION DE Lf;.GE,

,

Garçons " .' Filles

Enquête Nombre Normes Enquête Nombre Normes
de cas (53,126) de cas (53,126)

1an 10,3 9,3 3 10,2

2 ans 9,9 5 10,0 9,0 9 10,1

3 ans 8,2 9 9,3 8,8 15 9,7

4 ans 8,7 14 9,3 7,9 18 10,2

5 ans ,. 7-,0 21~ ,. 9,1 " ..7,9 - 12 94'. , , --

6 ans 6,9 14 8,2 7,0 12 9,6

7 ans 5,6 17 7,9 6,5 15 9,4

8 ans 5,7 15 7,6 6,9 17 10,1

9 ans 5,3- .. ."....... ' 21 8,2., 5,9 .. ,14 1°,3
10 ans 5,6 42 8,2 5,4 16 10,4

11 ans 5,7
1 22 8,9 7,7 6 10,6

1~ ans 5,8 30 8,5 7,2 15 10,1

13 ans 5,6 23 8,1 7,2 11 ; '10;4

14 ans 5,4 25 7,9 8,0 5 11,3

15 ans 5~4 19 6,3 9,1 12 11,4
..
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les enf~t~;gané~~~ peut s~appliquer à nos résultats, K osc.illant entre P,36

et 0,4.

Dans le tableau XXXII, nous donnons les plis cutanés ~n fonction de

l'âge, seule façon d'exploiter ces résultats; habitucllemen~, les ~es ont été

déterminés avec un peu plus de précision dans ce cas; nous comparons ces résultats

aux normes citées par JELIFFE (53) et (126). Ils sont plus faibles surtout après

4 ans : 2 centimètres en moins jusqu'à 9 ans puis au-delà 3 centi~ètrGs en moins
• 1

'. .... '-'.

chez les garçons ; de 2 à 5 fàm en moins chez les filles jusqu'à l'âge. de 10 m~;J,

puis au-delà on se rapproche des normes.

Donc les rapports poids sur taille sont corrects mais les: plis cu trtP ~'3

sont bien inférieurs aux normes citées; ce fait ne permet pas cependant de

suspecter l'existence de malnutrition protéin~olorique.

Le médecin de l 'ORSTOM qui a examiné une fois au cours de l'enquête

les enfnnts des écoles de Djohong, n'a pas noté de signes particuliers de malnu-

trition et a observé deux seuls garçons dans un état médiocre dont un infirme

sur les 156 enfnnts scolarisés. Les données anthropométriques recueillies

confirment cette rapide étude médicale et, malgré leur imprécision, donnent une

bonne idée de l'état nutritionnel des enfants ct adolescents: "la croissance

est un phénomène génétiquement déterminé mais fortement influencé par la nutrition

et l'environnement" (35).
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II) TENEURS EN LIPIDES TOTAUX ET COMPOSITION EN ACIDES GRAS DE5 PRllWIPll.UX

ALnrlJNTS ET ms PLlJ.SM1I.S SflNGUINS : COR..'tELATION ]Ni1RE LES ACIDES GAAS INGERJlS

ET CJlDX DU PL1:..m.tU...

Après avoir rappelé rapidement l'importance et le rôle des acides gras

essentiels, nous exposerons les principaux résultats analytiques des échnnt~~lons

prélevés au cours de l'enquête et discuterons du lien possible existant entre

l'ingéré et les composants plasmatiques.

1. Acides gras indispensables

Depuis les travaux. de BORR et BURR (19 et 20) qui ont montré que des

acides gras étaient indispensables pour le rat, de nombreuses études ont cherché

à décrire les signes oliniques de curence dans les difféDentes espèces et à

déterminer le rôle métabolique des ncides gras; on a précisé l'influence des

lipides alimentaires (128), de l'alimentation en général (21) et d'outres fo.cteurs

(9 et 121). Les deux études de R.B. iJ.FIN -BUTER et L. AF''l'ERGOOD (7) et de M.

GUlillNIERI et R.M. JOHNSON (50) résument les résultats des travOllX sur ces

questions et montrent tous les problèmes qui restent à résoudre. Les travaux de

HtN SEN (54) et de HOUU.N (65) sont les plus importants se rapportant nux rôles

des acides gras en nutrition humaine.

On a défini 4 fomilles d'acides gras, les· ~ 7, les', w9, les w6 ot

les w3. Classiquement les acides linoléique et arachidonique (w 6) et

linolénique (w 3) sont considérés comme indispensables; en fait si l'acitivit6

des acides gras de la famille w6 est certaine celle de ln frumille w 3 ost

plus discutée : THm.~ASSON (127) lui recormaît une faible activité mais pour

LE BRETON (78) seuIl' acide linoléique est indispensable ; l'acide linoléniquo

n'est po.s indispensable dans le régime alimentaire du rat (125) et no joue p.':'t.S
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un rôlé 'prophylactique pour l'arthériosclérose (17). Les acides à nombre de

carbones impair des f~milles w 7 et w 5 semblent remplir les fonctions d'acides

gras indispensables (en particulier le 9, 12.C17.: 2 chez le rat (113) et

BEERTHIUS (12) conclut: "les acides e;ro.s .avec la structure de la fieure suivante

et ceux qui peuvent ~tre convertis par l'animal en ce schéma. sont indispensables :

COOH

2~---

n = 3, 4 ou 5 (et 1 ou 2

aussi pour GUARNIElliI (50) )

Chez l' homme les travaux se bornent à étudier habi tuellement le rôle

de l t acide linoléique consideré comme le seul acide gras vr~iment indispensable.

Les syndromes de déficience en acides gra.s indispensables ont été étudiés chez

-l'enfnnt rie 0 à 2 ans par de nombreux auteurs: dès 1912 VON GROER (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 linoléique

seulement, HinSEN (54) a décelé différents sienes cliniques de cette déficience

qui disparaissaient dès que les sujets ingéraient un aliment où l'acide linoléique

fournissait plus de 1 p. 100 des calories: cette déficience est caractérisée

cliniquement surtout par la peau sèche avec desquamation et intertrigo facilitant

les infections bactériennes et des courbes de poids à progression insuffisante.

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

de l'acide oléique (92) et cet acide en C 20 diminue lorsque l~on donne de l'acide
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-. ) C 20 : 3linoléique ou linolénique : HO~ffiN (63 a suggéré de prendre le r~pport C 20 : 4

comme in1ication du degrô de déficience en acides gras indispensables (72 ct 88).

Chez les mal~les à infiltrctions athéromateuses des artères, ce rn~port triènc

sur tétraène auemente souvent dans les graisses plnsmctiqucs et tissulaires (71)0

Il existe une inhibition compétitive entre les différentes familles

d'acides gras, en pnrticul~er entre les métabolismes de l'oléate et du linolénte

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

Les acides saturés favorise~t la déficience en acides ~r~s indispen-

sables (8). Nutritionnellement les acides eras polyôniques (fournissant nu moins

5 p. 100 des calories) ont une nction hypolipidémique (117 et 143).

Les changements dûs à une déficience en acides gras indispensables

sont plus prononcés Jans les lipides plasmatiques et hépatiques que dons ceux

du coeur (7) mais VOIGT (135) a montré qu'après de longues périodes de réeime

sens lipides les toux d'acides gras variaient peu dans les triglycérides, les

acides gras libres,. les phosphatides du plasma et de la lymphe, les différences

portant surtout sur les esters du cholestorol et les autres phospholipides. Au

niveau cellulaire, les phospholides qui ont un contenu élevé en acides linoléique

et linolénique ont au contraire d'importantes proportions d'acides palmitique et

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

Iles acides gras indispensables sont les précurseurs des prostaglandines

(111) qui ont une activité bioloeique importante et des actions pharmacolof~ques

multiples; présentes dans de nombreux tissus, elles sont libérées par 12 organes

au moins lors de stimulations appropriées (108). Certaines observations permettent

de penser qu'~lles seraient les formes actives des acides gras indispensables
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(cf. en particulier la discussion de BERGSTROM (16) sur.leur rôle dans le

fonctionnement des membranes) mais les sicnes cliniques ùe la déficience en

acides gras indispensables ne sont pas modifiés par les prostaglandines et

rien actuellement ne confirme cette hypoth~s.e.

Les acides polyèniques remplissent un rôle important dens,la

structure des lipoprotéines des membrones et l'hypothèse actuelle l~ plus.'

couronte estqùe la présence d'~ides polyéniques non indispensables fournit

des lipoprotéi~es instables mais il reste à démontrer quel est le rapport avec

les manifestations de la déficience en acides gras indispensables.

2. Teneurs en lipides totaux et composition en acides gras des prin-

cipa.les préparations. 'cu.),Jnaires._

Les échantillons analysés ont été prélevés au cours de l '·enquête

de décembre 1967 à octobre 1968 : leur composition alimentaire est connue et

donn·5e en o.nnexe ilI ou figurent les pourcentages pondéraux de leurs différents

constituWlts.

A) Préparation des échWltillons et méthodes d'analyse.

a) Traitement de conservation.

Les plats congeiés.dès,prél~vem~tsont été lyophilisés au Laboratoire
, . ~. . .- ".-..

de Nutrition de l'O.R.S.TO.M. à Yaounûé et expédiés pour analyse à Paris chez

Monsieur le Professeur Pf~CLUD où ils ont 'été conservés à 00 C pendant plusieurs

mois. La teneur en eau résiduelle est alors de 5 à 8 p. 100.

b) Extraction des ·'lipidés.

Les lipides sont extraits selon la méthode FOLCH moùifiée (45) à

l'aide d'un mélange de chloroform~méthanol (1/1 on volume), à chaud sous reflux
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pendant une heure; après filtration, on procède à une deuxième extraction solon

les mêmes modalités sur 10 précipité.

c) Purification des lipides totaux.

Les extraits contenant des impuretés (amino-acides, dipoptides et

sucres) sont purifiés par chromatographie sur colonne de cellulosa selon LE~ et

RHODES (77) (4 g. de cellulose pour 30 mg de lipides) ; ils sont éluôs par un

mélange chloroforme-éthnnol (8/2 en volume) saturé d'eau à raison de 150 ml pour

30 mg de lipides totaux. Le liquide est évaporé à sec sous vide (évaporateur

rotatif) ; 10 résidu est repris à l'alcool absolu puis desséché S0US V'ide : ~~~

pesée, on obtient la quantité de lipides totaux.

d) Méthylation : transestérification en milieu acide.

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

Après avoir ajouté quelques gouttes de benzène dans 20 mg de lipiùcs

pour favoriser leur solubilisation, on les dissout dans 20 ml de méthanol m1hydrc

à 1 p. 100 d'ncide sulfurique (d = 1,83). On porte à ébullition douce sous reflux

pendant 2 heures.

e) Extraction des esters méthyliques par le pentane.

Le mélange précédent est additionné d'eau et d~ pentane: par agitation

en ampoule à décanter, les esters migrent dans la phase pentane. Il existe un

risque de perte d'acides ~ras courts dans la phase méthanol-eau; cette dernière

entraîne les impuretés. On neutralise l'acidité de la phase pentane par du bic~

bonate de sodium ct on la sèche sur du sulfate de. sodium.
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f) Détermination quantitative des o.cides gras par chromatographie

en, phase gazeuse.

La technique utilisée est proche de celle ùécrite par PASCAUD (96).

Caractéristiques ùe l'appareil utilisé :

- colonne de 2 m de long avec pour support de phase stationno.ire, du Gaz Chrom Z'

de'granulométrie 80-100 mesh imprôgné a~ toux de 20 p. 100 avec du di6~lène

glic~ol' ~u~(ri~t-e'''- (ri..E~G. S.') ;'

- gaz vecteur': azote R ;

- temp'éro.ture'd'cnalyse de la colonne

- détecteur à ioniso.tion de flamme.

Un autre appareil de caractéristiques semblables mais à colonne plus

courte a été utilisé pour quelques-unes des analyses.

Les fi~es 18 a. b et c montrent les types de chromatoGTnmmes obtenus.

La sùrface des pics est obtenue par triangulation et donne directement la compo-

sition pondérale du'môlangeên esters méthyliques•
.' "

Les esters identifiés vqnt du myristate DU l~océrate. L'identific~

tion dos pics se fait par ôtalonnage de la colonne avec un mélange d'esters

méthyliques d'acides déterminôs ; pour les esters ne figurant pas dans ce mélon~e

standard nous avons utilisé la méthode de dôtermination des Longueurs Equivalentes

de Chaîne (L.E.C.) décrite par B.B. HOFSTETTER et col. (62). qui ne permet pas

de distinguer le C16 : 2 du 01ï : 1, le 019 saturé du 5,11 C18 : 2, l'acide ara-

chidique de l'acide Y- linolénique, l'acide linolénique de l'acide gadoléique

et le 13 C22 1 1 de'l'acide arachidonique.
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B) Teneurs en lipidos·t~taux'ot composition en acides: gras 'desp~cpar~tions

analysées ...

'n) Aliments d'origine animale seuls OQ mSlnngôs avec des alimc~ts

do' origine' 'végétale (tableauX XXXIII, XXXIII bis et XXXIII ter ).

a ) Viande de boeuf. La viande de boeuf est 11 aliment 'qui accompagne lé

Pl,US souvent la "boule de farine· de rriUIlioc" consommée à chaque rcrpas.

Les acides stéarique; oléiqUe et palmitiqùe dominent. Là teneur en

aoide linoléique est faible et ne dépasse qu'exceptionnellement 5 p. 100 ~88

acides gras totnux dans les échantillons les moins gras. Ces "teneurs sont

proches de celles de la graisse de boeuf (59) : acides palmitique 24,9 l~. 11·''J 1

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

Ln teneur en acide oléique est plus faible car lcs analyses poriunt

sur les viandes ct non sur des graisses de, dépôt seules.

a ) Viande de boeuf avec Qn ou plusieurs n1imen,ts gras•.
.. ' • Aliment d'origine animalen'améliorcnt pns ln teneur en acides gras

indispensables : beurre.

Dans les familles aisées, on ajoute du, ,beurre dans les plats à bcse

de viande pour les rendre plus gras et donc plus appGtents. Il provient du lait

de "zôb-q. foulbé" de IlAdrunaoun. Les teneurs en acides gras sont proches des

précédentes; cellef des acides gras saturés cqurts sont plus fortes: de l'ordre

de 2 p~ 100 ~qur l'~cide myristiqu~ et ,de 8 p. 100 pour l'ncide lourique. Ces

valours correspondent bien à ln composition des graisses de luit d'été (58),de

vache des pays tempéras.
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• Aliment d'origine v6~étale améliorant la teneur en acides :Tas

indispcnsable~(teneuren acide. linoléique de 10 à 30 p. 100).. . '.. . ..~ _....

- Arachido et dérivés.

Les graines ou 1 'huile d' arachide m6lEm~,:6es à la viande de boeuf

donnant çles.. p;-éparations culinaires grass<3s contGne:nt de 10 à 40 p. 100. -.... ~. '-. -... _....-

do lipides totaux, ayant une forte teneur en qciùe olGique (50 p. 100) et

dl) 10 à 25 p. 100 d'acide linoléique. Plus loin nous consiclérerons les

p:ats à base d'arachide. Les teneurs en acides gras saturés C 16 et C 18

sont basses par r~pport à celles de la viande seule•.

- Sésame.

Pour des teneurs en lipides totaux proches d~s précédentes on

obtient des ,plats en général un peu plus riches en acide lino16ique

(18 ,8 à 29,3 p. 100).

Les huilles d~ s'sarne et d'arachide sont préparées par les mén~:r8s

à pm'tïr des pTaines qUi elles ~illent puiD pilent; 10. pâte..obtenue ost

finement écrasée à la meule 'ùormante•.Elles -la -mnlaxent ensuite à 10. main

en la mélangeant à de l'eau chaude; le gâteau obtenu est pressé manuùl-

lament pour en extraire l'huilev

- Graines fermentées ("dadawall et "gonoll
).

Les graino's de n6ré (Purkia biGlobosa) fermentées (le "dorlc.wall

des foulbés) augmentent la 'teneur en acide linoléique (18 p. 100, une

seule analyse a été faite). L'addition de 4 p. 100 de cc produit, dont

la teneur en lipides est de 26,4 p. 100 d'après les tables de F.A.O.

(123, nO zn), donne une teneur en acide béhénique reIno.rquable : dons les
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genres Parkia et Xylia (légumineuses, sous-famille des mimosées), SQ.

~eneur semble ~tre la plus importante parmi les acides gras saturés

(59, p. 304) ; D.R. PARANJPE (95) donne 7,9 p. 100.

Les graines fermentées d.'''Amblygonocarpus schweinfurthii" Harms

(mimosacées) ou "gono" sont par contre beaucoup plus utilis~es pm' les

Bayas comme condiments. Selon l~ quantité ajoutée, la teneur en acide

linoléique est de 15 à 30 p. 100.

- Graines de gourde (Lagenaria vulgaris).

