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RESUME

Les espéces d’ignames, Dioscorea dumetorum, dioscorea rotundata, Dioscorea
cayenensis et Dioscorea schimperiana sont analysées avant et apres cuisson. Les

‘teneurs en eau, protéines totales, lipides -totaux, glucides totaux, fibre brute,

cendres, calcium, phosphore, fer, thiamine, riboflavine, niacine, ainsi que la valeur
énergétique sont déterminées. Les modes de préparation étudiées sont ceux tradition-

. .nellement pratiqués au Cameroun : cuisson a I’eau avant ou apres épluchage, «fufunr,
.scuisson sur braises, farine, friture, «biscuit».

~ Les préparations d’igname par cuisson 2 ’eau avant €pluchage et par friture
apparaissent comme les plus avantageuses sur le plan nutritionnel. La cuisson sur

- braises et la préparation du «biscuit» d’igname ont des rendements nutritionnels

faibles. Le rendement nuiritionnel de la farine d’igname est aussi relativement
faible a cause, en partie, du refus obtenu apres tamisage.

ABSTRACT

Changes of energetic value and chemical composition (moisture, proteins,
fat, total carbohydrates, ashes, calcium, phosporus, iron, thiamine, riboflavin,
niacin) of the following yams : Dioscorea dumetorum, Dioscorea rotundata, Diosco-
rea cayenensis and Dioscorea schimperiana, are studied during the different proces-

sings -of these tubers : peeling, boiling, grilling on embers, frying, preparation of
" wfufur, flour or «biscuitr... :

Cooking in boiling water with the peel and frying are the processes which

~-best keep the chief nutrients. Grilling and preparation of «biscuit» cause the largest

losses.

.

INTRODUCTION

La .composition .chimique .et -la :valeur nutritive .des ignames. commencent

4

-4 "étre-connues, tout-aumoins pour les principales espéces. Cependant, peu d’études

ont été faites sur les différentes formes de consommation de I’igname. Il est pour-
tant bien connu que la cuisson modifie les qualités nutritionnelles des aliments,
COURSEY et AIDOO (1966) au Ghana, OKE (1966) en Nigéria, LEBERRE et al.
(1969) au Cameroun déterminent la rétention en vitamines C de l'igname apres
cuisson. UMOH ‘et BASSIR (1977) donnent la composition en vitamines A, C,

B4, By, PP et By de.ligname crue et du «fufu» prét a servir, accompagné d’une

sauce aux feuilles vertes, selon une recette nigériane. D’aprés les teneurs en pro-

- téines et en acides aminés des ignames caites, D. alata, D. trifida, D. rotundata et D.

cayenensis, FRANCIS et.al. {3975).indiquent que la simple cuisson a I’eau affecte

*  Ce travail a fait Pobjet de la premiére partic d’'une thése présentée & l'université de Paris 6 pour’obten-
tion du doctorat de 3e cycle par A, BELL. (Laboratoire d'é tude desaliments, Centre de Nutntion, Institut
de Recherches médicales et d’Etudes des Plantes Médicinales, D.G.R.S.T., YAOUNDE).
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surtout les acides aminds libres, ce qui représente une laible proportion des acides
aminés totaux. SPLITTSTOLSSER (1970}, étudiant les especes D. alata, D. esey.
lenta, D. rotundata et D. trifida, ¢tablit une relation entre Pazote total et les acides
aminés totaux retroumés dans ligname cuite. Enfin CIACCO et D’APPLOLONIA
(1978) donnent la composition chmique de la farine d'igname D. a/ata et la compa.
rent a celie de manioc.

