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Abstract

Black plum, the fruit of Vitex doniana, was harvested in three (3)
regions belonging to different climatic zones in northern Cdte d'lvoire.
Biochemical characteristics of the pulps were studied in order to highlight their
nutritional potential and the variability of this composition according to study
areas. From the conventional biochemical analyzes used, it appears that the
fruit pulp is acidic and mostly made up of water. It is rich in sugars and has
antioxidant power between 18.63 + 0.02 and 35.54 + 0.01 pug.mL™. There is
also the presence of polyphenols (166.67 £ 0.01 — 196.67 = 0.01 mEq
A.G./100g) and vitamin C (14.34 + 0.02 — 15.05 + 0.07 mg/100g). Ashes
consist of minerals such as magnesium, potassium and calcium. The analysis
of the variance showed that the mean of the parameters studied are
significantly different from one region to the other, except the ash rate and
vitamin C content. In view of its nutritional quality, black plum presents itself
as an interesting fruit to be taken into account in the prevention of certain
dietary imbalances and which can even intervene at low cost in the treatment
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of certain pathologies.

Keywords: Vitex doniana, black plum, nutritional potential, natural
variability, Cote d’Ivoire

Résumé

La prune noire, fruit du Vitex doniana a été récoltée dans trois (3)
régions appartenant a des zones climatiques différentes du Nord de la Cote
d’Ivoire. Les caractéristiques biochimiques des pulpes ont fait I’objet d’une
étude qui visait la mise en exergue de leur potentiel nutritionnel et la variabilité
de cette composition suivant les zones d’étude. Des analyses biochimiques
classiques utilisées, il ressort que la pulpe des fruits est acide et
majoritairement constituée d’eau. Elle est riche en sucres et a un pouvoir
antioxydant compris entre 18,63 + 0,02 et 35,54 + 0,01 pg.mL™. On note
également la présence de polyphénols (166,67 + 0,01 — 196,67 + 0,01 mEq
A.G./100g) et de la vitamine C (14,34 £+ 0,02 — 15,05 £ 0,07 mg/100g). Les
cendres se composent de minéraux tels le magnésium, le potassium et le
calcium. L’analyse de la variance a montré que les moyennes des parametres
étudiés sont significativement différentes d’une région a 1’autre, hormis le taux
de cendres et la teneur en vitamine C. Au regard de sa qualité nutritionnelle,
la prune noire se présente comme un fruit intéressant a prendre en compte dans
la prévention de certains déséquilibres alimentaires et pouvant méme
intervenir a moindre frais dans le traitement de certaines pathologies.

Mots-clés: Vitex doniana, prune noire, potentiel nutritionnel, variabilité
naturelle, Cote d’Ivoire

Introduction

En Cote d’Ivoire comme dans la plupart des pays pauvres et ceux en
voie de développement, la question de la sécurité alimentaire demeure un défi
majeur pour lequel le gouvernement affecte parfois de gros budgets
(UEMOA/PRSA, 2002 ; MSHP/PNN, 2009 ; Schartz et al., 2010 ; Tapé et al.
2015). Dans le nord du pays, les carences alimentaires atteignent pour
certaines zones, des taux record jusqu’a 40% pour la malnutrition aigiie
globale et plus de 5% pour la malnutrition aigiie sévere (FAO, 2008 ; Schartz
et al., 2010 ; N’goran, 2014 ). Les couches sociales les plus touchées sont les
femmes en &ge de procréer et les enfants (OMS, 2009 ; Stevens et al., 2013 ;
N’goran, 2014).

Une possibilité de reduire cette carence nutritionnelle est la
valorisation des produits alimentaires locaux et plus précisement les fruits
forestiers car leur potentiel nutritif et leur disponibilité quasi gratuite en font
des denrées accessibles a toutes les couches sociales.
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La prune noire ou prunier des savanes, trés prisée par ces populations
(Ambé, 2001), pourrait constituer une source non négligeable d’éléments
nutritifs vue I’importance capitale que revét son plant, le prunier des Savanes
(Vitex doniana), dans la satisfaction de nombreux besoins sanitaires locaux.

