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Résumé

Cette présente étude a pour objectif de déterminer les propriétés fonctionnelles de la farine de baies de Gnagnan
(espéce ameére d’aubergine) au cours de ses phases de mirissement. Elle porte sur I'analyse de la dispersibilité,
la densité apparente, la porosité, la capacité d’absorption d’eau/d’huile, I'indice de solubilité, la capacité
moussante et la mouvillabilité des fruits. Les résultats montrent que la dispersibilité diminue avec le mirissement
avec des valeurs variant de 94 d 42 mL et de 86 mL d 32 mL pour les farines des baies vertes et rouges
respectivement. Il en est de méme pour la movillabilité qui passe de 46 £ 1 s a 23 £ 2 s des farines des baies
vertes d celles des baies rouges. Cependant, la densité apparente (DA) ne varie pas significativement (p < 0,05)
au cours des trois premiers stades de mdrissement au sevil de 5 % avec la valeur moyenne de 0,56 0,03 g/cm3
hien que la porosité des farines de baies de S. anguivi Lam, augmente. Le mirissement des baies améliore
propriétés fonctionnelles telles que la capacité d’absorption d’eau, I'index de solubilité dans I'eau, la capacité
d’absorption d’huile, le rapport hydrophile/ lipophile et la capacité moussante.

Mots-clés : propriétés fonctionnelles, Solanum anguiviLam, Gnagnan, farine, (ote d’lvoire.

Abstract

Effect of ripening on the functional properties of Gnagnan (So/anum anguivi Lam)
produced in Cote d'lvoire

The purpose of this study is to determine the functional properties of Gmagnanberry flour (bitter eggplant species)
during its ripening phases. It relates to the analysis of dispersibility, bulk density, porosity, water/oil absorption
capacity, solubility index, foaming capacity and wettability of the fruits. The results show that dispersibility
decreases with ripening with values ranging from 94 to 42 mL and from 86 mL to 32 mL for green and red berry
meals respectively. The same is true for wettability, which increases from 46 & 1 s to 23 & 2 s from green berry
flour to red berry flour. However, the bulk density (DA) did not vary significantly (p < 0.05) in the first three
ripening stages at the 5 % threshold with the mean value of 0.56 £ 0.03 g / cm3, although porosity of the berry
flours of S. amguivi Lam, increases. Berry ripening improves functional properties such as water absorption
capacity, water solubility index, oil absorption capacity, hydrophilic / lipophilic ratio and foaming capacity.

Keywords : functional properties, Solanum anguiviLam, Gnagnan, flour, (éte d'lvoire.
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1. Introduction

En forét ou en savane des zones tropicales d’Afrique occidentale et singulierement en Cdte d’lvoire, de nombreux
légumes tels que la tomate (So/anum lycopersicum), le piment (Capsicum annvum), le gombo (Abelmoschus
esculentus) et les baies de So/anum anguiviLam sont largement consommés. L'espéce 5. anguivi Lam est une
petite aubergine amére qui est trés appréciée par les populations du centre de la Cdte d’Ivoire, ob les baies sont
communément appelées Gnagnan (1, 2]. Les baies de 5. anguiviLam sont accessibles a n’importe quelle période
de I'année. Au plan nutritionnel, elles contiendraient de nombreux nutriments [3]. Les baies sont également
caractérisées par leur godt amer d0 a la présence de divers composés phénoliques qui leur conférent des
propriétés antioxydantes capables de lutter contre le stress et le vieillissement des cellules [1]. L'usage des
plantes non vulgarisées telles que 5. anguivilam intervient dans la stratégie de préserver la sécurité alimentaire
en milieux ruraux et urbains [3]. Le Gnagnan posséde une haute valeur énergétique et joue de ce fait un role
d’aliment de substitution mais elles restent sous exploitées [4]. Cependant, une revue exhaustive de la littérature
montre que la sous exploitation concerne surtout la détermination des propriétés fonctionnelles cette aubergine
amére. Pourtant, I'étude des propriétés fonctionnelles des aliments apportent des informations capitales pour
leur utilisation en industries agroalimentaires. Du point de vue technologique, la diversification de I'emploi des
baies de S. anguiviLam serait limitée par 'absence de connaissances fonctionnelles de la farine des baies au
cours du mirissement. Malheureusement, en (ote d’lvoire, aucune donnée relative a la caractérisation
fonctionnelle des farines n’a été rapportée en dehors de la composition biochimique et pharmacologique de la
variété locale S. anguivilam au cours des 4 phases de leur mirissement. Pour combler 'absence de données
scientifiques, la présente étude se veut d’analyser quelques propriétés fonctionnelles des farines issues des baies
au cours des quatre stades (vert, jaune orange et rouge) de mrissement pour une diversification de leurs usages
en industries agroalimentaires.

