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INTRODUCTION GENERALE




Introduction

Madagascar compte cette année 19 millions d’hakitaenviron avec un taux
d’accroissement de 2,8%il]. Ce pays est caractérisé par sa diversité écalegiet
géologique mais classé parmi les pays pauvres duenlintensité de la pauvreté (écart
moyen de la consommation des pauvres exprimé ercguage du seuil de pauvreté) est
légerement diminuée passant de 31,6 % a 26,8% 20k et 200%2]. Prés des trois quarts
(73,5%) de la population en zones rurales, viventdessous du seuil national absolu de
pauvreté avec un PIB par habitant évalué a 2943U3083[3]. La malnutrition qui reste
toujours un probléme de santé publique est la canse jacente de cette pauvreté. Les
niveaux de malnutrition se sont Iégérement modifédladagascar en 12 apg]. La
prévalence de I'’émaciation a augmenté, passarfvda 54%, celle du retard de croissance a
faiblement baissé mais reste encore tres importaltaat de 51% a 45% ; la prévalence

d’insuffisance pondérale est restée stable a 40%.

Plusieurs régions dont la région de I'Androy, sqarticulierement affectées par les
difficultés alimentaires et des famines et sontadtmuchées par ce probleme nutritionnel.
Les cultures sont affectées par les effets comhdeéscriquets et de la faible pluviométrie,
conduisant certaines années a la perte de presgtes tles récoltes de mais et a une forte
baisse de production des autres cultures tels gueahioc, le mais et la patate douce qui
constituent les aliments de base des Antandroygq@hannée, la consommation alimentaire
de la population varie fortement en fonction détdiaance entre la période de récolte et de

soudure.

Dans les zones les plus vulnérables, les popukatien se nourrissent que de figues de

barbarig(raketa)ou de jus de tamarin mélangé avec des cenkioé®koboke

Tous ces facteurs entrainent des problemes auundeatatut nutritionnel de la population
dont les groupes les plus touchés sont ceux quiemtbesoins nutritionnels élevés comme

les enfants en croissance et les femmes enceiradiaigntes.

Bien que les prévalences de malnutrition cheziésnés de moins de deux ans apparaissent
plus faibles que les moyennes nationales avec%2dgs enfants atteints de la malnutrition
chronique, 23,2% pour I'insuffisance pondéraleee6i% pour celle de la maigrgbi, elle

reste toujours une préoccupation majeure.



En ce qui concerne I'éducation, on note que 36%adeopulation dans I'ex-province de
Toliara n'ont pas fréquenté 'école et 32% ne taemi pas I'école primaird].

Pour tenter de remédier a ces situations, plusmganismes sont maintenant installés dans
la région et tentent de chercher des solutions pmaudre les problemes en eau et améliorer
les conditions de vie et I'état nutritionnel deplapulation. Parmi ces organismes, le PAM
meéne depuis longtemps des activités en apportantige aux enfants scolarisés consistant
en la mise en place des cantines scolaires dangctdss et en la distribution de vivres

pendant la période de soudure dans le cadre detprojvres contre travail » VCT.

Depuis 2005, le programme de recherche-action ikattj mené par le GRET, I'IRD et le
LABASAN, a pour objectif de contribuer a améliodgtat nutritionnel des populations
vulnérables de la région, en particulier les nesons, les jeunes enfants, les femmes

enceintes et allaitantes ainsi que, en collabaratiec le PAM, les enfants scolarisés.

Ce présent travail, réalisé avec le soutien tectmignatériel et scientifique du projet

Nutrimad, porte donc sur trois axes complémentaires

- D’abord, compléter le diagnostic des pratiquesnehtaires des enfants de moins de deux
ans en période de récolte afin de mettre en plesealutions alimentaires

- Ensuite, étudier les pratiques alimentaires st déments consommés par les femmes
enceintes et allaitantes

- Enfin, étudier le fonctionnement et I'impact, @nction de la période de I'année, des

cantines scolaires mises en place par le PAM
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1. Présentation générale de la région et état nutritionel des populations

1.1. Localisation géographique de la zone d’étude

La région de 'Androy est située dans I'extréme siedMadagascar. Elle est inclue dans
immense ex- province de Toliara qui présente déagité de population la plus faible de
Madagascar (annexet 2). Elle est formée par les districts d’Ambovombe@$514 ki

de Tsihombe de 2513 Kde Beloha 5.016 kfret de Bekily 5274 ki[6]. Elle est délimitée
par les fleuves Mandrare a I'est, Menarandra aelbet limitée au nord par les contreforts
montagneux de hautes terres Bara et au sud pdraute falaise surplombant 'océan indien.
La région est réputée par son climat chaud etlsechaleur et le vent y regnent pendant
presque toute I'année. La température moyenneee®8UC avec une précipitation annuelle
moyenne de 400 mm pendant la période 2003 a 20G&stmal repartie dans I'année et sur

la région[7].

1.2. Les Antandroy et leur organisation sociale et écomoique
L’ethnie Antandroy constitue une part importantdalpopulation. Le nombre d’habitant est
faible vu I'immensité de la surface. En 1999, 138.habitants ont été recensés dans le
district d’Ambovombe et 63.600 dans celui de Tsibeld].

Sourcegderevenus

L’agriculture et I'élevage constituent les prindgmsources de revenus de la population. Les
cultures vivrieres principalement cultivées danglgion sont le mais, le manioc, les patates
douces, la dolique et le niébé. L'arachide et pauti® sorgho, qui constituent également des
cultures de rente, est aussi cultivée dans la médies périodes de culture ainsi que les
rendements varient suivant les précipitations. presluits cultivés ont trois destinations : la
vente sur le marché ou aux collecteurs, la coniervaomme semences et la consommation
de la famille.

L’élevage concerne principalement les zébus, levres, les moutons et les dindes. Les
zébus sont chez les Antandroy le signe extériedewterichesse et de leur respectabilité et,
par conséquent, ils cherchent a augmenter le pgsile leur troupeau. lls ne les tuent

gu’en cas de deuil ou sacrifice et ne les vendeietgcas des difficultés alimentaires.

L'alternance de période de récolte et de souduamsila région

Deux périodes sont distinguées dans la régiopétede de récolte et la période de soudure.
Pendant la période de récolte qui s'étale de Mdbstabre, les ménages n’achetent pas de
nourriture car ils utilisent leurs productions etse déplacent pas. La période de soudure qui



s’étale de Novembre a Feévrier est marquée par méeve'ustensiles ménagers puis les
animaux (chevres, moutons, zébus) et la consommdtaliments de disette comme le jus

de tamarin et les fruits de cactus pas niitiks

1.3. Les difficultés alimentaires et en eau dans la régn
Les difficultés alimentaires sont principalemegtl au climat et au type de sol de la région.
Le climat est aride a semi aride, les sols sontiquéierement pauvres et peu ou pas
humiféres[6]. lls sont en général tres fragiles et sensibleadidn des vents : le tsioka
atsimo et l'alizé qui accentuent sur les cultuessdégats occasionnés par la sécheresse. La
partie sud d’Ambovombe ou les sols sont de typeudgmneux tropical ou rouge
meéditerranéen, est la plus touchée par les ditésulimentaires.
En plus des difficultés alimentaires, la raretd’el®u constitue aussi un grand probleme pour
la population malgré I'existence des réseaux hy@agques qui ne fonctionnent chaque

année que pendant quelques nij6]s

1.4. L’alimentation des enfants de moins de deux ans

Allaitement maternel
L'UNICEF et 'OMS préconisent la poursuite de latement exclusif jusqu'a I'age de 6

mois. Le lait maternel est riche en éléments nigtrindispensables a la croissance et au
développement des jeunes enfdfts10]. Par ailleurs, il renforce les liens affectifs renfa
mere et I'enfanf11-13]. Pourtant,ces recommandations ne sont pas connues ou npasont
suivies par de nombreuses meres. Les résultaesndetes réalisées indiquent que :
- A la naissance, 80% des enfants a Madagascar esoiles boissons avant d’étre
allaités.
- Le taux d’allaitement maternel exclusif est de 6%32au niveau nationd#] Il est de
25,5% dans la région de I'Andr¢¥] c'est-a-dire tres inférieur a la moyenne natianale
- 82% et 33% des méres dans la région de I'Androyrquivent respectivement

I'allaitement jusqu’a 'age de un et deux ans

L’alimentation de complément
Caractéristiques

Dans la région de I'’Androy, comme dans I'ensemideMidagascar, l'introduction des
aliments de complément est trop précoce, vers ldgdrois moig4]. Ces aliments sont
déficients en différents nutriments essentieldecfaible densité énergétique (généralement
de l'ordre de 60 kcal/ 100g de matiéere brditd))]. lls sont essentiellement constitués par des

aliments d’origine végétale qui sont principalemeées racines (manioc et patate douce) ou
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des céréales, anciennement sorgho et actuellereentals parfois mélangés avec des

légumineuses et ne suffit pas a satisfaire lesibgsm nutriments des enfafis].

Des fruits, comme les figues de barbarie et lesepass sont aussi donnés. Des enquétes
préliminaires ont montré que le taux d’incorporatidu manioc et du mais dans les plats

habituels sont respectivement, de 61% et de P4}o La densité énergétique de ces plats ne
permet pas de satisfaire les besoins énergétiquésrdant qui sont de plus de 80 kcal par

jour et par kg de poids corpoiéfi].

Voies d’amélioration
Plusieurs voies d’amélioration de I'alimentatiomspossibles pour résoudre les problemes:
- Ajout d’enzyme @ amylase) pour diminuer la viscosité des bouilliepermettre ainsi
d’augmenter leur densité énergétique.
- Formulation de complément alimentaire a ajoutersdas plats en vue de corriger les
déficiences en nutriments par I'ajout de CMV.

- Formulation de farine infantile composeée.

Qualités requises pour les aliments de compléments

Les aliments de complément doivent :

- étre accessibles et acceptables.

- étre de haute densité énergétique et contenirdggnents nécessaires a la croissance
des enfants. Les recommandations sont présentéedatatableaux 1 et 2. Des études
antérieures ont montré que la consommation dedliesua haute densité énergétique
permet d’augmenter les ingérés énergétiqliés Des recommandations sur la densité
énergétique minimale dans les AC ont été énong#8k. Elles sont resumées dans le
tableau 1.

- Avoir subi des traitements permettant de confémee bonne biodisponibilité aux
nutriments qu’ils contiennent

- Ne pas contenir des germes pathogenes, ni desefxni des résidus chimiques

susceptibles d’avoir des répercussions sur la slg@nfantfl9].



Tableau 1.Densité énergétique minimale requise dans les atsrae complément en

fonction du niveau d’apport en lait maternel eindunbre de repas

Classe |  Apporten | Energie devant Capacité DE minimale en fonction du
d'age énergie du lait pouvoir &tre gastrique de nombre de repas/j (kcal/100g)
(mois) | o ! e o) eS| Tenfant ) | 2 foisfi | 3foisf) | 4 foisi
648 Faible: 217 552 249 111 74 55
Moyen: 413 356 71 48 36
9311 |Faible:157 /701 285 123 82 61
Moyen: 379 479 84 56 42
12 493 Faible: 90 1028 345 149 99 74
Moyen: 346 772 112 75 56

Source : Cours Treche 2008]

Tableau 2Teneurs minimales recommandées en vitamines efredramx dans les aliments
de complément (exprimée pour 100kcal)

Vitamines Minéraux
Vit A M ER 114 | Calcium mg 46-91
Acide folique HY 19 Chlore mg
Niacine mg 1,40 Cuivre HY 91-182
Acide pantothénique | MY 015 | |ode Hg 41
Riboflavine mg 0,08 Magnésium mg 18,2
Thiamine Mg 0,08 Manganése H9 0,27
vit B6 my 0,10 Fer my 3,2
VitB 12 HY 0,12 Phosphore mg 34-46
Vit C my 32-64 | potassium my
Vit D H9 0,50-0,90| s¢lénium H9 4,5
Vit E Mg 2,27 | sodium Mg
Vit K Hd - |Zinc Mg

Source : Lutter et Dewd0]

1.5. Prévalence et conséquences de la malnutrition chies enfants et les femmes
La situation nutritionnelle des nourrissons et gases enfants malgaches ainsi que les
femmes en regard de la malnutrition protéino-énaygé (MPE) est résumée dans le tableau
3 a partir des prévalences d’insuffisance pondgjabeds/age), de malnutrition chronique
(taille/age) et de malnutrition aigué (poids/agdtenues a lissue de quatre enquétes

nationales effectuées depuis 1992 a Madagascacofsiate que les prévalences de retard
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de taille et d'insuffisance pondérale des enfargsnibins de 2 ans et d’insuffisance
pondérale (IMC<18,5) chez les femmes ont peu \aridis que les prévalences de maigreur
chez les enfants de moins de deux ans semblemtaygnenté.

Les prévalences de malnutrition chez les enfantaaias de deux ans calculées a l'issue de
'enquéte de référence réalisée en 2005, en pédede&colte, par Nutrimalh] dans deux
communes de I’Androy ont été, pour leur part envide moitié inférieures aux prévalences

nationales.

Tableau 3Evolution depuis 1992 du statut nutritionnel defasts et des femmes a

Madagascar.
Enfants de moins de deux ans Femmes
Poids/age | Taille/agel Poids/Taille Indice masse corpore(IMC)
18,5< Taille

<-2ET <-2ET <-2ET IMC< 18,5 IMC<25 moyenne
ENDS, 1992 [21] 39,1 51,1 4,8
EPM, 1993 [22] 45,2 48,6 14,4
EDS, 1997 [23] 40,0 48,3 7,4 20,6 20,4 152,9
EDS, 2003 [4] 41,9 47,7 12,8 19,2 73,6 153,8
Enquéte Nutrimad
dans 'Androy [5] 23,2 24,5 6,4 21,1 76,5

Les résultats de plusieurs études montrent quenkdautritions quelles que soient leurs
formes ont des effets néfastes sur la santé etolasance des individus et aussi sur le
développement du pays. Elles provoquent un retardéveloppement physique, mental et
diminuent les capacités d’apprentissage des ing&J@#-26], Il est évoqué aussi que la faim
diminue la capacité cognitive et la capacité deceatration ce qui se traduit par des effets
négatifs sur le comportemeff27]. Chez les femmes, il est démontré que les femmes

malnutries risquent de mettre au monde des enégarst de faible poids de naissanz8lJ.

2. L’éducation et I'alimentation scolaire a Madagascar

Tout le monde, ou presque, s'accorde aujourd’hulestait que I'éducation des populations
est un facteur crucial pour le développement écamaenet social d’'un pays. Lors de la
signature de la Déclaration de Jomtien (ThailamteMars 1990, Madagascar s’est donné
comme mot d’ordre « L’éducation pour tous en I'@0@ »[29]; Cet objectif a donné lieu a
I'établissement du programme national pour I'amélion de I'éducation. Or force est de

constater que l'objectif n'est pas atteint tantreweau de la scolarisation des enfants de



niveau primaire qu’a celui de I'alphabétisationla@opulation.

Au niveau national, depuis le milieu des année€3@8qu’a 2000, I'offre scolaire a connu
une légere diminution tant en quantité (fermetugeales et insuffisance des instituteurs)
gue qualité (taux de redoublement élevé ...)

Les indicateurs pris pour analyser I'évolution @ellication a Madagascar sont le taux net
de scolarisation (TNS), le taux d’alphabétisatibledaux de fréquentation des écoles.

Le taux net de scolarisation au niveau primairas teecteurs confondus, est passé de 7 %
pour I'année scolaire 1987 -1988 a 60% en 199/B0% Depuis cette période, on assiste a
une augmentation sensible du TNS (64% en 1997t 98,8% en 2001-02) mais pas encore
satisfaisanf30]

Le taux d’alphabétisation a connu une légére autptien depuis 199930], et reste
toujours inférieur chez les femmes (tableau 4)satpril est dit que I'éducation sauve la vie
des filles et que les filles devenues méres sottement plus enclines a envoyer leurs
enfants a I'écol¢31]. Des efforts restent toujours a entreprendre gtidans I'ex-province
de Toliara ou on a enregistré les plus faibles.taux

Tableau 4Evolution du taux d’alphabétisation général a Madagr et dans les ex
provinces de Toliara et Antananarivo de 1999 a 2005

Taux d'alphabétisation
1999 2001 2002 2005
M 49,9 54,1 59,0 66,8
National
F 50,3 52,2 55,4 59,3
M 64,5 76,5 83,5 80,8
Antananarivo E
62,3 72,9 77.4 75,5
M 41,0 31,0 33,8 41,2
Tuléar =
38,2 255 27.0 35,2

Sources[31] 1999, 2001 et 20022] 2005.

En ce qui concerne la région de I’Androy, dans ikridt d’Ambovombe, le nombre des
enfants scolarisés a été de 4239 en 2000-01 €%teeh 2003-04. Le taux de fréquentation
reste constant aux alentours de 91% depuis 200tauxede passage en classe supérieure et
le taux de réussite au CEPE ont augmenté entre 02304 respectivement de 18% (de 56
a 66%) et de 94% (de 33 a 64%). Pour le districiTddombe, le nombre des enfants

scolarisés a augmenté de 65% (12040 pendant I'aBoékire 2003-04). Le taux de



fréquentation et le taux de passage en classeisupont évolué de maniére positive en
passant de 2001 a 2005, respectivement de 82,824 % %t de 64 ,6% a 92,0%. Pourtant
dans ce district, le taux de réussite au CEPE awcone diminution de 12% allant de 80 a
68%][32].

Dans l'optique d’'une réduction de la pauvreté enégd et de parvenir a I'éducation de la
population, plusieurs projets interviennent damadifientation scolaire (Seecaline, PAM et
Nutrimad).

Un rapport de 'UNICEF indique que moins de la néodes €léves achévent le cycle entier.
Il est courant de redoubler, et les éléves meept années en moyenne pour terminer le
cycle primaire, dont la durée normale est de citgy[83]

Plusieurs mesures spécifiques sont recommandedt)NMCEF pour parvenir a I'éducation
primaire universelle d'ici a 2015 :

abolir les frais de scolarité et autres codts aaani national,

offrir des bourses d'études et autres incitatiorentiéres aux enfants désavantagés,

donner un statut "d'urgence” aux nations ayant @es de scolarisation et de
fréquentation peu éleveés et leur offrir le mémeetgfassistance financiere immédiate et

de soutien technique qu'aux pays en situationide,cr

utiliser le systéme scolaire pour proposer d'autersices essentiels aux enfants, tels
qgu'une bonne alimentation, des vaccins et des cbiygiéne[33].

Parallelement & ces recommandations, le gouverrtermagache a réagi en mettant en place
vers la fin de 'année 2006 la politique nationadeir I'alimentation scolair@PNNS) qui est
inclue dans la politique nationale de nutritidNN). Elle propose sept axes d’intervention
[34]

- Extension des interventions sur tout le territdiogit en priorisant les communes les plus
vulnérables.

- Supplémentation hebdomadaire en comprimé de fdeatlique et déparasitage des
enfants; promotion de la consommation de sel iodé.

- Initiatives locales pour combattre la « faim a ¢darme » ou « faim aigué », en liaison
avec les interventions de nutrition communautaire.

- Cantines scolaires en priorisant les zones d’im#écalimentaire chronique, tout en
adoptant des approches visant leur viabilité firemec(participative, partage des codts,
VCT, etc.).

- Intégration des messages nutritionnels et sarstdmes le curriculum élémentaire.

- Education sur la nutrition, la santé, et I'hygiénet I'approche enfant/enfant,
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enfant/parent et enfant/communauté, appuyée pamdtslations sanitaires adéquates
(ex. latrines, eau potable, ...).

- Promotion du concept de sécurité alimentaire getsala création de jardins potagers au
niveau des écoles et incitation de chaque élevdt&ear un arbre fruitier, avec I'appui
des services agricoles. Ces produits pourrontiéilieés a la cantine scolaire ou pour

une petite collation le matin.

3. Apports nutritionnels recommandés pour les groupesle population ciblés
par le programme Nutrimad

Les besoins nutritionnels d'un individu en bonnentéacorrespondent aux quantités
d’énergie ou de nutriments, exprimées sur une has¢idienne, qui lui sont nécessaires
pour se développer et mener une vie normale Lesrsesont variables d’un individu a un

autre et aussi en fonction de I'age le sexe ettt [physiologique.

3.1. Besoins énergétiques
En ce qui concerne les besoins énergétiques, [esrtaprecommandés pour un groupe de
population donné correspondent a la moyenne desinsedes individus choisis dans une
population de référence ayant les mémes caraagéiest lls sont donnés dans le tableau 5
pour les enfants de moins selon le sexe et expeiniéal par jour.

Tableau 5.Besoins énergétiques journaliers des enfants
de moins de deux ans

Age (mois) Fille Gargon
6 604 653
7 629 680
8 652 702
9 676 751
10 694 752
11 712 775
12 750 830
13 750 830
16 865 948
17 865 948
18 865 948
19 990 1080
20 990 1080
21 990 1080
22 990 1080

Source [35,36]
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3.2. Besoins en lipides
Les lipides ou corps gras se présentent essent@fiesous deux formes : Les triglycérides
et les phospholipides. lls jouent un rdle énergetigstructural et fonctionnel et surtout
comme source des acides gras indispensables. {36k Les besoins en acides gras
indispensables sont présentés dans le tabld&i,88].

Tableau 6.Besoins en acides gras essentiels des enfanta @4 énois.