En effet, le prunier des savanes a un potentiel thérapeutique tres
important. Toutes les parties de la plante entrent dans la composition de
remeédes traditionnels. Les fruits, les feuilles et les racines ont des propriétés
antiseptiques et wvulnéraires. Les feuilles possédent des propriétés
antimicrobiennes (Nwachukwu et al., 2010), traitent les maux de téte, la
rougeole, les éruptions cutanées, la fievre, la varicelle et I’hémiplégie. Elles
servent aussi de tonique, d’antalgique et de fébrifuge, et permettent de soigner
des maladies respiratoires, les conjonctivites purulentes et autres affections
oculaires (Malzy, 1954 ; Okafor, 1991 ; Arbonnier, 2000 ; Ky et al., 2008 ;
Sanogo et al., 2009 ). L’écorce peut étre utilisée pour lutter contre les
saignements a I’accouchement, les affections du rein et a également un effet
hypotenseur et hépatoprotecteur. Le mélange de 1’écorce, des feuilles et des
racines traite 1’ictére, les douleurs abdominales, la I¢épre, les diarrhées
infantiles (Ky et al, 2008). Les racines soignent les maux de dents. Les ramilles
servent de batons a macher pour curer les dents et protégent les dents contre la
carie (Ky et al, 2008). En grande partie consommeée frais, son fruit possede
aussi des vertus médicinales et est utilisé dans le traitement de certains troubles
comme la fatigue, la constipation, les carences en vitamine A et B, I'anémie,
la jaunisse, la lépre et la dysenterie (CTA, 2007 ; Ky, 2008 ; Ngwamashi,
2009 ; Dadjo et al., 2012).

Le fruit du Vitex doniana est majoritairement consommé par les
populations du Nord de la Céte d’Ivoire, toutefois, il n’existe aucune donnée
sur la composition nutritionnelle de ce fruit en Coéte d’Ivoire. D’ou la
motivation de ces recherches qui aboutiront a la mise en exergue de ses atouts.

L’¢étude a été menée dans trois (3) régions du nord de la Cote d’Ivoire
: Bagoué (localité : Boundiali 9°32” Nord ; 6°29° Ouest), Poro (localités :
Sirasso 9°7°60°” Nord ; 6°6°0” Ouest et Nafoun 9°20'544 Nord ; 6°20°5”’
Ouest) et Tchologo (localité : Ferkessédougou 9°35°37°” Nord ; 5°11°50”’
Ouest). Ces regions présentent des différences tant au niveau du type de
végétation qu’au niveau des types de sols (AISA, 1991). En effet,
Ferkessédougou est situé dans le domaine soudanais tandis que les localités de
Sirasso, Nafoun et Boundiali, appartiennent au secteur sub-soudanais
(Guillaumet et al., 1971 ; Beaudou et al., 1980 ; Ahoussou et al., 1995 ; Koné
et al., 2002).

Le présent travail vise la caractérisation biochimique de la pulpe de
prune noire issue de ces domaines en vue de fournir des informations sur la
composition du fruit et I’étude de sa variabilité naturelle en fonction de ces
zones climatiques.
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Matériel et méthodes
Préparation des échantillons

Le mateériel végétal (figure 1) est constitué des prunes noires (fruit du
Vitex doniana) récoltées a maturité au pied de plants sauvages pendant le mois
d’Aotit 2016. Le mirissement s’est fait de fagon naturelle dans des paniers
protégés des insectes avec du tissu en coton durant cing jours. Les lots de fruits
mrs ont été lavés a I’eau potable et désinfectés dans un bain d’eau additionnée
d’hypochlorite de sodium (200 ppm) durant 3 minutes. Ils ont par la suite été
triés et stockés selon leur provenance dans une chambre froide a -18°C
jusqu’au moment des essais (apres une semaine a un (1) mois).

-

Figure 1 : Prune noire ou fruit du prunier des savanes ou fruit de Vitex doniana mdre.

Extraction de la pulpe

Les échantillons ont été sortis la veille de la chambre froide a -18°C et
mis a dégivrer & température ambiante Un malaxage manuel a permis la
séparation de la pulpe d’avec le noyau. La pulpe a ensuite été broyée avec un
mixeur plongeant (Taurus robot 300 - 300W, Espagne) durant 3 minutes. Elle
a ensuite été conditionnée dans des bocaux en plastique de 0,5 L et entreposée
en chambre froide pour les analyses des différents parametres. Les pulpes ainsi
conservées sont ressorties de la chambre froide 30 minutes avant chaque
manipulation pour une décongélation a température ambiante.

Analyse biochimique
Détermination de la teneur en eau

Selon la méthode AOAC, (1984), des prises d’essai de 5 g (Me) de
pulpe ont été placées a 1’é¢tuve (MEMERT, Schwabach West Germany) a
105°C pendant 24 heures. A sa sortie, la masse seche (Ms) a été pesée a ’aide
d’une balance de précision (Sartorius BP 110 S, Germany). Les essais ont été
répétés trois fois. La teneur en eau base humide (TEh) est alors calculée selon
I’équation 1 :

Me - Ms
—X

TE |, (%) = 100 (1)
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Détermination du pH

Pour la détermination du pH, la méthode potentiométrique de I’ AOAC
(1990) a été utilisée. 50 mL d’eau distillée ont été ajoutés a 5 g de pulpes ;
apres 10 min d’homogénéisation a I’aide d’un agitateur magnétique, le pH de
la solution a été déterminé en utilisant un pH-metre (HANNA HI 8424)
préalablement étalonné. Les essais ont été répétés trois fois pour chacun des
lots d’échantillons des 3 régions.