2. Matériel et méthodes

2-1. Matériel végétal

Photographie 1 : Baies matures de Solanum anguivilam aux différents stades de
mdrissement vert (4), jaune (B), orange (C) et rouge (D).
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Le matériel végétal est constitué de baies de 5. anguiviLam physiologiquement matures, vertes identifiées
et authentifiées par le Centre National Floristique. Ces baies récoltées en miliev paysan dans la ville de
Yamoussoukro (Latitude 6°49'13N et Longitude -5°16'360) ont été transportées au laboratoire de Biocatalyse
et des Bioprocédés de I'Université Nangui Abrogoua et au laboratoire de Technologie Alimentaire du Centre
National de Recherche Agronomique pour &tre conservées d la température ambiante (27 °C £ 3 °() avec
une hygrométrie d’environ 70 5 %.

2-2. Méthodes

Le matériel végétal est constitué de baies de 5. amguiviLam physiologiquement matures et vertes. Ces baies
provenaient des plantations de la ville de Yamoussoukro située au centre de la (dte d’lvoire
(240 Km d’Abidjan, (6te d’lvoire). En effet, les baies ont été acheminées le méme jour de la cueillette d
Abidjan. Elles ont été mises dans des cartons aux Laboratoires de Biocatalyse et des Bioprocédés de
I'Université Nangui Abrogoua et de Technologie Alimentaire du Centre National de Recherche Agronomique.
Ensuite ces baies ont été conservées & la température ambiante (27 °C & 3 °() avec une hygrométrie
d’environ 70 £ 5 % laissées sur la paillasse du laboratoire pour permettre leur mirissement d la
température ambiante (27 & 3 °C) pendant une dizaine de jours. Au cours du mirissement, les baies ont été
regroupées en fonction de leur coloration. Ainsi, des baies vertes, jaunes, oranges et rouges ont été obtenues.
Ces baies de différentes colorations ont été lavées avec de I'eau distillée et séchées a I'étuve ventilée
(MEMMERT) pendant 72 h & 45 °C. Ensuite, elles ont été broyées séparément  'aide d’une broyeuse de
marque GLEN CRESTON. Les broyats obtenus ont été tamisés au moyen d’un tamis de maille 100 um afin
d’obtenir des farines homogénes crues qui ont été enfin conditionnées dans des boftes en plastique stériles
en vue des analyses biochimiques. La dispersibilité de la farine (2 %) a été déterminée selon la méthode
décrite par [5]. En effet, dix (10) mL d'eau distillée ont été ajoutées a 1 g de farine contenu dans une éprouvette
graduée. Le mélange a été agité pendant 2 min. La dispersibilité de la farine a été définie comme étant la
différence entre le volume total des particules et le volume des particules décantées enregistrées apres
30 min. La densité apparente (DA) de la farine a été déterminée selon la méthode de [6]. Cinquante (50) g (ME)
de I'échantillon ont été déposés dans une éprouvette graduée de 100 mL. Le niveau de cette farine a été bien
nivelé dans I'éprouvette et le volume (Vo) déterminé. Ensuite, I'éprouvette a été tapée doucement sur la
paillasse jusqu’d I'obtention d’un volume constant noté Vt. La densité apparente (DA) et la porosité (P) ont été
calculées selon les Relations mathématiques suivantes :

