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Résumeé

Plante fruitiere spontanée, Neocarya macrophylla(Sabine) Prance, (Chrysobalanacée) fait I'objet de multiples
usages. Les fruits, fort appréciés par les populations ont une pulpe et des amandes comestibles. L’objectif de
cet article est de prouver I'importance alimentaire du fruit de cette ressource en évaluant les quantités
d’éléments nutritifs qu’il est capable de mettre d la disposition de la population. Des tests biochimiques ont
porté sur les composants du fruit (le tégument, la pulpe et 'amande) de dix localités afin de déterminer les teneurs
en lipides, en glucides, en matiéres minérales, en protéines et en eav. Les résultats montrent un apport nutritif
trés appréciable. Ainsi, 'analyse biochimique a permis de découvrir que les amandes sont trés oléagineuses
(83,75 %), la pulpe glucidique (29,24 %), et le tégument contient des matiéres minérales non négligeables (3 a 5 %).
Cependant, on note que la qualité nutritive différe selon I'dge et la provenance du fruit. Cette étude constitue une
ébauche pour la valorisation de cette espéce végétale en vue de sa sauvegarde et de sa vulgarisation.

Mots-clés : Neocarya macrophylla, fruit, analyse biochimigue, Niger.

Abstract

Biochemical characteristics of the fruit of Neocarya macrophylla (Sabine) Prance,
genetic and spontaneous resource

Spontaneous fruit plant, Neocarya macrophy/la (Sabine) Prance, (Chrysobalanaceae) has multiple uses. The
fruits, much appreciated by populations, have a pulp and edible almonds. The objective of this article is to
prove the importance of the fruit of this resource in the evaluation of nutritive additives that can be made
available to the population. Biochemical tests on fruit components were located to determine lipid,
carbohydrate, mineral, protein and water levels. The results presented a very significant nutritional
contribution. Thus, biochemical analysis reveals that almonds are very oleaginous (83.75 %), carbohydrate
pulp (29.24 %), the integument contains significant mineral matter (3 to 5 %). However, we note the nutritional
quality according to the age and provenance of the fruit. This study constitutes a sketch for the valorization
of this plant species with a view to its safequarding and popularization.

Keywords : Neocarya macrophylla, fruit, biochemical analysis, Niger.
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1. Introduction

Au Niger, I'examen de la situation des ressources naturelles en général, et de la végétation en particulier
montre une accélération de la dégradation de I'environnement. Cette dégradation provoque une insécurité
alimentaire d travers la réduction et la baisse du potentiel productif du « capital ressources naturelles », mais
aussi, la désarticulation des systémes séculaires de production et de gestion des milieux naturels. Aussi, la
croissance démographique nationale, parmi les plus importantes au monde, est un défi majeur en termes de
développement rural, d’emploi pour les jeunes et de gestion durable des ressources naturelles [1]. Dans le
cadre de la recherche d’une souveraineté alimentaire, le Niger s’est fixé un vaste programme d’amélioration
et de valorisation des ressources phytogénétiques spontanées et en particulier fruitiers, en vue d’accroftre la
densité des pieds et de leurs fructifications. Neocarya macraphylfa est un arbre sauvage que 'on rencontre
dans les terrasses sableuses sahéliennes et les vallées séches ensablées du Niger [2]. Cette espéce se
cantonne dans les cuvettes du Sud-Ouest, les Dallols, les vallées ensablées de la zone soudanienne, d nappe
phréatique peu profonde [3, 4]. Les quelques pieds qui végétent encore dans ces zones sont actuellement
dans la derniére phase de vieillissement [5]. Ce pommier des savanes africaines a un potentiel thérapeutique
tres important. En effet, toutes les parties de la plante entrent dans la composition des remeédes. Les fruits
sont employés dans de nombreux usages [6]. Ils ont une activité antimicrobienne contre Escherichia coll
Salmonella typhi, Candida albicans et Psevdomonas aeruginosa[7]. Leur pulpe, épaisse et riche en glucides,
entoure un noyau dur et indéhiscent [3, 4, 8]. Les feuilles ont des activités antihelminthiques [9]. La plante
est utilisée en pharmacopée traditionnelle pour le traitement de I'asthme, des infections cutanées, du cancer,
des troubles pulmonaires, des infections des oreilles et des yeux [10]. Trés peu d’études ont porté sur la
composition nutritionnelle de ce fruit. D’o0 la motivation de ces recherches qui aboutiront d la mise en exergue
de certains atouts. Le présent travail vise la caractérisation biochimique en vue de fournir des informations
sur la composition des différentes parties du fruit en fonction des zones de prélevement. Pour ce faire, nous
avons évalué les teneurs en matieres minérales, en protéines, en matiéres grasses, et en glucides du
tégument, de la pulpe et de 'amande des fruits prélevés dans dix sites. Ces connaissances pourront permettre
aux populations une meilleure gestion de cette ressource et fourniront des données essentielles a sa
valorisation auprés des industries alimentaires et encourager et accélérer les efforts de sa domestication.

