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ABSTRACT

Pour remédier a la malnutrition protéino-énergétique, les populations rurales font recours a certaines plantes alimentaires (légumes feuilles) utilisées comme
condiment dans la préparation des sauces afin d’équilibrer leur alimentation. Cependant, les vertus nutritionnelles et la composition chimique de ces produits
locaux ne sont pas bien connues. Ainsi, le but de ce travail était de déterminer les valeurs nutritives et la composition phytochimique des feuilles ou rameaux
feuillés de quinze plantes utilisées dans la préparation des sauces au Mali. Un screening phytochimique a été réalisé et les teneurs en protéines, lipides,
éléments minéraux et énergie brute ont été déterminées. Les résultats ont montré que ces légumes feuilles sont assez riches en nutriments et métabolites
secondaires. Les feuilles de Corchorus tridens étaient les plus riches en énergie avec 4143 Kcal/100g suivies de celles de Arachys hypogaea avec 3469
Kcal/100g. Les plus grandes teneurs en calcium (1,8 mg/g) et en potassium (1,9 mg/g) ont été enregistrées au niveau des feuilles de Solanum aethiopicum. Les
feuilles de Portulaca oleracea ont montré la teneur la plus élevée en matieres grasses (5,8 %) et celles de Brassica napus, les plus riches en protéines (20,4 %).
De nombreux métabolites secondaires tels que les alcaloides, les flavonoides, les polyphénols et saponosides ont été mis en évidence dans tous les
échantillons. Ces résultats pourraient justifier I'utilisation culinaire de ces plantes alimentaires et montrent a suffisance qu'elles constituent de sources

potentielles de nutriments indispensables a I'équilibre alimentaire et sanitaire.
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INTRODUCTION

En Afrique subsaharienne, le régime alimentaire a été fortement
modifié au cours des siecles, ce qui a ainsi diminué la richesse et la
diversité de nos légumes locaux au profit de ceux importés (laitue,
choux, poireaux, etc.). Les feuilles de nombreuses espéces sauvages
sont trés mal connues et donc considérées comme des curiosités de
terroir et des recettes traditionnelles (Kahane et al., 2005). Cette
évolution entraine des risques d'appauvrissement génétique, mais
aussi de dépendance économique et de perte d'identité sociale
(ENSAN-Mali, 2018 ; SMART Mali, 2018). Cependant Tchiegang et
Kitikil (2004) estiment que parmi les 45 000 espéces végétales
présentes en Afrique sub-saharienne, environ un millier peuvent étre
consommées comme légumes-feuilles. Ces légumes-feuilles jouent
un réle important dans les régimes alimentaires des populations
locales, particulierement en Afrique, oU ils assurent la partie
essentielle des besoins nutritionnels et médicinaux (Dauchet et al.,
2005 ; Witold et al.,2017). Leur rdle crucial en tant quingrédients
indispensables dans les sauces traditionnelles a été démontré a
travers le succés du projet d'initiative globale de ['Organisation
mondiale de la sant¢ (OMS) sur la consommation de fruits et
légumes (Addis et al, 2013). Il a été montré que les légumes
traditionnels (ou indigénes, par opposition aux légumes exotiques des
pays tempérés) sont généralement trés riches en éléments minéraux,
vitamines et facteurs nutritionnels (Freiberger et al.,1998). Les fortes
concentrations minérales en font de recommandables suppléments
diététiques (Anbuselvi et Priya ,2013 ;Kouyaté et al., 2009 ; Solomo
et al.,2016 ; Vargila et al.,2018 ;Diarra et al., 2019). lis apportent aux
ménages ruraux de la variété aux régimes alimentaires et améliorent
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le godt et 'appétibilité des aliments de base tels que le mil, riz, blé,
mais, etc, (Séne., 2000 ; Brouwer et al.,2004 ; Bhattacharjee et al.,
2013 ; Déléké Koko et al, 2011). Cependant, le niveau de
connaissance et d'information du monde rural ne leur permet pas
toujours de tirer le meilleur profit des produits de cueillette
consommés. Au Mali, plusieurs espéces végétales alimentaires
sauvages sont utilisées comme légumes feuilles (tableau 1). Bien que
ces espéces utilisées comme légumes-feuilles fournissent des
apports alimentaires importants qui ne sont pas toujours assurés par
la production agricole classique, elles restent encore sous exploitées
(Diarra et al, 2016). Il est alors indispensable de mener des
investigations plus approfondies sur ces légumes-feuilles traditionnels
pour une meilleure valorisation afin de combiner la modernisation des
cultures a la tradition alimentaire et culturale des populations. Ainsi la
présente étude avait pour objectif d'évaluer le potentiel nutritionnel et
la composition phytochimique de quinze (15) plantes alimentaires
sauvages utilisées comme Iégumes feuilles au Mali.