DA (g/mL) = % (1)
P = Vo -Vt )
Vo

La capacité d'absorption d'eau (CAE) et I'index de solubilité dans I'eau (ISE) ont été respectivement déterminés
selon la méthode de [7]. Un (1) g de farine (Mo) a été dissout dans 10 mL d'eau distillée contenue dans un tube
a centrifuger. Ce mélange a été agité pendant 30 min par un agitateur de marque KS 10 puis maintenu dans
un bain-marie & 37 °C pendant 30 min. Il a été centrifugé a 5000 trs/min pendant 15 min. Le culot humide
obtenu (M2) a é16 pesé et ensuite séché a 105 °Cjusqu’d obtention d’une masse constante (M1). La CAE et I'ISE
ont été calculés a partir des Relations mathématiques suivantes :

M2 -M1

CAE (%) =——

x 100 (3)
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MO - M1

ISE (%) = —

x 100 (4)

La capacité d'absorption d’huile a été déterminée selon la méthode de [8]. Un (1) g de farine (Mo) a été
dispersée dans 7 mL d'huile de coton. Aprés agitation pendant 30 min & I'aide d’'un agitateur KS 10. Le
mélange a été centrifugé & 4500 trs/min a 4 °C pendant 10 min. Le surnageant a été recueilli puis le culot a
été pesé (M;) sur une balance de précision de marque SATORIUS. La capacité d’absorption d’huile (CAH) a été
calculée a partir de la Relation mathématique suivante :

CAH = M1 - Mo

x 100 (3)

Le rapport hydrophile-lipophile tel que défini par [9] a été calculé en faisant le rapport de la capacité
d’absorption d’eau sur la capacité d’absorption d’huile. Cest un rapport qui permet d’évaluer I'affinité
comparée des farines ou des protéines pour I'eau et pour I'hvile. La capacité moussante (CM) a été déterminée
selon la méthode de [10]. Trois (3) g de farine ont été transférés dans une éprouvette graduée de 50 mL de
capacité et préalablement séchée d I'étuve MEMMERT a 45 °C pendant 2 h. U'échantillon a été légérement
nivelé et le volume noté. Trente (30) mL d’eau distillée ont été ajoutés a la farine puis I'éprouvette a été
vigoureusement agitée d la main. Le niveau de la mousse obtenue a été lu et noté. L’éprouvette a été laissée
reposer sur la paillasse pendant 120 min. Toutes les 10 min, le niveau de la mousse obtenue a été relevé.
La capacité moussante (CM) a été calculée a partir des Relations mathématiques suivantes :

Volume aprés homogénéisation - Volume avant homogénéisation

CM (%) =

x100  (6)

Volume avant homogénéisation

La movillabilité des farines des baies de 5. anguivilam a été réalisée selon la méthode de [11]. Un (1) g de
farine a été déposé dans une éprouvette graduée de 25 mL et de 1 cm de diamétre. Un doigt a été placé sur
I'ouverture de I'éprouvette pour éviter le renversement de la farine. L'éprouvette a été tenue d une hauteur
de 10 cm de la surface d’un bécher de 600 mL contenant 500 mL d’eau distillée. Le doigt a été retiré et la
farine a été versée dans le bécher. La mouillabilité est le temps nécessaire pour que I'échantillon devienne
complétement movillé.

2-3. Outils d’analyses statistiques

Toutes les mesures ont été réalisées en triple. Les analyses statistiques des données ont été effectuées a I'nide
des logiciels STATISTICA 7 (Stat soft Inc, Tulsa-USA Head quarters) et XLSTAT-Pro7.5.2 (Addinsoft Sarl, Paris-France).
Les comparaisons entre les variables dépendantes ont été déterminées au moyen de I'analyse de variance
(ANOVA) a deux facteurs et du test de Duncan. La signification statistique a été définie a p < 0,05.

