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ARTICLE INFO ABSTRACT

Le but de ce travail est d’évaluer les qualités nutritionnelles des aliments therapeutiques a base de
Poisson/riz et Pistache/riz produits a partir des procédés traditionnels pour la rénutrition des enfants
malnutris. A cet effet, les régimes thérapeutiques Poisson/riz, Pistache/riz ont été produits, puis les
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Aliments Thérapeutiques qualités nutritionnelles des régimes tests sont simulaires voir supérieures au témoin (Plumpynut). Ces
Plumpynut ’ aliments thérapeutiques pourraient etre utilisés pour la prise en charge nutritionnelle des enfants

Malnutrition. malnutris.
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INTRODUCTION

Cette étude vise donc, a utiliser les procédés traditionnels pour
Le traitement nutritionnel de la malnutrition dans les pays en  la production d’alimentsthérapeutiquespour la réhabilitation
développemt se font avec les aliments thérapeutiques & forte  nutritionnelle des enfants malnutris.
valeur énergétique (UNICEF,2006; Dembélé, 2009 ; Golden,
2009). En Cote d’Ivoire,les aliments thérapeutiquesles plus MATERIEL ET METHODES
utilisés pour la réhabilitation nutritionnelle sontle PlumpyNut, L .
le PlumpySup, et le CSB (PNN, 2010). Cependant ces aliments ~ Matériel alimentaire
thérapeutiques,sont inégalement répartis dans les zones a forte
prévalence de malnutrition avec des ruptures de stock
régulieres (PNN, 2010; Dembélé, 2009). Ces ruptures
fréquentesmettent non seulement en danger les enfants qui sont
en cours de traitement nutritionnel et surtout ceux qui
devraient y avoir acces. De plus, les aliments thérapeutiques
géneralement utilisés ne repondent pas aux habitudes
alimentaires des populations cibles et augment le taux
d’abandon au traitement (Sylvie, 2001; Alidou, 2011).Ainsi,
I’utilisation des ingrédients locaux pour la production
d’aliments thérapeutiques est donc une voie a explorer. Méthodes

Deuxaliments thérapeutiques ont été formulés avec des farines
composéesa partir de grains de riz (Oriza Sativa), Citrullus
lanatus (Cucurbitacées)couramment appelé pistache, du
poisson sec (Hareng)et comparé a un témoin (Plumpynut).
Hormis le Plumpynut, les autres aliments ayant servispour la
formulation d’aliments thérapeutiques ont été achetés au «
Forum des marchés » d’Adjamé,District d’Abidjan, Cote
d’Ivoire. Le choix de ces aliments se justifie par le fait qu’ils
sont disponibles en toutes saisonsen Cote d’Ivoire.

Procédés de production des farines composes
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Tableau 1. Formulation des régimes alimentaire

Régimes Ingrédients  Quantités de farine (g/100)
Poisson 28,58
POIRI (Poisson/riz) ~ Riz 33,41
Huile 28
Sucre 10.01
Pistache 40,28
PIRI (Pistache/riz) Riz 24,31
Huile 24,67
Sucre 10,74

Les grains de riz et de pistache ont été lavés.Les graines de
pistache ont subies une pré-cuisson pendant 30 min a 100°C
puis séchées a I’étuve a 45 °C pendant 4 heures. Quant aux
grains de riz, ils ont été trempésdans de 1’eau a la température
ambiante pendant 12 heures, puis séchés pendant 12 heures a
I’étuve a 45°C sur des grilles en inox. Les graines de pistache
ont été dépourvues de leurs pellicules avant le séchage.
Ensuite, les différents aliments ont été¢ broyés a I’aide d’un
mixer Moulinex. Ces farines ont été torréfices a 100 °C a
I’aide d’une casserole en inoxet une plaque chauffante pendant
10 minutes.Les farines obtenues apres tous le processus ont été
tamisées successivement a 1’aide de tamis a maille 500 pum,
maille 400 um, maille 160 um.La farine de poisson a suivi les
mémes techniques de transformation queles autres farines, a
partir de poissons (hareng) frais. Les différents ingrédients
(farines de céréales, farines de légumineuses, sucre, huile de
palme) de la farine composés été pesés séparément et mélanges
par la suite pour obtenir une farine homogéne (Brou et al.,
2003).

