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Résumé

La présente étude a permis d’évaluer les qualitédtionnelles des aliments de complément mis antgopartir du soja et de deux
écotypes de fonio. A cet effet, les écotypes deofétédai et Nambaont été choisis et associés au soja (vadégter), pour la
formulation de huit farines composées en variampl®portions de fonicPgdaiou Nambg et de soja. Les caractéristiques physiques et
biochimiques des produits obtenus ont été déteeninginsi, le taux de rétention le plus élevé éseou au niveau du tamis 18én
pour la plupart des farines composées pour les éeokypes et les couleurs des farines varient antifin de la quantité de soja
incorporée. Les résultats ont aussi montré deérdiftes significatives (g 0,05) dans les teneurs en nutriments des diffésefatines
de complément formulées. Les plus faibles densitésgétiques et teneurs en protéines, lipidesretres ont été obtenues avec les
farines composées de 90% de fonio et 10% de sujiistque les valeurs les plus élevées ont été wiseavec les farines constituées de
60% de fonio et 40% de soja pour les deux écotypes.

Mots-clés: Fonio; soja; farine de complément; faatian; caractéristiqgue physico-chimique.

Abstract

This study aimed to evaluate nutritional qualibéomplementary foods formulated from soyabeantamdfonio landracesPédai
andNambafonio landraces have been chosen and associaseyabeanJupiter variety) for production of eight complementaryute
with varied proportions of fonioPgdai or Nambg and soyabean. Physico-chemical characteristicshefdifferent flours were
determined. Thus, the highest flour percentagebtained with sieves 180m for the most of formulated complementary foodd an
colors varied according to added soya quantitigée results also showed significant difference(p5) in nutritional composition of
the formulated flours. The lowest energy denskied protein, lipid and ash contents were obtaingld flours having 90% of fonio and
10% of soyabean while the highest values were oéthivith flours containing 60% of fonio and 40%sof/abean for the two landraces.

Keywords: Fonio; soya; complementary food; formiolat physico-chemical characteristic.

1. Introduction nourrisson par certains aliments pour subvenir a
'ensemble de ses besoins a mesure quils augmenten
La croissance et le développement normal d'un énfan  Les aliments de complément doivent alors apporter e

nécessitent la couverture de ses besoins nutrélena proportions équilibrées, les nutriments majeurs tgle
travers une alimentation équilibrée [1]. Durant &z les protéines, les lipides et les glucides [3]. béments
premiers mois de la vie, tous les besoins nutriks de initialement regus par les nourrissons, en compihdraa
I'enfant sont parfaitement couverts par le lait @naél [1- lait maternel, sont trés souvent des bouillies arégs

2]. Au-dela de cet age, le lait maternel ne suffits a sous forme fluide. Ainsi, des farines de complément
couvrir entierement les besoins en énergie et etgimes. base de produits locaux répondant aux habitudes de

Il est alors nécessaire de compléter I'alimentatehn consommation, ont été développées dans certains pay
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africains par des unités de transformation [1, l4s
matieres premieres, généralement utilisées pour ces
farines, sont les céréales (riz, mil, sorgho, malis}
racines (manioc) ou les tubercules (ignames) a&ssci
aux légumineuses telles que le soja, le haricde québé

[1]. Parmi ces céréales traditionnelles, le forsbtees peu
utilisé dans la production des farines de complémen
malgré son importance socio-culturelle, nutritidimet
économique.

