T Tk it

CONSERVATION, PREPARATIONS CULINAIRES
ET ACCEPTABILITE DES DIFFERENTS ORGANES
DU HARICOT AILE (PSOPHOCARPUS
TETROGONOLOBUS)

z

S. TRECHE,
J.F. TOBIAS,
L. NOUBI,
R. PASQUET,
FOTSO, M.(1)

RESUME

L’aptitude & la conservation des graines et tubercules, I'influence de la cuisson
des feuilles, gousses vertes et graines et du dépelliculage des graines sur leur composi-
tion chimique et 'activité des facteurs antinutritionnels sont étudiées.

Les effets de substitutions entieres ou partielles de feuilles, gousses, graines ou
farines de graines aux ingrédients habituels dans des plats traditionnels camerounais
sur leurs qualités organoleptiques et leur valeur nutritionnelle sont mesurés.

L’emploi de farines de graines dépelliculées pour enrichir en protéines les farines
locales ‘utilisées dans la préparation des couscous, foufou, bouillies et beignets pour-
rait étre encouragé si sont résolus les problémes liés & leur élaboration et si leur supé-
riorité sur les autres farines de légumineuses est confirmée.

ABSTRACT

Storage fitness of seeds and tubers, influence of cooking leaves, green pods,
seeds and the effect of dehulling seeds on the chemical composition end antnutri-
tional factor activities were studied.

Leaves, pods, seeds flour were partially or wolly substituied to common ingre-
dients in cameroonian traditional dishes. The effect of this on the organoleptic and
nutritional value were measured.

Use of dehulled seed flour for protein enriching of local flours for the prepare-
tion of foofoo, paps and «paff» balls could be enhenced if problems tn their elabora-
tion were solved and their superionity to other leguminous flours was proved.

INTRODUCTION
Les premiers résultats obtenus en vue de juger de opportunité de Pintroduc- -

tion du haricot ailé au Cameroun ont permis de vérifier la valeur nutrittonnelle poten-
telle des différents organes de la plante cultivée dans les conditions écologiques qui
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NATHAN el METZ, 1973 ; MA et BLISS, 1973). Dans les graines de haricot ailé,
leur importance est controversée (DE LUMEN ct SALAMAT, 1980 ; PRICE et ul.,
1980 ; POULTER, 1982 ; TAN et al., 1983).

L’acide phytique est un agent chelateur qui empéche 'absorption des minéran
divalents (fer, calcium, zinc) auxquels il se lic el peut entrainer certaines carences
mingrales (REDDY et al., 1982). Dans les graines de haricot ailé, les teneurs sont
comparables & celles des graines de soja (KANTHA et ERDMAN, 1984).

Les alpha-galactosides (vaffinose, stachyose, verbascose), non hydrolysés au
nivean des mugueuses intestinales s'accumulent dans la partie terminale du gros
intestin ob Ja fermentalion anaérobie est génératrice de gaz qui, outre Vinconfort
social 1ié & lecur éjection, peuvent provoquer des nausées, crampes ou diarrhées

J(LINER, 1980). Dans les feuilles, gousses et tubercules de haricot ailé, leurs teneurs

sonl faibles (NOUBI et TRECHE, 1985) ; dans les graines elles sont comparables &
celles du soja et inféricures & celles de Ta plupart des autres légumineuses (GARCIA
et PALMER, 1980b). . .

Les travaus publiés jusqu'a ce jour sur importance des facteurs antinutrition-
nels du haricot ailé et lear activité vésiduelle apres cuisson ont surtout porté sur les
graines et les tubercules,. Pour notre part, nous nous sommes intéressés aux feuilles,
gousses et graines négligeant les wbercules dont les formes récoltées dans nos condi-
Gons de culture ae permettaient pas d’envisager de les présenter & des consomma-
teurs habitués aux tubercules tropicaux africains.

Différents auteurs ont montré la possibilité d’obtenir 2 partir des graines de
haricot ailé des produits fermentés (tempeh, miso), du lait et du caillé (tofu) (GAN-
JAR, 1978 ; KANJHA etal, 1988). Ces produits seraient toulefois inférieurs a ceux .
préparés & partir des graines de soja (SHURTLEFF, 1978) et ces types de prépara-
tion ne sont pas répandus en Afrique.

Par, contre, P'utilisation de farine de graines semble présenter des potentialités
intéressantes : CERNY et ADDY (1973) et GERNY et al. (1981) ont utilisé avec
succss de la Farine de graines dépelliculées dans le traitement du kwashiorkor et l’ali-
mentation de jeunes enfanis ; KORDYLAS et al. (1978 ; 1981) ont proposé son
incorporalion comame source protéique principale dans des aliments de sevrage ;
DOBO et OKRZIE (1980) ont substitué 15 pour cent de farine de blé par de la farine
délipidée de graines de haricot ailé sans altérer les qualités organoleptiques du pain ;
N'ZI et al. (L980) ont réussi a en incorporer duns différenies préparations culinaires,
en particulier des sauces et des beignets, de la cuisine traditionneile d’'une population
turale de Cére d'Ivoire. Compte tenu de Pintérét que semble présenter, ces farines de
graines, il nous est apparu souhaitable de s’intéresser A leurs techniques de prépara-
tion et en particulier au dépelliculage sur lequel peu de précisions sont disponibles
dans la bibliographie. . :

L’ultime étape de notre travail a -consisté a vechercher, comme N'Z1 et al.
(1980) 4 introduire la consommation des feuilles, gousses et graines de haricot ailé,

en les substituant partiellement ou enticrement aux ingrédients habituels dans des
plats traditionnels et & mesurer les effets de-cette introduction sur Pacceprabilité et

la valeur nutritionnelle des plats.

MATERIEL ET METHODE
MATERIELS

Les variétés de haricot ailé, de soja et de Niébé utilisées sont celles précédem-
ment étudiées (TRECHE ct al.,- 1985). Les variétés de haricot commun sont celles
connues dans ’Ouest Cameroun sous le nom de haricot rouge et de haricot noir ;le
asojan est une variété de Soja introduite depuis plusieurs années au Cameroun.

Revue Seience et Technique, (Sci. Santé) 1986. Tome 14, N° 1~2 : 3760
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Dispositifs expérimentaux des essais de conservation

Etude de Uinfluence de la date de récolte et de la durée de conservation sur la teneur
en eau, protéines brutes et glucides membranaives des graines de trois variéiés de
haricot aslé ;

Neuf lots d’environ 1 kg de graines appartenant aux variéiés BOGOR, TOANTO
et TINGE et récoltés 24, 28 et 32 semaines aprés la plantation, ont été stockés dans
un endroit ventilé pendant 24 semaines. :

Chaque semaine, les différents lots ont été pesés et des prélévements pour ana-
lyses ont été effectués a Ia récolte et aprés 4, 12 et 24 semaines de conservation.

