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L'aptitude à la conservation des graines e t  tubercules, l'influence de la cuisson 
des ferriks, gousses vedes et  graines et  du dépelliculage des graines sur leur composi- 
tion chimique et I'activite des facteurs antinutritionnefs sont itudikes. 

Les effets de substitutions entières ou partielles de f e d e s ,  gousses, graines ou 
farines de graires aux ingrédients habituels dans des phts traditionneb caneromais 
sw- leurs qualités orpoleptiques e t  lem vdeus nuiritionneIle sont mesurés. 

L'emploi de farines de graines dépeflicdées POW enrichir eri protghes les farines 
locates xtilisées dans la préparation des couscous, foufou, bouillies e t  beignets pow- 
rait &-e encouragé si sont résolus les problèmes lits it leur Cfaboradon et si few sup&- 
riorité SUT Ies autres farines de légumineuses est conErenCe. 

Les premiers résultatci obtenus en vue de juger de I'opportmité de I'introdrac- ' 

tion du haricot ail6 au CZ~IIKFOUR ont permis de vtkifier la valeur nutritiormnehte poten- 
t ielle des etifférents organes de la plante dtivCe dans les conditions icdogkpes qui 

(1) Laboratoire d'études dcs - Centre de Nutrition - BP. 6163 -Yaoundé. 
*i 
Wude réalisée dans le crdn des accords entre 1'ORSTOM et le MESRES. 
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prévalent autour de Yaoundé (NOUBI e t  TRECI-IE, 1985) e t  montré que, dans Cet 
environnement édaphique e t  climatique,les variétés étudiées, en raison de leurs carac- 
télistiques agronomiques, pouvaient être proposées comme plan tes de jardu1 suscep- 
tibles de foumir sur une longue période de l’année des aliments diversifiés ( T M C m  
et al., 1985). 

En raison de l’étalement de la période de production, l’intérêt du stockage des 
différeiits organes est limité et, par conséquent, leur aptitude à l a  conservation a été 
assez peu étudiée. En Asie, feuilles, fleurs, gousses vertes e t  tubercules ne sontjanlais 
conservés bien que la possibilité de stocker les tubercules dans des conditions compa- 
rables à celles des pommes de terre ait été montrée (CLAYDON, 1978). IKURA e t  
01. (1983) ont mis en évidence l’influence des conditions de conservation des graines 
non seulement sur leur pouvoir germinatif mais aussi sur les pro riétés des fractions 
lipidiques et azotées. Il nous est apparu intéressant de préciser i s  modifications de 
com osition chimique qui interviennent dans les tubercules et graines en cours de 
stoctage e t  de les comparer à celles d‘organes analogues d’autres espèces botaniques. 

Bien que dans certaines régions d’Asie du Sud-Est, gousses vertes e t  tubercules 
soient consommés crus (CLAYDON, 1978), la plupart des techniques culinaires 
comportent une étape de cuisson à l’eau. 

La cuisson des différents organes du haricot ailé est, comme pour les autres 
légumineuses un facteur déterminant de leur valeur nutritionnelle, non seulement 
par ses effets non négligeables sur les teneurs en nutrin~ents (EKPENYONG et  
BOKCHERS, 1980) e t  la disponibilité de lalysine (ALMAS et BENDER, 2980) mais 
surtout par son action sur les facteurs antinutritionnels. Ces demiers sont des subs- 
tances qui perturbent l’utilisation digestive et métabolique des nutriments ou condui- 
sent, par suite d’ingestions répétées, à des effets secondaires nefastes pouvant effec- 
ter la  croissance, la santé ou le comportement du consommateur (BESANCON, 
1978 ; LIENER, 1980). 

Chez le haricot ail<, les principaux facteurs antinutritionnels mis en évidence 
sont des inhibiteurs spécifiques d’enzymes du tractus digestif, trypsine, chymo tryp- 
sine e t  amylase, des phytohémagglutinines, des tannins, des phytates e t  des alpha-ga- 
lactosides (KA“ e t  ERDMAN, 1984). Dans les graines on trouve également de 
faibles quantités de glucides cyanogénétiques (CLAYDON, 1975) e t  des saponines 
qui n’auraient toutefois pas d’effetsnéfastes chez les homéothermes (0-NFULL, 
1981). 

Les inhibiteurs de nature protéiqve de la trypsine et de la chymotrypsine con- 
tenus dans les graines de haricot ailé appartiennent principalenlent au type KUNITZ 
(KORTT, 1979 ; 1980 ; NILDEBRAND et  al., 1981 ; YAM4MOTO et al., 1983) ; 
seule une faible proportion de l’activité inhibitrice des graines serait due à des inhibi- 
teurs de type BOWMAN-BIRK (KORTT, 1979) ou de nature non protéique 
(HAFEZ e t  MOHAMED, 1983). Des inhibiteurs trypsiques e t  ch$mo-trypsiques ont 
été décelés dans les tubercules mais non encore caractérisés (DE L W E N  et  BELO, 
1981 ;POUEI&R, 1982). 

Les phytohéma lutinines ou lectines sont des composés de nature protéique 
qui ont le pouvoir se lier spécifiquement certains glucides en aruculier les 
glyco rotéines des lobules rouges ce ui provoque leur aBlutination & O C O U h K  
et HJREJSI, 1981f Dans les graines %e haricot ailé, plusieurs lectines ont été puri- 
fiées (GUEVARA e t  al., 1978 ; PUEPPKE, I979 ; APPUKUTTAN et  BASU, 1981 ; 
HIGUCHI e t  al., 1984) : elles sont responsables du caractZre léthal des régimes à 
base de grajnes crues chez le rat UAFFE et KORTE, 1976) car, résistantes à l’action 
des sucs digestifs HIGUCHI e t  al ., 1983), elles se lient aux membranes cellulaires 

avec l’hydrolyse e t  I’absorpiion des nutriments mais aussi une altération des tissus 
de la muqueuse (HIGUCHL e t  al., 1989 ; 1984 ; KIMURA et  al., 1982). 

de la bordure en b rosse de l’intestin, causant ainsi non seulement une interférence 

Les tannins sont des polymères phénoliques inhibiteurs non spécifiques e t  ther- 
mostables des enzymes digestives, ,qui ont en outre, la propriété de précipiter les 
protéines e t  de les rendre ainsi indigestibles (TAMIR e t  ALWlOT, 1969 ;JAMBU- 

NA7‘W.N e t  MI:‘lZ, 1973 ; M A  et BLISS, 1973). I)am les graines de haricot ailé, 
leur importmce est controversée (DE LlJhEN ct SALAhMT. 1980 ; PRICE e t  id., 
19110 :POUL’I’ER, 1982 ;TANetul., 1983). _. -. ~~ 

1:acide phytique est un agent chelateur qui empiche l’absorption des minéraux 
di\vJenta (fer, calcium, zinc) auxquels il se lie et peut entrainer certaines carences 
nlinérales (I¿E!JDY et al., 1982). Ihns  I t s  graines de haricot ailé, les teneurs sont 
comparables à celles des graines de sqja (ICAN’THX er ERDMAN, 198.1). 

