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Résumé :L’objectif de notre étude était d’évaluer et de pamer la qualité nutritionnelle des aliments de plément
localement produits par 9 entreprises avec lesmew@ndations nutritionnelles afin de s’assurer de kptitude a
répondre aux besoins des jeunes enfants burkidabttal 8 farines infantiles et 4 farines roulééféérentes, achetées
dans le commerce ont été analysées pour la congogjlobale et pour les teneurs en phytates etayppénols
utilisant respectivement les méthodes recommanpi@esssociation of Official Analytical Chemists les méthodes
standards. Les résultats ont montré que pour tewfainfantiles, 50% présentent des caractérisiquutritionnelles en
concordance avec la norme burkinabée NBF 01-1984R®P,5% sont en accord avec les recommandat®hsitter et
Dewey et 75% en conformité avec celle du Codexdstiah CAC/GL 08-1991, rév. 2013. Cependant, aucaniad
roulée ne rencontre les spécifications techniguesednorme quelconque. En outre, les teneurs erafgs/sont plus
élevées que celles des polyphénols dans les abmEnttomplément et varient respectivement de 172,989 a
633,20 + 24,41 mg/100 g de MS et de 51,84 + 17,32454+1,9 mg/100 g de MS.

Mots clés: farines infantiles, farines roulées, qualitéritisinnelle, phytates, polyphénols

Evaluation of the nutritional ability of foods usedin the complementary feeding
of young children in Burkina Faso

Abstract: The aim of our study was to evaluate and to comff@eutritional quality of complementary foodsdtg
produced by 9 factories with nutritional recommeiae to ensure their ability to address the neddsung children
from Burkina Faso. In total, 8 infant and 4 medlea flours, purchased in the market were analyloedhe overall
composition and the phytate and polyphenols contsinig methods of Association of Official Analytic@hemists and
and standard methods respectively.

The results show that for flours infant, 50% hauéritional characteristics in concordance with Bwgkina Faso NBF
standard 01-198 (2014), 62.5% are in agreement thieh recommendations of Lutter and Dewey and 75% in
accordance with the CODEX STAN CAC / GL 08-1991y.r2013. However, no rolled flour meets the techhic
specifications of any standard.

Furthermore, phytate contents are higher than tbbslee polyphenols in complementary foods and vaspectively
from 172,50 + 9,89 to 633,20 + 24,41 mg / 100 @bf and from 51,84 + 17,92 to 384 +1, 90 mg / 108 M.

Keywords: flours infant, rolled flour, nutritional qualitphytates, polyphenols

"Auteur correspondantLaurencia T. Ouattara/Songré, e-mdéurenciaouattara@yahoo.frTél : 00 226 70278633

L. T. Songré-Ouattara et al 41



J. Soc. Ouest-Afr. Chim. (2016) 041 ; 41- 50

1. Introduction broyage, la filtration, la fermentation et la cuiss
Plusieurs travaux ont rapporté que les bouillies
Il est établi que I'alimentation nutritionnethent  traditionnelles & base de céréales ont une valeur
inadéquate est une cause majeure de risque pour ratritionnelle trés insuffisante pour satisfaires le
croissance, le développement et la santé durant ldsesoins en nutriments et en énergie recommandés
premiéres années de la vie. En effet, la malnortriti  pour les jeunes enfants en raison de leur tresefaib
multi-carentielle, notamment protéino-énergétiquedensité énergétique et de leurs faibles teneurs en
ou celle due aux déficiences en micronutrimentgprotéines, lipides et minéraux essentitls'?.
chez les enfants, constitue un probleme de santées farines infantiles produites au Burkina Faso
publiqgue dans le monde et particulierement dans lesont des farines composées a base de céréales et de
pays en développement, se traduisant par un@gumineuses additionnées ou non de source
morbidité et une mortalité élevé€s Au Burkina d'amylases et ou de complexes minéraux
Faso, I'émaciation, le retard de croissanceyitaminiques (CMV). Elles sont élaborées par des
l'insuffisance pondérale et I'anémie nutritionnelle unités artisanales ou semi-industrielles et souvent
touchent respectivement 16%, 35%, 26% et 88%ommercialisées dans les boutiques, les
des enfants de moins de 5 affs Celles-ci alimentations et ou les pharmacies de la place: Leu
apparaissent principalement durant la période guproduction s’est intensifiée ces dernieres années
correspond a [lintroduction de [laliment de pour faciliter I'acces du jeune enfant a des alitmen
complément pour compléter le lait maternel, devenuwle complément de bonne qualité nutritionnelle.
insuffisant pour fournir entiérement les besoinsLes farines roulées encore appelés grumeaux de
nutritionnels du nourrisson en énergie et enbouillie, sont des produits céréaliers secs obtenus
nutriments & partir de 6 mold ~ 3. Face a cela, par agglomération des particules de farine ou de
I'Organisation Mondiale de la Sant¢é (OMS) semoule hydratée entre elles. Il s'agit de produits
recommande I'allaitement maternel exclusif sangréts a I'emploi pour la préparation rapide des
méme l'administration d'eau pour réduire les bouillies de type «benkida» souvent consommées au
risques d’infection pendant les six premiers meis d petit déjeuner ou le soir par les enfants et les
la vie, suivi par lintroduction daliments de adultes, ou encore comme aliment de complément
complément adéquats avec la poursuite déar les jeunes enfants. La fabrication des grumeaux

