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RESUME

Cette étude a été entreprise pour répertorier eirdées différentes variétés de piment consomreées
Cote d’lvoire en vue de leur valorisation. Un quastiaire a permis de recueillir des renseignemanmtdas
connaissance é¢s différentes formes d’'usages du piméms variétés d€apsicumétudiées sont connues a
98% aussi bien par les femmes, les hommes qulepdifférents groupes ethniques. Les 2 espécéséans
et retrouvées sur les marchés d’Abidjan s@atpsicum annuunet Capsicum frutescengéparties en 6
variétés :Capsicum annuunjaune, Capsicum annuunantillais, Capsicum frutescensoudanaisCapsicum

frutescensattié, Capsicum frutescensloux et Capsicum frutescen®iseau. Le piment est consommé
quotidiennement a 97,16% chez les femmes contre &Y les hommes pour ses propriétés nutritionnelle
(18%) et sensorielle (15%). Il est consommé et é@pprpour son golt piquant (23%) moyennement fort
(32%), suivi de I'ardbme (10%). Les sauces sontniesles de consommation les plus fréquentes (30,24%)
suivies par les grillades (8,89%). Le piment essagonnu par les populations pour ses propriééhaimales.

La constipation serait a 23%, I'affection la plusitée par les variétés @apsicum suivie des gastro-entérites

(14%). Ces informations recueillies sur le pimemitfde ce fruit-légume, une ressource agricole adreeen
compte dans tout programme de valorisation degsgds floristiques dont disposent la Céte d’lvoire.
© 2012 International Formulae Group. All rights erged.
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INTRODUCTION
L'intérét des plantes légumieres pour
'alimentation des populations est tres

largement reconnu dans le monde (Ludy &
Mattes, 2011; Zimmer et al., 2012). Ce sont
toutes les plantes telles le piment dont les
feuilles, les fruits et les racines sont utilisés

dans la préparation des sauces (FAO, 2006).

Le piment appartient au genBapsicumgde la

famille Solanaceag laquelle inclut d’autres
légumes ayant une valeur économique
importante. C'est un fruit tropical originaire
de [I'Amérique (Sud et Centrale), puis
disséminé en Europe, en Afrique et en Asie
(Menichini et al., 2009 ; Zimmer et al., 2012).
Les espéces les mieux connues et utilisées
comme épices dans les régions tropicales et
subtropicales sontCapsicum annuumet
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Capsicum frutescengTano et al.,, 2008 ;
Menichini et al., 2009).Capsicum annuum
présente une grande variété de formes
cultivées et renferme des variétés piquantes et
non piquantes telles le poivrorCapsicum
frutescensa les variétés dont les formes sont
plus petites et généralement piquantes
(Jouzier, 2005).

Dans le monde entier, la consommation
des fruits deCapsicumprobablement classés
parmi les premiers épices ou additifs
alimentaires, ne cesse d’augmenter. La Chine
est le plus grand producteur de piment avec
plus de 125 000 000 tonnes en 2005. Ainsi, en
2005, I'Asie a produit 65,6% de piment,
suivie de I’Amérique (13,9%), et de I'Afrique
(8,8%). En Afrique, le Nigeria, I'Egypte et le
Ghana ont une production réguliere qui se
retrouve sur le marché international (FAO,
2006). Le piment est un produit de base de
cuisines ethniques comme la cuisine
thailandaise, coréenne, indienne, hongroise,
africaine, mexicaine etc. (Kollmannsberger et
al., 2011). Les fruits d&apsicumsont tres
appréciés un peu partout dans le monde. lls
sont essentiels dans les mets africains, en
particulier dans les mets ivoiriens tels le
kédjénouet le biokesseujui sont des soupes
trés épicées (Kouassi, 2012). Le piment peut
étre consommé a l'état frais de maniére
directe, frit, en sauce ou en conserve. Il est
souvent associé en mélange avec divers autres
légumes. A I'état déshydraté, le piment est
utilisé sous forme de poudre et sert dans les
assaisonnements des plats, des viandes
braisées etc. (Tano et al, 2008). Les
oléorésines qui sont des extraits de fruits secs
tels le piment (paprika, chili...) sont utiles
dans la production de certains aliments et

