Afrique SCIENCE 14(6)(2018) 194 - 202 194
ISSN 1813-548X, http://www.afriquescience.net

Influence de la température et du temps de séchage sur la composition physico-
chimique de fevilles de Gnetum africanum Welw

Jonathan BIYETIDI'", Anselme NDONDA', Jacques MITIANGA? et Michaél MAVITA?

! Institut Supérievr d Frudes Agronomiques de Kimbau, Section Technigues Agronomigues,
BP 5053 Kinshasa X, R. D. Congo
? Institut Supérievr d Ftudes Agronomiques de Kimbau, Section Développement Communautaire et Gestion de
[Environnement, BP 5053 Kinshasa X, R. D. Congo

* Correspondance, courriel : biyetidi@yahoo.fr

Résumé

L’objectif du présent travail est d’étudier I'influence de la température et du temps du séchage des feuilles
de Gnetum africanum sur leur composition physico-chimique. Les fevilles de Gmefum africanum ont été
séchées d I'air ambiant (25°C) et & I'étuve aux températures de 35°, 45°, 55° et 65°C d des durées de 24,
48,72 et 96 heures. Aprés séchage, les teneurs en sels minéraux totaux (cendres), glucides totaux, lipides et
protéines brutes ont été déterminées et comparées. Les teneurs trouvées varient de : 3,6 % d 4,96 % pour
les cendres ; 71,2 % a 60,1 % pour les glucides totaux ; 6,97 % a 10,25 % pour les lipides et 18,18 % a 26 %
pour les protéines brutes. Les résultats montrent que les températures de 25°, 35°, 45°, 55° et 65°C n’ont
pas eu d’influence significative sur la composition physico-chimique des feuilles de Gmefum africanvm. Par
contre, les durées de 24, 48, 72 et 96 heures ont influencé positivement les teneurs en lipides et en protéines
brutes et, négativement les teneurs en glucides totaux, tandis que les teneurs en sels minéraux totaux
(cendres) n’ont connu aucune influence de toutes ces durées de séchage. Ces températures et temps de
séchage préservent la composition physico-chimique des fevilles de Gnetum africanum. Mais des pertes des
glucides peuvent &tre occasionnées lorsque les durées de séchage sont longues. Ces gammes de températures
et de durées peuvent étre recommandées pour le séchage de ces fevilles en vue de leur conservation.

Mots-clés : températures, temps, Gnetum africanum, séchage, composition physico-chimigue.

Abstract

Influence of the temperature and the time of drying on the physico-chemical
composition of the leaves of Gnetum africanum Welw

The objective of the present work is to study the influence of the temperature and the time of drying of the
leaves of Gnefum africanum on their physico-chemical composition. The leaves of Gnetum africanum have
been dried to the surrounding air (25°C) and to the oven of the temperatures of 35°, 45°, 55° and 65°C to
the durations of 24, 48, 72, and 96 hours. After drying, the contents in the total mineral salts (ashes), total
carbohydrates, lipids and brute proteins have been determined and compared. The found contents vary of:
3,6 % to 4,96 % for ashes; 71,2 % to 60,1 % for total carbohydrates; 6,97 % to 10,25 % for lipids and 18,18 %
to 26 % for brut proteins. The results show that the temperatures of 25°, 35°, 45°, 55° and 65°C have not
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had any significant influence on the physico-chemical of the leaves of Gnetum africanum. On the other hand,
the durations of 24, 48, 72 and 96 hours have positively influenced the contents in lipids and brut proteins
and, negatively the contents in total carbohydrates, whereas the contents in total mineral salts have not
known any influence of all these durations of drying. These temperatures and times of drying preserve the
physico-chemical composition of the leaves of Gnetum africanum. But the losses of the carbohydrates can be
caused when the durations of drying are long. These ranges of temperatures and durations can be
recommended for the drying of these leaves in order to their preservations.

Keywords : femperatures, times, Gnetvm africanvm, drying, physico-chemical composition.

