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RésuméLes graines d&lyrianthus arboreusle Céte d’lvoire sont riches en matiere grassegduférant un intérét
nutritionnel. Le but de cette étude est d'évalaequalité nutritionnelle des graines ke arboreus tout en comparant
les teneurs en matiere seche, des principes génacsits (polyphénols totaux), et principes minéraes graines en
fonction des sites. Il ressort une grande dispdet® valeurs nutritives d’une part et une homodgéméinérale d’autre
part, en fonction du site. Les grainesMigrianthus arboreusont énergétiques avec des valeurs comprises 480
et 587,04 kcal/100 g, en lipides (37,06 — 48,638)protéines (22,75 — 28,44 %) et en minéraux Ca-620 mg/100g
MS), K (900 — 1031 mg/100g MS), Mg (287 — 350 ndfid MS) et P (290 — 430 mg/100g MS). La teneurw@nidité
varie 7,17 et 12,3%, en cendres de 1,5 a 3%, eesfilbe 12,76 et 14,01%, en glucides et en suctasxtade 12,01 et
27,53% et de 354,45 et 375,52 pg/g MS respectivernteamdis que la teneur en composés phénoliquei da 1,5 &
1,8 g EAG/I. Enfin, au regard des valeurs nutrigiet énergétiques déterminées, les graines dugétalé semblent
présenter un potentiel nutritif appréciable.

Mots-Clés: Myrianthus arboreuscomposition chimique, potentiel nutritionnel, Cétévoire.

Chemical and nutritive variability of seeds ofMyrianthus arboreus P. Beauv.
(Cecropiaceae) from 4 regions of Cote d'lvoire

Abstract The seeds oMyrianthus arboreusrom Gote d’lvoire are rich in fat, giving it a nutritiohénterest. The
purpose of this study is to evaluate the nutritiamaality of the seeds d¥l. arboreus while comparing dry matter
content, general active principles (total polypHshand seed mineral principles according to ttesslt shows a great
disparity of nutritional values on the one hand andineral homogeneity on the other hand, depenalinidpe site. The
seeds ofM. arboreusare energetic with values between 548.70 and 88kcal / 100 g, lipids (37.06 - 48.63%),
proteins (22.75 - 28.44%) and in Ca minerals (42@-4mg / 100g MS), K (900-1031 mg / 100g MS), Mg{Z%0 mg /
100g MS) and P (290-430 mg / 100g MS). Moistureteohnvaries 7.17 and 12.3%, ash 1.5% to 3%, fikerao and
14.01%, total carbohydrates and sugars 12.01 arfkB2% and 354.45 and 375.58 / g MS respectively, while the
content of phenolic compounds, varied from 1.5.®d EAG / |. Finally, considering the nutritivechenergy values
determined, the seeds of said plant, seem to haep@reciable nutritional potential.

Keywords: Myrianthus arboreuschemical composition, nutritional potential, Cétevoire.

" Auteure correspondante kojanoval926 @hotmail.fr

S.Y. Katou et al 25



J. Soc. Ouest-Afr. Chim. (2018) 045; 25- 30

1 Introduction herbiers disponibles, les graines ont été récupgrée

: . nettoyées avec une brosse, décortiquées, séchées
, L.es' ,hunes vegetales sont - connues Olepu'aans une salle climatisée (18°C) pendant 21 jours
l'antiquité pour vertus nutritives, protectrices etpour un meilleur séchage, puis conservées a I'étuve
hydratantes. Elles sont exploitées pour leur utilité (50°C) pendant 7 jours. Pour les analyses, les

E‘m surrl%e, platn de éa nl_Jtrlgloanue du iosr?;']et'quegraines et les graines moulues avec un moulin de
n se referant au Bassin du Conylpinkeu™ a o jisine ont été échantillonnées.