En effet, le fonio Digitaria exilis) appartient a la
famille des graminées et est considéré comme kakgr
traditionnelle la plus ancienne, cultivée en Afeqde
I'Ouest [5-6]. Il est principalement cultivé en @ée, au
Nigeria, au Mali, au Burkina Faso, en Coéte d’lvpiael
Bénin, au Niger et au Sénégal [7]. Le fonio estaautr
cultivé au Bénin dans la région Nord-Ouest préces#tm
dans le département de [I'Atacora, contrairement aux
autres céréales telles que le malis, le sorgho,lletne
riz, dont les cultures sont répandues un peu pasou
toute I'étendue du territoire national [8]. Le fona
souvent occupé une position marginale parmi leseaut
cultures dans la plupart des pays producteursaisarr de
la pénibilité des opérations post-récolte essdatiant le
décorticage et le nettoyage des grains [9].
mécanisation du décorticage a permis de faire doera
fonio sur les marchés locaux et a I'exportation $6ls
forme de grains décortiqués, blanchis, étuvésétiés et
surtout précuits, trés appréciés des consommateurs
compte tenu de leurs qualités gustatives et mutriglles
[10, 11]. Le fonio a une composition biochimique
globalement comparable a celles des autres céréales
[6, 12]. Il présente des teneurs relativement ésveén
acides aminés essentiels, notamment la méthiortitee e
cystine, déficients dans le sorgho, le riz, ledtléorge et

La

indispensables a la croissance et a I'équilibre de
lorganisme humain [10, 13]. Le fonio est
traditionnellement recommandé aux personnes

vulnérables, aux femmes enceintes et aux nourficls
Le fonio peut donc valablement substituer les déséa
habituellement utilisées dans la formulation d'&its de
sevrage en combinaison avec le soja qui est lacsour
protéique végétale communément utilisée. En eftet,
soja Glycine max renferme en proportions équilibrées,
des protéines contenant tous les acides aminéntietse
ainsi que des vitamines et des minéraux indispéesatn
développement de I'enfant [15]. Ainsi, I'associatidu
soja et du fonio peut permettre de produire denealts
de complément de bonnes qualités nutritionnelles.

La présente étude vise a mettre au point, a pdutir
soja et de deux écotypes de fonio, des aliments de

complément capables de couvrir les besoins nuirigts
des enfants et des personnes vulnérables.

2. Matériel et méthodes
2.1.Matériel végétal

Le matériel végétal utilisé au cours de cette érste
constitué de fonio (écotypedamba et Péda) en
provenance de Boukounbé, et de Natitingou au nard d
Bénin, et du soja (variétdupite) acheté au marché
Ouando de Porto-Novo. L'écotypeédai a été choisi
parce qu'il présente une teneur en protéines élevéee
viscosité faible par rapport aux autres écotypesngs
[16] tandis que I'écotypeNamba est assez répandu et
apprécié des transformatrices. Quant au soja, lgtga
Jupiter a été choisie parce qu’elle est la plus répandlue e
appréciée des transformatrices.

2.2.Méthodes

La présente étude a été réalisée en deux phases
notamment la production des différentes farineteets
caractérisations physico-chimiques.

2.2.1.Méthode de production des farines

Les différentes farines ont été produites a laesdé
plusieurs opérations unitaires. Les deux matieres
premieres, fonioNambaet Péda) et soja Jupiter), ont
été traitées séparément avant d'étre mélangées et
transformées en farines composées.

2.2.1.1.Transformation du fonio

Les opérations mises en ceuvre au cours de la
transformation du fonio sont: le tamisage, le décage-
vannage, le lavage, le séchage et la torréfactian.
décorticage-vannage qui consiste a enlever legsadll
fonio paddy a été précédé de I'opération de tareigmyr
enlever les impuretés (pierres, pailles, etc.). eApr
décorticage, les grains de fonio ont été tamisésr po
enlever le reste des pierres, des pailles, etcfon@
décortiqué a été par la suite soigneusement lav8 Tois
puis dessablé pour obtenir du fonio décortiqué¢ lav
bien propre. Le séchage a été effectué au soledae 5
heures ou la température variait de 35 a 55°C. La
torréfaction des grains séchés a été ensuite ééahs
four a la température de 100°C pendant une durédde
min.

