N
N

N

HAL

open science

Etude nutritive des plats alimentaires et des produits
laitiers dans la région de 'extréeme-nord Cameroun

Roger Ponka

» To cite this version:

Roger Ponka. Etude nutritive des plats alimentaires et des produits laitiers dans la région de I'extreme-

nord Cameroun. 2013, 46 p. hal-01209416

HAL Id: hal-01209416
https://hal.science/hal-01209416
Submitted on 6 Jun 2020

HAL is a multi-disciplinary open access
archive for the deposit and dissemination of sci-
entific research documents, whether they are pub-
lished or not. The documents may come from
teaching and research institutions in France or
abroad, or from public or private research centers.

L’archive ouverte pluridisciplinaire HAL, est
destinée au dépot et a la diffusion de documents
scientifiques de niveau recherche, publiés ou non,
émanant des établissements d’enseignement et de
recherche francais ou étrangers, des laboratoires
publics ou privés.


https://hal.science/hal-01209416
https://hal.archives-ouvertes.fr

REMERCIEMENTS

AU Dr Frédéric GAUCHERON qui a facilité mon acceés a ’'UMR INRA-AGROCAMPUS
OUEST STLO 1253 - SCIENCE ET TECHNOLOGIE DU LAIT ET DE L'(EUF de Rennes
et a supervisé mon travail au laboratoire.

AU Dr Joélle LEONIL, Directrice de ’'UMR, pour sa contribution & mon accés a I’unité.

Aux Pr Elie FOKOU et Pr Germain KANSCI, de I’université de Yaoundé I (Cameroun)

pour leur contribution dans la conception de ce projet.

Au Service de Coopération et d’Action Culturelle de I’Ambassade de France au

Cameroun pour son appui financier.

A M Eric BEAUCHER et M Michel PIOT pour leur aide précieuse au cours des

manipulations au laboratoire.

A AGROBIO pour le dosage des caroténoides et de la vitamine A.

Au Dr Stéphane PEZENNEC pour le traitement des mes résultats.

A TD’équipe du Secrétariat de STLO, Mme Laurence FAUVEL, Mme Anne-Marie
RENOUARD et Mme Danielle GUILLOUX pour le suivi de mon dossier.

A toute la famille de Science et Technologie du Lait et de 1I'Euf pour leur accueil

chaleureux.

A toute ma famille ainsi qu’a tous mes amis pour leur soutien durant mon stage.



TABLE DES MATIERES

CONTEXTE DU TRAVAIL ..ottt 5
CADRE DU TRAV AL oottt e e 6
Fo RESUME ... ettt et e e e e e e e ettt e e e e e e e e e e eeas 9
=1, INEFOAUCTION .ottt e e e e e e et e e e e e e e e e et eeeeeeeeeaanens 10
[-2. Objectif du travail ...........coooiiie e 11
- MATERIEL ET METHODES ..ottt 12
TL. 1. Z0ME A G UAC .. eeeee et ettt e et e et e e e et e e e e e e et e e e e e e etareranareenarretarernneernnees 12
1.2, EChaNtilloNS @limMENTAITES . ...oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e e e e e e eeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 12
11.2. 1. Plats alimentaires couramment CONSOMIMES ........ceevveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeens 12

[1.2. 2. Laits et produit [AItIErS.........c.ccveieie e 21

[1.3. Analyses au 1aD0ratoire & ........ccooueiieiieie e nneas 22

L - R ESU L T AT S ettt e e e e e e e et e e e e e e e e e aeeeens 23
THI=1 PLAES QHIMIEBNTAITES .eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e et et e eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 25
H-1. 1. Les SUCES traditioNNEIIES. ....ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeeeeeeeees 25
HH-1.2. @S BOUIIES. ..ot e e 31
I11-1.3. Les aliments & base de fruits de Melon ..........ooeeeeeiieooieee e 33
[11-1.4. Aliments SOUS TOrmMe de PALE........ccoieiiiirieie s 35
[11-2. Produits laitiers (Lait cru de vaches et yaourts artisanaux) ............cc.cceeveveeennen. 36
IV- CONCLUSION ET PERSPECTIVES & oottt 45
IV .1 CONCIUSION ..ot e et et et ee e e e e et eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeennnens 45
[V.2 PEISPECLIVES :...viieieieieite ettt sttt sttt et e e e sae e teera e beeneaneenre s 45
V-REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES..........cicoiiieeececeee et 46



LISTE DES TABLEAUX

Tableau 1 : Sauces traditionnelles de la région de I’extréme-Nord du Cameroun................... 13
Tableau 2 : Couscous de la région de I’extréme-Nord du Cameroun ...........ccocceevveeeerecnenen, 13
Tableau 3 : Bouillies de la région de I’extréme-Nord du Cameroun ............ccceceevvevvereinennnn, 14
Tableau 4 : Aliments a base de fruits de melon de la région de I’extréme-Nord du Cameroun......... 14
Tableau 5 : Pate conSOMME au CAMEIOUN .........oviiiiiieieesiesie et 14

Tableau 6 : Teneurs en eau (g/100MF), cendre (g/100gMS) et macroéléments (mg/100gMS)
de quelques sauces traditionnelles de la région de I’Extréme-Nord du Cameroun.................. 25
Tableau 7 : Teneurs en oligoéléments (mg/100gMS) de quelques sauces traditionnelles de la
région de ’Extréme-NOrd du CaMEIOUN. .........oiiiiiiiiieese e 26
Tableau 8 : Teneur en protéines (9g/100gMS), caroténoides (mg/100gMS) et vitamine A (mg
RAE/100 g MS) de quelques sauces traditionnelles de la région de 1’Extréme-Nord du
CAIMEBIOUN. ...ttt h e et e e b et e bt e s b e e e b e e s b e e e s bt e aRe e et e e e beeenneenneeanneenneens 27
Tableau 9 : Profil en acides aminés de quelques sauces traditionnelles de la région de
I’Extréme-Nord du Cameroun (9/KQ) .....cooieieiiiiiieieieiese s 29
Tableau 10 : Teneurs en eau (g/100gMF), cendres (g/100gMS),) et minéraux (mg/100gMS)
des bouillies de la région de I’extréme-Nord du Cameroun...........cocuvvererereneseseseseeeeeans 31
Tableau 11 : Teneurs en protéines (g/100gMS) et acides aminés (g/kg) des bouillies de la
région de I’extréme-NOord du CAMEIOUN ..........cooviiiiiiiiieie e 32
Tableau 12 : Teneurs en eau (g/100gMF), cendres (g/100gMS) et minéraux (mg/100gMS) de
quelques aliments a base de fruit de melon de la région de I’extréme-Nord du Cameroun.... 33

Tableau 13 : Teneurs en protéines (g/100gMS) et acides aminés (g/Kg) de quelques aliments

a base de fruit de melon de la région de I’extréme-Nord du Cameroun .............ccocveveveieneen, 34
Tableau 14 : Teneurs en eau (g/100gMF), cendres (g/100gMS),) et minéraux (mg/100gMS)
des aliments SOUS FOrME A8 PALE ........c.eoiuiiiiiiece et re e 35

Tableau 15 : Teneurs en protéines (g/100gMS) et acides aminés (g/kg) des aliments sous

TOIME T8 PALE ...ttt b bbb 36
Tableau 16 : pH et composition générale du lait de vache de Maroua (9/1000).........c.cccvevvn.e. 37
Tableau 17 : composition de la fraction protéique du lait d............c.ccoveviiiiiicicicceee, 38
e vache de Maroua (G/KG) ...eoveeiieeie ettt e et e e nrne s 38
Tableau 18 : composition minérale de lait de vache de Maroua (Mg/KQ@) ........ccoovvvvvivenennnn. 39
Tableau 19 : Profil en acides aminés lait de vache de Maroua (9/Kg)......c.ccoeererivrieninneiinnnnn, 40
Tableau 20 : pH et composition générale du yaourt de I’Extréme-Nord (g/100Q)................... 41



Tableau 21 : composition de la fraction protéique du yaourt de I’Extréme-Nord (g/kg)........ 42
Tableau 22 : composition minérale du yaourt de I’Extréme-Nord (mg/KQg) .........ccoovvvenennee. 43
Tableau 23 : Profil en acides aminés du yaourt de I’Extréme-Nord (9/KQg) ........coovvvvrveiennen. 44

LISTE DES FIGURES

Figure 1 : Organigramme L’UMR STLO ......ccccciiiiiiiiiicic e 7
Figure 2 : Photographies de quelques sauces traditionnelles ...........c.ccccvveveiieiiecce e e, 15
Figure 2 suite : Photographies de quelques sauces traditionnelles.............ccccocovniiiiiiicnenn, 16
Figure 3 : Photographies des DOUIIIIES ... 18
Photographie 4 : Photographies des aliments a base de fruits de melon...........ccccccooovevvennenne. 19
Figure 5 : Photographies de COUCOUS Bt PALE .........ccueieeiieriiiicie e 20
Figure 6 : Photographies du lait et vache et quelques yaourts artisanaux.............cc.cceeeeveernennes 21
Figure 7 : photographies de quelques appareils UtIlISES ..o 23



CONTEXTE DU TRAVAIL

Ce travail se situe dans le cadre de la réalisation d’un projet de stage postdoctoral sur
le sujet intitulé : «Etude nutritive des plats alimentaires et des produits laitiers la région
de I’extréme-Nord du Cameroun».

Mon accés a PUMR INRA-AGROCAMPUS OUEST STLO 1253 - SCIENCE ET
TECHNOLOGIE DU LAIT ET DE L'(EUF de Rennes a été facilité par les Dr Frédeéric
GAUCHERON et Dr Joélle LEONIL, qui m’ont envoyé au Cameroun, une lettre cosignée
le 22 janvier 2012 précisait mon accueil dans ce centre pour une durée de 06 mois pour la
réalisation de ce projet. Toutefois mon accueil était conditionné par 1’obtention d’une bourse
devant couvrir mon voyage et mon séjour en France.

Le 06 juin 2012, ma candidature a été retenue par le Service d’Action Culturelle de
L’ Ambassade de France au Cameroun pour bénéficier a la bourse de stage postdoctoral pour
une durée de 03 mois apreés de I’'INRA-AGROCAMPUS OUEST de Rennes (France).
Ainsi, mon stage a pu donc étre effectué au sein cette structure du 06 Novembre 2012 au 01
Février 2013.



