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ETUDE DE LA OlGESTlBILITE IN Vi% DE L'AMIDON ' q-21 6 [fi 
\ ? && 

&'E DIVERSES PLANTES ALlMENTAiRES DU SUD-CAMEROUN. 
----------W-œ--- 

I nf I uence des t r a n s  ormat i o n s  techno I og i ques 

------- s u r  f 'amidon de manioc, 
I "  $3 

& OL 
!j,Q f' i i On s a i t  que l e  terme de d i g e s t i b i l i t é  expr ime 2 

n o t  ions'. 

Comme I l e x p l i q u e  R. JACQUOT (11, I*une, c e l l e  des n u t r i l i o n n i s -  
t e s  e t  de p h y s i o l o g i s t e s  t r a d u i t e  p a r  l e  C o e f f i c i e n t  d ' u t i l i -  
s a t i o n  d i g e s t i v e  (C.U.Dk.j dés igne  l a  c a p a c i t é  pour un cal i m e n t  
donné d ' $ t r e  b i e n  u t i l i s 6 ,  c 'est -&-d i re ,  de donner des n u t r i -  
ments r é e l l e m e n t  absorbés au n i v e a u  de l a  muqueuse i n t e s t i n a -  
14, € ! l e  es+ déferminée p a r  des mesures i n  vivo', 

n o t i o n  q u a l i t a i i v e  

tesse  de I l a t t a q u e  enrymaf ique de l ' a l i m e n t  au c o u r s  du tr n 
S I +  digest i f , .  Qn l ' a p p e l l e  que lque fo i s  d i g e s t i b i l i t é  i n  vit: 
c a r  Is dggrada t ion  d * u n  a l i m e n t  p a r  l e s  enzymes p e u t  b t r e  me- 
surée sans a v o i  r recours  à t Dexpér imen ta t i on  s u r  animaux!, 

L t a u t r e ,  c e l l e  des médecins e t  du p u b l i c  e s t  une 
exp r iman t  qu'un a l i m e n t  e s t  d i g 6 r é  p l u s  ou 

moins v i t e  e t  f a c i  t emen+;. E l l e  peu t  & t r e  t r a d u i t e  p a r  l a  v i -  

Les nombreuses recherchzs  LW$& e fpctuées s u r  I 'amidon 
p e n d a i f  de sa s t r u c -  o n t  montré que sa v i t e s s e  dthydrolyi%!u 

t u r e  physico-chimique, c e t i - e  s t r u c + u r e  éfan+ e l  le-mgme sous 
l a  ddpendance de l ' o r i  i n e  bo tan ique  de l 'amidon c o n s i d é r é  e t  
des t r a i t e m e n i s  techno 3 og iques  q u ' i l  a pr6atabiement  s u b i s  ( 2 )  

C'es t  a i n s i  que depu is  BROWN e t  HERON, i l  e s t  babi -  
tuel de c l a s s e r  en 2 groupes l e s  amidons crusp s e l o n  l e u r  v i -  
t e s s e  d ' h y d r o l y s e  enzymatique : 

- amidons de c 6 r 6 a l e s  e t  de manioc, f a c i l e s  à hy- 
. d r o i y s e r ,  - amidons d'organes s o u t e r r a i n s  a u t r e s  que l e  manio 

(pommes de t e r r e l  arrow-roo+, p a t a t e  douce), p l  us 
r é s  i s t an t sio 