Iallaitement maternel®. Ceux-ci représentent des de céréales pour bouillie a connu une progression
mesures préventives pour réduire considérablemeffiiportante ces dix dernieres années avec le
la mortalité chez les enfants de moins de 5 ans. Aéveloppement des unités artisanales.
cet effet, divers aliments de natures variéed-€s farines infantiles importées sont généralement
notamment sous forme liquide, semi-solide ouobtenues par des procédés impliquant des
mo(it, & base principalement de produits végétauiaitements spécifiques qui leur conferent des
sont utilisés comme aliments de complément &aractéristiques nutritionnelles appropriées.
travers le monde en complément au lait maternel. Plusieurs travaux ont rapporte que la qualité
Au Burkina Faso, a l'instar de nombreux payshutritionnelle des aliments de complément est
en développement (PED), les enfants recoivenfléterminante du statut nutritionnel des jeunes
comme aliment de complément une diversité deenfants™ ', En effet, elle dépend de la densité en
bouillies principalement & base de matiérestnergie et en nutriments apportés par les matieres
amylacées, notamment des céréales ou des racinesemieres et ingrédients, mais aussi des procéslés d
et tubercules associés ou non avec degroduction et de la présence des facteurs
légumineuses. Ce sont des bouillies traditionnelle@ntinutritionnels, notamment les phytates et les
et des bouilies préparées a partir de farinepolyphénols qui sont rapportés étre des inhibiteurs
infantiles locales, de farines roulées et ou dim¢ar de l'absorption du fer, du zinc, du calcium, du
infantiles importées”. magnésium et du mangané&$e'?.
Les bouillies traditionnelles consommées par lePes travaux sur l'amélioration de la qualite
jeunes enfants burkinabé sont des aliment§utritionnelle par complémentation avec des
populaires généralement fermentés, connues solggumineuses, couplée a des modifications de
divers noms vernaculaires bensaalga», Procédes de production et ou a lutilisation de
«benkida», «koko» ® 9, Elles sont obtenues de Souches starters de bactéries lactiques a potentiel
procédés trés simples ne modifiant pas la structurButritionnels ont été réalisés sur les bouillies
de l'amidon et dont les principales étapes ddraditionnelles fermentées burkinae' . Aussi,

transformation incluent le trempage des grains, léles études sur 'amélioration de la biodisponbilit
des minéraux essentiels (fer et zinc) par
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fermentation et ajout de phytase ont été rapportéd&tuve a 130°C pendant 2h selon la norme francgaise

pour les aliments de complément céréalfdrs NF V 03-707 : 200021].

Cependant, peu d’informations sont disponibles sur

la qualité nutritionnelle des farines infantilesles . Teneurs en lipides

farines roulées produites au Burkina Faso. Les teneurs en lipides des échantillons ont été

La présente étude a pour objectif de faire uneeétuddéterminées par la méthode d’extraction au Soxhlet
comparative des caractéristiques nutritionnelles deselon la norme internationale 1SO 659 : 1988
farines infantiles locales et des farines rouléesivec I'hexane comme solvant.

utilisées dans [l'alimentation complémentaire du

jeune enfant burkinabé avec les recommandations Teneurs en protéines totales _
nutritionnelles en vigueur. Les teneurs en protéines totales ont été déterminée
par la méthode de Kjeldahl selon la norme francaise
7o Ie . 3
2. Matériel et méthodes NF V03-050 : 197¢.
2.1.Collecte des échantillons de farines infantiles et . Teneurs en cendres totales _
de farines roulées et enquétes auprés des Les teneurs en cendres ont été déterminées par
entreprises de production incinération dans un four a moufle (Nabertherm®) a