CADRE DU TRAVAIL

L’Unité Mixte de Recherche Science et Technologie du Lait et de I’(Euf (UMR
STLO), créée le 1* janvier 2004, a partir du Laboratoire de Recherche de Technologie
Laitiere et du Laboratoire de Technologie des ovoproduits de I'Ecole Nationale Supérieure
Agronomique de Rennes, est implantée sur le site d’Agrocampus Rennes. Elle est attachée
aux départements Caractérisation et Elaboration des Produits Issus de 1’Agriculture (CEPIA)
et "Microbiologie et Chaine Alimentaire (MICA) et lié au centre INRA de Rennes.

Implantée dans une région laitiére a dimension européenne, I’lUMR STLO constitue
I’un des quatre laboratoires INRA dédiés a I’étude du lait et a sa transformation. Les
recherches menées sur les produits issus du lait et de l'ceuf au sein de ’'UMR ont pour
thématiques :

= La connaissance approfondie des matieres premieres, de leurs fonctionnalités
technologiques et biologiques.

= La maitrise de la qualité des matrices laitiéres et la sécurité alimentaire.

= La maitrise des procédes de séparation sur membranes et de séchage par atomisation.

Elle développe un partenariat fort avec 1’industrie en accueillant notamment dans ses
locaux, et en mettant a disposition 1’ensemble des compétences et des outils de I’'UMR, cinq
cellules privées de recherche et développement.

La figurel suivante présente 1’organigramme L’UMR STLO.

D’entrée de jeu au laboratoire, un chronogramme de travail a été établi de concert avec
le responsable scientifique et les techniciens. Ainsi, les différentes manipulations ont pu étre
effectuées dans les délais. L’approfondissement de la littérature et le traitement des données

ont été facilités par le matériel informatique mis & ma disposition.



UMR INRA-AGROCAMPUS OUEST STLO 1253 - SCIENCE ET TECHNOLOGIE DU LAIT ET DE L'CEUF

Mice & jour : 181802012

Comite de Direction LEONIL  Joglle Drectrice UMR
LELOIR  Ywes Directeur Adjoint
JEANTET Romain Directeur Adjoint
SRS e
Equipe IB-ML Equipe BN Equipe ISF-PL Equipe TIFIL Equipe B2I51 Equipe MICOV Equipe BISE
. = X S, - Interactions, Stn . For Transferts, Procégés-Produis. ité Bactérienne et In Microbiologie de [CEuf et des Bibliothéque, Informatique, Secrétariat,
Interactions Bactéries-Matrices Laitieres. Bioactivite et Mutrition mEmr— e | atidre Sity o its Entretien
THIERRY Anne CR [DUPONT Didier DR [BOUHALLAB Said DR GESAN-GUIZIOU Geneviéve DR LE LOIR Yves DR BARON Florence MC GENESTE Christophe Al
CAUTY Chantal (FH Al BOUTROU Rachel CR BOURLIEU Claire CR BOUCHOLX Antoine CR [AMET Paulette TR COCHET Marie-Frangoise Al FAUVEL Laurence TR
CORRE Christian Al DEGLAIRE Amélie MC BRIARD-BION Valérie Al DOLIVET Anne TR BERKQ 3 (5A CR GAUTIER Miche PRI FROMONT Laurent TR
DUB0IE Jean-Jacques TFR GUERIN Cathering MC [CROGUENNEC Thomas PR JEANTET Romain PR DEUTSCH Stéphanie CR GONMET Fabenne TFR GIBOCI T Anne [ TR
FLOURY Juliane MC HEMRY Gwénagle TR FAMELART Marie-Hékéne CR LE FLOCH FOUERE Cécle MC EVEM Sergine CR GUILLOUX Daniellz ATP
GAGNAIRE-SOUMET Valérie CR [JARDIN Julien IE GUYOMARCH Fanny IR LAMBROUIN Fabienne Al FALENTIN Hélene IR GROSSET Noél TFR LE MARRE Nathalie Al
[JEANSOM Sophie IE LEGOUAR Yann ATF [HAMOM Pascaline TR LECONTE Madine (0,5 TP) Al [JAM Gwenagl Cl [JAM Sophie MC PICARD Viviane TR
LORTAL Sylvie DR LECHIL Joslle DR LECHEVALIER Valérie MC MEJEAN Serge Al MUSSET Jessica ATP RENCUARD Anne-Marie  IE
MAILLARD Marie-Semadette Al MENARD Oiivia IE LOPEZ Christzlle CR SCHUCK Pieme IR PARAYRE Sandrine TR REMOUARD Claude TFR
PIOT Michel IE MAL Frangoizs FR FASCO Manywonne TFR RAULT Lucie TR TECHER Mzrie-Clanzse Thézz |\ ND Dominique TR
PEZENMEC Stéphane CR KONE Abdowlaie Théze |WEEER Magalie Al
VALLE GOSTA Sitva Jufiana  Thése  |LE PARG Annabelie A3C ROUSSEAU Florence Al GU Peng Thése
CODD- Projet
Européen
[LEGOMTE Xavier Thése [BARBE Florence Thése LE MALX Solene Thése SADEK Céline Thése [BOUCHARD Damien Thése [LECUONA Yohan EMbaRGC
Li Na Thése DERDE Méianie Thése ANDOYO Robi Thése [CALDAS FEREIRA Arian Thése PETON Vincent Thése
MIRANDA-TAVARES
LE BOUCHER Clémentine  Thése  |NYEME Hera Thése Guiherme Thése MADOUMIER Martial Thése SERIDAN Bianca Thése
VENTUREIRA Jorge-Luis  Fost-doc  |PASQLYER Coralie Thése [DE 5A PEIXOTO Pawio Post-doc [ABURJAILE Fiavia Thése
Chercheur
R Buce
MACIERZANKA Adam West SYLL Ousmane Post-doc [ABELION Claudia Post-doc
—_
Equipe CIRM-BIA Equipe PFL
Cenfre ational de By =5 Micre Piateforme Technologique
Bactéries dintérét Agroalimentare. GAUCHERON Fredeéric CR
VALENCE-BERTEL Florence IE BEAUCHER Eric TR
MADEC Marie-Moglle Al / CAMIER Bénédicts Al
CHUAT Victoria TR \ GASS| Jean-Yues IE
+ Participation & membres du STLO | [ LECONTE Nadine Al (0.5 TP) |
De Freitas Rosangeia - Thése | \ ROBERT Benoit ATP
| \ TANGUY Gaélle IE /
JIMENEZ Amne Post-doc
PONKA Roger Post-doc
BAGLINIERE is- These
NOGUEIRA SILVA n-Thése
&n rouge : agents Agrocampus O I

en blew : agents INRA

en vert : départements INRA a
en gras : chef d'équipe

en ifalique : thése, posi-doc

A ou MICA

Figure 1 : Organigramme L’UMR STLO







I- RESUME

Au cours de ce stage effectué du 06 Novembre 2012 au 01 février 2013, a 1”’Unité
Mixte de Recherche Science et Technologie du Lait et de I’ceuf de 'INRA Agrocampus-
Ouest de Rennes (France), nous avons déterminé la composition nutritionnelle des plats
alimentaires et des produits laitiers de la région de I’Extréme-Nord du Cameroun. Ainsi, les
teneurs en protéines, lipides, minéraux, acides aminés, vitamines ont été déterminées par les
méthodes de référence. La table de composition des aliments obtenue permettra de prodiguer

les conseils nutritionnels dans cette région en proie a la malnutrition.

Mots clés : plats alimentaires, produits laitiers, Extréme-Nord, Cameroun



I- INTRODUCTION ET OBJECTIF

I-1. Introduction

La malnutrition constitue un probléme sanitaire qui se pose avec acuité a I’humanité.
L’insuffisance protéino-énergétique affecte 192 millions d’enfants de moins de 5 ans et les
carences en micro-nutriments plus de 2 milliards de personnes (FAO, 1992). La santé et le
bien étre de chaque individu dépendent d’un apport suffisant en éléments nutritifs de bonne
qualité, tels que les lipides, les protéines, les glucides, les vitamines et les minéraux (Latham,
1979). Les travaux de Shankar (2000) ; Shuichi et Masanobu (2004) ont montré que les
aliments modulent le systéme immunitaire. Au Cameroun, comme dans bien d’autres pays du
monde, le probléme alimentaire majeur est celui de la malnutrition, qui augmente la
vulnérabilité aux multiples infections (Semba et Bloem, 2001).

La prévalence de la pathologie nutritionnelle est élevée au Cameroun, notamment dans
les couches vulnérables de la population chez qui les malnutritions protéino-énergétiques et
les carences en micro-nutriments sont accentuées (Lowé et al, 1991). Ces pathologies
contribuent a la forte morbidité et mortalité infanto-juvénile. Environ 45000 d’enfants
meurent chaque année au Cameroun des suites de malnutrition (UNICEF Cameroun, 2009).

L’Enquéte Nationale sur la vitamine A et 1’anémie réalisée en 2000, montre que 40%
des enfants de moins de 5 ans souffrent de la carence en vitamine A. Par ailleurs, 57% des
enfants de 1 a 5 ans et 53% des femmes enceintes sont anémiques.

D’une maniere générale, la malnutrition varie sur le plan spatial selon les conditions
écologiques et environnementales et les facteurs socioéconomiques. La situation
nutritionnelle des enfants moins de 5 ans dans la région de 1I’Extréme-Nord Cameroun reste
préoccupante car la prévalence de la malnutrition chronique (35,7%), malnutrition aigué
(11,7%) et 'insuffisance pondérale (36,4%) restent supérieures a la moyenne nationale (INC,
2006).

Les problémes nutritionnels sont a 1’origine de milliers de décés de jeunes enfants et
de femmes, d’une réduction drastique du potentiel intellectuel et d’énormes pertes
économiques. lls représentent un véritable frein pour le développement de notre pays et
compromettent les efforts de lutte contre la pauvreté.

L’une des causes de la malnutrition au Cameroun est I’ignorance de la valeur nutritive
des aliments préts a la consommation (CFSVA 2007). Etant donné que les habitudes

alimentaires différent d’une région a I’autre au Cameroun, 1’une des approches efficaces de
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lutte contre la malnutrition consiste a faire un inventaire des aliments préts a la consommation
dans chacune des 10 régions du Cameroun et d’investiguer leur valeur nutritive. A ce sujet
quelques travaux ont été menés sur les plat alimentaires des régions du Littoral, Centre et
Ouest du Cameroun (Ponka et al., 2005, Kana et al., 2008 et Fokou et al., 2009). Les données
sur la valeur nutritive des aliments préts a la consommation dans la région de I’Extréme-Nord
du Cameroun sont presque inexistantes pourtant la prévalence de la malnutrition dans cette

région est supérieure a la moyenne nationale.