_ . 18:3 n-3 acide 20:4n-6et 22:6 n - 3 acide
18:2 n - 6 acides . .
R alpha autre n - 6 acide décosa-
linoléiques R o coo
linolénique arachidonique hexaénoique
, 300mg/100kcal | 50 mg/100kcal
Besoins (~ 3% de (~ 0,5% de non connu non connu
minimums I'énergie totale)| I'énergie totale)
Apports 600mg /kg du 50 mg /kg du 40 mg /kg du 20 mg /kg du
recommandés | Poids corporel | poids corporel | poids corporel | poids corporel

Sourcg37-38]

3.3. Apport protéique de sécurité

L’apport protéique de sécurité, correspond a laenog des besoins des individus choisis
dans une population de référence ayant les mémastéastigues augmentées de deux
écart-types. Pour les adultes, il est en génétmhés 0,75 g/kg/j. Compte tenu des besoins
de croissance chez les enfants et les dépensema@npaires pendant la grossesse, la
lactation, un apport supplémentaire de protéindsreasommandé pour ces groupes de
population. Pour les femmes enceintes et allaisantes besoins sont majorés,

respectivement, de 6 et 16g par jf&9]. Pour les enfants de moins de deux ans, les wleur

de I'apport protéique de sécurité sont données leaiableau 7.

Tableau 7.Apports protéiques de sécurité pour les enfan& @4 mois.

Dewey et al. 1996 [40]
Classe d’age g de protéines / - . g de protéines
kg /] g de protéines /| 100 keal
6-8 mois 1,09 9,1 1,31
9-11 mois 1,02 9,6 1,15
12-17 mois 1,00 10,9 1,11
18 -23 mois 0,94 10,9 1,04

11



3.4. Besoins en minéraux et en vitamines
L’'importance des micronutriments est énorme. llsejat le réle de catalyseur de plusieurs
réactions meétaboliques de l'organisme. Les tablgawet 9 résument les besoins en ces

nutriments des groupes de population ciblés.

Tableau 8.Besoins en minéraux des enfants de 6 a 24 mds @& 14 ans

Minéraux 6 a 23 mois [41] 6 a4 14 ans [42]
Calcium (mg) 400-500 600-1300
Magnésium(mg) 54-60 76-230
Sélénium(ug) 10-17 22-34
Zinc (mg) 1,1-41 10,3-19,2
Fer (mg) 5,8-9,3 12,6-29,2
lode (1Q) 90 131-108
Phosphore(mg) 54

Tableau 9.Besoins en vitamines des enfants de 6 a24 mdis éta 14 ans

Nutriments 6 & 23 mois 6 -14 ans
Vit B1 (mg) 0,3-0,5 0,6-1,2
Vit B2 (mg) 0,4-0,5 0,6-1,3
Vit PP (mg) 1,5-6,0 8-16
B6 (mg) 0,3-0,5 0,6-1,3
Vit B5( mg) 1,8-2,0 3-5
Vit B8 (1Q) - 12-25
Vit B9 (mg) 80-160 200-400
Vit C (mg) 30 30-40
Vit E (mg) - 7,4-15
B12(uQ) 0,5-0,9 1,2-2,4
Vit A (ug ER) 400 400-600

Source {41][42]
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4. Cadre institutionnel des interventions dans la régin de I'’Androy

Plusieurs organismes interviennent dans la régiomue le projet ACCORD qui s’intéresse
a la résolution du probleme en eau ; 'UNICEF dindomaine de la nutrition ; 'ensemble
GRET, IRD et LABASAN dans le cadre du programme rivuaid et le PAM dans le

domaine de cantine scolaire et vivre contre travail

4.1. Le Programme Alimentaire Mondial
Les premieres interventions du PAM dans le secdfelucatif a Madagascar remontent a
1979 ou 38 écoles étaient appuyées dans les sixnpes[43]. Par la suite, en 1993, les
activités de cantines scolaires du PAM se soradipéur objectif d'améliorer les taux de scolanigatt
de fréquentation des éléves les plus défavorisdiexeprovince de Toliara, la région la plus petet la
moins scolarisée de Madagascar.
Le projet actuellement en cours qui couvre la ukri@005-2009, a pour objectif a long
terme de soutenir les stratégies du GouvernemeMadiagascar, telles qu’elles sont stipulées
dans le Document de Stratégie pour la Réductiola dRauvreté (DSRP), dans sa politique
de lutte contre la pauvreté et de promotion desoueses humaines a travers notamment la
promotion de «I'Education pour Tous » pour coudsnlides bases d’'un développement humain
durable & Madagascar. Ses objectifs immédiats dmrtontribuer a (a) 'amélioration de la
scolarisation dans la province de Toliara et damédion orientale de la province de Fianarantsoa,
(b) l'amélioration de [lassiduité des élévds) la réduction du taux d'abandon scolaire,
particulierement chez les fillggl) au renforcement de la capacité de concentratidamrentissage
des éleves bénéficiairds) au renforcement de la participation des femmegasss de décision
au sein des communautes.
Pour I'ex-province de Toliara, onze Circonscripgo8colaires sont concernées. Elles sont
réparties de part et d'autre de l'axe Toliara-Talag (Toliara Il, Sakaraha, Betioky, Ampanihy,
Beloha, Tsihombe, Ambovombe, Amboasary, TolagnBekily et Betroka). Dans ces onze
Circonscriptions Scolaires, 271 écoles sont aetuelht sélectionnées selon des criteres de
vulnérabilité, de communication, de motivation desnmunautés, d'existence d'eau potable. Le
nombre des bénéficiaires est d’environ 61.000 gléle1265 enseignants et de 1265 cuisirfiéfiés
Ces dernieres bénéficient également d’'une rémioréeat ration seche de vivres & empduat.
Dans ses perspectives, le PAM avait annoncé queéd@a 2006 serait consacrée a la
recherche de complémentarités entre le PAM et @Bawdcteurs dont le FID, 'UNICEF, le
BIT pour la construction/réhabilitation des infrastures, le Wash campagne pour

'adduction d’eau, I'ONN et le programme Nutrimadup les suivis des impacts de leur
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programme de cantines scolaires.

4.2. Le programme Nutrimad

Compte tenu des situations nutritionnelles préoantgs et des pratiques alimentaires
inadéquates des populations vulnérables a MadagdsdaRET] I'IRD, dans le cadre du
programme Nutridev (programme international deélduction de la malnutrition née de la
synergie entre savoir-faire des partenaires franeaides pays du sud) et leurs partenaires
locaux ont mis en place depuis 1993 le projet ad[45.
Ce projet intervient dans plusieurs régions de Madear, urbaines (Antananarivo et
Tamatave) et rurales (Antsirabe, Fianarantsoa atménent Androy et Vangaindrano), en
ciblant les enfants de moins de deux ans, les enfaolarisés et les femmes enceintes et
allaitantes. Les stratégies utilisées sont diffierselon le milieu urbain ou rural et méme
d’'une région a une autre selon les contextes, lmdisit est toujours le méme : contribuer a
améliorer I'état nutritionnel des populations vubi@les en mettant a leur disposition des
aliments de bonne qualités nutritionnelles et agibéess et en améliorant les connaissances
nutritionnelles et les pratiques alimentaifs]
Des aliments fortifiés ont été élaborés et sontedlment a disposition de la population.

* La Koba Aina : destinée aux enfants de moins de desg, fabriquée a Antananarivo

par I'entreprise TAF et vendue aussi bien dansatale qu’en zones rurales,
» La Koba Mazika produite par une unité a Brickaville
» La Koba Tsinjo : mis a disposition des enfants d&g004 dans les cantines scolaires

a Antananarivol47].

D’autres sont en fin de période de mise au point :
* Le Vary Aina, sorte de Vary sosoa amélioré poueld@ants de moins de deux ans
* Un complément alimentaire pour les enfants de mdmgieux ans de la région de

I’Androy.
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DEUXIEME PARTIE :

DIAGNOSTIC DES PRATIQUES ALIMENTAIRES
ET CONTRIBUTION A L' AMELIORATION DE
L'ALIMENTATION DES ENFANTS DE MOINS

DE DEUX ANS DANS LA REGION DE
L'ANDROY




INTRODUCTION

Des études antérieures réalisées en période déteréso année 2005 dans la région de
’Androy ont permis de connaitre les types et lasactéristiques des aliments ou plats
consommeés par les enfants de moins de deux angjamsl’avoir des données sur leur état
nutritionnel. Les résultats de ces études monteoume les différentes formes de la
malnutrition et leurs effets apparaissent avanpremier anniversaire pour atteindre le
niveau le plus élevé entre 12 et 24 mbiks Leurs principales causes sont I'inadéquation et
lintroduction précoce d’aliments de complément gsbnt essentiellement a base
d’amylacées.

Etant donné que les pratiques alimentaires etdexctéristiques des aliments de complément
donnés aux enfants varient probablement en fondésnpériodes (récolte ou soudure), il est
nécessaire de les étudier a différentes périodebadeée pour identifier des solutions
alimentaires efficaces.

Nos études ont donc porté sur trois volets :

1) Diagnostic des pratiques alimentaires et caraetiiis des plats recensés, comme les
plus frégquemment consommés par les enfants endeédie® soudure, pour compléter
les observations faites antérieurement en périedéablte,

2) Mise au point d’'un complément alimentaire commeutsmh alimentaire pour
ameliorer les plats les plus couramment consommés

3) \Vérification de I'aptitude des meres a préparebndaillie avec la Koba Aina et des

enfants a la consommer.

MATERIELS ET METHODES

1. Diagnostic des pratiques alimentaires des enfanteednoins de deux ans dans
la région

1.1. Zone d’étude

Cette étude a été réalisée dans 5 Fokontany (3ldasnmune d’Ambovombe et 2 dans la

commune d’Ambanisarika) choisis en raison de |leumie accessibilité.

1.2. Echantillonnage
L travail a été réalisé sur un échantillon restrdenmeres (77) jugé suffisant pour compléter
les données obtenues en période de récolte. Cessnoért été identifiées auprés de

personnes ressources (responsables de centretéersatrones,...) dans les Fokontany.
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1.3. Recueil des données
La démarche adoptée est la réalisation d’entretratigiduels avec des meéres d’enfants de
6-23 mois en utilisant un guide d’entretien (ann8xeCes entretiens ont permis de récolter
les informations sur les éléments suivants :
- La fréquence de consommation alimentaire des enfant

- Les différents types de plats consommeés par lesmenét leur composant

1.4. Traitement des données
Les données recueillies ont été saisies et trasges Excel en calculant le pourcentage
d’enfants qui consomme chaque type de plats, tuéece journaliére de consommation de
ces plats par les enfants et le taux d’incorponaties différents aliments dans chaque type

de plat.

2. Caractérisation des préparations alimentaires dandes ménages et mesure
des ingéreés
2.1. Base de sondage
A lissue des entretiens individuels, des rendeasvont été pris avec certaines meres (34)
pour des observations a domicile de trois typeglals recensés comme les plus consommeés
par les enfants parmi ceux susceptibles d’étres@silcomme vecteur de fortification. Parmi
ces meres, 13 ont préparé le plat de manioc/dqlifjide plat de mais/niébé et 6 de la

bouillie de manioc.

2.2. Recueil des données
Une fiche d’observation a été élaborée et utiliséar noter les informations nécessaires sur
les trois préparations alimentaires ci-dessus ifiees (annexe 4).

2.3. Caractérisation des plats consommeés par les enfants
Les informations suivantes ont été recueillies p@nhtha préparation des plats :

- Nature, prix et provenance des ingrédients utilisés

- Quantités utilisées de chacun de ces ingrédiegterfdinées a I'aide d’'une balance de
précision 1g a portée 2kg).

- Nature des procédés utilisés pour leur préparatides matériels utilisés

- Températures (mesurées a l'aide d'un thermomes@nde) a différents moments de la
préparation des bouillies (au moment de l'apparitites premiéeres bulles, en fin de
cuisson, au début et en fin de consommation).

- Durées (en utilisant un chronométre) des difféendéapes de la préparation des
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bouillies et des plats et de leur consommation ;
- Ustensiles utilisés par les meres

- Conditions d’hygiene au moment de la préparaticnpiats

2.3.1. Mesure de I'écoulement des bouillies
L’écoulement des bouillies préparées par les meree mesuré a l'aide d’'un consistometre
de Bostwick. La méthode consiste a mesurer lardistparcourue par 100 ml de bouillie en

30 secondes a la température de 45°C.

2.3.2. Détermination de la teneur en matiére séche des jpéa
La méthode utilisée pour la détermination de cetibeur consiste en une dessiccation dans
une étuve de 20 a 30g d’échantillon a une températe 103°+2°C jusqu’a poids constant
[48].
Pour les bouillies, les prises d’essai ont étéatiéps dans des flacons remplis au 2/3 apres
avoir été préalablement séchés et tarés.
Pour les plats hétérogenes, les prises d’'essaé&téoréalisées en demandant aux meres de
remplir une assiette de maniére identique a I'éssigtilisée pour la distribution du plat a
'enfant. Apres, on a procede a ’homogénéisatiomaxer.
La teneur en matiere seche (MS), exprimée en g/HeOmatiere brute est donnée par la

formule suivante :

MS %:MZ'I\'\A"Oxloo

Mo : Poids du flacon vide (g)
M; . Poids du flacon avec la prise d’essai avant pasdags I'étuve (g)

M. : Poids du flacon contenant la prise d’essai apagsage dans I'étuve (Q)

2.4. Mesure des ingérés des enfants
Elle a été faite en méme temps que les observaaioiasicile

2.4.1. Mesure de la quantité ingérée par les enfants a p@rdes plats
Elle a été réalisée par pesée de I'assiette déalieravant et aprés consommation a l'aide

d’'une balance de précision de 1g.
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2.4.2. Détermination des ingérés en énergie des enfants

Les ingérés énergétiques (IE en kcal) des enfantété déterminés a partir de la quantité de
plat ingéré et de sa teneur en matiére seche aidévant que chaque g de MS fournit 4 kcal

et en utilisant la formule suivante:

E - IMs _x Pl ,
10C

TMS : Teneur en matiére seche du plat (en g/1009)

Pl : Portion ingérée par les enfants (en g)

2.5. Estimation du niveau de satisfaction des besoins slenfants
Le niveau de satisfaction des besoins des enfaété aalculé en divisant leurs ingérés en

énergie ou en nutriments par leurs besoins ou tppErommandés correspondant.

3. Mise au point des solutions alimentaires

Deux types de produit ont été proposés comme sakitalimentaires dans le cadre du
programme Nutrimad. Le premier est une farine itifianla Koba Aina, déja largement

utilisée dans d’autres contextes de Madagascalegaiogramme Nutrimad. Le second est
un complément alimentaire a rajouter dans les platktionnels.

Notre travail a consisté, d’'une part, a vérifiemlanne utilisation de la Koba Aina par les

meres et, d’autre part, a contribuer a la miseaant gpilu complément alimentaire.

3.1. Vérification de la bonne utilisation de la Koba Aira
3.1.1. LaKoba Aina
La Koba Aina est une farine compléte fortifieée éamines et éléments minéraux, produite
a Antananarivo par l'usine TAF. Elle posséde tougsscaractéristiques requises pour étre
utilisé sous forme de bouillie comme aliment de pment au lait maternel. Sa

composition est donnée dans le tableau 10.
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Tableau 10.Composition en ingrédients de la farine Koba Aina

Produit Composition sur | Composition sur la
la base de MB % base de MS %
Mais (Farine) 49,55 48,11
Soja (Farine grasse) 15,60 15,65
Riz (Farine) 15,00 14,48
Sucre‘(poudre) 11,00 12,13
Arachide (Graines grillées) 7,50 8,15
Sel iodé(Taf) 0,69 0,75
Ca3 (PO4)2 0,45 0,50
CMV 0,21 0,23

Le mode de préparation de la bouillie a été engeignx animateurs et coordinateurs
communaux du programme Nutrimad pour qu'ils en rimient les meéres. Il consiste
normalement :

- a verser successivement dans une petite marreitddvée une petite tasse a café d’eau

et le contenu d’'un sachet de 35¢g de farine Koba Ain

- a bien mélanger 'ensemble afin qu’il n’y ait pesgrumeaux

- a porter a ébullition sur le feu doux et en ammdint de remuer

- a maintenir la marmite sur le feu aprés le débébullition pendant 5 & 15 min en

fonction de l'intensité de la source.

3.1.2. Organisation générale de I'étude
Cette étude a été faite auprés des 12 meres panwoen(au total 36 méres) dont une
commune urbaine (Ambovombe) et deux communes si@#anamaro et Imongy). Les
meres sélectionnées dans chaque commune ont ééues premieres meres des enfants de
six a douze mois, qui ont acheté de la Koba Ainataod Nutrimad le jour du marché. Un
rendez vous a été pris avec elles pour aller obsdav maniere dont elles préparent les

bouillies a leur domicile

3.1.3. Observation de la préparation des bouillies par lemeres
Les observations ont eu lieu le jour du marchéeolehdemain. L'utilisation d’'une fiche
d’observation (annexe 5) a permis de recueillidesnées suivantes.

- la quantité d’eau et le nombre de sachet de fattitisée pour la préparation
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- le mode de préparation de la bouillie propremeint di

- la durée totale de cuisson de la bouillie et le pemécessaire a l'apparition des
premieres manifestations de I'ébullition

- la température de fin de cuisson,

- En outre elles ont été interrogées sur les repauédles utilisent pour déterminer le

moment ou elles arrétent la cuisson de la bouillie.

3.1.4. Vérification de la consistance et de la teneur enatiére séche des bouillies
Compte tenu des faibles quantités préparées qupemmettaient pas ['utilisation d'un
consistometre de Bostwick, la consistance a éttuéwa partir de I'estimation visuelle et
tactile de la fluidité des bouillies. Les bouilliest été classées en 3 catégories selon que leur
fluidité a été jugée faible, moyenne ou forte.

Les teneurs en matiere séche ont été déterminéaneaécrit précédemment (cf. 2.3.2.)

3.1.5. Mesure des ingérés en bouillie et en énergie
La méthode utilisée pour la mesure de l'ingéré @irpdes bouillies est identique a celle
utilisée pour la mesure des ingérés a partir das pladitionnels (cf2.4.1 et 2.4.2).
Les enfants ont été pesés a l'aide d’'un pese peesde précision 100g en adoptant la
meéthode de double pesée de fagcon a pouvoir explas@uantités ingérées par kg de poids

corporel.

3.2. Mise au point d’'un complément alimentaire
3.2.1. Choix des ingrédients composant le complément alimire
Le choix des composants de ce complément alimensaété réalisé en vue de conférer au
plat traditionnel aprés fortification des caractgues nutritionnelles adéquates. Pour cela,
inventaire des aliments disponibles dans la régasceptibles de servir comme excipent

au complément minéral et vitaminique a été réalise.

3.2.2. Formulation

Le logiciel appelé ALICOM, mis au point par 'IRDe&té utilisé. Il permet de déterminer a
partir d'une liste d’aliments disponibles dont amnpait la composition en nutriments et le
prix, la composition du mélange le moins cher ggepecte des objectifs nutritionnels
préalablement définis. Ces objectifs nutritionnetientiques a ceux utilisés lors de la
formulation de la Koba Aina, sont les teneurs maes et minimales en macro et
micronutriments correspondant aux recommandatiotesriationales les plus récen{ég,
35, 41].
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3.2.3. Vérification de la qualité protéique du mélange mai - niébé

Pour déterminer la qualité des protéines d'un alimgonné, on peut calculer I'indice
chimique de ces protéines. Pour cela, on commeaceagiculer, pour chaque acide aminé
essentiel, le rapport entre la teneur de l'acidémémonsidéré dans un gramme de protéine
de l'aliment étudié et la teneur en ce méme acidimé@ dans la structure postulée pour les
besoins en acides aminés du groupe de populatisremprcompte (tableau 149]. L'acide
aminé limitant est celui pour lequel le rapporples faible est obtenu et I'lC des protéines
de l'aliment correspond a la valeur du rapport nbtgour I'acide aminé limitant.

Tableau 11.Structure postulée pour les besoins en acides
aminés des nourrissons ‘en mg/g de protéine brute

Histidine 26
Isoleucine 46
Leucine 93
Lysine 66
Méthionine + Cystéine 42
Phénylalanine + Tyrosine 72
Thréonine 43
Tryptophane 17
Valine 55

RESULTATS ET DISCUSSION

1. Pratiques alimentaires des enfants en période delsidure

Les données concernant les pratiques alimentaime®té obtenues au cours d’entretiens
avec 77 méres d’enfants de moins de deux ans.rtestiens ont été réalisés avec 7 meres
d’enfants de 0 a 5 mois, 18 meres d’enfants déBraois et 52 ayant des enfants de 12 a 23

mois.

1.1. Fréquence journaliére des repas
Une grande proportion d’enfants, soit 91 % toutasdhes d’age confondues, mangent trois

fois par jour : le matin (reste du repas prépanéelbe), le midi (repas préparé par la mere tot
dans la matinée) et le soir (plats préparés damsds midi). Dans les cas ou ils mangent
seulement deux fois, c’est le repas du midi quidéfaut. Des figues de barbar@puntia
ficus indicg ou des pastequesitfilus lanatug sont alors données aux enfants a la place du

repas du midi.
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1.2. Nature et fréequence de consommations des plats préqes pour les enfants
Les plats, donnés aux enfants de moins de deuxetafasant I'objet d’'une préparation,
peuvent étre répartis en trois catégories : le faatilial, le plat spécial et la bouillie
familiale. Les racines séchées de manhMar(ihot esculenfade variété douce et le mais pilé
(Zea maiyconstituent les ingrédients de base de ces plats.
Comme indiqué sur la figure 1, quelle que soitlésse d’age et le repas, le plat familial est

le plat le plus consommeé par les enfants suiviggplats spéciaux puis la bouillie.