3. Résultats
3-1. Dispersibilité
La dispersibilité des farines (2 %) des baies de S. anguiviLam est présentée par la Figure 1. Cette dispersibilité

haisse globalement des farines des baies vertes (94 a 86 mL) aux farines des baies rouges (86 a 78 mL) en passant
par les farines des baies jaunes (90 a 82 mL) et orange (88 a 80 mL) quel que soit le temps.
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Figure 1 : Fvolution de lo dispersibilité des farines des baies de Solanum anguiviLam (2 % (4)) d différents
stades dv mirissement av cours dv temps
BV : Baies Vertes ; BJ : Baies Jaunes ; B0 : Baies Orange ; BR : Baies Rouges

3-2. DA et Porosité

Hormis le stade de mirissement rouge (0,48 & 0,03 g/cm®), les DA des autres farines des baies de 5. anguivi
Lam sont statistiquement identiques avec une valeur moyenne de 0, 56 * 0,03 g/cm® (Figure 2).
Contrairement d la DA, les porosités des farines augmentent (2> 5 %) du stade de mOrissement vert au stade
de mirissement orange (Figure 3). Cependant, aucune différence significative n’est observée entre la
porosité des baies oranges et celle des baies rouges pour des valeurs comprises entre 0,15 % 0,004 g/cm’ et
0,20 £ 0,007 g/cm’.
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Figure 2 : Fvolution de la densité apparente des farines des baies de Solanum anguivilam
av cours dv mirissement
BV : Baies Vertes ; B) : Baies Jaunes ; B0 : Baies Orange ; BR : Baies Rouges
Sur les histogrammes, les moyennes affectées de lettres différentes sont significativement
différentes entre elles av seuil de 5 % selon le test de Duncan.
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Figure 3 : Fvolution de la porosité des farines des baies de Solanum anguivi Lam av cours dv mirissement
BV : Baies Vertes ; BJ : Baies Jaunes ; B0 : Baies Orange ; BR : Baies Rouges
Sur les histogrammes, les moyennes affectées de lettres différentes sont significativement différentes entre

élles av seuil de 5 % selon le test de Duncan.

3-3. CAE et ISE

La CAE des farines des baies de 5. anguiviLam augmente quelle que soit la concentration (Tableav 1), avec
des teneurs variant de15, 48 & 1,98 % a35, 18 £ 2,52 % pour les baies vertes, et de 52,40 + 2,12 % a 70,
23 £ 2,26 % pour les baies rouges. Il en est de méme pour les ISE, o une augmentation de maniére
significative au cours du morissement est observée. Les ISE des farines de baies vertes sont compris
respectivement entre 1,40 £ 0,42 % et 3,48 & 0,92 % tandis que ceux des baies rouges se situent entre
569 10,70 % et 13,06 + 0,85 %, (Tableav 2)

Tableau 1 : Variation de /o capacité d'absorption d'eav des farines des haies de Solanum anguiviLam

av cours dv mdrissement
Concentration (%) CAE FBV CAE FBJ CAE FBO CAE FBR
2 15,48 £1,98° 28,00 £ 1,84™ 31,30 £ 1,70¢ 35,18 £ 2,52%
4 23,77 £ 2,40° 37,99 £ 1,56 40,00 £ 1,27" 42,60 = 1,41°
6 34,44 £ 2,46 47,63 £2,31" 50,00 £ 2,69" 52,59 £ 2,40%
8 42,40 = 1,30° 53,30 + 2,551 57,42 + 1,98k 62,99 % 3,96’
10 52,40 = 2,12" 59,55 & 2,97 63,56 = 2,69' 70,23 = 2,26"

CAE : Capacité d'absorption d’eau ; CAE FBV : CAF farine baie verte ; CAE FBJ : CAF farine baie jaune ; CAF
FBO: CAF farine baie orange ; CAE FBR : CAF farine baie rouge
Les moyennes de la méme ligne portant en exposant des lettres différentes sont significativement
différentes av seuil de 5 % selon le test de Duncan
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Tableav 2 : Variation de I'index de solubilité dans 'eav des farines des baies de Solanum anguiviLam
av cours dv mirissement

Concentration ISE FBV ISE FBJ ISE FBO ISE FBR

(%)

2 1,40 = 0,42° 1,75+ 0,59° 2,63£0,71° 3,48 +0,92"
4 2,54 1 0,68" 3,49 £ 136" 4,50 £0,71¢ 5,40 £ 0,76"
6 3,59 0,14 4,47 0,14 6,04 + 0,62 7,74 10,88
8 4,64 £ 0,29¢ 5,56 + 0,28 7,90 + 1,001 10,40 £ 0,57°
10 5,69 1 0,68 6,65 + 0,92 9,70+ 0,71° 13,06 = 0,85"

