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'Les caractéristiques physiocochimiques des amidons de Dioscorea dumetorum 
et de Dioscorea rotundata sont étudiées : leur spectre de diffractométrie des rayons 
X appartiennent Tespectivement au type A et au type B et ils diffèrent notablement 
par leur teneur en amylose, leur pH, la taille de leurs grains et leur sensibilité à 
l'alpha-amylase bactérienne ; toutefois, en ce qui concerne leur gonflement et leur 
-.salubjlité dans I'eau en €onction de la température et de leur solubilité dans le dimé- 
thylsulfoxyde, leurs comportements sont différents de ceux communément rencon- 
trés chez des amidons de même type. 

Lorsque ces deux espèces d'ignames sont incorporées dans des aliments ayant 
subi un traitement de granulation, leurs grains d'amidon sont fortement endom- 
magés ; les sensibilités à l'attaque enzymatique in vitro et in vivo dans le jabot du 
coq ne se différencient plus de façon significative. 

Pourtant la digestibilité de I'amïdon et Ia rétention de l'azote, chez des coqs 
adultes, sont significativement plus fortes avec l'aliment contenant D. dumetorum. 

Ce -résultat, s'il était vérifié en alimentation humaine aprh ;.l'utilisation de 
certains procédés technologiques traditionnels, pourrait amener à préconiser LUI 
choix dans la source amylacée à fournir aux groupes de popdationjes plus &&- 
rables. 

. 

ABSTRACT 

Some physicochemical characteristics of the starches of Dioscorea dumetorum 
and Dioscorea rotundata were studied: the'ir X-ray dijj5action pattern belong t o  
the A-type and to the B-type respectively; they differed from each other in 
their amylose content, their pH value, their granule size and their susceptibility 
to bacterial alpha-am ylase; 'however, concerning swelling power and solubility in 

, watm o d  solubdityyin. dimethykdfixcidi, &heir behavt-ours were not the Yame as 
*-the ~lassjca&ehavtours of starches of the same X-ray dqfraction type. 

When these two yám species were incorporated in pelleting treated diets, 
their starch granules were seriously damaged. Thus, there were no sign;f;cant diffe- 
rence in their susceptibilities to enzymatic attack, either in vitro or in vivo in rooster 
crop. Nevertheless, starch digestibitity and nitrogen retention in adult roosters 
were si&ificant& greatermwitd &he D= dumetorum diet. 

This last result; if:fckBed ir% Craditional human' feeding, could lead to r e c m -  
mend D. 'dumetorum~an"pCim in the most vulnerable groups of yams eating 
f~ opula tio n. 

* Nutritionnistes de 1'O.R.S.T.O.M. Ccntr.~ de Nutrition de 1'I.M.P.M. D.G.R.S.T. BP 61 63 YAOUNDE-Came 
roun 



Différentes études sur l’utilisation nutritionnelle des ignames ont été fite9, 
plupart ont porté sur des ignames appartenant a m  espèces D. cayenensir, r ~ ,  

rotundata ou à des espèces non précisées : FETUGA et OLWEMI (1976) ont 
montré, chez le poulet, que l’incorporation de D. rotundata à des taux de 25 
40 % dans des régimes dont la source énergétique était du glucose, avait un effet 
défavorable sur la croissance par rapport au régime témoin ; ATINJQAHOm 
(1972) a obtenu, avec un régime à base de D. cayenensis, chez le poulet, une effica- 
cité alimentaire, une digestibilité de l’amidon et une rétention de l’azote mo& 
fortes qu’avec des régimes à base de manioc ou de patate douce ; C E R ” &  
BEKOARD et LE DIVIDICH (1976) ont observé les mêmes effets avec un régime 
contenant une igname d’espèce non précisée, distribué 5 des rats, par rapport à des 
régimes contenant de lapatate douce ou du maïs ; SZYLIT et al. (1978) ont mon&& 
par ailleurs que les amidons de patate douce ou de manioc étaient plus favorable 
que l’amidon d e a -  cayenensis à la protéosynthèse in vitro de la microflore du 
mmen de mouton. 

Seuis BEWA (1 978) et SZYLIT et al. (1 977) ont mis en Cvidence des variations 
d’utiiisatim aulzitionnelle en rapport avec les espèces d’ignames coiisidérées : & 
ont montré que les différences de structure physicochimique des amidons de D, 
dametorum et de D. caymensis se répercutaient sur la croissance du poulet et I’effi- 
cacité alimentaire des régimes auxquels elles étaient incorporées. 

En Afrique de l’Ouest, les ignames entrent pour une large part dans I’alimen 
tation de nombreuses populations (COURSEY, 1965 et 1967). Au Cameroun on- 
trouve principalement des variétés de D. dumetomm et des variétés du groupe 
complexe D. cavenensis-D. rotnndata (DUMONT, 1977) présentant les caractéris- 
tiques botaniques des variétés de ce complexe communément réunies sous l’appela- 
tion D. rotundata. Ces espèces bénéficient, en particulier, D. dumetomm, de forts 
rendements et de teneurs en protéines relativement élevées (TRE- et GUION, 
1980). 

