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Les modifications de fa  valeur nutritionnelle consécutiyes B l'incorporation de 
farines de graines de soja et de haricot aili ou ¿e feuilles er gousses de haricot d é  
dans diÎf6rentes prkparations cdinaires traditionnelles du Cameroun solill: 6vdutes en 
mesurant les teneurs en nutriments et  les activités andnutritionneDes dillls les plats 
préparés avec et sam incorporaxion be Iigumineuses. 

L'incorporation des farines de graines des deu: esp6ces s'accompagne d'aug 
mentzxion de teneurs en protCines brutes et en lysine disponible sms que les ac&- 
tts mtinutritiomelles ne dépassent les niveaux acceptables. La srrbstitntiori des f e d -  
les et  gousses de hzricot d é  aux feuilles habimeuement utilisées ne modifie p'ts ia 
valeur nutritionneBe des plab concern&. , 



Face ?i ces besoins protdiqyes rwdrsgimts, le développqicnl de la p8che el de 
rtlwage ne suffira palr et la y+néri3isatjoq.de ~’yr i~isaj isp +e proteiq54 végttales, 
çn particulier celles des [égumineunep il. grajnss. sera pgressarrc; pour fiire face à la . . situation (LkHEY&IXE;1$81). Parmi celles-ci, deu8 des espEsea lcs lus riches eil 
prottines, le haricot‘ $16 [Pmphocarpur fetrqpt i~lobzrs)  et le soja /&~ckie rmx) 

~ ont fait récemment l’objet d’essais d’intraduction ay C$mimerpun (TWCRE et, uL, 
1985a ; UCCAO/MINAGRI, 1985) e; semblent pouvoir s’adapier i\lix condiliops 
climatiques CL édaphigues du pap .  

Toutefois leur introduction dans l’alimentation des carnelounais ne pourra êtrc 
réalisée qu’en respectant les habitudes de consommation. 1.a plupart des recettes 
proposées tant pour le soja (CllAPELIER e t  al., 1984) que pour le haricot ailé (N’ZI 
et u/., 1980 ; TRECHE e t  al., 1985b) consistent en des substitlttons part~elles ou to- 
tales des ingrédients traditionnels capables de pléservel les qualithi orgmolept~ques 
des plats habituellement consommés. 

II convenait de niesurel l’effet de ces incoiyorations SUI la teneui en nutriments 
et les activités -antiiiutiitionlielles des plats e t  de vérifier si elles ét;iienL réellement 
responsables d‘une amélioration de leur valeur nutriuonnelle. 

MATERIEL ET ~ m m n E s  .. . 
MATERIEL 

Les différents organes de haricot ailé utilisés proviennsnt d’un mélangc dans 
les proportions l / l / l  d’organes récoltés sur les variétts BOGOR. TINGE et TOAN- 
TO ( T U C H E  etul., 1985a, 1985b). 

Les variétés de soja suni celles récemment introduites au Cameroun e í  actuel- 
lenient vulgarisées dans l’ouest du pays : S 239 et S 299. 

Les niodes de préparation des graines avant leur incorpori~tion dans les plats ont 
été les suivants : 

Pite de soju : 1-2s grdines s o n ~  mises à trcmprr dans J e  l’eau liéde sal& peri. 
rlanc 12 heures puis lavtes plusieurs fois et dépellicultes la main ;elles sont ensuite 
écrasées au pilon. 

L 

O Fanne de soja F l  : les graines séchées au soleil sont moulues au muulin, 

Farine Je soja P2 :les graines sont grillées pendant une diaaine de minutes 

Farztie de soju E3 : les graines sont grillées puis ecrabées au  pilo^. 

F&ne de soja ~4 :les grainer après lusieurs lavages sont laissées à tremper 
pendant 12’heures dans 3 fois leur volume Beau puis dCpelliculies à liì inailì ; elles 
sont ensuite maintenues pendant 1 heure dans 1 .fois leur volume d’eau bouillante 
puis néchéeg.au soleil e t  passées au moulin ;la farine obtepue est tamisée. 

Farine CJs haricol uil( : les graines sonl; immergêes dans U I I ~  solurjo11 de sel 
gemme (27 g/l)  maintenue 5 CLdlilion pendant 5 miilutes e t  laissées’à treinper une 
nuit dans cette solulion ;après lavage, les graines sont mises cuire 30 minutes dans 
de l’eau bouillante avant d être dépelliculéçs psr friction 4 la main, séchées ail soleil 
e t  moulues. 

