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e § On sait que le terme de digestibilité exprime 2
notionsl,

Comme |'explique R, JACQUOT (1), l'une, celle des nutritionnis=
tes et de physiologistes, traduite par le Coefficient d'utili-
sation digestive (C.U.D. ) désigne la capacité pour un aliment
donné d'&tre bien utilisé, c'est=-d=dire, de donner des nutri-
ments réellement absorbés au nivesu de la muqueuse intestina-
le, Elle est déterminée per des mesures in vivol.

L'autre, celle des médecins et du public est une
notion qualitative, exprimant qu'un aliment est digéré plus ou
moins vite et faci?emenﬁi Elle peut &tre traduite par la vi-
tesse de |{attaque enzymatique de |'sliment su cours du trpn-
sit digestif, On l'appelle quelquefois digestibilité in viap
car la dégradation d'un sliment par les enzymes peut &tre me-
surdée sans avoir recours & |7expérimentation sur an imaux,

.Les nombreuses recherches e§£§c+uées sur ['amidon
ont montré que sa vitesse d'hydroly§d&¥d€pendait de sa struc=
fure physico-chimique, cette structure étont elle-méme sous

la dépendance de ['origine botanique de |'amidon considéré et
des traitements technologiques qutil & préalablement subis (2)

. Cl'est ainsi que depuis BROWN et HERON, il est habi-
T tuel de classer en 2 groupes les amidons crusy selon leur vi=
H R tesse d'hydrolyse enzymatique 3

-~ amidons de céréales et de menioc, faciles & hy-
. drolyser.

-~ amidons d'organes souterrains sutres que le manioc
(pommes de terre, arrow=root, patate douce), plus
résistantsi;

On sait aussi que certains traitements tels que le
broyage, le chauffage, |'sction des détergenisj des acides di-
lués ou des rayons gemme accélérent la digestion in vi%o de
[tamidon, Dans le domaine des procédés de technologie alimen-
taire utilisés en Afrique, PERISSE, ADRIAN et JACQUOT (3) ont
montré que l'amidon de manioc était plus facilement hydrolysa=
ble aprés la fermentation et le léger chauffage qu'il subit au
cours de la préparation du garil :
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Notre travail avait 2 objectifs :

e Comparer les £ digestibilités in vitro des smidons crus

de diverses plantes alimentsires du Sud=Cameroun : manioc, msca=
bo (xanthosome), taroy (colocasia)}, patate douce, igname, pomme
de terre, basnane plantasin, fruit & pain (srtocarpus communis apy-
rena)g Aaals . ‘ L

2@ Etudier ['influence de différents modes de préparation du
manioc sur la vitesse d'hydrolyse de |'amidont En particulier,
nous voulions savoir st la raepide dégradation de l|'amidon de gari,.
signal ée par PERISSE, ADRIAN et JACQUOT, était due 3 la fermente-
tion ou au séchage 3 la chaleury - ' ! .

Le gori, trés consommé 3ansvcer+aines régions du Cameroun,
de la Nigéria, du Dshomey et du Togo est préparé de la facon sui=
vante : L .

Les fubercules épluchés sont r8pés sur une t8le perforée.
Le pulpe sinsi obtenue, introduite dans des sacs de jute est com=
primée entre des plancﬁes pendant deux ou trois jours, L'excés
de liquide s'égoutte alors et le pulpe subit un début de fermente-
tioni, Elle est ensuite séchée par passage sur une t8le chauffée
enduite d'huile de palme. |

On obtient une semoule grossigére, de couleur créme, de
go0t acidulé,pouvent -se conserver des moisi, Cn la consomme géné-
ralement dans de |'eau stcrée (quelquefois du lait) dans laquelle
elle gonfle considérablement; ou bien:-on la fait cuire.

%<~»~\ . ‘ . ' . s 2
, Les racines, aprés éplucha?e, sont mises & séjourner 2 ou
3 jours dans l'esu pour éliminer les glucosides cysnogénétiques
des veriétés ameres. Elles sont ensuite broyées et la p&te obte~

nue peut 8ire traitée de 3 fagons différentes :

~ enroulée dans des feuilles de lianes ou de bananier
sous forme de b&tons de 2 3 5 cm de diamdtre et 40 3 60 cm de
long, elle est cuite & la vapeur dens de grandes marmitess ol elle
se transforme en empois-translucides. Les bB8tons, d'odeur souvent
nauséabonde, peuvent &tre conservés plusieurs joursi On les uti-
lise surtout su cours des déplacements

~ étalée et séchée au soleil, la p&té se transforme en
farinel,

[

% b g"ﬁ”‘%gb&ﬁm A wreiadoe olidadk “*‘éng4w1$pzust «u@wfkﬁkaé;
&"‘&'\‘Qg Qg[‘:%& AnBUINE _g_,r’f/@\ éa“ﬂ,@.—f’




- agglomérée en boules d'environ 500 gy déposées sur des
c?aies et exposées & la fumée, elle donne des boules
. noirdtres et cassantes qu'on peut conserver longuement
ety qui, au moment de l'emploi,sont reclées pour élimi=
nerfla partie noirey et réduifes en farine par écrase-
ment. ' V

La farine obtehue par l'un ou l'autre des procédés est
jetée dans l'eau bouillante et consommée sous forme de padte (fou-
fou de manioc).

o Quel quefois aussi les racines de menioc sont consommées
simplement cuites & |'eau bouillantel Pariois enfin, le menioc
doux est mangé cru sans traitement préslablel.




MODE OPERATOIRE

La digestibilité in vitro a été déterminée par 1'étude des
cinétiques d"hydrolyse par I' o ~ amylase bactérienne (N.B.C.).