O Bouillie
familiale

M Plat
familial

OPlat
spécial

pourcentage d'enfants consommant les
différents types de plats

repas du matin repas du midi repas du soir

Figure 1. Fréquence de consommation des différents typeplats selon les classes
d’age et les repas

1.3. Nature des ingrédients entrant dans la compositiodes plats consommés
Au total, 252 plats sont donnés aux 77 enfantsidevdu jour de I'enquéte. Parmi ces 252
plats, 188 correspondent a des plats familiauxa 4@s plats spéciaux et 21 a des bouillies

familiales.

Plats familiaux

Ces plats sont pour 70,7% a base de manioc, 25,%4ds@ de mais et 3,7% a base de
bredes (figure2)

Parmi les 133 plats a base de manioc observés(AP®A) contiennent également de la
dolique (ablab purpureuy 1 (1%) des bredes et 12 (9%) seulement du mabesxcenfants

de moins de 8 mois n’ont recu que de I'eau cuistaseuls les enfants plus agés ont acces
aux morceaux des plats.

Parmi les 48 plats a base mais pilé, 22 (45%) pamarés avec du niéb€igna sinensis

12 (25%) avec de la dolique (25%), 4 avec des kréetd&0 seulement avec du mais.
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Figure 2. Contribution relative des différents ingrédiengs la préparation des plats
familiaux

Plats spéciaux

Parmi les 43 plats spéciaux observés, 26 consisteiuvary sosoaqui peut étre préparé
seul (19/43), avec du lait (6/43), et tres rarenaaec du sucre (1/43).

Quinze de ces plats spéciaux sont préparés avegrdes de mais pilés et servis seuls
(5/15) ou aprées avoir été mélangés avec du nighé)(du de la dolique (2/15) ou a la fois
avec du niébé et du lait (1/43).

Les 2 autres plats spéciaux ont été préparés aveedeé seul.

Les bouillies familiales

Ces bouillies sont préparées dans de nombreux regnafy consommeées par tous les
membres de la famille en plus du plat familial.eBllsont souvent données aux enfants en
collation pour leur permettre de patienter jusquigpas du midi ou comme boisson
rafraichissante lorsque la bouillie est froide.

Vingt des 21 bouillies observées sont préparéearidr jp'une farine de manioc sans autre
ingrédient. Une des bouillies observée est prépapaatir de farine de mais.

Le nom de la bouillie varie selon sa consistanda eature de la matiére premiere utilisée.
Les bouillies a base de manioc sont appelées pakrtandroy «Tsimeda» quand elles sont
compactes et «Konoke» quand elles sont liquidgseevent étre utilisées comme boisson

rafraichissante. Les bouillies & base de maisagp#lées «Tsipototra.
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2. Caractéristiques des plats mais/niébé et manioc/dque et de la bouillie de
manioc

Les plats de mais/niébé et de manioc/dolique a8tanles plus consommeés au cours de notre
enquéte, des observations ont été réalisées potairenune caractérisation précise. Les
observations ont également porté sur la bouilliend@ioc qui est de loin la bouillie la plus

frégquemment consommée.

2.1. Nature, provenance et prix des ingrédients
Les ingrédients utilisés (manioc, mais, doliquaniébé) sont achetés ou produits dans le
ménage. Leur prix varie fortement selon les pésofécolte ou soudure). Entre les deux
périodes, nous avons pu calculé a partir des pesééisées sur le marché que le prix du
manioc peut passer de 250 a 500 Ar/kg, celui deligue de 600 a 900 Ar/kg, celui du mais
de 800 & 900 Ar/kg et celui du niébé de 1000 a WrKy.

2.2. Proportion des différents ingrédients dans les plat de mais/niébé et
manioc/dolique

Les proportions d’ingrédients incorporés lors deptéparation des plats par les meres

peuvent varier de maniére importante (tableau 12)

Tableau 12.Proportion d’ingrédients utilisés pour la prépamatides plats familiaux
manioc/dolique et mais/niébé

Plat manioc/dolique Plat mais/niébé
(N=13) (N=15)
Manioc ‘ Dolique Mai's | Niébé

Proportion sur la base de MS

Moyenne (%) 69,18 30,82 74,3 25,7
Extréme 1 (%) 34,05 65,95 82,9 171
Extréme 2 (%) 84,56 15,44 57,6 42,4
Proportion sur la base de MB

Moyenne (%) 71,0 29,0 74,2 25,8
Extréme 1 (%) 34,05 15.44 57,4 17,2
Extréme 2 (%) 84,56 65.95 82,6 42,6

2.3. Les différentes étapes des préparations
La préparation des ingrédients se fait souvent dansour extérieure de la cuisine. Le
combustible utilisé est généralement du bois raénasds du domicile. L'eau est souvent

achetée (150 a 300 Ariary le seau) aux vendeursulamtis ou aupres de bassins ou
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impluviums. Elle peut également étre récupérée igaan des gouttieres lors des rares
pluies.

Les préparations sont réalisées avec un minimurstehsiles de cuisine (annexe 6) : seaux
de 5 litres, grandes assiettes, bols de capadité, tharmites de différentes tailles (22 a 38)
choisies en fonction de quantité d’ingrédientsisés et du type de plats a préparer. Pour les
enfants, il est généralement utilisé des petitasnites.

Préparation du plat mais /niébé
Pour les 13 préparations observées, les différa¥tgmes qui peuvent étre distinguées sont

les suivantes :

- Les graines de niébé sont triées et vannéesdadimiever les impuretés telles que les
herbes ou les graines abimées ;

- Les grains de mais pilés et les graines de reébé mélangés dans un van ou verses
successivement dans une grande marmite (cocotta §énéral) ;

- Le mélange est ensuite cuit dans une grande itgiatieau (durée moyenne 155
minutes). La quantité moyenne d’eau utilisée esh dires pour 1600g de mais et de
300g de niébé. Une partie de cette quantité d’8zlitres en moyenne) est souvent
rajoutée en cours de la cuisson.

Préparation du plat manioc /dolique
Pour les 15 préparations observées, les difféerexitgses qui peuvent étre distinguées sont

les suivantes :

- Les racines séchées de manioc sont découpéesomeaunx et la fibre centrale de
couleur foncée est enlevée

- Les graines de dolique sont vannées et triéesdadinlever les graines abimées et les
corps étrangers.

- Le mélange est ensuite cuit (durée moyenne 2h2ite8) dans une marmite avec une
grande quantité d’eau (7 litres d’eau en moyenng (td00g de manioc et de 600g de
dolique). Une partie de cette quantité d’eau (& &n moyenne) est souvent ajoutée au

cours de la cuisson.

Préparation de la bouillie familiale
Le mode de préparation de ce plat est simple.rbiste a verser directement la farine de

manioc dans de I'eau froide contenue dans une n@ehi placer cette marmite sur le feu.
La cuisson est courte allant de 2 a 11 min avecroogenne de 6 min. La bouillie a en

moyenne une température de 85°C a la fin de |&scnis
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2.4. Conditions d’hygiéne

Les conditions d’hygiene, compte tenu du manquawdi@ne famille achete en moyenne 1
ou 2 seaux d'eau par jour) et la présence des etgmrapportés par le vent, sont tres
précaires depuis la préparation jusqu’a la consaiomades plats. De plus, les femmes n’ont
pas I'habitude de se laver les mains avant et dpr@ggéparation des repas, ni celles des
enfants avant de manger.

Lorsque le repas est terminé, les assiettes aisiEsiles utilisés pour la préparation des
repas sont mis en tas et souvent laissés tels musejs'au prochain repas ou ils seront alors

uniguement rincées avec un minimum d’eau.

2.5. Teneur en matiére séche des plats et consistances deuillies
La teneur en matiére séche des trois types degtidiaible (tableau 13). Elle est en moyenne
de 17,2 g/100g MB pour le plat de mais/niébé, 1§/ 200g MB pour le plat de
manioc/dolique et de 5,5 g/100g MB pour la bouillie
Les bouillies préparées sont en générale trésdigsui I'écoulement moyen des 6 bouillies
observées est de 160 mm/30 s (min: 80 mm ; ma#0>n2m/30s). Cette consistance trés
fluide résulte de la grande quantité d’eau utiliegée de la préparation (en moyenne 1800 ml

d’eau pour 130 g de farine de manioc).

Tableau 13.Teneur en MS des trois types de plats et la ctamgis des bouillies observées

Manioc/Dolique | Mais/Niébé Bouillie
Matiere seéche(g/100 g MB) Iir%or:ligqoegg
Nombre observation 13 15 6 6
MoyennexET 18,242 17,244 5,512 160
Min 16,3 14,6 4,2 80
Max 20,5 18,6 7,7 >240

2.6. Valeur et déficit nutritionnels des plats mais/niélé et manioc/dolique
La valeur nutritionnelle des plats mais/niébé etnimadoligue correspondant aux
proportions moyennes utilisées par les meres eadté@lée a partir de table de composition &
'usage de I'Afrique (1970) (tableau 14).
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Tableau 14.Teneurs en nutriments et déficits nutritionnels pllats

Plat de Mais/ Niébé Plat de Manioc/Dolique
Teneurs
Nutriments recommande| Teneuren | pegope | Teneuren | pego
€s nutriments 0 nutriments 0
Pour 100 keal| pour 100 kcal| " & pour 100 kcal| &" &

Protéines brutes (g) 5,50 3,86 -29,8 2,52 -54,2
Lipides (g) 2,33 0,97 -58,3 0,23 -90,1
Acide linolénique (mg) 60 29,7 -50,3 4,19 -93,0
Acide linoléique (mgQ) 400 408 - 39,7 -90,1
Leucine (mg) 197 401 - 173 -12,0
Méth+Cys (mg) 71 100 - 52,8 -25,6
Thréonine (mg) 106 152 - 90,5 -14,6
Sodium (mg) 74 2,30 -96,9 2,13 -97,1
Calcium (mg) 60 7,25 -88,0 20,9 -65,0
Chlore (mg) 81 2,70 -96,6 1,90 -97,6
Fer (mg) 6,25 0,76 -87,8 1,02 -84,0
lode (1Q) 51 0,61 -98,8 0,00 -100
Zinc (1g) 2270 683 -69,9 520 -77,1
Vitamine A (ug ER) 114 42,5 -62,6 4,45 -96,1
Acide ascorbique (mg) 6 0,12 -98,0 15,2 -
Riboflavine (ug) 80 60 -25,5 31,7 -60,5
Vitamine B6 (1) 100 126 - 32,9 -67,1
Vitamine B12 (uQ) 0,12 0,00 -100 0,00 -100
Acide pantothénique (ug) 160 259 - 152 -5,24
Vitamine E (Ul) 4,3 0,67 -84,4 0,0 -100

Contribution des macronutriments & I'apport énergéique
Le tableau 15 donne la contribution des lipides, pi@téines et des glucides dans 'apport

énergétique des plats de manioc/dolique et maksnié

Tableau 15.Contribution des macronutriments a I'apport éntggé

Plat de mais / niébé man?olil}ddo?ique
;Ji/;igieaﬁzlorles d'origine 8.75 2,03
- ——
Fﬁoﬂ%ﬁijgr?es d or?g?ne 15,4 10,1
Og/])u?:?d?c?lﬁ”es d'origine 75.8 87,9
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Les recommandations, en ce qui concerne la cotitsiibuminimale des lipides et des
protéines a I'apport énergétique dans les alimgatsomplément étant, respectivement, de
20 et de 109420]. On constate que ces plats ont des teneurs nettanserffisantes en

lipides.

3. Ingérés des enfants a partir des plats mais/niébénanioc/dolique et des
bouillies de manioc

Apres préparation de la bouillie familiale ou déstg la distribution est faite dans la case.
Les hommes sont les premiers servis, suivi deeganfants.
Lorsque les enfants sont trés jeunes (6 - 9 mibdsinangent souvent en position couchée.

Lorsqu’ils sont plus agés, ils mangent en posiéissise sur les genoux de leurs meres.

3.1.Ingérés en énergie et couverture des besoins éndigaes des enfants
Les ingérés des enfants et la couverture de lassiis sont présentés dans le tableau 16.

Tableau 16.Ingérés des enfants en énergie et couverturaud®ésoin

Plat mais/niébé Plat manioc/dolique

effectif mzyé? "€ min | max | effectif mzyéa?ne min | max
Quantités ingéréeqQ)
Enfants <15 mois 7 83 +46 36| 159 7 156 +36 47  45%0
Enfants de 15 & 24 mois 8 222 #1113 75 | 336 6 202 £154 47 | 474
Ensemble 15 157 +110 36 | 336 13 | 177 £140 47 | 474
Ingérés énergétiques (kcal)
Enfants <15 mois 7 45 +35 26| 113 7 114 +10429 | 341
Enfants de 15 & 24 mois 8 167+91| 77| 338 6 148 +12235 | 372
Ensemble 15 112 £92| 26| 33§ 13| 130 +10529 | 372
Couverture des besoins énergétiques (%)
Enfants <15 mois 7 7,2 28| 158 7 14,6 42| 41,1
Enfants de 15 4 24 mois 8 21,3 6,2| 57,5 6 15,3 40| 344
Ensemble 15 14,7 28| 57,2 13 14,9 4,01 411

Pour le plat mais/niébé, les quantités moyennesotomées par les 15 enfants de 6 a 21
mois sont de 160g avec 11 enfants sur 15 consommeains de 190g et 13 enfants sur 15
consommant moins de 300g. Pour le plat manioc/deligles quantités moyennes

consommeées par les 13 enfants de 7 a 22 mois sedi8@ avec 11 enfants sur 13 ingérant

moins de 250g. Les ingérés énergétiques des ersantsssez insuffisants.
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4. Mise au point d’'un complément alimentaire pour lesplats de mais/niébé et
manioc/dolique

A partir de cette caractérisation des plats traditels consommés par les enfants, on a
cherché a formuler des plats améliorés en respdemproportions trouvédta base de la
matiére brute des ingrédients avant cuissdahps les plats traditionnels entre les racines
séchées de manioc et la dolique (71/29) et entreals pilé et le niébé (75/25).

4.1. Choix du support de fortification
Compte tenu des importants déficits en lipides dasgleux plats, I'arachide a été choisie
comme support de fortification. Une pate d’arachpdeduite localement a été tout d’abord
envisagée, mais vu les difficultés rencontréesiaean de son conditionnement et de son
utilisation, c’est finalement une farine d’arachigeparée a Antananarivo par I'entreprise

Taf qui a été retenue.

4.2. Formules proposées pour le plat amélioré et le cortfgment alimentaire
Les formules obtenues a I'aide du logiciel Alicoouples plats améliorés sont données dans

le tableau 17.

Tableau 17 Formules des plats améliorés

Plat Traditionnel :

- Mélange mais/niébé a la teneur en MS de 88,8g/100 85,67 %
- Mélange manioc/dolique a la teneur en MS de 8200y

Arachides (poudre) 13,00 %
Sel iodé(Taf) 0,65 %
Ca3 (PO4) 0,50 %
CMV produit par DSM 0,18 %

La composition du complément alimentaire qui rétmits les ingrédients autres que le plat
traditionnel est donnée dans le tableau 18.
Tableau 18.Composition du complément alimentaire a base drada

Composition Composition en g
en % pour 1 kg de CA
Farine d’arachide 90,66 906,62
sel iodé 453 45,33
Ca3 (P0O4)2 3,49 34,87
CMV produit par DSM 1,26 5,58
Total 100,00 1000,00
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Les matieres premiéres sont trouvés localementtag&MV produit par le DSM qui est

importé.

Ainsi formulés, les plats améliorés ont une comjpmsien nutriments correspondant a celle

qui est donnée dans le tableau 19.

Tableau 19.Valeur nutritionnelle des plats améliorés

Nutriments

Teneurs
recommandées
(pour 100 kca)l

Plat de mais/niébé
(pour 100 kcal)

Plat de
manioc/dolique
(pour 100 kcal)

Protéines et acides aminés

Protéines brutes (g) 5,5< 3,88 2,86
Protéines digestibles (Q) >2.75 3,47 2,47
Leucine (mQ) >197 374 201
Lysine (mQ) >126 169 159
Méthionine+Cystine (mg) >71 101 65,4
Phénylalanine+Tyrosine (mg) >152 328 247
Thréonine (mg) >106 145 98,0
Valine (mgQ) >114 224 149
Lipides

Lipides (Q) >2,33 2,56 2,07
Acide linolénique (mg) >60 42,9 24,1
Acide linoléique (mQ) >400 838 578
Minéraux

Sodium (mg) >74 81,9 85,5
Potassium (mg) >129 177 238
Calcium (mg) >60 60 72,9
Chlore (mg) >81 108 113
Phosphore (mg) >45 102 81,9
Fer (mQ) >8,35 8,7 9,25
Cuivre (ug) >120 199 206
Magnésium (mg) >25 38,1 32,9
Zinc (1g) >2 270 2 344 2 298
Vitamines

Vitamine A (ug ég. rétinol) 114 139 115
Acide ascorbique (mg) 6 6,25 17,9
Thiamine (uQg) 80 171 123
Riboflavine (ug) 80 147 130
Vitamine B6 (1Q) 100 115 43,6
Vitamine B12 (ug) 0,12 0,22 0,23
Acide folique (LQ) 19 75,4 62,3
Acide pantothénique (LQ) 160 360 283

Sauf pour la teneur en lipides du plat amélioréndaioc/ dolique, les teneurs en nutriments

des deux plats respectent tous les objectifs mrtriels poursuivis.

30




Pour atteindre des teneurs suffisantes en lipidlesgrait souhaitable de proposer I'ajout
d’une petite quantité d’huile dans le plat de mefdolique.

4.3. Qualité protéique du plat de mais/niébé et de maniddolique
L’indice chimique des protéines de ces plats estndodans les tableaux 20 et 21. Les
familles préparent les plats traditionnels en moyedans les proportions 74/26 pour le mais
et le niébé, ce qui correspond, compte tenu desuterrespectives de ces deux ingrédients
en protéines (8,69 et 24,19/100g MB), a une caminb de 51% du mais et de 49% du

niébé aux protéines contenues dans le mélange.

Tableau 20.Calcul de I'indice chimique des protéines du pladlitionnel mais/niébé

Structure Mais Niébé Melan%%l\//lzaés/Nlebe
postulée
A pour les Teneur | Score | Teneur Score Ten::lr Score
référence | NOUITISSONS |, AA| pour en AA bour en pour
(mgl/g de (mg/g
> (mg/g | chaque | (mg/g | chaque chaque
Proteing | protéine)| AA | protéine)] AA  |protéine) AA
His 26 30,5 117 50,2 193 40,0 154
lle 46 50,3 109 70,6 154 60,0 131
Leu 93 142 153 89,8 97 117 126
Lys 66 33,9 51 66,8 101 49,7 75
Met + cys 42 38,7 92 19,2 46 29,3 70
Phe + tyr 72 98,3 136 81,7 113 90,3 125
Thr 43 45,7 106 42,9 100 44,4 103
Trp 17 8,17 48 14,0 82 11,0 65
val 55 59,7 109 74,0 135 66,6 121

L’acide aminé limitant est le tryptophane dans lgisret les acides amines soufrés dans le
niébé. Dans le mélange, I'acide aminé limitantedsttryptophane avec un indice chimique
de 0,65 au lieu de 0,48 dans le mais. Le mélanggepte donc un profil d’acides aminés de
meilleure qualité que chacun des ingrédients.

Dans le plat manioc/dolique, ou ces deux ingrédisaht dans le rapport 71/29, compte tenu
des teneurs respectives de ces deux ingrédiengsoggines (1,1 et 21,7 g/100g MB), les
contributions des protéines du manioc et de lagdeliaux protéines totales sont donc de 11
et de 89%.
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Tableau 21.Calcul de I'indice chimique des protéines du giatmanioc/dolique

Mélange
Ossttrjcégjriur Manioc Dolique Manioc/Dolique
Al P s P (71/29
ez : Teneur Score Teneur Score Teneur Score
réference n?rtrjlrggl/sgsgrés en AA| pour en AA pour en AA| pour
rotéing (mg/g | chaque | (en mg/g| chaque | (Mmg/g | chaque
P protéine)] AA protéine)] AA protéine)] AA
His 26 17,3 66 38,0 146 35,7 137
lle 46 234 51 68,5 149 63,5 138
Leu 93 32,5 35 86,1 93 80,2 86
Lys 66 33,9 51 77,6 118 72,8 110
Met + cys 42 22,9 55 20,0 48 20,3 48
Phe + tyr 72 33,8 47 102 142 94,9 132
Thr 43 21,7 51 42,5 99 40,3 94
Trp 17 9,58 56 19,5 115 18,4 108
Val 55 27,3 50 63,7 116 59,7 109

Avec le manioc seul, tous les acides aminés présenh score chimique tres bas (inférieur
a 70). Le score est significativement amélioré gdeunélange manioc/dolique sauf pour la

méthionine — cystéine qui demeure un facteur limita

5. Aptitude des meres a préparer la bouillie a partirde Koba Aina et des
enfants a la consommer
5.1. Modalité de préparation de la bouillie
5.1.1. Quantité d’eau et matériels utilisés
Les résultats des observations concernant la nauldes différents types de matériels
utilisés, la quantité d’eau a ajouter sont résudas le tableau 22. Seulement 17 méres sur
35 utilisent le type de marmite recommandé (co2itle
Les quantités d’eau utilisées pour la cuisson manen seulement en fonction du nombre de
sachets préparés mais aussi entre les méres preparmméme nombre de sachets. Pour 1
sachet de farine (27 cas sur 35), les meres uiilisee quantité moyenne d’eau de 150 ml
(min : 107 ; max : 235). Pour 2 sachets, ellessetit en moyenne 370 ml d’eau (min : 222 ;
max : 735). Ces quantités sont proches de cellesani recommandées (contenue d’une

tasse de volume 160 ml par sachet.
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Tableau 22 Préparation de la bouillie Koba Aina par les reere

Type de marmite utilisée : -N°22 17/35

- N°24 06/35

- N°26 03/35

- N°30 04/35
Nombre de sachet de 35 g utilisé :

-1 27/134

-2 06/34

-3 01/34
Quantité d’eau utilisée (ml) par sachet
Avec 1 sachet -moyennet ET 150

- (min - max) (107-235)
Avec 2 sachets moyennet ET 370

- (min - max) (225-735)
Source d’énergie : bois 23/35

- charbon 12/35

5.1.2. Modes de cuisson
Deux modes de préparation des bouillies sont obser8ix meres sur les trente cing
chauffent d’abord l'eau avant de verser la farine qui ne correspond pas aux
recommandations. Conformément a celles-ci, les Bes méres préparent la bouillie en
versant d’abord I'eau froide dans la marmite, daidarine dans I'eau avant de mettre la
marmite sur le feu. Seulement 22 meéres sur 30 retrere ne s’arrétant que de facon tres
bréve comme cela leur a en principe été recommandeé.
Un nombre non négligeable de meres ne suivent tBsicecommandations ce qui peut
s’expliquer par le fait gu’elles n'aient pas obteoutes les informations nécessaires sur la
préparation ou par le fait qu’elles ne les aierst Ipien comprises.