I-2. Objectif du travail

Déterminer la valeur nutritive des plats alimentaires et des produits laitiers de la

région de I’Extréme-Nord Cameroun.

11



II- MATERIEL ET METHODES

11.1. Zone d’étude

Les echantillons ont été collectés dans de la région de I’Extréme-Nord. Cette région
appartient a la zone soudano-sahélienne. Elle est localisée entre le 10°™ et le 13°™ degré de
latitude Nord et entre le 13°™ et le 16°™ degré de longitude Est (RGPH, 2010). Elle a une
superficie de 34263 Km? et une population de 3 480414 habitants et comporte 6 départements
(Diamaré, Logone et Chari, Mayo Kani, Mayo Tsanaga, Mayo Danay, Mayo sava) ,46
arrondissements et ses villes importantes sont Maroua, Kousseri et Yagoua. Maroua, chef lieu
du département du Diamaré¢, est limité a I’Est par 1’arrondissement de Meri (département du
Diamaré), a 1’Ouest par I’arrondissement de Gazawa (département du Diamaré) et au Sud
par ’arrondissement de Moutourwa (département du Mayo Kani). L’Extréme-Nord a un
climat sec de type sahélien. On observe une augmentation de la température de 15°C en
janvier a 40°C en avril avec un maximum de précipitation en aoQt. Il est caractérisé par une
longue saison séche allant du mois d’octobre au mois de mai et une courte saison de pluie
(juin-septembre). La principale activité est I’agriculture avec la culture de mil, de mais, du
sorgho, d’arachide cultivés sur des sols sablonneux et la culture du coton, de la patate douce,
sur des sols limoneux. Les légumes, quant a eux, sont cultivés sur les deux types de sols.
L’¢levage est capitale (¢levage de bovin, caprin, porcin, et volaille) sans toutefois oublier

I’artisanat (bijouterie, tannerie, forcage) et le commerce.

11.2. Echantillons alimentaires

Nous avons mené, les enquétes auprés des échantillons représentatifs des ménages,
des ¢€leveurs de vache et les fabricants des yaourts artisanaux de la région de ’Extréme-
Nord. Ainsi, nous avons recenseé et collecté les plats alimentaires et les produits laitiers

couramment consommes.

11.2. 1. Plats alimentaires couramment consommeés

Les plats alimentaires sont de 5 groupes : les sauces traditionnelles (tableau 1), les
couscous (tableau 2), les bouillies (Tableau 3), les aliments a base de fruit de melon (tableau

4) et les pates (tableau 5).
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Tableau 1 : Sauces traditionnelles de la région de I’extréme-Nord du Cameroun

N° Noms Formes alimentaire | Noms scientifiques des ingrédients de base
1 Sauce aux fruits de gombo Sauce gluante Hibiscus esculentus
2 Sauce aux feuilles de baobab Sauce légerement Adansonia digitata
gluante
3 Sauce aux feuilles fraiches d Oseille de guinée et Sauce légérement Hibiscus sabdarifa Hibiscus esculentus
fruit de gombo épaisse Arachis hypogea
4 Sauce aux feuilles de Balanite Sauce tres épaisse Balan!tes aegyptiaca
Arachis hypogea
5 Sauce aux feuilles d’oseille de guinée séches Sauce tres épaisse Hlblsc.us sabdarifa
Arachis hypogea
6 Sauce aux feuilles séches d’oseille de chanvre §au_ce |égerement HIbISC'US canabus Linns
épaisse Arachis hypogea
7 Sauce aux feuilles de Boungou Sauce légérement C_eratothecga sesamoides,
Vigna unguiculata
8 Sauce aux feuilles de neverdie Sauce épaisse Moringa oleifera, Arachis hypogea
Sauce aux feuilles de liane merveille et au fruit de . Momordica charantia, Hibiscus esculentus
9 Sauce fluide
Gombo
10 Sauce aux feuilles de manioc Sauce tres épaisse Manihot esculenta, Arachis hypogea
11 Sauce aux feuilles de niébé Sauce épaisse Vigna unguiculata, Arachis hypogea
12 Sauce aux feuilles d’oignon Sauce épaisse Alium cepa, Arachis hypogea
Sauce aux feuilles de melon . Cucumus maxima, Arachis hypogea,
13 Sauce épaisse
Sauce aux feuilles d’oiselle de guinée et aux boules NP Hibiscus sabdarifa, Arachis hypogea
14 s . i e, Sauce tres épaisse
d’arachide délipidée
15 Sauce aux feuilles de coréte potagere S_auce epaisse et Corchorus olitorius, Vigna unguiculata
visqueuse
16 Sauce aux feuilles de Corchorus Sauce gluante l1égére | Corchorus fascicularis, Vigna unguiculata
Sauce aux s " . .
17 fleurs blanches d’oseilles de guinée Sauce tres épaisse Hibiscus sabdarifa, Arachis hypogea
18 Sauce aux feuilles d’Hibiscus articulatus Sauce gluante légere Hibiscus articulatus, Vigna unguiculata
: " Sauce légérement Cassia obtusifolia, Arachis hypogea
Sauce aux feuilles de casse fétide . . :
19 épaisse Vigna unguiculata
20 Sauce aux feuilles de Celtis S_auce fluide et Celtis fassicularis
visqueuse
Sauce aux feuilles fraiches de Cleome et d’oseilles NP Cleome gynamdra, Hibiscus sabdarifa
21 : Sauce tres épaisse .
fraiches Arachis hypogea,
22 Sauce aux feuilles de morelle noire Sauce tres épaisse Solanum nigrum, Arachis hypogea

Tableau 2 : Couscous de la région de I’extréme-Nord du Cameroun

N° | Noms Formes alimentaire | Noms scientifiques des ingrédients de base
1 | Couscous de Riz Boule Oryza sativa

2 Couscous de Mais Boule Zea mays

3 | Couscous de mil jaune Boule Pennisetum glaucum

4 Couscous de mil blanc Boule Digitaria exilis

5 Couscous de mil rouge Boule Digitaria iburua
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Tableau 3 : Bouillies de la région de I’extréme-Nord du Cameroun

N° Noms Formes alimentaire Noms scientifiques des ingrédients de base

1 Bouillie de riz liquide épais Oryza sativa, Arachis hypogea, Citrus limon.

2 Bouillie de mais liquide épais Zea mays, Arachis hypogea, Citrus limon.

3 | Bouillie de mil jaune liquide épais Pennisetum glaucuml,i,;\]:)a:]chls hypogéa, Citrus

4 | Bouillie de mil blanc liquide épais Digitaria exilis, Arachis hypogea, Citrus limon,
Bouillie de mil rouge S Digitaria iburua, Arachis hypogea, Citrus

5 liquide épais limon

Tableau 4 : Aliments a base de fruits de melon de la région de I’extréme-Nord du Cameroun

N° Noms _Forme§ Noms scientifiques des ingrédients de base
alimentaire
1 Fruit de melon bouilli Tranches Cucumus maxima
Melon aux Arachides A Cucumus maxima, Arachis hypogea
2 Pate compacte
X A Cucumus maxima, Ipomea batatas,
3 Melon a la patate douce Pate compacte na, 'p
Arachis hypogea.
— Cucumus maxima,
Melon au niébé A . . )
4 Pate compacte Vigna unguiculata, Arachis hypogea.
Cucumus maxima, Ipomea batatas, Vigna
5 Melon au niébé et a la patate douce Pate compacte unguiculata, Arachis hypogea.

Tableau 5 : Pate consommé au Cameroun

N° Noms Formes alimentaire Noms scientifiques des ingrédients de base
A y . Zea mays, Arachis hypogea, Elaeis guineensis,
1 Pate de mais aux arachides Boule y  YPog g
Capsicum frutescens
) Pate de macabo aux feuilles de ste Xanthosoma sp, Elaeis guineensis, Capsicum
macabo P frutescens, Alliuim cepa
3 Pate de mais aux feuilles de Boule Zea mays, Xanthosoma sp, Elaeis guineensis,
macabo Capsicum frutescens
A . — Vigna unguiculata, Elaeis guineensis, Capsicum
4 Pate de grains de niébé Boule g g g P
frutescens

Les photographie des quelques aliments de chaque groupe sont présentées sur les figures 2 a 5
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Sauce aux fruits de gombo Sauce aux feuilles de baobab

Sauce aux feuilles de balanite

Sauce aux feuilles seches de chanvre Sauce aux feuilles de neverdie)

Sauce aux feuilles de liane merveille

Sauce aux feuilles de Boungou

Figure 2 : Photographies de quelques sauces traditionnelles
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Feuilles morelle noire Sauce aux feuilles de manioc

Sauce aux feuilles de niébé Sauce aux feuilles d’oignon
g

Figure 2 suite : Photographies de quelques sauces traditionnelles
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Sauce aux feuilles de Corchorus Fleurs d’oseilles blanches

Sauce aux feuilles d’Hibiscus articulatus Sauce aux feuilles de casse fétide

4

Sauce aux feuilles de Cleome

Sauce a la poudre de Celtis

Figure 2 suite : Photographies de quelques sauces traditionnelles
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Bouillie de mil rouge Bouillie de mil jaune

Bouillie de mil blanc Bouillie de riz

Bouillie de mais

Figure 3 : Photographies des bouillies
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Fruit de melon Fruit de melon bouilli

Melon aux arachides Melon a la patate douce

Melon au niébé Melon au niébé et a la patate douce

Photographie 4 : Photographies des aliments a base de fruits de melon
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Couscous de Mais Couscous de Riz

Pate de niébé

Figure 5 : Photographies de coucous et pate
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11.2. 2. Laits et produit laitiers

Nous avons collecté le lait frais aupres des éleveurs dans 11 sites différents et 12

variétés de yaourts artisanaux aupres des différents producteurs. La figure 6 suivante donne

une illustration de quelques uns de ces produits.