Certaines des caractéristiques physicochimiques des amidons de ces d e y  
espèces ont déjà été ttudie’es : DELPEUCH et  al. (1978), SZYUT etd (1977); 
ROBIN (1976) ont montré que les spectres de diffractométrie des rayons X Ctaient 
du type A pour B. dunzetorum avec une teneur apparente en amylose comprise 
entre 9 et  13 % et du type ‘B pour D. rotundata avec une teneur apparente en amy- 
lose comprise .entre 21 et 27 % ; par ailleurs DEOEUCH e t d ,  (1978), SEID3Zb4A.N 
(1964), RASPER (1971) et RASPER et COURSEY (1967) s’accordent à décrire 
les grains d’amidon de D. dumetomm comme pojygonaux et  -de petite taille et 
ceux de D. rotundata comme ovoïdes et beaucoup plus gros. 

A parrir d’une variété camerounaise de chacune de ces de& espikes, nous avons 
repris et complété les résultats existan prqri&&.s physir;o&miques de 
leur amidon ; DOUS avons -&udii-,..de: &P&tjon de lem amidon in ,uivo 

coq et mix“ leur digestibilite” et leur influence sur la rétention des 
t s  des régimes, cherchant B vérifier les résultats obtenus avec quel- 

ques variantes expérimentales par BEWA (1978) et SZYLIT et al. (1977). . 
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MATBRIEL ET .METHODES 

- l-.Ebde des .tubercules 

Obtention : les tubercules ckBi dw&torum et de D. rotundata retenus pour I’étude 
appartiennent respectivem6n-t aux cultivars Ex Jakiri et Ex Oshei originaires de 
l’Ouest-Cameroun. Ils sont obtenus -es plusieurs récoltes effectuées moins d’un mois 
avant et après la maturité, conservés pendant 3 -5 30 jours avant d’être épluchés 
et séch6s sous vide à une température inférieure à 60°C. 
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Compte tenu des conditions d’obtention des tubercules, on peut estimer 
qu’environ la moitié des tubercules de D. dumetomm ont subi le phénomène de 
durcissement (TRECHE et DELPEUCH, 1978). 

Comnposi&m clzimique : sur les moutures de tubercules, on détermine : 

- les teneurs en ,matière sèche, minérale et azotée suivant les méthodes offi- 

- la teneur en lipides par extraction au soxhlet à l’ether de pétrole ; 

- I’indigestible glucidique par la technique de GUILLEMET et JACQUOT 
(1943) à l’acide formique ; 

- les teneurs en hémicelluloses et lignocellulose par les techniques de VAN 
SOEST et \VINE (.1967) et VAN SOEST (1963) 

- les teneurs en glucides alcoolosolubles(PA/I<2000) et hydrosolubles (PM> 
2000) par la mtthode calorimétrique à l’anthrone de LOEWUS (1952) après 

-extractionwpm I’dcool à 80OGL et à 40“ GL (série de 2 extractions à 
chaud et une extraction à froid) ; 

- la teneur en amidon, sur le résidu d’extraction par l’éthanol à 40” GL, 
par la méthode enzymatique de THIVEND et al (1965) ; 

- les teneurs en glbcose, fructose et  saccharose dans l’extrait ethanolique à 
80”GL par les méthodes proposées par JOHNSON et al. (1 964) et modifiées 
par CERNING (1970). 

cielles d’analyse ; 

- 

. Caractéristiques des amidons : 

- extraction de l’amidon : les tubercules séchés sont broyés en présence d’me 
solution de chlorure mercurique 0,01 M ; la suspension est purifiée par une 
série d‘opérations décrites par DELPEUCH et al. (1978) avant d’être sCchte 
h une température inférieure à 45”D. Le produit sec est broyé modédment 
et passé à travers un tamis à mailles de 0’25 mm ; 

. 

- h-taille et la forme des grains sont appréciées en microscopie photonique à 
l’aide d’un oculaire à échelle micrométrique et d’un micrometre objectif ; 

- la densité des amidons est déterminée selon SCEOCH et LEACH (1964) 5 - 
l’aide d’un pycnomètre ; 

le pH est mesuré sur une suspension contenant 10 % d’amidon dans l’eau 
.tridistiiEe ; 

- la détermhation ’du spectre‘ cabsorption du complexe addon-iode est 
réalisée par la méthode de 3AILEY et WHELAN (1961) modifiée par 
ROBIN (1976) ; 

- le gonflement et la solubilité dans l’eau en fonction de la température 
sont déterminés par la méthode de LEACH e t  al. (1959) modifiée par 
MERCIER (1968) ; 

- la  solubilih? danl; le rtimtthylsulfoxyde est mesurée selon LEACH et 
SCHOCH @9S2) .en &lisant du diméthysulfoxyde contenant moins de 
0,5 % d’eau ; 