Comparaison de Paptitude & la conservation des graines de haricot ailé, soja, niébé
et haricot commun

Des graines de variétés de haricot ailé (TOANTO, TINGE), haricot commun
(«noir» et «rougen), niébé (V570 et V576) et soja (8166, 5239 et «soja noirr) ont
été stockées pendant 24 semaines dans des placards d’une méme salle ; pour chaque
variété, un lot témoin et un lot traité contre les insectes (2 g par kg de Thioral) ont
été observés.,

Aprés 24 semaines pn a déterminé, pour chaque lot, le pourcentage'de graines
attaquées, les pertes de poids et le poids sec de 100 graines ;an échantillon pour ana-
lyses des teneurs en eau et protéines brutes a été prélevé,

Etude des pertes de poids et des modifications de compostition chimique au cours de
la conservation des tubercules

Des tubercules des variétés BOGOR et TOANTO, récoltés au début du stade de
dépérissement du feuillage, ont été conservés pendant 8 semaines dans un endroit
ventilé. Les tubercules on été pesés toutes les semaines ; & la récolte et aprés 8 semai-
nes, des échantillons pour analyses ont été constitués,

Etude de V'influence de la cuisson sur la valeur nuiritionnelle des feuilles, gousses ¢t

graines

Les feuilles et gousses découpées respectivement en fines lamelles et en petits
morceaux sont maintenues pendant 30 mn -dans de I’eau bouillante. :

Les graines sont immergées pendant 24 h. dans trois fois leur poids d’eau &
temp érature ambiante. Aprés égouttage et lavage, elles sont mises & bouillir pendant
4 heures dans 6 fois leur poids initial d’eau.

Les échantillons ct leurs témoins crus sont séchés sous vide & une température
inférieure 4 50°C avant d’gtre broyés.

Essais de dépelliculage des graines

On a comparé la compaosition chimique de graines entiéres crues et cuites, des
graines cuites dépelliculées et des pellicules. La cuisson des graines a été effectuée,
¢n s'ingpirant des techniques de cuisson rapide:données par RUBERTE et MARTIN
(1978) et ROGKLAND et a/f. (1979), de la maniére suivante :les graines sont immer-
gées dans une solution de sel gemme (27 g par litre) maintenue & ébullidon pendant
b mn ctlaissées & tremper une nuit dans cette solution ; aprés lavage, les graines sont
lmiaes‘é. cuire 30 nin dans de I’eau bouillante avant d’étre dépelliculées par friction A
a main, .

Des essais de dépelliculage ont été effectués en plongeant des lots de graines
pendant 20 mn dans des solutions bouillantes (1/2,5 ; p/pY de sels ou d’hydroxydes
de différentes concentrations. Les graines étalent ensuite dépelliculées soit par fric-
tion & la main sous un robinet spit en utilisant un prototype de machine & dépelli-
culer spécialement congu.

Science and Technology Review, (Heafth Sci.} 1986, Tome Iil, No 12 : 37-60
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Le principe de cette machine consiste a faire tourner des brosses (type brosse
4 chien-dent) a Vintérieur d’un cylindre vertical & parois ondulées percées de petits
trous et traversées par un courant d’eau. Le cylindre est fui-méme placé dans un réci-

_pient comportant une évacuation d'eau. Les graines ayant subi la précuisson dans les

solutions de sels ou d’hydroxydes sont placées & Dintérieur du cylindre central. Les
brosses fixées 4 un axe central mis en rotation par un petit moteur de laborataire,
détachiani par friction les pellicules qui sont ensulte entrainées par le courant d’eau &
travers les trous du cylindre central et se retrouvent pour une part au fond du réci-
pient et pour une autre part dans les eaux évacuées. Les graines sont retirées aprés
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-deld de quelques essais faute de
pouvoir se procurer un moteur & variation continue de vitesse assez puissant et des
rouages permettant une rotation réguliére de 'axe,

Préparations culinaires

Toutes les préparations étudiées A base de feuilles ou de graines entiéres sont
des préparations traditionnelles camerounaises pour lesquelles nous nous sommes
bomés a substituer, en respectant les proportions, & certains des ingrédients habi-
tuels des feuilles ou des graines de haricot ailé.

Les gousses ont été incorpordes aprés découpage en morceaux plus ou mains
grands, & la place des feuilles de certaines préparations traditionnelles.

La farine précuite de graines dépelliculées de haricot ailé a été introduite en
substitution partielle des farines de manioc ¢t d’igname dans les foufous, bouillies et
beignets et en remplacement de la pate d’arachide dans les sauces.

Des échantillons représentatifs en vue d’analyses ont été immédiatement conge-
1és avant d'&tre séchés sous vide i une température inférieure 4 50°C et broyés dans
un broyeur & percussion de type DANGOUMILL 300.

Tests d’acceptabilité
Trois sortes de tests ont été ntilisés :

— épreuves de notation par intervalle en utilisant une échelle hédonique a
6 points pour des plats présentés & plus de soixante sujets ;

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

épreuves par paire ol il était demandé A chaque panélisie de noter chacun
des 2 plats comparéds en utilisant une échelle hédonique a-7 points. Les questions
portaient sur 'aspect, ’odeur, la consistance dans la bouche, le gofit et I'appréciation
générale des plats et s’adressaient & 18 panélistes de sexe, d’4ge, d’ethnies, de niveaux
d’instruction et de revenus différents, sélectionnés aprés des tests de reconnaissance
des odeurs et des golts. Le panel s’est tenu dans un laboratoire aménagé de telle
fagon que chaque panéliste soit isolé des autres. A chaque séance, située entye 11 h
et 12°h, 6 comparaisons de plats ont été effectuées ; les plats étaient servis chauds et
dans des récipients identiques., -

Méthodes d’analyses chimiques

La déterminationh des teneurs en nuwiments et Pestimation de ’énergie utile des
réparations ont été faites selon les mélhodes décrites par NOUBI et TRECHE
1985). Les teneurs en lysine disponible ont été mesurées par la méthode de CAR-

PENTER (1960) modifiée par BOOTH (1971).

Les facteurs antitrypsiques ont été dosés, aprés extraction a4 pH 12, par la
méthode de KAKADE etal. (1974).