1. Introduction

Les Produits Forestiers Non Ligneux (PFNL) alimentaires existent en grande quantité dans les pays de I'Afrique
Centrale ob ils constituent des aliments traditionnels. Ils jouent un role socio-économique important et
contribuent a la sécurité alimentaire ainsi qu’a la génération des revenus des acteurs impliqués dans leurs
filieres. Leur commerce se limite d des produits frais et, pour certains, @ des produits de premiére
transformation présentant une valeur ajoutée faible, ce qui les empéche de s’ouvrir aux marchés occidentaux
plus exigeant en qualité et de conquérir de nouveaux consommateurs. En outre, leur courte durée de vie fait
que la plupart de ces produits ne sont disponibles qu’en certaines saisons et dans certaines zones proches de
celles de leur production. Bon nombre de ces ressources alimentaires sont jusqu’ici insuffisamment mises en
valeur [1 - 3]. Le Gnetum africanvm, connu sous les noms locaux de & Fumbwa (RDC), Fumbu (Congo), Koko
(RCA et Congo), Okok (Cameroun) ou Okasi (Nigeria) », est une petite liane, herbacée qui pousse dans les sous-
bois a I'état sauvage dans la région de I'Afrique tropicale [4, 5]. Il est un produit forestier non ligneux
alimentaire, dont les feuilles sont consommées par de nombreuses populations dans tous les pays d’Afrique
Centrale. Les fevilles de Gmetum africanum ont une teneur relativement élevée en substances minérales, en
cellulose et en protéines; la présence de huit (8) acides aminés essentiels confére d cet aliment une haute
valeur nutritionnelle [6, 7. Les feuilles de Gnetum africanum récoltées sont transportées, entreposées et
coupées en fines laniéres pour la vente au détail en I'état frais.

Les fevilles fraiches ont une teneur en eau d’environ 67 % [6] et, comme d’autres légumes, cette forte teneur
en eau les expose d la dégradation [8 - 11]. Dans des rares cas, les fevilles coupées en fines laniéres sont
séchées au moyen des méthodes artisanales (exposition des produits aux radiations solaires) et font parfois
I'objet du commerce transfrontalier [12, 13]. Le séchage des aliments est I'une de plus anciennes méthodes
de conservation [14]. Elle peut tre appliquée avec succés aux fevilles de Gnefum africanum en vue de leur
valorisation, d condition de bien cerner les paramétres opératoires. Des études relatives au séchage des
légumes et fruits menées par [15 - 17] ont révélé que plus la température est trop élevée ou la durée est longue,
plus le produit séché est de faible qualité nutritionnelle et physico-chimique. [18] ont trouvé que le séchage solaire
affectait la qualité des tomates, poivrons et gombo et ont constaté la perte de B-caroténe, de I'acide ascorbique,
de calcium et de potassium. [10] affirme pour sa part que le séchage des végétaux peut entrainer des pertes
d’ardmes, de vitamines et de pigments, de constituants volatils et des réactions de brunissement. La température
et le temps sont donc deux paramétres les plus importants qui affectent les nutriments des aliments pendant le
séchage. [19, 20] précisent les températures et durées du traitement qui préservent mieux les nutriments
essentiels pour certains légumes et fruits. Pour les fevilles de Gmefum africanvm, ev égard aux volumes
d’échanges en continuelle augmentation [21], dans la perspective de minimiser les pertes post-récoltes [12, 22]
et de conserver ses propriétés physico-chimiques, il convient de proposer une gamme de températures et durées
pour leur séchage. Lobjectif du présent travail est d’étudier I'influence de la température et du temps du séchage
des fevilles de Gmetum africanvm sur leur composition physico-chimique.
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2. Matériel et méthodes
2-1. Matériel

Le matériel de la présente étude est constitué des fevilles fraiches de Gnefum africanum, en provenance de
la province de Kwango, achetées au marché Camp Luka de la commune de Masina @ Kinshasa, République
Démocratique du Congo.

2-2. Méthodes
2-2-1. Séchage et constitution des échantillons

Les fevilles fraiches de Gmefum africanum ont été pesées a I'aide d’'une balance (marque METLER TOLEDO, de
précision 0,001g) en petits tas, puis séchées & I'air ambiant (température moyenne de 25°() et & 'étuve de
marque HS 122A aux températures de 35, 45, 55 et 65°C pendant 24, 48, 72 et 96 heures. Les feuilles séchées
ont été pesées et ensuvite réduites en poudre par broyage d I'aide d’un pilon et d’'un mortier en porcelaine.