- la sensibilité 2 l’apha-amylase bactérienne est mesurée par la méthode de 
TOLLER et GUILBOT (1971), les glucides alcoolosolubles libéris étant 
dosés par la méthode2 l’anthrone sulfurique de LOEWUS (1952). 
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2- Expérience sur coqs 

. Composition et  caractérisation des régimes : 

- la composition des alime,;:s expérimentaux (tableau 1) est calculée pout 
fournir un apport tquilibré en energie et en azote ; la supplémentation 
protéines est faite avec de la farine de poisson ; les glucides digestibles da 
régimes sont donc entièrement apportés par les ignames ; Ia célite est incop- 
porge -pour senk de traceur ; 

Tableau 1- Composition centésimale des régimes expérimentaux. 

Régime 
D. Dumetoruin 

Igname 77,2 
Farine de poisson 15,9 
Huile de maïs 490 
Cellulose 1Y4 
Complément minéral 097 
Complément vitaminique 0,3 
Célite 545 0,5 

- la composition chimique des régimes est déterminée selon les mêmes métho- 
des que celle des tubercules ; 

- les aliments sont granulés (2,5 mm de diamètre) ; l'état d'endommagem 
de l'amidon contenu dans les aliments, à la suite du traitement de 
htion, est apprécié en leur faisant subir une béta 
praable ,  selon la méthode employee par MERC 
mais en tenant compte des quantités de glucides hy 
avant et apr& ï'hydrolyse enzymatique ; le temps d'hydrol 
conformiment aux recommandations de TOLLIER (1 
les risques de contamination microbienne.De phs les 
Idpe in vitro sur les aliments sont obtenues par la 
et GlflP30T ('1971) en distinguant les glucides $CO 
lubles formés, extraits dans l'éthanal à 80 et à 40 GL. à froid. 

- 

. Dispositif expt?r&nental 

Quatre coqs ayant terminé leur croissance {3,5 kg) s 

des plaies, ils sont habitué4 à con 9. en cage individuek I 
à raison de 100 g/jour ; les aliments sont ingérés intégralemen 
est fournie à volonté toute la journée. 

Chaque coq sdbit 4 périodes expérimentales au cours desqueIIes les 2 régima 
son alternés ; elles sont composées de périodes successives de 4 jours d'adaptation 
au Tégime,. de 3 jours de-rictdte des fientes et de 4 jours pendant lesquels est effec- 
tué quotidiennement ~llt prLltx"t de contenu de jabot lh30, 3 heures, 4h30 et 
7 h30 ,après le débu$ du.r-~egas- 

. Etude de la digestion dans le jabot 

Les contenus de jabot sont prélevés à la pompe à vide ; on détermine leur p? 
et leur teneur en matière sèche avant qu'ils ne soient congelés, séchés à l'étuve a 
vide et ljroyés. 

jabot selon l a  technique &crite p mC-ISZYuT fl971). 
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Les teneurs en glucides alcoolosolubles, hydrosolubles et en amidon sont déter- 
minées comme dans les tubercules et sont comparkes aux teneurs correspondantes 
des régimes. 

Sur les extraits ethanoliques, on procède à l’analyse qualitative des glucides 
de faible poids moléculaire par chromatographie en couche mince sur gel de silice 
après élution par une solution d’acétate d’aniline, isopropanol, eau (10 . 6 : 3, VIV) 
et révélation selon DE STEFANIS et PONTE (1968) ; les teneurs en glucose, fruc- 
tose et saccharose sont déterminées selon JOHNSON et al. (1 964). 

. Bilans de rétention 
Pendant la période de collecte, les fientes sont récoltées 2 fois par jour pour 

être congélées. 

Le calcul des cœfficients de rétention se fait selon la méthode proposée par 
R U C  CARTHY et al. (1974) pour le porc et dé@ employée par TRECHE (1975) 
chez le poulet : la céiite qui sert de traceur est dosée dans l’insoluble chlorhydrique 
d&erminé gar salubilisation des matières minérales dans HCL 4 N et calcination à 
650OC. 

Le dosage des différents composants étudiés se fait selon les mêmes méthodes 
que celles employees pour l’éhtde de la composition chimique des tubercules. 

RESULTATS 

1- Composition chimique des tubercules et des aliments 

La composition chimique complète des tubercules d’ignames et des aliments 
est donnée dans le tableau II. Les tubercules de D. dumetorum se distinguent princi- 
palement des tubercules de D. rotundata par leurs teneurs plus élevées en protéines 
brutes, hémicelluloses, lignocellulose et glucides hydrosoluMes et par 1euT:hz” 
pius faible en amidon. Parmi les glucides alcoolosolubles, le fructose et le saccharose 
sont en proportion plus importante dans les tubercules de D. dumetorum 4~ dans 
ceux de D. rotundata. 

