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Résumé : L’objectif de notre étude était d’évaluer et de comparer la qualité nutritionnelle des aliments de complément 
localement produits par 9 entreprises avec les recommandations nutritionnelles afin de s’assurer de leur aptitude à 
répondre aux besoins des jeunes enfants burkinabè. Au total 8 farines infantiles et 4 farines roulées différentes, achetées 
dans le commerce ont été analysées pour la composition globale et pour les teneurs en phytates et en polyphénols 
utilisant respectivement les méthodes recommandées par Association of Official Analytical Chemists et les méthodes 
standards. Les résultats ont montré que pour les farines infantiles, 50% présentent des caractéristiques nutritionnelles en 
concordance avec la norme burkinabè NBF 01-198 (2014), 62,5% sont en accord avec les recommandations de Lutter et 
Dewey et 75% en conformité avec celle du Codex standard CAC/GL 08-1991, rév. 2013. Cependant, aucune farine 
roulée ne rencontre les spécifications techniques d’une norme quelconque. En outre, les teneurs en phytates sont plus 
élevées que celles des polyphénols dans les aliments de complément et varient respectivement de 172,50 ± 9,89 à 
633,20 ± 24,41 mg/100 g de MS et de 51,84 ± 17,92 à 384 ±1,9 mg/100 g de MS.  

Mots clés : farines infantiles, farines roulées, qualité nutritionnelle, phytates, polyphénols 

 
 
Evaluation of the nutritional ability of foods used in the complementary feeding 

of young children in Burkina Faso 

 

Abstract: The aim of our study was to evaluate and to compare the nutritional quality of complementary foods locally 
produced by 9 factories with nutritional recommendations to ensure their ability to address the needs of young children 
from Burkina Faso. In total, 8 infant and 4 meal rolled flours, purchased in the market were analyzed for the overall 
composition and the phytate and polyphenols content using methods of Association of Official Analytical Chemists and 
and standard methods respectively.  
The results show that for flours infant, 50% have nutritional characteristics in concordance with the Burkina Faso NBF 
standard 01-198 (2014), 62.5% are in agreement with the recommendations of Lutter and Dewey and 75% in 
accordance with the CODEX STAN CAC / GL 08-1991, rev. 2013. However, no rolled flour meets the technical 
specifications of any standard.  
Furthermore, phytate contents are higher than those of the polyphenols in complementary foods and vary respectively 
from 172,50 ± 9,89 to 633,20 ± 24,41 mg / 100 g of DM and from 51,84 ± 17,92 to 384 ±1, 90 mg / 100 g of DM.  

Keywords: flours infant, rolled flour, nutritional quality, phytates, polyphenols 
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1. Introduction 
 
     Il est établi que l’alimentation nutritionnellement 
inadéquate est une cause majeure de risque pour la 
croissance, le développement et la santé durant les 
premières années de la vie. En effet, la malnutrition 
multi-carentielle, notamment protéino-énergétique 
ou celle due aux déficiences en micronutriments 
chez les enfants, constitue un problème de santé 
publique dans le monde et particulièrement dans les 
pays en développement, se traduisant par une 
morbidité et une mortalité élevées [1]. Au Burkina 
Faso, l’émaciation, le retard de croissance, 
l’insuffisance pondérale et l’anémie nutritionnelle 
touchent respectivement 16%, 35%, 26% et 88% 
des enfants de moins de 5 ans [2]. Celles-ci 
apparaissent principalement durant la période qui 
correspond à l’introduction de l’aliment de 
complément pour compléter le lait maternel, devenu 
insuffisant pour fournir entièrement les besoins 
nutritionnels du nourrisson en énergie et en 
nutriments à partir de 6 mois [3 - 5]. Face à cela, 
l’Organisation Mondiale de la Santé (OMS) 
recommande l’allaitement maternel exclusif sans 
même l’administration d’eau pour réduire les 
risques d’infection pendant les six premiers mois de 
la vie, suivi par l’introduction d’aliments de 
complément adéquats avec la poursuite de 
l’allaitement maternel [6]. Ceux-ci représentent des 
mesures préventives pour réduire considérablement 
la mortalité chez les enfants de moins de 5 ans. A 
cet effet, divers aliments de natures variées 
notamment sous forme liquide, semi-solide ou 
moût, à base principalement de produits végétaux 
sont utilisés comme aliments de complément à 
travers le monde en complément au lait maternel. 
      Au Burkina Faso, à l’instar de  nombreux pays 
en développement (PED), les enfants reçoivent 
comme aliment de complément une diversité de 
bouillies principalement à base de matières 
amylacées, notamment des céréales ou des racines 
et tubercules associés ou non avec des 
légumineuses. Ce sont des bouillies traditionnelles 
et des bouillies préparées à partir de farines 
infantiles locales, de farines roulées et ou de farines 
infantiles importées  [7].  
Les bouillies traditionnelles consommées par les 
jeunes enfants burkinabè sont des aliments 
populaires généralement fermentés, connues sous 
divers noms vernaculaires « bensaalga », 
« benkida », « koko » [8, 9]. Elles sont obtenues de 
procédés très simples ne modifiant pas la structure 
de l'amidon et dont les principales étapes de 
transformation  incluent le trempage des grains, le 

