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Au Songo, les bouiilies consommées pendant la période de  scvrage sont, dans plus de 80% 
dcs cas, élaborées à partir de  produits locaux (tableau 1). 

A Brazzaville, le ma ï s  constitue la basc de  la quasi totalité des bouillies prCparCcs ri partir 
de  produits locaux. En zones rurales, les produits utilisés sont plus diversifiés: le ma ï s  se retrouve 
dans environ 50% des cas alors que  le manioc est utilisé environ une fois sur 4 ct que d’autrcs 
féculents (banane, ignames, taro), ou des légumineuses constituent la base des autres bouillics. 

Nous  décrirons rapidement les modes de  préparation d e  ces bouillies e n  distinguant les 
premières transformations subies par les aliments bruts et les préparations ménagères conduisant 
aux bouillies à partir des produits semi-transformés. 

Nous examinerons ensuite la composition globale des produits de départ des préparations 
ménagères e t  donnerons la concentration et la teneur e n  protéines des bouillies tclles qu’elles sont 
consommées en  zones rurales. 

Enfin nous essayerons de  dégager les principaux facteurs de variation de la valcur 
nutritionnelle des bouillies en recherchant les facteurs influant, d’une part, sur leur conccntration 
dCterminant principal de leur densité énergétique, ct, d’autre part, sur leur tcneur en protéines 
brutes. 

I MATERIELS ET METHODES 

1 Méthodologie  d’enquête. 
..- 

Les informations recuciliies provicnncnt dc deux enquetes distinc(cs rCalisCcs sur dcs  
échantillons représentatifs, d’une part, des enfants de la population rurale du Congo (19SO) ct ,  
d’autre part, des enfants de Brazzaville (1090). 

II s’est agi d’enquêtes à domicile réalistes, dans chacun des  cas, auprès dc  900 personncs 
s’occupant habituellement d’un enfant d e  moins de  2 ans ne consommant pas uniquement du lait 
maternel. 

La base de  sondage utilisée a é té  le recensement général d e  la population effectué en 1984 
pour lequel une subdivision du pays en environ 2000 zones d e  dénombrement (ZD) a é té  effectuée. 

Les premiers degrés de  sondage ont  consisté à tirer selon la méthode des  totaux cumulés, 
respectivement 75 et 250 ZD en zones rurales e t  à Brazzaville en  veillant,. d’une part, à ce que le  . ‘ 

nombre de  ZD tirées dans chaque division administrative (les régions en zones rurales; les 
’ 

arrondissements à Brazzaville) soit proportionnel à sa population et, d’autre part, qu’en zones 
rurales le nombre de ZD tirées dans les villages e t  les centres secondaires soit proportionnel à leur 
population respective. La localisation des  zones d’enquêtes en  zones ruales est  d o n d e  sur la f igure 
1. 

. .  
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Les seconds degrés de sondage ont consisté à tirer dans chacune des ZD un point de départ 
à partir duquel 12 couples mère-enfant en zones rurales e t  6 couples mère-enfant à Brazzaville ont 
é té  enquêtés. 

LCS informations utilisCcs proviennent des parties des questionnaires relatives à l‘origine et  
aux modes de préparation des produits utilisés pour l’élaboration des bouillies. 

2. Col lecte  et condi t ionnement  des Cchantillons. 

2. 1 .  P r o d u i t s  d e  d é p a r t  d e  ía  préparation d e s  boui l l ies .  

Les échantillons d e  pritc (poto-poto) servant d 1’Claboration dcs bouillies dc  maïs  ont et?  
achetés sur trois march& branavilluis auprès de revendeuses différentes. 

L’Cvolution de  la coniposition chimique du m a ï s  au cours de  la préparation du poto-poto a 
été étudiec B partir d’6chnntillons prClcves aus  différentes étapes de  la transformation (grain sec, 
grain aprCs trempage. farine humide, produit final et  drèche) auprès de quatre fabricantes au cours 
de 2 à 3 préparations successives. 

Les farines de manioc ont eté prélevées au cours d’un enquête sur les modalités 
d’utilisation du manioc effectuée en zones rurales simultanément à l’enquête relative 3 
l’alimentation des enfants. 

Les pâtcs de manioc ont kté prklcvées au cours d’essais de  rouissage effectués à l’atelier de 
transformations des produits alimentaires d’Agricongo. 

2.2. Les boui l l ies .  

Les échantillons ayant servi à la détermination de  la valeur nutritionnelle des bouillies en 
7ones rurales ont été recueillis a u  niomcnt de  leur consommation auprès de 338 des 360 enfants 
consommant rkgulièrement de la bouillie au moment de l’enquête. 

