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Cette chenille, trds .appréciée des Congolais est appelée MITOKD en Lari, et
BINDOGOLO en Monokoutouba. '

I1)=~ ORIGINE.~ Les déterminations ont porté sur 3 échantillons @ 2 représentant le
produit cuit, tel qu'il east consommé - LI et C2 - le troisidme constitué par la che-
nille fraSche, non traitée - CNB = (nonm bouillie).

C I : ramassé et cuit 3 1'Institut Pasteur de Brazzaville.
c2: " " 3 PotosPoto (Brazzaville)

CNB : vamassé 3 1'Ingtitut Pagteur, en wéme temps que C I,

11)- PREPARATION DU PRODUIT.~ Les chenilles sont cuites par ébullition dans 1l'eau

salde. Deux procédés peuvent 8tre utilisés :

A)= Ebullition pendant 45 3 60 minutes, et consommation du jus.

1y

B)» Ebullition et concentration & see.

Certains ajoutent du piment & l'eau de cuisson. ”
Dens les deux cas, les chenilles sont ensuite &talées au soleil jusqu'd

siceité (I 2 2 jours). Elles sont alors pré@tes 3 la consommation. {Elles sont ven-

dues sur le marché 3 raison de 10 fr le verre ‘& moutarde), Bien qu'elles soient en

général consommées de suite, il est possible de les conserver ainsi plusisurs semai-
nes.
Dans la préparation des produits C I st C 2, il n'y a pas esu concentration

k)

3 g¢es. C'est le cas le plus courant.

II{)» PREPARATION DES ECHANTILLONS.~ C I et € 2 ont &t& simplement broyés dans le
broyehr~atomiseur B 17 C.NJT.A., & 16,000 tours-minute, pendant I minute 1/2. Nous

avons chtenu ainsi une poudre tr2s fine parfaitement hamogéne,

" Les chenilles frafches (vivantes) ont 6té soumises 2 1'étuve 3 vide jusqu'a

‘dessication compléte (température 732, dépression 70 em de mercure) puis broyéeé

dang les mémes conditions.



IV}~ CARACTERES ORGANOLEPTIQUES.- Les chenilles cuites se présentent entidres, de

.- couleur brune, a l'aspect grillé. Légére odeur de concentréd de viande. Peu de saveux,
croquant sous la dent,

L'odeur se retrouve, amplifife, sur la poudre, la qualité NB présentant une
légére odeur de pourri au bout de 15 jours. (voir taux d'azote ammoniacal). Par
contre, les poudres C I et C 2 ne présentent apparemment pas de symptdmes d'altéra-
tion aprés un mois de stockage dans un flacon bouché émeri et conservé & la tempé~

rature ambiante (26 - 282},

V)= ANALYSE CHIMIQUE.~ A)- Composition centésimale. (1)

3 boer V¢ Yoo
i ! 1 2 ! !
: I ! ] !
! Eau ¢! 8,5 ! 10,6 ! 8,3 !
! ! ! ! !
1 Matidres minérales : 14,2 ' 12,3 : 8,4 .
! Lipides ¢ 12 ! 13,9 ! 11,3 !
! ! H H i
‘ 1 Protides ' 1 51,4 : 52,2 1 50,1 ;
! 1 Cellulose brute (glucides inmertes) ! 6,9 ! 7.4 ! 8,9 !
: i : !
l_ y blucides assimilables f 7 i 3,6 i 13 .
3. : : ! ]
La teneur en sau de la chenille vivante est de 86,5 % ‘
B)~ Recherches complémentaires.
! ‘ { ! { &
! Chlorures {en ClNa) i 6,5 | 5,7 ! 0,05 ¢
! : ! 3
y Phosphore {en P) : I,12 i 1,15 i 1,20 :
! Calcium (en Ca) 1 0,19 !} 0,22 ! 0,26 &
{ : ! 3 ‘ L
!) hSDdiUm (en Na) ! 3.08 ; 2’70 ! U,IU ;
¥ Potassium {en K) H 3,10 ! 2,16 H 3,58 13
) ! H 3
3 Magnésium (en Mg) ' 6,30 ' 0,32 i 0,35 |
! Azote ammoniacal H 0,05 H 0,07 - : 0,22 i
4 N ! H ! 5
: Azote nitrigue ¢ 0,17 ' 0,171 - ) 0,22
¢ Blucides facilement hydrolysables ! - ! - ! - i



V1)~ VALEUR ENERGETIQUE en calories utilisables par Kge

C1I 3.416
€2 3.483
CNB 3.541

VIl)~ METHODES EMPLDYEES.~

A)- Détermination de 1l'eau.

Dans 1'étuve 2 vide, 3 802 jusqu'd poids constant.

B)~ Dosage des matidres minérales.,

Incinération au four & 5502 (rouge naissant) pendant I heure.

