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RESUME

Irvingia gabonensiglrvingiaceae) est un Produit Forestier Non Ligné@@FNL) connu pour son fruit et
son amande comestibles et dont les aspects ettamiipa¢s sont largement discutés dans la littératDee
travail est une contribution a la caractérisatibpgique et chimique des fruits de I'espece du sutifBdrois
(03) formes physiques (cylindrique, sphérique Bpsdidale) sont notées dans les fruits collectdébamey-
Calavi, Se et Pobe avec une prépondérance des fayliedriques. Les teneurs en matieres grassesdmnt
I'ordre de 65% et les indices d’acide, d'iode, dgxyde, de saponification et d’ester déterminésles
normes frangaises révélent la bonne qualité deanéilbns d’huiles. L'analyse des esters méthylgjdes
acides gras de I'huile est faite par Chromatographi€’hase Gazeuse (CPG) et montre la prédominasce de
acides gras saturés (90%) dont les acides myrest@ls:0 et laurique C12:0. L'analyse des tourteaursap
extraction de I'huile montre une forte proportioa Ithzote, du phosphore, du potassium, du magnésiudas
protéines totales (20%). Ces tourteaux délipidésrp@mnt servir a I'assaisonnement des sauces aun Béptc
une bonne valeur nutritionnelle.
© 2012 International Formulae Group. All rights exged.

Mots clés: Produit Forestier Non Ligneux (PFNL), mangues sage$,lrvingia gabonensis acides gras
saturés, valeur nutritionnelle, valorisation.

INTRODUCTION d'espéces peu exploitées, permettraient
L'utilisation toujours plus poussée des d'accroitre sensiblement [I'offre  d'huiles
végétaux est une démarche constante depuis le comestibles ou industrielles et de participer a
début de I'humanité, mais la valorisation a la réduction de la pauvreté chez les paysans
I'échelle industrielle bien que parvenue a un qui par l'extractivisme ou I'agroforesterie,
stade important, pourrait connaitre de pourraient diversifier leurs  activités
nouveaux développements et nécessiterait des génératrices de revenus. Cela passe par : (i) la
progrés en termes de rationalité. L'extraction valorisation optimisée de la totalité de la
et les transformations dans de bonnes biomasse collectée (par opposition au concept
conditions de matiéres grasses dérivées de I'extraction d’'un seul principe actif), (ii) la
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mise en ceuvre de procédés respectueux de pharmacie. Les noix de mangues sauvages

I'environnement, (iii) I'optimisation du couple
avantage économique/impact
environnemental.

En général, les nombreuses sources
d’huiles végétales disponibles en zone
tropicale ne sont pas exploitées ou utilisées de
maniére optimisée. Certaines ressources
végétales commie gabonensisprésentent des

tiennent une place importante dans les
échanges commerciaux en Afrique
occidentale et centrale (Ayuk et al., 1999 ;
Leakey et al., 2005).

Au Bénin, peu d’études sont consacrées
a la caractérisationn fine des fruits del.
gabonensis en dehors des travaux de
Vihotogbé (2001) et de Vodouhe (2003). Par

teneurs appréciables en huile, mais ne sont pas contre, la caractérisation des fruits des espéces
exploitées a grande échelle. Seule son amande acclimatées au Nigéria, au Cameroun et au

est utilisée et fait I'objet d'un commerce
structuré (Ayuk et al., 1999 ; Leakey et al.,
2005). La matiére grasse de ces sources non
conventionnelles est pourtant bien utilisée par
les populations locales, non pas par extraction
et utilisation directes, mais indirectement au
travers de recettes culinaires intégrant ces
sources d'huiles. Il se dégage ainsi la

nécessité  didentifier les potentialités
d’extraction et d'utilisation de telles huiles.
Le manguier sauvage Irgingia

gabonensis est un Produit Forestier Non

Ligneux (PFNL) a usages multiples pour les
populations d'Afrique centrale et occidentale.
Il est un arbre a large distribution de la famille
des Irvingiaceae et son aire de distribution

Congo a été effectuée par Leakey et al.
(2005) ; Ndjouenkeu et al. (2002), Silou et al.
(2004). L'aspect morphologique des fruits a
été peu étudié alors que la connaissance des
proportions pondérales et leur caractérisation
chimique pourraient mieux orienter le type de
fruit ou la partie requise pour les différentes
applications industrielles (jus, confiture,
margarine...) de ces fruits peu valorisés.

