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Le compte~vendun ci-apréc 2 &6 &tabli au cours d'une mission 4 Tunig;, du

28 ootobre au 29 novembre 1975, per M. Clsude Jardin, obargé, d'apris les
termes de son mendat, ot sous la supervigion directe de Monsieur Abdessolom Kamoun,

Directeur du Sarvice éas Enquites:

1/

3/

de préparer une table de compesition des aliments en calories, protéines,
1ipides, minfraux, vitamines et ncides aminés essentiels, ochérente et
adapt8e auxr oouditions de 1'enquliz natiomnle de consomation et de budget

des ménages tunisiensj

de proposer, compte temu des procédés de préparation des aliments, des
coefficientns tockniques appropriés pour trensformer la partie "telle
qu'achetée” en "pariie comestible" et pour oalculer des dquivaiences en

produits brutss

de réviser la nomenolature hotanique et zoologique des climents consommés
pendant L'eaqulte;

de proposer, si nfceasaire, des compléments d'analyme.




COIPTE-RENDU ET OBSERVATIONS

I. TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

la Table de composition INS des aliments tunisiens a §té préparfe

13  en suivant la Mowenclature des produits (réviséa), telle qu'elle figure dans
le document IV Septembre 1974;

2) selon uu moddle utilisable directement par ordiusteur (rerrcduit & 1'Annexe 1)s

La Table est Steblie, sauf indication contrairve, par 100 granmes de partie
comeetitle (P.C.), On verre plus loin le problime de oonversion des quaniités
telles qu'achetfes (T.A.) en partie comestible (P.C.).

A)  COMPOSITION CENTESIMALE, ELEMENTS MINERAUX BT VITAMINES

Provenance des données

Dens la plupart des oas, les valeurs mutritionnelles ont &té tirées des tables
suivantes (ocmposition par 100 grammes de P.C.)s

Institut natiomal de
composition des aliments Sunisiens

02. Fﬁégim gqt, of Health, Pducation and Wellarg. Table de oomposition des
s 4 1'usage de )'Afrique (1970).
03, ﬁ: L. et collaborateurs. Tables de compcsition des aliments (Prence)
fon (1961).
04. Istituto hfi%}o delle Nutrizione. ~omposizione in alouni principi mudritevi
e ore od co degli elimeonti ccounamente ocnsumati in Italia, Roms (1968 ).

05. sut or de Higione Dr, Ricamo Jorge. Tabels ds omposigao dos
E,ﬁ%ol p%na. 'Ssgm' i 1901 )a

Of. trition et de tonhml ie alime

mise 4 jour: jamvier 1

06, $8, BeKe - 11 L. Composition of feodu: rew, processed, prepared.
cul Ce 8. U.Se Dept. of Agriculture (1963).
« Food Composition Table for

0T. FAO/U,E pte of Health, E
.- n RSt 4 ia Seoonde Partie: Amino A3id Cordent.

08. INGAP/ICHSND. Pood Composition Table for Use in latin America. Bethesda (196%).

mrs. Tables de cn-po-x_ﬁém elimentaires utilisfes en Tunisie,
aires on Tunisie (1951), Bull. Boon. et Bocial de la

| 1952), pages 49-5Ts
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10. PFAQ. Tables de awpngiiion des aliments /miniaux et vivemines) pour l'uzage
international. Scme (1954).

11. jadi, 8, Introduction & la composition ot technologie 4=z Sgrumes en Tuonisie.
%‘, Tonis (1970).

12, Koki, M. Cuieine tunisienne d'Ommok Sannafe. Tunis (1967).

Dans chaque rubrique les reférences permetteni de retrouver 1'origine des
données. Lorsque celles-ci cnt demandé des caloulr, reférence est faite & un
jooument de vrevail numéroté, classé dans les archives de 1'INS.

Nomenolatures botanique et soologique

Les nous noientifiques des 2liments ont &t§ vérifiée & 1'side des doouments de
base dienonibles, principalement la "List of foocds used in Africa, 2nd edition,
revised (1970)", par Claude Jardin, FAO, Rome.

Energle

Les coefficients spcifiques utilimés pour la comversion ea koalories eont ceux
de A.L. Nerrill ot B.K. Wntt, tels qu'ile figurent dans la Table 06, page 160 (am
dans la Table 02, page 143, pour ceux qui ne figurent pas dans la Table 08)

En oe qui concerne les cérfales (ex:s oouscous), on & recalculé les coefficients
spéoifiques en fonction du taux d'extraction réel, lorsque celui-oi ne figureit pas
dans 1a Table 06 (par exemple, pour les taux d'extraction de T8% et 93%), de fagon
2 Gviter une orreur de l'ordre de 5 & 7 sur les calories protdiques et glucidiques
de ces aliments de base.

