Robet et al., J. Appl. Biosci. Vol: 167 2021 Index et charge glycémiques du blé, du mais, du sorgho, du mil et du fonio
consommes en Cote d’Ivoire

-: Journal of Applied Biosciences 167: 17335 — 17347
| ISSN 1997-5902

Index et charge glycemiques du ble, du mais, du
sorgho, du mil et du fonio consommes en Cote d’lvoire

*Robet E. J., Koffi Kouamé P., KONAN Béhiblo N. B., Amoikon K. E.

Laboratoire de Biologie et Santé, UFR, Université Felix HOUPHOUET-BOIGNY, BP 582 Abidjan 22
(Cote d’Ivoire)

*Auteur correspondant : Cell ; (225) 57 91 60 28 ; E-mail : millierobet@gmail.com

Date of Submission 7/9/2021; Date of Acceptance 30/10/2021; Date of Publication 30/11/2021 online at
www.m.elewa.org/journals/ https://doi.org/10.35759/JABs.167.5

RESUME

Objectif : Cette étude a consisté a déterminer I’index et la charge glycémiques de cinq céréales
couramment consommeées en Cote d’Ivoire, chez le rat.

Méthodologie et Résultats : Ce sont cing aliments tests préparés avec de la farine de céréales.
L’index glycémique a été réalisé en prenant le glucose comme aliment de référence. L’index
glycémique des aliments tests varie entre 35,26 + 6,69 et 54,29 + 24,55 et la charge glycémique
entre 24,50 + 4,65 et 39,91 + 18,04. Tous ces aliments testés sont classes dans la catégorie des
aliments a index glycémique faible et a charge glycémique élevée.

Conclusions et application des résultats : L’étude des paramétres glycémiques montrent que, les
farines de blé, de mais, de sorgho, de mil et de fonio sont classées parmi les aliments a index
glycémique faible et a charge glycémique élevée. La nature de I’amidon et le traitement thermique
de ces céréales influencent considérablement les valeurs de ces parametres glycémiques. Ainsi, le
sorgho présente 1’index glycémique et la charge glycémique les plus élevés en raison de sa plus
faible température de début de gélatinisation. Le blé et le mais, par contre, ont des index
glycémiques et des charges glycémiques plus faibles que ceux des autres céréales. La
consommation de ces céréales pourrait étre bénéfique et n’entrainer aucun trouble sur le
métabolisme glucidique normal d’un individu a conditions qu’elles soient consommées de fagon
modérée en raison de leur charge glycémique élevée.

Mots clés : Céréales, index glycémique, charge glycémique, métabolisme glucidique, Cote
d’Ivoire.

Glycemic index and load of wheat, maize, sorghum, milk and fonio consumed in Cote
d’Ivoire

ABSTRACT

Objective: This study consisted of determining the index and glycemic load of five cereals
commonly consumed in Cote d'lvoire, in rats.

Methodology and Results : These are five test foods prepared with cereal flour. The glycemic index
was performed by taking glucose as the reference food. The glycemic index of the test foods varies
between 35.26 + 6.69 and 54.29 £ 24.55 and the glycemic load between 24.50 + 4.65 and 39.91 +
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18.04. All of these tested foods are categorized as low glycemic index and high glycemic load
foods.

Conclusions and application of the results: The study of glycemic parameters shows that, flours
of wheat, corn, sorghum, millet and fonio are classified as foods with a low glycemic index and a
high glycemic load. The nature of the starch and the heat treatment of these cereals considerably
influence the values of these glycemic parameters. Thus, sorghum has the highest glycemic index
and glycemic load due to its lower gelatinization onset temperature. Wheat and corn, on the other
hand, have lower glycemic indexes and glycemic loads than other grains. Consumption of these
grains may be beneficial and not interfere with an individual's normal carbohydrate metabolism as
long as they are consumed in moderation due to their high glycemic load.

Keywords : Cereals, glycemic index, glycemic load, carbohydrate metabolism, Cote d’Ivoire.

