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RESUME 
Objectif : Ce travail vise à étudier la variabilité des nutriments et de l’activité antioxydante des feuilles 
matures de baobab récoltées dans quatre différentes localités (Abidjan, Bouaké, Boundiali et Man) de la 
Côte d’Ivoire. 
Méthodologie et résultats : Les teneurs en nutriments et l’activité antioxydante des feuilles ont été 
déterminées par dosages spectrophotométriques. L’analyse des résultats a montré que tous les composés 
dosés sont présents dans les feuilles de baobab. Les teneurs de ces composés varient d’une localité à une 
autre. Les feuilles de la localité d’Abidjan contiennent plus de lipides, protéines et calcium que les feuilles 
des autres localités d’étude. Par contre, les fibres, les glucides totaux et le magnésium sont plus abondants 
dans les feuilles de Boundiali. Par ailleurs, le potassium, le phosphore, les polyphénols, le zinc, le fer et les 
flavonoïdes sont plus importants dans les feuilles de Bouaké et Man. Aussi, les feuilles de Bouaké 
présentent la meilleure capacité antioxydante.  
Conclusion et applications : Cette étude a permis de montrer que la composition phytochimique, 
nutritionnelle et l’activité antioxydante des feuilles de baobab de Côte d’Ivoire varient d’une localité à une 
autre. De même, les feuilles de baobab ont une bonne teneur en protéines, en minéraux et en 
phytonutriments  ainsi qu’une bonne capacité antioxydante. De ce fait, la consommation régulière de sauce 
à base de feuilles de baobab serait bénéfique pour la population ivoirienne pour la lutte contre la 
malnutrition et également pour prévenir le stress oxydatif.  
Mots clés : Adansonia digitata ; feuilles ; composition biochimique ; activité antioxydante  
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Phytochemical, nutritional composition and antioxidant activity of baobab leaves of Cote d’Ivoire 
 
ABSTRACT 
Objective: The aim of this work is to study the variability of nutrients and antioxidant activity of mature 
native baobab leaves harvested from four different localities (Abidjan, Bouake, Boundiali and Man) of Cote 
d'Ivoire. 
Methodology and Results: Nutrient contents and antioxidant activity of the leaves were determined by 
spectrophotometric assays. The contents of these compounds varied from one locality to another. The 
leaves of the locality of Abidjan contained more lipids, proteins and calcium than the other leaves. In 
contrast, fiber, total carbohydrate and magnesium contents are abundant in Boundiali leaves than leaves of 
other localities. In addition, potassium, phosphorus, polyphenols, zinc, iron and flavonoids contents are 
highest in the leaves of Bouake and Man. The leaves of Bouake also have the best antioxidant capacity. 
Conclusion and application: This study showed that the phytochemical, nutritional compounds and 
antioxidant activity of baobab leaves of Cote d'Ivoire varies from one locality to another. Likewise, baobab 
leaves have a good protein, mineral and phytonutrient content as well as a good antioxidant capacity. As a 
result, the regular consumption of baobab leaf sauce would be beneficial for the Ivorian population to fight 
against malnutrition and also to prevent oxidative stress. 
Keywords: Adansonia digitata; leaves; biochemical composition; antioxidant activity 
 
INTRODUCTION 
Adansonia digitata, communément appelé baobab, 
est un arbre fruitier indigène à feuilles caduques 
appartenant à la famille des Malvacées. C’est une 
espèce qui est répandue dans les régions chaudes 
et sèches de l’Afrique tropicale (De Caluwé et al., 
2010). Des études conduites dans certains pays 
d’Afrique de l’ouest tels le Burkina Faso, le Mali, le 
Bénin, le Sénégal et le Nigéria, ont montré que la 
majeure partie des organes d’A. digitata tels que 
les feuilles, les fruits, les écorces, les graines et les 
racines contribue aux revenus ruraux (Buchmann 
et al., 2010) et à diverses utilisations médicales et 
alimentaires importantes (Fall et al., 2001 ; Kaboré 
et al., 2011; Assogbadjo et al., 2012). Selon 
Chadare (2009), la consommation des feuilles de 
cette espèce couvre la dose journalière 
recommandée (DJR) en nutriments essentiels pour 
les sujets sains et à risques. Bien que l’usage des 
organes de baobab, notamment les feuilles, soit 