Les alpha-galactosides (raffinose, stachyose, vcrbascose), non hydrolysés au 
niveau des muqueuses intestinales s’accumulent dans la partie terminale du gros 
irltestin oh la fermentation anaérobie est génératrice de p z  qui, outre l’inconfort 
social lié B leur é,jection, peuvent provoquer des. nausées; crampes ou diarrhées 

.(LlhXR, 1980). Dans les [euilles, gousses et tubercules de haricot ailé, leurs teneun 
sont [aibles (NOUBI et lRECHE, 1985) ; dans les graines elles sont comparables 
rpllcs du soia et  inférieures à celles de la plupart dss autres légumineuses (GARCIA 
_ _  - ” . ~ ~  , 

Les travaux publiés jusqu’à ce jour sur I’impol-t3llce des facteurs alltinuWitiOn- 
nels du haricot ailé et leur activité résiduellc après cuisson on: surtout porté sur les 
graines et les tubercules,. Pour notre part, nous nous sommes inrérasés aux feuilles, 
gousses e t  graines négligeant les tubercules dont les formes récoltées dans nos condi- 
tions de ciilture ne permettaient pas d’envisager de les présenter à des consomma- 
teurs habitués aux tubercules tropicaux africains. 

Différsnts auteurs ont montré la possibilité d’obtenir à partir des graines de 
haricot ailé des produits fermentés (tempeh, miso), du lait er du caillé ( t oh )  (GAN- 
)Al<, 1978 ; KANIHA ebal. ,  1983). Ces produits seraient toutefois inférieurs à ceux- 
préparés à partir des graiires de soja (SkIURTl,EFP, 1978) et ces types de prépara- 
tion ne sont pas repandus en Afrique. 

par, contre, I’utilisalion de farine de graines semble présenter des potentialités 
intéressantes : CElZNY el  ADDY (1973) et CERNY et u¿. (1981) ont utilisé avec 
succès de la h i n e  de graines dépelliculies dans le traitement du kwashiorkor et,l’ah- 
mentation de jeunes enfants i KORDYLAS et d. (1978 ; 1981) ont propose son 
incorporation comme source protéique principale dans des aliments de sevrage ; 
rjOB0 et OKEZlE (1980) ont substitué 1 5  pour criil de farine de blé par de la Pariue 
délipidfe de graines de haricot ailé sans altérer les qualités organoleptiques du pain ; 
N‘ZI e t  al. (1980) ont réussi à en incoiporer. dans différentes prépwations culinaires, 
en particulier des sauces e t  des: beignets, de la cuisine traditionnelle d’une population 
rurale de Côte d’hoire. Compte tenu de I’intérèt que semble prisenter, ces farines de 
graines, il nous est apparu souhaitable de s’intéresser à leurs techniques de prépara- 
tion e t  en particulier au dépelliculage sur lequel peu de précisions sont disponibles 
dans la bibliographie. 

1,’ultime étape de noue travail a consisté à rechercher, comme N’ZI e t  ul. 
(1980) à introduire la consommation des feuilles, gousses e t  graines de haricot ailé, 
en les substituant partiellement OLI entièrement attx ingrédients habituels dans des 
nlats traditionn& e t  h mesurer les effets de.cette introductioll sur l’acceptabilité e t  r -  --- 
la valeur nutritionnelle des plats. 

Les variétés de haricot ailé, de boja et de Niébe utilisées sollt celles précédem- 
ment étudites (TRECBE e t  al., 1985). Les vdriétés de haricot commun sont celles 
connues dans l’ouest Cameroun sous le nom de haricot rouge et de haricot noir ; le  
(isoja, est une variété de Soja introduite depuis plusieurs années au Cameroun. 
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Dispositifs exphimentaux des essais de conservation 

Etude de  l’influence de la date de récolte e t  de la durée de conservation sur la teneur 
en eau, protéines brutes e t  glucides membraqaires &.s graines de trois variités de 
hwicot ail¿ 

Neuf lots d’environ 1 kg de graines appartenant aux variétés BOGOR,TOANTO 
e t  TlpJGE e t  récoltés 24, 28 e t  32 semaines après la plan tation, ont été stockés dans 
un endroit ventilé pendant 24 semaines. 

Chaque semaine, les différents lots ont été pesés et des prélèvements pour ana- 
lyses ont  ét6 effectués à la rkcolfe e t  après 4, 12 e t  24 semaines de conservation. 

Comparaison de l’aph‘tude c ì  la conservation des graines de haricot ailé, soja, niéhé 
e t  haricot comniun 

Des graines de variétés de haricot ailé (TOANTO, TINGE), haricot commun 
(moirr  e t  ((rouges), niébé (V570 e t  V576) e t  soja (S166, S239 e t  i(sojanoirn) ont  
ét6 stockées pendant 24 semaines dans des placards d’une même salle ;pour chaque 
variété, un lot témoin e t  un lot traité contre les insectes (2 g par kg de Thioral) ont 
été observés. 

Après 24 semaines çm a déterminé, pour chaque lot, le pourcentage’de graines 
attaquées, les pertes de poids e t  le poids sec de 100 graines ;un échantillon pour ana- 
lyses des teneurs en eau e t  protéines brutes a été prélevé. 

Etude des pertes depoidr e t  des modi’cations de COmQOSt‘&iOI2 chimique au COUPS de 
la consewation des tubercules 

Des tubercules des variétés BOGOR e t  TOANTO, r6coltés au debut du stade de 
dépérissement du feuillage, ont  été conservés pendan1 8 semaines d a h  un endroit 
ventile. Les tubercules on été pesés toutes les semaines ; a la récolte e t  après 8 sernai- 
nes, des échantillons pour analyses ont été constitués. 

Etude de l’influence de la cuisson sur !a valeur nutritionnelle de8 feuilles, gousses e t  
m e s  

Les f e d e s  e t  gousses découpées respectivement en fines lamelles et en petits 
niorceaux sont maintenues pendant 30 mnzdans de I’eau bouilIante. 

Les graines sont immergées pendant 24 h. dans, trois fois leur poids d’eau à 
t e q é r a t u r e  ambiante. Après égouttage e t  lavage, elles sont mises àbouillir pendant 
4 heures dans 6 fois leur poids initial d’eau. 

Les échantillons e t  leurs témoins crus sont séchés sous vide à une température 
inftrieure à 50°C avant d’être broyés. 

Essais de dCpelliculage des graine8 

On a comparé Ia composition chimique.de graines entières crues e t  cuites, des 
graines cuites dépelliculées et des pellicules. La cuisson des graines a été effectuée, 
en s’inspirant des techniques de cuisson rapide.données par RUBERTE e t  MARTIN 
(1978) e t  ROGKLAND el: ai. (1979), de la manière suivaite :les graines sont immer- 
géev dans une solutidn de sel gemme (27 g par litre) maintenue à ébullition pendant 
5 mn e t  laissées à tremper une nuit dans cette solution ; après lavage, les graines sont 
mises B cuire 30 nin dans de l’eau bouillante avant d’être dépelliculéesgar friction à 
la main. 

Des essais de dé elliculage ont été effectués en plongeant des lots de graines 
pendant 20 mn dans ses solutions bouillantes (1/2,5 ; p/p) de sels ou d’hydroxydes 
de différentes concentrations. Les graines étaient ensuite dépelliculées soit par fric- 
tion B la main sous un robinet spit en utilkant un prototype de machine à dépelli- 
culer spbcidement c o n p .  