On s a i t  a u s s i  que c e r t a i n s  t r a i t e m e n t s  + e i s  que l e  
broyage, l e  chauffage,- Jtädction des d6 fe rgen tsp  des a c i d e s  d i -  
l u é s  ou des rayons gamma a c c é l è r e n t  l a  d i g e s t i o n  i n  v i k o  de 
1'smidoni. Dans l e  domaine des proc$dés de t e c h n o l o g i e  a l  imen- 
t a i r e  u t i l i s é s  en Afr ique, PERISSE, ADRIAN e t  JACQUOT ( 3 )  o n f  
m o n f r d  que l 'amidon de manioc & a i t  p l u s  faci lemen+ hyd ro l ysa -  
b l e  ap rès  ! a  f e r m e n t a t i o n  e t  l e  l é g e r  chauffage q u ' i l  s u b i t  au 
c o u r s  de l a  p r é p a r a t i o n  du gari;. 
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N o t r e  l r a v a i l  a v a i t  2 o b j e c f i f s  : 

10 Comparer l e s 8  d i g e s t i b i l i t é s  i n  v i f r o  des amidons c r u s  
de d i v e r s e s  p l a n t e s  a l i m e n t a i r e s  du Sud-Cameroun : manioc, maca- 
bo (xanfhosoma)f t a r o a  ( co locas ia ) ,  pa-ka-l-e douce, igname, pomme 
de f e r r e ,  banane p l a n t a t n ,  f r u i t  b p a i n  ( a r t o c a r p u s  communis spy- 

2O 
manioc s u r  l a  v i t e s s e  d ' h y d r o l y s e  de I'amidonb. En p a r t i c u f  i e r ,  
nous v o u l i o n s  s a v o i r  si l a  r a p i d e  dggrada t ion  de l 'amidon de gar' t ,  
s i g n a l &  p a r  PERISSE, ADRIAN e t  JACQUOT, é f a i t >  due B l a  fermenfa-  
t i o n  ou au sbchsgc à l a  chaleur'. 

Le g a r i ,  t r è s  consommb dans c e r f a i n e s  r b g i o n s  du Cameroun, 
de l a  N i g é r i a ,  du Dahomey e t  du Togo e s t  prépare$ de l a  façon s u i -  
van fe  : 

rena )I, wd$. . %  

E t u d i e r  I t  i n f l u e n c e  de J i f f é r e n f s  modes de p r é p a r a t i o n  du 

Les f u b e r c u í e s  épluchés son t  &pés s u r  une t81e  p e r f o r é &  
La  p u l p e  aSnsi obi-enue 
p r i m &  eni-re des planahes pendant deux ou t r o i s  jours". L 'excès 
de l i q u i d e  s t é g o u t f e  a l o r s  e+  I a  p u l p e  s u b i t  un d$buf de fermeni-+ 
t i o n ,  E l l e  e s t  e n s u i t e  séchée p a r  passage s u r  une t 6 l e  chauffbe 
e n d u i f e  drl-rui l e  de palme'. 

Qn o b t i e n t  une semoule g ross iè re ,  de c o u l e u r  crème, de 
goa t  acidul6,pouvant se conserve r  des  moi^^^ On l a  consomme géné- 
ra lemen t  dans de / * e a u  sucrde (quelquefois du l a i + )  dans lRquel le  
el le g o n f l e  considérablemen+; ou b i e n  pon l a  - f a i +  cuire', 

Les racinesl  après 6plucha e, son+ mises B s é j o u r n e r  2 ou 
3 j o u r s  dans l ' e a u  pour  él i m i n e r  ?es  g l u c o s i d e s  cyanogénht iques 
des v a r i 6 t é s  ambres!, Elles s o n t  e n s u i f e  broy6es ef  l a  p 8 t e  obte- 
n.ue peu t  ê+re t r a i t é e  de 3 f a ç o n s ' d i f f é r e n t e s  : 

sous forme de batons de 2 b 5 cm de 
long, e l l e  e s f  c u i t e  B l a  vapeur dans de grandes marmifes:oob e l l e  
se f ransforme en e m p ~ i $ - t r a n s J u c i d e j .  Les batons, d 'odeur  souvent 
nauséabonde, peuvenf e t r e  conservés p l u s i e u r s  j o u r s \ *  On les u t i -  
1 i s e  s u r t o u t  au cours des déplacemenfs. 