connu dans certaines régions d’Afrique, en Côte 
d’Ivoire, l’acceptation et l'utilisation optimale des 
feuilles de baobab localement disponibles en tant 
que source de nutriments essentiels reste limitées. 
Pourtant, les arbres indigènes alimentaires jouent 
un rôle vital en fournissant des nutriments 
essentiels et des composés antioxydants que ne 
contiennent pas les seuls aliments de base (FAO, 
2010). Les différences dans l’utilisation ainsi que 
l’ignorance des effets bénéfiques des feuilles de 
baobab pourraient être d’ordre individuel ou 
culturel. Aussi, très peu de données sont publiées 
sur les propriétés nutritionnelles, phytochimiques 
et antioxydantes des feuilles de baobab dans les 
différentes localités de Côte d’Ivoire. Ce travail vise 
à étudier la variabilité des nutriments et de l’activité 
antioxydante des feuilles récoltées dans quatre 
différentes localités de la Côte d’Ivoire. 

 
MATÉRIEL ET MÉTHODES 
Matériel végétal : Le matériel végétal est constitué de 
feuilles matures de baobab récoltées dans quatre 
différentes localités de la Côte d’Ivoire à savoir 
Boundiali (au nord), Bouaké (au Centre), Abidjan (au 
sud) et Man (à l’ouest). Après récolte, les échantillons 
pris séparément ont été triés, lavés puis séchés à l’abri 

de la lumière. Ensuite, les feuilles séchées ont été 
broyées puis conservées au réfrigérateur à 4°C pour 
les analyses des paramètres physicochimiques, 
biochimiques et phytochimiques.  
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Méthodes 
Détermination de la teneur en macronutriments : Le 
dosage des fibres brutes et celui des protéines totales 
extraites par  Kjeldahl ont été réalisés selon la méthode 
AOAC (1990). Par ailleurs, la teneur en lipides totaux 
extraits par Soxhlet a été déterminée selon la méthode 
AFNOR (1991). Enfin, la teneur en glucides totaux a 
été déterminée selon la méthode FAO (2002) utilisant 
la formule suivante :  
Glucides totaux (%) =  
100 - [(% protéine) + (% lipide) + (% eau) + (% 
cendres)] 
 
Détermination de la valeur énergétique : La valeur 
énergétique (VE) a été déterminé selon la méthode 
FAO (2002) utilisant la formule suivante : 
 
VE (Kcal/100g) = (% protéine x 4) + (% lipide x 9) + 
(% glucide x4) 
 
Dosage des minéraux : Les minéraux tels que le 
calcium, le magnésium, le potassium, le phosphore, le 
sodium, le fer et le zinc ont été dosés par un 
spectrophotomètre à flamme d’absorption atomique 
(Varian AA 20 Spectrometer, Australia). Les teneurs en 
minéraux du broyat des feuilles de baobab ont été 
déterminées selon la droite d’étalonnage de chaque 
minéral dosé. 
Criblage phytochimique des feuilles matures 
séchées de baobab : Le criblage phytochimique des 
métabolites secondaires (quinone, alcaloïdes, 
polyphénols, tanins, flavonoïdes, saponine, 
polyterpènes ou stérols) a été réalisé selon la méthode 
décrite par Khaldi et al., 2012). 
Détermination des composés phénoliques et 
évaluation de l’activité antioxydante : Le dosage des 
polyphénols et la détermination de la capacité 
antioxydante ont été effectués sur des extraits 
hydroéthanoliques des feuilles de baobab.  
 Préparation des extraits hydro-
alcooliques : Les extraits hydroéthanoliques ont été 
préparés selon la méthode décrite par Talbi et al., 
(2015). Une masse de 2 g de broyat des feuilles de 
baobab a été dissoute dans 20 mL d’un mélange 
éthanol-eau (70/30, v/v) dans un ballon. Le mélange a 
été mis à macérer sous agitation magnétique pendant 
30 min et gardé au repos pendant 24 h à 4 °C à 
l’obscurité. Le mélange a été par la suite centrifugé à 
3000 tr/min pendant 10 min à l’aide d’une centrifugeuse 
de marque SIGMA 3-16PK (Angleterre). Le surnageant 