Par ailleurs, des huilles e t  de5 gousses cuites, destinies à servir de LCllsQi11 p O W  
mesurer l’influence de la cuisson sur leur valeur nutritionnelle, ont été préparées en 
les maintenant 30 minures dans de l’eau bouillante apr2.s avoir kté JhcWpées respec- 
tivement en fines lamelles et en petits morceaux. 

vannées puis moulues CI vannées uneseconde fois. 

dans une casserole, moulues puis vannees. 

. 

0 

~ 
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PRBPARATlf3bl DES P I A ’ T b  ANIILSSES. 

Les recettes suivies pour la priparariun d a  d a i s  traditionnels avec e t  sarih in- 
coryoraliop de sojq fiorii celles données dans le 1;m-e rddigé par C8.41’ELIER e t  al. 
(1984)’et djstribd B pits tie 100 000 eitem[daiica air Cameroun pdr le Projet Soja 
de I’UCC~Q/&lIN~CKI. 

LI farine de graines dc Ii.tricor a i l i  ,I e l i  iutioduiie en sribstitution partielle 
des farines de’inanioc c i  (l’igname dans I t t i  foufous, bouillies et beignets et en rem- 
placement de lq pite  d’arachidz dans Ils sauces. 

Dana les preparauons tr,~dirionnzlles B baza de feuilles, Ics Feuilles CL/OU les 
gousses do haricot aili 0!1t 616 entièrement substimtes aux fenilles habituellement 
LttiIiséeE. 

Pour chaque type de plat Cuirlié, I t s  ailulyses ont. i t 8  laites sur  ia prépardon 
traditionnelle sans incorporation qui ser vai^ de témoin et sur le (ou les) plat (s) cor- 
respondant-dans le (s)quel(s) les légumineuses Ztaient iriuoduites. Les plats inFoiFo- 
rés et leurs tdmoins ont éte prêparés siinultan&nent cn respectant, hormis pour I m- 
corporation étudiée, lcs mêmes prtiportiorls enlre les difftren1.s ingrédients. 

Les dilftrenies préparations ont  eli! Iyopliilisles pilis broytes (broyeur mhna-  
ger), Sur les poudres ainsi obtenues, I t s  diterminadons suivantes ont été effectuées : 

O la seneur erA IJroGimrs L~urrs pai la nii:hutle rie l<jehldal err utilisant comme 
ccefficicnr de conversion de l’azote total 5,71  pour les graines brutes de soja et les 
produits de lei!r transformation (pite, I‘arinrs F1, P2, F3 e t  F4) et 6,25 dans tous 
les autres cas i 

CI I:! renew en lipides par ehiriicriorr <tu 5 1 J d l k t  par 1’Cthei de pelrole ; 

8 I’ii~soluble Carrniqiie qui CSLJITIZ I’intIiges~ilAe glucidique par Ia technique de 
GtJl~.,l.,EtvLE‘T et JACQUOT (1943) ; 

0)  Irì tenrur en lysine disponible pAr Id m6tlaotlr de CARPENTER (1960) modi- 
fiée par l3OOTN (1 971) ; 

L‘energie utile A. etê calculée en utilinanr Ich srrfticicnca dr A4ERRIL et \VA‘lT 
(1955), yspectivernent pour les pmdines brures, lipides et glucides par différence ; 
3,47 / 4 3 7  / 4,07 pour les grairies d c h a  e t  2,44 / 8,37 / 3.57 pour les feuilles et 
pusses. 



RESULTAlS ET DISCUSSION 

VALEUR NUTRITIONNELLE DES PRODUITS INCORPORES 
La composition chimique et  les activités an tinu~itionnelles des graines, feuil- 

les t t  gousses à l'étal brut et après les différentes transformations necessaires à leur 
incorporation dans les préparations culinaires sont données dms le tableau 1. 

Tableau 1 : Composition chimique e l  activités antinuiritionnclles, avant el après 
transformation, des produrts incorporés dans les plats traditionnels . 

(1) e n  L( pour 100 g de tnatilre rèc l~c  
(2) en K d  pour 100 g de maribre d c h c  
( 3 )  en 8 pour In0 g de protiincr bruces 
(4) CII TU1 par g dc marilrc r i c h  
( 5 )  en TU1 par nig de prociines brutch 

. .  
CXpCrill lt I ,fPItf.  
n II :nun dérertnini. 

