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Résumé

Introduction: la qualité des farines infantiles
utilisées pendant la période de diversification
alimentaire est d’une grande importance.
Malheureusement, les processus de transformation
occasionnent des pratiques d'hygiéne insuffisantes.
L’objectif de cette étude était d'évaluer la qualité
physico-chimique et microbiologique des farines
infantiles locales vendues a Ouagadougou.
Meéthodes: les paramétres physico-chimiques et
microbiologiques ont été déterminés selon les
méthodes standards. Les données ont été traitées
sur Excel 2016 et les moyennes comparées sur
XLSTAT 2016. Résultats: sur 102 unités de 20
marques de farines infantiles locales analysées, les
matieres premiéres de base étaient constituées par
les céréales locales, les légumineuses, les enzymes,
les minéraux et les vitamines. La teneur en eau
variait de 1,92+0,01% a 5,51+0,03% tandis que le
pH variait de 5,55+0,01 a 6,36+0,00. La flore totale
variait de 2,4.10° UFC/g & 1,1.10° UFC/g, les
coliformes totaux de 0 & 2,8.10° UFC/g, les
coliformes fécaux de 0 & 5,3.10° UFC/q et les levures
et moisissures de 4 UFC/g & 1,1.10° UFC/g. Aucune
colonie confirmée de salmonelles et d’Escherichia
coli n‘a été détectée. Concernant |’évaluation
microbiologique, toutes les farines a cuire ont
présenté une flore aérobie totale, des Escherichia
coli et des salmonella satisfaisantes, 64,71% ont
présenté des coliformes fécaux satisfaisantes et
94,12% ont présenté des levures et moisissures
satisfaisantes. Toutes les farines instantanées ont
présenté des charges microbiologiques
satisfaisantes. Conclusion: globalement, les farines
infantiles locales vendues a Ouagadougou sont de
qualité physico-chimiques et microbiologiques
satisfaisantes a I'exception de quelques farines a
cuire.
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English abstract

Introduction: the quality of infant flours used to
support dietary diversification is of great
importance. Unfortunately, transformation
processes result in poor hygiene practices. The
purpose of this study was to evaluate the
physicochemical and microbiological quality of local
infant flours sold in Ouagadougou. Methods:
physicochemical and microbiological parameters
were determined according to standard methods.
Data were processed on Excel 2016 and the
averages were compared using XLSTAT 2016.
Results: out of the 102 units of 20 local infant flour
brands analyzed, the basic raw materials consisted
of local cereals, legumes, enzymes, minerals and
vitamins. Water content ranged from 1.92+0.01%
to 5.51+0.03%, while pH ranged from 5.55+0.01 to
6.36+0.00. Total flora ranged from 2,4.102 CFU/g to
1,1.104 CFU/g, total coliforms from 0 to 2,8.103
CFU/g, fecal coliforms from 0 to 5,3.102 CFU/g, and
yeasts and moulds from 4 CFU/g to 1,1.103 CFU/q.
No confirmed Salmonella and Escherichia coli
colonies were detected. With respect to the
microbiological evaluation, all the cooking flours
showed satisfactory total aerobic flora, Escherichia
coli and Salmonella, 64.71% showed satisfactory
faecal coliforms and 94.12% showed satisfactory
yeasts and moulds. All instant flours had
satisfactory microbiological loads. Conclusion:
overall, local infant flours sold in Ouagadougou are
of satisfactory physicochemical and microbiological
quality, with the exception of some cooking flours.

