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RESUME

Une étude sur la valeur nutritive et toxique de quelques légumes sauvages (Aframomum

laurentii, Amaranthus viridis, Cola aeuminata var. jaune et rouge, Gareinia kola, Gnetum

afrieanum, Pentadiplandra brazzeana, Pteridium aqui/inum, Seorodophloeus zenkeri,

Solanum amerieanum et Synsepalum stipulatum) a été effectué avant cuisson.

Il ressort de cette étude que ces légumes sauvages peuvent constituer des compléments

alimentaires de valeur en ce qui concerne les protéines brutes, les lipides, le calcium, le

magnésium, le fer, le phosphore et les vitamines (A, BI, B2, B6 et C).

Les fruits de Synsepalum stipulatum est particulièrement riche en protéine brutes

(l4,65g/100g), lipides (22,8g /lOOg) et Vitamine A (1,8mg/100). Aframomum laurentii est

riche en lipides (15,6g/100) magnésium (26, 174g/100g), phosphore (8,108g/100g) et

Vitamine A (0,896/l00g). Amaranthus viridis est riche en protéine (ll,22g/100g), lipides

(1l,62g/100g), Vitamine A (O,23g/100g), Vitamine BI (3,2g/100g) et Vitamine B6

(2,4g/100g). Cola aeuminata var. jaune est riche en fer (8,375g/100g) et Vitamine A

(0,896mg/100g). Cola aeuminata var. rouge est riche en protéines brutes (7,28g/100g).

Garcinia kola est riche en Lipides (35,8g/100g), Vitamine BI (1,6g/100g) et Vitamine B2

(2,325g/100g). Gnetum afrieanum est riche enprotéines (7,1Og/100g), en Fer (2,5lg/100g),

Vitamine BI (0, 70g/100g) et Vitamine B6 (0,5g/100g). Pentadiplandra brasseana est riche

en protéines (7,1g/100g) et Calcium (O,56g/100g).Pteridium aqui/inum est riche en lipides

(12,6g/100g), Calcium (O,6g/l00g), Magnésium (7,71g/100g), Fer (0,67g/l00g) et Phosphore

(9,47g/100g). Scorodophloeus zenkeri est riche en protéines (8,75g/100g de feuilles), Calcium

(8,8g/100g d'écorce de tige), Magnésium (6,8g/100g d'écorce de tige), Fer (2,09g/100g de

feuille), Vitamine BI (O,7Omg/100g feuille), Vitamine B2 (O,5mg/lOOg de feuille) et

Vitamine B6 (2mg/lOOgde feuilles). Solanum amerieanum est riche en lipides (6,6g/100g de

feuille et 8,33g/100g de fruit), Magnésium (1,78g/100g de feuilles, Fer (0,85g/100g de

feuilles), 'Vitamine A (1, l2mg/lOOg de feuilles) Vitamine BI (1, 07mg/100g de feuille et

1,26mg/100g de fruits), Vitamine B2 (O,56mg/lOOgde feuilles), Vitamine B6 (0, 56mg/lOOg

de fruits) et Vitamine C (44mg/100g de feuille et 22mg/lOOgde fruits). Cependant, beaucoup

de ces plantes contiennent parfois également des substances toxiques (alcaloïdes, tanins,

stérols et terpènes) ou indésirables (nitrites, nitrates et cyanures).

L'ensemble de ces résultats justifie l'utilisation de ces plantes dans l'alimentation de la

population des environs de Kisangani.
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SUMMARY

A study on the nutritional and toxic value of some wild plants (Afi"Ol'nomum laurenlii,

Amm'an/hus viridis. Cola aCllmina/a var. yellow and red. Garcinia kola. GnelUm aFicanum,

Pentadiplandra hrazzeana, P/eridillm aquilinum. Scorodophloeus zenkeri, Salanum

americanum and Synsepalliln s/ipula/um) were carried out before cooking.

Il comes out from this study that the wild plants may constitute value food complements with

regard to rough proteins. lipids. calcium. magnesium. iron. phosphorus anel the vitamins (A.

81. 82. 136 and C).

The fruits of Synsepalul11 .l'/iplila/ul11are particularly rich in rough protein (14,65gllOOg),

lipids (22.8g Il OOg) and Vilamin A (1 ,8mgll OOg). Afi'amomlll11 lauren/ii is rich in lipids

(15,6gll 00) magnesium (26. 174g/1 OOg), phosphorus (8.1 08gll OOg) and Vitamin A

(0.8961l00g). Amaran/hlls \'iridis is rich in protein (11,22gIl00g), lipids (1 l ,62g/1OOg),

Vitamin A (0,23g/100), Vitamin 81 (3,2gll OOg) and Vitamin B6 (2,4g Il OOg). Cola

aeumina/a var. yellow is rich in iron (8,375gll OOg) and Vitamin A (0.896mgll OOg). Cola

aeumina/a var. reel is rich in rough proteins (7,28gll OOg). Carcinia kola is rich in Lipids

(35.8gll OOg). Vitamin 81 (I.ôgll OOg) and Vitamin 82 (2.325gll OOg). Cne/um africanum is

rich in proteins (7.1 Ogll OOg). out of Iron (2.51 gll OOg). Vitamin BI (0, 70g/100g), and

Vitamin 86 (0.5g/l OOg). Pen/adiplandra brasseana is rich in proteins (7, Igll OOg) and

Calcium (0,56g/l OOg). f'leridiul/1 aquilinum is rich in lipids (12.6g/l OOg). Calcium

(0.6gll OOg). Magnesium (7.71 g/l OOg). Iron (0.67g/l OOg) and Phosphorus (9.4 7gll OOg).

Scorodophloells zenkeri is rich in proteins (8,75g/l OOgof sheets), Calcium (8.8gll OOg of bark

of stem), Magnesium (6.8g/l OOg of bark of stem), Iron (2,09gll OOg of sheet), Vitamin BI

(0,70mgll OOg sheet), Vitamin B2 (0.5mg/l00g of sheet) and Vitamin B6 (2mgll OOg of

sheets). Salanum americanlll11 is rich in lipids (6.6g/100g of sheet and fruit 8,33g/100g),

Magnesium (1. 78g/ 1OOg of shcels. Iron (0,85g/1 OOg of sheels), Vitamin A (l, 12mgll OOg of

sheets) Vitamin 81 (1. 07mgll OOg of sheet and 1.26 fruit mg/I OOg), Vitamin 82

(0,56mgll OOg of sheets), Vilamin 86 (0, 56mgll OOg of fruits) and Vitamin C (44mgll OOg of

sheet and fruit 22mgll OOg). Never the less. some of those planls contain also toxic (alkaloid,

tank. sterol and terpen) and lIndesirable substances (nitrite. nitrate and cyanure).

ln who le, these results justi fied the use of these plants in the food of' the surroundings

population of Kisangani.
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INTRODUCTION

1. PROBLEMATIQUE

La population de "isangani et ses environs connaissent une pénurie alimentaire. Pourtant. la

forêt environnante regorge d'une biodiversité animale et ,·égétale. Plusieurs espèces ligneuses

et herbacées interviennent dans I"alimentation humaine. Chez les ligneux, les produits

alimentaires sont prélevés chez les individus adultes (par exemple fruit de Treculia aft'icana

pour les graines. riches en protéine et constituant. un remplaçant potentiel des protéines

animales ).

Dans la plupart des cas. on consomme les fruits, les graines et les feuilles, soit comme

légumes. boissons. condiments. épices ou colorants. Les plantes herbacées sont

essentiellement recherchées pour les tuhercules et/ou pour les feuilles. En périodes critiques,

toutes les plantes susceptibles d'être consommées ct qui nc l'étaient pas en temps normal

sont recherchées par 1"homme pour sa nourriture. Cependant. la connaissance de ces plantes

demeure fragmentaire aussi hien sur le plan de leur inventaire systématique. apports nutritifs

réels et/ou leur innocuité.

La présence d'une forêt autour de la ville de Kisangani. limite la production alimentaire à

celle des poules. chèvres et porcs. laissés en divagation. La pénurie en protéines au niveau de

la nutrition est une menace réelle pour la population de Kisangani et les villages autour de la

ville. Les résultats d'une enquête sur la perception de la pauvreté menés auprès des

communautés de hase pour j'cnsemble du pays situent le pourcentage de ménages frappés par

l'insécurité alimentairc (moins de trois repas par jour) à 92%. Entre 1992 et 2000. l'apport en

calories est passé de 2044 à 1514 Kcal/pcrs~jr. et la baisse dans I"appori en protéines était

similaire, passant de 33.8 à 24.3 gr/pers/jr. Pourtant, la biodiversité animale et végétale dans

la forêt tropicale. dans toute la région est énorme (plus de 10000 Angiospermes, dont 3000

endémiques). 40 millions de Congolais p(lrmi les plus pauvres dépendent directement de la

forêt pour leurs aliments, matériaux. énergie et médicaments (R.D.CONGO, 2006).

La sous-alimentation et la malnutrition restent en Afrique un problème grave puisque, dans

beaucoup de régions. la quantité de nourriture produite reste largement déficitaire et ne suffit

pas à suhvenir aux besoins cie la population (MBEMBA el (fI. 1992). Parmi les stratégies de
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lutte contre le phénomène de malnutrition. la revalorisation des aliments traditionnels est une

politique qui vient à propos. Elle vient au secours de la production alimentaire de nos zones

rurales en mettant en exergue les habitudes alimentaires traditionnelles. La recherche

scientifique permet de reconnaître la laleur nutritive des aliments traditionnels. leur

consommation et leur utilisation pOUl'an! èntraÎncr des conséquences positi"es sur la santé et

l'écodéveloppement de nos zones rurales. (TANDU. 2001).

L'expérience de «G RA TEC» (Groupe pour la Recherche sur les Aliments et

Ecodéveloppement des Communautés de Base) sur la valorisation de Psophocapus scandens

(Pois carré ati'icain : Kikalakasa) montre ,i slIlIisance qu"il existe suftiS<llllment d'aliments

dans nos contrées, mais qu'en même temps. il ya insuffisance alimentaire, surtout protéino-

énergétique qui présente un tableau de malnutrition permanente. La revalorisation des

aliments traditionnels permet d"investir adéquatement sur les rations alimentaires des

communautés de base afin d'équilibrer par un apport ajusté des nutriments (TANDU. 2001).

C'est dans le cadrc de l"introduction des Plantes Alimentaires Sauvages (P.A.S) dans

l'alimentation humaine quc la Faculté des Sciences de I"Université de Kisangani travaille

depuis une dizaine d'années et cela. entre autre sur demande des a.N.G. locaux. C'est ainsi

que l"analyse chimique dcs parties consolllmables s'~l\'ère indispensable. car, selon les

recherches déjà effectuées il I"Université de Kisangani. parmI ees P.A.S. (Plantes

Alimentaires Sauvages), il en existe celles qui possèdent unc grande potentialité au niveau de

la nutrition, de l'économie des ménages et de la domestication. Cependant, beaucoup de ces

plantes. bien que décrites blllaniquement ne sont pas encore étudiées chimiquement. C'est

dans ce cadrc que nous \'OlJ1ons situer cc tra\'ai 1. En effet. la connaissance chimique et la

valorisation des plantes alimentaires de celle région vont contribucr à l"amélioration

quantitative et qualitative de I"alimentation de cette population en majorité pauvre.

2.I-tYPOTlIESES

Compte tenu de leur utilisation comme aliments par certaines populations, nous supposons

que les parties consommables de ces différentes Plantes Alimentaires Sauvages (P.A.S)

contiennent des nutriments tels que protéines, vitamines. lipides, glucides et minéraux. En

outre. ces nutriments sont parfois associés n des substances indésirables ou toxiques.
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Pour un usage alimentaire rationnel et sans risque, les substances nutritives ou toxiques

contenues dans ces plantes doivent être identifiés et leurs proportions déterminées

quanti tati vement.

3. OBJECTIFS

Notre étude a comme object if:

D'analyser quantitati\ cment les substances nUlritil'cs conlenues dans les feuilles

d'Amaranthlls viridis. de Cnetllm a(i'ical7llm, Pteridillm aquilinllm. Scorodophloeus

zenkeri et de solanum americanum : et aussi dans les fruits d'Aframomurn laurentii, de

Cola acuminota, Carcinia kola, Solamll17americanum. et de Synsepalum stipulatum ;

et enfin dans l'écorce de Scorodophloells zenkeri et les racines de Phytolacca

dodecandro.

Analyser qualitativement les substances toxiques et les groupes phytochimiques

contenues dans les parties consommables de ces différentes plantes.

Pour cela. l'humidité, les et'ndres brutes. les matières grasses brutes. les protéines brutes,

l'acide citrique. quelques \'itamines. les minéraux. les groupes phytochimiques indésirables et

quelques substances toxiques seront analysés.

4. INTERET

Ce travail constitue une contribution à la connaissance de la composition chimique des

feuilles, fruits et racines de quelques plantes alimentaires sauvages. Ceci permettra pour leur

valorisation en vue de leur utilisation rationnelle afin d'améliorer la sécurité alimentaire de la

population pauvre de la région de Kisangani.

5. TRAVAUX A 'TERlElJRS

Le présent travail se situe parmi les lra\'au.\ qui onl été entrepris pour l'analyse qualitative et

quantitative de substances nutritives et indésirables contenues dans les diffërentes parties des

plantes alimentaires sauvages. Nous pouvons citer les travaux de MALAISSE (1997), de;
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MBEMBA el al., (1992) pour la RD Congo en général et de ONYAMBOKO el al.(1988,

~ 1992) sur l'analyse chimiques de quclques légumes feuilles cultivés et spontanés de la région

de Kisangani et du district de la Tshopo (Talinlll17 Irianglllare. Cyphnslel11l17a adenncaule.

Cola brune Iii et Peperol17ia pellllcida.

6. SUBDlVISlON DU TRAVAIL

Hormis l'introduction et la conclusion. ce travail comprend trois chapitres:

-Le premier chapitre est consacré sur les généralités

-Le deuxième chapitre traite cie matériel et méthodes

-Le troisième chapitre s'occupe des résultats et discussions.

Enfin, quelques recommandations et suggestions mettront fin à cette étude.
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CHAPITRE PREMIER: GENERALITES

1.1. LES PLANTES ALIMENTAIRES SAUVAGES

ous groupons -sous!e lhùlllcoe: ,d'lames a·limcn-tai ressau'l a-ges '»;-Ies espèces spontanées

qui servent d'aliment (BOI./\ el al. 1991). Ces plantes font partie des ressources naturelles

qui sont les éléments du milieu physique que les hommes et les sociétés utilisent pour

satisfaire directement ou indirectement leurs besoins alimentaires, domestiques et monétaires.

Elles constituenlun capital écnlogiqllc (\!1r:RCOIRF. 19(4).

Comme la famine affecte une bonne partie du monde ces dernières annécs particulièrement en

Afrique, les ressources végétales utilisées par les peuples autochtones ont connus un regain

d'intérêt. Il a été considéré qu'en recherchant ces plantes, l'on peut augmenter la disponibilité

et la qualité des aliments pour l'homme et le hétail. De plus, la pression 'exploitation des

forêts a fait craindrc le risque de voir ces plantes disparaître avant leur connaissance. Cest

pourquoi, Dans beaucoup des sociétés. un bon nombre des plantes alimentaires sont

considérées comme les aliments de secours ou de famine (COTTON, 1996).

Dans les études ethnohotaniqllcs récentes réalisées dans trois villages du district de la Tshopo

en province Orientale. il a élc montré la présence de 41 à 58 P.A.S. PLlI' village étudié. Ces

P.A.S. sont utilisées soit au niveau du ménage comme nourriture, soit elles sont source de

revenu de la famille (TERMOTE el al. 2006). Dans ce dernier cas, elles peuvent être une

source parfois importante de revenu, comme c'est le cas de Fumbwa (Gnelum afrieanum) très

commercialisé vers Kinshasa (13 WAMA el al 2007).

1.2. BREF APERÇU SUR QUELQUES SUBSTANCES NUTRITIVES ET

INDESIRABLES CHEZ LES PLANTES

Certains légumes feuilles que nous consommons renferment quelques métaux. notamment. le

Mg, le Fe, le Ca, le P et le Cu qui sont rencontrés souvent en proportion variables. Ces métaux

rendent possibles certaines réactions métaboliques telles que la glycolyse, l'ossification, la

phosphorylation. Les légumcs peuvent contenir également certaines substances réductrices
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comme l'acide ascorbique ou \'itallline C et l'acide citrique. des protéines. des lipides ainsi

que certaincs substanccs tmil/ucs tclles que l'acide c)anh)driquc (.IOSI~PH et FRUTON,

1963).

1.2.1 Les Protéines

Les protéines sont des polyamides à longue chaîne de 2-aminoacides (acides aminés ou

aminoacides), des acides alcanoïques portant un groupe amino sur l'atome de carbone

adjacent à l'atome de carbone carboxylique. La liaison amide d'une protéine est formée quand

le groupe amino d'un 2-amino<lcide. La liaison amide cntrc }-nminoaciclcs est appelée liaison

peptidique (JOHNSON. 200:2).

Ce sont des nutriments apportant des radicaux azotés. Leur rôle principal est de constituer les

protéines, enzymes qui accomplissent dans l'organisme toutes les fonctions métaboliques

(APFELBAUM ef al .. 2004). A côté de leur rôle secondaire de producteur d'énergie qu'elles

partagent avec les graisses et les hydrates de carbone, on reconnaît aux protéines un rôle plus

fondamental. celui d'être l'unique source d'azote de tous les constituants azotés de

l'organisme (acides nucléiques, enzymes, certaines hormones, certains neurotransmetteurs,

ainsi que quelques phospholipides).