La teneur de ce plat en acide linoléique est améliorée (20 à

30 p. 100) mais la graine de ~ourde dont la teneur est en général de

30 à 40 p. 100 (5 e'~ 49) semble moins intéressante que celle do "gala"

(voir § Bb).. CHOWDHURY et col. (25) signalent cependnnt des teneurs

allant jusqu'à 64 p. 100.

Il Al1ment gras d'origine végétale améliorant nettement la teneur

en acide linoléique (plus de 30 p. 100).

- Graines de "gala" (voir § ~b).

En général l' addition de 10 p. 100 de ces graines couramment

utilisées par les Bayas améliore nettement la teneur en acides gras

indispensables: consommées toute l'année, e~les permettent d'obtenir

un plat où l'acide linoléique représente généralement plus de 40 p. 100

des o.cides gras totnux. Nous étudierons ul téri,eurement leur composition

en acides gras.



· ,!,.UII~'I1. XXX111- Ten.eur en. lipides et composition. poruiérale lm acides gro,& (eu p.l00 des acides gras totaux)

r--.-.--------------.__~-_:__-_:_--.-~--___:--~---_:_-__:_-__:"-~~-_:__--:-...;...-:---:---:---;----;---.
Lip. Il

p.l00 Il
de pro- CI2

duit
sec

ca C14:1 C15 C16 9C16:1 cn
C16:2
ou

C17:1
CI8 OC18:1

C19
ou

5, Il
CIK:2

9,12

Cl11:2

C20 9,12,15
ou C18:3 C20:2

8,9,12 ou
C18:3 C20:1

3 8.11 Aulres
C22 14Cm:4 acides 1\

ou L.E.C. plus
C22:1 élevées .

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

A.l. VIANDE DE BŒUF SEULE
'..

1. VJaDde de bœuf séchée seule.............. 9,2
2. Viande de bomf fratche... . . .. . .. . .. . .. .. . 8.3 0,3
'3. ltlern................................... 33,7 0,1
4. Tripes de bœuf au sel. . .. .. . . .. . .. . . .. • .. 21,2 0,3
5. Tripes de hœuf griI1ée.~.. :................ 27,6 +

A.2. VIANDE DE BŒUF
AVEC UN 0'11 PLUSIEURS ALIMENTII GRAS

3,2 25,3 1,3 1,0
3,5 0,5 0,4 21,7 4,0 1,1
3,4 0,7 0,4 25,9. 4,1 1,2
3,3 0,5 0,4 '1:1,3 3,3 1,3
5,5 1,4 1,3 26,5 3,4 1,7

o 82,S 38,7
0,7 29,8 28,0 +
0,6 26.0 34,8 -1'
+ 29,1 26.1
0,4 29,5 25,8 ,+

3,4
6,0
1,9
4,5
2,5

0,7 1,6
+ 1,2
0,5 1,2
+ 2,2

0,8 2.1

0,7 2,1

0. 6. Viande de bœuf + beurre................ 39,1

7. Viande de bœuf + beurre + corète pota-
gère (1) + oignon......... . . . . . . . . . . . . 24,8

8. Viande de bœuf + beurre + feuilles de
g œratotheca sésamoldes • (2). • • • . • • • • • • • • 23,2

9. Tripes de bœuf + beurre..... .. . .. . . . . .. . 33,1

2,0

2,0

1,7
1,8

8,4

8,8

8,1
7,4

2,1

1,8

1,7
1,6

2,2 '1:1,9

1,8 29,8

1,6 29,3
2,1 '1:1,9

3,7

8,5

3,5
B,8

1,4

1,1

1,1
1,6

0,6 16,5

+ 16,1

0,6 16,3
0,8. 20,7

30,2 (+)

29,6 +

30,8 +
28.7 (+)

2,2

2,9

2,9
1,8

0,6

+
0,6

2,2

2,8

2,6
1,2 +

M. 10.. YJande de bœuf +- a abacouri. (~)•••.•••••
lt. Idem•••••••.•.•••••.••• •'••••••••••••~ •.
12. Viande de bœuf.+ arachide•.•• , ••••••••••

13. Viande de bœuf + huile d'arachide••••••••
14. VllUlde de bœuf + arachide + "ahacovi »

+ feuilles de ID8DÎoc. : ..

15. Tripes de bœuf + •abaeourh (8) .
16. Tripes de bœuf + arachide •••••••••• : .•••
17. Tripes de bœuf + huile d'arachide .
18. Idem ~ .

, . .

14,2

15,8
,30,0
27,5

18,7
26,9
35,0
41,9
48,1

+
+

-+

+

0,2

+
+

1,0
1,0
0,2
0,3

+
2,2
3,5
0,4
1,3

0,1

0,8

+

0,1

+

0.7

+

11,5
23,1
20,1,
11,2
19,0

1,2
0,4
0,6

+

2,1
0,7
1,8

0,4

+
+

+

1,1
0,2
0,9

+
+

(+)

+

0,4

+
1,5

17,5
10,0
4,5
5,8

5,1
25,1
20,7
7,8

12,8

51,0
49,2
55,4
54,1

50,9
40,8
B7,1
52,8
47,2

13,4
19,7
23,3
22,3

23,9
8,7

10,5
21,4
6,6

1,2
1,4
1,6

1,5

0,7
1,5
1,6

1,6
1,3

1,5

4,4

2,0
1,5
1,3

2,0

2,5

2,7

1,2
2,6
2,7

+ 1C2;r::,;,:~+ A.G. DO,,"
Identifié+ L.E.C.23,3.

+

b.2. 19. Viande de bœuf + graiu.a dè~ • • . . . • 25,0 +
20. Idem................................... 27,7
21. Idem................................... 45,7 +
22 V_de de bœuf + huile de sésame. • • • • • • • 80,3
23. Tripes de bœuf + graines de sésame. • . • • • • 12,2
24. Tripes de bœuf + huile de Rsame. •••• •. . • 43,9 +

Ct) Curc1J4rus oIitl1riu (tJliacée8).
(2) PédaJlacées.
(3) Cf. p.Ul. fi B••~

0.9' D.2
0,8
0,7
1,0
0,8
0,7

0,2 12,7"~ 1,4 0,5
13,5
12,2 0,8 +
16.1
14,6 2,8

+ lB,6 1,1 0,5

0,2 12,7 40,9
'14,8 41,5

+ 10,5 52,3
13,6 44,5
6,6 51,4

1,0 1.3,1 45,9

28.6
29,3
18,8
24,5
23,7
22,6

0,7 1,1

2,2 1,4 1,8

1,0 0,7 H)



TADLEAU )000 Il hi. (suite)

; !

Llp. Ir 1
1

C16:2 C19 aD' jB. J2.1:; ii.8.U, Aulre~'. p.1oog 1
de p,......

C121-=-
CJ4:1 CI;; CIR PCIG:l CI7 Ou C18 BC18:1 011 9,12 Ou CIB:a C30:2 C22 14820 :4 acides il

duit C17:1
5, 11 C18:2 6.9,12 011 on L.E.C. pins

sec C18:2 C18:3 G20:t C22:1 élevées

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

b.3. 25. VJaI1de de bœuf + graines fermentées de 1

nére (1) + gombo..................... 9,6 0,2 1,8 0,6 0,4 17,8 2,4 0,9 0,7 23,9 23,6 ~8,0 1 1,5 1,8 4,8 1,7

26. Viande de bœuf
, graines fermentéesT

d' « amblygonoaupus D (2) + gombo •••• 11,7 2,8 (1,3) 0,6 23,2 1,7 1,2 ,
26,9 27,1 ~5,O

1

1. .
27. Idem•••••.•••...••.•.•••••.•.••.•••..•• 11,3 1,5 17;i 20,5 29,6 .30,8

128. Viande de bœuf + graines fermentées ; ,
d' tt Bmblygonocarpus D + mucilage li
base de sève de « triumfetta D (3) •.•.•.•• 14,2 + 1,7 1,2 18,1 •• 1,0 0,9 21.4 25,1 30,8

1
.

1·b.4. 29. Vumde de bœuf + graineè de gourde (4) •.• 23,3 + 2,2 + + 19,5 1,9 0,8 + 20,1 31,1 23,1 0,6 0,8 j

30. Idem... .•.••..••.•••...••••••.•..•..••. 37,9 + 2,0 + + 21,8 1,8 1,1 + 22,0 20,0 + ':180,3 0,6 1,0 1 +,
~

c. 31. VJaI1de de bœuf + gmines de tt gala'n (5) •. 22,5 (+) 1,0 0,2 0,2 . 18,0' 1,2 0,4 0,1 15,2 19,0 '43,7 0,4 .0,8

32. Idem...... .••...•......•......•......•• 23,2 + 1,9 (+) (+) 19,3' 1,7 0,7 0,4 21.9 24,5 28,7 0,5 0,8 +
33. Idem.•.•.•..••.......•..........••..•.. 25,4 0,3 16,6 14,1 14.3 54,7

34. Viande de bœuf + a gala D + oseille de gui.
née (6)•••••••..•...•.•• , ..•...•.•..•• 19,3 0,7 17,7 '0,8 18,7 16,5 45,7

~

35. Idem. •• : .••••. ..•.•••.....•..•....•..••• 21,6 + 0,9 0,3 0,3 17,5 1,6 0,5 0.8 16,6 18,1 + 42,4 0,4 0,8 + 0,6..
36. ViaD,de de bœuf + a gala D + gODÙ)O sec.. '.• 20,7 0,1 1,4 0,3 0,2 19,5 1,5 0,6 + 18,0 19,1 38,0 0,5 1,0

37, Tripes de bœuf + « gala D ••• : •••••••••••• 22,2 + o,s 0,3 16,9 1,9 0,3 0,4 10.3 24,0 44,5 + 0,9
1

38•.Idem............ •'•.•.•..••..•.•........ 28,6 2,2 19,3 17,9 15,2 47,1

39. Tripes de bœuf + tt gala D + oseille de.
guinée (6) •..•.•••..••.••..•.••.••••• 29,3 1,9 ~O 1,7 1,4 25,2 19,2 . 26,8

40. V'J8Dde de bœuf + huile d'arachide +
tt gala" (5) •••..••.•.•...••.•.......•. 35,8 0,7 16,8 1,0 + 11,8 31,2 .38,9

1 1 1

'1-
1

- A.S. VIANDE DE BŒUF 1
1

AVEC DES ALDIENTS VÉGtTAUX NON GRAS

~I41. Vl8Ilde de bœuf + feuilles de baobab séchées. 18,6 3,2 0,9 2,8 0,7 0,9 24,7 37,3 2,4

42, V'l8Ilde de bœuf + feuilles de « cératothéca
"sésamoldes. (7) ••••••••••••••••••••••. 7,5 0,2 2,6 0,3 0,4 21,& 3,6 1,2 + 31,1 27,7 6,4 '0,7 2,4 0,8

1

1,8

43, 1JJem.•••• " •••••••••••••••••••••••••••• 18,6 3,5 23,3 3,0 2.8 37,3 26,4 1 3,8

44. Tripes de bœuf + feuilles de « cératotMca 1 1 1

1
1sésamoldes. (7) et de ajusticia~ D(8). 21,3 0,3 4,9 1,3 1,2 26,3 3,3 1,6 0,5 28,9

1
24,7 + 4,3 + ·1

2,3 +
1

+
1 1 1.

(1) Parkis biBlobosa (mim08éea). (7) P6daliacé••. '4) Lagenaria vu/garis Icucurbilacé<l5).
(2) AmbI1JBOn«arpus IH:m..·8/n./urlhll Hanna (mimosées). (8) Aeanthacé.s. (5) Cr. p 111, ~ D.l>'"
(S) Tiliaeéll8. ,r,) Hlbuscus J~bdaTina (malvacées).



TADwn XXXIII ter (su;,te et fin)

-
;

5482J14l A~tres.Lip. Il
C16:2 r.lfJ C20 9,12,13p.lOO g 9. 12

depl'O- CI2 C14 C!4:1 CHI CI6 BC!O:! en ou C18 DClS:1 ou nu C18:3 C20;2 C22 1 C : 8CJdes a

duit 5. tt C18:2 6,9,12 ou ou L.E.C. plus
en:1 CIS:2 C.lS;,i C2<):1 C22:1 élevéss

sec
-- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- -- ------

1

45. Viande de bœuf + cOTèLe potagère (1) ., ... 17,9 0,4 4,9 1,7 1,0 25,1 4,7 1,4 0,7 17,3 34,7 + 4,0 + 4,2 1·"
46. Viande de bœuf + gomb·•......•......... 6,4 0,3 ~,6 0,9 0,4 21,7 4,4 1,2 0,7 26,.4 27,7 7,9 0,6 2,1 + 2,2 T1'aee. de

C20:5 ou
47. Idem....... •••.••.•••....... , ...•..•... 10,7 3,0 (0,7) (0,8) 23,5 1,7 (1,5) (1,4) 32,2 27,1 5,8 1,1 C21:4.

48. idem........................... "•....•. 12,1 0,.<) 4,3 0,8 0,6 23,9 • 4,0 1,5 + 29,4 29,1 + 4,2 0,5 1,7 + +.
49. Tripes de bœuf + gomhc................. 13,9 0,2 3,2 0,8 0,7 24,8 3,8 1,6 0,6 38,6 20,6 + 3,1 0,8 1,2 (+) (+)
50. Viande de bœuf + oseille de guinée.... _.•. 9,5 O,i 3,4 + + 25,2 2,0 1,3 31,0 27,1 5,8 1,4

51. VlaDde de bœuf + sauce mucilagineuse ;
graine de « beiIschmedia ngriki n (2) .. , .. 11,0 0.2 2,3 0,8 0,7 21,4' • 3,4 1,4 0.7 29,4 30,8 + 5,6 0,5 1,8 + 1,3

52. Viande de bœuf + sauce mucilagineuse
feuille:' de a beilsebmedia sp »(2) ...•.•• 21,8 2,9 (1,0) 0,7 20,5 2,1 1,0 1,6 37,8 26,9 3,4 1,4

53. VllUlde de bœuf + sauce mucilagineuse:
graine de «heilschmedia sp »(2) ..••.... 27.7 -1- 3,1 0,7 0.4 24,4 3,7 1,3 0,4 33,9 29,0 + 2,1 0,5 1,0 +

A.4. AUTBES ALllIŒNTS D'ORIGINE ANIMALE :
CRASSE, PECHE ET RÉCOLTE

-.
'. V'14IUle de duuse ."

54. Antilope fratche••••••••• : •••.•.••••••.•.. 8,4 + 2,2 1,4 1,4 22,5 4,0 '1,8 0,6 ~.8 26,0 + 11,6 + .5,3 .+
55. ADtiIope sée"-" + huile arachide........... 19,1 0,3 0,8 + 0,3 '3,7 1,0 "0,5 + 12,6 44.7 19,8 1,3 2,2 2,0 1,0

56. Antifope séchée + «pIa D (3) ............ 23,4 + 0,5 0,2 0.4 16,9 1,0 0,8 + 19,1 13,8 + 43,8 0,4 1,2 + 1,0

57. Phacochère frais. ........................ 5,5 + M 0,8 0,6 21,6 2,8 1,0 0,4 19,0 21,3 .+ 18,3 + 5,7 0.7 4,8

POiuoFU et t:TU8tacé&

sa. Crevettes séeMes + huiJe d'arachide••••••. 43,3 + 0.5 (+) + 11,5 1,2 0,3 + 4,7 52,5 23,4 1,6 1.7 2.6 .+
59. Sihues séchés ..........,................. ~ • 12,4 ..1,6 (0.9) 0,6 24,6 • 9,6 1,2 1,5 9.1 35,1 9,2 2,4 ~,4

60. Sil_ séchés ,+ huiie d'arachide •••••.••• 23,5 . + 12,5 1,1 + + 4,5 52,0
.

24,4 1,6 1,7 2,3

61. Sill1nlS Iléc:bœ +' heurm &aiR ............. 44,5 2,0 7.1 2.1 1,9 28,7 4,7 -1,3 0,6 15,2. 30,4 + 3,8 + 2,7 +'.
. Serpen,t ....

62. pYthon t"umé + gmiues de • lllIfa »(4) ••.•• 13.5 + 16,4 12,0 20,6 51,0

insectes

63. Terluites CUÎtœ.......................... 61.1 + 1,3 + + 28.0 3,4 8,5 48,0 9,5 1,4 (+)
64. Termites + huiJe de sésame.............. , 58,6 + 28,2 1,6 8,0 50,1 12,7

1.
(1) Core1ltJTUS oliloriuB (tiliacées). (2) Laurae4e&.
(3) Hiblseus BIlbdtrrifffJ (malvacées). (41 Cf. p.1II 1 B.IoJ..
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~ Viande de boeuf aVéC des aliments d'origine végétale non gras.

La composition en acides gras se'rapproche de cellè de la

viande seule. La composition de certains de ces produits végétaux est

donnée au paragraphe Bb.