MATERIALS AND METHODS

MATERIEL

Le matériel végétal utilisé était constitué des feuilles ou rameaux
feuillés de quinze (15) espéces végétales (Tableau 1). Ces espéces
ont été sélectionnées suite a une enquéte ethnobotanique et
identifiées au Département de Médecine Traditionnelle (DMT). Les
échantillons sélectionnés en raison de leur fréquence d'utilisation
dans les ménages ont été achetés au marché de Bamako en Février
2011. La liste des plantes ainsi que les différentes parties ayant servi
a notre étude sont consignées dans le tableau 1.
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Tableau 1. Noms scientifiques et locaux des plantes
étudiées

Noms des parties utilisées en

N°  Noms scientifiques des plantes Parties utilisées |
angue locale « Bamanankan »
1 Adansonia digitata L. Feuilles Sira bulu
2 Allium cepa L. Feuilles Diaba bulu
3 Amaranthus spinosus L Feuilles M’poron bulu
4 Arachys hypogaea L. Feuilles Tika bulu
5 Brassica napus L. Rameaux feuillés ~ Navé
6 Ceratotheca sesamoides Endel.  Rameaux feuillés  Lelé
7 Corchorus tridens L. Feuilles Zofon
8 Cucurbita pepo L. Feuilles Djé bulu
9 Hibiscus esculentus L. Feuilles Gan bulu
10 Hibiscus sabdariffa. H. Rosa Feuilles Dah bulu
1 Ipomea batatas Lam. Feuilles Wosso bulu
12 Manihot esculenta Crantz. Feuilles Banankou bulu
13 Phaseolus vulgaris L. Feuilles Ché bulu
14 Portulaca oleracea L. Rameaux feuillés  Missinikoumbere
15 Solanum aethiopicum L. Feuilles N’gdyd bulu
METHODES
Extraction

La technique d'extraction par décoction (qui est le mode de
consommation habituelle de ces légumes) a été utilisée. Cent
grammes (100 g) de poudre de feuilles ou rameaux frais bien
homogénéisés ont été introduits dans un erlenmeyer et complété a
1000 mL avec de l'eau distillée (soit 10%), le tout porté a I'ébullition
pendant 15 min. La solution aprés refroidissement a été filtrée, puis
lyophilisée. Les extraits sont gardés au froid a 0 °C avant les
analyses.

Screening phytochimique :

La recherche des différents groupes chimiques a été réalisée selon
les méthodes classiques décrites par Bruneton (2009) Iégérement
modifiées par Somboro et al.,(2011).

Composition proximale

La composition proximale a été déterminée selon la méthode (AOAC,
2012). La teneur en humidité a été déterminée par séchage dans une
étuve a 105°C jusqu'a l'obtention d'un poids constant. Les cendres
ont été déterminées en pesant le résidu incinéré obtenu a 550°C
pendant 8 & 12 heures. La teneur en protéines brutes totales a été
déterminée selon la méthode de Kjeldahl. La teneur totale en lipides
des échantillons a été déterminée par la méthode gravimétrique
aprés extraction au Soxhlet.

Dosage des minéraux

Le dosage des éléments minéraux a été realisé a l'aide d'un
spectrophotométre d'absorption atomique suivant la méthode
standard de 'AOAC (2012).

RESULTATS ET DISCUSSION

Screening phytochimique

Les résultats des réactions de caractérisations sont consignés dans
le tableau 2. Ce tableau montre que les légumes feuilles utilisés
comme condiments contiennent plusieurs métabolites. Ainsi les
alcaloides, les polyphénols, les flavonoides, les anthocyanes, les
composés réducteurs, les hétérosides cardiotoniques, les oses et
holosides ont été observés dans tous les échantillons. Les vertus
médicinales de ces métabolites ont été beaucoup documentées. Les
alcaloides ont démontré beaucoup d'effets pharmacologiques
importants, tels qu'antipaludéens, antibactériens, antihypertensifs,
anti-inflammatoires, antifongiques anticonvulsifs, analgésiques et
cardiotoniques (Randriamboavonjy et al., 2016 ; Marella et al., 2013).
Les activités antioxydantes, antimicrobiennes, anticancereuses et
anti-inflammatoires des flavonoides sont connues ; ils sont également
actifs dans la réduction de la pression artérielle (Togola et al., 2019 ;
Martinez-Fernandez et al., 2015 ; Yeon et al., 2015). Les saponines
possédent des propriétés antioxydantes, anti-inflammatoires et
pourraient avoir un effet positif sur les troubles neurodégénératifs et
retarder le vieillissement neural (Kasolo, et al., 2010 ; Rausch et al.,
2006). Les mucilages retrouvés dans nos condiments améliorent le
transit digestif permettant de lutter efficacement contre la constipation
Bangah et al., (2011).