2. Matériel et méthodes
2-1. Matériel végétal

Le matériel végétal est exclusivement composé de fruits (tégument, pulpe et amandes). Les amandes sont des
graines des fruits mirs récoltées et conservées successivement pendant cing ans (2003), trois ans (2005) et
récentes (2008). Le tégument et la pulpe proviennent des fruits mors et des fruits utiles (non mirs) de la récolte 2008.

2-2. Echantillonnage

Dans un premier temps, trois sites ont été retenus pour le prélevement du matériel. Il s’agit de la zone de
Birni N'gaouré de la zone de Say et de la zone Bengou (au Niger). Dans un second temps, dix sites :Boumba,
Kotaki, Falmeye, Fabirdji, Birni, Harikanassou, Kouringuel, M'Bama, Winditan et Balayara (au Niger) ont servi
d la détermination du pourcentage de matiéres grasses au niveau de leurs amandes et leurs pulpes avec des
échantillons récents de la récolte 2011.Tous les échantillons ont été prélevés au niveau des populations
naturelles de A macrophy/lla. Avant utilisation, tout le matériel a été broyé et a servi dans la détermination
des teneurs en eau, en matiéres minérales, en protéines totales, matiéres grasses et en glucides.
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2-3. Méthodes

Selon la provenance et la disponibilité du matériel végétal, les dosages suivants ont été effectués au niveau de :
v" Amande (graine) de Birni N'gaouré : teneurs moyennes en eau, en matiéres minérales, en protides, en

matiéres grasses et en glucides ;

Pulpe du fruit mur : teneurs moyennes en eau, en matiéres minérales, en protides, en matiéres grasses

et en glucides en fonction de la provenance ;

Composants du fruit ('amande, la pulpe et le tégument) : teneurs moyennes en matiéres minérales en

fonction de la provenance ;

Amande : teneurs moyennes en matiéres grasses en fonction de I'dge ;

Amande : teneurs moyennes en matiéres grasses en fonction de la provenance ;

Pulpe : teneurs moyennes en matiéres grasses en fonction de la provenance.

¢+ Méthodes de détermination des caractéristiques biochimiques des différents composants du fruit de A.
macrophylla.

N N N NN

2-3-1. Détermination de la teneur eav

La quantité en eau a été déterminée sur la mouture par séchage a I'étuve (marque Memmeri)d 103 °C pendant
une nuit (environ 12 heures) selon la méthode [11]. Cette quantité est exprimée en pourcentage pondéral
selon les Eguations (1) et (2):

% Hzo = ((P] - Pz) X ]00) / (P]-Po) (])
% MS = 100 - % H,0 W)

P, creuset vide ; Py creuset plus échantillon frais ; P, creuset plus prise d'essai aprés séchage d ['étuve ef
refroidissement av dessiccateur ; MS matiére séche. Le résultat est la moyenne de trois essais.

2-3-2. Détermination de la teneur en matiéres minérales

La teneur en matiéres minérales (cendres totaux) est obtenue aprés minéralisation par voie séche de la
mouture & 550°C pendant six heures au four selon la méthode [11]. Pour 100 grammes de matidre séche, la
teneur en cendres a été calculée selon /’Equation (3) ci-dessous :

Cendres (%) = ((Ps- Py) x 100/ (P,.Py)) (3)

Py = masse dv creuset vide ; P, = masse de la poudre plus le creuset d la sortie de 'étuve et Py = masse dv
creuset plus cendres. Le résultat est la moyenne de trois essais.