2-2-2. Analyses physico-chimiques des échantillons de fevilles séchées

La teneur en sels minéraux totaux (cendres) a été obtenue aprés incinération & 550°C des différents
échantillons au four d moufle de marque Heraeus type KR170E pendant 8 heures [23]. La teneur en lipides a
gté déterminée par la méthode Soxhelet. Cette analyse a été réalisée par un appareil d'extraction & 6 postes
(LAB LINE MULTI-UNITE EXTRACTION HEATER) et I'éther de pétrole a été utilisé comme solvant a reflux [24]. La
teneur en azote total a été déterminée par la méthode Kjeldahl, et la teneur en protéines a été obtenue en
multipliant la teneur en azote total par le facteur de conversion 6,25 [25]. La teneur en glucides totaux a été
obtenue par calcul : Glucides totaux = 100 - (protéines + lipides + cendres) [26].

2-3. Analyses statistiques

Des analyses statistiques ont été effectuées a partir du logiciel XIstat 2017 et les graphiques avec Origin 6.1.
Le traitement des données s’est fait par une analyse de variance @ un facteur et les moyennes ont été

comparées par un test de Fisher /LSD au seuil a0 = 0,05.

2-4. Détermination de I'influence des températures et temps de séchage

Les moyennes des résultats des paramétres physico-chimiques obtenus des différents échantillons des
fevilles séchées de Gmetum africanum ont été comparées entre elles en fonction des températures et temps
de séchage pour établir I'existence de leur influence.

3. Résultats et discussion

Le choix des bonnes conditions de séchage est d'une importance capitale car il permet d’augmenter la durée
de conservation tout en préservant les nutriments essentiels d’un produit. La maitrise de la température et
du temps pour le séchage des fevilles de Gnefum africanum va permettre de sécher ce légume feuille dans
des conditions qui ne détruisent pas sa composition physico-chimique mais plutdt qui la maintienne. Les
températures de séchage de I'air ambiant (25°C), puis de I'étuve de 35, 45, 55 et 65°C, et les durées de 24,
48, 72 et 96 heures ont été sélectionnées pour sécher des échantillons de fevilles de Gnefum africanvm ofin
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d'évaluer leurs influences sur leur composition physico-chimique. Les résultats obtenus sont en pourcentages
et sont consignés dans les Figures 1 a 4; ils représentent les valeurs moyennes de trois essais. Ces
températures et temps paraissent intéressants pour sécher ce légume puisqu’elles ont préservé les teneurs
en cendres, glucides, lipides et protéines brutes, et aucune destruction importante des glucides totaux en
fonction de la durée de séchage n’a été observée.

3-1. Teneurs en sels minéraux totaux (cendres)

Les résultats des analyses des cendres réalisées sur les échantillons des fevilles de Gnefum africanum sont
consignés dans la Figure 1.
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Figure 1 : Pourcentages en cendres des différents échantillons des fevilles de Gnetum africanum séchées

Les moyennes représentées par la méme lettre ne se différencient pas av sevilat = 0,05 d'aprés le test de
Fisher /LSD

Les teneurs en cendres obtenues varient de 3,6 % d 4,96 %. Elles sont inférieures d la teneur de 7 % trouvée
par [6]. Ces pourcentages en cendres de tous les échantillons des fevilles séchées de Gmetum africanum
montrent des différences significatives. La teneur la plus basse est obtenue & 55°C pendant 96 heures de
séchage tandis que la plus élevée d 35°C & la m8me durée (Figure 7). La variabilité des teneurs en cendres
observées peut étre imputée d I'hétérogénéité du matériel utilisé lors de I'expérimentation : d’une part les
fevilles vendues sur les marchés peuvent provenir des sites des récoltes différentes et d’autre part, ces
fevilles peuvent étre de maturités différentes; mais aussi des pratiques couramment utilisées par les
marchandes qui consistent @ asperger certains lots des fevilles de Gmefum africanum avec de I'eau pour
conserver leur fraicheur pendant la vente. L'allure générale de la Figure 7 montre qu’il n’existe aucun lien
direct entre les températures et les durées de séchage et les teneurs en cendres obtenues. Cela permet
d’affirmer que les teneurs en cendres observées ne sont influencées ni par les températures allant de 25° d
65°C ni par les durées de 24 96 heures de séchage et, par conséquent les sels minéraux totaux (cendres)
sont préservés pendant le séchage aux températures et temps étudiées. Cette affirmation rejoint celle
de [27] qui ont trouvé que les teneurs en cendres de la plupart des légumes consommés dans la partie
occidentale de la Cote d’Ivoire se conservaient bien pendant le séchage solaire.
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3-2. Teneurs en glucides totaux