. 
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Le principe de cette machine consistt à faire toumer des brosses (type brosse 
à chiewdent) à l’intérieur d’un cylindre vertical à. parois onclulées pzrcées de petits 
trous et traversées par un courant d’eau. Le cylind.re est lui-même placé dans un,reci- 
pient com ortant une évacuation d‘eau. Les graines xyant sub! 1a.précuisson dans les 
solutions l e  sels ou  d’hydroxydes sont placéCs it l’intérieur du cylindre central. Lqs 
brosses Fixées à un axe central mis en rotation par un petit moteur de laboratoire, 
détachant par friction les pellicules qui sont ensute entraî~iées par le coyant  d’eau à 
travers les trow du cylindre central et se retrouvent pour une part au fond du réci: 
pient e t  pour une autre part dans les eaux évacuées. Les graines sont retirées après 
trois minutes de rotation. Le principe de cette machine et son efficacité sont satisfai- 
sants mais son utilisation n’a pas pu se poursuivre au-delà de quelques essais faute de 
pouvoir se procurer un moteur h variation continue de vitesse assez puissant e t  des 
rouages permettant une rotation régulière de l’axe. 

Préparations culinaires 

Toutes les préparations étudiees à base de feuilles ou de graines entières sont 
des préparations traditionnelles camerounaises pour lesquelles nous nous sommes 
bornés a substituer, en respectant les proportions, à certains dzs ingrédients habi- 
tuels des feuilles ou des graines de haiicot adé, 

Les gousses ont été incorporc‘es apris découpage en morceaux plus ou mqins 
grands, ?a la place des feuilles de certaines préparations treditionnelles. 

La farine précuite de graines dépelliculées de haricot ailé a été introduite en 
substitution partielle des farines de manioc er d’igname dans les ~oufous,  bouillies e t  
beignets e t  en rani place men^ de la pâte d’arachide dans les sauces. 

Des échantillons reprisenratifs en vue d’analyses ont é t i  immédiatement conge- 
lés avant d’être séchts sous vide à une température inférieure à 50°C et broyés dans 
un broyeur à percussion de type DANGOUWílLL 300. 

Tests d’acceptabilité 
_- 

Trois sortes de tests ont été utilisés : 

- épieuves de notation par intervalle en ulilisant une échelle hédonique 
6 points pour des plats présen&% à plus de soixante sujets ; 

- épreuves par paire rl‘íectuCes chez des populations rurales pour comparer 
des préparations de type foufou ou bouillie avec et sans incoiporation de farine de 
graines de haricot ailé ; 

épreuves par paire oÙ il était demandé à chique panéliste de noter chacun 
des 2 plats comparés en utilisant une échelle hédonique à 7 points. Les questions 
portaient sur l’aspect, l’odeur, la consistance dans la bouche, le goût e t  l’appréciation 
générale des plats e t  s’adressaient à 18 panélistes de sexe, d’âge, d’ethnies, de niveaux 
d’instruction e t  de revenus différents, sélecdonnés après des tests de reconnaissance 
des odeurs e t  des goûts. Le panel s’est tenu dans un laboratoire aménagé de telle 
faqon que chaque panéliste soit isolé des autTeti. A chaque séance, située entre 11 h 
et 12.h, 6 conjparaisons de plats ont été effectuies ; les plats étaient servis chauds e t  
clans des récipients identiquefi.. 

blethodes canalyaes chiiniques 

La dértrmination des teneurs en nuiximrnts e t  l’estimation de l’énergie utile des 
préparations ont été faites selm les mélhodev décrites par NOUBI e t  TRECHE 
(1985). Les teneurs en lysine disponible ont été mesurées par la méthode de CAR- 
PENTER (1960) modifiée par BOOI’H (1971). 

Les facteurs antihypsiques ont été dosés, aprt-s extraction it pH 12, par la 
méthode de KAKADE et al. (1974). 
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L'activité antitrypsique due aux tannins a été estimée par différence entre les 
activités antitrypsiques, dosés selon KAKADE e t  al. (1974)' de deux extraits à p H  2 
dont l'un contenait 1 pour cent de polyvinylpyrrolidone (PVP) qui neutralise l'action 
inhibitrice des tannins (VALDEBQUZE e t  al. , 1980). 

Les facteurs antichymotrypsiques ont été mesurés en transposant la mérhode 
de KAKADE et al. (1974) au substrat spécifique de ERLANGERetal. 1966) c i e n  
utilisant les extraits à pH2 contenant 1 pour cent de PVP. 

L'activité hémagglutinante a été dosée par Ia méthode employ& par GKANT et 
al. (1983) en utilisant des globules rouges humains (groupe O'). 

Les teneurs en acide phytique ont&é déterminées par la méthode de HAUG et  
LANTZSCH (1983). 

Méthodes d'analyses statistiques 

Les effects de la variété, de la dale de récolte e t  de la durée de stockage sur rap- 
titude à la conservat¡on ont été testés, ainsi que leurs interactions par analysr. de 
variance dans une expérience factorielle (3 x 3 x 4) SNEDECOK et  COCHRAN, 
(1971). 

La signification des différences de qualités org;uioleptiques des phrs présentes 
au cours des épreuves par paire a été faite par le test du signe. 

WSULTATS E T  DlSCUSSlON 

Aptitude à la conservation des graines I 

Les variations de la moyenne des poids de 100 graines des 3 variétés au cours de 
leur stoclra$ sont simultanées quelle que soir leur date de récolte (figure 1) : elles 
semblent tres fortement influencées par l'hygrométrie ambiante. 

t zgm ri l ia  I~/I I  17/12 ig 10/02 ia/oi 8 p  %m 

L t .  

Figure 1 : Evolution de k moyenne des poids de 100 graines de trois variétés 
en fonction de la date de récolte et de la durée de conservation. 
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L'augmentation de teneur en matière stclie ao cours de la conservation s'accom- 
pagne d'une  légère^ diminution de la teneur en protéines e t  d'une augmentation t r h  
nette des fibres dosées ('Sableau 1). §ur les variables étudiées, l'effet de la variété est 
beaucoup plus faible que celui de la date de ricolte qui pourraitintervenir non seule- 
merit par des différences de stades physiolog¡ques de la plante mais aussi par les dif- 
férences de conditions climatiques au moment de la récolte. Des études plus appro- 
fondies seraient nécessaires pour vérifier si les modifications importantes qui inter- 
viennent dans la fraction des glucides membranaires s'accompagnent d'un phéno- 
mène de durcissement, responsable d'une augmentation du temps nécessaire de cuis- 
son, comme chez le haricot commun (JACKSON et VARRIAI'IO-MARSTO?I, 1981; 
ICON e t  SANSHUCIC, 1981 ;JONES et BOULTER, 1983). (Tableau 1). 

Tableau I: I n h e n c e  de In variété, de la d z k  de récolte e t  de la d u k e  de stockage 
sur l'aptitude à la conservation des graines de haricot ailé. 

D i d e  de Malière Protéines Indigestible kD.F  
Conservation ; Sècl1e brutes glucidique 

(1 i (2 1 (2 1 (2 1 

-_ O 81,6 f l,l" 35,2 f 0,5a 14,6 f O,Ga 17,4 f O,Sa 
- 4 semaines 8 6 , 8 f 0 , 4 b  35,0iO,Ba 14,940,4" 17,4k00,6a 
12 semaines 90 ,1f0 ,6c  34,6T0,5ab 17,6f1,Ga 2O,4f1,íjab 
24 semaines 89,6 t 0,2' 93,2 f O,Sb 25,2 f O,gb 25,O I O,gb 

Niveau de siniificarion 
des effets 
Variélé (VI 11.5. p<0,05 ILS.  n.s. 
date de récolte (11) p<O,OOi p<0,05 p<O,OOl p<O,OOl 
durée de conservation (C) p<O,OO1 p<0,05 p<O,OOl p<O,OOl 
et interactions : 

V x R  n.s. p<0,05 n.s. n.s. 
v x c  n.5. 11s. p<O,Ol n.s. 
12 x c p<O,OOl n.s. p<O,Ol n.s. 