comme colorant de divers produits
(Meghvansi et al., 2010).
De nombreuses populations

connaissent le grand potentiel et l'action
stimulante des piments qui rehaussent la
saveur des aliments, généralement les viandes,
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les céréales et les sauces fades, en augmentant
la salivation et la sensation de chaleur dans la
bouche (Kouassi, 2012). Le piment peut étre
méme un confort post-digestion. En revanche,
beaucoup de personnes ignorent sa
composition, le complément appréciable de
calorie, de vitamines, de fibres, de sels
minéraux et de protéines que le piment peut
apporter dans l'alimentation. Connus aussi
comme plante médicinale, les fruits de
Capsicum sont employés en médecine
traditionnelle pour leurs propriétés
antimicrobiennes dues aux métabolites
secondaires qu’ils contiennent (Hervert-
Hernandez et al., 2010; Kouassi et al., 2010).

En Céte d’lvoire, la vulgarisation et la
sauvegarde des ressources phytogénétiques
locales nécessitent I'existence d'une base de
données actualisée sur leur connaissance, leur
diversité, leur distribution, leur mode d'usage
et leurs considérations socioculturelles. Le
recours des populations ivoiriennes aux
différentes variétés d€apsicumdans leur
alimentation et leurs usages dans la médecine
traditionnelle nécessite d’entreprendre des
études en vue de I'établissement d’une base de
données sur les variétés de piment utilisées en
Céte d’lvoire. L'objectif de cette étude vise a
répertorier et a décrire les différentes variétés
de piment cultivées et consommées, a travers
une collecte de renseignements auprés des
consommateurs.

MATERIEL ET METHODES
Enquéte sur la connaissance et
consommation du piment en Céte d’lvoire
Une enquéte a été réalisée dans les
différentes communes de la ville d’Abidjan
(Cote d’lvoire) afin de recueillr des
renseignements sur la connaissance, les
différentes formes d’'usages, les raisons de la
consommation du piment etc., et de cerner son
importance dans [l'alimentation de Ila
population ivoirienne. A cet effet, un
guestionnaire a été élaboré en tenant compte

la
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des différents groupes ethniques de la Cobte
d’'lvoire a savoir, les Akan (144), les Krou
(93), les Mandé (82), les voltaiques (100), et
les immigrants des pays du nord de la Cote
d’lvoire (Burkina Fasso, Mali, et Niger) (47)
et ceux des autres pays africains.

L'enquéte qui a duré 12 mois a concerné des

vendeuses de piment dans les grands marchés,

des grossistes, des consommateurs, des

Capsicum fr. oiseau n'est pas une espece
cultivée. Capsicum ajaune et antillais sont
utilisées principalement dans les sauces ou
émincées pour accompagner les grillades.
Capsicum fr. attié, doux et oiseau sont
utilisées dans la médecine traditionnelle ou
sous forme de poudre pour assaisonner les
plats. Les variétés deC. annuum sont
généralement destinées a la consommation

restauratrices et des vendeurs de médicaments alors que celles d€. frutescensont utilisées

traditionnels. Elle s’est déroulée dans les dix
communes de la ville d’Abidjan: Plateau,
Treichville, Marcory, Koumassi, Port-Bouet,
Cocody, Abobo, Adjamé, Attécoubé et
Yopougon. Les répondants sont des deux
sexes, de tous les niveaux d’étude et de toutes
les couches sociales. Le seul critere
d’exclusion était I'age minimum de 15 ans.
Au total, I'enquéte a porté sur 506 personnes
Les différentes variétés de piments ont été
ensuite identifites au Centre National de
Floristique de [I'Université de Cocody,
Abidjan. Les renseignements recueillis des
répondants ont été exprimés en pourcentages.

