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RESUME

Les modifications de la valeur nutritionnelle consécutives & I’incorporation de
farines de graines de soja et de haricot ailé ou de feuilles et gousses de haricot ailé
dans différentes préparations culinaires traditionnelles du Cameroun sont évaluées en
mesurant les teneurs en nutriments et les activités antinutritionnelles dans les plats
préparés avec et sans incorporation de légumineuses.

L’incorporation des farines de graines des deux espéces s'accompagne d’aug-
mentation de teneurs en protéines brutes et en lysine disponible sans gue les activi-
tés antinutritionnelles ne dépassent les niveaux acceptables. La substitétion des feuil-
les et gousses de haricot ailé aux feuilles habituellement utilisées ne modifie pas 1a
valeur nutritionnelle des plats concernés. :

La supplémentation des farines locales utilisées dans la préparation des «cous-
cous», foufou, bouillies et beignets par des farines de graines de lgumineuses de-
vrait étre encouragée.

ABSTRACT

Changes in nutritive value of various traditional Cameroonian diets with eddi-

tion of seyae and winged bean seed flours or winged bean leaves and pods were esti- -

mated by essaying nutrient contents end entinutritional ectivities in dishes with or
sthout leguminous incorporation. ‘ ' ‘

Incorporation of seed flours from both species was associated with tncrease tn
crude protein and evalable lysine contents end without antinutritionsl ectivities
exceeding acceptable levels. Substitution of winged bean leaves end pods for tra-
ditionally used legves did not change nutritional value of the respective dishes.

Supplementation of local flours for the prepartion of foufou, paeps and peff
balls witn leguminous seed flours should be encouraged. ‘

INTROBUCTION

Au Cameroun, les principaux produiis vivriers sont généralement des aliments
riches en glucides et pauvres en protéines et, malgré autosuffisance alimentaire
globale, un probléme de couverture des besoins protéiques z pu étre mis en évidence
(GOUVERNEMENT DU CAMEROUN, 1978).

Ce probléme est aggravé par les inégalités inter et intra familizles dont souffrent
particulicrement les groupes vulnérables de la population et par les difficultés d’ap-
provisionnement des villes qui continuent & grossir du fait de Pexpansion démogra-
phigue et de I'exode rurale. '

® Cenwre de Nutrition, BP. 6163, YAOUNDE, Cameroun
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Face & ces besoing protéiques %rgndisszmts, le développenient de lapéche et de
all,

- Vélevage ne suffira pas ot la généralisation de Pyrilisatiop des protéines végétales,
" - en particulier celles des |égumineuses 3 graings; séra nécessaive pour faire face 2 Ja
situation {(LABEYRIE,-1981). Parmi cellés-ci, deuy des espéces les plus riches en
protéines, le haricot ailé (Psophocarpus fetragonolobus) et le soja Glycine max)
ont fajt récemment Fobjet d’essais d’intraduction ay Cameroun (TRECHE et al,

19852 ; UCCAO/MINAGRI, 1985) et semblent pouvoir s'adapier aux-conditiops -

climatiques et édaphiques du pays. ]

Toutefois leur introduclion dans I’alimentation des camerounais ne pourra étre
réalisée qu'en respectant les habitudes de consommation. La plupart des receties
proposées tant pour le soja (GHAPELIER et al., 1984) que pour le haricot ailé (N'Z]
et al., 1980 ; TRECHE et al., 1985b) consistent en des substititions particlles ou to-
tales des ingrédicnts traditionnels capables de préserver les qualités organoleptiques
des plats habituellement consommés. :

1l convenait de mesurer Peffet de ces incorporations sux Ja teneur en natriments
et les activités antinutritionnelles des plais et de vérifier si elles émient réellement
responsables d’une amélioration de leur valeur nutritionnelle,

MATERIEL ET METHODES
MATERIEL
Les différents organes de haricot ailé utilisés proviennent d’un mélange dans

les proportions 1/1/1 d'oiganes récoltés sur les varictés BOGOR, TINGE et TOAN-
TO (TRECHE et al,, 1985a , 1985b). ’

Les variétés de soja sont celles récemment iniroduites au Cameroun et aciuel-

lement vulgarisées dans I’ouest du pays : 8 239 et 8 299,

Les modes de préparation des graines avant leur incorporation dans les plats ont
été les suivants : :

© Pite de soja : Les graines sont mises & tremper dans de Peau tiéde salde pen-
dant 12 heures puis lavées plusieurs fois et dépelliculées A la main ; elles sont ensuite
écrasées au pilon, . .