_I -.-- 
(1 )  en 9.p. 100 8- de n i & m  brute 
( 3 )  en g. p+ 100 g. dt  matii.rc sbchr. 

na. : non sipificiltif 
bíoyenner obtenues pour 3 rdcdtes sur 3 variCrda fécerr-type dt Is nioyciinc. 

DUU c l iquc  colonne, les nioYcnnes non suivie3 par une 1cme C O I I I ~ L L I I C  saiir si~iificativcmcnr différcnrcs au 
niveau indiqod pour I'cffet auree de conserva~on. 

La comparaison après 24 semaines de conservation des lots traités e t  non traités 
de graines de plusieurs variétés de haricot ailé, haricot commun, niébé e t  soja met en 
évidence la grande sensibilité des variétés de niébé aux attaques des insectes (Tableau 
2). Alors que chez les autres espèces le traitement ne modifie pas de façon sensible 
les pertes de poids e t  les teneurs en eau après stockage, chez les variétés de Niébé on 
observe dans les lots non traités une perte de poids importante qui s'accompagne 
d'une diminution de teneur en inatibre stclie et d'une augmentation très forte des 
marières azotées probablement en raison de I'accuniulation d'excréments d'insectes. 

Cet essai ne pclniet pas de réjuger du çomportement des graines de haricot ailé 
dans d'autres conditions de: stociage ; il met néanmois en évidence leur faible suscep- 
tibilité aux attaques d'insectes particulièrement dévastateurs lors du stockage de 
niébé. (Tableau 2). 

ItevucScisrice et Tzdinique, (Sci. Smt& 1986.Tome 111, Wo 1-2 : 37-6D 

43 



Tableau 2 : Cawctéristiques de lots de gaines de plusieurs espèces de lépmiiieoses. 
traités ou non @aités contre les insectes après 24 semaines de stockage dans des coil- 

ditions identiques. 

Espece Haricot ai16 Haricot Commun Niébé Soja 
V a d d  Tornrn Tinge Noir Rouge V.570 V576 Nok S166 S239 

Pourcrnuee de 
gnincs M’ 11.8 5 4 1 O 0 6  68,7 77.6 29 0.0 0.6 
atnquCer 8.7 9 7 1 2  2 4 7 2 12,O 1,4 0,3 0.1 

Perresde poids (en% NT 5.6 3 9 1 7 2.0 18.7 22,3 6 7 3.0 2.3 1 

du poids inirhl) 5.4 3 8  1 ,O 1,4 4 4 5-2 6.3 1,9 1,6 
Teneur en 
matière sechr NT 88 i a7 6 872 a77 83 7 7115 90.0 50.3 
( e n g e  lOOgMB). T 87;3 87’6 87 O 87:5 86:5 85:8 90,O 89.7 8%- 
Puidssecde100 NT 29 8 28 3 21.8 ’ 40.6 6.7 7.7 7.7 9.7 9.6 
graines en g. T 29,6 27 6 21,9 39 6 7 3  11,2 7,9 10‘4 9,8 

Teneur en 
protéinrs brutes NT 31 9 34 1 24.8 213 25,b 32.8 36 1 37.4 34.4 
(eng‘p.1008 MS) T 35.8 34.4 23 5 22,2 22,3 21 ,7. 34.6 36,l , 

NT . l ion miré 
T :mité 

Aptitude à la conservation des tubercules 

Les pertes de poids enrégistrées sur les tubercules de haricot ailé pendant les 8 
premières semaines de conservation sont considérables (Figure 2) ; elles sont 3 B 7 
fois supérieures à celles observées sur des ignames (TRECHE e t  GUION, 1979). 
(Figure 2). 

b 
10 u 10 40 so 10 

lu&# II .-n%U”Ajy 

Figure 2 :Pertes de poids comparées des tubercules de llaricot aiiC 
et des tubercules d’ignames. 

La comparaison de Id composition chimique des tubercules ?I la récolte et 
après 8 semaines de conservation montre que la perte de poids est essentiellement 
clue ?i la déshydratation des tubercules (Tableau 3). Au cours du stockage, les teneurs 
des tubercules en protéines brutes et en h~micellulosea augmentent alors qlic leb 
teneun en cellulose i+ lignine diminuent légèrement. 

La facilité avec laquelle les tubercules se déshydratent pourrait encourager leur 
transformation en farinç. .(Tableau 3). 
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‘rabledu 3 : lrariatiorrs de composition diimiyue de5 tubercules au cours des huit 
premières semaines de conselvalion. 

V+riCté : BOGOR TOANTO 
I - 

Durée de 
Conservation O 8 semaines 0 8 semaines 

Matière sèche 1) 
Protéines brutes 121 
lipides (2) 
Amidon (2) 

Indigestible (2) 
glucidique 

28,B 73,6 27,2 76,7 
1 5 2  18,4 15,3 18,6 
0,5 1 0,40 0,5O 0,54 
56.2 5x5 55,3 ‘ 56,8 
15;9 17,2 16,4 19’5 
11,5 8‘1 11,6 10,6 

10,9 8 3  11,6 lO,4 

Cendres (2) 2,3 2,1 .1,8 2,3 -- 
(1 j c r i  g. p. 100g Je rnatitre brutc 
(2) c u y  p 1008. dtrnatitreaZshc 

Influence de Ia CII~SSOII sur la villeur nuwirionnelle des feuilles, gousses vertes et grai- 
nes (Tableau i). 

Pour les trois organes,la cuisson est responsable d’une augmenration des teneurs 
en glucides membranaires e t  d’une diminution des teneurs en sucres solubles et en 
cendres. 

La. teneur en proLeines bruies n’est. pas tnodifiér dans les teuilles, elle diminue 
dans les gousses e l  augmente dans les graines ;la disponibilité de la lysine ne semble 
pas affectCe. (Tableau 4). 

La cuisson réduit considérablement les activi tCs antitrypsiclues et antichymo- 
trypsiques des trois organes. Dans les graines où l’aclivité antitrypaique avant cuisson 
est comparable à celle du soja (LIENER, 1980), l’activité résiduelle n’est que de 6 
pour cent ce qui constitue un résultat tout à fait sarishisant d’un point de vue nu- 
tritionnei (RACKE et al. , 1975). De plus, si chez le rat les inhibiteurs trypsiques 
des organes crues de llaricor aiIC sont responsizbles d’hypertrophie pancréatique et, 
dans une hible mesure du retard de croissance (CHAN et DE LUMEN, 1982), chez 
l’homme qui n’est pas supposé présenter d’hyper~rophie pancrkatiqur (LIENER, 
1977), ces inhibiteurs, pi~ncipaleinent de type KUNIT% (KORTT, 1979) inactivés 
par le suc gastrique (KROGDAHL e t  HOLM, 1981), sont actiEs sur la principale 
forme de la trypsine humaine (FEENEY et ul. , 1969). Cette faible activité e t  leur 
apparente facilité de destruction au cours ?e la cuisson font que les inhibiteurs tryp- 
siques des graines cuites sont sans incidences nutriLionneUes chez l’homme. 