To cite this article: Vénérande Y. BALLOGOU, M. Ella DJIDOHOKPIN, Jofin MANFUL et Mohamed M. SOUMANOU, Formulation d’alents de
complément a partir du soja et de deux écotypdserde, Nature & Technology Journal. Vol. B : Agraniz & Biological Sciences, 19 (2018) 18-24:
http://www.univ-chlef.dz/revuenatec/issue-19/AricB/Article_480.pdf




20 Formulation d’aliments de complément a partir du jsoet de deux écotypes de fonio
2.2.1.2 Transformation du soja Les grains mélangés ont été moulus dans un moulin a
disque bien nettoyé. La finesse de la mouture est
Les traitements effectués sur le soja sont  contr6lée par un tamis de maille 0,6 mm. Les farisent
essentiellement le tamisage, le triage, le lavage, ensuite refroidies puis conditionnées dans desessich

I'égouttage, le séchage, la torréfaction, le décage et le
vannage. Toutes ces opérations ont été réalisées
manuellement. Le tamisage et le triage consistent a
éliminer les impuretés et faciliter les opérations
ultérieures. Ces impuretés sont constituées demsgra
abimés et des corps étrangers (grains de sable,
cailloux...). Le lavage permet de débarrasser lemgide

la poussiere ou des produits de conservation guipan
étre utilisés lors du stockage. Apres lavage eutgge
dans une passoire, le séchage des grains de séf@ a
effectué au soleil pendant 4 h 30 min, sur uneaserf
propre (claies en aluminium). La torréfaction desirngg
préalablement lavés et séchés a été effectuéeuddaiosir

a la température de 215°C pendant une durée den7 mi
L'opération de décorticage des grains de soja a été
effectuée par un seul passage des grains dansuknmo
suivi du vannage qui consiste a débarrasser lemsgra
décortiqués des pellicules.

2.2.1.3.Formulation des farines composées

Les grains de fonio et de soja décortiqués et fiégé
ont été mélangés puis moulus. Quatre différentéaea
ont été obtenues avec chaque écotype en variant les
pourcentages du fonio et du soja dans les mélanges.
tableau 1 indique les proportions des deux matiéres
premiéres entrant dans la formulation des farines
composées.

Tableau 1
Proportions des matiéres premiéres pour la fornumates farines

Farines Ingrédients (%)

FSioo Soja : 100

FPioo Pédai : 100

FNioo Namba : 100

FPooS10 Pédai: 90 ; Soja : 10
FNaoSi0 Namba : 90 ; Soja : 10
FPs0S20 Pédai: 80 ; Soja : 20
FNgoSz0 Namba : 80 ; Soja : 20
FP70S30 Pédai: 70 ; Soja : 30
FN76Sz0 Namba : 70; Soja : 30
FPsoSu0 Pédai: 60 ; Soja : 40
FNgoSuo Namba : 60; Soja : 40

F:Farine ; P: Pédai ; N:Namba ;:S®ja

plastiques. Les différents échantillons obtenus étdt
stockés dans un réfrigérateur de marque Bécko RBDE 4
pendant toute la durée de I'étude.

2.2.2.Méthodes d'analyses

2.2.2.1.Analyses physiques et biochimiques

Les teneurs en matiére seche, protéines, lipida®ssf
et cendres des différents échantillons ont étéraétees
suivant les méthodes AACC [17]. La densité éneqgeéti
des farines a été calculée, en utilisant les adeffts
d'Atwater [18] soit 4 kcal/g pour les protéineskehl/g
pour les glucides et 9 kcal/g pour les lipides.

La granulométrie a été déterminée par la méthode
AACC 66-20-01. Un tamiseur a réglage électroniqae d
marque Retsch AS 200 a été utilisé. La méthodeistens
a faire passer une prise d’'essai de 100 g pen@amir a
travers une série de tamis de mailles décroissdAts;
300, 180, 150 et 4phm). Les refus de chaque tamis sont
pesés avec une balance électronique de préci€ion g,

La couleur des échantillons a été mesurée avec un

chromametre portable Minolta CR-400/410 étalonrgcav
une céramique blanche de référence. La théorie des
couleurs antagonistes est a la base de la conoegtio
'appareil. Ainsi, «a » indique la saturation eouge,
« - a» celle en vert, « b » la saturation en jaeine- b »
celle en bleue. La clarté ou la blancheur est smmi&e
par la lettre « L » (luminance) qui constitue laigieme
dimension.

