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INTRODUGCTTION

\

Dans le cadre de la formation des chercheurs, 1*'0ffice
de la Recherche Scientifique et Technique d'Outre-Ker (ORSTON)
a prévu deux années de stage pour chacun de ses &l&ves.

Au cours de ces deux anndes, 1'éléve est tenu 2 suivre
un certain nombre d'activités dans les différents domaines aunx—
quels s'intéresse sa section ; ceci pour l'initier & sborder un
projet d'étude, et & acquérir la méthode de travail dont il & be-
soin. ’

Pendant ces anndes, 1'éléve suitlparallélément une for-
mation pratique et théorique dans le domaine choisi, et présente
& la fin de chaqgue annde un rapport des activitds suivies durant
toute 1l'année, selon le programme qui lui a été proposé par son
Directeur d'étude. '

Ce rapport & pour o6bjet de présenter le bilan des tra—

veux sulvis par l'auteur au cours de sa premiére année de formation

& 1'ORSTOM de Yaoundé.

Ces travaux ont été réalisés en quatre phases bien dis—
tinctes correspondant également & quatre projets d'études auxquels
la section de nutrition s’intéresse pendant ces dernidres anndes.

Le derniére partie du rapport donne un apercu général
sur les cours de nutrition humaine suivis par l'auteur comme au~
diteur libre au CUSS (Centre Universitaire des Sciences de la Santé)

Compte tenu de ces activités, le rapport est divisé en cing parties
comme suit :

19 «~ Recherches en Biologie - Physiologie Humaine.

2° <« Recherches sur les aliments.

3° « ZEtude de l'accéptabilité“de la farine de coton dans le Sud-
Cameroun.

4° =~ Etude des Techniques d'enquéte de consommation alimentaire.

5¢ =~ Participation comme auditeur libre aux cours de nutrition du
CUSS (Centre Universitaire des Sciences de la Santé).
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I- RECHERCHES EN BIOLOGIE — PHYSIOLOGIE HUMAINE

Tet . Théme___de la  recherche

Les travaux qui se poursuivent dans le laboratoire de biolo-
gie humaine de la section de nutrition portent sur le projet d'étude
sur le développement du tissu adipeux chez 1'homme pendant la pério~
de post-natale. Ces travaux éont ceux. de lMr. JAMBON.

Le but de la recherche est de faire ressortir 1'influence

- de la premiére alimentation sur le développement de l'ad1p051te cheg

1l'enfant et plus tard de l'adulte.

Ce travail consiste & suivre régulierement tous les deux
mois les jeunes enfants de O & 6 mois exclusivement nourris au sein.

Pratiquement, on étudie la courbe de croissance de ces en-
fants et certains constituants de leurs sérums sanguins et de ceux
de leur mére. BEn analysant également la composition du lait maternel
et en suivant l'alimentation de l'enfant et le mode alimentaire de

la mére, il serait possible de dégager les termes de rapport. Puls—

que les qualités nutritives.du lait sont en étroite'liaison(avec
l'état nutritionnel de la mére, (DENICK -~ RENNERE and TABLARH.),

notamment en ce qui concerne les taux de protéines et lipides (BISHOP

ces)e

La réalisation de cette étude a fait 1'objet de nombreux
examens et analyses dans les_centres de protection maternelle et

~infantile (P.M.I.) et au laboratoire.

Chez les populations &oitreuses, on cherche & déterminer

un certain nombre de paramdires sériques : sidérémie, cuprémie, pro-
tidémie et lipémie. Ceci pour definir diverses constantes phys1o;o—

gigues relatives au Camerounais dans son milieu naturel.

On recherche égalemeﬁt un facteur goitrigéne alimentaire
dont l'action se rajouterait & la carence iodée exogéne,

Certains travaux ont été suivis par l'auteur dont voici la

portée :
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1.2 Activités__extra__=-_ _laboratoire (Visites dans les PMI)

Les prises de sang et de lait se font dans différentes P M I
du centre urbain de Yaoundé, Obala et HMbalmayo.

Ie sang est prélevé :

- D'une part chez les bébés de 2 & 6 mois par la veine jugu-~
laire externe ou par la veine fémorale. Il est recueilli dans deux
tubes :.1%un est destiné & la ceagulation bour le prélévement du
séru. , i fautre contient un anticoagulant. '

. Ce sérum est destiné au dosage des lipides totaux, du fer,
cholestérol, phospholipides, triglycérides, fraction électrophoré-
tique‘des protéines, chromatographie en phase gazeuse des acides
gras totaux, dosage des protides totaux sérigues et électrophorese
des fractions protidiques. ‘

. Dans le sang total de 1lfautre tube, on dose les taux d'hé-
moglobine et d'hématocrite.

Le plasma est destind au dosage des immunoglobulines IGA,
IGG, IGM. Ce plasma est conservé dans le congelateur dans l'attente
du retour de Melle COUILLIOT. La recherche _ @&ar électrophorése des
hémoglobinopathies (hémogtobine §8) est également faite.

~ D'autre part chez la mére, un seul préléevement est fait, le
sang est recueilli'dans un seul tube pour faire les analyses sur lc
sérum. Ces analyses sont identiques & celles de 1l'enfant.

Pour les femmes qui nourrissent leurs enfants exclusivement
au lait maternel, un prélévement de lait leur est également effectud.
Ce lait est par la suite soumis aux analyses suivantes.

. Etude de la composition du 1lait,

-~ lipides totaux .
- lactose : o L T e
= protides totaux ' .
- cholestérol, phospholipides et trlglycbrldes
. Chromatographie en phase gazeuse des acides gras.
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TLes mamans subissent un petit questionnaire sur les habi-
tudes alimentaires, le menu de la veille et du jour de visite.

Enfin les mesures anthropométriques ont été effectudes
sur les nourrissons et leurs méres j; ce qul permettra de suivre
le développement du tissu adipeux et juger 1'état nutritionnel du
nourrisson. o ‘

Pour ce qui concerne les enfants les mesures suivantes ont

été réalisédes :

Ie poids, la taille, épaisseur du pli cutané, périmétre
thoracigue et le tour du bras gauche.

Pour la mere, juste les mesures de la taille, le poids et
les épaisseurs des plis cutands ont &té prises.

1.3 METHODES BT TECHNIQUES D'ANALYSE

| 1.3.7 Dosage _des lipides__totaux__du_ lait

Les bipides totaux du lait ont été dosés par la méthode

gravimétrigue officielle de 1'A O A C Roese Gohlieb.

Les lipides sont extraits par 1'éther en présence d°ammo-—
niague et d'alcool pur. Ils sont récupérés aprés évaporation de

~ 1'éther au bain marie ou sur plague chauffante et pesés aprés sé-

chage & 1'étuve. Da différcnce de poids donne la quantité de lipi=-
de-dans x ml de lait en g d'ou :

Taux de lipides du lait en g/l = P? - Py x 4000
' x
Cette méthode de dosage a été pratiquée pour faire des

essais a'étalonnage de la méthode sulBophosphovanillique du do-
sage des lipides du lait aprés extration de FOLCH. A
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1e3.2 Dosage_de 1l'hémoglobing

Le sang total est dilué dans la solutlon de Drabkin a 24
(= Ferricyamure de potassium 10 g = cyanure de potassium 2,5g -

phosphate de potassxum 7, O ~ ARLECO 25 ml pour 1000 ml d'eau dis~
tillde.) . S

Ia coloratien rouge op8lissante proportionnelle au taux

- d*hémoglobine est lue au photomdtre & 546 mm contre un blanc

(Solution de DRABKIN. Le taux d'hémoglobine dans le sang est denné
par la formule :

HB g/1 pour 100g = DO x 3905

1e3¢3 Dosage de lthématocrite

Le sang total recueilli dans les micro-tubes est centri-

fugé. La proportion des globules rouges (hématies et leucocytes)
dans le .sang total est lue sur ADAM - MICRO - HEMATOCRIT READER,
appareil qui donne directement le volume occupéd par les ccllulusz

sanguines.