Lorsque les Tables de composition dont on #'ex: servi avaient §té 6tadlies
1'aide de coefficients non spéoif’ Tues (ex: 449,4 pour les ocalcries protéiques;
lipidiques et gluoidiques, respectivement), par exemple les Tables 03 et 12, on a
refait les calouls caloriques & l'aide des coeffioients spocifiques.

Protéines

Lss teneurs en protéines sont celles de L'uzote total déterminé selon la méthode
de Kjeldahl et multiplifes par le coefficiemt 6,25, sauf your los aliments pour
lesquels D. Breess Jcues a fixé un coefficient de comversion spboifique (of . Tabdle L5,

page 161).

Glucides

Les valeurs indiqufes pour les glucides sont obtemes g O @Ftwlle
dire en soustrayaut de 100 g lc. scmme Ces humidité + protéines + lipides + oendres
pour 100 grammes de P.C. la cellulose est donc comprise dens les glucides, Lorsqu'on
a utilisf les valeurs mutritionnelles provensnt de tables dans lesquelles le taux de
gluoides est indiqué cellulose non comprise on & rejouté & ceus-oi le teux de celln-
loss et le coefficient spoifique a 6t appliqué sur 1a somme glucides sssimilables
plus cellulose (exs Tables 03, 12).




Vitami

Les valeurs sont exprimfes, toutes; en mcg de rétincl, o'est-&-dire em rétinol
vrei auquel on a sjouté 1'Squivelent-rétincl des caroténes (obtem: en divisant par 6
les mog de b8ta~carctine, les carotdnofdes sctife autres que le bita ésant sux-mimes
exprimée en mcg de b¥ta-carotine).

Un certain nombre de valeurs ont &€ recalculées 3 partir 4'Unités Intermatio-
nales (U.I.) de vitamine A, ou de microgremmes d'Equivalents vitaminiquas A. Pour
normaliger ces calouls, on & &tabli des coefficients de conversicn, par catégories
de produits, Ces coefficients figurent & 1'Arnexe 2.

Niacine

Les valeurs imdiquées sont celles de 1a nincine vreie, exprimfe en mng. Tl 7y
aura lieu, dans le caloul des apports, de leur ajouter un scixantidme de 1'apport en
sryptophane (exprimé §galement en mg), selon la recommandation du Groupe mixi. FAO/OMS
d'experts sur les Besoins en vitamine A, thiamine, riboflavine et niacine (1965).

Acide ascorbique
Les valeurs indiquées ccncernent l'acide ascorbique total.

Sélection des données

De manilre & obtenir des valeurs aussi représentatives que poseible, on a tenté;
dans la mesure des donnes disponibles, de choisir oelles qui provemsient de tables
dans lesquelles le nombre 4’'échantillons arclysés est indiqué, o'est-d-dire en parti-
culier la Table 02.

1a Tablé tunisienne de 1'INN s &té utilisfe chaque foie qu’il a été posnible.

Toutefois les résultats d'amalyse qui y figuremi portent généralement sur uz nombre
d'Schantillons restreint et les teneurs en vitamines y sont incomplites,

Pour les produits industriels, on a utilisé principalement les valeurs provenant
de 1a Table américaine (06), Pour les pcissons et produits de la plche, on s'est
servi principslement des Tables africaine (02) et asistique (07), cette dernidre
Stant, de loin, la plus compldte.

Les Tables FAO pour liusage internationsl, trop aroiennes (19%4), et trep peu
représentatives de la région, n'ont &6 utiliséen que dans de reares oas.

Dens nombre de oms, faute de données spéocifiques, et surtout lorsque les Tubri~
o8 utilisfes au ocours de 1'enqute regroupaient des §léments de diverses matures
oxt 14:75:1 ot 14.75.2: Uibier, sans spécification) i1 & fellu oalouler des valeurs
moyennee —gui n‘ont pu Otre m&:«. dans tous lee cas- soit encore 1Silisar des

valeurs provemant de produits similaires (dsxs certains cass sspice botanique ou
soologique voisines). ;

Comme on 1'a dit plus baut, les dounlu m ne provemsisnt pas directement des
zh_t de “om“i.oa ou d'sutres publications ont fait 1'objet de documents injernes
M L
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B) COMPOSITION DES PROTEINES EW ACIDES AMINES

Conformément & la suggestion faite par la PAO, on & lim:té le noubre d'acides
aminds & quetre: lysine, acides aninfe soufrés, thréonine, tryptophane, ¢! ost-d~dire
les ncides aminés susceptibles de se comporter en facteurs limitants dans la ration
alimentaire.