® Fuanne de soja F1 : les graines séchées au suleil sont moulues au moulin,
vannées puis moulues e vannées une seconde fois. «

®  Farine de soja F2 :les graines sont grillées pendani une dizaine de minutes
dans une casserole, moulues puis vannces.

®  Farine de soja F3 : les graines sont grillées pwis écrasées au pilon.

© Farine de soja F4 :1es graines aprés plusicurs lavages sont laissées & fremper
pendant 12 heures dans 3 fois leur volume d’eau puis dépelliculées & la main ; elles
soni ensuite maintenues pendant 1 heure dans 1 fois leur volume d’eau bouillante
puis séchées au soleil et passées au moulin ; la farine obtepue est tamisée.

& Farine de haricol ailé : les graines sont immergées dans une solytion de sel
gemme (27 g/1) maintenue 3 ébullilion pendant-$ minutes et laissées’s iremper une
nuit dans cette solution ; aprés lavage, les graines sont mises & cuire 30 minutes dans
de Peau bouillante avant d'étre dépelliculées par friction & la main, séchées ay soleil
et moulues. . T

Par ailleurs, des feuilles et des gousses cuites; destindes & servir de Lémioin ponr
mesurer Uinfluence de la cuisson sur leur valeur nutritionnelle, ont été préparees en

les maintenant 30 minutes dans de ’eau bouillante aprés avoir été décqupées respec-

tivement en fines Jamelles et en petits morceanx.
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PREPARATION DE§ PLATS ANALYSES.

Tes receties suivies powr la prépavation des plars traditionnels avec et sans in-
_corporation de soja sont celles données dans le livre rédigé par CHAPELIER et al.
(1984) et distribné & prés de 100 000 exemplaices au Cameroun par le Projet Soja
de PUCCAO/MINAGRI.

La farine de graines de haricor ailé & €1€ introduite en substituiion partielle
des farines dé manioc el d'igname dans les foufous, bouillies et beignets et en rem-
placement de la pate d’arachide dans les sauces. ; )

Dans Jes préparatons traditionnelles & base de leuilles, les feuilles ctfou les
go}:;ses de havicat ailé ont gté entiérement substituées aux feuilles habiluellement
utiljsées.,

Pour chague type de plal éwdié, les anulyses ont é(& [aites sur la préparation
traditionnelle sans incorporation qui servait de témoin et sur le (ou les) plat (s) cor-
respondant dans le (s)quel(s) les Iégumincuses étaient inwroduites. Les plats inporpo-
rés et leurs témoins ont été préparés shinultanément en respectant, hormis pour I'in-
corporation étudiée, les mémes proportions enlre les différents ingrédients.

METBODES D’ANALYSES CHIMIQUES

Les différentes préparations out été lyophilisées puis broyées (broyeur ména-
ger), Sur les poudrcs ainsi obtenues, les déterminations suivantes ont é1é effectuées :

@ les tengurs en matiéve »the et cendres selon les méthodes officielles d’analy-
8655 :

& la ieneur en protéines brutes par la méthude de Kjehldal en utilisant comme
ceefficient de conversion de Pazote total 5,71 pour les graines brutes de soja et les
produits de lewr transformalion (pdte, farines F1, F2, I3 et I'4) et 6,25 dans Lous
les auntres cas §

@ la teneur en lipides par eatvaction au suxhlet par I'éther de pélrole ;

o 'insoluble formique qui estime Pindigestible gluddigue par la technique de
GUILLEMET et JACQUOT (1943) ;

@ Ia teneur en lysine disponible par la méthode de CARPENTER (1960) modi-
fide par BOOTH (1871) 5 .