i n f r o d u i f e  dans des sacs de j u + e  es2i com- 

+e(--- \ 

.. enrou lée  dans des f e u i l l e s  de l i a n a s  ou de banan ie r  
d iamèf re  ei- 4 0  à 60  cm de 



- a glomérée en bou les  d ' e n v i r o n  500 g ~ ~ d é p o s é e s  s u r  des 

n o i  r a t r e s  e t  casssnfes qu'on peul. conse rve r  longuemen+ 
e-tg qui, a u  momenf de I f e m p l o i / s o n . t  r a c l é e s  pour  61 Tmi- 
n e r  , l a  p e r f i e  n o i r e ?  el. r é d u i t e s  en f a r i n e  p a r  écrase- 
men+. 

c 7 a i e s  el. exposées B l a  fumCc, elle donne des b o u l e s  

La f a r i n e  obtenue p a r  I f u n  ou I f a u t r e  des procédés esl. 
j e t é e  dans l ' e a u  bouil lan-fe e+ consommée sous forme de pafe ( fou- 
fou de manioc)'. 

simplemen+ c u i t e s  B l ' e a u  b o u i l l a n i - &  Par o i s  enfin, l e  manioc 
doux es+ mangé c r u  sans f r a i l - e m e n f  préale,  8 le'. 

Quel que fo i s  a u s s i  Pes r a c i n e s  de manioc sonl. consomm6es 
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MODE OPE RATO 1 RE 

La d i g e s t i b i l i t 6  i n  v i t r o  a été déferminke p a r  I * é t u d e  des: 
c i n G t i q u e s  d ' h y d r o l y s e  p a r  1 '  4 - amylase b a c t g r i e n n e  (~1.8.0.). 

L f d - a m y l a s e  a é t 6  c h o i s i e  de p ré fé rence  à l a  fbam 
c 0 r  c ' e s t  e l l e  q u i t  chez les animaux, e s t  responsable de a t r a n s -  
f o r m a t i o n  de l 'amidon en d e x t r i n e s  e t  maltose!. 

Par a i l  leurs,  l ' a m y l a s e  d ' o r i  ¡ne b a c t é r i e n n e  p r é s e n t e  cer- 

t a i n s  animaux, nofamment les ruminants  i a  d é g r a d a f i o n  de l 'amidon 
semble due s u r t o u t  aux enzymes de I a  f l o r e   intestinale^, 

Y '  ase 

t a i n e s  a n a l o g i e s  d ' a c t i o n  avec i 'amy 9 ase p a n c r 6 a f i q u e  e t  chez cer-  

La techn ique  u t i l i s é e  e s t  l a  s u i v a n t e  : 

Le p r o d u i t  amylacé e s t  bsroyé ('a tempgrature i n f é r i e u r e  à 
50%) pour  t r a v e r s e r  un t a m i s  b m a i 6 l e s  de Q,4 mm de diamètre). 

L'amidon e s t  dosé p a r  l a  m6thode g r a v i m é f r i q u e  de RASK 
( T r a i l 6  p r a t i q u e  de Chimie végk-tale de BRUNEL., Tome 3, P. 112)i. 

On p répare  e n s u i t e  une suspension du p r o d u i t  con tenan t  2,5$ 
d'amidon, en m i l i e u  pH 6,9 (tampon phosphate 0,63135 MI a d d i t i o n n 6 e  
de m e r c u r o t h i o l a f e  de sodium à l a  c o n c e n f r a t i o n  de l/!O.OOo e t  por-  
t g e  b 37QC. La suspension c o n f i e n t  en o u t r e  Is?$ d '  
r a p p o r f  B 1 1 ami don , 

bloque l a  r é a c t i o n  enzymaffque p a r  d 6 f é c a t l o n  au f e r r o c y a n u r e  de 
Zinc, e t  dose l e s  g l u c i d e s  r$duc+eut-s p a r  l a  méthode de HAGEDORN 
e t  JENSEN m o d i f i é e  p a r  ISSEKUTZ-BOTH ( T r a i t é  de Chimie v&g&ta/e de 
BRUNEL, Tome 3 ,  p. 64)t. 