Lee données de composition ont 6té géndrelement puisfes dans 1'ocuvrege de base
de la FAD: "Toneur des aliments en acides aminés et donnfes biologiques sur lem
protéines. Rome (1970)" (Table NO 20). Dans de reres 0as on 8 eu reccurs ala

Seconde partie de la Table 07,

_ On & généreloment choisi les valeurs cbtenues par chromatogrephie sur oclonne
(valeurs CC de la Table 20), sanf pour le tryptophanms, pour lequel on ne dispose le
plus souvent que des valeurs obtenues par microbiologie (valeurs ),

On & utilisé les donnfes exprimfes en mg d'acide aminf par reppert & 1 d'ali-
en lem recaloulant en fonotion des teneurs effectives en protéines, ﬁ :
apparsissent dans la Table INS (au moyen d'un facteur de corrections
ctéines Table 1IES

: protéines daans € s
Dans les reres cas ol les donnfes par gremme d'azote Staient seules dispomibles, on
a aivisé le taux de protéines par le footeur approprié (générelement 6,25) pour
obtenir son équivalence en grammes d'asote.

Pour les fruits, ol nombre de donnfer, font encore défaut, on & 6tabli une compo-
sition moyenne en acides aminfe (basfe sur celle de 11 fruits du pays).

Compareison entre l'spport en protéines et les besoins

la Table INS de composition des aliments tunisiens indique, pour chaque alimant,
sa teneur en protéines pour 100 greswes. C‘est cette teneur qui permet, d'une part,

de oalouler lec N?I_W ot, d'autre part, de véritier que la somme des
composants principaux e ien e & 100,

Poutelois il s'agit de tenir compte du fait que les besol 61 sont
exprinfs en 80" (c'estei~dirs en protéine du type E- ooEo de E!uurt
gremmes d'asote ¢ plids uniformément par le faoteur 6 + Or, comms les
protéines n'ont pas toutes la mlme temsur en asote, il ocomvi *%

2 1a tenour en protéines indiqufe dans la Table. On e iy
gar rubrique, un Tableau des ocerricients de comversion des "protéines” en
“protéines brutes”,

Selon les directives regues, on a indiquf, daus quelques ocas, la composition
de 100 grammes de produit T.A. I) s'agissait génfrelement de produits végétaux
(graines de cuourbitaoles, artichauts) que le consommteur porte & sa bouche sous
forme T.A. ot dont il rejette smsuite la partie non comewiidle. Il s'agissait
aussi de oertaims produits (poissons) dont le code sous forme P.C. n'était pas
m :;u Stablissait une oeule distinotion, omtre vidé (15.01.2) et nom vidé
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Le tableau des facteurs de comversion de TeA. ei PeGo (voir plus loin) est
suffisamuest olair, d'ailleurs, pour gu'suoune confurion ne soit possible daus
l'applioation de la Table. En cutre, cbaque fois qu'une oomposition porte sur le
produit TeAs; Oela est olairement indiqué dans 1a Table, dans laquslle figurs aussi
lo pourcentage de déohets, si bien que la composition de 100 g d'un produit T.h.
est établie de fagon que:

[TEonets L7 + [fmmidité + protéines + lipides + glucides + cerdree/% = 100 g

D) PLATS PRI

La dernidre partie de la Table INS3 présente les valeurs mtritionnelles d'un
oertain nombre de plats pr s, commnément oconsoumés dans les restaurants tuni-
siens (ex: ccusoous § 1a viende, ragofits, etc.). Des valeurs mayennes omt §té

Stablies A partir des recettes qui figurent dans le livre de cuisine tunisienne de
M. Xouki, diététioien, ou encore d‘§léments recueiilis ches les oommergants.

