ISSN 1997-342X (Online),

Original Paper

Available online at http://ajol.info/index.php/ijbcs

Int. J. Biol. Chem. Sci. 8(5):

International Jourmal
of Biological and

Chemical Sciences

2062-2070, Octobet 2

ISSN 1991-8631 (Print)

http://indexmedicus.afro.who.int

Mise en évidence des valeurs nutritionnelles de d{10) variétés de patate
douce | pomea batatas (L.) Lam.] du Burkina Faso

Alain Ignassou DJINET, Rasmata NANA, Zoumbiéssé TAMINI &adoua BADIEL

Laboratoire de Biosciences, Université de Ouagadou@3 BP 7021 Ouagadougou 03, Burkina Faso.
"Auteur correspondant; E-mail : alain_djinet@yahoo.f

RESUME

Cette étude a été réalisée dans le but d’évalugrdesnétres biochimiques des tubercules de dix (10)
variétés de patate doudpomea batatagL.) Lam. Des analyses réalisées au laboratoire paminis de
déterminer les teneurs en sucres, en protéinegtanine A, en sels minéraux et en cendres. Dadtads, il
ressort que la variété Jewel qui enregistre 25,68%ucres totaux, 9,62% de sucres réducteurs 2BH4/g
de B caroténe est plus riche en sucres. La variété Bseldistingue des autres par une teneur plus émvée
protéine soit environ 2,54%. Par contre, la vari&fé140 a montré une teneur en calcium (266,75 10@ ¢),
en fer (44,74 mg/100 g), en zinc (2,31 mg/100 gretendres (6,57%) plus importante comparativemext
autres variétés. La variété BF 40 a une teneur @egee en phosphore (286,75 mg/100 g). Cependant, la
variété BF 142 a la plus forte teneur en potassnitr841,50 mg/100 g.
© 2014 International Formulae Group. All rights erged.
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INTRODUCTION

La patate doucdfomoea batataél .)
Lam. est une convolvulacée cultivée dans les
zones tropicales et subtropicales Koala et al.
(2013). Parmi les espéces du gelpemoea
elle est la seule a produire des racines
tubéreuses comestibles Afuape et al. (2014).

La patate douce fait partie des aliments
les plus consommés dans le monde, et utilisée
comme source alternative de glucides dans les
aliments dans les pays en voie de
développement, faisant face a des problémes
climatiques importants, Randriamanantany et
al. (2013). Mais sa culture est trés peu
pratiquée.

En plus, des études ont montré que
certaines variétés de patate douce ont une

teneur importante en matieres organique et
minérale Aywa et al. (2013). L'identification
des variétés qui possédent des éléments
nutritifs importants pourrait faire 'objet d’une
vulgarisation afin de contribuer efficacement a
pallier certaines carences notamment dans les
pays africains.

L'objectif de ce travail est d'évaluer
les éléments nutritifs  particulierement
organiques tels les sucres totaux et réducteurs,
les protéines totales, la vitamine A et
minéraux notamment le calcium, le
Phosphore, le Potassium, le Fer et le Zinc au
niveau des tubercules de dix (10) variétés de
patate douce afin de fournir un outil de base
pour une amélioration variétale.

© 2014 International Formulae Group. All rights exged.
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MATERIEL ET METHODES
Matériel végétal

Les boutures de patate douce utilisées
dans cette étude proviennent de la station de
I'Institut National de 'Environnement et de la
Recherche Agricole (INERA) de Kamboinsé
(Burkina Faso). Dix (10) variétés ont servi de
matériel de base. Il s'agit des variétés BF 139,
Jewel, BF 13, BF 11, TIB, BF 59, BF 142, BF
108, BF 140 et BF 40. Les caractéristiques des
différentes variétés sont consignées dans le
Tableau 1.

Site expérimental

L’'expérimentation a été conduite du 12
septembre au 16 décembre 2011, soit 96 jours
de cycle, dans le jardin expérimental de
I'Unité de Formation et de la Recherche en
Sciences de la Vie et de la Terre situé dans
I'enceinte de I'Université de Ouagadougou.
Les boutures obtenues ont été cultivées dans
des conditions de culture standard au champ.

Méthodes
Les différentes teneurs ont été évaluées
sur les tubercules de patate de douce.

Détermination des sucres réducteurs

La méthode de Miller (1958) a été
utilisée pour la détermination des sucres
réducteurs. Les concentrations en sucres
réducteurs ont été calculées a partir d'une
courbe d'étalonnage établie avec le glucose
comme sucre de référence.