2-3-3. Détermination de la teneur en protéines totales

Les protéines totales sont déterminées selon la méthode de KJELDAHL rapportée par [12]. Elle consiste
d’abord a minéraliser les protéines, d distiller et @ doser 'ammoniac formé. La teneur en protéines est donnée
par /’Equation (4)svivante :

(V1—V0)x}l)\IEx14(0,001) x6,25x100 )

%protéines =

V, = Volume de H,50, ayant servi pour titrer le blanc, ml,; V, : volvme de H,$0, vtilisé pour le titrage de
['échantillon, ml ; N= normalité de la solution d'acide sulfurigue ; PE= masse de prise d’essai de 'échantillon, g ;
6.25 = coefficient de conversion ; 14 = poids moléculaire de 'azote. Le résuvltat est la moyenne de trois essais.
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2-3-4. Détermination de la teneur en matiéres grasses

L’extraction des lipides totaux est faite selon la méthode de [13] au Soxhlet par percolation de I'hexane
(N hexane pour analyses : ANALPUR Labosi CEE N°203 -777-6) pendant six (6) heures. Aprés extraction, le
solvant restant est évaporé au rotavapor. Le ballon est placé a I'étuve pendant 1 heure pour éliminer les
traces du solvant puis refroidi au dessiccateur avant d’gtre pesé. La teneur en matiéres grasses est exprimée
en pourcentage pondéral selon /’Eguation (5):

P1-PO
PE

Teneur en matieres grasses (%) = x100 (5)

Po: poids du ballon & vide ; Py: poids du ballon contenant les lipides ; PE: prise d’essai. Le résultat est la
moyenne de 3 essais.

2-3-5. Détermination de la teneur en glucides

La teneur en glucide des échantillons est estimée par calcul différentiel (% total - % en eau, en matiéres
minérales, en protéines et lipides).

3. Résultats et discussion

3-1. Teneurs moyennes en eau, en matiéres minérales, en protéines, en matiéres grasses et
en glucides de 'amande de N. macrophylla

Les teneurs moyennes en nutriments des amandes (récentes) issues de la récolte 2008 du site de Birni sont
résumées dans le Tableav 1 ci-dessous :

Tableau 1: 7eneurs en nutriments de 'amande de N. macrophylla

: Matiéres Protéines Matiéres

H () H 0,
Echantillon Eau (%) inérales (%) (%) grasses (%) Glucides (%)
Birni 2008 6,1 2,14 6,93 68,20 16,63

Il ressort de ce Tableav I que 'amande de N macrophylla est trés riche en matiéres grasses (68,20 %) et
contient une quantité importante de glucides (16,63 %) avec des teneurs moyennes en eau, en matiéres
minérales et en protéines respectives de (6,1 %), (2,14 %) et (6,93 %).

3-2. Teneurs moyennes en eau, en matiéres minérales, en protéines, en matiéres grasses et en
glucides de la pulpe du fruit mir de N. macrophylla en fonction de la provenance (Tableau 2).

Tableau 2 : 7eneurs en nutriments de la pulpe dv fruit mir de N. macrophylla en fonction de la provenance

P Matiéres Matiéres Glucides
. 0 - o

Echantillon Eau (%) minérales (%) Protéines (%) grasses (%) (%)

Birni 33,24 9,18 17,27 12,51 27,8

Say 44,75 6,13 12,77 7,11 29,24

La teneur en nutriments de la pulpe du fruit mir de A macrophylla est fonction de la provenance. On peut
constater ici que la pulpe du fruit du site de Birni est plus riche en protéines (17,27 %), plus riche en matiéres
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grasses (12,51 %) et contient autant de glucides (27,8 %) que celle du site de Say. Des quantités plus élevées
d’eau sont enregistrées au niveau du site de Say (44,75 %). De ce fait, la valeur énergétique de la pulpe du
site de Birni est de toute évidence supérieure d celle de la pulpe des fruits du site de Say. De méme, la teneur
en matieres minérales du site de Birni (9,18 %) est plus importante que celle du site de Say (6,13 %). Dans
une étude similaire, [14], ont obtenu une teneur inférieure en protéines (9,18 %) avec la pulpe des fruits mrs
de Grewia coriacea Mast. au Congo.

3-3. Teneurs moyennes en matiéres minérales des composants du fruit de N. macrophyl/la en
fonction de la provenance.

Les teneurs en matiéres minérales des échantillons traités sont trés variables. Selon la provenance, les pulpes
et téguments des fruits utiles de Birni contiennent le taux le plus élevé en matieres minérales (un peu moins
de 5 %) et le site de Bengou possede le plus faible taux 1,51 % (Figure 1)

B Moyenne % matiéres
I minérales
0 I

Bengou Birni FU Say FU P Bengou Birni FU SayFUT
FUP P FUT T
Site de prélevement

NOW B YO0

=

Moyenne des matiéres minérales%

Figure 1 : Comparaison entre les teneurs en matiéres minérales des pulpes et téguments des fruits
FUP = pulpe dv fruit utile ; FUT = tégument du fruit utile