85 autres échantillons rCcoltCs dans des conditions identiques en zones rurales ct i 
Bra77aville ont été utilisés pour la recherche des facteurs influençant la valeur nutritionnelle des 
houil I ¡cs. 

A chaquc prtlèvcment, cnviron 40g de  bouillie étaient versés dans un pot en  polyéthylène 
préalablement t a r t  contenant 20 ml d’une solution à 1 pour mille d’aazoture de sodium destinée 3 
cmpecher tout dCveloppement d e  micro-organismes pendant le temps nécessaire (de 1 à 4 
semaines) aux enqueteurs pour ramener les échantillons au  laboratoire où ils ont é té  congelCs puis 
lyophilises. 

, 3. Analyses chimiques.  

A I’exccption des farines, tous les échantillons prélevés ont é té  lyophilisés e t  h o y &  au 
mortier ou dans un micro-broyeur Culatti. 

Les teneurs e n  matière sèche ont et6 déterminées par pesée: 
- après lyophilisation pour les bouillies; 
- après dessiccation en étuve à 104OC pendant 48h pour les autres échantillons. 

Selon les échantillons, les déterminations suivantes ont é té  effectuées: 
- la tencur en protéines brutes par la méthode de  Kjeldah en utilisant 6,25 comme facteur 

- La teneur e n  lipides par pesée après extraction par I’ether de  pétrole en  utilisant un 

- La teneur e n  fibres (ADF) par la méthode au détergent acide da VAN SOEST (1963) en 

- Les cyanures totaux par la méthode de COOKE (1979). 

de  conversion. 

soxhlec TECATOR. 

utilisant un fibertec TECATOR. 
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RESULTATS 

1. MODES DE PREPARATJON 

1.1. Boui l l iesà  base d e  m a ï s .  

Plus d e  9 Y 5  des bouillies de m a l s  sont prépares 3 par t i r  d‘une p i t e  fermentée appelée 
poto-poto que Ics meres  ce procurent par ‘ìchit, respectivement. dans 8 h 5  et 97$ des cas en 7one5 
rurales et  3 Bra17avillc. 

Le potil-pntt-, est fabriquei- par  u n  ntlnibrc rcslrcint de fenimes q u i  cn assurent la vente sur 
les marchcis. Probablement introduites i l  y ;I une I r cv ta ine  d’:inn2c.; pnr dc, fcmmcs originaires de 
i’.Afrique de i’uucst. les tcchniques i i t i l i> i ‘ c4  v a r i c n t  peu (figurc 2) .  

Les _crains de m a i s .  géneralement <tchetCs cn sac, sont t o u t  d’abord tries et nettoyés: pour 
cela, on les immerge dans de l’eau et on enleve les impuretés et les grains ahimés qui  surnagent. 
Los grains sont 1:ìisses 3 tremper pendant 18h ri Sj sclon les fahricantes puis sortis de l’eau et 
g r os5 i r e men t ég o u  t t é  s. 

Les grains hydrates sont ensuite hroyks .  le plus wuvent dans iies moulins électriqucs. 
La farine humide est alors m6langee avec de l’eau a f i n  d‘obtenir une p5te fluide qui est 

filtrée sur des tissus synthétiques de maille p lus  nu moins griisse disposCs au dessus de fûts ou de 
bassines; la drtche estJav6e i grande eau avant d‘stre jetCe. 

.Après la filtraticm, se situe une phase de  decantation d’eni,irnn une di7aine d’heures mais 
qui peut se prolonger pendant plusieurs jours en fonction dc  Ia vitesse d’ecoulement de 1:i 
production. Après decantation, la p5te est 6goutti.e dans des sacs en coron suspendus ou 
coniprcssks: In duri.c dc I’i.gt)uttayc pcut virricr Jc 15mn iì I:! hcurc:s x l v n  I’orgrrnisatitin des 
ateliers de production. 

Le puto-poto est ensuite modelé en boules d’un poids variant génCralement entre 150 et 
5OOg. 

Les techniques ut i1i~i .c~ different peu dc  ccllcs decrites par TOhlKJNS et d. (1057) pour 
I’“0gi” nigerian. 

Le produit de depart  est presque cuclusiiemcnt du pc>tn-poto, 13 f,irine n’?tant que très 
rarement utilistc. 

