
Valeurs bromatologiques 
de 150 aliments de l’Ouest Africain 

por 6. MONGODIN et R. RIVItRE 

1. - INTRODUCTION 

Un certain nombre de produits susceptibles 
d’être donnés comme aliments wx anitnaux 
domestiques ont été prélevés dans les différents 
pays de l’Afrique de l’Ouestfrancophone. 

Ils ont été examinés en considérant les points 
de vue technique, économique et social de leur 
utilisation et des yenseignements en ont été tirés 
qu peuvent intéresser le praticien chargé, sur 
place, de rkrrir des ammaux. 

L’objet de cette &tude est. d’une part, de 
permettre un calcul plus précis des rattons. et, 
d’outre part, de faclhter I’évaluatlon des blians 
des productions locales intéressant I’alimen- 
tation du bétail. 

Elle a eu, en outre. pour résultat de mettre en 
évldence la très grande varlablhté des valeurs 
bromotologiques des matières examinées. Les 
produits européens. de catégorie similaire, ont 
une composltlon beaucoup plus régulière ; cette 

rkgularité, indispensable pour le fabricant 

d’aliments concentrés, a même tendance, actuelle- 
ment, à prendre un caractère de ~standard~sa- 
tlon réglementée ». 

L’examen des différences, entre les productions 
africaines et celles des pays industrialisés n’entre 
pas dans le cadre de cette étude. Nous atiirons 
simplement l’attention des utilisateurs et leur 
conseillons d’être prudents, sfnon réservés, 
autrement dit, de ne pas se laisser tenter par le 
“dogmatisme” qui prend naissance en cette 
matière dans les pays européens. 

Au contraire, la nécessité à la fols sociale, 
politique et économique d’utiliser au maximum 
les sous-produits d’origine locale, impose aux 
techniciens ceuvrant en Afrique de se dégager des 
conceptions de l’Industrie Européenne des A~I- 
mats de Bétail ; ils doivent s’engager hardiment 
dans la formulation de règles et de techmques 
propres au milieu dans lequel et pour lequel 
ils travaillent. 
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II. - GÉNÉRALITÉS 

Les analyses, dans la majorité des cas, ont éié 
effectuées au Laborotolre d’Allmentatlon et 
Nutrition de 1’1. E. M. V. T., sur des produits 
reçus des pays de l’Afrique Occidentale. 

Les méthodes d’analyse utilisées pour la plupart 
des dosages, metient en ceuvre les techniques 
officielles fixées par arrêté du 7 novembre 1960, 
approuvées par le Service de la Répression des 
Fraudes. 

L’Institut National Agronomique, 

L’Institut Professionnel de contrôle ei de 
recherches scientifiques des Industries de l’ali- 
mentation animale et l’Association Française de 
Zootechnie. 

Pour le dosage de la cellulose et du calcium, 
des méthodes différenies ont, toutefois, dû être 
adoptées, par suite de la nécessité de leur exécu- 
tion en série. 

La méthode de SHARRER a été choisie pour la 
cellulose (hydrolyse par un mélange d’acides 
acétique, nitrique et trichloracétique) et la 
méthode complexométrique pour le calcium 
(sel disodique de I’E. D. T. A. avec la calcéine 
comme indicateur). 

La matière grasse est dosée par extraction à 
l’éther sulfurique pendant 6 h, les matières 
proiéiques totales par la méthode de KJELDAHL 
et le phosphore par la méthode calorimétrique 
de MISSION (complexe jaune de phosphovano- 
domolybdate d’ammonium). 

Ill. - CALCUL DES COEFFICIENTS 

DE DIGESTIBILITÉ ET DES ÉNERGIES 

On sait qu’un même aliment est exploité très 
différemment suivant les espèces animales. Nous 
avons fait les calculs pour les plus représentatives 
de l’Ouest africain : bovins adultes, porcins et 
poule% On verra que les différences de valeur 
bromatologique d’un même aliment sont quel- 
quefois très importantes suivant qu’il est donné 
à un bovin, ou 0 un porc par exemple. 

Ces différences doivent être prises en considé- 
ration dans l’économie de I’Elevage. lorsque 
celle-ci est examinée à l’échelon national ou 

régional : suivant que tel ou tel sous-produit 
domine, on pourra prendre une option sur l’es- 

pète qui transforme le mieux la matière qui sert 
de base 0 l’alimentation. 

Les coefficients de digestibilité ont été tirés des 
tables de SCHNEIDER pour les bovins et les 
porcins ; de MORRISSON pour les bovins et de 
TITUS pour les volailles. 

Pour les problèmes de rationnement de l’Ouest 
africaln, les tables de SCHNEIDER donnent des 
renseignements intéressants parce que cet auteur 
a utilisé les résultats d’essais de digestibilité 
réaI& par de nombreux chercheurs sous des 
climats tropicaux ou subtropicaux avec des 
aliments d’origine locale et des animaux de 
races locales. Pour les bovins, nous avons utilisé 
les tables de MORRISSON (FEEDS and FEE- 
DING) lorsque nous n’avons pas trouvé exacte- 
ment le mêmealimentdans cellesdeSCHNElDER. 

On rencontrera, dans les tableaux qui suivent, 
de nombreux chiffres suivis d’un point d’interro- 
gation ; ce signe indique que nous n’avons pas 
trouvé, dans les tables citées, l’aliment considéré, 
ou que nous étions en présencedu même aliment, 
mais avec une composition très différente (par 
exemple, gros sons de blé pour les volailles, 
lorsqu’ils ont une forte teneur en cellulose). Dans 
ce cas, les calculsont étéeffectués par assimilation 
à des mailères d’origine semblable et du même 
genre botanique. Les chiffres donnés devront 
donc être utillsés avec prudence, en se donnant 
une «fourchette de sécurité ». 

Enfin, certaines cases de ces tables sont vides 
de chiffres. Cela signifie que l’aliment n’ai pas 
donné, à l’espèce envisagée dans les conditions 
habituelles d’élevage (exemple : levure pour les 
bovins adultes), ou que nous n’avons pas trouvé 
d’éqwolentqui puissenous permettredecalculer 
les valeurs bromatologiques avec une approw 
nation utilisable (exemple : farine de banane 
?our les porcs ei les volailles). ‘Dans ce dernier 
105, il y  Q un problème technique à résoudre e+ 
l peui falre l’objet d’un traw de recherche 

appliquée doni I’utlllté, du point de vue écono- 
nIque et socIaI. peut être importante. 

Les valeurs énergétiques oni été calculées en 
r. D. N. (total digeslible nuirients), en U. F. 
:Unités fourragères) et en E. M. (énergie méta- 
4isoble, exprimée en grandes calories). 

Tous ces calculs sont basés sur deux éléments 
essentiels : la composition en principes olimen- 

.aires, et le coefkient de digestibilité propre à 
chacun de ces principes et à l’espèce animale 
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l envisagée. La composition est donnée par I’ana- 

1 lyse chimique. Nous y  avons inclus systématique- d 
ment l’insoluble chlorhydrique dont le ioux est 
quelquefols très élevé lorsque les aliments sont 
préparés localement dans des conditions que 
nous exammerons dans chaque COS poriiculier. 

Les coefficients de digestibilité ont été tirés, 
nous l’avons déjà dit, des tables de SCHNEIDER, 
MORRISSON et TITUS. Dans les calculs, ils sont 
affect& de facteurs dépendant à la fois de I’ali- 
ment e+ de l’espèce et qui ont été déterminés 
expérimentalement d’après des essais effectués 
par de nombreux auteurs et plus pariiculière- 
ment LEROY, FRAPS, TITUS, BOLTON. 

les T. D. N. sont surtout utilisés aux Etats-Un(s 
F 

pour les porcs et les bovins. t, 
Ils sont calculés pour IOOg d’aliment et carres- E 

pondent à la formule suivante : 

E. M. = énergie métabohsable dans 1 kg 
‘aliment. 

E. C. = énergie de consommation. 
E. M. = T. D. N. x k x 10 

k (équivalent calorique) = 3.65 pour les ru- 
minants. 

= 4,lO’ pour les 
POKS. 

T. D. N. = M. P. D. + M. C. D. + E. N. A. D. 
+ (2.25 x M. G. D.). 
-M. P. D. : Matières protéiques 

digestibles 
-M. C. D. : Matières cellule 

! 

Contenus 

siques digestibles dons 

E. C. = M. S. x k’ 
k’ = 1,00 pour les ruminants. 

= 0,85 pour les porcs. 
M. 8. = matière sèche dans 1 kg d’aliment. 

L’énergie métabolisoble est utilisée pour les 
Iorcins et les volailles. 

Les coefficients d’équivalence calcrique offec- 
és aux principes digestibles pour cette dernière 
:spèce sont les suivants : 

-Matières azotées (kJ = 3,84. 
- Matières grasses (k,) 

= 9,49 pour les farines animales. 
= 9,33 pour les grains de céréales et 

outres graines. 