Détermination des sucres totaux

Le dosage des sucres totaux a été
réalisé suivant la méthode de Fox et Robyl
(1991) et leur teneur est déterminée en
référence a une courbe d’étalonnage établie
avec le glucose comme standard.

Détermination des protéines totales

Pour la détermination des protéines
totales, la méthode de Bradfort (1976) a été
appliquée. La concentration protéique des

partir d'une courbe d’'étalonnage établie avec
la protéine standard.

Détermination de la teneur en vitamine A

La vitamine A notamment Ig-carotene
a été déterminée par la méthode de la
Chromatographie Liquide Haute Performance
(HPCL). Un standard de caroténoide a servi
pour I'évaluation de la teneur prtarotene.

Détermination des cendres totales

Les cendres totales ont été déterminées
suivant la méthode décrite dans AFNOR
(1982). Elle consiste a introduire les
échantillons dans un four a 550 °C pendant 05
heures au bout desquelles les échantillons sont
refroidis dans un dessiccateur pendant environ
1 h avant d’'étre pesés. La teneur en cendres
pour 100 grammes de matiere seche a été par
la suite calculée.

Détermination des éléments minéraux

Les éléments minéraux comme le fer,
le zinc et le calcium ont été dosés par la
méthode d’'absorption atomique. C'est une
méthode qui consiste a mélanger I'échantillon
avec de I'acide nitrique concentré et évaporé
sur bain-marie. Les teneurs totales en ces
éléments minéraux sont déterminées dans une
solution diluée.

Le phosphore total est déterminé
directement a l'auto-analyseur Skallar aprées
minéralisation de I|'échantillon & l'aide de
l'acide sulfurique (BBO,) et du GHgOs; en
présence d'eau oxygénée ,@). Le
potassium a été déterminé par la méthode de
photometre a flamme aprés une minéralisation
de I'échantillon a I'aide d'une solution mixte
d’'acide sulfurique-sélénium-salicylique.

Traitement et analyse statistiques

Les données recueillies sur les
différents paramétres ont été soumises a une
analyse de variance (ANOVA). Les tests de
comparaison des moyennes ont été effectués
selon la méthode de Fisher au seuil de 5%. Le

tubercules de patate douce a été déterminée a logiciel utilisé pour traiter les données est
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RESULTATS g de matiere seche. La teneur la plus faible est
Les quantités de matieres organiques notée chez la variété BF 13 (43,10 mg/100 g)
obtenues sont présentées par les histogrammeset la plus élevée est présentée par la variété
de la Figure 1. Il s’agit des teneurs en sucres BF 140 (226,75 mg/100 g). L'analyse de la
totaux, sucres réducteurs et les protéines variance montre qu'il existe une différence
totales. Ces résultats montrent une variation hautement significative (P < 0,0001) entre les
de la teneur en ces éléments organiques en variétés pour la teneur en calcium. Quant au
fonction de la variété. Les teneurs en sucres phosphore, sa teneur a varié de 214,50 mg/100
totaux des variétés fluctuent entre 10,08% et g a 286,75 mg /100 g de matieére seéche entre
25,02%. La plus forte teneur est enregistrée les variétés. La variété qui posséde plus de
chez la variété Jewel (25,02%) et la plus faible phosphore est la BF 40 (286,75 mg/100 g) et
est observée chez la variété BF 40 (10,08%). la variété BF 108 a une teneur en phosphore
Cependant, les sucres réducteurs des variétés faible par rapport a celle des autres variétés
ont varié entre 4,81% et 9,62% avec une (214,50 mg/100 g). Une différence

différence significative (P = 0,019) entre ces
variétés. La plus forte valeur est notée chez la
variété Jewel et la valeur la plus faible 4,81%
est observée chez la variété BF 142 (Figure 1).
Pour les teneurs en protéines totales il n’existe
pas une différence significative entre les
variétés (P = 0,669). Les teneurs ont varié de
1,01% a 2,54% et les variétés BF 13 et B 142

significative (P < 0,0001) existe entre les
variétés pour le phosphore. Par ailleurs, la
teneur en potassium total varie également
selon les variétés. En effet, la teneur la plus
élevée, 2341,50 mg/100 g est constatée chez
la variété BF 142 et la plus faible (1561,1
mg/100 g) chez la BF 139. L’'analyse de
variance montre une différence hautement

ont présenté des teneurs supérieures a celles significative (P < 0,0001) entre les variétés. Il
des autres variétés. Les variétés qui présentent existe également une différence hautement
de faibles teneurs en sucres totaux sont la BF significative (P < 0,0001) entre les variétés
59 et BF 40. De l'analyse statistique, il ressort pour la teneur en fer qui a varié entre 6,81
une différence hautement significative entre mg/100g et 44,74 mg/100 g de matiere séche.

les variétés au seuil de 5% (P < 0,0001) pour
la teneur en sucres totaux (Tableau 2).