rapporté que les oléagineux non conventionnels,

représentent une partie trés importante des pmoduit

forestiers non ligneux, et leur intérét est recodepuis 2.3 Méthodes d’analyses
les années 1950Belon Bambat al.®, lintérét des

plantes sauvages dans la couverture des besoik§S Parametres ci-apres ont eté determines et la
alimentaires des populations rurales, notammenfoyenne fut déterminée pour trois prises d'essais :

celles des pays tropicaux d'Afrique est primordial.
Or, plu_sieurs plantes oIéiférc_ss: sauvages répandu%s_g_1 Teneurs en cendres (méthode
en Afrique sont peu exploitées. Au nombre de o _ . fer g,
celles-ci, se trouveMyrianthus arboreus une gravimétrique) : 0,4 g des gralnes: ont été |n(?|nere§
espéce de la flore de Cote d'lvoire, ou elle esPendant 8 h dans un four a 600°C jusqua
connue sous diverses appellations vernaculaireéobtention d’une masse constaffte
ivoiriennes ®4, Au Ghana, son fruitest appelé
"God’s heart" en anglais, signifiant cceur de Bieu 2.3.2 Teneurs en éléments minérauxla méthode
Les graines du fruit riches en huile, sontllTA P! est celle que nous avons utilisé&ux
consommeées apres cuisson en Afrique Centrale, deendres végétales obtenues, 2 ml de HCI concentré
I'Est et de Ouesf’. En Cote d'Ivoire, selon de dilué de moitié, ont été additionnés. L’ensemble a
nombreux informateurs, elles sont beaucoupété chauffé sur une plaque chauffante jusqu'a
consommées par les populations rurales, notammestccité, puis placé dans une étuve (60°C) pendant 1
celles du Centre-Ouest pour leur richesse en matieéh. Le résidu sec a été repris dans 2 ml du méme
grasse. Par ailleurs, & I'exception de la référéhce solvant, ensuite filtré dans une fiole jaugée (100
a ce jour, il n'existe aucune information sur lesml). De I'eau distillée est ajoutée au filtrat jusap
parametres nutritionnels des graines de I'espece deait de jauge pour constituer la solution étalon.
Cote d’lvoire. Cependant, outre sa composition erDans une fiole jaugée (50 ml), a cette solution (5
acides gra¥’, ce sont les données nutritionneldgs ~ ml), 2 ml de chlorure de lanthane (LgCbnt été
graines de cette plantgi attesteront son utilitd€?our  additionnés, et 'ensemble est complété au trait de
cette raison, I'évaluation desdites données a faijlauge avec de l'eau distillée. Le dosage des
I'objet du présent travail, qui au demeurant, @& u minéraux a été réalisé au moyen d'un
contribution a la valorisation des plantes spectrophotometre d’absorption atomique (AAS 20,
oléagineuses sauvages de Cote d’lvoire. type VARIAN), aux différentes longueurs d’ondes :
285,2 nm pour K; 213,9 nm pour Ca; 279,5 nm

> Matériel et méthodes pour Mg ; 327,4 nm pour P ; 248,3 nm pour Fe.

2.1 Matériel Végétal

Les fruits de Myrianthus arboreusont été

récoltés en juillet 2016 dans quatre (4) régiontade 2-3-3 Teneurs en protéinesles protéines ont éte
Cote d'lvoire (7° 32' 23.96" nord 5° 32' 49.48g" dosées selon la méthode de Kjelddhl en utilisant

ouest): Agboville (Région de I'Agneby-Tiassa 5° 6,25 comme facteur conventionnel de conversion.

55" 59.999" nord 4° 13 0.001" ouest), Bouaflé o _

(Région de la Marahoué 6° 58 59.999" nord 5° 452.3.4 Taux d’humidité et de matiére seche le
00" ouest), Daloa (Région du Haut-Sassandra 6° 54eux d’humidit¢ (Hd) a ete détermine par la
59.999" nord 6° 27' 0" ouest), et Man (Région dumethode gravimétriqué.

Tonkpi 7° 23’ 52.13" nord 7° 32’ 26.216" ouest).

2.3.5 Teneurs en glucides et valeurs
2.2 Echantillonnage énergeétiques :les teneurs en glucides totaux et les
valeurs énergétiques des graines ont été déterminée

Apres authentification par les botanistes deselon les méthodes décrites par AOAC [11], FAO
I'Université Nangui Abrogoua, conformeément aux [!2 et reprises par Koko at. 3,
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2.3.6 Teneurs en polyphénols les teneurs en brutes (FB) ont été exprimées en pourcentage de
composés phénoliqgues totaux ont été évaluéematiére séche (% MS)

suivant la méthode colorimétrique de FoIin-2 3.9 Trai des d .