5.1.3. Identification de la fin de cuisson de la bouillie
Les signes utilisés pour considérer que la bowliiecuite varient selon les meres. Les meres
estiment que la bouillie est préte quand :
- sa couleur a été proche de celle du chocolal (@@&res).
- elle a commencé a dégager une odeur d’arachidie gtja (6/31 meres)
- elle est devenue visqueuse (2/31) meres
- elle est devenue a la fois visqueuse et de aodie chocolat (9/31 méres)
- elle est devenue jaune (5/31 meéres)
Il apparait donc que les méres n’ont que tres glmnent retenu les messages en principe
délivrés par les animateurs en ce qui concerneritification de la fin de cuisson.

La durée totale de la cuisson est en moyenne de 3lret elle varie entre 2 et 23 min.
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Comme la bouillie bout apres 4 min de cuisson eanoe, elle n'est donc maintenue a

ébullition qu’en moyenne pendant 3 min (min : 1 @S, max : 14 min 16).

5.2. Caractéristiques des bouillies préparées
Les teneurs en matiere séche des bouillies santvémables allant de 13,3 a 38,9 g/100g de
bouillie. Mais la moyenne est proche de I'objed&f25 g/100g. Concernant I'écoulement de
la bouillie, seulement 11 préparations sur 35 onécoulement conforme aux attentes, c'est-
a-dire autour de 100 mm/30s. (tableau 23).

Tableau 23Teneur en matiére seche et écoulement des bouillies

Teneur en matiere sechég/100g MB) Consistance
Moyenne + ET 24+7
(Min — Max) 12-39
Nb/35 acceptable 21<TMS<27 14 11
Nb/35 élevé 27<TMS>39 11 12
Nb/35 faible TMS<21 10 12

5.3. Ingérés des enfants en bouillie et en énergie etta@rture de leurs besoins
Les quantités de bouillie consommées et les ingémésgétiques des enfants sont résumés

dans le tableau 24.

Tableau 24.Ingérés des enfants et couverture de leurs besoins

Quantité ingérée(q) Ingéré énergétique Kcal) % de
Par kg Par kg couverture
Total pOidS Total pOidS des besoins
corporel corporel
6-7 mois(n=8)
- moyenne tET 65142 8,15 57+48 6,94 8,817
- (min —max) (24-155) (3-16) (18-167) (2-17) (3-25)
8-9 mois(n=7)
- moyenne+ET 65+37 8,1+4 50+21 6,4+2 7,3+3
- (min —max) (23-123) (3-15) (27-84) (4-10) (4-13)
10-11 mois(n=12)
- moyenne+ET 80x47 9,57 84153 10,148 11,348
- (min —max) (32-195) (4-31) (26-226) (3-36) (4-32)
12 mois(n=8)
- moyenne+ET 94+35 9,944 80+28 8,4+3 9,943
- (min —max) (27-140) (3-16) (30-111) (4-13) (4-13)
Ensemble(n=35)
- moyennezET 7741 9,015 70143 8,216 9,66
- (min —max) (23-195) (3-31) (18-226) (2-36) (3-32)
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Les quantités ingérées varient selon les classegdie 65 a 949, soit de 8 a 10g de bouillie
par kg de poids corporel. Ces niveaux d'ingérést faibles mais s’inscrivent dans la

fourchette (6 & 20 g/kg de poids corporel) de ceegti généralement observé pour les
enfants de cet age. Ces niveaux d’'ingérés ne pembeate couvrir que 10 % des besoins

énergétiques journaliers par repas de bouillie.

CONCLUSION

Dans la région de I’Androy, trois types de plat€parés a partir de manioc ou de mais sont
ceux les plus couramment consommeés par les enfienteoins de deux ans pendant les
périodes de récolte et de soudure. Ces plats reegest pas les qualités requises pour des
aliments de complément car ils sont déficients ipidds et en quelques vitamines et
minéraux.

L’'observation de ces plats nous a permis de propose voie damélioration de
'alimentation de ces enfants. Un complément alitaiea (2 base d'arachide, mélangé avec
du CMV), destiné a étre ajouté dans les plats daigoalolique et de mais/niébé a été défini
en vu d’'étre proposé aux populations. Ce complérakmentaire doit encore faire I'objet
d’une étude de transférabilité.

Parallelement, dans la mesure ou les méres ontl'tafgitude de préparer des bouillies a
base de manioc, le projet Nutrimad a entrepristididuire la farine composée (Koba Aina)
dans la région. Les études consistant a Vérifiaptifude des meéres a préparer
convenablement la bouillie et & mesurer les ingéiEs enfants ont donné des résultats
mitigés ce qui fait qu’il est nécessaire de rerdoila formation des personnes chargées de

montrer aux meres les modalités de préparatiomaeadies.
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TROISIEME PARTIE :

INVENTAIRE DES PLATS CONSOMMES PAR
LES FEMMES ENCEINTES ET ALLAITANTES
VECTEURS POSSIBLES DE FORTIFICATION




INTRODUCTION

Dans la plupart des contextes des pays en dévetwye surtout en Afrique et en Asie,
I'attention portée aux femmes enceintes et all&gm@au niveau de I'éducation, des soins de
santé et de I'alimentation est généralement insarfie. Cela se traduit par des effets néfastes
sur I'état nutritionnel des femmes entrainant ungnaentation du taux des enfants ayant un
faible poids a la naissance. Selon le rapport Ur# 67 [50], 16% des nouveaux nés dans
les pays en développement présentent une insuféspondérale a la naissance Dans la
région de I'Androy, le pourcentage des femmes ayME< 18,5 a considérablement
augmenté entre la période Mai-Juin 2005 et JarRderier 2007, passant de 21% en 2005
[5] & 55% en 200[51]

Il est donc important de mettre en place des iet@igns visant a améliorer I'état
nutritionnel des femmes. La mise au point d’un alinou complément alimentaire est I'une
des voies possibles, en complément de la distobutes vitamines ou du fer. Nos études ont
donc eu pour objectif de contribuer a la mise amtpe solutions alimentaires destinées a
ce groupe de population. Cette contribution a césh la réalisation d’'un inventaire des
aliments les plus consommeés par les femmes etstildes de pouvoir servir de véhicule de

fortification.

MATERIELS ET METHODES

1. Lieu d’étude
Cette étude a été réalisée dans 15 Fokontany denihanes localisées dans les districts de

Tsihombe et d’Ambovombe.

2. Base de sondage et échantillonnage
La méthode utilisée a consisté en des entretieaggdripes de 2 ou 3 femmes enceintes
et/ou allaitantes. Au total, des discussions, séak avec I'aide d’'un enquéteur - traducteur,

ont eu lieu avec 76 groupes de femmes.

3. Nature et méthode de recueil des données

Un guide d’entretien (annexe 7) a été utilisé paoter les informations qualitatives
suivantes :

- types de plats et aliments les plus consommépdemmes enceintes et allaitantes,

- modes de préparation de ces différents plats,
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- les aliments non consommeés par les femmes ansipour lesquelles certains plats ne

peuvent pas étre consommes.

RESULTATS ET DISCUSSIONS

1. Types de plats ou aliments plus consommeés par lesyimes

La plupart des femmes ne prennent pas de plat adpgeindant la grossesse. Elles
consomment des plats familiaux et rarement deslliesuiPlusieurs types de plats sont
recensés comme fréequemment consommes. Outre kssdglananioc, de mais pilés et les
patates douces, qui sont les plats principaux agandroy, on trouve également des plats a
base de pellicules de mdldagne), de courges, de légumineuses (niébé et doliqug dnai
sec) qui sont préparées de plusieurs manieres Edlesomment également des fruits crus
ou cuits comme les pasteques.

En revanche, les femmes qui allaitent peuvent conser des plats spéciaux. Ces derniers
sont préparés pour elle, pendant la période dita deuvée qui peut durer jusqu’a trois mois
apres I'accouchement. Ces plats sont essentielletniease de mais pilé jusqu’a donner des
petits morceaux qui sont cuits de maniére prolorejée base de riz cuit dans une grande
guantité d’eauv@ary sosoa

Il apparait donc que les aliments consommés pdetemes ne sont pas diversifiés. lls sont
constitués principalement par des racines et desales. Ce qui veut dire que la ration
consommeée n'est pas équilibrée. Bien que les fredient présents dans la région et
consommeés par les femmes, ils ne sont pas disgsnilbbute I'année ou bien

économiquement inaccessibles.

2. Mode de préparation des plats

Les femmes préparent les plats de différentes fagonfonction des périodes de I'année,
c'est-a-dire la disponibilité des aliments. En prarpar exemple le cas de mais, pendant la
période de récolte, il peut étre consommé en épjsilé en mélange avec des |égumineuses.
Pendant la période de soudure, les pellicules de swmt récupérées et consommeées tandis
gue les grains pilés sont revendus.

Pendant la période ou les aliments coltent cherfrigts immatures comme les figues de
barbarie et les pasteques sont consommés apres éegocuits dans I'eau. Le mode de
préparation de quelques plats est présenté dameke 8.
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3. Aliments non consommeés pendant la grossesse etlBaement

Il N’y a pas d’aliment faisant I'objet d’interditspécifiques pour les femmes enceintes ou

allaitantes. En revanche, certains aliments somtsidérés comme pouvant avoir des

conséquences neégatives sur l'état du feetus ou quevo des difficultés pendant

'accouchement pour les femmes enceintes ou sublepde perturber I'état de santé du

nourrisson lorsqu’elle allaite.

De ce fait, les aliments suivants ne sont pas consss par les femmes enceintes :

- le lait caillé (habobo) et les arachides susbégstid’étre a I'origine aprés la naissance de
troubles respiratoires chez le nouveau né

- les patates douces a partir de 7 a 8 mois desggses car supposees provoquer des
difficultés pendant 'accouchement

- la bouillie de manioc car le manioc est répufaiblir le foetus et entrainer un avortement a

cause de la décalcification de la mere

4. Le vecteur de fortification

La premiére constatation c’est qu’il ne doit pasiteair d’arachide pour pouvoir étre
consommeé pendant la période de grossesse. Deux djglenents vecteurs de fortification
peuvent étre proposés.

Le premier est une farine de niébé ou de doliqievantage de ces aliments est qu’ils sont
consommeés par la quasi totalité des femmes etsqueilsont pas chers au moins au moment
de la récolte. lls peuvent étre ajoutés dans lpgrtudes plats traditionnels sauf ceux a base
de courge car les méres n'apprécient pas lespié@parés avec des courges et cette farine.
Le deuxiéme type d'aliment est ldagne ou apombokatsakaglat préparé a partir de
pellicules de mais. Ce plat est souvent consomnre lgga femmes mais sa valeur

nutritionnelle est faible.

38



CONCLUSION

Cette étude montre que les aliments consomméspderinmes enceintes ou allaitantes dans
les districts d’Ambovombe et de Tsihombe sont peardifiés et insuffisants pour répondre
a leurs besoins nutritionnels. L'inventaire dedpl@nsommeés par les femmes indique que
seules quelques femmes enceintes préparent despétiaux. Dans la majorité des cas, des
plats familiaux composés de manioc, de mais etatitgs douces ou des plats de grains de
niébé ou de dolique cuits en gousses ou en grairenoore broyés sont consommeés. Des
plats spéciaux constitués principalement par duvwizy sosoa)t du mais finement pilé
parfois mélangés avec du lait sont préparés paufelmames allaitantes pendant 3 a 4 mois
aprées I'accouchement.

Deux types de plats peuvent étre proposés commewede fortification. Ce sont des

farines de niébé ou de dolique ou des plats contaetes pellicules de mais.
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QUATRIEME PARTIE :

DIAGNOSTIC DE FONCTIONNEMENT ET
EFFETS DES CANTINES SCOLAIRES SUR
L'ALIMENTATION ET LES CONDITIONS DE

SCOLARISATION DES ENFANTS




INTRODUCTION

L’éducation, pilier du redressement et du dévelopg® durable, fait partie intégrante de la
politique globale du gouvernement malgache. 34 %ad@opulation sont classés sans
instruction c'est-a-dire n'ont jamais fréquenté&die ou ceux qui ne dépassent pas®¥ 3
année du niveau primaif2] avec un taux élevé (50%) dans I'ex- province diafa

Le manque de moyen financier et la non priorisatieéducation constituent les causes les
plus déterminantes. Pour améliorer cette situati®rprojet de cantine scolaire du PAM,
ayant comme objectif principal de soutenir lestétyees du gouvernement dans sa politique
de lutte contre la pauvreté et la promotion desowses humaines a travers la promotion de
'éducation pour tous, a été mis en plg48]. Dans le cadre des activités, il est prévu la
distribution d’une collation du matin (farine PWBseicre) et d'un repas du midi (riz, huile
et légumes secs) qui sont censés contribuer a legeobstacles alimentaires au bon
déroulement de la scolarisation en supprimant ita fenmédiate des éléves, encourageant
les familles a inscrire leurs enfants a I'écoled&méliorer la performance scolaire des

enfants.

En vue d'améliorer le fonctionnement de ce projet, PAM travaille avec d’autres
organismes dont le programme Nutrimad. C’est dansantexte que nos études, qui ont
porté sur les 3 parties suivantes, ont éte realisée
- diagnostic de fonctionnement de cantines scolairesesure d’utilisation des vivres
- étude comparative de la structuration des repasmfasits dans les écoles avec cantine
et sans cantine, en période de récolte et de spudur
- étude des effets des cantines scolaires, en fondis périodes, sur les conditions de
scolarisation des enfants.

MATERIELS ET METHODES

1. Diagnostic du fonctionnement de cantines scolairet mesure de ['utilisation
des vivres

1.1 Observation du mode de fonctionnement de cantines

1.1.1. Echantillonnage
Les écoles bénéficiant du programme de cantinaisealu PAM dans 6 des 8 commui(@s
dans le district de Tsihombe et 3 dans le distliétmbovombe tirées au sort parmi les 8)

d’intervention du projet Nutrimad ont été classéesleux groupes selon que les effectifs ont
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été ou non supérieurs a 100 et une école de chlpquee a été tirée au sort dans chaque
commune. Il y a donc eu 12 écoles sélectionnédstalu

1.1.2. Nature et mode d’obtention des informations qualitéives
Des entretiens avec les personnes impliquées @afattionnement des cantines et des
observations ont été réalisés. Pour cela, un gliaidretien (annexe 9) a été utilisé et nous a
permis de :

connaitre I'apport de la communauté villageoiseugefa demande de mise en place de

la cantine scolaire jusqu’a son fonctionnementelctu

comprendre I'organisation du comité local de gestio

connaitre le mode de préparation, de distributtaroesommation des repas

avoir des informations sur les difficultés liées la pénurie en matériels,
I'approvisionnement en bois de chauffe, en eaastuptures de stock en vivres

- connaitre les éventuels impacts des cantineséudation des enfants.

1.2 Observation qualitative et quantitative de I'utilisation des vivres depuis la
sortie du magasin jusqu’a la distribution

1.2.1. Mesure de la quantité de vivres sortis du magasin
Cette mesure a été réalisée au moment de la stasievivres. Des balances digitales de
ménage (marque Tefal) de portée 5kg et de préciSmpront été utilisés pour peser
précisément les vivres sortis par le magasinier gplr sa part, utilise pour les mesurer une

balance a plateau de type Roberval ou un récifkapbaka)

1.2.2. Observation du mode de préparation des plats
Elle a lieu dans la cuisine et a consisté a natgies les étapes de la préparation depuis le
lavage des marmites jusqu’a ce que les préparasoient terminées. Les informations
recueillies sont le type de bois utilisé, la propreles matériels utilisés, le mode de
préparation des repas proprement dit. Une monte& autilisée pour noter les heures de

début et de fin de cuisson.

1.2.3. Mesure de I'écoulement de la bouillie préparée
Un consistometre de Bostwick a été utilisé poureféa mesure. Celle ci a consisté a verser
dans cet appareil 100 millilitres de bouillie atéampérature de 45°c. L’écoulement de la

bouillie est donné par la distance parcourue pholallie en 30 secondes.

1.2.4. Détermination de la teneur en MS des plats serviaua enfants

La méthode utilisée consiste a mettre dans uneegt@wne température de 103°C, les
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échantillons jusqu‘a I'obtention d’'un poids constddes échantillons ont été réalisés sur la
bouillie correspondant a la collation du matin, kuriz apres cuisson, sur la léegumineuse et
huile apres cuisson (haricot en période de souelupeis cassé en peériode de récolte) et sur

le mélangeé riz-léegumineuse-huile au moment du rdpasidi.

1.3 Mesure des quantités de repas servies et ingérées pes enfants
1.3.1. Echantillonnage
Compte tenu du faible effectif des éleves (100 @),36t de I'existence de 5 niveaux de

classe dans les écoles étudiées, dix assiettag dafdnts différents par école ont été pesées
a raison de deux assiettes choisies aléatoirenagntiypeau a chaque service pour effectuer

la mesure des quantités servies et ingérées péleless.

1.3.2. Détermination des quantités de repas servies et i@gges
Les quantités de repas servies ont été détermaréesiculant la différence entre le poids
des assiettes vides et des assiettes remplies.
Les quantités de repas ingérées ont été détermpaéebfférence de poids entre les assiettes

servies et les assiettes aprés consommation.

1.4 Détermination des ingérés énergétiques des enfamtiscouverture de leurs
besoins

La méme formule que celle donnée dans la partet. 2(4.2) a été utilisée pour calculer les
ingérés énergétiques des enfants. Pour la cougettes besoins des enfants, les ingérés ont

été ramenés aux quantités prévues par le projet..

1.5 Saisie et analyse des résultats
Les résultats obtenus ont été saisis dans Excahalyse des résultats a consisté a calculer
les moyennes et les écarts- types des quantitéwmds sortis et des ingérés des enfants et a
les comparer en fonction des périodes. Elle aéstlisee par analyse de variance en utilisant

le logiciel Statgraphics.

2. Comparaison de l'alimentation des enfants dans legcoles avec et sans
cantine en période de récolte et soudure
2.1. Choix des écoles
Cing écoles (3 avec cantine et 2 sans cantineft@nsélectionnées pour cette étude. Deux
écoles sans cantine et deux écoles avec cantinét®@tirées au sort dont I'une est a faible
effectif et l'autre a fort effectif. Vue la diffénee entre les effectifs des éléves qui ne permet

pas de bien réaliser les études comparativesyoiseine ecole avec cantine a été prise.
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2.2. Méthodologie de I'enquéte
2.2.1. Méthode utilisée
La méthode utilisée pour cette étude est le ragpe?4 heures qualitatif. Elle a consisté a
faire rappeler par les enfants les aliments etésuglats qu’il a consommé la veille de
'enquéte qui est divisée en cing périodes bietirdites qui facilitent aux enfants de se
rappeler ce qu’ils ont mangé hier. Une fiche questaire (annexel0), traduite en dialecte

local, a été utilisée.

2.2.2. Critéeres d’'inclusion des enfants

Deux critéres sont nécessaires a la participatisnetifants a cette étude.

- Avoir été en classe la veille de I'enquéte,
- Ne pas avoir été malade
Un retour dans les écoles a été nécessaire pawndrp les enfants absents ou ceux qui ont

été malades le jour de I'enquéte.

2.2.3. Remplissage de questionnaire
Le questionnaire comprenait deux parties, la presmpartie, concernant la situation socio-
économique des enfants, a été remplie par deukuiiestrs. La deuxieme partie, portant sur
la consommation alimentaire des enfants, a étélrempar des enquéteurs bien formés. Les

enfants sont rentrés un a un dans une salle deedias laquelle I'enquéte s’est déroulée.

2.3. Les données recueillies
Ces questionnaires ont permis de récolter desnrgtons sur:
- la situation économique générale des ménages ifastiles parents, possession de
radio,...)
- le nombre de repas pris la veille de I'enquéte,
- le type de repas pris (petit déjeuner, collationnatin, repas du midi, collation de
I'apres-midi et repas du soir),

- la nature des aliments consommeés par les enfants.