Key words: Local infant flours, Ouagadougou,
physicochemical quality, microbiological quality

Introduction

La période d’alimentation complémentaire
représente une période de transition alimentaire
délicate du fait de I'immaturité du systeme digestif
de l'enfant [1]. Il est donc recommandé un
allaitement maternel exclusif pendant les 6
premiers mois de la vie de I'enfant [2], puis une
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introduction des aliments complémentaires slrs et
adéquats du point de vue nutritionnel et
microbiologique en complément du lait maternel
pour assurer une croissance et une santé optimale
du nourrisson [3]. La diversification alimentaire
commence nécessairement par des aliments
solides sous forme liquide ou semi-liquide (bouillie,
jus, purée) a cause de |'absence d"appareil dentaire
solide combiné avec la fragilité du tube digestif du
nourrisson. Au Burkina Faso, les bouillies a base de
farines infantiles sont trées consommeées par les
enfants [4]. De ce fait, des productions locales de
farines infantiles sont présentes sur le marché local
sous forme de farines infantiles instantanées ou a
cuire [5]. La qualité de ces farines infantiles locales
utilisées pendant la période de diversification
alimentaire est de ce fait d’une grande importance.
Malheureusement, les processus de
transformations des farines infantiles locales
essentiellement artisanales occasionnent des
pratiques d'hygieéne insuffisantes. De nombreux
auteurs ont relevé qu’au cours des étapes de
fabrication des limites objectives a la qualité, a la
sécurité et a la standardisation des produits finis de
fabrication  artisanales  existaient car de
nombreuses  opérations  étaient  toujours
manuelles, des matériaux étaient mal lavés et
désinfectés, des eaux souillées ont été
fréguemment utilisée et les conditions de stockage
étaient mauvaises [6,7]. Ces auteurs ont également
relevé la présence d’animaux, d’insectes et d’eaux
stagnantes a proximité de certaines zones de
production [8]. D’autres auteurs ont également
relevé que les animaux tels que les lézards et les
animaux de compagnie ainsi que les insectes
(mouches, grillons) pouvaient jouer un role
important dans la transmission des agents
pathogenes dans les aliments [9,10]. Ce qui
favoriserait la multiplication et la contamination
des aliments par les micro-organismes. Ainsi, des
études récentes en Afrique ont montré la présence
de salmonelles et d’entéro-pathogénes dans
certains aliments infantiles [11,12]. Fort
heureusement, certains auteurs ont pu montrer
gque ces points critiques a risques de
contaminations microbiologiques pouvaient étre
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corrigés avec des traitements thermiques efficaces
(cuisson, la torréfaction) ou de réduction suffisante
de la teneur en eau [13,14]. Quelques études sur la
gualité des farines infantiles locales au Burkina Faso
existent et datent de quelques années [15,16]. De
plus, I'amélioration du marché potentiel des
consommateurs des farines infantiles locale a
suscité l'arrivée de nouvelles marques mais aussi
une amélioration de certaines productions. Cette
étude pourrait permettre non seulement
d"actualiser mais aussi de fournir des compléments
de données sur la qualité physico-chimique et
microbiologique des farines infantiles locale
consommées a Ouagadougou. L'objectif de cette
étude était d"évaluer la qualité physico-chimique et
microbiologique de quelques marques de farines
infantiles de production locales rencontrées dans
les commerces a Ouagadougou.

Méthodes

Conception de l'étude: il s’agissait d'une étude
évaluative transversale qui a consisté a déterminer
et comparer les caractéristiques physico-chimiques
et microbiologiques des farines infantiles locales
avec les normes en la matiére.

Cadre et population de l'étude: |'étude a été
réalisée dans la commune urbaine de
Ouagadougou durant la période allant du 15 février
2022 au 20 mars 2022. Le matériel biologique
concerné était constitué exclusivement des farines
infantiles de production locales consommeées et
commercialisées dans les commerces de la ville de
Ouagadougou.

Variables étudiées: |'analyse des paramétres
physico-chimiques a concerné les variables telles
que le pH et la teneur en eau. L'analyse des
parameétres microbiologique a concerné les
variables telles que la flore aérobie totale (FMAT),
les coliformes totaux (CT), les coliformes fécaux
(CF), Escherichia coli (E. coli), les salmonelles (S), les
levures et les moisissures (L&M).