broyage, la filtration, la fermentation et la cuisson. 
Plusieurs travaux ont rapporté que les bouillies 
traditionnelles à base de céréales ont une valeur 
nutritionnelle très insuffisante pour satisfaire les 
besoins en nutriments et en énergie recommandés 
pour les jeunes enfants en raison de leur très faible 
densité énergétique et de leurs faibles teneurs en 
protéines, lipides et minéraux essentiels [10 - 12]. 
Les farines infantiles produites au Burkina Faso 
sont des farines composées à base de céréales et de 
légumineuses additionnées ou non de source 
d’amylases et ou de complexes minéraux 
vitaminiques (CMV). Elles sont élaborées par des 
unités artisanales ou semi-industrielles et souvent 
commercialisées dans les boutiques, les 
alimentations et ou les pharmacies de la place. Leur 
production s’est intensifiée ces dernières années 
pour faciliter l’accès du jeune enfant à des aliments 
de complément de bonne qualité nutritionnelle. 
Les farines roulées encore appelés grumeaux de 
bouillie, sont des produits céréaliers secs obtenus 
par agglomération des particules de farine ou de 
semoule hydratée entre elles. Il s’agit de produits 
prêts à l’emploi pour la préparation rapide des 
bouillies de type «benkida» souvent consommées au 
petit déjeuner ou le soir par les enfants et les 
adultes, ou encore comme aliment de complément 
par les jeunes enfants. La fabrication des grumeaux 
de céréales pour bouillie a connu une progression 
importante ces dix dernières années avec le 
développement des unités artisanales.  
Les farines infantiles importées sont généralement 
obtenues par des procédés impliquant des 
traitements spécifiques qui leur confèrent des 
caractéristiques nutritionnelles appropriées. 
Plusieurs travaux ont rapporté que la qualité 
nutritionnelle des aliments de complément est 
déterminante du statut nutritionnel des jeunes 
enfants [13 - 15]. En effet, elle dépend de la densité en 
énergie et en nutriments apportés par les matières 
premières et ingrédients, mais aussi des procédés de 
production et de la présence des facteurs 
antinutritionnels, notamment les phytates et les 
polyphénols qui sont rapportés être des inhibiteurs 
de l’absorption du fer, du zinc, du calcium, du 
magnésium et du manganèse [16 -18].  
Des travaux sur l’amélioration de la qualité 
nutritionnelle par complémentation avec des 
légumineuses, couplée à des modifications de 
procédés de production et ou à l’utilisation de 
souches starters de bactéries lactiques à potentiels 
nutritionnels ont été réalisés sur les bouillies 
traditionnelles fermentées burkinabè [11, 12, 19]. Aussi, 
des études sur l’amélioration de la biodisponibilité 
des minéraux essentiels (fer et zinc) par 
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fermentation et ajout de phytase ont été rapportées 
pour les aliments de complément céréaliers [20].  
Cependant, peu d’informations sont disponibles sur 
la qualité nutritionnelle des farines infantiles et les 
farines roulées produites au Burkina Faso.  
La présente étude a pour objectif de faire une étude 
comparative des caractéristiques nutritionnelles des 
farines infantiles locales et des farines roulées 
utilisées dans l’alimentation complémentaire du 
jeune enfant burkinabè avec les recommandations 
nutritionnelles en vigueur.  
 