550°C pendant 4h selon la norme internationale ISO

Au total, 12 échantillons différents d’'alimsmte 2171 : 20074,
complément, dont 8 types de farines infantiles et 4
types de farines roulées, produits par les engegri . Teneurs en glucides totaux
artisanales ou semi-industrielles au Burkina Fasdes teneurs en glucides totaux ont été déterminées
ont été inventoriés dans 15 alimentations,par différence par la méthode de Egeinall®®
supermarchés et pharmacies de la ville de&elon laformule :
Ouagadougou en 201tableau I). Ces aliments ont Teneur en glucides totaux (%) = 100 — [teneur en
été achetés, codifiés et soumis a une caracténsati eau (%) + teneur en protéine (%) + teneur en lipide
nutritionnelle. Une enquéte a été ensuite conduitgds) + teneur en cendre (%)].
aupres des entreprises de production pour recueilli

des informations sur leur évolution, la composition Valeurs énergétiques
de leurs produits et les procédés technologiques dees valeurs énergétiques des aliments de
transformation utilisés. complément ont été calculées en utilisant les
coefficients d’Atwater et Benedict® selon la
Tableau | : Description et codification des aliments de formule suivante :
complement Valeur énergétique (Kcal/l00g) = teneur en
. glucides (%) x 4 (Kcal) + teneur en protéines %)
Nom commercial des e e
produits Codification  Type de 4 (Kcal) + teneur en lipides (%) x 9 (Kcal)].
. . . des produits  produit
échantillonnés
Misola Fl1 . Teneurs en phytates
Bamisa FI2 Les phytates ou myo-inositol-hexaphosphate ont été
Vitaline instantanée FI3 déterminés par la méthode modifiée de Makder
__Vita casui Fl4 _Farines basée sur la détermination du phosphate
Vita casui instantané __ FIS infantiles inorganique. Les phytates étaient extrait a pair
Céréal Or instantanée _ FI6 500 mg déchantilon avec de [lacide
;a:‘“t_” E:; trichloroacétique (TCA). L'extrait a été précipité
aave sélectivement avec le cerium (IV) et ensuite
Grumeaux de bouillie FR1 Farines p p . : p
- j hydrolysé en présence d'acide sulfurique concentré
Grumeaux de bouillie FR2 roulées ou libé | h hate | . U |
Grumeaux de bouillie FR3 grumeaux polur ,I fergr ep .OS? a e, morge(xjr:jlg_ue. d n Colmgdexe
Grumeaux de bouillie FRZ de bouillie C? oré etait ensuite orme par a ition de molybdat
FI : farine infantile et FR : farine roulée d’ammonium et mesuré a 630 nm.
2.2 Analyses physico-chimiques et nutritionnelles * Teneurs en polyphénols

Le dosage des polyphenols a été effectué par
. Teneurs en eau spectrophotométrie selon la méthode colorimétrique

La teneur en eau des échantillons a été déterminét Folin-Ciocaltealf” par détermination de l'acide
par pesée différentielle avant et aprés passage @@/lique équivalent. Les composés phénoliques ont
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été extrait des échantillons utilisant le mélanganfantiles soit par 75% des entreprises enquétées
méthanol/eau/acide acétique (70:30:5). Le réaetif dcontre 25% pour le mais, le sorgho et ou le blé. Le
Folin-Ciocalteau a été additionné et le Catechin esoja et I'arachide sont combinés aux céréales dans
I'acide galligue équivalent étaient déterminés par75% des formulations et seulement 37,5% et 25%

mesure de I'absorbance a 765 nm. contiennent respectivement la poudre de lait et
'huile de palme rouge. Toutefois, on note que
* Analyses statistiques toutes les formulations sont enrichies avec un

