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I. INTRODUCTION

Les échantillons analysés sont des préparations culinaires prélevées au
cours d’une enquéte nutritionnelle ayant pour but de rechercher une éven-
tuelle corrélation entre acides gras ingérés et constituants du plasma sanguin
chez des sujets & régime alimentaire présumé pauvre en lipides. Cette enquéte
dont les résultats seront publiés ultérieurement a porté sur les « Gbaya »
de 1a région de Meiganga (Sud-Est de ’Adamaoua [Cameroun]).

* Aprés leurs prelevements, les échantillons ont été lyophilisés et exped.les au laboratoire
d’analyse par les soins de M. GarLon G., Mme Lk Berge S., et M. Messt, C
GUR'S. 7. 0. M.
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1’Adamaoua est un plateau dont ’altitudé moyenne est de 1 100 m. Son
climat, de type soudano-guinéen, détermine une végétation de savane arborée
4 galeries forestiéres le long des cours d’eau (appelés mayos). Cette région
constitue une importante zone d’élevage au Cameroun : les éleveurs sont
soit des Foulbés, sédentaires et cultivant du sorgho, soit des Mbororos, no-
mades.

Traditionnellement les Gbaya (établis dans le Sud et ’Est de I’Adamaoua)
vivaient de la chasse et de la cueillette. Peu attirés par 1agriculture, ils ne
plantent en général que du manioc; quelques-uns cultivent le mais et 1’ara-
chide (cette derniére culture est toujours peu répandue malgré les encoura-
gements officiels dont elle fait I’objet).

Iis ne prennent pas leurs repas a heure fixe : habituellement ils mangent
une fois par jour en fin d’aprés-midi. Le repas se compose toujours de deux
plats que le consommateur mélange : «la boule de manioc » (farine de manioc
séchée au soleil mélangée a de I’eau bouillante) et «la sauce» a base de produits
animaux ou végétaux divers.

Les tableaux suivants donnent une estimation de la teneur en lipides to-
taux et la composition pondérale en acides gras des lipides de ces « sauces ».
1 serait bon pour certains aliments peu connus de préciser ces teneurs a 1’état
cru. Ces analyses fournissent des valeurs réelles correspondant 3 un aliment
seul ou 4 un mélange d’aliments préparés (cuisson); dans le cadre de 'enquéte
ces résultats sont précieux car les acides gras insaturés sont sensibles aux
actions physico-chimiques découlant des opérations culinaires.

II. PREPARATION DES ECHANTILLONS. DOSAGES

La composition des aliments entrant dans les plats analysés est connue :
on trouvera en annexe I le pourcentage pondéral des différents constituants
de ces préparations.

10 TRAITEMENT DE CONSERVATION.

Les plats congelés dés prélévement ont été lyophilisés et conservés a 0 °C
pendant plusieurs mois. La teneur en eau résiduelle est alors de 5 a 8 p. 100.

20 EXTRACTION DES LIPIDES.

Les lipides sont extraits selon la méthode de ForLcH modifiée (4) a V’aide
d’un mélange de chloroforme-méthanol (1/1 en volume), & chaud sous reflux
pendant une heure; aprés filtration, on procéde 4 une deuxiéme extraction
selon les mémes modalités sur le précipité.
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30 PURIFICATION DES LIPIDES TOTAUX.

Les extraits contenant des impuretés (amino-acides, dipeptides et sucres)
sont purifiés par chromatographie sur colonne de cellulose selon LEa et
Ruopes (13) [4 g de cellulose pour 30 mg de lipides]; ils sont élués par un
mélange chloroforme-éthanol (8/2 en volume) saturé d’eau & raison de 150 mi
pour 30 mg de lipides totaux. Le liquide est évaporé & sec sous vide (évapora-
teur rotatif); le résidu est repris & I’alcool absolu puis desséché sous vide :
par pesée on obtient la quantité de lipides totaux.

4° METHYLATION : TRANSESTERIFICATION EN MILIEU ACIDE.

La transméthylation se fait en milieu sirictement anhydre (18).

Aprés avoir ajouté quelques gouttes de benzéne dans 20 mg de lipides pour
favoriser leur solubilisation, on les dissout dans 20 ml de méthanol anhydre
4 1 p. 100 d’acide sulfurique (d = 1,83). On porte & ébullition douce sous
reflux pendant 2 heures.

50 EXTRACTION DES ESTERS METHYLIQUES PAR LE PENTANE.

Le mélange précédent est additionné d’eau et de pentane : par agitation
en ampoule & décanter, les esters migrent dans la phase pentane. Il existe un
risque de perte d’acides gras courts dans la phase méthanol-eau; cette derniére
entraine les impuretés. On neutralise 1’acidité de la phase pentane par du bicar-
bonate de sodium et on la séche sur du sulfate de sodium.

6° DETERMINATION QUANTITATIVE DES ACIDES GRAS PAR CHROMATOGRAPHIE
EN PHASE GAZEUSE.

Caractéristiques de Uappareil utilisé :

— colonne de 2 m de long avec pour support de phase stationnaire, du
Gaz Chrom Z de granuloméirie 80-100 mesh imprégné au taux de 20 %, avec
du diéthyléne glycol succinate (D.E.G.5.);

— gaz vecteur : azote R;
-— température d’analyse de la colonne : 179 °C;

Y

— détecteur A ionisation de flamme.

Un autre appareil de caractéristiques semblables mais & colonne plus courte
a été utilisé pour quelques-unes des analyses.

Les figures 1, 2 et 3 montrent les types de chromatogrammes obtenus. La
surface des pics est obtenue par triangulation et donne directement la compo-
sition pondérale du mélange en esters méthyliques.
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Les esters identifiés vont du myristate au lignocérate. L’identification des
pics se fait par étalonnage de la colonne avec un mélange d’esters méthyliques
d’acides déterminés; pour les esters ne figurant pas dans ce mélange standard
nous avons utilisé la méthode de détermination des Longueurs Equivalentes
de Chaine (L.E.C.) décrite par H. H. HOFSTETTER et col. (11), qui ne permet
pas de distinguer le C16:2 du C€17:1, le C19 saturé du 5,41 C18:2, I’acide
arachidique de ’acide y-inolénique, I’acide linolénique de V’acide gadoléique
et le 13 C22:1 de 1’acide arachidonique.

III. TENEURS EN LIPIDES ET COMPOSITION
EN ACIDES GRAS DES PREPARATIONS ANALYSEES

A. Aliments d’origine animale seuls ou mélangés avec des aliments
d’origine végétale (tableaux 1, 1 bis et 1 zer).

10 VIANDE DE B(EUF.

La viande de beeuf est I’aliment qui accompagne le plus souvent la « boule
de farine de manioc » consommeée & chaque repas.

