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Resume 

Le sevrage, c'estai-dire la p6riode oii lion commence it dormer des aliments solides 
it un jeune enfant en complement du lait maternel, pr6sente de graves risques nutrition- 
nels pour les enfants des pays en d6veloppement. Des la fin de leur deuxieme ann6e, 
le tiers des enfants en Afrique orientate et australe souffrent de malnutrition chronique. 
Les facteurs suivants contribuent au retard de croissance que 1'on observe couramment 
chez les enfants en age d'etre sevr6s: carence nutritionnelle, forte prevalence des 
maladies diarrh6iques (qui s'expliquent souvent par la contamination des aliments de 
sevrage) et r6cente diminution de la dur6e et de l'intensit6 de Fallaitement maternel. 

Des sp6cialistes des sciences de Fahmentation, des nutritionnistes et des planifica- 
teurs de la sant6 travaillant en Afrique et en Asie du Sud se sont r6unis daps le cadre 
d'un atelier international afin d'examiner des techniques alimentaires applicables au 
niveau des menages qui semblent prometteuses pour am6liorer la nutrition des nourris- 
sons et des jeunes enfants. Apres avoir examine les connaissances actuelles en matiere 
d'allaitement matemel et de pratiques de sevrage en Afrique orientate et australe, les 
participants ont discut6 de Putilisation, au cours du sevrage, d'aliments fermentes et de 
farine germee, tant pour am6liorer 1'apport nutritionnel chez les jeunes enfants que 
pour diminuer les risques de contamination des aliments. Its ont 6galement discut6 des 
recherches qu'il y aurait lieu d'entreprendre sur 1'efficacite des techniques alimentaires 
et sur leur diffusion dans la collectivite. 

Cene publication fait le compte rendu des discussions de 1'atelier et pr6sente ses 
conclusions et recommandations. Elle s'adresse aux scientifiques et aux planificateurs 
de la sante qui participent a des recherches en matiere de nutrition et a 1'61aboration 
de programmes visant a ameliorer Falimentation des nourrissons et des jeunes enfants 
darts les pays en d6veloppement. 

Abstract 

The weaning period, that is the period in a young child's life when supplementary 
foods are introduced to complement breast milk, poses great nutritional risk to children 
in developing countries. By the end of the second year of life, one-third of children in 
eastern and southern Africa are chronically malnourished. The following factors 
contribute to the growth faltering commonly observed in weaning-age children: low 
nutrient intake, high incidence of diarrhoeal disease (often caused by contaminated 
weaning foods), and recent declines in duration and intensity of breastfeeding. 

Food scientists, nutritionists, and health planners working in Africa and South Asia 
met in an international workshop to examine household-level food technologies that 
hold promise for improving nutrition of infants and young children. After reviewing 
current knowledge of breastfeeding and weaning practices in eastern and southern 
Africa, participants discussed the use in weaning diets of fermented foods and 
germinated flour, for both improved nutrient intake by young children and decreased 
risk of food contamination. Research that should be conducted into the effectiveness of 
the food technology was identified and its diffusion at the community level discussed. 

This publication contains the proceedings, conclusions, and recommendations of the 
workshop. It is directed at scientists and health planners who are involved in nutrition 
research and developing programs to improve feeding of infants and young children in 
developing countries. 

iii 



Resumen 

El periodo de destete, es decir, aquel periodo en la vida de un nino en que se 
introducen en su diets alimentos suplementarios para complementar Is. leche materna, 
represents un gran riesgo nutricional para los nifios de paises en vias de desarrollo. 
Hacia el final de su segundo afio de vida, un tercio de los nifios en Africa oriental y 
del sur muestran senates de malnutricion cronica. Los siguientes factores contribuyen al 
crecimiento vacilante que se observa comunmente en los nifios que se encuentran en 
edad de dejar la lactancia matema: baja ingestion de nutrientes, alts incidencia de 
diarrea (a menudo causada por alimentos para el destete contaminados), y nuevas 
disminuciones en la duracion a intensidad de la alimentacion proveniente del pecho de 
la madre. 