Cette étude rentre dans le cadre de
I'étude de la valeur d'utilisation de potentiels
corps gras au Bénin en général (Djenontin et
al.,, 2006 ; 2009 et 2012) et se propose
d’actualiser les données de la littérature sur les
différentes parties des fruits dlegabonensis
Il s’agit d’'une contribution scientifique a

s'étend du sud-Sénégal, en passant par le sud I'étude chimique des fruits degabonensign

Soudan, jusqu’'en Angola (Ainge et Brown,
2004). 1l se retrouve a I'état sauvage dans les
zones forestieres humides de [I'Afrique
tropicale (Harris, 1996). Les fruits de
gabonensissont riches en vitamines A et C
(Vivien et Faure, 1996 ; Vabi et Tchamou,
1999). lls sont localement utilisés pour la
fabrication des gelées et confitures (Ejiofor,
1994) et la préparation d'un vin (Akubor,
1996 ; Vodouhé, 2003). Son amande
comestible, est utilisée pour traiter le diabete
et contient tous les acides aminés
indispensables a I'homme dans des
proportions intéressantes (Ainge et Brown,
2000). Au Bénin, I'amande moulue est grasse

relation avec la morphologie des fruits et leur
provenance. Les lipides, protéines, glucides,
minéraux ont été analysés suivant les
protocoles standards et les données sont
comparées aux données de la littérature
concernant I'huile de palme, le beurre de
karité et la farine deAdansonia digitata
utilisée au Bénin dans I'alimentation.

MATERIELS ET METHODES
Matériel végétal

Les fruits de |. gabonensis sont
collectés dans trois localités du sud-Bénin a
savoir : Akassato (Abomey-Calavi), Zobéme
(Se), et Oké-ata (Pobé) respectivement dans

et sert a assaisonner les sauces (Sokpon etles Départements de I'Atlantique, du Mono et

Lejoly, 1996). L’huile quon y extrait est

solide a température ambiante et peut
remplacer les margarines. Elle peut également
trouver des usages en cosmétique et en
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du Plateau. Les peuplements ont été identifiés
par des accompagnateurs locaux et des
botanistes.
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Fractionnement et caractérisation physique
des fruits

Les fruits frais collectés sur les arbres,
sont ramenés au laboratoire et immédiatement
fractionnés en différentes parties (épicarpe,
mésocarpe, endocarpe et amande). Les
pourcentages pondéraux des différentes
parties a I'état frais ont été déterminés par
pesées a la balance de lots de 50 fruits. Le
classement visuel des différentes formes des
fruits a été effectué et les dimensions des
différentes formes (rayon, hauteur) ont été
mesurées a I'étrier.

Conditionnement de I'amande et extraction
des matieres grasses (huiles)

Les noix ont été séchées pendant 7 jours
au laboratoire a la température ambiante (25
°C) et ont été concassées mécaniquement a
'aide d'un marteau. Les amandes séparées
manuellement ont été séchées a l'air libre a 25
°C pendant 10 jours avant la détermination de
la teneur en eau et en matieres volatiles
suivant la norme NF T 60-201. Elles ont été
broyées mécaniquement dans un moulinex et
les matieres grasses ont été extraites au
Soxhlet & I'hexane a 69 °C suivant le
protocole de la norme NF V03-924.