La teneur en vitamine A principalement
la B-carotene présentée par la Figure 2 montre
gue parmi les dix (10) variétés de patate douce
utilisées, seules les variétés a chair orange
particulierement BF 139, Jewel et Tib ont de
la p-carotene. La plus forte teneur dh
caroténe est observée pour la variété Jewel
avec 1344,25 ug pour 100 g de matiére séche.
Elle est suivie de la variété BF 139 qui a
854,25 pg dep-carotene pour 100 g de
matiére seche et en fin la variété Tib présente
une teneur relativement faible (510,28 pg/100
g de matiére seche) par rapport a ces deux
variétés.

Les teneurs en éléments minéraux et en
cendres des tubercules des 10 variétés de
patate douce sont présentés dans le Tableau 3.

Les teneurs en calcium des tubercules
ont varié de 43,10 mg/100 g a 266,75 mg/100
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La variété BF 140 montre une teneur en fer
plus élevée comparativement aux autres
variétés. Toutefois, il faut souligner que la
variété BF 11 a une teneur en fer plus faible.
Concernant le zinc, sa teneur la plus forte est
enregistrée chez la variété BF 140 avec 2,32
mg/100 g); la plus faible teneur est observée
chez la variété BF 108 (1,94 mg/100 g). Entre
les variétés, il existe une différence hautement
significative (P < 0,0001) pour la teneur en
Zinc. En outre, toutes les variétés ont des
proportions en cendres relativement faible. La
valeur la plus élevée en cendres est observée
chez la variété BF 140 (6,57%) et la valeur la
plus faible est enregistrée chez la variété BF
11 (3%). Pour ce dernier paramétre, I'analyse
des variances a montré une différence
significative (P = 0,000) entre les variétés
(Tableau 3).
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Tableau 1: Caractéristiques des variétés étudiées.

Variétés
Caractéristiques
BF 139 JEWEL BF 13 BF 11 TIB BF 59 BF 142 BF 108 BE40 BF 40
. . . . : : Collecti :
Oridine Collection Pérou Collection Collection Pérou Collection Collection Collection on Collection
g Burkina Burkina Burkina Burkina Burkina Burkina . Burkina
Burkina

Durée du cycle 3 mois 3-4 mois 3 mois 3 mois 3-4mo 3 mois 3 mois 3 mois 3 mois 3 mois
Type de plante déployé déployé Tres déployé Déployé déployé Tres déployé  Semi érigé  Trés déployé DéploTres déployé
;‘Ac\)SIiF;ier(: géneral du limbe Triangulaire triangulaire  Triangulaire  Triangulaire hasté triangulaire  triangulaire  Triangulaire Hasté Triangulaire
Nombre de lobes des 5 ; 3 5 5 9 1 3 5 9
feuilles
Forrne de la racine Lo_ng_ue et _Lo’ngu_e\ et Elliptique Longue et Elliptique Lo_ng_ue et Ronde Longge et Dispersé dispersée
tubéreuse elliptique irréguliére oblongue elliptique elliptique elliptique e
Couleur de la peau orange orange Blanche Rouge gran  creme Rose rouge Créme rouge
Couleur de la pulpe orange ?éizge Jaune péale Jaune pale orange Jaune péale blanche nchéla blanche Jaune pale
Tableau 2 Résultats de 'ANOVA pour la matiére organiqus tisbercules de dix (10) variétés de patate douce.

F de Fisher P au seuil de 5% BF 139 Jewel BF 13 B TIB BF 59 BF 142 BF 108 BF 140 BF 40
Sucres totaux 154,957 < 0,0001** 22076 25,02 14,34 13,79 1344 1049 13,18 1642  144f 10,08
Sucres réducteurs 4,109 0,019* 869 962° 623 584° 757 528 481 7,07 559 5,05'
Protéines 0,740 0,669 1,47 1,42 2,54 2,03 1,16a 1,52 2,54 1,67 1,96 1,93

*= différence hautement significative; * différee significative™ différence non significative au seuil de 5% F #ialale de Fisher; P = probabilité associée.
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Tableau 3: Analyse de la variance des teneurs en élémeintsraux de dix (10) variétés de patate douce.