La plupart des étades sur la valeur nutritive de Pignameapres cuisson se limitent -

A quelques nuiriments, pour 1 ou 2 espéees africaines ; en outre la cuisson i Peay

cst la plus souvent étudiée. L'objet de ce travail est de présenter un ensemble de
principaux caractéres nutritionnels de 3 especes d’ignames, parmi les plus con: .
sommées au Cameroun’ a savoir D. dumetorum, D. rotundata ¢t D. cayenensis,”
Une quatricme espeee pour laquelle les données de la littérature sont rares, est
éwudiée @ D. schimperiane. Cette étude porte particulicrement sur les différentes
formes -de consemmation des ignames. Enfin, 'un de ses principaux buts est de
contribuer a une melilleure connaissance de I'influence ‘de différents traitements

sur la composition chimique de I'igname.
MATERIEL ET METHODES
MATERIEL

Choix des espéces

Les espcces choisies sont D. rotundata, D. cayenensis, largement répandué

en Afrique de I'Oucst ; ces ignames constituent avec la 3¢ espece étudiée, D, dume- -~
torum, les principales consommées au Cameroun. Une autre eéspéce a été étudide -

D. schimp eriana, consomméec surtout dans la région de I'Ouest du Cameroun.

Etant donné la difficulté de réaliser, dans le cadre de cette. expérimentation;
“des plantations fournissant une quantité suffisante des différentes especes d’ignames
¢tudiées, les échantillons utilisés ont été achetés sur les marchés de Yaoundé entre” - ™
Juillet 1978 et Mars 1980. 1l s’agit de tubercules de D. rotundata, D. cayenensis

¢t D. dumetorum dont il est impossible de déterminer avec plus de précision, la
variété, Ioriginc géographique, les conditions de culture et de fertilisation, la date
de récolte et les conditions de stockage utilisées jusqu’a la vente. Afin de rendre
I’échantillon plus homogene, chaque mode de préparation a été efféctué, en 3 fo
au moins, sur un lot d’igname achcté le méme jour et chez le méme marchand.
Les tubercules de D. schimp ertana nous ont été fournis par la station agronomique
d’Fkona. Ils ont ¢1é récoltés au cours des mois d’octobre 1978 et 1979. 2 variéiés
de ccette espéee ont €1€ dtudiées:::D. schimperiana B Dschang et D. schimp eriana
Ex.Bui. ' ' R

Aprcs leur récolte ou leur achat au marché, les tubercules sont rapidement
transportés au laboratoire o ils sont conservés dans les mémes conditions, 4 tempé- -

rature ambiante, 2 semaines au maximum.

Echantillonnage L B

Au moment du dosage, -3 groupes de tubercules identiques sont constitués.
a partir d’un méme lot en-sectionnant chaque tubercule! dans le sens de la longueurs - -
Le ler groupe est destiné aux analyses sur les produits bruts tels qu’achetés ;le
2e groupe, aux analyses sur les produits crus, et le 3e est destiné & subir les trans--
formations technologiques €tudiées. Chaque mode de traitement est répété 3 fois -
au moins. L'espéce D. schpmperiana wa pu faire I'objet d’analyses sur le produit”

brut.
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Transformations technologiques ¢tudides

Les traitements appliqués sont les préparations traditionnelles utilisées dans
les différentes régions du Cameroun. Elles peuvent différer d'une espece a Pautre,
IDOWU (1976), GRIMALDI et al. (1977) en ont lait Pinventaire. La figure 1 donne
le schéma de la technologic traditionnelle de I'igname ad Cameroun ; le tableau 1
précise les conditions de tiaitement.

Figure 1-  TECHNOLOGIE TRADITIONNELLE DES IGNAMES (Dioscorca sHD.)

(Les formes directement consommables sont encadrées)

- D. cavenensis Ul jaunc) D. schimperiana D. rotundaia 11, blanche)
Tubercule entier T'ubercule entier Tubercule entier
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L cuite avec pcau | ‘ |<< Biscuit» ¢}

Mode opératoire

Les déterminations de composition chimique ont €t¢ les suivantes : |
— Teneurs en eau, thiamine, riboflavine et niacine sur les produits ctus ou
cuisinés, immédiatement aprés. leur préparation. Hs sont broyés,homo-
génidisés, et 5 prises d’essai, sont efiectuées pour chaque type d’analyse.
- "~ Teneur ‘en eau, azote total, lipides, insoluble formique, cendres, calcium,
phosphore et fer sur les mémes produits -aprés séchage & I’étuve sous vide
(45°° C), broyage et stockage des poudres au congélateur jusqu’a‘la veille
© ..-wdu dosage. Les prises.d’essal.sont effectuées.en double sur les produits secs.

" TECHNIQUES UTILISEES.

