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Resumeé

Le foutou, le placali et le kokondé sont des aliments a
base de manioc ( Manihot esculenta Crantz) largement
consommés en Céte-d’lvoire. Le manioc qui contient
des glucosides cyanogénétiques subit plusieurs trai-
tements technologiques ( le broyage, le séchage, la
cuisson et la fermentation ) lors de la préparation de
ces divers aliments. Les traitements technologiques
(broyage, séchage, cuisson et fermentation) entrainent
quelques modifications de la composition chimique,
particulierement une baisse remarquable de la teneur
en acide cyanhydrique. Cette teneur passe de 9mg/
100g a une valeur comprise entre 3 et 0,4mg/100g. La
fermentation augmente la teneur relative en protéine.
Le manioc est trés riche en amidon (90%). Apres trai-
tement des racines tubéreuses ces aliments contien-
nent encore environ 65% d’amidon. Ces aliments
contiennent non seulement de la matiére organique
mais aussi des éléments minéraux tels que le calcium,
le phosphore et le potassium a des teneurs variables.
Les trois préparations n’ont pas la méme viscosité
selon la variété de manioc utilisée. La détermination
de la viscosité a donc permis le choix de la variété pour
chague préparation.

Summary

Physical-Chemical Characteristics of some
Cassava Traditional Meals (foutou, placali and ko-
konde)

Foutou, placali and kokonde are cassava foods wide-
ly consumed in lvory Coast. During foods processing
many technological treatements (grinding, drying and
cooking) affect the cyanogenetic glucosides content
and the chemical composition of cassava tubers.
These treatements reduced cyanogenetic material from
9mg/100g to 3 or 0,4mg/100g. The fermentation
process increases the protein value. Cassava tubers
are rich in starch and after processing it varied from
90% to 65%. They contain various minerals calcium,
phosphorus and potassium and organic compounds.
The three foods (Foutou, Placali and Kokonde) have
not the same viscosity according to the cassava vari-
ety used in this processing. The viscosity determina-
tion therefore allowed to choose the cassava variety
for each preparation.

Introduction

Les aliments a base de manioc sont consommés sous
diverses formes. Les formes les plus répandues en
Cote-d’Ivoire sont 'attiéké, le placali, le foutou, le ko-
kondé et le gari. Plusieurs travaux de recherches ont
eté effectués sur le gari (9, 10, 17, 18, 21). Quelques
travaux ont été réalisés sur l'attieké (2, 4, 5, 15). Peu
de recherches existent sur les autres préparations pré-
citées (3, 6 ). Ailleurs en Afrique, des travaux ont été
effectués sur des aliments dérivés du manioc tel que
le baton de manioc, le chikwangue (15, 16 ); le foufou
au Ghana et au Nigéria (25). Par ailleurs le manioc ren-
ferme des glucosides cyanogéniques qui absorbés a
une certaine dose sont a long terme potentiellement
toxique (22). Ces différents auteurs précités se sont in-
teressés aux diagrammes de fabrication des aliments
traditionnels et a la détermination de leur valeur ali-
mentaire.

Certains se sont intéressés a l'influence de quelques
étapes de fabrication sur I'élimination de I’acide cyan-
hydrique.

Les aliments traditionnels ivoiriens (foutou, placali et
kokondé) sont des pates de consistance différente et
devraient donc présenter des propriétés physiques dif-
férentes.

Le travail a plusieurs objectifs. Les méthodes de pré-
paration de ces plats traditionnels (le foutou, le placa-
li et le kokondé) seront décrites. Ensuite I'influence
des traitements technologiques sur les caractéristiques
physico-chimiques des racines tubéreuses de manioc
lors de la préparation de ces aliments sera étudiée.
Ceci permettra de déterminer la valeur alimentaire de
ces aliments comme cela a été fait par les auteurs pré-
cités sur d’autres aliments a base de manioc. Enfin 'in-
fluence de certaines étapes de fabrication (fermenta-
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tion, séchage et cuisson a I'eau ) sur le comportement
thermodynamique et hydrodynamique des grains
d’amidon contenus dans ces aliments sera étudiée.