Les acides stéarique, oléique et palmitique dominent. La teneur en acide
linoléique est faible et ne dépasse qu’exceptionnellement 5 p. 100 des acides
gras totaux dans les échantillons les moins gras. Ces teneurs sont proches de
celles de la graisse de boeuf (9) : acides palmitique 24,9 p. 100, stéarique 24,1 p.
100, oléique 41,8 p. 100, linoléique 1,8 p. 100.

La teneur en acide oléique est plus faible car les analyses portent sur des
viandes et non sur des graisses de dépot seules.

20 VIANDE DE B@®UF AVEC UN OU PLUSIEURS ALIMENTS GRAS.

a. Aliment d’origine animale n’améliorant pas la teneur en acides gras
essentiels : beurre.

Dans les familles aisées, on ajoute du beurre dans les plats & base de viande
pour les rendre plus gras et donc plus appétents. Il provient du lait de « zébu
foulbé » de I’Adamacua. Les teneurs en acides gras sont proches des précé-
dentes; celles des acides gras saturés courts sont plus fortes : de 1’ordre de
2 p. 100 pour P’acide myristique et de 8 p. 100 pour ’acide laurique. Ces
valeurs correspondent bien 4 la composition des graisses de lait d’été (8) de
vache des pays tempérés.

4
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b. Aliment d’origine végétale améliorant la teneur en acides gras essen-
tiels (teneur en acide linoléique de 10 & 30 p. 100).

o) Arachide et dérivés.

Les graines ou 1’huile d’arachide mélangées a la viande de beeuf donnent
des préparations culinaires grasses contenant de 10 a 40 p. 100 de lipides to-
taux, ayant une forte teneur en acide oléique (50 p. 100) et de 10 4 25 p. 100
d’acide linoléique. Plus loin nous considérerons les plats 3 base d’arachide.
Les teneurs en acides gras saturés G16 et C18 sont basses par rapport & celles
de la viande seule.

B) Sésame.

Pour des teneurs en lipides totaux proches des précédenis on obtient des
plats en général un peu plus riches en acide linoléique (18,8 4 29,3 p. 100).

Les huiles de sésame et d’arachide sont préparées par les ménagéres & partir
des graines qu’elles grillent puis pilent; la pite obtenue est finement écrasée
a la meule dormante. Elles la malaxent ensuite 4 la main en la mélangeant & de
I'eau chaude; le giteau obtenu est pressé manuellement pour en extraire

V'huile.

v) Graines fermentées (« dadawa » et « gono »).

Les graines de néré (Parkia biglobosa) fermentées (le « dadawa » des Foul-
bés) augmentent la teneur en acide linoléique (18 p. 100, une seule analyse
a été faite). L’addition de 4 p. 100 de ce produit, dont la teneur en lipides est
de 26,4p. 100 d’aprés les tables de F.A.O. (19, n° 277), donne une teneur en
acide béhénique remarquable : dans les genres Parkia et Xylia (légumineuses,
sous-famille des mimosées), sa teneur semble étre la plus importante parmi les
acides gras saturés (10, p. 304); D. R. PAaranIPE (16) donne 7,9 p. 100.

Les graines fermentées d’«Amblygonocarpus schweinfurthii» Harms (mimo-
sacées) ou « gono » sont par conire beaucoup plus utilisées par les Gbaya
comme condiments. Selon la quantité ajoutée, la teneur en acide linoléique
est de 15 a 30 p. 100.

d) Graines de gourde (Lagenaria vulgaris).

La teneur de ce plat en acide linoléique est améliorée (20 & 30 p. 100} mais
la graine de gourde dont la teneur est en général de 30 4 40 p. 100 (5-1) semble
moins intéressante que celle de « gala » (voir § B.1.c). CHOWDHURY et col. (2)
signalent cependant des teneurs allant jusqu’a 64 p. 100.

c. Aliment gras d’origine végétale améliorant netiemenst la teneur en
acide linoléique (plus de 30 p. 100).
Graines de « gala » (voir § B.1.c.).

En général I'addition de 10 p. 100 de ces graines couramment utilisées
par les Gbaya améliore nettement la teneur en acides gras essentiels : consom-
mées toute 1’année, elles permettent d’obtenir un plat ol ’acide linoléique

2 562064 5 1a
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Tasreau I. — Teneur en lipides et composition pondérale

.

Lip. g

p. 100 g

de pro-
duit
sec

C14

Cl4:1

C15

C16

4.
5.

A.l. VIANDE DE BE&UF SEULE

Tripes de boeufausel....................
Tripes de beeuf grillées. oo ovuvvvnninn...

A.2, VIANDE DE BEUF

AVEC UN OU PLUSIEURS ALIMENTS GRAS '

b1, 10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.

b.2. 19.

. Viande de beeuf 4 beurre........... s
. Viande de beeuf -+~ beurre -4~ coréte pota-

gére (1) - 0lgnon. . .vevviiniiiaiiiaan.

. Viande de beceuf -~ beurre -- feulﬂes de

« ceratotheca sésamoides » (2)....... 4. ...

. Tripes de beeuf + beurre............ . ...

Viande de beeuf -+ arachide......... feeenn
Viande de beeuf + huile d’arachide. . ......

Viande de bosuf + arachide + « abacou.n »
—l— feuilles de manioe............. .....

. Viande de beeuf + huile de sésame. . Lo
. Tripes de beeuf + graines de sésame.:.....
. Tripes de beeuf + huile de sésame. .. ;Y .....

9,2

8,3
33,7
21,2
27,6

39,1
24,8

23,2
331

14,2
15,8
30,0
27,5

18,7
26,9
35,0
41,9
48,1

25,0
27,7
45,7
30,3
12,2
43,9

0,3
01
0,3

2,0

2,0

1,8

e 4+ 44+

+ o+ o+t

3.2
3,5
3,4
3.3
55

8,4
88

8,1
7,4

1,0
1,0
0,2
0,3

2.2
3,5
0,4
1,3

0,9
08
0,7
1,0
08
0,7

0,5
0,7
05
1,4

0,4
0,4
0,4
1,3

2.2
1,8

1,6
2.4

0,1

25,3
21,7
25,9
27,3

26,5

27,9
29,8

29,3
27,9

16,8
13,6
11,0
11,2

11,5
23,1
20,1
11,2

19,0 -

127

13,5
12,2
16,1

14,6 |
13,6

(1) Corchorus olitorius (tiliacées).
(2) Pédaliacées.
(3) Cf p. 15, § B.1-a.
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en acides gras (en p.100 des acides gras totaux)