INTRODUTION

L’index glycémique est une mesure apportant
des précisions sur la réponse biologique
consécutive a I’ingestion de glucides
(Wolever, 2013). 1l a été défini par Jenkins en
1981. Dérivée du concept de I’index
glycémique, la notion de charge glycémique a
été introduite en 1997 par des chercheurs de
I'Université de Harvard, aux Etats-Unis, pour
mesurer l'effet glycémique global d'une
portion d’aliment donnée (Salmer6n et al.,
1997a, b). L’index glycémique et la charge
glycémique permettent de fonder des
recommandations alimentaires destinées aux
patients en surpoids avec ou sans diabéte et aux
patients avec ou sans dyslipidémie (Amouyal
& Andreelli, 2010). La substitution d’un
régime basé sur des glucides a index
glycémique élevé par un régime comportant
des glucides a faible index glycémique
s’accompagne d’une  amélioration  de
I’équilibre glycémique (Wang et al., 2015 ;
Sukar et al., 2020). Les régimes alimentaires a
base de céreales se sont avérés efficaces dans

MATERIEL ET METHODES

Matériel végétal : Le matériel végétal utilisé
est composé de grains entiers et secs de mais
blanc (Zea mays), de sorgho blanc (Sorghum
bicolor), de mil gris (Pennisetum glaucum), de
fonio blanc (Digitaria exilis) et de blé tendre
(Triticum aestivum). Ces grains ont été achetés
au grand marché de Korhogo. Cette localité,
située au nord de la Cote d’Ivoire, est reconnue

le contrble de I'hyperglycémie (Sukar et al.,
2020). En Cote d’Ivoire, ces ceéréales
représentent 30 % de la consommation
alimentaire des populations (MINADER,
2017). Elles sont donc ’une des principales
sources d’énergie et de nutriments de ces
populations. Le blé, le sorgho, le mil et le fonio
sont souvent moulus sous forme de farine
raffinée plus ou moins complete, mais aussi en
grains entiers. Elles permettent la préparation
de nombreux aliments tels que la bouillie, les
boissons, le couscous et sont accompagnées,
pour la plupart, de sauces contenant des
protéines (Defan et al., 2015 ; Ducroquet et al.,
2017). Ces céréales contiennent
essentiellement des glucides sous forme
d’amidon, mais aussi une quantité suffisante de
substances bioactives et pourraient étre
efficaces dans le contrdle de I'hyperglycémie
(Boudries-Kaci, 2017 ; Robet et al., 2020).
Cette étude a pour but de déterminer les
paramétres glycémiques du blé, du mais, du
sorgho, du mil et du fonio.

pour étre un grand centre de production et
d’approvisionnement de céréales en Cote
d’Ivoire. Les grains entiers de blé ont éte,
quant a eux, gracieusement donnés par
les Grands Moulins d’Abidjan” (GMA), une
structure privée de distribution de céréales
située a Abidjan dans le sud de la Cote
d’Ivoire.
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Matériel animal : Les animaux utilisés pour
I’expérimentation animale sont des rats males
de souche Wistar. Ce sont 25 rats adultes de
poids compris entre 145 et 155 g, agés de 12 a
13 semaines. Ces animaux sont issus du
laboratoire du Nutrition et Pharmacologie de
Biosciences, URF Biosciences de 1’Université
Felix Houphouét-Boigny, Abidjan (Cote
d’Ivoire).

Materiel technique : Le matériel technique se
compose de cages métaboliques et des
accessoires pour servir les aliments. Un
glucométre (ACCU-CHEK Active) et des
bandelettes réactives ont été utilisés. Un
broyeur mécanique de type Rutsch GM 300
(Allemagne) avec un tamis de maille 500 um a
permis de broyer les céréales.

Méthodes

Détermination de I’index et de la charge
glycémique du blé, du mais, du sorgho, du
mil et du fonio chez le rat Wistar
Conditions expérimentales : Les rats ont été
répartis en cing groupes de cing animaux,
logés individuellement dans des cages
métaboliques, dans un environnement a
température contrélée (25° C a 27° C) avec un
acces libre a la nourriture et a I'eau. Apres trois
jours de période d'adaptation, les animaux ont
été pesés a nouveau, apres un jelne de 12 h.
Composition et préparation des aliments :
Ce sont cing (5) aliments tests préparés
uniquement avec la farine de céréales obtenues
a partir de grains entiers et secs de céréales.