Ciocalte, quelque peu modifiée . 3.9 Traitement des donnees

L’absorbance a été mesurée a 760 nm a l'aide d’uhes résultats obtenus ont été centralisés etsrpaé
spectrophotométre UV-visible (JASCO 530, Japon)ynalyse descriptive sur Excel 201%

contre un blanc, pris comme référence. La

guantification des polyphénols a été faite en

fonction d’une droite d’étalonnage effectuée aipart 3. Résultats et Discussion

de solutions d’'acide gallique Les résultats ont été& 1 Constituants nutritionnels

exprimés en gramme d’équivalent acide gallique pa

; ; ? . La comparaison des constituants nutritionnels des
litre de I'extrait de graines (g EAG/I).

graines issues des fruits i arboreus provenant

de 4 régions de récolte de Cobte d'lvoire, fait
2.3.7 Teneurs en sucres totaux transparaitre dans I'ensemble, une absence de

_ _ o similitudes sur le plan nutritionnel.

2.3.7.1 Préparation de I'extrait glucidique2 g de  primg, le taux d’humidité des graines varie d'une
poudre végetale ont eté repris dans 8 ml d'EtOHggion de récolte a une autre. Ce qui semble-t-il,
(80%). L'ensemble a eété centrifuge a 4000gexpliquerait par le phénoméne d'interpénétration
tours/min pendant 10 min. Le surnageant a €igosmose) lié aux conditions pédoclimatiques.
recueilli, et complété a 25 ml du méme solvéht Secundo,les teneurs en protéines et en fibres

alimentaires fluctuent sensiblement. Les teneurs en

2.3.7.2 Dosage des sucres totauxA I'extrait ~ Protéines des graines d& arboreus(Tableau I),
glucidique (1ml) a été ajouté 1ml d’une solution desurtout celle de GD, feraient de cet organe végeétal
phénol (5 g de phénol + 100 ml deQH+ 0,5 ml de  Une importante source de protélngs. Ce qui Iee:lgss
H,SO, concentré). Le mélange obtenu a étéParmi les protéagineux: graines d'arachide
délicatement agité, ensuite laissé au repos a I24.9%), de tournesol (21,3%) de lin (20,298)
température ambiante pendant 30 min. Apréghanvre (22,2 %), coton (21,3%), coco (23,7%4)
homogénéisation, I'absorbance de la solution a étées fibres, quant a elles, assurent une bonne
mesurée & 490 nm avec le spectrophotométre U\Adigestion et une parfaite circulation sanguinee<ll
visible contre un blanc sans extrait glucidiques pr contribuent a normaliser la cholestérolemie et la
comme référence. Les résultats rapportés efllycémie®, leur présence significative dans les
équivalents glucose, ont été exprimés ergraines deM. arboreuscontribuerait a leur qualité
microgrammes par gramme de matiére séche (pg/aliments fonctionnels.
MS) [26:17] Les teneurs en polyphénols totaux, quant a elles, n
varient pas. Ce qui laisse a penser que le cliatat,
2.3.8 Teneurs en fibres brutes les teneurs en le sol entre autres, n'influencent pas la biogémiese
fibres ont été déterminées par la méthode dé&ette famille de métabolites secondaires, largement
Weende™. Des graines broyées (2,5 g) ont étéPrésente dans !e regne vegétal. Leur pré'sence
délipidées au moyen d'un extracteur de SoxhleProcure aux graines dsl. arboreusun pouvoir
contenant de I'hexane (15 ml). Les teneurs endibre@ntioxydant™=.

Tableau | : Composition chimique des graines pour 100¢/darboreus des 4 régions de Céte d’'lvoire

Principes généraux et actifs GA* GB* GD* GM* Moyennet écart
type
Humidité 12,30 8,24 9,10 7,17 9,20+ 1,54
Matiére seche 87,70 91,76 90,90 92,83 90,79 +1,54
Matiere grasse 48,63 45,60 46,26 37,06 44,38 + 3,66
Cendres totales 3 2 15 1,98 2,12+0,44
Protéines 24,06 28,44 22,75 26,25 25,37+1,97
Glucides totaux 12,01 15,72 19,45 27,53 18,67+4,81
Sucres totaux (ug/g MS) 360,11 354,45 355,96 375,52 361,51+7,00
Polyphénols totaux (g EAG/I) 1,8 15 15 15 1,575+0,11
Fibres alimentaires 13,51 12,76 13,10 14,01 13,3410,41
Valeur énergétique (kcal) 581,95 587,04 584,60 548,70 575,57+13,43

