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RESUME

La caractérisation biochimique de 11 cultivars de bissap a été menée afin de comparer leurs teneurs en
¢léments nutritifs et de déterminer la meilleure période de récolte des feuilles. Les plants ont été produits au
Centre pour le Développement de I’Horticulture (CDH) suivant les recommandations du guide de production
du bissap de I'Institut Sénégalais de Recherches Agricoles (ISRA). Des échantillons de 100 g de feuilles
fraiches ont été prélevés au hasard sur des plantes de chacun de ces cultivars. Ces prélévements ont été
effectués a quatre (4) dates durant le cycle de développement végétatif. Les analyses biochimiques ont été
faites a I’Institut de Technologie Alimentaire (ITA) selon les méthodes AOAC. La teneur moyenne en ¢léments
nutritifs des feuilles a été comparée a celle du chou, mais également évaluée a différentes dates durant le cycle
de développement végétatif des plantes. Les résultats montrent que les feuilles de bissap sont riches en
¢éléments nutritifs. Une différence existe entre le type rouge et le type vert. Bien que les feuilles du type vert
soient les plus consommées, le type rouge a une teneur plus élevée en acidité, vitamine C, calcium et
phosphore, alors que, la teneur des autres éléments chimiques (protéines, matiéres grasses, cendres, cellulose,
fer et valeur énergétique) est sensiblement la méme. Les feuilles de bissap montrent une teneur plus élevée en
protéines, vitamine C, fer et calcium que le chou. La date optimale de récolte pour bénéficier de plus de fer,
protéines et acidité se situe a 97 jours apres semis.
© 2017 International Formulae Group. All rights reserved.
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Using biochemical parameters to identify the recommended optimal harvest
time of Roselle’s (Hibiscus sabdariffa L.) leaves in Senegal

ABSTRACT

Biochemical characterization of 11 cultivars of Roselle was conducted to compare content of
micronutrients and determinate the recommended optimal harvest time of leaves to maximize on the nutrients.

© 2017 International Formulae Group. All rights reserved. 3043-1JBCS
DOI : https://dx.doi.org/10.4314/ijbes.v11i5.28



M. DIOUF et al / Int. J. Biol. Chem. Sci. 11(5): 2306-2314, 2017

Plants were grown at the research station of Center for Horticulture Development (CDH) following the
technical guideline of Senegalese Research Institute for Agriculture (ISRA). A sample of 100 g was collected
at random on plants of each cultivar. Sampling was done at 4 dates during whole cycle of plant growth. The
biochemical analysis was done by Food Technology Institute (ITA) in Senegal, using AOAC methods. The
average nutrients content of Roselle leaves was compared with cabbage content. Our results show that Roselle
leaves content more nutrient than cabbage. Roselle green type and red type show difference in nutrient content.
Even though the green type is commonly consumed, the red type is richer in acidity, vitamin C, calcium and
phosphorus. However, nutrient content of proteins, fat, ash, celluloses, iron and energy are similar. Roselle
leaves show high nutrient content in proteins, vitamin C, iron and calcium than cabbage. The best date to
harvest leaves for high level of iron, proteins and acidity is 97 days after sowing.

© 2017 International Formulae Group. All rights reserved.
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INTRODUCTION

Vingt huit pour cent (28%) des enfants
de moins de 5 ans en Afrique Sub-saharienne
souffrent de malnutrition protéino-énergétique
(UNICEF, 2007). Preés de
d’enfants et plus de 15 millions de femmes

190 millions

enceintes dans les pays en développement ont
une déficience en vitamine A (OMS, 2009).
Au Sénégal, la pauvreté est en nette
progression et la malnutrition reste une réalité
palpable. Cinquante six virgule cinq pour cent
(56,5%) des ménages sénégalais vivent en
dessous du seuil de la pauvreté (ANSD,
2016).

Salami (2011) a rapporté que les
légumes feuilles traditionnels de type Africain
peuvent jouer un grand réle dans la réduction
des problémes de malnutrition en apportant
les quantités requises en protéines, minéraux
IIs

généralement vendus dans les marchés locaux

et vitamines au corps humain. sont
pour leur valeur économique. Ces légumes
peuvent contribuer a I’amélioration de la
du

particuliérement

sécurité alimentaire et revenu des

populations  rurales les
femmes. Uusiku et al. (2010) ont rapporté que
300 g de feuilles fraiches

traditionnels pourraient couvrir les besoins

de légumes

journaliers en Vitamine A de [’enfant.
Concernant les adultes, 300 g de feuilles
fraiches de courge pourraient couvrir les