2.2.2.2. Analyse statistique

Les résultats des analyses ont été traités au nayen
tableur Excel 2007 afin de déterminer les moyermédss
écart-types. Le logiciel SPSS a été aussi utilisérp
étudier les relations entre les différents paramséta
travers I'analyse de la variance (ANOVA) par lettde
Student-Newman-Keuls (SNK).
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3. Résultats et discussion

3.1.Caractéristiques physiques et biochimiques des
farines

3.1.1.Répartition granulométrique des farines

Les résultats de I'analyse granulométrique réalgée
les farines composées sont résumés dans le taBleau
Toutes les farines présentent des particules Hestassez
variables, et sont retenues par tous les tamissasil
Globalement, le taux de rétention le plus élevéobgtnu
au niveau du tamis 180m pour la plupart des farines

Table 2
Répartition granulométrique (% retenu par tamis)fdenes composées

composées quel que soit I'écotype de fonio. L'asmlge
variance a montré une différence significative<q®5)
dans la distribution granulométrique des différente
farines composées. Les pourcentages de farines
composéesPédaisoja retenus par le tamis de maille
180 um sont plus importants que ceux obtenus au niveau
des farines composéblembasoja. Les résultats sont tous
conformes a la norme établie sur la granulométes d
farines de complément par le Comité Consultatiprhjet
PAAN (Projet d'Appui aux Activités de Nutrition) gu
stipule que la farine de complément ne doit pagezon

de particules de dimensions supérieures a 500 19jn [1

Maille des tamis (um)

Farines 450 300 180 150 45 FR*
FSioo 75,1+0,71 24,6 £0,28 0,30+0,14 0,00 +0,00 0,00 £ 0,00 0,00 £ 0,00
FPioo 0,7+0,42 18,8 +0,28 22,50+0,71 31,00 + 0,56 12,6 +£ 0,56 14,30+ 0,14
FN100 1,3+0,99 25,7+0,42 29,69 £ 0,03 31,4590,1 6,88 +0,15 04,49 £0,12
FPsoS10 27,4+0,56 b 20,0+0,56 a 36,3+0,42a 05,9M1 @ 4,4+0,56b 59+0,71c
FPs0S20 225+042a 20,4+0,56 a 42,4+0,85b 09,8850 0,7+0,14 a 4,1+0,14b
FPoSso 23,2+0,85a 23,3+0,71b 359+0,42a 09,085 ® 4,7+0,71b 3,6+0,28b
FPsoSa0 246+085a 25,0+0,56 ¢ 36,8+0,85a 10,4280 31+0,71b 0,1+0,14a
FNgoSi1o 285+0,14b 20,2+0,56 a 30,9+0,42d 06,228@& 92+0,85a 50+0,56a
FNgoSzo 249+0,71a 22,8+0,56 b 26,2+0,56 b 11,542@ 10+0,00 a 45+042a
FN70Ss0 258+0,85a 22,5+0,42b 28,3+0,71c 09,228, 8,6+0,85a 56+0,56a
FNs0Sa0 246+0,71a 25,7+0,71c 22,9+042a 05,974 @ 17+0,28b 4,2+0,28 a

Les chiffres portant la méme lettre, dans la méahennie pour la méme variété de fonio, ne sont gasfEativement différents (g 0,05)

FR* : Fond Récepteur

3.1.2.Couleur des farines

Les caractéristiques chromatiques des farines ceégso
sont présentées dans le tableau 3. Les valeursade |
luminance montrent quil n'y a pas de différence
significative  (0,05) au niveau des différents
échantillons de farines composées issues de l#téari
Namba d’'une part etPédai d’autre part. Les farines
composéesPédaisoja (luminances variant de 74,30-
80,20) présentent les valeurs les plus élevéesade |
luminance comparativement aux farines composées
Nambasoja (luminances variant de 73,02-76,79).
Cependant, toutes les farines composées ont globate
une blancheur appréciable du fait de la valeurédale la
luminance. L’indice de rouge montre qu’il y a une
différence significative entre les différentes ffias

composées. Les farines composé&snbasoja ont les
valeurs les plus élevées de l'indice de rouge.dida du
rouge augmente avec la quantité de soja incorpimés
les farines. Ainsi, la valeur maximale (2,05) dedice de
rouge au niveau des farines composKasnbasoja est
observée pour la FN60S40. La méme formulationgséali
avec Pédai (FP60S40), donne une valeur relativement
plus faible, soit 1,64. L'indice de jaune augmeatessi
avec la quantité de soja incorporée dans la faginkes
résultats varient en fonction de I'écotype utilidées
farines composédsambasoja ont les indices de jaune les
plus élevés. Ainsi, la couleur des farines compos@gie
en fonction de la quantité de soja incorporée etlade
variété de fonio utilisée.