Séance de traite lait collecté

Figure 6 : Photographies du lait et vache et quelques yaourts artisanaux
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11.3. Analyses au laboratoire :

Les différentes analyses suivantes ont éte effectuées :

Matieres seches sur les plats alimentaires, laits et yaourts par étuvage
Cendres sur les plats alimentaires, laits et yaourts par incinération au four
Protéines sur les plats alimentaires, laits et yaourts par la Méthode de Kjeldahl
Azote non protéique (NPN) et azote non caséinique (NCN) sur les laits et yaourts par la
Méthode de Kjeldahl.
Les protéines solubles (alpha-lactalbumine et Béta-lactoglobuline), les différentes forme de
caséines (Apha S1, alpha S2, béta, et kappa caséine), le lactose sur les laits et yaourts par
Chromatographie liquide haute performance
La matiére grasse sur les laits et yaourts par la méthode de Gerber.
Le lactose sur les laits et yaourts par Chromatographie liquide haute performance
pH matiére grasse dans les laits et yaourts a 1’aide du pH-métre)

Minéraux (Na, Mg, Ca, K, Fe, Zn, Cu et Mn) sur les plats alimentaires, laits et yaourts par
absorption atomique.
Phosphore sur les laits et yaourts par Colorimétrie
Acides aminés totaux sur les plats alimentaires, laits et yaourts par Chromatographie
d’Exchange d’Ion.
Les caroténoides et la vitamine A sur les plats alimentaires par Chromatographie Liquide

Haute Performance. Les appareils utilisés sont présentés sur la figure 7
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Balance de précision pH-meétre

Dispositif d’extraction des caroténoides Dispositif d’évaporation (rota vapor)

Le Four L’étuve

Figure 7 : photographies de quelques appareils utilisés
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Chaine chromatographie d’échange d’ion Chaine HPLC

Chaine pour I’absorption atomique Dispositif de distillation et
de dosage de I’azote

Figure 7 suite : photographies de quelques appareils utilisés
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I11-1 Plats alimentaires

I11-1. 1. Les sauces traditionnelles.

RESULTATS

Les résultats de la composition des sauces traditionnelles sont présentés dans les tableaux

6a9

Tableau 6 : Teneurs en eau (g/100MF), cendre (g/100gMS) et macroéléments (mg/100gMS) de
quelques sauces traditionnelles de la région de I’Extréme-Nord du Cameroun.

N° Eau Cendre Ca Mg Na K
1 85,26+0,24 19,46+0,22 569,57+0,06 | 190,25+0,05 | 5542,89+0,24 | 2380,65+0,58
2 86,42+0,12 17,34+0,14 890,43+0,43 | 130,54+0,10 | 5284,93+0,39 | 2403,60+1,17
3 75,47+0,03 9,62+0,03 342,66+0,08 | 113,80+0,18 | 2681,58+1,04 | 858,83+0,51
4 62,04+0,06 9,32+0,00 581,07+0,21 | 189,45+0,48 | 1451,69+4,73 | 1738,66+7,98
5 71,14+0,02 9,20+0,05 554,39+0,25 | 156,92+0,70 | 2856,34+9,65 | 487,70+5,53
6 75,62+0,15 10,64+0,03 538,23+0,20 | 117,36%1,32 | 2463,14+4,31 | 494,55+0,99
7 74,47+0,03 12,54+0,04 525,70+0,33 | 104,97+0,05 | 2935,53+7,07 | 1838,49+1,73
8 68,04+0,06 10,06+0,13 | 790,73+0,07 | 201,73+0,23 | 2603,34+2,89 | 1447,31+5,78
9 79,30+0,06 20,90+0,14 | 624,86+0,19 | 196,60+0,54 | 5221,79+0,86 | 2809,95+7,47
10 67,19+0,16 8,63+0,09 499,13+0,48 | 131,22+0,45 | 2128,10+6,57 | 812,61+1,15
11 71,70+0,17 9,31+0,09 500,47+0,03 | 169,31+0,44 | 2133,42+1,96 | 1846,79+5,29
12 70,63+0,05 9,59+0,19 550,51+0,11 | 151,10+0,67 | 2698,41+3,07 | 1614,23+1,23
13 67,97+0,05 12,59+0,16 615,60+0,15 | 198,80+1,01 | 3362,50+1,50 | 579,60+3,93
14 75,43+0,09 9,35+0,18 474,64+0,03 | 210,16+0,29 | 2489,83+7,38 | 855,89+3,78
15 74,43+0,09 17,43+0,30 711,25+0,84 | 123,11+0,21 | 4869,62+7,05 | 2399,40+6,36
16 75,86+0,06 11,02+0,08 500,03+0,03 | 130,64+0,39 | 2989,65+8,11 | 2086,24+1,24
17 80,23+0,02 8,16+0,28 344,15+1,09 73,28+1,82 | 2689,69+8,74 | 597,10+1,52
18 80,45+0,08 16,44+0,12 771,02+0,28 | 202,07+0,63 | 4931,50+1,07 | 2273,07+1,57
19 74,59+0,09 9,20+0,23 423,20+0,67 | 113,84+0,28 | 3362,96+1,10 | 2274,46+2,30
20 74,42+0,08 17,48+0,18 | 985,83+0,40 | 75,99+0,99 | 4394,76+7,23 | 1328,93+1,29
21 77,77+0,19 11,23+0,10 672,31+£0,73 | 260,67+0,09 | 3260,26+3,59 | 1122,17+2,28
2 68,47+0,16 7,60+0,24 739,56+0,07 | 190,60+0,03 | 2689,98+8,48 | 1386,98+3,03
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Tableau 7 : Teneurs en oligoéléments (mg/100gMS) de quelques sauces traditionnelles de la

région de ’Extréme-Nord du Cameroun.

N° Fer Zn Cu Mn

1 8,07+0,03 1,74+0,01 0,24+0,00 1,88+0,02
5 15,88+0,03 1,19+0,01 0,19+0,00 1,60+0,03
3 8,75+0,25 9,35+0,35 1,77+0,02 2,45%0,05
4 6,50+0,50 3,55+0,15 0,76+0,02 2,64+0,18
5 15,73+0,09 2,65+0,05 0,77+0,03 4,45+0,05
5 11,81+0,54 6,26+0,02 0,77+0,03 4,65+0,01
7 15,76+0,75 4,39+0,25 0,85+0,01 2,25%0,05
8 14,49+0,16 2,09+0,04 0,32+0,02 2,25+0,01
9 10,71+0,20 4,55+0,25 0,65+0,05 1,60+0,20
10 19,91+0,02 3,98+0,02 0,76+0,04 5,92+0,18
11 13,3040,20 2,23+0,18 0,29+0,00 3,75+0,01
12 14,15+0,03 1,92+0,04 0,28+0,02 1,85+0,02
13 10,32+0,13 3,10+0,10 0,69+0,02 2,24+0,01
14 17,32+0,35 2,90+0,06 0,97+0,02 8,95+0,05
15 17,71+0,14 3,87+0,17 0,73+0,03 3,05+0,02
16 13,23+0,12 1,28+0,06 0,27+0,01 1,87+0,02
17 9,34+0,22 5,55+0,05 0,69+0,02 2,35%0,05
18 14,24+0,19 1,57+0,11 0,29+0,02 1,96+0,02
19 10,32+0,13 2,16+0,19 0,60+0,10 2,15+0,05
20 7,37+0,40 0,71+0,01 0,18+0,00 2,35%0,05
21 15,26+0,29 3,45+0,15 0,75%0,05 2,05+0,05
99 12,55+0,12 1,70+0,07 0,26+0,02 3,88+0,02
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Tableau 8 : Teneur en protéines (g/100gMS), caroténoides (mg/100gMS) et vitamine A (mg RAE/100 g
MS) de quelques sauces traditionnelles de la région de I’Extréme-Nord du Cameroun.

N° | Protéines Lutéine Zéaxanthine | Lycopene | B-carotene | Vitamine A
g | 11,380,081 0,10£0,00 | 0.14£0,00 | 454,000 | 0,13+0,00 | 0,01+0,00
, | 13322010 | 1813029 | (oo o' | 014000 | 068£0,06 | 0,06:00L
g | 2840x02L | 000000 450,900 | 000000 | 000:000 | ©:00*0.00
4 | 22302030 | 196201 | (00 | ooos000 | 163E007 | 0142001
5 | 20112000 1 0,10£000 1 543,000 | 000+0,00 | 000+0,00 | 000,00
o | 2239%001 | 045:001 | 0512001 | 0,16%0,00 | 1,26%0,01 | 0,11%0,00
, | 19482031 | 078:00L | oo | 000000 | 020,00 | 0072000
g | 22433007 | 1268001 | (oo | (oo oo | 1368000 | 0113000
o | 837000 | 039000 | 540,000 | 023+0,00 | 000+0,00 | 900000
10| 2246016 | 2098002 | (oo 00| o ooio00 | 1642001 | 01420,00
1, | 2485%020 | 053z000 | 0152000 | 0,100,00 | 031001 | 0,03%0,00
1y | 2186065 | 105004 | oo ool 00 | L06£004 | 0092000
13| 21642019 | 2198002 | (o0 00" | 0176001 | 145:001 | 012%0,00
14| 28373008 | 018:000 | 0122001 | 0,070,01 | 070001 | 0,0620,00
1c | 1580:013 | 032:002 | 007:000 | 022:000 | 043:001 | 0,04%0,00
16 | 1751£021 | 0762002 | 013:000 | 000£000 | 1012003 | 0,08%0,00
L, | 1959%037 | 000£000 | 000%0,00 | 0,00£0,00 | 000£0,00 | 0,00%0,00
1g | 1274£024 | 082:000 | 010:001 | 000£000 | 0,70:001 | 0,06%0,00
1o | 21285024 | 000%000 | 000:000 | 000£000 | 000£000 | 0,00%0,00
oo | 1097:000 | 030%0,00 | 004x001 | 000:000 | 026:000 | 0,02%0,00
L, | 2497:021 | 0002000 | 000000 | 000:000 | 032:001 | 0,03%0,00
,, | 21872010 | 0302001 | 093:003 | 000:000 | 109%004 | 0,09%0,00
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Tableau 9 : Profil en acides aminés de quelques sauces traditionnelles de la région de I’Extréme-Nord du Cameroun (g/Kg)