2. Matériel et méthodes 

 
2.1. Collecte des échantillons de farines infantiles et 

de farines roulées et enquêtes auprès des 
entreprises de production 

 
     Au total, 12 échantillons différents d’aliments de 
complément, dont 8 types de farines infantiles et 4 
types de farines roulées, produits par les entreprises 
artisanales ou semi-industrielles au Burkina Faso 
ont été inventoriés dans 15 alimentations, 
supermarchés et pharmacies de la ville de 
Ouagadougou en 2011 (tableau I). Ces aliments ont 
été achetés, codifiés et soumis à une caractérisation 
nutritionnelle. Une enquête a été ensuite conduite 
auprès des entreprises de production pour recueillir 
des informations sur leur évolution, la composition 
de leurs produits et les procédés technologiques de 
transformation utilisés. 
 

Tableau I : Description et codification des aliments de 
complément 

 
Nom commercial des 

produits 
échantillonnés 

Codification 
des produits 

Type de 
produit  

Misola FI1 

Farines 
infantiles 

Bamisa FI2 
Vitaline instantanée FI3 

Vita casui FI4 
Vita casui instantané FI5 
Céréal Or instantanée FI6 

Fanutri FI7 
Natavie FI8 

Grumeaux de bouillie FR1 Farines 
roulées ou 
grumeaux 
de bouillie 

Grumeaux de bouillie FR2 
Grumeaux de bouillie FR3 
Grumeaux de bouillie FR4 

FI : farine infantile et FR : farine roulée 

 
2.2 Analyses physico-chimiques et nutritionnelles 

 
• Teneurs en eau   

La teneur en eau des échantillons a été déterminée 
par pesée différentielle avant et après passage à 

l’étuve à 130°C pendant 2h selon la norme française 
NF V 03-707 : 2000 [21]. 

• Teneurs en lipides 
Les teneurs en lipides des échantillons ont été 
déterminées par la méthode d’extraction au Soxhlet 
selon la norme internationale ISO 659 : 1998 [22], 
avec l’hexane comme solvant. 
 

• Teneurs en protéines totales   
Les teneurs en protéines totales ont été déterminées 
par la méthode de Kjeldahl selon la norme française 
NF V03-050 : 1970 [23]. 
 

• Teneurs en cendres totales   
Les teneurs en cendres ont été déterminées par 
incinération dans un four à moufle (Nabertherm®) à 
550°C pendant 4h selon la norme internationale ISO 
2171 : 2007 [24]. 
 

• Teneurs en glucides totaux  
Les teneurs en glucides totaux ont été déterminées 
par différence par la méthode de Egan et al.[25]  
selon la formule :  
Teneur en glucides totaux (%) = 100 – [teneur en 
eau (%) + teneur en protéine (%) + teneur en lipide 
(%) + teneur en cendre (%)]. 
 

• Valeurs énergétiques 
Les valeurs énergétiques des aliments de 
complément ont été calculées en utilisant les 
coefficients d’Atwater et Benedict [26] selon la 
formule suivante :  
Valeur énergétique (Kcal/100g) = teneur en 
glucides (%) × 4 (Kcal)  + teneur en protéines (%) × 
4 (Kcal) + teneur en lipides (%) × 9 (Kcal)]. 
 

• Teneurs en phytates 
Les phytates ou myo-inositol-hexaphosphate ont été 
déterminés par la méthode modifiée de Makower [27] 
basée sur la détermination du phosphate 
inorganique. Les phytates étaient extrait à partir de 
500 mg d’échantillon avec de l’acide 
trichloroacétique (TCA). L’extrait a été précipité 
sélectivement avec le cerium (IV) et ensuite 
hydrolysé en présence d’acide sulfurique concentré 
pour libérer le phosphate inorganique. Un complexe 
coloré était ensuite formé par addition de molybdate 
d’ammonium et mesuré  à 630 nm.  
 