16364 'Elecﬁrophorése d'hémoglobine

on sépare les différentes némoglobines qui se trouvent
dans le sang aprés hémolyse. Les hémoglobines A = F = S ayant des
vitesses de migration différentes sont entraindes par capillaritd

par le liquide tampon. Elles se déposent & des distances différen-

tes du point de départ, soit dans l'ordre suivant HB A plus haut
- suivie de 1"HB F et del'HB S, ‘ '

QS e eereeessreeeenne ~dépot
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L‘electTOphorese a été faite sur oellogel (SEBIA),
dens uwn tempon tris-glycine, sous 200 volts en micro électro-

‘phordse (0,54 /mm) pendant 1h30 mn. La coloration s'effectue

au rouge ponceau, la décoloration & l'aide d'acétique & 5%
dans l'eau. On 1it par trangparence.

1.3.5 Electrophorése des protéines et des lipides.

L'électrophortse des protéines a &t faite sur cellogel

(SEBIA), dans un tempon tris - véronal - véroral sodigue,.sous
200 volts pendant 45 mn en semi micro-é&lectrophordse (dépst

“de 1,5 M m.

La coioration se développe su rouge poncesu & 0,5 g

+- dans 100 ml d'acide . trichloracetique & 5%, la décoloration
& 1tacide acétique 3 5% dans 1'esu. Les bandes sont lues

au densimetre aprés transparence.

L'électrophorése des lipides a été faite aussi sur
cellogel (SEBIA) dans le méme tempon que les protélnes sous
le méme voltage et 1la méme durée de migrstion.

La coloration se rdalise dans un mélange de rouge CIBA
(200 mg/ 100 ml d'alcool & 95° et 5 g de soude en pastille dens
100 ml d'eau. Lc mélenge des deux solutions est effectud
environ 2 & 5 minutes avent le trempage des Bandes. On décolore
les bandes & l'ecau courante et la lecture se fait au densimetre
4 530 mm (i 10) sur bendes humides aprés l'obtontion d'une
transparence parfeite.

- 143.6 Dosage dec 1'iode protéique dens le sérum deg

goitrcux (méthode laboratoire Fumouze).

. Le taux d'iode protéique (IP) est le reflet de 1la
teneur du.sang en hormones iodées, et il rend. compte de 1'état

fonctionnel de la glande thyroide. L'étude de 1'IP représente

une méthode de détection des troubles fonctionnels de la
thyroide. '

RIE E VPPN OR

re




Bk e - < EEN - - B — i s ke 1k s ki A5

- 12 -

Suivant le taux d*IP trouvé, l'cn se rend compte qu'on se
trouve en présence de l'hyperthyréose ou de l'hypothyréose. Les
taux normaux sont compris dans l'intervalle 4 —_8mf§ P, 100 ml de
sérum,

Principe 1 L'iode 1ié & la molecule protdique est précipité en
méme temps qu'elle en présence d'acide perchlorique & 6,6 ¢. Ensuite
on minéralise le précipité au moyen du mélange acide ohlorigue -
chromate qui convertit l'iode en iodate. L'iodate catalyse la réac—
tion entre 1'anhydride arsenieux et le sulfate de cérium (ce 4 )
La vitesse de réaction est proportionnelle & la quantité dtiode. Il
se produit ainsi par réduction em sel de Cérium (Ce 3+) et ce, en

rapport avec la quantité a4° iode presente et la duréde de reactlon.

on arréte 1a réaction par addition de réactif & la brucine
qui forme un complexe coloré en rouge orangé avec les ions (Ce 4+)
de la solution. La coloration est d'autant plus intense qu'il reste
plus d'ions (Ce 4* ) et qu'il ya moins d'iode dans la solution.

On mesure 1l'intensité du complexe coloré de brucine et du

reste de sel de Cérium (Ce 4+) en méme temps que la densité ae base,

La lecture se fait au photometre & 400 - 430 mm par rapport
2 l'eau distillée comme chiffre temoin,

Cette partie du programme a &té 1éguée & Mr, le FRANCOIS
dés son arrivée au laboratoire.

1«4 — RESULTATS

1.4.1 Efude__de_1'‘hemoglobine

Les hémoglobinopathies édtant trés répandues dans les
régions tropicales, il s'est avéré intdressant de les chercher chez
les enfants suivis au cours de l'étude du développement du tissu
adipeux. o -

Ont elles peut g&tre une influence sur le developpement
de ces jeunes sujets ¢ :
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‘En 1968 BOURREAU et LABUSSIER avaient trouvé que 20 %
des enfants venant & la consultation dams les PUI de Yaoundé étaient
porteurs d'hématies - faleiformes.

297 analyses électrophoréses ont été effectuédes, Chaque

analyse correspond a un sujet.
Il a été trouvé :

"« 48 enfants au total porteurs d'hémoglobine g (hématie
falciforme) soit une proportion de 22,1 % A(F)S est la forme la
plus réprésentée jusqu'a l'age de 4 mois.

Parmi les 48 porteurs, 6 enfants sont hybrides (F) S soit
2,7 % dont la disparition de 1'hémoglobine foetale (Fr) fait place
& l'homozygote SS. La forme homozygote n'a pas été observée, Ce qui
laisse & supposer que la durée de vie de ces enfants est trés cour-—
te par rapport & celle des enfants hétérozygote AS. D'ailleurs il
nous a &té rapporté gqu'un des enfants (F)S &tait décédé 2 mois
aprés 1l'analyse. I1 faut signaler que la moyenne d'Sge de ces
enfants est exactement de 2,8 mois.

~ Dans ce premier cas 1l'hémoglobine foetale (F) disparait
pour faire place aux hémoglobines A et S dds le 4& mois 9 cas/42.

- 167 enfantsex empts de S soit 77,8%, la forme la plus
représentée est A(F) 85 cas/167. Dans ce cas l'hémoglobine foetale
disparait et se remplace par 1'hémoglobine adulte A.

‘ Cette disparition peut commencer des le 2& mois 3 cas/167,
mais elle a suktout lieu entre le 28, 4& et 6& mois. lLes enfants

restent alors avec 1l'hémoglobine adulte sous forme homozygote AA.

1.4.2 Taux d'hémoglobine(# HB) et taux d'hématocrite (% HT) -

Une etude de la variation des taux d'hemogloblne et d'hé- |
matocrite avec 1l'&ge a été faite.

~ Pour faire l'analyse des données, les enfants ont été
classés en 3 catégories selon leurs hemogloblnes sangulnes. Les
enfants & hémoglobine 4, A-S et Se
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Et dens chaque catégorie la moyenne des;taux d'hémo-
globine et d'hématocrite a été faite pour chaque ‘trenche

"d'sge (2 4 et 6 mois) sans distinction de sexc.

La représenteation graphique (fig. 1 et fig.2) fait rcseor-
tir les remarques suiventes :

Les enfants porteurs des hématies falciformes c 'est &
dlre A - S ont des taux d'hémoglobine et d'hémstocrite supé-
rieurs & ccux des enfants & hémoglobine A exclusivement durant
le premicr mois.

Les taux d'hémoglobine et dthématocrite diminuent
brusquement du premier au second mois 5 & 6 ¢ HT et environ
% HB pour les enfants & hémoglobine A.

Pour ce qui concemrnec les enfents A—S, la chute est cencore
plus merquée 8 & 9% HT et 3 & 4 % HB.

Dang les deux cas, il est & remarquer que les taux d'hémo-
globine et d'hematoorlte decr01ssent avee l'age.

Ltenalyse de variance a montré que cette décroissance egt
gignificative avec 1'Bge & une probabilité de 1%.

by

Pour les enfants & hémoglobine S, 5 cas seulcment ont
été étudiés. Ce nombre ne permet pas de faire des observations

valables.

Ltauteur. s'excuse de ne pas pouvoir présenter ici les
résultats de toubes les activités qu'lelle a suivies dans 1le
laborétoire de'biologie et physiologie humeine. Cec qu'elle
présente dcl n'est qu'un résultat partiel. Cecl parce que
les anelyscs sont toujours en cours d'une pert, d'sutre peart
1t'état actuel du progrqmmeur gui est en penne n's permis

! 1'auteur de pouvoir ezploiter tous les résultats des expé-

riences déjd réalisédes jusqu'd prdésent. T

i
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IT - RECHLRCHES SUR _LES ALINENTS .