Le poto-poto est gCnCralcment mis  en suspension Jans  de l’eau froide: cette suspension est 
ensuite versée dans u n  récipient contenant de I’cau houi1l:inte q u i  est maintenu s u r  le feu pendant 
quclqucs m‘ inutcs. 

Du sucre cst a j m 1 C  3 la bouillie environ 1 fois sur 3 en 7ones rurales et 3 fois sur  4 3 
Bra77aville; l’addition se fait gknkralement en f i n  de cuisson, mais elle a parfois lieu avant cuisson 
dans la suspension ou dans l’eau bouillante, 

Du lait, essentiellement sous forme de lait concentré sucré, est incorporé 1 fois sur 5 e n  
zones rurales et 1 fois sur 2 i Braz7aville. 

D’autres ingrédients, surtout en zones rurales, peuvent également ètre incorporés: ¡].s’agit 
. -  principalement de p5te d’arachide ou de jus de cuisson de poisson ou de légumes. 

i 3 .  , 

3.2. Bouillies à base d e  manioc. 

Contrairement 3 ce qui se passe pour Ia préparation des bouillies de maïs,  les matières 
premières utilisées pour la préparation des bouillies de manioc en  zones rurales sont le plus 
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souvent cultivées (89% des cas) et.transfo.rm&es (9T% des cas) par la‘ famille de la’ personne . 
s’occupant de l’enfant. 

La préparation des bouillies se fait  2 partir deproduits‘inteimédiaires ou.des produits finis 
issus des transformations traditionnelles du manioc en ‘foufou e t  en ch’rkwangue; la distinction 
entre premières transformations e t  préparation ménagère est donc moins nette que dans le cas du 
maïs.  

. . . . . . . . . . . . . . .  .~ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

. ’ .  

Les bouillies se préparent à partir’de farine (foufou) dans 50% des cas; à partir de  pâte 
défibrée ayant subi ou non les étapes d e  pétrissage et/ou de précuisson dans 47 % des cas et  à 
partir de racines cuites à l’eau dans environ 3 $55 des cas (figure 3). Quels que soit les produits 
utilisés, les racines sont préalablement rouies et ont donc subi une fermentation hétkro-lactique 
(RAIMBAULT ct d., 1990). 

Souvent, les farines sont grillées avant la préparation des bouillies. 
Les pâtes et les racines cuites sont parfois séchées, mais le plus souvent elles sont utilisées 

En definitive, le produit de départ des préparations ménagères est dans 47% des cas un 
directcment pour la prkparation des bouillies. 

produit humide et dans 53% des cas un produit sec. 

Quel que soit son taux d’humidité, le produit de départ est généralement mis e n  suspension 
dans un peu d’eau froide; la suspension pouvant être versée directement dans de l’eau bouillante, 
chauffée directement sur la source de chaleur ou chauffée au bain-marie. 

Dans 10% des cas, le produit de départ est directement jeté dans de l’eau bouillante. 

1.3. Aut res  bouillies. 

Les bouillies préparées à partir d’autres produits locaux ou facilement disponibles (riz, blé) 
n e  se rencontrent presque exclusivement qu’en zones ruraies (tableau 3). 

Dans les régions productrices de plantain et  d e  tubercules (Bouenza) on prépare des 
bouillies en écrasant les bananes, les ignames ou les taros dans leur eau de cuisson. 

Le riz et le blé sont utilisés dans les zones enclavées (district de Mossaka; régions de la 
Likouala et de la Sangha). 

Enfin dans certaines zones d e  la Bouenza, on prépare des bouillies très riches en lipides ?I 
partir d e  pâte d’arachide et/ou d e  noix de palme dans lesquelles peuvent être écrasés des féculents 
ou des graines d e  légumineuses (bouillie de  Nkassa, bouillie de  Seba, bouillie du boti). 

2.  VALEUR NUTRITIONNELLE. 

Nous examinerons tout d’abord la composition globale des produits de départs, puis la 
’ valeur nutritionnelle des bouillies telles qu’elles sont effectivement consommées. 

2.1- Produ i t s  d e  départ .  

2. I. 1. L e  poto-poto. 

La composition du poto-poto vendu sur les marchés d e  Brazzaville est très proche de celle 
d e  I’ogi nigerian (tableau 4). Sa teneur en matière sèche est légèrement supérieure à 50% et sa 
teneur en protéines est d’environ 7g pour lOOg de matière s¿?che, c’est-à-dire nettement inférieure 
à celle d e  grains d e  ma i’s entiers. 