Détermination de la composition chimique

-~ Teneur ¢n eau par dessiccatiomﬁ Iétuve & 102—105° C jusqu’a poids cons-
tant. . .

— Azote total 2 dosage sclon la méthode de Kjeldahl (PROLABO notice E—
1732 024 coefficient de convertion de Pazote total en protides — 6,23).

— Lipides totaux : par extraction a l'éther de pétrole, au Soxlet pendant
10 heures, sans hydrolyse préalable.

— Glucides totaux : par différence entre 'extrail sec et la somme protides +
Lipides + Cendres. :
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Tableau 1. Traitements culinaires appliqués

e

Température  Temps moyen pour
g 1000 g de tubercu]a,
Cuisson 2 I’eau avec pean : 97
D. dumetorum
~Cuisson a ’eau sans peau : 97 31 mn-
D. rotundata ? 28 mn
D. cayenensis
Grillage sur braises : 240 38 mn
D. rotundata (170—300)
Friture 2 huile de palme : 150 26 mn
D. cayenensis (120-175)
Préparation de 1a farine :
D. rotundata
Lavage & I’eau chaude 97 1 mn 30 sec.
Séchage au soleil 25—35 7jrs
Préparation du «biscuit» :
1re cuisson (avec peau)
— D. Schimperiana ‘
Ex. Dschang 97 26 mn
—D. Schimperiana .
Ex.Bui ” 32 mn
Séchage au soleil 25—35.. 75
. Séchage sur claie (chauffages intermittents) 40 . 8jrs
2e cuisson (cossettes) )
— D. Schimperiana. .
Ex. Dschang ~ _ 97 - .20 1om (p--100 g}
—D. Schlmpenana N
EX@UI v * - 43 mn (p- 100 g) )

= Valeur énergétique : Apphcatlon des coefficients de MERRILL et WA'!T-
© (1955), adoptés par la FAO (1970), & savoir : 2,78 pour les protides ; 8,37
pour les lipides ; et 4,03 pour les glucides.

.~ Fibre : par dosage de I'insoluble formique,selon la techmque de GUILLEMET‘ :
et JACQUOT (1943).
.1 == Cendres totales: *parmcmeranon au four 2 mouﬂe 4 550° C, pendant 1 nuit. .

— Calcium :-par photométrie de flame sur la solution nltro-chlorhy&lque
des cendres.

— Phosphore : par dosage colorimétrique (STUFFINS 1967), a partir de la
-solution nitro-chlorhydrique des cendres. '

— Fer.: par colorimétrie & partir de la solution nitro-chlorhydrique des cendres.

— Vliammcs du groupe B : Dosage microbiologique selon les techniques de :
- EVANS et NIVEN (1957) pour la thiamine, utilisant L. viri-
: »ﬁfscats (ATC.C 12706).
- SNELL et STRONG (1939) pour la riboflavine, utilisant L. casei (ATCG
7469).
SNELL.et WRIGHT (1941) pour la niacine, utilisant L. plantarum (ATCG
8014). ‘
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Méthodes statistiques.

Y

Les comparaisons des résultats obtenus sur Pignamme avant et apres cuisson

sont effectuées par

— le test «t» de STUDENT sur 2 moyennes

— le test «t» sur des paires de variables (SNEDECOR et COCHRAN, 1957).

RESULTATS

w

1€

tritifs de la part

te les teneurs moyennes en principes nu

illons analysés avant et apres cuisson.

by

2

resen

Le tableau 2 p
comestible des échant

¢

*(9961) OOAIV ¥ K4SUNOD spide,( (e)