2.4. Saisie et analyse des données
Le logiciel « Epidata » a été utilisé pour la saides données. Les analyses statistiques ont
consisté a calculer le pourcentage d’enfants ptedamque type de repas et chaque type
d’aliment pendant chaque repas et de connaitreidfibdition des enfants selon les
caractéristiques socio-économique. Elles ont cahgigalement a rechercher I'existence de

différence des pratiques alimentaires existanté® é@s enfants des écoles avec cantine et
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sans cantine d’'une part et pendant la périodeadteéet de soudure d’autre part
Les tests de Chi-2 et de Mantel-Haenszel ont éigést

3. Etudes d'impact de cantine scolaire sur les conddns de scolarisation des
enfants
3.1. Sélection des écoles

L’étude a été réalisée dans les 12 écoles quiant'dbjet de I'étude de fonctionnement
auxquelles on a rajouté 4 écoles avec cantinestiege sort dans les autres communes
d’intervention du projet Nutrima@deux dans le groupe a faible effectif et 2 darlsice
effectif >100)et dans 16 écoles sans cantine tirées égalemesbrawa raison de 2 par
commune(une dans la liste des écoles de moins de 100<£Eivene dans celle des écoles
avec plus del00 élévesd2 écoles (16 avec cantine et 16 sans cantipaytiés dans 8

communes des deux districts ont donc été séled@esin

3.2. Recueil des informations dans les écoles et la awrtscription scolaire
Une partie des informations a été recueillie aupieta CISCO. Les autres correspondent a
des observations des animateurs du projet Nutritnd@ccasion d'une journée entiere
passée dans les écoles et a des réponses degenstita un questionnaire qui leur a été posé
par les animateurs. Les informations ont été coslg dans une fiche de collecte de

données (annexell)
Données recueillies par les animateurs auprés des i nstituteurs des écoles

- les horaires de cours pour chaque classe,
- les horaires de préparation et de consommationepes,
- les heures de rentrée et sortie des classes am$es heures de récréation,

- le nombre d’éléves inscrits et présents par classe
Données recueillies auprés de la CISCO pour chaque  école sélectionnée

- type et nombre de batiment, nombre de salles desealanombre de niveau dans
chaque école,

- présence de latrine et de bassin dans I'école

- nombre des instituteurs et des éleves dans chagle é

- taux de réussite au CEPE,

- taux de passage en classe supérieure.
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RESULTATS ET DISCUSSIONS

1. Fonctionnement des cantines scolaires

1.1. Etatde lieu et les organisations internes dans leantines
1.1.1. Construction, réhabilitation et état des infrastrudures

Les infrastructuregle magasin, la cuisine et le réfectoire)t été construites pour pouvoir
bénéficier de I'ouverture d’'une cantine. L’ensembks parents d’éleves a participé a la
construction des infrastructures, soit en donnastplanches, des clous, des feuilles (sisal et
herbes utilisés pour le toit de la cuisine et deatdire); soit en versant une cotisation par
famille, soit en tant que membre de la communailiggyeoise toute entiére. Dans toutes les
écoles visitées, le réfectoire et la cuisine samtneauvais état. La réhabilitation des
infrastructures est fonction du bon vouloir despés d’éleves.
La présence de cantine scolaire fait donc partidgsegens du village au fonctionnement des
cantines ce qui est essentiel pour la pérennisaléolactivité mais il est encore nécessaire
de renforcer cette participation.

1.1.2. Disponibilité des intrants

L’eau utilisée pour la préparation, soit provientlthssin de I'école, soit est apportée par les
enfants, soit est achetée a un prix de 100 a 30@ Aeau. Elle est achetée a des vendeurs
ambulants ou auprés des impluviums, de puits owuigmb de flaques d'eau. La pénurie
d’eau est importante du mois de Juillet au moi®édeembre c'est-a-dire pendant la période
habituelle de soudure. Les parents essaient delarede I'eau mais elle n’est parfois pas

suffisante.

Le bois de chauffe, généralement des feuilles dgte@ix(sisal) ou des morceaux de bois

pris sur le chemin de I'école, est apporté paetdants.

Un manque de bois de chauffe est observé danséabeles. Les instituteurs ont envoye les
enfants en chercher pendant la récréation ce aui pour effet de prolonger de 15 min
(recommandation de la CISCO) a 45 minutes la réoréa

1.1.3. Apport en vivres pendant les ruptures de stock
Les ruptures de stock concernent les légumes keog, la farine PWB. Pour les léegumes
secs, les parents peuvent dépanner, en donnabréss ou des Iégumineuses comme les
niébés ou les doliques selon leur possibilité (dadEoles sur 12) et la cantine continue a
fonctionner. Pendant 'année 2006, seules 2 émlesl2 n'ont pas connu de rupture en

légumes secs.

45



1.1.4. Gestion des vivres
1.1.4.1. Les responsables de gestion des vivres
La gestion des vivres est sous la responsabiliteé domité local de gestion (CLG) constitué,
a part le directeur d’école, d’élus par les parefdteves, d’'un représentant des enseignants
et d'une représentante des cuisinieres. Parmi lles des parents d’éleves sont élus un

président de cantine, un trésorier et un magasinier

La gestion des vivres stockés dans le magasinssatée par le magasinier, le directeur de
'école et le président de la cantine. Des fornmati@oncernant la gestion des vivres
(modalités de stockage, systeme de conversion dis mm volume) sont données aux

magasiniers par le PAM au moment de I'ouverturéadmantine.

1.1.4.2. Laréception et la sortie des vivres

L’acheminement des vivres est toujours assuré eartdnsporteurs payes par le PAM. lIs
sont regus dans I'enceinte de I'école par le dinactle I'école, le magasinier et le président
de la cantine. Des contrdles qualitatifs, par olzgeésn extérieure des sacs ou des bidons

d’huile, et quantitatifs par le comptage des satsd®n, sont effectués par ces personnes.

1.2. Nature, qualité et utilisation des vivres sortis dumagasin
1.2.1. Nature et qualité des vivres distribués
Les vivres utilisés sont les mémes dans toutegdekes. Il s’agit de riz blanc, de pois cassé
(année scolaire 2005-2006) ou d’haricot (2006-208Tuile de palme ou de soja, de sucre
blanc et de farine PWB. Des problémes de qualiévilees sont été observés dans 4 écoles.
Dans une école, il a été observé des excrementmdeurs dans un demi sac de riz qui n’a
pas été donc utilisé pour la préparation des rdpass les trois autres écoles, des insectes on

été présents dans la farine PWB qui a été livrédéaut de I'année scolaire.

1.2.2. Ration préconisée pour chaque bénéficiaire et leursaractéristiques

Les rations cuites a 'école
Les résultats des déterminations de teneur en mawehe réalisées sur les aliments fournis

par le PAM et le rappel des rations préconiséesdmmeés dans le tableau 25
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Tableau 25.Teneur en matiere seche des aliments et portiohéreéficiaire

Tvpe d'aliments Teneur en matiére Portion par
ype dal séche(g/100g MB)|  bénéficiaire (g/])

Farine "PWB" 87,7 25

Sucre 93,3 10

Riz 87,5 180

Légumes secs

Haricots 71,3 40

Pois casse 86,6

Huile 99,0 15

D’apres les recommandations du PAM, la collationnaltin, correspondant & une bouillie
préparée a partir de PWB et du sucre, est dessiedlement aux enfants alors que le repas
du midi, préparé a partir de riz, de légumes secBheiile, peut étre également consommé
par les instituteurs et les cuisinieres.

Dans deux des douze écoles, ces recommandatidmhpas respectées. Des responsables
de cantine et d'autres personnes, consomment l@li&de matin Une grande quantité de
repas du midi est servie aux cuisinieres et austubsurs en plus du reste non distribué
gardé dans les marmites (1918de marmite environ).

Les rations séches
Les rations seches sont des rations qui ne sontyts ou consommées a I'école mais

emportées a la maison par les cuisinieres. Etaméque nous n’étions pas sur place le jour
de distribution des rations séches qui a lieu gdagrent en fin de semaine, des informations
précises sur la taille des rations seches n’ontppaétre obtenues. La portion réellement

distribuée (tableau 26) n’a pu étre mesurée que daétoles pendant les études en période

de soudure.

Tableau 26.Ration seche recommandée pour chaque bénéficiaire

Nature de I'aliment

Portion recommandée
par bénéficiaire/]

@

Moyenne portion
réellement distribuée

(@)

Riz 310 257
Légumineuse 100 86
Huile 20 29.33
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La quantité d’huile distribuée est supérieure decaiéconisée par le PAM alors qu’aucune
école n'a été déclarée en rupture de stock d’huile.

1.2.3. Systeme de comptage des bénéficiaires pour sort@d vivres
Le PAM recommande d’estimer le nombre d’enfantséhiémires a partir de I'effectif de la
veille pour calculer les quantités de PWB, sucréégumes secs a sortir du magasin et
d’utiliser I'effectif du jour pour le riz et I'hué. Sur le principe, ces recommandations sont
respectées dans toutes les écoles, mais les fffdomnés par le directeur de I'école ne
varient quasiment jamais d’un jour sur l'autre elacdepuis la rentrée scolaire. Bien que ce
nombre soit le plus souvent supérieur a celui ddangs présents dans les classes, il est
souvent inférieur a celui des enfants qui mangéatcantine dans 5 écoles sur 9.

1.2.4. Nature et validité des unités de mesures des quatds de vivres a sortir du

magasin

Le PAM fournit & chaque école un guide donnant ystesne de conversion entre les
guantités exprimées en kg et l'unité de mesure atuarappeléd&apoaka(tableau 27) a
utiliser quand I'école ne possede pas de balanes.mesures précises que nous avons
réalisées sur les quantités prélevées par les inagasavec cette unité ménagere mettent en

évidence des difféerences importantes avec les @suqui auraient di étre sorties.

Tableau 27 Systeme de conversion donné par le PAM pour degivivres

Systéme de conversion du Ecart relatif Nprpbre_
Nature d PAM Quantité avec la unites qui
éi/it\j/rr(zzs = Poids Nombre de reelle de quantite rés:ITZ:](:ZLt
théoriques | bouteille ou| Ve SO ©) the((?%(;ue nécessaires
(9) kapoaka pour 1kg
Sucre 1000 3 930 -T1% 3,2
PWB 1000 4 791 -21,9% 5
Riz 1000 3 et demi 1018 +1,80% 3,4
Légumes secs 1000 3 et demi 1015 +1,5% 3,4
Huile 1000 lbouteillg 906 -9,40% 1,1
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Le tableau 28 représente le systeme de converslse wlans les écoles.

Tableau 28.Systeme de conversion utilisé dans les écoles

N° école Nombre unité de mesure pour 1 kg ou 1 lir
Sucre PWB Légumes secs Riz Huile
(kapoaka) | (kapoaka) | (kapoaka) | (kapoaka) (litre)
Recommandation 3 4 3,5 3,5 1
1 3 3 3 3 1
2 3 4 3 3 1
3 3 4 3 3 1
4 3 S 3,5 3,5 1
5 3 5 5 3 1
6 3,5 4 3,5 3,5 1
7 3 4 3 3,5 1

Le systeme préconisé est suivi dans 2 écoles paui7les legumes secs, 3/7 pour le riz, 4/7

pour le PWB, 6/7 pour le sucre et 7/7 pour I'huile

1.2.5. Quantité de vivres sortis du magasin

Les quantités de farine et de sucre effectivementies du magasin ont été mesurées dans 7

ecoles tandis que celles de riz, de léegumes sethiele I'ont été dans 9 écoles. Parmi ces 9

ecoles, 7 utilisent le kapoaka et 2 servent d’walarice.

Quantité de la farine PWB et du sucre
Les figures 3 et 4 comparent les quantités de PW\i& sucre réellement sorties du magasin

aux quantités theoriques calculées a partir dest# annonceés par les directeurs d’école.

8

7

Quantité en Kg
N w B (6] (2]

[

o

El

O Quantité théorique récolte @ Quantité sortie récolte

O Quantité théorique soudure O Quantité sortie soudure

moyenne

Figure 3. Comparaison des quantités de PWB sorties des magasx quantités
théoriques en période de récolte et de soudure
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O Quantité théorique soudure O Quantité sortie soudure

moyenne

Figure 4. Comparaison des quantités de sucre sortis dessinagaux quantités
théoriques en période de récolte et de soudure

La quantité de PWB sortie est inférieure a la gtatihéorique dans 3 écoles (E1, E3 et E4)
en période de récolte et dans 6 écoles en périmdeutiure. Sur 'ensemble des 7 écoles, le
rapport des quantités moyennes sorties sur legitpgathéoriques, en période de récolte et
de soudure, sont respectivement, de 1,15 et 0,82ideaduit une sortie de 15% supérieur a
la normale en période de récolte et de 18% infé&ieula normale en période de soudure.
Mais compte tenu des faibles effectifs étudiés)dlgse de variance ne permet de mettre en
évidence d’'effets statistiquement significatifeenire les périodes ni entre les écoles (tableau

29).

En ce qui concerne le sucre (figure 4), les quéstiorties en période de récolte sont
supérieures aux quantités théoriques dans 2 gouas|'une—E3 - ou la quantité sortie a été

guasiment le double de la quantité théorique) férieures dans deux autres. En période de
soudure, elles sont inférieures aux quantités ipges dans 6 écoles sur 7. Mais compte
tenu des faibles effectifs étudiés, I'analyse deavee, comme pour le PWB, ne permet de

mettre en évidence d'effets statistiguement sigaifis ni entre les périodes ni entre les

écoles (tableau 29).
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Tableau 29.Comparaison des quantités de PWB et sucre s¢Qigxles magasins aux
quantités théoriqug®T) a utiliser en période de récolte et de soudure

Période de récolte Période de soudure| Ensemble
Type de — — ] S
. Quantité Quantité Niveau de Signification
vivres | © oyenne Rapport moyenne Rapport | Rapport | yeg effets sur le rapport
sortie (kg) QST | sortie (kg) Qs/QT Qs/QT QS/QT
Effectif 7 7 7 7 14
Période ns
PWB 4,21+0,8 | 1,15+0,4 | 3,71+1,5 | 0,82+0,2 | 0,98+0,3 Ecole ns
Période ns
Sucre 1,85+1,5 | 1,12+0,5 | 1,24+0,4 | 0,72+0,1 | 0,87+0,4 Ecole ns

L’huile, le riz et les légumineuses
Les figures 5, 6 et 7 montrent les quantités déuile Iégumes secs, et de riz sorties du

magasin en les comparant aux quantités théoriquiesugaient dues étre sorties compte tenu

du nombre de bénéficiaires en période de récolie sbudure.

5
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O Quantité théorique soudure O Quantité sortie soudure

Figure 5. Comparaison des quantités d'huile sortie des nraaax
gquantités théoriques en période de récolte et dduse
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Figure 6. Comparaison des quantités du riz sorties des rimegaigx
guantités théorigues en période de récolte et gduse
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O Quantité théorique récolte B Quantité sortie récolte 6‘&

O Quantité théorique soudure O Quantité sortie soudure

Figure 7. Comparaison des quantités de légumes secs steanagasins
aux quantités théoriques en période de récolte sbddure

En période de réecolte, les quantités d’huile sertiles magasins sont inférieures aux
guantités théoriques dans toutes les écoles. €fesire le cas en période de soudure sauf

dans une école.

Sauf en période de récolte ou dans 3 écoles letithgade riz sorties correspondent a peu
prés aux quantités théoriques, dans toutes lesgaplelle que soit la période, les quantités
de riz sorties sont inférieures aux quantités rigées. Les différences entre quantités

sorties et théoriques peuvent atteindre 15kg engede soudure.

En ce qui concerne les légumes secs, les quastidies sont supérieures aux quantités
théoriques dans 2 écoles, et inférieures dans detrgs. En période de soudure, sauf dans

une école, les quantités sorties sont toujoursievées aux quantités théoriques.

Mais compte tenu des faibles effectifs d’écolesdiés; la comparaison des rapports de
guantité de vivres sortis sur les quantités théesgpar analyse de variance ne permet de
mettre en évidence d'effets statistiguement sigaifis ni entre les périodes ni entre les

écoles (tableau 30).
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Tableau 3Q Comparaison des quantités de I'huile, de rizedédumes secs sorti@3S)des
magasins aux quantités théoriq@ed) a utiliser en période de récolte et en
période de soudure

Période de récolte Période de soudure Ensemble Niveau de
Type de ite ité signification des
vivres Quantite Rapport Quanite Rapport Rapport effelgtJS Islur |(I5 rapport
moyenne Qs/QT moyenne Qs/QT Qs/QT pp
sortie (kg) sortie (kg) Qs/QT
Effectif 9 9 9 9 18
Huile 1,49+0,6 0,65+0,2| 2,14+1,1] 0,75:0,2 0,74+C Eﬁ{)‘l‘;de 22
Riz 23,5+4,8 0,88+0,1| 27,9+11| 0,79+0,1 0,83+C ,Eiglgde 22
Légumes ériode ns
secs 5,25+1,8 0,98+0,2 6,13+1,8 0,76x0,1 0,85+( ’Ecole ns

1.2.6. Préparation des repas

Les préparatrices
Le PAM préconise une cuisiniere pour cinquante resfeElles doivent obligatoirement étre

parents d’éleves. La présence d'une chef cuisirperenanente est indispensable, elle doit
étre présente pendant la sortie des vivres du nmagapendant la préparation du repas. Les
femmes d’'une méme équipe proviennent d’'un méme adame

Le nombre préconisé par le PAM est respecté daregdes 9 écoles (2 a 5 selon I'effectif
des éleves). Dans 4 écoles, une cuisiniere « akisin@re »est présente en permanence
Dans les autres écoles, I'ensemble des équipes estation d’'une semaine a l'autre. Aucun
probleme concernant les rotations ou I'absenceudniere n’est pas observé pendant les
deux périodes.

Matériels disponibles pour la préparation

Les matériels utilisés sont donnés par le PAM kesl’'ouverture de la cantine. Chaque
cantine dispose de marmites, de seaux, de cuilléeg®uches et de bassines dont le nombre
est fonction du nombre des éléves dans I'école.

Ces matériels sont parfois défectueux et posentpdeklemes aux préparatrices. Ces
derniéres apportent alors de chez elles les mist@légectueux, en particulier le van et des
seaux. Il est a noter gu’une distribution des nigltela été faite par le PAM au début de la

rentrée scolaire 2006.
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Mode de préparation de la collation du matin
L’heure de début de préparation le matin (entre¢ 8 dépend généralement de I'heure

d’arrivée des enfants dans la mesure ou ce sorm@wpportent I'eau et le bois de chauffe.
Trois modes de préparation de la bouillie ont é&seovés :
- Un foyer amélioré est allumé, I'eau est mise a ffrawlans une marmite. La farine
« PWB » est versée a part puis dispersée danale ffoide. Le sucre peut soit étre
déja mélangé a la farine, soit il est rajouté jugiees la dispersion de la farine dans
I'eau froide. Lorsque les cuisiniéres jugent I'ekns la marmite suffisamment chaude,
le mélange est versé dans la marmite en remuajaiutsua préparation a I'aide d’'une
grande louche. Ce mode de préparation, correspbdeelui préconisé par le PAM,
est observé dans 4 écoles sur 7.
- La farine est versée dans la marmite contenantede Ilfroide avant qu’elle ne soit
mise sur le feu (2 écoles sur 7)
- La farine est versée dans I'eau préalablement tagans avoir été préalablement
dispersée dans de I'eau froide (1 école sur 7)
Mode de préparation du repas du midi
Les ingrédients utilisés pour la préparation senid blanc, les Iégumes secs (pois cassé en
période de récolte et haricots en période de selidlinuile et I'eau. Etant donnée que la
cuisson des légumes secs est longue, ils sonturfesuades le matin juste apres le début de

la cuisson de la bouillie.

Les Iégumes secs

Dans 7 écoles sur 9, les légumes secs sont préalabt vannés afin d’enlever les corps
étrangers et les impuretés. De I'eau est mise affehaet les pois cassés ou haricots sont
versés dedans quand elle est chaude. Aprés 1 Heungsson environ, du sel est ajouté. Le
mode d’utilisation de I'huile varie d’'une école aeuautre : soit elle est versée directement
dans les légumineuses aprés cuisson ; soit ellmigst a chauffer a part et versée dans les
légumes secs en fin de cuisson.

Leriz

Le riz est vanné. De 'eau est mise a chauffersdieux grandes marmites, puis le riz est
versé et remuer de temps en temps. La pénurie deastitue le principal probleme
rencontré au moment de la préparation, en paricylendant la période de soud(ieau

est achetée jusqu’a 400 Ariary le seau).

Les durées de cuisson des différents ingrédienferaation de la période sont données dans

le tableau 31. On constate que, sauf pour lesllesudu matin, la durée de cuisson est plus
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longue en période de récolte qu’en période de seudu

Tableau 31.Durée(en minutesyle la cuisson des aliments distribués dans lefean

Période de récolte Période de soudure
Bouillie matin  moyennetET 69+13 62+38
(min-max) (50-91) (22-136)
Légumes secs moyennetET 11548 105134
(min-max) (109-127) (57-156)
Riz moyenneET| 107127 90+16
(min-max) (62-137) (67-113)

1.2.7. Distribution des rations

La distribution est réalisée par les cuisinieress Aliments sont versés dans des seaux et/ou
des bassines sans couvercle puis transportés elagtettoire. Les rations sont distribuées
dans les assiettes déja placées sur les tablearowerpe lorsque les tables ne sont pas en
nombre suffisant.

La consommation a lieu dans le réfectoire. Elléagide plus souvent par classe (pas plus de
deux a la fois). Les éleves entrent un a un daméféetoire, en commencant généralement
par les plus jeunes. lls sortent immédiatemengéérctoire des qu’ils ont terminé.