Cientificos del campo de los alimentos, especialistas en nutricion y planificadores 
de la salud que trabajan en Africa y en el Sur de Asia se reunieron en un taller 
internacional para examinar las tecnologias de alimentos que se utilizan en el hogar y 
que prometen bunos resultados en el mejoramiento de la nutricion de lactantes y nifios 
pequefios. Despues de anatizar el conocimiento que existe actualmente sobre la alimen- 
tacion recibida a traves del pecho de la madre y las practicas que se utilizan para el 
destete en el oriente y sur de Africa, los participantes discutieron el use en dietas para 
el destete de alimentos fermentados y harina germinada para que los nifios pudan 
ingerir nutrientes mejorados y haya una disminucion en el riesgo causado por la 
contaminacion de los alimentos. Se identifico la investigacion que se debe realizar 
sobre la efectividad de las tecnologias de alimentos y se discutio su difusion en el 
seno de la comunidad. 

Esta publication contiene las actas, conclusiones y recomendaciones del taller. Esta 
dirigida a cientificos y planificadores de la salud que participan en la investigacion 
nutricional y en programas de desarrollo para mejorar la ahmentacion de lactantes y 
ninos en los paises en desarrollo. 
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La teneur en cyanure des ceA .1 reales 
germees et 1'effet des techniques 

de conditionnement 
L.O. Dada et D.A.V. Dendy 

Overseas Development Natural Resources Institute (ODNRI) 
Culham, Abingdon, Oxon 0X14 3DA, R-U. 

Resume Un document recent indiquait que les produits seches a base de 
sorgho germe contenaient de l'acide cyanhydrique et qu'ils etaient, par la meme, 
potentiellement dangereuz pour le consommateur. Les travaux effectuis a I'Over- 
seas Development Natural Resources Institute ont refute cette declaration (Dada 
et Dendy 1987). Du sorgho feterita germe, contenant en moyenne 454 ppm de 
cyanure sous forme de HCN, a ete utilise comme substrat. Lorsqu'il etait seche 
a 50°C, le pourcentage d'HCN etait peu touche; it 1'etait cependant lorsque le 
sorgho etait grille a 100 ou 180°C pendant 15 minutes, puis seche a 50°C, le 
taux d'acide cyanhydrique (HCN) passant respectivement a 83 et 96,5 %. La 
fermentation dune pate ou d'une bouillie de sorgho germe pendant 24 heures a 
entrain une perte d'HCN de plus de 70%. Porter la bouillie a ebullition ou 
faire cuire la pate a la vapeur a completement elimine 1'HCN. Faire faire ou 
griller la pate a elimine un peu plus de 90% d'HCN. Le Kkimea v, un produit 
tanzanien pour nourrissons, a egalement ete 4tudig. Il a ete montre que pendant 
le processus normal de preparation de ce produit, la concentration en cyanure 
dans le sorgho germe diminuait pour atteindre un niveau ne posant pas de 
risques. Le millet perle germe ne contenait pas de cyanure. Dans une etude 
priliminaire, it n'a ete trouve aucune correlation entre la teneur en tanin du 
grain et la teneur en HCN apres la germination. 

Le sorgho est une cdrdale importante pour 1'alimentation des populations 
des rdgions semi-arides qui recouvrent une grande partie de 1'Afrique orientale 
et australe. Le sorgho peut donner d'excellents aliments, autant avec un con- 
ditionnement conventionnel qu'un conditionnement nouveau et approprid; ce 
conditionnement peut dgalement etre industrialisd et le produit vendu au ddtail 
sous forme de paquets pratiques. Des produits tell que 1'<<uji» (bouillie claire) 
et le <<supa mtama» (sorgho poli) sont ddjA en vente. 

La germination des grains de cdrdales stimule 1'activit6 enzymatique qui 
donne en retour les rdsultats suivants : perte de la matiere seche totale ; chan- 
gement dans la composition des acides aminds; transformation d'une partie de 
1'amidon en sucres solubles ; ldgere augmentation de la teneur en matiere 
grasse brute et fibres brutes ; et quantitd ldgerement plus grande de certains 
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mindraux et vitamines (Morard et Rubenthaler 1983). Panasiuk et Bills (1984) 
ont contestd la suggestion de Wang et Fields (1978) de faire germer le sorgho 
a la maison ; ils ont dtudid la possibilitd d'empoisonnement au cyanure, et notd 
que le sorgho germd ainsi que les jeunes plants de sorgho contenaient des 
quantitds apprdciables de «dhurrine », un glucoside cyanogene - substance 
qui, pendant 1'hydrolyse, produit de 1'acide cyanhydrique (HCN); le grain de 
sorgho non germd contient peu ou pas de dhurrine. 