Apres un broyage et une cuisson au
laboratoire, des pates alimentaires compactes
sont obtenues. Ce sont BL (aliment a base de
blé), MA (aliment a base de mais), SO (aliment
a base de sorgho), M1 (aliment a base de mil)
et FO (aliment a base de fonio).

Calcul de I’index glycémique et de la charge
glycémique : L’index glycémique a été réalisé
selon le protocole d’Ijarotimi et al. (2015).
L’aliment de référence (glucose) a éteé utilisé
pour chacun des 25 rats, ayant eté mis a jeun
pendant 12 heures. Le taux de glucose sanguin
a été determiné avant et apres ingestion de 2 ¢
de I’aliment de référence pendant une durée de
deux heures. Des échantillons sanguins ont été
prélevés 15, 30, 60, 90 et 120 minutes apres
gavage de l’aliment de référence et aprés
administration de 2 g des aliments
expérimentaux. L’index glycémique (I1G) a été
calculé en divisant 1’aire incrémentale sous la
courbe de D’aliment test¢ par [Daire
incrémentale sous la courbe de 1’aliment de
référence (Gibaldi & Perrier, 1982) et en
multipliant le résultat obtenu par 100. L’IG
individuel pour chaque rat a ainsi été calculé a
partir de sa réponse a I’aliment testé et sa
réponse a ’aliment de référence. L’IG de
I’aliment est obtenu en faisant la moyenne des
valeurs obtenues pour chaque rat (Jenkins et
al., 1981 ; Wolever et al., 1991 et FAO / OMS,
1997). La charge glycémique (CG) pour
chaque échantillon d'aliment sera déterminée
par la méthode de Salmeron et al. (1997).

Surface sous la courbe de la glycémie aprés 2 heures pour I’aliment

IG=

Surface sous la courbe de la glycemie apres 2 heures pour le glucose

x 100

CG = 1G x (Masse de glucide de la portion / masse de la portion)
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RESULTATS

Evolution des réponses glycémiques chez les
rats consommant les farines de céréales
Glycémie postprandiale apres la
consommation de I’aliment a base de farine
de blé (BL) : La figure 1 montre trois courbes
illustrant la réponse post-prandiale des rats
aprés gavage avec 1,53 g de I’aliment de
référence (le glucose), 2 g de farine de blé et la
réponse glycémique des rats mis a jeun. La
courbe des rats mis a jeun montre que la
réponse glycémique des rats est une droite
parallele a I’axe des abscisses avec comme
valeurs, 0 min (abscisse) et 0,72 mmol / L
(ordonnée). Les deux autres courbes illustrent
la réponse post-prandiale des rats recevant 1,53

Gycémie (mmol/L)

g de glucose et 2 g d’aliment a base de farine
de blé. Ces deux courbes sont au-dessus de
celle des animaux a jeun. De plus, la courbe
illustrant I’évolution de la glycémie des rats
recevant la portion d’aliment a base de farine
de blé est en dessous de celle des rats recevant
le glucose, de 0 min a 120 min (fin de
I’expérience). La premiere courbe (farine de
blé) atteint son pic aprés 30 min a 1,52 mmol /
L de glycémie, et se termine 2 0,99 mmol /L &
120 min. La deuxiéme courbe (glucose) atteint
son pic aprés 30 min a 2,59 mmol / L et se
termine au bout de 120 min a 1,51 mmol / L de
glucose.

—o— Glucose

—e—BL

Durée de I'expérience (min)

----- Glyc Jeun

Figure 1 : Evolution de la glycémie postprandiale aprés la consommation de 1’aliment & base de
farine de blé. Les valeurs moyennes des glycémies + ESM ; n =5 rats. BL : aliment a base de farine de blé ; Gly Jeun : Glycémie a jeun.

