Caractéristigues chimiques et physico-
chimigues des graines de cucurbitacees

du Togo : concombre amer (Cucumeropsis
edulisHook. f.)et melon a pistache (Citrullus
lanatus Var).

Adodo Ketevi, Elolo Osseyi, Idés Bilabina,
Ayelé Creppy-Togodoe, Yao Batalia,
Courdjo Lamboni

Journal de la Société Ouest-Africaine de Chimie

J. Soc. Ouest-Afr. Chim.(2015), 040 : 1 - 7
20°™Année, Décembre 2015

SOCIETE OUgg;,
, y>

ISSN 0796-6687
Code Chemical Abstracts : JSOCF2
Cote INIST (CNRS France) : <27680>
Site Web:http://www.soachim.org




J. Soc. Ouest-Afr. Chim. (2015) 040 ; 1- 7

Caractéristiques chimiques et physicochimiques degaines de cucurbitacées du
Togo : concombre amer Cucumeropsis edulisiook. f.)et melon a pistache
(Citrullus lanatus Var).

Adodo Ketevi', Elolo Osseyj, Idés Bilabing , Ayélé Creppy-Togodo& Yao Batalia’,
Courdjo Lamboni?

' Ecole Supérieure des Techniques Biologiques etehlaires, Département des Sciences et Technoldgies
Aliments, Université de Lomé, BP. 1515 Lomé, Togo.
2 Laboratoire de Biochimie appliquée & la nutritiddépartement de Biochimie/Nutrition, Faculté des8ces (FDS),
Université de Lomé, BP. 1515 Lomé, Togo.
3Laboratoire des Sols et des Végétaux, Ecole Supéri#Agronomie, Université de Lomé, BP. 1515 Lofégo.

(Regu le 12/04/2015 — Accepté aprés correctio2d /e4/ 2016)

Résumé :Les graines de deux especes cucurbitacées : coneamier Cucumeropsis edulis Hook. &) melon a pistach€{trullus
lanatus Var.)trés utilisées dans I'alimentation au Togo, ont atélysées afin de déterminer leur composition ichim et leur
potentiel nutritionnel. L'analyse des différentsistituants organiques et minéraux des grainesueteiux déshuilés révele des taux
de protéines de 33,19% et 63,84% pour le concomimer et de 29,44% et 59,47% pour le melon & pista€hs protéines sont
caractérisées par la présence de tous les acideésaessentiels avec une richesse en tryptophamedimitation en lysine. Le taux
d’extraction des lipides des graines est de 88,@2ur le concombre amer et 52,63% pour le melpristache. Les acides gras
insaturés : acide oléique (10,04-19,30%), acid®lgéglie (0,02-0,30%), acide linoléique (50,07-62¢§ et acide linolénique (0,17-
0,39%), ont été identifiés. Les caractéristiquegsjgochimiques des huiles des graines de concoarhex et melon a pistache sont
respectivement: indice d’acide 2,03 et 2,60 mg Kgpkiidice d’iode 121,0 et 137,5 gl00g; indice de saponification 178,0 et 183,7
mg KOH/g. Les teneurs en phosphore, potassiumagnasium varient de 0,700 a 1,67%. Celles du févresumanganése et zinc
fluctuent entre 20,00 et 250,00 ppm. Les teneursoelium et calcium sont négligeables. En sommegrigimes des deux espéces de
cucurbitacée présentent un intérét nutritionned€émi eu égard a leur composition chimique, et lemmsommation pourrait
contribuer & combler certains déficits alimentaaeslogo.

Mots-clés Concombre amer, Melon a pistache, Graines, Coniposihimique.

Some chemical characteristics of the seeds of twoatirbitaceae species grown in
Togo: the bitter cucumber, Cucumeropsis edulis Hook. Fand the pistachio
melon, Citrullus lanatus Var.