• Teneurs en polyphénols  
Le dosage des polyphenols a été effectué par 
spectrophotométrie selon la méthode colorimétrique 
de Folin-Ciocalteau [28] par détermination de l’acide 
gallique équivalent. Les composés phénoliques ont 
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été extrait des échantillons utilisant le mélange 
méthanol/eau/acide acétique (70:30:5). Le réactif de 
Folin-Ciocalteau a été additionné et le Catechin et 
l’acide gallique équivalent étaient déterminés par 
mesure de l’absorbance à 765 nm.  
 

• Analyses statistiques 
Toutes les analyses ont été effectuées en double. 
Les données ont été soumises à une analyse de 
variance (ANOVA) à un facteur utilisant  le logiciel 
SPSS™ Statistics version 20.0 (IBM, USA). Le test 
de Student-Newmans Keuls au seuil de 5% a été 
réalisé pour la comparaison des moyennes lorsque 
l’analyse de variance révèle des différences 
significatives. 
 
3. Résultats  

 
3.1 Informations sur les entreprises de 

production d’aliments de complément 
enquêtées 

 
     Les résultats de l’enquête montrent que les 12 
échantillons de farines infantiles et de farines 
roulées collectés sont produits par 9 entreprises 
locales. Par leur statut juridique, quatre catégories 
d’entreprises sont identifiées. Les plus représentées 
sont les entreprises individuelles (55,6%), suivies 
par les sociétés à responsabilité illimités (22,2%), 
les associations (11,1%) et les sociétés anonymes 
(11,1%).  Elles ont une ancienneté variant entre 2 et 
24 ans. Le nombre des employés permanents par 
entreprise varie de 2 à 41. Elles utilisent 
principalement des ressources localement 
disponibles et des procédés simples et ou améliorés 
de transformation issus des savoirs faire des 
traditions culinaires locales ou encore provenant de 
la collaboration avec les structures de recherche et 
les ONG. Deux types de farines infantiles sont 
produits par les entreprises locales : les farines 
infantiles à cuire et les farines infantiles 
instantanées obtenues par les procédés de cuisson-
extrusion ou par cuisson au four. 
 
3.2. Ingrédients et procédés de transformation  
 
      Le tableau II donne la composition des 
différents aliments de complément. Sur les 8 
échantillons de farines infantiles inventoriés, 
seulement 2 sont de type instantané soit 25%, 
fabriqués par deux entreprises distinctes. Pour les 
farines à cuire, elles sont toutes obtenues après 
torréfaction des matières premières utilisées. En 
outre, il ressort de l’enquête que le mil est la céréale 
la plus utilisée dans les formulations des farines 

infantiles soit par 75% des entreprises enquêtées 
contre 25% pour le maïs, le sorgho et ou le blé. Le 
soja et l’arachide sont combinés aux céréales dans 
75% des formulations et seulement 37,5% et 25% 
contiennent respectivement la poudre de lait et  
l’huile de palme rouge. Toutefois, on note que 
toutes les formulations sont enrichies avec un 
complexe minéral vitaminique (CMV) et 62,5% 
contiennent des sources d’amylases locales (malt de 
céréale) ou industrielles (Ban 800).  
Concernant les farines roulées, le mil est la 
principale céréale utilisée dans les formulations. Les 
ingrédients associés sont la poudre du fruit du 
baobab ou le gingembre. Il n’a pas été observé une 
incorporation de CMV ou de sources d’amylases 
dans la production des farines roulées.  
 