Dosage de I’acidité titrable

L’acidité titrable (en mEq/100g), a été déterminée suivant la méthode
colorimétrique décrite par la norme frangaise NF V05-101 (AFNOR, 1974).
On ajoute 50 mL d’eau distillée & une masse (m) de 5 g de pulpe. Aprés 5 min
d’homogénéisation a 1’aide d’un agitateur magnétique et 20 min de
centrifugation (centrifugeuse TDL-4, Chine) a 4000 G, on préleve 10 mL du
surnageant (Vo) de normalité No que I’on verse dans un erlenmeyer. La
titration est ensuite réalisée avec de I’hydroxyde de sodium (NaOH a N1=0,1
N) apres ajout de 2 gouttes de phénolphtaléine. Soit Vi, le volume de la
solution de NaOH versé a 1’équivalence. Les essais de dosage ont été répétés
trois fois pour chaque lot. L’acidité titrable (A°) est obtenue selon la formule
de I’équation 2 :

N,.V,.10°

A°(MEq/100g) = —-*
0

()

Détermination de I’extrait sec soluble

L’extrait sec soluble (ESS) a ét¢ mesuré (en °Brix) a 1’aide d’un
réfractométre numérique a main (ATAGO pocket PAL-o, Japon). Aprés
¢talonnage du réfractometre avec de I’eau distillée, la pulpe du fruit a été
pressée et quelques gouttes du jus obtenu ont éte déposées sur sa lentille, suivie
de la lecture du degré Brix au bout de cing (5) secondes. Les essais ont été
répétés trois (3) fois pour chaque lot.

Détermination de la teneur en sucres totaux

Les sucres totaux (en mg.gt) ont été dosés en adaptant la méthode de
Dubois et al. (1956). A cinq (5) g de pulpe, on ajoute 50 mL d’eau distillée.
Apreés cing (5) min d’homogénéisation a 1’aide d’un agitateur magnétique et
20 min de centrifugation a 4000 G (centrifugeuse TDL-4, Chine), 50 mL du
surnageant ont été prélevés a I’aide d’une pipette, versés dans une fiole jaugée
de 200 mL et complétés jusqu’au trait de jauge. 100 puL de cet extrait ont été
versé dans un tube a essai. Puis 200 puL de phénol a 5% et 1 mL d’acide
sulfurique concentré (H2SO4 95 — 98%) y ont été ajoutés. Le mélange obtenu
a été chauffé au bain-marie a 100°C pendant 5 min et refroidi dans de la glace
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fondante. La lecture de la densité optique (Cie) s’est faite a I’aide d’un
spectrophotomeétre UV visible (JASCO V-530) a 490 nm. Les essais ont été
répliqués 3 fois. La concentration des sucres totaux (Cst) a ainsi été évaluée
suivant la 1’équation 3 suivante :

Cer = Cy o X Facteur de Dilution (3)

Détermination du taux de cendre

Le taux de cendres a été déterminé selon la norme francaise NF V05-
113 (1972). Ainsi, 5 grammes de pulpe fraiche sont mis a 1’étuve a 105°C
pendant 24h. La pulpe séchée de masse Ms a ensuite été placée dans un four a
moufles (HERAEUS) a 600°C pendant 5h afin d’incinérer les échantillons
secs. Les cendres obtenues de masse Mc ont permis de calculer le taux de
cendres Tc selon I’équation 5. Les essais ont été répétés en triple pour chaque
échantillon.

T (%) = Mc x100 (4)
¢ Ms

Détermination du pouvoir antioxydant

La détermination du pouvoir antioxydant s’est effectuée en modifiant
Iégerement la méthode de Muanda (2010) qui utilise le 2, 2-diphényl-1-picryl-
hydrazyle (DPPH). 50 mL d’eau distillée sont ajoutés a 5 g de pulpe. Apres 5
min d’homogénéisation a 1’aide d’un agitateur magnétique, le mélange est
filtré a I’aide de coton hydrophile. A partir du filtrat obtenu et de I’eau distillée,
des préparations de concentrations différentes ont été élaborés. Le tableau 1

présente les volumes de filtrat et d’eau distillée utilisés pour les préparations.
Tableau 1 : Volumes de filtrat et d’eau distillée utilisés pour chaque préparation.