Les modifications de teneurs en nutiimenrs pr ino r l u ~  LU cowa des irarisforma- 
tionb subies sont relativemeni faibles. On note cepen f a n i  ;es variations de ~'insolu- 
ble formique, donc des teneurs en constituanw membranaires peu ou pas digestibles, 
en liaison avec IVlimination plus ou moins complète des pellicules selon les prorédis 
en loyés pour le dépelliculage des graines ; par ailleurs, la cuisson,pour les feuilles 
et $6 gousses de haricot ailé, s'accompaglt d'une auglnciilatian de teneur ell gluci- 
des membranaires et d'une diminution de teneur en cendres. 

Les teneurs en lipides, protéines et lysine disponihlc des lariner de grainta de 
soja et de haricor aili sont tres voisines mais la teneur en glucides mcmbr;m:iires des 
farines de haricot aili est nettement plus iniport;inle. 

Le grillage ou la cuisson des graines suffisent h riduirc à un niveau accettablc 
(RACKIS et al., 1975) les activités des lectines et  dcs inhihiteun de la trypsjvr. 1,'ac- 
uviié hiinagglutinmte des lectines reste élevée dans la rarine de syja F2 mais les lec- 
tines du sojaqui n'ont pas d'activiti. sur Iss globules humains, n'ont probablement 
pas, chez l'homme, de grande importance nutritionnelle (JAFFE, 1980 ;GRANT et 
nl., 1983). 

Les teneurs en acide phytiqut ne sont pas sensib1emt:nr modifiees par les modes 
de prCp*aration employés ; elles sont B des niveiiux i~utritio~ulellrment acceptables 
(TAN e t  af., 1983). 
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II existe des aci:iviic.s ;uitinutritionrrcllts inipürtantss dans la farine Y1 et la plte 
de soja qui ne subissent pas rlc cuisson au  cuiirs de leur pripararion ; elLes ne pour- 
ront 6trc utilisies que dans des receties cowportant tlcs traitements thermiques pro- 
longts aprts leur incorporation. La l'aiine F4 apparaît comme la plus appropriée 

our I'incorpoi~~tion dang des plats dont la cuieyon est brève (couscous, foufou, 
$ouillie:;). 

COMPARAISON Ilk LA VALEUR NU?'Ri'?'lONNLI,Ll~ DE PKEPARATIONS CU- 
LlNAIRES 'TKAUXTIONNELLES AVEC ET SANS INCORPORATION DE LEGU- 
MINEUSES. 

La conipositioli chiinique e l  les aciiviiég antiiiurritioiinrllt-s dans les plats étu- 
diis  son^ données dans les rableaux 2 a 7.  

Lc.s tcncuri e:r pro1Cines et en lysine diqwniblc de tous les plau ayant subi l'in- 
coqmration de pire ou de farines de graines sont plus tortes que celles de3 plats té- 
moins. ~'augm~:ntaliou S L ~  d'aucanr plur nette que I'ingitlient principal du plat té- 
moin etil pauvre en proteines, le cas exirtme 6ran1 celui du couscous de manioc. La 
substitution des feuilles utilisies tr~ditioririellerrienr (nlanioc, vernonia ou Ndoli) 
par des leuiller et des yúcissra de haricnc aili r~'atrgmente ni les teneurs en prodiiles 
ni celles 211 lysine. 

Les variations de ~cneur en lpsinr disponible cxpiiillCe p r  ~ y p o r t  à la quantiti 
de protiines s t k t  plub irraigiilidres car la proportion tic lysine i h s  les protiines des 
inyridicnts traditionnels peut etre plus ou moins Clevie e t  les procidés ciiliriaires 
peuvent diminuer la disponibiliti de la lysine des produits incoi-porh. 

L'incorporation des liguminqusea augmeillc la [eneur en lipides sauf daus les 
~ a k t i o n s  qui contienrient initidemen t beaucoup de mariheu grasses (sauce i 

arachide). 1 1  contenu inergktiqur de la matithe shclre varie en même temps que la 
teneur en lipides. 

lues ienem en cendrcs ci 211 insuluble I'ocwiqur Jc. plats api-is incorporation 
soill: yintralcmeut plus élevies que ccllez. iles pla~s tttrroins en raison des qclantitb 
souvent irnpprtanirs de ces composants dan:; lesi produits incorporés. 