- E. N. A. D. : Extractif non azoté IOOg 
digestible 

-M.G.D. : Matières grasses 
digestibles 1 

d’aliment 

= 9,21 pour les dérIvés du lait. 
- E. N. A. (k,) 

Les unités fourragères (U. F.) et I’Energie méta- 
bolisoble (E. M.) 

= 4,2 pour les groins. 
= 4,0 pour les graines. 
= 3,8 pour les feuilles. 
= 3.7 pour les dérivés du lait., 

-Cellulose (k,) = 2.1 : 

j’où énergie métabolisable pour volalIes, 
loujours calculée pour 1 kg d’aliment : La valeur fourragére d’un aliment est la 

1; 

quantIté d’orge exprimée en kg qui produirait, , 
pour l’espèce envisagée, le même effet énergé- 
tique qu’un kg de cet aliment. 

E. M. = k, M. P. 6. cd, Les quantités des pr~n- 
+ k, M. G. cd, 
+ k, E. N. A. cd, 

i 

cipes alImentaire sont 
celles contenues dans 
1 kg d’ahment. Cette méihode est surtoul utillsée, en France. 

pour les bovins et les porcins ; elle est, à notre l 
avis, surtout pour les aliments très grossiers, ~ 
beaucoup plus valable que les T. D. N., parce 
qu’on tient compte dans son calcul de l’énergie 
perdue au cours de la digestion (énergie de I 
consommation). 

E. N. 
U. F. = ET 

+ k, M. C. D. cd, cd est le coeficient de 
digestlbllitéduprincipe 
aIImentairecorrespon- 

\ dant chez ,les poulets. 

IV. - ANALYSES 
VALEURS BROMATOLOGIQUES 

COMMENTAIRES 
E. N. : énergie nette dans 1 kg d’alhment. 
E. 0. : énergie dans un kg d’orge. A. - LES GRAINS 

ET LEURS DÉRIVÉS 
Nous avons pris : 

E. 0. = 2.350 pour les porcs. 
E. 0. = 1,880 pour les bovins. 

E. N. = E. M. -E. C. 

l 
Petit mil Fableau 1). 

/ II s’agit là du petit mil. mil pénicillaire, appelé 
aussi mil chandelle, mil d’Egypte : espèce : 
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E.N.A. 70,Ol 70.90 71 ,oo 71.74 

B.P.D. Bovin 

M.P.D. Paro 5.50 5.43 6.18 7.X 

M.P.D. “olaine 6.85 ? 6.76 ? 7,w ? 9.21 ? 

TAIl. Eovin I I I I 
T.D.8. Porc 55.69 56.47 58.04 598.3 

U. F. Bovin 

u. B. Parc 0.65 Cl.66 0.69 0.71 

Penniseium iyphoidum ou Gloucum ou Splcolum 
ou Ameraxwm. On le confond souvent en 
Fronce avec d’outres grains qu’on appelle mils, 
petits mils, mils de Hongrie, etc... qui sont de 
genres différents. En Anglais, tous ces grains sont 
appelés «Millet» (même certains sorghos) ce 
qui ajoute à la confusion. 

La précision dans l’appellation est importante, 
cor ils sont loin d’avoir une valeur alimentaire 
équivalente et le petit mil (Penniseium Glaucum) 
se distingue particulièrement par ses qualités 
nettement en retrait des sorghos par exemple. 

En Anglais, c’est « pearl millet » et les tables de 
SCHNEIDER donnent, à cette appellation, des 
coefficients de digestibilité déterminés cher le 
porc après deux séries d’essais. C’est à partlr de 

ces données qu’on; été calculées les valeurs éner- 
gétiques ci-contre. On voit que ce petit mil, avec 
des valeurs en U. F. comprises entre 0,65 et 0,71, 
est nettement en dessous des sorghos (1,02 à 1 ,OS) 
et des mas (1 .OO à 1,15). 

En appliquant au petit mil les coefficients de 
digestibilité du sorgho, la valeur énergéttque 
aurait été comprise, pour le porc, entre 1.02 et 
1,05 U. F. Soit une erreur de 45 à 60 p, 100 par 
rapport à la valeur réelle ! On volt là le danger 
des extropolatlons et assimilations en alimenta- 
tion animale. 

Pour les poulets, nous n’avons trouvé aucune 
donnée sûre. Les tables de digestibilités de langue 
anglaise, se rapportant à cette espèce, donnent 
des résultats à I’appellatlon << Mlllet », sons autre 
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précislon. II s’agit probablement du mil de 
Hongrie (foxtail millet) Setorio ilalico. Les 
chiffres donnés cl-contre ont été calculés à partir 
de ce « MIllet ». Ils doivent être utilisés avec 
beaucoup de circonspection. 

Nous pensons que la moindre valeur énergé- 
tique du petit mil vient de son fort pourcentage 
d’enveloppes qui augmente nettement I’indiges- 
tible glucidique et diminue aussi les coefficients 
de digestibilité des outres principes alimentaires. 

Sorgho et Sons (Tableau Il), 

II y  o beaucoup maris de confusion dans les 
appellations se rapportant aux sorghos que dans 
celles des petits mils. 

Les sorghos correspondent à un seul genre 

botanique : Sorghum, avec plusieurs espèces : 
Vulgare, Technicum, etc... Les échantillons que 
nous avons fait analyser correspondent aux 
noms français de sorgho, gros mil, mil d’Afrique ; 
en anglais, greot millet, milo, american broom 
cor”, etc... 

Au point de vue bromatologique, les sorghos 
ontunecompositionvolsinedecelledespetits mils; 
mais la valeur alimentaire pour le porc, en 
particulier, est nettement supérieure. Tous les 
chiffres que nous rapportons dans les cinq 
premières colonnes du tableau Il, correspondent 
à des essais effectués sur des sorghos en Afrique 
de l’Est. On notera, fait assez rare, que ces grains 
ont une valeur énergéi[que légèrement supé- 
rieure pour les poulets. Ils peuvent être, pour 
ceux-ci, assimilés aux maïs, en notant toutefols. 

Retour au menu



qu’ils sont touiours très I>cLuvres en vitamine et 
&witamine A. 

En colonne 6. on trouvera la composition d’un 
son de gros mil provenant d’un petit moulin 
artisanal. Nous n’avons pu malheureusement 
recueillir le sorgho dont était issu ce son. 

En conclusion pratique, on utilisera de préfé- 
rence les sorgho5 aux petits mils pour I’alimen- 
tation de5 animaux domestiques et plus porti- 
culièrement des porcs et de5 poulets. 

Les zones de culture de ces deux céréales se 
confondent en partie et on a souvent le choix 
entre les deux ; même à un prix plus élevé, on 
achètera du sorgho. 

Cette céréale se cultive dans les zones à climats 
guméen, soudano-guinéen et soudanwn. Mais 
les grains qui en sont issus se distinguent nette- 
ment suivant qu’ils ont été récoltés en pays 
humide ou sec. 

Les différence5 portent essentiellement sur la 
teneur en matière5 protéique5 et sur la consis- 
tance. 

Les chiffres que nous avons rapportés montrent 
nettement que la teneur en M. P. 6. augmente 
lorsqu’on s’éloigne des régions côtières ; cette 
relation est confirmée par les teneurs des rna~s 
provenant des zone5 intermédiaires (Haute 
Côte-d’Ivoire : -colonne 1 du tableau IV et 
Nord Dahomey: - colonne 4 du même tableau); 
ces teneurs sont, elles aussi, intermédiaires entre 
celles des pays très humides et celles des pays 
secs. D’autres résultats que nous n’avons pas 
relevés dans ces tableaux confirment ces obser- 
vations. 

La cons~siance des grains est aw variable : 
ceux des pays proches de la mer sont tendres et 
ceux des pays secs sont plus petits et surtout plus 
durs ; on qualifie ces derniers de cornés ou 
vitreux. Cet aspect particulier est dû à la pré- 
sence de cellule5 à aleurone situées à la pérlphé- 
rie des grains. «L’&ur~ne est un complexe 
protéique, noyé dans un réseau de mailères 
grasses, fortement minéralisé» (ADRIAN). Il y  
Q donc une corrélation entre la dureté et la 
richesse en matières protéiques, dues toute5 le5 
deux, à la présence de I’oleurone. 

Les différences de taux de matières protéiques 
sont quelquefois très grande5 : jusqu’à 70 p. 100 
en plus par rapport au taux le moins élevé. 
C’est un facteur important à considérer dans les 
calculs de rationnement pour les volailles. 