6 ) Autres'aliments d'origine animale (chasse, pêche et récolte).

Les viandes analysées ici sont toujours ccnsominées par les

Bayas qui sont traùitionnellement chasseurs et pêcheurs: les Consom

rnatior~ d'antilopes, de phacochères, de termites et silures sont

importantès 0

En général ces viandes maigres (8,4 p. 100 de lipides pour

l'antilope et 5,5 p. 100 pour le phacochère) sont plus riches en acide

linoléique qu~ celle de boeuf (11,3 ,p. 100 et 18,3 p. 100 respect~ve

ment) et J.es deux échantillons' an~lys6s ont plus de 5 p. 100 d'acide

Hnoléique.

La composition de la graisse abdominale de "Tragelaphus

scriptus", du même genre des tragélaphinées que l'antilope o.nalysée

uGi~~6e pur F.D. GUNSTONE et W.C. RUSSEL (51), montre que les teneurs

en aoides Etéarique et oléique sont rlifférentes : 3,B p. 100 et

40 a5 po 100 au lieu de 23,8 po 100 et 26,0 p. 100.

Pour le phacochère, IVéchantillon Malysé est riche en acide

linoléique et sa composition est assez différente de celle de la graisse

de sanglier donnée par PATHAK et col. (98) : seules les teneurs en

acides palmitique et oléique sont proches. Lorsque le porc reçoit un

rég:i,"TIe alimentaire à base d'arachide ou de soja (34), la teneur de sa
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graisse en acide linoléique e~t voisine de celle trouvée ici (20 p. 100

avec un régime d'arachides seules).

Les poissons et crustacés sont le plus souvent préparés avec de

i'hui1è d'arachide (teneur en acide linoléique supérieure à 20 p. 100)

ou du".beurre (teneur en acide linoléique inférieure à 5 p. 100). Les

silures sont très riches en acides palmitique et oléique; leur teneur

en acide linoléique est de ~t2 p. 100.

Les termites analysées ont aussi une teneur en acide linoléique

du même ordre (9,5 p. 100).

b) Aliments dt origine végétale (tableaux XXXIV et XXXIV bis)

a ) Aliments gras (teneur en lipides supérieure à 30 p. 100).

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

représente environ 80 p. 100 des acides gras totaux.

- Arachide et dérivés.

Les "abacouri" sont préparés à partir de tourteaux ménagers que

l'on fait griller dans de l'huile d'arachide': cette forme de consommation

est très fréquente dans le Nord-cameroun.

Les valeurs sont proches de celles données par H. HADORN et

K. ZURCHER (52) pour les huiles préparées au laboratoire à partir de

graines provenant du Nigéria.

HILDITCH et WILLIAM (60 p. 306-3(7) donnent comme teneurs extrêmes

en acide linoléique 16~8 'et 38,2 p. 100 : une des préparations est donc

très riche.
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- Sésame.
,~, >0'

Les plats è6n'tenant du tourteau de sésame sont plus riches en

",

lipides que ceux faits avec des graines de sésame car en poids frais ces de~,

. . ......
niera contiennent deuxi fais plu!3 de feuiiles que d'e ,graines soi t en extrait ,t: .

.- ~ .,;'

- ,

sec deux pârts de sésame pour une:-,part de feuilles L dans le cas des'

plats à baÉl:9 ~de t:()'\~rt~au, ce de~n~e~ représen-te_ p?x ,.-contre, presque la
• '. ",' - '<••~ .: -' .: .:.' ";. ...~;;:: ';' .'~ ::

totalité des composants et la teneur en lipides'du plat est celle du

" \ tourtcàu d~ ~é6~e,lu~-mêmeoOrdans la fabrication artisanale de l'huile. ~ - , .

'ie sésame la ménagère n' extrait .que 20 p. ' 100 à-partir de la graine qui

,eut contenir jusqu'à 58 p. 100 de lipid~s (123' nO 462). Nos données

d'analyse sont analogues, aux données de HADORN (52) 'relatives à l'huile

de sésame.

"

Il s'agit d'une cucurbitacée (sans doute Citrullus ou Cucumis)

dont la détermination exacte n'a pu être faite = cultivé depuis longtemps

sans grands',soina, le "gala" a subi vraisemblablement divers croisements

qui rendent sa classification botanique précise difficile. Désigné par

"concombre" 'comme de nombreuses cUottrbitacées au Camoroun, le fruit

n~ Gst "pas' 'conf;lomm~- mé.is est rnÜ3 ,,~ pourrir en terre pour en extraire

~lus facilement, les graines qui, seules, sont utilis~es.

La teneur en acide linoléique est sUJ>érieure à 60 p~ 100 sauf

dans une préparation où elle n'est que de 43,1 po 100. C~t '~liment:-'
. . . ~

,l .. [' • ,

souvent'consommé est donc très- ~n~ressant pour sa haute teneur en:

lipideS ~iche$. :en;:aCide~ gras::indispensabies. Ainsi selon PAMELA. a;.rRGIS,
, " ..' , .' ':, - ,',: " " ,!;' " :.' ,,' ~,

et P. 8JD) (94)-;-188 hailes,c1e gm11l~ 4e; "e1tNlluè ietlPlBDenl~.
, . ~. ., ' ~ '. .. :"

.~v~tageu.sement l'huile "de mats au Nigéria dans les régimes alimentaires

"

-'i
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CUI:' C20 8.UltI. 1 • AIdrea'p.IOO .,8.13 'i.8.1t•'. de pre- Cill Ct. CM:I Ct5 CIO 8CI6:t CtT- ou Ct8 8Ct8:1 Cil Ga Cl818 CIO:2 C2l!' addes t
duit etT:t Clti 8, 8. i8 .011 141.:4 L.B.c. plas- CI8:3 C20:1 élev6e6-

-- -- -- -------- -- -- ~'--- ------ --i--'---

lU. .ALom1mJ GBAS D'ORIGINB dGtrUB

.. Amt:Aide .
65. « Ahacouri •• + gombo••••••••••••••••• 23JI 0,2 11,5. 0.2 3.2 60.6 24,4 + +
M. «Alw:cnni. + feuilles de matIioo.••••••••• 21,S + 0.2 11,9 5.2 54,0 23,5 3.;J 1JI 2,5

67. AncIdde en grairJell + feuilles de JIlaDioc. ~ .' 32,S 1.1,8 3.6 44,0 S7~ 1,6 1.5 3.0

h. s--. " .
ti8. S!eame + pmbo.••••••••••••••••••••••• 28,9 + + 9,6 + 604 41,8 41,0 0.9 1,0
69. S6aaDi'e + fa1üBes de JIIlIDiœ. ••••••••••••• S4,Z OJ. 0.2 9.2 . 0,3 .+ 601 44,3 S6,5 0,9 2.3
70. Sésame +&uiIIes de «Ptêiouupœ htœna.-- as,6 8,8 6,3 44;T 40,1

71. TouÎtelmde....+sèvede «triumfetta.(2). 42.2 8,3 6,7. ,44,5 40.5
72.' TourIUa cie Rsame f'ertnent6 +~.. de
«~. (2)~ ................ ~ ••.•••• 86,B 8.1 6/J 45.6 89,8

Co« Cala ...•
73. GudDes .............................. 89,s. 15,5 11,1 11.0 62.5
74. GzüDes. f- tiJuiIIBBcIe~ ••••••••••.•• 35,7 < 15,5 10,2 29,7 4S.1 1,5

75•..~+~..........;....... rt,3 0,3 .16.0 10,3 lt.S 61,9

~6. 1tlcIa.. ............................................................... 25.0 + 15,5 .+ . + lt.6 12,0 00.7 + +,
" ...

II. CIlIlaa"""" tl' c tzmIl.1PRoet.JIlR". (1) .
TI.GJùacI.+ .... de'« _8totlllœ' __

mott:t. »CS) .................................................. .27.9 lo;z 4,8 20,1 62,6 1,3 2.1 , 2,6

'18. GIIIÜuls + som'flo. ,••• ~ ................. 10,3 + 10,2- ... + + o." 4,3 19,1 57,4 2J) 8,1 3,9..
79.. .lcIelra........:........... .. ':.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. "." .. .. .. .. .. .. .. .. .. .11,3 + 0,8 14.1 f,O 0,3 7.1 20,9 51,3

io. c-.. +' lIIWl8 mucifasineuse 1 base de
"'de.~.(2) ................ 20,2 1.... 9.7 ~o.a S,5 18,7 61,9 t.5 2.9

M. I~"................... ~ .................................. .
- 14,7 1O;lJ 3,7 15,3, 69,5 2,1 +

• 82. Creiaea + sève de c triumfena. (2) + CIlU-

bergine. (3).......................... .20\'" 9,5 8.7 20,5 6608
.

83. Graines +graines de 8 beil3ehmOOïa &p b (4) • 14,0 9,3 3.4. 13,9 73,2 +.
.. Cf. '{J. i,. § lÙl~

.
1.) Lao~(1) iJ.r..u~·~nxarpus oc1WPl<ln/œ11dl BanJUl (mimas.).

.,. p~i;:.i.!n!1n::6-.:a.. (':) 'l'::'ae&ell• 51 Poldaliaeées.
....* Cf. ~j.lJ·-l.. {~I ::~:r..."lu;m. rnclD ?1UI L.

.'



Lip. Il
p.tOO
dep_ Ct2

duit
sec

Cl. Clt:l CIO 8C1&1 CtT Cf8 9C18:1 CI9
C» 9,12,15

9, 12 011 C18:3 C20:2
C18:2 6. 9, 12 ou
'., . Ctll:3 C20:1

Alltl'tlB
C22 5, 8, 11 seides à

14C28:4 L.~~D8

-------------~--I-- -- -- -- -- ---- - - -- ---- -- ------1---1----1

B.2. A1.IMENTS b'OlUGDIE VÉGÉTALE NON GlWI

"

M. Corète potagère (1) + cbampignoD.~ •••••••

85. 1eune teuiBe de courge.••••••••••• '..•••••

86. Gombo ûais ~ .

87. Poit de terre pillés: , ~"•....•.

88. Sauce mueiJa-gineIlBe: sève de « tr.iumfet.Ill.· + cham'pignon .

·89. FeuiDes de «beilsehmedia sp. (2) + dùLm-
• pignon.: • .

90, Gimnes de «bei1schmedia. (2) +champi-
gnon .

91. Farine 'de manioc~~ ....••....

* TIUac:ée&.

f
t l Cort:hIJrus oUttlrlua (tlliacàBl.
2) Lauracées. •

0,7

2,4

2,5 0,7
,7,3

~7 . ().,2

5,8 (),5

. 7,4 -0,2

.0.7 1,0

2,,0

+ 1,0
1,8

+
i

e
+., 0,8

+, +

+ 0,3

2S,1

20,1

25.a .
22,8.
17,9

~

18,9 1,6 +

0,1 o."
'4

+
+
-+

,+

+

M 18,4

6,6 9/J
9,1 1t.S

6,2 21,0

711 16,2

9,7 21,9

7/J 26,0
3.6 33,4

+

(+)

87,4

s.a..
42,1

45,1

54,1

.42,8
19,o

+
+
+
2,4

0,7

+

0,7

4,8

49,2

8,7

0,9

Q,8

2,4

+

+

+

+
8,1

+

+

+

-.

Traeesde
C21.
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où l'on se propose de faire baisser les taux élevés de cholestérol du

sang".

Ces auteurs ont déterminé par spectrophotométrie dans l'infra-

rouge les teneurs en acides oléique et linol~ique de l'huile de graines

de "Citrullus lanatus" et donnent des taux de 19,0 p. 100 pour l'acide

oléique et de 55,1 p. 100 pour l'acide linolêi~e. Dans l'huile de celles

de "Citrullus vulgaris" (Florida), l'acide linoléique représente 70,1 p. 100

(90) des acides gras totaux.

- Graines fermentées d"'Amblygonoca.rpu.s schweinfurthii" Harms
,

(mimosacées) ou "gono".

La teneur en acide linoléique est intéressante (de 50 à 70 p. 100

selon les préparations). Cependant le contenu lipidique de ces prépara-

tions est faible, car ces graines fermentées jouent le rale de oondiment

(odeur très forte de vieux fromagel;. Elles sont préparées par des mé~

gères âgées qui les extraient de gousses très dures et difficiles à

briser.

f3 ) Aliments d'origine végétale non gras.

Ces aliments sont fréquemment consommés par les Bayas lorsqu'il

n'y a plus de viande ni d'arachide. La quantité de lipides qu'ils

apportent dans la ration est très faible, de m~me ordre que celle de la

farine de manioc, l'aliment de base.

Ces lipides sont riches ,en acide linoléique (plus de 40 p. 100

des acides gras) à deux exceptions près, les jeunes feuilles de courge

qui ont une forte teneur en ecide linolénique et la farine de manioc riche

en acide oléique et palmitique.
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C) Conclusion.

, 1

En général les aliments analysés sont riches en acide linoléique :

dans 74 préparations sur 91, il représente plus de 5 P~ 100 des acides

gras totaux et 63 en contiennent plus de 10 p. 100. Tous les aliments

d'origine végétale ont des lipides où l'acide linoléique constitue plus

de 5 p. 100 et même à part la fo.rine de mnnioc et les feuilles de courge

plus de 20 p. 100 des acides gros totaux.

Les graines de "galo." et de "gono" (voir § Bb) sont les

plus riches en acide linoléique parmi les aliments gras : dans trois

préparations sur quatre à base de "gela" et dcns cinq sur sept à base

de "gono"i il constitue plus de 60 p. 100 des acides gras. L'utilisation

de ces deux,alimonts est. donc souhaitable car plus de la moitié des

lipides (dont 67 po 100 sont fournis par la viande de boeuf)

proviennent de produits d'origine animale riches en acides gras saturés

et mono-insaturés. Les graines de "gono" (amblygonocarpus schweinfurthii),

produits de cueillette sont employées en petite quan~~té e~ donnent des

préparations pauvres en lipides; par contre le "gala" (cucurbita sp.)

sc trouve associé à toutes les cultures et est utilisé en quantité beaucoup

plus importante; sur le plan nutritionnel, sa propagation est donc à

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

sanguins.

Prélcvés à l'aide d'aiguilles à plateau sur des sujets à jeûn,

les échantillons étaient recueillis sur fluorure de sodium et aussitôt
, .

centrifugés à l'aide d'une centrifUgeuse à main; les plasmas mis en

ampoules scellées étaient conservés au froid et expédiés le plus rapide-

ment possible par avion au laboratoire d'analyse à Paris: la composition

en acides gras de plasmas conservés à-20° C ou à + 4° Creste constcnte

ce qui n'cst plus le cas à + 20g C (18). Accessoirement certains plasmas

ont été envoyés nu laboratoire de l'O.R.S.T.O.M. à Yaoundé pour analyse

de protides et fer.

La méthode d'analyse utilisée est la même que pour les aliments:

on extrait les lipides totaux: à If aide de neuf volumes de solvant pour

un volume de plasma et ensui te la technique d'analyse est identique

à celle décrite plus hout.

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

à 6 jours d'enquête du 7 mai au 8 septembre 1968.

A) Lipides totaux.

Nous avons rassemblé 82 résultats chez les hommes et 50 chez les

femmes (dont 4 enceintes et 12 allaitantes). Nous étudierons les données

par sexe et ne pourrons pas faire d'étude valable des donnéos en fonction

de l'âge : de 1 à 70 ans il y a une légère augmentation de la lipémie

puis ensuite diminution (26). Un certain nombre de plasmas troubles ont

été éliminés car issus sans doute de sujets suspects n'étant pas à jeûn :

la lipémie s'élève après ingestion d'aliments gres de f8lon plus ou moins

importante selon les types d'huiles ingérés et l'hyperlipémie est plus
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nette après ingestion de lipides à chatnes longues (114) (ici arachides

en particulier).

Nous ne constatons pas de différences marquées entre les teneurs

des pl.asma.s; prélevés pendan~a~remière et la deuxième période (fig. 19}.

Il nous a semblé intéresSdnt de voir quelle était la relation entre la

lipémie et l'ingéré lipidique du groupe alimentaire dont est issu le

sujet (pourcentage de calories lipidiques par rapport aux calories totales) :

le figure nO 20 montre que ces deux variables semblent peu liées et nous

n'avons pas poussé plus loin l'étude de leur corrélation. En fait il

aurait fallu connaître l'ingéré lipidique détaillé àn sujet lui-même et

non celui de son groupe alimentaire.

a) Résultats o.nalytiques.

Il) Hommes.

La figure 210. donne l'histogramme dos valeurs obtenues ches

l'homme: la distribution semble être de type normal. L&~ipémie moyenne des

hommes est :

m = 538 mg/1 00 ml de plasma

s == 128

B ) Femmes.