Les teneurs en acitlr phyrique uc clifferepl de TaSon notable que dans les pripa- 
rations à bast dc tubercules ou de riz. L'incorporarion des plats à base de ctr&des 
s'accornpaiqc souvent d'uiie d i m i n u h i  car les pairies de nc>ja e t  de haricot aili. sont 
serisiblenient raoins riches en pliytate. 

Les aceivitCs des inliibiteurs trypsiqucs sont dans tous les cas satisfaisantes. 
E%prirnie par gramme de protéines, cette activité est le plus souvent inférieure dans 
les plats ayant subi une incorporation que dans les plats timoiiis, 
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Tableau 2 : Influence de I'incoiporation de farine6 de graines de légunrinciiscs 
sur ICE teneurs en matière s&chr et en prottines biutes et sur le contenu Cilergétique 

de quelques plats tradiiionnels carneruunais 

.-r____.- 

Type de Ingridicrit Naiure du 'Faux de Mari&? Proifines eneryie 
plar traditionnel prodtiit riibscituiion &he bnitcs utile 

intrailtiit enP. lOO (1) (1) (2) [l] (2) 
-__1 - 

Fannc 0 17,O O,% 1.1 6 6  3qB 
Farine de 10 16,9 1.4 8,5 69 408 

76 407 

98 412 n, nil6 20 23.8 2.3 

Ftrinc Farine de O 32,O 2,9 9,O 124 386 
soja F4 25 34,0 5,9 17.4 139 410 

d'igname Farine de O 32.6 3,l 9,6 126 317 
kl. ail¿ 25 36.8 5.2 14.1 148 402 

---- d e  5 q a  F4 15 i a , ~  i , ~  Ï ~ , I  -. 
inviiuc Farinc dc O 23,2 0.4 1'6 92 398 

couscous 

ou 

.-I 

Faiinc Fanne de O 13,8 1,2 9,0 55 399 

Wiirie Farine de O 25,l 2,1 8,4 97 3nu 

78 405 -"..?...- POUFOU de miir soja F1 25 19,2 3.7 19,5 

de mil raja FI 25 2?,6 4.3 19,O 91 400 

Farine Farine de O 17,5 1,4 8, l  72 413 
68 420 de riz soja F1 25 16.3 2.3 14.3 

soia F4 25 27'0 419 18.0 Ïl0 406 

......-A - 
Fatinc Farine de O 150 23 9,2 96 ' 3115 

'I'ablenu 3 : In I I tmce  de I'additioit ou dz la substitution iatute de fariner, pite, 
feuilles on gousses de i~~u~nineoses GUT Iw terietrra CIA mutitre sèche et en pro- 
-iCinw biutes ct sur Ie contenu Cnei-gitiqor de cjuelques plats traditionnels 

camerounais 

d'ignanit Fuine de o 21,l 1,l 5 o 83 395 
H. aiIC 30 24.8 3.3 13:3 102 413 S h l r C E  

-I___ BOUILLIES 
Farint Faine de O 7,7 0,4 4'9 31 400 

de maïs soia FI 25 10.0 1,1 11.3 40 404 

f+de rémoin 30 0 1.2 5 9 128 639 
gonibu rq:t F1 add. ?4:8 3.9 15 d 159 641 

trtinrde cetnoin 22,3 9.1 22.9 136 612 
89 . 553 m . h i d e  f i  aild sub [u t  1 6 , l  4,2 26.2 .Ill--L1III 

Farine Farine dc O 14,5 0,6 3,9 55 381 
demil rojnFl 25 8,5 1,l 12,7 34 390 

Farine Farine de O 59.2 5.6 9,4 277 468 
de maïs soin F2 58 57.0 10,O 17,5 284 499 - BEIGNETS 
Fatin! Firin_ç de O 55,l 0,s  1,5 243 441 

20 57.0 4,2 7,4 250 439 
dc manioc H. aiIC I 

Farine Pire O 37,9 5 3  14,l 230 608 
ItOK1 de de 17 37.9 5,9 15,5 236 622 

niébé suja 100 36.4 1,2 19,s 235 .645 

P E U I  I. LES 

ON 

c n  g. pour 1008. de matière brute 
cn g. pour 100 g. de matihe sèche 
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--- 
Ehomba T t c d c  témnin 28,3 4.0 14,O 107 379 

' (mair  hais) sqr ndd. 26,O 4 , h  17,7 100 386 

mintuinha fmiic de r6moin . 44,7 0.4 0,9 232 519 
(manioc] soja L;3 sdd. 4Y,6 1.4 4.8 266 536 

GATEAU -l_l - --------- 



118bleau 4 : lnflirerrce de l'incorporation de hrineb de légumineuses sur 
la conlposiiion chirniqur de quelques plats rraditionnels carneroullais. 