I1 n’y a pas de différence de teneur en protéine brute entre les deux ~ i g h t ~ .  
Toutefois, des différences subsistent au niveau de la composition de la fraction 
glucidique. 

TabIeau 2. Composition chimique des ignames et des aliments 1 
~ 

Tubercules Tubercules Aliment Aliment 
en g. p. 100 g. MS.. a D. dume- D. rotun- D. dume- D. rotun- 

. ” data , t O N X 5  data 

Matières azot6es 892 583 1 7 3  18,O 
Cendres 391 2,3 5,7 5Y5 
Lipides 0,35 0,18 7,1 6 4  
-Amidon 59,4 78,l -, 41.,0 53,5 
Glucides hydrosolubles I 10,5 296 12,l 5 ,o 
Glucides alcoolosohbh 326 3Y3 290 198 

Fructose 1,17 0,49 1,05 0,48 
Sq*me - 1,53 2,07 0,73 1,29 
Glucose 0,22 0,oz 0,26 0,16 

13 émi celluloses 423 336 OY9 1Y5 
I.&gnocellulose 6,9 2 2  9Y5 5,7 

136 795 42 I ridigestible glucidique 5’3 
1 nsoluble chlorhydrique - - 0,576 0,631 
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2. Yro:,riétés physicochinliques des amidons 

. Amidons extraits 

Les résultats concernant la taille des grains, le pH et la densité des amidons 
des deux espèces sont données dans le tableau 3. 

Tableau 3. Caractbristiques des amidons extraits des tubercules étudiés 

Amidon de Amidon de 
D. dumetorum D. rotundab 

Teneur en (%M.S.) 

Taille des grains 
en micromètres (1) 1 - 5  ( 1 4 ~ 1 8 ) - ( 3 2 ~ 5 2 )  

amidon 9 6,9 98'9 
22,3 x 39,4 2,8 

4,61 6,49 

Densité 1,566 1,594 

- 

PH 

Les spectres d'absorption du complexe amidon-iode (figure 1) sont peu diffé- 
rents ; la longueur d'onde correspondant au maximum d'absorption est légèrement 
plus élevée pour D. dumetorum (623 nm.) que pour D. rotundata (619 nm.) ; la 
longueur moyenne des chaînes linéaires et des portions externes des chaînes rami-' 

unités anhydroglucopyranose. 

i 

I 

fiées ne diffèrent donc, d'après la relation établie par LEE (1967), que de 4 à 5 9 ,  

f % d'absorption. 

so. 

40. 

307 

. .  
. ,  

/ D. rotunda> 
. "  
.-: 

J > 
600 650 I 550 

Longueur d'onde en nm. 

Figure 1. Spectre d'absorption des complexes amidon-iode. 

Les courbes de gonflement et de solubilité dans I'eauen fonction de la tempé- 
rature (figures 2 et 3 )  rZi.èlerít 'un comportement très différent des deux types 
d'amidon : I'amidon de B. rotmdízta a une solubilité faible et un gonflement en 
deux étapes alorsxpe, le gc"ent  et la solubilité de l'amidon de D. dumetorum, 
plus importants, mgmentent simultanément. 

. . . _  

(1) Moyenne obtenue sur 100 painsdkmidon - Valeurs estrëmes. 

122 
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Figure 2. Gonflement en fonction de 
la température des amidons extraits. 

Solubiiitt 
p. 100 p. d‘amidon T 

20 

12 

4 

i 

1 *e-:&- - 
s 

60 IO 80 90 
Température ‘C. 

Figure 3. Solubilité en fonction de 
Ia température des amidons extraits. 

Les courbes de solubilité dans le diméthylsulfoxyde en fonction du temps 
(figure 4) montrent que les grains d’amidon de D. rotunduta se solubilisent de &on 
progressive alors que ceux dcD. dumetorum se solubilisent en deux temps. 

SolubiIité ’ . 
p. 1 O0 g. d’amidon. 

+ 
3 7  15 24 48 

Temps en heure. 



. I  .. - 
3. .bidon dégradé en fraction almolosoluble 

exprimé en mg. deglucose par g. d’amidon. 

100 .. / 
- L d i m e t o r u m .  

80 . 

60 .-*- / *  

40 /* 

* 
* -  

/ *  

D. rotundata. 
.-e 

Temps en minute. 

Figure 5. Cinétique de dégradation alpha-amylasique des amidons extraits. 
1 

Tableau 4. caractéristiques des courbes d’alpha-amylolyse 
des amidons extraits 

Amidon de Amidon de 
D. dumetorum D. rotundata I 

Vitesse initiale (1) 

Vitesse finale (2) 

Fraction facilement hydrolysable (3) 

. Amidon dans les aliments 

L’influence du traitement de granulation sur l 7 ~ i d o n  contem-dans les ali- 
Sients apparaît dans les résultats des hydrolyses enzymatiques : 

. Bêta-amylolyse : après 5 heures d’attaque, 17’4 % de l’amidon de D. dume- 
torum et de 17,5 % de l’amidon de‘ D. rotundata sont dégradés ce qui correspond 
(MERCIER et GUILBOT 1974) à des quantités d’amidon lésées de respectivement 
29’0 etn29,2 %. 

des cin6tiqaes de d6gradation alpha-amyla- 
ts et des tubercules entiers révèle que, lors 

L I  

(1) % d’mido?&.droly& pendant les 5 premières minutes. 