Revae Sclence et Technique, (Sci. Santé) 1986, Tome I11, N 1-2 : 37-60
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. Lactivité antitrypsique due aux tannins a été estimée par différence entre les
gctm;:?s zmtltryps!qllxes, dosés s:.ilon KAKADE et al. (1974)’ de deux extraiis & pH 2
dont l'un contenait 1 pour cent de polyvinylpyrrolidene (PVP) qui neutralise Pacti
inhibitrice des tannins (VALDEBO%Z%,E etzlzl).)YIQBO). (PVE) qui new rahée l aetion

Les facteurs antichymotrypsiques ont été mesurés en transposant la méthode
de KAKADE et al. (1974) au substrat spécifique de ERLANGEI%Z etal. 1966) et en
utilisant les extraits a pH2 contenant 1 pour cent de PVP.

L'activité hémagglutinante a été dosée par la méthode employée par GRANT et
al. (1983) en ulilisant des globules rouges huI:nains (groupe 0*).p el ¢

Les teneurs en acide phytique oni-été déterminées par la mé
LANTSSCH (1983 phytiq € €es par la méthode de HAUG et

Méthodes d’analyses statistiques

. Les effets de la variélé, de la date de récolte et de la durée de stockage sur Pap-
titude 2 la conservation ont éLé testés, ainsi que leurs interactions par analyse de
‘(’ig?]q‘):e dans une expérience factorielle (3 x 8 x 4) SNEDEGOR et COCHRAN,
La signification des différences de qualités organoleptiques des plats présentés
au cours des épreuves par paire a été faite par le test du signe.

RESULTATS ET DISCUSSION
Aptitude a la conservation des graines 1
Les variations de la moyenne des poids de 100 graines des 3 variétés au cours de

leur stockage sont simultanées quelle que soit leur date de récolte (figure 1) : elles
semblent tres fortement influencées par I’hygrométrie ambiante,

Poids moyen de,
100 graines an g

[+

14 dnatne

* Lygzoadivique

\

“, Moyeune des minim -

* - \\N"tol‘tﬂq\uf PR
N et -

a5

3 dootts

23/03 a0 t8/st 1)z 14/t 10/02 i -
A 5 7 ofor - efo¢ %’Oﬁ
Lats

Figure 1 : Evolution de la moyenne des poids de 100 graines de trois variétés
en fonction de la date de récolte et de Ia durée de conservation.
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L’augmentation de teneur en matiére séche an cours de la conservation s'accom-
pagne d’une légére- diminution de la teneur en protéines et d'une augmentation trés
nette des fibres dosées (Tableau 1). Sur les variables étudiées, Peffet de la variéié est
beaucoup plus faible que celui de la date de récolte qui pourraitintervenir non seule-
ment par des différences de stades physiologiques de la plante mais aussi par les dif-
férences de conditions climatiques au moment de la récolie. 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-
méne de durcissement, responsable d’une augrentation du temps nécessaire de cuis-
son, comme chez le haricot commun (JACKSON et VARRIANO-MARSTON, 1981;
KON et SANSHUCK, 1981 ; JONES et BOULTER, 1983). (Tableau 1).

Tableau 1:Influence de la viriéié, de la daie de récolie et de la durée de stockage
sy I'aptitude & la conservation des graines de haricot ailé.

Durée de Maliére Protéines  Indigestible AD.F
Congervation : Seche brutes glucidique
(2} (2) (2)
0 816+1,1% 352052 146+0,6* 1747%0,9°
4 semaines 868 +0,4" 850%08% 149%04" 17,4%0,6a
12 semaines 90,1 £0,6° 34,6 £05% 17.6%1,6% 204 +1,6%
24 semaines 89,6 +0,2€ 83,2%0,9° 252£09° 25,0 0,9

Niveau de signification

des effets

variéLé (V) n.s. p<0,05 n.s. 1n.s.
date de récolte R) p<0,001 p<0,05 p<0,001 p<0,001
durée de conservation (G)  p<0,001 p<0,05 p<0,001  p<0,001
et interactions :

VxR n.5. p<0,08 fn.s. n.s.
VxGC n.s. n.s. p<0,01 n.s.
RxC p<0,001 n.s. p<0,01 n.s.

(1) eng.p. 100 g. de matidre brute
{2) en g p. 100 g. de matidre s2che

n.s. & non significatit ,
Moyennes obtenues pour 3 récoltes sur 3 variéeés Lécarr-type de la moyenne.

Dans chague colonne, les moyennes non suivies pur une lettre commune sont significativement différentes au
niveau indiqué pour Peffet durce de conservation.

La comparaison aprés 24 semaines de conservation des lots traités et non traités
de graines de plusieurs variétés de haricot ailé, haricot commun, niébé et soja met en
évidence la grande sensibilité des variétés de niébé aux aitaques des insectes (Tableau
2). Alors que chez les autres espéces le traitement ne modifie pas de fagon sensible
les pertes de poids et les teneurs en cau aprés stockage, chez les variétés de Niébé on
observe dans les lots non traités une perte de poids importanie qui s'accompagne
d'une diminution de teneur en matiére séche et d’une augmentation trés forte des
matiéres azotées probablement en raison de I'accumulation d’excréments d’insectes.

Cet essai ne petmet pas de préjuger du comportement des graines de haricot ailé
dans d’autres conditions de stockage ; il met néanmois en évidence leur faible suscep-
tibilité aux attaques d’insectes particuliérement dévastateurs lors du stockage de

niébé. (Tableau 2).
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Tableau 2: Caractéristiques de lots de graines de plusieurs espéces de légumineuses.
traités ou non traités contre les insectes aprés 24 semaines de stockage dans des con-
ditions identiques.

Tableaw 8: Variations de composition chimique des tubercules au cours des huit
premiéres semaines de congervation.

