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Résumé  

Au Mali, Ziziphus mauritiana est une plante alimentaire et médicinale 

utilisée dans la  prévention et la prise en charge de la malnutrition. Ce travail 

rentrait dans le cadre de la valorisation des plantes alimentaires avec comme 

objectif, l’évaluation de la qualité botanique, physicochimique, 

phytochimique et de l’activité anti radicalaire des fruits de Ziziphus 

mauritiana largement consommés au Mali. Les fruits analysés ont été achetés 

dans les régions de Mopti, Nioro, Ségou et Sikasso. Les caractères 

macroscopiques, organoleptiques et granulométriques ont été examinés en se 

basant sur les organes de sens tandis que les éléments microscopiques étaient 

observés au microscope. Les éléments physicochimiques et phytochimiques 

ont été déterminés en utilisant des méthodes standards de laboratoire. 
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L’activité anti radicalaire a été évaluée en utilisant le test de réduction du 

radical DPPH par CCM. Les résultats ont montré que les échantillons récoltés 

dans différentes localités présentent globalement les mêmes caractères 

botaniques, physicochimiques, phytochimiques et une activité antiradicalaire. 

Ces caractères peuvent servir d’éléments de contrôle des fruits de Ziziphus 

mauritiana en vue de son utilisation pour la prévention et la prise en charge 

de la malnutrition. 

 
Mots clés : Ziziphus mauritiana Lam, botanique, physicochimique, 

phytochimie, plante alimentaire 
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Abstract 

In Mali, Ziziphus mauritiana is a food and medicinal plant used in the 

prevention and management of malnutrition. For the valorization of food 

plants, the objective of this work was to evaluate the botanical, 

physicochemical, phytochemical quality and the antiradical activity of the 

fruits of Ziziphus mauritiana widely consumed in Mali. The analyzed fruits 

were purchased in the regions of Mopti, Nioro, Ségou and Sikasso. The 

macroscopic, organoleptic and granulometric characters were examined based 

on the sense organs while the microscopic elements were observed under the 

microscope. Physicochemicals and phytochemicals were determined using 

standard methods. The anti-radical activity was evaluated using the DPPH 

radical reduction test by TLC. The results showed that the samples collected 

in different localities generally present the same botanical, physicochemical, 

phytochemical characters and an antiradical activity. These characters can 
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serve as fruit control elements of Ziziphus mauritiana in view to its use for the 

prevention and management of malnutrition. 

 
Keywords: Ziziphus mauritiana Lam, botany, physicochemical, 

phytochemistry, food plant 

 

1.  Introduction  

En Afrique de l’ouest, les plantes sauvages ou de cueillettes sont 

utilisées comme aliment pendant les périodes de soudures, comme 

médicament et comme potentielle source de revenus pour les communautés 

locales. Dans la plupart des pays sahéliens, les populations rurales leur font 

recours pour les problèmes de carence en vitamines (Kouyaté et al., 2009 ; 

Diarra et al., 2016). Parmi ces plantes, figurent Ziziphus mauritiana 

communément appelé le jujubier, originaire d’Asie tropicale (Lucien, 2012). 

Ziziphus mauritiana est rencontré à l’état spontané dans les zones 

soudaniennes et sahéliennes du Burkina Faso, du Cameroun, de la Gambie, de 

la Guinée, du Mali, du Niger et du Sénégal (Koné et al., 2009). 

Le principal produit issu du jujubier est le fruit, dont la pulpe est consommée 

fraîche ou séchée et dont on extrait également le jus (Kalinganire et Koné, 

2011). Les fruits de Ziziphus mauritiana sont considérés comme des 

suppléments alimentaires importants dans la région sahélienne pour 

augmenter la qualité de l’alimentation journalière des populations rurales 

(Diarra et al., 2016).  

Les propriétés nutritionnelles de la pulpe de Ziziphus mauritiana sont 

largement reconnues. Elle est riche en vitamines (C et A), en éléments 

minéraux (phosphore et le calcium) et très énergétiques, apportant jusqu’à 

environ 80 calories pour 100g (Lucien, 2012). Les fruits sont vendus frais ou 

transformés en beignets qui sont très appréciés par les consommateurs 

(Coulibaly et al., 2012). Toujours dans le souci de valoriser les plantes 

alimentaires du Mali, la présente étude a été entreprise dont l’objectif était 

d’évaluer la qualité de la pulpe de fruit de Ziziphus mauritiana. 