Le pourcentage d’activité antitrypsiyue dû aux tannins est du même ordre dans 
les graines clues et cuites cette activitC est donc riduite‘ par la cuisson dans les 
mêmes proportions que I’activité antitr pslque totale. En hit les tannins des graines 
d e h r i c o t  ailé ont comme les tannins 4s sorghos du groupe II (PRICE eta!.. 1978) 
la propriété de pouvoir être extraits en milieu acide (TAN e t  al.  , 1983 e t  de ne pas 

de tannins serait, selon ASQUITH e t  nl. (1983), faitle: 

Les quantités mesurées d’inhibitenrs de la chyn~otrypsine sont faibles : le fait 
que leur extraction i t  été faite en milieu acide pourrait en être la raison car, le plus 
souvent, leurs activités sont comparables à celles des inhibiteurs ti-ypsiques (HAFEZ 
e t  of. , 1984). Dans les graines, le type KUNIlZ, peu actif chez l’homme, serait 
prépondérant (KORTT, 1980). 

[<$vue Science el Tzchnique, (Sci. Sunlël 1986.Ton1e III, No 1-1 ; 37-60 

l’être par le méthanol (PRICE et nl. , 1980) :l’im oitance nutritionne 1 le de ce type 
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Tableau.4 : Influence de la cuisson SUT les teneurs en nutriments et les activiGs 
antinutiitionnelles des feuilles, gousses vertes et graines. 

Feuilles Gousses vertes Graines 
Crues Cuites Crues Cuites Crues Cuites 

Protéines brutes 32,l 32,l  31,9 27,4 35,6 39,O 
Lipides 1;)) 3,4 3,2 1,5 I,0 19,3 22,2 
Sucresalcoolosolublel. (1) 5 , l  1,8 4,3 4.3 7,3 2,4 
Glucose (1) 1,25 0,30 1,22 1,16 0,08 0,06 
Saccharose 0,95 0,03 1,03 1,68 3,81 0,99 
Fructose total l i /  2,96 0,75 O,90 0,42 4,138 ],O9 
Indigestible glucidique (1 19,l 29,3 24,9 31,2 19,1 22,5 
A.D.F. 21,5 31,3 28,2 42,O 22,5 32,7 
Cendres [:)) 6, l  2 , l  8 , l  2 3  4,0 3,l 

Lysine disponible 
- 

en g.. p 16 g. d’azote 4,4 4.5 3,7 3,9 5,9 5,8 

Inhibiteurs de la trypsine 
TUI/g. M.S. 3500 1800 5900 300 36800 1900 

Pourcentage de l’activité 
antitrypsique dB aux tannins O 0 0 O 26 20  

Inhibiteurs de la 
chymotrypsine en CUI/g h.1.S. 4000 1800 3600 n.d 4900 1600 

Activité 
hémagglu tinan te (2) >12,5 > 12,2 3,12 > 12,5 O,78 >12,5 

Acide phytique 

-- 

en mgjg. h1.S. <0,1 <0,1<0,1 <o , i  1 0 8  6,1 

(1) ’en g. p lOOg de matière d c h c  
(2 ) quandié de produit en milligrammc néccrsairc pour obrenu50 pour ceil1 d’agglutination deu globules rouges 

n d : idan détcriniiii 

dans les candirions expiriniendes 

L‘activité hémagglutinante mesurée dans les graines est compwable à celles 
mesurées par la même méthode par GRANT e t  al. (1983) et KOR’fT (1983) ; la 
cuisson assure sa destruction quasi complète. Dans les gousses crues, I’activiti n’est 
pas négligeable e t  pourririt avoir des interférences nutritionnelles dans le cas d’une 
consommation excessive ;il est probable que cette activité soit lite au stade de matu- 
ration (LIENER, 1980) et qu’elle soit moins élevée dans les très jeunes gousses. 

Les teneurs en acide phytique des graines crues sont voisines de celles reporties 
par TAN et  al. (1983) : elles seraient sans importance nutritionnelle d’autant que 
sensiblement diminuées après cuisson. 

E S M ~  d e  dépelliquhge des graines 

Les graines dépelliculées apris cuisson ont des teneurs en protéines brutes et 
lipides sensiblement supérieures aux graines entiires crues ou cuites (Tableau 5)  : 
leurs teneurs en fibres, en particulier N.D.F. et pentosanes sont fortement diminuées. 
(Tableau 5). 
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Tableau 5 : Influence du dépel~~culage après Irenipage dans une solution saline 
et cuisson de 30 rnn b u r  la valeur nutritionnelle des gaines - 

Graines Graine5 Graines Pellicule 
crues cuites . mites enlyée 

entières entière5 dépelli- apres 
culées cuisson 

---- 
(1) 85,O 38,: 30,2 36,5 

12,4 

67,7 
57,3 (2) 2424 22,o 16,6 
61,O 

(2 ) 5 2 5 ‘0 2,7 15,7 
3 2  

52 1 570 136 
19-4. 197 97 

( 3 )  150 
45 o 

(3) ,06ti 3 14 286 550 
372 , 48 5 

11,3 3,O 3,9 539 

hhtitre sitche 
Procéinrs brutes 
Lipides 

A.D.F. 

I’entosanes 
Cendres 

Calcium 

(2) 35,3 36,7 42,2 
(2) 19,9 19,9 2 4 5  1,8 

N.D.F. (2) 1 9 3  18,5 7,4 

Indigestible glucidique (2) 19,1 23,l 19 , l  

4,9 3,8 4,2 
P hosp hoi t  (3 )  

Potassium (3 i 
Sodium (3) 
Fer ( 3 )  

8 383 

--- 
Lysine disponible 
en g. p. 16 g d’ano te 

Inhibiteurs de la trypsine 
en TUl/g. 1bl.S. 

5,9 5,7 6 4  n.d. 

Y6900 4300 2000 n d. 

-__- 

--- 
pourcentage de l’activité 
antitrypsiqlte dû aux tannins 25 20 O II d. 

Inhibiteurs de la chymo- 
trvnsine en CUIla h4.S. -1.700 600 7 00 n d  

ACliVité 
héniagglutinante (SI) 0,78 3 12,5 > 12,5 n d  

Acide phyllqlre 11.d 
en mg/g h1.S. 10,8 4,5 ‘48 

--- 
( I )  en g. p 1OUy. dc niadire brute 
( 2 )  cn g p. 1 OOg. de miriire siche 
(3) en mg. p luOs de mautrc sbctic 

(4) 

n d :nun &termine 

Quanrirr de produir en millr&~aninte riécenlairc p a u  obtenu > O  pour ctnL d’.~pglutinarion des !+bules 
rouges dana Its condirioir, expkimcnralrs 

Les teneura en NUF dans ICS graineb dipulliu.llies sont encore plus nettement 
que dans les graines entières inférieures aux teneurs en A.13.F. : ces résultats sont 
semblables à ceux obtenus par O l E Z I E  et h1AK‘I‘IN (1980) et semblent confirmer 
l’inadiquarion de ces méthodes de dosages à l’&rude des fibres des graines de haricot 
ailé. Signalons toutefois que CAKCIA et 1’AmIEB (1980a)’ dont les résultats sont 
par ailleurs conformes aux nôtres, n’ont pas obsen’l cette anomalie dans le dosage 
des fibres que les p i n e s  soienr entihres ou dépelliculées. 

Le dépelliculage, diminue de moitié l’activité antitrypsique résiduelle des grai- 
nes ; cette diminuti0n résulterait pour une  par^ importante de. I’élimination d’une 
proportion &vie des tarinins surtout présents dans les pellicules (SATHE et SALUN- 
lWE, 1981). 
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L'influence du dépelliculage sur les autres activités an tinutritionnelles est negli- 
geable en raison de leuru faibles niveaux risiduels après cuisson. 

