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I. INTRODUCTION

L’importance des éléments minéraux dans la nutrition animale et humaine
n'est plus & démontrer et les conséquences d'une insuffisance minérale de
1a ration ont fait 'objet de nombreux travaus.

Dans un précédent travail, il a été moniré l'influence des transformations
technologiques du manioc sur sa valeur nutritive [FAvier et coll. (4)].

Au Nigeria, Ok (7-8) a dressé le bilan nutritionnel de quelques aliments
utilisés par les habitants de ce pays, en particulier le « gari » et le « kpokpo-
gari ». Ce sont deux formes de préparation du manioc : dans les deux cas il
s’agit de manioc ripé, fermenté et frit, mais I'aspect des produits et le temps
de fermentation sont variables.

Selon cet auteur, le phosphore phytique serait absent du gari et du kpokpo-
gari. On sait le r6le du phosphore phytique dans la formation de sels peu
solubles ou insolubles qui s’éliminent par les fécés. C'est pourquoi d’une
part, il représente une source peu utilisable de phosphore et d’autre part,
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il diminue le coefficient d’utilisation digestive de certains éléments minéraux
utiles & Y'organisme, notamment le calcium.

En ce qui nous concerne, nous avons mis particuliérement ’accent sur
le bilan minéral et la teneur en phosphore phytique de quatre formes d’ali-
ments dérivés de la racine de manioc, couramment consommsés dans le Sud-
Cameroun, 3 savoir le «meduame-mbong», «le biton de manioc», les farines
séchées au soleil et la « boule de manioc ou foufou ».

II. ETUDE EXPERIMENTALE ET RESULTATS

Pour les dosages des éléments minéraux dans les aliments, nous avons
adopté la calcination au four, & 530-550 °C pendant 8 heures, d’une prise
d’essai d’environ 1 g, suivie d"une insolubilisation de la silice par 5 ml de HCI
et d’une reprise par HNO3 1/10 (v/v).

Les dosages de Ca, K et Na ont été faits par photométrie de flamme a
Paide d'un photométre EPPENDORF, celui du phosphore total par 1a méthode
au vanadate et celui du phosphore phytique par la méthode colorimétrique

de Hort (5).
L’analyse de chaque échantillon a été effectuée sur trois prises d’essai.

Un schéma de la technologie traditionnelle du manioc, emprunté a FaviEr (4)
indique en encadré les formes directement consommables.

A. Le « meduame-mbong » (tableau T)

Des racines de matioc épluchées et coupées en fragments sont bouillies
dans I’eau pendant une heure environ : on obtient un produit consommable
qui lavé 3 grande eau, devient le « meduame-mbong ».

La cuisson et e lavage prolongé diminuent considérablement la teneur en
matiéres minérales : cependant il y a lieu de faire une distinction entre les
deux étapes de préparation.

Lors de 1a cuisson une baisse du taux des cendres de 18 p. 100 correspond
4 une faible chute de trois éléments minéraux (P, Ca, K) se situant entre 3
et 12 p. 100, sauf pour Na qui accuse un léger gain.

Le lavage accentue ces chutes pour les cendres, le phosphore et le potas-
sium; par contre un accroissement de 26 p. 100 environ de la teneur en
calcium et une trés forte hausse en sodium caractérisent cette étape de la
préparation du « meduame-mbong » On peut attribuer cette élévation des
taux de calcium et de sodium aux éléments minéraux apportés par les eaux
de lavage.
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Technologie traditionnelle de la racine de manioc [d’aprés J.-C. FaviER, S, CHEVAssUs-AGNES, G. GaLron (1971)]
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TavrLrav I

Technologie du meduame-mbong

(pour 100 g de matiére séche)