P au seuil de

F de Fisher o BF 139 Jewel BF 13 BF 11 TIB BF 59 BF 142  BF 108 B0 BF 40
Ca 31 233,98 <0,0001** 136,85 86,55 43,10 92,4% 10456 81,89 92,46 85,85 266,78 124,65
P 4731,36 < 0,0001* 23302 23346 250,88 214,78 251,50 232,95 251,18 214,50 214,50 286,758
K 281354,05 <0,0001**  1561,10 1881,28 2057,58 1631,35 195250 1844,60 234156 202356 159650 170256
Fe 188574,60 < 0,0001%** 23,44 16,62 8,27 6,87 9,64 20,3F 25,7F 32,39 44,74 11,18
Zn 21,659 < 0,0001** 2,1% 212 2,09° 2,14 2,12 1,97 2,05 1,94 2,32 2,12
Cendres 13,590 0,000* 386  4,09¢ 4,36° 3,00 4,34° 4,99 4,08 6,33 6,57 3,25"°

*=* différence hautement significative ; * différee significative [ différence non significative au seuil de 5% ; Fariable de Fisher ; P = probabilité associée.

Ca: calcium; P: phosphore; K : potassium ; Zn czike : fer.
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DISCUSSION

Les teneurs en sucres totaux et en sucres
réducteurs ont varié de fagon significative suidant
variété. Pour les sucres totaux, les quantités
obtenues se rapprochent de celles obtenues par
Abubakar et al. (2010) qui est de 25,74% sur une
variété de patate douce cultivée a Kwara au Nigeria
Quant aux sucres réducteurs, nos variétés ont
montré des teneurs variant de 4,81% a 9,62%; ces
résultats sont comparables a ceux de Ouédraogo
(2010) qui avait obtenu des teneurs de 5,14 a 6,08%
chez deux autres variétés de patate douce. Pami le
10 variétés qui ont fait l'objet de cette étude, la
variété Jewel semble étre la meilleure en termes de
sucres totaux et de sucres réducteurs. En effis, ce
variété de patate douce s'était révélée comme la
bonne source de sucres.

Les teneurs en protéines des dix variétés sont
comprises entre 1,01% et 2,54% et sont analogues
a celles obtenues par Ouédraogo (2010) sur d'autres
variétés de patate douce qui ont des teneurs de
1,73% a 1,96%). D'une maniére générale, la teneur
en protéines de la patate douce est nettemene faibl
comparativement a celle d'autres tubercules telles
que l'igname Dioscorea dumetoruniKunth) pax)
qui a une teneur de l'ordre de 9,6% de matiéreeséch
Medoua (2005). Cette teneur trés faible en protéine
souligne la nécessité de compléter les régimes a
base de patate douce davantage d’aliments riches en
protéines afin d'assurer les besoins nutritionnels
d'un enfant en pleine croissance. Cependant, selon
Ndouyang et al. (2009), les besoins en protéines
sont fixés a 2 g/Kg/Jour chez I'enfant. Mais pas |
adultes, cette teneur semble prometteuse car selon
le méme auteur les besoins sont estimés a 1
g/Kgljour. Toutefois, ces aliments féculents deebas
assurent une plus grande partie de la ration
protéique dans nos milieux.

Les teneurs enB-caroténe (vitamine A)
obtenues sont comparables a celles obtenues par
Ingabire et Vasanthakaalam (2011) qui ont travaillé
sur des variétés de patates douces cultivées au
Rwanda. Des dix variétés, les variétés a chair
orange au nombre de trois (3) contiennent dg-la
caroténe (vitamine A). L'absence de cette vitamine
A notée chez les variétés a chair blanche avait été
déja souligné par ces mémes auteurs sur d'autres
variétés de patate douche a chair blanche. Ces
valeurs sont obtenues chez les variétés a chair
orange et ont varié entre 1,68 et 1,85 pg/g. On peu
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dire que l'absence de la vitamine A dans les autres
variétés serait due a I'absence des caroténoides q
sont des pigments végétaux conférant les couleurs
jaune, rouge, orange aux fruits, légumes et
tubercules. Parmi ces pigments, il y a don@-e
caroténe qui est un précurseur de la vitamine A.
Ceci est un avantage de la patate douce a chair
orange du point de vue nutritionnel.

Les teneurs en sels minéraux et en cendres
ont varié également d’'une variété a l'autre. Eateff
pour la teneur en calcium, nos résultats sont
proches de ceux obtenus par Ndouyang et al.
(2009) sur le tubercule non conventionnell@eca
leontopetaloides(L.) Kuntze, une plante de la
famille des dioscoreacées (83,65 mg/100 g de
matiére séche). Parmi les variétés étudiées, la
variété BF 140 présente une teneur en calcium plus
importante.