obtenu a été conservé à 4 °C pour les différents 
dosages. 
 Dosage des polyphénols totaux : Le dosage 
des polyphénols dans les extraits hydroéthanoliques 
des feuilles de baobab a été réalisé selon Wood et al., 
(2002). A 2,5 mL de réactif de Folin-Ciocalteu dilué au 
1/10ème ont été ajoutés 30 μL d’extrait hydroéthanolique 
(70/30, v/v) de chaque échantillon des feuilles de 
baobab. Le mélange a été maintenu pendant 2 min à 
l’obscurité à température ambiante (30 ± 2 °C). Un 
volume de 2 mL de Na2CO3 (75 g.L-1) y a été ajouté. Le 
mélange obtenu a été incubé à 50 °C dans un bain 
marie pendant 15 min pour permette le total 
développement de la coloration bleue du mélange 
réactionnel. L’absorbance est lue au spectrophotomètre 
UV-visible à la longueur d’onde de λ = 760 nm. La 
quantité de polyphénols dosés a été exprimée en mg 
EAG (Equivalent Acide Gallique) par g de matières 
sèches (Singleton et al., 1999). Les dosages ont été 
effectués en triple. 
 Dosage des flavonoïdes totaux : Le dosage 
des flavonoïdes totaux dans les extraits 
hydroéthanoliques des feuilles de baobab a été réalisé 
selon la méthode de Marinova et al, (2005). A 0,75 mL 
de NaNO2 à 5 % (m/v) ont été ajoutés 0,75 mL d’AlCl3 à 
10 % (m/v) et 2,5 mL d’extrait de chaque échantillon de 
baobab. Après 6 min de réaction à l’obscurité à 
température ambiante (30 ± 2°C), 5 mL de NaOH (1 M) 
ont été ajoutés au mélange. Après cela, le volume du 
mélange a été ajusté à 25 mL avec de l’eau distillée. Le 
tout a été soumis à une agitation vigoureuse. Enfin, 
l’absorbance de la solution obtenue a été mesurée au 
spectrophotomètre à λ = 510 nm. La quantité de 
flavonoïdes totaux dosés a été exprimée en mg EQ 
(Equivalent Quercétine) par g de matières sèches. 
Tous les dosages ont été réalisés en triple. 
Evaluation de la capacité antioxydante des extraits 
hydroalcooliques : La capacité antioxydante des 
extraits hydroalcooliques des feuilles étudiées par le 
test au DPPH a été effectuée selon la méthode décrite 
par Von et al., (1997). Cette méthode est basée sur la 
détermination du pourcentage d’inhibition du DPPH par 
les extraits des feuilles et par la concentration efficace 
à 50 % (EC50). Pour ce faire, à 50 μL de chaque extrait 
hydroéthanolique pris à différentes concentrations (1 ; 
2 ; 3; 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 mg/mL), ont été ajoutés à 5 mL 
de DPPH éthanolique à 25 mg/L puis incuber à 
température ambiante à l’abri de la lumière pendant 
30 min. Après l’incubation, l’absorbance de la solution a 
été lue à 515 nm par rapport à l’éthanol. Pour le témoin, 
les 50 μL de l’échantillon ont été remplacés par 50 μL 
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de l’éthanol. Le pourcentage d’inhibition (% inhibition) 
des extraits hydroéthanoliques des feuilles matures de 
baobab a été déterminé par l’expression suivante : 
 