besoins journaliers a hauteur de 116% chez la
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femme et 97% chez ’homme. Les feuilles de
niébé (300 g/jour) pourraient contribuer

respectivement & couvrir les besoins
journaliers a hauteur de 59% et 50% chez la
femme et I’homme. Dés lors, la recherche doit
s’orienter vers des produits a haute valeur
ajoutée et riches en éléments nutritifs.
Plusieurs études ont montré que la production
de légumes est rentable (Yang et al., 2009).
Cependant, dans les pays en développement et
particuliérement en Afrique subsaharienne, les
de

horticoles sont principalement orientés sur les

programmes recherche en cultures
légumes de type européen (Afari-Sefa, 2012).
Pourtant, les légumes traditionnels de type
africain, bien adaptés a nos conditions agro-
relativement

écologiques, exigeants

intrants, restent une alternative a la portée de

cn

ces populations vulnérables. Ils sont beaucoup
plus riches en vitamines et sels minéraux que
la plupart des légumes dits européens (Alain
et al.,, 2014 ; Brou et al., 2016 ; Yang et al,,
2009).

Bien que le bissap soit le légume-
feuille le plus répandu et le plus consommé au
Sénégal (Diouf et B4, 2014), peu de recherche
se sont intéressées a I’analyse de sa
composition chimique. C’est dans le souci
d’apporter notre contribution a une meilleure
connaissance des ¢léments nutritifs du bissap
en vue d’une meilleure valorisation ultérieure

que cette ¢tude portant sur la caractérisation



M. DIOUF et al / Int. J. Biol. Chem. Sci. 11(5): 2306-2314, 2017

biochimique des cultivars a ét¢ menée. La
des différents
cultivars a été comparée. Celle-ci a été

teneur en ¢éléments nutritifs

comparée a celle du chou. La teneur moyenne
des 11
cultivars de bissap a été également déterminée

en ¢éléments nutritifs des feuilles
a différentes dates afin d’identifier la période
optimale de récolte.

MATERIEL ET METHODES

Le matériel végétal était composé de
11 cultivars de bissap (Hibiscus sabdariffa
L.). Il s’agissait de six (6) de type vert (L24,
L22, RCDH, L7, ACCM et VCDH) et cinq de
type rouge (VF, Koor, VMB, VimtoF et
BOF).

Méthodes
Afin
nutritionnelle, il a été procédé a ’analyse de la

d’évaluer son  importance
composition biochimique des feuilles des 11
cultivars a D’état frais et a différentes dates
[(36, 97, 105 et 107 jours apres semis (JAS)].
Pour ce faire, des échantillons (100 g de
feuilles fraiches) ont été prélevés au hasard
sur des pieds de chacun des cultivars (de type
vert et de type rouge) produits a I'’ISRA-CDH
(Diouf et al., 2007b). Les 11 cultivars ont été
produits en suivant les recommandations de la
fiche technique de [D’Institut Sénégalais de
Recherches Agricoles /ISRA (ISRA, 2015).
Le matériel végétal était composé de 6
cultivars de type vert (L24, L22, VRDCH, L7,
ACCM, et VCDH) et 5 de type rouge (VF,
Koor, VMB, VimtoF et BOF). Les analyses
effectuées Laboratoire de
Biochimie de [I’Institut de Technologie
Alimentaire (ITA) de Dakar. Les produits
ciblés dans cette analyse sont principalement
la vitamine C (AOAC, 1995,), les protéines
(AOAC, 1995,), le taux d’acidit¢ (AOAC,
1995,) et de Fer (AOAC, 1995,), le taux de
matiére grasse (AOAC, 1995.), les cendres
(AOAC, 1995y, et la cellulose (AOAC,
1995,). La composition biochimique des

ont été au
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cultivars de bissap de type vert a été comparée
a celle de type rouge puis a celle de données
antérieures sur le chou (Lin et al., 2009). La
teneur moyenne en ¢éléments nutritifs des
feuilles des 11 cultivars de bissap a été
évaluée durant le cycle de développement
végétatif des plants afin de déterminer la date
optimale de récolte.

Analyses statistiques

Les données des différentes dates ont
été analysées par le logiciel d’analyses
R

généré

statistiques ~ multivariées et un

quantidendrogramme a été pour

comparer les différentes dates de récolte.