 

2.  Matériel et méthodes 

2.1.  Matériel végétal 

Le matériel végétal était constitué d’échantillons de fruit de Ziziphus 

mauritiana achetés dans les régions de Mopti, Nioro, Ségou et Sikasso, en 

mars - avril 2019. La poudre de pulpe a été obtenue après séchage par 

pulvérisation et tamisage du fruit avec le mortier, le tamis traditionnel et le 

pilon. 
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2.2.  Méthodes 

Les méthodes utilisées ont consisté à déterminer la qualité botanique, 

physicochimique et phytochimique des fruits de Ziziphus mauritiana. Les 

éléments de qualité botanique portaient sur les caractères macroscopiques du 

fruit, des caractères organoleptiques, microscopiques et granulométriques de 

la poudre de pulpe fruit. Les éléments physicochimiques et phytochimiques 

déterminés concernaient les teneurs, les substances extractibles et les 

constituants chimiques. 

 

2.2.1. Détermination de la qualité botanique 

▪ Examen macroscopique du fruit : 

Il a porté sur la description du fruit. Les éléments décrits concernaient le type, 

la forme, le diamètre et la couleur du fruit. 

▪ Analyse organoleptique de la poudre de Pulpe : 

Elle a porté sur la description de la couleur, la saveur et l’odeur de la pulpe de 

fruit. 

La couleur a été déterminée en comparant une petite quantité de 

poudre de pulpe aux couleurs du dictionnaire de couleurs (www.code-

couleur.com/dictionnaire/couleur-r.html).  

La saveur a été déterminée en déposant une petite quantité de pulpe 

sur la langue et garder pendant quelques secondes puis le goût a été 

apprécié (amer, salé, sucré ou acide).  

L’odeur a été déterminée en approchant aux narines une petite 

quantité de la pulpe prélevée entre le pouce et l’index pour savoir si 

elle caractéristique (avoir une forte odeur) ou non.  

▪ Granulométrie de la poudre de pulpe : 

La granulométrie de la poudre de pulpe a été déterminée en observant la taille 

(fine, moyenne, semi-grossière ou grossière) de la pulpe après pulvérisation 

avec le mortier traditionnel et le pilon.  

▪ Caractères microscopiques de la poudre de pulpe : 

Une petite quantité de la poudre à l’aide d’une spatule a été mise dans un verre 

de montre, puis nous l’avons trituré avec le réactif de Gadzet du Chatelier. 

Une petite quantité de ce mélange a été montée sur une lame recouverte par 

une lamelle. Après avoir appuyé légèrement pour homogénéiser la 

préparation, puis absorber les bavures à l’aide d’un papier buvard, la 

préparation a été ensuite examinée au microscope avec l’objectif 40 ; puis les 

éléments microscopiques ont été photographiés en utilisant le camera d’un 

téléphone mobile de marque SAMSUNG J6. 
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2.2.2.  Détermination de la qualité physicochimique et phytochimique 

▪ Dosage des paramètres physicochimiques  

L’analyse a porté sur les teneurs en eau, cendres totales, cendres insolubles 

dans l’acide chlorhydrique, substances extractibles par l’eau et par l’éthanol. 

➢ La teneur en eau  

Est déterminée par la méthode pondérale en évaluant la perte de poids de la 

prise d’essai par dessiccation à l’étuve après 24 heures. Une quantité de 2 à 3 

g de poudre de pulpe dans un verre de montre préalablement taré, a été placée 

dans l’étuve à 105 ± 2 °C pendant 24 heures et la perte en poids a ensuite été 

déterminée. Le pourcentage en eau a été déterminé par la formule suivante : 

% en eau =
Masse eau

Masse prise d′essai
 x 100 

➢ Les cendres totales  

Trois prises d’essai de la poudre de pulpe utilisée pour la teneur en eau ont été 

pesées dans 2 creusets en porcelaine préalablement tarés. Après incinération 

au four à une température d’environ 600 °C pendant 6 heures, et refroidis dans 

un dessiccateur, les masses des creusets contenant les cendres ont été 

déterminées. Le pourcentage des cendres totales est calculé par la formule 

suivante : 

% Cendres totales =
Masse cendres  

Prise d′essai
 × 100 

➢ Les cendres chlorhydriques 

Ces cendres sont obtenues à partir de l’action de l’acide chlorhydrique dilué à 

10 % sur les cendres totales et par calcination dans le four réglé à 600 °C pour 

une calcination pendant 6 h. La teneur en cendres insolubles dans l’acide 

chlorhydrique a été calculée selon la formule suivante :   