Désignation Volumes prélevés en mL
Filtrat 2 15 1 0,5 0,2 0,1 0
Eau distillée 0 0,5 1 1,5 1,8 1,9 2

A 0,1 mL de chacune des préparations, on ajoute 1 mL d’une solution
méthanolique de DPPH (100 uM). L’¢élaboration des échantillons et du t¢émoin
se réalise suivant les mémes procédés. Le mélange obtenu est gardé a I’abri de
la lumiere a température ambiante durant 20 minutes. L’absorbance a ensuite
été mesurée au spectrophotometre UV visible (JASCO V-530) a A = 517 nm
contre la solution témoin composée de 1 mL de la solution de DPPH et de 0,1
mL de méthanol. Le pourcentage d’inhibition (IP (%)) est ensuite calculé
suivant la I’équation 5:

(Ao - Ae)
o L0

IP(%) = 0 (5)

Avec Ao : absorbance du témoin et Ae : absorbance des extraits.
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La régression linéaire établie entre les différents pourcentages d’inhibition et
les concentrations permet alors de déterminer la concentration inhibitrice
médiane (IC50).

Dosage des polyphénols totaux
Le dosage des polyphénols totaux (en mg Eq A.G / g matiere fraiche)
a eté effectué par adaptation de la méthode de Wood et al. (2002). A cing (5)
g de pulpe, sont ajoutée 50 mL d’eau distillée. Apres 5 min d’homogénéisation
a l’aide d’un agitateur magnétique, la solution est filtrée a 1’aide de coton
hydrophile. Avec une pipette, 0,5 mL du filtrat est prélevé et renversé dans un
bécher. On y ajoute 2,5 mL de réactif de Folin-Ciocalteu a 10%. Le mélange
obtenu est incubé pendant 2 min a température ambiante, a 1’abri de la lumiére.
Ensuite, 2 mL de solution de carbonate de sodium (Na.COs) a 75 g.L-1 y sont
ajoutés et le mélange est placé pendant 15 min au bain-marie a 50°C. Aprés
un refroidissement rapide du mélange dans de 1’eau contenant de la glace, on
mesure I’absorbance (Cp) a 760 nm a 1’aide d’un spectrophotometre UV
visible (JASCO V-530) en utilisant I’eau distillée comme blanc. Les essais ont
été répétés trois (3) fois pour chaque échantillon. La teneur en polyphénols
totaux (Py) est alors évaluée selon 1’expression de 1’équation 6 :
Py =CpxFD (6)

Dosage des flavonoides totaux

Les flavonoides totaux (en mg QE) ont été dosés en utilisant la méthode
de Marinova et al. (2005). On ajoute 50 mL d’cau distillée a cinq (5) g de
pulpe. Aprés 5 min d’homogénéisation a I’aide d’un agitateur magnétique, la
solution est filtrée a I’aide de coton hydrophile. 2,5 mL de ce filtrat sont
renverses dans une fiole de 25 mL et on y ajoute 0,75 mL de nitrite de sodium
(NaNO2) a 5%. On incorpore au mélange 0,75 mL de chlorure d’aluminium
(AICI3) a 10%. La solution obtenue est maintenue a I’abri de la lumiere
pendant 6 minutes. Apres incubation, 5 mL de soude (NaOH ; 1N) y sont
ajoutés. Le volume est complété a 25 mL avec de I’eau distillée. Aprés une
agitation vigoureuse du mélange, I’absorbance (Cf) a été mesurée au
spectrophotometre UV visible (JASCO V-530) a A=510 nm. Pour chaque
échantillon, les essais ont été repétes trois (3) fois. La proportion des
flavonoides totaux (Cflav) est alors évaluée par I’expression de I’équation 7 :

Détermination du taux de vitamine C

La concentration de vitamine C (en mg / 100g) est déterminee selon la
méthode de Tillmanns et al. (1932). A cinq (5) g de pulpe sont ajoutés 50 mL
d’eau distillée. Apres 5 min d’homogénéisation a 1’aide d’un agitateur
magnétique et 20 min de centrifugation a 4000 G (centrifugeuse TDL-4,
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Chine), on recueille le surnageant dans un bécher. A 10 mL du surnageant, on
ajoute 10 mL d’acide métaphosphorique pour stabiliser la vitamine C.
L’échantillon a analyser est obtenu en prélevant 5 mL de la solution stabilisée
que I’on dose ensuite dans un erlenmeyer avec un volume (Ve) d’une solution
de 2,6-dichlorophénolindophenol (2,6-DCPIP).