Toutes les analyses ont été effectuées en doubleomplexe minéral vitaminique (CMV) et 62,5%
Les données ont été soumises a une analyse dentiennent des sources d’amylases locales (malt de
variance (ANOVA) a un facteur utilisant le logicie céréale) ou industrielles (Ban 800).
SPSS™ Statistics version 20.0 (IBM, USA). Le testConcernant les farines roulées, le mil est la
de Student-Newmans Keuls au seuil de 5% a étprincipale céréale utilisée dans les formulatides
réalisé pour la comparaison des moyennes lorsquagrédients associés sont la poudre du fruit du
l'analyse de variance révele des difféerencesdaobab ou le gingembre. Il n'a pas été observé une
significatives. incorporation de CMV ou de sources d’amylases
dans la production des farines roulées.
3. Résultats
3.3.Composition globale
3.1 Informations sur les entreprises de
production daliments de complément Le tableau Ill donne les teneurs des principaux
enquétées macronutriments des farines infantiles et farines
roulées. La comparaison des taux d’humidité
Les résultats de I'enquéte montrent que les 1thontre des variations significatives<@®R05) pour
échantillons de farines infantiles et de farinesles farines infantiles et les farines roulées dteen
roulées collectés sont produits par 9 entreprisekes deux groupes de produit. Le taux d’humidité est
locales. Par leur statut juridique, quatre catégori compris entre 3,50 + 0,27% et 6,23 + 0,18% pour
d’entreprises sont identifiées. Les plus représsnté les farines infantiles et entre 7,93 + 0,33% ef41,
sont les entreprises individuelles (55,6%), suiviest 0,33% pour les farines roulées.
par les sociétés a responsabilité illimités (22,2%)Les teneurs en matiéres grasses ou lipides, en
les associations (11,1%) et les sociétés anonymesotéines, en cendres et en glucides sont
(11,1%). Elles ont une ancienneté variant enteé 2 significativement (R0,05) différentes entre les
24 ans. Le nombre des employés permanents pé#arines infantiles et les farines roulées. Dans les
entreprise varie de 2 a 41. Elles utilisentfarines infantiles, les teneurs en lipides sontsplu
principalement des ressources localementlevées et varient de 6,73+0,12% a 16,15 + 0,03%
disponibles et des procédés simples et ou amélioréwec les plus faibles teneurs pour les farines
de transformation issus des savoirs faire de¥italine instantanée (FI3) et Vita casui instant&ané
traditions culinaires locales ou encore provenant d(FI5). Par contre dans les farines roulées, ebes s
la collaboration avec les structures de recherthe @lus faibles comprises entre 4,62+0,24% et
les ONG. Deux types de farines infantiles sont8,46+0,33%. Les valeurs minimales et maximales
produits par les entreprises locales: les farinepour les taux de protéines sont respectivement de
infantiles a cuire et les farines infantiles 8,31+0,12% et 15,25+0,04% pour les farines
instantanées obtenues par les procédés de cuissanfantiles. Pour les farines roulées, ces tauxevdri

extrusion ou par cuisson au four. de 6,3+ 0,0% a 8,66+ 0,12% soit environ 1,5 a 2
fois plus faibles comparativement aux farines
3.2.Ingrédients et procédés de transformation infantiles. Les teneurs en protéines les plus éeve
sont observées avec les farines infantiles Misola
Le tableau Il donne la composition des (FI1), Céréalor (FI6), Fanutri(FI7) et Natavie (}-I8

différents aliments de complément. Sur les 8Les taux de cendres varient entre 1,32+ 0,02% et
échantillons de farines infantiles inventoriés, 3,10+ 0,0% dans les farines infantiles et entre: 0,6
seulement 2 sont de type instantané soit 25%0),0% et 1,53+ 0,03% dans les farines roulées. Les
fabriqgués par deux entreprises distinctes. Pour leeneurs en cendres les plus élevées sont observées
farines a cuire, elles sont toutes obtenues aprésvec les farines infantiles Natavie (FI8), Misola
torréfaction des matieres premiéres utilisées. EIfFI1) et Bamisa (FI2). Les teneurs en glucides sont
outre, il ressort de I'enquéte que le mil est leéake  tres peu différentes entre les deux types de pidui

la plus utilisée dans les formulations des farines€lles se situent entre 64,74+ 0,78 % et 83,05+ 0,03
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% pour les farines infantiles et entre 79,75+0,13%arines roulées, les valeurs énergétiques sont
et 86,9620,24% pour les farines roulées. comprises entre 423,46+x1,29 et 439,31+1,79
Les valeurs énergétiques des farines infantilecal/l00g et tendent a étre peu différentes
varient significativement @0,05) entre 429,40+ (P=0,05).