Détermination de quelques caractéristiques
des matieres grasses (huiles)

Les indices d'acide (IA), de peroxyde
(IP), d’iode (Il) et de saponification (IS) ont
été déterminés par les normes NF T60-204 NF
T60-220, NF ISO 3961, NF T 60-206,
respectivement. L'indice d'ester (IE) a été
calculé sur la base des données analytiques
suivant la formule :

IE=IS-1A Q)
Le pouvoir calorifique a été calculé

en utilisant la formule de Batel et al. (1980)
PC = 47645 — 4.18711 — 38.31IS (KJ/Kg) (2)

Détermination de la composition en acides
gras par CPG

Les esters méthyliqgues ont été préparés
selon le protocole de la norme NF T60-233.
Pour déterminer la composition en acides
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gras,1 ul d'une solution hexanique d’esters
méthyliques est injectée dans un appareil CPG
Agilent 6890 HP series (Agilent, USA) équipé
d'une colonne de type Innowax (Agilent,
USA), de 30 m de long, 0,32 mm de diamétre
interne ayant un film d'épaisseur de 0,25 pm.
L’injecteur est en mode split, ratio 1/80 a la
température de 250 °C. Le gaz vecteur est
'hélium, avec un débit 1,5 mil/min. Le
détecteur a ionisation de flamme est a 270 °C,
le débit de I'hydrogeéne est de 35 mil/min et
celui de Tlair de 350 ml/min. La
programmation de la température du four est
la suivante 150 °C pendant 3 min,
augmentation de 3 °C/mn jusqu'a 220 °C
(26,3 min), palier jusqua la fin de
I'acquisition (35,3 min). L’identification des
pics est faite par comparaison des temps de
rétention d’esters méthyliques d’'acides gras
d’huiles végétales connues comme le
tournesol et le palménjectés dans les mémes
conditions opératoires. Afin de vérifier la
reproductibilité  des  résultats, chaque
échantillon est analysé trois fois dans les
mémes conditions opératoires. Le résultat est
exprimé en pourcentage des aires d'acides
gras.

Caractérisation des tourteaux

Les éléments minéraux (N, P, Na Ca et
Mg) ont été dosés par ICP (plasma a Couplage
Inductif) aprés minéralisation de I'échantillon.
Le principe de I'ICP repose sur I'émission
atomique et les phénoménes d'émission ayant
lieu dans un plasma. La température trés
élevée du plasma (7000 a 10000 K) par
rapport a celle d'une flamme (1000 K) permet
une meilleure dissociation des espéces
chimiques. Les échantillons sont mis en
solution selon la procédure de minéralisation
par voie séche. Le spectrométre, de marque
Varian Vista, est équipé du détecteur CCD
(Coupled Charge Device). L'appareil (Jobin
Yvon JY) était aux longueurs d'onde de
214,914 nm pour le phosphore, 589,592 nm
pour le sodium. Les dosages ont été effectués
en réalisant un étalonnage qui respecte les
conditions du milieu analysé (matrice,
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acidité). Les calculs ont été effectués par
interpolation par rapport a la gamme
d'étalonnage. La validation des résultats
analytiques repose sur I'analyse d’échantillons
de référence internes, témoimgnt la teneur
en éléments minéraux est connue.

Analyses statistiques

Toutes les déterminations (masse,
hauteur, rayon et proportions pondérales) ont
été réalisées sur des lots de cinquante (50)
fruits. Les données ont été traitées a I'aide du
tableur Microsoft Excel 2007 et du logiciel
SPSS V 18 pour l'analyse de la variance
(ANOVA). La comparaison des moyennes est
faite par le test de Student Newman Keuls.

RESULTATS
Pré-éléments sur la relation entre la
morphologie, les proportions pondérales
des différentes parties des fruits frais dé.
gabonensis et leur provenance