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 S12 S13 S14 S15 S16 S17 S18 S19 S20 S21 S22
Asp | 10,75 8,17 31,28 25,07 20,93 24,22 25,62 20,38 5,83 17,86 25,55 17,32 21,23 25,78 13,77 18,81 20,15 11,16 19,87 9,95 2527 | 2354
Thr | 5,08 3,03 11,85 7,88 6,89 9,48 11,48 7,28 2,38 579 7,92 6,14 6,83 8,35 6,08 7,94 5,67 5,59 5,68 4,00 8,66 8,15
Ser | 4,38 2,93 12,71 10,27 8,74 10,09 10,35 8,34 2,25 7,52 10,41 7,49 8,39 10,36 5,80 7,94 7,98 4,74 7,93 4,28 10,30 | 9,46
Glu | 18,85 | 15,84 48,97 38,27 32,20 36,91 37,36 30,82 11,83 29,20 42,38 29,71 33,34 40,33 22,83 29,97 34,01 21,91 32,13 18,52 | 41,71 | 36,56
Gly | 8,65 5,83 15,94 13,39 11,22 14,39 12,56 11,32 3,23 10,62 13,62 10,53 10,88 15,27 8,49 9,53 11,26 8,10 13,24 7,08 13,23 | 12,98
Ala | 7,29 4,60 14,27 10,57 8,64 12,29 13,48 9,28 3,05 7,94 10,53 8,29 8,91 10,99 7,75 9,45 8,56 7,09 8,93 5,63 12,27 | 10,88
Val | 5,38 3,37 13,47 10,33 8,72 10,91 13,34 9,22 3,09 7,64 10,67 7,98 9,29 11,37 7,50 9,64 8,56 6,22 7,93 4,89 11,19 | 10,26
Cys | 0,52 0,28 2,88 1,78 1,73 1,85 1,89 1,74 0,36 1,47 2,18 1,46 1,30 2,21 0,77 1,05 1,68 0,69 1,44 0,46 2,10 1,74
Met | 1,07 0,43 191 1,05 141 1,65 2,70 1,40 0,51 0,68 0,97 0,69 0,60 1,16 1,09 1,02 1,58 0,53 1,55 0,62 2,01 1,78
lle | 4,78 2,85 12,41 9,01 7,37 9,40 11,72 7,89 2,63 6,11 8,83 6,83 7,75 9,42 6,30 8,12 6,78 5,10 6,63 4,01 9,17 8,98
Leu | 8,29 4,60 20,24 15,14 13,02 16,92 19,33 13,72 4,02 11,37 15,67 11,07 13,16 16,39 10,62 13,48 12,60 8,92 12,05 7,37 16,95 | 15,50
Tyr | 3,38 1,67 10,40 8,52 6,46 8,29 7,92 6,74 1,72 6,02 8,68 6,25 7,33 8,71 4,44 5,46 6,30 3,36 6,38 2,81 8,46 7,90
Phe | 5,01 2,94 14,32 11,91 10,13 11,61 12,53 9,98 2,52 8,74 12,57 8,61 10,76 13,09 7,64 9,69 9,54 5,55 9,50 4,94 12,69 | 11,48
Lys | 551 2,60 13,40 7,67 6,75 10,79 15,82 7,01 1,39 5,04 7,19 4,87 6,97 7,33 5,38 10,12 7,14 6,19 4,98 4,28 8,56 8,53
His | 2,58 1,29 6,24 4,75 3,98 4,73 5,70 4,00 0,85 3,32 4,73 3,18 4,05 5,00 3,04 4,29 4,35 2,55 4,22 2,29 4,85 4,35
Arg | 6,04 3,89 24,90 19,66 17,56 19,27 14,61 15,11 1,74 14,25 20,63 12,22 15,94 23,43 7,40 10,14 16,39 6,24 17,56 5,93 20,25 | 17,29
Pro | 5,88 3,94 12,26 12,86 8,48 11,09 10,41 8,32 2,78 8,13 10,49 7,61 8,48 10,61 6,87 8,17 8,49 6,36 8,98 5,79 10,28 | 9,32
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111-1.2. Les Bouillies.

Les résultats de la composition des bouillies sont présentes dans les tableaux 10 et 11

Tableau 10 : Teneurs en eau (g/100gMF), cendres (g/100gMS),) et minéraux (mg/100gMS) des
bouillies de la région de I’extréme-Nord du Cameroun

B1l B2 B3 B4 B5
Eau 82,10+0,10 84,17+0,13 83,42+0,15 86,85+0,03 83,61+0,06
0,83+0,01 1,24+0,05 1,35+0,16 1,16+0,02 0,98+0,07
Cendre
Ca 30,25+0,20 40,59+0,05 77,75+0,20 89,98+0,18 76,50+0,41
30,25+0,25 40,59+0,31 77,75+0,50 89,98+0,05 76,50+0,65
Mg
p 141,8+0,2 231+1,0 188,5+0,5 189,5+0,5 137,5+0,5
Na 12,40+0,14 6,40+0,25 12,50+0,50 25,77+0,23 4,75+0,25
K 211,25+0,75 | 322,22+0,65 | 203,75+0,14 | 291,20+1,20 | 198,20+0,55
Fo 4,31+0,04 4,29+0,29 2,35+0,05 4,47+0,06 6,25+0,17
7n 0,87+0,01 1,07+0,02 1,83+0,01 1,20+0,02 0,75%0,05
Cu 0,17+0,01 0,17+0,00 0,40+0,01 0,21+0,00 0,30+0,00
Mn 0,76+0,01 0,64+0,01 1,07+0,04 0,85+0,02 0,75%0,00
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Tableau 11 : Teneurs en protéines (g/100gMS) et acides aminés (g/kg) des bouillies de la région

de P’extréme-Nord du Cameroun

Bl B2 B3 B4 B5
Protéing 8,91+0,09 9,61+0,13 13,69+0,01 9,75+0,05 11,59+0,08
Asp 8,26+0,01 9,35+0,25 12,40+0,165 8,5+0,29 10,57+0,07
Thr 2,64+0,03 3,04+0,13 3,94+0,08 3,05+0,09 2,89+0,01
Ser 3,53+0,02 3,93+0,20 5,30+0,10 3,92+0,12 3,92+0,02
Glu 14,47+0,04 16,68+0,58 23,01+0,67 17,11+0,64 18,64+0,36
Gly 4,35+0,15 4,91+0,12 5,99+0,09 4,00+0,16 5,10+0,03
Ala 3,71+0,02 4,33+0,11 6,35%0,15 4,09+0,11 4,55+0,01
val 3,72+0,01 4,19+0,11 5,55+0,14 4,12+0,11 4,17+0,01
Cys 0,47+0,02 0,74+0,03 1,07+0,03 0,55+0,03 0,72+0,02
Met 0,13+0,00 0,20+0,10 0,39+0,01 0,24+0,00 0,00+0,00
lle 2,85%0,02 3,27+0,09 4,57+0,06 3,30+0,09 3,38+0,01
Ley 5,70+0,02 7,01+0,21 10,08+0,28 6,84+0,22 7,37+0,04
Tyr 2,78+0,02 2,79+0,16 4,25+0,21 3,02+0,02 3,25+0,01
Phe 4,00+0,00 4,55+0,13 6,16+0,15 4,41+0,13 4,98+0,02
Lys 1,83+0,01 1,90+0,06 2,55+0,02 2,02+0,06 1,35+0,01
His 1,63+0,01 2,08+0,05 2,52+0,05 1,78+0,06 1,74+0,02
Arg 6,95+0,02 7,29+0,28 9,65+0,26 6,68+0,22 6,73+0,06
Pro 3,54+0,04 4,76x0,10 6,96+0,08 4,88+0,20 4,66+0,02
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111-1.3. Les aliments a base de fruits de melon

Les résultats de la composition des aliments a base de fruits de melon sont présentés dans
les tableaux 12 et 13

Tableau 12 : Teneurs en eau (g/100gMF), cendres (g/100gMS) et minéraux (mg/100gMS) de
quelques aliments a base de fruit de melon de la région de I’extréme-Nord du Cameroun

M1 M2 M3 M4 M5

o 8476015 | 100,005 | 7043£0.16 | 71435027 | 7067:007
Cendre | 032007 1 430i001 | 323006 | OO | 5894023
. 6029004 | 150504005 | 9073016 | 141565013 | 1o oo oo

" 80,35:0,10 | 131,86+0,21 | 89,49+0,05 | 129,6040,06 | 111,05%0,30

o 302,56+1,11 | 361,012033 | 231,33%0,68 | 329,76x0,00 | 270,53%0,97

" 297+001 | 11,35%0,10 | 169,25+0,75 | 10,32£0,12 | 35,40+0,40

» 2753,0023,00 | 2010,50+1,50 | 1394,50+3,50 | 1453,00£2,00 | 1290,002,00

. 4208002 | 759t009 | 686:018 | 848%008 | 455¢0,12

o 0,89t001 | 1,17t003 | 088:00L | 203%002 | 1235003

o 0.23£001 | 0,26:000 | 0,27:001 | 028:000 | 0,28%0,00

" 069:0,02 | 113:000 | 1052002 | 1572003 | 0,01
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Tableau 13 : Teneurs en protéines (g/100gMS) et acides aminés (g/Kg) de quelques aliments a
base de fruit de melon de la région de I’extréme-Nord du Cameroun

M1 M2 M3 M4 M5
Protéine 14,42+0,03 15,57+0,05 9,95+0,05 17,73+0,08 13,34+0,15
Asp ) 16,32+0,01 10,80+0,15 19,12+0,02 14,35+0,03
Thr 4,03+0,02 2,45+0,03 5,48+0,03 3,96+0,01
Ser 6,03+0,01 3,33+0,07 7,01+0,01 4,77+0,02
Glu i 23,30+0,02 14,71+0,18 25,90+0,02 20,53+0,01
Gly i 7,37+0,01 4,31+0,08 6,89+0,02 5,36+0,01
Ala ) 5,91+0,00 3,72+0,04 6,91+0,00 5,21+0,00
val i 6,12+0,00 3,75+0,03 7,75+0,00 5,65+0,02
Cys ) 1,00+0,01 0,48+0,04 0,99+0,01 0,64+0,01
Met ) 0,56+0,01 0,38+0,02 0,97+0,01 0,38+0,01
lle ) 4,82+0,02 3,02+0,05 6,46+0,01 4,65+0,01
Ley ) 9,18+0,01 5,39+0,11 11,26+0,02 8,23+0,01
Tyr i 4,04+0,04 2,02+0,04 4,16+0,00 2,60+0,01
Phe i 7,02+0,02 4,18+0,06 8,71+0,01 6,07+0,01
Lys i 1,65+0,01 1,40+0,02 4,86+0,01 2,84+0,01
His i 2,50+0,00 1,55+0,03 3,94+0,02 2,57+0,00
Arg i 7,49+0,00 5,00+0,11 11,27+0,02 6,60+0,02
Pro ) 6,08+0,01 3,34+0,11 6,50+0,00 4,88+0,01
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I111-1.4. Aliments sous forme de pate

Les résultats de la composition des aliments sous forme de pate sont présentés dans les
tableaux 14 et 15

Tableau 14 : Teneurs en eau (g/100gMF), cendres (g/100gMS),) et minéraux (mg/100gMS) des
aliments sous forme de pate

P1 P2 P3 P4
Eau 61,52+0,13 77,64+0,32 76,44+0,33 70,95+0,05
4,18+0,11 4,76+0,06 4,11+0,07 5,68+0,14
Cendre