3.3. Composition globale  
 
Le tableau III  donne les teneurs des principaux 
macronutriments des farines infantiles et farines 
roulées. La comparaison des taux d’humidité 
montre des variations significatives (P˂0,05) pour 
les farines infantiles et les farines roulées et entre 
les deux groupes de produit. Le taux d’humidité est 
compris entre 3,50 ± 0,27% et 6,23 ± 0,18% pour 
les farines infantiles et entre 7,93 ± 0,33% et 11,74 
± 0,33% pour les farines roulées.  
Les teneurs en matières grasses ou lipides, en 
protéines, en cendres et en glucides sont 
significativement (P˂0,05) différentes entre les 
farines infantiles et les farines roulées. Dans les 
farines infantiles, les teneurs en lipides sont plus 
élevées et varient de 6,73±0,12% à 16,15 ± 0,03% 
avec les plus faibles teneurs pour les farines 
Vitaline instantanée (FI3) et Vita casui instantanée 
(FI5). Par contre dans les farines roulées, elles sont 
plus faibles comprises entre 4,62±0,24% et 
8,46±0,33%. Les valeurs minimales et maximales 
pour les taux de protéines sont respectivement de 
8,31±0,12% et 15,25±0,04% pour les farines 
infantiles. Pour les farines roulées, ces taux varient 
de 6,3± 0,0% à 8,66± 0,12% soit environ 1,5 à 2 
fois plus faibles comparativement aux farines 
infantiles. Les teneurs en protéines les plus élevées 
sont observées avec les farines infantiles Misola 
(FI1), Céréalor (FI6), Fanutri(FI7) et Natavie (FI8). 
Les taux de cendres varient entre 1,32± 0,02% et 
3,10± 0,0% dans les farines infantiles et entre 0,6± 
0,0% et 1,53± 0,03% dans les farines roulées. Les 
teneurs en cendres les plus élevées sont observées 
avec les farines infantiles Natavie (FI8), Misola 
(FI1) et Bamisa (FI2). Les teneurs en glucides sont 
très peu différentes entre les deux types de produits. 
Elles 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% 
et 86,96±0,24% pour les farines roulées. 
Les valeurs énergétiques des farines infantiles 
varient significativement (P˂0,05) entre 429,40± 
0,43 et 472,44±1,52 Kcal/100g de MS. Avec les 

farines roulées, les valeurs énergétiques sont 
comprises entre 423,46±1,29 et 439,31±1,79 
Kcal/100g et tendent à être peu différentes 
(P=0,05). 

Tableau II : Composition des aliments de complément 

Types d’aliments 
de complément 

Code des 
aliments de 
complément 

Composition en matières premières et ingrédients 

Misola FI1 Mil, soja, arachide, sucre, sel iodé, amylase industrielle, CMV 

Bamisa FI2 Mil, arachide, soja, sucre, sel iodé, malt, CMV 

Vitaline instantanée FI3 Maïs expansés, arachide, poudre de lait écrémé, sucre, CMV 
Vita casui FI4 Mil, blé, huile de palme, poudre de lait écrémé, poudre à lever, CMV. 
Vita casui 
instantané 

FI5 Mil, huile de palme, poudre de lait écrémé, CMV. 

Céréal Or 
instantanée 

FI6 Mil, soja, arachide, poudre de lait, sucre, sel iodé, BAN, CMV 

Fanutri FI7 Maïs, soja, souchet (pois sucré), arachide, sucre, sel iodé, enzymes BAN, CMV 

Natavie FI8 
Mil, sorgho, soja, arachide, fruit du baobab, sel iodé, carbonate de calcium, 

amylase industrielle, CMV 
Grumeaux de 

bouillie 
FR1 Farine de petit mil, gingembre, pain de singe, épice. 

Grumeaux de 
bouillie 

FR2 Farine de petit mil. 

Grumeaux de 
bouillie 

FR3 Farine de petit mil, gingembre. 

Grumeaux de 
bouillie 

FR4 Farine de petit mil 

 
Tableau III : Valeur nutritionnelle des farines infantiles et des farines roulées pour bouillie 

 
  Composition globale (%MS) Valeur 

énergétique 
(Kcal/100g)  Nom commercial Humidité  Lipides Protéines Cendres Glucides 

Farines 
infantiles 
locales 

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 
instantanée :FI3 

3,50±0,27 6,73± 0,12 8,31±0,12 1,32± 0,02 83,05±0,03 429,40±0,43 

Vita casui : FI4 4,43±0,07 15,03± 0,3 9,36±0,12 1,47± 0,00 72,95±0,42 472,44±1,52 
Vita casui 

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 
instantanée :FI6 

4,07±0,10 12,39± 0,48 13,86±0,12 2,27±0,01 71,86 ±0,59 455,09±2,45 

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 

Farines 
roulées 

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 
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 
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 

Normes 
(6 à 23 
mois) 