Glycémie postprandiale apres la
consommation de I’aliment a base de farine
de mais (MA): La figure 2 montre trois
courbes illustrant la réponse post-prandiale des
rats apres gavage avec 1,49 g de I’aliment de
référence (le glucose), 2 g de farine de mais et
la réponse glycemique des rats mis a jeun. La
courbe des rats mis a jeun montre que la

réponse glycémique des rats est aussi une
droite parallele a I’axe des abscisses mais avec
comme valeurs, 0 min (abscisse) et 0,82 mmol
/ L (ordonnée). Les deux autres courbes
illustrent la réponse post-prandiale des rats
recevant 1,49 g de glucose et 2 g d’aliment a
base de farine de mais. Ces deux courbes sont
au-dessus de celle des animaux a jeun. De plus,
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la courbe illustrant I’évolution de la glycémie
des rats recevant la portion d’aliment a base de
farine de mais est en dessous de celle des rats
recevant une dose de glucose, de 0 min a 120
min (fin de I’expérience). La premiére courbe
(farine de mais) atteint sa valeur maximale

Nl
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T L

Glycémie (mmol/L)
&

—_
—

e
a T o

apres 30 min a 1,39 mmol / L de glycémie, et
se termine a 0,99 mmol / L a 120 min. La
deuxiéme courbe (glucose) atteint sa valeur
maximale aprés 30 min a 2,02 mmol / L et se
termine au bout de 120 min a 1,42 mmol / L de
glucose.

Durée de I'expérience (min)

—e— Glucose

—e—NMA

----- Glyc Jeun

Figure 2 : Evolution de la glycémie postprandiale aprés la consommation de I’aliment a base de
farine de mais. Les valeurs moyennes des glycémies + ESM ; n = 5 rats. MA : aliment & base de farine de mais. Gly Jeun : Glycémie a jeun.

Glycémie postprandiale apres la
consommation de I’aliment a base de farine
de sorgho (SO): La figure 3 montre trois
courbes illustrant la réponse post-prandiale des
rats aprés gavage avec 1,39 g de I’aliment de
référence (le glucose), 2 g de farine de sorgho
et la réponse glycémique des rats mis a jeun.
La courbe des rats mis a jeun montre que la
réponse glycémique des rats est une droite
paralléle a I’axe des abscisses avec comme
valeurs, 0 min (abscisse) et 0,72 mmol / L
(ordonnée). Les deux autres courbes illustrent
la réponse post-prandiale des rats recevant 1,39
g de glucose et 2 g d’aliment a base de farine

de sorgho. Ces deux courbes sont au-dessus de
celle des animaux a jeun. En outre, la courbe
illustrant 1’évolution de la glycémie des rats
recevant la portion d’aliment a base de farine
de sorgho est en dessous de celle des rats
recevant une dose de glucose, jusqu’a la fin de
I’expérience (120 min). La premiére courbe
(farine de sorgho) atteint la valeur maximale de
1,32 mmol / L de glycémie aprés 30 min, puis
chute lentement jusqu’a 1,08 mmol / L a 120
min. La deuxiéme courbe (glucose) atteint la
valeur maximale de 1,90 mmol / L apres 30
min a et se termine a 1,45 mmol / L de glucose
au bout de 120 min.
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Glycémie (mmol/L)
N

—
—

Durée de I'expérience (min)

—8— Glucose

—8— SO

----- Glyc Jeun

Figure 3 : Evolution de la glycémie postprandiale aprés la consommation de 1’aliment & base de
farine de sorgho chez le rat. Les valeurs moyennes des glycémies + ESM ; n =5 rats. SO : aliment a base de farine de sorgho. Gly

Jeun : Glycémie a jeun.

Glycémie postprandiale apres la
consommation de I’aliment a base de farine
de mil (M) : La figure 4 montre trois courbes
illustrant la réponse post-prandiale des rats
aprés gavage avec 1,47 g de Dl’aliment de
référence (le glucose), 2 g de farine de mil et la
réponse glycémique des rats mis a jeun. La
courbe des rats mis a jeun montre que la
réponse glycémique des rats est une droite
parallele a I’axe des abscisses avec comme
valeurs, 0 min (abscisse) et 0,71 mmol / L
(ordonnée). Les deux autres courbes illustrent
la réponse post-prandiale des rats recevant 1,47
g de glucose et 2 g d’aliment a base de farine