Désignation Cendres Phosphore tolal | P. phytique | P. phytique X 100
. P. total
(g) (mg) (mg)
Manioe épluché cru.............. 2,02 210,5 88,1 41.9
Manioc épluché bouilli........... 1,65 191,3 57,3 30
Meduame-mbong, . ......ouuu.n. 0,27 68,7 35,9 52,3
Diésignation Ca —(:l(’i— K Na
(mg) {mg) {(mg)
Manioe épluché cru ....ooovivinnan.. 34,5 0,16 658,7 7,2
Manioe épluché bouilli............... 33,5 0,17 576,9 7,8
Meduame-mbong .......ovivviniinn.. 42,4 0,61 28,4 21
Bilan
Cendres Phosphore P. phylique
{otal
Pourcentage de diminution (-) ou d’accroissement (+-)
PAT CUISSOM v 4 o vt vvvs e esianaassoannsonacssanss — 18,3 — 91 — 35
Pourcentage de diminution ou d’accroissement par
Javage prolongé ...... ... il — 83,7 — 64,1 — 37,4
Ca K Na
Pourcentage de diminution (—) ou d’accroissement (-+)
PAT CUESSOTL 4 v vt vvur e e rnnnrecerarosncesansess — 29 — 124 + 83
Pourcentage de diminution ou d’accroissement par
Javage Prolonge .. .vvoreiiniiiiiniiii e + 26,6 — 95,1 -+ 169,2
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Quant au phosphore phytique, sa diminution est du méme ordre de gran-
deur au cours des deux opérations, soit environ 36 p. 100. I est intéressant
de souligner que par suite de la forte chute du taux de phosphore total lors
du lavage (64 p. 100), il s’ensuit un pourcentage élevé en phosphore phytique
de Tordre de 52 p. 100 dans le « meduame-mbong », alors que le manioc
bouilli a un taux de phosphore phytique plus favorable que le manioc cru.

[ reste & metire ’accent sur le fait que le meduame-mbong, par son rapport
phospho-calcique de 0,61, est encore 1'aliment le mieux équilibré en compa-
raison du manioc épluché cru et du manioc bouilli.

B. Le « biton de manioc » (tableau II)

Aprés broyage a la meule dormante de la racine épluchée rouie (le rouis-
sage consiste & laisser séjourner de 3 a4 6 jours dans 1’eau le tubercule pour
éliminer T'hétéroside toxique des variétés améres), la phte est enroulée et
ficelée dans des feuilles.

Ce baton, qui peut mesurer jusqu’a 60 cm de long, subit ensuite une cuisson
d'une heure ou deux dans une marmite tapissée de feuilles. C’est le « baton
de manioc ». Il est consommé chaud ou froid.

Dans le baton frais (0 jour), il faut noter un gain trés sensible en cendres,
calcium et potassium et une petite hausse, sans doute non significative d’en-
viron 3 p. 100 de phosphore par rapport & la péte : on peut supposer que ces
augmentations quasi générales des matiéres minérales sont dues lors de la
cuisson  une migration d’éléments minéraux des enveloppes végétales vers
la péte.

Par contre, durant le stockage, il se produit le phénoméne inverse : les
plus fortes chutes sont enregisirées pour les cendres, e phosphore et le calcium.

La pate devenant de plus en plus ferme, par desséchement au cours de la
conservation, on peut imaginer une fuite de certains éléments minéraux vers
les enveloppes de feuilles.

L’influence de la cuisson et du stockage est beaucoup plus explicite si 1"on
considére le pourcentage de perie ou de gain rapporté a la racine entiére :
en effet, la pite accuse une grande déficience en matiéres minérales, cette
déficience est minimisée dans la préparation du baton lors de la cuisson;
pendant la conservation les pertes sont plus accentuées.

Les taux élevés du sodium dans les bitons ne peuvent s’expliquer que par
un apport extérieur au cours du broyage du manioc épluché roui i la meule
dormante.

Par rapport 4 I'étape antérieure du rouissage, le broyage enrichit la pite
en matiéres minérales, ce qui était a4 prévoir; en effet le frottement de la
mollette en pierre sur la meule dormante pour réduire en péte les racines
de manioc coupées en petits fragments contribue & cet enrichissement.




