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RESUME

Objectif : Cette étude a pour but d’établir la cartographie de la composition biochimique et nutritionnelle de la
farine de la chenille Imbrasia oyemensis séchée. En effet, cet animal jadis prisé par les sociétés traditionnelles
connait de nos jours un abandon systématique au profit d'autres sources protéiques animales beaucoup plus
vulgarisées dans le cadre de la consommation.

Méthodologie et résultats : Apres une analyse chimique par les méthodes standards (AOAC) au laboratoire, la
composition de cet animal a été déterminée : 7,19 g d’eau et de 2,36 g de cendres pour 100g de farine. Les
cendres contiennent: du potassium 61 mg/100g de MS, calcium 51,1 mg/100gMS, magnésium 20,8
mg/100gMS et du phosphore 51,4 mg/100g MS. La teneur en oligoéléments tels que le fer, le zinc, le cuivre, le
manganese, le molybdéne et le sélénium sont respectivement de 702,14 mg/100gMS, 111,85 mg/100gMS,
48,09 mg/100gMS, 3879 mg/100gMS, 850 mg/100gMS et 309,8 mg/100g MS. Les taux de sucres totaux et
réducteurs sont respectivement de 0,559 et 0,089/100gMS. 23,10 g de matieres grasses contiennent comme
acides: laurique 0,6% , myristique 0,49%, stéarique 9,05%, oléique 38,53%, linoléique 12,28%, linoléique
0,58%, gadoléique 0,82% et palmitique 1,01%. Par ailleurs, les acides saturés et insaturés s’élevent
respectivement a 52,23% et 47,77% de la totalité des acides gras. En outre, les indices de saponification,
d’iode, d'acide et de peroxyde sont successivement de 149,22 ; 51,07 ; 10,87 et 7,4. L’acidité oléique et les
insaponifiables sont de 5,6% et 1,49%. Cette farine est composée de 55,49g/100MS de protéine et comporte
dans son profil 9 acides aminés essentiels: la leucine 6,85%, isoleucine 5,58%, lysine 8,98%, thréonine 7,99%,
valine 6,11%, méthionine + cystéine 0.418% et la phénylalanine+ tyrosine 8,83%. Les acides aminés non-
essentiels sont : histidine 12%, tryptophane 2,08%, sérine 6,12%, glycine 7,99%, proline 5,92% et I'alanine
7,04%. La valeur énergétique de 100g de matiéres séches était évaluée a 477 Kcal. Cette valeur nutritive est
voisine de celle de la viande et du poisson qui sont plus onéreux pour les populations plus démunies.
Conclusion et application des résultats : Ces chenilles constituent donc une source riche en protéine animale et
une sécurité alimentaire pouvant garantir le bon équilibre proteino-énergétique de 'Homme.

Mots clés : acides gras, acides aminés, Imbrasia oyemensis, valeur nutritionnelle
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Biochemical and nutritional study of dried powder from caterpillars Imbrasia oyemensis eaten in west
of Céte d’lvoire

ABSTRACT

Objective: This study aims to evaluate the biochemical and nutritional composition of the flour of dried Imbrasia
oyemensis caterpillar. Indeed, this Caterpillar was once prized by traditional societies But has been abandoned
for other more popular animal proteins.

Methods and Results: After chemical analysis by the standard methods (AOAC) in the laboratory, the
composition of this insect was determined as 7.19 grams of water and 2.36 g of ash per 100g flour. The ash
contains Potassium 61 mg/100g/dw, calcium 51.1 mg/100gdw, magnesium 20.8 mg/100gdw and phosphorus
51.4 mg/100gdw. The micro-nutrient content such as iron, zinc, copper, manganese, molybdenum and
selenium were respectively 702.14 mg/100gdw, 111.85 mg/100gdw, 48.09 mg/100gdw, 3879 mg/100gdw, 850
mg /100gdw and 309.8 mg/100gdw. The rates of total and reducing sugars were 0.55g and 0.08g/100gdw,.
23.10g. Fat contained as acid: 0.6% lauric, myristic 0.49%, 9.05% stearic, oleic 38.53%, 12.28% linoleic,
linolenic 0.58%, gadoleic 0, 82%, palmitic and 1.01%. Furthermore, saturated and unsaturated acids amounted
to 52.23% and 47.77% respectively of the total fatty acids. In addition, the saponification index, acid and iodine
peroxide are successively 149.22; 51.07; 10.87 and 7.4. Oleic acid and unsaponifiables were 5.6% and 1.49%.
This flour contained 55.499/100gdw of proteins whom 9 essential : 6.85% leucine, isoleucine 5.58%, 8.98%
lysine, threonine 7.99%, 6.11% valine, methionine + cysteine 0.418% tyrosine and phenylalanine + 8.83%.
Non-essential amino acids : histidine 12%, tryptophan 2.08%, serine 6.12%, 7.99% glycine, 5.92% proline and
alanine 7.04%. The energy value of 100 g of dry matter was estimated at 477 Kcal. This nutritional value is
similar to that of meat and fish that are more costly for the poorest populations.