La dureté des grains présente un avantage 
pour le stockage : il5 sont très résistants aux 
,nsectes. Des pertes considérables sont enregls- 
trées dans le stockage des grains tendre5 (30 à 
50 p, 100 : observations effectuée5 au Bas 
Dahomey), alors que les grains que nous avons 
examinés ou Mali et au Niger après 3 à 4 rno15 
de stockage, étalent Indemnes de toute attaque 
d’insectes prédateurs. 

Mais les grains cornés doivent être concassés 
avant d’être donnés au bétail car les enveloppes 
résistent aux attaques des suc5 digestlfs. 

D’où vient l’abondance des cellules à aleurone 
que l’on trouve dons certains grains ? On a pensé 
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Ill% Chi. 0,OJ 0.25 0.12 

E.N.A. 68.62 75,lO 73,oo 70,80 12,OJ 12.05 

hl.P.D. Ba”i” 7.82 5.20 6.79 7.65 5.98 6.21 

M.P.D. Porc 8.34 5.54 7.24 8.14 6,X 6,69 

M.P.D. volaille 7.93 5.26 I 6.E 7,73 6.06 6.35 

à la longueur variable du cycle végétatlf de la de mois préfèrent les grains blancs pour leurs 

plante, au facteur variétal, mais il semble bien qualités culinaires. Mais pour l’alimentation 

que la cause prépondérante soit climatique : an~mole, nous tiendrons compte qu’ils sont, 

les zones sèches et chaudes donnent beaucoup comme les autres grains, peu riches en vitamine 

plus de grains cornés. plus riches en matières et provitamine A, alors que les grains jaunes ou 

protéiques. orangés peuvent en contemr 30 à 40 fois plus. 

Les mêmes constatations ont été faites avec Pour le reste, les mais de l’Ouest afrlcan ne 

les sorghos et les petits mils : et les taux de se distinguent pos des mals des zones tempérées. 

matières protétques que l’on peut I~re dans les 
l 
j On a dit qu’ils étalent plus riches en matières 

tableaux I et Il, sont déjà significatifs. Si les dtffé- : grasses, plus cellulosiques, ce qui ne paraît 

rentes sont un peu mo,ns nettes que pour les pas en fout cas dans les résultats d’analyse que 

maïs, c’est que ceux-ci sont surtout cultivés dans nous avons observés. Les teneurs en calcium et 

des zones beaucoup plus humides. ; en phosphore sont également comparables. 

Nous avons pu observer également que les ainsi que le rapport entre ces deux corps. Les 

mals des zones humides étaient souvent plus taux de caIcIum sont, dans certains ca, nette- 

blancs que les mas des zones sèches. Les pop”- ment plus élevés que les taux compris entre 

lations humaines qui consomment beaucoup 0,Ol et0.02 mdiqués aux Etats-Un(s ou en Europe. 
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Enfin, les valeurs énergétiquessont, elles aussi, 

,semblables 6. celles observées dans les pays à 

.climat tempéré. 

Sons et rafle de maïs (Tableau V). 

En colonne 1, on trouvera l’analyse d’un pro- 

,duit Industriel, en colonne 2, celle d’un produit 

artisanal. Les sons de cette dernière catégorie 

sont, de loin, les plus fréquents en Afrique de 

l’Ouest. Les moulins artisanaux, mal réglés 

ou mal entretenus. de même que le broyage 

familial, laissent un pourcentage de sous-produits 

très élevé, allant Jusqu’à 45 p. 100. Plus ce pour- 

centage est élevé, plus la composition du résidu 

5e rapproche de la composltlon de la céréale 

,de base. Ce sont surtout les teneurs en cellulose et 

en matières grasses, peu variables dans le grain 

entier, qui renseignent sur le taux de blutage ; 

peu élevées, elles indiquent une mouture mol 

faite, avec matières résiduelles en quantités 

importantes. 

Le produit de la colonne 1 est, à coup sûr, 

industriel par les taux élevés de cellulose et de 

matières gtwses qu’il contient. 

La difficulté de les conserver est le défaut 

majeur des sons de mais. En pays humide 

(Basse Côte-d’Ivoire, Bas Dahomey) ils com- 

mencent à s’échauffer notablement 24 h après 

leur fabrication. 

En colonne 3, nous avons donné la composi- 

tion d’un épi de mais blanc (grain + rafle) 

broyé au concasseur à marteaux. Cette forme 

de présentation peut être intéressante, pour des 
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l ïa~sons d’économie ; les ]eunes bovins, les boeufs 
de labour. les vaches laitières tirent un mox~mum 
de ce produit dans lequel les grains proprement 
dits représentent 72 p. 100 du poids et la rafle 
28 p. 100. L’utilisation de ce produit est possible 
pour le porc. 

La composition de la rafle seule, est donnée en 
colonne 4 ; elle vaut pour les bovins, et en ce qui 
concerne l’énergie. un bon foin de prairie : d’où 
utilisation éventuelle pour des boeufs de labour. 

Riz ef dérivés (Tableau VI, VII, VIII). 

Riz Poddy : C’est lograine obtenue par le culte- 
voteur après « battage » du panicule. Le terme 
de «battage » a dans ce cas, une signification 
différente du battage du blé, opération qui 
sépare le caryopse de ses enveloppes. 

RIZ Cargo OU riz décortiqué : C’est le grain 
(caryopse) obtenu lorsque le paddy a été débar- 
rassé de ses enveloppes pailleuses. Cette opéra- 
tion constlfue le décorticage : elle se fait dans 

un appareil appelé décortiqueur dont il existe 
plusieurs types. 

Balles : Ce sont les enveloppes qu, recowren+ 
le caryopse. 

Sons : Mélange de pttites brisures arrachées 
CIU caryopse. de tÏnes particules de balles, de 
germes et d’embryons détachés lors du décortl- 
cage. On leur donne également le nom de 
«farines basses de riz cargo ». 

Riz blanc : Le riz cargo passe dans des 
appareils appelés «cônes à blanchir » qui lui 
arrachent le péricarpe, les téguments séminaux 

M.P.D. Volaille 521 8.41 5.48 6.03 - 
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e+ la couche à aleurone. On obtient ainsi le 
riz blanc. 

séparent les grains de riz blanc entiers et les 
brisures suivant leur calibre. 

Farines de cônes : Ce sont les sous-produits 
enlevés au riz cargo par les « cônes à blanchir ». 
On les appelle aussi «farines basses de blan- 
chiment ». 

Brisures de riz blanc : A la sortie de l’appareil 
à décortiquer, les balles, sons, grans de riz 
cargo, etc..., sont mélangés. Des appareils 
annexes les séparent plus ou moins complète- 
mm+. Ma~s, dans certains cas, les balles sont reje- 
tées avec les sons, lorsque ceux-c sont produits 
en trop petites quantités. Au cours de l’opération 
du blanchiment, certains grains de riz blanc 5e 
fragmentent en produisant des brisures. A la 
sortie des «cônes à blanchir », des appareils 

La définition exacte du produit que l’on utilise 
et la connaissance de la technologie appliquée 
permettent de juger de sa valeur bromatolo- 
gique avec suftkimment de précislon pour les 
ca/cuIs habituels de rationnement. En effet, 
chacun des produits et sous-produits de la rizerie 
a une composition assez spécifique, définie entre 
des limites voisines qui ne se recouvrent pas 
l’une et l’autre. L’exemple des tableaux VI, VII et 
VIII, vo nous permettre de placer les principales 
issues du riz dans leur «contexte bromatolo- 
gique ». 

Les Balles : La colonne 4 du tableau VIII, donne 
la composition moyenne d’une quarantaine 
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d’échantillons de balles de riz, tirée de FEEDS fourragère exprimée en U. F. donne un chiffre 
and FEEDING. La colonne 3 donne la composi- négatif, ce qui signifie que l’énergie dépensée 
tion d’une balle prélevée à Dakar et originale pour la dlgestion des balles est plus importante 
des rizeries de RICHARD-TOLL. Les taux des que l’énergie récupérable par l’organisme après 
principes alimentaires sont tout à fait comparo- catabolisme des principes absorbés. Les balles 
bles. Nous avons recherché le taux de I’inso- peuvent éventue’llement être additionnées à 
lubie chlorhydrique : il est très élevé sur toutes d’autres matières plus substantielles ; mais ce 
les balles (autour de 18 p. IOO), ce qui est un sera toujours en petite proportion car il faut 
facteur très défavorable dans l’alimentation des craindre l’action de certains éléments de la balle 
animaux domestiques. qui pourralent abaisser les taux de digestibilité 

Les balles de TIZ peuvent-elles être données aux des autres aliments de la ration, /a balle se 

ruminants? C’est une question qui est souvent comportant alors comme un agent de désassi- 

posée aux techniciens ei à laquelle, on doit milation ei un « anti-aliment ». 

répondre négativement. Le T. D. N., compris Les balles sont utIlisées pour falsifier les sons 

entre 9 et 10, peut faire croire qu’il y  a tout de de riz et même les farines de cônes à blanchir. 