261 Théme de la recherche et matériel

Les travaux qul se poursuivent actuellement dans le labora-
toire de biochimie portent sur certains aliments de base de la po-

pulation camevounaise et leur valeur nutritive. Une é¢tude est ac—~ .

tuellement suivie sur les ignames qui sont un des aliments de base
au Cameroun.,

Le but recherché est de mettre en évidence :

- La différence de composition.pouvant exister entre les
tubercules d'un mé@me pied et les tubercules de pieds différents.

-~ La différence pouvant exister entre divers points d'un
méme tubercule. T

Cette connalssance permettra de savoir comment établir les
échantillons de ces tubercules pour les prochaines analyses.,

En fait ce travail consiste & faire l'anaiyse des différen«u

tes composantes alimentaires de ces tubercules,

Pour réaliser cette étude, il a été disposé 21 échantile
lons dérivant de 8 pieds d'igname repartis comme suit :

. = %ur les 4 prgmiers pieds A B C D il faut déterminer la
différente de composition pouvant exister entre les différents
tubercules d'un méme pied,

A(a,, A, 45)

¢ (cj, 02,- ~c3)
p (D)

Exemple : Pied A g

Le numérotation a &té feite suivent la grosseur des
tubercules A;>~Aé:>A3
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g ‘ o -~ Sur les derniers picds E F G et H, i1 feut
© détermminer la différence de composition pouvant exister

entre divers points d'un méme tubercule. Lé tubercule

est divisé en 3 partics : le haut, le milicu ct lc bas.

B ( Eh

F ( Fn

G ( Gh

H ( Hh

Excmple : Pled B

Em

P
Gm

Hm

Ew
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2.2 " METHODES DfANALYSE

2.2.1 Dosage_ de l'azote total : selon la méthode de

KJELDAHL .

L'agote organique qui est présent dens 1'échantil-
lon est tramsformé en sulfate d'ammonium sous ltaction de l'a-
cide sulfirique concentré & chaud en présence d‘'un catalyseur
(minéralisation). Le mélange du rouge de méthyle et de la solu~
tion acqueuse de bleu de méthyldne (Tashiro) ajouté & la solu-
tion absorbante d'acide borique donne une teinte sensible gris

sale qui devient violet par 1lfaddition de 3 & 4 gouttes d'H2 SO4
N.
50 Au cours de la minéralisation 1'ammoniac formé par

alcalimetrie en présence de la soude caustique 10 N est absor=-
bé par une solution absorbante d'acide borique préalablement

préparée, laguelle passe de la couleur violette initiale au wvert.

Aprés 1'ammoniaque dans la solution absorbante est titré en coue

lant H 804 rour ramemer la teinte de la solution au violet ini-
tial.

n total (en g/100g) = 17,517 & la dilution 100 ml
| VP

ou ='8,?g n & la dilution 50 ml

N

- n = volume H.S0.
: 50

2774

~ V(ml) = préldvement de la solution contenant 1'échentillon mi-
néralisé.

P(g) = poids échantillon minéralisé.

+L'azote total est transformé en protéines par mul-
tiplicatien par le coefficient 6,25. .

2.2.2s Dosage de l'amidon : par ls méthode polarimétrique‘dé
' DIMLER. ' |

Aprés une extration & 1'alcool bouillant des sucres
alcoolo-solubles, lfamidon est dissous dans une solution de caan

puis dosé au polarlmetre.

7 .
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L.

P

La mesure au polarimeétre est faite par rapport 3 1vair &
1'aide d'un tube de 50 cm de longueur. On effectue plusheures me—
sures, en moyenne 10 et on fait la moy enne arithmétrique.

Le pourcentage de 1l'amidon est donné par la formule :

o amidon = aXx 100 x 100 x 100

I x Dx wu \1OO~%H20)
o = éhgle de rotation mesuré

D = angle de rotation spécifique (203 dans les conditions expéri-
mentales.

I = longueur du tube (50 cm)
w = poids de la prise d'essal

100‘%H20 = Matiére Séche,

2:2¢3 Dosage des sﬁcres alcoolosolubles totaux :

Par lalné%hode colorlmetrlque & l'anthrone. (HODGE et AL.
1964)

Les sucres sont extraits & 1l'alcool bouillant. Aprés
centrifugation et élimination du culot d'amidon, l'extrait alcoo-
lique est soumis & 1l'évaporation sous vide (récupération de ligl~
cool) . ’ ,
La coloration verte donnée par les sucres avec l'anthrone
en milieu sulfirique est lue au spectrophotometre & 623 mm contre

~un blanc contenant de l'HZS”4 et la solution & doser.

On prépare =zu préalable une gamme &talon de maltose & pdr—
$tir d'une solution mére & 300 mg / 100ml. La quantité de sucres
solubles totaux est exprimée en mg d'équivalenf maltdse,par g de
produit sec, puis en ¢. La formule est la suivante :

g = P x 100 x & ¥ 400 .

P x (100=-¢H

. - Hao)
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. a = Poids d'équivelcent maltose de sucres tobtaux contenus
‘dans 1'échantillon en ng/g de produit sec.

P'= Poids d'équivalent maltosec en /Te/ml de solutlon finale

d = dilution de la sgolution aprés extration et ajustage.

Poidg de la prise dl'esgsai '

1

Lae)
Il

% Hyy = pourcentage d'esu dens le prise d'essai.

- Lia teneur en matidre stche a été mesuréde sur les

N

poudres lyophilisées par dessicetion pendent 48 heures &
105° C. ’

2.3 - RESULTATS

. Leg analyses ont été faites sur une des espéces dtigna-
me cultlvées en Afrlque, c est dioscorea cayenongis.

Ex ¢ Belibo (jsune) qui nous est arrivé de Bembili. Los
résultats de 1'étude sont présentés dans les tableaux I et II.

De l'ensemble des observations, des remerques suiventes
peuvent 8tre faites : C

Les taux des nubriments (emidon, protides, sucrcs so-
lubles) différent d'un tubercule & l'autre d'un méme pied ot
se présentent d'une fagon quelconque. Il peut arriver que le
plus gros tubercule du pied d'igname ait la pius faible ou la
plus forte teneur en nubriment ou vice versa (tablesu I).

Pour ce qui concerne la composition cn nutriments sur.
1différents points d'un tubercule, il se revele d'apres les
enelyses (tableau II) que le taux de protéines est faible au
- milicu du ‘tubercule. ’ ‘

Sur 4 tubercules étudids, 3 présentent une diminution
du taux d'amldon vers le bas, un seul tubercule a2 une teneur
en rmidon gqui va en décroissant de bas en heut.

. Ta ‘teneur -en sucres solubles est guelconque meis on
~observe une fazible teneur en sucres en heut des tubereules.
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D'~prés ces observotions, il se revéle qu'il n'est
pas possible d'avoir unc idée de la teneur en nutriments
d'un tubercule d'igneme si on ne fait que 1l'snelyse perticlle
de celui-ci. De ce il est possible de conclure que 1'échan~
tillonnage des tubercules destinds sux snglyses doit &tre
feit sur 1l'ensemble du tubercule et non sur lcs partics
détachées eu préalable. Ce qui permet d'avoir une idée plus
précise de la teneur en nubtriments du tubercule ocn question.
Car unc emelyse particlle ne pourra pas donncr la teneur
cxacte de celui~ci en différents éléments.nutritifs, et il
ne sera pes égalcement possible de dire que les valeurs
obtenues au cours de l'amalyse corrcspondmnt aux plus petites
ou awxplus grendes valeurs concernent ces différoents nutri-

‘ments étent donné que la distribution de ceux-ci se révele
‘quelconque 2u sein du tubercule.