( 57‘;’) Pacivité des factewrs antivypsiques par la methode de KAKADE et al.
1974) ; : :

6 Pactivind hénmgglunnante par 1a méihode employee par GRANT et al.
(1983} en utilisant des globules rouge. humains (groupe 0) powr le haricot ailé et
des hématies de lapin pour le soja ; . - .

® a teneur en acide phytique par la méthode de HAUG ef LANTZSCH (1983).

ESTIMATION DE ’ENERGIE UTHLE

. L'énergie utile 2 eté calculée en uiilisant les ceefticienes de MERRIL et WATT
{1958), respectivernent pour les protdines brutes, lipides et glucides par différence ;
8,47 [ 8,37 { 4,07 pour les graines séches et 2,44 [ 8,37 / 3,57 pour les feuilles et
gousses, . :
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RESULTATS ET DISCUSSION

VALEUR NUTRITIONNELLE DES PRODUITS INCORPORES

La composition chimique et les activités antinutritionnelles des graines, feuil-
les et gousses A 'état brut et aprés les différentes transformations nécessaires & leur
incorporation dans les préparations culinaires sont données dans l¢ tableau 1.

Tableau 1: Composition chimique et activités antinutritionnelles, avant et aprés
transformation, des produits incorporés dans les plats traditionnels

e CGiasles Tnsolabls Enemgls  Lysine,  labibltaum  Aclde  Activith
e Lipldes Ceadics ML forasique nerple atnn, BMORSY phyrige hémeg
- dveuss

padne Jutizante
(1) 1) ) {1) ] {2 @ {3 :3 {b) {6) {7}
Graines de soja )
41 59 60,0 65 488 2,7 5,8 59400 108 1,7 0,4
b?c':e * 1,8 gé,’s 63 ab,6 50 450 ud nd 21300 K1 64 nd
fatne F1 w4 880 62 288 €2 454 1,3 83 84500 B5 68 8,1
F2 389 34 55 487 66 464 X1 B& 120 L1 60 16
FY 74 388 5% 48 g1 467 17 47 1800 43 14 195
2 384 S0 86 143 54 497 %2 B8 3560 6.3 n'd >126
Grained :Iifé
hugicot
588 198 45 893 19,1 46+ %1 3,9 35900 104 1ug 0,8
}’3;‘.' sgh 48 42 343 190 470 23 64 2000 54 4.8 >18h
ll::ixlilla dcg
icot ail . i} . Sizs
32,1 4 61 ssA 191 813 14 44 9500 109 <01 >3,
caltes 321 3,2‘ 21 gEs 293 311 44 48 1800 66 <0 S1z;8
Buricot AT )
wricot ailé . '
39 Ls Bl B85 249 299 L2 87 5500185 <01 8,
adtes a4 b 29 eh7 a2z 820 11 35 800 17 <0 S1%8

(1) &n g pour 100 g de matiére séche
(2) en Keal pour 100 g de matidse séche
(3} en g pour 100 g de protéines brutes
(4) en TUI par g de matiére séche

(5) en TUY par mig de protéines brutes
(6) en mg par g de matidre sdche

(7) guantité de produit en mg. nécessaire pour wbtenir 50 % d'agglutination des globules rouges dans lgs cnaditions

expérimentales.
o d : non déterminé.

Les modifications de Leneurs en nutriments principaux au cours des wanslorma-
tions subies sont relativement faibles. On note cependant des variations de Pinsolu-
ble formique, donc des teneurs en constituants membranaires peut ou pas digestibles,
en liaison avec I'élimination plus ou moins compléte des pellicules sclon les procédés
employés pour le dépelliculage des graines ; par ailleurs, la cuisson, pour les feuilles
et les gousses de haricot ailé, s’accompagne d’une augmentation de tenew en gluci-
des membranaires et d’une diminution de teneur en cendres.

Les tenears en lipides, protéines et lysine disponible des larines de graines de
soja et de haricot ailé sont trés voisines mais la teneur en glucides membranaires des
farines de haricot ailé est nettement plus importante. -

Le grillage ou la cuisson des graines suffisent a réduire 2 un niveau agce‘pta’hlc
(RACKIS et al,, 1975) les activités des lectines et des inhibitewrs de Ia trypsine. Lac-
tivité hémagglutinante des lectines reste élevée dans la farine de soja F2 mais les lec-
gines du soja’ qui n’ond pas d’activité sur les globules humains, n'ont probablement
pas, chez Phomme, de grande importance nutritionnelle (JAFFE, 1980 ; GRANT et
al., 1983).