Les résultats des analyses des glucides totaux réalisées sur les échantillons des fevilles séchées de Gnefum
africanum sont consignés dans la Figure 2.
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Figure 2 : Pourcentages en glucides totaux des différents échantillons des feuilles séchées de Gnetum africanum

Les moyennes représentées par la méme lettre ne se différencient pas av sevil ot = 0,05 d'aprés le test de
Fisher /LSD

Les fevilles de Gmefum africanum sont une source des glucides dont les fibres. Les fibres sont importantes
pour I'organisme car elles interviennent au niveau du tractus digestif et préviennent I'absorption d’un excés
de cholestérol [28]. Les teneurs en glucides totaux trouvées varient de 71,2 % a 60,1 %. Ces teneurs
approches la teneur de 70,6 % rapportée par [6]. La valeur la plus élevée (71,2 %) est obtenue d 35°C pendant
24 heures de séchage tandis que la valeur la plus basse (60,1 %) & 65°C pendant 72 heures. Aucun lien n’est
trouvé entre les teneurs en glucides totaux et les températures de séchage. Les différences significatives des
moyennes des teneurs obtenues d 24 heures et d 96 heures de séchage ne permettent pas aussi d’établir un
lien direct entre ces teneurs et les températures. Les températures de 25° a 65°C n'influencent donc pas les
teneurs en glucides des fevilles de Gnetum africanum pendant le séchage. Des influences négatives, mais trés
faibles, sont trouvées entre les durées de séchage et les teneurs en glucides totaux. Des diminutions des
teneurs en glucides totaux avec la durée de séchage sont observées mais les liens trouvés sont tellement
faibles pour déclarer une détérioration et en plus, ce légume est toujours préparé additionné d’autres
ingrédients [13] qui pourraient &tre des sources de compensation des glucides. Cette constatation est
analogue a celle rapportée par [29] sur le séchage des tomates et des oignons. En revanche, [27] avaient
trouvé que la composition en glucides des fevilles de Abe/moschus esculentus, Celosia argentea, [pomea
batatas, Manihot esculenta ef Myrianthus arboreus était préservée jusqu’apres trois jours de séchage solaire.
De méme, les glucides étaient préservés aprés séchage solaire des tomates, poivrons et gombo lors d’une étude
d’évaluation de changements des valeurs nutritionnelles de Iégumes localement consommés au Nigéria [18].

Jonathan BIYETIDI et al.



199 Afrigue SCIENCE 14(6) (2018) 194 - 202

3-3. Teneurs en lipides

Les résultats des analyses des lipides réalisées sur les échantillons des fevilles de Gnetum africanum sont
consignés dans la Figure 3.
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Figure 3 : Pourcentages en lipides des différents échantillons des fevilles séchées de Gnetvm africanum

Les moyennes représentées par la méme lettre ne se différencient pas av sevil ot = 0,05 d'aprés le test de
Fisher /LSD