Abstract : The seeds of two cucurbitaceae species: bitternsben Cucumeropsi sedulis Hook) find pistachio melonCitrullus
lanatus Var) much used in the diet in Togo, were studieddieanine their chemical composition and their tiotmal potential. The
proximate analysis of the seeds and their defatiledkes showed proteins contents of 33.19% an84838.for bitter cucumber and
29.44% and 59.47% for pistachio melon. These prstead all of the essential amino acids with a gl of tryptophan whereas
lysine was the limiting essential amino acid. Théraetion yield of the lipids of the seeds was 28tfor bitter cucumber and
52.63% for pistachio melon. Unsaturated fatty acalsic acid (10.04-19.30%), gadoleic acid (0.02005), linoleic acid (50.07-
62.70%) and linoleic acid (0.17-0.39%) were measuképid indices of bitter cucumber and pistachielom seeds oils indicated
acid values as 2.03 and 2.60 mg KOH/g; iodine ke 121.0 and 137.5 @100g; saponification values as 178.0 and 183.7 mg
KOH/g respectively. Phosphor, potassium, and magmesalues ranged from 0.700 to 1.67%. Those of,icmpper, manganese
and zinc ranged from 20.00 to 250.00 ppm. Sodiuth @aicium contents were negligible. Results reveéttedseeds of the two
species of cucurbitaceae to have great nutritigrmaéntials with regard to their chemical and miheramposition and their
consumption could contribute to fulfill some fooefidiencies in Togo.

Keywords: Pistachio melon, Bitter cucumber, Seeds, Chengigalposition
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1. Introduction Ces derniers ont subi une coupe hémisphérique et
o _ sont laissés se décomposer a la température
Les cucurbitacées (Egusi) comportant un nombrgmpiante (28-30 °C) pendant 3 jours jusqu'au
important d’especes, sont des plantes oléagineusegmollissement de la pulpe pour faciliter
non conventionnelles. Leurs graines sont largementayiraction des graines. Les graines sont ensuite
utilisées a travers le monde en association avegaparées de la pulpe des fruits, puis lavées a éea
dautres aliments pour couvrir les besoinSggchges au soleil. Elles sont manuellement
protéiques et lipidiques de 'homme. Des €tudegjgcortiquées et les amandes sont finement moulues
antérieures portant sur les caractéristigues €cQy; moulin pour obtenir des farines qui sont mises e
botaniques™* et sur le rendement en fruits ou engachets plastiques et conservées au frais a 4 °C
graines ¥ des especes cultivees en Afrique degyant les tests d’analyse. Les tourteaux déshuilés
'Ouest ont ete largement publiees. Il en est deont ceux obtenus aprés extraction des matiéres
méme sur la composition chimique notamment SUgrasses de la farine des amandes a laide de
sa richesse en protéines et matiéres grésséar  phexane. La séparation de 'hexane contenue dans
contre, rares sont les travaux qui ont pousseé leunigs tourteaux d’extraction a été réalisée par sfeha
investigations  par la 'dét(fzgr]minatior'l de lagoys vide partiel a laide d’un rotavapor. Ce
ﬁ(z)]mposmon en acides an_1|r1é§ , en acides gras procédé a été repris deux fois et le résidu final
, et en éléments minérdtlx des espéces gpteny a été séché a la température ambiante
culivees sur la cote du golfe de Guinée (Nigeriapendant 24 h pour éliminer le reste de I'hexane.
Bénin, Togo, Ghana, Cote d'lvoire). Ces travauxapres séchage, les farines de graines déshuilées

ont obtenu des résultats variés indiquant que l8ont mises dans un bocal et conservé a 4°C pour les
composition chimique de ces cucurbitacées est liégifférents tests.

a lespéce, aux conditions écologiques,
pédologiques et climatiques, et a la zonep o Méthodologie
géographique.

Au Togo, plusieurs espéces de cucurbitacées La teneur en protéines a été déterminée par la
dont le concombre ame€@cumeropsis eduligtle  méthode de Kjeldhd!®. Les cucurbitacées n’ayant
melon a pistacheCtrullus lanatus)sont cultivées pas de coefficient spécifique, le résultat a été
dans les régions Centrales et des Plateaux. Lasultiplié par 6,25 qui est le coefficient le plus
graines de ces deux especes sont utilisées aprésuramment utilisé.
décorticage et mouture pour épaissir les sauces dia composition en acides aminés a été déterminée
pour servir de succédanés aux aliments carnés. Cear les tourteaux déshuilés par fractionnement des
graines d'une grande potentialité en nutrimentdiaisons peptidiques et libération des acides asiné
d’'usage important par les populations togolaisesau moyen d'une hydrolyse acide dans HCI (6N)
méritent d'étre analysées au point de vue chimiquéouillant pendant 24 h puis d’une chromatographie
pour promouvoir une utilisation efficiente dans sur une colonne de résine échangeuse de cations
l'approche de résolution des probléemesfortement acide, suivie d'un dosage des acides
nutritionnels dans le pays, car aucune étude sur laminés élués par une réaction a la ninhydtiheCe
composition chimique de ces cucurbitacées n'alosage est effectué automatiquement au fur et a
encore été faite au Togo. Ce qui justifie cettel€tu mesure de [I'élution grace a un analyseur
dont l'objectif général est la détermination de laBIOTRONIK LC 2000. Il est & noter que cette
composition chimique des graines en vue déwydrolyse acide est susceptible de détruire