de mil. Ces deux courbes sont au-dessus de
celle des animaux a jeun. De plus, la courbe
illustrant I’évolution de la glycémie des rats
recevant la portion d’aliment a base de farine
de mil est en dessous de celle des rats recevant
une dose de glucose, jusqu’a la fin de
I’expérience (120 min). La premiere courbe
(farine de mil) atteint la valeur maximale a
1,40 mmol / L de glycémie apres 30 min, puis
se termine 1,11 mmol / L a 120 min. La
deuxiéme courbe (glucose) atteint valeur
maximale de 2,37 mmol / L apres 30 min a et
se termine a 1,62 mmol / L de glucose a 120
min.

17340



Robet et al.,
consommes en Cote d’Ivoire

J. Appl. Biosci. Vol: 167 2021 Index et charge glycémiques du blé, du mais, du sorgho, du mil et du fonio

Glycémie (mmol/L)

Durée de I'expérience (min)

—e— Glucose

—e—MI

----- Glyc Jeun

Figure 4 : Evolution de la glycémie postprandiale aprés la consommation de 1’aliment & base de
farine de mil chez le rat. Les valeurs moyennes des glycémies + ESM ; n =5 rats. M1 : aliment a base de farine de sorgho. Gly Jeun :

Glycémie a jeun.

Glycémie postprandiale apres la
consommation de I’aliment a base de farine
de fonio (FO): La figure 5 montre trois
courbes illustrant la réponse post-prandiale des
rats apres gavage avec ’aliment de référence
(le glucose), la farine de fonio et la réponse
glycémique des rats mis a jeun. La courbe des
rats mis a jeun montre que la réponse
glycémique des rats est une droite paralléle a
I’axe des abscisses avec comme valeurs, 0 min
(abscisse) et 0,68 mmol / L (ordonnée). Les
deux autres courbes illustrent la réponse post-
prandiale des rats recevant 1,46 g de glucose et
2 g d’aliment & base de farine de fonio. Ces

deux courbes sont au-dessus de celle des
animaux a jeun. De plus, la courbe illustrant
I’évolution de la glycémie des rats recevant la
portion d’aliment a base de farine de fonio est
en dessous de celle des rats recevant une dose
de glucose, jusqu’a la 120°™ minutes (fin de
I’expérience). La courbe de farine de fonio
atteint la valeur maximale de 1,49 mmol / L de
glycémie apres 30 min, puis se termine & 1,03
mmol / L a 120 min. La courbe de glucose
atteint une valeur maximale de 2,02 mmol / L
aprés 30 min a et se termine a 1,29 mmol / L
de glucose a 120 min.

17341



Robet et al.,
consommes en Cote d’Ivoire

J. Appl. Biosci. Vol: 167 2021 Index et charge glycémiques du blé, du mais, du sorgho, du mil et du fonio

Glycémie (mmol/L)

Durée de I'expérience (min)

—e— Glucose

——TF0

- --- Glyc Jeun

Figure 5 : Evolution de la glycémie postprandiale aprés la consommation de 1’aliment & base de
farine de fonio chez le rat. Les valeurs moyennes des glycémies + ESM ; n = 5 rats. FO : aliment a base de farine de fonio. Gly Jeun :

Glycémie a jeun.

Aires sous les courbes des aliments (ASC) :
Les ASC pour I’aliment de référence, présentés
dans le tableau I, sont de 129,08 + 9,55 mmol
x min/L pour le blé ; 115,67 £ 11,77 mmol x
min/L pour le mais; 99,69 + 6,26 mmol x
min/L pour le sorgho et de 145,68 + 10,53
mmol x min/L pour le mil et 131,75 £ 11,01
mmol x min/L pour le fonio. Les ASC pour les
aliments tests a base de farines de céréales sont
de 44,34 £ 4,11 mmol x min/L pour le blé ;
41,78 £ 4,57 mmol x min/L pour le mais;
52,52 £ 2,91 mmol x min/L pour le sorgho et
de 60,89 £ 5,18 mmol x min/L pour le mil et
65,43 £ 16,38 mmol x min/L pour le fonio.
Dans les cing cas, il y a une différence
significative entre 1’aire sous la courbe de
I’aliment test et 1’aire sous la courbe du
glucose, choisi comme référence pour chaque
aliment. Toutes les ASC des aliments testés