La dose ldtale d'HCN est de 0,25 h 3,5 mg/kg poids corporel, selon la 
personne, soit environ 1 mg/kg, en moyenne. Lorsqu'un produit a base de 
sorgho contient 400 ppm d'HCN, alors l'ingestion ldtale serait de 25 g (poids 
sec) pour un nourrisson de 10 kg. Il ne faudrait pas ndgliger non plus les 
effets goitrigenes de l'ingestion de doses subldtales d'HCN sur une pdriode de 
temps prolongde. 

Les procddds conventionnels incluent, en regle gdndrale, le sdchage et le 
broyage du sorgho germs pour produire un malt de sorgho. Ce malt peut etre 
utilisd comme ingrddient dans la production d'aliments comme les bouillies, 
les boissons alcoolisdes et non alcoolisdes et le pain sans levain. Le sorgho 
germd peut dgalement etre broyd a 1'eau pour former une pate ou une bouillie 
qui peut We de nouveau fermentde avant d'etre bouillie, cuite a la vapeur, 
frite ou cuite au four. Plusieurs auteurs ont publid des descriptions de mdtho- 
des traditionnelles de conditionnement du sorgho dans un certain nombre de 
pays; des exemples de telles dtudes sont celles de Subramanian et Jambuna- 
than (1980) et de Rooney (1984). 

Le principal objectif de cette enquete dtait de ddterminer 1'effet du con- 
ditionnement traditionnel sur la teneur en cyanure du sorgho germs. Plus tard, 
1'occasion s'est prdsentde de collaborer avec le Fonds des Nations Unies pour 
1'enfance (UNICEF) en Tanzanie sur 1'examen d'un aliment local pour nour- 
rissons, le «kimea », fait en ajoutant du grain germs (sorgho, dleusine, ou 
millet perld) a une bouillie de mats. 

Methodologie 

Ureales employees 

Les travaux ont std effectuds dans les laboratoires de 1'ODNRI. Le sorgho 
feterita a std obtenu commercialement au R-U. Par l'intermddiaire des bureaux 
de l'UNICEF a Dar es Salaam (Tanzanie), des khantillons de sorgho blanc, 
de sorgho de la varidtd (<Serena )), et de millet perM (de jonc, pennisetum) non 
germds ont std obtenus de Dodoma, et d'dleusine (ragi, dleusine) obtenus de 
Sumbawanga. L'UNICEF a dgalement fourni des dchantillons des grains ger- 
mds utilisds dans la production du «kimea ». Afin de ddtruire une ldgere 
infestation de les dchantillons ont std tenus a des tempdratures de 
-30°C du moment de leur arrivde a celui de leur utilisation, soit environ 
douze jours. La farine de mais commerciale a std obtenue de 1'UNICEF. Les 
grains utilisds sont indiquds dans le Tableau 1. 
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Le grain germe 

Le grain entier nettoye a ete mis A tremper dans quatre fois son volume 
d'eau a la temperature ambiante (20°C) pendant 24 heures; it a ensuite ete 
mis ii germer sur un plateau A 30°C dans un four humide (HR 95 %) pendant 
deux jours. Le grain a ete lave deux fois par jour avec de 1'eau pendant la 
germination pour eviter la croissance de moisissures. Ce procede constituait 
1'equivalent en laboratoire de la germination traditionnelle des grains. Les 
echantillons de laboratoire ont ete divises en trois groupes qui ont subi un 
conditionnement supplementaire pour donner de la farine de malt, des produits 
broyes a 1'eau et des produits broyes A sec. 

La farine de malt 
La farine de malt a ete preparee en faisant secher le grain germe dans un 

four h air a 50°C pendant 24 heures. Une forme de rotissage a ete effectuee 
pour ameliorer la saveur de la farine: on laissait passer de fair chauffe a des 
temperatures de 100 et 180°C sur les fines couches de grain pendant quinze 
minutes (diverses combinaisons de sechage et de rotissage ont ete utilisees 
(voir Tableau 2)). Apres avoir fait passer le grain sur un tamis et enleve ou 
garde les racines (pousses) et les germes, it etait broye au broyeur a marteaux. 