Ca 79,08+0,19 59,85+0,15 103,50+0,50 | 134,00+1,00

Mg 79,85+0,79 57,80+0,37 73,35+0,25 84,25+0,95
Na 1475,73+2,61 | 1503,50+5,50 | 1592,00+6,00 | 1777,50+5,50
K 251,20+0,80 | 567,79+0,51 0,51+0,83 629,00+1,00

Fo 1,30+0,10 5,20+0,60 6,42+0,29 4,67+0,36

Zn 1,65+0,15 1,20+0,20 1,35+0,15 3,90+0,10

Cu 0,32+0,02 0,85+0,05 0,72+0,02 0,43+0,03

Mn 0,92+0,01 1,25+0,05 1,75+0,05 1,30+0,02
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de péte
P1 P2 P3 P4

Protéine 12,91+0,07 6,25+0,02 9,04+0,04 18,63+0,07
Asp 10,86+0,06 5,62+0,01 4,13+0,16 21,04+0,02
Thr 3,61+0,01 2,06+0,01 2,28+0,08 7,37+0,01
Ser 4,72+0,01 2,40+0,00 2,44+0,11 8,20+0,01
Glu 19,27+0,01 7,67+0,01 14,35+0,37 | 29,36+0,04
Gly 5,65+0,05 3,00+0,00 2,12+0,06 6,56+0,02
Ala 5,49+0,01 2,81+0,01 4,30+0,09 7,42+0,00
val 4,85+0,00 2,92+0,02 2,92+0,08 9,25+0,01
Cys 1,05£0,05 0,34+0,01 0,49+0,01 1,06+0,02
Met 0,00+0,00 0,00+0,00 0,14+0,00 0,29+0,00
e 3,81+0,01 1,67+0,01 2,06+0,06 7,77+0,02
Leu 9,02+0,00 3,37+0,01 6,74+0,03 14,24+0,00
Tyr 3,96+0,01 1,55+0,01 1,97+0,02 5,59+0,01
Phe 5,45+0,05 2,68+0,15 2,80+0,03 10,41+0,01
Lys 2,47+0,01 2,18+0,01 1,51+0,02 11,27+0,00
His 2,45+0,01 0,84+0,01 1,40+0,02 5,33+0,01
Arg 9,44+0,01 3,65+0,05 3,03+0,07 12,66+0,02
Pro 6,16+0,01 2,11+0,00 4,70+0,06 7,12+0,02

Tableau 15 : Teneurs en protéines (g/100gMS) et acides aminés (g/kg) des aliments sous forme

I11-2. Produits laitiers (Lait cru de vaches et yaourts artisanaux)

Les résultats de la composition du Lait cru de vaches et yaourts artisanaux sont

présentés dans les tableaux 16 a 23.
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Tableau 16 : pH et composition générale du lait de vache de Maroua (g/100g)

Lait pH EST Cendre | MG | Lactose | MAT NPN NCN VF;;?E Protsol | Caséine
L1 6,11 + 0,00 14,07+0,09 0,67+0,02 5,60+0,10 | 6,19+0,07 3,33+0,06 0,16+0,00 0,69+0,00 3,17+0,06 | 0,53+0,00 2,64+0,06
L2 6,41 + 0,00 11,40+0,06 0,70%0,02 3,20+0,10 | 3,96+0,06 2,91+0,01 0,19+0,00 0,76%0,00 2,72+0,01 | 0,57+0,00 2,15+0,01
L3 6,57 + 0,00 11,92+0,03 0,70+0,06 3,05+0,05 | 4,02+0,02 4,26+0,02 0,23+0,00 1,07+0,02 4,03+0,02 | 0,84+0,00 3,19+0,00
L4 5,85+0,00 11,20+0,01 0,58+0,05 2,78+0,02 | 4,54+0,04 3,29+0,01 0,18+0,00 0,70%0,00 3,11+0,01 | 0,52+0,00 2,59+0,01
L5 6,05+0,00 12,49+0,06 0,62+0,01 3,83+0,03 | 4,53+0,02 3,17+0,02 0,15+0,00 0,70+0,00 3,02+0,02 | 0,55+0,00 2,47+0,02
L6 6,31+0,00 12,20+0,01 0,71+0,02 3,00+0,00 | 4,70+0,05 3,66%0,01 0,32+0,00 1,20+0,01 3,34+0,01 | 0,88+0,00 2,46%0,02
L7 6,25+0,00 11,29+0,07 0,50+0,00 4,08+0,02 | 2,93+0,11 2,64+0,03 0,21+0,00 1,00+0,00 2,43+0,03 | 0,79+0,00 1,64+0,03
L8 6,71+0,00 11,84+0,09 0,68%0,03 3,78+0,02 | 5,14+0,13 3,05%0,04 0,28+0,00 1,14+0,00 2,77+0,04 | 0,86+0,00 1,91+0,04
L9 6,10+0,00 16,12+0,03 0,63+0,02 6,60+0,00 | 4,31+0,00 3,64+0,03 0,18+0,00 0,73+0,00 3,46+0,03 | 0,55+0,00 2,91+0,03

L10 6,48+0,00 14,78+0,00 0,58+0,02 5,80+0,00 | 3,91+0,03 2,91+0,01 0,23+0,00 0,74%0,00 2,68+0,01 | 0,51+0,00 2,17+0,00

L11 5,84+0,00 16,37+0,02 0,54+0,00 7,60+0,00 | 3,22+0,06 3,07+0,07 0,20+0,00 0,83+0,01 2,87+0,07 | 0,63+0,00 2,25+0,06

Moyenne | 624027 | 13065185 0063£0.07 | 4 484157 | 4312085 | 3262043 | 021005 | 087+0,19 | 3,05:0,42 | 0,66:0,15 | 2,40:0,42

EST : Extrait Sec Total, MAT : Matiére Azoté Totale, NCN
Pro vraie : Protéine vraie, Pro sol : Protéine soluble

: Azote non caséinique, NPN : azote non protéique
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Tableau 17 : composition de la fraction protéique du lait d e vache de Maroua (g/kg)

L ait a-Lactalbumine | p-Lactoglobuline aS1-Caséine aS2-Caseine p-Caséine k-Caséine
L1 1,04+0,01 4,12+0,25 7,47+0,18 0,70+0,03 4,63+0,08 2,72+0,01
L2 0,62+0,01 3,88+0,01 8,35+0,46 0,52+0,02 5,09+0,16 2,24+0,00
L3 0,65+0,01 4,62+0,00 5,25+0,25 0,15+0,04 2,68+0,05 1,75+0,07
L4 0,93+0,01 3,54+0,05 7,54+0,74 0,44+0,07 6,05+0,40 2,76%0,25
L5 0,85+0,01 3,35+0,03 2,97+0,36 0,16+0,01 1,87+0,14 1,17+0,18
L6 1,10+0,00 4,60+0,29 1,31+0,51 0,46+0,07 2,57+0,13 1,02+0,02
L7 0,85+0,01 4,29+0,04 1,75%0,02 0,14+0,01 2,98+0,11 1,21+0,30
L8 0,85+0,01 4,87+0,04 1,00+0,08 0,09+0,02 3,00+0,17 1,61+0,03
L9 0,85+0,02 3,42+0,09 5,88+0,10 0,86+0,03 5,15+0,06 3,04+0,00

L10 0,78+0,00 3,22+0,00 1,19+0,04 0,41+0,01 3,45+0,35 1,66+0,11

L11 0,70+0,00 3,21+0,00 2,23+0,40 0,36+0,01 5,05+0,75 2,64+0,27

Moyenne 0,84+0,14 3,92+0,58 3,89+2,85 0,39+0,24 3,86+1,30 1,98+0,69
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Tableau 18 : composition minérale de lait de vache de Maroua (mg/Kg)

Lait Ca Mg Na K P Fe Zn Cu Mn
L1 1228,58+4,78 | 107,91+0,05 | 361,38+1,52 | 1561,68+1,95 | 814,65+2,84 | 0,87+0,00 | 2,30+0,34 | 0,04+0,00 | 0,02+0,00
L2 1301,28+6,42 | 113,67+0,20 | 313,75+0,84 | 1680,10+5,84 | 811,51+512 | 0,66+0,08 | 1,03+0,02 | 0,03+0,00 | 0,03+0,00
L3 1246,40+7,65 | 119,17+5,62 | 295,34+1,86 | 1555,57+8,50 | 864,80+0,00 | 0,67+0,03 | 3,32+0,24 | 0,03+0,00 | 0,05+0,02
L4 1151,02+7,50 94,13+1,21 | 298,00+3,45 | 1385,27+2,16 | 711,76+16,65 | 0,80+0,07 | 4,70+0,17 | 0,06+0,00 | 0,02+0,01
L5 1120,03+7,67 87,57+1,72 | 289,47+0,78 | 1367,88+4,44 | 870,39+37,04 | 0,64+0,01 | 3,94+0,16 | 0,04+0,00 | 0,02+0,00
L6 1551,35+3,56 | 114,27+0,59 | 384,63+0,86 | 1428,97+5,99 998,94+8,31 | 0,65+0,03 | 6,21+0,16 | 0,05+0,00 | 0,02+0,00
L7 963,42+5,38 79,68+0,34 | 242,39+3,67 | 1212,76+1,76 616,93+1,92 | 0,64+0,03 | 1,37+0,35 | 0,02+0,00 | 0,01+0,00
L8 1238,70+1,52 99,30+4,70 | 301,31+4,34 | 1269,44+4,00 | 738,73+27,27 | 0,85+0,08 | 4,21+0,44 | 0,03+0,00 | 0,01+0,00
L9 1276,25+6,20 | 117,55+0,42 | 334,16+0,83 | 1376,14+3,89 | 783,67+12,87 | 0,64+0,02 | 3,24+0,32 | 0,04+0,00 | 0,02+0,00
L10 1186,53+1,54 | 118,07+0,40 | 322,77+0,49 | 1282,90+9,83 681,20+0,00 | 0,72+0,00 | 3,95+0,10 | 0,04+0,00 | 0,02+0,00
L11 1127,63+6,30 82,83+0,30 | 267,66+2,33 | 1104,18+4,73 636,07+0,00 | 0,74+0,07 | 2,41+0,12 | 0,02+0,00 | 0,03+0,00
Moyenne | 1217,38+138,45 | 103,10+14,29 | 310,08+38,37 | 1384,08+160,11 | 775,33+108,16 | 0,72+0,08 | 3,34+1,44 | 0,04+0,01 | 0,02+0,01
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Tableau 19 : Profil en acides aminés lait de vache de Maroua (g/Kg)