Codex standard 
CAC/GL 08-1991, 

rév. 2013 
 9 6-15   ≥400 

Lutter et Dewey, 
2003 

 12,7 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 burkinabè 
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3.4. Teneurs en phytates et polyphénols 
 
        Les résultats des facteurs antinutritionnels 
analysés, principalement les phytates et les 
polyphénols sont donnés par la figure I. L’analyse 
de variance donne des différences significatives 
(P˂ 0,05) entre les échantillons de farines infantiles 
et de farines roulées pour les teneurs en phytates et 
en polyphénols. Les teneurs en phytates sont plus 
importantes, et varient entre 104,05±6,36 mg/100g 
de MS et 633,20±24,41 mg/100g de MS dans les 
farines infantiles tandis qu’elles sont comprises 
entre 218,80±7,51 mg/100g de MS et 418, 
23±15,64 mg/100g de MS  dans les farines roulées. 
Cinq farines infantiles sur huit, soit 62,5% 
présentent des teneurs en phytates élevées. Il s’agit 
des farines FI1:Misola (633,20±24,41 mg/100g de 
MS), FI8:Natavie (632,13±8,48 mg/100g de MS), 
FI2:Bamisa (583,23±23,78 mg/100g de MS), 
FI6:Céréal Or (479,87±18,16 mg/100g de MS) et 
FI7:Fanutri (408,57±14,33 mg/100g de MS). Dans 
les farines roulées, les teneurs en phytates les plus 
élevées sont observées avec les échantillons FR4 
(418,23±15,64 mg/100g de MS) et FR1 
(372,68±19,59 mg/100g de MS). Concernant les 
polyphénols, les teneurs varient entre 51,84±17,92 
mg/100g de MS et 492,86±17,19 mg/100g de MS 
dans les farines infantiles et entre 104,22±1,78 
mg/100g de MS et 489,45±25,52 mg/100g de MS 
dans les farines roulées. Les teneurs les plus élevées 
sont observées avec la farine infantile FI7:Fanutri 
(492,86±17,19 mg/100g de MS) et la farine roulée 
FR1 (489,45±25,52 mg/100g de MS).  
 
4. Discussion 
 
Les aliments de complément doivent apporter de 
l’énergie et des nutriments en qualité et en quantité  
 

suffisante pour compléter ceux du lait maternel dès 
l’âge de 6 mois et assurer ainsi à l’enfant une 
croissance optimale, un développement et une 
bonne santé [29, 6]. Par conséquent, la qualité 
nutritionnelle des aliments de complément doit être 
conforme aux recommandations nutritionnelles 
nationales ou internationales établies pour les 
nourrissons et les jeunes enfants. La présente étude 
a consisté à évaluer les principales sources 
d’énergie et de nutriments des farines infantiles et 
des farines roulées produites au Burkina Faso et 
utilisées comme aliments de complément pour les 
jeunes enfants. Les résultats de l’étude montrent des 
variations significatives (P˂0,05) au sein de chaque 
groupe de produits et entre les deux groupes de 
produits pour tous les nutriments analysés et la 
densité énergétique. Les  taux d’humidité des 
farines infantiles beaucoup plus faibles (˂7%) que 
celles des farines roulées (˂ 12%) sont dues à la 
torréfaction ou à la cuisson-extrusion des matières 
premières et ingrédients durant le processus de 
fabrication, qui entrainent la perte en eau de ces 
produits. Cependant, on note que toutes les farines 
infantiles ont des taux d’humidité bas en dessous de 
8%, en accord avec les spécifications de la norme 
Burkinabè, référencée NBF 01-198 :2014 [30] sur les 
farines infantiles, alors que les farines roulées 
respectent les valeurs limites fixées pour les farines 
céréalières par le Codex standard 154 -1985 [31], soit 
en dessous de 15%, ce qui présage une bonne 
conservation pour ces produits. Pour les lipides, 
toutes les farines roulées ont des teneurs 
insatisfaisantes, soit inférieures à 10%, alors que 
75% des farines infantiles ont des teneurs en lipides 
proches de 9%, en accord avec les 
recommandations du Codex standard CAC/GL 08-
1991, rév. 2013 [32] et la norme Burkinabè NBF 01-
198 :2014 [30] et seulement 62,5% des farines  