Analyses chimiques
Taux de proteins
Les protéines des produits ont été dosées selon la techniquede

Kjeldahl avec un coefficient de conversion de 1’azote en
protéine égal a 6,25 (Bouafou et al., 2007).

Détermination du pH

La méthode de Nout e al. (1989) a été utilisée. 10 g de purée
sont prélevés dans un bécher et additionnés de 20 ml d’eau
distillée. Le mélange a été homogénéisé a I’aide de I’agitateur
magnétique et le pH a été mesuré. Le pH-métre utilisé a été
étalonné avec les solutions tampons de pH =4 et pH = 7. La
valeur du pH est lue directement sur le cadran de ’appareil.
Dosage

Teneurs en minéraux

Le Zinc (Zn), le potassium (K), magnésium (Mg) et le calcium
(Ca) sont dosés par spectrophotométrie d’absorption atomique
au photométre de flamme (PFP 7) a partir du filtrat de la
cendre de I’échantillon (Beaufrére, 1993).

Analyse statistique

L’analyse des données recueillies ont été effectuées avec le
logiciel STATISTICA version 6.0. La comparaison des
moyennes a été faite grace au Test de Student Newman-Keuls
avec un seuil de signification fixé a 5 %.

RESULTATS

Composition chimique des trois régimes alimentaires

La composition en protéines, la valeur énergétique, la
Magnésium,le potassium, le calcium et le Zincont été
déterminées (Tableau III). Le taux de protéine du régime
témoin, PIRI et POIRI sont respectivement 15,29 + 0,02; 15,26
+ 0,01 et 15,26 = 0,1. Aucune différence significative n’a été
observée entre ces valeurs (p >0,05). Le taux de lipidele plus
élevée a été mesurée sur le régime témoin (37,3 £ 0,07) et la
plus faible sur le régime POIRI (35,72 0,1). Les taux de
lipides ont présenté des différences significatives entre eux
(p<0,05).

Tableau 3. Composition proximale des régimes alimentaires

Témoin POIRI PIRI

Protéines g/100gMS 15,29 £ 0,07* 15,26 +0,2° 15,26 +£0,1°
Lipides g/100gMS 37,340,07° 35,7240,1° 35,92+0,03¢
Valeur énergétique kcal/100gMS 574,40 +3,02° 572,53 £0,75* 570,19 £5,0°
Magnésium g/100gMS 44,47 £0,38" 52,4+0,07° 52,68+ 0,06°
Calcium g/100gMS 11,92 +0,12° 27,29 +0,52° 1,45+0,03°
Potassium g/100gMS 359,4+0,07* 144,5 + 0,04° 230,7 +0,08°
Zinc g/100gMS 19,02 £ 0,07° 2404003  150+0,04°
PH 6,46+0,01° 5,94+0.08" 5,96+0,07"

Chaque valeur est la moyenne suivie de 1’écart type de trois essais.

abc

Taux de matiére grasse

La matiére grasse a été extraite a 1’ébullition a partir de 5 g
d’échantillon (pesés avec une balance Sartorius a a 0,001 g)
par I’hexane pur, dans un appareil de Soxhlet a 80 °C. Aprés
évaporation de 1’hexane a 1’évaporateur rotatif a bain chaud
(Rotavapor), le ballon préalablement taré est refroidi au
dessiccateur avec son dépot et pesé (Tremolieres, 1977).

Détermination de la valeur énergétique

La valeur énergétique des régimes alimentaires ont été
obtenues a partir de la somme des produits de chaque
nutriment majeur (glucides, protéines, lipides) et son
coefficient thermique d’ Atwater correspondant.

:il y a aucune différence significative entre deux valeurs de la méme ligne surmontées par la méme lettre.