sont inférieures a celles des aliments de
référence (glucose).
Index glycémiques des aliments (IG) et
charges glycémiques des aliments (CG)
L’1G (Index Glycémique) des aliments
tests, présentés dans le tableau Il, sont de 35,26
+ 6,69 pour le blé ; 35,56 + 5,90 pour le mais ;
54,29 + 24,55 pour le sorgho et de 41,58 +
14,46 pour le mil et 50,26 £ 16,23 pour le
fonio. Tous ces aliments testés sont classés
dans la catégorie des aliments a IG faibles.
Les valeurs des charges glycémiques
(CG) tests sont présentées dans le tableau II.
Elles sont de 24,50 + 4,65 pour le blé ; 26,49 +
4,40 pour le mais ; 39,91 + 18,04 pour le
sorgho ; 31,81 £+ 11,06 pour le mil et 34,33 £
11,28 pour le fonio. Tous les aliments testés
ont des charges glycémiques classées dans la
categorie elevée.
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Tableau 1 : Aire sous la courbe de variation de la glycémie des rats consommant les cing aliments

tests a base de farines de céréales

Aliments Portions ASC-Glucose ASC-aliments simple
testés ingérées () (mmol x min/L) (mmol x min/L)

BL 2 129,08 £9,55°¢ 4434 +411°

MA 2 115,67 +11,77° 41,78 + 4572

SO 2 99,69 £ 6,26 @ 52,52 +291¢

MI 2 145,68 £ 10,53 ¢ 60,89 + 5,18

FO 2 131,75 +11,0149 65,43 + 16,38 ¢

n =5. Les valeurs moyennes a l'intérieur d'une colonne avec des lettres a, b, c, d, e, en exposant différentes sont significativement différentes (p <0,05)
selon le test de Newman Keuls. Les valeurs sont la moyenne + I'erreur standard a la moyenne (ESM). ASC : aire sous la courbe de glycémie en fonction
du temps. BL : aliment formulé a base de farine de blé. MA : aliment formulé a base de farine de mais. SO : aliment formulé a base de farine de sorgho.
MI : aliment formulé & base de farine de mil. FO : aliment formulé & base de farine de fonio.

Tableau 2 : Index et charge glycémiques des rats consommant les cing aliments tests a base de
farines de céréales

Aliments IG ! (Glucose = 100) 3 CG ? (par portion ingérée)
testes Moyenne + Classification Moyenne + Classification
ESM ESM
BL 35,26 + 6,692 Faible 24,50 £ 4,652 Elevée
MA 35,56 +5,90 2 Faible 26,49 + 4,402 Elevée
SO 54,29 + 24,554 Faible 39,91 + 18,04 ¢ Elevée
MI 41,58 + 14,46° Faible 31,81 +11,06" Elevée
FO 50,26 + 16,23°¢ Faible 34,33 +£11,28¢ Elevée

n = 5. Les valeurs moyennes a l'intérieur d'une colonne avec des lettres a, b, c, d, en exposant différentes sont significativement différentes (p <0,05)
selon le test de Newman Keuls. Les valeurs sont la moyenne + I'erreur standard a la moyenne (ESM). IG : index glycémique ; CG : charge glycémique ;
! Niveau des index glycémiques (IG) classés selon qu’ils sont élevés (> 69), moyen (56-69 inclus) et faible (<56) ; 2 Niveau de charges glycémiques
(GL) classés selon qu’ils sont élevés (> 20), moyens (> 10 et <20) et bas (<10) ; ° le glucose a été utilisé comme aliment de référence et a été défini
comme 1G=100. ASC : aire sous la courbe de glycémie en fonction du temps. BL : aliment formulé a base de farine de blé. MA : aliment formulé a
base de farine de mais. SO : aliment formulé a base de farine de sorgho. MI : aliment formulé a base de farine de mil. FO : aliment formulé a base de

farine de fonio.