Analyse des données de I'enquéte
Les différentes données obtenues ont
été traitées avec des logiciels statistiques

SPSS 11.05. Des recodages ont été effectués consommation de ce fruit-légume.

pour leur exploitation. Ces données ont été

principalement dans les médicaments
traditionnels (Tableau 1).

Les résultats de la Figure 1 indiquent
que 99,23% des femmes connaissent le
piment avec une consommation quotidienne
de 97%, alors que tous les hommes (100%)
connaissent le piment mais le consomme a
seulement 87%. En dehors des Akan (97,22%)
et des Mandés (98,78%), les autres groupes
ethniques connaissent le piment a 100%.
(Figure 2). La Figure 3 montre que le piment
est préférentiellement consommé pour
son « golt piquant ou bralant » (23%), suivi
de la couleur (10%) et enfin de I'aréme (7%).
Lorsque ces propriétés sont associées, le
piment est essentiellement consommé a 21%
pour ces trois propriétés. La Figure 4 illustre
les propriétés qui  soutiennent la
Elle

indique que le piment est d’abord consommé

transmises sur Excel et les résultats présentés pour ses propriétés nutritionnelles (18%),

sous forme de graphique.

RESULTATS
Le Tableau 1 présente les

caractéristiques et usages des variétés de
piment retrouvées dans les marchés
d’Abidjan. Deux espéces a savoapsicum
annuumet Capsicum frutescensont réparties

en 6 variétés Capsicum ajaune, Capsicum

a. antillais, Capsicum frsoudanaisCapsicum

fr. attié, Capsicum fr.doux etCapsicum fr.
oiseau. Sur les 6 variétés répertoriées, seule
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suivi des propriétés sensorielles (15%),
vitaminiques (9%) et enfin des propriétés
antiseptiques (7%). Les sauces sont les modes
de consommation les plus fréquentes
(30,24%) suivies par les grillades (8,89%)
(Figure 5).

La Figure 6 montre que la constipation
(23%), des gastro-entérites (14%), des
infections (7%), des angines (5%) et le
rhumatisme (4%) sont des affections traitées
par le piment.
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Tableau 1 : Caractéristiques et usages des variétés de pEmenbuvées dans les marchés
d’Abidjan.

Nom scientifique Variété et nom Caractéristiques et Usages et
vernaculaire description a consommation
maturité
*Capsicum annuum jaune Burkina Carré charnu jaune Sauces, pates de
[égumes.
Capsicum annuum jaune Burkina Carré (petit) jaune Sauces, pates de
[égumes.
Capsicum annuum jaune Burkina Long (charnus) Sauces, pates de
jaune [égumes.
Capsicum annuum jaune Burkina Long (petit) jaune Sauces, pates de
[égumes.
Carré (charnus) Sauces, péates ou frais
*Capsicum annuum antillais rouge en accompagnement

d’'autres plats.

Sauces, péates ou frais

Capsicum annuum antillais Carré (petit) rouge en accompagnement
d’'autres plats.
Capsicum annuum antillais Long (charnus) Sauces, pates de
rouge [égumes.
Seul ou associé comme
*Capsicum frutescens soudanais Court conique médicament
rouge traditionnel. Sous
forme de poudre pour
assaisonnement.

Seul ou associé comme
médicament

*Capsicum frutescens attié Effilé rouge traditionnel. Sous
forme de poudre pour
assaisonnement.

Seul ou associé comme
médicament

Capsicum frutescens attié Large rouge traditionnel, sous forme
de poudre pour
assaisonnement.

*Capsicum frutescens doux Effilé rouge Préparation des sauces

Seul ou associé comme
Capsicum frutescens Oiseau (non Effilé (trés petit) médicament
cultivé) traditionnel.