TaBLEAU I, — Technologie du bdton de manioc

(pour 100 g de matiére séche)

Phosp g . - .
Déignation Cendres 1:;23::”\ P. phytique ?__ I)hyth:‘lﬁ < 100 Ca C_a K Na
P. total P
(e (mg) {mg) {mg} {mg) (mg)
Racine entiére. . ......ocouun.... 1,98 70,2 32 45,6 48,3 0,69 483.3 6
Manioc épluché. ................ 1,68 66,4 30.3 45,6 30,4 0,46 498,7 7,7
Manioc épluché romi............. 0,61 34,5 8.6 25 23,5 0,68 202,8 5.1
Manioc épluché roui défibré.. .. ... 0,58 33,6 8,5 25,4 21,3 0,63 181,2 4,7
Pate..cooiii it 0,72 44,4 0 0 25,8 0,62 211 24
Bitonde Ojour......ovuvvennn.. 0,83 42,5 0 0 27,7 0,65 263,8 23,3
Biton de 8jowrs. ...oviinunn.nn. 0,70 38,2 0 ! 0 25 0,65 250,4 25,3
Influence de la cuisson et du stockage
Condre Phosphore P. phyti c K N
Andres tﬂfal . phyhtigne a wNa
Pdié-bdton 0 jour :
Pourcentage de diminution (—) ou d’accroissement () lors de
18 CUISSOT. e v vttt ittt et eeetaranunrnsanesnsnecasnnns + 153 + 27 0 7.4 25 — 29
Béton 0 jour-8 jours :
Pourceniage de diminution ou d’accroissement lors de la conser-
VA OIL. vt vttt teetenanenneeuoeenoesnnesanenansosnsanans — 15,7 — 10,1 0 9,7 5,1 4+ 86
Bilan de la préparation du bédton
(Pourcentage de diminution ou d’accroissement par rapport & 1a racine entiére)
PaEe. et e e ettt e e — 63,6 — 4 — 100 < 46,6 56,3 + 300
Batom frais. . oo ie e e e it — 58,1 — 39,5 — 100 42,7 454 -+ 288,3
Biton de B Jours. oottt ittt ettt — 64,6 — 45,6 — 100 48,2 48,2 -+ 321,7
2 ‘e
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La teneur en phosphore phytique diminue considérablement lors du
rouissage pour s’annuler dans la péte et dans le béton : cette absence de
phosphore phytique peut ére due & une hydrolyse partielle au cours du
rouissage, totale aprés le broyage.

C. La « boule de manioec ou foufou » (tablean III)

La pate provenant de la racine épluchée rouie est enveloppée dans des
feuilles végétales et ficelée. Elle est déposée sur des claies montées & demeure
au-dessus des foyers de cuisine. Une bonne deshydratation des boules demande
un délai minimum de 15 jours avant leur utilisation.

Au moment de la consommation, les boules dégagées de leurs enveloppes
végétales sont raclées. Cette opération consiste & enlever la pellicule noiritre
formée lors du séchage & la fumée. Les boules sont ensuite réduites en farine:
celle-ci jetée dans 1'eau chaude donne une pite ou bouillie qui est la forme
consommable.

Pendant le séchage 4 1a fumée les éléments hydrosolubles de la pate migrent
vers la périphérie; le raclage de 1a boule qui s’ensuit au moment de la consom-
mation diminue le taux des cendres ce qui se manifeste par une chute des
principaux éléments minéraux. Cette chute, rapportée a la pate, est plus impor-
tante pour le calcium dans une boule de 30 jours que dans celle de 15 jours.
En effet, 1a migration des substances minérales occasionnée par un départ
d’eau est plus intense pour une dessication prolongée de 30 jours. Le résultat
se traduit par une moindre perte en matiéres minérales dans une farine pro-
venant d’une boule de 15 jours. '

Rapporté & la racine entidre, le pourcentage de perte va en s’accentuant :
il atteint environ 76 p. 100 pour les cendres, 58 p. 100 pour le phosphore,
54 p. 100 pour le calcium, 60 p. 100 pour le potassium, le bilan sodique restant
encore légérement positif.