Les fruits collectés dans les trois (03)
localités présentent trois formes différentes
(sphérique, cylindrique et ellipsoidale) avec
une prédominance des formes cylindriques
(52,38% ; 48% et 70,25%, respectivement a
Abomey-Calavi, Sé et Pobe). L'analyse du
Tableau 1 montre une dispersion significative
du poids et de la taille des fruits selon la
localité surtout pour les formes sphérique et
ellipsoidale. Les fruits les plus pesants sont
ceux collectés a Pobe (124 — 165 g) (Tableau
1). En ce qui concerne les proportions
pondérales des différentes parties on note
aussi une dispersion importante en fonction de
la provenance des fruits. Cependant les fruits
de la localit¢é d’Abomey-Calavi sont plus
riches en épicarpes (20 — 31%) quelle que soit
la forme, mais cette partie des fruits est
négligée et n'a pas une application importante.
Les fruits de Sé sont plus riches en
mésocarpes (78 — 82%). En ce qui concerne
les amandes, on note aussi une forte
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proportion au sein du lot de Sé (3,64 — 3,76%)
et de Pobe (3,54 — 4,19%) (Tableau 2). Pour
les parties importantes des fruits (mésocarpes
et amandes), le lot de Sé a montré une bonne
homogénéité (Tableau 3) facilitant ainsi une

collecte sans tenir compte de la forme des
fruits.

Caractéristiques physique et chimique de
'huile d’amande de fruits frais de |I.
gabonensis récoltés dans trois localités du
sud du Bénin (Abomey-Calavi, Sé et Pobe)

Les caractéristiques physique et
chimique des huiles sont présentées dans le
Tableau 4. La teneur en eau et matieres
volatiles des amandes est de 12,81, 6,27 et
7,33, respectivement a Abomey-Calavi, Sé et
Pobe contre 64,24, 64, 65,45%-MS
respectivement pour les teneurs en huile.
L'analyse des matieres grasses a montré des
acidités variant de 0,9 a 2,31%. Les indices de
saponification, d'iode et de peroxyde varient
respectivement de 204,49 a 267,42 mg de
KOH/g; 5,6 a 7,3 et 1,25 a 7,04 méfa@.

Les pouvoirs calorifiques inférieurs (calculés)

sont respectivement de 38979, 37374 et 39787
KJ/Kg. La composition en acides gras des

huiles (Tableau 5) montre la présence de onze
(11) acides gras dont sept (07) sont saturés.
Tous les échantillons d’huile sont de type

laurique (C12:0, 30,16-35,53%) et myristique

(C14:0, 50,23-53,97%) qui font pres de 90%

des acides gras.

Quelques caractéristiques des tourteaux
d’extraction

Les éléments minéraux et les protéines
totales sont donnés dans le Tableau 6. La
fraction de tourteaux varie de 22,95 a 29,73%
comprenant essentiellement 19,71 a 20,27%
de protéines et quatre éléments minéraux
principaux a savoir I'azote (3,15 - 3,24%), le
phosphore (0,83-1,10%), le potassium (0,32-
1,09%) et le magnésium (0,34-0,50%).



E. DAHOUENON-AHOUSSI et al. / Int. J. Biol. Chemi. 8(5): 2263-2273, 2012

Tableau 1: Caractéristiques physiques des fruits frais et rdétsvingia gabonensign relation avec leur provenance dans le Sud-Bénin

Fruits Sphériques Fruits cylindriques Fruits Ellipsoidales
Abomey- Se Pobée Abomey- Sé Pobée Abomey- Sé Pobé
Calavi Calavi Calavi

Masse (g) 82,54+10,68a 94,98 +11,96b 124,26%16,97c 9558k, 105,09+10,82a 144,81+19,01b 78,74 +7,89a 1326B0b 164,54+16,60C

Rayon (m) 2,70+013a 2,79+024 a 3,00£0,14b 2,705@1 291+0,14b 3,10+0,14c 2,64+0,12a 2,936Db 3,26 +0,10c¢c
Hauteur (m) 5,44 +0,25a 5,72+x0,30b 6,00+0,29¢c 5,5326@ 5,70+0,23 a 6,85x0,28b 7,24+047a 5838b 7,25+0,42 a

Les valeurs portant des lettres différentes, paerfarme de fruit, sur la méme ligne sont signtfieament différentes au seul de 5%.

Tableau 2: Différentes parties en relation avec la forme deisf mdrs et fraisle Irvingia gabonensislans le Sud-Bénin.