Le mot protéine peut être priS comme l'acronyme cie leurs rôles: protection

(Immunoglobulines). régulation. mouvement. transport. énergie, influx nerveux, enzymes et

structure (proteines) (APFELBAUM el al.. 2004). Les protéines alimentaires sont constituées

de diverses proport ions d' acides aminés. Il ex iste trois sortes ci'acides ami nés:

Les acides aminés essentiels. parce que, indispensables à la synthèse protéique. Ils

sont au nombre de huit (Isoleucine-Leucine-Lysine-Methionine-Phenylalanine-

Tryptophane- Valine) ne peuvent pas être synthétisées par l'organisme et doivent donc

être journellement apportés de l'intérieur par l'alimentation;

Les acides <Iminés scmi-essentiels. pou\'<Int être synthétisés à pmlir des précurseurs

carbonés et azotés (Arginine el Histidine) chez l'adulte, mais pas chez l'enfant en

croIssance.

Les acicles aminés non essentiels (T AN DU, 2001).
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La valeur hiologique d'une protéine est déterminée par la présence dans cette protéine de ces

huit acides aminés essentiels ainsi que par leurs proportions respectives. Il s'agit donc d'une

présence en proportions COll\ enables et simultanées afin de permettre aux acides aminés

fournis par la consommation et par la digestion d'une protéine. de concourir à synthétiser une

protéine dans l'organisme (MVUMBI. 19R6).

1.2.2. Les Lipides

Les lipides simples. selon leur définition biochimique. sont des composés ternaires formés de

C. H. 0 et sont insolubles dan, l'cau. Ils le sont en revanche dans des solvants comme l'éther,

le benzène. le chloroforme. Dans l'organisme, ces lipides, pour pouvoir circuler dans le sang,

sont liés à des transporteurs ct forment des lipoprotéines (CHEVALIER. 2003). Mais leur

composition est plus protéiquc que celle de sucres et des amidons. Ils forment les composés

plus \'ariés et contractent des alliances a\'cc d'autres éléments: Phosphore (Phospholipides),

Soufre. Azote (Lécithine. Sphingomyélincs). sucre (Cérébrosides). Le groupe des lipides est

très hétérogènes et rassemble diverses substances hydrophobes. Leur transport plasmatique se

fait sous forme de lipoprotéines. Les principaux lipides alimentaires sont les triglycérides, ils

comportent un glycérol et trois acides gras (APFELBAUM el al. 2004).

L'alimentation actuelle contient 40% de calories sous forme lipidique. En fait ce support peut

être remplacé par des glucides car la capacité de lipidogénèse n'est jamais un facteur limitant.

En revanche, certains acides gras sont indispensables; ils sont dits essentiels. Les acides

essentiels se rencontrent dans les graines el huiles végétales. Puisque seuls les végétaux sont

susceptibles de les synthétiser. la heurre. le sui r et le lard en sont très pauvres. Les viandes

contiennent, dans les structurcs phospholipidiques. de l'acide arachidonique qui provient par

synthèse des acides gras essentiels plus court d'origine végétale, synthèse qui diminue avec

l'âge.

Les Poissons contiennent une forte proportion des dérivés de l'acide al phal inolénique : 1"EP A

(Acide Eicosapentaénoique) et le DHA (Acide Docosahexaénoïque). Des études sur les

populations consommant beaucoup de Poissons ont montré que la faible incidence des

infarctus de myocarde chez ces sujets. D'autres études ont prouvé l'intérêt de l'enrichissement

de la nourriture en ces acides gras. sur le métabolisme de prostaglandine, sur la
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cholestérolémie, sur la triglycéridemie et sur I"agrégation plaquettaire (.\l'FELBAUM el al.

2004).

L'usage des lipides dans le puhlic n'est pas bon. ils sont considérés comme responsables de

nombreuses maladies. cc qui est vrai. lorsque leur consommation est inappropriée. Leurs

différents rôles en dchors de celui de réserve sont: rôlc de structure (membrane cellulaire)

mais aussi vecteurs de vitamines liposolubles et précurseurs des molécules indispensables à

l'organisme (Hormones stéroïdes, prostaglandine, etc ... ,), Ce sont essentiellement les acides

gras saturés et cholestérol alimentaire qui ont des effets délétères et sont responsables de la

genèse de nomhreuses pathologies cn cas d'excès d'apport alimentaire (troubles

cardiovasculaires, obésité, diabète). En revanche, les autres types de lipides mono -insaturés

et polyinsaturés ont au contraire un effet protecteur pour la santé (CHEV ALLIER, 2003).

1.2.3. Les Vitamines

Actuellement, on désigne par vitamine toute substance que l'organisme ne peut synthétiser ou

qu'il n'arrive pas à produire à une vitesse assez rapide pour couvrir ses besoins estimés

généralement à des très pet ite quantité (m iIligrammes ou microgrammes), et substances

nécessaire dans ccrtaines réactions de I"organisme, Pour déterminer le hcsoin de I"organisme

en vitamines, on tient compte de certains paramètres: vitesse de croissance, état d'activité du

corps, composition de l'alimentation, mode de cuisson, mode d'utilisation de la vitamine

(MVUMBI, 1986),

On regroupe SOU\'CIlt lcs \'itamines cn deux catégorics : ks vitamines liposolubles (A, 1). E et

K) dont l'absorption intestinale n'est pas possible que grâce à la bile, à la lipase pancréatique

et à certaines graisses alimentaires et les vitamines hygrosolubles (Groupe B, C et Niacine).

Cette propriété de solubilité des vitamines dans un solvant donné explique leur résorption

gastro-intestinal. 1:0,eile, leur distribution el leur stoekagc dans les tissus et leur élimination.

C'est ainsi qu'on explique la toxicité des vilamines liposolubles A el D qui peuvent se

concentrer dans les tissus adipeux et subir une forte rétention dans l'organisme, et celle de la

vitamine C, prise à forte dose, qui se manifeste par une proportion élevée de réactions de

réduction (MVUt--1R1. 19RG), Parmi ks \'itamines liposolubles, nous a\'ions analysé la

vitamine A (carotène ou aneurine). Elle sc trouve dans les tissus animau.' comme rélinol et
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dans certains végétaux sont forme de pigments rouges qui représentent la provitamine

~ (pigment caroténoïde) et qui seront convertis en vitamine A dans l'organisme.

La fonction de base de vitamille A est son utilisation dans la synthèse de pigment rétinien. De

ce fait. elle intel"\ iCllt dan~ la \ isioll. Elle lil\·orisc la croissance de toutes les cellules de

l'organisme et, en particulier. de celle des tissus épithéliaux. Elle intervient pour la défense de

l'organisme contre les infections (CHEVALLIER. 2003). Les symptômes possibles d'une

carence ou d'une surdose cn vitllminc sont: cécité nocturne. peau sèehe qui sc desquame.

modification des épithéliums. vision trouble. lésion au foie et aux os. Par contre les vitamines

hydrosolubles analysées sont: vitamines 81,82,86, et C. (CAMP8ELL el al, 2004).

a) La vitamine Blou Thiamine

Les sources principales de Thi:1mine sont les céréales. les légumineuses et les levures. f)ans

les céréales. la Thiamine se trouve surtout dans le germe et le son. On la rencontre en petites

quantités dans la viande et le lait. Elle est une des vitamines les plus sensibles à l'action de la

chaleur en milieu humide. La cuisson en diminue la teneur dans des propoliions variant entre

10 à 40% selon l'aliment et la durée. en parie par l'élimination de l'eau de cuisson.

Comme rôle métabolique. sous sa f'ormc d'ester phosphorique (cocarboxylase). la vitamine

81 intervient dans plusieurs réactions essentielles du métabolisme des hydrates de carbone, en

particulier dans la décarboxylation des acides pyruviques et a-cétonique et dans la

métabolisation du glucose par la voie des pentoses (APFELBAUM el al, 2004). Elle

intervient spécifiquemcnt il l'étape finale du métabolisme des hydratcs et acides aminés

(CHEVALLIER. 2003).

La carence en Thiamine dite « béribéri n. peut prendre trois formes:

une forme neurologique pour laquelle les résultats thérapeutiques seront longs à obtenir:

Une forme caractérisée par l'atteinte cardiaque et répondant immédiatement à la

vitaminothérapie :

Une forme œdémateuse. contemporaine ou non de la forme cardiaque (APFELBAUM et

al. 2004).

b) La vitamine B2 ou Ribonavine

Comme sources principales. nous avons les produits laitiers. viandes. céréales enrichies et

légumes. Cest un constituant des coenzymes FAD et FMN (CAMPBELL et al, 2004).
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Les Flavoprotéines forment un chaînon dans la chaîne respiratoire cntre les dipyridine-

nucléotides (NAD) et les Cylochromes_ le transfert à ces dcrnicrs se faisanl pm l"intermédiaire

de l'ubiquinase. Le rôle de vitamine B2 est le métabolisme de purine et des acides aminés

(CHEVALLIER. 2003). (AI)FCLBAUM el al. 2004).

Les symptômes possi bles d -une carence ou d' une surdose en vitamine 112 sont: lésions

cutanées. notamment fissures aux commissures des lèvrcs. troubles oculaires (sensibilité à la

lumière. vision embrouillée) (CAMPBEll. et al 2004). Sa carence se traduit également par

des muqueuses stomatites. perlèche. el Kératite. (CHEV ALLIER, 2003).

c) La vitamine B6 ou pyridoxine

La vitamine B6 est un coenzyme pour de très nombreux enzymes intervenant dans le

métabolisme des acides aminés. Elle se trouve dans les aliments sous trois formes:

pyridoxine. pyridoxal el pyridoxamine. Il existe de très nombreuses sources, en particulier les

viandes, les céréales et les légumes (APFELBAUM et al. 2004). C'est aussi un coenzyme

dans la glycogénolyse. dans la formation des anticorps et d'hémoglobine (CAMPBELL et al.

2004).

En cas d-une carencc ou cl"UI1t.: surdosc cn vitamine B6. nous avons les symptômes suivants:

l'irritabilité, les convulsions, les secousses musculaires et l'anémie, la démarche instable, les

pieds engourdis et les troubles de la coordination nerveuse (CAMPBELL et al., 2004).

d) la Vitamine C ou acide ascorbique

La vitamine C se trou\"e dans les fruits et légumes, surtout les agrumes, brocoli, chou, tomates

et poivrons verts. Elle est très oxydable. sensible à la chaleur et à la lumière (CAMPBELL et

01,2004; APFELBAUM el 01 2004).

L'acide ascorbiquc cst utilisé comme additif alimentaire antioxydant. Dans l'organisme. les

concentrations les r1us importantes cn \ itamine C sont dans "hypophyse et les

corticosurrénales. Elle existe sous deux formes: l'acide ascorbique et l'acide

dihydroascorbique. Ainsi, elle sert au transport d"ions H- et intervient dans de nombreuses

réactions d'oxydoréduction. Elle participe à la dégradation des radicaux libres d·oxygène. ce

qui protège la cellule des agenls oxydants toxiques.

La carence en vitamine C provoque des troubles du métabolisme glucidique (Hyperglycémie,

diminution de la tolérance au glucose. diminution du taux de la concentration de glycogène

hépatique, résistance à l'insuline). la vitamine C est nécessaire comme protecteur des
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systèmes enzymatiques assmant la synthèse de I"acide a-cétonique. précurseur de

\: l'hydroxyproline. Elle est indispensable à la synthèse du collagène de réparation.

La stimulation par I"ACTH (Hormone Adrenocorticotrophique) provoque une chute brutale

de la teneur en vitamine C des corticosurrénales. L' acide ascorbique est nécessaire à

l'absorption du fer au niveau de la muqueuse gastroduodénale. la carence étant susceptible

d'entraÎner une anémie h) pochromc hyposidérémique. Elle intervient dans les réactions

d'hydroxylation des précursems (phcnylalanine et tyrosine). Elle a une action sur les oxydases

hépatiques. Elles sont responsables de la détoxication et de la transformation des agents

cancérigènes.

Lors de l'ovulation. I"excrétion urinaire de vitamine C augmente. L'avitaminose C provoque

la dégénérescence folliculaire et I"atrophie du corps jaune. La vitamine C intervient dans le

métabolisme de I"histamine (APFELBAUM et al. 2004).

1.2.4. Les Minéraux

Les minéraux sont des nutriments inorganiques simples. ils sont actuellement requis en très

petites quantités. allant de moins de 1mg à environ 2500mg par jour. Les besoins en

minéraux. comme les bcsoins en vitamines. varient d'une espèce animale à I"autre. Les

humains et d'autres \ertébrés requièrent des quantités relativement importantes de calcium et

de phosphore pour la formation et l'entretien des os (CAMPBELL et al. 2004).

a) Le Calcium

Les principales fonctions de calcium sont: formation des os. I"excitabilité neuromusculaire. la

coagulation sanguine. les fonctions musculaire et nerveuse (CHEV ALLIER. 2003;

CAMPBELL et al, 2004 ).Sa carence entraîne le retard de croissance. la perte de masse

osseuse, la tétanie Illusculaire (CAMPBELL et al. 2004)

b) Le Phosphore

Il intervient dans la formation des os et des dents. "équilibre acido-basiquc et la synthèse des

nucléotides: entraîne la liliblesse. la déminéralisation des os et la perte de calcium

(CAMPBELL et al, 2004).
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c) Le Magnésium

Le principal rôle de magnésium est:

Il participe aux réactions métaboliques. c'est un cofacteur, bioénergétique de l'A TP

(CHEV ALLIER, 2003 : CAMPBELL et al. 2004) ;

Adaptation au stress. excitabilité neuromusculaire:

[1 est nécessaire pour le fonctionnemcnt musculairc et nerveux normal et quil esl un

cofacteur d'enzymes (SALOMON et DA VIS. 1971).

Sa carence entraÎnc des troublcs neuromusculaires (CAMPBELL et al, 2004).

2) Le Fer

C'est un constituant de l'hémoglobine et de transporteurs d'électrons dans le métabolisme

énergétique. C'est aussi un cofacteur enzymatique. Sa carence entraîne l'anémie ferriprive, la

faiblesse, l'affaiblissement du système immunitaire et des troubles de la thermorégulation

(CAMPBELL et al. 2004) .

.J.2,S ..L.~ssubstances toxiques et leurs effets

En dehors des nutriments. les aliments peuvent contenir des substances lo>,iques, indésirables

ou anti nutritionnelles. Parmi ces substances. on peut ciler cn titrc indicaliL

a. Les Nitrates

Les nitrates sont irritants et hydroscopiques .ils produisent la congestion et 1 hémorragie au

niveau des muqueuses intcstinales el de 1 appareil urinaire .ils sont excrétés par les urines

(MITCHELLE et al .1982).

b. Les Oxalates

Les oxalates entraînent aprè~ absorption de 1 acidose non gazeuse el créent des lésions

génératrices des troubles urinilires (MITCHCLLE ct al. 191\2)

Cet acide peut irriter les voies œsophagienne ou gastrique lors de son ingestion et

provoquer des dommages rénaux (calculs, oligurie, albuminurie, hematune) il est mortel à

forte dose, les précipités d' (lxa!ale de calciulll pouvant ohstruer les canaux rénaux il

apparaît dans l'urine animalc et humaine sous forme d'oxalate de calcium et d'acide



13

oxalurique (H2N-CO-NH-CO-C02H). Les individus en bonne santé peuvent sans problème

manger de tels aliments mais on recommande aux personnes atteintes de calcul rénaux de

goutte ou d'arthrite d'éviter leur consommation. (http://fr.wikipedia.org/wiki/oxalate/)

La dose létale moyenne pour les oxalates chez les personnes adultes est estimée à 15-30g

avec la mort en quclques heures ou même en quelques minutes,

(http://www.jtbaker.com/msds/)

c. Les Nitrites

Les nitrites sont les sels d'Clcidc nJlreux. La présence de nitrites dans le sang empêche

l'hémoglobine de fixer convcnablement l'oxygène. Cest la maladie bleue de nourrissons,

plus souvent appelé méthémoglobine. Cest la raison pour laquelle la teneur en nitrite

potable est réglementée et. indirectement celle des nitrates en raison de leur capacité à se

transformer en nitrites. Ils transforment l'hémoglobine en méthémoglobine provoquant la

vasodilatation. Les nitrites, à forte dose, sont considérés comme des poisons et, selon les

auteurs, comme ayant des actions tératogènes et/ou cancérigènes.

d. Les Cyanures

Les cyanures inhibent la respiration cellulaire à CClLlsede la combinaison avec les enzymes

respiratoires importants au ni veau cytochrome. Le mécanisme d'action est le même par

inhalation en tant que gaz ou ingéréc sous force d"acide cyanhydrique ou entant que sel de

potassium ou de sodium ou encore une combinaison de deux. Les doses létales pour l'acide

cyanhydrique sont de 1à lA mg/kg pour le cyanure de potassium chez l'homme. 1\ est à

noter que de millier de planlcs, y compris celles qui sont importantes comme aliments,

synthétise des glycosides cyanogènes et cyanolipidiques. Après hydrolyse, ces substances

libèrent le cyanure d'hydrogène qui constitue un poison respiratoire (POUl ,TON, 1990).

1.2.6. Les groupes phytochimiques

a) Les Alcaloïdes

Les alcaloïdes pro"oquent dc troubles neurologiques el ont une action tératogène (GOI )ON

et al. 1985).

http://fr.wikipedia.org/wiki/oxalate/
http://www.jtbaker.com/msds/
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Ce sont des subslances lO\lques et parfois à faibles doses et qui ont des effets

thérapeutiques connues. Cest une substance organique azotée d'origine végétale, à

caractère alcalin. de structure complexe. On trouve des alcaloïdes dans plusieurs familles de

plantes et on en connait plus de mille. La morphine (1805), la strychnine (1818), la caféine.

la quinine. la colchicine. le curare. l'atropine. Ils passent très facilement dans les

percolations. Ils agissent directement sur le système nerveux (S, PS et central) avec des

effets sur la conscience et la motricité. L'action sur le système nerveux peut aller jusqu'à

une action antispasmodique. et mydriatique. anesthésique locale ou analgésique et

narcotique. Les alcaloïdes sont aujourd'hui nommés d'après la plante qui les a fournis,

toujours avec une Icrminaison en ··ine". D'une façon générale. les alcaloïdes sont amers et

utilisés comme apéritifs. (wwlV.medecinesnaturelles.com)

b) Les Saponines

Les saponines pro\'oquent I"altération du goût. l"inhibition des enzymes et l"hypofertilité.