ISE : Index de solvbilité dans ['eau ; ISE FBV : ISE farine baie verte ; ISF FB) : ISE farine baie jaune ; ISE FBO:
ISE farine baie orange ; ISF FBR : ISF farine baie rouge
Les moyennes de la méme ligne portant en exposant des lettres différentes sont significativement
différentes av seuil de 5 % selon le test de Duncan

3-4. CAH et Rapport Hydrophile/Lipophile

Les CAH des farines des baies de 5. anguivilam ne varient pas pour les stades de mirissement successifs
allant du jaune (11,9 7£ 0,71 %) au rouge (17,46 £ 0,44 %) (Figure 4). 1| en est de méme pour le Rapport
Hydrophile/Lipophile o0 excepté le stade de mdrissement vert (0,48 & 0,07 %), aucune variation significative
n’est observé entre les farines (Figure 5)

25 -
8
o
[«5)
= 20 ab
5S x !
S5 151
a2 c
58
3]
-%gl()'
oS .£
8 G
.gu— 5-
o
IS
O

0 T

BJ BO

Stade de mdrissement (couleur)

Figure 4 : fvolution de /o capacité d’absorption d huile des farines des baies de
Solanum anguivilam av cours dv mirissement
BV : Baies Vertes ; B) : Baies Jaunes ; B0 : Baies Orange ; BR : Baies Rouges
Sur les histogrammes, les moyennes affectées de lettres différentes sont significativement différentes entre
elles av seuil de 5 % selon le test de Duncan
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Figure 5 : Fvolution du rapport hydraphile/ lipophile des farines des baies de Solanum anguivi
BV : Baies Vertes ; BJ : Baies Jaunes ; B0 : Baies Orange ; BR : Baies Rouges
Sur les histogrammes, les moyennes affectées de lettres différentes sont significativement différentes entre
elles au seuil de 5 % selon le test de Duncan

3-5. CM et Movillabilité

La CM décroit au cours du temps et du mirissement (Figure 6), pour rester constante aprés 110 min. Entre
0 et 110 min, la CM des farines de baies vertes varie entre 15 % et 3,75 % tandis que celle des baies rouges
oscille entre 36 % et 20,52 % avec des valeurs respectives de 9,45 % et 31,32 % d 60 min. Quant d la
movillabilité, elle baisse svivant le mirissement (Figure 7). Toutefois, aucune différence significative n’est
observée entre les farines des baies vertes et jaune (46 £ 1s et 40 £ 2s) mais aussi entre celles des baies
orange et rouges (29 = 1 s et 23 X 2s).

baies (%0)

Capacité moussante des farines de

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120
——BV BJ BO —=—BR
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Figure 6 : £volution de lo capacité moussante des farines des baies de Solanum anguivilam a différents

stades de mirissement au cours dv temps
BV : Baies Vertes ; B) : Baies Jaunes ; B0 : Baies Orange ; BR : Baies Rouges

Chépo Ghislaine DAN et al.



Afrique SCIENCE 13(6) (2017) 303 - 314 311

(8]
o
)
(on

30 -

20 A

10 -

Mouillabilité (secondes)
des farines des baies

BR

BJ . BO
Stade de mdrissement (couleur)

Figure 7 : Fvolution de lo mouillabilité des farines des baies de Solanum anguiviLam
av cours dv mirissement
BV : Baies Vertes ; BJ : Baies Jaunes ; B0 : Baies Orange ; BR : Baies Rouges
Sur les histogrammes, les moyennes affectées de lettres différentes sont significativement différentes entre
elles au seuil de 5 % selon le test de Duncan