Les teneurs en acide phytiqué ne sont pas sensiblement modifides par les modes
de préparation employés ; elles sont & des niveaux nutritionnellement acceptables

(TAN et al, 1983).
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Il existe des activilés antinutritionnelles impartantes dans la farine F1 et la pate
de soja qui ne subissent pas de cuisson au cours de feur préparation ; elles ne pour-
ront éhre utilisées que dans des recettes comportant des traitements thermiques pro-
longés aprés leur incorporation. La farine F4 apparait comme la plus appropriée
Eourl I’il;corpomtion dang des plats dont la cuisson est bréve (couscous, foufou,

ouillies).

COMPARAISON DE LA VALEUR NUTRITIONNELLE DE PREPARATIONS CU-
%VJI]IIP\]}EILIJ{S%SS TRADITIONNELLES AVEC ET 5ANS INCORPORATION DE LEGU-

La composition chimique et les activitds antinuoitionnelles dans les plats étu-
diés soni données dans fes rableaux 2 a 7.

Les Leneuars en protéines et en lysine disponible de tous les plaw ayant subi I'in-
corporation de péte ou de larines de graines sont plus fortes que celles des plats té-
moins. L'augmentation est d'autant plus nette que lingrédient principal du plat (é-
moin est pauvre en proéines, le cas extréme érant celui du couscous de manioc. La
substitution des feailles utilisées traditionnellement (manioc, vernonia ou Ndolé)
par des leuilles et des gousses de haricot ailé n’augmente ni les teneurs en protéines
ni celles en lysine.

f.es variations de weneur en lysine disponible exprimeée par vapport  la quantité
de protéines sant plus irrégaliéres car la proporlion de lysine dans les protéines des
ingrédients fraditionnels peut étre plus ou moins élevée et les procédés culinaires
peuvent diminuer la disponibilité de la lysine des produits incorporés.

J/incorporation des légumineuses augmenle la teneur en fipides sauf dans les
préparations qui contientent initialement beaucoup de matidres grasses (sauce &
Parachide). Le contenu énergétique de la matidre séche varie en méme temps que la
teneur en lipides.

Les teneurs en cendres ¢t en lnsuluble Tormique des plais aprés incorporation
sont généralement plus élevées que celles des plats témoins en raison des quantités
souvent impartantes de ces composants dans les produits incorporés.

Les tencurs en acide phytigue ne different de fagon notable que dans les prépa-
rations & base de tubercules ou de riz. L'incorporavion des plats & base de céréales
s’accompagne souvent d’une diminution car les graines de soja et de haricot ailé sont
sensiblement moins riches en phytate.

Les activités des inhibiteurs trypsiques sont dans tous les cas satisfaisantes.
Estprimée par gramime de protéines, cette activité est le plus souvent inférieure dans
les plats ayant subi une incorporation gue dans les plats témoins,
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Tableau 2 : Influence de Pincorporation de faxines de graines de légumineuses
sur les teneurs en matidre séche et en protéines brates et sur le contenu énergétique

de quelques plats tradiionnels camerounais

Nawere du  Tauxde  Matidre Provéines Enersgie

Tableau 3 Inflnence de Paddition ou de la substitution wotale de farines, pite,
fewilles ou gousses de Kgumineuses sur les tencars en matidre séche et en pro-
~{éines brates et sur le contenu énergétique de guelques plats waditionnels