 % inhibition = (A0 – A30) / A0 × 100 
 
A0 = absorbance du témoin après 30 min d’incubation ; 
A30 = absorbance de l’échantillon après 30 min 
d’incubation. L’activité antiradicalaire des composés est 
exprimée par la concentration efficace à 50% (EC50) de 
DPPH qui correspond à la concentration de l’extrait des 
feuilles pour laquelle le radical DPPH est réduit à moitié 
(Molyneux et al., 2004).  
La concentration efficace (EC50) a été déterminée en 
fonction de la droite f(C) = %inhibition. Le rapport est 
donné comme suit :  

 

   

a = le coefficient directeur de la droite f(C) = % 
inhibition ;  b = l’ordonnée à l’origine 
Analyses statistiques : L’analyse statistique a été 
réalisée en faisant une analyse des variances à un 
facteur (ANOVA à 1 facteur) pour toutes les données 
(moyenne de chaque paramètre dosé). Cette analyse a 
été réalisée à l’aide du logiciel Statistica 7.1. Les 
comparaisons des moyennes ont été effectuées par le 
test de Newman-Keuls au niveau de signification de 
5 %.  

 
RÉSULTATS ET DISCUSSION 
Composition en nutriments des feuilles de baobab : 
La composition en macronutriments (fibres, lipides, 
protéines et glucides totaux) des feuilles de baobab 
récoltées dans quatre différentes localités a été 
déterminée (Tableau 1). L’analyse des résultats montre 
que les teneurs en macronutriments varient d’une 
localité à une autre. Cette variabilité de la composition 
chimique serait due à l’origine géographique des 
différents échantillons des feuilles de baobab récoltées 

(Soro et al., 2015). Ces macronutriments ont des 
teneurs similaires à celles obtenues par Dappah et al. 
(2018) en étudiant la composition en macronutriments 
de Corchorus olitoris communément appelé « pklara en 
Côte d’Ivoire» qui contient 41,67 g/100 g de fibres, 4,35 
g/100 g de lipides, 21 g/100 g de protéines et  26,03 
g/100 g de glucides totaux. Selon Konan et al. (2016), 
la fréquence de consommation des feuilles de baobab 
est faible en Côte d’Ivoire. 

 
Tableau 1 : Composition en macronutriments des feuilles matures séchées de baobab 

Paramètres étudiés 
Localités 

Abidjan Bouaké Boundiali Man 

Fibres (g/100g) 30,50 ± 0,01c 26,95 ± 0,05b 33,90 ± 0,06d 22,98 ± 0,01a 

Lipides (g/100g) 6,66 ± 0,02d 5,14 ± 01b 4,23 ± 0,04a 6,41 ± 0,01c 

Protéines (g/100g) 19,65 ± 0,01a 17,53 ± 0,05b 17,86 ± 0,01c 19,77 ± 0,19a 

Glucides Totaux (g/100g) 64,10 ± 0,05a 72,86 ± 0,01c 73,53 ± 0,05d 69,29 ± 0,11b 

Energie (kcal) 395,43 ± 0,01a 407,78 ± 0,01c 403,51 ± 0,15b 413,42 ± 0,51d 

Les valeurs affectées des mêmes lettres dans la même colonne ne sont pas significativement différentes de 5% de 
probabilité 

 
 La teneur en protéines des feuilles de baobab 
soumises à notre étude est supérieure à celle des 
aliments infantiles de commerce tels que la blédina 
(Soro et al., 2013), le cérélac Nestlé (Shriki et al., 2015) 
et le farinor (Fofana et al. 2017). De ce fait, les sauces 
à base des feuilles de baobab pourraient être utilisées 
comme source de protéines.  La valeur énergétique 
associée aux différents macronutriments varie de 