6'e 26

010 6% 8'L €6 ¥#9'0 61 @41 10 6T 8L 9'6L 1  (orep ans 2Beypys
' . . spade) «ymosigg»
Lr'o 96 1z 91 % 88 s¥'y §T ¥Er w00 I 8¢ €98 1 nead done
: , . : nea,[ g N2 °§
9z'0 11 ¥ 0T 6 2 P @1 e@r. g0 61 9¢  £%8 1 an 'y
v ) S . mg xa
. puva quiyos
PO €L 23 L'L g 65 QU ¥l 96z 620 g1 11T 9T, T  TdosnesBeyops
. sarde «nosig»
0 L3 W &1 L8 9T 9o 1o ¥ o ¥ ¥ ¥o8 ¢ nead dase
: : NeY,l § 9310 °1
92'0 63 9¢ o¥'o 9z o1 9o 480 el 00 8] €8 &'8L & o g
, . --Buoyasq "xe
puDMa guiyos 'q
€90 ¢ 9T 06 16 §L 1. 91 6'6%y L'OT 8'1 %62 2'98 ¥ oured ap
, _ . o Jpmy,} ¢ 3y ]
L0 91 95 gg0 8¢ 61 080 L§'0 T'9e 110 Q"1 01 0'6L € nead sues
: S ney,| g a)mo 1
9g‘0 LI 98 B8E'0%F 82 060" o0L0 893 L00 @'y 21T o'tL 8 anm |
sIsUaua k00 *q
oo (anadko1q axmynow)
860 1L L§¢ §'¢ LTT 00T €2 6T __ 128 916 9'% e¥e 811 9 3psiuIE) dULIEY
. 8 ' (son10t 31mynour)
o €1 9¢ 91T 8% 301 66 &z FIT €38 €80 GF € 901 § 3psnue) duLEey
88l 630 02 €. 0608k ¥3 080 190 0§ #00 g0 g€1 %99 ¢ $9sTRIq
. : o Ims 9o ¢
o %g0 €2 gL L%0LZ 31 650 850 033 300 11 %6 €9L ¥ apgmye !
go-L's g 03 69 480 0¢ 9T 190 180 093 €00 T'1 00T %L 9 negd sues:
‘ p . < « ] o . nea g aanoy
¥ 'o  ‘og 58 990 TF 92 180 #9'0. g'Lg G0'0 S §1T g0 ¥1 ST ey
. . ’ ﬁuﬁmi& q
og'n g 80T 0T 9% €F €L'0 LE'T 22 o1'0 - 22 . L6 - 8% ¥ %&.&i '
neay RPN Y
< ¢ € g .t.,DEv 1
, g¥o  #9 L3Y  8L06v 23€ BLO 82T ges 10 6% 101 66l € wniggpiuny
-~ S 1 8 Sw Sw fm 0§ B 8 3 F 9 .
absgiore e Jear] Jupmenyl 23y § €D SHIPUSD gLy sOpioninsopidr] SIURIONY SIHO[ED nEY WY
gy -y . L NN

{apwromoo anymed op 3 9oy "d) spanzp 30 ?E. x2R02%01(T) 89

E!_ﬁ p anbyumyp uonsodmo) g mesyqey,

135-150

Revue Science et Technique, (Sci. Santé), n® 1—-2




Le tableau 3 indique les variations observées dans la composition chimique
au cours des divers modes de préparation de I'igname.

Selon la diminution du taux dé nutriments par rapport 4 la matiére séche,
ou & la matire séche délipidée dans le cas de I'igname frite, la préparation du
«bisguit» d’igname apparaft comme la plus préjudiciable. En effet, ce traitement
est particulirement sévére, il met en jeu une lre cuisson a leau de ligname D.
schimp eriana non épluchée, suivie de I’épluchage et du séchage, puis d’une 2e cuisson
et d’un pilage & chaud. Les pertes en nutriments sont de 4 & 14 % pour les protéines ;
83 4 63 % pour les matiéres minérales ; 71 2 83 % pour la thiamine, 65 & 81 % pour
la riboflavine, le séchage au soleil étant le plus néfaste ; et 59 & 71 % pour la niacine.

Seuls le calcium, le fer et la fibre ne sont pas diminués au cours de cette préparation. '

Viennent ensuite la préparation du «fufu» et la cuisson & 1’eau apres épluchage. S
Pour ces 2. préparations, les pertes en nutriments sont respectivement de 132 14% .-
pour les matiéres minérales, le calcium étant le plus affecté ; de 13 a 14 % pourla

riboflavine ; de 25 et 23 % pour la thiamine ; et de 27 & 26 % pour la niacine.