Article g

Collecte et analyse des échantillons

Collecte des échantillons de farines infantiles: les
échantillons ont été collectés de facon aléatoire
dans les commerces, les sites de production et de
consommation de la ville de Ouagadougou, codifiés
puis transporté au laboratoire pour les analyses.
Deux a trois unités de la méme production ont été
collectées de sorte a constituer un échantillon
représentatif de 500g a 1000g de chaque marque
de farine locale identifiée. Les prélevements ont
été réalisés dans des conditions aseptiques,
conditionnées dans des cartons propres puis
transportés au laboratoire. Trois échantillons sur
différentes productions de chaque marque de
farine infantile locale ont été analysés en triplicata.
Au total cent deux (102) unités de vingt (20)
marques de farines infantiles locales ont été
prélevées puis analysées.

Détermination des parameétres  physico-
chimiques: la teneur en eau a été déterminée par
séchage a I’étuve a 130°C pendant deux heures (2h)
selon la norme francaise NF V03-707 [17]. Aprés le
temps de séchage, les nacelles ont été pesées et la
perte en eau déduite par différence avec le poids
initial.

PE — (PF — PV)
—_—X

Humidité H(%) = PE

100

Légende: poids a vide de la nacelle séchée (PV),
Prise d’essai (PE), Poids final de la nacelle +
échantillon déshydraté (PF). Le pH a été déterminé
par la méthode potentiométrique a I'aide d"un pH-
metre (HANNA HI 2209 pH-meétre) de précision +
0,01 selon les méthodes standards internationales
AOAC [18].

Détermination des paramétres microbiologiques:
la Flore Aérobie Mésophile Totale (FMAT) a été
dénombrée sur la gélose Plate Count Agar
(Liofilchem Diagnostic-ITALY) selon la norme
internationale 1SO 4833 [19]. Les coliforme totaux
ont été dénombrés selon la norme internationale
ISO 4832 [20] sur la gélose Eosine Bleu de
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Méthyléne Levine agar (Liofilchem srl Zona Ind.le-
Roseto d.Abruzzi (TE)-ITALY).

Les coliformes thermo-tolérants et les colonies
d’Escherichia coli ont été dénombrés selon la
norme Francaise NF V08-60 [21] sur la gélose
Eosine Bleu de Méthyléne Levine agar (Liofilchem
srl Zona Ind.le-Roseto d.Abruzzi (TE)-ITALY). Les
salmonelles ont été dénombrées selon la norme
internationale ISO 6579 [22] avec une étape de pré-
enrichissement non  sélectif, une étape
d’enrichissement sélectif et une étape d’isolement
des colonies sur la gélose SS. Les levures et des
moisissures ont été dénombrées sur la gélose
Sabouraud au Chloramphénicol (Liofilchem srl Zona
Ind.le-Roseto d.Abruzzi (TE)-ITALY) selon la norme
internationale ISO 7954 [23].

Détermination de la charge microbienne par
gramme de produit: le nombre d’unité formant
colonies par gramme de produit (N) a été calculé
selon la norme internationale ISO 7218 [24] en tant
qgue moyenne pondérée, a l'aide de |'équation
suivante:

ne

N=Vdmi 10,102

Légende: ZC: somme des colonies sur toutes les
boites des deux dilutions successives; V: volume de
I'inoculum; nl et n2: nombre de boites
respectivement pour la 1 et 2°dilution retenue; d:
taux de dilution de la premiere boite ayant produit
des colonies dénombrable (faible dilution).

Analyse statistique des résultats: les données ont
été saisies sur le logiciel Excel 2016. Le calcul des
moyennes et des écart-types ont été effectués sur
le logiciel Excel 2016. Les différentes moyennes ont
été comparées avec le test de Student en utilisant
le logiciel XLSTAT 2016. Le niveau de significativité
a été fixé a p < 0,05.