DISCUSSION

Les farines de blé, de mais, de sorgho, de mil
et de fonio sont essentiellement composées de
glucides. Ces glucides représentent 70 % a 76
% de la matiere séche (Beninga, 2011 ; FAO,
2012 ; Defan, 2015; Fardet, 2015). Ces
glucides sont en majeure partie constitues
d’amidon et de faibles proportions de sucres.
Ils constituent 1’essentiel de 1’apport
énergétique dans la composition de base des
repas, et pourraient donc induire des désordres
métaboliques chez les consommateurs
(Jenkins et al., 1981). Dans cette étude, tous les
aliments faits a base de céréales appartiennent
a la classe des aliments a index glycemique
(1G) faible selon la classification internationale

de I’IG (ISO/FDIS 26642 : 2010). Ces résultats
sont corroborés par ceux de Ugare et al. (2011)
qui rapportent que tous les aliments a base de
mil (1G=41,7 a 50,0) sont classés parmi les
aliments a faible 1G. Ils sont proches des
valeurs rapportées par Omoregie (2008) et
Flint (2004) concernant la bouillie a base de
mil (IG = 44). Cependant, les valeurs des 1G de
cette étude sont inférieures a celles trouvées
par Mahgoub et al. (2013) pour les aliments a
base de sorgho (1G=85,3 a2 92,2 ; IG elevé), de
blé (IG = 88,4 a 117,4 ; IG elevé) et de mais
(1G =91; IG elevé) consommés au Botswana.
Les valeurs obtenues sont aussi inférieures a
celles rapportées par Kouamé et al. (2015)
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avec la bouillie rigide de mais (IG = 74, IG
¢levé) consommeée en Cote d’Ivoire. La valeur
de I’'IG obtenue pour 1’aliment a base de farine
de fonio est inférieure a celle obtenue pour la
bouillie de fonio (IG=105; IG elevé)
consommée au Burkina-Faso (Bama, 1999).
Selon Mahgoub et al. (2013), il existe des
variations considérables entre les IG des
aliments formulés avec une méme ceréale. Ces
différences peuvent, en partie, étre attribuées a
la méthode de préparation des aliments. 1l est
établi que la cuisson des aliments par
différentes techniques affecte la digestibilité de
I’amidon, ce qui a quelques implications sur
les valeurs des IG de ces aliments (Chinedum,
2016). Ces techniques peuvent affecter a la fois
le processus de gélatinisation, influencgant ainsi
la résistance de 1’amidon a la digestion.
Bahado-Singh et al. (2011) ont signalé une
valeur d’IG inférieure des patates douces
lorsqu’elles sont bouillies par rapport a la
friture et au rétissage. Cependant, Ayesha et al.
(2017) ont eux, rapporté des valeurs d’IG
différentes pour la patate douce, allant de
faibles (1G= 44 ; faible) a élevées (IG=78;
élevée) selon la variété, la maturité, le mode
d’épluchage, le processus de refroidissement et
selon les conditions de stockage. Kaur et al.
(2016) ont également rapportés des valeurs
d’IG différentes pour le riz en raison des
facteurs variétaux. Les faibles 1G obtenues
dans cette étude peuvent étre aussi dues a la
présence de fibres alimentaires qui influencent
la disponibilité des glucides. Il a été prouvé par
plusieurs auteurs que tous les aliments
glucidiques n’entrainent pas systématiquement
un effet hyperglycémiant lorsqu’ils sont
consommés (Kim et al., 2011 ; Chinedum,
2016). Ayesha et al. (2017) ont rapporté que
I’utilisation de la farine de blé entier au lieu de
farine de blé raffinée pour la préparation du
pain, a entrainer une réduction de la valeur
d’1G ¢levée du pain. La présence de fibres
alimentaires dans les aliments retarde la
réeponse glycémique. Lorsque les fibres
alimentaires sont présentes dans [’aliment