L’étalonnage de la solution 2,6-DCPIP a préalablement été fait avec un
volume (Vs) d’acide ascorbique pur. Une autre solution préparée a partir
d’acide métaphosphorique / acide acétique a également été titrée avec un
volume (VO0) de la solution 2,6-DCPIP. Les essais ont eté répétés trois (3) fois
pour tous les échantillons. La concentration en vitamine C ([vit C]) est évaluée
par ’expression de 1’équation 8 :
2(Ve - Vo)

[Vit.C] = W

x100 (8)

Détermination du taux des éléments minéraux

Les éléments minéraux ont été quantifies selon le protocole décrit par
I’AOAC (1990). Cing (5) g de pulpe sont disposés dans des capsules et mis a
I’é¢tuve a 105°C pendant 24h. Aprés refroidissement dans un dessiccateur
pendant 2 heures, on préleve 0,3 g d’échantillon sec que I’on met dans une
terrine en porcelaine qui est par la suite enfournée a 600°C pendant 5h dans un
four a moufles (HERAEUS) jusqu’a obtention d’une cendre blanche. Apres 8
heures de refroidissement a température ambiante, on y ajoute 5 mL d’acide
nitrique (HNOs a 1 N) que I’on fait alors évaporer a sec sur une plaque
chauffante. On ajoute ensuite 5 mL d’acide chlorhydrique (HCI, 1 N) au résidu
obtenu, et on I’enfourne a 400°C pendant 30 min. Le résidu est alors récupéré
dans 10 mL d’acide chlorhydrique (HCI, 0,1 N) puis mis dans une fiole jaugée
de 50 mL et on y adjoint SmL de chlorure de lantane afin d’éviter les
interférences des éléments Ca et K. Les éléments minéraux contenus dans la
solution sont par la suite dosé€s par I’AAS. Les essais ont €té répétés trois (3)
fois pour chaque échantillon. La teneur des différents minéraux T (en mg.kg"
1y est obtenue selon 1’équation 9 qui suit :

(C )xV

ech Cblanc
m

T(mgkg™1) = )

Avec Cech la concentration de I’échantillon lue par la machine, Cpianc 12
concentration du blanc donné par la machine, V le volume en mL d’acide
chlorhydrique a 0,1 N et m la masse en mg de 1’échantillon sec calciné.

Analyse statistique

Les moyennes des valeurs des différents parametres ont été soumises a
une analyse de la variance ANOVA. Le test de comparaison multiple de Welch
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a éte utilisé pour déterminer les échantillons qui différent les uns des autres. I
a été réalisé avec le logiciel R version 3.4.1. Lorsque la P-valeur < 0,05 (au
seuil de 5%) alors les valeurs sont significativement différentes. A contrario,
(P-valeur > 0,05 au seuil de 5%) les valeurs sont significativement identiques.

Résultats et discussion
La composition biochimique issue de I’analyse des pulpes de prunes
noires est mise en exergue dans les tableaux 2, 3, 4, 5 et 6 qui suivent :
Teneur en eau et taux de cendre des pulpes

La figure 2 indique les différents paramétres caractérisant 1’humidité
de la pulpe de prune noire.

m Teneur en eau (%)  mTaux de cendres (%)

O
= = =
o
lon

L LS B S U = T [ - o]
o o O o o O

Teneur en eau (%) taux de cendre (%)

[}

Bagoué Poro Tchologo

Figure 2 : Teneur en eau et taux de cendre des prunes noires dans les 3 régions de I’étude
(Bagoué, Poro, Tchologo).

Pour une méme couleur de la barre, lorsque les lettres au-dessus sont identiques, les moyennes

sont identiques (au seuil de 5%). Sinon, les moyennes sont significativement différentes (au
seuil de 5%).

Comme pour la plupart des fruits charnus (Ekué et al., 2008 ; Balla et
al., 2008), la teneur en eau est assez élevée et peut atteindre en moyenne 76,19
+ 0,29 % pour la prune noire de la Bagoué. Ensuite, arrive celle du Tchologo
avec 73,65 £ 1,46 % d’eau et enfin la pulpe du Poro avec 72,69 + 0,29 % d’eau.
Ces teneurs en eau, significativement différentes (p-valeur < 0,05), sont
quelque peu supérieures a celle trouvée par Herzog (1992) pour la prune noire
dans le sud du V-Baoulé (centre de la Cote d’Ivoire). Cette forte activité en
eau constitue une limite pour le temps d’entreposage de ces fruits ; ce qui en
fait des denrées trés périssables.
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La variation du taux de cendres des pulpes n’est pas significative (p-
valeur > 0,05) d’une région a ’autre comme a pu le constater Makalao et al.
(2015) pour Vitex doniana et d’autres fruits au Tchad. Ces moyennes évoluant
entre 3,43 + 0,43 % et 3,64 £ 0,48 %, sont fonction de la teneur en eau et sont
supérieures a la valeur 1,5 % déterminée par Herzog (1992) et inférieures a
celles de Agbede et al. (2007) qui est de 5,27 £ 0,1 %. Ces proportions font de
ces fruits une source non négligeable de minéraux, importants pour la nutrition
humaine.