L’analyse de la contenance en matiéres minérales des pulpes et téguments des fruits mdrs montre également que
la teneur la teneur la plus élevée (9,18 %) est observée au niveau de la pulpe du fruit mdr de Birni (Figure 2).
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o
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Figure 2 : Comparaison entre les teneurs en matiéres minérales des pulpes ef téguments des fruits mirs
en fonction de la provenance N. macrophylla
FMP = pulpe dv fruit miir ; FMT = tégument dv fruit mir

La teneur en matiéres minérales de A. macraphylfa en fonction de I'année de cueillette du fruit de la méme
provenance a fait I'objet d’étude et il ressort que les graines les plus récentes (2008) sont les plus riches en
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matiéres minérales. [ n’est pas évident que cela soit directement lié au fait que les amandes soient récentes
mais plus ot lié a d’autres facteurs climatiques car la teneur des amandes de la récolte 2003 est plus élevée
que celle de 2005 (Figure 3).

Moyenne matiéres minérales %

N

N

oMNuN
TR SET NTNT N

1.9
1 lq? m Moyenne % matiéres

'1‘ (; minérales
1,75

1.7
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Birni Graine Birni Birni
2008 Graine2005 Graine2003
Age

Figure 3 : Comparaison entre les teneurs en matiéres minérales de N. macrophylla

3-4. Teneurs moyennes en matiéres grasses de 'amande de N. macrophyl/a en fonction de
I'dge (Tableau 3)

Tableau 3 : 7eneur en matiéres grasses de N. macrophylla en fonction de /'Gge de 'amande

Provenance

Année de récolte des amandes

Teneur moyenne en matiéres
grasses (%)

Birni N'gaouré

2003 (5 ans) 83,75
2005 (3 ans) 73,89
2008 68,20

La teneur en matiéres grasses de 'amande varie selon son dge. Plus 'amande est dgée (cing ans) plus la
teneur en matiéres grasses est élevée (83,75 %). [15] ont obtenu respectivement 56.15 % et 60.60 % avec
la méme espece. L'amande de . macrophylla contient donc une quantité importante de matiéres grasses
dépassant méme les espéces conventionnellement reconnues riches en matiéres grasses comme I'arachide
et la noix de cajou (Figure 4). La perte d’eau des graines conservées au fil des années peut en &tre la cause.

Matieres grasses %

100

80
60 4
40 4
20 1
[ !

Noixde ~f
Arachide

cajou Neocarya

W % matiéres grasses

Figure 4 : Comparaison entre les teneurs en matiéres grasses de 3 espéces : Anacardivm occidentale,
Arachys hypogea et Neocarya macrophylla

Toutes ces analyses biochimiques effectuées sur les composantes du fruit consommé montrent que I'amande
regorge d’'une importante quantité de lipides (jusqu’a 83,75 %). La teneur en matiéres grasses des amandes
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de N macrophylla dépasse de loin celle des graines d’arachide (54 %) [16] et des noix de cajou dont les gens
font lo méme utilisation. [17] a trouvé la valeur moyenne de 38,58 % chez les graines de cucurbitacées
comestibles. Cette valeur est aussi inférieure aux 83,75% obtenus chez N. macrophylla. Le tégument et la
pulpe contiennent aussi des quantités trés importantes en nutriments : jusqu’a 29,24 % de glucides dans la
pulpe du fruit mdr de Say, 17,27 % de protéines dans la pulpe du fruit mor de Birni, et 2,91 % de matiéres
minérales dans le tégument du fruit mdr de Birni. Pour la consommation, le fruit de Say semble &tre plus
intéressant car étant le plus sucré. Mais celui de Birni apporte a I'organisme plus de protéines (17,27 %), plus
de matiéres grasses (12,51 %), plus de matiéres minérales (9,18 %) et plus d’eau (44,75 %).