Extrapolation au t e m a  dela phase linéaire. (3) 
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Amidon dégradé en fraction alcoolosoh ble 6091 exprimé en mg. de glucose par g. d’amidon. 
Aliment D; dumetorum. 

.------:-* -ve -“Aliment D. rotundah. 

300 400t( 

b igure 6. Cinétique de dégradation alpha-amylasique des tubercules et des aliments, 

60 

40 

20 

-mg. glucides hydrosolubles 
g. d‘amidon. 

/ * - O  Aliment D. dumetorm. 

1. # 
. Aliment D. rotundata, 

Tuberales  D. dumetorum. 
.-• -* 

/-=- 

Tubercules D. rotundata. - .- - ‘U, 

l/i 1 H i / 2  3H 4H-112 7H i /2‘ 
Temps en heure. 

1 i-a~e 7. Variation de la quantité de glucides hydrosolubles au cours de I’hydrdyse 
par l’alpha-amylase des tubercules et des aliments. 

Si on mesure les variations des quantités de glucides hydrosolubles présentes 
dans les milieux d’hydrolyse (figure 7) ,  on met en évidence qu’a&Ì une forte 
augmentation, commune aux quatre milieux et proportionnelle B la valem des.+- 
lions facilement hydrolysables des amidons, il y a une stabilisation dans 3es 3- 
cijittenant D. dumetorum et une diminution importante dans les milieux contenant 
1 )  tundata. 

’3 Dégradation dans le jabot du coq 

E: uJtdïi’on.& pH 

E POUT les -deux régimes, le pH des contenus de jabot diminue significativement 
m--suTe que se prolonge le séjour dans le jab.ot (tableau 5). 

Tableau 5. Evolution du pH des contenus de jabot en fonction 
du temps tcodé depuis le début des repas. 

Valeur ’DltrCe de sé jm dans le jabotdl1 Niveau 
I .-dans.. de Signi- 

-1‘Whent 1 H30 3H 4H30 7H30 fication 
h C d *. , -. - 

- ’ .=:ne de 8 valeur -I- k t  type de la moyenne. Sur la même ligne, les moyennes suivies d’aumne 
” m u n e  sont dhérentes au niveau de signification indiqué. 



. Evolution de la teneur en  matière sèche des contenus de jabot 

Les teneurs en matière sèche des contenus de jabot (tableau 6) diminuent prin- 
cipalement pendant les 90 premières minutes postprandiales. Par la suite, I’hydra- 

1 
1 tation des contenus, bien que significative est plus faible. I 

II semble que-les coqs boivent plus lorsqu’ils consomment l’aliment D. rotun- i 

1 data. 

,I Tableau 6. Evolution de la teneur en matière sèche des contenus de jabot 
en fonction du temps écoulé depuis le début des repas , 

Valeur . Durée de séjour dans it: jabot (1) ’ Niveau 

d’aliment 1H30 3H 4H30 7H30 fication 
dans de signi- i 

a ab bc C 
D. dumetorum 92  47,7*4,2 43.0k3.0 39,1*3,2 37,0+2,6 P <0,05 

b b 
D. rotundata 91 37,0$2,$ 34,5&3,? 28,8f1,9 26,8$2,3 P<O,O5 

. Evolution quantitative et qualitative des glucides alcoolosolubles 

Avec les deux régimes, les teneurs en glucides alcoolosolubles des contenus 
de jabot augmentent pendant les 90 premières minutes qui suivent le début du repas 
puis diminuent régulièrement jusqu’à la 7e heure postprandiale (figure 8). 

g. p. 100 g. M.S. t 
4 .  1 

\: rotwrdata* 
*\. 

Figure8. Evolution de la teneur en 

sèchc des contenus de jabot. 2 .  D. dumetmum. \ *  
glucides alcoolosolubles de la matière 

3 -  *‘a,.\ 

æ -  

l .  

. ,.. 

l H î l 2  3H 4H1/2 7H1/2’ 

D’un point de vue qualitatif, la composition en oligosides de la fraction des 
glucides alcoolosolubles évolne dans le  jabot au cours de la digestion (tableau 7) : 
dans les aliments on consta&, comme dans les tubercules (KETIKU et OYENUGA, 
1973) une prépondCrance du saccharose et du fructose ; dans le jabot, leurs teneurs 
diminuent considérablement à-mesure qu’apparaissent des produits de dégradation 
de l’amidon et &i.g%-cìddrs byrlrosoluhles ; parmi ces produits de dégradation, les 
chromatogaphies sm couche -mince permettent d’identifier des quantités impor- 
tantes de maltose et de maltotriose. 