Ces valeurs ont §té Stablies non pas sar 1la base de 100 grammes, mais sur oelle
d'une jon consommfe dans un restaurant, les rubriques approprifes des oahiers
d’ [y sint appareftre le nombre (ms de oes plats et mon leur poids., Toute-
fois, on a indiqué, dans le dnoument sur les coefficients, le coefficient & appliquer
pour obtenir la composition de 100 gremmes (T.A.) de tel ou tel plat, de fagon &
permettre une application de la Table aux quantités (en peids) qui apparaitraieat '1
$ventuslloment au cours de 1°'engulte. |

E) AMALYSES CONPLAMENT’ IRES

Les produits alimentaires recensés au cours de 1’enqute ayant §té regroupés
sous un petit nombre de rubriques (357, remenfes elles-ulmes au nosbre restreint de
242 rubriques principelss pour la composition chimique), il ne semble pas quo des
amslyses oomplémentaires soient utiles pour smfliorer les valeurs imdiquies dans
ces 242 rubriques. En effet, pour les aliments privocipaux on dispose aotuellement
de donnfes fiables (dans la mesure de la précision des amslyses chimiques, des
prebidmes de taille d'échantillon, des temeurs en eau, principalement) et il vé
semble pas qus de nouvellea analyses permettiraient d'obtenir des valeurs moyeunes
plus s@res. Les donnfes qui manquent (par exemple: acides aminds d'un certain
nonbre de fruits) ne sont pas en mesure d'agir significativemest sur l'apport nutri-
tionnel, tel qu'il ressortira epris dépouillement des données de 1'enqulte,

Le laboratoire d'amlyses chimiques de 1'INN continuere sans doute & pratiquer,
comne par le pessf, des dossges de mitriments dans les produits alimentaires, ce qui
permetira, & la longue, de compléter la Table de compoeition des aliments de 1°INN.
Les analyses de produits alimentaires sont longues et collteuses, surtout en °* qui
concsrve les acides saminfs et, d'autre part, le laboretoire de 1'INN ne dispose pase
de suZfisamment de persomnel qualifié pour se permettre un sursr-It de travail.

Poutefois, en vue des enguites ultéri de conscsmation-budget en Tunisie,
11 est suggéré d'attirer 1l'attention de sur les aliments suivants pour lesquels
les dounfies dont on dispose sonm mulles cu imsuffissntes, et domt 1'analyse chimique
;:ttmm pourreit éventusllement e'iiiscrire dans le travail de routine de cet
tuts :
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orge en frik (notamment sels minéraux et vitamines);
ptiseeries looales (bisouit fourré, beignets, pAtisserie souk)
pois chiches verts (P.C.) en gousse;

olémentines (P«C.)s

caroubs (gousse);

fruite divers de cueillette (avec identification botanique)s
viande de osprin 1/;

viande de chamesu 1/;

viande asine 1/3

%ripes de osprin et lie chameau 1/

merguez seo (notamment, taux d'humidité)§

viende de mouton séohée, huilde et non huilde;
viande de gaselle et autres animsux de chasse 1/
poulpe sdché (notamment, taux d'humidité);

lait de brebis 1/;

jebna (frommge de brebis) 1/

ricotta 1/

halwe;

halkous

confiture de coings)j

mlel de legmij

miel de datte;

condiments (tabel, carcuis, oumin);

legni, frais et fermantd.

Illll‘llll!lilll!lll!lll

11 sereit souhsitable que les dosages soient effectués sur un minimum ds devx
$chantillons par produit.

1I. €O CIENTS TECHNIL

Les ocoefficients techniques sont §tablis & deux finss

1/ Couversion d'ua poids d'aliment "Tel qu'acheté” (T.A.) en poids d'aliment
“partie comestible® (P.C.)1 oe type de coefficient sert & établir la oceposi-
$ion ohimique de la ration alimentaire;

2/ oconversion 4‘un poids d'aliment TeA. ou PoCc on produit brut, en vue de la
comptabilité &oonomique.

Les ocaloule de ces deux types de coefficieuts, d‘ailleurs, se recoupent,

Produite végétaux

Un tsaveil considéreble avait 616 4632 acoompli, par M. Kamoun et son équipe
de 1'INS, qai avaient préparé un grand nombre de coeffiocients techniquea pour les
produits de production tunisienns.

Y y compris Acides aminés
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Le caloul des ocefficients a porté surtout sur un certain nosbre de produnits
composés (ex: bsissa) ou transformés autrement, On 2'est servi, selon les aas; des
repports entre las poids de matidre sdche, ou d'une fracticn de la matidre siche
(exs protéines).