Tableau 1. Teneur en HCN des grains et malts. 

ppm HCNa 

Grains (non germes) 
Sorgho blanc de Dodoma NDb 
Sorgho Serena de Dodoma Tracec 
Millet perle de Dodoma ND 
Eleusine de Sumbawanga ND 

Grains germes 
Germes a 1'ODNRI 

Feterita 
Sorgho blanc CV de Dodoma 
Sorgho Serena CV de Dodoma 
Millet perle de Dodoma 
Eleusine de Sumbawanga 

Germes en Tanzanie, analyses a 1'ODNRI 
Sorgho blanc de Dodoma 
Sorgho Serenade Dodoma 
Millet de jonc de Dodoma 
Eleusine de Sumbawanga 

a Moyenne des reproductions. 
b ND =non decelable 
c Trace = inferieur a 5 ppm. 

454 

413 

122 

ND 
ND 

12 

41 

ND 
ND 
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Tableau 2. Teneur en HCN des produits alimentaires. 

ppm HCN 

Farine de malt 
Grain s6ch6 a 50°C et broy6 446 
Grain s6ch6 a 50°C moins pousses et broy6 45 
Grain s6ch6 a 50°C, grill6 a 100°C, et broy6 321 
Grain s6ch6 a 50°C, grill6 a 100°C moins pousses et broy6 43 
Grain s6ch6 a 50°C, grill6 a 180°C et broy6 46 
Grain s6ch6 a 50°C, grill6 a 180°C moins pousses et broy6 16 
Grain grill6 a 100°C, s6ch6 a 50°C et broy6 77 
Grain grill6 a 100°C, s6ch6 ii 50°C moins pousses et broy6 16 
Grain grill6 a 180°C, s6ch6 a 50°C et broy6 16 
Grain grille a 180°C, s6ch6 a 50°C moins pousses et broy6 0 

Produits broy6s a 1'eau a partir des grains germ6s y compris les pousses 
Grain broy6 a 1'eau pour former une pate et cuit a la vapeur 0 
Grain broy6 a 1'eau pour former une pate et ferment6 pendant 

24 heures 119 

Grain broy6 a 1'eau pour former une pate, ferment6 pendant 
24 heures et cuit a la vapeur 0 

Grain broy6 a 1'eau pour former une pate et frit dans 1'huile 30 
Grain broy6 a 1'eau pour former une pate, ferment6 pendant 

24 heures et frit dans 1'huile 0 
Grain broy6 a 1'eau et tamis6; bouillon r6siduel ferment6 pendant 122 

24 heures 
Grain broy6 a I'eau et tamis6 ; bouillon r6siduel ferment6 pendant 

24 heures et bouilli 0 

Produits broy6s h sec 'a partir des grains germ6s y compris les pousses 
Grain s6ch6 a 50°C, broy6 et bouilli dans 1'eau 0 
Grain s6ch6 a 50°C, grill6 a 180°C, broy6 et bouilli dans 1'eau 0 
Grain s6ch6 a 50°C, broy6, malax6 en pate et r6ti 30 
Grain s&M a 50°C, broy6, bouilli dans 1'eau, tamis6, mout 

bouilli et inocul6 de levure puis ferment6 pendant 24 heures 0 
Grain s6ch6 a 50°C, broy6, bouilli dans 1'eau et ferment6 

pendant 24 heures 0 

Kimea v (6chantillons de 1'UIVICEF) 
Sorgho blanc apres la cuisson ND 
Sorgho blanc apres refroidissement a 60°C ND 
Sorgho blanc apres refroidissement a 40°C ND 
Sorgho Serena apres la cuisson ND 
Sorgho Serena apres refroidissement a 60°C ND 
Sorgho Serena apres refroidissement a 40°C ND 

«Kimea» (6chantillons germ6s de FODNRI) 
Sorgho blanc apr6s la cuisson Trace 
Sorgho blanc apres refroidissement a 60°C Trace 
Sorgho blanc apres refroidissement a 40°C Trace 
Sorgho Serena apres la cuisson ND 
Sorgho Serena apres refroidissement a 60°C ND 
Sorgho Serena apres refroidissement a 40°C Trace 

410 



Les produits broyes it Peau 
Ces produits ont W obtenus en broyant le grain germd a 1eau avec un 

mortier et pilon avec diverses quantitds d'eau donnant soit une pate, soit une 
bouillie. Certain de ces produits ont dtd fermentes pendant 24 heures a la 
tempdrature ambiante. La bouillie fermentde a dtd bouillie pendant 15 minutes 
et la pate a dtd soit cuite a la vapeur soit frite dans 1'huile pendant 
15 minutes. 