C)~ Dosage des lipides.
Extraction au Kumagawa & 1'aide de Trichloréthyldne pendant 3 heu-
res, le siphonnage de la tapsule ayant lieu environ toutes les 4 wn. La poudre avait

auparavant &té séchée 3 1'&tuve 3 vide, et le solvant sur chlorure de calcium.

D}~ Dosage des protides.
La teneur en protides est caleulée dl'aprds le pourcantage en azaote

de la substance, l'azote &étant dosé par la méthode classique de K§eldhal.

'

N % x 6,25 = Protides %

E)= Dosage des glucides inertes.
Hydrolyse en milieu acide, puis en milieu basique. Pesée du résidu;

incinération et déduction des matidres minérales restant.

F)= Calcul des glucides assimilables.
11 n'emiste aucune méthode pratique d'appréciation du taux glebal de

glucides assimilables. Ceux-ci sont donc évalués par différence.

&)~ Dosage des chlorures.
Méthode classique au nitrate d'’argent et sulfecyanure de potassium

en présence d'alun de fer et d'ammonium.



H)= Dosage du phosphare.
Extraction nitrique. Dosage classique par précipitation du phosphomo-

lybdate d'smmonium.

1)~ Dosage des &léments minéraux. (Ca - Na ~ K = Mg)
Extraction nitrique & ébullition pendant S heures. Dosage des éléments

au photom2tre de flamme ou au colorimdtre (pour Mg).

J}= Azote minéral.
Extraction par le chlorurs de potassium N/IO. Déplacement par la ma-

gnésie calcinée puis réduction par l'alliage Dewaxda.

K)= Glucides facilement hydrolysables.

Test gualitatif 3 l'aide de la solution icdo~ioduxée.

VIII)~ OBSERVATIONS,=-

1)~ Le résidu de la perte au feu de l'échantillon CNB est blane et pou-
dreuxt, Celui des échantillons C I et C 2 est grieftre et dur, Nous avens vérifié
qu'il ne s'agissait pas de carbone incomplétement brGlé. Il s'agit sanms doute des

impuretés contenues dans le sel ajouté lors de la guisson,

2)~ Lipides. Les substances obtenues sont des huiles de consistance trés

épaigse, de couleur vert-jaune foncé, celle de CNB étant la plus foncée,

3)- Matidre organique totale. Sa teneur, calculée d'apriés la perte au feu,

de 2
est de C1 77,9 %
C2 77,5 %
CNB 83,8 %

Un essai de dosage du carbone, effectué sur C I, par 1z wméthode de
Walkley et Black, a donné ume teneur de 45,1 %. Le rapport M,0, / C serait donc de
1,727. (Exactement semblable & celui utilisé dans le calcul de la matidre organiquc

d'un sol). Le rapport C/N serait de 1'ordre de 5,5.

4)~ Azote minéral, Les dosages ont été effectués 3 semaines apris la prépa-

ration des échantillons. Si les chiffres donnés sont certainement valables pour



C I etC 2 qui sont apparemment trés bien conservés, ils sont trop élevés pour CNB

qui a manifestement subi un début de fermentation.

S}~ Valeur énergétique. Elle a été calculée 3 1l'aide des coefficients

d?ATwater @

Al g de lipides correspondent 9 ealories
Al g de protides " 4 @

A 1 g ds glucides assimilables " 4 "

1X)- CONCLUSIONS .-

Il est regrettable que nous ne puissions iei effectuer les dosages da vie
tamines. Il n'en reste pas moins vrai que cette chenille constitue un aliment de
premier choix. L'apport calorique est non seulement trés satisfaisant, mais encore
trés bien &quilibré, si l'on considére la déficience en calories protidiques et

surtout lipidiques qui caractérise 1l'alimentation africaine.

La valeur énergétique est bien supérieure 3 celle de la plupart des pxroe
duits alimentaires courants {Noix de palme = 900 cal/Kg - Manioce euit = I700 cal/Kg
Viande fumée = 1900 & 2300 cal/Kg (II) ‘

570 g de chenilles cuites suffiraient & couvrir les besoins journaliers

en calories de l'individu moyen, estimés & 2000 calories (II)

Il est & zemarquer que le simple cuisson 3 l'eau n'altdére en rien les qua-
1ités nuiritives de cette substance (ceei en dehors des vitamines, non dosées). Les
chiffres concernant le produit cuit sont toujours trds proches de ceux concernant

le produit cru.

~{I)= Les méthodes d'analyses sont décrites dans "Dé&termination de la valeur énergé-
tique des sybstances alimentaires" publié par le Service de Santé, aimablement pré-
té par le Service de Biochimie de 1'Institut Pasteur de Brazzaville.

~{II)= Enquéte ﬁutritionnelle dans le district de Mossendjo (Juillet - Aot 1956)
par le Médecin-Commandant BASCOULERGUE et le .Pharmacien~Commandant BERGOT.
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