Deux visites ont 6t6 failes dans un établissement industriel, pour étadlir la
composition de certains produits compceés, tels les variantes. Il n'a pes (12
possible, faute de temps, de visiter davantage 4'#tablissements et on a reccmEends
dans les doouments laissés & 1'INS, do vérifier, si possible, les cosffiotients
proposés pour les produits industriels, avec les professionnsls.

On a $tabli, en cutre, das coefficients mayens, pondérés dans 15 memwe du
possible, pour des rubriqaes telles que "autres légumes & feuilles vertes', fgutres

fruits & noyaux'.

VM‘ ot volailles

Des coefficients ont §té tablis, rubrique par rubrique, 4 partir nctamment de
domdes statistiques tunisiennes sur les poids moyens vifs et les poids moyens ocarcasse
par espdoe animsle,

Pour les volaillss on s’est servi de dénn!u recueillies sur le marché, mais
ausei d'un trevail de 1'Squipe de 1'INS sur les déchets.

Poissons

La principale diffioulté rencontrée ftait de déterminer les dfchets et le type
de dfchet (t@te, visobres, nageoires, sxr8ies, en particulier), applioables sux deux
rubriques regroupfess

15.01.1 Poisson frais non vidé
15-0201 Poisson freis vidé.

On 8‘est servi, pour cela, d‘une part,d'une statistique (1967) des emphoes de
poisson commeroialisfes en Tunisie, et d'autre part des valeurs dont on pouvait
disposer. A oe propos, i) n'est pas inutile de souligner que 1la plupart des Tables
de composition indiquent des pourcemtages de déchets dans les poissons sans en préoi-
ser lu mature, ot ces valeurs sont rerement utilisables, C'ast dono & partir d'un
onloul de moyennes pondérfes par espdce que l°on & pu différencier, grosso modo, les
proportions mayermes respectives des 48te, visclres, magecires et arftes, qui out
servi & Stablir les coefficients techniques. On & tenu ocupte Sgelement du fait
que ocertaines eoplces sonmt pratiquesent joujours vendues en P.C. (lea gros poissons:
thons ot mérous en pertioculier).

ts et 8 1

On a estimf, d'aprds les renseignements reoueillis, que les quantités de lsit
onillé consommles ocrrespordsient & des quantités équivalentes de lait freis ot
qu'il en §tait de mlme pour le petit lait (1leben) dont la préparation oomporte,
d'une part une addition d'eau chasude, et d'autre part la soustraction du beurre.




La comptatilité des plats préparés étant &iablie, en principe, rar umisé de
conscmmation (ex: um brik & 1'oeuf, un couscous, un repes pris au restaurent), la
componition de ces platas a §t6 §tabliz selon l‘unité de consommtion (une porticn

pour adulte). Ceci a d'aillenrs été indiqué cizirement dans les documents laimsés
2 1'IN8 (Teble de composition, Coefficients techniques).

On a indiqué, dans le dooument sur les Coefficienmis techniques, d'une part le
E tir (6ventuellement) la ocmposition par unité en composition par 100 grammes, T.A.

ILI, LLGTE DES DOCUMENTS PREPARES

Les dooumento prépards pour l'usage méocanographique sont donc au nwbre de
deux, qui ont €t remis en un exemplaire & M. Kamoun:

9« 'TABLE INS DE COMPOSITION DES ALIMENTS TUNISIENS: 134 pages mumérotées, précé.
dées d'une "Hote explicative”. :

2. COEFFICIENT3 TECHNIQUES
48re Partiet Comversion en rubriques "Table de composition", (28 pages);
28me Partie: Conversion en produits bruts, (28 pages).

Ces documents ont §t6 remis Egalement & lu Divieion des Politigues alimenteires
ot de 13 mutrition de la PAO, au sildge & Bom~, qui les & approuvés.

peide (prdsué) de ohacun des plats, simsi que le noefficient & uti pour oonver-
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Coefficlients de ion - V

Transformation en mog de rétinol (y compris les mog 4'fguivalents-
réiinol, o'eat-f-dire les mog de bSta-carotdne divisés par 6): les unités

suivantes, qui figurent dans les anciennes tables de ocmposition, sont &
multiplier par les facteurs suivantss

Yaleurs ﬁlﬁl
80 Uede

Produite végétaux Ce10 0,33 (ou diviser
par 3)
Prodaits apimsux

a) vianies, abats; noissons,
rollusques, orustacds,
huiles animales, y compris
les huiles de poisson 0,28 0,9

b) volailles, oeufs, laits ou
produits laifiiters 0,24 0,80