4. Discussion

La dispersibilité des farines de baies de 5. anguiviLam diminue au cours du temps et du mirissement. Les
résultats obtenus ont été confirmés par [12] qui ont stipulé que I'augmentation de la quantité de farine
diminue la dispersibilité. Cette propriété fonctionnelle permet également d’évaluer le caractére instantané
d’une farine. Par ailleurs, la dispersibilité est influencée par la solubilité, la mouvillabilité, la teneur en
protéine, le profil granulométrique, la température de I'uir et les conditions de reconstitution [13]. Selon la
norme, la poudre de lait est dispersible lorsque son indice de dispersibilité est supérieur a 90 % [12]. Par
conséquent, les valeurs de dispersibilité des farines enregistrées des baies de S. anguiviLam aprés 60 min
sont inférieures @ 90 C’est pourquoi elles ne sont pas dispersibles. Au regard des résultats, les densités
apparentes des farines des baies de 5. anguivilam décroissent significativement au seuvil de 5 % hormis ceux
des trois premiers stades de mOrissement. Le résultat se justifierait par la diminution de la matiére séche au
cours du mirissement. En effet, les baies vertes renferment moins d’eau et sont plus riches en matiéres
seches que les baies rouges. Ces derniéres possédent alors moins de matiéres séches a cause du mouvement
important d’eau lors des modifications biochimiques, physiologiques et organoleptiques qui s’opérent
pendant le mdrissement [14]. Au Ghana, les fortes densités apparentes obtenues pour les variétés de légumes
Tona, Adom et Nhyira sont respectivement de I'ordre de 0,80; 0,79 et 0,69 g/cm®. Par contre, les variétés de
niébe sont moins denses avec 0.71 g/cm® ainsi que celle du pois de pigeon (0,68 g/cm’) [15]. Les densités
élevées des farines suggérent leur aptitude @ I'emploi dans diverses préparations alimentaires et peuvent
étre largement utilisées dans la préparation de produits de congélation [16]. Quant @ la porosité, elle
augmente significativement au seuil de 5 % lors du mirissement a I'exception de celles des deux derniers
stades de mOrissement. L’augmentation de la porosité serait due d la fragilisation des parois cellulaires et a
la forte perméabilité des membranes cellulaires [17]. En effet, les parois cellulaires deviennent perméables
d I'eau, aux ions et aux molécules organiques au cours du mirissement [14]. Par conséquent, les baies rouges
deviennent plus poreuses et ramollies. Cela justifierait le fait que leurs farines sont plus poreuses et moins
denses que ceux des baies vertes. Les résultats obtenus sont inférieurs d ceux déterminés par [18] sur les
farines de haricot (Phaseolus vulgaris) et de soja avec les valeurs respectives de 0,75 g/cm® et 0,83 g/cm’.
Cela pourrait s’expliquer par la différence de la taille des pores des farines de ces différents aliments. La
capacité d’absorption d’eau des farines de 2 % augmente significativement au sevil de 5 % au cours du
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mirissement. Ce résultat pourrait s’expliquer par la destruction des membranes cellulaires au cours des
phénoménes d’osmose occasionnant une entrée massive d’eau dans les cellules. Les farines de
Gnagnan absorbent moins d’eau que les farines de tourteaux de baies de Ricinodendron hevdelotii avec les
valeurs respectives de 229 % a cause de la nature et de la taille des pores de la farine d’aprés les travaux
de [19]. Sagissant des valeurs de I'index de solubilité dans I'eau des farines, elles augmentent également
significativement au seuil de 5 %. L’augmentation de la solubilité au cours du mdrissement serait liée
également d la forte absorption d’eau causée par la désorganisation des parois cellulaires [14 ; 20]. Les index
de solubilité dans I'eau des farines de baies de S. anguiviLam sont inférieurs a ceux des farines des tourteaux
de Ricinodendron heuvdelotii (Apki) avec une valeur de 16,8 % selon [19] et de la cornille ou niéhé
(Vigna unguiculata L Walp) comprise entre 1,89 et 2,15 g / g [21]. Les indices de solubilité varient également
entre les variétés rouges (0,31-0,37%) et les variétés noires de niébé (0,34-0,45 %) [22]. Concernant les
capacités d’absorption d’huile des farines de Gnagnan augmentent significativement au sevil de 5 % excepté
ceux des trois derniers stades de mirissement. Ce résultat s’expliquerait par la destruction de la structure
originale des cellules (hydrolyse) provoquant la libération et la disponibilité des groupements hydrophobes
des protéines, des carbohydrates etc [14]. Les valeurs d’absorption d’huile des farines obtenues sont moins
élevées que celles du haricot rouge (Phaseolus angularis) et du soja déterminées par [23] respectivement
avec des valeurs de 147 et de 194 %. Il en est de méme pour la farine d'4pk/estimée a 227,4 % [19]. Cette
augmentation de I'habileté d retenir I'hvile des farines de baies de 5. anguiviLam permettrait de rehausser
la flaveur [24, 25] et la sensation de la bouche lorsqu'elles sont utilisées dans la préparation des aliments
comme les pdtés [21]. Les différents rapports hydrophile/lipophile ne varient pas significativement au seuil
de 5 % excepté celvi du stade de mdrissement rouge. Les farines des baies rouges de S. anmguivi Lam
absorbent plus d’huile que celles des autres stades de mirissement. Ce rapport hydrophile/lipophile obtenu
est proche de celui du haricot vert (Phaseolvs vulgaris) trouvé par [9] avec une valeur de 1,12.