Cet écart reflète les variations importantes de composition chimique qui surviennent au 
cours de la préparation du poto-poto (figure 4): la teneur e n  matière &che passe d’environ 85% à 
une valeur généralement comprise entre 50 e t  55%; la teneur.en protéines brutes subit une 
diminution relative d e  près d e  40%; la teneur en fibres indigestibles passe d e  2,3 à 0’9 g/lOOg MS. 

Par ailleurs, les écarts importants de teneur en protéines entre  les poto-poto achetés chez 
différentes vendeuses (de 4,6 à 9 3  g/lOOg MS) accréditent la rumeur selon laquelle la pâte d e  
maïs,  bien que vendue comme telle, serait souvent mélangée à d e  la pâte de manioc. 
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2.1.2. Lu farir ie  cí l a p d t c  d e  mariioc. 

.Au cours de l'étape de  défibrage par filtration et décantation, spécifique à la pr6paration 
de la chikwangue, les racines de  manioc rouies perdent u n e  proportion importante d'c5lèments 
solubles (minéraux, proteines solubles). I1 en réjulte que les teneurs en proteines brutes e t  en 
cendres des pites sont beaucoup plus faible? que ccller des farines (tableau 5) .  

Notons que la tcncur  en matitrc seihe des pites dc manioc est notablement infericure i 
celle des pites de m<ì I 5. 

Les teneurs résiduelles en cyanures Sont prnches de 10 ppm. valeur suffisamment faible 
pour  que les produits n c  soient pas toxiques (ROSLINC;, 1987). 

2.2. Bouillies au moment  d e  la consommation.  

L A  di\tribution de Ia scrncentr,ition d u  I 'cn\cmble dcs bouillies exprimee en g de  matière 
sèche pour 1OOg de bouillie ruit approuimativement une loi normale. La concentration moyenne est 
de 1Sg pour  1OOg de mati2re wche ce qui correspond 5 une  densité Cnergétique inférieure B MJKcal 
pour 1OOg d e  bouillie. 

La concentration moyenne des houillies i base de manioc est légèrement superieure i celle 
des bouillies de m a ï s .  

Les valeurs obtenues pour les bouillie5 p r l p a r l e s  i partir des farines importées et de5 
autres produits IocLìux sont t rop peu nomhrcuses pour  les comparer valablement aux autres; on 
r c m a r y ue . t o u te f o i s , que ces v a 1 curs s o n  t très d i s pe r s 6 e s. 

Les cnncentraticrns mcsurec.. pi)ur la p lupar t  des l,i>uillics préparkes 2 partir des produits 
l ~ a u x  autres que le m a ï s  et le manicic indiquent qu'elles possCdent le plus souvent une densité 
knerg6tique satisfaisante. En revanche, les concentrations mesurees sur les 13 bouillies préparées i 
partir de farines importées indiquent que dans plus de la moitié des cas les modes d'utilisation . 
prCconisC5 par  I C S  I ~ ~ C ~ I  l c ' l l l i . )  i o . , . 7  ,.-. \.- L . I $ I I u u I t  . I  dL:, L t , a i l l i ~ b  Ji dcnsiti. kncrgetiqui 
l rop  faihlc. 

P l '  . .  . .  

La distribution de 1:i teneur en protéines des bouillies peut être considérée comme 
himodale avec u n e  forte proportion de bouillies a y a n t  une teneur infkrieure i 3g de  prnttlines 
brutes ,/ 100g X I S  et de houillies de teneur compr ise  cntre 4 et hg/lOOg MS. 

En rkalité. le premier pic correspond a u x  bouillies de manioc, alors que la distribution des 
teneurs e n  proteines des bouillies de m a ï s  suit rìpproximstivement une loi normale. 

Autant que I t :  faihle nombre d'échantilliln\ réco1tC.s permet d'en juger, les variations des 
tcncurs en protéines dcs houillics préprtrkes ,i par t i r  d'autres produits locaux ou de  farines 
i m p' rt d e s son t re1 a t ive men t i ni por  I:) n I es. 

C. FACTEURS INFLUENCANT LA VALEUR NUTRITIONNELLE DES BOUILLIES 

4 p a r t i r  cles wleurs mesurkes sur Ics 138 bouillies récoltées lors de l'enquête en í-ones 
ruarales et sur S 5  autres bouillies co1lectt:es dans des cnnditions similaires, on a cherché à mettre 
en  ividence les facteurs influensant la concentration et la teneur en  protéines brutes des bouillies. 