Les faibles différences de teneurs en lysine et en acide phytique des graines 
cuites entières e t  dépelliculées s'expliqueilr par le fait que la teneur en lysine des 
pellicules est inférieure B celle de la graine entiire (OKEZIE er MARTIN, 1980) st 
qur l'acide phytique est exclusivement contenu dans les cotylédons (REDDY e t  al. 
1982): 

Les essais entrepris pour déterminer la meilleure source d'ions monovalents er 
leurs concentrations optiinales en vue d'obtenir un dépelliculage facile et efficace 
après trempage pendant 20 mn dans les solutions bouillantes montrent que,: 

- ce sont les hydroxydes (potasse er soude) qui son1 les plus efficaces (Tableau 

-l'association soude i- potasse (ions Na' et IC') ne donne pas de meilleurs résul- 
6) ; 

tats que la soude seule, (Tableau 6 et 7). 

Tableau 6 :Influence de la source d'ions monovalents dans III solution de trempage 
des p i n e s  sur l'efficacité du dépellicutage. 

Source d'ions 
monovalents 

(0,5 mole d'ions (1) 
par litre) 

Pourcentage de 
graines dépelliculées 

après 5 mn de friction 
à la main sous un  robinet 

Na OH 96 
Na2S04 14 

Na21-IP04 25 
NaCI 16 

4 6 Na2S205 

K ON 93 
2a NdHCO 3 

(1) 100 g de graines hont rreinpées penLnt 20 inn dans 250 ml de solution buuilbnre. 

Tableau 7 :Influence des proportions de soude et de potasse dans la solution 
d e  trempage des graines s w  l'efficacité du dipelliculage. 

Powcentage Pourcentage 
Proportion d e  gaines de yaines 
relative de : entirrenient entierement 

dépelliculées ou partiellement 
dépelliculées 

Soude Potasse 

1 O0 O 78,7 98,4 . 
75 25 61J 99,o 
50 5 0  67,l  99,5 . 
25 75 78,9 98,5 
O 1 O0 65,l 98,5 

L m  graines sont rrcinpéer 
~nonovalcnts est de 0,25 niofcll. (rapport graincs/solution i 1/2.5. PIP. 

cndant 20 mn dam Ics solutions bouillantes dont la cuncrnkdtion totalc en ions 
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- des concci1ir#lioiis en soude de I'Oldre rlz 1 polir cent sont sul'fisantes pour 
per~nt: tire ~n bon dilJelllLtlhgt (t;rLicau O, ligure 3j ; 

'Giblau U : Influence (le la concentwrion 211 soude dans la solution de ireInpage 
des graines sur I'eflicacité du dipelliculage. 

Pourcentage de Pourcentage de 

dépzlliculies ou partiellement 

Concentn tion 

(en % dans l'eau de cuisson (1) dépelliculées 

en soude graines enliirement graines entièrement . 

-- LI 

OJO 13,6 29,4 
O,?5 '1 1,9 79,s 
0,50 .1-a ,tj 9 1 ,.I 
0,75 64,a 96,2 

7a;i 98,4 
' 1,O0 

2.00 

1,50 a i  ,a 99,7 
86,6 99,4 
LI_I_ - 

(1) Lrs gra~ncb ~ o i i t  trcnlpder d3ns Ia solution bnuillanlc pendant 20 mn Jans le rapport 1/2,5 (l'/I'). 

Des euideb complémentaires seraienr. nécessaires pour diterminer, pour chaque 
concentration, lu durte optimale de tretnpage fixée empiriquement à 20 mn dans 
nos essais, e t  pour \,Crifier que les procédés utilisés n'altèrent pas les qualités organo- 
leptiques des graines qu'elles soient consorrunées aprks cuisson ou après transforma- 
tion sous l'orme de farine. 

Les résultats obtenus, pour différentes concentradons de soude, par friction à 
la main standardisée et en utilisant notre prototype de niachine à dépelliculer sont 
peu diffbrents, sauf avec de faibles concentmtions de soude, pour lesquelles la mitho- 
de manuelle est plus efficace (Figure 3). 

"/o de gmines entièrement 
dépelliculies. 

- > 
2 8  ],O, 1 3  

-*, ' 

Concentration en soude (%) 
0 3  

F i y r e  3 : Ynfhience de la concenh.3 tion en soudc dans la solution bouillante 
(20 Inn d'immeruionf'sur l'efficacité du dépelliculage. 
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AcceptabilitC et valeur nutritionnelle de quelques préparations culinaires 

Les premiers tests (Tableau 9) réalisés dans 5 villages du départenieni de la 
Bautc-Sanaga auprès de 68 personnes (21 femmes, 47 hommes) a 19 
ethnies différentes ont montre l’acceptabilité de deux plats pr t  arés %se de feuilles 
e t  gousses. Toutefois, on remarque ue le uNdolé1, dans lequePles feuilles de haricot 
ailé remplaçaient, sans changement l’as ect, les feuilles de vemouia Iiabiluellement 
utilistea a été davantage apprécié que E plat de gousses à la sauce poisson oh les 
pusses, non traditionnellement consommées au Cameroun, étaient reconnaissables 

ien que découpées en fines tranches de 2 A 3 mm d’épaisseur. Sur 68 personnes 
interrogées â la suite de la dtgutation, 67 se sont déclarées intéresstes par le huicot  
ailé e t  prêtes à en cultiver. 

artenmt 

Tableau 9 : Acceptqbilité de deux plats à bane de feuilles e t  gousGe+ de haricot 
ailé auprès d‘une population nmle. 

- 
Gousses vertes 
de haricot ail6 

à la a u c e  noissor~ 
Ndolé aux feuille5 

de haricot ailé 
I 

Présentation : 

très bonne 
bonne ’ 
acceptable 
m6dioFe 
maumse 
très mauvaise 

Odeur : 

très bonne 
bonne 
acceptable 
m6dlocre 
mauvaise 
très mauvai~e 

Goût 

68 
29 97 

3 
O 
O 
O 

40 
27 67 

27 
3 
O 
O 

- 49 
43 81 

9 
O 
O 
O 

33 
43 76 

10 
12 
O 
2 

très bon 53 37 

acceptable 12 15 
mtdiope O 11 
mauvais O 4 
très mauvais O 2 

bon 35 88 91 68 

BN p. 100 des pcr?oanea Intcrrogier. 

L’incorpomtion de Earinç de graines dépelliculées dans des bouillies d’igname a 
également donné des résultats encourageants (Tableau 10) :environ 40 pour cent des 
enfants de 7 8’ 14 ans intimo& ont  préféré les bouillies dans lesqueltes 20 e t  30 
pour cent de la farine d‘igname avait été remplacte par de la farine de haricot ailé 
aux bouillies d’igname pure (Dioscorea dumetorum). Notons que l’incorporation de 
20 our cent de farine de haricot ailé fait pawer la t e d u r  en rotéines de la bouillie, 
mrfa  base du poids sec, de 9,0 à 15,2 pour cent. (Tableau 105. 
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Tableair I O ; Comparaison de l’acceptabilité de bouillies d’igname pure 
à des bouillies d’igname incorporées par de la fdrine de graines de haricot 

ailé auprès d’enfanlu de 7 Ir 14 ans en zolle rurale. --- 
Compaiaison 1 Comparaison 2 

Nombre -- 
Igname avec Igname avec 

Vikl&eli de lylame 20 P.100 igname 30 p.100 
de laricoi de haricot 

panelisLes ptue ailé Pure ailé 
1̂ --.1-- 

Bana 37 59 41 5 1  49 

Bibey 62 54 46 56 44 

hfbezoa 78 71 29 66 34 

63 37 59 41 

_.___-- 
-_I_- 

-- 

Moyenne 117 
lll_ 

Pourcentlye de pne1isr:sayonc prl8re’l’un o u  l’aune plat de cluque cumpxairon. 