Ci16:2 C19 9. 12 G20 9612,15 ?,g,uua A\(xltres
. . » 18:3 . o : i 3
9C16:1 c17 ou C18 | 9C18:1 5:’?1 . 6,31,112 o C20:2 | C22 ou L?I%{C[.}szllus
G171 C18:2 = C18:3 | ca0 C22:1 | élevées
1,31 1,0 o | 325 | 33,7 3,4
40| 11| 07| 298| 280 + 60| 07| 1,6 08| 21
411 12| 06| 260 | 348 | + 1,9 | + | 1.2
33| 431 + | 201 | 2641 451 05 12 07| 21
‘34| 17| 04| 295 | 258 | + 25| + | 22
¢ r
| 371 14 0611653021 (+) | 22| 06| 22
35 | 111 + | 161 ] 206 | + 2,9 2,8
35| 11| 06| 163 | 308 | + 291 + | 26
38| 16| 08207 | 287 | (+) | 18| 06| 12| +
17,5 | 54,0 13,4
1,21 04| + | 10,0 | 492 197 | 12| 1.6 2,0 | - ) Tracesde
. €24 et d’un
04 | + + 45 | 554 233 | 14| 13 + }A.G. mon
06| + | ()| 58 541 223 | 16| 15 25| + JHERLnS
+ + + 51 | 50,9 23,9 | 15| 44 2,7
25,1 | 40,8 8,7
210 | 14| 04| 207 | 371 105 | 071 20 1,2 +
07 | 02| + 78 | 528 214 | 15| 15 2,6
1,8 | 09| 151 12,8 | 472 66| 16| 13| 33| 27
14| 05| 02127 | 409 286 | 07| 11
14,8 | 4,5 29,3
b oos| + + | 105 | 52,3 188 1 22| 1,4 1,8
13,6 | 44,5 24,5
2,8 6,6 | 51,4 23,7
S LA 05| 1,0 | 134 | 459 226 | 10| 07| ()




Tasreau I bis

Lip. g
p.i00g
de pro-| Ci12 C1% Cl4:1 C15 C16
duit
sec
b.3. 25. Viande de boeuf + graines fermentées de
néré (1) -+ gombo....ovvviiiiiiiiians 9,6 0,2 1,8 0,6 0,4 | 17,8
26. Viande de boeuf -+ graines fermentées
d’ « amblygonocarpus » (2) + gombo ....| 11,7 28 | (1,3)| 06 | 23,2
27, Idem.. oo oo et e 11,3 1,5 17,7
28, Viande de beeuf -+ graines fermentées
d’ « amblygonocarpus » 4~ mucilage &
base de séve de « triumfetta » (3) ........ 14,2 + 1,7 1,2 | 181
b.4. 29. Viande de beeuf 4- graines de gourde (4) ...| 23,3 + , + -+ 19,5
30, Idem. e oo ue it i i 37,9 -+ 2,0 + + 21,8
e. 31, Viande de boeuf + graines de « gala» (5) ..| 22,5 | (+4) 1,0 0,2 0,2 | 18,0
B2 Idemu. oo vviiiiii e i 23,2 + 1,9 | () | (+) | 193
B33 Ideme o ov i e 25,4 0,3 16,6
34. Viande de beeuf + « gala » 4 oseille de gui-
068 (6). v v eneenenneee e 19,3 0,7 17,7
35, Ideme. oo e e e, 21,6 + 0,9 0,3 0,3 | 17,5
36. Viande de beeuf -+ « gala » + gombo sec....| 20,7 0,1 1,4 0,3 0,2 | 19,5
37. Tripes de beeuf 4~ v gala». ... ...l ... 22,2 + 0,5 0,3 16,9
38 Ideme e oo e 28,6 2,2 19,3
39. Tripes de beeuf -+ « gala » + oseille de
guinée (6) +.vvireiiiniiiiiiniiiinaes 29,3 1,9 24,0
40. Viande de beceuf -+ huile d’arachide -+
agalay (B) vviviiiiiiiiiiiiii i 35,8 0,7 16,8
A.3. VIANDE DE BE&UF
AVEC DES ALIMENTS VEGETAUX NON GRAS
44. Viande de beeuf 4- feuilles de baobab séchées.| 18,6 3,2 0,9 | 28,3
42, Viande de besuf - feuilles de « cératothéca
sésamoides » (7)......cvvvvennninnnnnnn 75 0,2 2,6 0,3 0,4 | 21,
43, Idem.. .o veeun et i i 18,6 3,5 23,
44, Tripes de beeuf + feuilles de « cératothéca
sésamoides» (7) et de «justicia insularis» (8).{ 21,3 0,3 4,9 1,3 1,2 | 26,3

(1) Parkia biglobosa (mimoséés).
(2) Amblyg rpus schweinfurthii Harms (mimosées).
(3) Tiliacées,

(7) Pédaliacées.

(8) Acanthacées.
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{suite)
cle:2 cy €20 |9,12,15 5.8,11,| Autres
aci6a | €17 | ow | c1s |ecasa| ou | P12 | ou ) G185 gaps | co WEW:4) acides &
r, 3 3 Yy u o ki, Ui
C17: cis | 9182 [hgs | c20a 221 | dlevies
2,4 0,9 0,7 | 23,9 | 23,6 18,0 1,5 1.8 4,8 1 1,7
1,7 1,2 26,9 | 27,1 15,0
20,5 | 29,6 30,8
10| 09 214 | 251 30,8
1,9 0,8 + 20,1 | 311 23,1 0,6 0.8
1.8 1,1 -+ 22,0 | 20,0 -+ 30,3 0,6 1,0 +
1,2 0,4 0,1 | 15,2 | 19,0 43,7 0,4 0,8
17 07| 04| 219 | 245 287 | 05| 08 +
144 | 143 54,7
08 18,7 | 165 457
1,6 0,5 0,3 | 16,6 | 18,1 + 42,4 0,4 0.8 4+ 0,6
15| 06| + | 180 | 1941 380 | 05| 1.0
1.9 0,3 0,4 | 10,3 | 24,0 44,5 + 0,9
179 | 15,2 471
1,7 1,4 252 | 19,2 26,8
1,0 -+ 11,8 | 31,2 38,9
28 | 07| 09| 247 | 373 2.4
3,6 , -+ 314 | 27,7 6,4 0,7 2.4 0,8 1,8
30 | 2 373 | 264 38
33| 16| 051289 | 247 | + | 43| + | 23] + | +

14) Lagenaria vulgaris {cucurbitacées).

{5} Cf. p. 15, § B.1-C.

\8) Hibuscus sabdariffa imalvacées).