même quelque chose à exploiter dans cet aliment les sons : La colonne 1 du tableau VIII, donne 
pour un ruminant. Mais le calcul de /a valeur la composition d’un son de riz. Ces produits sont 

TAarnU II’ w 

Matière S&Ck 88,x3 9088 90,3-i 92 90.77 

M.P.B. 7,68 11.76 3.50 3 79% 

Cell*oSe 19,90 9.45 3wo 40,7 1 *os 

Mat. grasses 3.31 14.3, Id39 0.80 0.89 

Mat. mi*. 7.15 9.45 19.05 l3,l 1.35 

calcium I 0,082 0.032 0.08 I 0.08 I 0.032 

Iris. chl. 4.65 2,95 17.60 0.25 

E.N.A. 50.34 I 46.01 I 28.53 I a.4 I 79.50 

II. F. Eovin 1 0.52 0.89 1.09 

U. F. POL-C 0.67 I 0.99 I I l 1.22 
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de compwtion assez variable, mais ils sont 
caractérisés par un taux de cellulose assez élevé 
(de 13 à 20 p, 100) : le taux de matières grasses 
y  est toujours inférieur 0 6 p. 100. Certains 
appareils de décorticage (à rouleaux de caout- 
chouc en particulier) donnent de très petites 
proportIons de sons, moins de 4 p. 100 sur 
paddy : dans ce cas, on ne récupère pas ces 
sous-produits quf sont élirmnés avec les balles. 
C’est le ca de la rizerie près de laquelle nous 
avons prélevé les échantillons énumérés ou 
tableau VI. 

S’ils contiennent trop de cellulose, ce qui est le 
cas lorsqu’à la sortie des décortiqueurs la sépara- 
tion des balles est mol faite, les sons de riz ne 
peuvent être donnés qu’aux bovins pour lesquels 
ils constituent de bons aliments. Lorsque le 
pourcentage de cellulose n’est pas trop élevé, 
c’est le porc qui exploite le mieux ce produit. 

blanchir. 

Le tableau VII, donne les résultats d’une série 
d’analyses d’échantillons d’origines différentes, 
Comparées auxsor~s et auxfarinesqu’on pourrai; 
éventuellement obtenir à partir dei brisures, 
ces matières se distinguent par une teneur er 
cellulose Intermédiaire, toujours Inférieure t 
8 p. 100 : un pourcentage en M. P. B. supérieur 
(par suite de la présence des cellules à aleurone) 
Elles sont caractérisées par une teneur quelque- 
fois très élevée en M.G.,surtout si les riz ont ét( 
étuvés avant le décorticage : ce qu, a sar,i doute 
été le cas pour les farines des colonnes 4 et 5 
dont nous n’avons pu connaître l’origine, 
La richesse en M. G. constitue un défaut pour le 
stockage prolongé de ces farines, mais ce n’es 
pas un vice rédhibltolre pour leur emploi er 
alimentation on~mole : elles sont de très bon! 
produits pour le porc et le poulet. 

sortie des décortiqueurs et est rejeté avec les 
balles. Dans ce cas, le produit vaut une bonne 
paille. 

Tableau VIII - colonne 2 : Issue non précisée ~ 
échantillon reçu au Laboratoire sous la dénomi- 
nation d’issue de ~IL. Il s’agit d’une farine de 
cône ,à blanchir obtenue très probablement 
à partir d’un riz étuvé comme semble l’indiquer 
la haute teneur en matières grasses. 

Tableau VIII-colonne 5 : Issue dénommée 
criblure - Nous avons prélevé ce sous-produit 
0 la sortie d’un tarare Installé après le décorti- 
queur. La composition montre qu’il ne s’agit ni 
d’un son. ni d’une balle. Elle se rapproche 
beaucoup d’un riz blanc qui aurait un taux de 
cellulose un peu élevé. 

En fait, certaines rizeries ont après le décor- 
tiqueur une série d’appareils à trier et de tarares 
qui séparent les produits bien différenciés SOT- 
tant mélangés du décortiqueur. C’est ce que 
nous avons trouvé à la rizerie de Niono (Mali), et 
l’échantillon prélevé est une brisure de riz 
cargo (opposable aux brisures de riz blanc qui 
sorient des cônes à blanchir). Dans la plupart 
des car, ces brisures entrent dons la composition 
des sons. 

Fonio (Tableau IX). 

Dgtûrra Exrlrs ; céréale dont le groin est très 
utilisé dans certaines régions de l’Ouest africain 
pour l’alimentation humaine. 

Le fonio peut être intéressant à donner locale- 

ment aux anomaux dans les régions de produc- 
tion ; il ne fait pas l’objet d’échange8 commer- 
ciaux Importants et c’est un produit cher lorsqu’il 
est acheté dans les pays non~producteurs. 

L’intérêt de ce grain, au point de vue nutri- 
tionnel, est marqué par sa haute teneur en méthio- 
nine. tout à fait inhabituelle chez les céréales. 
CARBENIER, JAEGER, BUSSON, ont donné dans 

Détermlnotion de la nature d’un produit de 
les « Annales de la Nutrition et de I’Alimenta- 

rizerie suivant s* composition. 
tion ~Tome XIV (1960) », le taux de 56 p, 100 
de la matière Drotélque. Nous avons obtenu 

Tableau VI - colonne 2 : Balles du riz 1 - sa 5,9 p. 100, valeur très voisine de la précédente. 
valeur alimentaire est nettement supérieure à Les autres grains ont, dans la plupart des COS, 

celle que l’on attribue habituellement à ces un toux de méthionine compris entre 1 et 2 p. 100 
produits (tableau VIII). En particulier, la teneur de la matière protéique. Par ailleurs, on sait que 

en Insoluble chlorhydrique est beaucoup plus les aliments pour le bétail originaires des pays 

basse et le taux d’E. N. A. plus élevé. Dans cette de l’Afrique de l’Ouest sont tous très déficients 
rizerie, en effet, le son n’est pas récupéré à la en cet acide aminé. 
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I I 
EJL.4. 56,?8 63,7 58,45 

M.P.D. Bovin I I I 
l I 

M.P.D. voolaiue 7,37 ? 4,95 ? 

I I I 

“. F. Porc I I I I 
I l 

On notera la forte teneur en insoluble chlorhy- 
drique du produit de la colonne 1. et la forte 
teneuren matière rmnéroledeceluide lacolonne 
qui traduit certainement un taux élevé de silice. 
C’est la mauva,se technique de la récolte et du 
battage qui est responsable de la souillure du 
grain par de petites pierres, du sable, de la 
terre. 

Le calcul de l’énergie pour les volaille5 a été 
effectué en assimilant le fonio à I’alpiste. 

Les issues de blé (Tableaux X, XI, XII). 

L’industrialisation de la meuneries’esteffectuée 

~5 dernières années dans les pays de l’Afrique 
de l’Ouest. 

Les issues de blé sontdes matières Intéressante: 
pour l’alimentation du bétail et peuvent enirer 
dans la composition de provendes dan5 des 
proportlonsquelquefols importantes. Lefabricant 
d’aliments exige, pour ses mailères première5 
un approvisionnement régukr en quantlté et en 
qualité. L’industrie permet souveni de le sotis- 
faire mais, en ce qui concerne les issues de la 
meunerie, il faut connaître, avant tout, la corres- 
pondance entre les appellations et la compoz,. 
tion des denrées, et vérifier si ceite composition 
e5t constante, relativement à la terminologie 
ainsi définie. 

Nous avons seulement retenu les termes de 
gros sons, sons fins et remoulages qui son+ les 
plus usités dans l’alimentation anomale. 

Gros sons. 

Ce sont des 155~5 essentiellement caractérisées 
par leur forte teneur en celiuiose. ce qui Interdit 
leur emploi à des taux élevés dans les concentrés 
de volailles. La teneur en M. P. B. est, en principe, 
comprise entre 8 et 11 p. 100. 

L’examen du tableau X montre que, sous la 
dénomination «gros sons de blé », on trouve des 
produits très variables quant à la teneur en 
cellulose et en M. P. B. 

Les produits des 3 premières colonnes ne 
peuvent être donnés aux volailles avec des résul- 
tats certains ; les produits des colonnes 4 et 5, 
moins riches en cellulose, peuvent être incorpo- 
rés dans les rations poulettes et pondeuse5 à 
haut rendement. 

Les sons fins (Tabieau Xl). 

Ces produits sont nettement plus riches en 
matière5 protéiques que les gros sons ; leur 
teneur en cellulo5e est normalement mani 
élevée, de telle sorte qu’ils peuvent être incorpo- 
rés dans les alIment des vola1lle5 (hormis les 
poussins), et particulièrement des poulettes et des 
pondeuses. 