On entend par saponosides (laI. sapon, savon -saponaire, l'herbe à savon; le réglisse; le bouillon

blanc; le modène-), des hétérosides naturels dont la matière est un composé soluble à l'eau qui la

rend moussante comme une eau de savon. Ils modifient la tension superficielle de l'eau. On les

emploie pour la fabrication d'émulsions, dans lesquelles une substance insoluble est mise en

dispersion. Elles vont entraîner un mélange plus rapide avec la fonction aqueuse, un effet de

pénétration plus grand et plus rapide de la substance dans l'eau. Ces plantes à saponines auront

plus effets sur le vivant:

• Elles facilitent la pénétration des autres substances au niveau de la peau et au niveau de

l'intestin et aussi au niveau de toutes les muqueuses.

• Elles dissolvent les graisses et par voie de conséquence, elles sont irritantes pour les

muqueuses. Toutes les membranes des cellules sont constituées de graisses. Pour éviter

l'action irritante des savons, on rajoute des corps gras. Quand, une plante est riche en

saponines, son action sera plus rapide que d'autres plantes.

Les plantes riches en saponines dans les séborrhées (augmentation de la sécrétion des glandes

sébacées) du cuir chevelu, on les emploie en shampoing. On les emploie aussi comme

expectorantes (ce qu'elles fluidifient dans un sens, elles le fluidifient dans l'autre), elles rendent un

peu moussante la muqueuse des bronches inflammatoires et facilitent l'expectoration.

(wwIV.mcdecinesnat urellc .. COIl1)
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c) Les Flavonoides et Tanins.

Ils provoquent l'altération du goùl ct de la couleur des alimcnts. la complexassion des

protéines. l"inhibition des enzymes actives oestrogéniques. action anti \'itaminique K.

action sur la mobilité des muscles lisses (GO DOl et al .1985),

Les Flavonoïdes entrent dans la composition de nombreux pigments végétaux et en

particulier les pigments jauncs et oranges (calendula) et aussi dans les pigments bleus (le

bleuet. grand antispasmodiquc de la face et surtout des yeux), Les plantes qui contiennent

des flavonoïdes sont souvent liées à la fonction antispasmodique.

(www .medeci nesnal urelles.coJl1)

Le tanin c'est un phénol qui est associé à un sucre. Un des tanins de base est l'acide

gallique. Ils précipitcnt (agglutiner. coaguler) les protéines et la gélatine ce qui est

beaucoup plus rare. On peut en outre les uti 1 iser en cas d' empoisonnement par des

alcaloïdes. car il les précipite ct les rend inoffensifs (sauf pour la morphine, la cocaïne et la

nicotine, pas interaction). Mais si on force la dose, l'excès de tanin libère à nouveau la

substance toxique et cause unc deux ième inflammation, Ils emprisonnent aussi les sels des

métaux lourds (plomb. mercure. mais pas efficace dans la dépose des amalgames), Les

familles de plantes riches en tanin sont les éricacées. les rosacées, dans l'écorce de certains

arbres (chêne). Les tanins ont des effets astringents (très proche d'assécher), très utiles

quand il y a trop de sécrétions (les bronchites. les diarrhées. les leucorrhées. les plaies

saigneuses. très grand antihémorragique antiseptique). Les plantes à tanins sont utilisées en

tant que vulnéraire (blessure). pour les plaies ouvertes (pas pour des bleus. des coups) car

elles permettent aux plaies dc se refermer, Les effets secondaires des tanins. au minimum

ils dessèchent et au maximum. ils peuvent entraîner des lésions de la muqueuse gastrique et

intestinale mais aussi ils pell\'cnt blesser les reins (période de disette). Ils gardent en eux les

principes actifs des plantes. Les plantes riches en tanins auront une action plus lente.

passeront mOll1s vite dans le circulation générale et la barrière intestinale.

(Www .medeci nesnaturelles.coJl1)



16

CHAPITRE nrUXIEME: MATERIEL ET METHODES

2.1. MILIEU D'ETUDE

Kisangani. chef lieu de la pt'o\'ince Orientale est situé en pleine cuvette ccntl',t1e Congolaise à

0°31' de latitude Nord et 25° 11' de longitude Est (BOLA, 2002). Sur le plan administrati f. la

ville de Kisangani compte six communes à savoir: Lubunga, Kisangani, Tshopo, Kabondo,

Mangobo et Makiso. La \ille de Kisangani est traversée par un important réseau

hydrographique formé par de rivières (Tshopo. Lindi) et ruisseaux (Makiso. Kabondo, Konga-

Konga), Kisangani est notamment formé des plateaux: Kilima Bahindi. Kiscnga, et Boyoma,

La ville de Kisangani jouit d'un climat équatorial du type Af de la classification de Koppen

(NYAKABWA. 19R2), Il s'a~it d'un climat chaud et humide à températures élevées et '

presque constantes toute l'année. oscillant autour de 25°c. l'humidité atmosphérique a une

valeur moyenne très élevée (85%) et une amplitude thermique inférieure à 5°c. Les données

relatives a la variations de quelques paramètres climatiques sont présentés dans le tableau l,

Tableau 1 : Moyenne de la température et de la précipitation de Kisangani de 2003 à 2007

- ~-r:-l03 2004 2005 2006 2007
-- -----_.- ~-- -~._- ---- ~-- -~---_. - - --

,4 24,2 25,SO 26,5 26,3

00 ±1S00 ±1S50 ±2050 ±1950
-- ------- --- -- - - -,-, ---~ --

90% SOà 90% SOà 90% 80 à 90% 80 ",0% i

T----
20Paramètres

Précipitation (mm) ±20

Humidité relative SOà

Température (OC) 25

Source: Service météorologique, Département de phytotéchnie/lFA Yangambi, 2007
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2.2. MATERIEL VEGETAL

Les feuilles d·Amuranlhll.l' l'iridis. de Cnelul11 ofi·icanum. de Scorodophloeus zenkeri, de

Pleridi/ll/1 Ul//Ii/inilfill. cie .\cowL!oph/oells ::.enkeri ct de .\O/cll1lfl1l ol11erican/lll1 ; les fruits de

Aji'al11onum /allrentii et cie ('o/a oC/ll/1inolO var. rouge et .iaulle. cie C(lrcillia kola. SO/{l/1If1/1

americanum. et de Synse/w//l111 sliplI/allllll: Ics racines de Pentadip/endro hrazzeonu et

l'écorce de tige Scorodoph/oells zenkeri ont constitué l'objet de nos investigations

chimiques. Tous les échantillons des ces espèces ont été récoltés dans la ville de Kisangani

et ses environs ou ont été acheté sur les marchés cie la ville de Kisangani. Les descriptions

photographiques de parties de ces plantes sont données par Ics figures 1. 2, 3. 4, 5, 6. 7. 8.

9, 10 et 11.

1. Afram0l11l1111laurelltii (De Wild & Th. Dur)K.Schum

C'est une plante appartenant <i "embranchement des Magnoliophyta, sous-embranchement

des Magnoliophytina. classe des Lilopsida. sous classe des Comnclinidae, ordre des

Zingiberale. famille des Zingiberaceae. Elle est une plante herbacée. de petite ou grande

taille à épice aromatique. pérenne. à rhizome tubéreux. tiges parfois dé\'c1oppées. parfois

courtes, fruit à capsule charnu ou soit baie. graines rondes ou angulaires mUllies d'un arille.

albumen et périsperme présents, Cest également une espèce importante cie la famille des

Zingiberaceae qui est utiliséc. comme aromatique. graines comme plantes médicinales.

dans l'alimentati0n par leurs fruits comestibles qui servent de tuiles végétales

(NY AKABW A, 2007)

2. AmaN/IIIIIIIs viridis. L.

L 'Amaranlhus virù/is (appelé gbedegbede en swahili) est UIlCplante annuelle appartenant à

la famille des Amaranthaccae. dans l'ordre des Caryophylales

Tige souvent verdâtre. feuilles souvent vertes présentant souvent une tâche claire ou foncée

au centre. Les nervures sont sur le dessous. les pétioles sont deux fois moins longs ou plus

longs que les limbes. feuilles losangées aux rondes ovules. arrondies ou échancrées. carénés

à la base souvent ondulées au bord. Fleurs en glomérules à l'aisselle des feuilles ou en épi
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terminal dense. Bractées ovales. larges à la base. Fleurs mâles et femellcs, à 3 pétales

spatulés. ovaires supères. à Ull loge. fruit large. ellipsoïdal. petit ridé (GRAU e/ al .. 1984).

3. Cola aCllmitlata (variété rouge) (P. Beauv.) Schott & End!.

Cola acumina/a variété rouge (appelé Angbongbolia en swahili) appartient à la famille des

Malvacée. Arbre à ramilles finement côtelées. alternes. stipulées. entièrcs. à pétiole épaisse

aux extrémités. limbe ovale. atténué à la base et acuminé au sommet. épuissé subcoriace à

plusieurs nervures secondaires. inflorescence en panicule terminale, fleur male à pétale

pourvu de 2 verticilles d'étamines Fleur femelle à ovaire formé de 5à 6 carpelles .Fruit

baie

4. Cola aCllmitlata (variété jaune) (P. Bcauv.) Schott & End!.

Cola acumina/a (appelé i\ngbongbolia chez les boyomais. kolanub chez les Allemands.

Cola nil/ chez les Anglais. kola chez les Espagnols et les Italiens. est IIlle plante de la

famille des Malvaceae quc 1'011 retrouve uniquement en Afrique. Ses plïnClpaux

constituants sont: la caféine. la théobromine, le tanin. l'amidon et les sucres.

La partie utilisable ou consommable est la graine ou la noix. Celte dcrnière a plusieurs

propriétés à usagc interne dont: stimulant et tonique nerveux. tonique cardiaque et

musculaire. diurétique et aphrodisiaque. Lcs noix fraîches sont consommées en mastiquant

lentement soit avec lin peu d'arachide crues mais généralement accompagnés d'un peu de

bière dans les buvettes.
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2.3.1. Analyse quantitatives

2.3. J. J. Déterminatioll de /'" nmidit!!

Pour la détermination de l'humidité, on prend les échantillons frais qui seront pesés pUIS

séchés à 1Osoc jusqu'au poicls constant. Après séchage, on pèse de nouveau i"échantillon afin

d'établir la différence entre les deux poids. ce qui conduira à l'obtention du % de i"humidité

(DUFEY, 1986), L'humidité est oblenue par la relation suivante:

% H= ~ -Pl.xlOO
~

Où %H = pourcentage en poids d'humidité:

Pi~ Poids de i"échantillon frais:

P2= Poids de 1"échanl iIton sec,

2.3.1.2. Délerrninatinn dl' l'équivalent lll'ide ('itri4uC (i\1Vl':"IZU, 19S1)

1. Principe

L'équivalent d'acide citrique ou acidité titrable a été déterminé par neutralisation de l"extrait

aqueux de 1"échantillon au moyen de NaOH 0,1 en présence de phénophtaléine 1%.

2. Réactif

Les réactifs utilisés ont été:

Solution cie NaOH 0,1 N

Phénophtaléine 1%

3. Mode opératoil'e

Les opérations sui\'<Jntes sont ef'iecluées :

Broyer 5gr de matière fraîche dans un mortier;

Ajouter SOml d'eau distillée et laisser reposer pendant 10 minutes:

Filtrer et prélever 1Oml du filtrat auxquels est ajouté une goutte de phénophtaléine :

Titrer avec le NaOH 0.1 N jusqu'au virage au rose.
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4. Calcul

L"équivalent d"acide citrique est déterminé par l'équation suivante:

A: VNaOH x Nx 1~xO,06~x 100
Px V)

Où A = % équivalent acide citrique dans la matière fraîche

VNaOH = Nombre de ml de NaOH utilisé pour titrer;

N = Normalité de NaOH (0.1 N) ;

VI = Volume total du fi ltrat :

V2 = Volume de l'extrait titré

0,064 = Poids d'un milliéquivalent d'acide citrique

P = Poids de l'échantillon broyé (gr)

2.3.1.3. Dosage de lipides

1. Principe

La méthode au soxhlet consiste à extraire la matière grasse dans un échantillon sec et

extrêmement moulu à l'aide (fun solvant organique apolaire. Lc réactif L11ilisécst l'Elher de

pétrole 40°C

a. Mode opératoire

Les opérations suivantes sont effectuées:

Peser 5gr dc la matière sèche que 1"on introduit dans une cartouche;

Mettre ensuite dans 1"extracteur soxhlet en ajoutant 350ml de l'éther de pétrole:

Siphonner pendant 8 heures ou plus;

Arrêter après extraction. le chauffage et récupérer I"éthcr de pétrole;

Mettre la matière grasse dans un bêcher:

Peser et tarer. placer ensuite dans I"étuve à 37°C pendant 24h après l'evaporation de

l'éther de pétrole, retirer de 1"étuve et peser de nouveau le bêcher contenant la matière

grasse.
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h. Calcul

La teneur en matière grasse hrute est déterminée par l'expression ci-après:

. ·d 0 111, - 1111 100Llpl eYo = - x
111

Où m2 - ml = Poids de lipides en gramme:

ml = Poids de flacon vide en gramme:

m2 ~ Poids de flacon contenant les matières grasses en gramme:

m = Poids de l'échantillon soumis à l'extraction

2.2.1.4. Dosage de protéines brlltes

• Dosage de l'azote total selon Kjeldahl (GROEGEART. 1958)

1. Principe

La méthode de Kjeldahl permet de doser l'azote contenu dans les groupements amines,

amides. nitrates. nitrites et acides nucléiques. Ainsi. on obtiendra l'azotc total. Cette méthode

se réalise suivant les étapes essentielles ci-après: la minéralisation ou digestion,

l'alcalinisation et la distillation et le titrage proprement dit.

a. Minéralisa/ion

On minéralise les matières organiques contenues dans la prise d'essai par l'acide sulfurique

(H2SO,,) concentré à chaud. cn présence d'un catalyseur mixte. Il se passe une réaction

suivante:

(c. H, N. O. S. P)

Catalyseur

h. Alcalinisa/ion el dis/ilia/ion

Un excès de base neutralise l'acide sulfurique, et à la vapeur d'eau est recueillie

quantitativement dans un récipient contenant une solution d'acide borique (1-I3B03) et

l'indicateur mixte. Il se forme alors le borate d'ammonium selon la réaction suivante:
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C. Titrage

On détermine la quantité de I"ammoniac formée par le titrage avec l'acide fort (112S04

0,01 N). L"indicateur mixte de T ASH IRO est utilisé pour repérer le point équivaknt.

L'équation de la réaction est la suivante:

2. Réactifs

Les réactifs utilisés sont les suivantes:

H2SO" concentré (d= 1.84) ;

H2S0~(0,01 N) ;

HJBOJ (4 %);

NaOH (40 01,,).

Catalyseur mixte: K2SO.,+CUS04 '-Se (40: 10:1)

Indicateur mixte de T ASHIRO est mélangé en volumes égaux avec le vert de bromocrésol

(0,33%), le rouge de méthyle (0,66%) dans I"alcool éthylique à 25%.

3. Mode opératoire

G. Digestion

On pèse 0.2g de l'échantillon que I"on met dans un ballon Kjedhal de 2S0ml en évitaJ1l de le

déposer sur le col. On ajoute 5ml de H2SO, concentré. on laisse macérer pendant JO illimites

et on ajoute 0,2gr de catalyseur mixte. On place le ballon Kjedhal dans le digesteur et on

chauffe doucemenl jusqu'à I"ébullition. On arrête alors le chauffage lorsque la masse prend

une coloration bleu verdâtre. On enlève le ballon Kjedhal du digesteur. 011 laisse refroidir et

on ajoute JOml d'eau distillée. On verse le contenu dans un ballon jaugé de 50ml et on porte

le volume au trait de jauge avec I"eau distillée.
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b. Distillation

Dans un Erlenmeyer de 250ml. on place 10mi de la solution de H2B0.1 et on y ajoute 0,5ml

d'indicateur mixte, On place le bêcher et son contenu dans le distillatellr de manière que le

bord inférieur du réfrigérant plonge dans cette solution, On introduit successivement 1Oml du

digestat dans un tube Kjedhal et on ajoute 1Oml de NaOH 40% dans le distillateur. On distille

par entraînement à la vapeur pendant 5 minutes, La présence de l'ammoniac est indiquce par

le changement de coloration de la solution de I"acide borique au vert de 1,1 première gOUlll' du

distillat. on coupe l'arrivé de la vapeur et enfin, on retire le bêcher contenant le distillal ainsi

que le tube contenant le résidu.

c. Dosage

On titre la solution verte de distillation par le H2S04 (D,OIN), La fin du titrage est marquée

par I"apparition d'une teinte rose,

d. Calcul

Le pourcentage d'azote est donné par I"expression suivante:

Où EqN :0 Equivalent gramme ci'Azote:

NI :0 Normalité du titrant (D,OIN):

VI :0 Volume du titrant (en litre)

V2 :0 Volume total du minéralisât;

P :0 Poids de l'échantillon sec

V3 :0 Volume dumincralisât pour distillation
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Détermination de protéine.\' brutes

La teneur en protéine brutes (%PB) est déterminée par la relation suivante: %PB = %N x

6,25

Où %N = teneur en azote total de l'échantillon;

6.25 = facteur de conversion de la teneur d'azote en protéines.