(1) Moyenne de 8 valcurs 4- 6ca*Type de la moyenne. Sur la même ligne, les moyennes suivies d’aucune 
lettre commune sont d~fé ren te s  au niveau de zigrufication indiqué. 
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Tableau 7. Evolution de la coniposition des glucides almolosolubles 
dans le jabot du coq en fonction ¿u temps &coulé depuis le d6but du repas. 

Régime D. rotundata Régime D. dumetorum 

O 1H30 3H 4330 7H30 O lH30 3H 4H307H31 

Glucides 
alcoolos~lubIes(~) 2,03 3,21 2,91 2,56 1,79 1,82 3,50 3,42 3,OO 2,05 

(1) 0,77 0,44 0,08 0,OO 0,OO 1,36 0,63 0,09 0,OO 0,OO 
38 14 3 O ‘ 0  75 18 3 O O Saccharose (2) 

(1) 1,05 1,04 1,00 0,72 0,43 0,48 0,57 0,74 0,39 0,15 
Fructose 

52 32 34 28 24 26 16 22 13 7 4 2 )  

(1) 0,26 0,35 0,34 0,22 0,17 0,16 0,24 0,28 0,24 0,17 
(2) 1 3  11 12 9 9 9 7 8 8 8  Glucose 

Produitsde (1) 
1 %  - 
I 

0,OO 1,38 1,49 1,62 1,19 0,OO 2,06 2,31 2,37 1,73 
’ dégradation (2) O 43 51 63 67 O 59 67 79 85 
I . Evolution des teneurs en différents composants de lu fiaction des gluedes 
i 
1 digestibles 
! 

i 

Les teneurs en amidon, en amidon + glucides hydrosolubles et en l’ensemble 
des glucides digestibles ont été ramenées, pour chaque prélèvement, aux teneurs ” 

respectives contenues dans les aliments afin de comparer les Pvohutions. obtenues 
avec chacun des aliments (figures 9,10,11). 

i 

. -. 

I .  

p. 100 de la teneur en 
, amidon des aliments. 

\: 
*\ 

lucides hudrosohrbiesdes aliments 

D-. rotunda. 

p.p-d.s. 92 
’ 5 %  
I 

I 1H1/2 3H 4H1/2 7H1/2 . r  
Temps en heure. 

Figure-9. Evolution de la teneur en 
dmidon dies M R ~ ”  de jabot expri- 

Figure 10. Evolution de la teneur en 
amidon + glucides hydrosolubles des 
contenus de jabot exprimée en pour- 
centage de celle des aliments. 

. - -  
’ 1 en g. d‘équivalent giucose 190 g. M.S. 

* -  
’ en % de la quantité de ~ucidesalcoolosolubles. 
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Figure 11. Evolution de la teneur en 
l’ensemble des glucides digestibles des 
contenus de jabot exprimée en pour- 
centage de celle des aliments. 

D. dumetmm 88 

t b 
1H1/2 3H 4H1/2 7H1/2 

Temps en heure. 

Les diminutions de teneur en amidon sont surtout importantes pendant les 
90 premières minutes postprandiales ; elles ne sont plus significatives par la suite 
et  ne diffèrent pas entre les deux régimes. 

Par contre, les diminutions de teneurs en amidon + glucides hydrosolubles 
et en l’ensemble des glucides digestibles sont significativement plus importantes 
avec le régime U. dumetorum et elles se poursuivent, pour les deux régimes après 
les 90 premières minutes qui suivent le début du repas. 

4. Bilans de rétention 
Les cœfficients de rétention des différents constituants des régimes sont don- 

nées dans le tableau 8 ; le niveau de signification des diffrences observées est_calcul& 
par la méthode des couples. 

Le ccefficient de rétention de l’amidon qui peut être assimilé à une digestibi- 
lité, et ceux des autres constituants, excepté les lipides sont sigmfkí&wnent 
plus forts avec le régime contenant D. dunzetorum. 

Tableau 8. Cœfficients de rétention des di€férents constitwrits des aliments. 

Aliment Aliment Niveaule- 
D. duipetorum D. rotundata signi fica-tion 

Matière sèche 76,4 + 0,5 66,4 + 0,5 P< 0,001 

Matière organique . - 7*9,7+ 0,5 69,3 3- 03 P<O,OOl 
I - - 

- - 
Cendres 21,2 + 2,6 17,3 + 2,2 P< 0,05 

Lipides 90,o + 1 , l  89,O + 1,4 N.S. 