1 T - TRt 1
! ECHANTILLON, PROTIDES |  AMIDON ' SUCRES AL- |
; ; ; ! COOT.OSOLUBLES |
Tm— m1” B e e —
¥ LA, L 6,7 79,0 1t 8,5 z
z z ! ' ! !
o otA 9,8 ¢ 73,0, 8,08 !
x bay, 17,9 t 68,6 { 8,8 !
! ! ! ! ! !
{ | J— -1 ! —— w1 e i e e e e v st i et e 1
g ; z z z x
rog 1B 8 v 72,3 6,04 !
v ' ' ! ! !
B 1 Bo 8,0 i 62,8 y 10,4 1
! ! ! ! R !
It It T z i !
1 r1e, 1 8,6 ! ! !
A I E L
1 ¢ 10, ! 11,0 ' 74,8 1 5,8 !
! x ! x s !
! tc, ! 8,8 t 82 o x
: R ! S T !
i el T o i = "
t D ! ! K | !
T T R ML A A L

TABLEAU 1 @

Composition des différents tubercules
dtigname en protides, amidon et sucres

alcoolosolubles (en & pour 100 g de
motidre sdche). '

Wonnm
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- ECHANTIILON - ° .  PROTIDES ’ AMIDON ! SUCRES ALCOOLOSU~
. \ | o BLES 1
!: ! | : v i,
T 8,0 Yoo61,3 10,5 ki
b ) ' ! ! , 'y
. B! By ! 7,2 ! T4,7 1 750 '
. 1 - ) - . o
; P B T LTy 3.3 !
T : { ; ﬂ 1
k% ! ! ! ' ” !
1 ! Fb 1 Te 7 . 79,8 : 459 !
1 P 4 Fp 7,0 ! 82,0 1 5y 1 f
! P 9,6 1t 83,6 1 30 T
s , 1 2 1!
. 1 . ° -4
; bog 7,2 8,0, 60 !
P r | D ey
P& G 65 L 78,0 1 8,3 | b
. ! L. ‘ ) . . :
- 1 Gn 8,2 P 15T 1 5,0 .
- ! 4 L ! P
] ! : T i
1 1 | ' ! : ! : A
} o t Hb By 46 ‘ 79,5 1 Ts5 1
t 1 ! L , RS -
B : I ' :
H ! H ' ? S - !
: i ; mo oy 5,4 : 80,9 Y 5,9 | RS
| PP 6.0 po 83 3T b
! SRR ) I S k !
; - CTABLEAU II s Composition en amidon, protides et sucres
: N alcooloselubles des différentes parties d'un :
.. 77 . fubercule d'igname (en g pour 100 g de matidre
3 ‘ séche) , L |
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ETUDE DE L'ACCEPTABILITE DE LA FARINE DE COTON DANS LE
SUD CAMEROUN.

- I1T -~

3.1 INTRODUCTION :

Améliorer 1'alimentation et 1°'état nutritionnel des
populatlens du?ggdgeneral et des pays sous developpes en per-
ticulier est un des plus grands problémes qui preoccupent ac—
tuellement p1u81eurs organismes internationaux notamment
1'0.K.S, F.AO0 ete ... Ces derniers cherchent des solutions
destindées & l'amélioration des situations malheureuses que
vivent les milliers de populations sous alimentées. Les plus
victimes sont des nourrissons, nourrices et femmes enceintes.
C'est dans la mBme optique que 1'ORSTOM est entrain de réali--

ser.un projet d‘étude sur. 1'acceptabilité de la farine de co--

. " ton exempte de gossypol dans les zones cotonniéres du Tchad et

- Nord=Cameroun, ainsi que dans la région du Centre Sud du Came-
roun qui est une zone forestiere,

Or il est certain que la région forestiére du Sud-
Gameroun dans laquelle il a été permis & l'auteur d'opérer.
en est également victime, pour des raisons d'ordre technique
gconomique, soéiologique et psychologique. Elle connalt une
production alimentaire globale trés faible qui est ensuite
limitée en un nombre trés restreints de produits alimentaires/
Cette faible production fait que l'on observe un régime mono-
tone souvent satisfaisant en ce qui concerne les besoins éner—
gétiques (tubercules par les glucides) mais elle ne suffit pas
toujours & couvrir les besoins protéiques, minéraux et vita-

. minigues. ) C ‘

Pour résoudre ce probléme d'insuffisance de produits
consommables, plusieures solutions sont proposables, telle 1l'incorpo-

ration d'aliments nouveaux dans le regime allmentalre de ces popula—
tions (risz paln etc ces)

e [P
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_L'incorporation d'un aliment nouveau dans 1l'alimentation
d'une population ou d'une société bien définie est un probléeme
frés délicat qui pose des difficultés analogues 3 celle de 1'é-
ducation nutritionnelle. Dans l'un. ou 1'autre cas, il est possi-
ble de se heurter & des problémes trés divers gurtout dans la
collectivité paysanne, particuliérement celle du Centre Sud du
Cameroun qui forme un tout trés hermétique. La réussite d'une
“telle innovation nécessite beaucoup de précautions de la part
des opérateurs qul doivent toujours travailler dans les conditions

du milieu en escayant de s'approcher le plus possible des habi-
tudes alimentaires du milieu dans lequel ils interviennent. C'est

sur cette voie que la mection de nutrition de 1'ORSTOM est en=-
train de réaliser son programme d'étude sur ltacceptabilité de
la farine de tourteau de coton eXompte de gossypol.

- 3.2 Théme de ls recherche

Les travaux suivis portent sur le programme d‘'étude de
ltacceptabilité de la farine de tourteau de coton exempte de

- gosgipol

Cette étude & pour but d'incorporcr la farine de coton
1l'alimentation quotidienne des populations urbaines et ru-
rales., Plus spécilalement ce travall consiste dans un prémier
temps & étudier la composition chimique et la valeur alimentaire
de la farine glandless par des analyses de laboratoire. Dans un

deuxieme temps ce travail doit . &tre continud sur le terrain
les essals d'incorporation sont tentés.

dans

ou

Pour réaliser ce projet la secction a Mmis sur pied deux
groupes de travail, un pour la gzone du Nord

L ) et 1l'autre pour la
region du Sud Cameroun, »

Pour mener & bien ces travaux la seftion
protocole d'action qui est le suivant

a préconisé un

- Recruter temporairement un personnel loc

. >Cr . al afin de permet-
T'é une penctration satisfaisante du milieu. ‘

- PFaire 1°¢

inventaire des préparations culinai o
ons culinaires -
nelles dama lesq tradition

- uelles entrent les graines ou le tourteau de co-
on dans les zones cotonniéres.. ’ )
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. . 5 i inail itionnel-
-~ Rechercher d'autres preéparations culinaires trad

- les dans lesquelles pourrait &tre incorporée la farine de coton, en

sones cotonnidres (Tchad et Nord Cameroun) et non cotonniérg ( sud-
Cameroun) :

- Essayer d'incorporer la farine de coton dans les plats

inventoriés. . , |
- Paire des essais d'acceptabilité sur les différenbesethnics

dos zones dtudides, & la fois en milieu rural et en milieu urbain.
- Tenter enfin des essais d'acceptabilité économique, par

quelques sondages de ventes dans certains marchés et aupres des
commerc¢ants afin de déterminer les possibilités d*implantation de ce

produif-et le prix auquel il serait succeptible d'@8tre achetd,

3.3 Composition at valcur alimentsire de la farine de coton-

La farine de coton sans gossypol ou dégossypolée & déja

connu des résultats non négligeables subtout aux U.S.A; ol on l'utili—l

se en biscuiterie et p&tisserie,

Flle est largement commercialisable dans plusieurs pays de
l'Amériqué latine dans les aliments mis au point par 1'I.N.C.A.P.
(Institut de Nutrition d'Amérique Centrale et Panama) LAVRE (1973).

~ En Afrique des essais concluants ont été fabbts tant sur
les animaux que sur les humains., Certains pays comme 1le Mali/ﬂnééjé
pris conscience de 1l'importance de la valeur nutritionnelle de ce pro-—
duit hyperprotéiné et 1'utilise contre la malnutrition protéique
(kroshiorkor) en dlaborant des bouillies d'enfant. (LATRE dans son
rapport sur l'acceptabilité de la farine de coton ﬁu Mali).

A Férine de coton 140 g
~ Sucke | | 100 g cu L Tea
Lait concentré » 11 (150 g de lait en poudre dans
| S 21 d'eaun)
B Farine de coton 140 g' Cle e
Bucre 100 g
Iait concentré 0,75 litres

Eau S 0,25 litres
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¢ Aliment de sevrage E
450 g de farine de mil
250 g de farine de coton

100 g de lait demi
200 g de sucres

écremé en poudre

Les gralnes de coton et ses derivés (tourteau et farine) sont
élements mindraux (tableau III et
V).

Ces résultats ont été obtenus au laboratoire de hutrition de

1'0ORSTOM de Yaoundé.