Comme dans le cas du « baton de manioc », aucune présence de phosphore
phytique n’a été décelée dans les farines.

D. Les farines séchées au soleil (tableau IV)

Le séchage au soleil de la pate humide est un procédé utilisé surtout dans
les régions limitrophes entre la zone forestitre et la zone de savane. La pite
étalée sur le bord des routes ou sur des nattes est laissée au soleil.

La farine récoltée se présente en cossettes : celles-ci sont ensuite écrasées
et tamisées. La farine peut alors servir dans les préparations de bouillie et
de pite, tout comme les farines provenant des boules de manioc (foufou).



TaBrLEau III. — Technologie du foufou

(pour 100 g de matiére séche)

Desi . Cendres Ph(t)sl:hlm.e . phylique | P. phytique v 100 Ca Ca K Na
ésignation .-0 & ‘ m— —P—
(£} {mg) (g} {mg) {mg) {mg}
Racine entidre. . ...ccoevveseenn. 1,98 70,2 32,0 45,6 48,3 0,69 483,3 6,0
Manioc épluché. ..............t. 1,68 66,4 30,3 45,6 30,4 0,46 498,7 7,7
Manioc épluché roui............. 0,61 34,5 8,6 25 23,5 0,68 202,8 5,1
Manioc épluché roui défibxé....... 0,58 33,6 8,5 25,4 21.3 0,63 181,2 4,7
Pate.. ..t iiiii it 0,72 41,4 0 0 25.8 0,62 211 24
Boule de 15 jours. .. ...l 0,47 29,4 i 0 0 23,1 0,79 1941 74
Boule de 30 jours. .............. 0,48 29 0 0 21.3 0,73 192,3 6,5
Influence du séchage & la fumée
(Pourcentage de diminution ou d’accroissement par rapport a la pété)
Cendres Pht:.:)[t):lore P. phytique Ca K Na
Boule 15 Jours. . oo v veiet ittt i e e e — 34,7 — 29 0 — 10,5 8 — 69,2
Boule 80 jours. .o ovi it — 33,3 — 30 0 — 17,4 8,9 — 729
(Pourcentage de diminution ou d’accroissement par rapport & la racine entitre)
N — 63,6 — 4 — 100 — 46,6 56,3 + 300
Boule 15 jours. c oot i e — 76,3 — 58,1 — 100 — 52,2 59,8 + 233
Boule 30 JoULS. . cv ettt e e s — 75,8 — 58,7 — 100 — 55,9 60,2 + 83
“‘ ’ A 'l.;
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TabrLeav IV. — Farines séchées au soleil provenant de manioc épluché puis roui

(pour 100 g de matitre séche)

» ok

Désignation Cendres l’his)f;;orv P. phytique P. phytique % 100 Ca Lh_ K Na

(g) {mg) (mg} P. total (mg]) o (mgj fmg)
Racine entiére. .........c.oounnn. 1,98 70,2 32 45,6 48,3 0,69 483,3 6,0
Feorceinterne.....covvvvevnnnn. 2,40 81,5 73 89,6 209,5 2,57 554,6 7,5
Manioc épluché. ......ovneatn. 1,68 66,4 30,3 45,6 30,4 0,46 498,7 1,7
Manioc épluché roui............. - 0,61 34,5 8,6 25 23,5 0,68 202,8 5,1
Manioc épluché roui défibré....... 0,58 - 33,6 8,5 254 21,3 0,63 181,2 47