Insoluble formique 

- - 

- - 
11,o + 1,l 1,4 + 0,6 P<O,OOl 

Azote 39,4 + 2,4 28,5 + 2,s P< 0,001 

P< 0,001 

P <  0,001 

- - 
- - 

99,6 + 0,2 82,4 + 1 , O  Amidon 

Glucides &ges_tibles - *  99,l + 0,2 79,8 + 1 , O  
- - 

- - 

Moyennes de 8 valeurs 2 kart-Type de la moyenne. 
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1-2 nittliodc ( I C  5 C p m t i u n  clcs giucidcs I i~~clrowli i l~lcs  c‘t d c  l’amidon cmpIo!,Cc 
(crtractioii i challd p a i .  I’iic001 il 40 O GI,) ía i t  app in î t r c  clicz Ics tuhcrcuIcs de 
U .  dz i i i zc~io~xnz  une f r ~ i ~ ~ t i o i i  importante clc dextrines : cette fr;lc.tion est a u p u n t t c  
d a n s  Ics clcus a!imcnts (1udii.s par le traitement de granulation. 

I,cs i-6stiltiits coric-crnnnt la taillc tlcs gwins, leur p I I  et Icur clensitC w n t  en 
aycc c ~ ~ L I x  de .  KASJ)E:~: c t  C O ~ I C S I X  ( I wi i )  RASPL.;K ( 1  ~9 I .  I j .  

I,cs courhcs de gonflcmcnt et clc solubiliti. dans l’eau cn fonction de l a  tempéra- 
~ u r c  diffi.rcnt notlihlcmcnt de ccllcs clc K,2SI’EIZ ( 1  9F9 I I )  qui a tra\xillé sur cles 

.%-ariCt& ri.colti.us au Gliana ; clles concordent, sauf‘ en cc qui concerne 13 courhc 
dc solubiliti. de l’amidon de 1). dzcinciu~-uni avec ccllcs obtcnucs par 1)LLPEUCII 
rst .d. , (19 7 8). 

Les taus de solubiliti. dans le dimithysulfosydc ol;scr\.és nc pcrmcttcnt pas 
dc confirrncr I’intcrprétation des courbcs de solubilisation des grains d’amidon 
proposée  pa^ LF~XC1.I et SCHOCH (1 ‘362) ; ces autcurs cstiiiicnt que Ics amidons 
dc spcctrc de diffrrtctométrie clc type A sont solubilisés plus rapidcinent que ccus 
dc type B. Par contre nos rtsultats r~~joigncnt ceus obtenus sur U. alata ct D. clizizu- 
mo~7z.z’foliu par ROSkXTHRL ci al. (1’372) yu¡ ol)ser\-cnt une solubilisation très 
rapidc dc ces grains d’amidon de type U .  

L’cnscmblc des resultats obtenus dans I’dtudc des différentes c&ï.act6ristiques 
physicochimiqucs des amidons dc ccs deus espC:ccs d’ìgnanies niontrcnt qiic dcs 
corrélations cornmunément rcncontrks nc sont pas- vérifi6cs : D. ~ Z L I ~ Z C ~ U I - U ~  possi.- 
dant un spcctrc de diffractomitric de type A, est bien facilcmcnt hydroiysable par 
I’apha-amylase mais sa solubilisation dans IC dimétliylsulfosydc est faible et son 
gonflcnicnt dans l’eau relativement important ; 1). rotunclrdu, dc type U ,  rcstc pcu 
sensible ;i l’attaque enzymatique in vitro mai5 il est facilcmenl solubilise dims fc 
dimétli~lsulfos~.clc et sa courbe dc gonflcmcnt dails I’cau cn fonction dc la tcnipé- 
rature prdscntc un palicr indiquant scion LEACH c t t  al. (1939) ct  GUILBOT f1961) 
qu’il esistc deus  typcs de liaison qui se rompent A différcilts ni\~caus d’knci-gic. 

L’étudc dc la dégradaticin enzymatique i n  vitro de- l’amidon dcs alimcnts mel 
cil 4vidcnce unc augnicntation considdrablc de leur fraction facilcmcnt hydroly- 
sablc qui ne  permet plus de mcttrc cn é\~idcnce les dif¡-i.rcnces de scnsibilit4 enzyma- 

-iiqur.qui csistcnt entre les amidons des tubcrculcs ; toutefois,-la diminu,tiion, cn f i n  
d'hydrolyse, dcs quantités dc glucidcs hydrosolublcs mcsurécs daiis Ics milieus 
cuntcnant D. 1-oiundul-a semble tci-noi$icr d’unc plus grande difiicu1t.é pour l’enzyme 
B aIt+qucr l’amidon résiduel de cette espccc. 
‘ In ¿+y dans 1c.jabot d u  coq nous íwons pu mcttrc cn évidenrc unc différcncc 

de dégradxtion .VR&C. Ics deus . ìG~imm prii ìui  ..sur:l?enscmblc dc h fraction des 
glucidcs diptiblcs mais non sígnificatisc cil CC qui conccrnc uniqucincn t l’amidon. 

