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VALORISATION DES PRODUITS DERIVES DE FRUITS DE CYCAS
THOUARSII OU « NTSAMBU » DANS LALIMENTATION
DE LA POPULATION COMORIENNE.

Les fruits de Cycas sont des fruits comportant des amandes riches en
éléments nutritifs. Riches en amidon (73 %) ces amandes pourront étre
utilisées par les comoriens pour la production d'une diversité de menus
pour l'alimentation humaine. Pour contribuer a la lutte contre linsécu-
rité alimentaire aux Comores, les farines obtenues de ces amandes ont
été utilisées pour produire deux types de bouillies (sucrée et salée) et
quatre types de gateaux divers. La qualité hygiénique et la qualité orga-
noleptique de ces produits ont été déterminées. Les résultats obtenus
sur l'étude de la qualité hygiénique des farines de Ntsambu, des produits
alimentaires dérivés et de la toxicité des amandes séches démontrent
de linnocuité de cette ressource. L'étude de l'acceptabilité des produits
dérivés de cette farine a montré une valeur hédonique potentielle, dé-
montrant également que les amandes de Ntsambu pourront tout a fait
étre acceptées et consommeées par les comoriens. Les propriétés fonc-
tionnelles des amidons de Ntsambu déterminées corroborent les des-
criptifs générés pour décrire les gateaux soumis a l'épreuve descriptive.
Il semble possible de substituer la farine de blé par celle de Ntsambu
pour formuler des gateaux et bouillies. La réintégration de ces fruits
dans les habitudes alimentaires des Comoriens devrait contribuer a la
limitation des problémes de la sécurité alimentaire et favoriser ainsi
une réappropriation de la ressource par les comoriens, d'ou la préser-
vation des Cycas dans la biodiversité.

COMPRENDRE LE PARADOXE ALIMENTAIRE A MADAGASCAR.
EXEMPLE SUR LES ETUDES DES FEUILLES DE MORINGA OLEIFERA.

Madagascar est connu pour la malnutrition de la majorité de sa popula-
tion et la richesse en ressources naturelles consommables. La pauvreté
n'est pas lunique facteur a lorigine du probléeme de la malnutrition a
Madagascar car le pays posséde des aliments bon marché et a haute
valeur nutritionnelle, tels que les feuilles de Moringa oleifera (MO), qui
restent sous valorisés. Deux études différentes vont étre présentées
afin de montrer la composition nutritionnelle de MO de Madagascar et
les facteurs majeurs de choix alimentaire de la population malgache
expliquant cette sous valorisation. Les feuilles, issues de cinqg villes,
sont analysées par rapport aux teneurs en protéine (méthode Dumas),
matiéres grasses (méthode Randall], acides gras (Morrison & Smith,
1964) et aminées [méthode CE N°152/2009 et NF EN IS0 13904), calcium,
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