RESULTATS
Comparaison de composition
biochimique des feuilles de 11 cultivars de

la

bissap

Les cultivars ACCM, VRCDH et BOF
présentent les taux de protéines les plus élevés
et contiennent chacun 4,3%. Ce premier
groupe est suivi de VimtoF (3,9%) et du
génotype L24 (3,7%). BOF a le taux de
cendre le plus élevé (1,5%) suivi de L24 et VF
qui contiennent le méme taux (1,3%). Les
cultivars L24 et ACCM renferment dans leurs
feuilles le taux de cellulose le plus élevé. Le
taux d’acide le plus élevé est détenu par le
cultivar Koor qui a également le taux de
calcium et de phosphore le plus élevé. La
VCDH a le taux de vitamine C le plus élevé.
La teneur en fer la plus importante est obtenue
avec le L7 suivie du VCDH (Tableau 1). Les
VF BOF ont
énergétiques les plus élevées. La comparaison

cultivars et les wvaleurs
de la teneur moyenne en éléments nutritifs des
feuilles de 6 cultivars de bissap de type vert et
5 de type rouge montre que les types vert et
rouge ont un taux de protéines, matiéres
grasses, cendres et celluloses, fer et valeur
énergétique comparable, alors que le type vert
a un taux de vitamine C supérieur a celui du

type rouge. Par contre, le type rouge a une



M. DIOUF et al / Int. J. Biol. Chem. Sci. 11(5): 2306-2314, 2017

teneur en acidité, calcium et phosphore plus
¢levée (Tableau 1).

Comparaison de la composition
biochimique des feuilles de bissap et de
chou

La teneur moyenne en protéines, fer,
vitamine C et calcium de 11 cultivars de
bissap est plus élevée que celle du chou
(Figure 1). Ces observations nous ameénent a
se poser la question de savoir pourquoi les
légumes-feuilles traditionnels sont peu utilisés
par les consommateurs et relativement
marginalisés par la recherche.

Détermination de la date optimale de
récolte

L’évolution des taux de protéines,
acidité et fer a connu une augmentation du
36°™ au 97°™ jour aprés semis (JAS). Cette

derniére date correspond a la période optimale
de récolte des feuilles. En effet, les taux
commencent a diminuer légerement pour
I’acidité et le fer mais stagne pour les
protéines jusqu’a 105 JAS. A partir de 105
JAS, une baisse du taux d’acidité est observée,
une stagnation pour les protéines et une légere
diminution pour le fer (Figure 2). L’analyse
de la Figure 3 a montré que JAS36 et JAS105
présentent une grande similarité et ont les
taux de protéines, acidit¢ et fer les plus
faibles. La date JAS97 a les taux les plus
¢élevés et se démarque des autres dates. La
date JAS105 reste intermédiaire.

La détermination de la date optimale
de récolte des feuilles de Dbissap,
correspondant aux taux les plus élevés en
protéines, fer et acidité, a révélé qu’elle se
situe a 97 jours apreés semis (JAS97) (Figures
2 et 3).

Tableau 1: Comparaison de la composition biochimique des feuilles de 11 cultivars de bissap.

Protéines Matieres Cendres Cellulose Acidité Vitamine Fer (mg) Calcium Phosphore Valeur

/100 g (%) grasses (%) (%) (%) C (%) (mg) (mg)  énergétique
Génotypes (%) (mg)
**[24 3,7 0,3 1,3 2,1 4,9 79,0 1,8 109,9 47,9 55,4
**122 3,6 0,4 1,1 1,6 4,8 76,8 2,0 136,6 49,7 52,5
*VRCDH 4,3 0,4 1,2 1,5 3,9 119,3 1,2 89,5 62,3 51,2
**L7 3,5 0,3 1,1 1,6 6,7 77,2 2,9 127,4 52,6 52,5
*ACCM 43 0,3 1,1 2,1 3.9 78,0 1,7 76,7 53,0 53,9
**VCDH 3,6 0,4 1,2 1,9 4,8 136,2 2,3 80,1 61,5 51,3
Moyenne 3.8 0,35 1,2 1,76 5,02 90,01 2,04 105,5 54,38 53,49
*VF 3,8 0,4 1,3 1,6 6,2 63,6 2,5 118,6 53,6 57,8
*Koor 3,6 0,5 1,2 1,7 7.8 75,9 1,8 186,3 72,5 54,8
*VMB 3,1 0,4 1,2 1,9 4,8 96,8 2,4 153,8 50,5 51,4
*VimtoF 3.9 0,4 1,3 1,7 5,8 75,2 1,8 125,0 64,4 57,0
*BOF 4,3 0,4 1,5 2,0 59 79,6 1,5 121,4 67,5 57,6
Moyenne 3,72 0,39 1,26 1,83 6,06 81,87 1,87 146,63 63,72 55,2

*Toutes les valeurs sont exprimées sur la base de 100 g de feuilles fraiches : ** (bissap type vert); * (bissap type rouge).
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Figure 1: Comparaison de la composition biochimique moyenne des feuilles de 11 cultivars de
bissap avec le chou.
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Figure 2 : Détermination de la date optimale de récolte des feuilles de bissap.
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Figure 3 : Dendrogramme de la classification hiérarchique descendante des dates de récolte de

cultivars de bissap.