2 562064 5
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TaBLEAU I ter

Lip. g
Boe| ciz | c1s |caen | s | cie
duit
see
45. Viande de boeuf +~ coréte potagére (1) ..... 17,9 0.4 4,9 1,7 1,0 | 25,1
46. Viande de boeuf 4 gombo................ 6,4 0,3 3,6 0,9 0,4 | 21,7
A7 Idemes v ovenniniiiiniiniiaiiiaenn.. 10,7 3,0 | (0,7)] (0,8)| 23,5
A8, Ideme. o vui i e s 12,1 0,2 4,3 0,8 0,6 | 239
49. Tripes de beeuf 4+ gombo................. 13,9 0,2 3,2 0,8 0,7 | 24,8
50. Viande de beeuf + oseille de guinée........ 95| 01| 84| + + | 252°
51. Viande de beeuf 4 sauce mucilagineuse ; I
graine de « beilschmedia ngriki» (2) ..... 11,0 0,2 2,3 0,8 0,7 | 21,4
52. Viande de boeuf + sauce mucilagineuse ]
feuilles de « beilschmedia sp » (2) ....... 21,8 29 | (1,00 0,7 | 205 4,
53. Viande de beesuf -+ sauce mucilagineuse :
graine de « beilschmedia sp» (2) ........ 21,7 -+ 3,1 0,7 04 | 24,4
A.4. AUTRES ALIMENTS D’ORI’GINE ANIMALE :
CHASSE, PECHE ET RECOLTE
Viande de chasse
54. Antilope fraiche.......... ...l 8,4 + 2,2 1,4 1,4 | 22,5
55. Antilope séchée -+ huile arachide.......... 19,1 0,3 0,8 - 0,3 | 13,7
56. Antilope séchée -+ «gala» (3) ............ 23,4 + 0,5 0,2 04 | 16,9
57. Phacochére frais......covvvvenvenennnnnns 55 -+ 3,3 0,8 0,6 | 21,6
Poissons et crustacés
58. Crevettes séchées + huile ’arachide....... 43,3 + 05 | (+) -+ 11,5
59. Silures séchés .....vvvvevenennennnennnns 12,4 1,6 | (0,9 0,6 | 24,6
60, Silures séchés + huile d’arachide ......... 23,5 -+ 12,5
61. Silures séchés -+ beurre frais ............. 44,5 2,0 7,1 2,1 1,9 | 28,7
Serpent
62. Python fumé + graines de « gala» (4) ..... 13,5 + 16,4 |
Insectes i
63, Termites cUItes.....vvenreeenrrreneennnns 61,1 + 1,3 -+ + 28.0
64. Termites + huile de sésame............... 58,6 + 28,2 .
(1) Corchorus olitorius (tiliacées). auracées.

(2
(3) Hibiscus sabdariffa (malvacées). \(4

fo)od

£ p. 15 § B.1-C.
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(suite et fin)
C16:2 C19 9. 12 c20 Oéig,;f) ?, [?,Zl]“-i A'udtms
s X o . N _ ; N
9C16:1 C17 ou C18 | 9C18:1 5. lil cise |6, ?;: 12| on C20:2 | C22 ou L?ﬁfC?sp?us
Gl C18:2 | Cusd | cana C22:1 | élevies
4,7 1,4 0,7 | 17,3 | 84,7 + 4.0 + 4,2
4.4 1,2 0,7 | 26,4 | 27,7 7.9 0,6 2,1 + 2,2 | Tracesde
C20:5 ou
1,7 | (4,5)] (1.4)| 32,2 | 271 58 1,1 C2l:4.
4,0 1,5 +- 29,4 { 29,1 -+ 4,2 0,5 1,7 -+ +
3,8 1,6 0,6 | 38,6 | 20,6 + 3,1 0,8 1,2 +) | (H)
2,0 1,3 | 31,0 | 271 5,8 1,4
3,4 1,4 0,7 | 29,4 | 30,8 + 5,6 0,5 1,8 -+ 1,3
J21 1,0 1,6 | 37,8 | 26,9 3,4 1,4
3,7 1,3 0,4 | 33,9 | 29,0 + 2,1 0,5 1,0 +
4,0 18 0,6 | 23,8 | 26,0 + 11,6 + 5,3 -+
1,0 0,5 + 12,6 | 44,7 19,8 1,3 2,2 20| 1,0
1,0 0,8 -+ 19,14 | 13,8 -+ 43,8 0,4 1,2 -+ 1,0
2,8 1,0 0,4 | 19,0 | 24,3 + 18,3 -+ 5,7 0,7 | 48
1,2 0,3 + 4,7 | 52,5 23,4 1,6 1,7 2,6 | +
9,6 1,2 1,5 9,1 | 351 9,2 2,4 3,4
1,1 + -+ 4,5 | 52,0 24,4 1,6 1,7 2,3
4,7 1,3 0,6 | 15,2 | 30,4 + 3,8 + 2,7 +
s 42,0 | .20,6 . 51,0
3,4 8,5 | 48,0 95 | 14| (+)
) 1,6 8,0 | 50,1 12,7
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représente généralement plus de 40 p. 100 des acides gras totaux. Nous étu-
dierons ultérieurement leur composition en acides gras.

30 VIANDE DE BEUF AVEC DES ALIMENTS D’ORIGINE VEGETALE NON GRAS.

La composition en acides gras se rapproche de celle de la viande seule.
Ia composition de certains de ces produits végétaux est donnde au paragra-
phe B.2.

40 AUTRES ALIMENTS D’ORIGINE ANIMALE (CHASSE, PECHE ET RECOLTE).

Les viandes analysées ici sont toujours fréquemment consommeées par les
Gbaya qui sont traditionnellement chasseurs et pécheurs.

En général ces viandes maigres (8,4 p. 100 de lipides pour 1’antilope et
5,5 p. 100 pour le phacochére) sont plus riches en acide linoléique que celle
de beeuf (11,3 p. 100 et 18,3 p. 100 respectivement) et les deux échaniillons
analysés ont plus de 5 p. 100 d’acide linoléique.

La composition de la graisse abdominale de « Tragelaphus scriptus», du méme
genre des tragélaphinées que V’antilope analysée donnée par F. D. GuNsTONE
et W. C. RusseL (6), montre que les teneurs en acides stéarique et oléique
sont différentes : 3,8 p. 100 et 40,5 p. 100 au lieu de 23,8 p. 100 et 26,0 p. 100.

Pour le phacochére, 1’échantillon analysé est riche en acide linoléique et
sa composition est assez différente de celle de la graisse de sanglier donnée
par PatHAK et col. (17) : seules les teneurs en acides palmitique et oléique
sont proches. Recevant un régime alimentaire & base d’arachide ou de soja
{3), le porc a une graisse dont la teneur en acide linoléique est voisine de
celle trouvée ici (20 p. 100 avec un régime d’arachides seules).

Les poissons et crustacés sont le plus souvent préparés avec de huile
d’arachide (teneur en acide linoléique supérieure & 20 p. 100) ou du beurre
(teneur en acide linoléique inférieure & 5 p. 100). Les silures sont trés riches
en acides palmitique et oléique; leur teneur en acide linoléique est de 9,2 p. 100.

Les termites analysées ont aussi une teneur en acide linoléique du méme

ordre (9,5 p. 100).