En ce qui concerne la cellulose, les remarques 
que nous avons faNte pour les gros sons s’appli- 
quent aux sons fins. et le produit de la colonne 3 
ne peut ètre préconisé pour les volailles. 

On comparera surtout les prodwts des co- 
lonnes 1, 2 et 3 provenant, tous le5 tro15, ma,5 0 
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des époques différentes, des grands moulins 

d’Abidjan ; la règle de constance dans la compo- 

sition que nous avons présentée comme néces- 

saire pour le fabricant d’aliments du bétail n’a 

pas été respectée. Celui-c ne pourra plu5 incor- 

porer le produit 3 dans des concentrés «poulets 

de chair» par exemple ; il devra revoir ses 

formules et ses approvisionnements en matières 

premières, ce qui est une gêne considérable. 

Les remodoges (Tableau XII). 

La teneur en cellulose de ces produits ne 

devrait pas excéder 8 p. 100. Ils sont un peu plus 

riches en matières protéiques que les sons fins. 

Toutefois, cette dernière constatation ne doit pas 

être considérée comme un critère et c’est la 

teneur en cellulose qui doit surtout permettre de 

reconnaître un son tÏn d’un remoulage. 

Nous avons été intrigués par les résultats des 

analyses consignés en colonne 6 (produit prélevé 

quelques semaines plus tard aux grands moulins 

d’Abidjan). Ce remoulage ressemblait singulière- 

ment à un son fin. L’administration de l’usine 

confirma que le produit était un mélange des 

trois issues vendu sous le nom et au prix du 

remoulage. comprenant environ 116 de gros 

son, 1/6 de son fin et 213 de remoulage. 

Les remoulages peuvent être comparés, par 

leur origine, aux farines de cônes à blanchir le 

riz. Ces sous-produits proviennent de la partle 

périphérique du caryopse lorsque les sons ont éfé 

enlevés. Les remoulages ont des teneurs en 
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U. P. Bovin 0,11 0.75 0,ll 0,l.a 0.12 

U. F. Bm WI 0.61 0,62 0.10 0.65 

E. M. POTE 2296 2324 2215 2430 2265 

M. P. B. plus élevées et les farines basses de TIZ 
des feneurs en M. G. supérieures. Les taux de 
cellulose sont comparables. 

La valeur énergétique des farines de cônes 

dépasse la valeur énergétique des remouiages 
et II est 6. remarquer que le porc est l’espèce qui 
transforme le mieux les premières et que ce sont 
les bovins adultes qui exploltent au maximum 
les seconds. 

Sous-produits de I<L fabrication industrielle 
de la bière 

les Jouroiilons : Les grains d’orge germés sont 
débarrassés de leurs radicelles : celles-ci cons- 
tituent les tout-aillons, le reste du grain forme 
le malt. 

Les Drèches : Ce sont les résidus solides que 
l’on trouve au fond des cuves de brassage après 
la saccharification de l’amidon du malt. Les 
produits liquides forment le moût. 

Les Levures: Le moût subit lafermentation après 
ensemencement par des levures. Une partie de 
celles-ci est récupérée après filtration. 

Les brasseries Industrielles de l’Ouest Africain 
(Dakar, Abidlan. Cotonou) reçoivent le malt 
préparé en Europe : II n’y a donc pas de tou- 

raillons. 
Dans les cuves de brassage, on ajoute des 

grains de production locale : gruaux de TIZ, de 
mais qui ont été cuits pour gélatiner l’amidon, 
ce qui peut donner des drèches de composition 
légèrement différente. 
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Les résultais consignés au tableau XIII, porteni 
sur des produis qui ont été séchés pour être 
expédiés au Laboratoire dans de bonnes condi- 
tions. La teneur en eau des drèches à la sortie de 
la brasserie, après quelques minutes d’égouttage, 
est de 70 à 75 p. 100. La valeur bromatologique 
des produits que nous avons recueillis est compa- 
rable à la valeur de leurs homologues des pays 
européens, mais la teneur en M. P. B. est un peu 
plus élevée ainsi que la teneur en cellulose. 

La comparaison des voleurs énergétiques 
pour les bovins d’une part et pour les porcs 
d’autre part, montre que les bovins utilisent 
beaucoup mieux les drèches de brasserie’; la 
différence est de l’ordre de 70 à 75 p, 100 par 

rapport ciux valeurs les plus basses. C’est que le 

coefficient d’utilisation digestive est meilleur 
cher les bovins ; l’extractif non azoté des drèches 
contient des pentosanes dont l’absorption intes- 
tinale chez les monogastriques et le porc en 
particulier, esi très peu élevée. 

On sait classiquement, que c’est à la vache 
laitière que convlent le mieux cet alIment : on 
noiera également qu’il o une action décalci- 
fiante, cette action peut s’accentuer dans les pays 
chauds par sulie de I’acidlté qui se développe 
rapidement dans le produit lorsqu’il n’est pas 
convenablement séché. 

Les drèches industrielles séchées ont, pour les 
bovins, d’après MORRISSON, une valeur un peu 

supérieure aux sons de blé (Wheat Bran) ; 
cet auteur estime qu’en raison de leur encombre- 
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Cdhloee 22.11 I 11.36 19.80 I 0.88 

X¶t. grasses I 6,31 5.59 I 5.43 0.55 

=wJhore 0,290 0,417 0.426 3.749 

Ina. ou. 0,16 1154 1.31 0.35 

E.N.A. 31,11 47.62 4o.w 30.58 

hP.D. Bovin 17.18 13.05 16.73 

T.D.N. Bovin 61.51 E-a.85 58,W 

T.D.iT. POr.3 37.60 34.88 36,65 68.09 

0. F. Bwin 0,69 0.68 0,64 

U. P. Porc 0.33 027 0.31 0.m 

B. M. Porc I 1540 I 1431 I 1503 I 2794 

E. “. Volaille I 2486 

ment, les drèches ne sont pas un bon aliment premières ne sont pas les mêmes et les actions 
pour les porcs. mais qu’elles peuvent remplacer ~ enzymatiques sont probablement un peu dlffé- 
I. 
l’avoine pour les +ru,es nourr,ces. 

Sous-produit.de la brasserle artisanale 
(Tableau XIV) 

La technique de la fabrication du « dolo» 
à partir des mils et sorghos et quelquefois du 
mais, peut être très élaborée (Haute-Volta par 
exemple). On y  retrouve les phases pr~nc~poles 
destechnlques industrielles : maltoge,touraillage, 
brossage (saccharification) et fermentaiion. 

Toutefois, les produits que nous avons recueillis 
présentent quelques différences de composition 
avec leurs homologues mdustrlels ; les matières 

renres. 

On ne irouve habituellement qu’un seul sous- 
produit, celu dont l’analyse figure dans les 
colonnes 4, 5 et 6. C’est un mélange de tou- 
raillons (10 à 20 p. 100 ?), et de drèches. Ces 
tourallIons sont en principe, les radicelles du 
mil ou du mais germé, mais leur teneur en 
cellulose est nettement plus élevée que celle des 
produn venant de l’orge malté. Cela WR+ de ce 
que, dans la technique artisanale, le grafn malté 
est broyé avant le « touraiIlage», et que les 
germes sont séparés par flottaison et non par 
brossage ou arrachage comme dans la technique 
industrielle. En même temps que les germes, les 
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débris d’enveloppes, plus cellulosiques que le 
grain, wennent flotter à la surface de l’eau où 
ils sont recueillIs puis séchés pour donner le 
produit de la colonne 2. La drèche, au sens 
propre du terme est donnée colonne 3. 

La technique artisanale, même ires perfection- 
née, est tou]ours moins élaborée que latechnique 
industrielle : « l’épuisement des grains» en 
amidon, en partlculler, est maris poussé ; aussi, 
ces « drèches» sont-elles plus riches en E. N. A. 
et proportionnellement moins riches en cellulose. 

La séparation des tourallIons et des drèches ne 
présente aucun Intérêt au point de vue de l’ali- 
mentation des animaux, en Afrique, et c’est le 
mélange qui est toulours récupéré et donne un 

sous-produit bon marché et de bonne valeur 
pour les ruminants. 

On remarquera la teneur peu élevée en M. P. B. 
des drèches de mals. Bien que nous n’ayons 
recueilli qu’un échqntillon de ce sous-produit, 
il semble que toutes les drèches de maïs ont un 
taux moins élevé en ce principe que les drèches 
de mil ; les bières de maïs seraient, en effet, 
plus riches en protides : le grafn est donc davon- 
tage épuisé en ces principes. 