Conclusion and application of the results: These caterpillars are thus a rich source of animal protein and food
security can guarantee the proper human protein-energy balance.

Key words: Fat, Fatty acids, amino- acids, Imbrasia oyemensis, nutritional value

INTRODUCTION

La malnutrition est un sérieux probléme de santé niacine et riboflavine (Malaisse et al2003). Ces
publique qui sévit généralement dans les pays en chenilles renferment plus de 9 acides gras
voie de développement (FAO, 2004). En effet, selon essentiels, 55% de protéines, et 470 Kcal comme
la FAO (2008), sur 842 millions de personnes valeur énergétique pour 100g de matiéres séches
souffrant de malnutrition, 798 millions vivent dans les d'insectes (Banjo et al, 2006). Aussi constituent-elles
pays pauvres. La malnutrition protéiné-énergétique un arsenal nutritionnel et alimentaire dans la lutte
se place au premier rang des troubles de la nutrition contre la malnutrition. Si  I'Afrique centrale a
et est un sérieux défi pour la sécurité alimentaire enregistré des travaux portant sur les valeurs
(Desjardin- Requir, 1989). En Céte d’Ivoire, environ nutritionnelles de ces chenilles, en Cote d’lvoire par
5% de la population est concernée par les difficultés contre, trés peu de recherches y ont été consacrées.
d’accés aux protéines animales classiques telles que Ainsi, l'objet de cette étude est d'établir une
la viande et le poisson (INS, 2008). En dehors de cartographie nutritionnelle des chenilles séchées
ces ressources alimentaires conventionnelles, Imbrasia oyemensis. Puis les taux en macro et
d’'autres alternatives locales, disponibles et trés micronutriments seront évalués afin de contribuer a
appréciées peuvent se présenter, telles que: leur valorisation dans le cadre de la réhabilitation
l'escargot, la termite ailée et surtout la chenille nutritionnelle de nos populations vulnérables. Enfinil
(N'gasse, 2003). Ces chenilles ont une qualité s'agira de résoudre durablement la question de la
nutritionnelle trés élevée et variée (Lathan, 2001). En malnutriton qui demeure un frein pour le
effet, la consommation quotidienne de 50g de développement (OMS, 2003,2004 ; Stevenson et al,
chenilles séchées couvre les besoins humains en 2007).
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Photo de chenilles Imbrasia oyemensis

MATERIEL et METHODES

Matériel biologique : Le matériel biologique est constitué
par les chenilles Imbrasia oyemensis séchées et
récoltées sur les marchés des villes de Bouaflé et
Zuénoula dans le Centre-Ouest de la Cote d'Ivoire.
Méthodes

Broyage des chenilles: Deux (2) kg de chenilles
(Imbrasia oyemensis) séchées et achetées a Bouaflé et
Zuénoula (Cdte d'lvoire) ont été triées et débarrassées de
toute sorte de déchets. Elles ont été ensuite mises a
I'étuve a 65°C pendant 72 heures, puis broyées a l'aide
d'un mortier en porcelaine pour obtenir la farine de
chenille.