L' { ~omylase a été choisie de préférence & lo B-amylose.
car c'est elle qui; chez les animsux, est responsable' de la frans-
formation de I'amidon en dextrines et maltosel |

Par ailleurs, |'emylase d'origine bactérienne présente cer-
taines anaslogies d'action svec |'smylase pancréastique et chez cer=
teins animaux, notamment les ruminants, la dégradation de ['amidon
semble due surtout aux enzymes de la fiore intestinalel

La technique utilisée est la suivante ¢

Le produit amylacé est broyé (3 température inférieure &
50°C) pour traverser un temis & mailles de O,4 mm de diam&trel.

Ltamidon est dosé par lo méthode gravimétrique de RASK
(Traité pretique de Chimie végétale de BRUNEL., Tome 3, P. [12),

On prépare ensuite une suspension du produit contenant 2,5%
dtamidon, en milieu pH 6,9 (+empon phosphate 0,005 M), additionnée
de mercurothiolete de sodium 3 la concentration de /10,000 et por=
tée & 37°C. La suspension contient en outre 3% d' o =amylase par
rapport & l'amidon %); :

Sur les prélévements effectués en fonction du temps;: on
bloque la réaction enzymatique par défécation asu ferrocysnure de
Zinc, et dose les glucides réducteurs par ls méthode de HAGEDORN
et JENSEN modifide par ISSEKUTZ-BOTH (Traité de Chimie végétale de
BRUNEL, Tome 3, p. 64)u -

Les valeurs obtenues, diminuées des glucides réducteurs: pré-
sents au temps Oy exprimées su maltose et rapportées su gromme d'e-
midon initial sont portées sur graphique en fonctionidu tempsd.

Cette technique permet d'obtenir des résulteats reproducti~
blest. En effet, une premidre série de mesures effectuées sur l'ami-
don d'une racine fratche de manioc a donné pratiquement les mémes
résultats que deux sutres cinétiques effectudes cinq mois plus terd|
sur ltamidon d'une racine de manioc d'origine différente (tableoux
I, 2, ef 3).

(#¢) Note Une exception a d0 &tre faite pour I'étude du bdton de
manioc qui, en fai}} ne contient plus d'amidon dosablel
Le milieu d'amylolyse a été préparé de telle sorte que
sa teneur en matiére s&che était la m8me qu'une suspen=
sion 3 2,5 % d'amidon de manioc fraish




e

i

pondante a été tracée sur la figure | en pointillésy
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RESULTATS ET D1SCUSSION

Lii Digestibilité in vi%o des emidons crus

Les cinétiques des vitesses d'amylolyse des divers ami-
dons crus sont représentées sur la figured.

: Il spparsit que les amidons des plantes alimentsires du
Sud=Cameroun obéissent bien & ls classification de BROWN et HERON
L'amidon de maTs est rapidement hydrolysé, slors que ceux de la
banene plantain, du fruit & pain et des orgsnes souterrains le
sont lentement. '

i Le menioc cependant se situe dans une position intermé-
iaire. :

Les amidons de bansne plantain et diignsme sont les plus
difficilement hydrolysables’. Viennent ensuite les amidons de pom=
me de terre, de macdbo et de taro, tous trois ayant sensiblement

la méme valeur (figure 2)

: Etant donné la grande dispersion des valeurs obtenues
pour I'emidon du fruit & pain (figure 2 bis), la courbe corres-

2 = Digestibilité in vitro des diverses préparations du manioc

A Farine

moins rapidement que l'omidon de le racine fraiche (figure 3)i. La

B. Garii.

Ltamidon de ferine de menioc est hydrolysée nettement

cause en pourrait &tre une réfrogradstion soit au cours de la
préparation, soit au cours de ls conservationi

Le pulpe fermentée obtenue au cours de la préparation du
ari est hydrolysée légérement moins vite que la racine fratche
?figures 3 et 4) La fermentation ntintervient donc pas pour
accrottre .la sensibilité de ['amidon & |'amylase. Seul le chauf=-
fage, sussi bref et modéré soit-il, spparsit comme responsable
de la facilité dtamylolyse du garﬁﬁﬁawu; )

- ;
R S98 T
‘-?o/*c,[o




- b -

C. B&ton de manioc.

La figure 5, ot les résultats sont exprimés en mg de ré-
ducteur total & chaque instant, montre que si les glucides réduc-
teurs initialement présents sont en quantité plus importante dens
le b8ton de manioc que dans le gari, I'action de |'amylase ne far-
de pas;en faire spparattre chez ce dernier sutent que dans le pre-
miefs

Les résultats paraissent icl difficilement interprétables.
Il est possible que la suspension de b8ton de manioc sur laquelle
les mesures ont été effectuées ait correspondu 3 une quantité d'e-
midon initial inférieure 8 2,5 %.




o

of

CONCLUS 1 ON
| efpctde,

Les cinétiques d'amylolyseVsur les amidons crus de di=
verses plantes alimentasires du Sud-Cameroun nous ont permis de
vérifier dans certains ces, de constater dens d'autres, que |'a-
midon de la banane plantain, du fruit & pain et des tubercules
était besucoup moins vite hydrolysé que celui des céréales, |'omi~
don du manioc étent intermédiaire entre les 2 groupest

Il stensuit que dans les tentatives d'élevage de bétail
sédentaire qui sont suscitées actuellement en Afrique tropicale,
il convient de persuader les éleveurs de cuire les bansnes plan=
tains et les tubercules 3 |'usage des animaux s'ils weulent en
tirer le plus grand parti possiblel.

Par silleurs, i1l spparatt que parmi les trepsformations
technologiques du manioc utilisées au Cameroun, seu?s les traite=
ments thermiques entrainent un sccroissemernt de ls vitesse de dé-
gradation enzymatique de |'amidon. Ls fermentation notamment n'in-
tervient pash
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