t e s  v a l e u r s  ob+enues, diminuées des g l u c i d e s  r é d u c t e u r s  pré- 
sen t s  au tem s O, expr im6es au ma l tose  e t  rappor i -ées au gramme d'a- 
midon i n i t i a 8  son t  p o r t 6 e s  s u r  g raph ique  en fonction'.du temps[. 

C e t t e  techn ique  permet d r o b t e n l r  des r é s u l  t a + s  r e p r o d u c t  i- 
bles:, En ef fe t ,  une p remiè re  s é r i e  de mesures e f fec tuées  s u r  l ' a m i -  
don d'une r a c i n e  fraTche de manioc a donné p ra t i quemen t  l e s  mgmes 
r é s u l t a t s  que deux a u t r e s  c i n é t i q u e s  e f f e c f u k e s  c i n q  mois  p l u s  t a r d  
sur L'amidon d'une r a c i n e  de manioc d ' o r i g i n e  d i f f é r e n t e  ( t a b l e a u x  
I ,  2, e i  3 ) : .  

( & I  - Nofe Une e x c e p t i o n  a da ê t r e  f a i t e  pou r  i f éSude  du b8+on de 
I ne conSien) p l u s  d'amidon dosable', 

Le m i l  ¡eu d'amy faif o l y s e  a été p r é p a r 6  de t e l  l e  s o r f e  que 
manioc qui, en 

sa i-eneur en m a t i è r e  sèche é t a i f  l a  m8me qufune suspen- 
s i o n  à 2,s $ d'amidon de manioc f ra is! ,  

*-amylase par 

Sur les prglèvemend-s e f f e c t u é s  en fonc-i-ion du temps., on 
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RESULTATS ET DlSCUSSloN 

L k : +  Digesfibilitc$ i n  v i b  des amidons c r u s  

Les  c i n é f i q u e s  des v i t e s s e s  d 'amy lo l yse  des d i v e r s  ami- 
dons c r u s  sonf représenfées s u r  l a  f i g u r e &  

I I '  apparai i -  que les amidons des p l a n f e s  a l i m e n f a i r e s  du 
Sud-Cameroun o b é i s s e n f  b i e n  à l a  c l a s s i f i c a i - i o n  de BROW1 ef HEROI\: 
L'amidon de me'is es+ rapidemenf hyd ro l ysé r )  a l o r s  que ceux de l a  
banane p l a n f a i n ,  du fru1.t B p a i n  e t  des organes soui -er ra ins l e  
son t I en t emen S.;. 

Le  manioc cependani- se s i f u e  dans une p o s i t i o n  ini-ermé- 
d i a i r e .  

Les amidons de banane p ian i -a in  e+ di igname sonf l e s  plus;  
d i f f i c i  lement h y d r o l y s a b l e s .  V iennent  e n s u i f e  les amidons de pom- 
me de f e r r e ,  de mac6bo e t  de fa ro ,  f o u s  f r o i s  ayanf  sensiblemen) 
l a  meme v h l e u r  ( f i g u r e  2)L 

E t a n t  donne$ l a  grande d i s p e r s i o n  des v a l e u r s  obtenues 
pour l 'amidon du f r u i f  'a p a i n  ( f i g u r e  2 b is) ,  l a  courbe co r res -  
pondanfe a ét6 f r a c é e  s u r  I a  f i g u r e  f en p o i n f i l l é s : ,  

2 - D E b e s + i b i l i + é  i n  v i S r o  des d i v e r s e s  prkpara- i - ionsdu manioc 