11 ,est assez surprenant d’observer des pertes de niacine comparables & celles”
de thiamine au cours de la cuisson  Ieau des ignames D. rotundata et D. cayenensis -
- aprés épluchage quand on sait que la thiamine est thermolabile alors que la niacine ©
. est peu sensible a la chaleur. : T

Tablean 3. Infl des transformations technologiques traditionnelles sur la position chimique des ign (Dic spp.)._
Matidre Protfines Glucides Fibre Cendres Ca P Fe  Thiamine Ribo- Niacine
stche ’ brute : avine

1. Cruc (partie comestible) 100

Cuisson & l'eau avec peau
D. dumetorum

100 100 100 100 100 100, 100 100 100 100

(var. & chair jaune) —~4 -7 0 +4 1 +49% 43 422 17 —a 230

D. schimperiana EX . e
Ex. Dschang . ~1 +1 0 =10 -2 +32%% 4 +156%% —28%% 4 -26%%

D. schimperiana ' ) ) :
Ex. Bui. +1 -6 - 43 0 —27%% 42 _10%X 139%%X L1¥X 11 —36%F T

Cuisson & Peau sans peau ) v T S
1  =14%% _36%X _16%X. F28 - 25%F —1F . 26%F

D. cayenensis

Fréparation du «fufus
D. rotundata

Cufsson sur braises .

" _ D.rotundata

Prégaration de la farine

- D, rotundata : lavage &
Peau bouillante
Farine tamisée .
(mouture mortier)
Farine tamisée K

(moututé broyeur

0y

- electriguey * © o

D. cayenensis -
Préparation du «biscuits
d’l.

D. :cflimpeiia’ﬁa
Ex. Dachang :
- Cosscties séchées an
soleil
«Biscuits
Ex. Bui
Cosscttes séehées sut
claie
«Biscuit»

0

FRtt

—_

4 168%X

167X ¢

© Friture aTH. '.dzpalme(s)”'

+94%

‘4 328%%

~+ 43%

+421%%
+ 32%

oxx

1

+3

S¥2
Lo14®

-3
—

4

0

432

.

%6

-* D, rotundata -4 +1 0

[~

+1 -8

-6 —18%%

Tle1. o #2

+4 =5

-~ .31 “—-3_?

—1  *8

-2 -4
+3 33"

— +13

=7

—20

+ 17

+37%X
+70%

+7*

—13 44 2%

—19%% £ 51 ~26%%

+15  +28  113% .

4 a4z 11

0 +308% _24%%

11 A285% =Y

— 4% $337FX _49%X
— 29XX 1ggIXX _ 71X¥

—17%  4280% = 59%%

F165 63KX 4 278K L g4%% 4208%% . ggxx

—14% —PTEE

~ 4% gTR

73X _ggR%
— 81 —59Xx

_40% - 9%%
— 5% _7XX

Signification statistique de ka variation par rapport au tubercule cru : x p<0,03
. xx p<0,01

(8) les calculs ont été faits 2 partir de la matiéfe séche délipidée.
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Ceci est en accord avec PAUL et SOUTHGATE (1978) qui évaluent les pertes
moyennes de thiamine, riboflavine et niacine au cours de la cuisson des tubercules a
25, 30 et 30 pour cent respectivement. On pourrait expliquer ce fait par une solubi-
lisation de la niacine aussi importante que celle de la thiamine. En effet, les condi-
tions de cuisson correspondent 2 une dissolution & chaud avec agitation perma-
nente pendant une durée assez importante. En outre, la concentration en niacine
du milieu de cuisson n’est que 0,05 mg en moyenne: pour 100 ml d’eau, alors que la
mniacine est soluble dans des proportions de 1,2 2 1,6 g pour 100 ml d’eau, la thia-
mine [’étant 2 100 mg pour 100 ml. (ADRIAN, 1959).

La préparation de la farine affecte surtout la thiamine et la riboflavine, les
. pertes moyennes €tant de 22 % pour la premiere et de 37 % pour la seconde. Cette
préparation n’est guére préjudiciable & la teneur en minéraux. Les différences obser-
vées entre la farine obtenue par mouture au mortier de bois et celle obtenue par
mouture an broyeur électrique, ne sont pas statistiquement significatives.