0,43 et 472,44+1 52 Kcal/1l00g de MS. Avec les

Tableau Il : Composition des aliments de complément

Types d'aliments (.:Ode des . . L S
. aliments de Composition en matieres premiéres et ingrédients
de complément .
complément
Misola Fl1 Mil, soja, arachide, sucre, sel iodé, amylase itrihile, CMV
Bamisa FI2 Mil, arachide, soja, sucre, sel iodé, malt, CMV
Vitaline instantanég FI3 Mais expansés, arachide, poudre de lait écrémig, SOMV
Vita casui Fl4 Mil, blé, huile de palme, poudre de lait écréméjgre a lever, CMV.
.V'ta casul FI5 Mil, huile de palme, poudre de lait écrémé, CMV.
instantané
.Cereal O,r Fl6 Mil, soja, arachide, poudre de lait, sucre, se€jd8lAN, CMV
instantanée
Fanutri FI7 Mai's, soja, souchet (pois sucré), arachide, saetépdé, enzymes BAN, CM
. Mil, sorgho, soja, arachide, fruit du baobab, sdEi carbonate de calcium,
Natavie FI8 . .
amylase industrielle, CMV
Gﬂég]ueiﬁiix de FR1 Farine de petit mil, gingembre, pain de singe, &pic
Grume.a.ux de FR2 Farine de petit mil.
bouillie
Grumeaux de . T
bouillie FR3 Farine de petit mil, gingembre.
Grume_a_ux de FR4 Farine de petit mil
bouillie

Tableau Il ; Valeur nutritionnelle des farines infantiles et des farines roulées pour bouillie

Composition globale (%MS) Valeur
. - - ” . énergétique
Nom commercial Humidité Lipides Protéines Cendres Glucides (Kcal/100g)
Misola : FI1 4,44+0,43 16,15+0,03 13,86+0,07 2,99+0,03 | 65,46+0,13 471,96 0,9
Bamisa : FI2 5,27+0,41 15,50+0,63 15,25+0,04 2,65+0,00 | 64,74+0,78 470,62+3,64
_ Vitaline 3,5040,27 | 6,73+0,12 | 831:0,12 | 1,32+0,02 | 83,05:0,03| 429,40+0,43
instantanée :FI3
Farines Vita casui : Fl4 4,43+0,07 15,03+ 0,3 9,36+0,12 1,47+ 0,00 | 72,95+0,42 472,44+1,52
infantiles Vita casui
locales instantané :FI5 4,99+0,40 7,69+ 0,04 9,18+0,12 1,44+ 0,02 | 80,73%+0,15 434,39+0,02
Céréal Or

. . 4,07+0,10 12,39+ 0,48 13,86+0,12 2,27+0,01 | 71,86 +0,59 455,09+2,45
instantanée :FI6

Fanutri :FI7 6,23+0,18 14,37+ 0,58 13,02+0,12 2,39+ 0,00 | 68,24 +0,42 466,42+2,97
Natavie :FI8 4,87+0,04 11,29+ 0,75 12,55+0,07 3,10+£0,00 | 72,26+ 0,83 443,38+3,73
FR1 7,93+ 0,33 8,46+ 0,33 8,66+ 0,12 1,53+0,03 | 79,75+ 0,13 439,31+1,79
Farines FR2 9,98+ 0,51 7,42+ 1,39 7,22+ 0,18 1,01+0,01 | 82,61+1,43 436,76+7,99
roulées FR3 11,74+0,25 4,62+ 0,24 6,3+ 0,00 0,60+ 0,00 | 86,96+0,24 423,46+1,29
FR4 11,74+0,33 5,54+0,20 7,21+0,06 1,29+0,00 | 84,76+0,14 424,49+1,07
Codex standard
CAC/GL 08-1991, 9 6-15 >400
NOf‘mes rév. 2013
(,?];53 Lutter o8 Dewey. 127 6-11 >440
NBF 01-198 :2014 <8 >9,23 >13,8 >456,5

P (aliments de
complément)