promouvoir leur consommation au Togo. compléetement le tryptophane. Par conséquent le
tryptophane a été analysé aprés une hydrolyse

2. Matériel et méthodes alcaline (KOH, Ba(OH) ou LiOH) ", Dans ces

2.1. Matériel végétal conditions, l'asparagine et la glutamine sont

) ) ) désaminées et converties respectivement en acide
Echantillonnage : Les graines de cucurbltacéesaspartique et acide glutamique.
concombre amerQucumeropsi seduligt melon a | es matiéres grasses ont été extraites des fatewes
pistache Citrullus lanatus) proviennent des graines a l'aide de I'hexane dans un extracteur
cultures obtenues de la ferme agro-pédologique d§utomatique de Soxhl&f). Les indices chimiques
'Ecole Supérieure d’Agronomie de I'Université de ci-aprés ont été déterminés par les méthodes

Lomé (Togo). Cinq échantillons de chaque especgassiques : indices acide, iode, saponificatiolest
ont ete recoltés au flétrissement des feuillespsaponifiables. Lindice de réfraction a été

indiquant la maturité et le murissement des fruits.
A. Ketevi et al 2
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déterminé a l'aide d'un refractomeéetre du typemelon a pistache. Ces graines renferment tous les
EUROMEX 0-32. acides aminés indispensables (thréonine, valine,
Les esters méthyliques des acides gras desshuilméthionine, leucine, isoleucine, phénylalanine,
brutes ont été obtenus par trans-estérification etysine, tryptophane). La teneur de ces acides aminé
présence d’une solution méthanolique de; B2  indispensables varie de 2,21 & 4,25% pour le
suivie d'une analyse chromatographique en phaseoncombre amer et de 2,55 & 5,10% pour le melon a
gazeuse (CPG) (VARIAN 3300) équipé d'une pistache. La cystéine, acide aminé soufré a une
colonne capillaire CP-Sil 88. Les conditions deteneur inférieure a 1%. Nos résultats sont sinaair
mesure sont faites de gaz vecteur hydrogene (0@ ceux obtenus par Ogungbenle (2006), Esuoso
bar), injecteur & 250 °C, détecteur a ionisation d€1998) et Badifu etl. (1991) sur les cucurbitacées
flamme & 250 °C, température du four isotherme & %%
165 °C pendant 3 min suivi de programmation de La comparaison des acides aminés essentiels des
température de 165-210 °C a une vitesse de 5 °@eux espéces de cucurbitacées a ceux du lait de
/min. vache pris comme référenf8 pour apprécier la
Les éléments minéraux ont été déterminés paqualité des protéines a permis de montrer que les
spectrophotométrie d’absorption atomique (SAAdeux espéces sont limitées en lysine avec un indice

Perkin-Elmer modéle 2380 a 248,3 rifff) chimique de 35% pour le concombre amer et de
40% pour le melon a pistach&apleau IIl). En

3. Résultats et discussion revanche, les deux espéces sont riches en

3.1. Composition des constituants organiques des tryptophane. Les indices chimiques de cet acide

graines des deux espéces de cucurbitacées aminé pour le concombre amer et le melon a

pistache sont respectivement de 366% et 354%.