glucidique, elles ralentissent la vidange de
I’estomac et freinent les mouvements de la
partie initiale de D’intestin, ce qui ralentit
I’absorption des glucides assimilables et
produit un effet hypoglycémiant comme
observé dans la plupart des aliments étudies
(James & Mark, 2010 ; Bahado-Singh et al.,
2011 ; Devi et al., 2014). Ce ralentissement de
la vidange gastrique se fait également par leur
effet inhibiteur sur I'a-glucosidase et I'amylase
pancréatique, ralentissant ainsi lI'absorption des
macronutriments par l'intestin (Saleh, 2013).
Selon Lafiandra et al. (2014), les fibres
agissent aussi en formant des complexes non
résorbables avec des glucides disponibles. Les
faibles valeurs des I1G des aliments obtenues
peuvent aussi s’expliquer par la présence des
polyphénols, des tanins, des flavonoides et des
oxalates qui peuvent aussi entrainer une forte
inhibition de l'a-glucosidase et de l'amylase
pancréatique (Kumari & Sumathi, 2002 ;
Shobana et al., 2009 ; Singh et al., 2010;
Sireesha et al., 2011 ; Kouamé et al., 2015 ;
Pal et al., 2016; Udehet al., 2017). Par
ailleurs, les résultats des IG et des CG des
céréales obtenus montrent que, pour une
céreale donnée, il existe des différences
significatives entre les valeurs des IG d’une
part, et entre les valeurs des CG d’autre part.
Des raisons majeures liées aux propriétés des
différentes sources botaniques des amidons
peuvent expliquer ces différences (Bourdries-
Kaci, 2017). Le mode de cuisson par
ébullition, avec une température moyenne de
120 °C et une hydratation importante a permis
d’atteindre une gélatinisation plus importante,
par ordre de croissance, de I’amidon de sorgho,
du mil et du fonio comparé, a celle du mais et
du blé. En effet, ’amidon de sorgho est
caractérisé par une plus faible température (65
°C) de début de geélatinisation comparé aux
mais (75 °C) et au blé (85 °C) (Bourdries-Kaci,
2017). La température de gélatinisation est
influencée par plusieurs facteurs; en
particulier, la structure des chaines dans la
molécule d’amylopectine. Elle augmente avec
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la longueur des chaines (Taylor, 2016).
Moorthy (2002) a constaté qu’une température
de gélatinisation élevee indique une grande
stabilitt des réseaux cristallins dans les
molécules d’amidon, d’ou une gélatinisation et
une viscosité plus faible. Plus la viscosité d’un
amidon est importante, plus [’amidon est
accessible aux enzymes digestives, donc
hyperglycémiant (Kouamé et al., 2015 ;
Yéboué, 2018). De plus, selon Boudries-Kaci
(2017), I’amidon de sorgho et des mils
posseédent une plus grande viscosité, comparé
a des amidons d’autres origines botaniques. En
ce qui concerne le fonio, la valeur de I'lG
élevée du fonio comparée a celles du blé, du
mais et du mil semble étre liée plutét a la
grande taille des granules d’amidon, aprés
mouture, qui présentent de nombreux pores sur
leur surface, ce qui affecte considérablement le
comportement  thermique, mais  aussi
I’accessibilité aux enzymes digestifs (Massaux

et al.,, 2006; Boudries-Kaci, 2017). Par
ailleurs, les résultats obtenus dans cette étude
montrent que toutes les céréales, bien qu’ayant
un faible 1G pour la plupart, ont toutes des
charges glycémiques (CG) élevées. La CG
évaluée dans cette étude permet de comparer
I'effet glycémique de portions de différents
aliments. La charge élevée des aliments test
montre qu’il y a une grande quantit¢ de
glucides dans la portion d’aliments tests
utilisés (Kouamé et al., 2015). Ces résultats
sont corroborés par ceux de Mendosa (2008).
Selon cet auteur, les aliments qui ont une CG
intermédiaire ou élevée peuvent avoir des IG
tres bas ou des IG trés élevés. Par conséquent,
les personnes qui sont plus préoccupées par
leur réponse glycémique postprandiale doivent
étre trés prudentes quant a la taille de leur
portion de nourriture, car les aliments a CG
élevée peuvent augmenter la réponse
glycémique postprandiale.

CONCLUSION ET APPLICATION DES RESULTATS

L’étude des parameétres glycémiques montre
que, les farines de blé, de mais, de sorgho, de
mil et de fonio sont classées parmi les aliments
a index glycémique (IG) faible et & charge
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