La cuisson avec peau de 'igname D. dumetorum, bien que relativement longue,
est peu défavorable aux qualitgs nutritives. Les pertes les plus importantes concer-
nent la thiamine { — 17 %) et la niacine ( — 23 %). On peut expliquer la différence
entre les 2 vitamines, qui est en faveur de la thiamine, par une diffusion des vitamines
solubles de la peau vers la chair du tubercule en cours de cuisson. Nous avons pu
vérifier, en effet, que le tubercule entier est plus riche en thiamine qu’en niacine
par rapport au tubercule épluché (tableau 4). La cuisson a I’eau prolongée entraine
également des pertes en protéines relativement jmportantes.

La cuisson & ’eau avec peau de Pigname D. schimp eriana entraine des pertes
relativement importantes. En effet, le tubercule a été partiellement épluché car
il-a été coupé dans le sens de la longueur puis fragmenté plusieurs fois du fait de sa
longueur. ' :

Ce sont également la thiamine et la niacine qui sont les plus affectées avec des -
pertes moyennes respectives de 21 & 23 % et de 26 a 36 % sclon les variétés. Les
' pertes en protéines sont variables.

“Les modes de préparation qui apparaissent les plus avantageuses sont la cuisson
sur braises et la friture & I'huile de palme. La premiére n’est préjudiciable qula la
‘thiamine { — 13 %) ; la teneur en fibre est également abaissée { — 21 %), mais cette
derniére variation n’est pas significative. Au cours dela friture; aucune perte impor-
tante n’est observée. o R '

Mais les pertes d’¢léments nutritifs résultent également de Pimportance des
déchets. On comprend alors pourquoi le bilan nutritionnel de la cuisson a Peau
avec peau est la plus favorable, I’épluchage des tubercules apres leur cuisson a P’eau
permettant une meilleure récupération de la partie comestible (tableau 5). Le bilan
‘nutritiormel -de la cuisson. a leau. avec peau de lligname D. dumetorum indique
que les seules pertes importantes concernent: le fer (— 50'%), la thiamine ( — 38 %)
et la niacine ( — 31 %), les-pertes étant données par rapport au tubercule entier
(Figures 2, 3 et 4). ' e ‘

La cuisson & I'eau de ligname D. cayénensis épluché présente un bilan nutri-
tionnel inférieur a4 celui de la friture, en particulier en ce qui concerne le bilan
des vitamines B, , B, et pp. : ‘

Le pﬂbnnage lors de.la préparation du «fufu» aggrave peu le bilan nutritionnel
de la cuisson de I'igname sans peau. '

Les préparations dont le bilan nutritif par rapport au tubercule entier sont
les plus défavorables sont celles de I’igname grillée sur braises et du «biscuit» d’igna-
me. La premicre, en raison de l'importance quantitative des déchets carbonisés.
Les pertes en matiére séche sont de 54 % en moyenne, celles de matiéres minérales
de 62 % en moyenne ; celles du fer dépassant 90 %: les pertes de thiamine, ribo-
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Tableau 4. Evolution de la co’iﬁb'osition ’chimicjue au cb_ti_t's de Pépluchage

Compositiott - D. rotliliaata (n = 3) % variation D. cayenensis (n = 3) % variation . D. dumetorum (n = 2) % variation
P.100 de M$ L entitre I, épluchée & épluchage 1. entitre L épluchée 4 épluchage 1. entitre I. épluchée 2 épluchage

Matiére séche § 27,7 | 293 + 6 26,6 24.0 —10 21,9 25,3 +15
Caloies. 386 888+ 1 385 387 + i 376 380 + 1
Prdiéiﬁe_s tot. g 3,46 '_3,‘72*- 4+ 8 4.9 43 —10 10,62 10,13 —5
Lipidestot. g 017 012 . —29 051 048 — 6 Cods 0,42 —13
¢  Glucidestot. g 31 934 0 911 92,1 + 1 85,3 86,5 + 1
§ Fibre g 3,8 23 —Q39XX 3,2 1,8 — 44%X 8.1 54 — 33%X
% Cendres g 33 928 . —15 3,2 3,1 — 3 3.6 2,9 — 19%
g: . Ca (mg) 115 'i2‘3‘ o6 78 . 53 —32 214 110 — 49%
é P (mg) 150 i -9 153 137 10 @p7 198- —13
§ Ve (mg) 12 As . o8* 65 0,7 _ g9x 8.3 3.8 54X
g Thiamine (ug) 342 887 4+ 4 206 - 247 +20%% 705 558 ~ 21%X
©  Riboflavine (ug) 116 109 ~§ 4 44 + 1 310 291 — 6
:j’; Niacine (mg) 18 12 = 8 1,3 1,2 =7 9,9 2,1 — 5
| . -
L
% Signification statistique ;{(gég:g? o -