Les valeurs énergétiques enregistréesdes régimesse situaient
entre570,19+ 5,0 kcal/100g MS et 574,75+0,94 kcal/100g MS
ne présentaient pas de différence significative entre elles (p >
0 05). La composition des minéraux a été variable. La valeur
de Calcium (27,29 + 0,52mg) et de Zinc (24,0 + 0,03mg) la
plus élévées a été obtenue avec POIRI. Quant au Magnésium
et le Potassium, les valeurs les plus élévées ont été
respectivement enrégistrés avec PIRI (52,68+ 0,06 mg) et le
temoin (359,4 £ 0,07mg).Les PH des aliments thérapeutiques
variaient entre 6,46 et 5,94. La valeur plus élévé a été obtenue
avec le témoin (Plumpy nut). Les pH des aliments tests sont
significativement différents du témoin (p<0,05).
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DISCUSSION

Les dosages ont montré que les régimes tests utilisés pour la
réhabilitation nutritionnelle sont riches en nutriments et en
énergies. L’analyse biochimique a permis de comparer la
valeur nutritionnelle des régimes. Les valeurs de la protéine et
I’énergie sont respectivement autours de 15g/100 gMS et de
560kcal. Elles sont statistiquement identiques au régime
conventionnellement  (Plumpynut)  utilis¢  dans la
réalimentation des jeunes enfants malnutris (p < 0, 05). Les
valeurs énergétiques obtenuespourraient s’expliquer en partie
par l'ajout d'huile végétale lors de la formulation des régimes.
L'addition de matiéres grasses augmente la teneur en lipides et
par conséquent la valeur énergétique du régime (American
Academy of Pediatrics, 1986; EPSGAN, 1994). En effet,
I'huile végétale contient des acides gras essentiels (AGE) et des
vitamines qui sont importants pour la croissance (FAO, 1994).
Cet ajout pourrait aussi compenser la carence en acides gras
essentiels et d’autres micronutriments qui contribueraient
fortement aux problémes cliniques associés a la malnutrition.

Dans cette étude, les valeurs des lipides (35,72+0,1 gMS et
35,92+0,03) sont supérieures a la norme (30%) (Golden et
Ramdath, 1987) et inférieures aux régimes témoin (37,3+0,07
gMS). En effet, les jeunes malnutris, en raison de leur état
pathologique, ont des besoins en énergie et en acides gras
essentiels plus élevés que les sujets bien nourris (Briend,
1998). Les valeurs énergétiques obtenues dans cette étude sont
deux a trois fois inférieures aux régimes de récupération
nutritionnelle dans I’é¢tude sur I’acceptabilité et efficacité des
aliments de complément locaux proposés par les ONGs au
Niger (Diadi¢, 2012). Ces bouillies a base de mil, de niébé¢, de
sorgho et d’arachide apportent pour 100 g de ration des valeurs
énergétiques variaient de 1050,6 a 1664,6 kcal. Cependant, les
valeurs énergétiques des régimes tests dans cette étude sont
supérieurs (400 a 436 kcal) a la farine MISOLA (mil-soja-lait-
arachide) proposée dans les centres de récupération
nutritionnelle au Burkina Faso (Soubeiga, 2003). En plus des
macronutriments et la valeur énergétique, les régimes tests sont
riches en micronutriments (Magnésium, Potassium, Calciumet
Zinc). Ces micronutriments sont essentiels dans les régimes de
récupération nutritionnelle.

En effet, les régimes tests ont été formulés a partir de mélange
d’ingrédients (huile, sucre, riz, poisson sec et pistache). Les
sources de protéinesont relativement riches en certains sels
minéraux peu présents dans les farines céréaliéres, notamment
au potassium, zinc et au calcium (Souci et al., 1994). La teneur
en micronutriments (Calcium, Zinc, Potassium et Magnésium)
sont sensiblement égales voire supérieure a celle du témoin.
L’apport en micronutriments est fortement corrélé a I’apport en
protéine et en calorie (Tauni et al., 1999). Dans cette étude, le
régime poisson-riz a enregistré la forte teneur en Calcium
(27,29 + 0,52mg) et de Zinc (24,0 + 0,03mg) secondé par le
régime témoin ( Calcium (11,92 + 0,12 mg) et de Zinc (19,02
+ 0,07mg). Cela se justifierait par le fait que le régime poisson-
riz et le témoin (Plumpynut) contiennent une quantité
importante de protéine animale, en particulier du poisson et du
lait (Hotz et Gibson, 2001). Ces résultats sont en accord avec
ceux deWHO, (2004)qui ont montré la supériorité des
micronutriments dans les protéines animale sur les protéines
végétales. Du point de vue de I'impact des opérations de
transformation, il est apparu que le trempage, le grillage et la
pré-cuisson avant la formulation ont eu des effets significatifs
sur les valeurs nutritives des régimes.