Fruits Sphériques Fruits cylindriques Fruits Elipsoidales
Abomey-Calavi Se Pobe Abomey- Se Pobe Abomey- Se Pobe
Calavi Calavi
Epicarpes (%) 31,04+196a 7,19 £0,25b11,66+1,01c  20,07+4,80a 6,20+0,29b 9,44+0,27b 27,52 £1,2847 + 0,60b 10,52 +1,05c

Mésocarpes (%) 11,77 + 0,65 a 80,17+0,16b 70,17+1,29c 69,32+5,03a 81,83 +0,42b 74,02+1,51b 60,22 +0,71a 78,52 +0,51b 71,89+ 1,28¢c
Amande (%) 2,25+ 0,06 a 3,64+0,16 b 4,19+0,41c 2,08+0,33a 3,52+0,33b 3,54 +0,46b 2,22+58,13,76 + 0,47b 3,78+0,34b

Endocarpes (%) 11,17+ 0,65 a 12,64+0,11b 18,15+0,88c 10,68 £0,7a 11,97 +0,70a 16,54+1,37b 11,80 +0,66a 13,31 +0,51b 17,59 +0,23c

Les valeurs portant des lettres différentes, paerfarme de fruit, sur la méme ligne sont signtfieament différentes au seul de 5%.
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Tableau 3: Différentes parties en relation avec la provenatesfruits mirs et frais degabonensislans le Sud-Bénin.

Fruits collectés a Abomey-Calavi Fruits collectés &é Fruits collectés a Pobé
Sphérique Cylindrique  Ellipsoidale Sphérique Cylindique  Ellipsoidale Sphérique Cylindrique  Ellipsoidde

Epicarpes (%) 31,04+1,96a 20,07 +4,80b27,52+ 1,22a 7,19+0,25a 6,20+0,29a 8,178@,6 11,66x1,0la 9,44+0,27b 10,52 + 1,05b
Mésocarpes (%) 11,77+ 0,65a 69,32 +5,03060,22 +0,71b 80,17 £0,16a81,83 + 0,42a 78,52 £+0,51a 70,17 +1,29a74,02 +1,51b 71,89 + 1,28a
Amande (%) 2,25+ 0,06 a 208+0,33a 2,22+0,15a 3,64166, 3,52+0,33a 3,76+047a 4,19+0,41a 35466 3,78+0,34a
Endocarpes (%) 11,17 +0,65a 10,68+0,7a 11,80+0,66a 12,640 11,97 +0,70b 13,31 +0,51c 18,15+0,88a 16,54 + 1,377,59 + 0,23c

Les valeurs portant des lettres différentes, daedacalité, sur la méme ligne sont significativetdifférentes au seul de 5%.

Tableau 4: Caractéristiques chimiques des huiles extraitamdhde dé. gabonensign relation avec leur provenance dans le Sud-Béoimparées a I'huile de
palme, au beurre de Karité et aux normes.

Caractéristiques Abomey-Calavi Se Pobée Huile dealme Beurre de Karité Normes
Teneur en huile (%-MS) 64,24 +2,12 64,00 + 1,59 65,45 + 2,53 22 50 > 18%
Couleur Jaune Jaune Jaune rouge blanche Caractéristique
Acidité (% laurique) 0, 90 £ 0,00 2,31+0,14 1,31 £ 0,07 3as5 390, <10%

Indice de saponification

(mg KOH/g-huile) 225+1 2671 204 £2 195 - 205 178 - 193 Caractéristique
Indice d'iode 7,3 6,3 5,6 44 - 58 46 - 48 Caractéristique
Indice de peroxyde

(méq d’Oleg-huiIe) 1,25+ 0,07 5,70+ 0,07 7,04 £ 0,35 3,8 8,1-10,1 <10

Indice d’ester calculé 225,20 £0,78 262,63 £1,08 202,00 £2,31 1895 177,22 - 192,22 ~1S
Pouvoir calorifique calculé 38979 37374 39787 39549 - 39990 40050- 40633 5003
(KJ/Kg)
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Tableau 5: Composition en acides gras des huiles extraitsmahde de fruits de gabonensi€n relation avec leur provenance,
comparées a celle du Congo.