* Provenance des graines : Agbovill&A); Bouaflé GB); Daloa GD); Man GM)
Tertio, les teneurs en matiére grasse, en sucres et guoidex different. Toutefois, ces teneurs varsgnificativement chez GNITableau 1).
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Les facteurs climatiques, au nombre d'autreslO0 g de MS, et provenant surtout des apports
facteurs, semblent I'expliquer. En effet, & Mars, le lipidique et glucidiqué®. De ce point de vue, les
précipitations en moyenne sur l'année, sontgraines deM. arboreusconstitueraient une source
beaucoup plus importantes (1182,2 mm) qu’a Dalodipidique et protéique significative. Par conséguen
(941,6 mm), Bouaflé (745,4 mm), Agboville (241 elles trouveraient usage comme aliment
mm) 4, complémentaire pour satisfaire les besoins
Par ailleurs, nous constatons que les teneurs eguotidiens.

matiere grasse des grainesMlearboreus sont peu

différentes de celles de certains oléagineux o o

alimentaires : graines de tournesol (55,5%)3-2 Composition minerale

d’'arachide (45-50%), de sésame (49,7%), noix dg¢es éléments minéraux sont des micronutriments
cajou (49,5%), palmiste (489%)', maiis (18%-50%) irremplacables. Leur manque, leur présence
1?3 En revanche, elles sont supérieures a celle dgsuffisante ou leur excés conduit toujours a
soja (19,2 %¥°. l'apparition des pathologiques spécifiqifds lls ne

Aussi, parait-il utile de relever que, les taux desont pas synthétisés par le corps humain. Pow cett
matiere seche des grainesMearboreusavoisinent  raison, ils doivent étre apportés quotidiennement
ceux des oléagineux (90-95%§. GM et GA ont par la nourriture. Leur role est extrémement
enregistré respectivement, les teneurs les plugiversifié. Les résultats sont consignés dans le
élevées en sucres totaux, lesquels sont le plugbleau II. Il en découle une relative homogénéité
souvent, responsables de la douceur d’un alimenie la composition minérale des graines Me

Lorsque leur teneur est faible, I'aliment peut étrearboreus (Tableau Il), nonobstant la région de
conseillé aux diabétiquéd. provenance.

Les valeurs énergétiques les plus é€levées somar ailleurs, nous constatons que les facteurs
constatées chez GB, GD, et GA respectivemenipédoclimatiques semblent ne pas avoir d'influence
GM, en revanche, présente une valeur énergétiqusur la composition minérale desdites graines. La
relativement faiblgTableau I). Dans tous les cas, comparaison des teneurs en éléments minéraux
la valeur énergétique des grainesMearboreus, déterminées entre celles dautres matrices
est proche de celle des oléagineux, qui espléagineuses?*d, montre quelques particularités
géneralement comprise entre 550 - 650 kcal poufles graines dil. arboreug(Tableau I11)

Tableau Il : Composition minérale des grainesMearboreus

Elément (mg/100g de MS) GA* GB* GD* GM* Moyenne +
écart type
Fe 2,9 1,73 2,61 2,16 2,3+0,40
Oligo-éléments Mn 0,55 0,61 0,82 1,3 0,88+0,24
zn 1,03 0,91 0,86 0,72 0,82+0,12
N 3850 4550 3640 4200 4060+40,08
Ca 520 489 441 412 465,5+48,25
Macroéléments
Mg 350 287 311 312 315+26,03
P 370 330 290 430 355+59,72
K 1031 973 1016 900 980+58,72

* Provenance des graines : Agbovil®A); Bouaflé GB); Daloa GD) ; Man GM).

Tableau Il : Composition minérale (mg/100g) comparée des gsaileM. arboreus

Macroéléments Oligo-éléments
Ca K P Mg Cu Zn Fe Mn
M. arboreus 465,5* 980* 355* 315* - 0,82* 2,3* 0,88*
Arachide ¥ 73,8 704 370 193 1 2,9 3,24 1,73
Tournesol ¥ 86,5 578 477 369 1,5 3,8 4,9 1,95
Noix de cocd™ 18,4 647 197 90 0,67 1,26 3,46 2,75
Noix de cajou™ 40,3 546 452 223 2 54 3.9 1,1
Lin & 228 641 595 373 1,22 6,05 10,2 2,48
Sésamé'? 962 468 605 324 1,58 5,74 14,6 1,24