La teneur en phosphore quant a elle, est
relativement importante chez les dix variétés
étudiées. En effet, ces valeurs sont de l'ordre de
158,4 et 294,5 mg/100 g de matiére seche et sont
proches de celles obtenues par Polycarp et al2§201
sur des variétés d'igname. Par contre, les tradaux
Libra et al. (2011) qui ont porté également sur la
patate douce ont révélé des teneurs de 65,98 et
66,18 mg/100 g. Selon les résultats de Chuang et al
(2011), les teneurs en phosphore des feuilles de
patate douce sont de I'ordre de 2 590 a 5 250 ug/g
de matiére séche. Comparativement a nos résultats,
les tubercules de patate douce contiendraientdaus
phosphore que les feuilles. En outre, de toutes les
variétés, la variété BF 40 se montre plus riche en
phosphore. Ainsi, on peut dire que cette variété,
comparativement aux autres, a une grande capacité
d’assimiler le phosphore.

De nos résultats, il ressort des teneurs en
potassium proches de celles obtenues par Libra et
al. (2011) surDiscorea bulbifera(403 a 451,9
mg/100 g de matiére séche) et de celles trouvées
par Polycarp et al. (2012), sur des tubercules
digname qui est de 475 a 1475 mg/100 g de
matiére seche. Par contre, les proportions obtenues
par Chuang et al. (2011) sur la patate douce marie
de 18,5 a 25,2 ug/g. La teneur en potassium la plus
importante est observée chez la variété BF 142,

De plus, les teneurs en fer obtenues sont
plus grandes que celles trouvées par Chuang et al.
(2011) dont les valeurs sont comprises entre 233 et
626 pg/g. Cependant, selon Ndouyang et al. (2009)
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la teneur en fer dans le tubercule non conventionne
de Tacca leontopetaloidesst de 317,12 mg/100 g
de matiere seche. Ce résultat montre que la patate
douce, de facon générale, a une teneur non
négligeable en fer. Des dix (10) variétés étudikes,
variété BF 140 se révele avoir des tubercules plus
riche en fer. Le contenu important du tubercule en
fer peut étre lié au pouvoir génétique de la variét
considérée.

Quant au zinc, sa teneur reste faible chez
toutes les dix (10) variétés étudiées par rapport a
teneurs des autres éléments minéraux. La teneur en
zinc a varié de 1,94 a 2,32 mg/100 g de matiére
seche entre les variétés. Toutefois, ces tenemts so
inférieures a celles trouvées chez des variétés
d'igname (5,40 a 7,80 mg pour 100 g de matiére
seche) par Polycarp et al. (2012). Des variétés
étudiées, la BF 140 a montré une teneur
relativement importante. Cependant, la teneur en
calcium est significativement et positivement
corrélée a la teneur en fer (r = 0,70) et le zng (
0,76). Mais, entre les éléments organiques et les
éléments minéraux, il n'y a pas une corrélation.
S’agissant des cendres totales, les teneurs oiét var
de 3 a 6,57% chez les variétés et ces résultats son
proches de celui obtenu par Olayiwola et al. (2009)
qui est de 8,83%. Dans le présent travail, les
teneurs en sels minéraux et cendres ont été
importantes chez la variété BF 140. Ces résultats
sont similaires a ceux obtenus par Ndouyang et al.
(2009). Selon cet auteur, la teneur en cendre d’un
aliment est indicatrice de sa teneur globale es sel
minéraux.

Conclusion

Cette étude a permis d'évaluer les parametres
biochimiques de dix (10) variétés de patate douce
(lpomea batatagl) Lam. Les résultats obtenus ont
montré la variété BF 140 est plus riche en calcium,
fer, et zinc et a un fort pourcentage en cendues g
les autres variétés. Quant a la matiére organique,
particulierement Ig-caroténe, les sucres réducteurs
et totaux, la variété Jewel, présente des tenduss p
importantes. Par contre, pour la teneur en
potassium, la variété BF 142 se montre plus riche.
En outre, la variété BF 13 a la plus forte tenaur e
protéines. Les teneurs en matiéres organiques,
minérales et en cendres obtenues permettront
d'apprécier les différentes variétés afin de pauvoi
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amorcer un travail de sélection en vue d'une
éventuelle amélioration de la plante.

Ainsi, les variétés BF 140 et Jewel, de par
leurs teneurs plus importantes en éléments
minéraux et organiques, semblent prometteuses
pour un travail de sélection. Par ailleurs, au mtéga
des valeurs nutritionnelles que présentent ces
variétés, elles pourraient servir de compléments
alimentaires pour lutter contre la malnutrition.
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