Matériel et méthodes
1. Matériel et modes de préparation

Trois variétés de manioc (Bonoua, OQuanga, Akaman)
ont été utilisées. Les racines tubéreuses étaient agées
de 9 a 12 mois.

Toutes les préparations et toutes les analyses ont
connu trois répétitions

Modes de préparation

Le foutou traditionnel est obtenu a partir de la pulpe
fraiche cuite a I’eau, puis pilée au mortier de bois.

Le placali traditionnel est préparé a partir de la pate
fermentée. Cette pate est délayée dans I’'eau froide
puis mise a cuire. Tout en tournant a I'aide d’une spa-
tule en bois, on obtient une pate souple qui est
consommeée accompagnée de sauce. La pate fer-
mentée est obtenue a partir de morceaux de manioc
frais. A ces morceaux on ajoute du ferment ou “ma-
gnan” (8%, p/p) puis on procede au broyage. Ensuite
on laisse fermenter pendant un ou trois jours dans des
cuvettes fermées hermétiquement. Le broyat fermen-
té est ensuite pressé et constitue la pate fermentée.
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Figure 1. Diagramme de fabrication des différents plats : Foutou,

Placali et Kokondé

Notons que le ferment ou “magnan”est du manioc,
bouilli ou braisé, laissé fermenté dans des sacs de jute
pendant deux ou trois jours.

Le kokondé est de la farine de cossettes délayée dans
de 'eau bouillante. |l faut tourner a 'aide d’une spatu-
le jusqu’a I'obtention d’une pate. Les cossettes sont
des morceaux de tubercules frais séchés au soleil. Le
séchage au soleil se fait pendant trois ou quatre jours.
Il s’agit de la pratique traditionnelle. Les cossettes ont
une épaisseur de 1,5 a 2cm.

Les diverses phases de préparation sont résumées sur
le diagramme de fabrication (figure1). Ce diagramme
permet de constater que les tubercules ont subi divers
traitements technologiques (épluchage, broyage, cuis-
son a I’eau, fermentation, séchage, pilage etc) selon le
type d’aliment considéré. Il montre aussi que le placa-
/i traditionnel provient du manioc fermenté, le foutou
du manioc cru et enfin le kokondé du manioc séché.

2. Méthodes d’analyses

La teneur en eau a été obtenue par séchage a I’étuve
a 100°C jusqu’a poids constant. La matiere séche a
été pesée a poids constant. La teneur en amidon total
a été déterminée par la méthode polarimétrique dont
le principe est décrit par Ewers (13). La méthode de
Van Soest (27) a permis de déterminer la teneur en cel-
lulose brute. La technique de Kjedaht a été utilisée pour
doser la matiére azotée totale. Les lipides totaux ont
été extraits a partir de la matiére séche par I’éther dié-
thylique selon la méthode de Soxhlet. Le dosage des
cendres est effectué aprés calcination a 550°C et re-
froidissement. Le dosage des éléments minéraux a été
fait par la méthode de BIPEA (7). L’acidité directement
titrabie de I’échantillon a été mesurée avec une solu-
tion de soude 0,1N apres extraction a I'eau chaude.
Le dosage de I'acide cyanhydrique a été fait selon la
méthode de la FAO (14).

Etude de la viscosité

Elle a été réalisée sur les farines entiéres de foutou,
placali et kokondé. L’appareil utilisé est le viscoamylo-
graphe Brabender OHG DUISBURG, model 8025.
L'échelle de sensibilité utilisée est de 250 Cmg. Chaque
préparation introduite dans le viscoamylographe
contient 6 % de matiére seche du produit a tester
pour un poids total de 485 g. La vitesse de rotation de
la téte de mesure est de 75 tours/min. La température
a connu une variation de 30 a 95°C. Elle a été main-
tenue constante pendant 15 min & 95°C avant d’étre ra-
baisser 4 50°C. La vitesse de chauffage est de 1,5°C
/min.