Considération éthique: |'analyse des parametre
physico-chimiques des farines ne concernait pas
des étres vivant, une saisine du comité d’éthique
n’a pas été nécessaire.
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Résultats

Caractéristiques des farines infantiles locales: les
résultats de la collecte ont donné au total
cent-deux (102) unites et vingt (20) marques de
farines infantiles locales sur plusieurs productions.
Les farines infantiles a cuire représentaient 88,24%
(90/102) tandis que les farines infantiles
instantanées représentaient 11,76% (12/102) de la
collecte. Les matieres premieres de base des
farines infantiles locales étaient constituées de
céréales locales avec en grande partie le mais
(12/20) et le petit mil (6/20), de légumineuses (soja,
niébé) et d’oléagineuses (arachide, sésame). Au
moins dix-sept formulations sur les vingt marques
retenues ont incorporé de l'arachide et quatre
formulations ont incorporé du niébé. Le soja a été
retrouvé dans onze formulations et le pain de singe
a été incorporé dans cinq formulations. Le sucre, les
minéraux et vitamines ont retrouvés dans toutes
les formulations tandis que les enzymes ont été
retrouvées dans trois formulations. D’autres
ingrédients mineurs (biscuits, manioc, moringa,
souchets, lait et huile végétale) ont été également
retrouvés dans certaines formulations.

Caractéristiques physico-chimiques des farines
infantiles locales: les teneurs en eau variaient de
1,92+0,01% a 5,51+0,03% (Tableau 1). La teneur
moyenne en eau des farines infantiles a cuire était
de 4,29+0,67% tandis que celle des farines
infantiles instantanées était de 4,66+0,19%. La
teneur en eau la plus élevée (5,51+0,03%) a été
relevée au niveau de la farine infantile Kfb tandis
que la teneur en eau la plus faible (1,92+0,01%) a
été relevée au niveau de la farine infantile Vcb
toutes des farines infantiles a cuire. La différence
entre les teneurs en eau des différentes farines
infantiles était trés significative (p < 0,0001). Les pH
variaient de 5,55+0,01 a 6,36+0,00 (Tableau 1). Les
pH moyens étaient de 6,00+0,21 et 6,24+0,04
respectivement pour les farines infantiles a cuire et
les farines infantiles instantanées. Le pH le plus
faible (5,55+0,01) a été relevé au niveau de la farine
infantile Ynb tandis que le pH le plus élevé
(6,36+0,00) a été relevé au niveau de la farine
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infantile Mis. La différence des pH était également
tres significative (p < 0,0001).

Caractéristiques microbiologiques des farines
infantiles locales: les germes recherchés étaient la
flore aérobie totale (FMAT), les coliformes totaux
(CT), les coliformes fécaux (CF), Escherichia coli
(E. coli), les salmonelles (S), les levures et les
moisissures (L&M) (Tableau 2). La flore aérobie
totale variait de 2,4.10> UFC/g a 1,1.10° UFC/g. La
farine infantile Fnc (farine a cuire) a présenté la
charge la plus forte (1,1.10* UFC/g) tandis que la
plus faible charge (2,4.10° UFC/g) a été obtenue au
niveau de la farine infantile Vli (farine instantanée).
Les coliformes totaux variaient de 02 2,8.10°UFC/g.
La farine infantile Ynm (farine a cuire) a présenté la
charge la plus forte (2,8.10° UFC/g) tandis
gu’aucune colonie n’a été obtenue au niveau des
farines infantiles Vli et Vcb. Les coliformes fécaux
variaient de 03 5,3.10°UFC/g. La farine infantile Yns
(farine a cuire) a présenté la charge la plus forte
(5,3.10° UFC/g) tandis qu’aucune colonie n’a été
obtenue au niveau des farines infantiles Nat, Kas,
Kfb, Kfm, Fns, Fnm, Vcb, Fnc, Vci, Vli et Spl. Les
levures et moisissures variaient de 4 UFC/g a
1,1.10° UFC/g. La farine infantile Kla (farine a cuire)
a présenté la charge la plus forte (1,1.10°UFC/g)
tandis que la plus faible charge (4 UFC/g) a été
obtenue au niveau de la farine infantile Spl (farine
instantanée). Concernant les Salmonelles et les E.
coli, aucune colonie confirmée n’a été détectée
dans les farines infantiles analysées.