Type de {ngrédient ¢ :
plae traditionnel  produit  substitution  sdche buittes utile
) introdait en P, 100 (1 (1) {2) (1) {2}
Fanine 0 17,0 0,2 1,1 68 398
Farine de 10 16,9 1,4 8,35 69 408
de saja F4 15 18,8 1.9 10,1 76 407
manioc Farine de 1} 23,2 0,4 16 92 398
H. ailé 20 233 23 96 98 A2
COUSCOUS
Farine Farine de 0 32,0 29 9,0 124 386
soja F4 25 34,0 59 174 139 410
ou
d'igname Farine de 0 326 31 3,6 126 387
H. ailé 25 36.8 52 1411 148 102
Farine Farine de 0 13,8 1,2 9,0 55 399
FOUFQU de mais soja F1 25 19,2 3,7 19,5 78 405
Farine Farine de [ 25,1 21 8,4 97 388
de mil saja F1 25 22,8 4,3 19,0 9 400
Farine Farine de [ 17,5 1,4 8,1 72 413
de riz soja F1 25 16'3 273 143 58 420
Farine Farine de 0 25,0 2.3 92 95 | 385
soja F4 25 270 49 (8,0 110 106
d'igname Furine de 0 21,1 1,1 5,0 83 395
H. ailé 30 24,8 33 13,3 102 - 413
BOUILLIES
Farine Farine de 0 1,7 0,4 49 31 400
de mais soja F1 25 10,0 11 11,3 10 404
Farine Farine de 0 14,5 0,6 39 55 381
de mil soja F1 25 8,5 1,1 12,7 34 390
. Farine Farine de [ 59,2 5,6 9.4 277 468
de mais soja F2 58 57,0 10,0 17,5 284 499
BEIGNETS
Farine Faring de 0 55,1 0,8 1,5 243 441
de manioc H. ailé 20 57,0 4,2 74 250 439
Farine Pl 0 37,9 53 14,1 230 608
KOK1 de de 17 379 5,9 15,5 236 622
niéhé soja 100 36,4 72 19,8 235 645

(1) en g. pour 100g. de matiére brute

(2) en g pour 100 g. de matidre séche

Science and Technology Review, (Heslth Sci.) 1986. Tome 1, No 12 : 103115

camerownais
Inpeddiem Manire da
Type de wraditionnel graduit Plat Marisgre Proteines Enesgie
plat principal alouté ou analysé stche brures utile
- substitué {1 (3 (2 {1 {2)
plantain farine de témun 7,2 0,2 2,7 26 365
pile soja B2 add 90 08 8.2 36 365
PUREE N,
manioc rapé pate de téinuin 13,4 1.3 9,5 75 561
et dcrase s0j2 add 13,L 14 12,8 62 559
matidot roui pite de témoin 47,5 0.5 1,0 187 194
BATON et écrasé s0ja add 44,7 1.8 40 177 396
fasine de wmoin 20,0 1.2 59 128 639
gonby soja F1 add. 24,8 3,9 15,8 159 641
SAULE
farine de tdmaoin 42,3 51 229 136 812
arachide H. ailé sub. ot 16,1 4,2 26,2 89 - 553
Bode pite de ténioin 25,7 3,1 12,0 163 635
mzcabo s9ja add. 4.1 5.8 239 142 590
F manioc pite de témam 21,6 5,3 244 117 542
F-gambo soja add. 228 59 26,2 120 531
- Teuilles Tl 267 55 208 171 641
FEUILLES ndolé N 2 2970 55 1819 189 053
H. aile sub rol. 30,0 6,2 20,5 193 643
End reuilles témoin 26,0 7,0 27,0 141 541
feville de H. ailé sub. tot. 266 71 26,8 148 558
manioe
. laasce F. 16 céoia 26,8 2,6 27,0 141 541
S5AUCE arachide H, ailé sub. tot, 20,0 5.0 24,8 107 533
feailles de fenilles Emuin 270 9.5 352 142 527
manice H. ailé sub. tot, 26,9 9.4 34,9 145 539
{ssuce
arachide -t F + G, témoln 27,0 9,5 35,2 142 527
poisson) H. ailé sub, tut. 23,0 7,8 34,1 118 514
Ekomba pite de témoin 28,3 4,0 14,0 w7 379
© (mais frais) 50§ add, 26,0 4,6 17,7 100 386
GATEAU
. mintuinba farine de témoin © 44,7 04 0,9 232 519
{tmanice) soja F3 add, 496 24 48 266 536

F, : feailles — G, : guusse -~ «ld. : addition -~ Sule rer. substitytion totsle. -
t 1 : «ndold amers —~ ¢ 2 : ¢ndols daualus,

(1§ en g pour 100 g, de matigre brate
(2) en g, pour 100 g, de matidre séche.
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Tableau 4 : Influence de Vincorporation de farines de légumineuses sux
la composition chimique de quelques plats traditionnels camerounais,

Tablean b s InHasnec de Paddition sy de L substitution towale de farines,
pite; feuilles ou gousaos de légumineuses sur ka composition chimique de

quelgues plats traditionniels camevounais.