0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
NBF : Norme burkinabe
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3.4.  Teneurs en phytates et polyphénols suffisante pour compléter ceux du lait maternel dés
'dge de 6 mois et assurer ainsi a l'enfant une
Les résultats des facteurs antinutritiosnel croissance optimale, un développement et une
analysés, principalement les phytates et leswonne santg29, . Par conséquent, la qualité
polyphénols sont donnés par la figure 1. L'analysenutritionnelle des aliments de complément doit étre
de variance donne des différences significativegonforme aux recommandations nutritionnelles
(P<0,05) entre les echantillons de farines infantilesnationales ou internationales établies pour les
et de farines roulées pour les teneurs en phygtes nourrissons et les jeunes enfants. La présente étud
en polyphéenols. Les teneurs en phytates sont plus consisté a évaluer les principales sources
importantes, et varient entre 104,05+6,36 mg/100gi’énergie et de nutriments des farines infantiles e
de MS et 633,20+24,41 mg/100g de MS dans legles farines roulées produites au Burkina Faso et
farines infantiles tandis qu’elles sont comprisesutilisées comme aliments de complément pour les
entre 218,80+7,51 mg/100g de MS et 418,jeunes enfants. Les résultats de I'étude montresit d
23+15,64 mg/100g de MS dans les farines rouléeszariations significatives €0,05) au sein de chaque
Cing farines infantiles sur huit, soit 62,5% groupe de produits et entre les deux groupes de
présentent des teneurs en phytates élevees. it s’agroduits pour tous les nutriments analysés et la
des farines Fl1:Misola (633,20+24,41 mg/100g dedensité énergétique. Les taux d’humidité des
MS), FI8:Natavie (632,13+8,48 mg/100g de MS), farines infantiles beaucoup plus faible¥%) que
FI2:Bamisa (583,23+23,78 mg/100g de MS),celles des farines roulées (2%) sont dues a la
F16:Céreal Or (479,87£18,16 mg/100g de MS) ettorréfaction ou a la cuisson-extrusion des matieres
FI7:Fanutri (408,57+14,33 mg/100g de MS). Danspremieres et ingrédients durant le processus de
les farines roulées, les teneurs en phytates les plfabrication, qui entrainent la perte en eau de ces
éleveées sont observées avec les échantillons FRsfoduits. Cependant, on note que toutes les farines
(418,23+15,64 mg/100g de MS) et FR1 infantiles ont des taux d’humidité bas en dessaus d
(372,68+19,59 mg/100g de MS). Concernant les8%, en accord avec les spécifications de la norme
polyphénols, les teneurs varient entre 51,84+17,98urkinabé, référencée NBF 01-198 :20%4sur les
mg/100g de MS et 492,86+17,19 mg/100g de MSarines infantiles, alors que les farines roulées
dans les farines infantiles et entre 104,22+1,7§espectent les valeurs limites fixées pour leséai

mg/100g de MS et 489,45+25,52 mg/100g de M&gréaliéres par le Codex standard 154 -18850it
dans les farines roulées. Les teneurs les plug@ev en dessous de 15%, ce qui présage une bonne

sont observées avec la farine infantile FI7: FanutrbonservaU()n pour ces produr[s Pour les ||p|des
(492,86+17,19 mg/100g de MS) et la farine rouléeoutes les farines roulées ont des teneurs

FR1 (489,45+25,52 mg/100g de MS). insatisfaisantes, soit inférieures & 10%, alors que
. _ 75% des farines infantiles ont des teneurs endgpid
4. Discussion proches de 9%, en accord avec les

recommandations du Codex standard CAC/GL 08-
Les aliments de complément doivent apporter degg1, réy. 20152 et la norme Burkinabé NBF 01-
I'énergie et des nutriments en qualité et en qtéanti  1gg _201430] et seulement 62 5% des farines
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infantiles  rencontrent les recommandationsconcentrations en phytates sont significativement
proposées par Lutter et Dewé, soit égales ou (P<0,05) différentes (172,5+9,9 et 633,20+24,41
supérieures a 12,7%. Les teneurs en lipides plusg/100g de MS) et élevees et cela dautant plus
élevées dans les farines infantiles en comparaisoguand le soja ou le gingembre sont incorporés dans
avec celles des farines roulées résultent de t'effe les formulations, montrant ainsi qu’ils sont denes

du taux de complémentation avec les Iégumineusesources de phytates. En effet, sur les 12 alinsbmts
comme le soja ou I'arachide qui sont d’excellentescomplément analysés, 62,5% des farines infantiles,
sources de lipides et de protéines. Seules lesefari notamment Fl1:Misola, FI2:Bamisa, Fl6:Céréalor,
infantiles vitaline (6,73 0,12%) et vitacasui FI7:Fanutri et FI8:Natavie et 50% des farines
instantané (7,69+ 0,04%) présentent des teneurs gnulées, soit FR1 et FR4 contiennent des
lipides insatisfaisantes. Par conséquent, il ajfparaconcentrations importantes en phytates. Des teneurs
important de modifier leur formulation en importantes en phytates d’environ 600 mg/100g de
augmentant les taux de complémentationMS ont été également rapportés par Gibsoal "
respectivement en arachide et en huile de palmdans des aliments de complément a base de mélange
rouge ou d'utiliser d'autres sources alimentairesde céréales et de légumineuses. De méme, &o0s
plus riches en matiéres grasses. Concernant leg.®™® ont trouvé des teneurs en phytates variant
protéines, toutes les farines infantiles et legé@ entre 68 et 1536 mg/100 g dans 23 aliments de
roulées ont des teneurs supeérieures a 6%, q@omplément produits dans différents pays en
représentent le minimum de valeur recommandéeéveloppement. Quant aux polyphénols, ils sont de
par Lutter et Dewey®¥ et le Codex standard concentration plus faibles que les phytates mais
CAC/GL 08-1991, rév. 20182, tandis que seules cependant plus importantes dans les formulations
Misola, Bamisa et Céréalor rencontrent lesassociant le souchet ou le gingembre soit
recommandations de la norme Burkinabé NBF 01supérieures a 489 mg/100g de MS.