Evaluation de la qualité microbiologique des
farines infantiles locales: |"évaluation de la qualité
microbiologique a montré globalement que seuls
les coliformes fécaux, les levures et moisissures de
quelques farines infantiles ont montrées des
charges élevées (Tableau 3). Dans les détails, toutes
les farines infantiles ont présenté une flore aérobie
mésophile  satisfaisantes. Concernant les
coliformes fécaux, 64,71% des farines infantiles a
cuire ont présenté des charges satisfaisantes contre
35,29% de farines infantiles avec des charges au-
dessus du seuil limite. Toutes les farines infantiles
instantanées ont quant a elles présenté des charges
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satisfaisantes. Concernant Escherichia coli et les
salmonelles, toutes les farines infantiles étaient
satisfaisantes car aucun échantillon n"a présenté un
résultat positif confirmé. Concernant les levures et
moisissures, 94,12% des farines infantiles a cuire
ont présenté des charges satisfaisantes contre
5,88% de charges non satisfaisantes.

Discussion

Au total vingt (20) marques de farines infantiles
locales ont été concernés. Ce nombre important de
type de farines infantiles différentes, supérieur au
nombre généralement évalué dans la littérature
[13,25] permet d’avoir une idée plus large sur les
farines infantiles locales au Burkina Faso. Les
matieres premiéres de base étaient constituées de
céréales locales (mais, sorgho, petit mil, riz) avec
100% d’‘incorporation, des légumineuses et
oléagineux (arachides, soja, niébé, sésame) avec
90% d’incorporation. Ces résultats sont supérieurs
a ceux précédemment obtenu dans une étude au
Burkina Faso avec plus de 60% d’incorporation de
céréales et 20% pour les légumineuses et
oléagineux [15]. Les teneurs en eau des farines
infantiles étudiées (de 1,92+0,01% a 5,51+0,03%)
corroborent celles précédemment obtenues dans
une autre étude réalisée au Burkina Faso dans
laquelle il a été rapporté une variation de
3,50+0,27% a 6,23+0,18% [25]. En outres, les
teneurs en eau obtenues dans la présente étude
sont inférieures a ceux obtenus dans une étude au
Cameroun ou il a il a été rapporté des valeurs
moyennes de 7,19% a 8,21% [26].

De facon générale, les teneurs en eau étaient
faibles et en dessous du seuil limite de 8% fixé par
la norme burkinabé [27], ce qui présage d’une
bonne conservation pour ces produits. Cela est
probablement di au séchage des matieres
premieres [26], a la torréfaction et a la cuisson-
extrusion des matieres premiéres et ingrédients
durant le processus de fabrication [25]. La teneur
moyenne en eau des farines infantiles a cuire
(4,2940,67%) était inférieure a celle des farines
infantiles instantanées (4,66+0,19%). Cela est
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probablement dd a I'absence de torréfaction dans
la production des farines infantiles instantanées
avec l'utilisant de la technologie de cuisson-
extrusion [28]. La torréfaction aurait permis de
réduire substantiellement la teneur en eau car des
teneurs en eau élevées témoignent d’un séchage
insuffisant des matiéres premiéres ou d’une
torréfaction rapide et insuffisant. Les valeurs de pH
(de 5,55%#0,01 a 6,36%0,00) corroborent des
résultats obtenus dans une étude similaire en Cote
d’Ivoire avec une variation de pH de 6,2340,14 a
6,31+0,17 dans les farines composées a base de
mais [13]. Le pH moyen des farines infantiles a cuire
(6,00+0,21) était inférieur au pH moyen des farines
infantiles instantanées (6,24+0,04). Cela pourrait
s’expliquer par une probable fermentation de
I’amidon par les germes amylophiles di a la forte
charge microbiologique de certaines farines
infantiles a cuire au-dela des seuils limites
entrainant une augmentation de |'acidité. Au
niveau microbiologique, la flore aérobie totale
(entre 2,4.102 UFC/g et 1,1.10* UFC/g) est
inférieure a celle obtenue dans une étude
antérieure au Burkina Faso avec
une variation de FMAT de 7,5.10°UFC/g a
5,5.10°UFC/g [15] mais aussi a celle rapporté dans
une autre étude similaire réalisée au Madagascar
avec une variation de FMAT de 10°UFC/g a
5.10" UFC/g dans des échantillons de farines
infantiles [29]. Toutes les farines infantiles avaient
une flore aérobie totale en dessous de la limite
fixée par la norme burkinabé [27]. Une flore
totale acceptable est un indicateur d’absence
d’altération et d’une bonne qualité
microbiologique générale pour les consommateurs.