3-4-1. Teneur moyenne en matiéres grasses de la pulpe et de 'amande de N. macrophylla en
fonction de la provenance (Figure 5)
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Figure 5 : Comparaison des teneurs en matiéres grasses de la pulpe et de 'amande provenant de dix sites
Bb = Boumba, Kt = Kotaki, Fy = Falmeye, Fi = Fabirdji, Bi = Birni, Hk = Harikanassou,
Kg = Kouringuel, Mb = M Bama, Wt = Winditan et Ba = Balayara

Cette partie consacrée a la teneur en lipides de la pulpe et des amandes de ¥. macraphy/lanous montre que
quel que soit le site de provenance de I'amande, sa teneur en matiéres grasses dépasse 50 % sauf au niveau
du site de Fabirdji (47,28 %) et le site de M’Bama (égale d 50,32 %). Les amandes de Boumba et de Kotaki
possédent les teneurs les plus élevées : 62,22 et 61,15 %. On remarque également que les sites situés en
amont (Balayara et Winditan) et en aval (Boumba et Kotaki) de la zone de prélévement sont ceux dont les
amandes produisent plus de lipides. Le sol et la topographie du terrain peuvent €tre la cause de cette
différence. Au niveau de la pulpe, la teneur en lipides dans les dix sites oscille de 0,51 d 4,19 %. Ces résultats
sont nettement supérieurs a celui trouvé par [18] (0,4 %) avec la méme espéce mais ils sont en accord avec
ceux de [19] qui a enregistré (2,36 %) comme la teneur la plus élevée notée pour les fruits de Parkia biglobosa
(Jucq) Benth a Gaya. Les matiéres minérales dans les amandes de A macrophylla existent sous forme de
traces (moins de 5 %). Nous avons remarqué que les valeurs trouvées sont inférieures d celles issues de la
littérature. Avec les amandes d’akpi (Ricinodendron Hevdeloti) en Cote d’lvoire. [20] a trouvé 92 % ; résultats
similaires a ceux de [21] dont le fruit du palmier d huile a donné des valeurs comprises entre 92 et 94 %.
Cette différence serait due d une différence variétale ou @ la nature du sol. Le taux moyen des amandes en
protéines de A macrophylla trouvé lors de nos essais est de 17,27 a Birni et de 12,77 a Say. Nos résultats
sont supérieurs a ceux de [22] au Nigeria qui a trouvé 4,68 % et de [23] au Sénégal ayant trouvé une valeur
de 9,57 %. Ayant utilisé la m@me méthode de détermination de la teneur en protéines (méthode de Kejdahl),
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[19] au Tchad a obtenu 6,12 % au site de Bongor et de Lai, 5,9 % a Gaya avec les fruits de Defarivm
microcarpum (Guill. & Perr.) et 4,48 % a Bongor avec ceux de Vitellaria paradoxa Gaertn. F. Ces valeurs
différentes s’expliqueraient par la nature différente des sols ou la différence variétale. Au site de Birni, la
teneur moyenne des pulpes en glucides est de 27,8 a Birni et de 29,24 d Say. Des résultats inférieurs aux
ndtres (0,084 %) ont été notés avec des amandes de Ricinodendron hevdelotii par [20] et des résultats
supérieurs (58,23 % a Bongor) par [19] au Tchad avec des fruits de Parkia biglobosa. Cette différence dans
les résultats est probablement due a la différence de sol et de climat mais aussi de I'espéce. En somme, le
fruit du Neacarya macrophylla présente des qualités nutritionnelles importantes qui peuvent €tre valorisés
ce qui justifie les différents usages dont font les populations. En effet, nos résultats montrent que la teneur
en nutriments varie non seulement en fonction de la partie du fruit (tégument, pulpe, amande), de I'état du
fruit (mdr ou utile) de son dge mais aussi du site de prélevement. Nous constatons globalement que le fruit
du Neocarya macrophylla est oléagineux. Notons que le fruit du site de Birni est le plus énergétique et C’est
ce méme fruit qui est le plus riche en matieres minérales. Cette différence peut €tre liée d la nature du sol et
aussi a celle du climat car les sites de prélevements sont situés aussi bien dans la zone soudanienne que dans
la zone sahélienne dont les pluviométries different et ol le gradient d’aridité est décroissant du Nord au Sud.
En effet les zones les plus arrosées oU la végétation est plus dense peuvent influencer la richesse du sol en
minéraux et aussi la qualité des fruits.

4. Conclusion

Cette étude est une contribution d la connaissance des valeurs nutritives des composants (amande, pulpe et
tégument) du fruit dv Neocarya macrophylla a travers plusieurs sites. L'analyse biochimique du fruit prouve
sa valeur nutritive car celui-ci peut apporter des lipides, des protéines, des glucides et des minéraux. Ces
nutriments sont bénéfiques aussi bien pour 'homme que pour les animaux. Une étude de la variabilité
génétique au sein de I'espéce s’avere nécessaire car pouvant conduire d une amélioration génétique pour une
meilleure production fruitiére et une meilleure valorisation. Ces résultats peuvent donc encourager les projets
de production sélective en masse et la régénération de I'espéce dans son écosystéme naturel.
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