B. Aliments d’origine végétale (tableau 2).

1. AriMENTS GRAS (teneur en lipides supérieure a 30 p. 100).

Dans ce groupe d’aliments la somme : «acide oléique + acide linoléique »
représente environ 80 p. 100 des acides gras totaux.
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a. Arachide et dérivés.

Les « abacouri » sont préparés a partir de tourteaux ménagers que 1’on fait
griller dans de Vhuile d’arachide : cette forme de consommation est trés
fréquente dans le Nord-Cameroun.

Les valeurs sont proches de celles données par H. Haporn et K. ZurcHER (7)
pour des huiles préparées au laboratoire & partir de graines provenant du
Nigeria.

Hirprrer et Wirniam (10, p. 306-307) donnent comme teneurs extrémes
en acide linoléique 16,8 et 38,2 p. 100 : une des préparations est donc irés
riche.

b. Sésame.

Les plats contenant du tourteau de sésame sont plus riches en lipides que
ceux faits avec le sésame car en poids frais ce dernier contient deux fois plus
de feuilles que de graines soit en extrait sec deux parts de sésame pour une
part de feuilles; dans le cas des plats & base de tourteau, ce dernier repré-
sente par conire presque la totalité des composants et la teneur en lipides du
plat est celle du tourteau de sésame lui-méme. Or dans la fabrication artisa-
nale de I'huile de sésame la ménagere n’extrait que 20 p. 100 & partir de la
graine qui peut contenir jusqu’a 58 p. 100 de lipides (19, n° 462). Nos données
d’analyse sont analogues aux données de HapORN (7) relatives & Thuile de
sésame.

c. Graines de « gala ».

Il s’agit d’une cucurbitacée (sans doute Citrullus ou Cucumis) dont la
détermination exacte n’a pu étre faite : cultivé depuis longtemps sans grands
soins, le « gala » a subi vraisemblablement divers croisements qui rendent
sa classification botanique précise difficile. Désigné par « concombre » comme
de nombreuses cucurbitacées au Cameroun, le fruit n’est pas consommsé
mais est mis 4 pourrir en terre pour en exiraire plus facilement les graines
qui, seules, sont utilisées.

La teneur en acide linoléique est supérieure a 60 p. 100 sauf dans une pré-
paration ol elle n’est que de 43,1 p. 100. Cet aliment souvent consommé
est donc trés intéressant pour sa haute teneur en lipides riches en AGE.
Ainsi selon P. Gircis et F. Satp (15) « les huiles de graines de citrullus rem-
placeraient avantageusement 1’huile de mais au Nigeria dans les régimes
alimentaires ol I'on se propose de faire baisser les taux élevés de choles-
térol du sang ».

Ces auteurs ont déterminé par spectrophotométrie dans linfrarouge les
teneurs en acides oléique et linoléique de T’huile de graines de Citrullus
lanatus et donnent des taux de 19,0 p. 100 pour 1’acide oléique et de 55,1 p. 100
pour 1’acide linoléique. Dans 'huile de celles de Cizrullus vulgaris (Florida),
Pacide linoléique représente 70,1 p. 100 (14) des acides gras totaux.
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Tasresu II. —

Teneur en lipides et composition pondérale

Lip. g
p. 100
de pro-| Ci2 C14 C14:1 C15 G16
duit
sce
B.1. ALIMENTS GRAS D’ORIGINE VEGETALE
a. Arachide
65. « Abacouri »* + gombo................. 23,3 0,2 11,5
66. « Abacouri » + feuilles de manioc.......... 21,5 + 0,2 11,9
67. Arachide en graines 4 feuilles de manioc...| 32,5 11,8 -
b. Sésame ¥
68. Sésame -+ gombo.. . . viiiiii i 28,9 + + 96
69. Sésame -~ feuilles de manioc...vovuvennen, 34,2 0,1 0,2 9.2 |,
70. Sésame -+ feuilles de « Ptérocarpus lucens»**| 35,6 8.8
71. Tourteau de sésame + séve de « triumfettar (2).| 42,2 8,3
72. Tourteau de sésame fermenté - séve de
ctriumfettar (2). ..o 36,8 8,1
c. « Galg »***
73. Graines seules....c.ovveiiineivirenneinan, 39,3 15,5
74. Graines - feuilles de manioc....:......... 35,7 15,5
75. Graines -+ champignon........... ..ot 27,3 0,3 16,0
(T £ T 25,0 + 15,5
d. Graines fermentées d’ «amblygonocarpus» (1)
77. Graines -~ feuilles de « ceratothéca sesa-
moides » (B) +.viiriiiiiiiiii i 17,9 10,2
78. Graines + gombo.....cvviiiiiiiiiiiin 10,3 + 10,2 «
T9. Tdem. oo erainanees 11,3 + 0,8 14,1
80. Graines -+ sauce mucilagineuse & base de
séve de « triumfetta» (2) ...l 20,2 1,4 9,7 |
Bl Ideme e v i e i ienienneaeneaaeannn 14,7 10,3 °|.
82. Graines - séve de «triumfetta» (2) + «au:
bergine» (3)..cveviiineiineiiiiinnns 20,4 9,5
83. Graines + graines de «beilschmediasp» (4) .| 14,0 9,3 1+
T Cf. p. 15, § B.1-a. (1) Amblygonocarpus schweinfurthii Harms (mimosées).
** Papillonacées. (2} Tiliacées.
*** Cf, p. 15, § B.1-C. (3) Solanum melongena L.
/
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en acides gras (p.100 g d’acides gras totaux)
G16:2 €20 19,12,15 Autres
9C16:1 | C17 | ou cis |ocisa | cio | 212 A Cgf cooa | coa |25 1 Lalgiges flus
C17:1 C18:2 1 "hids | c204 MO0 et
0,2 3,2 | 60,6 24.4 + +
52 | 54,0 23,5 3,3 1.8 2,5
% 3,6 | 44,0 37,5 1,6 1,5 3.0
o+ 6,4 | 41,8 41,0 0,9 1,0
03 |+ 6,7 | 44,3 365 | 09| 23
6,3 | 44,7 40,1
6,7 | 44,5 40,5
6,9 | 45,6 39,8
11,1 | 11,0 62,5
10,2 | 29,7 43,1 1,5
10,3 | 11,5 61,9 |°
+ + 11,6 | 12,0 60,7 + +
48 | 20,7 62,6 | 13 | 241 2,6
» -+ 0,4 4,3 | 19,1 57,4 2,0 3,1 3,9
1,0 0,3 7,1 | 20,9 51,3
0,8 3,5 | 18,7 61,9 1,5 2,9
¢ 3,7 | 153 69,5 2,1 +
3,7 1 20,5 66,3
\ 3,4 | 18,9 32 | +