Tygpedhent Natuss du

Glucides  Involuble  Lysine

" édi N du  Taux de Glucides Lusoluble  Lysine
l‘yp;:;‘d ¢ tlr‘;l\i;l::flo‘::zl ;::éfm substitation Lipides Cendres  par formigue  disponible
introduit  en P. 100 différence
) Farin 0 6,2 1,1 97,0 3,5 06,14
Fasine ‘lit ) 10 39 1.9 85,7 4,7 0,45
sojs Fd 15 4.4 2,4 83,1 4.8 0,51
de
farine de 0 0,4 1,1 96,9 2.4 0,i1
manioc  H. ailé 20 48 18 1 61 0,58
couscous Farine de 0 0,7 2,2 48,1 4,3 0,35
Farine soja F4 25 74 2,4 74 4,6 0,88
ou e
% arine d 0 0,7 1.6 84,1 nd 0,31
digname fﬂ"":uéc 25 5.8 21 76,0 47 0,63
~ Farine farine de 0 2,7 0,9 474 6,0 033
FOUFOU de mais  soja F1 25 7.4 2,9 70,2 7,2 0,90
Fari fatine de 0 4,7 2,7 842 6,0 0,15
d:rl‘:ﬁ :l;ji F1 25 8,8 35 68,7 7.8 0,66
Farine farine de 1] 0,4 0,5 91,0 1,2 0,30
derz  soja F1 25 33 1.2 81,2 3.0 0,70
farine de ] 0,4 21 88,3 4.4 0,42
Farine  soja F4 25 71 29 72,6 4.6 0,82
i : fne d 0 04 0.9 93,7 nd 016
digname fﬂr;fn:ﬂéc 30 56 17 794 43 071
UILLIES
8o Farine farine de [ 1,9 11 92,1 4,7 0,0?
de mafs  sofu Fl1 25 4,1 1,5 83,1 6,5 0,6
Farine farine de [} 1,9 1,4 y2.8 2,3 0,26
demil  soja F1 25 56 3.0 78,7 5.4 0,65
Farin farine de 0 198 2,2 68,6 3,5 0,22
demats o ¥2 58 82 28 51,5 2,8 052
B ETS -
EIGN Farine farine de 0 11,8 2,8 83,9 31 2,08
de manioc  H.ailé 20 11,08 2,7 78,7 51 32
Fati ~ piite 0 52,2 37 30,0 1,9 0,69
KOKI i Pl 17 582 62 20,1 06 nd
nidbé 50ja 100 61,9 4,0 14,3 1,6 0,83

110

nd :non déterming

en g. pour 100 g, de matidre sdche,
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Type de vuditionel * preduie Plat Lipidén Cendres formique disponible
plat pinzipal  woute o analysd
substitgé
plantain  fedne de  Témoin 0,3 2,1 23 0,20
pilé 30ja B2 rdd. 3,6 2,7 47 0,39
PUREE
wanloe rapé  pate de témoin 42,1 3,2 6,4 0,15
ot deroné sofa add, 42,6 7,8 5,0 0,86
" manios roui  pate de témoin 0,3 23 2,0 0,12
BATON et dcrasé s0ju . 2,1 2,8 23 0,24
: gombo  farine de  tdmoin 694 6,7 2,8 nd
saja Fj add. 62,3 6,0 43 nd
SaUCH
arachide  farinede  rémoin 57,3 6,9 3,4 1,13
H. ailé sub. tol, 46,2 9,3 4,4 1,34
S Fode plitede  témoin 67,3 8.8 5,4 nd
nlacabo suja add, 55,7 6,6 5,5 nd
F,nenioc  gate de rémoin 50,9 8,9 4,8 and
fgomba soje add. 455 98 5.6 nd
fenifles 1 66,6 3,4 5,3 1,02
FEUILLES ndolé de t2 68,8 3,7 4,9 0,92
" H. ailé sith. tot. 67,3 3,8 3,6 0,80
Ei
freuilles iémoln 45,8 5,2 57 1,10
fenilles de  H.ailé  aub, tot, 49,0 5,0 6,4 0,96
. manioc
SAUCE (suce ¥, G, cbmpin 45,8 52 X 5,7 1,10
aruchide)  Houild  sb.tot. 448 466 , 74 0.88
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Tableau 6 ¢ Influence de Pincorporation de farines de graines.de 16 amincuses
sur la disponibilité de la lysine ct les activités antinutritionnelies
dans*quelques plats traditionnels camerounals.