Résultats

1.Influence des traitements technologiques sur la
composition chimique

Le séchage a une influence sur la teneur en eau et sur
la teneur en acide cyanhydrique alors que le broyage
n’influence que la teneur en acide cyanhydrique.
Seules la cuisson et la fermentation entrainent des
madifications au niveau de tous les constituants.
Aprés séchage la teneur en eau de la farine de cos-
settes est de 'ordre de 9@ a 10%.
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Tableau |
Evolution de la composition chimique en fonction du traitement du cultivar Bonoua

Traitement Frais Broyage Cuisson Séchage au soleil Fermentation 3jours
eau (%MS) 69,8 + 1,99 69,5 + 1,83 701 + 1,80 10,8 = 1,31 54,4 x 1,44
amidon (%MS) 83,1 + 1,80 829 + 1,83 81,9 = 1,85 83,1 + 1,9 79,0 = 1,67
cellulose (%6MS) 1,7 £+ 0,13 1,7 + 0,16 09 = 0,06 1,7 + 0,16 1,4 + 014
azote total (%MS) 3,9 = 0,26 39 = 0,24 2,3 = 0,22 3,9 = 0,20 45 = 0,40
matiére grasse (%MS) 0,4 + 0,03 0,4 + 0,02 0 0,4 + 0,02 0
cendres (% MS) 2,1 = 0,10 2,1 = 0,10 1,7 = 0,07 2,1 + 0,09 1,3 + 0,06
pH 59 + 0,26 59 = 0,17 - - 4 + 0,17
HCN (mg/100g) 9,0 =+ 0,03 86 + 0,03 36 + 0,06 2,4 + 0,02 3,0 = 0,03
calcium (%MS) 0,03 = 0,01 0,03 + 0,01 0,03 + 0,01 0,03 + 0,01 0,02 = 0,01
phosphore (%MS) 0,14 = 0,03 0,14 + 0,02 0,11 + 0,02 0,14 + 0,03 0,07 = 0,01
Ca/P 0,21 = 0,03 0,21 =+ 0,03 0,27 + 0,01 0,21 + 0,03 0,28 = 0,01
potassium {%6MS) 0,5 + 0,03 05 = 0,03 0,35 + 0,01 05 = 0,03 0,26 + 0,03
La cuisson a I’eau entraine une perte de 2% d’amidon, Tableau Il

0,3% de cellulose brute, 1% de protéines et une perte
totale de la matiére grasse. La teneur en cendre dimi-
nue de 19%. Alors que la teneur en calcium demeure
constante ( tableau | ), une perte de 21% est consta-
tée pour le phosphore et de 30% pour le potassium.

La teneur en amidon, cellulose brute et protéines de-
vient respectivement, aprés trois jours de fermenta-
tion, 79%, 1,4% et 4,6%. L'augmentation de la teneur
en protéines est en moyenne de 15%. Ala fin de cette
période de fermentation la matiére grasse n’est plus
dosable. La teneur en cendres n’est plus que de 1,3%
dont 0,02% de calcium, 0,07% de phosphore et 0,26%
de potassium, soit une perte respective de 38%, 50%,
33% et 50%. Au cours de la fermentation I'acidité aug-

mente et le pH est compris entre 5,9 et 4 (tableau lI).
2. Evolution de la teneur en acide cyanhydrique

(HCN)
Le tableau Il reprend I’évolution de la teneur en acide
Tableau Il

Evolution de I’acidité et du pH en fonction du temps de
fermentation

Variété Temps de  Acidité ( meq/100g) pH
fermentation
0 hf 15 + 0,05 59 + 0,01
BONOUA 24 hf 4,6 + 0,02 43 + 0,02
48 hf 52 + 0,02 42 + 0,03
72 hf 6 = 0,07 4 £ 0,02

hf: heures de fermentation

Evolution de la teneur en acide cyanhydrique (HCN) en
fonction du traitement

Traitement HCN {mg/100g) Perte (%)
Frais 90 + 0,03 -
Cuisson a l'eau 36 + 0,06 60
Séchage au soleil 24 + 0,02 74
fermentation 24h 49 = 0,08 45
Fermentation 48h 3,1 = 0,04 65
Fermentation 72h 3,0 + 0,03 66
placali cuit 0,9 + 0,03 90
kokondé cuit 06 + 0,02 94
foutou traditionnel 2,8 = 0,02 64

en HCN selon les traitements appliqués.