Tableau 5. Déchets a I’épluchage

Nbre d’obser- Moyenne Valeurs extrémes
vations (% du tubercule (% du tubercule
t.a¥) t.aX)
Ignames crues
D.rotundata 27 23 16 — 39
D. cayenensis 17 25 13 - 34
D. dumetorum 3 26 21 —30
D. schimperiana 25 21 — 30
Ignames cuites a l’eau
avec lapeau
-D. dumetorum 3 14 10 — 21
D. schimperiana 5 — -
Ex.Dschang 3 13 10 — 16
Ex. Bui 2 17 17 —17
Ignames grillées sur braises
D. rotundata 3 33 31 —-35
x Tubercules bruts tels qu’achetés,
O
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Fig. 2« Rendements en Calories et Proteines des Differentes Préparations de I'lgname
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flavine et niacine sont en moyenne de 60 %. Etant donnée la quatité insuffisante
de cette espéce d’igname dont nous disposions, il ne nous a pas été possible d’effec-
tuer les dosages sur le tubercule entier permettant de calculer les rendements nutri-
tionnels obtenus lors de la préparation du «biscuit» a partir de I’igname D. schim-
periana, mais la valeur nutritive du produit obtenu 2 partir ¢’} kg d’igname brute
laisse prévoir un bilan probablement défavorable (tableau 6). Le traitement parti-

culiérement sévére alors mis en jeu en est certainement la cause.
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Enfin, signaions gue le bilan nutritionnel de la préparation de la farine d’igname
est aussi relativement défavorable a cause, en partie, du refus obtenu apres tamisage
et qui représente plus du quart de la valeur énergétique de la farine (tableau 7).
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Tableau 7. Composition chimique du refus obtenu lors du tamisage de la farine & partir d'] kg/d'igname D. rotundata t.a.(a)

Matiére Fibre Ribo-
Foids séche Calorics Protéines Lipides Glucides brute Cendres Ca P Fe Thiamine flavine Niacine
g g g g s [ g g mg mg mg ug ug mg

Refus aprés mou-
ture ais mortier

b~ 789 387 49 031 919 26 29 114 15838 300 69 18 -

c 61 481 186 24 015 442 13 14 55 7618 144 33 082
Refus aprés mou-
ture électrigue

b ~ 798 38 47 018 924 34 28 7312948 258 68 14

c 56 447 173 2,1 0,06 41,5 1,5 1,2 32 5821 115 30 084

@) igrame brute telle qu'achetde, ¢'est-h-dire svant épluchage
(b) composition pour 100 g de matidre siche
(¢) composition comx dant au poids du refus obtem & partie d'1 kg d*igrame t.a.

DISCUSSION ET CONCLUSIONS

. Il apparait que les préparations de 'igname par cuisson & I’eau avant épluéha_g‘c
* et -par “friture sont les plus avantageuses sur le plan nutritionnel. La cuisson sur
braises et la préparation du «biscuit» ci-décrites sont a proscrire. S :

Lutilisdtion de D. schimperiana pose alors des problémes. C’est une igname
comestible, peu Tépandue, de texture grossiére et de qualités culinaires médiocres
Elle est cependant trés appréciée par les populations Bamilékés de I"'Ouest du Came

.roun sous forme de «biscuitr. Cette préparation améliore les qualités organolep
tiques de cette igname et représente un mode de conservation pour la période
~hots saison ou en temps de disette. Une technologie qui éliminerait les désavantage
‘de la double caisson permettrait une utilisation de cette igname: Dans cet ordre
d’idées, on pourrait préconiser la farine ; celle-ci n’étant pas toujours apprécié
du consommateur Africain, la préparation d’une purée par pilonnage de I'ignam
.cuite 2 Peau aprés épluchage et découpage en petits cubes pourrait étre adaptée
' mais ne permettrait pas la conservation. : : L o

La tuisson sur braises n’entraine par elle-méme que pen de pertes en nuiriments . -

si ce n,est la grosse perte de matiére séche provoquée par les déchets carbonisés.