Les produits broyes a sec 
Les produits broy6s a sec ont W prepards en sdchant et en broyant les 

grains germes. Des echantillons de malt ont dtd rdduits en pate et grilles ou 
bouillis dans de 1eau. Le malt bouilli a ete refroidi, puis fermente (principa- 
lement fermentation de 1'acide lactique). 

Le « kimea» - aliment pour nourrissons 

Pour pcdparer cet aliment pour nourrissons, une bouillie de farine de mais 
trios ferme a 60 fate en ajoutant 100 g de farine de mats a 400 g d'eau. Le 
melange a ete amend a ebullition et cuit pendant 30 secondes avant d'ajouter 
en remuant 10 g des grains germes, s&hds et broyds (<<kimea»). Des dchan- 
tillons ont dtd aussit6t recueillis ainsi qu'au tours du refroidissement naturel a 
60 et 40°C. 

Acide cyanhydrique (HCN) 

L'HCN a dte dvalud d'apres la mdthode AACC (1983) legerement modifide 
pour distiller 1'homogenat. Une unite de distillation 1002 de Kjeltec a W 
utilisde pour garantir que 1'HCN de 1'dchantillon ne soit pas libdrd dans Fat- 
mosphere. Les produits provenant des 10 g originels de grain de sorgho sec 
ont dtd melangds aver 100 mL d'eau et transfdres dans un tube de distillation 
qui a ensuite dtd scelld. Apres avoir reposd pendant deux heures, 20 mL 
d'acide tartrique a 10% ont dte ajoutds et la vapeur mise en marche. L'HCN 
liMrd a dtd recueilli quantitativement dans 50 mL de solution a 2,5% d'hydro- 
xyde de sodium (NaOH). Apres avoir recueilli dans le ballon rdcepteur 
400 mL du distillat, it a W titrd avec 0,2% de nitrate d'argent selon la 
mdthode AACC approuvde (60-20). Des ddterminations tdmoins ont W 
dgalement effectudes. 

Resultats et discussion 

Le Tableau 1 rdsume les donndes sur les rdcupdrations d'HCN a partir des 
divers grains et le Tableau 2 rdsume ce qui a dtd r6cup&6 a partir des pro- 
duits alimentaires. Ces donndes montrent que le grain et les germes de millet 
fournis par 1'UNICEF ne contenaient aucune trace de cyanure. Le meme 
rdsultat a etd obtenu lorsque le grain de millet a ete germs a 1'ODNRI. Il 
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s'agit d'une indication nette de 1'absence probable de glucoside cyanogene 
dans le millet. Bien que le grain de sorgho CV Serena contenait en fait du 
cyanure, les quantites dtaient trios faibles. Aucune trace de cyanure n'a W 
d6ce16e dans le grain de sorgho blanc. 

Le sorgho germ6, qui a 6t6 s6ch6 a 50°C et broy6 pour faire une farine 
de malt pouvant etre utilisde comme ingr6dient alimentaire, n'a pas rdduit 
consid6rablement le taux dangereusement 6lev6 d'HCN. Cc qui confirme les 
conclusions de Panasiuk et Bills (1984). Le r6tissage du malt A 100°C n'a 
r6duit que faiblement la teneur en HCN; le r6tissage A 180°C, a rdduit toute- 
fois, la teneur en HCN de 90%. Le r6tissage du sorgho germ6 humide pen- 
dant 15 minutes A 100°C, ou A 180°C, a entram6 une perte de 83 et 96,5 % 
respectivement. Le retrait des racines et des pousses a r6duit la teneur en 
HCN de plus de 90% (Tableaux 1 et 2). Cela pourrait indiquer la pr6sence de 
quantitds limit6es de durrhine dans la graine, par comparaison aver le taux 
tres dlev6 que recelent les racines et les pousses du grain germ6. Les pousses 
et les racines Wont pas W enlevdes avant la preparation des produits broy6s A 

Feau ou A sec. Les taux d'HCN ont W r6duits de plus de 70 et de 90% 
respectivement au moyen d'une fermentation de la pate et de la bouillie, ou au 
moyen d'un s6chage et d'un r6tissage de la pate. 

Tous les procddds utilis6s (A 1'exception du s6chage A 50°C, et du s6chage 
A 50°C suivi du r6tissage A 100°C) ont r6duit les taux d'HCN d'au moins 
70% et frdquemment de 100%; par consdquent, le reste 6tait toujours bien 
infdrieur A 200 ppm - la quantit6 maximale recommand6e dans plusieurs 
pays en cc qui conceme la teneur d'HCN dans les haricots de Lima (Panasiuk 
et Bills 1984). 