Acides gras Abomey-Calavi Se Pobe (Matos et alQ@)
Acide caprique (C10:0) 0,92 £ 0,00 0490,00 1,19 + 0,00 1,11-1,34
Acide laurique (C12:0) 30,1625 33,32 +0,27 35,53+0,59 36,60 - 39,37
Acide myristique (C14:0) 53,97 +8®,1 53,18 + 0,29 50,23 + 0,23 50,92 - 53,71
Acide myristolique (C14:1) - 0,04 £ 0,00 860,00 -

Acide palmitique (C16:0) 8,38+0,18 ,27+0,01 6,88 + 0,18 4,97 -5,23
Acide palmitoléique (C16:1) 0,16 £ 0,00 0,10,80 0,10 £ 0,00 -

Acide stéarique (C18:0) 1,12 @®, 1,00 £ 0,00 1,05+ 0,00 0,73-0,80
Acide oléique (C18:1) 3,90.61 3,23+0,15 3,79+0,01 1,82-1.97
Acide linoléique (C18:2) 0,85 + 0,00 0,6 £ 0,00 0,72 +0.00 0,48 - 0,49
Acide linolénique  (C18:3) 0,14 £ 0,00 14+ 0,00 0,19 + 0,00 -

Acide arachidique (C20: 0) 0,08 £ 0,00 3m04 0,07 £ 0,00 -

Autres 0,28 + 0,06 0,18+ 0,18 0,23+0,18 0,22-0,24

Moyenne + écart type de trois déterminations

Tableau 6: Protéines totales et éléments minéraux des tawidaxtraction dd. gabonensi€n relation avec leur provenance, comparées a
d’autres échantillons de graines et farine alimenta

Caractéristiques Abomey- N . Irvingia gabonensis . Farine de Adansonia
(%) Calavi Sé  Pobe g et al, 2004) Colza ~ Soja 48 digitata (Chadaré, 2010)
N 3,15 3,21 3,24 4,12 5,40 7,25 -

K 0,38 1,09 0,32 1,68 - - 0,73 -3,27

P 1,10 0,96 0,83 5,42 1,14 0,62 0,00-0,43
Na 0,33 0,35 0,31 0,01 - - -

Ca 0,25 0, 45 0,36 0,30 0,83 0,34 0,39-0,70
Mg 0,50 0,45 0,34 0,68 - - 0,10-0,30
Protéines 20,09 19,71 20,27 25,75 33,7 45,3 2560
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DISCUSSION

Les matrices de corrélation de I'étude
morphologique des échantillons pour la
masse, la hauteur et le rayon pour les trois
échantillons sont corrélés & R 0,65, 0,95,
0,97, respectivement pour Abomey-Calavi, Sé
et Pobé. Ces résultats sont conformes a ceux
de lanalyse descriptive réalisée avec un
niveau de confiance de 95%. Sous réserve
d'un plus large éventail d'échantillonnage
dans le sud du Bénin, la forme cylindrique
prédomine dans les trois (03) lots étudiés (48-
70%). L'étude de la morphologie en relation
avec les proportions des différentes parties a

. Biol. Chem. 8(5): 2263-2273, 2012

al. (2009) qui ont trouvé des valeurs
comprises entre 34,3-75,5%. Ces teneurs sont
supérieures a celles de la plupart des
oléagineux industriels a savoir le soja, le
coton, l'arachide et le tournesol. En raison du
caractére solide des huiles a la température
ambiante (22 - 30 °C), I'extraction par voie de
presse mécanique ne serait rentable qu'a
condition de chauffer les piéces métalliques