La répartition des valeurs trouvées se rapproche aussi d'une

distribution normale (fig. 21 b). Nous avons rassemblé tous les résultats

malgré les conclusions de HERnm (57) : en général les composants lipidi

ques augmentent pendant la grossesse pour atteindre leur maximum lors de

l'accouchement. En :f'à,it', dans notre étude ln lipémie moyenne des li- femmes en

cointes est de 573 mg et colle des 12 allaitantes de 561 mg. La teneur en

lipides totaux est :

1..'
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m = 548 mg/1 00 ml de plasma.

S = 121

b) Discussion des résultats.

Les lipémies des deux sexes ne sont pas statistiquement différentes ;

dans le tableau XXXV nous comparons nos résultats à ceux de WOLFE (142)

issus de popula.tions d'Afrique du Sud et à ceux de ACKER (1) du Congo

Brazzaville où le régime alimentaire est cependant un peu plus riche en

lipides que celui des Bqyas (les lipides fournissent 14 p. 100 des calories

les protéines 9 p. 100 et les glucides 77 p. 100 (2»).Ces résultats adaptés

au milieu intertropical (106) montrent que la lipémie des noirs est f~iblc

ce qui peut être li6 à uri facteur alimentaire mais l'état infectieux coura~t

doit avoir son importance : le paludisme (très répandu chez les B:.:-yas) dimint'. c,

la teneur en cholestérol (13) ; chez les ~lostom6s, les lipides totaux

(et les protéines) sériqucs sont fignificativemént plus basses (87).

MITURZYNSKA STRYJEnKA (91) trouve chez les individus ayant un

poids inférieur à la normale des teneurs en lipides totaux plus faibles

(645 mg au lieu de 762,3 mg) ; de même RATH (107) indique des chiffres

plus bas chez les femmes dont l'indice de Broca est inférieur à - 15

que chez celles où il est compris entre - 15 et + 15, ce que nous ne

vérifions pas (to.bleau XXXVI).

Hommes 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 93

Nombre de cas zr 37 15 24

. TAJ3LEAU XXXVI. LIPEMIE DES BAYAS SELON L'INDICE DE BROCCA.



TABLEAU XXXV. LIPEfUE DES BAYAS COMPAREE A CELLES DE POPULllTION DU CONac

BRAZZAVILLE ET D'I,FRIQUE DU SUD.

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

1

: moiris de 40 ans plus de 40 ans moins de 40 ans plus de 40 ans

,

.b.CIŒR (1) .:.. CONGO 630 650 -580 610

,
;

(142) a(White) 765 721
--

WOLFE

(Coloured) 559 690

Enquête 1 Baya 538 548.
,
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B) Compo9ition en acides gras des lipides totaux plasmatiques

Les composants lipidiques sont habituellement les mêmes dons 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

pl':ts précises, la coagulation entrai:nant on particulier des acides gras

---
Les distributions des V'aleurs obtenuos pour les acides gras

semblent être en général-· normales ; cependant nous n' aV'ons que 54 résultats

exploitablos pour les hommes et 32 pour les femmes (dont 3 enceintes et 6
..- ,

allaitan~es) ; pour los femmes nous aV'ons rassemblé tous los résultats car, si

la. teneur en acide3 gras totaux augmente lors de la grossosse jusqu'à la

,parturition,. la proportion de cos différents acidos entre ~ diffèrént· 'peu

de ceJUe .dès autres adultes(57 ).

'n) Acides lin~l~iqûe et arachidonique.

Les figures 22 et 23 donnent les histogrammes dos valeurs

obtenues pour los hommes et les femmes.

Peur l'acide linoléique, les moyennes sont :

chez les hommes : m = 13,4 % s = 3,9

JL _!7..~ A·.,g,.. __

et pour l'acide arachidonique .:

hormnes

femmes

: m = 4,4 %

: m = 4,9 %

S = 1,6

S = 1,7

Nous ne constatons pas de différences nettes de leurs pourcen-

tages selon l'époque (fig. 24 et 25) ; de juin à septembre la dispersion

des valeurs est pœus importante mais nous disposons de 38 résultats cu
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Fréquence relative

Fig.24a Histogramme du pourcentage d'acide
linoléique chez les hommes de juin à
octobre (38).
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Fréquence relative
Fig.25a Histogramme du pourcentage d'acide

arachidonlquc chez les hommes de
juin à octobre (38 ~a5).
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lieu de 16 pour la première période. Comme pour les lipides totaux, nous

avons représenté graphiquement le pourcent~e d'acide linoléique de

chaque individu en fe,nction de l'ingéré lipidique du groupe alimentaire

dont il est issu (fig. 26) : la corrélation à priori ne semble pas

signifioative mais nous ne disposons que de 43 cas et nous ne connaissons

pas l'ingéré lipidique qualitatif et quantitatif do chaque personne

enquêtée cc qui interdit toute investigation plus approfondie. Remarquons

cependant que KIGHT (70) n'a pas observé de corrélation significative

entre l'ingéré en acide linoléique variant de 1 à 6 p. 100 chez des

femmes recevant 42 p. 100 de calories provenant des graisses et les

lipides sériques contraireme~t à d'autres auteurs travaillant, il est

vrai, sur des,quantitôs différentes d'acide linoléique.

b) Autres acides gras.

Noùs avons rassemblé dans le tableau XXXVII les pourcentages des
s ,,: ..

principaux acides ",gra.s '"détectés par chromatographie en phase gazeuse.

Nous avons d'autre part trouvé à l'état de trace l'acido linolénique

(2 p. 100 au plus), l'acide myristoléique, le C15 saturé, le C16 : 2 ou

le 017 t l'acide y-linolénique ou l'acide arachidique, des C20 insaturôs

(2 doubles liaisons surtout) et plus rarement des acides à LoE.C.

supérieure à celle de l'acide arachinonique.

Nous comparons en XXXVIII nos valeurs avec .elles d'fl.CKER (1)

et celles de SCHRADE (112) ; nous trouvons beaucoup moinS d'acide

linoléique (la moitié) que chez les Européens normaux ; ~CKER donne

aussi un taux bien plus faible (16,7 p. 100) pour les Congolais; le

pourcentage d' a.cide arachidonique qu'il trouve est inNrieur de la

moitié alors que chez les Bayas nous trouvons un pourcentage proche de

celui de l'Européen. En général chez les sujets atteints d'athéroscl6-
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TABLEAU XXXVII. POURCENTAGES DES PRJliWIPAUX ACIDES GRAS DES LIPIDES
j

i TOTAUX PLASMATIQUES CHEZ LES BAYAS.
1
~
~

i'
f -~

HOMME FElmE
, Maxirmun Maximum

~oyenne1 Moyenne Ecart-type Ecart-type
t;; Minirmun Minimum

-
c',

1

0,7 1 0,9Acide myristique 0,9 - 3,4 2,1 0,9 - 4,2 2,2

Acide palmitique 24,7 - 39,0 32,6 3,1 28,5 - 44,1 33,5 3,8

palmitoIéique 2,5 - 7,8 5,3 1,3 2,6 - 8,5
1

5,4 1,4Acide .' :
Acide stéarique 1 7,5 - 17,7 10,9 2,1 6,2 - 18,5

~
11,0 2,51

<
~

21,4 - 39,8 30,7 4,5Acide oléique l 4,1 19,3 -35,9 29,1
1

12,8Acide linoléique : 7,5- 23,7 13,4 3,9 4,2 - 23,8 ;, 4,2
.,

1,6 1,7 - 8,9 Î ,4,9 1,7Acide arachidonique 1,0 - 9,2 4,4
1

i
\,

1. , A 1
~

--....



TABLElD XXXVIII. cm,~Pt:U.IE;œ ENTRE LES POURCENTi~GES PONDERAUX DES t..CIDES GRAS

DES LIPIDri3 TOTAUX DONNES PLR DIFFERENTS l'...UTEURS.

Acide Acide Acide Acide Acide Acide Acide
mYristique palmitique' palmitoléique stéarique oléique linoléiQ,ue araohidonique

Hommes 2,1 32.6 5,3 10,9 30,7 13,4 4,4
Bayas (54 cas)

(plasma)
Femmes 2,2 33,5 5,4 11,0 29,1 12,8 4,9
(32 cas) ..

. .

ACKER (I) (15 cas) 1,4 31,4 5,5 8,5 31,5 16,7 2,7*
(sérum} .

Normaux 1,49 zr ,45 6,82 6,63 25,34 23,98 5,16
(25 'cas)

SCHRADE (112)
(sérum)

Athérosclérose
aveo
~2fe~~~~idémie "1 62 32,15 8,83 6,42 27 ,45 17,64 2,95,
Plasmas 2,1 26.0 3,2 10,0 21,0 26,2 5,6
(3 cas) ..

EohantiIlon
{é~oin) 1,8 23.6 3,5 8,7 25,4 26,1 5.6serum

(3 oas) ,
,

* C 20 insaturés
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rose, les pourcentages d'acides linoléique et· arachidonique sont plus

faibles (17 ,6 p. 100 (1) et même 13,8 p. 100 (96) d'acide linoléique)

"-et ces faibles taux ne sont pas favorables a priori comme l'affirme

ACKER (1 et 3) qui donne un taux de C20 insaturés de 2,7 p. 100 ; en

outre l'acide linoléique a tendanc e à diminuer avec l'âge (51 et 99).

Cependent dans une étude sur les niveaux en acides gras indispensables

du sérum sanguin chez des Américains de 20 à 30 ans, MARKONAS (83) trouve

2,45 fois plus d'acide linoléique que d'acide arachidonique et non 4,65

comme SCHRADE.

C20'l 3Le rapport C20 '4 est toujours très bas car nous n'avons décelé

que des traces de C20 : 3 ; rappelons que chez les sujets athéromateux

ce rapport tend à s'élever 'duns les" esters" du cholesté;'ol '(voir le

paragraphe sur les acides gras indispensables). Il aurait été intéressant

de mener cette étude sur les enfants, en particulier de 0 à 2 ans mais

les difficultés rencontrées ont empêché toute investigation en ce sens.

Nous verrons dons la dernière partie les interprétations

possibles de ce faible pourcentage d'acide linoléique.

c) Autres annLyses faites sur les plasmas.sanguins des sujets

enquêtés et corrélations entre les composants plasmatiques.

- Cholestérol total. Dosé selon la méthode WEBSTER (138) sur 17

plasmas provenant d'hommes et 9 de femmes, la moyenne est :
.

m = 170 mg/1 00 ml de' plasma

s = 74

les résultata variant de 72 à 320 mg.

Cet·te moyenne est faillie: COTTET (26) donne de 191 à 246 mg

pour les hommes ct de 215 à 244 pour les femmes selon l'âge.
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.- Protides et fer.

Les dosr€es ont été effec~ués au laboratoire de l'O.R.S.T.O.M.

à Yaoundé selon les méthodes décrites p~ CAVELIER (23) : les protides

totaux ont été dosés par la réaction de BIORET selon la technique de

GORNAL et le fer est titré sous forme de Fe2+ en présence d'orthophénan-

troline.

- Les teneurs moyennes des protide~ totaux plasmatiques sont chez

les hormnes :

S = 6,2 (48 cas)

et chez les femmes :

N"os résultats sont proches de ceux des "hommes de recrue"

étudiés par CtVELIER (23) qui travaillait sur des s~rums. Pour les

femmes, notre échantillon est moins homogène.

- La teneur moyenne en fer des plasmas est chez les hommes :

m = 102,9 }Jg % S = 49,2 (26 cas)

CAVELIER (23) donne 99,4lt g %(S = 26,5) pour les "hommes de recrue".

KIGHT (70) a trouvé des corrélations significativee:cntre

les protéines totales sériques et les acides arachidonique et linoléique

en pa.rticulier"

Après avoir vérifié les liyPothèses de linéarité nous avons

trouvé des corrélations significatives entre l'acide arachidonique

et les protides totaux (r = 0,52). Nous n'obtenons pas de corrélation

significative entre l'acide linoléique et la lipémie et les acides
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linoléique et nrachidonique ne sont que faiblement liés d'après nos

résultats' analytiques (le coefficient de corrélation qui est de 2,46

correspond à une probabilité de 2 p. 100 et les rapports de corrélation

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

D) Investigations ultérieures: essai pour établir une corrélation

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

des lipides plasmatiqueso

Les résultats précédents devaient être confi~s car les condi-

tions de conservation des échantillons n'étaient pos idéales et peu de

plasmas se rapportaient à la première période déterminée par l'enquête

ciimentaire ; en outre il é'tai t intéressant de connaître la composition

en acides gras des différentes, fractions lipidiques (phospholipides,

lipides neutres, esters du cholestérol, triglycérides). Ainsi en 1970 nous

avons procédés à deux nouvelles séries de prélèvements de sang recueilli

sur fluorure de sodium et merseptyl ; après centrifugation rapide à l'aide

d'une centrifugeuse électrique, les lipides ont été extraits dans les

plus brefs délais au laboratoire do l'OoR.S.T.O.Mo à Yaoundé puis mis on

ampoules scellées en solution chloroformique et expédiées aussitôt à Paris.

HIREŒC (61) a publié les résultats des analyses de cette nouvelle

série de plasmas à partir de 46 échantillons l'auteur .. distingué 5

groupes chez les fennncs selon leur âge et leur état physiologique et 3

chez les hommes solon leur âge. Nous comparons nos propres données à celles

obtenues dans ce dernier travail (tableou XXXIX).

En 1968 les teneurs moyennes en lipides totaux et cholestérol

étaient plus élevées, ce qui ne peut s'expliquer que por une différence

d'échantillonnage.



TABL'EAU XXXIX. COMPARAISON' DES TENEURS EN LIPIDES PLASMATIQUES ET DE LEUR COMPOSITION

:EN 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 6,4 8.3 33,1 15,8 8,0

septembre 1970 (61) 463 152 1,5 24,0 7,0 ,8,6 32,2 18,6 8,2

moyenne 1970 (61) 440 135 1,5 25,2 6,7 8,5 32,6 17,2 8,1

moyenne 1968 hommes 538 2,1 32,6 5,3 10,9 30,7 13 ,4 4,4
170

moyenne 1968 femmes 548 2,2 33,5 5,4 11,0 29,1 12,8 4,9

1
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Les pourcentages d'o.cides linoléique et aro.chidonique sont plus

élevés qu'en 1968 ; il est cependant regrettable qu'aucune étude

stati3tique des résultats n'ait été faite car il est difficile de

comparer les données des deux onnées. Les taux d'acide linoléique varient

de 11,5 à 21,5 p. 100 selon les groupes et ceux de l'acide arachidonique

(le 6,8 à 9,4 p. 100, valeurs bien supérieures aux nôtres.

HIRBEC étudie la valeur du rapport acide arachidonique
acide linoléique

proche en général de 0,5 en 1970, de 0,25 en 1968, de 0,22 'chez l'Euro

péen (SCHRADE (112) ) et de 0,41 chez l'Américain (homme de 20 à 30 ans)

(83) la teneur relative en acide arachidonique serait relativement

forte. Dans les différentes fractions lipidiques de même, le pourcentage

d?aciùe linoléique est faible et celui de l'acide arnchidonique élevé.

L'acide linoléique augme~e lors de la deuxième période ce que

nous n'avions pas constaté en 1968 ; d'après l'enquête et les analyses

nlimentaires la première période hypolipidique ne peut être qualifiée.- .

d' "hypolinoléique" : en effet en annexe IV nous montrons que, malgrl3

les 9,5 p. 100 de calories apportées par les lipides ingérés lors de la

première période au. lieu de 14,3 'Re 100..1ors de la seconde, 10. quanti té

moyenne d'acide linoléique est supérieure lors de cette première pur'iode.

A notre avis, rien ne permet de conclure que les variations constat6üs

du taux d'acide linoléique plasma~iq~e ~ont liées aux différences

dYacide linoléique ingéré comme on l'a constaté chez l'enfant (21 ct 55)

et chez l'adulte (99 et 145).

L'acide arachidonique reste constant d'une époque à l'autre:

IŒRIŒ:BY (73) montre qu'il ne varie pas selon la richesse plus ou moins

importante du régime alimentaire '~n'graisse insaturée contro.irement

à l'acide linoléique.



- 137 -

En fait dans tous ces travaux, les lipides fournissent de

30 à 40 -p. 100 des calories comme dans les PQYs développés (119) et non

10 à 15 p. 100 commo en Afrique où les teneurs en lipides plasmatiques

sont plus faibles (1, 89, 1~2 et 142).

L'acide linoléique, dont le pourcentage est p~us faible que

chez l'Européen est sans doute rapidement transfonné en ncido arachide

nique et il semble que le phénomène de "gaspillage" constaté chez

l'animal disposant d'acide linoléique en abondance (96) n'existe pas,

ce qui expliquerait la teneur relativement importante en o.cide arnchi

donique.
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CONCLUSION

L'enquête alimentaire confirme la faible part des calories

:;.ipi::'~:ques (de 9,5 à 14,3 p. 100 selon l'époqu.e). Les produits d'origine

animn1e fournissent de 11 à 15 p. 100 des calories et les protides

D~portent on moyenne 8,5 Po 100 déS calories. Les lipides sont fournies

pour leur plus grande part par les produits d'origine animale (do 51

à 65 p. 100 selon l'époque).