1. Nature des  produits de base (tableau b )  

La comparaison des teneurs en matière sèche et en protéines brutes des bouillies préparees 
a partir de manioc, de maïs.  d'autres produits locaux et de  farines importées montre que les 
bouillies prkparées à partir des produits locaux autres que le ma ï s  e t  le manioc et  les bouillies 

! 



préparées à partir de produits importés ont une concentration e t  une teneur en  protéines brutes 
supérieures aux bouillies préparées à partir de manioc ou de  maïs.  

On notc, par ailleurs que Ics bouillies de manioc ont une concentration Iégérement, mais 
significativemcnt, supéricurc aux bouillies à base d e  maïs.  En revanche, la tcncur moyenne en 
protéines brutes des  bouillies à base de maïs  est  trois fois plus élevée que celle des bouillies de  
manioc. 

2. Modcs  d c  pr6para t ion  (tableau 7). 

YOUS :ii*i)r!c. i . I u d i C  I’cffct dc !:i II::!:!YC 2L.l i ,it,düit dc. dLFdi i>  r.,ïi:lc (’:: ; t . - i i ~  . ii I I I ~ J C ~ C  U, 

cuisson sur la concentration et la tcneur en  protéincs brutes de bouillies dc  manioc. 
La nature du produit de départ n’influe pas significativement sur la conccntration. La 

teneur moyenne e n  proikincs hrutcs dcs houillies prfparées r‘l partir de farincs cst prcsquc dcux 
fois plus élevée que cellcs préparées à partir dc  pâtes; la différence n’est toutefois pas significative 
en raison dc In for te  variahilitk qu’cntrainc l’addition d’in_grCdicnts dans différcntcs farincs ou 
pCtes. 

Le mode de  cuisson n’influe pas significativcment sur la concentration dcs bouillics. En  
revanche, les bouillics prépartcs  par cuisson au bain-marie après mise en suspension dans l’eau 
froide, mode de préparation courammcnt utilisé pour la prkparation des bouillics de manioc pures 
i partir dc  pritc, ont dcs teneurs cn protéines significativement plus basses que celles obtenues en 
versant la suspension dans l’eau bouillante ou en  la chauffant dircctcmcnt sur I C  fcu. nioilcs dc 
préparation s‘appliquant aussi bien aux farincs qu’aux pâtes ct s’accompagnant fréquemment 
d’incorporation dc  divers ingredients. 

3. Addit ion d c  d ivers  ingr6dicnts  (tableau 8). 

L’ad d i I i o n  tl c su c re n ’a ug ni e n I c pa s s i p  if i ca t ivc mc n t I a d c n  s i té 6 n e  rge t i ci ut‘ tl cs h t  )II i 11 i es 
d c  manioc ct  d e  niaïs c t  n’cst pns like ri dcs diffdrences dc  tcncurs en protkincs brutes dans Ics 
bouillies de maïs. En rcvanchc, Ctant donné que les bouillics de manioc non sucrées sont I C  plus 
souvent incorporées par  dcs Iéguniincuscs ou du lait conccntrk, l c u r  tencur cn proteines brutcs est 
3 à 4 fois plus 6lcvi.e quc cellc dcs bouillies sucrécs. 

L’addition d’autres ingrédicnts que I C  sucre a tendancc à augmenter la concentration dcs 
bouillies mais l’amélioration n’cst pas significative sauf avcc les ingrkdients autrcs quc I C  lait dans 
les bouillies dc maïs.  

En revanche, l’incorporation d’ingrkdicnts s’accompagne d’augmcntations importantcs dcs 
teneurs en protéines brutes qui sont doublées pour les bouillics de maïs  et multipliées’par 8 pour 
Ics bouillies d c  manioc. 

4. Agc dc I’cnfant. 

Bien qu’il soit gCnCralcmcnt admis  quc la consistance des bouillies varic avec I’rigc dcs 
cnfants, aucune différencc significativc n’a pu etrc mise cn évidcnce au niveau dc  la conccntration 
des bouillies cvnsommCcs par Ics enfants d’iigcs diffkrcnts (tableau 9 ) .  

En revanche, on constaLe, tant pour Ics bouillies d e  maïs  que pour celles d e  manioc, une 
légère augmentation dc  la tencur en protéines brutcs avec I’iige des cnfants. 

5.  Nombre  d e  pr iscs  journaliCrcs.  

La conccntration des  bouillics ne var iepas  non  plus de manièrc notable e n  fonction du 
nombre de prises la veille d e  la collccte des bouillies (tableau 9). Il semble donc que  les cnfants ne 
consommant des bouillies qu’une ou deux fois par jour nc bénéficient pas d e  bouillics de  densité 
energétique plus élevée que  les autres. 