Ai, F a r i n e  
L'amidon de f a r i n e  de manioc e s t  hydrolysé, nef famenf  

moins rapidemenf. que l 'amidon de I a  r a c i n e  f r a i c h e  ( f i g u r e  311, La 
cause en p o u r r a i f  &tre  une r é t r o g r a d a f i o n  s o i f  au cou rs  de l a  
préparaf ion,  s o i f  au cours de i a  conservationr. 

fermentée obtenue au cou rs  de l a  p r é p a r a f i o n  du 
Sée 16gèremen-f moins vifa que l a  r a c i n e  f r s t c h e  

La fermenfaf ion n ' i n t e r v i e n f  donc pas pour  
a c c r o 7 f r e  l a  sengibilifé de t 'amidon à l 'amylase'. Seul l e  chauf- 
fage, aussi bref e+ moJér6 s o i f - !  1, appara t+  comme responsable 
de I-a f a c i l i f é  deamylolyse du gari! [  -py?- 4) 
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Ci. Befion de maniod. 

duc-teur t o t a l  B chaque i n s t a n t ,  montre que s i  l e s  g l u c i d e s  réduc- 
t e u r s  i n i t i a l e m e n t  présen-ts son+ en q u a n t i t é  p l u s  i m p o r t a n t e  dans 
l e  b”aon de manioc que dans le g a r i ,  I ’ a c l i o n  de l ’amylase n e  t a r -  
de pas ien  f a i r e  a p p a r a t t r e  chez  ce d e r n i e r  autsn-t que dans l e  pre-  
mied. 

Les r é s u l f a f s  p a r a i s s e n t  i c i  d i f f i c i l e m e n t  i n t e r p r é t a b l e s r  
I I  e s t  p o s s i b l e  que l a  suspension de b8)on de manioc sur l a q u e l l e  
les mesures onet é t é  ef fectuCes a i t  correspondu ‘a une q u a n t í t 6  d f a -  
midon i n i t i a l  i n f é r i e u r e  à 2,5 8; 

La f i g u r e  5, ob l e s  r é s u l t a t s  son+ expr im6s en mg de rk- 



CONCLUS I ON 

e#&% 
Les c in6 t i que .s  d ' a m y l o l y s c E u r  l e s  amidons c r u s  de d i -  

ve rses  p l a n t e s  a l  i m e n t a i r e s  du Sud-Cameroun nous o n t  pe rm is  de 
v é r i f i e r  dans c e r f - a i n s  cas, de c o n s t a f e r  dans d ' a u t r e s  que l ' a -  
midon de l a  banane p l a n t a i n ,  du f r u i t  à p a i n  e f  des t u b e r c u l e s  
é t a i t  beaucoup moins v i t e  h y d r o l y s é  que c e l u i  des cér&les,  l ' a m i -  
don d u  manioc é t a n t  i n t e r m é d i a i r e  e n t r e  les 2 groupes!. 

I I  s ' e n s u i t  que dans l e s  t e n t a t i v e s  d '& levage  de b é f a i l  
s é d e n f a i r e  q u i  son t  s u s c i f é e s  a c t u e l  lement en A r i q u e  tropicale>, '  

t a i n s  e t  les t u b e r c u l e s  B I f u s a g e  des animaux s * i l s  azeulenf en 
t i r e r  le p l u s  g r a n d  p a r t i  p o s s i b l e .  

i l  convien$ de persuader  les & l e v e u r s  de c u i r e  f es bananes p l s n -  

Par  a i l l e u r s ,  i l  a p p a r a t t  que parmi les t r a  s f o r m a t i o n s  
techno log iques  du manioc u t i l i s é e s  au Cameroun, seu T s les f r a i f e -  
menl-s thermiques e n t r a i n e n t  un acc ro i ssemeh i  de l a  v l f e s s e  de  d6- 
g r a d a t i o n  enzymatique de I "nidon;, La f e r m e n t a t i o n  notammenf. n ' i n -  
t e r v i e n t  pas4 
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