Au cours du mirissement, la capacité moussante des farines diminuent significativement au seuil de 5 %.
L’augmentation de la capacité moussante au cours du mdrissement se traduirait par celle de I'indice de
saponification. Les résultats obtenus sont supérieurs d ceux de [19] concernant la capacité moussante des
farines de tourteaux de baies de Ricinodendron hevdelotiiavec 25,96 %. De plus, la manifestation d’un bon
pouvoir moussant et d’'une bonne stabilité de la mousse varient proportionnellement avec la solubilité [25].
D’aprés les travaux de [26] qui attribuent d'une part une faible capacité moussante aux répulsions
électrostatiques inadéquates, a la moindre solubilité et par conséquent aux interactions protéine-protéine
excessives. D'autre part, une plus grande capacité de moussage peut &tre due d la forte hydratation et d la
dénaturation des protéines [27, 15]. Sagissant de la mouillabilité des farines, elle diminue significativement
au seuil de 5 % a I'exception de ceux des deux premiers et des deux derniers stades de mdrissement. En
effet, la movillabilité d’un aliment tient compte de I'équilibre entre les forces de cohésion au sein du liquide
et les forces d’adhésion [12]. Cest pourquoi, la présence de particules primaires, la masse volumique, la
porosité améliorent la movillabilité [12]. En revanche, la présence de matiere grasse a la surface des
particules diminue ou limite le movillage. Ainsi, une farine est mouillable lorsque son temps de movillabilité
est inférieur a 20 secondes [12]. Par conséquent, les farines de baies de So/anum anguiviLam ne sont pas
movillables puisque leur mouillabilité dépasse 20 secondes quel que soit le stade de mdrissement. Les
résultats obtenus sont supérieurs a celui de la farine de cacao avec une mouillabilité de 11 secondes [18]. La
movillabilité des mélanges de niéhé et de soja se situait entre 5,50 secondes et 40,5 secondes [28]. Les
caractéristiques fonctionnelles des farines permettent leur meilleure utilisation en industries
agroalimentaires ou pharmaceutiques. Ainsi, les excellentes propriétés fonctionnelles des baies de Gnagnan
orange et rouges pourraient &tre utilisées comme ingrédients fonctionnels dans la formulation d'une large
gamme de produits alimentaires.
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5. Conclusion

Cette étude a permis de montrer I'influence du mirissement sur les propriétés fonctionnelles des farines des
baies de 5. anguivi Lam. La dispersibilité, la mouvillabilité et la densité apparente de ce légume-fruit
climactérique diminuent significativement au seuil de 5 % pendant le processus de mdrissement aprés sa
maturité physiologique. Pourtant, la porosité, la capacité d’absorption d’eau, I'index de solubilité dans I'eau,
la capacité d’absorption d’huile, la capacité moussante et le rapport hydrophile/ lipophile du tgnagnan»
s’améliorent lors des modifications biochimiques qui se produisent pendant le mirissement. En définitif, ce
sont les baies oranges et rouges de 5. anguivi Lam qui présentent plus d’atout sur le plan fonctionnel pour la
formulation d’aliments en industries agroalimentaires. En vue d’approfondir ce travail de recherche, il serait
envisageable de proposer des méthodes de conservation d long terme de cette aubergine.
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