2.2.1.5. Vitamine A et carotèlles

l, Principe (méthode de CARR el PRINCE 1920)

La réaction de la vitamine A avec le trichlorure d'antimoine donne une colomtion bleue qu'on

peut lire à 620 nm. La vitamine A et le carotène sont extraits par l'éther de pétrole, La densité

optique de carotène est Ille à 490 nm.

2. Mode opératoire.

Pour extraire el doscr le carotène. on procède dc la manière suivante:

Dans un tube à centri I"uger. on met:

5g du broyat de l'échantillon;

5ml d'éthanol (95%) ou acétone. on agit puis on a ajoute;

12 ml d' éther de pétrole ou benzène. on agite 10 minutes, on centrifuge, puis on prend

la phase éther c'cst-à-dirc JO ml de liquide surnageant (L-S) qu'on met dans la cuve du

calorimètre, puis au lit le résultat à 490nm contre l'éther de pétrole.

Comme standard, on prend 0.02% de K2Cr207 qui donne une même coloration jaune qu'une

solution de B - carotène contcnant 1.12mg par ml. soit 1.12 mg/L.
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3. Dosage de vitamine A

Avant tout. il faul évaporer la phase éther à 45% C. le résidu est dissous dans 1 ml de

Chloroforme et 5 ml du réactif de trichlorure d"antimoine sont ajoutés rapidement. La lecture

se fait à 620 mm contre le blanc (chloroforme). 1) faut bien noter que 88 flg de ~ - carotène

correspond à 84,1 unités de vitamine A.

( mg caroténoïde x 0.4)Taux de Vit. A réel: Total Vit. A ---------
100

4. Calcul.

La concentration de vitamine A.

CI: CS x DOl x fd
OOst

Où CI = Concentration de l'inconnu:

CS = Concentration du slandard :

DOl = Densité optique dc l'inconnu

DOS = Densité optique du standard de l'inconnu:

fd ~ facteur de dilution

2.2.1.6. Thiamine 011 Vitamine BI.

1. Principe.

L'oxydation de la vitamine BIsous forme de thiochrome est extraite par l'isobutanol. Un

témoin est préparé de façon analogue mais sans oxydation préalable. La ditlërence de

fluorescence convenablement filtrée correspond à l'effet du thriochrome seul (méthode de

WANG et HARRIS (II»
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2. Réactif.

On utilise:

a) Tampon acétate 0.2 \11. p1-l4;

b) 0.2 N I-IAC 1.15ml/lOOm11-l20

c) 0,2N NaAC 2.72g/l OOml 1-120 mélanger 82ml cie a) et 18ml cie h) pour faire 1OOnd cie

H20 clistillée.

ci) Stanclarcl 200~lg/ml ou 200ml cie Vit BI clans deux parties égales d'eau distillée et

t<lmpon acétate.

3. Mode opératoire.

Le mode opératoire est résumé clans le tableau 2

Tableau 2 : Mode opératoire_

TUBE

Réactifs -- ~---"----
C !lIane 1/20 +

A inconnu (J ml) B standard (Iml)
tampon (1 : 1 )

Méthanol 1 ml 1 ml 1 ml

--- -- - - .-
NaOI-l3% 0.5 ml 0.5 ml 0.5 ml

.-f-- --- - - -- -
Ferricyanure de K 3 gouttes 3 gouttes 3 gouttes

2%

1------ ----- --- ---- ---- .-1--. -----_.
Eau distillée 1 ml 1 ml 1 ml

--- ---- ----- - ._- - --- ---- - - -- .- . -
Alcool isoamylique 10 ml 10 ml 10 ml

... -

Premièrement. on agite et on centrifuge l'extrait à 2000 t/minute, on prélhe la phase aqueuse

et on lit à 570 nm. Cel extrait est préparé en présence cie tampon cI-acétalL" 0.2 M. pll-t.
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4. Calcul

La concentration en thiamine cst donnée par l'expression suivante:

cs x DOl x fèlCI =
DOst

Où CI = Concentration de l'inconnu:

CS = concentration du standard;

DOl = Densité optique de l'inconnu;

DOS -- Densite optique du standard:

Fd = facteur de dilution

2.2.1.7. Riboflavinc ou vitamine B2.

1. Principe

L'oxydation de riboflavine par la KMn04 en présence de l'H202 donne un produits qu'on

peut coloril11étrcr ;i G20nlll ..

2. Réactifs.

Les réactifs sont:

KMn04 ;

H202 (eau oxygénée) 30% ;

HAC 0.02N

Standard ribonavine : 10 mg/I OOml cie HAC 0.02N.
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3. Mode opératoire

Le mode opératoire est résumé dans le tableau 3.

Tableau 3 : Mode opératoire clc vitamine 82

1 ml

0.5 ml

4 gouttes

(eau distillée 1ml)

TUBE

-_ ..- -- _.
nnu (1 ml) B standard (1 ml) Blanc

1 ml 1 ml

0.5 ml 0.5 ml

-
gouttes 4 gouttes

o

4

- --

Réactifs _.
A inc

H20

-_.- --
KMn043%

H20230%

-----
La lecture a été faite à 620 nm.

4. Calcul.

La concentration en riboflavine est donnée par l'expression suivante:

CI = CS x 0.0.1 x fcl
D.O.st

CI = Concentration de lïnconnu;

CS = concentration du standard;

D.O.l =- Densité optique cie lïnconnu :

D.O.S = densité optique du standard:

F.d = Facteur de dilution
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2.2.1.8. Pyridoxine ou vitamine 86

l. Principe.

On extrait la vitamine 86 avec le méthanol en milieu acide (I-ICI 0,1 N). Après oxydativn. on

détermine la nuorcseenee duc au ferrocyanure et on détermine la quantité de feIToc~'anure

nécessaire surfisantc pour i"oxydalion. La lecture de la DO se fait à 550nm.

2. Réactifs.

Les réactifs sont :

Méthanol,

Na01-l30%

Ferrievanure de K :2%

Eau distillée

Le standard de pyridoxine est de 1Opg/ml ou 0.1 NHCL :
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3. Mode opératoire

Le mode opératoire est résumé au tableau 4.

Tableau 4 : Mode opératoire de vitamine B6.

TUBE

Ferricyanure de K 2%

Réactifs

Méthanol

NaoH 30 %

Eau distillée

I--A inconnu~:]m]l) ~~tanda~~]~~)-- -C blancHCI 0,]N :1
ml

-- ---- --- - ----- --- -- ------ -- - -- -
1 ml 1ml 1ml

------ -- - --- -
0.5 ml 0,5 ml 0,5 ml

4 gouttes 4 gouttes 4 gouttes

---- -
4 ml 4 ml 4 ml

____ 1 - - - _.

La lecture s'effectue à 550 mm dans l"intervalle de 5 minutes

4. calcul.

La concentration de pyridoxine est donnée par l'expression suivante:

CI = CS x DOI~:~~
D.O.s\

Où CI = Concentration de l'inconnu;

CS = Concentration du standard;

001 = Densité optique cie lïnconnll :

DOS = Densité optique du standard:

Fd = facteur de dilution
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2.2. 1.9. Dosage de l'acide ascorbique (Vitamine e)

Le dosage de l'acide ascorbique a été fait par la méthode de l'oxydation à l'iode telle que

décrite par FABERT (1964). l'extraction de vitamine a été obtenue après broyage en milieu

acide (HCI 2%).

1. Principe

La méthode de dosage de l'acide ascorbique est basée sur son pouvoir r":ducteur \ is-à-\'is de

quelques réacti fs. I_a réaction d' oxydat ion dc l' <lcide ascorbiquc ~l\ec 1"iodc donnc de~ hons

résultats. Cette réaction est la suivante:

Acide L - Ascorbique + 12 ---> Acide L - déshydroscorbique + Hl( 1)

L'iode nécessaire pour cette réaction provient de la réaction entre l"iodate et l"iodure en

milieu acide.

KIO) + SKI + 6HCl ---> 31] + 6KCl + 3H20 (2)

La solution contenant de l'acide ascorbique est additionnée de KI et de l'amidon. Le KIO\ qui

y tombe au titrage réagit avec le KI et 1"iode produit oxyde la \'ilamine C (réaction 2) L()r~qlle

toute la vitamine C est oxydée. l"iode produit développe en présence de l'amidon une

coloration bleue.

2. Réactifs

Les réactifs suivants ont été uti lisés :

- Hel 3% (54,3ml concentré/litre) ;

- KIO) O.OOIN (0,0428gr/litre):

- KI 1% ( 1gr! 1OOml) :

- Solution d'amidon 0.5%
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3. Mode opératoire

a. Ex/roc/ion de la "i/amine C

On pèse 1Ogr de matière fraîche que l'on broie dans un mortier. On ajoute SOml de 1-1('1 et on

laisse reposer pendant la minutes, on transvase quantitativement l'exlrait obtenu dans un

ballon jaugé de 100mi et on porte à la jauge avec la solution de HCI 2%, On agile puis on

filtre immédiatement l'extrait vitaminique obtenu,

b. Titrage de 1'extrait nhtenll

On prélève Iml de l'extrait et on l'ajoute à 3ml d'eau distillée contenue dans un Erlenmeyer.

On ajoute ensuite O.Sml de KI 1% et 2ml de la solution d'amidon 0,5% litrer immédiatement

avec une solution fraiche dc KIO.i 0.001 N il l'aide d'une microburetle jusqu'à cc que la

solution vire au bleu persistant à l'agitation: on effectue dans les mèmcs conditions une

épreuve témoin en utilisant Iml de HCI 2% à la place de l'extrait vitaminique.

4. Calcul

La teneur en acide ascorbique est donnée par l'expression suivante:

0- (Ve-Vb)xNx88xV/ x 100
PxV

Avec Q = mg d'acide ascorbiquc dan 1OOgr de matière fraîche

Ye = ml de KIO, utilisé pour titrer l'extrait:

Yb = ml de KIO} utilisé pour titrer le Blanco (témoin)

Yt = Volume total de l'extrait

N = Normalité cie KIO, (0,001 N):

P = Poids de matière li'aÎche broyée (gr) :

88 = Poids d'unmilliéquivalent d'acide ascorbique:

V = Volume de l'extrait titré.



40

2.2.1.10. Détermination des éléments minéraux

La détermination des éléments minéraux a été effectué par la procédure d'attaque nitro-

perchlorique (GROI:GART. 1(58). Pour cette détermination. les opérations etlü:tuél'~ ont

été les suivantes:

- Peser 1gr de matériel sec. mettre dans un Erlenmeyer et ajouter 10mi de HN03 concentré,

fermer puis laisser macérer une nuit;

- Chauffer sur plaque chauffante jusqu'à ce que la vapeur brune s'épuise et resle l'n\ Iron

O,5ml de solution puis enle\ er et refroidir compklement :

- Ajouter 5ml de HN03 plus 10ml d'acide perchlorique et chauffer jusqu'à la décoloration

complète;

- Retirer de la plaque chauffante et refroidir un pcu :

- Ajouter 20ml d'can distillée bouillie ct chauffer ensuite jusqu'au début de 1"ébullition :

- Porter au trait de jauge après refroidissement du filtrat dans un ballon de J OOml : avec 1"eau

distillée froide. Cette solution obtenu appelée minéralisât servira pour le dosage du calcium,

du phosphore, etc.

2.2.1.11. Détermination des cel/dres (GROEGAERT, 1958)

1. Principe

Les cendres brutes sont obtenues après calcination il haute température d'un malériel sec.

L'échantillon à analyser dl' poids et d'humidité connus l'SI chauffé au lour électrique ju~qu'à

sa calcination complète en cendre.

2. Mode opératoire

On prélève 2 gr de poudre préalablement séchée à l'étuve à 150°c dans un creuset taré. On

introduit le creuset dans le four à moufle, chauffé pendant 4 à 5 heures à 550°c. On laisse

refroidir dans l'étuve à 105°c. puis dans le dessiccateur et enfin on le pèse.
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3. Calcul

La teneur à cendre brute est donnée par l'expression suivante:

p,
%CS = -- x 100

PI

Avec P1= Poids de l'échantillon avant calcination:

P2 = Poids de l'échantillon après calcination

%CS = Pourcentage de cendres hrutes dans la manière sèche.

2.2.1.12. Dosage du calcium (Charlot, 1960)

1. Principe

Le dosage du calcium a été effectué par la méthode compléxométrique cie l'EDTA. En effet.

le sel bisodique de l'acide éthylène diamine tétra-acétique (EDT A) forme des complexes avec

les métaux bi- et trivalents. Il donne avec lïon Ca2~- un complexe très stable en milieu

alcalin. Le titrage se rait en présence d·un indicateur, le calcon qui fait virer la solution clu

rouge-violet en bleu à la fin du titrage. Comme la plupart de ces cations sont aussi complexés

dans la même condition. il est nécessaire de les éliminer du milieu réactionnel par le

triéthanolami ne.

2. Réactifs

Les principaux réactifs utilisés pour le dosage de calcium sont:

KCN 1% (lgr/lOOml) ou pyridine:

Chlorhydratc de triétlwnolalJlille (133ml de triétanolamine + ~6,41l11cie HCI concentré

ramené à 11avec de l'eau distillée)

NaOH 2N (80gr/l)

EDTA 0.02N(3,72gr/l) ;

Calcons 0.4°1>(O.~!2.rcie calcons/50ml cie méthanol)
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3. Mode opératoire

Les opérations suivantes sont cffectuées :

Prélever exactement Iml de minéralisât:

Introduire clans un Erlenmeyer de 2Sml. puis ajouter 2ml d'eau clisli liée:

Ajouter successivement Iml cie KeN. Iml de chlorydrate de triétl1anolamill(.' :

Ajouter lentcment du NaOI-l 2 1 pour ajuster le pH à 12 (environ 2ml suffit)

Contrôler le pl-I à l"aide d'un papier indicateur universel

Ajouter deux gouttes de la solution de calcon (une pincée)

La solution prend la coloration rouge-violette;

Titrer avec l"EDT A O.02N jusqu'au \irage au bleu.

4. Calcul

Gramme de calcium dans IOOgr de MS= v.N. 20 (ONYAMI30KO et TCHATCIIAMIW.

1988).

MS = Matière sèche

v = ombre de ml de EOTA utilisé pour le titrage

N = Normalité de l'EOT A (O,02N) et

20 = Facteur de dilution

2.2.1.13 Dosage de fer (DESSART et al, 1973)

l. Principe

Le dosage de fer est hasé sur la relation suivante:

Le terme de titrage est repéré par le dipl1énylamine. indicateur intcrne qUI produit une

coloration bleue violette dans la solution au point d'équivalence.
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2. Réactifs

Les réactifs utilisés sont:

Solution de H2SO<l concentré, I-bPO<l concentré, 1-120dans les proportions 1 : 1 :5 :

Indicateur diphénylamine 1% dans H2S01 concentré:

K2Cr207 0,01 N (bichromate cie potassium)

3. Mode opératoire

Les opérations suivantes sont effectuées:

Prélever 2ml cie i"extraction :

Ajouter 2ml de 1-12S04 concentré/1-I3PO 1 concentré 1-120(1 : 1 :5)

Ensuite ajouter 3 gouttes de l'indicateur diphénylamine 1% dans H2S04 conCflllré et

titré avec K2Cr2070. 01

L'apparition de la colOl"ation hleue violette persistante indique la lin du titra~c.

4. Calcul

Le % de fer est donné par la formule suivante: % de fer
(ONYAMBOKO et TCI-IATCHAMBE. 1988)

Où

1,675 = Facteunenailt Coriiplède dilution;

% fer = Pourcentagc cie fer.

2.2.1.14. Dosage de magnésium (CHARLOT, 1966)

Le magnésium a été dosé par compléxation de la somme de Ca2
+ et Mg2'

1. Principe

Le principe est exactement le même que celui de la détermination de calcium. Mais iei : on

complexe le magnésium sous forme de Mg (OHh on travaille à pH inférieur à 11 (pH 10).

On maintient le pH cn utilisant le tampon ammoniacal.
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2. Réactifs

Les réactifs utilisés sont:

EDT A O,02N (3,72gr/l) :

Tampon ammoniacal NHJ ,NH4C1, pl-I 10 (3,Sgr de NJ 1ICI l ,Olnl de N 1II0f l ,~:'%

ramènera à SOml de solution avec de I"eau distillée),

Indicateur noir d'ériochrome T (0.2gr + 300gr NaCI) ;

KCN 1% (1 gril OOml)

3. Mode opératoiJ'c

Les manipulations suivantes sont effectuées:

Pipeter 10mi de minér;:tlisât :

Introduire clans Lin Erlenrneyer de 2S0ml puis porter à ,~ûmi a\'cc dl: 1 cau di~liii,'c :

Ajouter successivemcnt 2ml de KCN: 10ml de tampoll ammoni'.H;al (vérilicr le pli et

l'ajouter à 10) et une pincée de noir d'érichrome T. la solution prend une coloration rouge

violette;

Titrer lentement a\cc EOTA 0,02 ' jusqu'à I"apparition de la colorati()n '. hku

franc ou bleu délavé ».

5. Calcul

La teneur en magnésium est donnée par la formule suivante: gramme de magnésiulll d;lIls

00 d S
(VI -V,).N.FC.12.JO'J.I02102

1 gr e M = ---'~--,----------
['xa

Où VI = Nombre de ml de l' EIJT A pOLIrla sOlllme de Ca + Mg ;

V2 = Nombre de ml de l'EOT A de Ca ;

N = Normalité de 1"EOTA (0.02N) :

FC = Facteur de correction de l' EDT A (1.064) :

a = Aliquote (1 Oml)

P = Poids cie 1"échantillon pour incinération (1 gr) :

10.3 = Facteur de conversion de mg en gr ;

102 = Volume total du minéralisât (extrait):

12 = Milliéquivalent Mg"'
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102
= 1OOg de mat ière sèche.