Détermination de la composition chimique de la
matiére grasse d'Imbrasia oyemensis: Les taux
d’humidité et de cendres de la farine de chenille ont été
déterminés selon la méthode AOAC (1995). Le calcium a
été dosé selon la méthode colorimétrique de Gindler et
King (1972) utilisant le bleu de thymol. Le sodium et le
potassium ont été dosés par la méthode de la
Photométrie de flamme selon la technique de Pinta
(1954). Les phosphates ont été dosés selon la méthode
de Briggs (1922). Les sucres totaux ont été extraits selon
la méthode de Martinez et al. (2000) et dosés selon celle
de Dubois et al. (1956) utilisant le phénol et I'acide
sulfurique concentré. Les sucres réducteurs ont été
dosés selon la méthode de Bernfeld (1955) utilisant
I'acide -3,5-dinitro salicylique (DNS). Les protéines brutes
ont été dosées selon la méthode de BIPEA (1976)
utilisant le Kjeldhal

Extraction et caractérisation physico-chimique de la
matiére grasse

Extraction et estimation du taux de la matiére grasse :
La matiére grasse de la farine de chenille a été extraite
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selon la méthode AFNOR (1991) utilisant le soxhlet. Le
rendement d'extraction correspondant au taux de matiére
grasse pour 100g de farine de chenille.
Caractérisation physicochimique de la matiére
grasse : La teneur en eau a été déterminée selon la
méthode décrite par I'Union Internationale de Chimie
Pure Appliquée (UICPA, 1979). L'indice d'acide, I'acidité,
lindice d'iode, l'indice de saponification et I'indice de
peroxyde ont été déterminés selon la Méthode (AOAC,
1995). La composition en acides gras de la matiére
grasse de la chenille a été obtenue par séparation des
esters méthyliques des acides gras libres et totaux en
utilisant un appareil de chromatographie en phase
gazeuse HP 6890 séries GC System (USA).
L'identification des pics représentatifs des esters
méthyliques a été réalisée en utilisant des substances de
références (esters méthyliques) et ceci par comparaison
des temps de rétenton de chaque pic du
chromatogramme avec ceux obtenus pour les étalons.
Détermination du profil des acides aminés et de
l'indice chimique : Les acides aminés de la farine sont
dosés par chromatographie liquide haute performance en
phase inverse (colonne PTC RP-18,220mm de long,
2,imm de diamétre interne) munie d’un pré colonne
(Applied Biosystéms, Applera Corp, Fosters city, CA,
USA). Les échantillons sont lyophilisés sous vide a
150°C pendant une heure dans une station pico-tag en
présence d’acides HCL 6N a 1% de phénols. lls sont
ensuite repris dans de l'eau ultra pure et dérivés
automatiquement grace a une auto dérivateur analyseur-
420a (Applied Biosystems, Applera Corp, Fosters city,
CA, USA). Les dérivés d'acides aminés sous forme de
phényl- iso thiocynanates (PITC) sont séparés par un
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tampon A (acétate de sodium 45M pH 5,9) et un tampon
B (30% acétate de Sodium 105mM, pH 4,6; 70%
ACETRONITRIL) sous un gradient d’élution. La détection
est fixée a 254 nm et la durée totale de I'analyse a été de
31 min. 'acquisition et I'exploitation des résultats ont été
réalisés en utilisant le logiciel Model 600 data analysis
system (Applied Biosystéms, Applera Corp, Fosters city,
CA, USA). Le tryptophane a été déterminé séparément
aprés un hydrolyse de 15heures a 110°C, sous azote
dans une solution d’hydroxyde de baryum Ba(OH),, 8H,0

RESULTATS

Composition globale de la farine de Imbrasia
oyemensis : Une quantité de 100g de farine de MS
d’Imbrasia oyemensis est composée de 7,09+0,02g
d’humidité, de 2,36 £0,03g de cendres, 23,10+0,65g de

a 8,4g/16ml selon Lanterne et Monmart (1990). L'indice
chimique d’'une protéine est le pourcentage le plus faible
d'un acide aminé essentiel par rapport a la protéine de
référence. La valeur biologique=100% - indice chimique
Analyse statistique : L'analyse des données recueillies
s'est faite a l'aide du logiciel STATISTICA 6.0. La
comparaison des moyennes a été faite grace au test de
NEWMANN-KEULS avec un seuil de signification fixé a
5%.

matiéres grasses, de 55,49+0,175g de protéine et de
11+0,1g de glucides donnant ainsi une valeur
énergétique de 476,96+3.47Kcal.