To cite this article: Vénérande Y. BALLOGOU, M. Ella DJIDOHOKPIN, Jofin MANFUL et Mohamed M. SOUMANOU, Formulation d’alents de
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Tableau 3

Caractéristiques chromatiques des farines

Farines Couleur
L a b
FSioo 80,42 + 0,16 -0,89 £0,01 19,25 + 0,56
FPioo 83,24 +1,33 -0,02 + 0,06 08,33+0,13
FN1oo 80,64 + 0,81 0,71 +£0,05 09,89 +0,10
FPsoS10 80,20+0,11a 0,21+0,09 a 13,27 £0,23 a
FPs0S20 79,83+x1,75a 0,33+0,17 a 14,07+0,10 b
FPr0Sz0 74,39+522a 1,33+£0,36 b 17,13+0,03 ¢
FPs0S10 7430+0,24 a 164+£0,29b 17,38+0,35¢
FNgoS10 76,79 +0,95 a 0,88+0,03 a 14,45+0,16 a
FNgoS20 76,22 +2,58 a 1,00 £ 0,06 a 16,14 +0,26 b
FN70Ss0 75,61+1,83a 1,48+0,30 a 17,45+0,20 ¢
FNsoSuo 73,02+1,15a 2,05+0,19b 18,50 +0,00d

Les chiffres portant la méme lettre, dans la méalenne pour la méme variété de fonio, ne sont asfieativement différents (g 0,05)

3.1.3.Composition biochimique des farines
composées

La composition biochimique des farines composétes es
présentée dans le tableau 4. Les paramétres déésrmi

sont:

la densité énergétique,

la matiére séche,

protéines, les lipides, les glucides, les fibrelegtendres.
Les résultats ont montré que les densités éneugstige
sont pas significativement différentes pour lesinks

les

composées Pédaisoja et Nambasoja. Les densités
énergétiques des farines composBesnbasoja sont de
409,46 ; 413,41 ; 417,87 et 425,3 Kcal respectivgme
pour FN90S10 ; FN80S20 ; FN70S30 et FN60S40. Les
valeurs obtenues pour les différentes formulaticies
Pédatsoja, sont de 415,74 Kcal pour FP90S10 ; 418,67
Kcal pour FP80S20 ; 422,26 Kcal pour FP70S30 et

424,38 Kcal pour FP60S40.

Tableau 4
Composition biochimigue des farines composées (p00rg en base séche)
. Densité Matiéres séches Protéines Lipides Glucides Fibres Cendres
Farines énergétique (%) (9/100gMS)  (g/100 g MS) (@/100gMS) (/100 g MS) (/100 g MS)
(Kcal/100 g) g g g g g g g g g 9