Ainsi, la transformation a favorisé la réduction de certains
facteurs anti nutritionnels et améliore la qualité nutritionnelle
des aliments (Kayodé¢, 2012). Dans ces travaux, certains
ingrédients ont subi des transforations (trempage, précuisson et
grillage) avant la formulation du régime. Ce qui pourrait
certainement expliquer les meilleurs valeurs nutritives des
différents régimes obtenues dans cette ¢étude. De plus, la
pistache contient des facteurs antinutritionnels importants qui
peuvent étre détruits par certains processus de trempage et pré-
cuisson (Jenkins, 1994). Les traitements thermiques induisent
des variations dans la composition des aliments (Sawadogo
et al., 2015). Ces méthodes peuvent améliorer les valeurs
nutritives et influencer les concentrations nutritives des
produits finis (Hamunyari et al., 2014 ; Syed et al., 2011). Les
traitements thermiques (pré-cuisson et grillage) a été utilisé
dans cette étude.

Saskia et Annoek (2005) ont rapporté que bien faits, le grillage
et la pré-cuisson contribueraient a augmenter la valeur nutritive
du produit fini par rapport aux matiéres premieres. Cette
technique permet aussi d'inactiver les facteurs antitrypsiques
des aliments, d’éliminer les bactéries, de diminuer 1'humidité,
de précuire les produits et de prolonger la durée de
conservation (Sarwar et al., 2012). Les farines infantiles
demandent une mouture fine et séche pour une bonne
conservation. La finesse de cette mouture contrélée par un
tamis est importante car plus la granulométrie d'une farine est
fine, mieux elle sera assimilable par le consommateur. Dans
cette étude, la farine a été passée au tamis de maille de 150
microns de diamétre. Ces mailles sont petites comparativement
a celles rapportées par (Kouassi, 2015 ).

Cet auteur a utilisé des mailles de 500 microns, trois fois plus
grosses que les notres, dans la production de bouillies
infantiles préparées par les techniques de germination et de
fermentation. Le pHinfluence fortement la diversité
biologique des aliments (Nout, 1994). Dans cette étude,
lespHdes aliments tests sont inférieurs (5,96 ; 5,94) aux
régimes témoin (6,46). Ces faibles valeurs enrégistrées avec les
aliments tests pourraient s’expliquer par les pocédés utilisés
pour la production. Ces réssultats sont en accord avec ceux de
Kayodé et al., 2012 qui montré ’influence des procédés de
production sur le PH du poduit fini dans leur études sur la
bouillie a base de sorgho fermentée. Au regard de ce qui
précéde, il semblerait que les procédés de transformation ont
influencé les valeurs nutritives des aliments thérapeutiques
testés. La combinaison de ces techniques pourrait expliquer les
qualités nutritionnelles des régimes étudiés.

Conclusion

Ce travail a permis de comparer les qualités nutritionnelles des
régimes poisson/riz et pitache/riz au témoin (Plumpynut).
Lesrésultats ont montré que les régimes formulés ont des
valeurs nutritionnelles similaires voire supérieures a celles du
plumpynut. Ces régimes pourraient répondre aux critéres
nutritionnels concernant les apports recommandés en
nutriments pour la réhabilitation nutritionnelle des enfants
malnutris. Ainsi, la valorisation de ces pratiques de
transformation pourraient aussi contribuer a compenser les
ruptures incessantes d’aliments thérapeutiques dans les pays en
développement. Néanmoins,I’expérimentation animale et
d’autres études complémentaires s’averent nécessaires pour
mieux apprécier lesqualités nutritionnelles des aliments
thérapeutiques formulés a partir des aliments locaux.
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