 
Figure 1 : Teneurs en phytates et en polyphénols dans les farines infantiles et farines roulées pour bouillie 
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infantiles rencontrent les recommandations 
proposées par Lutter et Dewey [33], soit égales ou 
supérieures à 12,7%. Les teneurs en lipides plus 
élevées dans les farines infantiles en comparaison 
avec celles des farines roulées résultent de l’effet et 
du taux de complémentation avec les légumineuses 
comme le soja ou l’arachide qui sont d’excellentes 
sources de lipides et de protéines. Seules les farines 
infantiles vitaline (6,73± 0,12%) et vitacasui 
instantané (7,69± 0,04%) présentent des teneurs en 
lipides insatisfaisantes. Par conséquent, il apparait 
important de modifier leur formulation en 
augmentant les taux de complémentation, 
respectivement en arachide et en huile de palme 
rouge ou d’utiliser d’autres sources alimentaires 
plus riches en matières grasses. Concernant les 
protéines, toutes les farines infantiles et les farines 
roulées ont des teneurs supérieures à 6%, qui 
représentent le minimum de valeur recommandée 
par  Lutter et Dewey [33] et le Codex standard 
CAC/GL 08-1991, rév. 2013 [32], tandis que seules 
Misola, Bamisa et Céréalor rencontrent les 
recommandations de la norme Burkinabè NBF 01-
198 : 2014 [30]. Ces résultats montrent ainsi que les 
autres farines infantiles  doivent être 
complémentées avec des ingrédients de bonnes 
sources en protéines pour être en conformité avec la  
norme burkinabè. Toutefois, les teneurs en protéines 
plus élevées dans les farines infantiles sont dues à la 
complémentation par l’arachide, le soja et ou la 
poudre de lait. En outre, une comparaison des 
valeurs de densité énergétique aux valeurs 
recommandées, montre que toutes les farines 
infantiles et les farines roulées rencontrent les 
recommandations du Codex standard CAC/GL 08-
1991, rév. 2013[32], 75% des farines infantiles et 2% 
des farines roulées rencontrent celles de Lutter et 
Dewey [33], et seulement  62,5% des farines 
infantiles sont en accord avec la norme Burkinabè 
NBF 01-198 : 2014 [30]. Par ailleurs, des travaux 
antérieurs [34, 35] ont également montré que certaines 
farines infantiles africaines de mélanges de céréales 
et de légumineuses possèdent des teneurs en lipides 
et ou protéines en dessous des normes 
recommandées. Toutefois,  Zannou Tchoko et al.[36] 
ont mis au point deux types de farines infantiles à 
partir de produits locaux, notamment à base de 
manioc et de soja,  dont les teneurs en nutriments 
(13 à 14% de protéines, 10% de lipides) et en 
énergie (390 à 394 Kcal) sont conformes aux 
normes fixées par l’OMS.  
En plus de la densité énergétique et des 
macronutriments, l’étude révèle à travers 
l’évaluation des composés antinutritionnels, que les 