_.--I- 

Glucides Ii1solnble Lysills 
ionnique disponible 'Typr de liigrddient Narure du 'l'aux de 

piar trulitiannrl produir .vbrti~urion Lipides CeniIren intiuduil t i t  1'. 100 difI%:tlc. . 

Fnbinc O 0,2 1.1 97,o A 5  Ü,l4 
F u h c  de 10 3 9  1,9 t15.7 4$7  0,45 

sj, F4 15 4:4 2.4 . 83.1 4.U 0 3 1  

fasine dc O 0,J 1.1 96,9 2,4 ¡ ) , i l  
iiiiiiioc H. aili ?O +I,M 1,s h.l,l 6,l 0,58 

F*rinc de O O 7 2 2  IW,1 4,3 O 35 

d'iynauic farine de O 0.7 1.6 B U , 1  n J 0.31 
H . d C  25 5,U -7.1 7h,O 4,7 O h 3  

. Farine fxinc de O 2,7 O,') 87,4 6 4  0.33 
de mais snjp F1 25 7,4 2:) 70,2 7,2 0,90 

Farine facinc ds O 4,7 2,7 8 4 2  6,O 0.15 
de inil suja F1 25 8.11 3,5 6U,7 7,8 0,66 

Farine farincde O 0,4 0.5 91,O 1.2 O 30 
dc riz soja 1:l 25 3,3 1,2 81,2 3,O 0:70 

farinrdc O 0,4 2.1 80.3 4,4 0,12 
Farinc soja F4 25 7.1 2,9 72,O 4,6 O,82 

d'igname farine de O 0,4 0.9 93,7 n d 0,18 
H.aild 30 5.6 1.7 79,4 4 9  0,71 

0,61 

Farine farine de O 1;) 1,4 92,0 2,3 0.26 
de niil sojn F1 25 5,6 3,O 78,7 5,1 0,65 -Y 

Fariiic farincde O 19,8 2,2 68.6 3,5 0.22 
dc miis soja F2 Sß 28,2 2,ß 51,5 2,U 0,52 

Farine farinc de O 11.8 2,8 O3,9 3,l 0,011 

Farinc g i r t  O 52,2 3,7 30,O 1,') 0,6P 
17 58 2 6,2 20,l 6,6 n d  

d b d  mia 100 61:9 4.0 14,3 1,6 0.83 

___--.-. de 

U)USCOUS 

OU Farinc aoja F4 25 1:4 2,4 72J1 J,6 O h  I 
I_--- 

FOUFOU _- 

-----P.- 
I 

-- I__..- 

BOUILLIES Farine farin.de O 1,9 l , l  92,l 0,OU 

dc mais saja FI 25 4.1 1,5 x3,1 2; ...- 

---------.-------.--- 
de manioc H. ailC ZU 11,O 2,7 78,7 5.1 . l l l w  0,39 

BEICNWS 

- __I_ 

KOKl dC dF 
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' Il 11 :lion ddtrrnllld 
en g. pour 100 g. de nridkrr Ache. 



Tableau 6 : [nflueiice de I'incorporalion de farinea de p i i i c u  de l&f"ieurea 
sur la disponibilité de la lysine et les activités anihiutdtionne es 

dam$'-quelques plats traditionnels carrierounais. 