Enfin, d’après les calculs que nous avons pu 
faire. à partir des renseignements obtenus au 
cours de notre enquête en Haulte-Volta, il fau- 
drait 11 à 12 kg de sorgho pour faire 50 à 55 l de 
dolo : de plus les sous-produits de cette fabrica- 
tion représentent 30 à 35 p. 100 environ de la 
quantité de mil employé, leur teneur en eau 
étant supposée égale à celle du grain employé 
au départ. 
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B. - AUTRES VÉGÉTAUX ESSENTIELLEMENT 
FARINEUX 

Le manioc (Centre de R&h. root. Minankro) 
[Tableau XV) 

Dans cette station, des observations concernant 
le manioc sont relevées depuis quelques années ; 
elles ont eu, d’abord, comme objectif, l’étude 
agronomique de la culture et le prix de revient de 
la matière première. Actuellement, elles portent 
sur lavaleur alimentaire et l’utilisation en quan- 
tités importantes dans les rations des animaux 
domestiques y  compris les volailles et les veaux. 

Bien que cet article soit une étude des 
valeurs techniques des sous-produits, nous 
pensons utile de donner les conclusions de nos 
observations sur les prix du manioc. A Bouaké- 

Mlnankro, le kilo de momoc frais. sur champ 
revient à 1,50 à 2 F C. F. A. II en faut 2 kg 1/2 
pour faire 1 kg de cassettes séchées. Ce qui met 
l’unité fourragère à 5 F pour le porc et moins de 
6 F pour le boeuf, en ne tenant compte que de la 
valeur de la matière : II faut y  ajouter les frais 
de transport et de séchage, variables avec les 
conditions et les lieux d’emploi. Des observations 
faites par ailleurs confirment que c’est le mon,oc 
sec qui fournit l’énergie au prix le plus bas dans 
les pays où sa culture est traditlonnelle et où les 
conditions écologiques sont favorables (Côte- 
d’ivoire-Dahomey-Togo). 

Nous pensons que, dans l’état actuel de l’éle- 
vage dans ces pays, c’est la seule plante dont on 
peut préconiser la culture pour l’alimentation 
animale. 
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Manioc frais et sec 

Le tableau XVI donne lescompositionsde3pro. 

duits frais et 1 produit séché. 

L’observation essentielle, ou point de vue 

bromatologique, concerne les valeurs énergé- 

tiques pour bovins. II faut 2,8 kg envfron des 

produits 1, 2 et 3 pour faire 1 kg du produit sec 

no 4. La valeur énergétique moyenne du manioc 
frais est de 0,18 U. F. ; 2,8 kg fournissent donc 

0,SO U. F. ; or, le calcul donne pour le manioc sec 
correspondant 0.96 U. F. (colonne 4) !  D’après 

MORRISSON, les coefiiclents de digestibilité 

du manioc frais pour les bovins sont beaucoup 

plus faibles que ceux du manioc sec, ce qui se 

traduit par une valeur énergétique plus faible du 

I 

l 

premier produit, toutes choses, étant égales par 

ailleurs. 

Nous n’avons pu, malheureusement. trouver 

les mêmes éléments de comparaison pour le porc; 

tous les chiffres que nous avons relevés dans les 

ouvrages spécialisés se rapportent au manioc 

séché et surtout à la farine de manioc ; cela vlent 

de ce que les essais de digestibilité on+ été fait5 

dans les pays à climats tempérés où le manioc est 

uniquement utilisé sous forme sèche. 

Nous n’avons donc effectué aucun calcul de 

T. D. N., d’U. F., et d’E. M., pour le manioc 

frais chez le porc. 

On notera la constance de la composition des 

maniocs frais originaires des pays côtiers, sauf 

en ce qui concerne l’acide cyanhydrique ; les 
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chiffres que l’on trouvera aux tableaux XV et sauf pour la patate douce très utilisée en Extrème- 
/ Orient. XVI. se rapportent à des produits non épluchés. 

Le manioc no 1 du tableau XVI a été acheté au 
marché de Bingerville ! Le taux maximum 

admissible est de 20 mg par kg d’aliment concen- 
tré (renwgnement obtenu auprès d’industriels 
français) ce qui, en fonction des formules moyen- 
nes utilisées, signifie qu’il ne faudrait pas que le 
manioc dose plus de 50 mg d’acide cyanhydrtque. 
Pour en abaisser considérablement le taux, 
il suftÏt, théoriquement, de l’éplucher convena- 
blement. 

Aussi, le tableau XVII est-l1 incomplet. 
En Afrique intertropicale, 11s ne seront em- 

ployés qu’exceptionnellement pour les animaux 
domestiques par suite de leur prix plus élevé que 
celui du manioc. 

Bonane (Tableau XVIII) 

Les renseignements précis, déterminés à la 
suite de recherches ou d’essais wr les coefficients 
de digestibilité de la banane à l’état frais ou en 
farine, sont très rares. Nous n’avons trouvé 
d’exempleque dans Feeds of the World (SCHNEI- 
DER) pour les moutons et chèvres que nous 
avons assimilés aux bovins adultes. 

Les voleurs ollmentaires etles meilleurescondi- 
tlons d’emploi de ces produits sont mal connues, 
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Pour les porcs, nous n’avons rien trouvé : ce 

qui est fâcheux, car la banane esi souvent donnée 

à ces animaux, et des questions la concernant 

sont fréquemment posées aux techniciens. 

DAUMAS, dans une étude entreprise à Mada- 

gcxcor, a déterminé la valeur énergétique de la 

banane entière et de la farine de banane, pour 

les monogastriques. 

Il a utilisé la méthode de IACQUOT et GUIL- 

LEMENT, basée sur le dosage de l’insoluble 

formique. 

Les valeurs trouvées sont les suivantes : 

de banane dans le sevrage précoce des veaux ; 

on sait que cette farine est utilisée en diététique 

infantile, L’o’mylase contenue dans le fruit favo- 

rise-t-elle, chez les jeunes mammifères, la diges- 

tion précose des amylopectines. constituants 

essentiels des ‘amidons de la banane ? 

Des recherches concernant la valeur alimen- 

taire de ce fruit pouyroient peut-être déboucher 

sur l’utilisation rationnelle de surplus inven- 

dables dans les pays où il y CI une grosse produc- 

tion banamère. 

!  
bananeentièrefraîche(avecpeau) :0,2 UF/kg, i 

Légumineuses -graines et feuilles (Tableau XIX) 

farine de banane entière 1 ‘JF/kg, 
cosseite de banane 1,08 UF/kg. 

Dans les colonnes 1, 2 et 3, on trouvera des 

analyses se rapportant aux Niébés, petits hari- 

Par ailleurs, on a pensé à l’emploi de la farine cots du genre Vigna (en anglais, Cowpea). 
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Dons la colonne 4, le Pois de terre ou Woand- 
zou voondreia sub-terraneo (Gooper Congo des 
Angle-Saxons). 

Enfin, en colonnes 5 et 6. on trouvera les com- 
positions des gtam et des feuilles de Pois d’An- 
gole - Cajanus Indicus (PIgeon pea en anglais). 

Nous n’avons trouvé aucun renseignement 
sur les digestlbllités de ces graines chez les 
volailles. On constate leur bonne valeur alimen- 
taire chez le porc : toutefois, ils ne doivent être 
utilisés qu’en compléments, pour supplémenter 
une ration. 5’11s constituent la base de I’alimen- 
tation, ils peuvent provoquer des troubles doges- 
tifs. Leur qualité de supplémentation vient essen- 
tiellement de leurs protéines. très riches en lysine. 

acide aminé déficient dans les aliments de 

l’Afrique de l’Ouest. Mais on tiendncompte que 
les graines de légumineuses sont pauvres en 
acides aminés soufrés (méthionine. cystlne). 

C. - LES GRAINES OLÉAGINEUSES 
ET LEURS SOUS-PRODUITS 

Tourteaux d’arachides « expellerrn 
(Tableau XX et XXII) 

LIS 10 tourteaux expellers, dont les composw 
tiens sont rapportées dans les tableaux XX et 
XXI, peuvent être consldérés dans leur ensemble, 
comme des produits de bonne et même de très 
bonne qualité (tourteau no 2 du tableau XXI) 
au point de vue bromatologique. Les teneurs en 
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matières grasses,supérieures à 7 p.100, sont un 
peu élevées pour des expellers. Toutefois, cet 
inconvénient, pour le stockage (rancissement 
des M. G.). est limité avec les “SI~~S qui fonc- 
iIonnent toute l’année ; en effet, on peut s’assurer 
un ravitaillement en tourteaux, fraîchement 
préparés et donc de bonne qualité, puisqu’on sait 
que les graisses rancIssent et s’oxydent plus 
facilement dans le tourteau que dans la graine. 
Pour les usines qui fonctionnent iemporalrement, 
comme la C. 1. T. E. C. de Bobodioulasso, les 
inconvénients sont certains : risques de rupture 
de stock. ce qui est grave pour le fabricant de 
concentrés, ou constitution de stocks, avec risque 
de baisse de qualité du produit et de pertes par 
les insectes prédateurs ou les rots. 