Pate. . v iiiiii e i 0,72 41,4 0 0 25,8 0,62 211 24
Farine séchée au soleil non tamisée. 0,76 334 5,6 16,8 19,5 0,58 191,2 51
Farine tamisée. . .....ooveevenenn. 0,87 32,7 3.3 10,2 20,6 0,63 188 4.9

(Pourcentage de diminution ou d’accroissement par rapport i la pite)
Cendres Phi’?::lliﬂl‘@ P. phytique Ca K Na
Farine Non 1amiisée. . oo verenreeneeroessonecrneeensasanss + 56 — 19,3 4 — 244 9.4 78,7
Farine 1amiste. « oo v vreeeennrenneenerenneonsasenancnnans 4+ 20,8 — 21 3 — 20,2 10,9 79,6
(Pourceniage de diminution ou d’accroissement par rapport i la racine entiére)

52 YA — 63,6 — 4 — 100 — 46,6 56,5 300

Farine NOm 1aIMISAe . v v v vvvevrveronunnseassassesnnonenanns — 61,6 — 52,4 — 82,5 — 59,6 60,4 15
Farine tamiste. . ..o vuerereneeeonencesasacsoassesessaneans — 56,1 — 534 — 89,6 — 57,3 61,1 18,3

— &&F —
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Les pourcentages de perte par tamisage par rapport  la péte provenant de
manioc épluché roui ne différent pas significativement : les écarts sont faibles,
sauf une différence notable dans le gain des cendres. Il en est de méme vis-a-vis
de la racine entiére.

Mais il y a lieu de noter dans les farines séchées au soleil un faible pour-
centage de phosphore phytique compris entre 10 et 17 p. 100 : il semblerait
que T'activité enzymatique totale dans la péte, se serait ralentie, sans doute
sous leffet du séchage an soleil.

E. Influence du mode de séchage (tableau V)

Le mode de séchage des farines de manioc influe sur leur composition
minérale : le séchage 4 la fumée diminue considérablement le taux des cendres,
les pertes en phosphore sont élevées, par contre les baisses en calcium enre-
gistrées sont relativement moins importantes que dans les farines séchées au
soleil.

TaBLEaU V

Influence du mode de séchage sur la composition minérale
et en phosphore phytique des farines de manioc

(Pourcentage de diminution ou d’accroissement rapporté a la racine entiére)

Séchage fumée Séchage soleil
Farine Farine Farine Farine tamisée
(boule 15 jours) | (honle 30 jours) | non tamisée
Cendres............ — 76,3 — 75,8 — 61,6 — 56,1
Phosphore total...... — 58,1 — 58,7 — 524 — 534
P. phytique......... — 100 — 100 — 825 — 89,6
Calcium............ — 522 — 55,9 — 59,6 — 57,3
Potassium........... — 59,8 — 60,2 — 60,4 — 61,1
Sodium............. + 23,3 + 83 — 15 — 18,3

%
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Les teneurs en potassium dans les deux cas sont constantes, les teneurs
en sodium élevées dans les farines séchées 4 la fumée sont faibles dans celles
séchées au soleil.

11 est intéressant de souligner que le rapport phospho-calcique est nette-
ment amélioré dans les farines provenant des boules de manioc; de plus,
V’absence de phosphore phytique dans ces mémes farines donne un intérét
supplémentaire & la technique de séchage a la fumée.

F. Influence du rounissage (tableaux IV, VI et VII)

Une étude comparative sur des farines séchées au soleil provenant de
racine épluchée puis rouie et de racine rouie entiére puis épluchée a éié
réalisée.