Teneur cendres insolubles dans HCl 10% (%)  

=  
Masse cendres HCl

Somme des prises d′essaies
 × 100 

➢ Les substances extractibles par l’eau et l’éthanol à 70 % 

Elles sont déterminées à partir de 1 g de la poudre de pulpe de fruit avec 20 

ml du solvant. Après filtration, le filtrat a été évaporé à sec dans un creuset 

préalablement taré. Le pourcentage de substances extractibles a été calculé par 

la formule : 

% 𝑆𝑢𝑏𝑠𝑡𝑎𝑛𝑐𝑒𝑠 𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎𝑐𝑡𝑖𝑏𝑙𝑒
= (𝑀𝑎𝑠𝑠𝑒 𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎𝑖𝑡 − 𝑀𝑎𝑠𝑠𝑒 𝑑𝑢 𝑐𝑟𝑒𝑢𝑠𝑒𝑡)  × 100 

Les solvants utilisés étaient l’eau après une décoction (5 %) de 15 minutes et 

l’éthanol à 70 % après une macération de 24 heures. 

▪ Caractérisation des constituants chimiques  

Les constituants chimiques des extraits ont été caractérisés par les réactions de 

colorations et de précipitation en tube et par chromatographie sur couche 

mince (CCM).    
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➢ Réactions colorées et de précipitation en tube  

Les réactifs de caractérisation classiques ont été utilisés pour mettre en 

évidence les groupes chimiques suivants : alcaloïdes (réactif de Dragendorff), 

anthracénosides (réaction de Bornträger), polyphénols et tannins (chlorure 

ferrique), flavonoïdes (réaction de la Cyanidine), stérols et terpènes (réaction 

de Lieberman), saponosides (présence de mousse persistance, indice de 

mousse) etc. Les résultats ont été exprimés en croix selon l’intensité. 

➢ Chromatographie sur conche mince 

Des extraits aqueux (une décoction et une infusion) et un extrait 

hydroalcoolique ont été utilisés pour la CCM. Les plaques portant les dépôts 

d’échantillons ont été migrés dans de l’Acétate d’éthyle – Méthyléthylcétone 

– Acide formique – Eau (50-30-10-10) et du Butanol-acide acétique-eau (40-

10-50) et après leurs migrations ont été respectivement révélés avec le FeCl3 

et le Godin. 

 

2.2.3.  Détermination de l’activité anti-radicalaire 

L’activité anti-radicalaire des extraits aqueux (décoction et infusion) 

et éthanolique a été évaluée en utilisant le test de réduction du radical DPPH 

par CCM. Le chromatogramme migré dans le système de solvant (Acétate 

d’éthyle-Méthyl éthyle cétone-Acide formique-eau : 50 :30 :10 :10) a été 

révélé par une solution méthanolique de DPPH (2 mg/ml). Les zones 

d’activités ont été déterminées par l’apparition d’une coloration jaune sur fond 

violet. 

 

3.  Résultats 

3.1  Données Botaniques 

3.1.1  Caractères macroscopiques du fruit : 

Le fruit illustré sur la figure 1 est une drupe globuleuse ou ellipsoïdale 

avec un diamètre moyen de 5,8 mm et de couleur rouge andrinople (#A91101 

de code dans le dictionnaire de couleurs).  
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Fig. 1. Fruits de Ziziphus mauritiana Lam (Dao, 2020) 

 

3.1.2.  Caractères organoleptiques et la granulométrie de la poudre de 

pulpe  

Pour tous les quatre échantillons, il n’y a pas eu de variation de couleur, 

de saveur, d’odeur et de granulométrie. 

La couleur est blanc crème ((#FDF1B8 de code) à rouge andrinople 

(#A91101 de code), la saveur est sucrée avec un arrière-goût acide, l’odeur est 

caractéristique et pour la granulométrie, les poudres étaient de taille moyenne 

(voir figure 2). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A : Mopti ; B : Nioro ; C : Ségou ; D : Sikasso 

Fig. 2. Poudre de pulpe de fruit de Ziziphus mauritiana Lam (Dao, 2020) 
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3.1.3  Eléments microscopiques de la pulpe  

Les éléments microscopiques identifiés comprennent les parenchymes, 

le xylème spiralé, le xylème spiralé à ponctué, les cristaux d’oxalate de 

calcium et les fibres dans les quatre échantillons. Les fragments d’épiderme 

ont été observés seulement dans les échantillons de Nioro et Sikasso (voir les 

images dans la figure 3).  