Espece Haricotailé  Haricot Commun Nidbé Saja

Varidté Taznve Tinge Noir Rauge V5780 V576 Noir S166 8239

Pourcentage de

Variété : BOGOR TOANTO
Durée de
Conservation 0 8 semaines 0 8 semaines

Matiére séche 1) 28,8 78,6 27,2 76,7
Protéines bruies (2) 15,2 18,4 15,3 18,6
Lipides (2) 0,51 0,40 0,50 0,54
Amidon (2) 56,2 58,6 55,3 *56,8
N.D.F. (2] 15,9 17,2 16,4 19,5
AD.F. (2§ 11,5 8,1 11,6 10,6
Indigestible (2)
glucidique 10,9 8,5 11,6 10,4
Cendres (2) 2,3 2,1 1,8 2,3

graines NT 11.8 94 10 06 68,7 776 29 0.0 0,6
attaquées T 8.7 97 12 24 72 12,0 14 0,3 0,1
Pu:res.de.pgi.ds {en %__NT 56 39 17 2.0 18,7 223 67 3.0 23
du poids initial) T 54 38 1,0 14 46 5,2 6.3 19 1,6
Teneur en

raatiére seche NT 85,1 87,6 872 87,7 83,7 78,5 90.0 90,3 89,9
(engp 100g MB). T 87,3 876 870 87,5 865 858 000 897 B96
Poi_ds sec de 100 NT 298 28 3 218 406 6.7 7.7 1.7 9,7 9,6
graines en g. T 29,6 276 219 396 79 112 7.9 104 9.8
Teneur en

protc:in:s brutes NT 349 341 24,8 243 23,6 328 361 37.4 344
{eng'p.100g. MS) T 358 3447 235 223 223 24777346 s 3532

NT . non traité
T :waité

Aptitude 4 la conservation des wubercules

Les pertes de poids enrégistrées sur les tubercules de haricot ailé pendant les 8
premiéres semaines de -conservation sont considérables (Figure 2) ;elles sont 5 4 7
f;‘l.s sup;;leures & celles observées sur des ignames {TRECHE er GUION, 1979).

Figure 2).

1o 17 60yt “dvded
R % X mem e Dlosserwa &isatuaug
" ~
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£
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Figure 2 : Pertes de poids comparées des tbercules de haricot ailé
et des tubercules d'ignames.

. La compamison de la composition chimique des tubercules A Ja récolte et
_aprés 8 semaines de conservation montre que la perte de poids est essentiellement
due & la déshydratation des tubercules (Tablean 3). Au cours du stockage, les teneuxs
des tubercules en protéines brutes et en hémicelluloses augmentent alors que les
teneurs en cellulose + lignine diminuent légérement. ¢

La facilité avec laquelle les tubercul é i
crangto Jaclité ay faring.;(Tablcau 5. es se déshydratent p'ourralt encourager leur
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{1) eng p.100g Jde matitre brute
(2) eng p 100g de matiére siche

Iafluence de la cuisson sur la valeur nuwidonnelle des feuilles, gousses vertes et grai-
nes (Tablean 4).

Pour les trois organes,la cuisson est responsable d’une augmenrtation des Leneurs
en glucides membranaires et d'une diminution des ieneurs en sucres solubles et en
cendres. -

La. teneur en protéines brutes n’est pas modifiée dans les feuilles, elle diminue
dans les gousses el augmente dans les graines ;la disponibilité de la lysine ne semble
pas affectée. (Tableau 4).

La cuisson réduit considérableinent les activiiés antitrypsiques et antichymo-
trypsiques des trois organes. Dans les graines o I'activité antitrypsique avant cuisson
est comparable & celle du soja (LIENER, 1980), P’actvité résiduelle n’est que de 6
pour cent ce qui constitue un résultat tout 4 fait satisfaisant d’un point de vue nu-
tritionnel (RACKIS et al. , 1975). De plus, si chez le rat les inhibiteurs trypsiques
des orgarics crues de haricot ailé sont responsables d*hypertraphic pancréatique et,
dans une faible mesure du retard de croissance (CHAN et DE LUMEN, 1982), chez
Phomme qui n’est pas supposé présenter d’hypertrophie pancréatique (LIENER,
1877), ces inhibiteurs, principalement de type KUNITZ (KORTT, 1979) inactivés
par le suc gastrique (KROGDAHL et HOLM, 1981), sont actifs sur la principale
forme de la trypsine humaine (FEENEY et al. , 1969). Cette faible activité et leur
apparente facilité de destruction au cours de la cuisson font que les inhibiteurs tryp-
siques des graines cuites sont sans incidences nutritionnelles chez ’homme.

Le pourcentage d’activité antitrypsique dfi aux tanning est du méme ordre dans
les graines crues et cuites : cette activité est donc réduite par la cuisson dans les
mémes proportions que Pactivité antitrypsique totale. En fait les tannins des graines
de haricot ailé ont comme les tannins r},cs sorghos du groupe 11 (PRICE etal., 1978)
la propriété de pouvoir éure extraits en milieu acide (TAN et al. , 1983? et de ne pas
Pétre par le méthanol (PRICE et al. , 1980) : 'importance nutritionnelle de ce type
de tannins serait, selon ASQUITH et al. (1983), faible.

Les quantités mesurées d’inhibitenrs de la chymotrypsine sont faibles : le fait
que leur extraction ait été faite en milieu acide pourrail en étre la raison car, le plus
souvent, leurs activités sont comparables & celles des inhibiteurs trypsiques (HAFEZ
et al. , 1984). Dans les graines, le type KUNI1Z, peu actif chez Phomme, serait
prépondérant (KORTT, 1980).

Revus Science et Technique, (Sci. Santé) 1986. Tome I, N° 1213760

o




Tableau 4 :Inf}uem.:e.de la cuisson sur les teneurs en nubriments et les activités
antinutritionnelles des feuilles, gousses vertes et graines,

Tableau 5 : Influcnce du dépelliculage aprés trempage dans une solution saline
et cuisson de 80 mn sur la valeur nutritionnelle des graines

Feuiiles Gousses vertes Graines

Crues Cuites Crues Cuites Crues Cuites

P{oyéines brutes 32,1 32,1 31,9 35,6
Lipides 3,4 3,2 1,5 ] 19,3
Sucres alcoolosolubles 5,1 1,8 4,3 7 ,3
Glucose 123 0,30 129 0,08
Saccharose 0,95 0,03 1,038 3’81
Fructose total 2,96 075 0.90 4,08
Indigestible glicidique 19,0 29,3 249 3 19,1
AD.F. 21,5 3.3 282 29,5

2
9
9

)
9)
1,

Cendres 6, 2,1 8,1 4,0

Lysine disponible
eng..p 16 g.d’azote 4,4 4,5 3,7

Graines  Graines  Graines Pellicule
crues cuites - cuites enlevée
entidres  entitres  dépelli- apres
culées cuisson

Inhibiteurs de la trypsine
TUI/g. M.S.