*Valeurs moyennes obtenues a partir des graineldl derboreusprovenant des 4 régions
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En effet, elles sontune excellente source de (Cecropiaceae) Seeds. Asian Journal of Plant Seienc
macroéléments Ca et K. Les teneurs en Mg et P, &#hd Research, (2017) 7(1), 16-22.
situent dans la gamme de celles des autrel®] Burkill H.M., Entry for Myrianthus arboreus P.

oléagineux. Toutefois, les teneurs en oligo-élémentBeauV. (Cecropiaceae)in: The useful plants of west
Fe. Mn et Zn sont inférieures a celles d’autre<tr0p'cal Africa, (1985), 2nd edition, vol 2. RoyBbtanic
’ “Gardens, Kew, UK

oléagiqeyx (Tableau 1l).  La coprésence desﬂ 6] Eyog M.O., Ndoye O., Kengue J., Awono A. Famill
macroélements Ca, Mg, P apportent un effet numt'{ies Cecropiaceadvlyrianthus arboreusP. Beauv. FI.

bénéfique aux graines dié. arboreusEn effet, ces  oware et Benin (2006), 1-16.

minéraux participent a la fortification des os esd [7] Grubben G.J.H., Denton O.A. Ressources véggétale
dents. En sus, Mg est indispensable pour lale I'Afrique tropicale 2. Légumes. Fondation PROTA,
contraction musculaire, la régulation du rythmeBackhuys Publishers, Leiden, Pays-Bas, Wageningen,
cardiaque et la transmission de l'influx nerveuk.  (2004), 737 p

procure aux graines dd. arboreusdes vertus bio [8] AFNOR : Recueil des normes francaise. Corps,gra

importantes, grace a son action constructrice de@aines oléagineuses, produits dérivés. NF 03-Re®,
P 9 03 903, NF T60-204, NT T 60-223, NF T 60-205 et NF

muscles, des protéines, et régulatrice des quide}r(GO 203, Ed. La Défense (1981-1982), Paris
29] ~eUo. Ed. ) ' .
corporels™. [9] IIAT. Analyse des prélévements pédologiques et

végétaux. Oyo-Road. Nigéria (1981), 66 p.
5. Conclusion [10] BIPEA. Bureau interprofessionnel d'études

La présente étude montre que les graines 0e@alytiques, Recueil de méthodes d'analyses des

: ; Loz communautés européennes (1976).
Myrianthus arboreussont une matrice végétale [11] AOAC (Association of Official Analytical

nutritive appreciable. Elle est riche en lipidesnd  ¢amists). Official Methods of Analysis, 13th Edit
Igs teneurs vquent de 37,06 a 4\8,63 en fonctian .d,qlg81), Washington DC.

sites de récolte. Elle recele une quantit€12] FAO, Food energy - methods of analysis and
considérable de protéines brutes comprise entréonversion factors, Food and Agriculture Organoatf
22,75 et 28,44%. Ses teneurs en glucides, fibregnited Nations: Rome, 2003.

alimentaires, polyphénols totaux et en sucres xotau[13] Koko C.A., Diomandé M., Kouamé B.K., Yapo E-
varient respectivement de 12,01 a 27,53% ; dé&.S., Kouassi J.N. Caractérisation chimique demesa
12,76 2 14,01% ; de 1,5 4 1,8 g EAG/I ; et de 354,4de quatorze variétés de Niéb¥igna unguiculata L.

3 37552 /g de MS. Par ailleurs, les résultat alp de Cote dlvoire. International Journal of
obtenus rg\?é?ent que les graines Me arboreus nnovation and Applied Studies (2016), 17(2), 4955

sont non seulement, une SO_urC(::‘ energethu§4] Singleton V.L., Ortofer R., Lamuela-Raventod/R

potentielle (575,57 kcal/100g) mais egalement une\naysis of total phenols and other oxidation staies

source ’d oligo-éléments (Fe, Mn, Zn), et deand antioxidants by means of Folin-Ciocalteu reagen

macroelements (Ca, Mg, P, K), lesquels sont d'urMethods in enzymology (1999), 299, 152-178.

grand intérét en nutrition. [15] Wood J.E., Senthilmohan S.T., Peskin A.V.
Antioxidant activity of procyanidin-containing plan
extracts at different pHs. Food Chemistry (2002(27,7
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