(*) Les variétés d€apsicumies plus utilisées
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Figure 1 : Répartition de la connaissance et de la consommdtigpiment selon le sexe.
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Figure 2 : Répartition de la connaissance et de la consommadtiqpiment selon les groupes
ethniques.
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Figure 3 : Répartition de la consommation selon les proprigéésorielles du piment.
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Figure 4 : Répartition des propriétés soutenant la consommaiticpiment.
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Figure 6 : Repartition des affections soignées par le piment.
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DISCUSSION

Le piment utilisé comme condiment ou
épice est trés bien connu en Céte d'lvoire
aussi bien par les femmes, les hommes que
par les différents groupes ethniques. Cette
observation confirme celle de Fett (2003) qui
a indiqué que les piments sont les épices et les
condiments les plus connusCapsicum
annuumet Capsicum frutescerfent partis des

consommation du piment est le go(t piquant
et irritant qui donne une sensation de chaleur
dans la bouche. L'effet de chaleur dans un
repas serait un attribut de qualité de valeur
importante qui se traduit par la salivation, la
stimulation de I'appétit et les godts qu'il
reléve. Il faut noter que la couleur d’un fruit a
maturité est aussi captivante que sa saveur, et
que dans I'art culinaire, la couleur a un grand

especes de piment généralement citées dans pouvoir d'appétence sur les consommateurs

la littérature (Menichini et al. (2009). Ces
résultats confirment ceux de Hervert-
Hernandez et al. (201@)ui stipulent que ces
especes de pimemint un large éventail de
composés phytochimiques aux propriétés
antioxydantes bien connues.

Le piment est plus consommé par les
femmes (97,16%) que par les hommes
(87,65%). Ces résultats confirment ceux de
Amiot-Carlin et al. (2007) et Blanck et al.
(2008) qui indiquent que les fruits et légumes
sont plus consommés par les femmes. Les
différents groupes ethniques consomment
régulierement le piment. Ce qui est en accord
avec ceux de Amiot-Carlin et al. (2007) qui
ont relevé I'importance de l'origine ethnique
(hispanique, asiatigue ou afro-américaine)
dans la consommation des légumes a travers
une étude américaine. Ces résultats
confirment également ceux de Rodriguez-
Burruezo et al. (2010) et aussi ceux de
Jonhson (2007). Ces derniers ont évoqué la
place du piment dans la cuisine indienne et

son importance croissante dans les restaurants I'odeur

ethniques d’Europe. Le choix préférentiel des
Iégumes dans I'alimentation a été signalé dans
d'autres études (Zimmer et al., 2012).

Les principaux modes culinaires du
piment demeurent les sauces et les grillades
qui sont caractéristiques des peuples africains
qui ont une préférence pour les plats chauds
(cuits). L'une des principales raisons de la
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(Bauer et al., 2010).CapsicumAntillais et
Jaune sont de couleur verte et deviennent
respectivement rouge et jaune a maturité avec
un golt poivré ou piquant, alors que
Capsicum frutescen®oux passe du blanc
cassé au rouge lorsque mdri et ne possede pas
de go(t poivrélLes résultats de cette étude sur
la forme et les propriétés sensorielles des
différentes variétés de piment sont en accord
avec ceux de Zimmer et al. (2012). En effet,
ces derniers ont indiqué que la taille, la forme,
la saveur et la chaleur sensorielle des fruits de
Capsicumvarient énormément.

La capsaicine, alcaloide lipophilique et
principal composé responsable du godt poivré
du piment ne serait pas liée a la couleur, et
aurait un effet positif sur le mécanisme
d’'excrétion (Collera-Zuniga et al., 2004 ;
Kollmannsberger et al.,, 2011. Les résultats
des travaux de Pino et al. (2007) ont montré
que la teneur en capsaicine varie selon la
composition en composés volatiles des
différentes variétés. L'arbme, le parfum ou
d'un fruit stimule toujours sa
consommation. Ces résultats soutiennent ceux
de Avaloz De La Cruz (2007) qui, dans une
analyse sensorielle a montré que la couleur, le
goldt piquant, et l'arbme des fruits de
Capsicum frais ou cuits étaient des
descripteurs qui avaient une influence positive
sur [l'acceptation générale d'un aliment
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