Pourcentage de Vactivité
antitrypsique dii aux tannins 0 0

Inhibiteurs de la :
chymotrypsine en CUl/g M.S. 4000 1800 3600 nd 4900

Activité
hémagglutinante >12,5>12,2 3,12 >125 0,78

Acide phytique
en mg/g. M.S. <0,1 <0,1<0,1 <0,0 108

{1) ‘en g p 100g de mauére siche
{2) quantité de produic en milligramme nécessaire pour obtenir 50 : inaii 3
s 5 P enir 50 pour cent d'agglotination des globules rouges

n d ; non déterminé

L"activité hémagglutinante mesurée dans les graines est comparable a celles
mesurées par la méme méthode par GRANT et al. (1983) et KORTT (1983) ;1a
cuisson assure sa destruction quasi compléte. Dans les gousses crues, P’activité n’est
pas négligeable et pourruit avoir des interférences nutritionnelles dans Je cas d'une
consommation excessive ; il est probable que cette activité soit lide au stade de matu-
ration (LIENER, 1980) et qu'elle soit moins élevée dans les trés jeunes gousses.

Les teneurs en acide phytique des graines crues sont voisines de celles reportées
par TAN et al. (1 98‘3) : elles seraient sans importance nutritionnelle d'autant que
sensiblement diminuées aprés cuisson.

Essais de dépelliquiage des graines

. Les graines dépelliculées aprés cuisson ont des tenewrs en protéines brutes et
lipides sensiblement supérieures aux graines entiéres crues ou cuites (Tableau 5) :

t s €n pa!'th\lll N.D.F. etpen fortement diminuées.
lewrs teneurs en fibres, e er IN.D.xr. tosanes sont forte
P mi
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Matiére séche 5, 38,2
Protéines brutes s 36,7
Lipides 19,9
N.D.F. ( 18,5
ADF 22,0
Indigestible glucidigue ( 23,1
Pentosanes 5,0
Cendres : 3,8
Phosphore 521
Calcium ) 45 194
Potassium - ) 1060 314
Sodium ( 383
Fer : i 3,0

Lysine disponible
eng. p. 16g d'azote 5,7

Inhibiteurs de la trypsine
en TUI/g. M.S. 36900

Pourcentage de Vactivité
antitrypsique dii aux 1annins

Inhibiteurs de la chymo-

trypsine en CUI/g M.S. : 700

Activité
hémagglutinante >12,5

Acide phytique
en mgfg M.S.

(1) eng p 100g. de madére brute

(2) eng p.1D0g de matidre séche

(3} enmg. p. 1003 de maudre siche

(4] Quanute de produic en milligramme nécessaire pour obtenw 50 pour cent dugglurination des globules
rouges dans les conditions expérimentales

n d :pon dérermine

Les teneurs en NDF dans les graines dépelliculées sont encore plus nettement
que dans les graines entiéres inférieures aux teneurs en AD.F. : ces résultats sont
semblables & ceux obtenus par OKEZIE et MARTIN (1980) et semblent confirmer
Pinadéquation de ces méthodes de dosages a 'étude des fibres des graines de haricot
ailé. Signalons toutefois que CARCIA et PALMER (1980a) dont les résultats sont
par ailleurs conformes aux nétres, n’ont pas observé cette anomalie dans le dosage

des fibres que les graines solent entiéres ou dépeliiculées.

Le dépelliculage, diminue de moitié Vactivité antitrypsique résiduelle des grai-
nes ; cette diminution résulterait pour une part importante de élimination d’une
proportion élevée des tannins surtout présents dansles pellicules (SATHE et SALUN-
KHE, 1981). :
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L'influence du dépelliculage sur les autres activités antinutritionnelles est négli-
geable en raison de leurs faibles njveaux résiduels aprés cuisson,

Les faibles différences de teneurs en lysine et en acide phytique des graines
cuites entidres et dépelliculées s’expliquent par le fait que la teneur en lysine des
pellicules est inférieure & celle de la graine entitre (OKEZIE et MARTIN, 1980) et

qggé;acide phytigue est exclusivement contenu dans les cotylédons (REDDY etal.
1 o '

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

— ce sont les hydroxydes (potasse et soude) qui sont les plus efficaces (Tableau
6)

~ 'association soude + potasse (ions Na* et I') ne donne pas de meillenrs résul-
tats que la soude seule, (Tableau 6 et 7).

Tableau 6 : Influence de la source d’ions monovalents dans Ia solution de trempage
des graines sur 'efficacité du dépelliculage. -

Source d’ions Pourcentage de
monovalents graines dépelliculées
(0,5 mole d’ions (1) aprés 5 mn de friction
par litre) a la main sous un robinet

Na OH 96
NapS0, 14
NaoHPO, 25
NaCI 16
NagSy0g 46
NaHCO4 28
K OH 98

(1) 100 g de graines sont rempées pendant 20 mn dans 250 ml de solution bouillante,

Tableau 7 : Influence des proportions de soude et de potasse dans Ia solution
de trempage des graines sur Pefficacité du dépelliculage.

Pourcentage Pourcentage
Proportion de graines de graines
relative de : entierement entierement
dépelliculées ou partiellement
dépelliculées

Soude Potasse

100 0 78,7 98,4
75 25 61,1 99,0
50 50 67,1 99,5
25 75 78,9 98,5

0 100 65,1 98,5

Les graines sont trempées pendant 20 mn dans les solutions bouillantes dont la concentration totale en jons
manovalents est de 0,25 molef1. (rapport graines/solution :1/2,5, P/P,
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— des concentrations en soude de Pordre de | pour cent sont sulfisantes pour
permetire un bon dépelliculage (tableau 8, figare 3); -

Tableau 8 : Influence de Ia concentration en soude dans la solution de rempage
des graines sur Pefficacité du dépeliiculage.

Concentration Pourcentage de Pourcentage de

en soude graines entiérement graines entitrement
(en % dans Peau dépelliculées ou particllement
de cuisson (1) dépelliculées

0,10 13,6 29,4
0,25 41,9 79,8
0,50 48,6 914
0,75 64,8 96,2
1,00 78,7 ' 98,4
1,50 81,8 89,7
2,00 866 - 99,4

{1) Les gramnes sont trempées dans la solution bouillante pendant 20 mn Jans le rapport 1/2,5 {p/r).

Des éwides complémentaires seraient nécessaires pour déterminer, pour chaque
concentration, Ju durée optimale de trempage fixée empiriquement a 20 mn dans
nos essais, et pour vérifier que les procédés thi!]SES n’altérent pas les qqahtes organo-
lepliques des graines qu’elles soient consommeées apres culsson ou apres transforma-
tion sous lorme de farine. o

Les résultats obtenus, pour différentes concentrations dg soyde; par fricion a
la main standardisée et en utilisant notre prototype de machine a dcpclllculer‘spnt
peu différents, sauf avec de faibles concentrations de soude, pour lesyuelles la métho-
de manuelle est plus efficace (Figure 3).