198 : 20147, Ces résultats montrent ainsi que lesSelon Rooset all®¥, les teneurs en composés
autres farines infantiles doivent  é&tre antinutritionnels dans les aliments transformés
complémentées avec des ingrédients de bonnekpendent de leurs ingrédients et des procédés de
sources en protéines pour étre en conformité avec transformation utilisés. Toutefois, ces résultats
norme burkinabé. Toutefois, les teneurs en pragéinemontrent que la torréfaction, la cuisson extrugion
plus élevées dans les farines infantiles sont dias la cuisson au four ne permettent pas une réduction
complémentation par l'arachide, le soja et ou laconsidérable des teneurs en phytates. Comme
poudre de lait. En outre, une comparaison desapporté par de nombreux traval® ¥ *? les
valeurs de densité énergétique aux valeurgoncentrations en phytates et polyphénols élevées
recommandées, montre que toutes les farinedans les aliments de complément pourraient réduire
infantiles et les farines roulées rencontrent leda biodisponibilité du fer, du zinc et du calcium e
recommandations du Codex standard CAC/GL 08donc diminuer leur qualité nutritionnelle. Aussi,
1991, rév. 20182, 75% des farines infantiles et 2% serait il nécessaire de déterminer les rapports
des farines roulées rencontrent celles de Lutter gnolaires  phytate/minéral pour estimer la
Dewey 3, et seulement 62,5% des farinesbiodisponibilité relative des minéraux de ces
infantiles sont en accord avec la norme Burkinab@liments. En effet, les valeurs des rapports mesair
NBF 01-198: 2014°, Par ailleurs, des travaux Phytate/minéral  désirables  pour une bonne
antérieurd® 3 ont également montré que certainesabsorption des minéraux sont pour les phytates/fer
farines infantiles africaines de mélanges de céséal <1 et pour les phytates/zinc18 . Au regard de

et de légumineuses possédent des teneurs en lipide@s résultats, il est possible de suggerer detilis
et ou protéines en dessous des normedes traitements technologiques ou des combinaisons
recommandées. Toutefois, Zannou Tchekall®®  de traitements avec des procédés mécaniques
ont mis au point deux types de farines infantiles ZPtimisés pour réduire considérablement les
partir de produits locaux, notamment & base déoncentrations en phytates et en polyphénols afin
manioc et de soja, dont les teneurs en nutrimentd'€n améliorer leur qualité nutritionnellé’. En

(13 & 14% de protéines, 10% de lipides) et ergffet, des auteurs ont rapporté que les teneurs en
énergie (390 &394 Kcal) sont conformes auxPhytates des grains de céréales et de légumineuses
normes fixées par 'OMS. peuvent étre réduites par trempage et ou par guisso
En plus de la densité¢ énergétique et des” ™, par germination et ou par fermentatiéh**
macronutriments, I'étude révele a travers®®. En outre, I'utilisation de phytases comme additif
I'évaluation des composés antinutritionnels, que le alimentaire peut également permettre d’améliorer la
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valeur nutritionnelle des aliments de complémentHuman Nutrition, Institute of Food, Nutrition anceédth,
par hydrolyse des phyta{gg et diminuer leurs ETH Zurigh, Switzerland pour les analyses de plegtat
effets inhibiteurs sur 'absorption des minéraux. € Polyphénols des aliments de complément.