(vis, barreaux). Du point de vue
technologique, I'étude d'autres techniques
d’extraction de [l'huile est aussi une

perspective intéressante a cette étude (Ejiofor
et al., 1987). L’huile extraite est de couleur

permis de disposer des premiers éléments sur jaune et solide a température ambiante, ce qui

le type de fruit nécessaire pour des
applications spécifiques. Nous avons montré
gu'a Se, la collecte des fruits peut étre faite
sans considération de la forme contrairement
aux deux autres localités. Les mémes formes
des fruits dans différentes localités n'ont pas
les mémes caractéristiques ce qui nécessite
une spécification des zones de collecte des
fruits. On peut proposer au regard de ces
premiers résultats que les fruits de Sé peuvent
servir pour I'extraction de I'huile (margarine)
en raison des proportions intéressantes en
amande (3,64-3,76%) et de I'homogénéité
dans ce lot en ce qui concerne les formes.
Ceux de Pobe seraient indiqués a la fois pour
la production de jus, de confitures et de vins
en raison de la forte proportion en mésocarpes
(70 a 74%) mais aussi pour l'extraction de
I'huile (3,54 a 4,19% d’amandes). En général,
on a noté que les formes cylindriques sont
plus charnues alors que les formes
ellipsoidales sont plus riches en amandes mais
sont en plus faible proportion dans tous les
lots étudiés. Ces résultats ne sont pas
comparables en notre connaissance a d’autres
données de la littérature et I'étude se
poursuivra en augmentant le nombre de
localités afin de mieux cerner les variabilités.

On a noté en général que les
caractéristiques physique et chimique des
huiles et des tourteaux ne dépendent pas de la
provenance des fruits et seules les proportions
des différentes parties (épicarpes, mésocarpes,
endocarpes et amandes) peuvent les
différencier.

Les teneurs en huile sont dans la gamme
proposée par Nzikou et al. (2007) et Matos et
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la rapproche des margarines. Sa dureté et son
odeur agréable sont semblables a celles du
beurre dePentadesmaapportées par Tchobo

et al. (2007). En raison de I'utilisation de
'amande pour l'assaisonnement des sauces,
elle est donc aussi alimentaire et comestible,
et pourrait valablement substituer les beurres
de table.

Les acidités des huiles sont inférieures
aux 3% recommandée par Onyeike et Acheru
(2002) pour une huile alimentaire. Ces huiles
ont des taux en acides gras libres faibles
comme le montre I'égalité entre les valeurs
calculées pour les indices d'ester et de
saponification. Cependant des précautions de
pré-raffinage et de conditionnement doivent
étre prises afin de limiter une dénaturation
ultérieure qui conduirait a une décoloration
comme observée sur I'échantillon de Pobe.
Les valeurs obtenues pour [lindice de
saponification se rapprochent de celles
mentionnées par Matos et. dP009) qui a
obtenu 198,9-199,50 mg KOH/g et sont
supérieures aux indices de saponification des
huiles commerciales conventionnelles comme
le soja (189 - 195), I'arachide (187 - 196) et le
coton (189 - 198) (Codex Alimentarius, 1993)
de type C18. Ces données sont compatibles
avec la composition en acides gras C12:0 et
C14:0, reconnus pour exalter le caractere
moussant fortement recherché en détergence
et en savonnerie (Nzikou et aRP07). La
composition en acides gras se rapproche des
données mentionnées dans la littérature par
Womeni et al. (2006) et Matos et al.
(2009) qui ont trouvé I'acide myristique (51 -
54%) et I'acide laurique de (36 - 39%) comme
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acides gras majoritaires dans les huiles
d’amandes de fruits collectés respectivement
au Cameroun et au Congo Brazaville en
Afrique centrale (Tableau 5). Les huiles
analysées par ces différents auteurs ont été
cependant obtenues par différents modes
d’'extraction et cela n'a pas affecté le profil en
acides gras. Ces huiles sont saturées et cela
justifie leur aspect solide et les valeurs
obtenues pour les indices d’iode qui sont trés
faibles comparativement a celles obtenues
pour des huiles dBacryodes eduli$60 - 85)
(Dzondo et al.2005), Coula edulis(90 - 95),
Canarium schwenfurthi{(71-95) (Abayeh et
al., 1999), Abelmoschus esculentyd24,7),
Solanum nigrumL (111,89) (Nzikou et al.,
2007). Ces huiles devraient étre protégées
contre l'oxydation et le rancissement au
regard des valeurs relativement faibles
obtenues pour les indices de peroxyde qui sont
proches des données mentionnées par Matos
et al. (2009) (1,2 a 1,9 mégkyg) et
inférieures a la limite de 10 még&yg.