Les protéines de la farine de coton (bien qulelles soient de
bonne qualité) sont déficientes en lysine qui est l'acide aminé
facteur limitent primaire suivi par la thréonine et la méthionine(15)
D'autres auteurs ont trouvé que c'est la méthionine qui est
le second facteur limitant suivi de la thréonine. Certains mention-
nent également le caractére limitant du tryptophane.

L'U P N du coton est de 45 et son P E R est égal & 2,3
par rapport a celuil de la casdine qui & pour -valeur 2,5 (10).
ableau
L*'observation du /V’peut donner une idée de la valeur nu—

tritionnelle de la farine de coton et sa composition en différents
acides aminés.

(jS) Amino acid and protein supplementation of deffated cot-
: .ton seed £lour , '

. LUIZ G. ELIAS and RICARDO BRE SANI |
Institut of nutrition of central America and Panamsa
(I1nvcCa P), Guatemala, Cudo o

(10) PAG Guide line ne 11 f

. Microbiological and Sanitary Standards.

/(4
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mme——— T = -
o Matidre y , Protéines ! Insoluble ; Maﬁlere m:mer Lipides 5 Insoluble chlo,
Echantillon yséche (% MS) ! (g/lOO g MS), formique jrele (g/100 g,(g/lOO g MS) yrhydrique '
: | 1 (&/100 g us) ; MS) : ; (g/100 g ms)
- 1 - S e e T e
! Farine glendless | 94,9 | 59,1 P 10,9 b8,4 ! 4,0 : 0,03 i
Mali . : ! 1 1 1 1 1
U e S B B T B E—
! Farine de tour- ! ! ! ! ! ! ' !
! teau Kadlé ! 97,7 ! 38,3 1 12,6 1 12,6 ! 35,8 ! 0,12 !
S P — O S PSRN SV | - ! e e |
. ! | ! ! : ! ! )
Farine du Tchad 94,9 : 58,3 ! 6,6 3,0 ! 4,0 , 0,05 :
- NSNS P - S P (N N, P R —— ~1
Graines de coton : ! ; : ; ' !
__Kadlé 5 97,49 : 33,1 f 12,1 s 4,71 % 45,4 5 0,07 s
Boules de Sorgho i ' i i ‘ E ! i
+ coton glandlessi 93,0 : 17,4 3 R s 516 3 1T 1 0’16. i
Baigners tourtcau! 96,8 ! 18,7 ! 5,5 ! 15,4 ! 17,7 ! 0,16 !
—_— R P A TR A - —l —— S 0 e e e e e e e !
Sauce glendless : 85,1 : 63,8 i : 2,8 f 7,0 : 0,27 i
e e B e R e g
Ssuce tourteau ! 93,8 ! 36,9 ! ! 8,4 ! 34,7 ! 0,67 !
! ! ! !
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TABLEAU ITI,

Origine :
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Comp051tlon de la farine de coton et ses dérivés en matitre seéche, lipildes,
protéines, matidre mindrale, :Lnsoluble fo*’mique et chlorhydrique.

Analyses du laboratoire de Nutrition (0.R.S.T.0.M.) de Yaoundé -
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TIBLEW IV @ Composition de la farine de coton
et ses ddrives en Ca tT, X +, P, Fer
(en mg pour 100 g de Matidre Séche)

Origine - Résultats d'analyse du laboratoire de
— Nutrition (ORSTOM) Yaoundé.

¢ 1 1
! ! ' ! ! : !
ﬂchantlllons 1ot 3 Kkt Na¥ ° Phosphore ' Fer 5
! ! '
{ ! 1 T ! total i !
; ) ' i ' ! !
ﬂi H M !
. 1
Farine glandless tie7 ¥ 495 1 o7 1620 ‘ 19,4
m"all 1 ! ! o 1 I
< ' ! ! ! : i
,'Farlne de tourteau 175 1 1293 I, 28 111 ! 17,8}
iKae é ' -8 ‘ !
: ! i o . ! t {
}Farlne du Tchad (1751 1952 1 52 1637 I 20,84
1 1 : P : : . ]
: .
grainesde coton i i ! i i ) !
adlé :145 1001 1 16 ! 960 o 13,3}
t ! ! ’ ! , ! l
ocules de dorgho + ! 75 ! 6 6A} 16 ! 3 1 4 :
‘ %oton glandless 1 ; ’ ! ) 239 9’85
- : : 1° ! ! Y
:B' b t ! ! . ! !
' elgge s tourteau ! 75 ; 643 ; 39 1 . 539 ! 11,81
!
; ! ; ' i
(Sauce glandless y 374 1 2715 1 1041 1924 ! 21,6!
f i 1 2 ;
! : ! N . ;
iSauce tourteau Kaélé 5324 ! 5588 779 ; 1191 | 16,0%
! ! ! !
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Tableau de comparaison des carac-—
téristiques nutritionnelles des
protéines du riz, de la farine
de coton et de la caseine.

i i Rice f Cottonseed f Casein
{ i " flour i
itypical protein conc., < % 7,5 50 } 100
1 ’ . ’ H
i '
i illigrams of amino acid per |
! gram of Nitrogen in Product. ‘i
[ , .
‘% Tryptophane {64 T4 ;{ 84
1 : : | . !
! mhreonine 1233 221 T 269
Ii“, Isoleucine ' *279 | 236 a . 412
.. Leucine ) {513 ‘ 369 ' 632
I Lysine 1235 268 I 504
] ! !
i sulfur A.A 1188 p 172 218"
! Aromatic A.A 1511 498 1 678
1 Valine %416 308 4865
! . ‘ t
i Arginine 1343 i 702 236
| Histidine 1100 1 166 190
I Glycine '5407 § 291 125
i‘ Essentials, ¢ total protein! 46 ! 48 i' .. .59
! Digestibility™*of proteine%% 85 : 90 i 93
! - i 1
I Digestibility® of proteinesi 78 1 90 i 99
f Biological value (BV) i 66 { 61 73
| Protein IFF® ratio (PER) §1,7 1 2,0 P20
5 Gross energy kecal/kg 604 - ; 3560 i 3600 .
; . f 1
I Metabolizable™ energy,kecal : {
[ /ke . T B69 [ 2569 1 2740
f Netabolizable® energy,kcal ! i : '
1 ke » 3480 | 2210 o eeees
'
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for swine
for rats
~for rats

# 50 +h

for chickens

Origine Tableau tiréd de Hutritive Values of o0il seed Proteins
(1969) ' L

3.4 ESSAI D'INCORPORATION DE L. F'RINE DE COTON D.NS QUELCUES
PREPARATIONS CULUNAIRES DU SUD CANEROUN

Gr&ce & la collaboration des mdnagéres locales recrutées
sur place, il a été possible de réunir un certain nombre de re-~
cettes dans lesquelles la farine de manioc, de mals alnSl que
les légumes et bien d'autres. aliments comme le haricot, les pois
Woffnz ,occupent une place trés importante. Les formules exactes
ont &té réalisdes grhce aux essals effectuds aux quartiers de la
ville de Yaoundé. Ces recettes ont été réalisdes & partir des éle—~
ments et des ingrédients accessibles 4 toute ménagdre moyenne, que
ce soit celle de la ville ou celle du village. Tout a ete falt
dans les conditions du milieu.

Les essais effectués sont les suivants @

3.4.1 Préparation du_couscous_de_manioc

- couscous_&_30 ¢ de_ farine glandless

- ettt B i vy S Ve e s Rree o SR8 ST ——— s s i s s s

. 300 g de farine de manioc tamisée
130 & de farine glandless tamisée
- couscous & 20 % de farine gland less

. o e s e e s v e

300 g de farine de manioc tamisée
75 g de farine de coton tamisée

Appréciation

La pite & 30 ¢ de farine glandless est trés fortement colo-
rée en brun, c'est un handicap majeur. Elle est assez granuleuse
sous la langue, ceci peut &tre parce que la farine de coton n'a
pas eu suffisamment de temps pour bien cuire (les deux farines
étant mélangdes avant la cuisson qui s'ést faite ammsi rapidementt
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que le couscous de manioe truditionnel). Elle est un peu plus
collante que le couscous traditionnel.

La pAte & 20 # a bon golt et elle est moins granuleuse
gque la premiére. Cette différence est peut &tre due au mode de
cuisson (cuire d'abord la farine de coton & lfeau bouillante puis
ajouter ensuite celle de manioc). Sa coleration est beige claire.