Le broyage provoque une diminution du taux de HCN
de 5%. Avec la cuisson a I’eau on observe une perte
de 60%. La fermentation induit également des pertes
en fonction du temps de contact avec les micro-orga-
nismes. Pendant les 24 premiéres heures, 45% d’HCN
sont éliminés,

Les diverses analyses effectuées ont permis de déter-
miner la composition chimique des différents plats étu-
diés (foutou, placali et kokondé) (tableau IV}). Ces ali-
ments contenaient en général 65% d’amidon, une
guantité résiduelle d’acide cyanhydrique qui variait
entre 0,6 et 2,8 mg/100g et étaient trés pauvres en li-
pides et en protides. lls contenaient aussi de la matié-

Tableau IV
Composition chimique de trois aliments a base de manioc : foutou, placali et kokondé
Frais Foutou Placali kokondé

traditionnel traditionnel traditionnel
eau (%) 69,8 =+ 1,99 702 + 1,87 60,5 =+ 1,76 72 + 1,73
amidon (%MS) 83,1 =+ 1,80 81,8 =+ 1,99 77 + 1,74 824 =+ 1,74
cellulose (%MS) 1,7 =+ 0,13 0,9 + 0,03 1,1 =+ 0,06 1,7 = 0,11
azote total (%MS) 39 =+ 0,26 24 =+ 0,17 4 + 0,26 39 =+ 0,26
matiére grasse (%MS) 04 =+ 0,083 0 0 04 =+ 0,02
cendres (%MS) 21 =+ 0,10 1,7 =+ 0,08 12 = 04 21 = 0,11
HCN (mg/100g) 9 + 0,03 3 + 0,04 09 =z« 0,03 06 =+ 0,02
calcium (%MS) 0,03 + 0,01 0,03 + 0,02 0,01 + 0,002 0,03 + 0,2
phosphore (% MS) 0,14 + 0,03 0,11 + 0,02 0,05 + 0,01 0,14 = 0,3
Ca/p 0,21 + 0,03 0,27 = 0,01 02 <+ 0,01 0,21 = 0,01
potassium (%MS) 0,5 =+ 0,03 03 =+ 0,08 02 =+ 0,02 0,5 =+ 0,03
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Tableau V
Evolution des caractéristiques des viscoamylogrammes des farines entiéres de cossettes
Variété Tg (°C) Tc ( min) Vm (UB) Vr (UB) Ve (UB) Ve-Vr (UB) Vm-Vr (UB)
Bonoua 70 13 min 48” 328 + 11 189 =+ ,15 220 + 1,15 31 139
QOuanga 69 4 min 48" 286 + 0,94 161 + 0,94 180 + 0,94 19 125
Akaman 70 4 min 250 + 0,94 65 + 094 85 + 094 20 185
1g°C : Température du début de gélatinisation
Tc : Temps de cuisson { facilité de cuisson)
Ve : Viscosité aprés refroidissement a 50 °C
Vm : Viscosité maximale
Ve - Vr : Indice de gélification
Vm - Vr : Chute de la viscosité
Vr : Viscosité lorsque le temps de cuisson est prolongé a 95°C
Tableau VI

Evolution des caractéristiques des viscoamylogrammes des farines entiéres de pulpe fermentée et de la farine de flocons