Tableau 1 : Composition globale de la farine de Imbrasia oyemensis

Composition chimique

Teneurs (%)

Humidité (g/100gMF)

Cendres (g/100gMS)

Matiéres grasses (g/100gMS)

Protéines (g/100gMS)

Glucides (g/100gMS)

Valeurs énergétiques (Kcal/100g de MS)

7,09£0,02
2,36%0,03
23,10+065
55,49+0,175
11201
476,96+3,47

Teneur en minéraux de la farine de Imbrasia
oyemensis : La cendre contenait du potassium 61
mg/100gMS, calcium 511 mg/100gMS, magnésium 208
mg/100gMS et du phosphore 514 mg/100gMS, La teneur
en oligoéléments tels que le fer, le zinc, le cuivre, le

manganése, le molybdéne et le sélénium sont
respectivement de 70,214 mg/100gMS, 11,185
mg/100gMS, 4,809 mg/100gMS, 387,9 mg/100gMS,
85,07 mg/100gMS et 30,98 mg/100gMS,

Tableau 2 : Teneur en minéraux de la farine de Imbrasia oyemensis

Minéraux Teneur (mg/100gMS)
Phosphore 514,01+0,13
Calcium 307,3+0,1
Sodium 511,02+0,04
Magnésium 208,06+0,95
Potassium 610,13+0,04
Fer 70,214+0,355
Zinc 11,18540,9
Cuivre 4,809+0,03
Manganése 387,900+3,99
Molybdéne 85,071+0,3
Sélénium 30,98+0,105

Profil en acides aminés de la farine de Imbrasia
oyemensis : Le profil des acides aminés de la farine
d’Imbrasia oyemensis est indiqué dans le Tableau
2,Cette farine a 16 acides aminés dont 9 essentiels ; la
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méthionine et le tryptophane sont les plus petites valeurs
alors que les plus élevées sont I'histidine et I'arginine
avec respectivement 120 et 100,7mg/g de MS de
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protéine, La phénylalanine est 'acide aminé essentiel

ayant la plus grande valeur avec 88,3mg/g de protéine,

Tableau 3 : Profil en acides aminés de la farine de Imbrasia oyemensis

Valeur (mg /g de Protéines acide aminé chenille
Acides aminés protéines) référenceFAO e aming ele 1998 < 100
(1998) acilde amine rererence

Leucine 68,520,06 77

Isoleucine 55,840,48 28

Lysine 89,8+0,01 58 88,96

Tryptophane 20,8+0,05 11 199,28

Histidine 12040,01 19 154,82

Thréonine 79,940,015 34 189,09

Valine 61,10,1 35 631,57

Phénylalanine+tyrosine 88,3+0,03 63 232,35

Méthionine+cystéine 4,1840,33 25 174,57
140,15

Total acides aminés essentiels 588,38 350 16,72

Serine 61,2+0,09

Glycine 79,9+0,09

Proline 59,240,06

Alanine 70,420,03

Acide glutamique 50,00+0,06

Arginine 100,7+0,07

Acide aspartique 100,1+0,01

Total acides non essentiels 521,5

Total acides aminés 1109,88

Indice chimique : 16,72%; Valeur biologique 83,28%

Profil en acides gras (g/100g de la totalité des acides
gras) de la matiére grasse de Imbrasia oyemensis : Le
profil en acides gras présente 8 acides gras présente 8
acides gras, Les valeurs les plus élevées sont I'acide
oléique, stéarique avec respectivement des teneurs de

Tableau 4 : Profil en acides gras (g/100g de la totalité des ac

40,28 et 38,53%, Les autres acides gras sont : I'acide
laurique 1,66%, myristique 1,99%, linoléique 6,58%,
linolénique 0,82%, gadoléique 0,09% et palmitique
10,05%, La teneur globale en acide est donnée par le
Tableau 4

ides gras) de la matiére grasse de Imbrasia oyemensis

Acides gras

9/100g de la totalité des acides gras

Acides laurique (¢12 :0)
Acides myristique (c14 :0)
Acides palmitique (c16 ; 0)
Acides stéarique (c18:0)
Acides oléique (c18 ; 1n9)
Acides linoléique (c18 ; 2n6)
Acides linolénique (c18 ; 3n3)
Acides gadoléiques (c20 ; 1n9)
Total acides saturés