Les taux do couverture des besoins sont proches de 80 p. 100 en

général: le besoin protidique n'est satisfait qu'à 77 p. 100 mais les

protides sont de bonne ~a1ité, 65 p. 100 étant fournis par des produits

d'origine animale; ln quantité de riboflavine est nettement insuffi

snntcD La consommation des produits animaux et des céréales est donc à

8nco1œnger dans ce régime où le manioc fournit de 68 à 71 p. 100 des

ca1or10d (soit 340 à 360 g de farine par jour et per capita). Dons cette

~one de transitio~ savane boisée à isober1ina - forêt, les tubercules

sont la base de l'alimentation même chez les Foulbés qui consomment

traditionnellement des mil et sorgho. Il serait intéressant d'étudier

ln tonour en méthionine dans de tels régimes (104).

L'enquête humaine montre qu'aucun des sujots enquêtés n'est

obèse; seul un faible pourcentage (3,6 p. 100) de jeunes femmes

c)rpu1entes est noté et confirme los critères africains de l'élégance

f~miYJ.~_ne.. Les individus sont en général maigres ou moyens et les sujets

de p:"·~i.S do 40 ans sont plus maigres. Le pli cutané ost faible par rapport

aux ~ormes européennes chez les adultes comme chez les enfants dont

le rapport poids sur taille est satisfaisant. Les pressions artérielles

:10nt favorables.
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Les ingérés sont relativement riches en acide linoléique

(20 1]" '100 et pJ..us habitu1311ement). Les graines de courge ("güla") très

appr~ciôes sont intéressan~es car elles contiennent des lipides où

IVnc~de linoléique constitue plus de 60 p. 100 des acides gras totaux.

Grâce à elles, l'acide linoléique varie peu d'une époque à l'autre

(de 1,4 à 1,6 p. 100 des calories - annexe IV).

La composition pondôrale en acides gras des lipides plasmatiques

confirme le faible taux donné par ACKER (1) pour l'acide linoléique

mais au contraire celui cl' acide arnchidonique est beaucoup plus élevé,

de l'ordre de 8 po 1000 L'acide linoléique est vraisemblablement

rapidement transformé en acide arachidonique. Nous n'avons pas pu établir

CLO ccrr61ntion ontre l'acide linoléique ingéré et les taux d'acides gras

indi3pensables du plasmn sanguin.

Une étude physiologique individuelle permettrai t d' a.boutir à

des conclusions plus significntives mais sn réalisation à la suite de notre

première expérience semble difficile i les sujets enquêtés sont trop

PCQ ouverts à cc type d'investigation biologique et ne comprennent pas

:_2. JJ)~-.c!:u(mr et la rigueur de telles études. Pour compléter ce trav'ail

il faucL'T!. t rlGto::'rni:ncr les teneurs en acides gras du lait maternel et

des plnsmes d'enfants bayes vivant dans ce contexte alimentaire avant

ct cprès le sevrage.
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- ANNEXE 1-

Besoins nutritionnels de référence.



- 1 - - Annexe l - Enfants (garçons et filles) de 1 à 12 ans -
1----- --

AGE en années 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Besoin calorique en 1015 1215 1355 1450 1590 1730 1825 1965 2105 2200 2340 2480calories

Besoin protidique
1,63.P 1,63.P 1,63.P 1,5.P 1,5.P 1,5.P 1,43.P 1,43.P 1,43.P 1,34.P 1,34.P 1,34.P -

~.

,-- ~"'--'

Besoin en calcium 400 400 400 400 400 400 400 400 400 600 600 600
en mg.

~

moins de 10 p.1oo des
oalories d'origine 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
animale