FSioo 457,71 £ 4,57 92,53 £ 0,20 38,03 #10,0 19,63+0,15 32,2+0,54 5,20 30,1 4,92 +0,05
FPioo 398,52 +1,68 92,00 £ 0,20 11,39 #40,1 1,28 £0,08 85,34+ 0,21 1,39350, 0,58 +0,10
FNioo 399,93 + 0,68 92,27 + 0,09 10,04 £ 0,13 1,08 60,1 87,49 + 0,33 0,90 +0,14 0,47 £ 0,02
FPsS10 415,74 +£1,93 a 92,94 +0,02 a 15,11 +0,82 a 4 48,24 a 77,94 +0,66 a 0,94 +0,07 a 1,1704 @,
FPs0S20 418,67 £1,18 a 93,19+0,07b 16,53+ 0,25 a 560,26 b 74,31+0,63b 1,64+0,07b 1,37k 0
FP0Sso 422,26 £0,45 a 93,53+0,00 ¢ 19,40+ 0,50 b 870,13 ¢c 69,33+0,35¢ 1,94+0,07c 1,84 #@0
FPsoSs0 424,38 + 3,63 a 93,72 +0,04d 21,29+0,48¢c 78D,65c 66,20 £ 0,21d 2,26 £0,00d 1,97 + @01
FNgoS10 409,46 £ 3,29 a 94,01 +0,14 a 12,86 £ 0,48 a 38%1 a 81,88+0d 0,83+0,07 a 1,03+£0,01 a
FNgoSz0 41341+1,26a 94,01 +0,13 a 15,21+0,18b 50390 b 76,82 +0,15¢c 1,59+0,28 a 1,34 + @O0
FN76Sz0 417,87 £0,69 a 94,14 +0,04 a 18,97 +0,18 ¢ %,8709 c 71,16 £ 0,57 b 1,67+0,42a 1,82 + @02
FNs0S10 4253+3,18b 94,93 +0,03 b 20,95+0,44d #8966 68,74 £0,94 a 1,05+0,07 a 1,86 £0,00c

Les chiffres portant la méme lettre, dans la méalenne pour la méme variété de fonio, ne sont asfieativement différents (i 0,05)

Les résultats de la teneur en matiére seche desdar
montrent une différence significative entre lesinfas
composéefédaisoja. La plus faible valeur (92,94%) est
obtenue avec la FP90S10 et la valeur la plus élevée Pédaisoja. Ainsi, la teneur en matiere seche (94,9380) d

(93,72%) avec la FP60S40. Cependant, les teneurs en
matiéres séches des farines compodémnbasoja, sont
plus élevées que celles obtenues avec les combisais
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la FN60S40, est significativement supérieure aecdés
autres farines. Les résultats du taux de matiéieesgMS)
des farines composées se rapprochent des valeurgés
par certains auteurs notamment ZANNOU-TCHOKO et
al. [20] pour la farine de manioc enrichie au s@{5 :
95%) ; TCHIBINDAT ET TRECHE [19] pour la farine
Vitafort au Congo (MS> 92%) ; IBRAHIM [21] pour la
farine Bitamin au Niger (MS : 95%) ; SOUBEIGA [22]
pour la farine Misola au Burkina Faso (MS : 92-948b)
DA-GBADJI [23] pour la farine Mickelange (MS :
94,71%). Cependant, les valeurs sont inférieuresllas
des farines Rimalait (MS : 91,32%) et Céréso (MS :
90,95%) étudiées par DA-GBADJI [23].

Quant aux teneurs en protéines, on remarque une
différence significative entre les valeurs obtenpesr les
différentes formulations. Les farines compos&&siai
soja, FP90S10 et FP80S20, ont des teneurs en rastéi
respectivement de 15,11 et 16,53% MS, plus failes
la FP70S30 et la FP60S40 dont les teneurs en pestéi
sont 19,4 et 21,29% MS respectivement. Cette éiffee
notée, peut-étre expliquée par le pourcentage élesdja
utilisé pour la production de ces farines (respectient
30 et 40%). Les mémes résultats ont été obsenetslay
farines composéedNambasoja dont les teneurs en
protéines sont de 12,86 ; 15,21 ; 18,97 et 20,95% M
respectivement pour la FN90S10, FN80S20, FN70S30 et
FN60S40. De toutes les farines produites, la FN90&1
présenté la plus faible teneur en protéines (12,863}.

De plus, les teneurs en protéines des farines ce@so
Nambasoja sont, pour la plupart, plus faibles que selle
des farines composéPgdatsoja. La différence observée
entre les farines composé®edaisoja et Nambasoja
pour les mémes formulations, peut-étre due a lieice
variétale. TRECHE [24] a aussi observé des vanatio
dans les teneurs en protéines (comprises entreet3,2
21,3% MS) de certaines farines de complément pteslui
en Afrique.