Concernant la teneur e n  protbines dcs bouillies à base de  manioc, on constate que les 
bouillies distribuées qu’une fois par jour ont des teneurs en  protéines plus faibles que  les autres car  
n e  bénéficiant généralement pas de  l’incorporation d’ingrédients. 
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- .  , CONCLUSION 

Les bouiilies de maïs  et de manioc, qui sont les plus fréquemment consommees au C p g o ,  
ont e n  commun d'2tre prepartes à partir de produits fermentes. L'klaboTation des pâtes et  des 
farines utilisées pour 13 préparation des bouillies de manioc est commune avec celle de la 
chikwangue et du  foufou et n e  réclame donc pas de  préparation spéciale pour les enfants. X 
l'inverse. le pnto-poto n'est utilisé que pour les bouillies et  il est généralement produit par des 
fabricantes spécialisées. 

La concentration moyenne des bouillies consommées est de 15g/100g de matière seche; ni 
la nature de I'iniykdient principal, n i  l'incorporation de sucre ou d'autres ingrédients, ni le mode de  
rcconstitution ne la font varier de manière importante. Dc  plus, la conccntration dcs bouillies nc  
semble d&pendre n i  de I'iise des enfants ni du nombre de prises journalieres. 

La tencur en  protkines brutes des  bouillies dépend largement de la nature de l'ingrédient 
principai: si ia teneurs des bouillies prcparees i partir d'autres produits locaux et  des farines 
importccs sont I C  plus souvent satisfaisantes, celles des bouillies de ma i s  ( 5  g/lOt)g bis)  et surtout 
J e  m'ìnioc (1,s g/IDOg &IS)  sont en moyenne incuffisantes. Notons.  toutefois que l'incorporation 
d'ingredients c'accompagne le plus souvent d'une nette amelioration. 

En drfinitive, i l  .ìpp:ira î t  que la valeur nutritionnelle des  bouillies les plus couramment 
cc?nscimm¿ks :iu Congo, tant au niveau de l'apport énergétique que de l'apport proteique, est 
cuffisamment faible pour devoir etre considrr2c comme un des  facteurs detrrminants de la 
prtivalcnce de la malnutrition protéino-~nerSCtique. 
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TABLEAU 1: NATURE DES BOUILLIES CONSOMMEES AU 
CONGO PAR LES ENFANTS DE MOINS DE 
2 ANS (en % )  

Ingrédient 
pincipal 

Zones Brazzaville 
rurales 

~~ 

FARINES, IMPORTEES 11,5 

PRODUITS LOCAUX 8 8 , 5  

dont: - Maïs 47,2 
- Manioc 21,8 
- autres 19,4 

18,6 

81,4 

TABLEAU 2: PREPARATION MENAGERE DE LA BOUILLIE DE MAIS 

ZONES BRAZZAVILLE 
RURALES 

PRODUITS DE 

MODE 

DE 

AUTRES 

INGREDIENTS 

Farine 1 , 9 %  0 1 4 %  

Poto-poto 98 11% 99,6% 

Mise en suspension 

Versement dans de 
l'eau bouillante. 

_---_---__--_______----------------------------- 

dans de l'eau froide/ 98 I 9% 94 / 4 %  

Lait 22% 50% 

Autres 16% 6% 



TABLEAU 3: NATURE DES BOUI-LLIES m r m o m p m s  PREPAREES EN 
ZONE RURALES A PAJ3TIR<I)'AUTI@S PRODUITS DE BASE 
QUE LE mrs ou LE MANIOC. - *. 

- tubercules (ignames, taro) et plantain cuits dans - 
l'eau et écrases dans l'eau de cuisson ............. 30% 

- Farine de riz ou de blé mise en suspension dans de 
1 ' 2 z i G  frûide avar;t züissûn ........................ 2 5 %  

- Pate d'arachide et/ou noix de palme cuite dans de 
l'eau avec ou sans féculents (plantain, manioc) et 
légumineuses (pois d'angole) et écrases dans l'eau 
de cuisson.. .......................................... 