1 Besoin en fer en mg. 1
7plus de 10 p.1oo des 7 7 7 7 7' 7 7 7 7 7 7

~~~:s d'origine

Besoin en vitamine A 250 250 250 300 300 300 400 400 400 575 575 "5
en r~tinol.

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

Besoin en vitamine B1 Besoin calorique X
0,40

en mg. 1000

Besoin en vitamine B2 Besoin calorique X .2.t.2.2
en mg. 1000

Besoin en vitamine pp
en mg. Besoin calorique X ~

(équivalent niacine) 1000

Besoin en vit~ine C 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20---_._-
1

en mg:- 1

L_- -
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Annexe l - Enfants de 13 à. 15 ans - Besoins calorique

et protidique et lettre donnant à. la pagè 5 les aùtres

besoins

...
.GlIRCONS . .- FILliES ..

13 ans .-14 ans ... 15 ans 13 ans ., 14 ans .. 15.. ans -

Besoin calo!ique en
~6o-· ·2900 3040 2480 2430 2385oolories

-

Besoin'prot~dique
-en go 1,30.P 1,30.P 1,30.P 1,30.P , 1130.P 1,30.P

Lettre donnant à la
page 5 les'autres Q Q Q T '" T.. T
besoins

'.

--



- 3 -
Annexe J - Hommes adultes: Besoin calorique en calories suivi du besoin

protidique en gramrr.es et d'une lettre donnant à la page 5 les
autres besoins -

~
,', onneos 16 20 25 30 35 40 49 '0 SIS 60 65 70

Poids à à à à à à à à à à à à

en kg. 19 24 29 34 39 44 49 54 59 64 69 79

43 à 47 2574 2288 2288 2220 2220 2151 2131 1979 1979 1808 1808 1579

55-R 5O-A 5O-A 50-.4 5O-B 5O-B 5O-B 5O-B 5O-C 50-0 5O-C 50-0

2780 2471 ?471 2397 2397 2323 2323 2137 2137 1952 1952 1705
48 à 52 6o-R· 55-A 55-A 55-A 55-B 55-B 55-B 55-B 55-e 55-e 55-e . 55-0

.
'.

2980 2649 2649 2570 2570 2490 2490 2291 2291 2093 2093 1828

53 à 57 65-H 6o-A 6o-A 6o-A 6o-B 6o-B 6o-B 60.. B 60-0 6O-C 60-0 60-0

3175 2823 2823 2738 2'738 2654 2654 2442 2442
1

2~30 2230 194'8'
58 à 62 7o-R 65-A 65-A 65.-A 65-B 65-B 65-B 65-B

1
65-e 6s-e 65-e 65-e

3366
-

2993 2993 2903 2903 2813 2813 2589 1 2589 2365 2365 2065
1

63 à 67 75-R 7o-A, 7o-A 70-11 7o-B 7o-B 7o-B 7o-B 70-0
1

70-0 7O-C 70-0

-
3554 3160 3160 3065 3065 2970 2970 ! 2733

1

2733 2496 2496 2180

68 à 72
!

85-R 75-A 75-A 75-A 75-B 75-B 75-B r 75-B 7s-e 75-e 75-e 75-0
.. --3737 3322 3322 3222 3222 3123 3123 2C7!r 2G74 2621;- 2624 2292

73 à 77 9o-R 8o-A 8C-A 8o-A 8o-A 80-D 8o-B
1

80-B 8o-e 8o-e Ûo-e 80-0
"

78 à 82 3919 3483 3483 3379 3379 3274 3274
1

3013 1 3013 2752 2752 2403

95-R 8û-A 8û-A ûl3-A û8-B 88-B 88-B 88-D 88-e 8ü-C 88-e 8ü-C
--



- 4 - ~ Annexe l - Forrme3 adultes: Besoin calorique en calories suivi du
besoin protidique en grammes et d'une lettre donnant à
la page 5 les autres besoinso

~
16 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70.annéos à. à. à. à. à. à. .. à.. à... Poids a à à à.

. on kg '~:', , 19 24 29 34 39 44 49 54 59 64- 69 79

33 à.-37 1608 1546 1546 1500 1500 1454 1454 1338 1338 1222 1222 1067

'45-4 40-iO 4o-D 4o-D 4o-E 4o-E 4o-E 4o-E 4o-F 4o-F 4o-F 4o-F

38 à 42 1773 1705 1705 1654 1654 1603 1603 1475 1475 1347 1347 1177
1 - SCl-U 45-D 45-D 45-D 45-E 45-E 45-E 45-~ 45-F 45-F 45-F 45-F- - -- ,

43 à 47 1932 1858 1858 1802 1802 1747 1747 1607 1607 1468 1468 1282

55-U 5O-D 5O-D 5O-D 5O-E 5O-E 5O-E 50-E 5O-F 5O-F 5O-F 5C-F
,. - --

48 à 52 2~7 2007 20C!7 1~47 1947 1887 1887 1736 1736 1586 1586 1385

6Cl-U 55-D 55-D 55-D 55-E 55-E 55-E 55-E 55-F 55-F 55-F 55-F

53 à·57: 2244 2151 2151 2086 2086 2021 2021 1860 1860 1699 1699 1484
, ' 6S00U 6o-D 6o-D 6o-D 6o-E 6o-E 6o-E 6o-E 60-F 6o-F 6o-F 6o-F

58 à 62 2383 2292 2292 2223 2223 2154 2154 1983 1983 1811 1811 1582

7Cl-U 65-D 65-D 65-D 65-E 65-E 65-E 65-E 65-F 65-F 65-F 65-F

63 à 67 2527 2430 2430 2357 2357 2284- 2284 2102 2102 ~920 1920 1677

7500U 70-D,. 7o-D, 7o-D 7o-E 70-E 7o-E 7o-E 7o-F, 7o-F 7o-F 7o-F

68 à 72 2668 2565 2565 2488 2488 2411 2411 2219 2219 2026 2<J20 1770

8s-u 75-D 75-D 75-D 75-E 75-E 75-E 75-E 75-F 75-F 75-F 75-F

N.B. • Femmes èrioeintes- du 6ème au 9ème mois 1 Ajouter 450 oalories et 10 g ; lettre G - Femmes allaitantes 1

Ajouter 1000 calories et 25 g ; lettre H.
'\



- 5 - ~ 4 .. • Annexe l' - Besoi,?-s en caloium, fer vitamines A, B1, .B2, pp et C
ohez les hommes et les fenunes de 13 ans à 79 ans.

---
Lettre référenoe A B C D E F G H Q R T U

-Besoin en oalcium 400 400 400 400 400 400 -1000 1000 600 :500 600 500en mg.
---~-- --~~~-

moins de 10 p.100
28des calories sont - - 9 9 -9 .- 28 28 9 28 28 18 9 24

d'origine animale

œesoins en fer enœ -, , . , .
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 750 750 750 750 750 750 750 1200 725 750 725 150
A en de rétinol ' .-
Besoin en vitamine Besoin en calories X QclQ

,- fOOOm. en mg.

Besoin en vitamine .. Besoin an calories X ~Jg en mg. 1.000

Besoin en vitamine
P.P. en,mg. d'équi- 'Besoin en oalories X .€1L
valent niacine 1000

1
, 1

1

jBesoin en vitamine 30 30 30 30 30 30 50 50 30 30 30 30
c en mg.- . - .. f 1._7 -.



- JNNEXE II -

Valeur nutritive des principaux aliments

rencontrés au cours· de. l'enquête alimentaire.



- 1 -
Annexe II. Composition des aliments (pour 100 g de partie comestible

Calo- Proti- Lipides Glucide Ce11u- Ca.. P. Fer Rétino1 B1 B2 pp Vit.C.

FECULENTS
ries des 10se J,g.équivg. go g. g. mg. mg. mg. mg. mg. mg. mg.

(44) Manioc (pc = Tl\. x 0,75) 165 0,6 0,2 40,1 0,8 17,0 51,0 0,6 ° 0,04 0,02 0,7 25

(44) Manioo roui •••• 00.00.;.0 180 0,8 0,1 40,0 (0,8) 18,0 (27 ) (0,8) ~ (0,04) (0,02) (0,7 ) (25)

(44) Farine manioc séchée au 345 0,8 0,4_ ~,4 1,7 45,2 63,2 (2,6) '/J (0,06) 0,03 1,1 °soleil 00.0.00000000000.

(44) bâton de manioc 00000.00 185 0,4 0,1 45,4 0,8 14,0 27 ,2 (2,6) '/J 0,02 0,04 0,3 0,2

(123n0 234)macabo (pc = TA x 0,68)•• 137 2,2 0,2 32,0 1,0 16,0 47,0 0,9 ~ 0,09 0,03 0,6 8

(123no229)co1eus dysenterims ou 94 1,3 ,0,2 21,9 1,1 17,0 46,0 6,0 (5) 0,05 0,02 1,0 1
"gougounou" 000.00000000. ;

(101) co1éus f10ribundus ou "to" 74 0,7 0,5 17,0 0,3 10,0 120,0 1,0 (5) (0,05) 0,02 (1,0) (1)
1 (123no261)diosooréa ~lbiféra sp. (5 )1 78 1,4 0,2 18,0 1,2 40,0 58,0 2,0 0,11 0,02 0,3 6
! ou "Korê" .00.000 •• 000 000
1

1

(123no271)igname (pc = TA x 0,84) 119 1,9 '0 2 -27 ,8 0,8 52,0 61,0 0,8 5 0,11 0,02 0,3 6
dioscoréa sp 0.000.0.000.

,
1

(101 ) dioscoréa sagitti ou 1e- 109 2,1 0,4 24 79 0,8 22,0 171,0 2;5 (5 ) 0,11 0,02 0,3 6
cardi (pc = TA x 0,8) ou

1 IIZarra" ." 0 0 0 0 0 0 Q 0 ct D C 0 0011

1

28,5(i23nD 245)patate douce(pc=TAxO,79) 121 1,6 0,2 1,0 33,0 38 70 ?,O 37 i O 0?09 0,04 0,7 37

(123no245) pomme de terre 82 1,7 0,1 18"·9 0,6 13,0 51
1
0 1 1 i 1 13,0 o,m 0,03 1,3 21

(pc = Tl\. x 0!79) 0000000

(118nD47)Canne de sorgho: jus.. "o." 54 - - (15,0) ~ 32~0 25~C' 2,6 0 (0,02) (0,02~ (6,01) iJ
(15 n0419)Canne à sucre : jus~.oooo 58 0,4 ° 14,4 ° 15,0 22?v 1 °,9 480 (0,03 ) (0,01~ -6,02) rp

1

(122no44) Sucre 0000000000000 ••• 000 3f'J7 ~ ~ 100~0 0 0 0
1

0 0 ° 0 0 °
0,6

/

(0,05 ~ (0,2) (2)(123no1060) Miel 000000 •• 00000000<0 311 0,4 0 Bu ,1 0,7 ,.' (l
4~O 0 (l

I! '; - r

(109) ~~ {8 0,8 94,0
,

,0 0 ~ c: 1J ~ ~ ~Bonbons •• oooooo~co'eaoOO 0,1 (1)
/

1
r

(101) Beignet de m~~ioc ••• oonc (224) (2~8 ) (7,0) (42,1) (0 ,,'. (y'" n'l (1)') 0' (1 ~4) (61) (0,05) (o,c~i (0,5) (0)·.. v; ,--)~-, \. C' ~ .'..

1



,- 2 - Imnexe II - (suite)

! i Glubi-
1 -

-. C·alo- Proti- . Lipi- .Cellu- . Ca. P. ,Fer IRétinol Bt .B2 Vi i;.Cpp.

1: • CEREALES
ries des:, deJ3 de.s 10,8e

~ g.équivg. g. g. g~
, mg. mg. mg. mg.mg. mg. mg•

,. ... ..; .
i' (1!3no42)'Mrais ~~~i.e~ .P~~c sec•••..•.".

.
357 9,~ 4t? 73:,6 1,9 160 220 3,;6 3 0,33 q,1O 2,:~ (0)

'. ~., :. 1

: (15) M.nis ,f;rais (épis x 0,705) 247 6,~ 2,8 48,8 1,~ (2 )
.: 'l

,
(0)32 137 2,0 0,,26 0,08 1,7

, (123no49) Mais f~ine 'grossière 353 9,3 3t~ 73,,4 1,9 17 218 4,.2 (2) ~,30 0,08 1,8 310cnle non tamisée.'. 0 0 0" :.'.

(123no51) Mais farine humide' ~éch;é~:,
' ,

,.

345 7,9 1,5 77,1 0,,6 25 150 2,f) (2) 0,04 0,04 0,7: (0)
au soleil ·••• 0 •••• 00".00 •••

j(123no52 ) ,Mais farin~ tamisée. 0'0' ,0 o. ~. 368 9,4 3,3 74',1 1,0 18 178 3,3 2 0,,26 q,08 1,q (0)

~ (101) Mais intamis~ble ou 312 6,4 1,4 70,5 1,~ 5 284 2,.5 2 0,04 (0,04) (1,8) (0)". t··' , .Zakmbongd' • 0 " " • 0 0 ••••••• ..

, ,.( 10:1) Beignet .de maïs •••••• 0.0 •• 226 1,:8 7,7 37~,5 0,6 18 43 2,0 - - - - -
''Nakia" au miel et mars•••• 326 6,3 2,2 71,0 0,8 15 118 2,3 5 0,17 o,trr o,i· ~

J "
~. . ..

; \

; (123n°129)"Hi1 Jaune = sorghurn
: l

353 8,7 3,9 76,6 2,4 70 331 5,0 8 0,35 0,14 3,3 (0)
vulgare eo.oooooooo.oeo o ••

t <l' r : i : :

'(123no135) Farine tamisée ,o.~,o.oo.o•• 369 10,0 2',6 74,4 1,5 32 224 8,6 (7 ) 0,30 Ô~ 14 3,6 (0)
. . . ,

, '(44) ,intamisable ou "Zakfoun". 306 7 ,1
1

67 ,3 (5') (8,6) (7 ) 0,48 (0)0,1 1 5 31 °r03 0,02

'(24l ' Il·Hano,d.oll 0 0 ... ~ 0 0 0 0 0 ,; • 0 " <1' 215 6,'5 2,2 56,1 (2,4) 7 220 (e,6) (5) n,29 0.,06 2,8; (0)

(101 ) Beignet de mil 'o.' "'0 0 0 0 oo"d 352 2,9 24,4 36.,5 0,7 11 130 1,3 ('7) (0,29) (0,06) (2,8) (0)
1 : ;

(123no111') Riz usiné ••. ~ •• oooo ••• o •• o. 363 7,0 0,5 79,9 0,4 9 127 1,7 ° 0,10 0,03 2,8 (O)

::(15 nO 6q,) Pain o ••• oo.~..... oo."o.o ••• 220 7 ;2 1,0 45,6 0',9 1 20 160 1,8 (0) (0',22) (0,01) (1,8l (0)

(101) ,.. Bis,oui t local, •••••• 0 0 o •• 422 9.•5 10,3 72,7 0,.4- 2,2 42,2 1,,5 (0) (0,.22) (0,01' ( 128) (0).
(0) (0,22) (0,01 (1,8) (0)(15 n061) Beignet de blé 00.00 ••••• 31,8 1,9 14,0 46,2 .1,5 11 60 1,3.. - .- . "

(123no172) Farine blé ~.o •••• o •• oo~. 351 10,5 2,0 74 t7 0,8 36 208 3,6 (0) (0,37 ) (O,O~ (2 t 8) (0)
.-. , .. , .

1

,

1

1 1
1

1



- 3 - Annexe II - (suite)

-
Calo- Proti- Lipi- Gluci- Cellu- Ca. P. Fer Rétinol B1 D2 P P, VitaC

INEUSES, NOIX et GRAINES ries des des des lose
Il g.équivg, g. g, g. mg. mg. mg. mg. mg. mg. mg.

15no200) ArDChides'fra~ches (pc = .
351 13,5 26~0 1'.7' 3,9 30 90 1,8 (9) 0,44 0,16 9,3 °. en coque x 0,68) ""'0'0.

n0327) Arachides sèches (pc =
549 23,2 44,8 23,0 2,9 49 409 3,8 7 0,79 0,14 15,5 1en coque x 0,65) , ••• ~o •••

3no32B) Arachides grillées , •••••• 595 23,2 50,9 21,7 3,2 42 354 3,8 7 0,45 0,11 15,3 °
1) "Abacouri" ou tourteau

449 29,2 3°,4- 23,1 (1,0) 115 650 2,3 (5) - - - -artisanal frit. ~'••• 0 •• 0 ~'.

1) "Dakoa." milou mais •• 0 ••• 404 20,7 21,8 39,0 (1,0) 21 350 4,5 (5 ) - - - ..
3no593) Haricots frais"niebé"

49 4,B 0,4 9,5 2,1 151 68 (1,5) 75 (0,75) (0,1B) (2,5) (1 )(pc = ,TA x 0,7B) .........

3no293) Haricots secs "niebé" •• o •• 342 23,1 1,4 61,4' 4,B 101 383 7,6 35 0,75 O,1B 2,5 1

1) Haricots sauvnges ou
334 18,B 1,2 63,7 (4,B) 36 700 7,5 (35) (0,75) (0,18) (2,5) 1"war benoi" .~.o.~ •• o •• o ••

3r+0282)"Vouandzou"ou poids de ter:a 367 18,1.3 6.2 61,3 4,1.3 62 276 12,2 5 0,47 0,14 1,B rjjou"gb&-za" (pc=O,75 TA) sec

1) "Vouondzou" frais o ••• o •• ~. 202 10,2 8,4 31,3 2,4 11 270 f,o (3 ) 0,24 0,07 0,9 ~
3no3B4)Graines de courge;"Mounou"

~74 2B,2 49,B 14,6 2,0 75 1100 5,3 fJ 0,40 0,26 4,6 IJou logenaria vulg•••••••••• - ~ .

n0482 )G. dec, :"gala" ou citrullus 567 25,8 49,7 15,1 4,0 53 (90O) 7,4 rjj 0,10 0,12 1,4 (0)
:

3no483 )G.deC•.:"ee.1a." grillé •• o ••• 581 21 ,1 50 ,3 16,3 2,3 44 696 'i3 ~O (J 0,50 (0,1.2) , 1 , ;,: (0)l'
3no475)G.DeC~:autres cucurbitacées 555 23,4 46,2 21,5 2,2 57 900 2,8 ~ 0,15 (0,12) 1,4 (2)
3no462) Sésame ou "bé-sounou" ..... 558 17,9 48,4 22,3 4,5 816 600 8,1 .15 0,68 0,19 3.4 f;

"Gono-sounou" (fermenté) •• 0 435 .. 21,5. 33,6 30,9 (1) (816) (600) (B,1 ) (15) (0,6B) (0,19) (3,4) rjJ
"Gono-b~a" (a.mblygmocar-
pus schwein.) fermentées 32,1.3 26,4

'"

;Ü ,6 ", 278 (15) 0,4 (0,20) 2,1 (fJ)
23no277 )"Da.dawa." (parkia. biglobosa 431 7,4 452 33,0

fermentées)
1

1,
1

(1

( 12

( 10

(12

(123

(12

(12

(12

~LEGUM

I(

1(1a3

1

, (12

1'(10

( 10

,( 1·2

1 (12
( 10
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llDnexe II - (suite)

..

Calo- Proti- Lipi- Gluoi- CeJ.lu- Ca. P.
1

Fer Rétinol B1 B2 Vit.CLEGUMnmUSES. NOIX et GR/1nms( suite) 1

1
P:P

ries des des 'des lose jJg.équiv
; .' g. g. g. f!. mg. mgo mg. mgo mg. mg. mg.,

~ (101 ) 'INgala" =:Beiisohmedia ngriki 420 22,9 17',6 46,6 (7,4) 214 38 4,0 (15) (0,10) (0,10) 2,1 (Or ;

1 (123 nO 395).qoix d~ 'cola' .. 0.0'000 0 00. 148 2',2 b',4 33',7 1,4 58 86 2,0 12 0',03 0,'03 0,6 541

j LEGt1MES

1 (123 n0795 )Oseille de Guinée ="Zima" 44 1',6 0,1 11,1 2,5 160 60 3,8 143 0',04 0: 06 0,5 14i fraisooooooooooooooooooooo
,

1 ' ,
1 (123 nO 796)Oseille de Guinée= "Zima"

" , :

258 8,2 0,3 65,9 15;,8 1233 198 12,2 55 0,05 0,16 3,1 101 , seo .0. ",•• 0 0 • 0 • 0 0 0 0 0 • 0 .'.". , ~ ...
(123 nO 742)Capsicùm frutesoens=pili

94 4,1 2,~ 18,0 6,0 58 101 2,9 3570 0,25 0,20 2,4 121

(123 nO 743)Capsiouni frutescells=pili-
\ , ,

346' 12,5 ' 11,5 61,5 23,3 151 330 16,7" 1125 0,38 0,68 1',2 12
pili seC.OODOOOOOOOOOOOO.

(123 nO 744)-piment rouge=cap.amiùum 48 2.,0 ,~,8 1~,3 2,6 29 61 2,6 1380 0,12 0,15 2,2 140
,

(123 nO 744) piment vert .0 •• 000 •• 0 •• 48 2,0 0,8 10,3 2,6 29 61 2,6 90 0,15 0,15 2,2 140

(123 nO 745} piment jOJuni3 sec .. oaoo.' 331 12;,8 1,1,9 56,2 22:,5 ff{ 128 8,7 1420 0,18 1,20 5,9 93

(123 nO 759')feuillE! de courge fraîche Z7 4,0 0,2 4,4 2,4 477 136 0,8 1800 (0',15) 0,06 0,3 80

(123 nO 518)feùilie de baoba~
, .

282 1i,3 3,1 63,2 9,7 2241 Z75 24,0 4855 0,13 0',82 4',4 ~,
séchée 1: Ilgboko"'••• 0 • 0 • 0 •

,(123 nO 720)gombo frais(Pe~A ~ 6,~,') 36 2,1 0,2 8',2 1",7 84- 90 11 2 93 0,,04- 0:,08 0;J6 47

(123 nO 7'22) gombo sec' •••• ~. DO 0 0, ••, ••• 282 10,7 0,8 69,7 20,6 968 390 36,4 85 0,26 0,43 4,6 10

'(123 nO 631) 'feuille de"ceratothéca
' . : : :

54 4,2 °,5 11,0 2,3 300 86 3,2 (500) (0,15) (0',10) (0',6) (20)Il, sesamotdes ... ,'~oubQUdQU"

(123 nO 632) feuille d~'ceratothécdt
259 19,9 2,6 ~2,9 (23,0) 935 330 20,0 (100) (0,15 ) (0,4,0) (4,6) (10)

sèo~es ••••• oo.goo.oo.O.
,

(123 nO 676)lalo frais = corocrus cf.
58 4,5' 0,3 12;4 2,0 360 122 7,2 3205 0,15 0,53 1,2 80

olitorius •• 00.00.0.0 ••••

(123 nO" 677) lalo sec 0 00 0 " " 0 0 0 •• " 0 0 0 239 19,0 1,6 50,1-- (2,0) 1540 525 8,0 100 (0,90) (4,0) (8,0) (20)

1 1



-5- Annexe II - (suite)

- . ' .

Calo- Proti- Lipides Gluci':" Cellù- Ca. P.
,

Fer Rétinol :81 B2 P p, VitoC
LEGUMES (suite) ries des des lose J.I g.équiv

g. ' go g. g. mg. mg. mg. mg. mg. mgo mg.

(123no556) feuille mani~c •• oo.o.~o•• 91 7,0 1,0 18,3 4,0 303 119 7,6 11775 0,25 0,60 2,4 . 311

{101)
: , ~

t1mbondo"fro.i~ = justicia 34 3,1 0,3 6,7 (1,7 ) 180 155 3,0 (3200) (0;25) (0,60) (2,4) 104
insularis •• 000.0000 ••••••. . . ~

(123no715) feuilles de"ngago"= solç.- 51 4,8 0,3- 10,3 2,4 523 94 6,0 3200 0,23 0,44 1,8 67
num aethiopicum •• 0 •••• 0 ••

-

.< 123no717) feuilles de "soya" = sol&.- 39 3,2 1,0 6,4- 2,2 200 54 0,3 1830 (0,23 ) (0,44) (1,8) 24
num nigrwn 0000000.0800 ••

(101 ) "dongha" (feuille manioc + - :
(0,'15) (0,53)

" pate de gal,a) 0 0 0 0 0 0" ... 0 0 0 •
137 10,5 4,1 21,8 2,,6 10 240 2,0 3000 (1,"2) (10)

(123no493) "boraka", (pc=TA x 0,85) =
26,6 (50) 0,18 0;"9 ' ·8jeune pousse de palmier 103 2,y 0,2, 2,~ 18 140 2,0 0,05

ronier •••••• 0.000.0000000.

, " "wo ,-té, poumbou" =
,

(0,'40) (O)(23) (2,0) (0,2) (4,8) (~) (53 ) (20) (1,0) (250) (0,04) (0~08)
1 sauce mucilagineuse 00000.1

(122no106) "wo-dingué" = feuille de 235 : 20,0 1,9 48,0 (2,~) 526 (200) îJ,3 2565 0,38 0,75 3,8 (0)
Beilchmedia .oooo.o.o.~.o

.(123no831) Tomate cerise 00000000,0.0 22 1,0 0,2 4,9 0,4 29 62 1,7 520 0,05 0,04 0,7 50 ,
'. 0,6 0,06 06 26

1

(123ho~25)Tbmate commune(pc=TAxO,96t 21 1,0 0,2 4,8 10 24 0' 6 225 0,04, ,
'( 124no7) Concentré de tomate.oooooo

;

158 5,0 2,5 35,0 (0) 55 (11O) 515 1050 0,45 ' 0,35 9,0 140

(123n0727 )Oiknon frais(po=TllXO,94) 41 1,2 0,1' 9,6 1,0 27 45 0,8 ° 0,02 0,-ü4 0,2 11

(123no757 )Courge "bé-sa ou gb&osa"
" ;

23 1"0 0,1 5,5 0,8 25 32 124 1283 0,05' 0,02 0~5 ",8
, (pc =TA x 0,77) 00000000 ••

,

U18no115)Courge avant matU:ri té 16 0,8, 0,08 (3,2) (1,0) 18, (30) (0,6) (1'283 ) 0,06 0,04- 0,5 20.
(123n0703) Champignon frais•• oooo •••• 32 1,5 0,5 6,3 1,4 20 100 1,5 (300) 0,10 0,4 4,9 6,7

, (123no704) Champignon sec 000000 •• 00. 262 10,4 1,7 59,6 8,7 17 ,4 '120O (12) (600) 0,8 3.,2 30,0 6

1



-- ( - ' , Annexe :11 - (suite) ..
;

LEGUMES (suite) , Calories Proti- Lipides Gluoi- Cellu- Cao p. Fer Rotinol B1 ! B2 P P. c.des des lose ,
D'. go l{5. g. mgo mg. mg. )Jg équiv. mg. mg. mg. mg.

(123 nO7 16 )'INgag0" =" solanum aethio-
picum fruit 000 •• : •• ;.0 '.".' 32 1,5 0,1 7,2 2,0 28 47 1,5 175 o,ar 0,06 0,8 8 ~

(123 nO 619)"Tono" = solanum melongenl 32 .1,0 0,2 7·,7 1,3 14 26 1,3 (175) (°,°5) (0,05) 0,5 9. (pc "": ':I:'A x 0,78) ••• 0 ••••

.(.12J nO 718)"Soya" = Bolanum nigrum.. 39 3,2 1,0 6,4 2,2 200 54 0,3 1830 (0,23) (0,44) (1,8) 24
(123 nO 709 )"Toro"c= pennisetum purpu:- 16 2,6 0,2 2.,1 1,1 11 71 2,0 (37 ) (0,05 ) (0,05 ) (0,5) (11)reum, jeune pousse •••••

(123'no 685) Poir~au ~.oooo •• o•••• oo. 46 1,5 0,2 11,3 1.,3 55 50 1,7 ( 175) (0',05) (0,05) (6,5) 11
(123 nO 601 )Feuille de"crassocephalum 64 3~2 0,7 14,0 1,9 260 52 (1,t) (90) (0,05) (0;,05 ) (0,5) (11 )'. i" l., "" b"·"· . ,.\ - ,sp. ... m OU1 .0 •••• 0 •• 0

(122 nO 115)Taut légume frais non'spé. 1
, ;

28 1,8 0,2 (64) 65 - 1,4 1200 (o,ar) (0,09 ) (0,6) 38oifié •• o.o.~oo.ooo.ooooo.
(123 nO 503) Amaranthus.spo ="MbudélJ D,. 42 4,6 0:2 (14,0) (1,9 ) 410 103 8,9 (90)

If, . -
(0,05) (0,5) (11), \0,(5)

l , . ,
~ i .

FRUITS -.

(123 nO 199)Banane.douce(po = TAxO,6S: 88 1,5 0,1 20,6 0,9 9 21 1,4 60 . 0,03 0;03 '6· 9
. . mûre goCto.ooooooo ... ~oo.o,.O.

(123 nO 236)Banane plantain(po;. TA·, : ;

135 1,2 0,3 32,1 0,;5 8 38 1,3, 390 °t08 0,·,04 0,6 20. . x 0,66) mûre 0 •• 00.0.0 •• 0. <. . ", . . .

(123' nO 966) Mangue (pc =TA x 0,64) •• 60 0,6 0,2 15,8 O,~ 24 22 1,2. 1600 0,.03 0,P5 0,.4- 42
(123" 'no' 9~9 )M.anglle non mûre(pc ~ 'liA ~

56 0,5 0,1 14,9 O,! 17 8 1,4 51Q 0,02 0,03 0,2 36. 0,54) ••. 00000000.0000.00. . .
• • ,":l-

(123 nO 993)' Orcnge (pc =TA x 0,70)•• 43 ° ·6 0,4 10,5 o,~ 28 17 0,1 38 0,02 0,p3 O,? 46
.. .." ...

,
(123 nO 863 )~Âvoca:t (pc ... TA x 0,50)... 121 1,4 11,3 66 1 1,8 19 4-6 1,4 265 0,05 0,15 2,0 18,
(123 nO-999) Papaye (pc = TA x 0,74)0. 32 0,4 0,1 8,3 0',9 21· 15' 0,6 475 0,03 0,03 0",4 52
(123 nO 933)Pamplemoussc(pc~~AxO,51)Go 34 0,8 0,1 8,6 °iQ. 21 18 0,6 13 0,°5 °9 03. 0!2 44..

~ .. ~ 1 1

1
... , 1 1-

1



... 7 - ;'Jl.ne:'-6 II - (suite)

71 ; Calo- Proti- Lipi- Gluci- Cellu- Ca. P. Fer Rétinol :81 132 P P C
ries des des des lose j.Jg.équiv ,

FRuITS (suite) g~ g. g•. g•. mg. mg. m(S. mg. mg. mg.
-

.(123no853) fruit du ronier ou bo±-as~· 43 0,0 0,1 10,9 2,0 27 30 1,0 fJ 0,04 0,02 0,3 5sus aethiopicumo.o.oooo •••

(123no940) Landolphia heudelotii•• oo. 0,7
,

2,0 1 fJ55 0,1 14,3 0,3 15 44 0,04 0,03 0,8 12

~13On052) Landolphia senegalensi~••• ~ 70 ° 0 0,2 18,5 1,3 51 28 1,0 ~ 0,15 0,03 °.50 48
123no1056)Landblphia capensis 0000 ••

,
(123no854) Parkia biglobosa sp••••••• 303 3,4 0,4 80,1 12,6 124 160 3,6 1215 1,05 0:,71 1;0 242

(123no938) ~oyave (pc = Tl~ x 0,81)~ .. 64 1,,1 0,4 15,7 5,3 24 31 1,3 290 0,06 0,04 1,3 326

(1~n°ü74) Vitex doninna et V. cian- 104 0,7 0,4 27 ,4 1,3 34 47 2,7 (183 ) 0,02 (0,03 ) (0,2) 9
kowski •• 000000000000000 ••

(123no852) Gbéré = Afromum sangui- 40 0,9 0,5 9,1 (0) 15 4,4 1,0 (183 ) 0,02 (0,03 ) (0,2) 2
i néum (po = ~1. :i 0,37) ... 0 0 •

.
:{123no961) Citron vert •• 00.00.0000, ••. 32 0,6 0,8 8,7 0,7 19 21 0,7 5 0,03 0,02 0,3 45" .

· (123no1045)"MbO'l.a dobo" = uapaca 92 1,8 P,1 23,8'., 125 1/ 140) (1,2)- (40) (0,05 ) (0,03 ) (0,4) (20)
guinéensis .00000000 •• 0.0. '.

;:(123no1011)' Ananas .00·.000.· ... 0' ......... 47 0,4 0,1 1~,4 0,5 16 14 0,4 45 0,06 0,03 0,1 34 -
/

· (123n01048) Tamarin 0 •• 00000.00 .. 00 ••• 270 5,0 0,6 70,7 18,3 166 190 2,2 35 0,1E3 0,09 0,6 9:

'(122no162) Fruit non spécifié .
:

63 0,8 1,1 13,7 ° 21 20 0,5 183 0,05 0,05' 0,4 37
~. (pc =,TA x 0,65)•••• 00000.

: l
~

LAITAGES ET OEUFS ... , ;

(123no1493) ~ait fraiB.o.~oo~oooo.o~. 79 3,8 4,8 5,4 0 143 95 0,1 135 0,04: 0,18 0,1 1

(123no1477 ).;Lo.i t cail~é .000000 •• 00" 69 '3,8 4,9 2,6 cl (143 ) (95) 0,1 (135 ) 0,°5 0,18 0,1 1

· (123no1478) Lait caillé écrémé•••• o•• 44 4,2 1,9 2,5 ° (143 ) (95~ 0,1 (135) (0,05) (0,18) 0,1 1

(i23no1514) Beurre de vache.ooooo •• o. 685 ° 77 ,3 1,5 ° (20) (1<;» ° 913 fJ ~ fJ 0

(123n01529) Beurre de vache fondu•• o. 862 ° 97,8 0,6 ... O, (20) (10) 0,4 (913 ) ° ° ° °
(123no1208') Oeuf (po = TA x 0,89)•••• 140 11,8 9,6 0',6 ' ° 45 200 2,6 500 0,10 0,30 0,3 °

(109) - Lait sucré en poudre•• ooo 428 20,0 12,0 (25) ° (1300) (950) (1,0) (1000) (0,5) (1,8 ) (1,0) °



Annexe n- (suite)

Calo-
-- -,

ProU- Lipi- Gluoi- Cellu- Ca, P. Fer ;Rétinol B1 B2 P.P C

pOISSONS et CRUSTACES ries des des des lose ]J g.équiv
g. g. g. g. mg. mg. mg. mg. mg. mg. mg.

, (123no1255) Silure frais •• ~ ••••• ~~. 90 17,6 1,6 ° ° 61 197 1,2 (95) (0,01) (è,07 ) 1,34 °','

(76) Silure séch~ entier po. 460 52,8 14,9 0,5 ° 5300 2960 76,0 (100) 0,04 0,29 5,70 °Crevette fraiohe entière 68 13,.6 1,,5 (0) (0) 550 140 2,0 (111) (0,03 ) (0,03 ) f,O °
, (76) Crevette séchée •••••• ~. 329 53,3 ,a,8 5,6 ° 4360 1010 23,1 (165) (0,12) 0,43 7',6 °

(123no 1252) Carpes ' ••••• " •••••• ", 86 18,8 0,7 ° ° (61 ) (197 ) (1,2) (95) (0,01) (0,07 ) (1,34) °
(1 09) Sardines à l'huile •••••• 260 20,0 (20,0) ° ° 380 620 3,5 (100) (0,04) (0,07 ) (1,3 ) °
mSECTES . ,

(123no1086) 'Chenille fraîche ....... 86 10,6 2,7 4,2 2,8 19 139 0,5 (95) 0,50 0,20 (8~0) °
(123no1100) Chenille séché~ ,fUm6e.~~ 425 52,6 15~,4 15,8 14,2 513 471 6",9 (0) 0,10 (0,12) (4,2) °
(123n01190) Termites fraîches••••••• 356 20,4 28.,0 4,2 2,7 81 443 30,0 (0) (0,02) (3,39) (3 ;3) (J

, (123n01123) 'CriqU~t, sau:terelle...... 170 26,8 3,8 5,5 2,4 40 (100) 11,0 (0) (0,10) (0,12) (3,3 ) °
(123no1107) Grillon •••'~'. D••,0 00 .... 01. 117 13,7 5',3 2,9 2,9 18 '.(48) 13;6 ; , (0) (0,10) (0~12) (3,3 ) °
VIilNDES ; • 1

1

(123no1079) boeuf très ~ai~re .. 122 20,6 3,8 ° ° 22 141 4,6 (95) 'O~06 0,17 3 ~2 °.-,.', ' " (po = TA x 0,8 ' •• 00"'. "

,. ,

, , ,

(123nO,1080) boeuf' moyennement gras•• 237 18,2 17 ,7 ° ° 11 194 3..6 (95) (0,:06) (0,,17 ) (3,,:2 ) °
(101 ) Boeuf'sêché fumé•••••••• 383 49,5 19,1 ° ° (49) (9'10) (4,9) (150) (0,02) (0,;18) (6,3 ) °

360 906 (0,06) (0,17 ) 71 .:(123no1148) Foie de boeuf •••••••••• 143 19,0 4,7 5,0 ° 8 10,0 5,2
, , '

Bosse de boeuf zébu'D." (515) (15,0) (50,0) (0) (0) (5) (150) (2,p) (90) (0,06) (0,:17) (~l2) : (0) :

(109 ) . Graisse de boeuf•••••••• 771 1,5 85,0 (0) (0) (0) (0) (0) (0) (0) (0) (0) (0)

(109) . Cervelle de boeuf•••••• o 130 10,0 9,0 2 10- 350 4',0' (600) 0,25 0,25 5,0 18 "

(123no1165) Mouton, agneau 265 16,9 21,4 ° ° 10. 148 2,0 10 (0,07 ) (0,16) 3,1 (0)
(pc = TA x 0,76) •• 00 0 •

- .

-. 1

.
1



- 9 - ;~mcxo II - (suite et fin)

C<ùo- 1 Pro'ti- Lipi- Gluci- Cellu- Ca. P. Rétinol
1

Fer B1 B2 . P P C
ries des des des lose llg·équiv

W.NDES (sui te) g. g. g. g. mg. mg. mg. mgo mg. mg. mg.

(ÜÙ) Antilope, biche fratche 150 3Q,5 2,:2 0 0 80 304 2,3 (10) (O,crr ) (0,16) (3,1) (0)
(pc ~ TA x O,G).oo •• oo;o •• ..

(-101· ) Antilope boucanée 290 64,0 1,9 0 0 126 610 6/6 (20) (0,15) (0~32) (5) (0)
{pc = TA x 0,71)•• 0.00 ••.00,

,
;

(101 ) Porc épic-Hérisson séché~o 202 54,9 7,,2 0 0 (11) (174) (1~8) (90) (0,06) (0,17 ) (3,2) (0)

~122n0204) Poulet (pc = TA x,0,61).~~ 200 20,2 12,6 0 0 12 (206) 1;5 120 0,10 0,16 8,1
~~~123no1184) Petit serpent .000000000. 94 14,4 3;3 0,8 0.1 35 170 1,0 95 (0,15) (0,40) 1,40.