concentrations en phytates sont significativement 
(P˂ 0,05) différentes (172,5±9,9 et 633,20±24,41 
mg/100g de MS) et élevées et cela d’autant plus 
quand le soja ou le gingembre sont incorporés dans 
les formulations, montrant ainsi qu’ils sont de riches 
sources de phytates. En effet, sur les 12 aliments de 
complément analysés, 62,5% des farines infantiles, 
notamment FI1:Misola, FI2:Bamisa, FI6:Céréalor,  
FI7:Fanutri et  FI8:Natavie et 50% des farines 
roulées, soit  FR1 et FR4 contiennent des 
concentrations importantes en phytates. Des teneurs 
importantes en phytates d’environ 600 mg/100g de 
MS ont été également rapportés par Gibson et al.[37] 
dans des aliments de complément à base de mélange 
de céréales et de légumineuses. De même, Roos et 
al.[38] ont trouvé des teneurs en phytates variant 
entre 68 et 1536 mg/100 g dans 23 aliments de 
complément produits dans différents pays en 
développement. Quant aux polyphénols, ils sont de 
concentration plus faibles que les phytates mais 
cependant plus importantes dans les formulations 
associant le souchet ou le gingembre soit 
supérieures à 489 mg/100g de MS. 
Selon Roos et al.[38], les teneurs en composés 
antinutritionnels dans les aliments transformés 
dépendent de leurs ingrédients et des procédés de 
transformation utilisés. Toutefois, ces résultats 
montrent que la torréfaction, la cuisson extrusion ou 
la cuisson au four ne permettent pas une réduction 
considérable des teneurs en phytates. Comme 
rapporté par de nombreux travaux [38, 37, 40] les 
concentrations en phytates et polyphénols élevées 
dans les aliments de complément pourraient réduire 
la biodisponibilité du fer, du zinc et du calcium et 
donc diminuer leur qualité nutritionnelle. Aussi, 
serait ’il nécessaire de déterminer les rapports 
molaires phytate/minéral pour estimer la 
biodisponibilité relative des minéraux de ces 
aliments. En effet, les valeurs des rapports molaires 
phytate/minéral  désirables  pour une bonne 
absorption des minéraux sont pour les phytates/fer 
˂1 et pour les phytates/zinc ˂18 [37]. Au regard de 
ces résultats, il est possible de suggérer d’utiliser 
des traitements technologiques ou des combinaisons 
de traitements avec des procédés mécaniques 
optimisés pour réduire considérablement les 
concentrations en  phytates et en polyphénols afin 
d’en améliorer leur qualité nutritionnelle [41]. En 
effet, des auteurs ont rapporté que les teneurs en 
phytates des grains de céréales et de légumineuses 
peuvent être réduites par trempage et ou par cuisson 
[42, 43], par germination et ou par fermentation [41, 44-

46]. En outre, l’utilisation de phytases comme additif 
alimentaire peut également permettre d’améliorer la 
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valeur nutritionnelle des aliments de complément 
par hydrolyse des phytates[47] et diminuer leurs 
effets inhibiteurs sur l'absorption des minéraux.  
Ainsi, l’analyse nutritionnelle de tous les différents 
aliments de complément échantillonnés dans cette 
étude montre qu’ils présentent tous des densités en 
énergie satisfaisantes. Cependant, certains d’entre 
eux ont des déséquilibres en nutriments par 
insuffisance de leurs teneurs en lipides et ou en 
protéines, donc non conformes aux apports en 
nutriments recommandés.  
 
5. Conclusion 
 
      Notre étude a révélé que la qualité nutritionnelle 
de près de 50% des farines infantiles (Misola, 
Bamisa, Céréalor, Fanutri) utilisées comme 
aliments de complément chez les jeunes enfants 
burkinabè sont conformes à la fois pour l’humidité, 
les lipides, les protéines et la densité énergétique à 
la norme burkinabè NBF 01-198 : 2014 [30]. De 
même, lorsque l’on compare ces résultats à d’autres 
normes, 62,5% (Misola, Bamisa, Vita casui, 
Céréalor, Fanutri) rencontrent les recommandations 
proposées par Lutter et Dewey [33] et 75% (Misola, 
Bamisa, Vita casui, Céréalor, Fanutri, Natavie) 
celles de la norme Codex standard CAC/GL 08-
1991, rév. 2013 [32], ceux-ci sans considération des 
teneurs en phytates et polyphénols. Par contre, les 
farines roulées ont des teneurs en lipides et en 
protéines inférieures aux recommandations. Ainsi, il 
apparait opportun d’améliorer la balance en 
nutriments des farines infantiles et des farines 
roulées non conformes aux standards nutritionnels 
pour leur permettre d’être de véritable aliment de 
complément pour contribuer à la couverture des 
besoins nutritionnels des jeunes enfants. Des futures 
investigations sont suggérées pour augmenter les 
teneurs en lipides et protéines des aliments de 
complément tout en réduisant ou en éliminant de 
manière considérable les teneurs en phytates et 
polyphénols par l’utilisation d’une combinaison de 
traitements technologiques.Cette étude permet ainsi 
de mieux connaitre la contribution des aliments de 
complément pour le développement de stratégies 
visant à combattre la malnutrition au Burkina Faso. 
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