Que cela soit en période de récolte comme en pdedsoudure, la collation du matin a été
servie vers 9h, au moment de la récréation, datesY écoles visitées ce qui a pour effet de
prolonger la récréation plus que prévu. La collatest servie avant le début des cours,

conformément aux recommandations du PAM que dams éeoles.

1.2.8. Caractéristiques des plats préparés
La teneur en matiere séche et I'écoulement dedliesuainsi que la teneur en matiére en

seéche des plats distribués le midi (riz/huile/légarasecs) est donnée dans le tableau 32.

Tableau 32.Teneurs en matiere seche des plats et distanceutéénent des bouillies

Teneur en matiere seche Ecoulement
(g/100g MB) (mm/30s)
récolte soudure récolte soudure
Bouillie
moyenneET 16,2+3,0 16,%3,4 136+45 100+20
(min-max)| (13,5-20,9) (12,4-21,9) (102-220) (77-129)
Nds ns ns
Repas du midi
moyenneET 26,93,0 25,329
(min-max)  (22,5-30,3) (21,3-29,6)
Nds ns
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On constate que I'écoulement des bouillies corned@o une consistance fluide appropriée
pour que les bouillies soient faciles a avaler.r&ranche, leur teneur en matiére seche est
faible et correspond a des densités énergétiqiéseires a 65 kcal/100g. La teneur en
matiere seche des repas du midi qui correspond aelesités énergétiques d’environ 100

kcal/100 g est satisfaisante.

1.3. Niveau d’ingérés des enfants
Quelgue soit la ration ou I'aliment considéré,deantités de repas servies et ingérées par les
enfants en période de récolte sont significativansepérieures a celles servies et ingérées
en période de soudure (tableau 33). L'écart atBgtpour la bouilli€soit 20% en moins en
période de soudureP7g pour les [égumineusésoit 30% en moisgt 30g pour le riZsoit

10% en mois).

Tableau 33.Quantités distribuées et ingérées par les enfantg)

Périodes Niveau de
N° des écoles £ col q Ensemble signification des
récolte soudure effets
Collation du matin
Nombre de plats pesg¢s 70 70 140
Période P<0,001

PWB et sucre 158450 126148 142451 | cooe P<0.001
Repas du midi
Nombre de plats pes¢s 90 86 176

. . Période P<0,001
Légumineuses 89+36 61+24 7534 Ecole P<0.001

: Période | P=0,0011
Riz 290472 260+60 275468 |t e P<0001

p . . Période P<0,001
Légumineuses etriz | 379185 321+74 346486 | ok P<0.001

Par ailleurs, il existe des différences importardesniveau des rations servies entre les

écoles puisque les quantités moyennes servies peledadeux périodes varient de 106g a

1949 pour la bouillie, de 42 a 999 pour les |éguseEs, et de 246 a 3459 pour le riz

Il est a noter que dans 2 écoles, pendant la pédedsoudure, des enfants ont ramené chez

eux une part de la ration qui leur a été servie.

1.4. Apports énergétiques des repas consommeés dans lastmes et couverture
des besoins des enfants

La collation du matin
La figure 8 donne les niveaux d’'ingérés énergésqies enfants a partir de la collation du

matin.
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Figure 8.Ingérés énergétiques des enfants a partir ddl&ion du matin
Dans toutes les écoles et quelle que soit la péritedl’année, a une exception pres (école
E10 en période de récolte), I'ingéré énergétigugenales enfants a toujours été inférieur
aux recommandations du PAM qui sont de 135 K4&]. La comparaison des ingérés
énergeétiques en fonction de la période et entretedes laisse apparaitre des différences
hautement significatives (tableau33) non seulensrite période mais également entre
ecoles. En période de soudure, I'ingéré énergétiogen a partir de la collation du matin
est 13% plus faible qu’en période de récolte. Ibggiiés énergétigues moyens sur les deux
périodes varient de 63 a 126 kcal en fonction dekes.
Le repas du midi
Les ingérés énergétiques des enfants a partir pasredu midi dans les cantines sont

présentées dans la figure 9.
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Figure 9. Ingérés en énergie des enfants a partir du repasdi dans les cantines
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Les ingérés énergétiques a partir de la ration i aifférent significativement en fonction

de la période et entre les écoles (tableau 34)pdéfinde de soudure, I'ingéré énergétique
moyen a partir du repas de midi est 20% plus fajhlen période de récolte. Par ailleurs, les
ingérés énergétiques moyens sur les deux périaentde 320 a 514 kcal en fonction des

écoles.

Tableau 34.Comparaison des ingérés énergétiques des enfafiacion de la
période et de I'école.

Périodes . P
N° des écoles Ensemble Niveau de signification
récolte soudure des effets
Collation du matin
Effectif 70 70 140
4 période p<0,0001

PWB et sucre 100122 87+30 93+33 acole 0<0.0001
Repas du midi
Effectif 90 86 176
Légumineuses/huile/riz 409+98 | 327168 | 368104 g‘égl‘fe ﬁjgjgggi

La somme des ingérés moyens a partir des boudtiees repas du midi dans les 7 écoles
pour lesquels nous disposons des données pouelestgoes de rations permet d’estimer

dans ces 7 écoles a 487 et 408 kcal les ingérémédimpies totaux des enfants,

respectivement en période de récolte et de soudaerapport au 1100 kcal censé étre
apporté a chaque enfant dans le cadre du progrataroantine scolaire du PAM, les ingérés
réels ne sont donc que de, respectivement 44,3%e 87,1%. Par ailleurs, les ingérés

moyens sur les deux périodes varient de 410 a 48bentre école (soit un écart relatif de

19%).

Les rations servies sont trés nettement inférieatesrations recommandées par le PAM
Ceci peut s’expliquer par au moins deux faconsédgfites : d’'une part, le fait que les

guantités de vivres sorties soient inférieures guantités théoriques compte tenu des
effectifs pris en compte (ce qui néanmoins esiaéépar le fait que les effectifs pris en

compte sont souvent nettement supérieurs aux éfegresents) et, d'autre part, par le fait

gu’'un nombre non négligeable d’enfants non béreéfies viennent consommer les rations
distribuées.

Cependant, ces deux raisons ne suffissent probehtepas a expliquer les écarts entre

rations distribuées et rations recommandées pd&Akl qui sont probablement liés en
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grande partie a la non distribution aux enfants d’'une partie plus ou moins importante des

vivres sortis des magasins.

2. Effets de la consommation des rations distribuées dans les écoles sur
I'alimentation des enfants

2.1. Caractéristiques des écoles et des enfants enquétés

Les informations recueillies concernant I'effectif, 'organisation horaire des cours et les
niveaux scolaires dans les écoles ainsi que I'age et la répartition par sexe des éléves sont

données dans le tableau 35.

Dans les cing écoles sélectionnées, 535 éleves ont été enquétés en période d@5écolte
dans les écoles avec cantine et 278 dans les écoles sans cd&tdna)ceux-ci, 426 ont été
egalement enquétés en période de sou@@® dans les écoles avec cantine et 223 dans les
écoles sans cantinela diminution de l'effectif est due a I'absence ou a I'abandon des
enfants d’une année sur l'autre. Les enfants enquétés sont pour 36% des garcons et 64% des
filles. La proportion de filles est statistiquement plus importante dans les écoles bénéficiant

de cantines PAM que dans les autres.

L’organisation horaire des cours differe entre les écoles avec et sans cantine. Dans les écoles
sans cantine, aucune classe n’a cours toute la journée: en période de récolte, 73% des

enfants ont cours uniquement le matin alors qu’ils ne sont que 53% en période de soudure.

Les enfants sont repartis sur 5 niveaux scolaires dans les écoles avec cantine et sur 4 niveaux
dans les écoles sans cantine. Hormis I'absence de CM2 dans les écoles sans cantine, la
distribution des enfants entre ces différents niveaux ne présente pas de différence
significative selon les types d’écoles que se soit en période de récolte ou de soudure. Les
classes CP1 et CP2 sont celles qui ont les effectifs les plus importants. L'age des enfants

varie de 6 a 19 ans, mais la classe d’age la plus représentée est 8-10 ans

Rapport- gratuit.com @
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Tableau 35.Caractéristiques des écoles et des enfants ageitipé a I'étude de la

consommation alimentaire des ménages

Période de récolte Période de soudure Ensemble d&oles
école | école école | école - -
période de période dg
avec sans avec sans .
. . : . récolte | soudure
cantine| cantine cantine| cantine
effectif 257 278 535 203 223 426 535 426 961
Pourcentage d'enfants ayant courg%)
A pleintemps | 35,8 0,00 22,2 0,00 17,2 10,6
matin 46,3 73,0 | P<0.05] 537 53,8 | P<0,05 60,2 53,8| P<0,05
apres midi 17,9 27,0 24,1 46,2 22,6 35,7
Distribution des éléves selon leur sex@b)
garcon 29,2 44,6 27,1 43,0 37,2 35,5
P<0,05 P<0,05 ns
filles 70,8 55,4 72,9 57,0 62,8 64,5
Distribution des éléves selon leur niveau scolaif@bo)
CP1 37,3 39,9 24,1 19,3 38,7 21,6
CP2 29,2 33,1 27,1 35,9 31,2 31,7
ns ns P<0,05
CE 27,2 18,0 27,6 26,9 22,4 27,2
CMm1 6,2 9,0 19,7 14,8 7,7 17,1
Distribution des éléves selon leur ag@o)
5-7 23,3 23,0 25,1 14,4 23,2 19,5
8-10 42,8 35,2 s 40,4 41,3 P<0.05 38,9 40,9 P<0,05
11-13 28,4 27,0 29,6 30,9 27,7 30,3
>16 5,45 14,8 4,9 13,4 10,9 9,4

2.2. Situation socio-économique des ménages

Le tableau 2 compare la situation socio-écononjde® ménagesg selon que I'enfant est

inscrit dans une école avec ou sans cantine. L&ntsndes écoles sans cantine sont

proportionnellement plus nombreux provenant des apés dont leurs parents sont

agriculteurs que les enfants des écoles avec eadmt les parents sont plus souvent

commercants.

Le niveau socio-économique des ménages envoyard knfants dans les écoles avec

cantine est plus meilleur que celui des ménagesyamt leurs enfants dans les écoles sans

cantine. Ceci est indiqué par la nature des matdiisés et la possession plus fréquente

d’une radio
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Tableau 36. Comparaison des situations socio-économiques deageé des enfants dans
les écoles avec et sans cantine.

Période de récolte Période de soudure Ensemble d&oles
Ecole | Ecole Ecole | Ecole Période| période
avec sans Nds avec sans Nds de de Nds
cantine | cantine cantine | cantine récolte | soudure

effectif 257 278 535 203 223 426 534 426 961
Activités des parents (%)
Agriculteur/éleveur 44,7 63,7 35,5 73,5 54,6 55,4
Commercant 47,9 24,1 57,1 19, 35/5 37,6

P<0,05 P<0,05 P<0,05
Artisan 5,80 10,2 5,91 4,50 8,04 5,18
Autres 1,60 2,21 1,50 2,20 1,90 1,82
Nombre moyen des personnes vivant par foygpo)
2ab 19,1 20,1 10,8 16,1 19,6 13)6
6al0 61,9 64,4 69,9 61,9 63, 13/6

NS ns ns

11a16 17,2 14,7 15,8 21,% 15,9 18,8
>16 1,95 0,70 3,50 0,50 1,30 1,91
Caractéristiques de la literie dans les ménagé%o)
éponge 17,1 11,9 21,7 9,90 14,4 9,92
natte sur lit 8,91 18,7 59 26,( 14,0 26,0

P<0,05 P<0,05 P<0,05
natte par terre 24,9 33,4 18,2 30/0 29,4 30,0
mousse 49,0 36,0 54,2 33,2 42,2 33,2
Possession d’'un poste de radi@o)

| 619 | 554 | P<003 60| 489 pP<ops 58 542 As

2.3. Consommation alimentaire des enfants en fonction diype d’école fréquenté

2.3.1. Consommation des rations distribuées dans les écslavec cantine

Les pourcentages d’enfants interrogés dans lese®a@lec cantine ayant effectivement

consommé la veille de I'enquéte les rations diggés dans les cantines sont présentés sur la

figure 10.

On constate que, quelle que soit la période denéanplus de 90% des enfants dans les

écoles avec cantine consomment la collation dumedtia quasi-totalité le repas du midi.
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Figure 10. Pourcentage d’enfants consommant les rationsitdises dans les écoles
avec cantine en fonction de la période.

2.3.2. Nombre de prises alimentaires

Les pourcentages d’enfants ayant eu, a differemsnents de la journée, des prises
alimentaires autres que les rations distribuées temécoles avec cantine sont présentés sur
la figure 11 pour les enfants des écoles avec reargyant effectivement consommé les

rations distribuées et pour les enfants des écales cantine.

Concernant la période allant du lever du matin yesdq’heure d’ouverture de I'école, on
constate que les enfants qui fréquentent les éaglscantine sont plus nombreux a prendre
un petit déjeuner, quelle que soit la période darée, que les enfants qui fréquentent les
écoles sans cantine. Les différences de niveawétqne des ménages dans les Fokontany
disposant des deux types d’écoles pourraient enl&traison principale. Par ailleurs, les
enfants sont moins nombreux a avoir une prise aliaie avant d’arriver a I'école en
période de soudure qu’en période de récolte etd=laaniere encore plus marquée pour les

enfants des écoles sans cantine que pour les sfesEecoles avec cantine.

Pendant la matinée, il n'y a pas de différence iBggtive au niveau des fréquences de
consommation de collations autres que la bouiliggribuée dans les écoles avec cantine
entre les enfants des écoles avec et sans cafliimgevanche les enfants sont moins
nombreux, quel que soit le type d’école, a premhe collation en période de soudure qu’en

période de récolte.
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Figure 11. Comparaison des pourcentages d’enfants ayant eyprdess alimentaires a
différents moments de la journée en fonction deéaode de I'année et selon
gu’ils aient bénéficié le méme jour des rationdriisées dans les écoles avec
cantines ou qu'ils fréquentent des écoles sanieant

Pendant la période allant de la sortie des claksesatin a I'heure de sortie le soir, en

période de récolte, les enfants sont moins nombaeawoir des prises alimentaires dans les
écoles avec cantine que dans les écoles sans ea@enqui s’explique par le fait qu'ils

bénéficient déja du repas de midi distribué dasséleoles. En revanche, en période de
soudure, il n'y a pas de différence significative miveau des fréquences des prises
alimentaires entre les éléves des écoles aveagtaatine. Il semblerait donc qu’en période
de récolte, le repas distribué le midi dans legigas se substitue pour certains enfants aux

prises alimentaires a la maison.

Ni la période de I'année ni la consommation deismatdistribuées dans les cantines n’influe
sur les fréquences des prises alimentaires aprearg théorique de sortie des classes : la

guasi-totalité des enfants prennent un repas te soi

En terme de fréquence de prises alimentaires, gemeble donc pas, sauf pour la période
allant de la sortie des classes le matin a laesdgs classes le soir, que la consommation de
rations dans les cantines diminue de maniéere iraptatle nombre de prises alimentaires

autres que les rations distribuées.
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2.3.3. Nature des principaux aliments consommeés a chaquepas
Les pourcentages d’enfants consommant au moingaimeans la journée différents types

ou catégorie d’aliments sont donnés dans le tal3&au

Plus de 95% des enfants, quelles que soient le typeole fréquenté ou la période,
consomment chaque jour un aliment de base de tygeé autre que ceux distribués dans
les écoles ; ils sont néanmoins un peu moins nambea période de soudure qu’en période
de récolte. Les aliments les plus consommés sespectivement, le mais et le manioc dans
Iés écoles avec et sans cantine. Les fréguencemmsmmmation du manioc frais sont
beaucoup plus faibles en période de soudure queeasdte. En période de soudure, la
consommation de patate douce est plus fréquente leeeenfants des écoles avec cantine
que chez les enfants des écoles sans cantinez kstrdavantage consommeé par les enfants
des écoles avec cantine en période de récoltepédnde de soudure sa fréquence de

consommation augmente pour tous les enfants esnrdiss dons alimentaires.

La fréquence de consommation d’au moins un alird&dcompagnement concerne 78% a
97% des enfants selon le type d’école ou la sgi®reonsommation est moins fréquente en
période de soudure et ce plus particulierement fEmuenfants des écoles sans cantine. En
période de récolte, les fréequences de consommedteraliments sauf pour I'arachide et la
viande, ne sont pas significativement différenteezcles enfants des écoles avec et sans
cantine. En revanche, en période de soudure, rerddiments sont plus consommeés par les
éléves des écoles avec cantine (Dolique, Niébé,almn®ignon) et d’autres par ceux des
écoles sans cantine (Brédes). A noter I'existemtmteractions significatives pour de
nombreux aliments qui expriment le fait que legjiences de consommation de certains
aliments des enfants des deux types d’écoles nentgras dans le méme sens quand on

passe de la période de récolte a la période dausmud

La consommation de figues de barbarie est plusiédig chez les enfants des écoles avec
cantine et en période récolte. La prune de Madaga@amonty) et les mangues sont
davantage consommeées en periode de soudure quiedgée récolte. Les produits laitiers

sont surtout consommeés en période de récolte éepanfants des écoles avec cantine.

Finalement, il semblerait que les différences @gdence de consommation des différents
types d’aliments soient davantage liées aux difpdes locales en fonction de la saison

gu’a la consommation ou non de rations distributzes les écoles.
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Tableau 37.Fréquence journaliere de consommation des pringipiments consommes

Période de récolte Période de soudure Nds de I

ch(;(r:]e cir?tri]r?e Nds c':x;eiﬁe cir?t?r?e Nds Effet #r;}séaéggg
Effectif 236 278 184 223 Periode | beriode
Aliments de base
Au moins un 98,7 100 95,7 92,8 ns P<0,0001 ns
Mais pilé 71,2 50,4 | P<0,0001| 76,6 40,8 | P<0,0001 ns P<0,05
Mais frais 24,2 28,9 ns 0,5 0 P<0,0001 ns
Patate douce 8,5 11,2 ns 19,0 2,2 P<0,0001 ns P<0,0001
Manioc sécheé 42,8 74,1 | P<0,0001| 41,8 61,4 | P<0,0001| P<0,05 ns
Manioc frais 48,7 55,4 ns 3,3 7,6 ns P<0,0001 ns
Riz 20,3 11,2 P<0,001 34,2 32,3 ns P<0,0001 ns

Aliments d’accompagnement

Au moins un 97,3 96,4 ns 88,2 78,5 P<0,05 | P<0,0001 ns
Bredes 78,4 78,4 ns 40,8 51,6 P<0,05 | P<0,0001 ns
Dolique 50,4 56,8 ns 34,8 11,7 | P<0,0001| P<0,0001] P<0,001
Niébé 49,6 51,8 ns 47,3 19,7 | P<0,0001| P<0,0001f P<0,0001]
Arachide 24,6 38,1 | P<0,0001| 12,0 10,3 ns P<0,0001| P<0,05
Tomate 29,2 22,3 ns 8,7 0,9 P<0,0001| P<0,0001] P<0,0001
Oignon 27,2 24,5 ns 10,8 0,0 P<0,0001 | P<0,0001 ns
Viande 10,6 1,8 P<0,0001 7,6 8,1 ns ns P<0,01
Courge 31,4 23,7 ns 0,0 0,4 ns P<0,0001

Fruits

Au moins un 50,4 32,4 | P<0,0001| 65,8 43,9 | P<0,0001| P<0,0001 ns
Figuede barbarie 46,2 30,9 | P<0,0001| 11,0 0,0 | P<0,0001| P<0,0001 ns
Prune (Lamonty) 6.8 1,8 P<0,01 26,1 23,8 ns P<0,0001|  P<0,05
Mangue 0,0 0,0 47,3 26,0 | P<0,0001| P<0,0001

Produits laitiers

Au moins un 41,5 20,9 | P<0,0001 8,2 2,2 P<0,001 | P<0,0001 ns
Lait 30,1 13,7 | P<0,0001 6,5 1,3 P<0,001 | P<0,0001 ns
Lait caillé 16,9 9,7 P<0,05 1,6 0,9 ns P<0,0001 ns
Divers

Pellicule de mais 10,6 4,3 P<0,01 15,8 7,6 P<0,01 P<0,05 ns
Galette manioc 6,8 8,6 ns 0,0 0,0 P<0,0001

Canne a sucre 5,5 1,4 P<0,01 0,0 0,0 P<0, 001
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3. Comparaison du fonctionnement de 16 écoles avec tiaes et 16 écoles sans
cantines
3.1. Les infrastructures
3.1.1. Béatiments et salles de classe
Les écoles avec cantines disposent plus de basnetme salles de classes que celles sans
cantines. Quinze écoles avec cantines sont inssatiéns des batiments en dur avec 3 ou 4

salles de classes contre seulement 7 dans lesé&ezoie cantines.

3.1.2. Point d’eau et latrine
Les écoles avec et sans cantines different paudréme d’acces a des sources d’eau (bassin
ou d’'impluvium construits par le CRS, le BIT ou lasssions protestantes) : 11/16 dans les
écoles avec cantine contre 5/16 dans les écolsscaatine. Ceci s’explique par le fait que la
présence d'un point d’eau est, en principe, l'ues donditions nécessaires pour qu’une
ecole bénéficie d’'une cantine. Dans la réalitées 16 écoles avec cantines n’ont plus un
acces direct a I'eau en raison des fuites du bassde trous dans les gouttiéres.
On trouve des latrines dans 12 écoles avec caetidans seulement 5 écoles sans cantine.
Ces latrines sont construites avec I'argent ca@leciprés des parents d’éléves ou en utilisant
une partie de la dotation de I'état.