{4) Lauracées.
(5) Pédaliacées.
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Lip. g
p. 100
de pro-| C12 C14% Ci4:1 C15 C16
duit
sec
B.2, ALIMENTS D’ORIGINE VEGETALE NON GRAS
84. Coréte potagére (1) + champignon......... 0,7 2,4 + 1,0 | 23,1
85. Jeune feuille de courge........cvviuennn., 2,4 1,9 1,3 | 20,1
86. Gombo frais. ...couurriiiriiienineinn., 2,5 0,7 1,3 + 25,2
87. Pois de terre grillés.........ccovvvnun.... 7.3 22,8,
88. Sauce mucilagineuse : séve de « triumfet-
ta »* 4 champignon ............c.un... 4.7 0,2 1,0 + 0,3 | 17,9
89. Feuilles de «beilschmedia sp» (2) -+ cham- i
PIOON. .ottt ittt ierneeanenaens 5,8 0,5 2,0 + + 18,9 -
90. Graines de «beilschmedia» (2) 4+ champi-
BHOTL. s v ettt neeeeesasissesnennnnnnns 4 0,2 0,6 + 0,3 | 161
® Tiliacées.
(1) Corchorus olitorius {tiliacées).
(2) Lauracées.

d. Graines fermentées d’ « Amblygonocarpus schweinfurthii » Harms
(mimosacées) ou « gono ».

La teneur en acide linoléique est intéressante (de 50 4 70 p. 100 selon les
préparations). Cependant le contenu lipidique de ces préparations est faible,
car ces graines fermentées jouent le réle de condiment (odeur trés forte de
vieux fromage). Elles sont préparées par des ménageres 4gées qui les extraient
de gousses trés dures et difficiles & briser.

2. ALIMENTS D’ORIGINE VEGETALE NON GRAS.

Ces aliments sont fréquemment consommés par les Gbaya lorsqu’il n’y
a plus de viande ni d’arachide. La quantité de lipides qu'ils apportent dans
la ration est trés faible, de méme ordre que celle de la farine de manioc,
Paliment de base.

Ces lipides sont riches en acide linoléique (plus de 40 p. 100 des acides
gras) 4 une exception prés, les jeunes feuilles de courge qui ont une forte
teneur en acide linoléique et (ou) gadoléique, ces deux acides ne pouvant
étre distingués par la méthode utilisée.
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(suite et fin)
C16:2 c20 |9,12,15 A.utres‘
9C16:1 | Ca7 ou c1s |ocisn| co | @12 6 g Ci§=3 co02 | con PO Lalg“é%p 2
C17:2 C18:2 blézB C20:1 1e2:4 .élev.ées
16| 07] + | 94| 184 374 | + | 48
3,2 + 66 | 96| + | 58| + | 492
+ 1,4 + 91 | 115 42,1 + 87| + -+ C2’f1’aces de
“ 6,2 | 21,0 45,1 2,4 0,9 3,1
v
09| 04| + | 75| 162 541 | 07 | 08 +
Yaa |l + f + | 9t 29 | () || o+ | 24l + |+
0,7 0,4 -+ 7,6 | 26,0 42,8 0,7 0,7 + +

IV. CONCLUSION

En général les préparations analysées sont riches en acide linoléique : dans
73 analyses sur 90, il représente plus de 5 p. 100 des acides gras totaux et

- 62 donnent un taux supérieur a 10 p. 100. Tous les aliments d’origine végé-

tale ont des lipides ol I’acide linoléique constitue plus de 5 p. 100 et méme,
4 une exception prés, plus de 20 p. 100 des acides gras totaux.

Ces préparations sont les plats habituels qui accompagnent la « boule
de farine de manioc », I'aliment de base des Gbaya. D’aprés P’enquéte, les
lipides fournissent au minimum 12 p. 100 des calories du régime alimen-
taire, et si I’on admet que 90 p. 100 de ces calories proviennent des acides
gras, ces derniers procurent donc un peu plus de 10 p. 100 des calories;
si I'acide linoléique représente 10 p. 100 des acides gras totaux, il don-
nera 1 p. 100 des calories du régime et protégera donc I'enfant de toute
déficience (12).

Des analyses précédentes, il ressort que les plats & base de graines de
« gala » (voir § B-1-c) et de « gono » (voir § B-1-d) sont les plus riches en acide
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linoléique : dans trois préparations sur quatre & base de « gala » et dans cing
sur sept & base de « gono », il constitue plus de 60 p. 100 des acides gras.
L/utilisation de ces graines est souhaitable. Les graines de « gono » (Ambly-
gonocarpus schweinfurshii) qui sont ramassées et non cultivées sont em-
ployées en petite quantité et donnent donc des préparations pauvres en
lipides; par contre le « gala » se trouve associé a toutes les cultures et est
employé en quantité beaucoup plus importante; sur le plan nutritionnel
sa culture est donc & encourager tout autant que celle de P’arachide.
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Annexe 1. — Composition pondérale de préparations culinaires analysées

p. 100 p.100 p. 100 p-100 p.100
1
Ne 1 Bceeuf séché avec os..... 00,0 vttt iiteeareerecas  teeeresarerarenaerenaanas sel. i 4,0 ESL = 38,5
2 Boeuf frais sans os...... LS 5 S pilipili.........oo... 0,5 sel.coveeveinnnnnnnn.. 2,0 ESL = 20,8
3 Idem...ovvevinnnnn... 00,0 ittt iiiereercee eeeieeeeee e sel. i 1,0 ESL = 43,2
4 Tripes de beeuf. ....... L S er e vevnneansosnannnnnennn sel. i 1,5 ESL = 29,4
5 Idem......coovvunn.. 0 A ESL = 45,8
6 Beeuf frais sans os...... 852 beurre......ccvvvunon. 12,5 pilipidi....... eererenenas sel. i 2,0 ESL = 454
7T Idem....oovveevennnn. 654 Idem................ . 10,5 coréte potagére ....... 196 sel.....cevvnnnennnnn. 2,3 ESL = 21,0
+ oignonm ............ 2,3
8 Idem.....oovvvevvnnn. 81,6 Idem...ccovvveevennn. 10,2 ceratothéra............ 6,1 sel....civiverinnennn. 2,0 ESL = 184
9 Tripes de beeuf........ 90,0 Idem.....ccovvvuuunn. B0 ittt sel...ooiveiiiil, 2,0 ESL = 88,2
10 Boeuf frais sans os...... 93,0 abacouri.............. 6,0 .ttt rieea e sel. . it 1,0 ESL = 241
11 Beeuf séché sans os..... 61,0 Idem.....coivuvennnn. 33,0 piipidli............... 1,0 sel...venniininnnnns 5,0 ESL = 27,2
12 Beeuf frais sans 0s...... 77,0 arachides grillées . ..... 21,0 Idem...voverevieennnanannn sel. i 2,0 ESL = 29,0
18 Hdem..oeeeeiiiaannnns 86,5 huile d’arachide ....... 95 Idem........... ereeaeeaas 1SS 4,0 ESL = 281
14 Idem......cccevveunn. 46,0 Idem ...coovvvvnnn... 5,0 abacourl.............. 80 sel.....coevivennnnn.. 2,0 ESL = 21,0
. . -+ feuilles pilées de ma-
) ) NIOC. . eivevnnrnannn 39,0 .
15 Tripesdebeeuf......... 84,0 abacouri.............. 14,0 pii-pili..... ... 05 sel...ooiiiienieann... 1,5 ESL = 20,5
16 Idem.................. 86,3 arachides grillées....... 2 S sel. ..t 1,2 ESL = 28,9
17 Hdem.....coooeeveonn... 88,5 huile d’arachide........ 10,0 pili-pili.........cooiiallL. -1 1,4 ESL = 27,1
18 Idem....oveeieann.... M5 Idem.....coovvnnnnn.. 75 Idem.....overneeiiiananns sel. i 1,0 ESL = 38,0