2.2.1.15. Dosage de phosphore (CHARLOT, 1966)

l. Principe

Les orthophosphates forment avec le molybdate en milieu acide de sel -;oluble. le cOlllplc:\c

qui se forme est réduit par le molybdène. Il se forme un complexe soluhlL: de coulL:ur hleuc.

L'intensité de couleur de la solution est proportionnelle à 'a quantité de phosphatc préscllt.

2. Réactifs

Les réactifs suivants sont utilisés:

- Solution Mol~'hdique

a) - Dissoudre 50gr de molybdate d'ammonium dans 400ml d'cau distilléc chauffé ,150' C

- Filtrer et laisser refroidir

b) - Diluer 500ml d'acide sulfurique concentré dans l'eau de manière à obtenir em'non

1600ml. Laisser refroidir puis mélanger a) et b), porter à deu:\ litres, conserver à "abri i.k la

lumière,

- Solution réductrice

a) - Dissoudre 1,25gr de SnCI2,2H20 dans 40ml de HCI 1N :

b) - Filtrer et porter à 250ml (la solution doit être de quantité garantie)

3, Mode opérlltoin'

On prélève 2ml de minéralisât. on y ajoute 1ml de la solution molybdiqul.'. On y ajoute en~uite

Iml de la solution réductrice et on lit la densité optiquc au speclrophotomètre après

développement de la coloration bleue à 420nm

N.B. Pour le blanc on utilise 2ml d'eau distillée à la place de l'échantillon (minéralisât) et on

procède de la même façon.
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4. Calcul

La lecture de la matière sèche en phosphore est donnée par la relation sui\"ante :

%P = D.o.l, x 1.25.10-1 (ONYAMBOKO et TCHATCHAMBE. 1988)
D.Q.S,

Avec % P = Pourcentage de phosphore dans la matière sèche

D.O,SI = Densité optique standard

0.0.1" = Densité optique inconnue

0.125 = facteur de dilution

2.3. Analyses qualitatives

2.3.1. Test qualitatif d'oxalate (FEIGL et al, 1966)

1. Réactif

Le seul réactifutilisé ici est la poudre de diphénylamine

2. Procédure

Les opérations suivantes sont effectuées:

Prendre un peu de poudre ou ti'agment de l'échantillon et mettre dans un tube à essai;

Ajouter la poudre de diphénylamine et mélanger.

Chauffer à la flamme jusqu'à fondre la diphénylamine en présence de l'échantillon:

L'apparition de la coloration bleue indique la présence d'oxalale. si non le tL'~1l'st

déclaré négati r.
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2.3.2. Test de c~'allures (DESS;\RT et .I0DOC:'IIE, 1973)

1. Principe

Une solution de cyanure traité par nitrate d'argent donne un précipité blanc du AgC?\! à la

zone de contact de 2 solutions. Le précipité est soluble après agitation cie 13 solution d(l;1i le

sel alcalin est soluble:

Ag + CN' -> AgCN

AgC + C '-> [Ag(C )2]'

Lorsque la réaction de complcxation est déterminée, l'addition en ex cc, d'ion Ag' dOllile un
précipité blanc de cyanure d'argent:

Le terme du titrage est indiqué par "apparition d'un trouble dans la solution.

2. Réactif

Le seul réactif utilisé ici est la solution de nitrate d'argent.

3. Mode opératoire

On suit le mode opératoire suivant:

On met une solution d'échantillon dans un tube à essai et :

On y ajoute progressivement la solution de nitrate d"argent jusqu'ô SOIl e\(c~'s afin

d'observer la formation d'un précipité blanc.

2.3.3. Test qualitatif pour les nitrates (FRETS et VINZENZ, 1966)

Pour tester qualitativement les nitrites, il faut prcndre un peu de poudrl' .Ie dirhén~ lanlll1- le

mélanger avec l'acide sulfurique concentré, n petit volume cI'eau distillée l'st ;lI(ll!k.

Lorsque la dissolution est complète une bonne quantité d"acide sulfurique concentré est ajouté

à environ lmg de solution fine du réactif.
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Concrètement, pour mettre en évidence la présence du nit rate. on procede comme stlit :

On prend un peu de poudre qu' on met dans un tube essai;

Et on y ajoute dans le tube 0.5ml du réaclif obtenu dans I"étape ci-haut,

L'apparition de la couleur bleue indique la présence de nitrate.

2.3.4. Test qualitatif pour le nitrite (DESSART et JODOGNE, 1993)

1. Principe

Le KMn04 en solution acide est décoloré par le nitrite. Il y a formation d'ion Mnè
' incc)!ore

suivant la réaction:

2. Procedure

On met une solution de KMnO'1 acidifié dans un tube à essai et on ajouk progressivemenl la

solution d'échantillon. S'il y a la décoloration de KMnO, nous avons lIl1 test positir si 11(\11le

test est négatif.

2.4 .. Analyse qualitative des groupes phytochimiques

2.4.1. Détection des alcaloïdes (WOME, 1985)

1. Réactifs

Les réactifs utilisés pour ce test sont:

Ammoniaque 12.5% ;

Réacti r de Dral1gerdorr

1,5gr nitrate de bismuth + 50ml d'eau distillée

(CH)COOH)

10gr de Kr -1- 40ml d'eall distillée;
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Mélanger la solution a et b

Réactifde Me~'er (G,ngr de HgCh + 25gr de KI dissout dans 1001111d'eall distillée;

Acide chlorhydrique;

Acétate d'éthyle,

2. Mode opéJ-atoirc

On prend Igr de poudre de l'organe et qu'on laisse en macération dans 1Oml d'une Soluiion

de HCI 1% pendant 24 heures, Après une agitation de deux heures, dans un flacon k,lIl-:

contenant 45ml d'acétate. Après filtration. la solution sera introduite c1<lnsune ampoulè à

décanter et épuisée par l'action de 5ml de HCI 0.5N. Le Macéré est filtré et testé ;nec

quelques gouttes de réacti f de Drangerdorff Les alcaloïdes forment un précipité rouge <ln:c

les réactifs de DrangerdorfT Ceci prouve que le test est positi 1"dans le eas contraire. ji t"st

négatif; soit un précipité blanc avec la réaction dc Meyer.

2.4.2. Détection de Flavonoïdes (WEAST & ROBERT, 1970)

1. Réactifs

Les réactifs utilisés sont ;

Ethanol (95%)

Acide chloryclrique concentré:

Copeau de magnésium;

Alcool iso al11ylique

2. Mode opératoi,"c

On infuse 5gr de matériel en morceaux dans 45ml d"eau distillée bouillante pendant 30

minutes puis on filtre et de la solution obtenue. on prélhe 5ml de filtrat et on y ajOllle :\1111

d"éthanol à 95% 2ml d'eau distillée. 2ml d'HCI concentré, 0.5gr de copeaux de magnéSIum cI

5 gouttes d'alcool isoal11yliquc. L'apparition d"une coloration rose, orange ou roUgl" violacée

dans la couche sur nageante d"alcool isoamyliquc indique la présence d'un l'lavonoïdc.
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2.4.3. Détection des tanins (WEAST & ROBERT, 1970)

1. Réactifs

Le réactif utilisé ici est la solution de chlorure ferrique 1%

2. Mode opératoire

A 5ml de l'infusé obtenu dans le test de flavonoïde. on ajoute 5 gouttes d'une solution de

chlorure ferrique 1%. l'appmition d'un précipité montre que le test est positif, dans k ca~

contraire le test est négati f.

2.4.5. Détection de stérols et terpènes (WEAST & ROBERT, 1970)

1. Réactifs

Les réactifs utilisés sont:

Ether diéthylique

Anhydride acétique

H2S0., 32%

2. Mode opératoin

On prend un gr811ll1lc de Inaleriel grossièrel1lent broyé qui est mis ,i ll1<1cération pend;lIlt 24

heures dans une fiole contenant 201111d'éther diéthylique. Quelque~ gouttes (enviroJl~ 5

gouttes) de la solution en macération sont évaporées sur un verre de 1110ntre.

Le résidu est repris par 2 gouttes d'anhydride acétique. L'addition d'une goutte d'acide

sulfurique 32% donne en présence des composés stéroliques. une coloration maU\'c VII,IIII au

vert. si non le test e~l déclaré négatif.
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CHAPfTUE TUOISIEME: RESULTATS ET DISCUSSION

3.1. LES SUBSTANCES NIJTRITIVES

3.1.1. Humidité

Les valeurs de l 'humidité chez les plantes analysées sont données par les ligures 13, 14 el 1-.

"* 100 ~( , -
::!
""0 95'i~

88,48 83.62 89,68::J 37,6.<= 90•..
'0 Br)"::J~ 0,

Fig. 1J : Taux d 'humidité des plantes (j'el/illes) ww/.pées.

Il ressort de cette figure 13 que le taux d'humidité dans les feuilles des plantes alimentaires sam ages

analysées varie entre 87,6% (l'/eridilll11 aquilinulII) et 96.4 7% (Glle/ulIl afrieGIlIltIl). En considérant les

résultats de travallx antérieurs sur l'analyse du taux d'humidité des plantes alimentaires SiHlvai!e, tels

que l11entionnés par O;'-JYc\i\\I30KO el (/1. (1988). il a élé 11](1l1lréque plll,ie",. """"Ille, \1111 "'I LIU\

d'humidité variant' de 71 à 94%. Ce qui est en rapport avec les feuilles de 110Spl,lI1le"

En comparant nos données avee celles de LA NOY (2001), nous voyons que les feuilles de 110S

plantes contiennent pilis d'eall que celles de chou frisé (84,6g) et de chou cabu, (93g). Les feuilles

d'Alllarawhll.l' l'iritlis sont plus riche en eau que celles tI'AIIIOl"OlIfl7/ls CI'f«'II f Il'' mais 0111prc"Cl"e la

même valeur que celles d'Alllara/hll.l' /ric%r.
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Fig. 14: Taux d'humidilé des planles ((ruils) analysées.

La figure 14 montre que la teneur en humidité des fruits des plantes alimentaires sauvages étudiées

varie entre 28,84 (chez Gareinia co/a) et 79,5% (chez Aframomum /aurenlii). Les fruits d'Aframomum

/aurenlii et le noix de Co/a aeulIlinala var jaune respectent ce qui a été prouvé par ONY AM BOKO el

al. (1988) tandis que les autres fruits ont un taux d'humidité inférieure. En référant nos données avec

celles de LANNOY (2001), nous remarquons que les fruits de nos plantes contiennent moins d'eau

que la tomate (93,8g).

Selon MALAISSE (1997), la teneur en eau d'Aframollllll1l a/bovio/aeeulII est de 89,Og. celle

d'Afralllolllum po/yanlhulll 80g, de Gareillia buc/meri et de G. hui/lellsis respectivement 84,8g et

83,Og. Quant à ce qui nous concerne. AfrWIIOIIIUIII/aurenlii contient presque la même quantité d'eau

que AfralllolllUin po/yanlhum mais moins d'eau que Aframomum albovio/aeeulll. Gareinia kola est

moins riche en eau que les deux autres espèces de Gareinia analysées par cet auteur.
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Fig. /5: Taux d'humidité des plantes analysées.

La figure 15 révèle que le taux d'humidité des plantes étudiées varie entre 44,80 (écorce de

tige de Scorodophoeus zenkeri) et 44.810 (racines de PenlCldiplandra braz::eana)

3.1.2. Acide citrique

Les résultats des analyses chimiques concernant l'acide citrique dans les feuilles de quelques

plantes alimentaires sauvages (PAS) est présenté par la figure 16.

0.3

o-

0.45

0.04

o

~ 0,2
x:>
~

Espèces analysées

Fig. 16: L'équivalent d'acide citrique (miliéquivalent) dans lesfeuilles de différentes espèces
Analysées.
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La figure 16 montre que la teneur en équivalent d'acide citrique dans plantes alimentaires

sauvages analysées lors de cette étude varie entre 0,02 et 0,4544. Cette teneur est plus élevée

dans les feuilles de Pteridium aquilinllm et de Scorodophloells zenkeri tandisqu'elle est plus

faible chez Amarathus viridis. L'équivalent d'acide citrique dans les fruits de quelques PAS

est présenté dans la figure 17.

••...,
X::1
'"'•...0

J f
.'

1 0.096'- 0.384 0.224.,. 0,096- 0,16
lII!!!'IIi

3.968

•

Espèces des plantes analysees

Fig. 17: L'équivalent d'acide citrique (milliéquivalent) dans lesfruils différentes espèces de
plantes Analysées.

Il ressort de cette figure 17 que dans les fruits des plantes analysées, la teneur en équivalent

d'acide citrique varie entre 0,096 (Solanum americanum et Garcinia kola) et 3,968

(A[romomum laurentii). C'est A(ramol11um laurentii qui présente une teneur élevée en cette

substance (3,969 méq) .
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L'équivalent d'acide citrique dans les racines et les écorces de fruits de 2 PAS est présenté

dans la figure 18.
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Espèces des plantes .1n.:l!ysees

Fig. 18: L 'équivalen/ d'acide cilrique (milliéquivalenl) dans les racines e/ les écorces de 2
plan/es analysées.

Les résultats de la figure 18 montrent que le taux de l'équivalent d'acide citrique chez les

plantes analysées varie entre 0, Il (écorce de tige de Scorodophloeus zenkeri) et 0,288 (racines

de Pen/adiplandra brazzeana).

3.1.2. Lipides

Les résultats d'analyses chimiques des lipides dans les feuilles des plantes analysées sont

présentés dans la figure 19

12 .G
âô
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:1: 10

'"~ .•• S
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Fig.19: Varia/ion de la teneur en lipides dans les feuilles des plan/es (feuilles) étudiées.
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La figure 19 montre que la teneur en lipides des feuilles des plantes alimentaires sauvages

analysées varie entre 4,58 (Chez Cne/llm afrieanum et Scorodophoeus zenkeri) et 12,6g (Chez

P/eridium aquilinum). Les feuilles de P/eridium aquilinum occupent la première place avec

12,6g suivi de celles d'Amaranthus viridis avec 11,62g, suivi de celles de Solanum

americanum avec 6,6g, suivi enfin de celles des Gnetum africanum et de Scorodophoeus

zenkeri avec 4.58g.

Sur le plan de nutrition humaine, les lipides sont des substances qui interviennent dans la

fonction des tissus adipeux à partir des acides saturés ou pol y-saturés ou poly- insaturés. Ils

sont une source d'énergie avec une production de 9 calories/lgr. De ces résultats, nous

remarquons que les plantes alimentaires sauvages analysées peuvent être considérées comme

des ressources permanentes en calories.

Ainsi, les fruits de Garcinia kola, de Synsepalum stipulatum et d'Aframomum laurentii et

Solanum americanum ainsi que les feuilles de Pteridium aquilinum,d'Amaranthus viridis et

de Solanum americanum doivent être incorporés dans l'alimentation humaine, dans les

conditions actuelles des ménages de Kisangani. En comparant les présentes données avec

celles de LANNOY (2001), nous remarquons que toutes les feuilles de nos plantes

contiennent beaucoup plus de lipides que le chou frisé (0,8g). En se référant aux données de

DEGROOTE (1965), nous voyons que toutes nos plantes sont plus riches en lipides que le

Psophorcapus scandens (1 ,3g).

En référant nos données avec celles de MALAIS SE (1997), nous remarquons que les feuilles

de Pleridium aquilinum de notre étude renferment une quantité importante de lipides que

celles de la même espèce analysée par cet auteur. Cette différence peut être due au type de sol

et du climat. Les feuilles de Solanum americanum contiennent moins de 1ipides que celles de

Solanum nigrum (1O,Ogl1OOg).

Les feuilles de Gnelum a/i-icanum, de Scorodophloes zenkeri, d'Amaranthus viridis, de

Pleridium aquilinum et de Solanum americanum sont plus riches en lipides que celles

d'Adenia gummerifera var. Rummeri{era (3,9g/1 OOg),d'A//ernan/hera sessi/is (1.8g/1 OOg).de

Capsicum sp. (3,6g/100g), de Fagara chalybea (3,1g/1OOg) et de Sesamum angolense

(1,5gll OOg).
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La variation de la teneur en lipides dans certains fruits est présentée dans la figure 20.
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Fig 20: Variation de la teneur en lipides chez les plantes (fruits) étudiées.

Il ressort de la figure 20 que la teneur en lipides dans les fruits des plantes étudiées varie entre

3,16 (chez Cola acuminata var. jaune) et 35,8g (chez Garcinia kola). Les fruits de Garcinia

kola occupent la première place avec 35,8g, suivi dans l'ordre de ceux de Synsepalul11

stipulalum avec 21,8g, d'A{ran/OI11I11I1laurenlii avec 15,6g, de Solanum americanum avec

8,33g, et enfin de ceux de Cola acuminata var. rouge avec 3, 16g.

Compte tenu de leur origine végétale, ces lipides (Phytostérols) contenus dans les plantes

alimentaires sauvages sont capables d'augmenter la formation de LDH cholestérol au sein de

l'organisme et peuvent réduire le risque des maladies cardiovasculaires constatées dans notre

milieu. Ainsi la consommation des fruits d'Aframomum laurentii. de Garcinia kola et de

Synsepalum stipulatum pourrait réduire les risques de ces maladies.

En comparant nos données avec celles de PURSEGLOVE (1976), nous remarquons que tous

nos fruits renferment plus de lipides que la tomate (0,1%). En référant nos données avec celles

de MALAISSE (1997), nous voyons que les fruits d'Aframomum laurentii sont plus riche en

matières grasses que ceux d'Aframomum alboviolaceum (2,5/l00g) et d'Ajramomllm

albolyanthus (1,4g/l OOg). Par contre les fruits de Garcinia kola contiennent plus de lipides

que de Garcinia huillensis (3g/l OOg)et de Garcinia buchneri (2,8g/l OOg).
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La variation de la teneur en lipides dans les racines et écorces analysées sont présentés dans la

figure 21.
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Fig. 21: Variation de la teneur en lipides chez les plantes (racines et écorces) étudiées.