Type de Ingrédient  Mature du Taux de Lysine Acide Inlubireoss de
plat traditionnel  produit  substitution disponible phytique la trypaine
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CONCLUSION

Lutilisation des feuilles et de gousses verles de haricot ailé modific peu lu coin-
position chimique des préparations culinaires & base de feuilles et ne s'accompagne
pas d’une amélioration de la valeur nutriionnelle ; érant bien acceptée par les con-
sommatews (TRECHE et al. 1985b), leur intéret est de permetire une diversifica-
tion des ressources alimentaires. La substitution partielle ou Paddition de farines de
graines de soja et de haricot ailé améliore de fagon sensible la valeur nutritionnelle
des plats dans lesquels elles sont incorporées.

L'incorporation de farines dans Jes plats se traduit par une élevation des tencurs
en protéines brutes et en lysine, acide aminé indispensable dont les [égumineuses
sont riches. Elle entraine également une augmentation de Pénergie utile apportée par
ces préparations en raison des quantités nogbles de lipides contenues dans les grui-
nes.

Les procédés culinaires uunlisés raménent les acuvites des dilléients antinutri-
ments 2 des niveaux nuwnitionnellement satistaisants et laissent la lysine disponible
4 des teneurs appréciables.

L’intérét de ces incorporations réside surtout dans Paugmentation des apporis
protéiques qwelles permettent. Les farines de graines de soja et de baricoi 4ilé sont
particulirement appropriées pour cet enrichissement en protéines des plats car, a
Pexception du lupin dont les exigences écologiques ne s'accordent vraisemblable-
ment pas aux conditions édaphoclimatiques du Cameroun, ce sont les léguraineuses
les plus riches en protéines.

Ln fait, le choix entre soja et haricot ailé se fera davantuge a partir de feurs par-
ticularités agronomiques : | la nécessité d'utifiser des tuteuss pour cultiver le haricot
ailé limite sa production un niveau des jardins alors que Tz culiure mécunisée du soja
sur des grandes surfaces est envisageable au Cameroun ;le haricot ailé qui produit
différents organes comestibles sur une longue période de 'année (TRECHE ET al.,
19854) apparair, »’il est accepté, comme une culture d'autsconsommation tandis
que la commercialisation du soja sur la majeure pariie du terrifoire camerounais
parait possible,

Cependant si Penvichissement des farines locales par des farines de graines de
légumineuses semble devoir éwe encouragée compte tenu de Paniélioration de la
valeur putritionnelle ainsi apportée et des tesis d’acceplabilité réalisés (TRECHE
et al., 1985b ; UCCAO/MINAGRI, 1985), il faudrail envisager fa possibifité d'uti-
liser d’autres légumineuses cultivées depuis plus longtemps an Cameroun : niébé,
voandzou, haricot commun, haricot de Lima ou «Yam beany. Les aspects techniques
et économiques de lewrs productions respectives et les aptitudes de lears différentes
farines & préserver les qualités organoleptiques des préparations et & améliorer leur
valeur nutritionnelle restent a étadier de fagon & réunir les élémentu nécessaires pour
préconisér des choix entre les différentes légumineuses a graines cultivées localement
et celles en cours d’introduction dans le pays.
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