L’apparition dans la ‘fraction dcs glucidcs alcoolosoluhlcs de produits de la 
degradation de pol~~mCrcs du glucosc :unsi quc 1’i.volution yitantitativc dc c c i ! ~  
fraction confirnic les resultats de SZYLII’ ( I 973) concernant Ics processus digestifs 
dans le jalmt : il y a cl&pdation progcssivc d’unc partic de l’amidon et évcntucl- 
lcmcnt des dcstrjiics cn ~ I L I C C ~ S C  qui, apri.s tr~uisformatioii cil acitlc lactique sous 
l’action de la microflorc micsc)bicnnc, est absorbi. au n i \ c t u  des parois du jabot. 

I’Iusic~irc- i is tms p x v c ‘ n t  Ctre in\xqu6cs pour  cspIiyucr ?i Ia fois Ia friibIcssc 
des dCgradations incsurks ci7 conip;lr;iison de ccllcs obt;cr\,6cs par :l’l‘I XI’.\lIOVhl 
( 1  9’72) sur dea iub.crculcs ou p a r  SZYIJ‘I‘ ( 1  9’73) sur  dcs cdrCalcs c t  I’ahscnrc de 
diff&rc-ncc ‘cntrc Ics rlcus csp;.cn ;iu nivcau dt* la y i i i u i ~ i t f  d’amidon tl6gratli.c : 

-* 

.. 
_.- 
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- la présence d’une quantité importante de glucides hydrosolubles qui, estrail 
ici dans l’ethanol 40 o GL à chaud, sont habituellement dosés en même temps qut 
l’amidon par les méthodes courantes d’analyses ; 

- la présence de glucose en quantité non négligeable dans les aliments ce qui 
pourrait exercer selon IIVOREC-SZYLIT et al. (1965) une action inhibitrice sur Ia 
dégradation d’origine-microbienne de l’amidon ; 

- la valeur du pH des-aliments, inférieure aux valeurs optimales du pH pour 
Taction des enzymes salivaires (6’5) et pow la prolifération des lactobacilles (6,l à 
6’4) (SZYLIT, 1975). 

Le calcul des cœfficients de rétention qui permet de tenir compte de l’ensemble 
des processus digestifs (action des amylases salivaires et microbiennes dans le jabot 
acfion de l’amylase pancréatique dans l’anse duodénale, action éventuelle d’autres 
apylases microbiennes au niveau des coeca) et métaboliques, montre la plus grande 
digestibilité de l’amidon de D.  dumetorum et son effet favorable sur la rétention 
de l’azote. Ces résultats confirment ceux de BEWA (1978) et de SZYLT et al 
{1977).. 

11 semble donc que les parties des grains d’amidon des 
magées pir le traitement de granulation, conservent des 
enzymatique qui se traduisent in vivo par une plus forte digesti 
de D. Zumetorum. 

, 

L’influence sur la rétention de l’azote peut s’exphquer par une utilisati 
digestive plus rapide des glucides ayant un rôle d’épagne sur les acides 
grâce à la fourniture rapide d’énergie sur les sites de la 
et aL, 195s) ; par ailleurs, chez le poulet, on peut penser 
tibles sont à l’ori@ne d’un développement bactérien au 
responsable d’une excrétion accrue d’azote endogbe f é d .  

L’utilisation nutritionnelle des aliments apparaît donc comme &roitem 
dépendante de la sensibilité de leur amidon à l’attaqur enz 
dépendrait pas, selon ROBIN (1976), directement de la-stmc 
des amidons mais résulterait plutôt des différences de structure de 
phe enrobant les cristallites en rapport avec la teneur em amylos 
cohésion de celle-d ; .la rksistance de l’amidon à rattaque 
men2 itre attribuée ’a la protection des grains par une zon 
pdz5de qui offrirait des degrés de résistance différentri-àla 
(GUILBOT et MERCIER, 1962). 

Le problème est en fait de savoir si les traitements tec 
sFbis par lies ignames destinées à l’alimentation humaine s 

tiques d3Erentes. et d. (1969) n’ont pa 
disparaître entièrement les différences de digestibilité 
organique et des protéines brutes observées chez le porc 
banane plantain ; LANGWORTHY et DEUEL (1922) ont retrouvé chez des hommes 
ayant ingéré certaines sortes de tubercules de l’amidon non digéré dans les féces. 
De plus, certains .traitements technologiques pourraient faire ressortir chez les 
ignames, des diff&mces de comportement (viscosité, consistance des gels) non 
envisagées ici avecdes S i d o n s  crus (RASPER, 1969 I). 

On j~m donc se demander si les différences de propriétés physicochimipes 
des amidms observ6es chez les ignames et  plus généralement parmi les tubercules 
tropicaux, ne devraient pas, compte tenu de leurs eventuelles incidences sur la réten- 

“tion de l’énergie et d e  l’azote, conduire à préconiser un choix dans la nature de la 
source amylacée 2 fournir en alimentation humaine, en particulier aux groupes de 

- population particulièrement vulnérables comme les enfants au moment du sevrage, 

. pour faire disparaître les rfiffbences de digestibiIité 
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