LeTableau | présente la teneur en protéines de<Ces résultats corroborent ceux des travaux
graines et des tourteaux de concombre ameantérieurs d’Achu et al. (2013) ; Ojieh et al. (8D0
(Cucumeropsis eduliset de melon & pistache et El-Adawy and Taha (200%)°** qui s’accordent
(Citrullus lanatus) tous sur le déficit des cucurbitacées en lysinesmai
Les taux de protéines des graines et tourteaudifferent sur les autres acides aminés dont elles
déshuilés sont respectivement de 33,19% et 63,84%nferment
pour le concombre amer et de 29,44% et 59,47% Le Tableau IV illustre la teneur et les
pour le melon a pistache. Les teneurs en protéinesaractéristiques physicochimiques des lipides des
des tourteaux sont nettement supérieures a cellggaines de concombre an{@ucumeropsis dulist
des graines. Par ailleurs, les taux de protéiess dde melon a pistachgCitrullus lanatus) Les
tourteaux des deux types de cucurbitacées sont plaonnées de ce tableau montrent que le rendement de
élevés que ceux des graines d'arachide (25,60%)extraction des matiéres grasses des deux espéces
21 Cependant, les teneurs en protéines des graindg cucurbitacées est important. Cependant, lateneu
sont comparables a celles des travaux de Loukou Aen lipides des graines de concombre amer (53,03%)
L., et al. (2007) en Cobte d'lvoires, Ojieh et al. est relativement plus élevée que celle des graiees
(2008) et Ogbonna (2013) au Nigéria sur le melon d@nelon a pistache estimée a 52,63%.
pistache (29,23%, 33,8% et 23.4%j'" Abiodun Ces taux d’extraction sont cependant inférieurs a
and Adeleke (2010) au Nigéria et Esuosoakt ceux trouvés au Nigéria par Edidiong et al. (2013)
(1998) en lItalie sur le concombre amer (30% ef'? sur le melon & pistache (57.26%) mais supérieurs
35.31%)"% # Achu et al. (2005) au Cameroun sura ceux obtenus par Achu et al. (2004) (42,00 —
différentes cucurbitacées (28-40,4995) 57,00%), Abiodun and Adeleke (2010) (40.26-
Les graines des deux especes de cucurbitaceds.21%), Egbebi (2014) (44.00 - 55.00%) et Abbah
contiennent en quantité variable les mémes acidest al. (2014) (35%) sur diverses graines de
aminés Tableau II). Leurs teneurs varient de 0,53 cucurbitacées y compris le melon & pistache et le
a 13,96% de matiéres protéiques brutes (MPB) pouconcombre améf%34!
le concombre amer et de 0,58 a 15,69% pour le

Tableau I: Teneur en protéines des tourteaux et des graireededx types de cucurbitacées

d . Source ou substrat

Type de graine Graine entiere Tourteau déshuilé
Concombre amer 33,19+ 2,04 63,84 £ 1,05
Melon a pistache 29,44 + 3,54 59,47 + 3,20

A. Ketevi et al 3
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Tableau Il : Teneur en acides aminés des graines des dees dgpcucurbitacé€¢% MPB)

) L Teneur en aminoacides (% MPB)
Acides aminés
Concombre amer Melon a pistache

Aspartate 8,11 9,41
Thréonine 2,93 3,02
Sérine 3,79 5,69
Asparagine 2,13 0,65
Glutamate 13,96 13,10
Proline 3,69 4,18
Glycine 2,11 6,60
Alanine 2,95 3,44
Valine 2,79 3,21
Cystéine 0,53 0,58
Méthionine 2,21 3,29
Isoleucine 2,29 2,55
Leucine 6,71 7,01
Tyrosine 2,25 2,63
Phénylalanine 4,25 5,10
Tryptophane 513 4,96
Lysine 2,71 3,15
Histidine 2,75 3,31
Arginine 13,38 15,69

MPB = matiéres protéiques brutes

Tableau Il : Comparaison des acides aminés essentiels deedpéces de cucurbitacées a ceux du lait de vache.
Teneur en acides aminés

Acides aminés essentiels 3 Di i a)
Concombre amer X)) Melon & pistache )@ Lait de vaché
(mg/g MPB) (X) (mg/g MPB) (Y) 2