Total acides gras insaturés
Acides gras mono insaturés
Acides gras polyinsaturés

1,66+0,025
1,99+0,01
10,05+0,06
38,53+0,52
40,28+0,225
6,58+0,03
0,82+0,02
0,09+0,035
52,23%
47,77%
40,37%
7,4%
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Caractéristiques physico-chimiques de la matiere
grasse de Imbrasia oyemensis : Cette matiére grasse a
un indice d'iode de 52% alors que l'indice de peroxyde
vaut 0,74 méq d'oxygene/kg de matiére grasse, L'indice

d’acide était de 10,87 mg de KOH/g de matiére grasse, et
une acidité oléique de 5,6% ; lindice de saponification est
de 149,22 mg de KOH/g de matiére grasse et le taux
d'insaponifiables a une valeur de 1,49%.

Tableau 5 : Caractéristiques physico-chimiques de la matiére grasse de Imbrasia oyemensis

Caractéristiques physico-chimiques Valeurs des paramétres
Couleur Brun foncé
Aspect Semi-solide
Indice de réfraction 1,422+ 0,005
Indice d'acide 10,870+ 0,4
Acidité oléique 5,6+ 0,155
Indice de peroxyde 0,74+ 0,31
Indice de saponification 149,22+0,576
Indice d’'iode 51,07+0,68
Insaponifiables 1,49+ 0,15
DISCUSSION