Fig. 3. Eléments microscopiques identifiés dans la pulpe de fruit de Ziziphus mauritiana 

 
3.2.  Données Physicochimiques  

Les teneurs des paramètres déterminées dans les quatre échantillons 

sont indiquées dans le tableau 1. 
Tableau 1. Pourcentage des teneurs en eau, cendres et substances extractibles par l’eau et 

par l’éthanol à 70% 

Echantillons Teneurs (%) 

Teau TCT TCIHCl TSEE TSEEt 

Mopti 10 ,25 5,28 0,13 33 27 

Nioro 10,83 5,38 0,18 32 23 

Ségou 12,33 4,87 0,18 34 22 

Sikasso 12,66 5,11 0,18 39 26 

Teau = Teneur en eau ; TCT = Teneur en cendres totales ; TCIHCl = Teneur en cendres insolubles 

dans l’acide chlorhydrique ;  TSEE = Teneur en substances extractibles par l’eau ; TSEEt = 

Teneur en substances extractibles par l’éthanol. 
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La teneur en eau a été supérieure à 10% dans tous les quatre échantillons. La 

teneur en cendres chlorhydriques était inférieure à 0,5% pour tous les 

échantillons. Les meilleurs rendements pour les extractions ont été obtenus 

avec l’eau.  

 

3.3  Données Phytochimiques  

Réactions en tubes  

Les réactions en tube des pulpes de fruit ont montré la présence de 

tanins, de flavonoïdes, de leucoanthocyanes, d’oses et d’holosides, de 

polyuronides et de saponosides (tableau 2). 
Tableau 2. Constituants chimiques identifiés par les réactions en tubes 

Constituants chimiques Mopti Nioro Ségou Sikasso 

Tanins avec FeCl3 + + + + 

Flavonoïdes + + + + 

Leuco anthocyanes + + + + + + + + 

Oses et Holosides + + + + + + + + + + + + 

Polyuronides (mucilages) + + + + + + + + + + + + 

Saponosides + + + + + + + + + + + + 

Indice de mousse 142 ,85 142,85 142,85 111,11 

+++ : Fortement positive ; ++ : Positive ; + : Réaction louche. 

 

Chromatographie sur couche mince (CCM) 

Les données chromatographiques sont illustrées par les figures 4 et 5 

représentant respectivement les chromatogrammes au FeCl3 et au Godin.  

La CCM a montré la présence de tanins (colorations noires observées 

après révélation avec FeCl3) (figure 4), des flavonoïdes (colorations jaunes 

observées après révélation avec Godin) et des sucres (colorations noires 

observées après révélation avec Godin) (figure 5). 
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DSk : décoction Sikasso ; ISk : infusion Sikasso ; MSk : macération Sikasso. DN : décoction 

Niroro ; IN : infusion Nioro ; MN : Macération Nioro. DSg : décoction Ségou ; ISg : infusion 

Ségou ; MSg : macération Ségou. DM : décoction Mopti ; IM : infusion Mopti ; MM : macération 

Mopti. 

Fig. 4. Chromatogramme des extraits aqueux et éthanoliques migrés dans le système acétate 

d’éthyle-méthyléthylcétone-Acide Formique-Eau (50-30-10-10) puis révélés avec FeCl3. 

DSk : décoction Sikasso ; ISk : infusion Sikasso ; MSk : macération Sikasso. DN : décoction 

Niroro ; IN : infusion Nioro ; MN : Macération Nioro. DSg : décoction Ségou ; ISg : infusion 

Ségou ; MSg : macération Ségou. DM : décoction Mopti ; IM : infusion Mopti ; MM : macération 

Mopti. 

Fig. 5. Chromatogramme des extraits aqueux et éthanoliques migrés dans le système 

Butanol-acide acétique-eau (40-10-50) puis révélés avec Godin 
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3.4.  Activité antiradicalaire 
Les extraits aqueux et éthanoliques des quatre échantillons se sont 

montrés riches en constituants anti radicalaires anti-DPPH (apparition de 

taches jaunâtres sur fond violet) par CCM (voir figure ci-dessous).  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DSk : décoction Sikasso ; ISk : infusion Sikasso ; MSk : macération Sikasso; DN : décoction 

Niroro ; IN : infusion Nioro ; MN : Macération Nioro ; DM : décoction Mopti ; IM : infusion 

Mopti ; MM : macération Mopti ; DSg : décoction Ségou ; ISg : infusion Ségou ; MSg : 

macération Ségou. 