3.2. Nombre des éléves et des instituteurs
Les éleves et les instituteurs sont plus nombreuns des écoles avec cantine que les écoles
sans cantine (tableau 38). Les effectifs par utgtitrs sont, respectivement, de 49 et 65 dans

les écoles avec et sans cantine.

Tableau 38.Effectif des éleves en relation avec celui destirisurs

Effectif des éléves Nn?g?/k()err? Nombre
Type d’école d'éleves moyen de
.. . salles par
Minimum | Moyenne| Maximum par .
.t école
instituteur
Ecoles avec 80 176 283 49 3
cantines
Ecoles sans
cantines 40 109 320 65 2

Les différences d’effectif d’éleves s’expliquent grande partie par le fait que I'existence
d'une cantine dans I'école, faisant I'objet d’'unntrat programme entre les habitants du

village et le PAM incite les familles a envoyerécble leurs enfants de plus de 6 ans.
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3.3. Nombre de niveau
Cinq niveau, (CP1, CP2, CE, CM1, CM2) sont norma&enprésents dans chaque école.
Cependant, parmi les 16 écoles sans cantine,steeMne école avec un seul niveau (CP1) et
seule une école sur 16 dispose d'une classe de Sdles les classes de CP1 sont présentes
dans toutes les écoles (figure 12). Le niveau GPddja absent de deux écoles sans cantine.

16+
& 14 @ école
s 12 avec
B 8 cantine
2 @ 104
25
8 o 81 A
5 & O école
33 6l sans
g2 cantine

© 4,

()
£

2,
o
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Figure 12. Comparaison des classes existantes dans les évelest sans cantines

3.4. Les horaires de cours
Les durées moyennes de cours dans les écoles tasaasecantines sont comparées dans le
tableau 39.

Tableau 39.Nombre des heures de cours dans les écoles

Organisation des Tvpe d'école Nombre d'heures de courg
cours yp par jour (Moyenne +EJ
écoles avec cantingd = 7) 5H 14457
Toute la journée
écoles sans cantin@d = 4) 4 H 2+£147
écoles avec cantines (N = 5) 3 H 13154
Matin
écoles sans canting@é = 9) 4 H 44+36
écoles avec cantingd = 4) 3H 02+1H
Aprés midi
écoles sans cantin@s = 2) 2 H 53+36

Les enfants qui ont cours toute la journée béreftale plus d’heures de cours que ceux qui
ont cours uniquement le matin ou I'aprés midi geesoit dans les écoles avec ou sans

cantine. Le nombre total d’heures de cours danslées types d’école sont peu différents
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pour les éléves qui ne suivent les cours que I&pnidi, mais ils different de maniére
importante dans les écoles dispensant des coussltojournée ou seulement le matin. Dans
le premier cas, la durée des cours est pres d'eneehplus longue dans les écoles avec
cantine que dans les écoles sans cantine. Dansctaa cas, les éléves des écoles sans
cantine bénéficient de 1H30 de cours en plus gsi€leves des écoles avec cantine. Cet
écart résulte du fait que I'heure d’entrée en edesmatin est retardée en moyenne de 52
min dans les écoles avec cantine en liaison awe@davités liees a la préparation de la

bouillie et que les récréations sont prolongéeesieyenne de 28 min dans ces écoles

3.5. Taux de réussite au CEPE et de passage en classgésieure
Le taux de réussite au CEPE correspond au nomblevds ayant réussi a I'examen sur le
nombre d’éléves inscrits a I'examen. Les taux desside au CEPE et de passage en classe
supérieure dans les écoles avec et sans cantinmesosoparés dans le tableau 40.

Tableau 40.Comparaison du taux de réussite au CEPE et passatjasse supérieure des
enfants dans les écoles avec cantines et sane&zanti

Taux de
Taux de assage en
Districts Type d’école réussite au Type d’école P clas%e
CEPE L
supérieure
écoles avec écoles avec
) ” 33,5 ) ” 87,9
ambovonbe | Z20nEXN -0 o=
cantinegN = 1) 26,3 cantinegN =8) 803
écoles avec écoles avec
. ~ 72,0 ) ” 89,2
Tsihombe <,:ant|nes(N =7) gantlnes(N = 8)
écoles sans - écoles sans 89 1
cantinegN = 0) cantinegN = 8) ’
écoles avec écoles avec
cantines (N =13 52,7 cantinegN = 16) 88,5
Ensemble écoles sans écoles sans
cantinegN = 1) 26,3 cantinegN = 16) 84,7

Le taux de réussite au CEPE de l'unique classeMi2 €xistant dans notre échantillon de 16
écoles sans cantine est de 26,3%. Pour les 13séaalantine disposant d’'un CM2, le taux
de réussite moyen au CEPE est de 52,7% avec désedifes importantes entre les 7 écoles
du district de Tsihombe (72,0%) et les 6 écoleslidtrict d’Ambovombe (33,4%). Ces taux
de réussite sont inférieurs aux moyennes calcydées I'ensemble des écoles des deux
districts (respectivement, 76,6% et 53,1%).
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Concernant les taux de passage en classe supgériauyea pas de différence significative
entre les écoles avec cantines (88,5%) et sanmesarn(84,7%). Ces chiffres relativement
élevés s’expliquent en grande partie par le faé ps passages de CP1 a CP2 et de CE a

CM1 sont automatiques.

CONCLUSION

La mise en place des cantines scolaires dans ¢ésségui vise principalement a inciter les
familles a envoyer leurs enfants a I'école remanta période qui a suivi le Kéré de 1991.
Leur fonctionnement nécessite la participation @@amunautés villageoises et leur procure
du travail rémunéré sous forme de rations secheguement pour les cuisiniéres) ou
préparées.

La gestion des vivres dans les écoles pose de eoisds interrogations dans la mesure ou
les rations effectivement servies aux enfants neespondent qu’'a environ 40% des
objectifs visés par le PAM. Par ailleurs, des péstions importantes au niveau des horaires
de cours dans les écoles avec cantine en raisatiftiesltés de préparation (essentiellement
liées au manque d’eau et de combustible), de loligion et de consommation des repas ont
été observeés. Les ingérés des enfants ne corresmomquia 50% environ des ingérés préevus
par le PAM

Les principales difficultés rencontrées, leurs éouences, les mesures actuellement prises
pour y remédier ainsi que des propositions d’amation sont données dans le tableau 41.
Concernant I'impact des cantines scolaires, a défauoir pu mesurer I'effet sur les taux de
scolarisation et de fréquentation scolaire, noumawseulement pu constater qu’ il n’existe
pas, au niveau des performances scolaires, dedlitfé évidente entre les éleves des écoles
avec et sans cantine. Les études d’'impacts deneargur la structure des enfants ont montré
gue sauf en période de récolte, le repas du mids das cantines substitue la prise
alimentaire des enfants a la maison. L'existenceasgine ne modifie pas significativement
donc la consommation alimentaire des enfants erordetle I'école. Cependant, il est
constaté que les ménages ayant des enfants quefrit les écoles avec cantine ont une

situation socio-économique meilleure que ceux desgcoles sans cantines.
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Tableau 41Résumé des principales difficultés rencontréesiaan du fonctionnement des
cantines scolaires, de leurs conséquences, desaaesiuellement prises pour
y remédier et propositions d’amélioration.

Anomalies ou difficultés
rencontrées dans les
cantines

Conséquences

Solutions prises
sur place

Propositions
d’améliorations

Rupture de stock en vivres
(surtout légumes secs)

- La cantine ne fonc-
tionne pas

- Les enfants ne
mangent pas

-Apport de vivres
(Iéegumes secs ou
bredes) par les
parents d’éléeves

- Renforcer la sensibilisation
des parents a donner des vivt
de substitution

- Revoir les plannings des
livraisons et les contrats avec
les transporteurs

es

Vivres détériorés par les
rongeurs ou les insectes dan
le magasin ou en raison de
mauvaises conditions de
stockage

- Perte de vivres

s- Risque de ruptures
de stock
- Risques sanitaires

- Les vivres sont
conserveés en 'éta
dans les magasins

- Un rapport est
envoyé au Pam et
ala Cisco

Sensibiliser les gens a mettre
I oceuvre des moyens de

protection des vivres contre lg
rongeurs.

en

$S

Bouillie présentant des
grumeaux et une consistance
pas assez fluide

Valeur énergétique
» pas satisfaisante

Donner des formations aux
cuisinieres sur la préparation
des repas.

Retard au niveau de la
préparation des repas
distribués

Retard de la
consommation

Les cuisinieres
doivent arriver a
I'heure

Demander aux enfants
d’apporter la veille 'eau qui
servira a la préparation des
plats du lendemain.

Insuffisance ou exces des
sorties de vivres hors du
magasin

insuffisantes
- Rupture de stock
probable

- Ingérés des enfants

- Renforcement du suivi de
['utilisation des vivres dans le
écoles

- Distribution de rations seche
aux directeurs et magasiniers

1°2}

Difficultés
d’approvisionnement en bois
de chauffe

-Diminution des
guantités de vivres
préparées

- Diminution du
nombre d’heures de
cours

Les éléves sont
envoyés hors de
I'école pour
chercher du bois.

- Sensibiliser les parents a la
nécessité que leurs enfants
fournissent du bois

- Proposer des rations faciles
cuire

Mauvaise hygiene dans les
magasins et des matériels

- Risques sanitaires

- Formation a I'hygiéne des
magasiniers et des cuisiniére
- Achat de savon avec I'argent
provenant de la vente des
bidons et sacs vides

Manque de matériels pour la
distribution et la
consommation des repas

- Difficultés pour la
préparation et la
consommation des
plats

Les éleves et les
cuisinieres
fournissent eux
mémes des
assiettes et des
seaux

Distribution plus réguliere et
contr6le régulier des
équipements prévus

Absence ou insuffisance de
tables et de bancs pour la
préparation et la
consommation des plats

Préparation et
consommation a
méme le sol avec
risques sanitaires

Sensibiliser les parents a
entretenir les tables et les
bancs.
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CONCLUSION GENERALE

ET PERSPECTIVES




Les travaux que nous avons réalisés, sous la idinecte l'université d’Antananarivo
(LABASAN), I'IRD, et le GRET, nous ont permis de uw familiariser aux différentes
techniques et méthodes d’analyse et d’études dairtenécessaires pour caractériser la
situation alimentaire et proposer des amélioratibenrss une région telle que I'Androy. Ces
travaux ont principalement porté sur la mise anpdes solutions alimentaires pour les
enfants de moins de deux ans et sur le fonctionnedes cantines scolaires mises en place

par le PAM dans certaines écoles de I’Androy

Le diagnostic des pratiques alimentaires des enfdgmtmoins de deux ans que nous avons
réalisé, en période de soudure, a permis de coenmétui réalisé auparavant en période de
récolte et de mettre en évidence des pratiqueseataites inadéquates résultant de

l'insuffisance des connaissances nutritionnellesrderes et des contraintes spécifiques a la

région de I’Androy.

Nos travaux ont contribué a la définition de latggie mise en place par le projet Nutrimad
pour améliorer I'alimentation des groupes vulnéablPour les enfants de moins de deux
ans, il a notamment été décidé de mettre a dispogies enfants deux types d’aliments de
complément fortifiés : une farine infantile (KobanA) et un complément alimentaire a

rajouter a des plats traditionnels.

La Koba Aina, produite a Antananarivo par I'usin®FTa partir de mais, riz, soja, arachide
sucre et compléments minéraux et vitaminiques, quessoutes les caractéristiques requises
par les aliments de complément destinés aux entBn® a 24 mois. Elle est déja vendue
dans plusieurs zones (urbaine ou rurale) de MadagaSing mois aprés sa mise en vente,
les études que nous avons réalisées pour vérdienpacité des meres a bien préparer la
bouillie a partir de cette farine et pour évaluen scceptabilité par les enfants ont montré
gu’une proportion notable de meres ne maitrisggastencore les procédés de préparation de
la bouillie. Il est donc encore nécessaire de reefdes moyens utilisés pour transmettre les

messages et encourager les meres a donner afentsda bouillie.

Les observations de plats traditionnels réaliséépermis de définir les caractéristiques que
doivent avoir le complément alimentaire destinéea fortifier. Concernant le choix de
I'excipient, apres différents essais une poudreadiside a été choisie dans laquelle sont
incorporés les compléments minéraux et vitaminiggtebamylase permettant de préparer
des plats traditionnels améliorés ayant a la fois consistance et une densité énergétique

appropriéees.
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D’autre part, des études sur les diagnostics detifmmement des cantines et les ingérés des
enfants dans les écoles ont fait apparaitre quedesnunautés villageoises participent au
fonctionnement de cantines a travers la constnuces infrastructures, I'apport en eau et en
bois de chauffe et aussi la gestion et la prémarates repas. Des difficultés sont souvent
rencontrées au niveau de ces cantines, en pagtitelmanque d’eau et de bois de chauffe et
'imprécision de la mesure des quantités des viguisse traduisent par des problemes de
gualité et de quantité servie au niveau des rafoogosees aux éleves. En vue d’améliorer
le fonctionnement des cantines scolaires, il esesgaire de mieux former les préparatrices

et de renforcer le systéme de suivi au niveauudidi$ation des vivres.

Concernant I'impact des cantines sur les conditidasscolarisation et la consommation
alimentaire des enfants, les études font apparirikariabilité de prises alimentaires des
enfants en dehors de I'école et des effets positifeme I'existence des infrastructures en
meilleur état ou une offre de niveaux scolairesglampléte dans les écoles avec cantine
gue dans les écoles sans cantine, mais aussi gastemeégatifs tels que la diminution des

horaires de cours.
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ANNEXE 1 :
REGION ANDROY - Districts de Tsihombe et d’Ambovonbe

Matsiatia-

Antsimo
Andrefana

LT

Y
Ambovombe Androy

Source : SIRSA



Dist . Ambowombe
14 Ambovormbe

15 Tdmananada
16 Anje ke-Ankililira
17 Erada

18 Ambanisarilka
19 Analamary

20 Ambohimalaza
21 Ambonaivo

22 hdaroalopoty

23 Maroalimairits
4 Ambondro

5 Ambazoa

26 Sihanamaro

27 Maroato- Befeno
I8 Antanimora Asimo
29 Andala@nosy

30 Ampamata

31 Jafaro

22 Imanombo

Dist. Bckly

23 Morefeno Bekily

34 Ankaranabo fAarata
35 Besakoa

36 fnja fwarara

37 Antsakoamaro
3 Ambatoscla

29 Tsirandrany

40 Tsikolakoy
hdanakompy
Ambahita
hdaroiro

Belindo hiahasoa
Beteza
Tanandawva
Bekitro

Beraksta
whhimanga

B it by
Anivorane Mitsinio

ARSI R T

ANNEXE 2 :
CARTE DE LA REGION DE L’ANDROY

REGION ANDROY

Dist. Beloha

1 Belcha
Tranowaho
Kopokoy
tarolinta
Tranaroa
Beabobo
Di=t. T=ibwo mbe
Tsihombe
Mikoaly
Betanty (Faux cap)
Anjapaly
harowato
Aotaritarika
mongy

| Communes SIRSA / SAP

[= TN T AN

Kilomeétres



ANNEXE 3 :
FICHE D’'OBSERVATION PRELIMINAIRE DES RECETTES

Date de I'enquéte : / / / /

Nom de la commune (1) AMBOVOMBE (2) AMBANISARIKA

Nom du Fokontany (1) AMBANISARIKA (2) BEANIKE Il (B ANTSAKOAMAMY (4)
BEANIKE | (5) EKONKA (6) ESANTO (7) MAHAVELO

1. Renseignements sur I'enfant
Nom et prénom de I'enfant
Numéro d’identification de I'enfant
Age de I'enfant en mois

Sexe de I'enfant

Rang de I'enfant dans la fratrie

Nom et prénom de la mere

2. Renseignements sur les pratiques alimentaires tenfant
Heure de préparation des repas
Heure de prise des repas

Nombre de repas pris par jour

3. Renseignements sur la consommation de I'enfant

Description précise des aliments consommeés pdalh¢ta veille de I'enquéte

au petit déjeuner :

au repas de midi :

au repas du soir :

entre les repas (raquettes, lait...)

description des recettes

identification des types de plats préparés pourfdiet (eau de cuisson, bouillie spéciale,
bouillie familiale, plat spécial, plat familial).

Observation de la préparation du repas et ideatifio des ingrédients utilisés si la mere est
en train de cuisiner :

Si le plat nous parait intéressant (en vue de &s@lle formulation), prise de RDV avec la

mere



4. Renseignements sur I'opinion des méres

Pensez vous que votre enfant grandit bien aveouaiture que vous lui donnez ?

Pourquoi ?

Quelles difficultés rencontrez vous avec l'alimeioia de votre enfant ?

Souhaiteriez vous une amélioration de la nourritlereotre enfant ? (1) oui (2) non

Seriez vous préte a préparer un plat spécial penfiaht si cela vous été possible?

5. Renseignements supplémentaires sur I'état de garde I'enfant

Votre enfant posséde t'il un carnet de santé ®l) (2) non

Votre enfant possede t'il un carnet de vaccina#i¢m) oui  (2) non

Votre enfant a-t-il regcu des supplémentations ?0(fi) (2) non Lesquelles, combien de

fois ?



ANNEXE 4 : FICHE D’OBSERVATION DE LA PREPARATION DES PLATS TR ADITIONNELS

Date de I'enquéte

Nom de la commune (1) AMBOVOMBE (2) AMBANISARIKA
Nom du Fokontany(1) AMBANISARIKA (2) BEANIKE Il (3)ANTSAKOAMAMY (4) BEANIKE | (6) EKONKA (7) ESANTO @)
MAHAVELO

Renseignements sur I'enfant

Nom et prénom de I'enfant

Numéro d’identification de I'enfant

Date de naissance

Age de I'enfant en mois

Sexe de I'enfant

Rang de I'enfant dans la fratrie

Nom et prénom de la mere

HEURE DE DEBUT DE PREPARATION : |__| H||__|__MN
TYPE DE PLAT PREPARE

NOM DE LA RECETTE



IDENTIFICATION DES INGREDIENTS AJOUTES PENDANT LAREPARATION :

Nature Marque, Provenance du produit Prix Quantité incorporée : pesée | Etapes, récipients
De nom du récipient et
I'ingrédient du (adresse, nom du magasin) | produit guantité ustensiles utilisés.
produit avant |aprés |incorporée |Observations

DUREE DE LA CUISSON : heure du début : | _HI | _MN

heure du début d’ébullition: | _|H||__|__MN

heurede fin: |_|_H|_| _MN
. durée de la cuisson : |__|__|MN
TEMPERATURE RELEVEE A LA FIN DE LA CUISSON : | IL.]_[]C

POIDS DU BOL DE L’'ENFANT VIDE : ...

POIDS DU BOL DE L’ENFANT AVEC PREPARATION : ...




IDENTIFICATION DES INGREDIENTS AJOUTES DANS LE BODE L'ENFANT :

Nature Marque, Provenance Prix Quantité incorporée : pesée |Etapes, récipients

De nom du récipient et

I'ingrédient du (adresse, nom du magasin) | produit quantité ustensiles utilisés.
produit avant aprés |incorporée | Observations

HEURE DE FIN DE PREPARATION DE LA BOUILLIE OBSERVEE] H|_|_MN

durée de la préparation : |__|__MN
poids du bol plein, avant la distribution : ..o

N° des flacons contenant prélevement pour lam.S|: | ||| | |

APPRECIATION DE L'ASPECT DE LA PREPARATION : homoge ou hétérogene

COULEUR DE LA PREPARATION :
GOUT DE LA PREPARATION :

HEURE DE DEBUT DE DISTRIBUTION : |__|_H|_|_MN
TEMPERATURE DE DEBUT DE DISTRIBUTION : |_|_|,[°C
HEURE DE FIN DE DISTRIBUTION:  |__|_H|_|_MN
TEMPERATURE DE FIN DE CONSOMMATION : |__|__|,.°Q

DUREE DE CONSOMMATION (entre la premiéere et la dera cuillerée) :
POIDS DU BOL, APRES LA DISTRIBUTION : ....ocoiieeiiiiieeeeeiiiiieeeeeens

PERTES : Poids du torchon propre : ..
Poids du torchon souillé : ............ccoceennnes

|_|__|_MN




ANNEXE 5 :

FICHE D'OBSERVATION PREPARATION DE LA KOBA AINA
Nom de la commune et du FKT @ oo,

N° observation : ..o
Date de I'étude :  ........... [oooon... [oviiiininn.
Nomdelafemme: ...,
Nom de I'enfant :
Date de naissance : ......... [oiiii.... [oviiiiiinn.

Poids de I'enfant avec sa mere : PPN (o
Poidsdelamere seule: ... kg

Sexedelenfant: ...
I- Mesure de poids.

Quantité de Koba utilisé g
Quantité d’eau utilisée g
Poids assiette vide g

Poids assiette avec préparation

g
Poids du torchon avant la consommation g
g

Poids du torchon apres la consommation

Poids assiettes aprés consommation g

Description de la maniére dont la mere évalue ntjté d’eau a utiliser. (Matériels utilisés)

Les heures de la préparation

Début de la cuisson

Heure d’apparition des premiéres bulles

Fin de la cuisson

Début de la consommation

Fin consommation

Ecoulement de la bouillie :

Ecoulement:  Faible Moyen Fort

Questions a poser aux meres.

Combien de fois par semaine vous donnez la Kolmra enfant ?

Combien de fois par jour votre enfant mange la lbeu

Est-ce que votre enfant a-t-il recu des suppléntient&?

Avant, il n’y avait pas de Koba, qu’est ce que vausz donné a manger a I'enfant ?