Concernant les coliformes totaux, les charges
(de 03 2,8.10°UFC/g) sont inférieures a celles d"une
autre étude réalisée a Nanoro au Burkina Faso avec
une variation de 0 & 5,9.10° UFC/g dans des
échantillons de farines infantiles locales [15] mais
supérieure a celle rapportée dans une étude
similaire au Gabon avec une charge maximale de
5,76.10" UFC/g [8]. Les charges de coliformes fécaux
(de 0 & 5,3.10° UFC/g) corroborent les résultats de
I’étude réalisée au Burkina Faso par Sanou et al.
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(2014) qui rapportaient une variation de 0 a 6,5.10’
UFC/g [15] mais supérieur a celles obtenues dans
une étude réalisée en Cote d’Ivoire par Sika et al.
(2019) qui rapportaient des charges de coliformes
fécaux inferieures a 1UFC/g dans des farines
infantiles composées de mais [13]. La présence de
bactéries fécales dans les farines infantiles
témoigne d’'un manque d’hygiéne pendant le
processus de fabrication. Ainsi, certains auteurs
préconisent une surveillance accrue notamment au
cours du séchage en protégeant les produits de la
poussiere et en veillant a I’hygiene des mains lors
de la manipulation [30] car les opérations de
transformation demeurent majoritairement
manuelles [6,7].

Dans cette étude, aucune colonie confirmée de
Salmonelles et Escherichia colin’a été détectée. Ces
résultats permettent de rassurer les parents des
enfants sur la bonne qualité microbiologique des
farines infantiles locales car ces germes constituent
de véritables dangers responsables de nombreuses
infections chez les enfants. Des résultats similaires
avaient été obtenus par de nombreux auteurs
[8,13]. Les charges de levures et moisissures (de 4
UFC/g a 1,1.10° UHF/g) sont inférieures a celles
rapportées dans une étude réalisée au Madagascar
par Razafindrazaka (2006) qui rapportait une
variation des levures et moisissures de 10° UFC/g a
7.10° UFC/g dans des farines infantiles
produites [29]. La présence de levures et
moisissures quoique dans |'ensemble inférieur au
seuil limite fixé par la norme burkinabé est un
indicateur de mauvais choix et de mauvaise
conservation des matieres premiéres ainsi qu’un
nettoyage insuffisant des surfaces en contact avec
les matiéres premieres au cours des étapes de la
production. L'évaluation générale de la qualité
microbiologique a montré que toutes les farines
infantiles avaient une flore aérobie totale
satisfaisants en rapport avec le seuil limite fixé par
la norme burkinabé [27]. Un autre auteur avait
trouvé 99,95% de farines infantiles satisfaisantes
vis-a-vis de la flore totale a Ouagadougou [16]. Ces
faibles charges pourraient s’expliquer par les
teneurs en eau trés basses dans les différentes
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farines infantiles mais aussi par un bon respect des
bonnes pratiques d’hygiéne au cours du processus
de fabrication des farines infantiles.