Isoleucine 22,9 0,49 25,5 0,54 47

Leucine 67,1 0,71 70,1 0,74 95

Lysine 27,1 0,35 31,5 0,40 78

Méthionine + cystine 27,3 0,83 38,7 1,17 33

Phénylalanine + tyrosine 75,0 0,74 77,3 0,76 102

Thréonine 29,3 0,67 30,2 0,69 44

Tryptophane 51,3 3,66 49,6 3,54 14

Valine 27,9 0,44 32,1 0,50 64

Tot_al acides aminés 327.9 292 477

indispensable

Rapport total acides aminés

cucurbitacées /Total acides 0,69 0,61

aminés lait de vache

@(FAO, 19892

Tableau IV : Teneur et caractéristiques chimiques des hdiéssdeux variétés de cucurbitacées

Types de r'll':”r:eeur (%/r; Indice Indice d'acide Indice d’'iode sapolrr:i?iigaetig?\ (mg d’ins;;un)?fiable
graine MS) de réfraction (mg KOH/Ig) (g I'/1009) KOHI/g) %)
Concombre 53,03 1,4683 2,03 121,0 178,0 1,90
amer

Melon a 52,63 1,4711 2,60 137,5 183,7 2,20
pistache

A. Ketevi et al 4
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En ce qui concerne les caractéristiquegiue les acides gras dits essentiels jouent un role
physicochimiques Tableau V), [lindice de important sur le plan nutritionnel. L’acide
réfraction et le taux d'insaponifiable déterminéslinoléique intervient dans la prévention du careter
dans les graines des deux espéces sont quate l'artériosclérose®% L'acide linolénique agit
identiques. L'indice de réfraction de concombredans la régulation du cholestéfél. Nos résultats
amer est de 1,4683 et celui de melon a pistachent en outre mis en évidence des acides gras mono
1,4700. Le taux d'insaponifiable de melon &insaturés notamment I'acide oléique,{C 1A% et
pistache (2,20 %) est relativement supérieur a cell’acide gadoléique (& :1A°%. La teneur en acide
de concombre amer (1,90 %). oléigue des graines de concombre amer (19,30%)

L'indice de saponification de I'huile des gres  est plus élevée comparativement a celle enregistrée
de melon a pistache (183,70 mg KOH/g) estdans les graines de melon a pistache (10,04%). Il a
légérement supérieur a celui de I'huile des grainegté démontré que lacide oléique des matieres
de concombre amer (178,00 mg KOH/g). Cesgrasses est bénéfique pour la santé. Cet acide gras
résultats sont identigues a ceux obtenus par $tlou intervient dans la prévention de certaines
al. (1999) au Niger et Onyeike et al. (2002) aupathologies notamment les syndromes métaboliques
Nigeria sur les cucurbitacé€s?! (diabéte du type 2 par exemplgillingham et al.
L'indice d’acide est un paramétre important dans 1&2011)®Y. La faible teneur en acide gadoléique des
caractérisation des matiéres grasses en particuligraines de concombre amer (0,30 %) et de melon a
dans les huiles alimentaires. Il permet d’appréciepistache (0,02 %) ne présente pas une trés grande
non seulement la teneur en acides gras libres d’'uneaariabilité. Les teneurs en acides gras non saturés
huile mais aussi le degré dhydrolyse desdes huiles étudiées sont proches des valeurs
triglycérides, fournissant ainsi des renseignementenregistrées par McKevith. (2068)sur certaines
sur la qualité de cette derniére (Bokar et al. 2011oléagineuses telles que les graines de tournesol.

27 Les indices d'acide de I'huile des graines delLes acides gras saturés dont les proportions sont
concombre amer (2,03 mg KOH/g) et de melon aassez importantes sont représentés par |'acide
pistache (2,60 mg KOH/g) relativement faibles palmitique et l'acide stéarique, avec des teneurs
confirment la stabilité a I'oxydation de ces huikes respectives de 14,50% et 13,90% pour le
la température ambiante. concombre amer, 10,00% et 10,20% pour le melon
L’indice d’iode de I'huile des graines de melon aa pistache.