Nous avons pu observer l’apparition du rancis- 
sement et le développement de l’acidité après 
stockage d’un tourteau fabriqué à Koulikoro 
(colonne 3 du tableau XXI) dont la teneur en 
M. G. est un peu élevée. Quelques semaines après 
sa fabrication, le toux d’acidité est de 0,30 g 
p, 100 d’aclde sulfurique. Après 5 mois de sto- 
ckage à Dakar, où le produit était resté ensouf- 
fiance, le taux d’acidité passait à 1,40 g p. 100 
d’acide sulfurique, ce qui dépasse de très loin le 
tauxtoléré par les fabricants d’alimentsdu bétail. 

Tourfeou « extrocfionx (Tableau XXI) 

Deux usines, en Afrique de l’Ouest franco- 
phone, extraient par solvant, I’huile des graines 
d’arachides. 
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Ce sont : LESIEUR ~ Afrique, 
‘5. E. 1. C. 

Une autreusine utilise, simultanément, lesdeux 
procédés: prewon puis extraction (5.0. D. E. C.). 
Ces trois huileries sont implantées au Sénégal. 
Le tourteau obtenu par LESIEUR (le seul que 
nous ayons analys@), est de bonne qualité 
(colonne 5). 

Autres sous-produits de l’arachide (Tableau XXII) 

On irouve, sur de nombreux marchés des 
zones ,productrlces d’arachides. des produits 
de fabrication artisanale ou familiale que l’on 
devrait qualifier de pâte d’arachide deshuilée 
plutôt que tourteau, car leur teneur en matières 

grasses reste très élevée, 23 à24 p. 100, alors que 
la graine décortiquée en contient 47 à 48 p. 100. 

Pour fabrIquer ces tourteaux, on écrase au 
pilon les granes décortiquées qui souvent, ont 
étégrlllées au préalable pourfaciliter le broyage. 
On obtient une pâte qui est mise à bouillir ; 
I’huile surnage, elle est alors recueillie par écu- 
mage et le résidu est mis à sécher. 

Ces produits sont utlllsés dans l’alimentation 

humaine comme condiments. Au Sénégal, 11s 
sont quelquefois donné: aux moutons de case 
qui atteignent dans ce pays des prix ortrono- 
mques. 

Les sons d’orachlde (colonne 3) proviennent 
de la pellicule rouge qui recouvre la graine 
décortiquée. employée, dans ce cas, pour la 
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Mat. grasses 1 23.93 I 239 I 1.17 

T.D.N. Bovin I 104,o I 101,o I 53.99 ? I 

I E. M. Volaille I 3831 I 3774 I I 

fabrication des farines d’arachide deshuilées 
destinées à l’alimentailon humaine. Ce sont les 
ruminants qui exploitent au maximum ces 
produits. On peut, en particulier, les préconiser 
pour les vaches laitières et les jeunes bovins, 
comme aliments de post-sevrage (richesse en 
matières protéiques digestibles). Le porc les 
exploite mal par suite, sons doute, de leur haute 
teneur en cellulose. 

Graines de cofon et dérivés (Tableau XXIII) 

Les pays africains produisent des quantités 
de plus en plus mportantes de coton-graine. Les 
installations d’égrenage se sont également 

développées et les graines de coton sont dlspo- 
nibles, en quantités Importantes, dans de nom- 
breuses régions. 

Ces gt-aines sont, dons la plupart des cas, 
inutlllsées ou brûlées pour fournir l’énergie à 

quelques usines, ou valorisées sous forme de 
devises, mots à des taux dérisoires, par I’expor- 
totion. 

Elles constituent pourtant un aliment de 
grande valeur pour les bovins adultes, ainsi que 
le montre le tableau XXIII. Certains auteurs 
américains estiment que ces graines sont encore 
un aliment passable pour le porc lorsqu’elles 
contiennent moins de 24 p. 100 de cellulose 
(colonnes 1 et 2). 

Dans les régions où elles sont disponibles, 
elles représentent l’aliment énergétique le moins 
cher pour les bovins. Par ailleurs, les ruminants 
sont beaucoup maris sensibles ou gossypol que 
les porcs et surtout les volailles. 

Une seile usine extrait I’huile de la graine de 
coton : celle de Niono (anciennement Office du 
Niger, au Mal~). Elle obtient un tourteau de 
médiocre qualité par suite de la teneur trop 
élevée en matières grasses (colonne 5). 

L’emploi de la graine de coton en alimentation 
animale n’a pas été assez vulgarisé dans les pays 
de l’Afrique de l’Ouest, bien que des essais aient 
6té effectués avec succès, depuis longtemps. 
dans certaines stations administratives. II semble 
que les bowns adultes peuvent en occepier facl- 
lement 2 kg par jour et sans doute plus. 

Tourfeau de coprah et de palmisle (Tableau XXIV) 

Coprah : colonnes 1, 2. 3, 4 du tableau XXIV. 

L’u~~ne BLOHORN est /a seule qui traite cette 
matière, en Afrique de l’Ouest francophone. Le 
tourteau obtenu semble, d’après sa composition. 
avoir une assez bonne valeur bromatologique. 
II est cependant un peu trop riche en matières 
grasses. Les taux de M. P. B. et de cellulose sont 
corrects alors que le tourteau originaire de 
Nouvelle-Calédonie contient trop de ce polyo- 

iide. 
En réalité. le coprah obtenu en Côte-d’Ivoire 

a une usez mauvaise réputation par suite des 
techniques défectueuses de séchage qui IUI sont 
appliquées. Les graisses y  rancissent vite et les 
moisissures s’y développent, paraît-il, très rapi- 

dement. 
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Polmisie : colonnes 5 et 6 du tableau XXIV. 

Nous n’avons trouvé aucun renseignement 
concernant la digestibilité du tourteau de pal- 
miste chez le porc. 

Ce produit fabrlqué en toute petite quantité 
0 Abidjan est de qualité équivalente à ceux que 
l’on trouve ailleurs, mais le taux de mailères 
grasses est trop élevé. 

D. - PRODUITS DIVERS 
D’ORIGINE VÉGÉTALE 

Produifs végéfoux divers (Tableau XXV) 

Nous avons trouvé un certain nombre de 
produits végétaux ; quelques-uns sont déjà 

utilisés pour les animaux domestiques, en Afrique 
mais on connaît mai les qualités bromatologiques. 
Leur utilisation peut rendre des services dans 
certains ccx. 

Colonne 1 -Jeunes feudles de Boobab. 

Ces feuilles. réduites à l’état de farine, son+ 
utilisées dans l’alimentation humaine pour la 
préparation des sauces. des condiments. 

En Haute-Volta, elles apparaissent en plane 
saison sèche et nous pensons qu’elles pourraient, 
à ce moment. rendre de grands services dans 
I’alimentatlon des poussins, des veaux et des 
porcelets, par suite de leur bonne teneur pro- 
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bable en vItamine A, et du taux de calcium /a porcherie de MARADI : 113 tourteau d’arachide 
exceptionnellement élevé pour un végétal, 1/3 mélange sorgho $ mil, 1/3 farine denéré. 
observation déjà faite par les spécialistes de D’après les chercheurs de 1’0. R. A. N. A. la 
l’alimentation humaine de 1’0. R.A. N.A. farine de néré serait riche en acide ascorblque 

(vItamIne C). 

Colonne 2 - Farine de gousses de Néré. 
Colonne 4 - Tourteou de sésame. 

Les graines contenues dans les gousses de néré 
sont entourées d’une farine jaunâire quf est II s’agtt d’un produit fabriqué dans les mêmes 

quelquefois utilisée en alimentation humaine conditions que nous avons décrltes pour ICI pâte 

pour fabriquer des galeites, en mélange avec du d’arachide. 
miel, du lait caillé, etc... 

Un élevage de porcs fort important de la 
Colonne 5 - Groines de Gonokré. 

Nigeria en incorporait régulièrement dans la 1 Les bovins mangent cette graine d’acacia 

ration, suivant la formule appliquée également à 1 dont la gausse sert à fabriquer un produit utilisé 
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pour le tannage des CUITS. La coque de cette Sous-produris divers 
graine est extrêmement dure et nous n’avons pu de l’industrie agricole (Tableau XXVI) 
vérifier si, non concassée, elle étal+ attaquée ; 
par les sucs digestifs. Colonnes 1 et 2 - cocoo. 