Wang et Fields (1978) ont avanc6 que le sorgho germ6 pourrait et devrait 
etre utilisd pour produire des aliments nutritifs. Cette breve recherche indique 
fortement que les aliments produits a partir du sorgho germd, soit par chauf- 
fage A sec A 180°C, par chauffage humide A 100°C, ou par fermentation 
lactique ou alcoolique, pr6sentent peu ou pas de risque d'empoisonnement au 
cyanure. 

Par cons6quent, le sorgho germ6 offre un bon potentiel d'utilisation dans 
les produits traditionnels ou les nouveaux produits industriels. Peu apr6s que la 
partie principale du programme ait W terminde, l'occasion d'examiner un 
produit traditionnel, le «kimea» , a W offerte par 1'UNICEF. Les r6sultats de 
cet examen sont inclus dans les tableaux. Il sera not6 que la m6thode de 
preparation de bouillie pour nourrissons A partir de la farine de mats, aver 
1'adjonction de 10% de malt de sorgho, 6limine presque tout 1'HCN pr6sent. 

Bien que Fadjonction de germes de sorgho A forte teneur en cyanure (413 
ppm) A de la bouillie de mats chaude n'61imine pas compl6tement le cyanure, 
ce demier est r6duit dans une proportion raisonnablement sure. Ajouter le 
sorgho germ6 A une temp6rature plus basse augmenterait le risque d'empoison- 
nement au cyanure. Pour 6viter cela, la farine de germes de sorgho devrait 
We ajout6e juste au point d'6bullition de la bouillie. En supposant que le 
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Tableau 3. Relation entre la teneur en tanins du grain de sorgho et la teneur 
en HCN du germe de deux Jours (30°C). 

Longueur du germe 
(mm) 

% 
Vari&6 germination Gamme Moyenne % tanins HCN (ppm) 

M-35-1 95,4 1-60 29,6 0,04 200 
ET-3491 98,8 1-80 50,3 0,05 643 
NES 7360 68,3 1-40 24,0 0,05 145 
2KX 17 70,0 1-40 19,2 0,06 197 
IS 76 94,0 1-55 41,3 0,06 564 
SPV-472 98,5 1-60 40,3 0,06 562 
Lulu Dwarf 95,3 1-60 41,3 0,06 594 
IS 8595 91,8 1-50 20,2 0,07 286 

USA Yellow 
(ancien stock) 70,9 1-30 7,2 0,08 74 

Blanc local (Kenya) 95,1 1-30 20,7 0,08 494 
WS 1297 90,5 1-40 20,1 0,08 271 
Feterita 90,5 1-70 45,2 0,09 454 
CO-4 97,6 1-60 42,4 0,20 548 
Rouge local (Botswana) 81,5 1-50 19,5 0,50 286 
Serena 81,0 1-65 24,8 1,65 387 
Seredo 95,0 1-65 34,1 2,90 658 
Dobbs 99,1 1-70 44,0 3,40 826 
Rouge local (Kenya) 90,0 1-40 25,0 7,70 200 
BJ 28 90,8 1-15 4,9 9,00 308 

sorgho germ6 obtenu en Tanzanie ait, au debut, une proportion d'HCN sem- 
blable a celle du sorgho germ6 au R-U, le taux d'HNC doit avoir W r6duit 
de 90 % pendant les deux ou trois semaines de transport (dans le pr6sent 
contexte, it vaut la peine de noter que pendant le conditionnement du sorgho 
germ6, la durrhine est hydrolys6e, lib6rant par la meme de 1'HCN; it convient 
done d'apporter le plus grand soin au conditionnement, en a6rant bien, par 
exemple, 1'espace on it est effectu6 permettant ainsi h 1'HCN de se d6gager 
dans fair sans danger). 

Cette Etude cherche h 6tablir une corrdlation entre la capacit6 de cette 
vari6t6 de sorgho a produire de 1'HCN pendant la germination et sa teneur en 
tanins; les r6sultats du Tableau 3 indiquent 1'absence d'une telle con6lation. 
Ces r6sultats montrent 6galement que des 19 varidt6s de sorgho examin6es, 
toutes produisent des taux dangereusement 61ev6s d'HCN pendant la germina- 
tion. Ces concentrations en HCN peuvent toutefois etre r6duites a des niveaux 
acceptables en utilisant avec prudence les m6thodes locales de conditionnement 
et de cuisson. 
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