Variété Tg (°C) Tc {min) Vm (UB) Vr (UB) Ve { UB) Ve-Vr (UB) Vm-Vr (UB)
Bonoua 69 15 min 12”7 330 0,94 210 0,94 275 0,94 65 120
QOuanga 71 13 min 48" 264 0,94 185 0,94 225 0,94 40 79
Akaman 72 14 min 24” 286 0,95 210 0,95 230 0,95 20 86
Bonoua (flocons ) 37 25 min 24” 43 0,47 21 0,47 40 0,47 19 22
tg°C : Température du début de gélatinisation

Te : Temps de cuisson ( facilité de cuisson )

Ve : Viscosité aprés refroidissement & 50 °C

Vm : Viscosité maximale

Ve - Vr : Indice de gélification

Vm - Vr : Chute de la viscosité

vr : Viscosité lorsque le temps de cuisson est prolongé a 95°C

re minérale a savoir le calcium, le phosphore et le po-
tassium en proportions variables.

Détermination de la viscosité

L'étude du comportement de la farine de cossette a
montré que la variété Bonoua présente le meilleur gon-
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Figure 2. Viscoamylogrammes Brabender de la farine de cossettes
des trois variétés de manioc (— Ouanga; + Akaman;
*Bonoua)

flement avec une viscosité maximale Vm de 328 UB
contre 286 UB pour la variété Quanga et 250 UB pour
Akaman. Le temps de cuisson Tc est de 13 min 48”
pour Bonoua, 4min 48” pour Akaman et de 4 min pour
Quanga. Lorsque le temps de cuisson est prolongé,
une viscosité Vr de 189, 161 et de 85 UB respective-
ment a été observée pour les variétés Bonoua, Ouanga
et Akaman. Les indices de gélification étaient respec-
tivement 14,1% 10,5% et 23,5% pour des taux de
chute qui variaient entre 42 et 74%. Ces divers para-
meétres montrent que les variétés Ouanga et Bonoua
ont une meilleure consistance finale et une bonne élas-
ticité par rapport a la variété Akaman (Tableau V, figu-
re 2).

La farine de la pulpe cuite a I’eau de la variété Bonoua
présente une capacité de gonflement de 43 UB. La gé-
latinisation est faible. L’indice de gélification est élevé:
47,5% pour un taux de chute de 51,7%. Cette farine a
donc une faible élasticité (Tableau VI).

Pour une température de début de gélatinisation de
70°C, des Vm de 330, 264 et de 296 UB ont été ob-
servées pour les variétés Bonoua, Ouanga et Akaman.
Les farines fermentées avaient un indice de gélifica-
tion de 23,6; 17,7 et de 8,7% pour des taux de chute
qui variaient entre 29 et 36%. Les variétés Akaman et
OQOuanga présentent la meilleure élasticité et une
meilleure consistance finale par rapport a la variété
Bonoua. (Tableau VI, figure 3).
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Discussion

Le broyage contribue a I'élimination de 'HCN. Il permet
en effet d’amorcer I'hydrolyse des cyanogénes par la
linamarase, enzyme endogéne, grace a la destruction
des cellules (11).

La baisse des différentes teneurs en sels minéraux peut
étre expliquée par leur solubilisation lors du lavage et
leur élimination lors du pressage. Ces deux traitements
contribuent aussi a I’élimination de ’'HCN comme 'ont
montré certains auteurs (11, 15, 24)

La cuisson a I'eau n’entraine pas des pertes élevées en
composantes chimiques. Ces résultats confirment
ceux des études antérieures (15). Les pertes en amidon
seraient liées a une éventuelle hydrolyse au cours de
la cuisson et celle des éléments minéraux a une dis-
solution dans I'eau de cuisson.

Avec la méthode de Van Soest (27) seule la cellulose
brute a été dosée ce gui ne réflete pas la teneur en
fibres totales. En effet les fibres totales sont consti-
tuées d’un groupe de composés glucidiques com-
prenant outre la cellulose, les hemicelluloses et les sub-
stances pectigues. Quantifier les fibres totales en les
assimilant en un seul des éléments constitutifs telle
que la cellulose revient a faire une estimation par dé-
faut. De plus avec cette methode de dosage 80% des
hémicelluloses et de pentosanes sont perdus pendant
les hydrolyses successives. On ne récupére que 50 a
80% de la cellulose brute.