395,42 à 413,35 kcal/100 g. Ce sont les feuilles de 
baobab de la localité de Man qui présentent la plus 
forte valeur énergétique (413,416 kcal). Cette valeur 
énergétique est supérieure à celle des feuilles de M. 
oleifa (Iqbal et al., 2006). Cette même valeur 
énergétique est élevée en comparaison avec celle de 
certains fruits exotiques comme l’avocat (155 
kcal/100g), la mangue (64,4 kcal/100g) (CIQUAL, 2017) 
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et la goyave (68 kcal/100g) ainsi que l’orange (47 
kcal/100g) (Stadlmayr et al., 2013).  Conforment aux 
normes préconisées par l’OMS, il faut 400 Kcal /100g 
pour les nourrissons, les feuilles de baobab pourraient 
être recommandées pour les aliments de sevrage.  La 
composition en minéraux (micronutriments) des feuilles 
de baobab a été déterminée (Tableau 2). Parmi les 
minéraux dosés, le calcium est le plus abondant dans 
les feuilles de baobab étudiées. Cependant, les feuilles 
de la localité d’Abidjan, Boundiali et de Man présentent 
de fortes teneurs en magnésium, en fer et en zinc. 
Celles de Bouaké contiennent de fortes teneurs en 
potassium et en phosphore. Ces minéraux jouent un 
important rôle dans le mécanisme physiologique 
humain et animal.  Selon Flood et al., 2005, le calcium 
a une activité anticarcinogène, lui permettant de réduire 
le risque de cancer colorectal. Il est également un 

facteur majeur dans l’ossification et le système nerveux 
ainsi que dans la coagulation sanguine. En association 
avec le phosphore, le calcium permet de lutter contre 
l’ostéoporose (Flood et al., 2005). Quant au potassium, 
associé au sodium, il joue un rôle clé dans le maintien 
du potentiel électrique au sein des cellules 
membranaires et dans la conduction des impulsions 
nerveuses (Taylor, 2003). Egalement, le potassium 
régule les battements du cœur et la contraction des 
muscles (Houston et al., 2011). Une supplémentation 
en potassium de 4700 mg/jour réduirait la pression 
artérielle de 4,4/2,5 mm Hg (Houston et al., 2011). 
Ainsi, pour compléter le régime alimentaire et répondre 
aux besoins quotidiens en ces minéraux, la 
consommation des feuilles de baobab pourrait être 
recommandée.  

 
Tableau 2 : Composition minérale des feuilles matures séchées de baobab  
 
Paramètres étudiés 

Localités 
Abidjan Bouaké Boundiali Man 

Calcium (mg/100g) 4008 ± 1d 2236,66 ± 0,57 a 2623 ± 1b 2651,66 ± 0,57c 
Magnésium (mg/100g) 452,33 ±1,52c 366,66 ± 0,57a 468 ± 1d 435,66 ± 0,57b 
Potassium (mg100/g) 1173 ± 1b 1378,33 ± 1,15d 1000 ± 1a 1293,33± 1,15c 
Phosphore (mg/100g) 37,33 ± 1,52a 38,660 ± 0,57 a 38 ± 1a 30,67 ± 0,57b 
Sodium (mg/100g) 4,70 d 4,19 a 4,56 c 4,21 b 
Zinc (mg/100g) 4,88 b 4,80 a 4,36 c 6,48 d 
Fer (mg/100g) 6,61c 6,15 ± 0,2 b 7,26 a 7,77 d 
Les valeurs affectées des mêmes lettres dans la même colonne ne sont pas significativement différentes de 5% de 
probabilité 
 
Composition phytochimique des extraits de feuilles 
de baobab : Le screening phytochimique effectué sur 
les extraits des feuilles a révélé la présence des 
polyphénols, des flavonoïdes, des alcaloïdes, des 
saponines et des tanins tandis que les quinones, les 
stérols, les polyterpènes sont totalement absents 
(tableau 3). Parmi ces phytonutriments  présents, les 
polyphénols totaux et les flavonoïdes totaux ont été 
dosés (Figure 1). L’analyse des résultats montre une 
variation des teneurs en composés phénoliques. La 
teneur en flavonoïdes totaux varie de 7,74 à 24,82 mg 
EQ/g, par contre la teneur en polyphénols totaux est 
comprise entre 10,67 et 39,27 mg EAG/g. Ce sont les 
feuilles de Man qui sont les plus riches en flavonoïdes 
totaux. Par contre, les polyphénols totaux sont plus 
abondants dans les feuilles de la localité de Bouaké. La 