% de graines entiérement
100, dépelliculées.

Friction manuelle

standardisée Machine & dépelliculer

>

0,5 1,0, 1,5 2.0
’ Concentration en soude (%)

ra ti § : A s i illante
Fi 3 : Influence de la conceniration en squgc dax{s Ia §olutnon bouil
e l(2() mn d’immersion) sur Pefficacité du dépelliculage.
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Acceptabilité ct valeur nutritionnelle de duelques prép;u‘aﬁona culinaires

) Les premiexs tests (Tableau 9) réalisés dang 5 villages du département ?
Haute-Sanaga auprés de 68 personnes (21 femmes, 47 h%)mmes) ap arte:mr;l"t dke 115
ethnies différentes ont montré I'acceptabilité de deux plats préparés %ase' de feuilles
et gousses. Toutefois, on remarque que le «Ndolén dans lequel les feuilles de haricot
aﬂ_é.remplaqal’cnt, sans changemcgnt *aspect, les feuilles de vernonia habituellement
utilisées a été davantage apprécié que le plat de gousses A la sauce poisson oh les
ousses, non trad’monncllement consommées -au Cameroun, étaient reconnaissables
ix:‘t::.lr ?;;2 dé&c?upcgs cdn lfmé:z tranches ge 2 4 3 mm d’épaisseur. Sur 68 personnes

Togées & la suite de la tation, 67 s ari
Y on ool e gus , 67 se sont déclarées intéressées par le haricot

Tableau 9 : Accepiabilité de dewx pluts & base de feuilles et gousses de haricot
ailé auprés d'une popufation rurale.

. Gousses vertes
Ndolé aux feuilles de haricot ailé
de haricot ailé a la sance poisson

Présentation :

trés bonne
bonne
acceptable
médiocre
mauvaise
trés mauvaise

Odeur :

trés bonne
bonne
accegtable
médiocre
mauvaise
trés mauvaise

Goiit :

trés bon
bon
acccptable
médiogre
mauvais

trés mauvais

BN p. 100 des personnes intesrogées.

. L'incorporation de farine de graines dépelliculées dans des bouillies d’i

également don‘n:e’ des résultats encourageants I()Table:m 10) : environ 40 pour gn;g;n (‘;ez
enfants de 7 3 14 ans interrogés ont préféré les bouillies dans lesquelles 20 et 30
pour cent de l;}_ farine d’Igname avait été remplacée par de la farine de haricot ailé
aux bouillies d’igname pure (Dioscorea dumetorum). Notons que incorporation de
20 pour cent de farine de haricot ailé fait passer la teneur en protéines de la bouillie
sur la base du poids sec, de 9,0 & 15,2 pour cent. {Tableauw 10’;. - -
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Tableaw 10 : Comparaison de Pacceptabilité de bouillies d'igname pure
A des bouillies d’igname incorporées par de la farine de graines de haricot
ailé auprés d’enfanis de 7 & 14 ans en zoue rurale.

Comparaison 1 Comparaison 2
Nombre

) Igname avec Igname avec
Villages de Igname 20 P.100 Igname 30 p.100
de haricol ~ de haricot
panclistes pure ailé pure ailé

Bana 37 59 41 51 49

Bibey 62 54 56 44

Mbezoa 78 71 29 66 34

Moyenne 177 63 37 59 41

Pourcentage de panelistes ayant préféré 'an ou Vautre plat de chaque comparaison,

Des essais d’incorporalion de farine de haricot ailé dans des «foufous» d’igna-
me préparés & partir de farine d’igname précuite (TRECHE et a/ , 1983} ont donné
des résultats divergents selon origine etlinique des personnes interrogées : & Mbezoa
le «foufoua d’igname incorporé par 20 pour cent de farine de haricot ailé a été pré-
féré par 17 des 25 personnes originaires du Nord Cameroun au témoin igname pure
(les deux «foufous» étaient présentés avec la méme sauce gombo) & Mfoula et
Bibey, 20 des 28 personnes interrogées natives de la Haute Sanaga ont préféré le
témoin sans farine de haricot ailé (%c:s deux plats étajent présentés avec une sauce
arachide).

Les comparaisons effectuées an laboratoire auprés de 18 panélistes (lableaux 11
et 12 ) et les annlyses faites sur les plats présentés gableau 135 permettent de metire
en évidence que :

® les feuilles de haricot ailé peavent remplacer les feuilles traditionnellement
utilisées dans le «Ndolé amer» et le «Ndolé Doualar mais que cette substitution
n’améliore pasila valeur nutritionnelie des plats

@ dans les préparations de légumes en sauce avachide ou sauce poisson les pané-
listes préferent en majorité les Feuilles de manioc aux fenilles ou aux feuilles + gous-
ses de haricot ailé. Toutefois les différences ne sont significatives que pour I’aspect et
la consistance dans la bouche er 80 pour cent des panélistes qui préferent les Leuiiles
de manioc se déclarent prits & consommer régulirement les deux autres plats.
Comme pour le «Ndolén le renplacement des feuilles de manioc ne modifie pas la
valeur nutritionnelle des plats i

& Vensemble des panélistes préférent le ragout de haricot commun aux ragofits
de haricat ailé que les graines soient pelées ou non Le dépelliculage des graines dans
les ragoins de haricot ailé améliore le jugement porté par les panélistes mais seule-
ment 40 pour cent d’entre eux se déclarent préts a en consommer s'ils ne disposent
pas de haricot commun La valeur nutritionnelle des ragofits préparés avec les graines
de haricot ailé est sensiblement supérieure & celle des ragodts de haricot (52 pour
cenl de protéines brutes et 35 pour cent de lysine disponible en plus)

o les panélistes préféerent la sauce arachide traditionnelle & une sauce dans
laquelle la farine de graines de haricot ailé remplace la pite d’arachide Toutefois 74
pour cent se déclarent préts & en consommer & 'occasion Notons que la sauce &
base de haricot ailé est sensiblement plus riche en protéines mais plus pauvre en lipi-