(123no1108) "Eoureuil palmiste" ••• 0. 94 19,4 1,3 0 0 (11) (174) (1,8) (90) (0,06) (0,17) (3,2) (0)
"

(124) Tortue 0 jJ a v III a jJ 0 1) 0 jJ a 0 "; 0 0 0 89 19,8 0,5 (0) (0) (30) (150) (1,5) (75 ) (0,10) (0,20) (7,0) (0)

(122no196) Abats de toute espèce••••
..

(0) (10) (130) (1,5) (600) (0,01) (0~5 ) 3~0 (35)143 16,0 7,8 0

(1'22no202) Gibier à poil paré •
;

124 21,4 3,6 0 0 17 (150) 2,6 0 (0,06) (0,23) '6 8 0
(pc 1: TA x 0,84).0.~.000oo

,
(122no203) GibiGr à plume plumé ," 143 22,4 5,2 0 0 31 (150) 3,4 (75) (0;11) (0;18) 9~0 P

. (pc = TA x 0,5G).00~oo~0.~ ,

(1~2n0277-) HUILE d'arachide et de 884 0 100 0 0 0 0 0 75 0 0 0 0
sésame 00.00000000000000 ••

nOISSONS DIVERSES - 1
.. i

(24) Affouk .o~oooo;o;o~o,.o~~. 31+29* 1,1 0,3 6,0 P . 2 70 (0,3 ) ° 'Os 10 0,05 0,6 (0)

(24) fj,mgba 0 0 • 0 a 0 0 0 0 0 0 0 •• 0 0 CI 0 0 • 31+15* O,6 ~ 6t9 ~ 2 53 (0,3 ) ° 0;~8 o 06 0,6 (0),
Bière de type européen.oô. 16+20* 0,4 (0) 4,0 0 12 15 0,98 ° ,fJ' . 0.02 0,6 (0)

(123no15ü7) Vin de miel 000000.0000 •• zr +28* 0,2 0,2 6~8 ° 2 4 0;5 ° 0~04 (0,02) (0.6) (0)

(109) Vin rouge oo~o.o •• o.ooo •• 0+60* 0 0: 0,2 G 7; 20 O,1à1 (0) :OJ'1 0,°5 0.1 (0.5)

Eau-de' cologne 70°.000.0. 0+390* ° o. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ,

, ..

-le- Calories fournies par
l'alcool

._----- - ----- L , ,LI
------,. -"-
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n° 1
2
j

4
5

Boeuf séché avec os
ôoeuf frais sans os

id.
Tripes ·:le boeuf

id.

9b
:]7,5
;}9
~8,5

:100

% .i ••••• Qo ••••• " 0l.O •••••••• ~ •••••• 80 ••••• o sel 4 %ESL = 38,5 %
~ •••••••••••• ~ •••••••••••••••••••••••• pili~pill ••••••• 0 •••••• : 0,5% sel: 2 %ESL = 20,8 %
%.•••• ao ••••• ~ •••• o •••• o ••••••••••••••••••••••••• o •••••••••••••••••••• sel 1 %ESL = 43,2 %
% o ••••••••• Q,o •••••• o •• oooooo-.~ooooovoooooo[,"'OOOO.,OOgOO00000000.00•••• sel: 1,5 %ESL = 29,4 %
% OO.OOO •••• oeooo ••• ~O ••• OOO.OO ••••• O ••• 4000Q ••••••••• oo ••• 0000 •••••••••••••••••• ~SL = 45,8 %

2 %ESL = 45,4 %
2,3 % ESL = 21,0 %

= 18,4 %
= 88,2 %
= 24,1 %
= 27,2 %
= 29,0 %
= 28,1 %
= 21,0 %

%ESL
%ESL
%ESL
%ESL
% E.SL
%ESL
%ESL

1,5 % ESL = 20,5 %
1,2 % E5L = 28,9 %
1,4 % ESL = 27,1 %
1 %ESL= 38,0 %
2,6 %ESL = 39,8 %
1,4 %ESL = 34,5 %
1,7 %ESL = 47,0 %
1 %ESL = 36,8 %
0,7 % ESL = 41,7 %
1,5 %ESL = 90,8 %

2
2
1
5
2.

sel.: 4
sel 2

••••• 00 ••••••••••••••112,5 % pili-pili sel
•• 000 .. 0 0 :10,5 %corête potagère •••••••• :13,6% sel

+ oignon ••••••••••••••• : 2,3%
ceratothéra. •••• • •••••• : 0, 1% se~

•••••••••• ~ •••• o •••• oo.o.o ••••••sel
.•....oo·················,··'··.sel
pili-pili o•••••••••••• :': 1, C% sel

.id. • •••••••••• 0 0 0 G •• • •••• sel

% b~urre

% id •

id. ooGo ••••••••••••••••••••

+ abacouri "• "o ••••••••••• : 8, q6
+ feuille pillée je m~nioc39 %

% abacouri· ·'···'·"a"·10··'··'·'!14 %pili-pili •••••••••••••••: 0,5% se_
% arac~i1es grillées ••••••••••• :12,5 %.•••••••••.••••.••••..••.•.. se_
% huile d'arachide ••••••••••••• :10 % pili-pili ~ ••, se:"
%--id~----;-.~-;-~ •••~ ....-.~;;••·••·•• I-i;s-·% • iti.. • ••••••••••••• 0." ••* se:
%graine de sésame ••• ti •••••••••• :25,4 % ••••• 00 ••••••••• 0.0 •••• ,•• 0. sel
% id •••••• 8 0 ••••••• 0.00 •••,.:13,7 % OlS.OOGOOSllO •••.• ct ••• sel
% id••••• ooo •• a •• o •••••• ~·lIt.:12,b % ••••••••••• 0.00 •••• 004 •••••••• 0 sel
% huile de sésame •••••••••••••: 7,b %pimlin1i 0•• "' -: 1 .. % sel
% graines le sésame •••••••••••••: 3,7 % •o.......................... sel
% huile de sésame :~.:ll,O % sel

% id. • •••• 0············:··:10,2 %
% id•.•••••••••••• ~ ••••••• ~: 8,0 %
% abacouri ••••••••• 0••••• : •• :'.·.: 6,0 %
% id." • • • • •• ." • • • • • .! • • • • • :33 ,0 %
% a.~chides ~rillées ••••••••• 0·:Zl %
% huile d t arac 1 ide ••• ' •••••••••• : 9,5 %
% i1. • •••••••••••••• : 5,0 %

85,2
05,4

84
80,3
88,5
91,5
7Z
84,7
85,7
~0,5

~5, 7
87,5

81,6
90
93
01
77

.: Bb,5
4b

i:l.
Tripes de boeuf
Boeuf frais sans os
coeuf séché sans os
B02uf frais sa~s os

id.
id.

80p.uf frais sans os
id.

Tripes ie bo·!'uf
id.
id.
id.

Boeuf séché avec os
Boeuf frai~ sans os
30euf frais avec os
Bo~uf frais sans os
Patte de bop.uf aveC os
Tripes ie boeuf

o
7

8
9

10
11
12
13
14

15
lb
17
18
19
20
~1

22
2.J
2.4

8,9 % ••'••••••••• id. '.0·······:4,8% sel

5,7 % sève de triumfetta diluée:39 % sel

25

27

28

Boeuf frais avec os
id.

id.