Colonne 6 - Gromes de Deum. La cabosse est le fruit du cacaoyer : elle pèse 
en moyenne. à l’état frais. de 400 0 500 g. Elle est 

Le deum est un palmier du genre Hyphaene. i essentiellement constituée par un parenchyme 

des régions sahéllennes. L’amande de la graine mucllogineux ou milieu dvquelontrouve,serrées, 
a une valeur énergétique CISS~L Intéressante les graInes ou fèves de cacao. noyées dans une 
pour ces régions particulièrement deshéritées, pulpe dont nous donnons la composition en 
rnas elle est SI dure qu’elle ne peut être utlllsée colonne 1. Mas cette pulpe dlsparaît en gronde 
sans broyage, ce qui, dans ce milieu, est pratique- partle au cours de la fermentation que subissent 
ment impossible 0 réaliser 0 bas prix. 1 les graines avant d’être livrées au commerce et 
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FAmP.4”Pm 

Sous-produits divers de l’industde a&oo1e 

1. BBSidW de la pipe de cabosse de Caoe.0 (me d%aire) - 2. Cabosse de cacao (me d’Imire) - 5. Déchets 
de la fabrication de Cormemes d’amna (cete d’hire) - 4. Bagasse de oanne 8. aucm (mi). 

Glucides hydlulysables Sucres réducteura suores totaux *cidite en gr. de Scfw 

3 l 8,lO 
l 19.M I 27.X I 1388 

4 1 a,30 10.25 31.55 0,2&3 

il reste surtout ce parenchyme mucilagineux qui, I’alimentatlon des bovins ou des porcs, doit être 
séché, a regu le nom de coque de COCCIO. précédée d’une neutralisation de l’acidité, sinon 

D’après MORRISSON, la quantité de matières on risque de grwes troubles intestinaux déjà 
protéiques digestibles est négligeable, mais ou observés 0 Abidjan. Même neutralisé, le produit 
point de vue énergétique et pour les bovins, devra être utilisé frais. La neutralisation pourra 

les coques de CCICQO équivalent à la moitié de la être effectuée par exemple par de la chaux. Pour 
valeur du mais. 1,88 g d’acidité, il est facile de calculer qu’il faut 

Avant toute utilisation, II faudrait vérifier les environ 15 g de chaux par kg de déchet. 
teneurs en caféine et théobromine. Pour le porc, on ne dépassera pas 1/3 de la 

ration en produit séché tel qu’il est rapporté 
Colonne 3 - Armas. dans le tableau. Pour les bovins on peut aller 
L’utilisation des déchets de conserverie, pour jusqu’à 60 p. 100. 
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Colonne 4 - Canne d sucre. 

Nous n’avons pas eu l’occasion de prélever 

de « bouts blancs » de canne, mais seulement des 

bagasses qui sont constituées par ce qui reste de 

la tige lorsqu’elle 0 été passée au concasseur qui 

en extrait la sève sucrée. D’après SCHNEIDER, 

le coefficient de dlgesttbilltédela cellulose estde: 

0.58 chez les bovins. 

E. - PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE 

Farines de poissons de mer (Tableau XXVII) 

II y a eu, ces dernières années, quelques fabrw 

cations artisanales de farines de poisson, à 

Dakar en particulier. Elles ont toutes cessé leur 

activité, pour deux rasons essentielles : irrégula- 

rité de l’approvisionnement en matières pre- 

mières, rnauvoise qualité des produits finis. 

Depuis le début de l’année 1964, fonctionne à 

Dakar une petite usine qui fabrique principale- 

ment de la farine de déchets de thon et éventuelle- 

ment de la farine de poissons entiers (colonnes 1, 

2 et 3). 

Si on tient compte de la matière première, qui 

est un déchet de conserverie (viscères, têtes, 

etc...). le produit obtenu peut être qualifié de 

bon. 

La farine 1, fabriquée en mai 1964 et analysée 

en juin, titrait en acidité 0.70 g d’acide sulfurique. 

La farine 3. fabriquée en janvier 1964 et analysée 

en juin, titrait 0,74 g. La farine convenablement 

séchée est mise dans des sacs de papier fort, 
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eux-mêmes enfermés dans des sacs de jute 
goudronné. II semble que ce conditionnement 
donne satisfaction pour le stockage. 

Les teneurs en caIcIum et phosphore son+ 
bonnes. 

Nous avons prélevé à Cotonou une farine de 
poissons entiers, originaire du Pérou et ~ncorpo- 
rée dans des concentrés volailles. C’est une 
farine de bonne qualité, rna~s elle ne peut rendre 
les services de la farine de déchets de thon par 
suite de son prix : elle revenait, en avril 1964, 
à 88-90 F magasin Cotonou, alors que la farine 
de déchets de thon pourrait être vendue 30.35 F 
F. 0. 6. Dakar. 

En colonne 4, on trouvera une farine de fabri- 
cation artisanale. Elle est de mauvaise qualité : 

la haute teneur en calcium montre qu’il s’agit 
d’unefarinefabrlquée ovecdes déchets composés 
surtout d’arêtes, de têtes et de nageoires. EntÏn. 
le pourcentage d’insoluble chlorhydrique Ia~sse 
supposer que les opérations de dépeçage et de 
séchage ont été effectuées sur le sable des plages. 
La teneur en M. P. B. est faible et le coefficient 
de digestibilité de ces protéines doit être égole- 
ment assez bas par suite de la proportion inhabi- 
tuelle de matières minérales totales, ce coefficient 
baissant sensiblement lorsque leur taux s’élève. 

Farines de poissons d’eau douce Fableou XXVIII) 

II ne s’agit pas ici de sous-produits fabriqués 
avec des déchets. mois de farines fabriquées, 
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1. Farine de viande - Ouagadougou (1963) - 2. FeFine de viande - CWpddOugOU (1963) - 3. Farine de viande - 
Cuagadmgou (1964) - 4, Farine de vianYo -Abidjan (1964) - 5. Wrine d'os - hagadougou (1963) - 6. Farine 
d<O9 - Oua@cJugou (1964). 

soit avec des poissons entiers séchés suivant les 
techniques artIsanales (colonnes 1 et 4). soit avec 
du poisson frais sas< et transformé en farine à 
l’usine de I’abottolr de Ouagadougou (colonnes 
2 et 3). 

La présence de irès nombreux Insectes dans la 
farine 4 et son taux d’acidité très élevé, montrent 
que les conditions de stockage étaient mauvaises. 

Habituellement, les poissons séchés sont sim- 
plement emballés dans des nattes dans lesquelles 
ils restent jusqu’à la vente au détail. 

et d’os avec des matières premières provenant 
de l’abattoir. 

En colonne 1, II s’agit d’une farine osseuse. 
En colonnes 2 et 3, farines de viande sans os. 
En colonnes 5 et 6, farines d’os vert. 

Les produits sont de très bonne quallté si on en 
juge par la composition, avec une teneur un peu 
élevée en matières grasse5 pour les trois premiers. 

Farine de sang (Tableau XXX) 

Farines de vronde ef d’os (Tableau XXIX) 
Les colonnes 1 et 2%~ rapportent à des produits 

fabriaués à l’usine d’Ouaqadouaou dans les 
Nous avons trouvé 0 Ouagadougou la seule 

usine véritable fabriquant de la farine de viande 
mêmes conditions que la farine de viande. Ce 
sont les caillots de sang qui sont mis dans les 
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1 2 3 

II.F.B. I 8520 I 82.68 I 42,75 I 

11.P.3:Parc 67.00 I 64.5 I I 
r1:r.D. Voleille 68.72 66.14 

cuiseurs. II y  a donc perte presque intégrale du 
sérum : il est impossible dans ces conditions de 
comparer I’efiicacité protéique de cette farine 
de caillots avec les farines de sang habituelles. 
Ma~s la technique appliquée n’est pas critiquable 
car elle permet d’utiliser le même appareil pour 
lesviandeset lesang : uneunitéclassiquedefabri- 

caiion de farine de sang ne serait pos rentable. 

Le produit, doni la composition est consignée 
en colonne 3, a été fabrlqué par un éleveur de 
porcs ; c’est un mélange comprenant 10 partles 
de son de maïs provenant d’un moulin artisanal. 
et 90 parties de sang entier bouilli. Le tout est 
homogénéisé et mis à sécher. Au point de vue 
bromaiologique, il est certain que ce produit 
n’est bon que s’il est employé peu après sa fabri- 
cation car la conservaiion prolongée doit être 
difficile; lesangcomplémentetrès bien les protides 
du son de mais qui sont carencés en lywne. 

Produits divers d’origme onrmole (Tableau XXXI) 

Ces fabrications de petite importance peuvent 
rendre localement de grands services si les 
techniques appliquées sont convenables. 

C’est ainsi que la farine de crabe de la colonne 
2 a une composition voisine des farines homo- 
logues indusirielles de l’Ouest des Etats-Ums, 
sauf la teneur en matières minérales qui est trop 
élevée. Le pourceniage de calcium et de phos- 
phore y  est normal, mais la sihce se trouve à un 
niveau irop élevé par suite du séchage de la 
matière première qui se fait sur sable. 
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M.P.D. POL-C 32,12 

M.P.D. vdaille 29,50 

T.D.N. Batin 

T.D.N. Porc 

“. r. Bovin I l I I I 
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