Composition en acidité des pulpes
La composition en acide des pulpes de prunes noires est présentée a la
figure 3.

Acidité titrable (mEq/100g) Hb
1 C

I c
pH Hb
' a

o 1 2 3 4 5 6 7
Région Tchologo Région Poro Région Bagoué

Figure 3 : Acidité de la pulpe des prunes noires dans les 3 régions d’étude (Bagoué, Poro,
Tchologo).

Pour une méme couleur de la barre, lorsque les lettres au-dessus sont identiques, les moyennes
sont identiques (au seuil de 5%). Sinon, les moyennes sont significativement différentes (au
seuil de 5%).

A T’analyse de la figure 3, toutes les pulpes ont un pH acide qui varie
entre 4,50 £ 0,01 et 5,11 + 0,01. Ce qui est en concordance avec les résultats
de Leung et al. (1968) et quelque peu supérieur a ceux de So et al. (2011) qui
ont travaillé sur la prune noire. Ainsi, cette pulpe pourrait donner du jus avec
une acidite favorable a sa stabilisation face a sa dégradation par les levures et
les moisissures. Les pulpes de trois (3) régions étudiées ont des pH
statistiquement différents (p-valeur < 0,05) indiquant que celle du Tchologo
(pH = 4,50 £ 0,01) pourrait éventuellement présenter un jus plus stable que
respectivement celles du Poro et de la Bagoue.

I en est de méme pour 1’acidité titrable qui varie significativement (p-
valeur < 0,05) d’une région a I’autre. La pulpe de prune noire de la Bagou¢ a
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une acidité titrable la plus faible tandis que celle du Tchologo a la teneur la
plus élevée.

Ces résultats montrent la corrélation entre la valeur du pH et celle de
I’acidité titrable de la pulpe de prune noire. Lorsque 1’acidité libre augmente,
on note une diminution du pH.

Composition en sucres des pulpes

La composition moyenne en sucres des pulpes du fruit de Vitex
doniana, représentée par I’extrait sec soluble et les sucres totaux, est présentée
a la figure 4.

m Extrait sec soluble (ESS) Sucres totaux (ST)
40
35 N
30
25 b
20 . z a b
15 ¢
10

ESS (°Bx) et des ST (mg/100 g)

(=}

Bagoué Poro Tchologo

Figure 4 : Composition en sucres des pulpes du fruit de Vitex doniana dans les 3 régions de
I’étude (Bagoué, Poro, Tchologo).

Pour une méme couleur de la barre, lorsque les lettres au-dessus sont identiques, les moyennes
sont identiques (au seuil de 5%). Sinon, les moyennes sont significativement différentes (au
seuil de 5%).

Pour I’extrait sec soluble des pulpes, les moyennes sont
significativement différentes (p-valeur < 0,05) d’une région a I’autre. Ces
valeurs sont de 16,53 + 0,12 °B, 18,57 + 0,25 °B et 18,03 £ 0,55 °B
respectivement pour les régions de la Bagoué, du Poro et du Tchologo. So et
al. (2011) ont trouvé une valeur de 18.83 + 0.11 °B pour la pulpe de prune
noire lors de leurs travaux. Ces valeurs comparables avec celles trouvées par
Dick et al. (2009) pour la mangue Kent du nord de la Cote d’Ivoire, indiquent
que la prune noire est tres riche en sucres ; ce qui reste un critére de choix dans
I’appréciation du godt sucré des fruits mais représente également un risque de
dégradation par les levures en cas de mauvaise conservation.

Pour les sucres totaux (ST), les valeurs moyennes comprises entre
11,60 £ 0,60 mg 100g et 34,67 + 0,08 mg/100g ; on note aussi une variation
significative (p-valeur <0,05) du taux de sucres d’une région a I’autre. Ces
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valeurs traduisent la proportion de sucres réducteurs dans la pulpe de prune
noire. La pulpe des fruits provenant de la région du Tchologo sont les plus
riches en ST, suivie de celles de la Bagoué et celle du Poro qui enregistre la
teneur en ST la plus basse. Cette concentration en ST de la pulpe de ce fruit du
nord de la Cote d’Ivoire, est plus élevée que celle de la pulpe des fruits du
Baobab (Adansonia digitata) (Cissé et al., 2009) et du jujubier (Zizyphus
mauritiana Lam.) (Danthu et al., 2002) au Sénégal.