L1 L2 L3 L4 L5 L6 L7 L8 L9 L10 L11 Moyenne
Asp 2,51+0,00 | 2,24+0,01 | 2,56+0,03 | 2,63+0,00 | 2,47+0,01 | 2,66+0,07 | 2,02+0,06 | 2,33+0,00 | 2,71+0,02 | 2,08+0,01 | 2,47+0,03 | 2,42+0,22
Thr 1,41+0,01 | 1,29+0,01 | 1,50+0,02 | 1,56+0,01 | 1,42+0,01 | 1,56+0,09 | 1,16+0,03 | 1,45+0,01 | 1,74+0,00 | 1,38+0,01 | 1,49+0,03 | 1,45+0,14
Ser 1,72+0,01 | 1,59+0,00 | 1,77+0,03 | 1,87+0,01 | 1,74+0,01 | 1,65+0,08 | 1,39+0,04 | 1,64+0,01 | 1,91+0,00 | 1,46+0,01 | 1,70+0,00 | 1,67+0,15
Glu 6,16+0,02 | 5,68+0,00 | 6,30+0,06 | 6,7+0,03 | 6,36+0,05 | 5,79+0,28 | 5,08+0,14 | 5,98+0,17 | 6,87+0,00 | 5,23+0,00 | 5,96+0,03 | 6,01+0,53
Gly 0,65+0,02 | 0,60+0,00 | 0,65+0,01 | 0,69+0,00 | 0,64+0,01 | 0,75+0,02 | 0,55+0,02 | 0,63+0,01 | 0,71+0,00 | 0,55+0,00 | 0,67+0,01 | 0,64+0,06
Ala 1,05+0,02 | 0,94+0,00 | 1,14+0,01 | 1,14+0,01 | 1,06+0,01 | 1,16+0,03 | 0,92+0,03 | 1,11+0,00 | 1,16+0,00 | 0,89+0,01 | 1,07+0,01 | 1,06+0,10
val 2,03+0,02 | 1,87+0,00 | 2,05+0,02 | 2,23+0,03 | 2,06+0,01 | 1,93+0,05 | 1,74+0,07 | 1,93+0,00 | 2,32+0,00 | 1,84+0,01 | 2,08+0,01 | 2,01+0,16
Cys 0,17+0,02 | 0,17+0,00 | 0,23+0,00 | 0,23+0,02 | 0,19+0,00 | 0,27+0,02 | 0,19+0,01 | 0,22+0,03 | 0,23+0,02 | 0,18+0,00 0,2140,00 0,21+0,03
Met 0,85+0,00 | 0,75+0,02 | 0,83+0,01 | 0,91+0,03 | 0,84+0,00 | 0,46+0,01 | 0,66+0,02 | 0,50+0,03 | 0,56+0,00 | 0,36+0,05 | 0,52+0,08 | 0,66+0,18
lle 1,65+0,02 | 1,39+0,00 | 1,64+0,02 | 1,73+0,03 | 1,62+0,01 | 1,54+0,11 | 1,34+0,04 | 1,56+0,00 | 1,82+0,00 | 1,36+0,01 | 1,67+0,01 | 1,57+0,15
Leu 3,01+0,01 | 2,76+0,01 | 3,05+0,02 | 3,24+0,02 | 3,07+0,03 | 3,07+0,03 | 2,64+0,07 | 2,92+0,02 | 3,39+0,01 | 2,67+0,02 | 3,05+0,04 | 2,95+0,23
Tyr 1,58+0,01 | 1,38+0,01 | 1,63+0,01 | 1,71+0,02 | 1,60+0,02 | 1,40+0,07 | 1,28+0,06 | 1,53+0,01 | 1,79+0,00 | 1,30+0,01 | 1,70+0,02 | 1,53+0,17
Phe 1,55+0,02 | 1,39+0,01 | 1,55+0,02 | 1,69+0,01 | 1,56+0,01 | 1,40+0,07 | 1,29+0,05 | 1,43+0,01 | 1,73+0,00 | 1,35+0,01 | 1,59+0,02 | 1,50+0,13
Lys 2,60+0,01 | 2,34+0,02 | 2,70+0,03 | 2,78+0,02 | 2,67+0,02 | 2,65+0,09 | 2,18+0,07 | 2,53+0,02 | 2,94+0,00 | 2,24+0,02 | 2,69+0,01 | 2,57+0,22
His 0,82+0,00 | 0,74+0,01 | 0,83+0,01 | 0,90+0,01 | 0,85+0,01 | 0,80+0,03 | 0,68+0,03 | 0,76+0,00 | 0,93+0,00 | 0,72+0,01 | 0,85+0,00 | 0,81+0,07
Arg 1,13+0,03 | 1,00+0,00 | 1,14+0,01 | 1,18+0,01 | 1,11+0,02 | 1,07+0,04 | 0,91+0,04 | 1,08+0,00 | 1,23+0,00 | 0,95+0,01 | 1,14+0,01 | 1,08+0,09
Pro 3,11+0,00 | 2,78+0,00 | 3,11+0,07 | 3,48+0,02 | 3,14+0,03 | 2,81+0,11 | 2,62+0,06 | 2,87+0,02 | 3,60+0,00 | 2,79+0,07 | 3,20+0,01 | 3,04+0,29
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Tableau 20 : pH et composition générale du yaourt de I’Extréme-Nord (g/100g)

Yaourt pH EST Cendre MG Lactose MAT NPN NCN Provrai | Protsol | Caséine
YA 3,97£0,00 | 20,26x0,05 | 0,61+0,01 | 2,30+0,00 | 2,71+0,01 | 2,75+0,00 | 0,22+0,00 | 0,27+0,01 | 2,53+0,00 | 0,05+0,01 | 2,48+0,00
vB 3,62£0,00 | 23,03:0,03 | 0,67+0,00 | 2,95+0,05 | 3,05t0,11 | 2,90+0,00 | 0,29+0,00 | 0,31x0,00 | 2,61+0,00 | 0,02+0,00 | 2,59+0,00
Ve 3,73£0,00 | 17,27%0,02 | 0,51+0,01 | 2,40+0,00 | 1,88+0,02 | 2,13+0,00 | 0,19+0,00 | 0,33x0,01 | 1,94+0,00 | 0,14+0,01 | 1,80+0,00
VD 3,74£0,00 | 13,00:0,05 | 0,46+0,01 | 1,25+0,05 | 1,62+0,02 | 2,29+0,01 | 0,17+0,00 | 0,36x0,00 | 2,12+0,01 | 0,19+0,00 | 1,93+0,01
YE 3,8£0,00 | 23,04+0,01 | 0,50+0,00 | 2,05+0,05 | 1,54+0,01 | 2,23+0,00 | 0,16x0,00 | 0,34+0,00 | 2,07+0,00 | 0,18+0,00 | 1,89+0,00
YE 3,78£0,00 | 22,42+0,04 | 0,64+0,00 | 2,45+0,05 | 2,66+0,03 | 3,24+0,01 | 0,21+0,00 | 0,25+0,00 | 3,03+0,02 | 0,04+0,00 | 2,99+0,01
YG 3,88£0,00 | 19,51+0,06 | 0,65+0,01 | 3,60+0,00 | 2,92+0,07 | 3,21+0,04 | 0,23+0,01 | 0,63+0,03 | 2,98+0,04 | 0,41+0,02 | 2,61+0,04
YH 3,67£0,00 | 21,71x0,13 | 0,58+0,05 | 4,05+0,05 | 2,27+0,03 | 3,07+0,04 | 0,25%0,01 | 0,27+0,00 | 2,82+0,04 | 0,03x0,01 | 2,80+0,04
v 3,69£0,00 | 20,46x0,02 | 0,61+0,02 | 2,75+0,05 | 1,76+0,02 | 2,84+0,00 | 0,20+0,00 | 0,43+0,00 | 2,64+0,00 | 0,23+0,00 | 2,41+0,00
v 3,79£0,00 | 18,93+0,01 | 0,55+0,00 | 1,90+0,00 | 1,92+0,02 | 2,58+0,00 | 0,22+0,00 | 0,46x0,00 | 2,36+0,00 | 0,24+0,00 | 2,12+0,00
YK 4,13+ 0,00 | 19,59+0,09 | 0,69+0,00 | 2,75+0,05 | 4,04+0,05 | 3,12+0,00 | 0,16+0,00 | 0,22+0,00 | 2,96+0,00 | 0,06+0,00 | 2,90+0,00
YL 4,31£0,00 | 22,07+0,01 | 0,81#0,02 | 3,45+0,05 | 2,61+0,09 | 3,63+0,00 | 0,28+0,00 | 0,40+0,00 | 3,35+0,01 | 0,12+0,00 | 3,23%0,00
Moyenne 3,84+0,19 | 20,11#2,73 | 0,60+0,09 | 2,66x0,75 | 2,41+0,70 | 2,83+0,44 | 0,21%0,04 | 0,36+0,11 | 2,62+0,42 | 0,15+0,11 | 2,47+0,44

EST : Extrait Sec Total, MAT : Matiére Azoté Totale, NCN
Pro vraie : Protéine vraie, Pro sol : Protéine soluble

: Azote non caséinique, NPN : azote non protéique
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Tableau 21 : composition de la fraction protéique du yaourt de ’Extréme-Nord (g/kg)

vaourt a-Lactalbumine | p-Lactoglobuline aS1-Caséine aS2-Caséine p-Caséine k-Caséine
YA 0,00+0,00 0,42+0,02 4,63+0,16 0,15+0,02 5,63+0,37 0,00+0,00
vB 0,00+0,00 0,00+0,00 5,20+0,09 0,21+0,00 6,41+0,10 0,00+0,00
vC 0,24+0,00 0,83+0,03 2,01+0,06 0,09+0,00 1,69+0,04 0,00+0,00
YD 0,35£0,00 1,30+0,02 3,25£0,27 0,17£0,01 2,83+0,22 0,00£0,00
YE 0,35£0,01 1,33+0,03 4,56+0,04 0,28+0,01 4,43+0,06 0,00£0,00
YE 0,20£0,00 0,41£0,01 5,05+0,06 0,17£0,01 6,97+0,02 0,22+0,01
YG 1,01+0,01 3,68+0,03 2,34+0,24 0,13+0,03 3,52+0,18 0,89+0,04
YH 0,00£0,00 0,43+0,03 1,83+0,05 0,17£0,04 6,05+0,07 0,85£0,15
v 0,58+0,01 1,86+0,02 5,44+0,19 0,22+0,01 5,14+0,02 0,00£0,00
Y] 0,59+0,02 1,71+0,02 4,62+0,31 0,15+0,00 4,15+0,26 0,00£0,00
YK 0,09+0,00 0,41+0,00 2,71+0,08 0,20+0,00 5,66+0,10 0,00+0,00
YL 0,44+0,01 0,43+0,02 2,78+0,28 0,15+0,02 7,74+0,35 1,65+0,08
Moyenne 0,32+0,29 1,06+0,97 3,70+1,28 0,17+0,05 5,02+1,69 0,30+0,52
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Tableau 22 : composition minérale du yaourt de ’Extréme-Nord (mg/Kg)