Fig. 6. Chromatogramme des extraits aqueux et éthanolique migrés dans le système Acétate 

d’éthyle-Méthyléthylcétone-Acide formique-eau puis révélés par une solution de radical 

DPPH. 

 

Les extraits sont aussi bien riches en constituants antiradicalaires et en 

polyphénols (flavonoïdes et tanins), des leuco-anthocyanes et des saponosides.  

 

Discussion 

Macroscopiquement, d’autres auteurs (Mugnier, 2008 ; Arbonnier, 

2009) avaient obtenu une description similaire du fruit de Ziziphus mauritiana. 

La poudre de pulpe de fruit est de couleur blanchâtre à rougeâtre, de saveur 

sucrée avec un arrière-goût acide et d’odeur est caractéristique. Une couleur 

blanchâtre à blanc-jaunâtre et rougeâtre ont été obtenues avec les poudres de 

pulpe par Delfanian (Delfanian et al., 2016). Muchuweti et al. ont signalé la 

présence de sucre et d’acide, responsables du goût sucré avec un arrière-goût 

acide (Muchuweti et al., 2005). 

Pour les données physicochimiques, les teneurs en eau étaient 

supérieures à 10%. Donc la pulpe de fruit du jujubier ne peut donc pas être 

Acétate d’éthyle – Méthyléthylcétone – Acide formique – eau (50-30-10-10) 
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conservée pendant longtemps en raison de développement de réaction 

d’oxydation, de fermentation et de formation de moisissures. Ces résultats sont 

en accords avec celui de Niéyidouba et al. qui ont aussi trouvé une teneur en 

eau de 13,22% (Niéyidouba et al., 2018). Les teneurs des cendres insolubles 

dans l’acide chlorhydrique (inférieure à 0,5%), signifient une très faible 

proportion en éléments siliceux et montre que les fruits ont été bien séchés à 

l’abri d’impuretés.  Les teneurs en cendres totales avec une moyenne de 5,16% 

sont proches de celles obtenues par Niéyidouba en 2018. Etant donné que nos 

échantillons sont très peu riches en éléments siliceux, toutes ces cendres 

totales pourraient représenter la teneur en substances physiologiques (tissus 

végétaux) et en minéraux. D’autres études avaient signalé la richesse de la 

pulpe de jujubes en minéraux (Koné et al., 2009 ; Lucien, 2012 ; Goyal et al., 

2012). Les substances extractibles avec l’eau étaient plus importantes qu’avec 

l’éthanol. Cela pourrait être un élément justificatif de l’utilisation 

traditionnelle de la pulpe de cette plante. 

Pour les données phytochimiques, les réactions en tube et la CCM ont 

montré dans les pulpes de fruit la présence de tanins, de flavonoïdes, de 

leucoanthocyanes, d’oses et d’holosides, de polyuronides et de saponosides. 

Ces résultats sont légèrement différents de ceux reportés dans la littérature où 

on signale aussi la présence de stérols et triterpènes (Rathore et al., 2012 ; 

Okala et al., 2014).  

Les extraits aqueux et éthanoliques ont montré la présence de 

constituants anti radicalaires anti-DPPH. D’autres études ont prouvé l’activité 

antioxydante des fruits de Ziziphus mauritiana par la réduction du radical 

DPPH (Okala et al., 2014) et par la réduction de l’ion ferreux. Afzal et al. ont 

trouvé une activité antioxydante avec les racines de Ziziphus mauritiana 

(Afzal et al., 2017). Le stress oxydant intervient dans la malnutrition par une 

diminution des facteurs de protection antioxydante (Houssaini et al., 1997) et 

une détérioration de la flore digestive (Million et al., 2016). Les extraits de 

pulpes de fruit de Ziziphus mauritiana, riches en constituants anti radicalaires, 

pourraient contribuer à la prévention et à la prise en charge de la malnutrition. 

 

Conclusion 

Les échantillons de pulpes de fruits de Ziziphus mauritiana récoltés 

dans différentes localités possèdent des caractéristiques botaniques, 

physicochimiques, phytochimiques et d’activité anti radicalaire assez proches 

similaires. Ces résultats couplés à ceux de la littérature scientifique justifient 

l’usage traditionnel de cette plante. Les extraits aqueux de pulpes de fruit de 

Ziziphus mauritiana riches en constituants polyphénoliques et anti radicalaires 

peuvent contribuer à la prévention et à la prise en charge de la malnutrition.  
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