Tasreau VI

Farines séchées au soleil provenant de manioc roui entier

(pour 100 g de matitre séche)

+ ‘{

Désignation Cendres Phosphore total | P.phytique ,P_ph_‘ilgu_e ~ 100
(g) {mg) (mg) P. tutal
Racine entiére. ...........uon.. 1,98 70,2 32 45,6
Manioc entier rowi. . .v.yveeann.. 1,63 53 28,1 53
Manioc entier roui épluché........ 1,65 57,3 19,6 34,2
Farine séchée au soleil non tamisée. 1,65 58,7 21,7 37
Farine tamisée................ .. 1,83 57 18,8 33
Désignation : ta tLa K Na
(mg) r (mg) (mg)
Racine entiére ........ooiiininnian. 48,3 0,69 483,3 6,0
Manioc entier roui............couus, 53,3 1,01 3847 42
Manioc entier roui épluché ........... 27 047 366,5 3.9
Farine séchée au soleil non tamisée . ... 30 i 0,51 4447 6,3
Farine tamisée ...................... 29,2 0,51 449.8 N 6,2
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TaBreau VII

Influence du rouissage sur la composition minérale
et en phosphore phytique des farines séchées au soleil

(Pourcentage de diminution ou d’accroissement par rapport i la racine entiére)

Manioe épluché puis roui Manioe roui entier puis épluché

m»::;l:x:w Farine tamisée | : :‘::M Farine tamisée
Cendres........... . — 61,6 — 56,1 — 16,7 — 16
Phosphore total...... — 52,4 — 534 — 164 — 18,8
P. phytique......... — 82,5 — 89,6 — 322 — 415
Calcium....oovvnn.n — 59,6 — 57,3 — 379 — 395
Potassium.......... . — 60,4 — 61,1 — 8 — 6,9
Sodium............ . — 15 — 18,3 + 5 4+ 3,3

On sait que 1'épluchage, qui élimine I’écorce externe et interne peut s’effec-
tuer avant ou aprés rouissage de la racine.

Il se confirme qu’il est préférable de ne pas peler les racines avant de les
faire rouir; en effet, les pourcentages de perte rapportés a la racine entiére
sont infiniment plus élevés lorsque I'épluchage est antérieur au rouissage,
en ce qui concerne les éléments minéraux. Il semble que la dissolution de
ces derniers est réduite, lors du rouissage, en présence de I’écorce. L’écorce
interne, fortement minéralisée, jouerait un réle protecteur contre la fuite des
nutriments.

Un inconvénient cependant dans le rouissage du manioc entier : les farines
issues de ce manioc ont une teneur élevée en phosphore phytique et un
rapport phospho-calcique plus faible.

111. DISCUSSION

Ces différentes préparations & base de manioc sont-elles réellement démi-
néralisantes ? Mis & part les cas du « meduame-mbong » et des farines séchées
au soleil issues de manioc roul entier, les faibles teneurs en phosphore phy-
tique ou son absence ne doivent pas nuire & la valeur nutritive des rations
correspondantes.

3




4

#

187 —

De cette étude technologique, il ressort que les matiéres minérales en général,
malgré les fluctuations occasionnées par les différentes étapes de préparation,
ne sont pas sujettes 3 de grandes variations et que 1’équilibre de Ca et P
n’est pas sensiblement modifié.

Au vu du tableau réeapitulatif (VIII), les valeurs dispersées des teneurs
en cendres et des principaux éléments minéraux ne nous permettent pas de
comparer qualitativement les différentes préparations de manioc étudiées.

En valeur absolue, on observe une forte diminution de la plupart des élé-
ments minéraux par rapport 3 la racine entiére, sauf pour le sodium (bilan
sodique largement positif excepté pour les farines séchées au soleil issues

de manioc épluché roui).