Les teneurs en lipides présentées dans la Figure 3 sont comprises entre 6,97 % et 10,25 %. Ces valeurs
sont supérieures d la teneur de 5,9 % trouvées par [6] sur matiére séche des fevilles de Gnefum africanum.
Elles sont aussi significativement différentes pour tous les échantillons et, les écarts entre les résultats
obtenus peuvent &tre imputés d I'hétérogénéité du matériel utilisé dans cette étude. Les températures de 25°
a 65°Cn’influencent pas la composition en lipides des fevilles de Gnetum africanum. Cette observation avait
été faite aussi par [27] qui avaient trouvé qu’en plus des cendres et des glucides, les lipides sont aussi
préservés pendant le séchage solaire. Par contre des influences positives sont remarquées entre les durées
de séchage de 24 a 96 heures et les teneurs en lipides. Des augmentations des teneurs en lipides avec la
durée de séchage sont observées et peuvent €tre attribuées a la diminution de la teneur en eau dans les
fevilles de Gnetum africanum av fur et & mesure de la progression du séchage. Quelques auteurs avaient
remarqués que plus la durée de séchage augmente, plus il y'a perte d’humidité et, plus il y a concentration
d’éléments nutritifs dont les lipides [30 - 32].

3-4. Teneurs en protéines brutes

Les résultats des analyses des protéines brutes réalisées sur les échantillons séchées des fevilles de Gmefum
africanum sont donnés dans la Figure 4.
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Figure 4 : Pourcentages en protéines brutes des différents échantillons des feuilles séchées de Gnetum africanum

Les moyennes représentées par lo méme lettre ne se différencient pas av sevila. = 0,05 d'aprés le test de
Fisher /LSD

Les fevilles de Gnetum africanum sont une bonne source des protéines de haute valeur nutritionnelle. Les
teneurs en protéines obtenues varient de 18,18 % a 26 % (Figure 4). Elles sont supérieures en comparaison
de la teneur de 16,5 % sur matiéres séches trouvées par [6]. Les écarts entre les résultats obtenus peuvent
étre imputés a I'hétérogénéité du matériel utilisé lors de I'expérimentation. Deux phénoménes sont
observés : d’une part les teneurs en protéines brutes ne sont pas influencées par les températures de 25° d
65°C, excepté les teneurs obtenues @ la durée de 48 heures et d’autre part, les teneurs en protéines
augmentent avec I'accroissement de la durée de séchage et donc, elles sont influencées positivement par les
durées de séchage. Ainsi, les moyennes des teneurs en protéines sont plus élevées pendant 72 d 96 heures
de séchage que pour les durées inférieures. Des travaux réalisés par [33] confirment que les teneurs en
protéines se conservent bien aux températures utilisées pour le séchage de la plus part de légumes et, ces
teneurs augmentent avec I'augmentation de la durée. L'ensemble des résultats montrent que le séchage des
fevilles de Gnetum africanum @ la température de I'air ambiant (25°C) et d I'étuve aux températures de 35°
a 65°C pendant 24 @ 96 heures a préservé la composition physico-chimique de ce légume. Cette affirmation
corrobore avec celle de [10] qui rapporte que le séchage solaire réalisé dans des conditions optimales permet
de conserver la plupart des nutriments du produit et celle de [34] qui affirme que la premiére étape de séchage
a I'air chaud préserve la valeur nutritionnelle des produits. Il en est de m&éme pour [19,31] qui ont trouvé que
les températures maximales admissibles pour le séchage des Iégumes et fruits étaient inférieurs ou égales
a 65°Cet les durées de 1 d 4 jours étaient compatibles pour le séchage de beaucoup de produits végétaux.

4. Conclusion

Les températures utilisées lors de la présente étude (25°, 35°, 45°, 55° et 65°C) n’ont pas eu d'influence
significative sur les teneurs en sels minéraux totaux (cendres), en glucides totaux, en lipides et en protéines
brutes des fevilles de Gnetum africanum. Ces températures préservent la composition physico-chimique des
fevilles de Gnetum africanum pendant le séchage. Par contre, les durées de 24, 48, 72 et 96 heures ont
influencé positivement les teneurs en lipides et en protéines brutes et négativement, mais trés faible, les
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teneurs en glucides totaux tandis que les teneurs en sels minéraux totaux (cendres) n’ont connu aucune
influence de toutes ces durées de séchage. Les gammes de températures et de durées expérimentées dans
la présente étude peuvent étre mises en contribution pour le séchage des fevilles de Gnetum africanum pour
leur conservation. Des pertes des glucides peuvent €tre occasionnées lorsque les durées de séchage sont longues.
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