pistache (137,50gL00g) est supérieur a celui de

I'huile des graines de concombre amer (121,00 g 13.2. Composition des constituants minéraux des
/100g). L'indice d’'iode est un paramétre qui permetgraines des deux espéces de cucurbitacées

de déterminer le degré d'instauration des acides

gras. Il a été démontré en effet, que les acidas gr LeTableau VI présente la teneur de 9 éléments
mono et polyinsaturés sont bénéfigues pouminéraux des graines de concombre amer
I'homme 8. Ces indices d'iode indiqueraient une (Cucumeropsis edulis) et de melon & pistache
forte proportion d'acides gras insaturé&aljleau  (Citrullus lanatus). Les résultats de ce tableau
V). Les huiles des deux espéces de cucurbitacéesontrent une grande variation. Les teneurs en
étudiées renferment en quantité variable des acidgshosphore (1,67%et en magnésium (0,73 %) de
gras polyinsaturés dits essentiels notamment Bacidconcombre amer sont relativement plus élevées que
linoléique (Gg: 2A%') et I'acide linolénique (G : celles de melon a pistache estimées a 1,56% pour le
3A*?1) La teneur en acide linoléique dans lesphosphore et 0,70% pour le magnésium. Par contre
graines de concombre amer (50,07%)  estateneur en potassium de concombre amer (1,25%)
inférieure & celle des graines de melon a pistachest inférieure a celle de melon a pistache (1,50%).
(62,70%). La faible teneur en acide linolénique ded.es teneurs en fer, en cuivre, en manganese et en
graines de concombre amer (0,39%) et de melon Zinc de concombre amer sont respectivement de 20
pistache (0,17%) ne présente pas une trés grangg@m, 88 ppm, 160 ppm, et 250 ppm tandis que dans
variabilité. Cet acide gras a été par contre désignles graines de melon a pistache ces teneurs sont de
comme le composant dominant dans le concombr86 ppm pour le fer, 56 ppm pour le cuivre, 180 ppm
amer par d'autres étud&dl ce qui est contraire & pour le manganése et 195 ppm pour le zinc.

nos résultats. Cela pourrait étre di & deux raisonsLe phosphore, le potassium, le magnésium, leder, |
les conditions éco-climatiques et la spécificittmanganése, le cuivre et le zinc représentent les
génétique de cette espéce. Il convient de soulignaninéraux dont les teneurs sont importantes comme

A. Ketevi et al 5



J. Soc. Ouest-Afr. Chim. (2015) 040 ; 1- 7

Tableau V : Composition en acides gras des huiles des d&peces de cucurbitacées

Teneur en acide gras (%)
Acides gras

Concombre amer Melon a pistache
Acide myristique Ci4: O 0,08 0,03
Acide palmitique C;s: O 14,5 10,00
Acide stéarique Cig: O 13,90 10,20
Acide oléique C;g: 1A° 19,30 10,04
Acide linoléique C,g: 2A%* 50,07 62,70
acide linolénique Cg: 3A%*2 0,39 0,17
Acide arachidique Cy : O 0,24 0,44
Acide gadoléique Cy : 1A° 0,30 0,02

Tableau VI: Teneur en éléments minéraux de graines des dpas e cucurbitacées

Eléments minéraux Concombre amer Melon a pistache
Teneur (%)
Phosphore 1,67 1,56
Calcium 0,18 0,15
Potassium 1,25 1,50
Sodium 0,003 0,003
Magnésium 0,73 0,70
Teneur (ppm)

Fer 20 36
Cuivre 88 56
Manganése 160 180
Zinc 250 195

les résultats des travaux de Ojie et al. (2008)tI'o teneurs en protéines des graines et des tourtesux d
établl®’. Tandis que la teneur en sodium (0,003%) edeux espéces de cucurbitacées sont relativement
en calcium (0,15%) sont relativement faibles. Ce<levées. Il en est de méme pour le rendement de
résultats indiquent que les graines du concombréextraction des matiéres grasses. Les huiles des
amer et du melon a pistache analysées peuvent égeaines des deux espéces sont caractérisées par leu
une source potentielle en éléments minérauxichesse en acide linoléique. Au vu de leurs
majeurs et mineurs, et peuvent donc étre utiliseavantages nutritionnels, la promotion de cette

pour combler en partie I'alimentation humaine. ressource alimentaire mérite une attention
particuliere de la part du gouvernement et des
4. Conclusion programmes de coopération pour le développement.

Ce travail rend compte des -caractéristiquesa richesse en protéines des graines pourraieat aid
chimiques et physicochimiques des graines deé combler en partie le probleme de la malnutrition
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