Ce couscous se mange avec une sauce gluante de gombog ou
d'amandes de mangues sauvages.

3.4.2., Préparation de la sauce

527 g de poissons frais

250 g de crevettes sechées (dibanga ou madjanga)
2 tomates ’
1 piment

‘200g§
\ zang zang

100 ml d'huile de palme
1 oignon et 2 ails (gousses)

T.a sauce a été divisée en deux et dans une des parties, on
a ajouté de la farine de coton. Cette  derniére =z complétement chan-
gé 1'aspect de la sauce déjd préparée qui prend l'allure d'une sau-
ce de pistaches (graines de courges)

- Sauce & la farine glandlegg

Utilisation de la farine de coton en sauce & l'instar de l'a-
rachide ou les pistaches

110 g de crevettes séchées (madjanga)
2 tomates en fruit -
1 oignon
270 g de gombos
2 gousses d'ail
75 ml d'huile de palme ‘ ‘
, 150 & de farine glandless - ST T




‘ress mblant‘ N
Appréciation ¢ Sauce bonne ? la sauce. d'arachide ou

de pistaches. Plus de 16 personnes du guartier 1ltont golité et
nfont trouvé aucune différence avec la sauce d'arachide. Elle
peut se manger avec couscous, Trigz ctCene

3.4.3 ©Préparation du_couscous_de mais

- couscous 2 10 4 de farine_de coton

50 g de farine de mals
. 50 g de farine gland less
= couscous & 20 ¢ de farine glandless

Putptpehpen

450 g de farine de mals
110 g de farine glandless tamisée

Aprréciation : Le premier couscous a le goﬁt et la coloration
du couscous de mafs. traditionnel, l'odeur dominante est celle du
mats. Tandis que le couscous & 20 ¥ de farine glandless a une
coloration beige prononcée, le gofit est celui du mafs, mais il
colle un peu & la main. La présentation est celle pratiquée tra-—
ditionnellement c'est & dire en boules.

3.4.4 Préparation des beignets de mafis

by

~- Beignets & 20 ¢ de farine glandless

[ERT SRR s Ay g

600 g de farine de mafs
150 g de farine de blé
450 g de farine glandless tamisée

1050 g de banane épluchée levure (20) sel (10 gﬁ

- gelgnets normaux

200 g de farine de mafs -

- 50 g de farine de bld

350 g de bagane épluchde

1evure {10-g) sel 5 &)
Appréciation

La pate ayant la farlne glandless est beaucoup
plus foncée que la pate normale ami est belge clairg. ullb a le
goﬁt de cette dernidre.
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‘Apres la cuisson,les bignets & la farine de coton ont un
aspect grisfitre & ltintérieur ed sont plus consistants.

Ces beignets ont été portés au centre et goutés par le pcr-
sonnel du laboratoire, 16 personnes parmi lesquelles 9/16 préfé-

raient les beignets avec farine de coton.

Cette préfirence semblait un peu douteux parce que les
dégustateurs se basaient sur la qi¥antité de sucre pour donner
leur opinion. )

Pour avoir 1'idée plus claire, on a repris la préparation
de ces beignets en mettant la méme proportion de banane comme suit:

~ Beignets normaux

a‘\

310 g de farine de mafs soit 33 7
150 g de farine de blé " 17 #

460 g de banane épluchée " 50 7 + 10%-de levure + 9g de
se

-

- Beignets & 20 % de_farine glandless

360 g de farine de mals soit 20

o
/{_a
180 g de farine de b1lé " 10 #
360 g de farine glandless " 20 # .
900 g de banane épluchde " 50 %+ 20g de levure + 9g de

sel
Appréciation : Ces beignets ont été dégustéds par les populations

du quartier., Ces personnes ont 1l*habitude de sonsommer les bei-
gnets de mafls.,

~Voici les opinions des sonsommateurs sur les beignets-®
-8 33 dégustateurs.

30 trouvent les beignets & la farine glandleés meilleurs.
3 préferent les beignets normaux. “
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~ Mikonda & 10 % de farine glandless

175 g de manioc frais rapé et dcrasé
75 g de farine glandless tamisée

135 & de pdte d'arachides grillées + 4 g de sel

"~ Mikonda & 15 % de farine_glandless

175 g de manioc écrasé
120 g de farine de coton tamisée

i 135 g d'arachides grillées et dcrasées + 4,5 8 de sel

Tes Mikonda normaux ont été faits avec 200 g de manioc
et 135 g d'arachide.

= Appréeciation : La pAte & 15 7 est plus colordeque celle & 10 ¥ de

.. farine glandless qui présente la couleur de Mikonda traditionnel.
Il n'y a pas. de probléme de couleur aprés la cuisson,

A vue d'oeil on a obtenu différentes opinions éuivanﬁ les
ethnies.

La pate ressemble & la pite de mafs mélangde aux arachi-
~ des pour les Bamiléké, '

Les Ewondo ont reconnu facilement gque c'était un mélange
- de manioc et d'arachide. Dans les deux cas, ils n'ont pas trouvéd
la présence d'un élément nouveau dsns le mélange. Pour eux la farine
& 15 # de farine glandless avait un peu plus d'arachide que la fa-

rine & 10 #. La premidre se revelait beaucoup plus collante & 1s
-main, '

3.4.6 Préparation de la bouillie de mafs (Paf ou coucourou)

T1 s'agit du mafs fermenté, seché et écrase.

~ Bouillie normale

. 1 100 g de farine de mals tamisée | S
.. 70 g de sucre : e TR A.; .

_ " La coloration aprés la cuisson est celle de 1'empois
d*amidon,

o=




‘beige claim et une odeur difi.drmente de la bouillie normale (coton).

‘qnteressante.

3.4.7 Préparation du Folong (mode de préparation Ewondo, rencontré

‘& l'eau et les faire égoutter

B, ‘
élément nouvean.
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~ Bouillie & la farine glandless

100 g de farine de mais tomisde
10 g de farine de coton tamisée
75 g de sucre

Appréciation : La bouillie & la farine glandless a une coloration

Elle est tres fluide, ce qui fai¥ que l'apport'protéique est trés
minime par rapport & la quantit® de bouillie obtenue et le nombre
de personnes pcuvant la consommer. Il n'y a donc gu'environ 15 g de
protéines dans une quantité importante de bouillie préparée.

Du fait de la coloration, et de la faible quantité de pro-
telnes apportée, cette méthode de préparation ne se reveéle pas trés

aussi chez plusieures autres ethnies du Sud Cameroun)

I1 s'agit de feuilles que 1l'on consomme cuites. On les pré-—
pare avec les arachides; poissons fumés, viande, crevettes etec..

.

Couper'les fguilles en petits morceaux, les faire bouillir

750 g de folong nettoys
- 200 g de farine de coton tamisde
70 g de madjanga .
150 ml d'huile de palme
4 tomates en fruit (200g)
"1 oignon
1 piment (58)
sel (15¢) | ‘
Appréciation : les légumes obtenus ressembleht‘éux 1légumes préparés
avec les arachides ou les pistaches. 36 personnes d'ethnies diffé-
rentes 1'ont gofité, Parmi ces dégustateurs, 25 les trouvent bon, les
11 autres les trouvent trés bon. Ils ont tous trouvé que c'était le
folong traditionnel, aucun d'entre eux n'a soupgonné la présence d'un
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11 faut remarquer que chague ménagdre peut mettre autant
d'ingrédients qu'elle veut ceci dépend des goits et des ™mOyens, 11
est également & noter gue d'autres légumes comme. le Ndolé, 1le Kéa et
bien d'autres qui se préparent presque de le méme fagon peuvent ai-
sement supporter la présence de la farine de coton sans aucun handi-
cape.

3.4.8 DPréparation de Fkomba Fon (mode de préparation Ewondo, elle

se fait chez les Bamiléké et bien d'autres .ghlules)
I1 s'agit du mafs frais ou sec melangé avec la p@te d'arachi-
de grillée, préparé dans les feuilles & l'eau bouillante.

~ Ekomba normal (traditionnel)

860 g de farine de mafs non tamisde
260 g d'arachide grillée écrasée + 6 g de sel -

v - Ekomba & 20 # de farine glandless

860 g de mafs non tamisé
. 260 g de p#ite d'arachide
.. 250 g de farine de coton tamisée. + 8 g de sel

= Une petite phte & 20 # de farine glandless sans arachide

»

a été également prébarée (80 g de mafs et 20 g de farine de coton)

Appréciation : La bﬁte obtenu avec le mélange de farine de mafs, du
coton et de 1'eau & la couleur de la pite normale, elle devient
'légérement plus foncée quand on y ajoute 1l'arachide.