Des essais d’incorporation de farine de haricol ailé clans des al‘oufous~~ d’igna- 
me priparts à partir de farine d’ignai-ne précuite (TRECNE et a l  , 1983) ont donné 
des résultats divergents selon l’origine ethnique des personnes interrogées : à h4bezoa 
le ~ f o u f o u ~ i  d’igname incorporé par 20 pour cent de Parine de haricot ailé a été pré- 
féré par 17 des 25 personnes originaires du Nord Cameroun au témoin igname pure 
(les deux ufoufousii étaient présentés avec la mëme sauce gombo) â Mfoula et 
Bibey, 20 des 28 personnes interro ées natives de la Baute Sanaga ont  préféré le 
témoin sans farine de haricot ailé (!es deux plats étaient présentés avec une sauce 
arachide). 

Les cornparaisons effectuées au laboratoire au rès de 18 )anClistes (tableitux 11 
el  12 ) et les analyses faites sur les plats present& gableau 1 4  permettent de mettre 
en evidence que 2 

O les feuilles de haricot aile peuvent retilplacer les feuilles traditionnellement 
utilisées daris le d d o l é  amers et le aNdolé dou ala)^ mais que cette substitution 
n’améliore pasf la valeur nutritionnelle des plats 

dalia les préparations de légumes en sauce arachide ou sauce poisson les pané- 
listes préfèreni. en majoriti! les feuilles de manioc aux Peuilles ou aux feuilles + gous- 
ses dc haricot ail;. Toy tefois les diff&ences ne sont significatives que pour l’as ect et 
la consistance dans la bouche et 80 pour cent des panélistes qui préfèrent les Peuilles 
de manioc se déclarent prlts à consonmier régulièrement les deux autres plats. 
Comme pour le .Ndoléii le remplacement des feuilles de manioc ne modifie pas la 
valeur nutririoilnelle des plats 

0 l’ensemble des panélistes prél’èrenL le r.igoìIr de haricor commun aux ragoûts 
de haricor aile que les graines soieni pelées oli non Le dépelliculage des graines dans 
les ragoûts de haricot ailé améliore le jugement porté par les panélistes mais seule- 
ment 40 pour cent d’mtre eux se dt-clarent prêta à en consommer s’ils ne disposent 
pas de haricot commun La valeur nutritionnelle des ragoûts préparés avec les graines 
de haricot ailC est sensiblement supérieure à celle des ragoûts de haricot (52 pour 
cent de protéines brutes el 95 pour cent de lysine disponible en plus) 

r)  les panélistes préRrenr la sauce arachide lraditiollnelle à une sauce dans 
laqireile la farine de paines de haricot ailé remphce la pâte d’arachide ’Iburefois 74 
pour cent se déclarent pr&ts à en consommer à l’occasion Notons que la sauce 
base de haricot ailé est sensiblement plus riche en protéines inais plus pauvre en lipi- 
des et.par conséquent en énergie, que la sauce arachide 
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Tableau 11 : Corriparaison des qualitCs organoleptiques de plats traditionnels 
A des préparations oh des feuilles et gousses de ltaricot ailé remplacent les ing~;l.eilientu 

habituellement utilisés. 

Consist.mcc iipprdciarion 
. Odeur dans )a batidir ' O û t  gdnéralr hrpect 

& Ndole Tradition. 5.00, 4,75' 4.64 4.61 4,7n 
nel (581 (421 (25) n.r. (33) (361 

douaka feuillesh.a. 4.72 , , 4.61 5.14 5.06 5,22 
1251 153) 

chide 

- 
Légu. 
mes 
en 

sauce 

Dois- 
S"" feuilles -1- 4,44 4.61 4,94 4,78 -1,77 

gousses 1i.a. (28) (39)  (56) (61) 161) 

* 
' 
* n.s. i non significatif &st du signe). 

Moyenne dcs notes donndcs p r  Its 111 pandlisrct. (ichellc hédonique de O I 6 ) .  
e n v e  pnrcnthlse :le aurLcnrayc de pnilistes ayant prif ir i  l ' u n  oul'aurrc plrr de la cùinprrison. 

' 0 l'introduction de 26 pour cent de farine de gaines de  haricot ailé dans la 
faring de nianioc utilisée our la confection du COUSCT)US améliore ires nettement la 
valeur nutritionnelle du p k t  : les teneurs en protéines brutes et lysine disponible sont 
multipliées par 6. Toutefois à ce taux d'incorporation le couscous enrichi est peu 
apprecié. Des études ultérieures (FOTS0 et TRECHE résultats non ubliés)' ont 
montré que le taux d'incorporation de faiine de grainss de léyniineuses fans la farine 
de manioc doit rester inférieur B 12 pour centpour que les couscous consetvent leurs 
qualités oqanoleptiques. 

0 l'incorporation dans la farine d'igname avant la reconstitution sous forme de 
ufoufouit ou de bouillie ne modifie pas de façon significative les qualirés organolepti- 
ques, sauf l'aspect, des plats. Les t,foufousll enrichis ou  non sont peu appréciés ,par  
contre les bouillies, dans lesquelles l'incorporation de 30 pour cent de Larine de hari- 
cot ailé triple les teneurs en protéines et lysine disponible, sont bien acceptées. 

La substitution dk 20 pour cent de la farine de manioc par de Ia farine de 
&aines de haricot ailé dans la pâte à beignet ne modifie pas leur acceptabilité et au$ 
mente considérablenient leurs teneurs en protéines et en lysine disponible 
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Uans iiucun des plats I'aclivité des inhitiiieitrs de la trypsine et les teneurs en 
acide phytiqur n ' a r t e i g n e n i  des niveaux s!isceptiblrs d'avoir des répercussions sur 
I'utilisatioil digestive des plata 

'Tableau 12. Comparaison des qualiria n i . g i i i i o l e p t l q i l e s  de plats tradilionnels à des 
préparations ou  des graines ou de Ia larine de haricol ailé se substituent 
entièrement ou partiellemrnL aux ingridients habituelleinent utilisés. 

-- 
Consrsrance Appréciatioli 

E+"¿r*le m c u r  drns la bouchc A.ptL1 

* Muyrnne der narcs iionnicsyar Idi l8  panilisles (iclicllc hédonirjue I l t  O .$ 6 ) .  
' Entra pareitrlibsc :IC pourren(agc dc piidlistes ayInr piéféré l'un ou I'aurre pLz~ da Ia compardlsan 

n. s. : non significatif (test du signe). 
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Tableau 13 : Comparaison de la valeur nutritionnelle 
des plate présentéa aux panélistes 

Protéines Energie Lysine Acide hhibi- 
brutes Lipides utile disponible phytique teum de 

la W P -  

Ndole 
uamerr 
(1 doua h I )  

tifeuilles h. ailés 

Légumes en sauce 
arachide : 
feuilles manioc 
feuilles h. ailé 
feuilles + gousses 

h.a. 