Composition en antioxydants des pulpes
Le tableau 2 résume les différentes teneurs en antioxydants de la pulpe
de prune noire.
Tableau 2 : Proportion antioxydante de la pulpe des prunes noires dans les 3 régions de
1I’étude (Bagoué, Poro, Tchologo)

Parameétres Regions
Bagoué Poro Tchologo
Pouvoir antioxydant 18,63 + 0,02 2 27,80 +0,01° 35,54 + 0,01 ©

(1C50 (ug. mL1))
Polyphénols totaux (mg
EqA.G.100 g*)
Flavonoides totaux (mg X A -

Q.E. 100 g1 138,67 + 2,31 106,67 + 2,31 157,33+ 0,58

Vitamine C (mg. 100 g ) 15,05+0,07° 14,70+ 0,06 2 14,340,022

193,33 +0,03 2 196,67 +0,01° 166,67 +0,01 ©

Lorsque pour une méme ligne, les lettres en exposant sont identiques, les moyennes sont
identiques au seuil de 5%. Sinon, les moyennes sont significativement différentes au seuil de
5%.

. L’étude du pouvoir antioxydant des pulpes de fruits des trois (3)
régions montre des valeurs de concentrations inhibitrices médianes (IC50) qui
varient entre 18,63 mg/ml et 35,54 mg/ml. L’IC50 est inversement lié¢ a la
capacité antioxydante d'un composg, car il exprime la quantité d'antioxydant
requise pour diminuer la concentration du radical libre de 50 %. Plus la valeur
d’IC50 est basse, plus l'activité antioxydante d'un composé est grande (Barkat
et Laib, 2011). Ce qui indique que la pulpe de fruits en provenance de la
Bagoué¢ présente I’activité antioxydante la plus ¢levée (18,63 £ 0,02 pg/ml).
Vient ensuite celle du Poro (27,80 + 0,01 pg/ml) et enfin celle du Tchologo
qui a la capacité antioxydante la plus faible (35,54 + 0,01 pg/ml). L’analyse
statistique de ces différentes valeurs indique qu’elles sont significativement
différentes au seuil de 5%.

La teneur en polyphénols totaux est de 193,33 + 0,03 mg Eq A.G/100g
pour la pulpe de prune noire de la Bagoué, 196,67 + 0,01 mg Eq A.G/100g
pour le Poro et 166,67 + 0,01 mg Eq A.G/100g pour le Tchologo. L’analyse
statistique montre que ces valeurs sont significativement différentes. Une
consommation réguliére de la pulpe de prune noire pourrait permettre d’éviter
les troubles liés au stress oxydatif comme les maladies dégénératives (Li et al.,
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2007). Les moyennes de flavonoides totaux sont statistiquement différentes
pour toutes les régions étudiées avec 138,67 £ 2,31 mg Q.E/100g pour la
Bagoué, 106,67 + 2,31 mg Q.E/100g pour le Poro et 157,33 + 0,58 mg
Q.E/100g pour le Tchologo. Cette concentration est un atout pour la santé
puisque les flavonoides de par leur fonction, protégent les vaisseaux sanguins
des dommages liés au cholestérol (Abdou, 2009).

La pulpe du fruit est riche en vitamine C. Les moyennes obtenues sont
dans I’ordre de 14,34 + 0,02 mg/100g a 15,05 £ 0,07 mg/100g. Ces valeurs
n’ont pas montré de différences statistiguement significatives pour toutes les
régions et se situent dans I’intervalle 6 — 18 mg/100g trouveé par Leung et al.
(1968). Elles sont par contre inférieures a la valeur déterminée par So et al.
(2011). Ce fruit présente une teneur en vitamine C bien supérieure a celle d’un
autre fruit sauvage, Dialium guineense du Bénin, étudié par Gnansounou et al.
(2014). La consommation de la prune noire pourrait étre bénéfique pour la
santé vu le rble protecteur et le pouvoir antioxydant de la vitamine C
(FAO/WHO, 2002).

A D’analyse des résultats, les antioxydants que sont les polyphénols et
la vitamine C sont en quantité plus importante dans la pulpe de la prune noire,
provenant de la Bagoué. Cela expliqueraient la forte activité antioxydante de
la pulpe de prune noire de cette région. Toutefois, celle du Tchologo, malgré
sa quantité moyenne en antioxydants totaux, a une activité antioxydante plus
faible, comparée a celle du Poro (qui a la quantité totale en antioxydants la
plus faible).

Composition en minéraux des pulpes
La composition minérale de la pulpe de prune noire pour les 3 régions

de I’étude est présentée dans le tableau 3.
Tableau 3 : Teneur en minéraux de la pulpe de prune noire pour les 3 régions de I’étude.