TABLEAU 4: COMPARAISON DE LA COMPOSITION GLOBALE DU POTO- 
POTO ACHETE S ü ï  LES W C H E S  DC CXAZZ2.T?ILLZ .", 
L'OGI DE MAIS NIGERIAN- 

POTO-POTO ( 1 ) OGI (2) 

Matière sèche (g/lOOg MB) 52,9 2 1,5 46,O 

Protéines (g/lOOg =JI 7 , 5  2 1,3 7 , 6  

Lipides (g/lOOg M S )  3,9 _C 0 , 6  4 ' 8  

Fibres brutes (g/lOOg MS) 0,812 0 , 1 9  0 ' 4  

il) moyenne t écart-type de 22 échantillons 
( 2 )  d'après: BROWN et d. (1987). 



I . ,  . 
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TABLEAU 5:  COMPOSITION DES FARINES ET DES PATES UTILISEES 
POUR LA PREPARATION DES BOUILLIES DE MANIOC, 

FARINE (1) PATE (2) 

Matière sèche (g/100g MB) 84,2 -t 2,6 41,8 f 1,8 

Protéines brutes (g/lOOg MS) 1/08 f 0,36 0,30 f 0 , 0 5  

Fibres (A.D.F.) (g/lOOg MS) 2/13 -f 0,08 1/60 f 0,16 

Cendres (g/lOOg MS)' 1/03 C 0,3 0,21 ? 0 , 0 7  

Cyanures totaux (pg/g MS) 8,9 C 0,4 12,5 ? 1,O 

(1) Moyenne i. écart-type de 250 à 275 échantillons sauf pour les protéines (45 échantillons) . 
(2) Moyenne i. écart-type de 8 échantillons. 

TABLEAU 6: COMPARAISON DE LA CONCENTRATION ET DE LA TENEUR EN 
PROTEINES BRUTES DES BOUILLIES EN FONCTION DE LA 
NATURE DE L'INGREDIENT DE BASE. 

I 

CONCENTRATION TENEUR EN PROTEINES 
(g MS/100g bouillie) BRUTES (g/lOOg MS) .................... .................... 
n Moyenne C ETM n Moyenne 'C ETM 

Manioc 176 15/75 k 0,37b 124 1/81 k 0,38a 

Maïs 211 14/49 k 0,30c 135 5/21 f 0,27b 

Aut. prod. locaux 9 24/63 k 2,1gab 9 11/07 k 1,74c 

Farines importées 27 18/09 i i,47a . 27 9/79 rt 1/49c 

n: nombre d'échantillons analysés 
ETK: écart-type de la moyenne. 
Les moyennes non suivies d'une même lettre sont significativement différentes au niveau 5%. 
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TABLEAU 7: INFLUENCE DU PRODUIT DE DEPART ET DU MODE DE 
PREPARATION SUR LA CONCENTRATION ET LA TENEUR EN 
PROTEINES BRUTES DES BOUILLIES A BASE DE MANIOC. 

CONCENTRATION TENEUR EN PROTEINES 
( g  MS/100g bouillie) BRUTES (g/lOOg MS) .................... .................... 
n Moyenne 4 ETM n Moyenne i- ETM 

P R O D U I T  DE DEPART 

Farine 59 1 4 , 9  t 0,6a 34 2/67 k 1,lOa 
P â t e  112 16/1 k 0/5a 5 2  1/42 k 0,34a 

MODE DE PREPARATION 

Suspension dans 

eau bouillante 
1/74 _+ 0,50a 3 1  

2'- 
? -  - ., l'eau froide/ E? - -  I -  - 

Suspension dans 
l'eau froide/ 
Bain-marie 

2 a  15,O 5 0,8a  2 8  0 , 5 3  4 O,llb 

Suspension dans 

chauffage 
l'eau froide/ 54 Z 6 / 4  4 1 / 9 a  41 2,12 2 0 , 6 4 a  

Versement dans 
l'eau bouillante 11 Z5,O 4 0,8a  5 0,76 _+0,17ab -- 

n: nombre d'ichantillons analysis 
ETM: écart-type de la noyenne. 
Les moyennes non suivies d'une n h e  lettrs sont significativement diffjrentes au niveau 5%. 