La figure 21 montre que la teneur en lipides dans les racines et écorces de tige des plantes

étudiées varie entre 0,147g chez l'écorce de tige de Scorodophloeus zenkeri et 0,8g chez les

racines de Petandiplandra brazzeana.

En référant nos données avec celles de JANSSENS (2001), nous remarquons que les racines

et l'écorce des PAS analysées sont plus riche en lipides que la pomme de terre (0,1%).
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3.1.3. Protéines

La variation de la teneur en protéines dans les feuilles analysées est présentée dans la figure

22
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Fig. 22: La variation de la teneur en protéines brutes chez les plantes (feuilles) étudiées

Il ressort de cette figure 22 que les feuilles des plantes étudiées ont une teneur en protéines

variant entre 0,31 g (chez Solanum americanum) et 11.22g/1 OOgchez Amaranthus viridis. Les

feuilles de Scorodophloeus zenkeri occupent la deuxième position avec 8,75g/100g après

celles d'Amaranthus viridis (11.22g). suivi de celle de Cnetum africanum avec 7.1g, suivi de

celles de Pteridium acquilinul11 avec 2.69g. sui\'i enfin de celles de Solanum americanum m'ec

0,31g/ 1OOg.

En comparant nos données avec celles de LANNOY (2001), nous voyons que les feuilles

d'Amaranthus viridis. de Scurodophlueus zenkeri et de Cnetum aFicanul11 ainsi que les fruits

Synsepalum stipulatum, d AFul110mum laurentii. et les noix de Cula acuminata, variété rouge

et les racines de Pentandiplandra brazzeana sont plus riches en protéines que les feuilles

d'Amaranthus cruentus (4,6g/1 OOg), d'Amw'anthus tricolor (3,6g/I00g), de chou cabus

(1,6g/1 OOg)et de chou frisé (3.5g/1 OOg).

Les feuilles des plantes alimentaires sauvages analysées peuvent suppléer à la carence des

protéines végétales dans l'alimentation des pays sous développés. Compte tenu de

l'insuffisance en protéines animales, la consommation de ces plantes alimentaires sauvages

peut être encouragée par la population de la ville de Kisangani. Cependant, la composition en

acides aminés de ces protéines doit être étudiée .

•
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Comparativement aux données de MALAISSE (1997), nous remarquons que les feuilles de

Pteridium aquilinum contiennent plus de protéines que celle de la même plante trouvée par

cet auteur (0,3g/100g). Cette différence peut être expliquée comme plus haut par le type de sol

et de climat.

La variation de la teneur en protéine dans les fruits analysés est présentée dans la figure 23

0,25- 0.25- 3.28

14,65
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Fig. 23: La variation de la teneur en protéines brutes chez les plantes (fruits) étudiées

La figure 23 montre que la teneur en proteines dans les fruits des plantes alimentaires

sauvages analysées varie entre 0,25 (Solanum americanum et Cola acuminata var. jaune) et

14,65g/100g (Synsepalum slipulatum). Les fruits de Synsepalum slipulalum occupent la

première position avec 14.65g/l OOg. suivi de ceux de Co/a aCl/minala var. rouge aycc

7,28g/l00g, suivi de ceux d'A(i-omomum laurenlii avec 5.23g/100g. suivi de ceux de Garcinia

kola avec 3,28g/1 OOg, suivi entin de ceux de Solanum americanum et de Cola acuminata var.

jaune avec 0,28g/1 OOg.

En référant nos données avec celles de LANNOY (2001). nous remarquons que les fruits des

plantes alimentaires sauvages étudiées renferment plus de protéines que la tomate

(1 ,2g/1 OOg). Ainsi, ces fruits doivent être consommés pour réduire le risque de la malnutrition

proteino-énergetique dans nos milieux. Comparativement aux données de MALAISSE

(1997), nous voyons qu les fruits d'Aframomum laurenlii dépassent légèrement ccux

d'Ajramomum po/yanlhum (5,1 g/l OOg) mais fortement ceux d'A(i'W110rJII/Jnalbo\'i%Cl'1I1J/

(1 g/I OOg) en proteines. Les fruits de Garcinia kola sont moins riches en protéines que ceux de

Garcinia buchneri (3,7g/l OOg) et de Garcinia huillensis (4,5g/l OOg). Le Solanum
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amencanum contient mOins de protéine que le Solanum mgrum (l7,Sg/l OOg). Toutes les

plantes analysées renferment plus de protéines que le Canthium crassum (0,2g/l00g) et le

Cyphostemma W (0,2g/l OOg).

La variation de la teneur en protéines dans les racines et écorces analysées sont présentés dans

la figure 24
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Fig. 24: La variation de la teneur en protéines brutes chez les plantes (racines et écorces)

étudiées

Cette figure 24 montre que la teneur en protéines brutes de racines et de l'écorce de tige des

plantes alimentaires sauvages analysées varie entre 1,33 (Scorodophloeus zenkeri) et

7,1g/l OOg(Petadiphandra brazzeana). Cette dernière plante vient en première position suivi

de l'écorce de tige de Scorophloeuse zenkeri.

En comparant nos données avec celles de LANNOY (2001), nous remarquons que les racines

et l'écorce de tige des plantes analysées renferment plus de protéines que la carotte

(l,lg/IOOg) et l'oignon (l,6/100g). Ainsi, ces parties des plantes peuvent être consommées

pour lutter contre la malnutrition dans nos milieux.
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3.1.5. Les vitamines

La teneur des plantes étudiées en vitamine A est donnée par les figures 25, 26 et 27.

o

0.11

0.93

0,093

Espèces analysees

0.485

1.12

«
••c
ï~0.5
3.;;
••'0

""(:.

Qi;
g 1,5........•.
""E 1

Fig. 25: La leneur en vitamines A des plantes (leuilles) éludiées

Dans cette figure 25. nous remarquons que la teneur en vitamine A dans les feuilles des

plantes alimentaires sauvages analysées vane entre 0.093g/l OOg pour celles de

Scorodophloeus zenkerri et 1,12 mg/l OOg pour celles de Salanum americanum. Les feuilles

de Solanum americanum en sont les plus richesavec 1,12mg/lOOg, suivie dans l'ordre de

celles d'Amaranlhus viridis avec O,93mg/l OOg de Pleridum aquilinum avec 0,485mg/lOOg de

de Gnelum africanum avec 0.11 mg/l OOg et enfin de celles de Scorodophloeus zenkeri avec

0,093mg/100g.

Les feuilles d'Amaranlhus viridis, de Pleridium aquilinim et Solanum americanum ont une

valeur en vitamine A supérieure à celle de chou cabus (0,3mg/100g) mais inférieure à celle

d'Amm-anlhus cmenlus (S, 7mg/l OOg) et d'Amaranlhus Iricolor (6,5mg/l OOg) le Solanum

americanum dépasse légèrement le chou frisé (1 ,0mg!1 OOg) en vitamine A.

D'après CHEV ALLIER (2003), les besoins journaliers en vitamines A se présentent de la

manière suivante: pour les nourrissons. il faut 350 mg de vitamine A ; les enfants de 1 à 7 ans

exigent 400ilg (g) ; les adolescents de 13 à 15 ans réclament 700g ; les adultes ont besoin de

800g; enfin les femmes enceintes 700g ainsi que les personnes de troisième âge. Dans le cadre

de nutrition humaine, la vitamine A a comme fonction de base, favoriser une bonne vision.
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Outre cette fonction, elle intervient dans la croissance de toutes les cellules de l'organisme et

au renforcement de système immunitaire contre les infections.

Dans la préservation du cancer, il semble qu 'un apport élevé de p-carotène est associé à LIn

risque moindre de cancer de poumon. De même, dans de moins fortes proportions, pour les

cancers de col utérin. de l'œsophage, de l'estomac et du sein (APFELBAUM et al, 2004).

Ainsi. la consommation des feuilles de Solanum americanum. de Pleridium aquilinum et

d'Amaranthus viridis, pourrait renforcer la vision de ïhomme, entrainer une croissance de

l'organisme, lutter contre les infections, prévenir les cancers et renforcer le système

immunitaire suite à des valeurs élevées en vitamine A.

Il est donc impérieux ou nécessaire de promouvoir la consommation de ces plantes au sein des

ménages de la ville de Kisangani.
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Fig 26: La teneur en j'i/amines A des plan/es (/i'lli/s) étudiées

Les résultats de la figure 26 montrent que la teneur en vitamine A des fruits des plantes

étudiées varie entre 0.15mg (Cola acumina/a var. rouge) et 1.8 mg/l OOg pour Synsepaillm

stipulatum. Le Synsepalul/1 stipulatum occupe la première position avec 1.8mg/l OOg.suivi de

Cola acuminata var. jaune et d' Aframomum laurentil avec 0,896 mg! 1OOg,suivie de Garcinia

kola avec 0,298mg!100g, suivi de Solanum amerieanum avec 0,22mg!100g et enfin de Cola

aeuminata var. rouge avec 0, 15mg/l OOg.
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Les fruits d'Ajramumum laurentii. de Cola acuminata var. jaune et de SYl1sepalum stipula/llm

sont plus riches en vitamine A que la tomate (0,5mg/l OOg),tandis que les autres fruits ont line

teneur inférieure à cette dernière (LANNOY, 2001)

Dans la préservation du cancer, il semble qu'un apport élevé de ,B-carotène est associé à un

risque moindre de cancer de poumon. De même. dans de moins fortes proportions. pour les

cancers de col utérin, de l'œsophage. dc l'estomac et du sein (APFELBAUM et al., 2004)

Ainsi, les fruits d'Aframomum laurentii, de Cola acuminata var. jaune et de Synsepalum

stipulatum doivent être incorporés dans l'alimentation humaine pour réduire le risque de ces

cancers.
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Fig. 27: La teneur en vitamines A des plantes (racines et écorces) étudiées

II ressort de la figure 27 que le taux de vitamine A dans les racines et "écorce de tige des

plantes étudiées varie entre 0,04 (Scorodophoeus zenkeri) et 0,074mg/100g (Pentadiplandra

brazzeana).

En comparant ces données avec celles de LA NOY (2001), nous voyons que l'écorce de tige

et les racines de ces plantes renferment moins de vitamine A que la carotte (4,2mg/lOOg).
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3.1.6 Vitamine 81 ou Thiamine

Les figures 28, 29 et 30 présentent la teneur en Thiamine des différents échantillons des

plantes analysées.
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Fig. 28: La teneur en Thiamine des différents échantillons des plantes (feuilles) analysées.

Nous remarquons à partir de la figure 28 que le taux de Thiamine dans les feuilles des plantes

alimentaires sauvages analysées varie entre 0,0667mg (Pteridillm aquilinum) et 3,2 mg/l GOg

(Amarathus viridis). Les feuilles d'Amaranlhlls viridis occupent la première proposition 3\'ec

3,2mg/l OOmg, suivi de celle de Sulamllli americanum avec 1,07 mg/l OOg,suivi de celles de

Gnetum africanum et de Scorodophloeus zenkeri avec 0.7mg/lOOg, suivi enfin de celles de

Pteridium aquilinum.

Sous sa forme d'Ester pyrophosphorique (Cocarboxylase), la vitamine BI intervient dans

plusieurs réactions essentielles du métabolisme des hydrates de carbone, en particulier dans la

décarboxylation du glucose par la voie des pentoses (APFELBAUM et al.2004).

La quantité quotidienne de Thiamine nécessaire est fonction du poids corporel, de l'intensité

du métabolisme, du niveau d'activité physique et de la composition de la ration alimentaire.

Elle est fixée de 1.3 à 1.5 mg/g chez ("adulte. à 1.8 mg/g chez la femme enceinte

(APFELBAUM et al. 2004).

Ainsi pour se faire, la consommation des feuilles d"Amaranlhus viridis, et de Solan/ll/1

americanum s'avère nécessaire pour la prévention contre le béribéri et si l'on recherche la

vitamine BI dans ("alimentation.
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En réfërant nos données avec celles de LANNOY (2001). nous voyons que Amaran/hlls

viridis, Gnetum africanum, Scorodophoeus zenkeri et Solanum americanum contiennent plus

de thiamine que la chou cabus (0,06 mg) qui renferme légèrement une quantité inférieure à

celle de P/eridium quilinum.
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Fig. 29: La teneur en Thiamine des difJéren/s échantillons des plantes (fruils) analysées.

La figure 29 montre que la teneur en thiamine des fruits des plantes alimentaires sauvages

étudiées varie entre 0, 13mg (Cola acuminata var. rouge) et 1,6 mg/l OOg (Garcinia kola). Les

fruits de Garcinia kola occupent la première place avec 1,6 mg/l OOg, suivi de ceux de

Solanum americanum avec 1,26 mg/l Og. suivi de ceux de Synsepalum stipulatum avec 0.66

mg/l OOg. suivi de ceux de Cola aC/ll1Iinalavar. jaune avec 0.333mg/l OOg, suivi de ceux de

Cola acuminata var.jaune avec 0,3 mg!IOOg. suivi enfin de ceux de Cola acuminala var.

rouge.

Ainsi, les fruits de Garcinia kola et de Solanum americanum doivent être consommés par la

population pour la prévention contre le béribéri et si 1"on recherche la vitamine BI dans

1"alimentation.

En référant nos données avec celles de LANNOY (2001), nous remarquons que les fruits de

Garcinia kola et de Solanum americanum contiennent plus de thiamine que la tomate

(0,06mg/i OOg).
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En comparant nos données avec celles de MALAISSE (1997), nous remarquons que les fruits

d'Ajramomum laurenlii sont plus riche en thiamine que ceux d'Annona senegalensis

(0,1Omg/l OOg)et de Vi/ex doniana (0, 14mg/l OOg).
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Fig. 30: La leneur en Thiamine des différenls échanlillons des planles (racines el écorces)

analysées.

Il ressort de la figure 30 que la teneur en thiamine dans les racines et l'écorce de tige des

plantes alimentaires sauvages analysées varie entre 0,2mg/ 100g (Scoroclophoeus zenkeri) et

0,33mg/l OOg(Penladiplanclra brazzeana).

En référant nos données avec celles de LANNOY (2001), nous remarquons que l'écorce de

tige de Scorodophloeus zenkeri et les racines de Pentadiplandra brazzeana sont moins richc:s

en thiamine que la carotte et l'oignon avec chacun 0.06mg/lOOg.
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3.1.7. Vitamine H2 ou Riboflavine.

La variation de la teneur en riboflavine chez les plantes étudiées est donnée par les figures :1 1.
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Fig. 31: La variation de la teneur en riboflavine chez les plantes (feuilles) étudiées

La figure 31 montre que le taux de Riboflavine dans les feuilles de di fférentes plantcs

alimentaires sauvages analysées varie entre 0 (Amaranthus viridis) et 0,56 mg/I OOg (Solanum

americanum).

Les feuilles de Solanum americanum occupent en 1ère position avec 0.56mg/100g, suivi de

celles de Cnetum a(ricanul11et de Scorodophloeus zenkeri avec 0.5mgl1 OOg. suivi de celles de

Pteridium aquilinium avec 0.25mgl1 OOg, suivi enfin de celles d'Amaranthus viridis a\ ec

Omgl100g.

Les besoins journaliers en riboflavine sont de 0,6 mgl1 OOg chez l'enfant selon l'âge.

l ,8mgl1 OOg chez l'homme. 1.5 mg pour la femme (grossesse: 2mg/jr : allaitement: 2.5mgljr)

(APFELBAUM et al, 2004). Ainsi. la consommation des feuilles de Solanum americanllll1,

de Cnetum afhcanum et Scorodophloeus zenkeri peut contribuer pour la vascularisation

corenene ?, le traitement de perlèche (inflammation de la langue) et le dermatite scrotale.

Signalons que LANNOY (2001) indique la teneur en riboflavine de chou cabus est de

0,06mg. En partant de nos résultats, nous constatons que les feuilles de Pteridium aquilinllll1.

de Cnetum africanum, de Scorodophloeus zenkeri et de SoIanum americanum contiennent

plus de riboflavine que le chou cabus. Nos résultats comparés à ceux obtenus par
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MALAISSE (1997), nous voyons que les feuilles de quatre plantes citées ci-haut sont plus

riche en riboflavine que Annona senef!,alensis avec 0.06mg/l OOg.
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Fig. 32: La variaI ion de la teneur en riboflavine chez les plantes (ji-uits) étudiées

Il ressort de cette figure 32 que la teneur en riboflavine dans les fruits des plantes alimentaires

sauvages étudiées varie entre 0, 18mg/l OOg (Synsepalum stipula/um) et 2,325mg/l00g

(Garcinia kola). Le Gareinia kola présente la teneur la plus élevée avec 2,325mg/l OOg, suivi

de Cola aeumina/a var. jaune avec 0,4mg/l OOg, suivie d'Aframomum lauren/ii avec

0.35mg/l OOg, suivie enfin de Solanum amerieunum et de Cola aeumina/a var. rouge avcc

chacun 0,2mg/100g. Ainsi, les fruits de Gareinia kola doivent être incorporés dans la ration

quotidienne de chaque ménage pour couvrir les besoins journaliers en riboflavine.

En référant nos données à celles de LANNOY (2001), nous remarquons que tous les fruits cles

plantes analysées renferment clc valeurs de riboflavine au moins cinq fois supérieure à celle de

la tomate (0,04mg/l OOg).