Paramétres - Regions
Bagoué Poro Tchologo
Mg (mg. 100 g-1) 411+208? 2,16 +0,73°¢ 2,36 £0,27"
K (mg. 100 g-1) 53,68 +6,182 38,00+9,46° 36,67+8,88°
Ca (mg. 100 g-1) 19,57 +593° 21,80+1,132 14,15+1,00°¢

Lorsque pour une méme ligne, les lettres en exposant sont identiques, les moyennes sont
identiques au seuil de 5%. Sinon, les moyennes sont significativement différentes au seuil de
5%.

Apres les différentes analyses minérales, les moyennes obtenues sont
toutes significativement différentes pour tous les minéraux.

Les teneurs en calcium sont de 19,57 + 5,93 mg/100g pour la Bagoué,
21,89 + 1,13 mg/100g pour le Poro et 14,15 + 1,00 mg/100g pour le Tchologo.
Le fruit du Tchologo est plus riche en calcium que la pulpe du fruit du pommier
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de Cayor (Neocarya macrophylla Sabine) étudiée au Bénin par Balla et al.
(2008).

Pour ce qui est de la teneur des pulpes en potassium, les moyennes sont
de 53,68 £+ 6,18 mg/100g pour la Bagoue, 38,00 £ 9,46 mg/100g pour le Poro et
36,67 + 8,88 mg/100g pour le Tchologo. C’est le minéral le plus abondant tout
comme dans la pulpe de baobab et la plupart des vegétaux (Cisse, 2012). La
pulpe de la prune noire est donc une source de potassium non négligeable. La
consommation de ce fruit pourrait aider a combler le besoin nutritionnel
journalier en potassium et a éviter des disfonctionnements au niveau de
I’organisme humain.

La teneur en magnésium de la pulpe de prune noire de la Bagoué est
de 4,11 + 2,08 mg/100g, celle du Poro de 2,16 = 0,73 mg/100g et celle du
Tchologo de 2,36 + 0,27 mg/100g. Elles contiennent moins de magnésium
que les prunes noires du Tchad étudiées par Makalao et al. (2015).

Quel que soit I’élément minéral dosé (calcium, potassium ou
magnésium), les moyennes ont montré des variations significatives d’une
région a ’autre. Des études réalisées par Herzog (1992) avaient déterminées
des valeurs de 18,1 mg/100g pour le calcium, 15,53 mg/100g pour le
magnésium et 679 mg/100g pour le potassium. So et al. (2011) ont déterminés
des teneurs de 0,765 mg/100g pour le calcium et 1,33 mg/100g pour le
magnésium. La consommation de la pulpe de ce fruit pourrait donc participer
a la satisfaction du besoin de 1’organisme humain en termes de minéraux et
contribuer ainsi a une bonne croissance, au bon déroulement du processus
métabolique et a la prévention de certaines maladies (FAO/WHO, 2002).

Conclusion

Cette étude a permis d’une part de déterminer la composition
biochimique et le potentiel nutritionnel des pulpes de la prune noire de 3
régions (Bagoué, Poro et Tchologo) du nord de la Cote d’Ivoire. D’autre part,
elle a permis d’établir la variabilité de cette composition d’une région a 1’ autre.

La pulpe de prune noire se caractérise par son acidité, une richesse en
eau, en sucre et en éléments minéraux. Elle contient également une teneur
élevée en vitamine C et en composés phénoliques dont les flavonoides. Le
pouvoir antioxydant élevé de la pulpe pourrait avoir une liaison directe avec
la présence de ces substances antioxydantes.

La variation de composition des pulpes de fruits selon la zone de
récolte pourrait s’expliquer par I’influence de certains facteurs tels que la
physiologie et la génétique des plants, le degré de maturation des fruits, le type
de sol ou encore les conditions environnementales (température, rayonnement,
pluviométrie) propres a chacune des régions (Bergeron, 1995 ; Bautista et al.,
2007 ; Causse et al., 2007 ; Génard et al., 2010 ; Mauget et al., 2011).
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En termes d’apport nutritionnel, la richesse de la prune noire en

antioxydants et minéraux est une source intéressante exploitable pour I’atteinte
d’un régime alimentaire satisfaisant et équilibré. De méme, la mise en place
de techniques de valorisation de sa pulpe permettront d’atteindre un plus large
public et rendront cette ressource disponible hors saison. La variabilité de la
composition biochimique pourrait permettre en fonction de la qualité de
produit final recherchée, d’utiliser les fruits de différentes régions sans
toutefois avoir recours a des composés chimiques pas toujours inoffensifs pour
la santé.
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