NorA. — Pili-pili : piment enragé « capsicum frutescens ». ESL : «extrait sec» aprés lyophilisalion.




ANnNEXE 1 (suite)

p-100 p.100 p.100 p.100 p.100
N°19 Beeuf séché avec os..... 72,0 graines de sésame.. .. ... D225 30 AN T 2,6 . ESL = 39,8
20 Beeuf frais sans os. ..... 84,7 Idem......c.covvviinnn 13,7 i sel. oo 14 ESL = 34,5
21  Beeuf frais avec os...... 85,7 Idem......ovevvun.... 12,6 i i, sel..ooieeiiiiiie, 1,7 ESL = 47,0
22 Beeuf frais sans os...... 90,5 huile de sésame........ 7,6 piment................ 1,0 sel...oovuieneinn... 1,0 ESL = 36,8
23 Patte de beeuf avec 0s... 95,7 graines de sésame. ..... 7N sel.iiiiiiiiii i 0,7 ESL = 44,7
24 Tripes de beeuf......... 87,5 huile de sésame........ 11,0 oo i i seliooiiii i, 1,5 ESL = 90,8
25 Beeuf frais avec os...... 90,5 graines fermentées de :
NETé. v e v ernnnrennnn 4,0 pili-pili; gombo séché.. 3,9 sel................... 1,3 ESL = 29,7
26 Idem............ou... 88,0 graines fermentées
d’ « amblygonocarpus » 4,8 Idem................. 48 sel.............c0h00. 2,2 ESL = 22,0
21 Idem................. 845 Idem........cc.oou... 89 IHem....ccovvvuuuunnn 48 sel.......ccoiiiiia.. 1,8 ESL = 27,5
28 Beeuf séché avec os.... 52,0 Idem................. 5,7 séve de triumfetta diluge. 39,0 sel................... 3,1 ESL = 27,9
29 Beeuf frais sans os...... 91,3 graines de gourde...... 71 pili-pilic..ooioaniiiiinie, sel. ..o 1,3 ESL = 27,0
30 Beeuf frais avec os...... 90,0 Idem.....ooveunvananns 8,5 pilipili.....c.ivviiennennn. selo. il 1,4 ESL = 38,0
31 Beeuf séché avec os..... 77,0 graines de «gala»...... 20,0 i et e sel. oo 2,0 ESL = 28,9
32 Beeuf frais sans 0s...... 922 Idem....ccoveeieninn.. (3% 2 [T 1,6 ESL = 22,0
33 Idem....cvevivnunnnns 84,0 Idem.......ccouuuunn. 14,7 pili-pilic..e.eeiiiiiiino., sl i 1,1 ESL = 288
34 Boeuf frais sans os...... 882 Idemue...ooveevuenainn. 7,5 oseille de guinée séchée 3,1
A piliepili ... T3 (A 1,6 ESL = 34,6
35 Beeuf séché avec os..... 62,7 Idem................. 22,6 poivre sauvage -+ oseille
de guinée séchée. . ... 12,0 sel......coviin..... 2,8 ESL = 32,3
Norta. — Gala : cf. p. 21, § B.1-C. Pili-pili : piment enragé «eapsicum frutescens », ESL : «<extrait see» aprés 1yophilisation.




Annexe I (suite)

p.100 p-100 .100 p.100 .100
No 36 Beeuf séché avec os .... 64,4 graines de «gala»...... 18,5 gombosec............. 144 sel......cocoennna... 2,6 ESL = 274
37 Patte de beeuf avec 0s... 88,0 Idem................. 14,0 pilipili.....oooiiiilt, sel. .o 1,0 ESL = 40,7
38 Tripes de beeuf. . ...... 85,0 Idem......coeuurannn. 13,2 Idem...oeeieinnnninnnnns. S P 1,6 ESL = 54,4
39 Idem..ooovveviianinns 87,0 Idem........ccouuunn. 8,7 oseille de guinée séchée.. 3,2 sel................... 1,1 ESL = 20,5
40 Bceeuf séché sans os..... 472 Idem.......cocveunn.. 28,9 huile d’arachide. ....... 204 sel... ...l 3,5 ESL = 26,5

41 Beeuf frais sans os...... 96,0 feuilles de baobab pilées,
séchées ............. 2,3 pilipilic..co.iiiiiiiii... sel. ... ., 1,5 ESL = 204
42 Idem....cocovevenen.. 96,0 ceratothéca séchée pilée. 1,8 Idem ................. 0,5 sel...oooviiiiiiiiint, 1,8 ESL = 78

43 Beeuf séché sans os...:. 765 Idem.........ccu.u... 12,2 o it e osel il 11,2 ESL =

44 Tripes de beeuf. ....... 84,7 Idem.......covuuun... 5,0 feuilles de justicia...... 7,6 sel..ovieeniinanana. 2,7 ESL = 19,5
45 Beeuf frais sans os....".. 704 coréte potagere fraiche.. 25,8 ....... o iiiiiiiiiiiiin, sel. i 3,8 ESL = 15,3
46 Idem................. 84,6 gombo frais............ 12,2 pilipili.. ... .o, T 3,1 ESL = 234
47 Beeuf frais avec 0s...... 91,0 gombo séché........... 6,7 Idem................. 0,7 selecueieeieinnnennnns 1,6 ESL = 27,3
48 Boeuf séché avec os. .. .. 828 Idem.....c....ouvn... 12,2 i iieieaaaa sel..eineinia.. 5,0 ESL = 30,6
49 Tripes de beeuf........ 754 gombo frais............ b2 sel. ..o 3,5 ESL = 248
50 Bceeuf frais avec os...... 93,6 oseille de guinée séchée.. 5,0 ... ... iiiiiiiiiianaann sel. .ot 1,5 ESL = 33,0

51 Beeuf séché avec os..... 84,3 graines de « Beilschme-
dia ngriki »......... 9,8 pilipili.....ocoviiiiannen.. sel.oiiiiiniinenn. 5,8 ESL = 21,6

52 HKdem................. 90,3 feuilles de « Beilschme-
. dia ngriki »......... 4,3 poivre sauvage.............. selo i 54 ESL = 244
53 Idem......ccoovvvunt. 88,0 grainesde«Beilschmedia» 7,2 .........cciiiviiiiiinnen, sel. i 48 ESL = 29,4

Nota. — Gala: ef. p. 21, § B.1-C.