-1l serait donc intéressant de réduire ces derniers par la mise en ceuvre de technologies
appropriées. v : ' T o

" La fariné présente 1’avantage de fournir un produit qui.se conserve bien et fui
offre. des facilités de commercialisation méme a longue-distance. La ‘préparation:
traditionnelle de la farine d’igname a un rendement nutritionnel relativement faible:.
Différents modes de préparation ménagére ou industrielle ont été décrits*. Compte
~ tenu de Teffet des différents traitements sur la valenr nutritive de P’igname, il appa-.
" _ralt que les modes de préparation utilisant la cuisson. avant €pluchage pourraien
:Btre ‘parmi Tes plus avintageux. Le séchage traditionnel de Pigname au soleil entraine!
‘de grosses pertes de-vitamines B. I’apphication de technologies appropriées (séchoirs

~ solaires etc... ) pourrait en réduire la durée. Enfin, I'utilisation d’un broyeur a recy-
"clage permettrait d’obtenir une farine suffisamment fine et d’en réduire le refus au
‘tamisage. Ge dernier pourrait d’ailleurs étre utilisé en alimentation animale. :

En ce qui concerne les apports nutritionnels, Pigname apparait comme I'un
“des tubercules tropicaux ‘les plus-intéressants. Sur la base d'une consommation
moyenne de 215 g d’igname brute par personne et par jour, estimation basée sur’
les ‘données de la-production d’igname au Cameroun (Ministére de I’Agriculture,
1976) et qui indique-une consommation relativement faible par rapport & la banane -

plantain ou au manioc, et en se référant aux recommandations du groupe mixte

* Voir notamment les références ‘1'1'0.5‘2, 3,;7,10,14,17 et 20 de notre bibliographie.
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d’experts FAO/OMS sur les besoins nutritionnels de I'homme (OMS, 1973, PASS-
MORE et al., 1974), il apparait que I'igname peut satisfaire en moyenne 6 % des
besoins énergétiques de I'adulte camerounais, 6 % de ses besoins protéiques, 10 %
de ses besoins en calcium, 16 % de ses besoins en phosphore, 7 % de ses besoins
en fer et 12 % de ses besoins en thiamine. La cuisson modifie ces apports. Les
vitamines représentent les principes nutritifs les plus affectés ;aprés cuisson, Iigname

_ne satisfait en moyenne que 8 % des besoins en thiamine (Figures 5, 6 et 7). L’igname

FIG.5 App.orts(a) en Calories et en Proteines realises par I’Igname sous ses Differentes

Formes de Consommation
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**1Fig. 7 : Apports(a) en Vitamines B réalises par I'Igname sous ses differentes

907 Formes de Consommation
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nécessite d’etre supplémentée en particulier par des protcmes de meilleure valeur-
biologique. D’ailleurs, elle est generaiement consommee accompagnee de sauces ow
rdgouts a la viande ou au poisson. B !

4

u apparalt nécessaire de préciser la nature ‘et les proport;oﬁs dﬁs dxffcrentcs E
formes chimiques, libre ou combinée, sous lesquelles les vitamines B, partlmhe—‘
* rement la vitamine B, la vitamine B, et'la vitamine PP, sont présentes dans l’lgname, .
Il est probable qu’elles s’y trouvent sous forme libre. En effet, il nous a été possible .
dextraire 96 % de la thiamine totale, 95 % de la riboflavine totale et 97 % de la
‘niacine totale chez D. rotundata par snnple agitation dans Peau 4 froid. Ces données.
permettent, enire auues, «de amieux. ccmprendrc des modalités des pertes de ces
vitamines. - R

De méme, il est nécessaire de déterminer les effets de la cuisson sur la disponi- .
bilité -des minéraix dans Pigname. Celleci est encore mal connue, en particulier =
--aprés: transformation: de Ligname. Pourtant, la cuisson et certains procedes comme -~
la fermentation modifient certains complexes chnmques des minétaux comme les
phytines etc... (JOSE?H 1973 ; OKE, 1966 A). :

-
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