-II 

l@dienr Elarurr du Taux dc Lysine Acide Irdukircuir de 

iritroduir en P. 100 (1) (2) (3) (.I) 
l'3:? mditioiinel produir stlbrtiturion dkponiblc plryriquc l a  rryprillc 

- I- 

o 11,7 0.6 540 49.1 
de 10 5,3 3,O (100 9,4 

F.rinc 5.0 3.5 1210 31'8  d.^ FA 15 

fanne 

O 2:; 4.4 700 7,n 
6, l  4040 20,7 

Foriue fdriiir de 

Firint iiriricdc , O l , U  5,U 13611 16.2 
dc mil boja FI 25 , 3,s 4 , t  IL4611 0,8 

F 0 I ) ~ l U  de inaïs SO& F1 25 

- -- 
Faritic fariuc dc O 3,7 6,4 1336 16.4 

1,g 3, l  1730 12.1 deriz SGja FI 25 

o 4,Ó O,& 1410 15.3 
Firinc roja 1'4 25 

I - 
4.5 3.8 740 1,1 

li, ailé 30 5,3 3.9 lk3U 13,7 

farine dc --_- 
d'igmme fJrine dc O 3,7 11,s 1160 2.3 



CONCI.USION 

L'utilisation des Feuilles e t  de gousaeh vertes de haricot i l é  inoditic peu la com- 
posi t io~~ chimique des prépararions culinaires h b a s ~  de feuilles et ne s'accomp;igiie 
pas d'une amélioration de la valeur nutr¡tionnek i écanr bien acceplte par les con- 
sotninateurs (TRECHE e t  (11 .  1985b), leur indrei  esc de perineilre iine diversificil- 
tion des ressources alimentaires. La substitution partielle OLI l'addition de larinec de 
p i n e s  de soja et de liaricot ailé amiliore de fai;on sensible la valeur nutririonnelk 
dcs plats dans lesquels elles sont incolportes. 

L'incoq1oration de parinst+ dans les plats se traduit p x  une ilcv;itioii des teneurs 
en protCines bruteti et e11 lysine, acide aminé indispensable rloilt les libwniincusrs 
sont riches. Elle entrdne également une augmenhtion d e  I'L:nsrgie utile apportte par 
ces préparatioils en raison de5 quantiLéa notables de Iipitler conlenlles dans les grdi- 
nes. 

culiniires uuliaés ~-ani&nen~ les acuvites des tlill'éienls aiitinutri- 
rnents i L s  niveaui nutritionnellemen t satis~aisanrs et laisseni ~ , i  lysine dispolxiil~e 
h des teneurs appréciables. 

L'i!itérêt de ces incorporations réside surtout dans L'aul;nit:iilutiotr des a1~110iYs 
protéiques qu'elles permettent. Les hriries de graincs de so,ja et de haricot .dC w n t  
particulièrement appropri& pour cet enrichissenient en p r o t h e s  cles pl'its car, 6 
l'exception du lupin dont les exigences icologiques ne s accordent vraisemblaiile- 
rnent pas aux conditions édaphoclimatiques du Cameroun, ce sont les Iigumineuses 
les plus riches en protéines. 

En fait, le choix entre soja sc haricot a i IC se fera davantage i partir dc leur-s par. 
ticularitis agronomiques : I la nécessité d'utiliser des tuteurs poix clilriver Ir haricot 
aili limite sa production au n i v c a ~ ~  des jardins alors que la culture mccanisie du so,ia 
stir des grandes surLaaies est  envisageable iru Cdtneroull ; 12 liaricar ail6 qui produit 
diffbreiits organes comestibles sur une longue période de l'année (TRECHE KT al., 
1985a) apparaît, >'il est accepté, conime une culture d'auroconsommíition tandis 
que la cominercialisation du soja sur la majeure parue d u  territoire camerotinais 
paraît possible. 

Cependant si I'enrichksenient deti farines locales LJU dea fanries de bwa¡nes de 
légunlineuses semble devoir Stre encouragée compte tenu de I'aniClior;ition de la 
valeur nulritionnelle ainsi apportée et des tests d'dCcepldbilil6 réalises (TRECZIE 
e t  al., 1985b ; UCCAO/hllYnl.mGltI, 1985), il faudrait envisager fa poss"i¡fitC d'111i- 
liser d'autres Iibumineuses cultivies dftpuis plus longtemps ail Carneroun : niCb6, 
voandzou, haricot commun, haricot de Jimí1 ;u 'il'am bean), . Les aspects techniques 
et éconorniques de leurs productions respectives et Iss aptitudes de leur; différentes 
farines à preserver les quali r6s organoleptiquzs des pr6parations et à amClioier leur 
valeur nutritionnek restenL à thidier de façon à riunir. les éliinenlk nécesssaires your 
précoiliser des choix enue les différenwi légumineuses a graines cultivées localement 
er celles en coup d'introduction dans le pays. 
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