TaBLEAU RECAPITULATIF VIIL

(pour 100 g de matitre séche)

Désignation Cendres Phosphore total | P. phytique | P. phytique % 100
(g) {mg) (ng] P. total
« Meduame-mbong ». ............ 0,27 68,7 35,9 52,3
Béton de manioc frais............ 0,83 42,5 0 0
« Foufou » (15 jours)............ 047 29.4 0 0
Farine séchée au soleil (tamisée). . .
.. ., P ¢ 0,87 32,7 33 10,2
Origine : manioc épluché roui..... \
Farine séchée au soleil (tamisée). . . ]
Orici . . { 1,83 57 18,8 33
rigine : manioc Toui entier. . .... §
[
Désignation Ca -Ei- K Na
(mg) 3 (mg) (mg)
«Meduame-mbong».................. 42.4 0,61 28,4 21
Biton de manioc frais................ 27,7 0,65 263.8 23,3
« Foufou» (15 jours) ........oovuut.. 234 0,79 1941 7,4
Farine séchée au soleil (tamisée)....... !
.. . . ‘ 20,6 0,63 188 4.9
Origine : manioc épluché roui......... §
l
Farine séchée au soleil (tamisée) ....... |
.. . s . ‘ 29,2 0,51 449.8 6,2
Origine : manioc roui entier .......... )
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Ces variations correspondent dans chaque cas & des modes de préparations
différents (épluchage, rouissage, cuisson, lavage, broyage, raclage).

En général, le broyage & la meule dormante enrichit la péte en minéraux
par rapport & ’étape antérieure, mais ce gain est trés vite perdu lors des
traitements ultérieurs : raclage de la boule, séchage et tamisage de la farine.

Seul le « biton de manioc » frais conserve ce gain (phosphore, calcium,
potassium) ou en perd trés peu (sodium).

Dans toutes ces préparations, jusqu’au stade final, seul le « meduame-mbong »
s’enrichit en calcium, les eaux de lavage semblant &tre responsables de ce
gain.

11 reste cependant que I'apport minéral des régimes alimentaires a base
- de manioc est irés en dessous du besoin théorique.

On sait la possibilité de 'homme de s’adapter jusqu’d un certain point a
un apport réduit en calcium [Becum et coll. (2)]. Mais les populations des
zones forestiéres consomment naturellement des feuilles et surtout celles de
manioc. Ces feuilles pilées sont cuites avec un peu de noix de palme.
La valeur biologique de ces feuilles est bien connue depuis les travaux de
Eceum (3), Aprian et coll. (1) : la richesse des feuilles en calcium et en
phosphore <% =2) peut pallier le déséquilibre du reste de la ration.

Lors du rouissage, une fermentation s’installe et le degré de cette fermen-
tation est fonction, entre autres, des conditions d’humidité de préparation
des aliments. Dans le cas des aliments tropicaux (tubercules, légumes secs),
la fermentation et une température modérée permettent 1’hydrolyse de la
majeure partie du phosphore phytique : son absence dans le « béton de
manioc » et dans le « foufou » s’expliquerait par 'activation de systémes
enzymatiques. Par contre, une cuisson jusqu’id ébullition détruirait les phy-
tases et les produits finaux ne seraient déphytinisés que de fagon plus réduite:
c’est le cas du manioc bouilli et du meduame-mbong,.

Comme dans le cas des farines panifiables [RanzoTrA (10), REINHOLD (11)],
la fermentation agit favorablement en réduisant le taux du phosphore phy-
tique : tous les produits fermentés ou ayant subi un début de fermentation,
comme le « gari », le « kpokpogari », le « baton de manioc », le « foufou » sont
dépourvus de phosphore phytique. Pour OxE (9) Vabsence de phosphore
phytique dans les produits fermeniés est due a P’hydrolyse enzymatique par
les phytases.

Par ailleurs, la décomposition enzymatique de la phytine améliore éga-
lement la valeur vitaminique : I'inositol résultant’ de la dégradation de la
phytine assure la croissance et la multiplication des levures, riches en vita-
mines du groupe B [Issaxova et coll. (6)].

On voit "importance de 'utilisation d’aliments fermentés dans les pays &
population mal nutrie, sur le plan nutritionnel (enrichissement en vitamines

haE S
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et en minéraux) et sur le plan économique étant donné 1'abondance de la
R matiére premiére permettant leur fabrication i peu de frais.
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