DISCUSSION

Le niveau de consommation des
légumes feuilles traditionnels au Sénégal est
en moyenne de 23 grammes/personne/jour.
Parmi ces légumes feuilles, le bissap est le
plus consommé. Des préférences selon les
types de bissap rouge ou vert ont été
rapportées. Certains  groupes ethniques
préferent les types verts au gofit moins acide
et d’autres les types rouges plus acides (Gueéye
et Diouf, 2007 ; Diouf et al., 2007a). Les
résultats obtenus montrent que les types rouge
ont un taux d’acidité plus élevé que les types
vert et confirment ainsi les choix des
consommateurs. C’est pour cette raison que
Labrada (2002) a rapporté que les qualités
les réalités socio-

organoleptiques et

économiques doivent étre prises en compte
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dans les critéres de choix des producteurs et
cultivars.
des
feuilles de bissap et de chou a révélé que le

des consommateurs sur les

L’analyse biochimique comparative
premier est plus riche en protéines, fer,
vitamine C et calcium. Qu’il s’agisse des
types vert ou rouge, le bissap est un légume
riche en éléments nutritifs et son utilisation
accrue pourrait contribuer a réduire la
malnutrition protéino-énergétique des enfants
en Afrique Sub-saharienne (UNICEF, 2007).
Les variations des teneurs en protéines,
acidité et fer dans les feuilles selon les
variétés bissap a été rapportée par Atta et al.
(2010). Concernant les teneurs en protéines,
une variation en fonction des variétés a été
rapportée par Alain et al. (2016). La baisse du

taux de fer dans les feuilles de 3 écotypes de
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bissap a été égalemnet rapporté entre 75 et
115 JAS (Atta et al., 2010). Cette baisse a été
rapporté sur le taux d’acidité par Brou Roger
etal. en 2016.

La
traditionnels par rapport au chou a été

richesse des 1égumes feuilles
confirmée par les travaux de Lin et al. (2009)
qui rapportent qu’il faut consommer 130 fois
plus de feuilles de chou que de coréte

des

journaliers requis en pro-vitamine A. La date

potagére pour bénéficier besoins
optimale de récolte des feuilles se situe a 97
JAS. Mbengue et al. (2006) ont rapporté que
le meilleur rendement économique en feuilles
se situe a 98 JAS. La concordance de ces
dates montre que la période idéale de récolte
des feuilles de bissap se situe du 97°™ au
98°™ JAS. Kane et al. (2010) situe la période
optimale de récolte des feuilles de Lippia
multiflora (verbénacée) pour bénéficier d’une
meilleure teneur en protéines a 45 JAS. Ces
résultats permettront aux consommateurs de
bénéficier d’une

grande disponibilité de

feuilles de meilleure qualité.

Conclusion

Les cultivars ACCM, VRCDH et BOF
présentent les taux de protéines les plus
élevés. Ce premier groupe est suivi de VimtoF
(3,9%) et du génotype L24 (3,7%). Les
cultivars L.24 et ACCM renferment le taux de
cellulose le plus élevé. Le cultivar Koor a
également le taux d’acidité, de calcium et de
phosphore le plus élevé. La VCDH a le taux
de vitamine C le plus élevé. La teneur en fer la
plus importante est obtenue avec le L7 suivie
du VCDH. Les cultivars VF et BOF ont les
valeurs énergétiques les plus élevées. La
comparaison de la teneur moyenne en
¢léments nutritifs des feuilles de 6 cultivars de
bissap de type vert et 5 de type rouge montre
que les types vert et rouge ont un taux de
matiéres cendres,

protéines, grasses,

celluloses, fer et wvaleur énergétique

comparable, alors que le type vert a un taux de
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vitamine C supérieur a celui du type rouge.
Par contre, le type rouge a une teneur en
acidité, calcium et phosphore plus élevée. Ces
résultats montre que les feuilles de bissap sont
plus riches en protéines, vitamine C, fer et
calcium que le chou. Le bissap de type rouge
reste plus acide que le type vert. La date
optimale de récolte pour bénéficier de plus de
fer, protéines et d’acidité se situe a 97 jours
aprés semis. Il serait souhaitable de faire
I’analyse des feuilles a I’état sec pour mieux
étayer que le premier groupe est plus riche en
protéines. Une étude de la bio disponibilité du
fer devrait étre également envisagée.
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