des et.par conséquent en énergie, que la sauce arachide
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'Tableau 11 : Comparaison des qualités organoleptiques de plats traditionnels Dans aucun des plats Pacivité des inhibitewrs de la trypsine et les teneurs en
a des préparations ot des feuilles et gousses de haricot ailé remplacent les ingrédients ‘ acide phylique watteignent des niveaux susceptibles d’avoir des répercussions sur
habjtuellement utilisés, P'utilisation digestive des plats
i I
3 Consistunce P Appréciation
Aspect | Odeur dans ja bouche Goitr générale
« Ndole  Tradition- 5,00, 4,75 4,64 4,61 4,78 ‘Tableau 12. Comparaison des qualitds organoleptiques de plats traditionnels a des
el L I Y o B PO ) P L) P L B Y préparations ou des graines ou de fa farine de haricot ail€ se substituent
douals  feuilles ha. ?275 . ?523 (55%‘)‘ (Sé?? ?5’%? _enliérement ou partiellement aux ingrédients habituellement utilisés.
tmdirlion 1,89 (4,72 4,94 4,56 1,72
«Ndale ne (61} s 50) ns (17) P<0,10 {17) P<0 05 {28) s 3 Consistance - Appréciation
. . , 5. . Aspect Od Goilt Y
amern  feuilles 487 757 180 517 511 : P 7 densabouche genéule
ha. 28 38 61) - [ 67
s (28) (28) (61} &7 n Commun 5,06 5,06 5,39 5,33 5,22
- © fenilles 4,83 4,39 4,83 4.56 4,61 89) p<vot (83 p<out (34) p<oo1 (100) p<0,01 {100) p<0,01
e 1 anioe  83) pcggp (61 p<gio (87 p<ogo () ns 1O e R —— 350 200 206 239
bega- feullies 3,04 393 - &3 167 333 gout R VR ©) ) o ©)
h.a. (6) (i7) (32) {44) (33 pe (1)
en s
. feuilles 4,94 4,53 4,82 4,82 4,72 . Commun 5,18 5,00 5,35 5,11 5,28 -
sauce  manioc "(72) pcfgps V501 g (67) p<gus (871 p<yag (720 p<oi0 . (22) p<0,05 (67) p<oiu_ (94 p<uoi_ (89 p<0,01 (100) p<a,01
Peuilles P e i e i de ailé pelé 4,11 424 3,18 335 333 .
ara- ousses h.a. pid 2 2 . ; . o p 5
hide ——2 g8 ) (6) ) (©)
feuilles 4,44 4,22 4,29 4,28 394 laricol
ha,  (50) G 56 0 B0 o (B ms ailénon 3,17 344 2,83 2,83 2,04
fevilles X 4,11 3,94 429 417 3,94 3 pelé () <0l (6)- po0  (6) p<oor _(6) p<0,01 (6) p<0,01
gousses ha. (49 (32) 133) (33) (39) 4,67 328 3,83 4,00 C 416 ‘
fouilles | 4,04 3,89 4,65 478 4,99 ailépeld (89 87) 89) 4] )
Léga- L __maniac (72 p<gos 178 p<oor 178 poon B3 p<0.00 89 p<oon : Saace <09 497 520 517 5 10
{ mes feuilles E‘]‘%’ s oo (3191;* o pour aachide  P9) <oo1 (74) p<l001 (80) p<<o,o {100) p<o,01 '(97) p<o,01
1 sauce . < il SQUSCaNS haricot 4,17 4,11 4,05 351 3,75
: feuilles (4,66 4,39 4,94 4,88 4,83 v 7 } ! 5 m "
4 ioc X 1 : ! et foufou ailé 23 (11) (14) (0) 3)
! 2 manioc  (67) pggqp W) g __(67) peges 158 oo 6T =)
1 feuilles -+ 4,17 4,39 4,52 4,61 444 . manioe 506 461 5,00 . 5,06 5,29
B gousses h.a.  (22) (38) (17) ©(33) {28) N pur (100) p<o00t (67) p<0os (94) p<o0 (89) p<0,01 (100) p<0,01
=—. “feuilles 4,56 456 - 4,44 FE) 4.44 auscons 2 ; ) : 3
{4 ) ha.  (39) @) (@2 128) (28) B0% manioc 3.4 el 233 287 W ]
pois- 3 s, s, ns ns. N 20% h. ailé (0) 1) (6) (0) (0)
t son feuilles + 4,44 4,61 4,94 4,78 4,77 - . : X
- - . > 3 3 P : igname 444 329 1,88 2,72 2,83 .
! gousses ha. (28) (39) (56) {s1) (61) ure #9) p<001 (87) p<065 (33) wos  (3) us (39 ns
o Foufou T 22 294 2,66 2,72
% g 5 .22 2 K 2,72
«  Moyenne des notes donndes par les 18 panélistes {échelle hédonique de 0 2 6). Z?{;’{; Lgr:x]r;: j('(?)b (17) (50) (50) (44}
*  Enire parenthése :le pourcentage de panélistes ayant préféré I'un ou I'aucre plar de la comparaison,
*  n.s ;non significatif (l:es: du signe). igname 5,11 394 4,44 4,17 4,61
. pure 183) p<v,01 (39) as. (33)  nas. (44) s (56) ns.
) Bovillie 7 4,11 4,50 4,28 4,50
. . . .. . . s 0% i 4,00 s ; 5 y
. ® Pintroduction de 20 pour cent de farine de graines de haricor ailé dans fa 30%&2‘5‘?6 (6) {39) (28) (39) (33)
farine de manioc utilisée pour la confection du couscous améliore trés nettement la - = 7 e o D)
valeur nutritionnelle du plat : les teneurs en protéines brutes et lysine disponible sont Beignet " anioc (5_;2"; ws U8 ms 08 s 071 ns (38) s
multiplides par 6. Toutefois & ce taux d’incorporation le couscous enrichi est peu ] manioc
apprécié. Des études ultérieures (FOTSO et TRECHE résultats non publiés) ont banupe g%'f;‘l“““.il‘iﬂ 4'1773 ‘113733) ‘zﬂ) 5(';’;)) 4(’38;)
montré que le taux d’incorporation de farine de graines de légumineuses dans la farine Ghh-aild D)
de manioc doit rester inférieur 2 12 pour cent pour que les couscous conservent leurs
qualités organoleptiques. :
. ) * Moyenne des notes donndes par les 18 panélisies (échelle hédonique de 03 6). i
[ ] l’mcorporation dans la farine d’ignamc avant la reconstitution sous forme de : Entre parenthése :le pourfeniage de pandlistes ayant préféré Pun oulautre plac de la comparaison.
«foufour ou de bouillie ne modifie pas de fagon significative les qualités organolepti- .5, ¢ non significatif (test du signe). :
ques, sauf Paspect, des plats. Les «foufous» enrichis ou non sont peu appréciés , par 1 :
contre les bouillies, dans lesquelles P'incorporation de 30 pour cent de farine de hari-
cot ailé triple les teneurs en protéines et lysine disponible, sont bien acceptées.
- ) . . .
La substitution de 20 pour cent de la farine de manioc par de la farine de
r graines de haricot ailé dans la pdte 4 beignet ne modifie pas leur acceptabilité et aug-
mente considérablement leurs teneurs en protéines et en lysine disponible
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Tableau 13 : Comparaison de la valeur nutritionnclle
des plats présentés aux panélistes