Yaourt Ca Mg Na K P Fe Zn Cu Mn
YA 1005,84+5,12 96,79+0,32 294,00+0,76 | 1383,02+0,63 | 766,09+1,46 0,55+0,04 3,09+0,04 0,14+0,05 0,00+0,00
vB 1129,30+0,37 | 109,62+1,34 | 319,91+0,32 | 1528,67+2,31 | 815,8645,12 0,51+0,01 3,97+0,08 0,06+0,01 0,00+0,00
ve 719,3743,65 81,37+024 | 282,17+1,60 | 1109,70+0,14 | 683,74+5,10 0,98+0,04 2,96+0,28 0,07+0,03 0,00+0,00
YD 697,19+3,01 74,40%0,45 207,04+0,03 991,78+3,83 | 635,02+3,69 0,37+0,04 2,48+0,10 0,12+0,00 0,00+0,00
VE 798,26+8,24 80,08+0,08 216,35+0,54 | 1140,22+3,64 | 639,53%3,37 0,52+0,10 2,81+0,01 0,04+0,01 0,00+0,00
YE 1080,64+3,97 | 110,66+0,17 | 329,93+0,30 | 1406,66+5,01 | 755,03+0,00 0,50+0,08 3,98+0,01 0,09+0,06 0,00+0,00
YG 1158,89+6,40 | 12533+1,16 | 326,34+7,04 | 1351,68+2,29 | 816,45+8,37 0,57+0,01 4,41+0,24 0,05+0,01 0,00+0,00
YU 1005,61+2,34 | 108,71+0,91 | 304,29+4,82 | 1207,20+7,27 | 714,25+6,07 0,54+0,02 3,45+0,04 0,02+0,00 0,00+0,00
vl 972,45+6,61 106,42+0,57 | 288,37+2,07 | 1472,12+0,01 | 756,77+0,00 0,48+0,00 3,31+0,07 0,06+0,01 0,00+0,00
v 872,39+1,36 91,31+1,36 251,93+0,62 | 1253,90+7,20 | 713,44%4,36 0,24+0,04 3,03+0,07 0,05+0,02 0,00+0,00
YK 1249,30+7,53 | 119,15+0,77 | 350,37+0,19 | 1487,87+3,82 | 855,77+3,94 0,52+0,10 4,44+0,01 0,05+0,03 0,00+0,00
YL 1209,67+0,64 | 13511+0,50 | 350,87+0,97 | 1808,37+1,70 | 916,51+24,26 | 0,57+0,01 4,32+0,20 0,16+0,07 0,00+0,00

Moyenne 991,58+178,41 | 103,24+18,08 | 292,87+45,27 | 1345,10+212,07 | 755,70+81,67 | 0,53%0,16 3,52+0,65 0,08+0,04 0,00+0,00
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Tableau 23 : Profil en acides aminés du yaourt de I’Extréme-Nord (g/Kg)

YA YB YC YD YE YF YG YH Yl YJ YK YL Moyenne
Asp 2,03+0,02 | 2,18+0,03 | 1,60+0,00 | 1,66+0,01 | 1,60+0,00 | 2,30+0,00 | 2,38+0,05 | 2,21+0,04 | 2,07+0,02 | 1,84+0,00 | 2,35+0,00 | 2,64+0,01 | 2,07+0,32
Thr 1,32+0,01 | 1,40+0,03 | 1,02+0,02 | 1,08+0,00 | 1,03+0,00 | 1,50+0,00 | 1,59+0,04 | 1,44+0,01 | 1,30+0,01 | 1,21+0,02 | 1,57+0,01 | 1,71+0,00 | 1,35+0,22
Ser 1,35+0,01 | 1,39+0,01 | 1,04+0,02 | 1,12+0,00 | 1,07+0,01 | 1,57+0,00 | 1,62+0,07 | 1,45+0,02 | 1,33+0,02 | 1,18+0,01 | 1,63+0,00 | 1,72+0,01 | 1,37%0,22
Glu 5,31+0,01 | 5,51+0,02 | 4,12+0,02 | 4,41+0,02 | 4,31+0,00 | 6,18+0,00 | 6,18+0,20 | 5,63+0,09 | 529+0,05 | 4,61+0,01 | 6,24+0,01 | 6,63+0,00 | 5,37+0,81
Gly 0,49+0,00 | 0,56+0,01 | 0,38+0,00 | 0,42+0,00 | 0,40+0,00 | 0,62+0,01 | 0,61+0,01 | 0,58+0,02 | 0,51+0,01 | 0,44+0,01 | 0,63+0,01 | 0,65+0,00 | 0,52+0,09
Ala 0,88+0,01 | 1,04+0,00 | 0,71+0,00 | 0,74+0,00 | 0,71+0,01 | 1,01+0,01 | 1,05+0,02 | 1,00+0,03 | 0,91+0,01 | 0,81+0,01 | 1,06+0,01 | 1,15+0,01 | 0,92+0,14
Val 1,60+0,02 | 1,73+0,01 | 1,26+0,00 | 1,33+0,01 | 1,31+0,00 | 1,93+0,00 | 1,94+0,04 | 1,80+0,04 | 1,63+,00 | 1,41+0,01 | 1,92+0,00 | 2,10+0,00 | 1,66+0,27
Cys 0,08+0,00 | 0,07+0,00 | 0,06+0,00 | 0,07+0,00 | 0,05+0,00 | 0,05+0,00 | 0,12+0,06 | 0,13+0,02 | 0,12+0,03 | 0,11+0,00 | 0,09+0,00 | 0,17+0,00 | 0,09+0,04
Met 0,11+0,00 | 0,00+0,00 | 0,03+0,00 | 0,05+0,00 | 0,05+0,00 | 0,15+0,00 | 0,08+0,01 | 0,09+0,02 | 0,10+0,00 | 0,05+0,00 | 0,12+0,00 | 0,21+0,00 | 0,09+0,06
lle 1,30+0,01 | 1,37+0,01 | 1,00+0,00 | 1,08+0,02 | 1,04+0,00 | 1,53+0,00 | 1,53+0,04 | 1,42+0,04 | 1,28+0,01 | 1,15+0,00 | 1,53+0,02 | 1,66+0,00 | 1,32+0,21
Leu 2,45+0,01 | 2,61+0,04 | 1,93+0,01 | 2,00+0,00 | 2,00+0,00 | 2,91+0,00 | 2,96+0,05 | 2,75+0,05 | 2,50+0,00 | 2,12+0,00 | 2,92+0,01 | 3,19+0,00 | 2,53%0,41
Tyr 1,13+0,01 | 1,18+0,03 | 0,88+0,00 | 0,99+0,00 | 0,84+0,00 | 1,02+0,00 | 1,19+0,02 | 1,13+0,02 | 1,02+0,12 | 0,96+0,00 | 1,13+0,00 | 1,40+0,00 | 1,07+0,15
Phe 1,21+0,01 | 1,26+0,03 | 0,94+0,00 | 1,00+0,00 | 0,96+0,00 | 1,45+0,00 | 1,47+0,03 | 1,37+0,03 | 1,23+0,01 | 1,06+0,00 | 1,46+0,00 | 1,60+0,00 | 1,25+0,21
Lys 2,11+0,00 | 2,25+0,01 | 1,67+0,00 | 1,75+0,01 | 1,70+0,00 | 2,48+0,00 | 2,54+0,00 | 2,31+0,04 | 2,15+0,02 | 1,88+0,00 | 2,52+0,00 | 2,70+0,00 | 2,17+0,34
His 0,64+0,01 | 0,69+0,00 | 0,50+0,00 | 0,55+0,00 | 0,51+0,00 | 0,77+0,00 | 0,78+0,02 | 0,73+0,02 | 0,67+0,01 | 0,58+0,00 | 0,78+0,00 | 0,89+0,00 | 0,67+0,12
Arg 0,86+0,01 | 0,89+0,01 | 0,67+0,01 | 0,72+0,01 | 0,71+0,03 | 0,93+0,00 | 0,99+0,01 | 0,92+0,01 | 0,85+0,01 | 0,76+0,00 | 1,00+0,00 | 1,11+0,01 | 0,87+0,13
Pro 2,44+0,00 | 2,66+0,03 | 1,93+0,02 | 2,05+0,01 | 2,00+0,01 | 3,00+0,00 | 3,01+0,11 | 2,80+0,10 | 2,48+0,02 | 2,15+0,00 | 2,95+0,05 | 3,16+0,03 | 2,55+0,42
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IV- CONCLUSION ET PERSPECTIVES :

IVV.1 Conclusion :

Ce stage nous a permis d’établir la table de composition des aliments de la région de
I’Extréme-Nord du Cameroun. Cette table servira comme base d’outil efficace pour
prodiguer les conseils nutritionnels afin de prévenir la malnutrition dans cette région. Les
résultats obtenus seront valorisés sur le plan scientifique a travers les publications. Ainsi,
quatre projets de publication pourront étre rédigés :

1: Caractérisation physicochimique du lait cru de vache et des yaourts artisanaux de Maroua
(Cameroun) a soumettre dans le Journal « Food composition and analysis »

2 : Composition nutritionnelle de 22 sauces traditionnelles couramment consommées dans la
région de I'Extréme-Nord Cameroun & soumettre dans le Journal « Food Chemistry »

3 : Compostions nutritionnelle des aliments & base de fruit de melon de I'Extréme-Nord du
Cameroun a soumettre dans le Journal « International Journal of Food Science and
Technology »

4- Composition nutritionnelle des bouillies de I'Extréme-Nord du Cameron a soumettre dans

le Journal « International Journal of Food Science and Nutrition »

IVV.2 Perspectives :

Dans un futur proche, nous pensons :
» Déterminer le statut nutritionnel des populations de la région de I’Extréme-nord du
Cameroun.
= Explorer et valoriser de nouvelles sources végétales de presure pour la fabrication du

fromage.
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