En effet, plusieurs auteurs ont montré qu’une
réduction substantielle de la teneur en eau pouvait
permettre de réduire la flore totale dans les farines
en Cote d’lvoire et en Tunisie [13,31]. L"évaluation
des charges de coliformes fécaux a montré que
seuls 35,29% des farines infantiles a cuire avaient
présenté des charges non satisfaisantes, des
résultats néanmoins supérieurs a ceux d’une autre
étude antérieure réalisée au Burkina Faso avec
1,6% de non satisfaction [16]. L'absence de
salmonelles et d’E.coli dans les farines infantiles
locales est un résultat tres satisfaisant pour les
producteurs locaux car cela permet de donner plus
de confiance pour la consommation des farines
infantiles locales. L'évaluation des charges de
levures et moisissures a montré que seulement
5,88% des farines infantiles a cuire avaient
présenté des charges non satisfaisantes. Ce taux est
inférieur a celui rapporté dans une autre étude
réalisée a Ouagadougou avec 16,66% de farines
infantiles non satisfaisante [15]. De fagcon générale,
les farines infantiles instantanées ont été
entierement satisfaisantes du point de wvu
microbiologique comme I'a rapportés une autre
étude précédente réalisée a Ouagadougou [16].

Les limites de cette étude résident dans le fait
gu’elle concernait uniguement les produits finis
conditionnés. Elle ne permettait pas d’identifier les
points critiques de contamination de fagon précise.
De plus |'étude étant transversale, elle ne
permettait pas de conclure sur le respect des
normes d’une unité de production donnée dans le
temps.

Conclusion

Cette étude avait pour objectif d"évaluer quelques
caractéristiques physico-chimiques et les charges
microbiologiques des farines infantiles locales
consommées dans la ville de Ouagadougou. Les
matiéres premieres de base étaient constituées des
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céréales, des légumineuses et des oléagineuses.
Quelques enrichissements en vitamines et
minéraux ont été également constatés. De facon
générale, les teneurs en eau étaient faibles et en
dessous du seuil limite fixé par la norme burkinabe.
Les résultats ont également montré que le pH
moyen des farines infantiles a cuire était inférieur a
celui des farines infantiles instantanées. Toutes les
farines infantiles a cuire ont présenté une flore
aérobie totale satisfaisante, 64,71% ont présenté
des coliformes fécaux satisfaisantes et 94,12% ont
présenté des levures et moisissures satisfaisantes.
Quant aux farines infantiles instantanées, elles
étaient toutes satisfaisantes. De fagcon générale,
aucune colonie confirmée de salmonelles et
d’Escherichia coli n’a été détectée dans les farines
infantiles locales  analysées. L évaluation
microbiologique a permis de noter une évolution
significative de la qualité physico-chimique et
microbiologique des productions de farines
infantiles locales.

Etat des connaissances sur le sujet

e les farines infantiles locales sont produites
de facon artisanale avec des opérations
manuelles;

e Les farines infantiles locales sont de plus en
plus trés consommeés au Burkina Faso.

Contribution de notre étude & la connaissance

e Une meilleure connaissance de Ia
composition en matiéres premieres;

e Des données actualisées sur la qualité
microbiologique des farines infantiles
locales permettant de rassurer les parents
des consommateurs.
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Tableau 1: teneur en eau et pH des farines infantiles locales

Farine infantile \ Teneur en eau (%) | Teneur moyenne (%) | pH \ pH moyen
Farines infantiles a cuire

Natavie (Nat) 3,84+0,01 4,29+0,67 5,79+0,01 6,00+0,21
Kasona Plus (Kas) 3,75+0,02 6,25+0,01

Kid Food Blé (Kfb) 5,51+0,03 5,91+0,01

Kids Lac (Kla) 5,39+0,03 5,75%0,01

Kid Food Mais (Kfm) 4,19+0,02 6,11+0,00

Vitazom (Vtz) 4,79+0,02 6,2+0,02

Fanutri Sorgho (Fns) 4,66+0,03 5,98+0,03

Kids Food Non Sucré (Kfn) 4,08+0,01 6,17+0,02

Ya Noogo Standard (Yns) 4,89+0,02 6,26+0,01

Ya Noogo Moringa (Ynm) 4,58+0,03 6,24+0,03

Ya Noogo Baobab (Ynb) 4,68+0,01 5,55+0,01

Fanutri Mais (Fnm) 4,92+0,01 5,66%0,03

Vita Casui Biscuité (Vcb) 1,92+0,01 5,82+0,03

Petit Gourmet Mais (Pgm) 2,88+0,01 6,20+0,00

Fanutri céréales (Fnc) 4,93+0,01 5,87+0,02

Maam Binré Complet (Mbc) | 3,74+0,01 5,87+0,01

Misola (Mis) 4,21+0,01 6,360,00

Farines infantiles instantanées

Vita Casui Instantanée (Vci) | 4,45+0,01 4,6610,19 6,2610,01 6,24+0,04
Vitaline Instantanée (VIi) 4,94+0,01 6,27+0,00