TABLEAU 8: INFLUENCE DE L'ADDITION DE DIVERS INGREDIENTS SUR 
LA CONCENTRATION ET LA TENEUR EN PROTlEINES BRUTES 
DES BOUILLIES TRADITIONNELLES 

CONCENTRATION TENEUR EN PROTEINES 
(g MS/100g bouillie) BRUTES (g/lOOg MS) .................... .................... 
n Moyenne k ETM n Moyenne k ETM 

ADDITION DE SUCRE 

R o l l i  11 j e sucrée 1 4 5  3.5,6 & O,da 93 5/22 1- 0,24a 

Maïs non suc. 25 16,6 k 0,5a 22 5/19 k 1,15a 
de 

Bouillie Sucrée 170 14,3 ? 0,4a 91 1,20 2 0/21a 
de 

Manioc non suc. 23 15,4 k 0,4a 23 4,08 k 1,80b 

I 

~~~ ~ ~~ ~ ~ 

AUTRES INGREDIENTS 

Boui 11 ie Rien 130 13,8 k 0,4a 75 3/98 k 0,18a 
de Lait 55 15,l k 0,8ab 39 6/18 k 0,38b 

Maïs autres 32 16,O k l,Ob 21 7/85 k 1,22c 

Bouillie Rien 149 15,4 k 0,4a 93 0,75 k 0,15a 

Manioc divers 24 17,6 ? 1,2a 25 5/90 k 1,56b 

.............................................................. 

de 

n: nombre d'échantillons analysés 
ETB: écart-type de la moyenne. 
Les moyennes non suivies d'une même lettre sont significativement différentes au niveau 5%. 



TABLEAU 9: VARIATION DE LA CONCENTRATION ET DE LA TENEUR EN 
PROTEINES BRUTES DES BOUILLIES TRADITIONNELLES EN 
FONCTION DE L'AGE DE L'ENFAFJT ET DU NOMBRE DE 
PRISES JOURNALIERES. 

CONCENTRATION TENEUR EN PROTEINES 
( g  MS/100g bouillie) BRUTES (g/lOOg MS) .................... ----------------____ 
n Moyenne 4 ETM n Moyenne rt ETM 

AGE DE L'ENFANT 

Bouillie <4 mois SO 13,9 rt 0,5a 56 4/67 f 0,2ga 
de 4 a 6 mois 52 14,2 +. 0,6a 32 5/10 rt 0,43a 
Maïs 2 6 mois 60 15,3 rt 0,7a 2s 5/97 rt 0/s5a _____--------------------------------------------------------- 
Bouillie <4 mois 78 15,7 rt: 0,5a 57 1/26 rt 0,27a 
de 4 a 6 mois 51 15,5 rt: 0,7a 30 1/50 ? 0,41a 

Manioc 2 6 mois 33 16,4 -+ l,Oa 21 2/36 rt l,lga 

NOMBRE DE PRISES JOURNALIERES 

Bouillie 1 fois/] 38 13,3 k 0 / 3 a  31 5/06 rt 0,47a 
de 2 fois/j 94 15,3 +. 0,5b 60 4/97 rt 0,30a 

Maïs 23 fois/j 27 L4,6 4 l,Oab 22 5,61 rt 1,03a 

Bouillie 1 fois/j 25 17,4 -+ 1/2a 25 0,59 rt O,lla 
de 2 fois/j 70 15,4 rt: 0,6a 54 1/59 rt: 0,51b 

Manioc 23 fois/j 30 15,4 rt l,Oa 19 2/06 rt 0,63b 

n: nombre d'échantillons analysés 
ETH: ecart-type de l a  moyenne. 
Les moyennes non su iv ies  d'une même lettre sont s ignif  icativenent d i f fé ren tes  au niveau 5%. 
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FIGURE 1 

LOCALISATION DES 
ZONES D’ENQUETE 

(CONGO RURAL, 1989) 

0 Villages 

JC Centres 
secondaires 



FIGURE 2 :  

F~I IP  H A  nr- Q ~ n s I k r w  ut 
FAB W I CATI O N 

DU POTO-POTO 

IN SEC ) I  I -  l 
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1 I PRODUIT SEC 53% 1 1 PRODUIT HUMIDE 47% 1 
1 

Mis en suspension 
dans l’eau froide 

Jete dans 
l’eau bouillante 

Verse dans 
l’eau bouillante 

Chauffe au 
bain - marie 

Chauffé 
directement 



F I G U R E  4: 

VARIATIONS DE COMPOSITION CHIMIQUE AU COURS DE LA PREPARATION DU POTO-POTO 
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FIGURE 5:  

DISTRIBUTION DE LA CONCENTRATION 
DES BOUILLIES EN ZONES RURALES 

Ef fec t i f  Moyenne 4 SD 

Ensemble: 15,2 1 5,7 

Ma'is: 14,4 1 4,8 

Manioc: 15,3 i 4,8 

I 
! 

I 

! 
Farines importées: 17,9 i 7,3 

Autres prod. locaux: 24,6 1/ 6,6 
! 

I 
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