Les teneurs en lipides sont significativement
différentes (R0,05) pour les farines composées. Les
résultats obtenus ont indiqué également que laésefar
composéesPédaisoja, présentaient des valeurs plus
élevées que celles des farines compobkesbasoja. Ce
résultat confirme la teneur en lipides plus élewi=
I'écotype Pédai Le plus faible taux de lipides obtenu au
niveau des farinePédaisoja est de 4,84% MS pour la
FP90S10 contre 3,38% MS pour la FN90S10 au niveau
des farinedNambasoja. Les valeurs les plus élevées sont

8,27% MS pour la FP60S40 contre 7,39% MS pour la
FN60S40. Ainsi, les taux de lipides augmentent daec
qguantité de soja incorporée dans les farines. DAGH

[23] a trouvé des résultats semblables pour lemefar
Cérélac-mais et Rimalait dont les teneurs en lpistant
respectivement 3,4% MS et 3,3% MS. Nos résultat so
également comparables a ceux de TRECHE [24] qui a
aussi obtenu de faibles teneurs en lipides pouaicess
farines produites en Afrique soit 3,1% ; 4,5% ;%.,5
6,3% ; 7,6% et 8,1% MS respectivement pour leséari
Ouando ler age (Bénin), Supéramine (Algérie), Micaf
(Cap Vert), Vitafort (Congo), Musalac (Burundi) et
Yéolac (Guinée).

Les teneurs en glucides des farines sont aussi
significativement différentes et les valeurs obtsu
varient en fonction de la quantité de soja incogpoa
chaque variété de fonio. Les teneurs en glucides de
farines composéedlambasoja sont plus élevées que
celles des farines composékgdaisoja. Ainsi, la plus
grande valeur (81,88%) est obtenue avec la FN90S10
contre 77,94% pour la FP90S10 tandis que les pibses
valeurs sont 66,20% pour la FP60S40 et 68,74 % lgour
FN60S40.

Les teneurs en fibres des farines augmentent avec |
pourcentage de soja apporté pour chaque formuldtin
différence observée n’est pas significative au aivees
farines composéeBlambasoja, qui ont les teneurs en
fibres les plus élevées.

Pour la composition en cendres, les valeurs obgenue
sont significativement différentes. Les teneurscendres
varient en fonction de I'écotype et de la quanti&®soja
utilisée. Cependant, au niveau des farines composée
Nambasoja, cette différence n’est pas significativerent
la FN70S30 (1,82% MS) et la FN60S40 (1,86% MS). Les
teneurs en cendres sont plus élevées pour lesefarin
Pédaisoja. Globalement, les farines mises au point dans
la présente étude, ont leurs compositions en cendre
avoisinent celles des farines Rimalait, Beau bébé,
Mickelange et Pepite d’or [23] qui sont respectiestnde
1,3% ; 1,7% ; 1,7% et 1,8% MS. Les valeurs obtenues
sont par contre inférieures a celles de CéresdqB)
et de Cerelac-mais (3,5% MS) rapportées par DA-
GBADJI [23]. Ces résultats peuvent s'expliquer par
l'absence de complément minéral et/ou vitaminique
(CMV) dans les farines produites, comme c'est Is ca
pour certaines farines rapportées telles que Geérakds
et Céreso [23].

To cite this article: Vénérande Y. BALLOGOU, M. Ella DJIDOHOKPIN, Jofih MANFUL et Mohamed M. SOUMANOU, Formulation d’'alents de
complément & partir du soja et de deux écotypdseride, Nature & Technology Journal. Vol. B : Agraniz & Biological Sciences, 19 (2018) 18-24:
http://www.univ-chlef.dz/revuenatec/issue-19/AricB/Article _480.pdf
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4. Conclusion

Le potentiel technologique du fonio a été évalué a

travers la production d’aliments de complément.shifes

écotypes de fonilNambaet Pédai ont été associés a la

variété de sojaJupiter pour formuler des farines

composées. Les différentes formulations mises ant,po
présentent pour la plupart de bonnes caractéregtiqu

physiques et biochimiques. Le fonio peut donc,ristar
des autres céréales, étre utilisé pour produirefatses
de complément afin de valoriser cette céréale géglet

sous-exploitée malgré son importance socio-culayrel

nutritionnelle et économique dans les pays produste
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