Quels types d’aliments autres que la Koba vous ebrnvotre enfant actuellement ? Est-ce
gue vous continuez a allaiter votre enfant et tagdui donner ces aliments ?

N° des flacons



ANNEXE 6 :

USTENSILES UTILISES PENDANT LA PREPARATION DES PLAT S

TRADITIONNELS

expressions utilisées par les

dénomination meres utilisation

panier en osier de forme carré | FAGNAHAFA TSIKELO [SAHAFA |vannage
pilon AKALO fabriquer la farine
socle du pilon LEOGNE fabriquer la farine
grand seau SIHOABE stocker I'eau
petit seau SIHOAKELY stocker I'eau
Marmite de grande taille VALAGNEBEY VALAGNE KANKY cuisson des plats familiay
Marmite de taille moyenne VALAGNAKEDEKEDE cuisson des plats spéciad

cuisson des plats spéciay
Marmite de petite taille KITRA

enfants
trépieds TOKO poser la marmite au feu
pot avec hanse KOPY servir de I'eau
pot de taille moyenne KOPYBEIBEY servir de I'eau
pot de petite taille avec hanse | KOPY KELY KOPY KEDEKEDE servir de I'eau
Soupiére SOPIERA service des plats
casserole sans manche BOLY service des plats
petite assiette pour enfant FINGA KELY FINGA KEDEKEDE réservée aux enfants
Grande assiette FINGABE FINGABEIBEY pour la mére, les invités
Grande assiette FINGAFIKAMA FANAKE réservée au chef ménage
Cuillere en bois SAJOA remuer le plat, service
Cuillére en métal SOTRO utilisé pour manger
panier en nylon TANTYGONY utilisé pour filtrer 'eau

X

X

X



ANNEXE 7 :
GUIDE D’ENTRETIEN AVEC LES FEMMES ENCEINTES ET ALLA ITANTES

Les renseignements a relever

Les types d’aliments, plats ou boisson consomra@adant qu’elle est enceinte ou allaitantes
Aliments, plats ; boissons consommés spécialepmntvous ou plats familiaux

Aliments ou plats préféres

Aliments pas aimés

Fréquence de consommation

Ingrédients utilisés

Mode de préparation des plats

Quantité moyenne consommée

Aliments interdits ou pas consommés



ANNEXE 8:

LISTE DES PLATS CONSOMMES PAR LES FEMMES ENCEINTES ET
ALLAITANTES ET LEUR MODE DE PREPARATION

Type de
plats

Mode de préparation

avantage nconvénient

La courge verte

Jeune courge verte elles sont cuites

dans I'eau. Au cours de la cuisson, ellgs

sont écrasées avec une cuillere. La du
de la cuisson est courte.

Courge mdre : elles sont coupées en
morceau en 6tant la peau verte puis
mettre a cuire dans I'eau.

rdeas acheté et aimé
par beaucoup de
femmes

N’existe pas
toute I'année

Dolique frais ou

Les grains de légumineuses sont versé

5 Pas préparé queg

séché + sel dans I'eau et mis a cuire. Le sel est ajquté lorsque la récolte
en cours de la cuisson est bonne
Les grains sont pilés en ajoutant un pey
d’eau pour faciliter le pilage. On vanne
(Les grains qui n'ont pas été bien pilés
o seront encore repilés). .
Niébé ou . , Moins cher que le
. ) Mettre ensuite sur le feu avec de I'eau. . .
dolique broyé . dolique. Les familles
Une sauce, composeée de tomate,
(vohovoho) L. A . sont
d’oignon, d’huile et du sel, est parfois
ajoutée dans la préparation. Ce plat est
consommeé avec du riz et plus souvent
avec du mais.
Les pellicules (récupérées apres le pilagelplat préparé pendant
sont versées dans la marmite avec de | la période de soudure.
Pellicules de I'eau. Des bredes sont parfois ajoutés | Le mais est acheté gu
mais + (bredes) | (coupés ou pilés : cas de feuille de marché et revendu au
+sel manioc). lls sont versés apres quelques marché
minutes de la cuisson. Le moment de
I'ajout du sel est variant selon les meres.
Blat de Le mode de préparation est le méme quePlats plus consommés

mais/niébé et
manioc/dolique

ce qui est décrit pour les enfants moing
de deux ans car ils s'agissent des plats
familiaux.

par les familles
Antandroy pendant
toutes les périodes

Patate douce
fraiche
(robaroba)

La peau de patate douce est enlevée p
elles sont coupées (une tubercule peut
étre coupée en 5 morceaux avec une
longueur de 4 cm environ) ; ils sont
ensuite versées dans la marmite dans
laquelle on a mis de I'eau avec une
proportion de %2 seau d’eau environ po
2 kg de patate douce (quantité
habituellement utilisée pour la
préparation. Ce plat peut étre consomr

seul ou avec du lait ou encore du sucre.

uis

Il est souvent
consommé a midi
|Jorsqu’il n'y a pas de
manioc ou de mais.

Pas trouvé au
marché pendant

u toute I'année

ne

A




ANNEXE 9 :

GUIDE D’ENTRETIEN POUR L’'ETUDE DE FONCTIONNEMENT DE S CANTINES

No ok

B ©

11.

12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

20.

Date de visite de I'école ......... l....... looo......
Nom des enquéteurs :
Nom du rédacteur de cette fiche :..........ccoo i,

l. INFORMATIONS GENERALES CONCERNANT L’ECOLE
Nomdelacommune: .........cooeeeiiiiiiininnnnn.
Nom du fokontany : .........ccooeiiii i,
Nom de I'école : ..
Type de constructlon (nombre de batlments en deln et
bois) :. ..
Année de reallsatlon de I ecole Y SO SO
Remarques concernant I'état des batlments

Présence d’'un point d’eau a proximité de I ecole ’?
localisation :
type d’infrastructure (puit, impluvium, bassin...) :
nom de l'organisme ou de 'organisation a l'initiative de sa construction :
en quelle année a t'il été construit ?
contient t'il de 'eau en ce moment ?
guels sont les mois de I'année pendant lesquels se posent les plus gros problemes
d'eau ?:
présence de latrines dans I'enceinte scolaire Qu{spréciser I'année de construction
des latrines puis I'année de réhabilitation)

[I. INFORMATIONS CONCERNANT L'EDUCATION
Nombre d’éleves scolarisés dans I'école, au tdtal ] dont filles et
gargons
Niveaux scolaires enseignés dans I'école :
Nombre de classes différentgsciser les niveaux):
Nombre d’instituteurs (titulaires et suppléants):
Horaire des classes, le matin : | Jiéamidi : | ] plein temps [..............
Taux de redoublement en 2004-2005 :
Taux de réussite au CEPE en 2004-2005 :

l1l.  INFORMATIONS CONCERNANT LA CANTINE SCOLAIRE ET SES
ACTEURS
De quelle maniere les parents d’éleves sont il&cgék concernant la cantinggielles

sont leurs contribution, leur participation ?)
Au moment de la construction de la cantine :

Quelles infrastructures ont été construites ?

Avec quel matériaux ?

21.

22.
23.

Maintenant que la cantine fonctionne :
Des batiments ont ils été réhabilités ? en quelle année ?
En cas de rupture de stock en vivre ou en eau :

Tous les parents d’éleves participent ils de la mégon ?

Quelles sont les personnes qui constituent le Cpb@&@iser les titres et les réles dans
I'organisation de la cantine



24. Des réunions entre les membres du CLG sont elganaees ? A quelle fréquence ?
Quels sont les sujets abordés lors de ces réuflions

25. Quelles sont les occasions pour lesquelles les mesngu CLG décident de réunir les
parents d’éleves ?

26. Qui a fait la demande de mise en place d’'une cartin

27. En quelle année a t'elle effectivement été misplace ?

A. L’approvisionnement

* eneau
28. Qui est responsable de I'approvisionnement en eau ?
29. D’ou provient I'eau utilisée ? (Si elle est ache@@ciser le prix)
30. Les ruptures en eau sont elles fréquentes ?
31. Que se passe t'il dans ce cas ?
* envivres
32. A quelle fréquence les vivres sont elles apporééscole?
33. A quelle date sont elles livrées ?
34. Quelle est la nature des vivres livrés ?
35. Quelle est la quantité des vivres livrés lors dedmiere livraison?
36. Qui est responsable de la réception des vivres ?
37. Existe t'il un contrélgqualité, quantitéh la réception des vivres ?
38. Que se passe t'il en cas de réception de vivrexanformes ?
39. Quels sont les probléemes rencontrés concernamrbagsionnement des vivres ?

B. Le stockage

40. Qui possede les clés du magasin de stockage ?

41. Comment le magasinier connait il la quantité dees\a fournir chaque jour aux
cuisiniéres ?

42. De quelle fagon le magasinier mesure t'il la guérdie vivre nécessaire ?

43. Le cahier de consommation est il rempli chaque fo(préciser quelles sont les
informations inscrites dans ce cahier)

44. Des inventaires sont ils réalisés ? Si oui, a gUeiguence, par qui ? A quoi servent
ils?

45. Les vivres sont elles gardées ? si oui, qui pagaldien et par quels moyens ?

46. Comment les vivres sont elles stocké@aé&iser : sur le sol, sur des étagéres, des tables,
sont elles couvertes ou non...)

47. Qui a fournit le matériel nécessaire au stockageesiste ?

48. Appréciation de I'état des lieux du magasin delsige :

- état général du batiment : trésbon[ Jbon[ ]moyen[ ] mauvais [ ]trés mauvais|]
Remarques :

- propreté / hygiéne : tresbon[ ]bon[ ]moyen[ ] mauvais [ ]trés mauvais| ]
Remarques :

- rangement : trésbon[ ]bon[ ]moyen[ ] mauvais [ ]trés mauvais| ]
Remarques :

49. Estil déja arrivé d’étre en rupture d’un ou plusgetypes de vivres (i oui, préciser
guand et la nature des vivres qu’il manquait)

50. Que s’est il passé a ce moment la ?

51. Le magasin de stockage a t'il déja été cambrig &, préciser quand et la nature des
vivres volées)

52. Que s’est il passé apres le vak® particulier concernant le remplacement des vivres)



53.
54.

55.
56.
S7.
58.

59.
60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.
67.

Quels sont les autres problémes rencontrés comtdenstockage des vivres ?
Les sacs et les bidons vides sont ils vendu panésbres du CLG ? si oui, & quoi sert
I'argent récolté ?

La préparation des repas

Combien de cuisinieres travaillent par jour ?

Comment s’organisent elles pour se relayer ?

Quelle est la quantité d’eau nécessaire par jour [gopréparation des repas ?
A quelle heure les repas sont t'ils préparés ?

Collation du Repas du midi
matin légumineuses Riz

Heure de début du mélange
de la farine avec eau froide

Heure fin du mélange

Heure de début de la cuissgn

Heure fin cuisson

Ecoulement

Quelle est la source d’énergie utilisée pour cleauéfs plats ? D’ou provient elle ?

Des foyers améliorés ont ils été construits ?

De quel matérigimobilier + ustensiles) les cuisinieres disposent elles pour la préparatio
des repas @resser une liste)

Qui a fournit ce matériel ?

Quelles sont les consignes (recettes) donnéeesppéparer les repas(@mander aux
cuisinieres d’expliquer les étapes de préparation)

Nom de la |Ingrédients
recette utilisés
Collation du
matin

Description des étapes et des ustensiles utilisés

Repas du
midi

Concernant leur propre hygiéne, les cuisinierestes recu des informations ou des
consignes particuliéres ?
Par qui est réalisé le nettoyage des ustensiliéségtpour la préparation des repas? A
guelle fréquence est il réalisé ?
Par qui est réalisé le nettoyage du local ? A gudefiquence est il réalisé ?
Appréciation de I'état des lieux de la cuisine :

état général du batiment : tresbon[ ]Jbon[ ] moyen[ ] mauvais [ ]trés mauvais []

Remarques :

propreté / hygiéne : tresbon[ ]bon[ ]moyen[ ] mauvais [ ]trés mauvais| ]

Remarques :

rangement : tresbon[ Jbon[ ]moyen[ ] mauvais [ ]trés mauvais| ]

Remarques :

68.

Quels sont les problémes rencontrés concernamépapation des repas ?



D. La distribution et consommation des repas

69.

70.
71.

72.

73.

74.
75.

76.
77.

78.
79.
80.
81.
82.
83.

84.

Qui sont les bénéficiaires des repas ? Combieephsren moyenne sont distribués par
jour ?

Quels sont les horaires de distribution des repas ?

combien de services sont organisés par jour ?igereguelles sont les classes
concernées par ces services et I'ordre dans ldguseint organisés)

Quels sont les ustensiles utilisés pour la distidlou?

A quel endroit les repas sont ils distribuépr&ciser les modalités de distribution)

Les enfants recoivent ils des consignes parti@gieoncernant la consommation des
repas ?

Les assiettes et les couverts utilisés par lesnengont ils lavés entre chaque service ?
Les enfants semblent t'ils apprécier les repasmléar propose ?

Quels sont les problémes rencontrés concernaiti#bdtion des repas et la
consommation par les enfants ?

IV. INFORMATIONS SUPPLEMENTAIRES
D’apreés les responsables de la cantine ou les meesaoncernées, quels sont les
avantages apportés par la cantine ?
Existe t'il un volet de sensibilisation des paretitdeves pour le bon fonctionnement de
la cantine ? Si oui, a quelle fréquence est iliséapar qui, quel est son contenu ?
Y at'il des contréles d’organisés par le PAM puwérifier le bon fonctionnement de la
cantine ? si oui, les responsables de la cantor@sls tenu au courant des jours de
visites des responsables du PAM ?
D’apreés les responsables de la cantine, le sysi@meéonne t'il correctement ?
Si non, quels sont les principaux problemes remésri
D’apres les personnes impliqués dans le fonctiommeiie I'école avant I'ouverture de
la cantine, de quelle facon a évolué l'effectif désves ?
Quelles suggestions d’amélioration les acteursomesgibles de la cantine aimeraient ils
faire ?

Fiche de mesure dans les cantines
Quantité de vivres sortis du magasin

Collation du matin

CSB Sucre

Nombre de kapoaka ou kg de
vivres sortis

Poids d’'un kapoaka ou le
poids total 2: 2:

Repas du midi

Riz LS Huile

Nombre de kapoaka
ou kg de vivres sortis

Poids d’'un kapoaka ou
le poids total 2: 2: 2:




Effectif des enfants utilisés pour sortir les vivet qui mangent a la cantine
Effectif des enfants la veille : ..............

Effectif du jour: ...................

Effectif des enfants qui mangent a la cantine l@imi..............................

Pesée des assiettes.

collation du matin

N° plat 1 |2 |3 |4 |5 |6 |7 |8]09

Assiette vide

Assiette pleine

Poids de I'enfant

Age de I'enfant

Classe

Repas du midi

N° plat 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Assiette vide

Assiette avec du riz

Assiette avec riz+LS

Poids de I'enfant

Age de lI'enfant

Classe

Classe




ANNEXE 10 :

QUESTIONNAIRE RAPPEL DES 24 HEURES QUALITATIFS

A ne remplir que pour les enfants qui ont été assg et qui n’a étépas malades hier.

Nom et prénom de I'enfant -

Lieu d’habitation :
A) Type d’école : 1: PAM 2 : Non PAM

B) Horaire des cours: 1 : Plein temps Matin 3 : Apres midi.

Identifiant de I'enfant :

Nom de I'école :

Date de I'enquéte : R S -
Niveau de I'enfant : 11 10 9 8 7
Date de naissance de I'enfant : SRR &y ST
Sexe : 1: Garcon : Falle

Activité des parents : 1 : Agriculteur/ éleveu? : Commercant

: Brtisans 4 : Fonctionnaire
Nombre de personnes vivants a son domicile : | |
Type de matelas de la famille : 1 : meuss 2 : natte sur lit
3 : natte par terre
Possession d’'une radio : 1:Oui 2 :Non
S'’il s’agit d’'une école PAM

As-tu mangé la bouillie a la cantine hier matin ? 1 : Oui 2 : Non

As-tu consomme le plat du midi a la cantine ? 1 : Oui 2 : Non
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As-tu consomme hier a certaines périodes de lagaules aliments suivants :

Type d’aliments Découpage de la journée
Aliment de base ou principal 1 2 3 4
Mais séché Al
Mais frais A2
Manioc séché A3
Manioc frais A4
Riz A5
Patate douce fraiche A6
Patate douce séché A7
Pomme de terre A8
Sorgho A9
Accompagnement
Bredes Bl
Dolique B2
Niébé B3
Pois cassé B4
Poids du cap B5
Haricots B6
Arachides B7
Tomates B8
Carotte B9
Potiron B10
Oignon B11
Concombre B12
Poivron B13
Viande B14
Poisson B15
Euf B16
Courges B17
Fruits

Cactus C1l
Pasteque C2
Avocat C3
Prunier de Madagascar C4
Melon C5
Papaye C6
Banane Cc7
Pomme C8
Orange (02°]
Ananas C10
Mangue Cl1
Tamarin C12




Type d’aliments Découpage de la journée

Produits laitiers

Lait D1

Lait caillé D2

Boisson

Eau El

Thé E2

Café E3

Divers

Pain F1

Galette de riz F2

Beignet F3

Bouillie de manioc F4

Tamarin (kobokoboke) F5

Autres ......ccoeeeeeeennnnnn

1: Entre le réveil et I'heure habituelle d’arrivéé&école le matin

2 : Pendant la période habituelle de classe lermati

3 : Entre I'heure habituelle de sortie de classed¢in et celle de la rentrée I'aprés midi
4 : pendant la période habituelle de classe I'apriéls

5 : Aprés I'heur habituelle de sortie de classprEa midi et jusqu’au coucher le soir.




ANNEXE 11 :
FICHE DE RECOLTE DE DONNEES DANS LES ECOLES

Nom de I'animateur :

Date de I'enquéte : / /

Nom de I'école :

1. Découpage de la journée de cours

Dans I'école ou vous enquétez, les cours ont l{eaghez la ou les cases correspondantes) :

|___ | enjournée continue (du matin jusqu’au $mOr toutes les classes :

|___| enjournée continue pour seulement queldasses. Il s’agit des classes suivantes :

CP1 CP2 CE CM1 CM2
|___ | en demi journées pour plusieurs classes mutpotes les classes :

Les cours ont lieux le matin, pour les classes de :

CP1 CP2 CE CM1 CM2
Les cours ont lieux I'apres midi, pour les clasdes
CP1 CP2 CE CM1 CM2

Le matin, les enfants entrent en classe :
|___| apres avoir mangé la bouillie

|___| avant d’avoir mangé la bouillie

2- Relevé des horaires de préparation et de consomation des repas
Préparation du repas du matin
a/ heure de début de préparation de la bouillie [ | It I |

b/ heure de fin de préparation de la bouillie | e |

Préparation du repas du midi

¢/ heure de fin de préparation du repas du midi [ | ! |

Consommation du repas du matin

d/ heure de début de consommation de la bouillie [ | |
(du premier enfant qui consomme de la bouillie)

e/ heure de fin de consommation de la bouillie I |

(du dernier enfant qui consomme de la bouillie)
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Consommation du repas du midi

f/ heure de début de consommation du repas du midi |

(du premier enfant qui consomme le repas du midi)

g/ heure de fin de consommation du repas du midi |

(du dernier enfant qui consomme le repas du midi)

3- Relevé des horaires de cours
Pour les éleves qui ont cours toute la journée

0 Horaires des cours
1/ heure deentrée en classde matin |

2/ heure desortie de classa la récréation du matin |

3/ heure deentrée en classapres la récréationdu matin |

4/ heure desortie des enfants a lpause du midi |

5/ heure deentrée en classapres la pause du midi |

6/ heure desortie de classe a l@création de I'apres midi |

7/ heure deentrée en classapres la récreationde I'aprés midi |

8/ heure deortie de classe a lan des coursl’apres midi |

Pour les éleves qui ont cours que le matin

0 Horaires des cours
1/ heure deentrée en classée matin |

2/ heure deortie de classe a lg@création du matin |

3/ heure deentrée en classapres la récréationdu matin |

4/ heure desortie des enfants a lgause du midi |

Pour les éleves qui ont cours que I'aprés midi

0 Horaires des cours
5/ heure deentrée en classapres le repas du midi |

6/ heure desortie de classe a l&@création de I'apres midi |

7/ heure deentrée en classapres la récréation de I'aprés midj

8/ heure deortie de classe a ln des coursl’apres midi |

4- Relevés du nombre d’éleves inscrits dans I'école

Merci de noter ici le nombr@’éleves inscritsdans I'école :
Classe de CP1- {1° I | I —
Classe de CP2- i0° I |




Classe de CE -°8° | |
Classe de CM1-8*® | |
Classe de CM2-57 |

5- Relevé du nombre d’éléves présents a I'école

Pour les éleves qui ont cours toute la journée :

Merci de compter (vous méme) le nombre de présantdasse le matin :

Classe de CP1- i1° I | I —

Classe de CP2- ITf | |

Classe de CE -°8° [ |
I I
I I

Classe de CM1-%8°
Classe de CM2-57

Pour les éleves qui ont cours le matin ou I'aprét m

Merci de compter (vous méme) le nombre de présanttasse le matin :

Classe de CP1- {1° | |

Classe de CP2- ITf | |

Classe de CE -°8° | |
I I
I I

Classe de CM1-8"°
Classe de CM2-%7¢
Merci de compter (vous méme) le nombre de présantdasse I'aprés midi :
Classe de CP1- {1° | |
Classe de CP2- iTf | |
Classe de CE -°9° [

I I

I I

Classe de CM1-%8°
Classe de CM2-°7¢
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