Lépmes  en sauce 
arachide + poisson : 
feuilles manioc 
feuilles h. a 
feuilles + gousses 

Ragoût de : 
haricot commun 
h. a. non elé 
haricot aifé pelé 

Sauce 
arachide 
haricot ailé 

Couscous manioc 
P W  
80 % Manioc + 20% 1i.a 

Foufou igname 

h. a. 

igname 4- 25% h a  

Bouillie igmame: 
pure 
70 b Igname + 30% h.a 

Beignet de manioc 
à la banane 
manioc pur 
80 %Manioc t; 20% 1i.a 

20‘8 
18,9 
20,5 

27,O 
2 6 3  
24,8 

35,2 

34,l 
34,9 

17,7 
27,O 
27,9 

22,9 
26,2 

1,6 
9,6 

9,6 
14,l 

5 $0 
13,3 

1 #5 
7 $4 

66,6 
68,8 
67,3 

45,8 
49 ,o 
44,8 

41,8 
43,5 
39,O 

29,a 
34,9 
35,8 

57,3 
46,2 

0,4 
4,8 

097 
5 3  

0,4 
5,6 

113 
11,8 

641 
653 
643 

541 
55 8 
533 

527 
539 
514 

505 
518 
522 

612 
553 

398 
412 

387 
402 

395 
413 

441 
439 

1,02 
0,92 
0,80 

1 , l O  
0,96 
0,88 

1,77 
1,57 
1,52 

0,98 
1,33 
1,37 

1,13 
1,34, 

0,11 
0,58 

0,31 
0,63 

0,18 
0,71 

0,oa 
0;32 

1 8 1 0  
1 6 7 0  
1 1 0 0  

1 2 3 0  
2 060 
154.0 

1 7 1 0  
1 9 1 0  
1 6 1 0  

1 470 
1 4 9 0  
1 6 4 0  

1 4 8 0  
1 2 2 0  

49 o 
960 

1 4 9 0  
1 4 0 0  

1 1 6 0  
1 8 2 0  

1 3 2 0  
940 

en . p 100 g de nlaribrc &lie 
=nfc.ip. lOdg.demadircs¿che 
en mg 
en TUfp. 1 g. de matiùc sdchc. 

.1 g. de m i n k e  sèche 
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CONCLUSILOlY 

Au cours de leur stockage, leugraines de haricot ail& n’ont pas ét& soumises aux 
at taque* des insectes particulièrement d&~fikiteurs pour les @aines de niébé. Elles 
ont’été sensibles aux variation3 d’l\ygro:ométrie et ont  vu leurs tencur!, en gluddes 
membranaires.auymenter de façon conqidhble. 

Les tubercules stoclcé9 se sont déshydrdtés t ~ c s  rapidement e t  cette propliétt 
pourra!t faciliter leur transformation sous Forme de farine si les quantitéu récoltdes 
justifment que l’on s’y intiresse. 

La cuisson est responsable d’une augmentation des teneurs en glucides men!bra- 
na¡res at d’une diminution des teneurs en cendres dans les feufiles, gousses e t  
Elle provo ue une diminution importante des teneurs en sucres solubles 
feuilles e t  ?es graines et une baisse sensible de la teneur en protéines des gousses. 

Son action sur les facteurs aritinutiirionnels es1 suffisante pour réduire leurs 
activités à des niveaux sans incidences nutritionnelles. Com te tenu des quantités 
mesukes dans les organes avant cuisson, ct des donnies bihoyaphiques sur leur 
nature et propriétés respectives, seules les leciines des paines crues présentent un 
riel danger pourl’homrne. 

Le dCpelliculage des graines en diminuant de façon sensible lei t enprs  en glUU- 
des membranaires, en augmentant les teneurs en protéines brutes e t  en lysine e t  en 
abaissant l’activité résiduelle des inhibiteurs de la trypsine, en particulier celle due 
aux tannins, améliore leur valeur nutritionnelle,. 1x3 essais en vue de fag i te r  le dépel- 
liculagc par trempage dans des solutions bouillantes de sels ou d’hydroxydes e t  la 
míse au point d’une macluns à dépclliculer sont à poursuivre si l’on veÜt produire de 
la farine de graines dont l’intérêt nutritionnel èst indéniable. 

Subs titués aux feuilles habituelles dans les ph ts  traditionnels camerounais 
feuilles et gousses vertes sont bien acceprCes mais ne modifient pas la valeur nutri- 
tionnelle des plats. Leur ado tion dépendra de l’intirêt des consommateurs à diverc;i- 
fier leur alimentation sans eouleversrr pour autant leurs habitudes alimentaires e t  
surtout du jugenlent porté sur leur moda de production caractérisé par la possibilite 
de les récolter de façon riguliere sur les meines plantes pendant 6 B 7 mois dans 
l’année, 

Seule unc transformation sous forme de farine pcrmet d’envisager la  consoni- 
mation des graines. Cette Farine eut se substituer partiellementau~r farines habituel- 
les pour la confection des bouilEe ., e t  des beignets en conservant leurs qualités orga- 
noleptiques e t  en auementant considé~;lblement leur apport protéique. L’addition de 
farine dt. haricot aile aux farines de manioc ou d’igname pour c o u s c o ~ ~  e t  ufoufouu 
est possible a condition de déterminer les taux d’incorporation optima. 

l’armi les multiples potentialilés nutritionnelles r6vélées dans la bibliographie 
(MASEFIELD), 1973 ; N.A.S., 1975 ; CLAYDON, 1975 ; 1978 ; W T H A  e t  
ERDMAN, 1984), il ne reste, si l’on tient compte des possibilités de production 
autour de Yaoundé e t  des habitudes alimentaires de la population camerounaise, que 
la posaibjlitt d’introduire les feuilles et les gousses dans les kats traditionnels si leurs 
caractéristiques de production ne vont pas B l’encontre des h i t u d e s  culturales, e t  la 
transfomiauon des graines en farine destinée à &re substituée en partiç aux farines 
utilisées tradittonnellement de faqon à enrichir en protéines- des bouillies, beignets 
ou meme des (;ouscous ou afoufoua. Cette utilisatiori de la farine de graines de hari-, 
cot ailé ne ourra se vulgariser que lorsque les difftrentes étapes de sa production, en 
particulier fe dépelliculage, auront faitl’objet d’Ctudes plus approfondes. 

Cependant si I’enrichissemqnt deu farines locales par des farines de graines de 
légunineuses sembk devoir êwe oncourag6, il est nécessaire de faire u n  choix entre 
les différentes légumineuses susceptibles d’être utilisées : soja, haricot ailé mais aussi 
Ié,gumineuses implantées dFpuis plus -longtemps au Cameroun comme le niébé. le 
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voan&ou, le haricot commun ou Ie haricot de Lima. Ce chnix devra sc f d e  en 
tenant compte non seulement des aspects techniques et  Ccononliques de leur 
production mais aussi de I'*ptiiude de chacune des farines dans les dil'férenlrs 
incorporations envisagées. à priseFer les qualités orgainoleptiques des prepara- 
tions e t  à améliorer Igur valeur nutritionnelle : pour chaque ~ y p e  de iilat (COIISCOUS 
de manioc, de maïs ou de niil i bouilli~s de maïs, d'igname oü de mil , beignets) il 
serait nicessaire de déterminer, pour chaque farine de légumineuses, le taux d'incor. 
poration optimum en tenant compre de leur évduation sensorielle par les consom- 
mateurs potentiels e t  en comparant l,'utilisdtion digesrive e~ mCraboliqtie des farines 
composées. 
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