présence des métabolites secondaires laisse présager 
des activités pharmacologiques des feuilles de baobab. 
En effet, ces phytonutriments développent de 
nombreuses fonctions préventives et curatives dans la 
physiologie végétale, animale et humaine. Les 
flavonoïdes, parmi tant d’autres, sont connus pour leur 
propriété antioxydante, antiinflammatoire, diurétiques et 
protecteurs des artères (Middleton et al., 2000 ; Ksouri 
et al., 2007). Quant aux alcaloïdes, ce sont des 
substances à propriétés pharmacologiques. Certains 
jouent le rôle d’anesthésiques locaux (cocaïne), 
d’antipaludiques (quinine) (Azzi et al., 2013). La 
consommation des feuilles de baobab permet de guérir 
certaines maladies telles que la diarrhée, l’entéralgie, la 
toux, le paludisme et les Infections buccales (Sidibé et 
al., 2002). 
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Tableau 3 : Résultats de screening phytochimique des extraits des feuilles de baobab 
 
Phytonutriments  

Localités 
Abidjan  Bouaké  Boundiali  Man  

Quinones - - - - 
Stérols  - - - - 
Polyterpènes  + + + + 
Polyphénols  + + + + 
Flavonoïdes  + + + + 
Saponines  + + - + 
Tanins + + + + 
Alcaloïdes + + + + 

Présence de métabolites (+)          Absence de métabolites (-) 
 
 

 
Figure 1 : Teneur en flavonoïdes totaux et en polyphénols totaux des feuilles matures séchées de baobab  
 
Capacité antioxydante des extraits de feuilles de 
baobab : La figure 2 présente la capacité antioxydante 
des extraits des feuilles étudiées. L’analyse des 
résultats montre en général une bonne capacité de 
réduction du radical DPPH des extraits des feuilles de 
baobab. L’extrait des feuilles de la localité de Bouaké 
présente la plus faible concentration efficace (EC50 = 
2,8 mg/L), suivi de l’extrait des feuilles de la localité de 
Man (EC50 = 4,5 mg/L) puis ceux des feuilles des autres 
localités. De ce fait, l’extrait des feuilles de Bouaké 
possède la plus forte capacité antioxydante 

comparativement aux autres extraits des feuilles de 
baobab des autres localités. La variation de la 
concentration efficace des extraits des feuilles pourrait 
s’expliquer par la variation des teneurs en composés 
phénoliques qui sont aussi influencées par le mode 
d’extraction et d’analyses. En effet, des études 
antérieures ont montré la corrélation entre la présence 
des composés phénoliques dans un extrait et son 
activité antioxydante (Li et al., 2008 ; Diouf et al., 2009). 
La consommation régulière des feuilles de baobab 
permettrait de lutter contre le stress oxydatif. 
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Figure 2 : Capacité antioxydante des extraits des feuilles matures séchées de baobab 
 
CONCLUSION ET APPLICATION DES RÉSULTATS 
Cette étude a permis de déterminer la composition 
nutritionnelle, phytochimique et l’activité antioxydante 
des feuilles de baobab de Côte d’Ivoire. Les analyses 
statistiques ont montré que les teneurs en 
macronutriments (fibres, lipides, protéines, glucides et 
la valeur énergétique associée), en micronutriments 
(calcium, magnésium, potassium, phosphore, sodium, 
fer et zinc) et en composés phytonutriments 
(polyphénols totaux et flavonoïdes totaux) ainsi que 

l’activité antioxydante des feuilles de baobab varient 
significativement d’une localité à une autre. Toutefois, 
ces feuilles de baobab représentent une bonne source 
de fibres, de protéines, de minéraux et de composés 
phénoliques. De ce fait, la consommation régulière de 
sauce à base de feuilles de baobab serait bénéfique 
pour la population ivoirienne pour la lutte contre la 
malnutrition et également pour prévenir le stress 
oxydatif.  
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