Ainsi, l'analyse nutritionnelle de tous les difféate
aliments de complément échantillonnés dans cett
etude montre qu'ils presentent tous des densites §f \yorig Health Organization (WHO). Malnutrition
eénergie satisfaisantes. Cependant, certains d'entigoridwide. Geneva. Switzerland: World ~ health
eux ont des déséquilibres en nutriments pabrganization.

insuffisance de leurs teneurs en lipides et ou emittp://www.who.int/nut/malnutrition_worldwide.htm.1

protéines, donc non conformes aux apports ed3(1999).
nutriments recommandés. [2] Institut National de la Statistique et de la
Démographie (INSD). Enquéte Démographique et de
Santé et a Indicateurs Multiples du Burkina Fash120
Calverton, Maryland, USA : INSD. 501p.
Notre étude a révélé que la qualité nutritite [3].Caulfiel<_j LE, Huffman SL, Piwoz EG. Inte_rverm'e

\ o : X . . to improve intake of complementary foods by infebite
de pres de 50% des farines infantiles (Misola,, months of age in developing countries: Impact on

Bamisa, Cérealor, Fanutri) utilisées commegrowth and on the prevalence of malnutrition and
aliments de complément chez les jeunes enfantsotential contribution to child survival. Food NuBull
burkinabé sont conformes a la fois pour I'humidité,(1999) 20,183-200.

les lipides, les protéines et la densité énergétigu [4] Dewey KG, Brown KH. Undated on technical issues
la norme burkinabé NBF 01-198 : 201a0]. De concerning complementary feeding of young children
méme, lorsque I'on compare ces résultats a d’autredeveloping countries and applications for interi@mnt
normes, 62,5% (Misola, Bamisa, Vita casui, Programs. Food Nutr. Bull (2003) 24(1): 5-28.

- . . [5] Organisation Mondiale de la Santé/Fonds desoNat
Céréalor, Fanutri) rencontrent les recommandation nies pour PEnfance (OMS/UNICEF). Alimentation

proposées par Lutter et Dewf38] et 75% (Misola,  complémentaire des jeunes enfants dans les pays en
Bamisa, Vita casui, Céréalor, Fanutri, Natavie)développement. OMS: Genéve (2003) 130-131.

celles de la norme Codex standard CAC/GL 0846] World Health Organization (WHO). Global Strageg
1991, rév. 201832, ceux-ci sans considération des for Infant and Young Child Feeding; World Health
teneurs en phytates et polyphénols. Par contre, Iégrganization: Geneva, Switzerland, 2003.

farines roulées ont des teneurs en lipides et elf] Tréche S. Complementary foods in developing

protéines inférieures aux recommandations. Aihsi, jcountries:  importance,  required  characteristics,
constraints and potential strategies for improvembn

itiments des farines. mfanties et des. farined<0teren P, Hosrée T, Perez Cuetoeds; Proceciigs
. . he International Colloquium promoting growth and
roulées non conformes aux standards nutr|t|onnelgevempment of under fives. Antwerpen: ITG Press:
pour leur permettre d'étre de veéritable aliment de20o2) 132-148.
complément pour contribuer a la couverture degs] Tou E H, Guyot JP, Mouquet-Rivier C, Rochette |
besoins nutritionnels des jeunes enfants. Desdsitur Counil E, Traore AS, Tréche, S. Study through sysve
investigations sont suggérées pour augmenter lemd fermentation kinetics of the traditional presieg of
teneurs en lipides et protéines des aliments deearl millet Pennisetumglaucuminto “ben—saalga”, a
complément tout en réduisant ou en éliminant ddnillet-based fermented gruel from Burkina Faso waed
maniére considérable les teneurs en phytates &pmplementary food. Int J Food Microbiol (2006) 106

FO!¥phen?lst parl; IL:tlll.Satlong l:tne ,(,[:O(Tbmalsor: d_e 9] Mouquet-Rivier C, Icard-Verniére C, Guyot JRyuT
raitements technologiques.t.etle etude permet ain H, Rochette |, Tréeche S. Consumption pattern,

de mieux connaitre la contribution des aliments d&ischemical composition and nutriional value of

complément pour le développement de stratégiefermented pearl millet gruel in Burkina Faso. InfEdod
visant a combattre la malnutrition au Burkina Faso. SciNutr (2008) 59 (7): 716-729.
[10] Guyot JP, Mouquet-Rivier C, Tou EH, Counil E,
Remerciements Traoré AS, Tréche S. Study of the processing oflpea
millet (Pennisetumglaucum) into ben-saalga, a fetet
Ces travaux ont été financés par le septiéme pmogea  gruel from Burkina Faso. In: Brouwer, |., Traoré,, A
cadre de I'Union Européenne Fp7/2007-2013 a traeers Treche, S. (Eds.), Proceedings of the 2nd Inteynati
projet INSTAPA (Novel staple food-based strateges Workshop «Food based approaches for a healthy
improve micronutrient status for better health andnutrition in West Africa», Ouagadougou November
development in sub-saharan Africa) sous I'agrément2003) pp. 437-444.
N°211484. Les auteurs remercient le Laboratory of
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