Pili-pili : piment enragé « capsicum frulescens ».

ESL : «extrait sec» aprés lyophilisation.



Annexe [ (suite)

p. 100 p.100 p. 100 p.100 p.100
No 54 Antilope fraiche avec 0s. 98,0 .. ... iiiiiiiiiiiiiiiiiiiit ittt sel. . oeveniiiniiin., 2,0 ESL = 27,9
55 Antilope séchée avec 03. 72,8 ...ciiiiiiiiiiiiiiiiienias huile d’arachide........ 25,6 sel......oovviiiiin.. 1,6 ESL = 37,0
56 Idem......ooovvuunn.. 04,0 e graines de concombre.. 30,1 sel................... 5,8 ESL = 44,0
57 Phacochére frais sans 05, 90,8 ... i il i i s e T 3,2 ESL = 35,0
58 Crevettes séchées fumées 50,5 ...vviviniiiiiiiiianennins huile d’arachide........ 398 sel....oiiiiiiiiiina.. 9,7 EST = 13,2
59 Silure séché........... 157 Sele it 80 ESL =.21,5
60 Idem......0voieuiinn. 50,4 ot it i arachides grillées....... 434 sel.........iill. 6,2 ESL = 28,7
61 Idem.....ccovvunuennn 52,8 bemrre......e.vvvnn... 43,0 piipili............... 08 sel..coviinnnnnnnn... 3,4 ESL = 33,3
" 62 Pyihon frais avec os. ... 82,4 grainesde«gala»...... 15,8 e T 1,7 ESL = 114
63 Termites fraiches....... LS selooiiiiiiiiiiiil, 3,0 ESL = 55,6
64 Idem......ccovvveen.. 84,0 huile de sésame........ £33 sel. i 0,8 ESL = 44,0
65 Abacowri.............. 81,0 gombo séché........... 9,5 pilipidi............... 14 sel...ooovvniiana... 8,1 ESL = 21,8
66 Idem........cccuuuun. 45,2 feuilles de manioc...... 51,6 Idem........c.c...... 0,7 sel.vvvevninniiaa.. 3,2 ESL = 17,1
67 Arachides............. 59,0 Idem.o.ovvvuennnnnnn. 30,6 Idem...ovvveeenannn. 0,7 sel....ovvviveiinan... 98 ESL = 89
68 Graines de sésame...... 37,0 gombo frais............ 50,7 it sel. .o, 6,3 ESL = 13,8
69 Idem.....eoveeevunnn. 35,4 {feuilles de manioc...... 60,6 ittt sel. ..t 4,0 ESL = 19,9
70 Idem.........ccoouuus 31,7 feuilles de «pterocarpus
Jucens ». . ooiiiiin... 63,4 pilipii..............al sel.iieiiiiiiiiiiiia, 4,6 ESL = 27,9
71 Tourteau de sésame..... 60,8 stve de «triumfetta»... 36,3 ... ... ... iiiiiiiiin.., sel. e 2,9 ESL = 272
72 Sésame fermenté....... 473 Idem.....ovveeennnn. 1 T sel. .o 7,0 ESL = 15,4
73 Grainesdec«galan...... 97,0 .. .iiiiiiiiiiii it it tetiiiiiiei it T N 3,0 ESL = 455

NoOTA. — Gala: ef. p. 21 § B.1-C.

Pili-pili : piment enragé « capsicum [rulescens ».

v

ESL : cextrait see » aprés lyophilisation.

— 08 —



< 1o * ~
& R - - s
Annexe I (suite et fin)
p. 100 p. 100 p.100 | p. 100 p.100
Ne 74  Graines de «gala» ..... 49,0 feuilles de manioc...... 48,0 pilipilic............ie... selo o, 2,6 ESL = 18,6
75 Idem.........coouu... 30,0 champignon frais....... 674 Idem..........ccovvvvunnn, seloiiiiiiiiiiiiinn., 2,7 ESL = 16,9
76 Idem........cocuu.... 40,2 champignon séché...... 3/ 0 sel. ..ol 8,5 ESL = 434
77 Graines fermentées d’«am-
blygonocarpus »...... 73,5 ceratothéca séché....... 19,5 e i S 7,0 ESL = 11,4
8 Idem,....oovveeneunn. 43,0 gombo frais ........... 50,0 i i sel..oiiininnnnnn... 7,0 ESL = 24,0
79 Mdem..... ........... 60,0 gombosec............. 24,0 pii-pii................ 15 selooveiiiiiiiianns 145 ESL = 14,0
80 Idem.......ovevvvenn. 22,0 séve de ciriumfetta n... 74,8 ..iiiiiiiiiiiiiiiiiiean. sel.. oot 3,2 ESL = 15,2
8 Idem................. 17,0 Idem.....cccccvvun... 4 sel...oiiiniiiiiiat, 4,6 ESL = 91
82 Idem................. 31,7 Idem................. 57,0 aubergine............. 80 sel......ooioiinn..Ll. 3,3 ESL = 16,6
83 Idem................. 67,5 graines de « beilschme-
dia sp. " ...iiiie... 18,0 pili-pili................ 1,7 sel...ooooiiaiiiiil, 12,8 ESL = 10,6
84 Coréte potagére fraiche.. 55,0 champignon demi-séché . 39,5 .........cceuvevunnnn. vee. oselol e, 5,5 ESL = 10,7
85 Feuillesfraichesdecourge 98,0  ....uvvriirinriir i iiiees  creeteetrneeeneannansannn sel. .t 2,0 ESL = 144
8 Idem.........couvn... S seliiiiiiiiiiiiiaa 13,0 ESL = 79
87 Vouandzou........... B00,0 o i i e i e et eeeieee ettt eiireeaaaas ESL = 99,0
88 Seve de « triumfetta »... 58,0 champignon frais....... 39,0 pilipili..........oieen.... sel. i, 3,0 ESL = 5,9
89 Feuilles de «Beilschme- )
dia sp. »..ieeiiann, 47,0 champignon séché...... 43,0 i it 1S 11,0 ESL = 9,7
90 Graines de « Beilschme-
dia sp. »eeineinn... 17,6 champignon frais....... | S 8,4 ESL = 10,1

Nota. — Gala: cf. p. 24, § B.A-C.

Pili~pili : piment enragé « capsicum frulescens »,

ES8L: « extrait sec » aprés lyophilisation.