Boeuf séché avec os

~O,5

88,0

84,5

52

%·g~ai~e·s-fernerit·~esde- n~ré-·---

%graines fermentées· ••••••••••
d'amblygonocarpus

%graines fermentées·
d'amblygonocarpus

% id ••••••• o.o ••• o.~.:

4 %gambo séché
4,8 %

pili-pili / :3,9% sel
id. ·········:4,8% sel

:,3 fo ESL = 29, 7 %
:,2 %ESL = 22,0 %

:,8 %ESL = 27,5 %

~, 1 %ESL = 27, 9 %

29
30
31
32
33

Boeuf frais sans os
Boeuf frais avec os
Boeuf séché avec os
Boeuf frais sans os

id.

91,3
90
77
92,2
el;,o

% graines je gourde •••••••••••• : 7,1 % pil:-pili •••••• o···········.··~sel
% id.······ oo • oo •••••• : 8,5 % pil~-pili e ••••••••••••• o···.··'sel
% graines de "gala" :21 % •••••••••••• o••••••.•••••• o.o····sel
% . id. 0.0 •••• a 00 tl Dao t: ~ : E;., 2 % .00 (O a Il 0 0 00 •••••••••• 0 ••• 0.0 00. sel
% id. , •• 0•• 000.0 •••• : 14,7 %pili-pili ,o,,,ooooo.ooo.ooo,.o··sel

!,3 % ESL = 27,0 %
1,4 %ESL = 38,0 %
2 % ESL= 28,9 %
l,) %ESL = 22,0 %
1,: % ESL = 28,8 %

--------- ---------_.
ESL est "l'extrait StC" après lyophilisation" (~ala"~'J":' p. D 9 B. b ....., Pili-pili~ oiment enragé, "capsicum frlt~scensn



• t •.

------ - --..,--

sèl' :
sel :
sel' :..........

...........

pili-pili ••••• ~1;4·% sel: '8,1 %ESL = 2i,8'%
id. • •••• :0,7 % sel: 3,2 % ESL = 17,1 %
~d. . .... ~:0;7·%·sel·: 9,8.% ESL = ~,~:%

6,J'% ESL = 13,8'%
4,0 %ESL = 19,9 %
4,0 %ESL = 2~,9 %

'9;5 %
51,0 %
30;6 '%

g~~b~f;~i; -,.~~ ..-::.-.-~ ~-::-~-..:- 5b,7 %'
fè~ill~ 9~ manioc •••••• : oO,b % •••••••••••
feuille de "pié~oéarpus :'oJ,4 %·piii~pili

lucens"

---- ------ .- ·~'r--.-.-:--.-----.---;---:: ----------~--_;..: --..----1-,.------ -.--.-.-- '--'.'---:' ,----
% graines de "gala" •••• ~ •• : 15,8 % ••••••• ~~ ••••• ~ •• ~. sel: 1,7 % ESL ~ 11,4' %
% ••••••• _••••••••••••• , • •• •• • • •• • •••• •• • • • •• • •• • • •• • •• sel : 3,0 %ESL = 55,& %
%huile .de sésame •• ~~ ••• ~: .5,-2 % ~ •••••••••••• ~.~.~. 'sei : :O~8'% ESL = 44,0'%. .. . . .. .. '. . . .,. . . . .

... -- -..---- ,.- .. _--
81, (j I~' gombo séché ;.;; ~ ; ~ ~ •• ~ • :

.: 45,2.% feuille de manioc ••••••• :

.: 59,.0. %. feuil~e de maniOC· •••••• :

ANNlI!JŒ III ter. COlviPO~lfION PvNr,E.lALE lES P.'.EP.h.RA.fION:i CULHJAi:i@ aNALYSEES.

_____0 __ ' • ..... , •• '

~thon frais avec
Termites fraîches

id.

Abacouri
id. '?'!

Arachides

02
03
04

05
00
07

.~ ,1 ..

"'08 - Graines de sésame · 37,0 %·09' - . id. · 35,4.%·70 - id. · 31,7%·
71
72

Tourteau de sésame
Sounou fermentée

: bO,8 %sève de ntrimnietta"··· •.: 3b,3 %
47,3.% id. • •••••••• : 45,7 %

· ,· . sel 2,9%ESL=2J,2%
sei': 7,'0' %ESL =i 15,4' %

97,0 %•••••••••••••••••••••••••••••••••••.•••••••••••••••••• sel 3·0·%.E:SL=4~5,5%

49,0 %feuille de manioc······: 48,6 % pili-pili ••• ~....... s~l : 2',0 %~L = 18,~ %
JO,O % champignon frais : 07,4 %. id.. • • •• • • • • •• s~l.: 2,7 %ESL .,;, ~6, 9 %
40,2 % champign.on séché ..•.•.•• ~ •.: 51,3 %' •.••••••.••••• ~ ~..... sel :. 8,;i. % .~L == 4J,4 %

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

7J,5 % ceratothé.c.a. s.é.ché. ~ •.•••• : 19,5 %' •••.••.•.•••.•.••.•.••• •••.6~.l.•.:. ~,O·% .ESL ~ il,4 %

73 - Graines de "gala" •·74 id.
, ,.·75 . id. '.·76 id. ··

77 Grain"s fermentées' " ··d' "amblygonocarpus Il

·'78 id. ··"79 id. . .::
80 id. ··81 id. ··82 H. ··83 ~ id. ··

4J ,.0 % gombo frais ••••••.•.•.••••. :
bO,O %.gomba sec. .•.••.•••.•.•.•• :•••• :
22,0 %.sève de .YI,t.r.iumfe.t.talt ••• ;
17, Ç) % . id.. • ~,-= ~ ••••••••. :
31,7 % id•••••••••••••• :
07,5 %:graines je beilschemedia:

sp.

50,0 % •••••••.••.••.•••.••••..se.!. : 7,0 %ESL = 24,0 %
24,0 % pili-pili••••••.: .1., ~}~ se.l. :14,5 % ES~ = i4 Î () %
74,8 % •••••••••••••• ••••• .s.~l, .:. }~.2..~ ,ESL~ i~~2i'~.%
78,4 %.••••.••••.•••••••••••.se.l :. 4,0 {O ESL = . 9, %
57,0% aubergine ••••• :&,.~ sel: 3,J % ESL= io,6'%
18 %pili-:pi,J,i, ,•.•••.•.: l,.~% s~l ,:.12,.~ %.~L = 10,~ %

l..'" i

~ ~,5 %ESL = ~O,J %• •••••••••••••• "•••• 4fit~l:.39,5 %...,.
••••••• 4 ••••••••••••••••• ~ ••••• ~•••••••••••••••••••••••••••••• , •••••••••••••••••sel: 88,0 %

potagère'frat~: 55,0% champignon 1/2 séc.hé

85

84

80
87
88
89

Corète
che
Feuillé fraîche. de
courge

id. 87,0 % ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• sel :13',~O %ESL = . 7,9 %
Vouandzou : 100,0 % •••••••••••.•.••••.•.••.•••••••••••••••••••••• ~ •••• ~ ESL = 99,,0 %
Sève de triumfetta : 58,0 % champignon frais •••••• : 39,0 %pili-pili •••••••••• sel : ~J,O %ESL = : 5,'9 %
Feuille de-·i3eilschme-: 47.,0% champignon séché···":"'·~:·: 4J,0 % •••••••••••••••••••..sel.:ll,O % ESL= 9,.7 %
dia sp.

~o - Graines de rlp,ilschme-~1 17,0. %champignon 'frais •••••• : 74.-0..%•••••••••••••••••••• sel :.. 8,4 % ESL = 10,1 %
dia sp,

·----·-·----1r.S~L. p,~t ii~f'-ë:X:tral~-sec~' ~Pl'~3 lY:cJilij;'fis~tion=----------_.._----
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: ~~b %ESL = 34,6 ~

~,8 %ESL = 32,3 %

:~2,b %ESL = 27,4 %
~ .~ %ESL = 40,7 %
':1~'0 %ESL = 54,4 %

: ~J1 %ESL = 20,5 %
: 3,5 %ESL 26,5 %

sel

sel

sel
sel
sel
sel
sel

%

04,4 %
88,0. %..
85,0 %'
87,.0. %
47~2'%

88,2.% graines le ligala" •••••••• ~;.7,5 %Jseille de guinée séchée. • 3,1 %. . .. . . '. , . . .
pili-pili , :

: bZ,7:%graines, 9.~. nga:I.an.• n·~~ •• ~~ ~~~~ ~(poiyr~ sauyitge". ~sèüie de ~~~~': 12.
guinée, s~ch~~ . . . . '.

id •••••••••••••• : 18~5 % gom.bo sec : 14,4 %
içi.• , . ~ •• ~ li! ••• 4!. e. e. 4! 4!: l~'Pt %p~l~-pi~~ .. ~ •• , •• ~ _:_ e;a"•. ft •••

id. • •••••••••••• : 13,2 % 1d. • ••••••••••••••••••••• '••••••
id. • ••••••.•••••••. 8,J %oseill~ çl~. gninze. s~~hée.••••• ;. ),2 %
id•••••••••••••• : 28,9 %huile d'aracnirie : 20;4 %

Boeuf frais sans os

id. :.
Patte de boeuf.av~c os
Tripes de boeuf

. id•.
Boeuf séché sans os

doeuf séché avec os

30
37
38
39
40

35

" 34

l, 8 %ESL = 7, 8 %
:1'1,2 %ESL =
: .~,7 %ESL = 19,5 %
: J,8 %ESL = 15,3 %

41

42
43
44
45

Boeuf frais sans·os

. id.
Bopuf séché sans, os
Tripes de boeuf .
Boe~ frais sans·os

::}b ,Q %' feuille, de baobab piliée. : 2,3 %pili-pili ••••••• ~ ~. ~ ••.•.•••••••.•••,•••••• sel :
: s~~hée . . .' .

: 9b ,Q%'ceratothéca séchée pil~e, . J','8 %~pili-p~:I.;i. ~~~ •• ~~~ •• ~~.~ •.• ~ ••:••:.:O,5 % sel
7.. ,5..·%..•.·.(••••, -:d.··· 122% . . sel\,1 •••••••• • , .0 •·••• •• ~ •.• ~.~ •.• ~~ •••• ~II!~O .

84,7: % ~';., ~. • •• id. • •• ~ ••• ~ ••• ~ .: 5 %:(euille je jus~i~i~ ~ ••,••••••••:.: '1,0 % ~el

70,4: %ço~@te potagère fraiçhe··; ~:5.,:8 %•~ ~ ~ ~ •.•.•• ~ ., •.•.•.• ~ •• ~ •••••••: sel
.' .

l,5 %ESL = 20,4 %

5j - id.

51 Bo~uf séché avec os

52 ; id.·

J,l %ESL = 23,4 %
1,0 %ESL = 27,3 %
5, %ESL 30,6 %

:. 3,5 %ESL = 24,8 %
1,5 %ESL = 33,0 %

5,8 %ESL = 21,b %

7,2 % ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• sel : 4, 8 %ESL = 29,4 %

84 ,b: %' gombo frais··············.:..1~.,.2 % pi,li-pil;i.. ~ ~ •.•.•.••••.•.•••. ~ ~ •. ~ ••••.••••••••• sel
91 %. gombo séché .. ••••••••••·• •• : 0,7 %. id. • •••••••••••••••••••••• :0,7 % sel
82,8,.%. id ••••••••••••••.•. : .1.2.,2 % ••••••• . sel"'..... v • • ••••••••••••••.••••••. ~ •••••••• ,., ••: ..

75,4: % gGmbo frais.·· .. ••·•.•• ••• ~ •.•. :.o 2.1.,2. %..,•••••••••• ~ ~ •.••.••••••••:•••.•••••• sel
93,b: %oseille de guinée' séchée.. :. 5.".0 % ••••••.•••_.••••••••••.•,••.•, ;•••.••••••. sel

: 84,3' %graines de Be·ilscrun'edÙ:···:'
. ngriki

90,3; % feuille de Beilschmedia' .... :.
ngriki sp.

: 88 %graines ..de Beilschmedia .:

.ii.
Boeuf frais avec os
Boeuf séché avec' os
Tripes.. :ie boeuf
HON!f fra.is aveç' os

40
47
48
... 9
50

27,9 %

= 13,2 %
= ~1,5 %
= 28,7 %

%ESL =

• ' huile j'arachid'e' : •••••• ~ • :2'5,6 % sel:" ;1,b %ESL =; 37,°%
; -graines de. con.co.m.~r.c;: .. , •••.. ··~·:3.0,1 % .sel 5,8 %ESL = 41,0 %
•. ~ ••• ~ •••••••••••••••••.•.•.•.•.•.•.••••:.•~ ~ ••~., ••••• ~.~ ••••••••• sel.: 3,2 %&SL = 35,0 %
,

., = h'uile d' â~achi·d·e .' ~ .. : •••••••• ,;. :39, 8 % sel 9,7 %ESL
~ ••••••••••••••••••••••.o ••••••••.o ••••• ~••• • •••••••••••••••• ~ ••~ ~ ••• • •••••• se l :. ·.8 %.ESL

.••••• ••.•.••• ••••• ara.ch.:i::l.e.s .gr.ill,ie.s ~.:: =.43',4 % sel .b,2 %ESL

72,8' %
04,1: %
~,8 %

or
Ag;ilope séchée avec os:

id.,: :
Phacochère frais· sana
os
Crevettes séchées fumées 50,5 %
Silure. séché : ~2 %

id. : 50,4 %

: J

55
50
57

58
59
bO

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

54 Antilope fraiche.avec : 98, ci %, ~~, •••••••••••••••••• ~ •••••••••• ~.'~.'•••••'•• ~.••.•;~ :~:: ••••• ~ •• ;~ ••••• sèl :'~2
• . . . .. .. (. . ., .o ..• - • ~. .' . 1.

• - _- ~-!-. ~,-r_-- ~ -!-;- -- ,-.-" ~- _t - __ ---'0-';".- •. - ~_

E5L e~t "l'extrait sec" après lY0!,hilisation
-- ---_.__ .._--- --'..--'.--'. ~'- - ----.-_.- -- --;---.--~- ... ----~--- .. ----_.---~-_._.- ... __ .-

61 id. 5~,8 %beurre ~ •••••••••••••'•••• : 43' 0 %pili-pili
, ! . •

• •••••••••••••••••••• 0,8 % sel: 3,4 %ESL = 33,3 %
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ANNEXE nz

- Estimation de la quantité d'acide linoléique ingéré selon l'époque

L'enquête alimentaire a montré que les lipides fournissent en

moyenne 9,5 p. 100 des calories de janvier à mai et 14,3 p. 100 de juin à

octobre. Pendant la première pé«'iode','les produits' d'origine animale appor

tent 51 ~! 100 des lipides (boeuf les 3/4), les noix et les graines 28 po 100

(55,7 p. 100 arachide et 44,3 p. 100 graines de courge), le manioc 8 p. 100
~ i' •

et les autres aliments 13 p. 100 ; pendant la deuxième période, les produits

d'origine animale donnent 65,6 p. 100 (boeuf les 9/10), les noix ct graiw;,]

10 p. 100 (94,7 p. 100 arachide et 5,3 p. 100 graines de courge), le mmlioc

5 po 100 et les autres aliments 19,4 p. 100.

La viande de boeuf contient en moyenne 4 po 100 d'aci.dc'linoléirI1.'.u,

les autres produits d'origine animale 15 po. 100, l'arachide 25 po 100, los

graines de courge 61 p. 100 et les autres produits (dont le manioc) 20 po 1000

Les calculs suivants où l'on admet que les acides gras fournissent 90 po 100

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

procurées par l'acide linoléique pour chacune des deux périodes

De janvier à mai : 9,5 x 0,9 = 8,55 dont:

• autres alimenta.ooooooooDoDDo.o 1,80

• produits d'origine animaleooo •• 4,36

2,39

3,27 X 0,04- = 0,13

1,09 x 0,15 = 0,16

1,33 x 0,25 = 0,33

1,06 x 0,61 = 0,65

1,80 x 0,20 = 0,36

Soit au total.ô.ooooooe.ooooooe •• ooo ••• OOOOOOOODO •••



2

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

• produi ta d' origine animalè~.o.-•• ~ . '8",44

• noix et graines••• " ~ ° " • "," " • ". o.. 1.29

• autres aliments.o"."o •••• """." •• 3,14

7,60 x 0,04- = 0,30

0,84- x 0,15 = 0,13

1,22 x' 0,25 = 0,30

0,07 x 0,04 ,c ~ ,04-

3,14 x 0,20 = 0,63

Soi t au total." '" 0''; " Q .; •• " " " " " •• " • " " " " " " " ° ....

De janvi'3r à mai l'aci!ie 'linoléique fournit en moyenne 1,6 p. 100

des calorios et de juin à octobre 1,4 p. 100.

: ~ (
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