En comparant nos résultats à ceux de MALAISSE (1997), nous remarquons que Aframomum

laurentii est plus riche en riboflavine qu'Aji-amomum alboviolaeeum (0,07mg/I00g). La

plupart de nos plantes contiennent plus de riboflavine que Annona senegalensis

(0,06mg/IOOg), A.fi'amol11umalboviolaeeum (0,07mg/l OOg) Vilex doniana (0,02mg/l OOg) et

l'aubergine (0,07mg/l OOg)
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Fig. 33: La varia/ion de la teneur en rihoflavine chez les plan/es (racines e/ écorces) étudiées

L'examen de la figure 33 ci-dessus atteste que la teneur en riboflavine dans les racines et

écorce de tige des plantes étudiées varie entre 0,1 mg (Scorodophloeus zenkeri) et

0.12Smg/l OOg (Pen/adiplandm hra::::eol1o)

Selon LANNOY (2001), la teneur en riboflavine de la carotte est de O,OSmg/IOOg, celle cie

l'oignon 0,04mg/l OOg. En partant de nos résultats, nous constatons que les deux plantes

étudiées contiennent des valeurs élevées de riboflavine deux fois plus que celles de la carotte

et de l'oignon.
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3.18. Vitamine 86 ou Pyridoxine.

Les figures 34, 35 et 36 nous donnent la teneur en pyridoxine chez les plantes étudiées.
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Fig. 3-1: La tel/Cllr en pyridoxine che:: les plan/es ((euille.\) étudiées.

La figure 34 atteste que le taux de Pyridoxine dans les feuilles des plantes étudiées varie entre

0,014 (Solanum americanlll1l) et 2.4mg/l OOg (A l1Ioranthus viridis). Les feui Iles d'A maron/17IIs

viridis viennent en première position. suivi de celles de Scorodophloeus zenkeri al'cc

2mg/lOOg, suivi de celles de Gne/um C!fricanum avec 0,5mglI00g, suivi de celles de Solanul/1

americanum.

Dans l'organisme, la pyridoxine est un coenzyme de très nombreux enzymes, notamment

dans le métabolisme des acides aminés. sous sa forme de pyridoxal-5-phosphate. La vitamine

B6 est indispensable à la transformation du tryptophane en acide nicotinique (APFELBAUM

et al, 2004). Selon TREMOLIERE (1983), le besoin journalier chez l'enfant est de 0,1 mg/jr ;

par contre pour CHEVALLIER, pour l'adulte. cette valeur varie de 1,8 à 3,5 mg/jour.

Compte tenu de nos résultats. nous voyons que la consommation des feuilles d'Amaran/llII.\'

viridis et Scorodophloeus zenkeri pourra résoudre le problème de carence en vitamine 86; le

défaut de la transamination, acrodynie qui se manifestent lorsque le taux de protéine s'élève

par rapport au taux de vitamine 86 dans l'alimentation, une dermatite, lésion nerveuse et une

anémie (TREMOLIERES, 19S3).
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Fig. 35 La teneur en pyridoxine chez les plantes (fruits) étudiées.

Les résultats de la figure 35 montrent que le taux de Pyridoxine dans les fruits des plantes

analysées varie entre 0.1 mg/J OOg (Cola acuminata var. rouge et jaune) et 0,6mg/J OOg

(Synsepalum stipulatum). Le Synsepalum stipulatum vient en première position, suivi de

Solanum americanum avec 0,56mg/J OOg, suivi d'Ajramomum laurentii avec 0,2mg/l00g et

enfin de Cola acul1linala var. jaune et rouge.

Comparativement aux données d' APFELBAUM et al .. (2004). nous constatons que tous les

fruits des plantes étudiées contiennent plus de pyridoxine que l'orange (0,03mg/J OOg) et

l'ananas (0,08mg/J OOg). En consommant au moins 300g de Synsepalum stipulatum et de

Solanum americanul11. on pourra couvrir le besoin journalier en pyridoxine.

O.S
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Fig. 35: La teneur en pvridoxine che: les plantes (racines et écorces) étudiées.

Il ressort de la figure 35 que la teneur en pyridoxine des racines et écorce des plantes étudiées

varie entre 0,1 mg/J OOg (Pentadiplandra brazzeana) et 0,5mg/J OOg (Scorodophloeus zenkeri).
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En référant nos données à celles d'APFELBAUM et al (2004). nous constatons que l'écorce

de tige de Scorodophloeus zenkeri renferme plus de pyridoxine que la carotte (0, 12mg) il faut

aussi signaler que la carotte dépasse légèrement les racines de Pentadiplandra brazzeana en

vitamine B6.

3.1.9. La vitamine C ou Acide ascorbique.

Nous avons illustré les di fférentes variations de la teneur en mg de vitamine C pour IOOg

d'échantillons analysés pour ces espèces dans les figures 36, 37 et 38.
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Fig. 36: Dif{érentes variations de la teneur en mg de vitamine C pour IOOgrd'échantillons

analysés pour ces espèces ({euilles).

La figure 36 montre que la teneur en acide ascorbique dans les feuilles de plantes étudiées

varie entre 0 (Pteridiul11 aquilinum) et 44mg.100g (Solanul11 al11ericium). Le Solal1ul11

americium occupe la première position suivi d'Amaranthus viridis avec 0,68mg/l OOg, suivi

de Gnetum africanum avec 0.42mg/lOOg, suivi de Scorodophloeus zenkeri avec 0,1 2mg/l OOg

et enfin de Pteridi//111aquilil1//111avec Omg/l OOg. Compte tenu de sa richesse en vitamint: C.

les feuilles de Solal1//m americanum pourront être consommées pour prévenir la carence cn

cette vitamine qui se manifeste par un scorbut, une gingivorragie, une faiblesse

neuromusculaire, une anémie. une dermatite. une diminution de système immunitaire.

Le choux de Bruxelles (1 OOmg/1 OOg). la chou tleur (70mg/lOOg) et les épinards (60mg)

dépassent nos plantes en vitamine C. Une dose de 10mg124h est suffisante pour prévenir le

scorbut (APFELBAUM et al.. 2004). En consommant les feuilles de Solanum americanum. le

problème de cette maladie sera résolu.
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Si nous comparons nos résultats à ceux obtenus par LANNOY (2001), nous remarquons que

Amaranthus viridi.\· est moins riche en acide ascorbique que Amaranthus cruentus

(64mg/IOOg) et Amaronthlls trieulor (23mg/IOOg). Toutes les plantes étudiées contiennent

moins d'acide ascorbique que le chou cabus (46mg/1 OOg) et le chou frisé (81 mg/1 OOg).
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Fig. 37: Différentes variations de la teneur en mg de vitamine C pour IOOgrd'échantillons

analysés pour ces espèces (fruits).

La figure 37 révèle que le taux d'acide Ascorbique dans les fruits des plantes analysées se

présente de la manière suivante: Afrwnomum laurentii et Synsepalum stipulatwn

0, 132mg/1 OOg, Cola acuminata var. jaune 3,58mg/1 OOg et var. rouge 4,06mg/1 OOg, Garcinia

kola 4,4mg/1 OOg et Solanul/1 americanum 22mg/100g. Selon CHEV ALLIER (2003), les

besoins des enfants sont dans la fourchette de 50 à 1OOmg/jour; pour l'adulte. les hesoins

varient de 100 à 130mw.;our.

Les fruits de Solanum americanum sont les aliments les plus riches en vitamine C. ces fruits

pourront être consommées pour prévenir et lutter contre la carence en vitamine C.

Selon LA OY (200 1). le taux de la vitamine C dans la tomate est de 23mg/1 OOg et Sl:lon

DEWAELE (200 1), les citrons, l'amarante sont plus riches en vitamine C avec une valeur

variant de 23 à 64mg/1 OOg. Dans le cadre de notre étude, nous remarquons que tous les fruits

des plantes analysées ont une teneur en acide ascorbique inferieure à celle de la tomate. de

citrons et de l'amarante.
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Fig. 38: Différen/es varia/ions de la teneur en mg de vi/amine C pour lOOgr d'éehal11illons

analysés pOlir ces espèces (racines e/ écnrce.\).

Il ressort de cette figure 38 que la teneur en vitamine C dans les racines et l'écorce de tigc des

plantes étudiées varie de 0,01 (Seorodophloells zenkeri) à 0,022mg/100g (Pen/adiplandra

brazzeana). Les racines de Penladiplandra hl'Clzzeana et l'écorce de tige de Scorodophloeus

zenkeri présentent une teneur faible en acide ascorbique que la carotte (8mg/1 OOg) et l'oignon

(9mg/100g). (LANNOY, 2001)
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3.1.6. Les Minéraux

Les résultats relatifs à la teneur des plantes analysées en différents minéraux essentiels sont

présentés dans les figures ci-après.

Les figures 39, 40 et 41 donnent la variation de la teneur en cendre brute chez les plantes

étudiées
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Fig. 39: La teneur en cendre chez les plantes (feuilles) étudiées.

La figure 39 révèle que la teneur en cendre brute dans les feuilles des plantes étudiées varie de

4 (Gnetum afrieanum) à 26,44% (Pteridium aquilinum). Le Pteridium aqui/inium vient en tête

suivi de Solanum amerieanum avec 16,8%, suivi d'Amaralhus viridis avec 15,6%, suivi de

Seorodophloeus zenkeri avec 7,5% et enfin de Gnelum afrieanum.

La cendre brute est le terme légal englobant essentiellement les minéraux présents dans

l'alimentation, du point de vue nutritif et physiologique, les minéraux se divisent en éléments

principaux tels que le calcium. le phosphore, le magnésium, le sodium. le potassium d le

chlore ainsi qu'en éléments traces tels que fer. cuivre, zinc, manganèse, cobalt, sélénium.

cadmium, pour ne citer que les plus importants.

Les minéraux sont souvent associés exclusivement au squelette, ce n'est cependant qu'une

partie de leurs fonctions et elle ne concerne que le calcium, le phosphore et le magnésium. En

autre, les éléments principaux et les éléments traces tiennent des rôles beaucoup plus vastes

dans le métabolisme du système nerveux et des muscles, dans la balance d'eau, des la

synthèse du sang, dans la pigmentation. en tant que composante d'un grand nombre d'enz) me

et d'hormones du métabolisme dans la fertilité etc .... 11 faut ici tenir compte du fait qu'en
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raison de ces rôles nombreux et variés, une insuffisance comme un excès ou un déséquilibre

en minéraux peut provoquer des troubles graves.
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Fig HJ: Lu teneur en cendre chez les plantes (fruits) étudiées.

Cette figure 40 montre que la teneur en cendre brute des différents fruits des plantes analysées

varie entre 2,35 (Cola aeuminata var. jaune) et 16,5% (AFamomum lallrenlii) Afi'anunillm

lauremii occupe la première position. suivi de Synsepalum stipulatum avec 8,1%, SUIVI de

Sulanum americunum avec 6.5%. sui"i de cola aeuminata var. rouge avec 5,1%. SUIVI de

Gareinia kola avec 2,4% et enfin de Cola aeuminata var. jaune)

Selon LEKEU (1993), la teneur en cendres brutes de la pulpe des fruits mûr de papayer varie

de 0,51 à 1,22%. Nous remarquons que les différents fruits des plantes étudiées contiennent

au moins deux fois la valeur élevée en cendres brutes que celle de cette pulpe.
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Fig. 41: La teneur en cendre chez les plantes (racines et écorces) étudiées.

L'examen de la figure 42 révèle que le taux de calcium dans les différentes feuilles des

plantes étudiées varie entre 0.1 (Scurodophloeus zenkeri) et 0,6gII OOg(Pteridium aqui/iI1/1I17).

Le Pteridium aquilinum occupe la première place, suivi de Solanum americanum avec

La teneur en calcium chez les plantes étudiées est donnée par les figures 42. 43 et 44.

Il ressort de la figure 41 que le taux de cendres brutes dans les racines et l'écorce de tige des

plantes étudiées varie entre 2.3 (Scorodophloeus zenkeri) et 6,7% (Pentandiplanclra

brazzeana) ces différentes paI1ies des plantes analysées renferment un pourcentage plus élevé

en cendres brutes que la pulpe de papaye mûr (0.51 à 1,22%).
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0,4g/1 OOg, suivi d'Amaranlhus viridis avec 0,3g/1 OOg, SUIVI de Gne/um africanum avec

O,22g/1 OOget enfin de Scorodoph/oeus zenkeri.

Selon APFELBAUM et al (2004), les besoin en Calcium sont de 400g à 1g/jour pour un

adulte jeune. Des apports supérieurs à 1 g sont un facteur de protection contre l'ostéoporose

post ménopausique. La consommation quotidienne des feuilles de Pteridium aquilinum ct de

Solanum americanum. s'avère nécessaire pour résoudre le problème de carence en calcium

chez i"hol11m'e.:. __ - " ., _.,.'

Comparativement aux résultats obtenus par MALAISSE (1997), nous constatons que nos

feuilles de Pteridium aquilinum sont plus riches en calcium que celles de la même espèce

obtenues par cet auteur. Cela s'expliquerait par les types de sols et de climat.

En référant nos données avec celles de LANNOY (2001), nous voyons que Ama/"{/I7//II/.I'

viridis est moins riche en Calcium que Amaranthus cruentus (41 Omg/1 OOg), mais contient

plus de calcium que Amaran/hus /ric%r (154mg/1 OOg). Le Solanum americanul11.

l'Amaran/hus viridi.l', le P/eridium aqui/inum et le Gnetum a(ricanum renferment plus de

calcium que le chou cabus (55mg/ 1OOg) et le chou frisé (132mg/1 OOg).
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Fig. -13: La teneur en calcium chez les plantes (fi'uits) étudiées

Il ressort de cette figure 43 que le taux de calcium dans les différents fruits des plantes

étudiées varie entre 0.08 (Co/a w;umina/a var. jaune) et 0,66g/1 OOg (Afi'amomum /aurentii).

Les fruits d'Aji'amol1lul1l /aurenlii occupent la première position. suivi de ceux de ('0/0

acumina/a var. rouge avec 0.22g/1 OOg, suivi de ceux de Garcinia kola et de Su/al1lll/1

americanum avec chacun 0, 16g/1 OOg, suivi de ceux de Synsepalum stipula/um avec

0, 12g/1 OOget enfin de ceux cie Co/a acumina/a var. jaune.
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Ainsi, la consommation journalière de tous ces différents fruits s'avère nécessaire pour la

prévention contre l'ostéoporose post ménopausique. le retard de croissance, la perte de masse

osseuse, la tétanie musculaire.

Nos résultats comparés à ceux de MALAISSE (1997), nous constatons qu'Ajramomum

laurenlii est plus riche en Calcium qu'A(ramomum alboviolacellm (25mg/l OOg) et

Aframol11umpolyalhul11 (40mg/l OOg)

En référant nos données à celles de LANNOY (2001), nous remarquons que les différents

fruits des plantes étudiées contiennent beaucoup plus de calcium que la tomate (7mg/l OOg)et

l'aubergine (22mg/l OOg).
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Fig. .:J.:J: La leneur en calcium chez les planles (racines el écorces) éludiées

L'examen de cette figure 44 révèle que le taux de calcium dans les racines et l'écorce de tige

des plantes étudiées vane entre 0,56 (Pendadiplandra brazzeana) et 8,8g/l OOg

(Scorodophloeus zenkeri). Les différentes parties des plantes analysées renferment plus de

calcium que la carotte (36mg/lOOg) et l'oignon (30mg/lOOg) (LANNOY, 2001)
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La variation de la teneur en fer chez les plantes étudiées est donnée par les figures 45.46 et 47
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Fig. 45: Varia/ion de la teneur enfer chez les plan/es (feuilles) étudiées

La figure 45 montre que le taux de fer dans les feuilles des plantes analysées varie entre 0.67g

(P/eridium aquilinum) et 2.51 g/l OOg (Cne/um aji-icanum).

La quantité totale de fer est environ 3,5g chez l'homme et 2g chez la femme; 60% de fer se

trouve sous forme d'hemoglobine, L 'hémoglobine contient 33% de fer soit, pour 100 ml de

sang, qui correspond à 15g d·hémoglobine. 50mg,

L'hématopoièse nécessite approximativement 1mg/jr mais une grande parie du fer utilisé sera

récupérée après destruction des globules rouges. L'absorption se fait sous forme de fer

ferreux, le fer ferrique devant être transformé en fer ferreux sous l'influence de l"acide

chlorhydrique gastrique. Celle absorption est régulée (sauf au cours des hémosidéroses) en

fonction de besoin par fixation sur "apoferritine duodénale. qui transfère le fer ferreux à la

transferrine plasmatique (APFELBAUM et 01.,2004).

Les besoins journaliers pour l'enfant varient de 0,5 à 1,5 mg; pour l'adulte, ils varient de 2 à

2,5 mg (TREMOLIERE. 1983). Ainsi, les plantes alimentaires sauvages analysées lors de

notre étude, peuvent contrihuer à corriger l'anémie par la quantité importante de fer constal~e.

En comparant nos données avec celles de LANNOY (2001), nous remarquons que toutes nos

plantes sont plus riches en fer que Amaran/hus cruen/us et Amaran/hus /ricolor avec
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respectivement 8.9mg/l OOg et 2.9 mg/l OOg. chou cabus avec 0,8mg/l00g et chou fri,é

(1 ,3mg/l OOg).

Les résultats ci-dessus. comparés à ceux obtenus par MALAISSE (1997), nous voyons que les

feuilles de Solanum americanllm contiennent plus de fer que les feuilles de Solanum nigru/n

(200mg). Les valeurs moyennes en fer de l'espèce P/(:'ridillmaqllilinum (espèce de Kisangani)

montre une valeur en fer (670/1 OOg) deux fois supérieure à l'espèce de Lubumbashi.