Super Léo (Spl) 4,59+0,02 6,18+0,01

P-value <0,0001 <0,0001

Seuils limites* <8% Non indiqué

* NBF 01-198 (2014)
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Tableau 2: caractéristiques microbiologie des farines infantiles locales

gramme

Code de la FMAT (UFC/g) CT (UFC/g) [CF(UFC/g) E. coli S (UFC/g) L& M
Farine infantile (UFC/g) (UFC/g)
Farines infantiles a cuire

Nat 1,8.103 1,3.102 0 0 0 2,1.102
Kas 4,0.103 8,0.101 0 0 0 1,8.102
Kfb 4,9.102 1,7.102 0 0 0 5,4.102
Kla 3,6.103 7,1.102 1,9.102 0 0 1,1.103
Kfm 1,8.103 4,7.102 0 0 0 8,8.102
Vtz 1,4.103 1,1.103 2,4.102 0 0 3,8.101
Fns 3,0.103 6,2.102 0 0 0 4,9.102
Kfn 2,1.103 2,7.102 1,5.101 0 0 1,9.102
Yns 4,5.103 2,7.103 5,3.102 0 0 3,8.102
Ynm 4,5.103 2,8.103 3,0.102 0 0 2,5.102
Ynb 4,6.103 1,9.103 3,1.102 0 0 4,6.102
Fnm 3,6.103 7,8.102 0 0 0 1,6.102
Vcb 1,1.103 0 0 0 0 1,5.101
Pgm 1,7.103 1,6.102 6,4.101 0 0 1,9.101
Fnc 1,1.104 1,0.103 0 0 0 5,2.102
Mbc 5,0.103 7,6.102 2,8.102 0 0 2,4.102
Mis 4,1.103 1,0.103 3,4.101 0 0 2,6.102
Farines infantiles instantanées

Vi 9,1.102 8,7.102 0 0 0 3,8.101
VIi 2,4.102 0 0 0 0 3,4.101
Spl 3,7.102 4,5.101 0 0 0 4
FMAT: Flore Aérobie Mésophile Totale; CT : Coliformes Totaux; CF: Coliformes fécaux; E.

coli: Escherichia coli; S: Salmonelles; L et M: Levures et Moisissures; UFC/g : Unité Format Colonie par
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Tableau 3: évaluation de la qualité microbiologique des farines infantiles locales

GermesfFarine a cuire Farine instantanée Seuils limites*
Satisfaisant NNon Satisfaisant Satisfaisant NNon Satisfaisant [Farinea |Farine
(%) N (%) (%) N (%) cuire instantanée
FMAT (17 (100,00) [0(0,00) 3 (100,00) |0 (0,00) <105 <104
CF 11 (64,71) |6 (35,29) 3 (100,00) |0 (0,00) <100 <20
E.coli (17 (100,00) [0(0,00) 3 (100,00) [0(0,00) <10 <2
S 17 (100,00) [0 (0,00) 3 (100,00) [0(0,00) Absent  |Absent dans 25g
dans 25g
L&M |16 (94,12) 1(5,88) - - <103 Non précisé
FMAT: Flore Aérobie Mésophile Totale; CT: Coliformes Totaux; CF: Coliformes fécaux; E. coli:

Escherichia coli; S: Salmonelles; L et M: Levures et Moisissures; N: Nombre de farines infantiles * NBF

01-198 (2014)

Sanogo Bougma et al. PAMJ-OH - 9(25). 15 Dec 2022. - Page numbers not for citation purposes.

13