Le taux de calcium demeure constant. Cette stabilité
du calcium serait due a la présence des oxalates qui
peuvent se combiner au calcium et au magnésium pour
donner des sels insolubles (22, 23). La cuisson pro-
voque également une forte baisse de la teneur en acide
cyanhydrique. En effet, I'acide cyanhydrique serait trés
volatil a partir de 27°C (10, 24). On comprend qu’a
90°C, température de cuisson, I’'essentiel de 'HCN soit
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Figure 3. Viscoamylogrammes Brabender de la farine fermentée
de (— Ouanga; + Akaman; *Bonoua)
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éliminé. La teneur résiduelle en acide cyanhydrique (1
a 4 mg/100g observée selon les préparations), serait
sans danger pour I'étre humain, le seuil de toxicité étant
compris entre 5 et 6 mg/100g de produit (22). En effet
la consommation journaliére de ces différents aliments
étant en moyenne de 400g, la teneur quotidienne rési-
duelle en acide cyanhydrique de 4 a 8 mg est non
toxique.

Dans les produits fermentés, a I’exception des pro-
téines, la teneur des principaux composants diminue.
Des résultats analogues sont observés au cours des
travaux antérieurs (8, 15).

Selon ces auteurs le développement des microorga-
nismes est a I'origine d’un accroissement d’environ
20% de la teneur en protéines.

La décomposition des glucosides cyanogéniques in-
tervient principalement pendant les premiéres 24h de
fermentation, le pH se situant alors a une valeur voisi-
ne de pH 5 (18). Nos résultats confirment ces affirma-
tions, car aprés le premier jour de fermentation une
perte moyenne de 45% a pH 4,5 a été enregistrée.
[La détoxification serait surtout due au contact du glu-
coside cyanogénigue (linamarine, lotaustraline) avec
une enzyme endogeéne, la linamarase (1, 21).
Parallélement a la détoxicification, un développement
de microorganismes interviendrait surtout dans I’hy-
drolyse de I'amidon et dans la production de l'acide
lactique. Dans ces conditions le “magnan” ou levain
serait a I’origine de I'apport massif de microorga-
nismes, ce qui contribuerait a la baisse du pH obser-
vé dans le milieu Jors des deux premiers jours de fer-
mentation. Ce pH se stabilise autour de pH 4 (21).
Cette affirmation est confirmée par nos résultats.
Apres trois jours de fermentation, I’élimination de
HCN est moindre. Comme I'expliquent des travaux
antérieurs (21), Pactivité de la linamarase diminue a
pH élevé. UHCN demeure alors sous forme liée (la
cyanhydrine).

Selon nos résultats, le mécanisme de détoxification au
cours de la fermentation serait d0 aussi bien aux mi-
croorganismes gu’a I'enzyme endogene la linamara-
se. En effet ce traitement permet un contact plus im-
portant entre le substrat et 'enzyme.

Le séchage au soleil des morceaux de tubercules frais
a permis d’abaisser la teneur en eau entre 9 et 10%, ce
qui permet une bonne conservation des farines comme
dans le cas de I'attiéké déshydraté (3, 22). A cette hu-
midité, la croissance des bactéries, levures et cham-
pignons est faible. De méme I’activité enzymatique, le
brunissement non enzymatique et I'oxydation des li-
pides sont a leur minimum.

Dans le cas du séchage au soleil la perte en HCN est
estimée entre 75 et 80% . Ce résultat est conforme
aux résultats antérieurs (11) qui ont montré en outre
qu’un séchage rapide entre 80 et 100°C entraine seu-
lement une élimination de 10 a 15%. Le systéme en-
zymatique est en effet dénaturé par les températures
élevées. Au cours du séchage I'élimination de ’'HCN
serait due non seulement a un phénomene d’évapo-
ration mais aussi a I'activité de la linamarase. L'HCN ré-
siduel dans les cossettes crues et séchées est de
I’ordre de 2mg/100g. Aprés cuisson des farines cette
teneur est réduite a 0,6mg/100g. Ainsi la cuisson apres
traitement réduit considérablement la teneur en acide
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cyanhydrique comme cela a été montré dans le cas
de l'attieké (24 ).