I1 n'y a pas de problime de couleur.
Les resultats obtenus sont les suivants @

Sur 32 personnes, 25 ont préféré 1'Ekomba & la farine de

coton.
2 personnes trouvent que 1l'Ekomba traditiohnel et 1° Ekomba

& la farine glandless n'ont aucune différence de gofit,

‘ 5 personnes ont préferé 1'Ekomba traditionnel.
Pour ce qui concerne 1'ékomba sans arachide, 5 personnes saulement
1%mn goﬁte et l'ont trouvé bon,

{
H
4
i
!
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34 9 PREPARATION DE MITOUMBA:(mode de préparation typique-
ment Bassa).

I1 s aglt du manioc roui écrasé, mélangé avec l'hui- -

le de palme et préparé & l'eau bouillante,

- Mitoumba noiramaux

1580 g de manioc roui écrasé
7 cuillerée & soupe de hiomi (écorce de "l'arbre
a ail")
7 mbdgd ( un condiment de la famille des zingibe-—
racéss) :
5 g de piment
10 g de sel
200 ml d'huile de palme,

- Nitoumba & 20 % de farine glandless

1580 g de manioc roui écrasé

500 g de farine de coton tamisée
1 mbbgd

1 cuillerée & soupe de hiomi

‘6 g de piment‘

12 g de sel

250 ml d*huile de palme.

Appréciation : Avant la cuisson la péte normale a un rduge
légerement plus clair que la pite & la farine glandless.

Aprés la cuisson les mitoumba & la farine de coton

presentent une couleur rouge sale, tirant vers le marron, alors
que les mitoumba normaux ont/’& bernw rouge orauge.

Le probléeme de couleur edt trés pertinant ici
Le résultat de dégustation est le suivant :

’

Parmi 20 dégustateurs - 13 persornes ont préféré
‘les mitoumba normaux & cause du gofit, de la couleur et de la

consistance - 6 persomnes ont une préférence générale sur les.
‘mitoumba & la farine glandless, mais parmi les 6 il y ab qui
~ont préféré la couleur des Mitoumba normaux, malgré ce probleme

"de couleur, elles choisissent les mitoumba & farine glandless

Trres s S D AL
=
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& cause du golit et de la consistance.

1 seule personne a trouvé que les 2 étaient pareils du point de
vue golit, mais préférait la couleur et la consistance des
mitoumba traditionnels.

$
3.4.10 PREPARATION DU GATEAU DE HARICOT SEC (Ekoki)

I1 é'agit du haricot écrasé mélangé avec 1l'huile de -
palme et prépard & l'eau bouillante. Ce mode de préparation
est pratiqué par plusieurs ethnies du Sud Cameroun (Bassa,
Bamiléké, Douala, Banen, Mbo et bien dfautres encore)

~ GAteau de haricot normal

950 g de haricot &crasé

300 ml d'huile de palme

4 g de piment. C e e e e
10 g de sel '

- G&teau a 15‘% de la farine glandless

1160 g de hariwsot

135 g de farine de coton tamisée

© 400 ml d'huile de palme Co e
5 g de pincnt et 12 g de sel

Appréciation : Avant la cuisson les deux pétes présentent mne
légére différence de couleur. La pfte normale paraft un peu
plus claire que celle & la farine glandless.

Aprés la cuisson 1'ékoki traditionnel est nette-
ment mieux coloré que celui présentant la farine glandless.:

Les opinions recueillis de 29 dégustateurs sont
les suivantes @

Toutes les 29 personnes préférent la couleur du
gateau traditionnel. ' ‘ -

*® ) e ‘ A e e s
Appelation du gdteau en Douala. S
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15 peréonheS'préférent 1'ékoki normal du point de

+

R
LR -]

vue golt :
13 préféerent 1'ékoki & la farine de coton et

1 seule personne trouve les deux 1dent1ques de par
le golit et 1la consistance.

Remargues

Etant donnée la petite quantité de farine de coton
disponible, il n'pa pas été possible de couvrir tous les essails
prévus par 1'auteur. Une série d'essais tels que 1l'Ekoki aux
pois voandzou, mals frais, manioc frais et patate douce,
ainsi que les " Bikwang Koko" (macabns r&pés prdpards dans les
feuilles), les plantains rapés et une serie de purde d4'igna~
e, macabo etec n'ont pu &tre réalisés.

- RECAPTTULATION

Gateau de;
haricot

Ekomba —
fon

Beignets de Mitoumba
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Tableau VI : Récapitulation des résultats obtenus au cours des essals

d'incorporativn de la farine de coton dans les aliments d'aprds le
"test triangulaire" l

L

A = Préparation avec farine de coton

S Préparation sans farine de cton (tradltlonnelle)
A :; S = La préférence générale du dégustateur porte du A
” S j; A = La préférence générale du dégustateur porte sur §
"
A= &

= Le dégqstateur‘a une préférence égale entre A et S




s o A s

s et s b Dttt 1 et 2

- 40 -

Pour avoir ume vue statistique de 1l'appréciation
par la population du Sud Cameroun de 1l'incorporation de la
farine de coton dans leur alimentation quotidienne, il a
fallu'passer directement au "test triangulaire'..

Eés'beignets ont été retenus car ils sont plus
commodes pour lsa présentation & la foule, d‘une part et d'au-

tre part la minime quantité de farine de coton ne permet pas
d'embrasser un nombre plus étendu de recettes pour le test.

3.5 ETUDE DE L'ACCEPTABILITE PROPREMENT DITE

Il s'avere qu'il faut savoir la réaction des popu-
lations concerndes devant une telle innovation.

Plusieurs couches sociales ont été atteintes par

l'enquéte. Elles différent de par leur niveau intellectuel,
social et économique, ou de par leur mode de vie. Car 1'on—

audte a été suivie dans la zone urbaine (quartier Nlong-Kak)
et rurale (villages Essamissang, Nkolto I et II).

La méthode utilisée est celle de "l'essai triangu—

"laire". Elle consiste & off¥ir 3 échantillons de la méme pré-

paration au consommateur. Deux de ceux—ci sont identiques (par
exemple 2 beignets préparés & partir du mafs et de la farine

glandles) et le troisidme est différent (par exemple un bei-
gnet traditionnel fait avec le mafs.) ,

Les éléments de valeur considerdés sont

fer élément de valeur : la reconnaissance de
- 1tidentité :

2% n wooom la préférence de couleur’
3@ " U] un " " de gollt
4& " L " " de consistance

Aprés tout ce cheminement chaque dégustateur donne
son -impression générale, solt la préférence géndrale.

I1 faut rappeler gue cette étude a été faite sur
les beignets de mats uniguement.




oy

3.5.1 ANATYSE

On a présentéd au hasard plusieurs plats a4 chaque
consommateur : A et S. Nous avons noté leur plat préféré et
evalué le nombre de ddégustateurs préférant 1l'une ou lfautre

~ préparation, ainsl que le groupe indecis suivant les caracté-

ristiques organoleptiques.

Ces résultats Tigurent dans le tableau VII. On ¥

remarqgue que les plus de 50 % des observateurs chbisissent la

préparation avec la farine de coton & cause de deux parameétres :
le gofit et la consistance 38 % de dégustateurs préférent le

plaf traditionnel & cause du paramétre couleur gqul pose un
probléme assez sérieux & cette incorporation de la farine de
coton dans les aliments. Une poignée de 9 # se montre indifféren—
te. . S -

L'étude statistigque confirme cette constatation et
prouve également que les consommateurs préférent les beignets
avec la farine glandless au seuil 3 & & cause du golt (p 4;0,04)
et de la consistance (P <10,01). Néanmoins il existe une diffdé-

rence de couleur hautement significative (p é;AO,OOOO1).

On remarque dgalement gue plus de 50 % de personnes

dans ccrtainee . ethnies du Sud Cameroun préféreraient la pré-

paration avec la farine de coton au vu du tableau VIII. Mais les
effectifs des individus dans celles—ci n'étant pas ¢quilibrés,
il n'est pas possible de se prononcer & propos de cette préfé-
rence ethnigque. ‘ -
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3.6 CONGCLUSION.