Protéines ... Energie: Lysine Acide  Inhibi-
brutes Lipides utile disponible phytique teursde
la ryp-
~sine

(2) (1) (3) (4)

Ndole
«amern E 1810

«doualan K 65
ufeuilles h. ailén X y H ; i ?Z]g

Légumes en sauce

arachide :

feuilles manioc

feuilles h. ailé

feuilles + gousses
ha.

Légumes en sauce

arachide -+ poisson :

feuilles manioc

feailles h. a

feuilles + gousses
h.a.

Ragoiit de :
haricot commun
h. a. non pelé
haricot ailé pelé

Sauce
arachide
haricot ailé

Couscous manioc
pur
80 % Manioc + 20% h.a

Foufou igname
17aun:
5% igname + 25% h.a

Bouillie igname:
pure
70 % Igname + 30% h.a

Beignet de manioc

2 la banane

manioc pur .
80 % Manioc -+ 20% h.a

eng. p. 100 g. de martiére sache
en kcal p, 100 g. de matitre sdche
enmg p. 1 g, de matiére séche
enTUl p, 1 g. de matidce siche.
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CONCLUSION

Au cours de leur stockage, les graines de haricot ailé n’ont pas été soumises aux
atlaques des insectes particuliérement dévastateurs pour les graines de niébé. Elles
ont été sensibles aux variations d’hygrométrie ¢t ont va leurs tengurs en glucides
membranaires-augmenter de fagon congidérable.

Les tubercules stockés se sont déshydratés twés rapidement et cette propriété
vourrait faciliter leur transformation sous foraze de farine si les quantités récoltées
Justifiaient que I’on s'y intéresse. -

La cuisson est responsable d’une augmentation des tensurs en glucddes membra-
naires et d’une diminution des teneurs en cendres dans Jes feuilles, gousses et graines.
Elle provoque une diminution importante des teneurs en sucres solubles dans les
feuilles et les graines et une baisse sensible de la teneur en protéines des gousses.

Son action sur les facteurs antinutritionnels est suffisante pour réduire leurs
activités 4 des niveaux sans incidences nutritionnelles. Corapte tenu des quantités
mesurées dans les organes avari cuisson, ¢t des données bibliographiques sur leur
nature et propriéiés respectives, scales les lectines des graines crues pfésentent un
réel danger pour ’homme.

Le dépelliculage des graines en diminuant de fagon sensible les tengurs en glad-
des membranaires, en augmentant les teneurs en protéines brutes et en lysine et en
abaissant Iactivité résiduelle des inhibiteurs de la trypsine, en particulier celle due
aux tannins, améliore leur valeur nutritionnelle, Les essais en vue de faciliter le dépel-
liculage par trempage dans des solutions bouillantes de sels ou d’hydroxydes et la
mise au point d’une machine & dépclliculer sont & poursuivre si I'on veut produire de
la farine de graines dont V'intéréi nutritionnel &st indéniable, )

Substitués aux feuilles habituelles dans les plats wtraditionnels camerounais
feuilles et gousses vertes sont bien acceptées mais ne modifient pas la valeur nutri-
tionnelle des plats. Leur adoption dépendra de 'intérét des consommateurs & diversi-
fier leur alimentation sans Eoulcvcrser pour autant leurs habitudes alimentaires et
surtout du jugement porté sur leur mode de progduction caractérisé par la possibilité
(}e les récolier de fagon régulidre sur les memes plantes pendant 6 &4 7 mois dans
I'année. -

Seule unc transformation sous forme de farine permet d’envisager la consom-
mation des graines. Cetle farine peut se substituer partiellement aux farines habituel-
les pour la confection des bouilrics et des beignets en conservant leurs qualités orga-
noleptiques et en augmentant considérablement leur apport protéique. L'addition de
farine de haricot ailé aux farines de manioc ou d’igname pour couscous et «foufoun
est possible A condition de déterminer les taux d'incorporation optima.

Parmi les multiples potentialités nutritionnelles révélées dans la bibliographie
(MASEFIELD), 1973 ; N.A.S, 1975 ; CLAYDON, 1975 ; 1978 ; KANTHA et
ERDMAN, 1984), il ne reste, si 'on tient compte des possibilités de production
autour de Yaoundé et des habitudes alimentaires de la population camerounaise, que
la possibijlité d’introduire les feuilles et les gousses dans les plats traditionnels si leurs
caractéristiques de production ne vont pas a Pencontre des habitudes culturales, etla
transformation des graines en farine destinée & &tre substituée en parti¢ aux farines
utilisées traditlonnellement de fagon & enrichir en protéines des bouillies, beignets
ou méme des couscous ou «foufoun. Cette utilisation de la farine de graines de hari-
cot ailé ne pourra se vulgariser que lorsque les différentes étapes de sa production, en
particulier le dépelliculage, auront fait’objet d’¢tudes plus approfondies.

Cependant si Penrichissement des farines locales par des farines de graines de
légumineuses semble deveir éive encouragé, il est nécessaire de faire un choix entre
les différentes léguinineuses susceptibles d'gtre utilisées : soja, haricot ailé mais aussi
légumineuses implantées depuis plus longtemps au Cameroun comme le niébé, le
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voandzou, le haricot commun ou le haricot de Lima. Ce choix devra sc faire en
tenant comple non seulement des aspects lechniques et économiques de leur
production mais aussi de Paptitude de chacune des farines dans les différentes
mcorporations envisagées, & préserver les qualités organoleptiques des prépara-
tions et & améliorer leur valeur nutritionnelle : pour chaque type de plat {couscous
de manioc, de mais ou de mil ; bouillies de mais, d’igname on de mil , beigners) il
serait nécessaire de déterminer, pour chaque farine de légumineuses, le taux d’incor-
poration optimum en tenant compte de leur évaluation sensorielle par les consom-
mateurs potentiels et en comparant Putilisation digestive et mérabolique des farines
composées.,
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