La teneur en nutriments de la farine de Imbrasia
oyemensis est riche et variée, se référant a différentes
valeurs consignées dans les tableaux, Ainsi, la teneur en
humidité est de 7,1940,02g/100gMF et voisine de celles
trouvées par Mabossy-Mabouna et al (2013) avec
7,3g/100gMF, Amon et al (2009) avec 6,3 g/100gMF, et
Niaba et al (2013) avec 8g/100gM. Cette faible teneuren
humidité permet d'une part une bonne conservation
physique des chenilles évitant ainsi leur pourrissement et
leur désagrégation (Mabossy-Mabouna et al, 2013).
D’autres parts, cette humidité conserve qualitativement la
plupart des nutriments présents dans ces chenilles car
elles se consomment et s’exportent facilement dans les
autres régions et en Europe durant toute 'année (Hoare,
2007 ; Muvundja et al, 2012). En comparant la valeur
énergétique de la farine de Imbrasia oyemensis (476,96
Kcal/ 100gMS) a celles réalisées par Mabossy et al
(2013) sur Imbrasia truncata (433Kcal), Amon et al (2009)
sur Imbrasia oyemensis (470Kcal), i s’avere que
Imbrasia oyemensis se montre plus énergétique face au
premier cité mais avoisine celle du second. En outre,
cette valeur de 476kcal est élevée que celle de la viande
de beeuf (273Kcal) et du poisson (269Kcal) obtenues par
Anonyme (2004). Cette énergie peut étre utilisée par
I'organisme quant a ces besoins journaliers. On constate
également que cette valeur est supérieure aux chenilles
Burina aurantiaca (433Kcal) et Cirina forda (375Kcal)
trouvées par Agbidye et al(2009). Toutefois ce taux est
en accord avec celui de la FAO (2004) (413Kcal) qui avait
noté une forte teneur en énergie dans les farines des
chenilles alimentaires encourageant ainsi leur
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incorporation au sein des farines infantiles, La faible
teneur en sucres (11,36+0,1g/100gMS) est également un
atout pour sa consommation afin d’éviter des maladies
métaboliques liées & la variation du taux de sucre dans le
sang (le diabéte sucré, les caries dentaires). Cette animal
est également une source importante en protéines tant
qualitativement que quantitativement car sa teneur
protéique est trés élevée (55,49£0,175g/100gMS) ; cette
valeur est voisine de celles obtenues par Amon et al
(2009) sur Imbrasia oyemensis (55,77+0,02 g/100gMS)
et Xiaoming et al (2010) avec des Lépidopteres
comestibles. La fonction essentielle d'une protéine
alimentaire est de satisfaire les besoins du corps en
azote et acides aminés essentiels (OMS, 1985). Sur le
plan quantitatif, le profil en acides aminés indique un total
en acides aminés de 1109,88mg/g de protéine dont les
acides aminés essentiels avec une quantité de
588,38mg/g de protéine. L'histidine et I'acide glutamique
ont les concentrations les plus élevées, les plus faibles
étant l'isoleucine et la méthionine (acide aminé soufré)
avec respectivement 5,58 et 0,418mg/g de protéines. Ces
résultats avoisinent ceux De Foliard (1992) qui a noté la
pauvreté des insectes en acides aminés soufrés. Cette
quantité de méthionine représente les 1/5 de l'équivalente
présente dans la protéine de référence FAO (1998) et
pourrait constituer le facteur limitant des protéines de
Imbrasia oyemensis. Ce déficit peut affecter la synthése
des protéines et provoquer des maladies car la
méthionine favorise la lutte contre la dépression, les
troubles du comportement, I'hypertension, les problémes
rénaux et le maintien de la fluidité de la membrane
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cellulaire (OMS, 1985). Mais un apport en céréales (riz,
mil), riches en méthionine dans l'alimentation peut
optimiser sa valeur nutritive. En effet, la bonne qualité
nutritionnelle du repas est obtenue dans une méme
ingestion de protéines qui compense toutes les
insuffisances en aminoacides essentiels (Salaiin ,2012).
D'autres parts, le rapport leucine sur lysine qui a pour
valeur 0,76 est nutritionnellement correcte selon la FAO
(1991) [0,5 ; 4,6]. Quant a I'aspect qualitatif, la présence
de tous les acides aminés essentiels observée dans cette
farine et conforme aux teneurs recommandées par la
(FAO, 1998) montre que Imbrasia oyemensis est une
bonne source de protéines alimentaires. De plus, cette
farine d'indice chimique 16,72% a une haute valeur
biologique de 83,28% qui est incluse dans l'intervalle
[80%; 100%] conforme aux recommandations de 'OMS
(1985), ce qui atteste de la bonne qualité nutritionnelle de
ces animaux. De ces résultats, il ressort que ces chenilles
se classent parmi les aliments les plus protéiques connus
tels que la viande et le poisson (82% et 80%
respectivement comme valeur biologique) mais en
dessous des ceufs dont les protéines sont complétes a
94% (FAO, 1998 ; Vantome, 2010). Les propriétés
chimiques de la matiere grasse de la farine de Imbrasia
oyemensis révélent qu'elle présente un aspect semi-
liquide a température ambiante et une coloration brune
claire, caractéristiques des graisses (FAO/OMS, 1993).
Imbrasia oyemensis est plus riche en lipides que Imbrasia
fruncata obtenu par Mabossy et al (2013) mais I'est
moins que Bunaeopsis aurantiaca de Muvundja et al
(2012) et Macrotermes subhyalinus de Niaba et al (2013)
avec respectivement 23,10+0,65g de lipides pour
100gMS contre 15,2; 23,10+0,65g contre 24,29 et
23,100,659 contre 46,3g. Cette quantité de 23,10+0,65g
de lipides qui équivaut a une énergie de 207,9Kcal et
représentant 43,5% de I'apport énergétique totale est au
dela de la valeur conseillée par 'EFSA (2015) comprise
entre 20 et 35 %. En outre, ces graisses alimentaires
contiennent les acides gras saturés (52,23%) et insaturés
(47,77%) dont les acides linoléique Qs (6,58%) et