MALAIS SE (1997). Ceci peut s'expliquer par le type de sol et de climat.
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Fig. 46: Varia/ion de /a /eneur enfer che:: les plan/es ((ruils) é/udiées

Cette figure 46 montre que le taux de fer dans les fruits des plantes étudiées varie entre 0.251

(Synsepa/um .\/ipII/alum) et 8.375/1 00 g (Co/a acuminala var.jaune). Le Cola acuminaia

var.jaune vient en tête suivi de la variété rouge de la même espèce avec 0.84 g/l 00 g. sui\ i

d'Aframomum laurentii avec 0.781 g/l 00 g suivi de So/anum americanulII avec 0,36 g/l 00 g.

suivi de Garcinia kola avec 0.271 g/l 00 g, et enfin de Synsepalum stipulatum.

Compte tenu de leur compo ilion. les fruits des plantes analysées dans notre étude pourraient

contribuer à corriger l'anémie par la quantité importante de fer constaté. Signalons que

LANNOY (200i) indique que le taux de [el' de la tomate est 0,6 mglJOO g:Noüs consla10l1S

donc que les fruits des plantes analysées sont plus riches en fer que la tomate.
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Fig. 47: Variation de la teneur en fer chez les plantes (racines et écorces) étudiées

Il ressort de cette figure 47 que la teneur en fer dans les racines et écorce de tige des plantes

analysées varie entre 0,251 (Penladiplandro hrazzeana) et 0.43 gllOOg (Scorodophlrll':u.I'

zenkeri). Ces deux plantes alimentaires étudiées sont plus riches en fer que la carotte (1.2

mgllOO g) et l'oignon (1,0 mg/I 00 g).

Les figures 48, 49 et 50 donnent la variation de la teneur en magnésium chez les espèces

étudiées.
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Fig. 48: Variation du taux de Magnésium chez les espèces étudiées (feuilles)
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L'examen de la figure 48 révèle que le taux de Magnésium dans les différentes feuilles des

plantes étudiées se présente de la manière sui vante: Pteridum aquilinum 7,71 gli OOg, Cinelll/11

a(ricanum 2,55gl1 OOg, So/anul11 amencanul11 1,78g/l OOg, Scorodophloeus zenkeri

1,53gl1 OOg, et Amaranlhus l'iridi.\ 0.3gl1 OOg.

En comparant nos données à celles de APFELBAUM et al. (2004), nous voyons que toutes

les plantes analysées sont plus riches en magnésium que les épinards (50mgl1 OOg). Ces

plantes peuvent être incorporées dans l'alimentation quotidienne de la population et

constitueraient une source importante de magnésium pour l'origine. Dans ce cas, la

population qui consomme ces plantes, présenterait rarement la carence en magnésium qui se

traduit par une diminution de la tonicité musculaire, une réduction de la duplication des acides

nucléiques, des signes de spasmophilie, angoisse, insomnie, crampes et palpitation.

Le besoin journalier en magnésium est: chez le nourrisson de 50mg, chez l'enfants de 1 il 3

ans 100mg, après 4 ans 150 à 250mg, chez les adolescents-adultes 350mg. chez les femmes

enceintes et allaitantes ainsi que les sportifs, 400mg. (APFELBAUM et al., 2004).

En analysant cette figure, nous remarquons que la teneur en magnésium des plantes étudiées

est supérieure aux recommandations susmentionnées. Cela justifie encore l'importance de

l'incorporation de ces plantes dans l'alimentation humaine pour lutter contre

l' hypomagnésemie.
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Fig. 49: Variation du taux de Magnésium chez les espèces étudiées (fi'uils)
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La figure 49 montre que le taux de magnésium dans les fruits des plantes analysées se

présente de la manière suivante: Aji-amomum laurentii 26,1 7g11OOmg, Cola acuminata

var.roujge 0,2mgll OOg, Cola acuminata var. jaune 0, 140g11 OOg, Solanum americanum 0,0178

Synsepalum stipulatum 0,0 127mgll OOg, Garcinia kola 0,0051 gll OOg..

Les fruits d'Aframomun !aurenti contiennent plus de magnésium que le Cacao (41 Omg/ 1(lOg)

et le soja (31 Omgll OOg) (APFELBAUM et al, 2004). L'Aframomum !aurentii, Cnla

acuminata var. rouge et Solanum americanum sont plus riche en magnésium que la mangue

(10à 17mg1l00g) (PARFONRY (1991).

a

~ 6 -'
<:>
~ 5-1

E 4 '
E
.~ 3 ..~
.'""~ 2
:;:

l

Pel ,"Incl 1pl.:l 11ci 1,1 hl ,-Ii I.C,-'n(1 S( 0' odoOhlo(,ll'~ Lt:'nkCr"i

Especes des pl.:'lntes analysees

Fig. 50: Variation du taux de Magnésium chez les espèces étudiées (racines et écorces)

La figure 50 montre le taux de magnésium des racines et écorce des plantes étudiées varie de

0,338 (Pentadiplandra brazzeana) à 6,80gl1 OOg (Scorodophloeus zenkeri). Ces deux plantes

étudiées renferment beaucoup plus de magnésium que la pomme de terre (30mg/l OOg)

APFELBAUM et al.( 2004).
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Les différents taux de phosphore dans les di tlërents organes des plantes sont présentés Ics

figures 51,52 et 53.
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Fig. 51: Le taux de phosphore chez les plantes (feuilles) alimentaires saul'ORes

L'examen de la figure 51 révèle que le taux de phosphore dans les différentes feuilles des

plantes étudiées varie entre 0,0101 g/1 OOg (Scorodophloeus zenkeri) et 9,4 7g/1 OOg (Pteridillm

aquilinum).

Le Phosphore constitue avec le calcium la trame minérale de l'os. 1\ est le substrat de iiai,oll

phosphates riches en énergie. Le taux de phosphore dans le chou-fleur est de 72mg/IOOg.

(APFELBAUM, 2004). Dans le cadre de notre travail, nous remarquons que les feuilles des

Pteridium aquilil1l1l11 sont plus riches en phosphore que le chou-fleur. La population qui

consomme ces feuilles ne peut pas souffrir de l'ostéoporose et l'ostéomalacie à cause de la

teneur élevée de phosphore dans ces aliments.

En référant nos données avec celles de MALAISSE (1997), nous constatons que les feuilles

de Pleridium aquilil1l1m de notre étude renferment une quantité importante de phosphore que

celle de la même espèce (225mg/1 OOg) analysée pour cet auteur. Cette différence peut être

due au type de sol et de climat.
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Fig. 52: Le faux de phosphure ehez les plan/es (fruits) alimentaires sauvages

La figure 52 montre que le taux de phosphore dans les fruits des plantes étudiées se présente

de la manière suivante: Aji,(//l1omum lauren/ii 8,1 08gl1 OOg, Cola aeuminata var. rouge

0,06811OOg, Synsepalum s/ipulatum 0,033g/l OOg, Solanum amerieanum 0,032gl1 OOg et Cola

aeumina/a var. jaune 0,02 et enfin Garcinia kola 0,0068gl1 OOg.

Selon CHEVALLIER (2003), pour un adulte, le besoin en phosphore est de 750mg/jour. Sur

ce, nous constatons que les fruits d'Aji-amomum laurentii sont plus riche en phosphore. En

consommant ces fruits, on réduit le risque d'attraper l'ostéoporose et l'ostéomalacie.

Les fruits d'Aframomum lauren/ii. de Cola aeumina/a var. rouge, de Synsepalum s/inllllalllm

et de Solanum amerieanum sont plus riches en phosphore que la tomate (27mg/IOOg).

(APFELBAUM, 2004). Les Fruits dAji'amomum lauren/ii contiennent plus de phosphore que

ceux d'Aframomum alboviolaceum (320mg/l OOg) et d'Aframomum pulyanlhum

(400mg/lOOg) (MALAISE, 1997).
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Fig 53: Le taux de phosphore chez les plantes (racines et écorces) alimentaires sau\'(/,~('S

Il ressort de la figure 53 que le taux de phosphore dans les racines et l'écorce de tronc des

plantes analysées varIe entre 0.005 (Pentadiplandra brazzeana) et 0, 0 14g/l OOg

(Scorodophloeus zenkeri). Les deux plantes alimentaires sauvages analysées sont moins riche

en phosphore que la carotte (37mg/l00g) et la pomme de terre (60mgIl00g) (APFELBAUM.

2004)
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3.2. ANALYSE QUALITATIVE DES SUBSTANCES INDESIRABLES ET TOXIQUES

Le tableau 5 expose les résultats obtenus sur l'analyse des principaux groupes

phytochimiques.

Tableau 5 : Groupes phytochimiques des PAS,étudiées.

Espèces Organes utilisés Groupes pbytocbimiques

Alcaloides Flavonoides Stérols et Tanins

terpènes

Aframomum Laurentii Fruits - - - -

Amaranthus viridis Feuilles - - - -

Cola acuminata varJaune Noix + - - +

Cola acuminata Noix ++ - - -,
var.rouge

Gnetum qfricamum Feuilles - - ++ -

Garcinia Iwla Fruits - - - -

Petandiplandra Racines + - - -
brazzeana

Pteridium aquilinum Feuilles - - - -

Solanum americanum Fruits - - - -

Solanum americanum Feuilles

Scorodophloeus zenkeri Feuilles - - ++ -

Scorodophloeus zenkeri écorces - - - -

Le tableau 5 montre qu'il y a présence des alcaloïdes, en quantité faible, dans les fruits de

Solanum americanum et les racines de Pentandiplandra brazzeana, mais ils sont absents dans

les autres plantes. Les flavonoïdes sont absents dans toutes les plantes analysées. Les stérols

et terpènes sont présents sous formes de traces dans les feuilles d'Amaranthus viridis, la
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quantité moyennement abondante dans les feuilles de Gnetum afrieanul17 et Seorodophloeus

zenkeri mais absents dans les autres plantes. Les tanins se retrouvent sous forme de trace dans

les noix de Cola acuminala. variété rouge mais absent dans les autres plantes.

Nous avons aussi analysé les plantes alimentaires sauvages en vue de détermincr' les

substances toxiques comme le témoigne le tableau 6.

Tableau 6 : Substances toxiques contenues dans les PAS.

Espèces Organes utilisés Substances toxiques

-
Nitrates Nitrites Oxalates Cyanures

AframomulI1 Laurel/Iii Fru its - - - -

Amaralhus viridis Feu iIles - - - 1-

- -
Cola acuminala var. jaune Noix - - - -

- ----- -
Cola aculllinata var. rouge Noix - - - - 1

1--_. - -- - -+ - -- - - ,
Garcinia kola Fru ilS - + - -

-
Gnelum africanulII Feuilles - - - -

Pentadiplandra braz::eana Racines
---

- - - -
--

Pteridium aquilimulII Feuilles - - - -

Solanum americanum Feuilles - + - -

Solanum americanulII Fruits - + - -

Scorndophloeus ::el/kl'l"i Feuilles - + - -

Scorodophloeus zel/keri écorces + + - 1

--- -
Synsepalum stipulalulll Fruits - - - -

--- --- ~

Les résultats de ce tableau 6 montrent qu ï 1 Y a absence d' oxalates dans toutes les plantes

analysées. Les nitrates se retrou\ent seulement sous forme dc traces dan~ I"éeoree de lige dc

Seorodophloeus zenkeri, mais ils sont absents dans les autres plantes. Les nitrites sont

présents sous forme de traces dans les feuilles et fmits de Solanum amerieanum. en petite
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quantité, les fruits de Garcinia cola et de ,'l}'nsepalul11slipulaium et dans l'écorce de tige de

Scorodophloeus zenkeri mais ils sont absents dans les autres plantes.

Enfin, les cyanures se retrouvent en faible quantité dans le noix de Cola acuminala, variété

jaune, l'écorce de tige de Scorodophloeus zenkeri et les feuilles de Amaranlhus viridis .
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CONCLUSION ET SUGGESTIONS

Ce travail qui avait comme objectif principal d'analyser quantitativement les substances

nutritives et qualitativement les substances toxiques et les groupes phytochimiques contenus

dans les parties consommables de quelques plantes alimentaires sauvages consommées à

Kisangani et ses environs.

Les résultats obtenus des analyses chimiques montrent que les plantes alimentaires sauvages

étudiés constituent un apport complémentaire important d'éléments nutritifs de valeur en ce

qui concerne les protéines brutes. les lipides. le calcium, le magnésium, le fer, la phosphore et

les vitamines (A, BI. B2. B6, et C).

Pour les protéines. les valeurs les plus élevées ont été obtenues dans les feuilles d'Amaranthlls

viridis (11,22g/l OOg). de ScorodoJ?hloeus zenkeri (8,75g/IOOg) et de Gnetum a[ricanum

(7,1 g/l OOg) ainsi que dans les fruits de Synsepalum stipulatum (14,65g/IOOg) et de Cula

aeuminata var. rouge (7,28g/l OOg). Pour les lipides, les valeurs élevées ont été obtenus dans

les feuilles d'Amaranthus viridis (Il ,62g/l OOg) et de Pteridium aquilinum (12.6g/l OOg) : él

dans les fruits d Afi'anomum laurentii (15.6g/1 OOg), de Garcinia kola (35.8g/l OOg) d de

Synsepalum stipulatum (21 ,8g/l OOg).

Ces plantes alimentaires sauvages contiennent également des vitamines el des sels minéraux

en quantités appréciables. En ce qui concerne la vitamine A. les valeurs les plus élevées ont

été retrouvées dans les feuilles d'Amaranthus viridis (O,93mg/l OOg) et de Solanul11

amerieanum (l, 12mg/l OOg) ainsi que dans les fruits d'Aft'amomum laurentii, de Cola

aeuminata var. jaune avec chacun O.896mg/l OOg et de Synsepalum stipulatum (1 ,8mg/1 OOg).

Pour la riboflavine (B2), les valeurs élevées ont été obtenus dans les feuilles de Solanul1I

amerieanum (O,56mg/l OOg), de Scorodophloeus zenkeri et de Gnetum afi'ieanum avec chacun

O,5mg/lOOg; et dans les fruits de Gurcinia kula (2,325mg/lOOg). Pour la thiamine (Vitamine

B6), les valeurs les plus élevées ont été obtenus avec les feuilles d'Amaranthus viridi.l'

(3,2mg/IOOg), de Solanul11al11ericanul11(I,07mg/l OOg), les fruits de Garcinia kola

(1 ,6mg/l OOg) et de Solanul11Ul11erimnlll11(1.26mg/l OOg). Les valeurs les plus élevées de

Pyridoxine ont été observées dans les feui Iles d'A l11aranthus viridis (2,4mg/l OOg) et de

~ Scorodophloeus zenkeri (2mg/l OOg). La vitamine C ou acide ascorbique est la plus abondante

dans les feuilles et fruits de Solanul11al11ericanum.
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L'écorce de Scordophloeus zenkeri (8.8g/1 OOg) a été la plus riche en calcium tandis que la

noix de Cola acuminala var.jaune (8.375g/1 OOg). les feuilles de 0nelum a/i'iClll1l1111

(2,51 g/1 OOg) et de Scorudophloell.l' zenkeri sont les plus riche (2,09g/1 OOg) en fer.

Les valeurs les plus élevées en Magnésium ont été obtenus avec les feuilles de Pleridium

aquilinum (7,71 g/l OOg), les fruits d'Aji-amomllm laurenlii (26.1 74g/l OOg) et l'écorce de tige

de Scorodophloeus zenkeri (6,80g/1 OOg). Les feuilles de Pleridium aquilinllm (9,47g/1 OOg) et

les fruits d'Aji'anomum laurenlii (8.1 08g/1 OOg) sont les plus riches en phosphore,

Cependant, certaines de ces légumes sauvages contiennent, quelques substances toxiques ou

indésirables, notamment les alcaloïdes (noix de Cola acuminala. fruit de SolWllIf11

americamum et les racines de Pelandiplandra brazzeana), les tanins (noix de Cola aClIlI7illOla

var. jaune), les stérols et terpènes (feuilles de Cnelum a(i'icanlll71.d'Alllol'Llnihus viridis el de

Scorodophloells zenkeri). des traces de nitrates (écorces de tige de Scorodophloeus zenkeri ).

de nitrites (feuilles et fruits de Solanum americanum, fruits de Carcinia kola et Synsepalllm

slipulalum •. écorce de tige de Scorodophloell.l' zenkeri) et de cyanures (noix de ('ola

acuminala var. jaune. feuilles d'Amaranlhlls viridis et écorces de tige de Scoroduphlo(!II.1'

zenkeri),

L'ensemble de ces résultats justifie l'utilisation de ces plantes dans l'alimentation de la

population de Kisangani et de ses environs, Cependant. eu regard à ce qui précède. nous

pouvons suggérer ce qui suit:

• Continuer ces genres de recherches pour d'autres plantes alimentaires sauvages qui

n"ont pas fait l'objet de celle recherche et approfondir les recherches sur la

composition des protéines en acides aminés chez les feuilles d',1maranrhu.l' \'iridi.l'.

Scorodophloeus zenkeri et de Cnetum afi'icanum ; et chez les fruits de ,~):n.l'epOflll11

stipulatum et de Cola aCllminata var. rouge,

• Approfondir les recherches sur la composition des lipides en acides gras chez les

feuilles d'Amaranlhu.l' viridis et de Pteridium aquilinum: et chez les fruits

d'Aji'amomum laurenlii, de Carcinia kola et de Synsepalum slipIIlalum,

• Identi fier et doser les sucres dans les plantes alimentaires sauvages.

• Effectuer des analyses quantitatives des substances toxiques révélées dans ce

travail afin d'en préciser le poids qui correspond aux doses létales POU;" ks
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consommateurs et d"étudier l"effort de la cUisson sur ks nUllïmcnb Ç{ i,'s

substances toxiques à des intervalles variés de temps.

Protéger les plantes alimentaires sauvages déjà connus par la population et étudier

les méthodes de leurs multiplications.

Encourager la protection et la consommation des plantes alimentaires sauvages par

la vulgarisation, les séminaires ou des émissions à la radio et à la télévision .
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