Les PCI sont supérieurs a 35000 KJ/Kg
et ces huiles si elles n'étaient pas solides,
pourraient étre utilisées comme carburant et
comme lubrifiant des moteurs. Cependant,
'usage alimentaire sera privilégié pour des
raisons d’éthique dans un contexte de sous-

alimentation dans la plupart des pays
tropicaux ou l'on fait recours a des
compléments alimentaires. Ces données

informeraient plutdt sur la valeur calorifique
de ces matiéres grasses en alimentation
humaine.

Les éléments minéraux présents dans les
tourteaux sont nécessaires a une alimentation
équilibrée. En effet, le calcium et le phosphore
interviennent dans la dentition et dans
l'ossification. Le  magnésium  permet
I'activation de certaines enzymes et intervient
par exemple dans la dégradation des glucides,
la synthése des protéines, la transmission de
linflux nerveux ou encore la contraction
musculaire. La teneur en protéine des
tourteaux est inférieure a celle des tourteaux
de soja, de colza et de tournesol. Ce résultat
est différent des 25,75% obtenus par Silou et
al. (2004). Les données obtenues pour I'azote,
le phosphore, le potassium et le magnésium
sont différentes de celles mentionnées par cet
auteur et cela pourrait étre lié a la nature
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différente des sols. Les valeurs trouvées pour
le phosphore, l'azote et les protéines totales
sont nettement supérieures a celles de la farine
de baobab Adansonia digitata utilisée au
Bénin comme complément alimentaire
(Chadaré, 2010). Ces tourteaux délipidés,
ayant une teneur en protéines intéressante
peuvent constituer un complément en
protéines dans la préparation des sauces. Cette
délipidation préalable des amandes aura
'avantage de limiter la consommation de
sauces trop grasses causant des problémes
d’'obésité et de maladies cardiovasculaires.
Sous réserves de I'analyse des acides aminés
essentiels et des vitamines, il est possible
d'utiliser ces tourteaux déshuilés en
assaisonnement, sans dénaturer leur valeur
nutritionnelle. Cette opération présentera
'avantage de diversifier les sous-produits et
de conférer une valeur ajoutée a la matiere
grasse extraite préalablement.

Conclusion

Ce travail est une contribution a la
caractérisation des fruits collectés dans trois
localités du Sud-Bénin (Abomey-Calavi, Sé et
Pobe). Trois (03) formes physiques
(cylindrique, sphérique et ellipsoidale) ont été
notées dans les fruits, avec une prépondérance
de la forme cylindrique. Les teneurs en
matieres grasses et les caractéristiques
chimiques ne sont pas dépendantes de la
provenance des fruits. Les données obtenues
sont en outre conformes aux normes et
montrent leur bonne qualité et leur usage
possible en margarinerie. La prédominance
des acides gras saturés comme [l'acide
myristique C14:0 et I'acide laurique C12:0 est
compatible avec les valeurs obtenues pour les
indices d'iode et de saponification et justifie
'aspect solide de [l'huile a température
ordinaire.

Cette étude a permis d'actualiser les
données de la littérature et devrait soutenir
I'intérét agroalimentaire et socio-économique
de I'espécd. gabonensislans le sud du Bénin
en fonction de la zone.

L’élimination préalable de la matiére
grasse des amandes, n’enléverait rien a leur
valeur nutritionnelle sous réserve de I'analyse
complémentaire des acides aminés et des
vitamines. La valorisation des ressources
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forestieres a des fins industrielles peut
contribuer a la protection de nos foréts

menacées. En effet, la préservation d'espéces
sur pied par la diversification et une

valorisation plus accrue de leurs sous-
produits, peut favoriser leur aménagement.
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