Q6
linolénique €3 (0,82%) dits essentiels, etle ratio "3 qui

est de 8,02 est en dehors de la fourchette [1; 4]
recommandée par 'EFSA (2004). Ces excés suscités
peuvent étre corrigés dans une alimentation modérée et
contrlée afin d'éviter le développement de diverses
maladies telles que les maladies cardiovasculaires, des
cancers et diverses maladies inflammatoires et auto-
immunes(Artémis, 2002). L'indice d’acide contient peu
d’acides oléique 5,6%, donc peu d’acides gras libres. Ce
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taux est légérement élevé que ceux trouvés par Amon et
al (2009) 5,06% et Niaba et al (2013) 1,25% ; ce taux
expliquerait le début d'altération traduit par le tres fort
taux de lindice de peroxyde (7,4%) supérieur a 4%
préconisé par le codex alimentarius. En effet, l'acide
oléique qui est un acide gras mono-insaturé, ne semble
pas avoir d'influence néfaste, Il exerce des actions
favorables sur la santé en favorisant 'augmentation du «
bon » cholestérol; il est relativement peu sensible a
I'oxydation (FAO/OMS, 1993). Les insaponifiables 1,49%
bien que présents en quantités insuffisantes dans cette
graisse restent supérieurs au taux trouvé par Amon et al
(2009) avec 0,95% ; par ailleurs, ils sont inférieurs a ceux
enregistrés par Ekpo et al (2009) 12,04%. Les acides
gras saturés avec 52,23g pour 100g de matiéres grasses
sont des constituants importants des membranes
cellulaires mais leur consommation excessive augmente
le mauvais cholestérol sanguin (FAO, 1998), L'indice de
saponification obtenue (149,22+0,576 mg de KOH/g de
matiére grasse) est inférieur a celui de l'huile de
Macrotermes subhyalinus (193,40+0,31) observé par
Ekpo et Onigbinde (2007). La graisse de la chenille de
Imbrasia oyemensis pourrait étre utilisée dans la
fabrication du savon comme celle de certains corps gras
animaux tels que la matiere grasse de Hareng (FAO,
1975 ; Riziki, 2011). Les minéraux, sont représentés pour
le calcium a une teneur de 307,3mg=+0,1/100g de MS et
208,06£0,95mg/100gMS pour le magnésium. Ces
valeurs obtenues sont relativement supérieures a celles
trouvées par Banjo et al, (2006) sur Macrotermes
bellicosus avec respectivement 210 mg/100gMS pour le
calcium et 15 mg/100gMS pour le magnésium.
Comparées aux valeurs nutritionnelles de référence
EFSA (2015) dont les besoins sont conseillés chez
I'adulte a 10 mg/kg/j pour le calcium et 5 & 7 mg/kg/j pour
le magnésium, Imbrasia oyemensis pourrait apporter sur
le plan nutritionnel une quantité suffisante de minéraux a
I'organisme. En effet ,le magnésium est un cofacteur
participant a plus de 300 réactions enzymatiques, ce qui
en fait un élément essentiel pour la synthése des
glucides, des lipides, des acides nucléiques et des
protéines, ainsi que pour d'autres actions dans différents
organes des  systémes  cardiovasculaire et
neuromusculaire (Chen et al, 2002). Le calcium entre
dans la formation des os, aide a maintenir I'équilibre
acide-base dans l'organisme et favorise le contréle du
métabolisme énergétique (FAO/OMS, 1993 ; Osasona, et
Olaofe, 2010). En outre, cette farine exhibe un contenu
en fer, cet oligoélément, de 70,214+0,355mg/100gMS,
moins quantitativement important qu'/mbrasia truncata de
Mabossy-Mabouna et al (2013) avec 81mg/100gMS mais
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2,6 fois supérieur a la teneur obtenue par Banjo et al
(2006) sur Macrotermes bellicosus. Cette quantité
respecterait la teneur en fer conseillée par 'EFSA (2015)
et la FAO (2004) qui est de 9 a 20 mglkg/j. Le fer est un
élément indispensable au fonctionnement des cellules et
est un constituant fondamental des globules rouges. Sa
carence est fréquente dans le monde entier, en particulier
chez les femmes enceintes et les personnes anémiques

CONCLUSION

Les résultats de la présente étude montrent que la farine
de la chenille séchée Imbrasia oyemensis est une source
de protéines de grande valeur nutritionnelle, des acides
gras essentiels, et de minéraux tels que le calcium, le
sodium, le potassium, le fer, le magnésium. Ces chenilles
constituent un creuset de nutriments essentiels aussi bien
pour lalimentation infantle que pour ['équilibre
alimentaire des adultes malnutris. En dehors d'une
apparence peu esthétique, ces chenilles peuvent devenir
une alternative sérieuse aux protéines animales
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