La viscosité maximale de 'amidon natif était respecti-
vement de 634, 634 et 628 UB pour les variétés
Bonoua, Ouanga et Akaman (28). Nos résultats nous
montrent donc une nette différence entre la viscosité
maximale de 'amidon natif et celle des grains d’ami-
don des farines. Ceci pourrait étre expliqué par le trai-
tement (séchage, cuisson, fermentation) subit par les
grains d’amidon. Cette modification du comportement
thermodynamique et hydrodynamigue de I"amidon a
été observée antérieurement (9, 20). La faible consis-
tance finale observée aprés refroidissement a 50°C pour
les différents aliments testés serait due a la faible hu-
midité des farines.

En effet , sous I'effet du chauffage, lors de la cuisson,
les grains d’amidon constitués d’amylopectine et de
peu d’amylose subissent en fonction de la températu-
re les changements suivants: absorption d’eau, empe-
sage, gélification et retrogradation (12, 20). Dans la
pulpe fraiche ces grains sont en suspension dans un
milieu liquide (70%) ce qui facilite le phénoméne d’ab-
sorption. Or dans les farines I’absorption est faible car
la teneur en eau est comprise entre 3 et 10%.
L’absorption étant faible, il en serait de méme pour le
gonflement et pour la recristallisation partielle apres re-
froidissement d’ou la faible consistance observée. Ces
observations expliquent bien la raison pour laquelle le
placali et le kokondé sont mains consistants que le fou-
tou de manioc. Par ailleurs en considérant les différents
parametres et le temps de cuisson a 95°C, les variétés
Ouanga et Bonoua seraient intéressantes pour la pré-
paration du kokondé alors que les variétés Akaman et
Ouanga le seraient pour le placali.

Conclusion

Les diverses analyses chimiques nous ont permis de
déterminer la composition chimique des différents plats
traditionnels dérivés du manioc (foutou, placali et ko-
kondé). Létude comparative de la composition chi-
mique des tubercules frais et des aliments dérivés
montre que les traitements technologiques (broyage,
cuisson, fermentation et séchage) réduisent la teneur
en HCN sans altérer le reste des constituants orga-
nigues et minéraux. La cuisson des tubercules est un
traitement moins efficace dans I’élimination de ’'HCN.
Néanmoins, 1a teneur de I’'HCN observée dans les dif-
férents aliments testés est sans danger pour ’orga-
nisme, comme il I'a été montré, dans le cas du garj et
de 'attiéké (3, 10) . Tous ces résultats nous ont permis
d’établir la valeur alimentaire des trois aliments (fou-
tou, placalj et kokondé). lls sont trés riches en amidon.
Ainsi le réle de ces aliments dans I'alimentation hu-
maine se rattache essentiellement a un apport calo-
rigue. lls constituent la source principale de calories
pour des milliers de personnes. Etant donné que ces
plats trés pauvres en protéines sont en général
consommeés accompagnés de sauce, I'on peut dire
gu’ils rentrent dans la constitution de repas équilibrés.
La fermentation, le séchage et la cuisson modifient for-
tement le comportement thermodynamique et hydro-
dynamiqgue des amidons natifs. Mais ces divers traite-
ments modifient différemment la gélification et la
retrogradation, ce qui s’expliquerait non seulement par
P’état de 'amidon dans les différents plats étudiés mais
aussi le choix de la variété pour une préparation don-
née. Ainsi 'on pourrait classer ces trois variétés dans
I’ordre de préférence suivant: Bonoua pour le foutou ,
Ouanga ou Bonoua pour le kokondé et Akaman pour
le placali. Ces différents choix observés a partir des
parametres étudiés correspondent a ceux des habi-
tudes alimentaires des populations.
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