Bien que 1l'étude faite laisse penser gu'une éven-
tuelle introduction de la farine de coton dans l'alimentation
quotidienne des populations'du Sud Cameroun soit possible,
(tableau VI et résultat du test) on peut se poser quelque
guestion,

La question de savoir quel sera l'effet d'une telle.
innovation dans la psychcrlogie de ces derniers.

. I1 est souhdité que dans un proche avenir la pro-
duction et la consmmmation de la farine de coton voit son
succés dans les populations camerounaises. Ce sera un grand

. succes contre la malnutrition infantile queAdes adultes.
' Succés qui dépendrs indubitablement du travail de la recher-
che et du programme de vulgarisation mené & 1'écheXen !matlo-

nal. : ‘ : :
I1 serait donc souhaitable que le Gouvernement

. Camerounais encourage ce genre de travaux ;3 en donnant des

prescriptions ' aux autorités administratives des différents
‘départments en vue de faciliter la thAche des chercheurs et

vulgarisateurs auprés de leurs groupements. Car il ne faut
Pas perdre de vue que le rendement d'un individu donc d'une
nation dépend énormement de son niveau alimentaire.

)
;

i
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P™Caractéristiques; prérévence : Préférence
L1 organolep-~ . : - - !
iTypes T tiques ¢ generalg : couleur : golt : consistance
| ipréperations - : : :
i : : H :
! " - : T : :
i A > s : 4106 : 65 : 105 : 112
| t 5T, T @ 248 F 3 52,283 55,7 %
r f + 5 % i
t : : s : i
s > a7 ;o426 77 i 73 [
; : 38, 3% 62,7% : 38,3%: 36,34
: % - : : H |
i !
: : : : T i
1 A = .8 : 18 : 11 : 19 : 16 ,
1 : : : : 1
1 : 9 7 : 5,45 3 9,5% 3 8 % !
! : ; T : 5
H Total : 201 : 201 : 201 :: 201 !’
i . . . L

Tableau VII Tableau de préférence des types. de préparétions

suivent leurs caractéristiques organoleptiques (beignets de mais)

A = Préparation avec farine de coton
S = " sans farine de coton
A = S = Préférence égale entre A et S

.

©v
N\
= 0

= Préférence porte sur A4

= . n porte sur S




TABLEAU VIIT : Tableau de préférence générale de types de preparatlons suivent les
ethnies (beignets de mals)

() = nombre de dégustateurs dans chaque -ethnie
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IV. ETUDE DES TECHNIQOUES DE CONSOMMAT ION
' ALIMENTAIRE..

- Une petite enquéte de consommation slimentaire a &té
organisée dans 1s section. Son but est d'apprendre aux élevés &
suivre des pareils travaux,

La méthode utilisée est la pesée. Elle consiste & peser
tout ce qui esgt consommé par les Ind1v1dus, aingl que les resgstes
et leg pertes.

L'enquéte est suivie dens une femille de 5 personnes au
centre urbain de Yaoundé.

4,1 Résultats.

Nous evons rassemblé tous les aliments consommés et calculéd
leur apport en différents nutriments & 1'aide des tables de com—
position alimentaire de la P.A.0 et U.S(Food composition table
for.use in Africa) et celles dressées par les esubeurs suivantg :

CHEVASSUS ( 25 )

- LAURE, J.C. PAVIER, CAVELIER et GALLON ( 28 ) Dr, PELE et S.
BERRE ( 24 ) einsi que les tables de composition des aliments de
1'OUBST AFRICAIN de TOURY, GIORGI, FAVIER et SAVINA. '
Nous avong adopté égélement les standards recommandés par les
commités F.A,0 - O.M.S pour calculer les besoing de la famille.

Digpres les résultats obtenus (tableau XIX) nous.remarquons
gue les besoins alimentaires de la famille sont satisfaits. ILe
taux de couverture du besoin en celcium est supérieur & 100 soit

160%. Le rapport colcium sur phosphore est de 68,6%.
Les calories ont pour origine . les lipides 11 %

. les potides 20%

. les glucides 69%
Les besoing en protides, Per, Vitemine A et C sont largement couverts.
. 11 faut noter- que 42 % des protelnes du reglme etudle gont d‘orlglne

‘anlmalee




! P ! ! ! ! ! !
(Protidegs Ca , Fer ,Equive- , B1  , B2 |, PP , Vita-

Kcal ° g ’ mg ° mg lent Vit mg ) mg ° mg " mine C
! ! ! ! ! Alg ! ! ! mg

| R ——— —— ey — el L e B e Dt T B e

!
N i ) .
ubriments .1 orieg

Begoin total ! _! . ! : ‘ ! ! ! -
' pour 3 jours ! 36 480 1 628 1 6800 ! 111 ! 8550t 14,6t 19,8 1 236,11 232
! ! ! ! ! ! ! P R
! ! o ! ! ! ! ! ! !
1 Apport (33) 131 420 ! 810 ! 8943t 326 ! 16 128 ' 13,38! 17,2 ! 203,1! 304
e et e e et e e e | e e e | - | (NS JUERN JUN, — ! -
! Couverture du ! ! ! ! ! ! ! ! !

! besoin. ! 86 4% f 129 y 131 ! 284 g 188 ! 92 ' 1 87 ' 86 p 131

! ‘ -1 ! ! ! ! ! ! ! !

TABLEAU XIX : Besoin, apport et couverture du besoin de la famille enquétée.
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V. PARTICIPATION COMME AUDITEUR LIBRE AUX COURS
DE NUTRITION DU C U'S S (CENTRE UNIVERSITAIRE
DES SCIENCES DE LA SANTE):-

L'objectif du cours orgenisé au C U S S était de sensgi~
biliser les étudients en médecine aux différents problémes
gue la malnutrition entraine dens le monde et particulie-
rement zu Cemeroun. '

La partie du cours suivie porte sur :
= Les besoins-nutritifs (énergie, protéines, minéraux
vitemines.) ’

-~ La nutrition des différentes catégories d'individus

~ L'alimentation du nourrisson de la naissence & deux
ang

- L'allaitement artificiel et mixte du nourrisson

- Les problémes nutritionnels au Cameroum.

et
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CONCLUSIONS GENERALES, -~

' Les hémoglobinopathies sont répendues au Cameroun comme
partout dens les régions tropicaleé. Sur 217 enfants suivis au
cours de 1'étude du.développement de 1'sdiposité, 48 sont porteurs
des hématies falciformes, soit un teux de drépanocytose dc 22,1%.
Plusgieurs sujets/b%p%ont porteurs et 1'ignorent. Il arrive alors
qu'il ait souvent des cas de mariage entre eux. Ceci expligue
parfois la forbte mortalité des enfants dens certaing ménages. Les
examens prénuptiaux permettront d'éviter ce genre de chose dans
1tavenir.

I1 v a diminution des taux d'hémoglobine et d'hématocrite
avec 1l'8ge chez les nourrissons de O & 6 mois qu'ils soient
porteurs ou exempts des hématies falciformes.

La teneur des tubercules d'igneme en nutriments s'étant
révelée quelconque, il est nécessaire d'établir les échantil-
lons destinds sux enslyses sur 1l'ensemble du tubercule.

La. farine -de coton dégossypolde semble intéresser.les
populetions du Sud-Cameroun. Cependent une étude plus poussée sur
le terrsin sersit souhaitable d'8tre mende. Elle pourrait toucher
au moins deux & trois dépesrtements, ce qui permettrait dlevoilr
des résultats plus convaincents sur ce sujet. Une petite étude
gsociologique au préalable ne serait non plus négligeable car il
est toujours plus facile de s'introduire dems un miiieu gue 1'on
connait bien.

ot s e
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La couleur des préperations avec farine de coton pose un
problime épineux qui mérite une sérieuse réflexion & deux nivedux.
D'une part au niveau de l'usinage oh il serait peut 8tre possible
de lez décolorer, d'autre paert au niveau des consommateurs gu'il
faudra préparer psychologiquement afin que ce paramétre ne puisse
pas compromettre la réussite. de 1'iﬁoorporation de la farine
glandless dans 1l'elimentation quotidienne des populations.
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