Teneurs en protéines, en matiéres grasses et Détermination de
I'énergie brute :

Les teneurs en macronutriments (protéines, lipides) de nos
échantillons ainsi que I'énergie brute sont représentées dans le
tableau 3. Les résultats du tableau 3 ci-dessus montrent que nos
échantillons testés sont riches en protéines notamment les rameaux
feuillés de Brassica napus (20,44%) et de Corchorus tridens (17,62
%) et les feuilles Portulaca oleraceae (13,69%) de protéines. Ces
résultats sont supérieurs a ceux de Diarra et al., (2019) qui travaillant
sur I'évaluation biochimique de 5 plantes utilisées en période de

Tableau 2. Caractéristiques phytochimiques des parties des plantes analysées

Légumes-feuilles

Groupes chimiques Asp A dig aet
Coumarines + +
Caroténoides

Polyphénols

Flavonoides

Alcaloides

Saponosides

Composés réducteurs
Oses et Holosides
Mucilages

Hétérosides cardiotoniques
Anthocyanes
Leucoanthocyanes

cep P.wul

+ 4+ + + + + +
+ 4+ + + + + +

A
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+

+ 4+ + + + + + o+ +
+ 4+ + O

+ + + !
+ + + !

Hesc C.pep C.ti Ahyp Cses B.nap P.ole Mesc Hsab
- + + - + + + + +
+ + + + + + - + +
+ + + + + + + + +
+ + + + + + + + +
+ + + + + + + + +
+ + + + + + + + +
+ + + + + + + + +
+ + + + + + - - +
+ + + - + - - - -
+ + + + + + + + +
+ + + + + + + + +
+ + + + + + + + +

* (+) : Présence (-) : Absence

A. Sp=Amaranthus sp ; A. dig=Adansonia digitata; S. aet=Solanum aethiopicum; |. bat=Ipomea batatas ; A. cep=Allium cepa ; P. vul=Phaseolus vulgaris ; H. esc=Hibiscus
esculentus ; C. pep=Cucurbita pepo ; C. tri=Corchorus tridens ; A. hyp=Arachys hypogea ; C. ses=Ceratotheca sesamoides ; B. nap=Brassica napus ; P. ole=Portulaca

oleracea ; M. esc=Manihot esculenta ; H. sab=Hibiscus sabdariffa
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Tableau 3. Teneur en Protéines, Matiére grasse et Energie des condiments

Plantes Protéines (%) Matiéres grasses (%) Energie Kcallkg de MS 105°
Adansonia digitata L. 3,03 £0,079 0,93 £ 0,05¢ 866,60 + 37,90f
Allium cepa L. 1,00 £ 0,03 0,33 £ 0,039 281,50 + 17,40k
Amaranthus spinosus L 1,75+ 0,04h 0,43 £ 0,029 372,70 + 19,301
Arachys hypogaea L. 12,05 +0,13¢ 2,67 +£0,15° 3818,00 + 1820
Brassica napus L. 20,44 £1,222 2,78 £ 0,110 2876,00 £ 116,90¢
Ceratotheca sesamoides Endel. 11,19 £0,20¢ 0,22 + 0,04n 3292,00 £ 1794
Corchorus tridens L. 17,62 + 0,46° 2,29 +£0,10¢ 4143,00 £ 2042
Cucurbita pepo L. 4,46 £ 0,05 0,95 £ 0,062 935,40 + 58,10f
Hibiscus esculentus L. 2,93 + 0,049 1,03+0,10¢ 659,40 + 49,309
Hibiscus sabdariffa. H. Rosa 2,12 £ 0,05 0,73 £ 0,041 607,10 + 69,809
Ipomea batatas Lam. 1,56 + 0,06N 0,26 £ 0,02 461,80 £ 34,70n
Manihot esculenta Crantz. 4,00 £ 0,22 1,20 £ 0,07¢ 158,40 £ 18,70k
Phaseolus vulgaris L. 1,12+ 0,03 0,41 £ 0,029 336,00 + 34,801
Portulaca oleracea L. 13,59 £ 0,38¢ 5,77 £0,202 3469,50 £ 164,10¢
Solanum aethiopicum L. 1,68 £0,03" 0,91 £0,06¢ 472,90 £ 25,10n
P-value 0,01E-18 < 0,05 0,01E-18 < 0,05 0,01E-18 < 0,05

*Les moyennes ne partageant aucune lettre sont significativement différentes pour chaque parameétre.

Tableau 4. Concentration en éléments minéraux des plantes a sauce (mg/g de produit brut)

Noms des Plantes Na Ca K Fe Zn Cu Ni Co
Adansonia digitata 0,041 1,527 1,987 0,022 0,002 0,003 0,004 0,001
Allium cepa 0,018 0,478 2,097 0,041 0,001 0,003 - 0,002
Amaranthus sp. 0,022 0,932 3,850 0,012 0,010 0,002 - 0,001
Arachys hypogaea 0,002 0,812 2,612 0,217 0,021 0,003 0,005 -
Brassica napus 0,192 0,682 1,505 0,028 0,007 0,001 0,005 0,003
Ceratotheca sesamoides 0,001 0,887 2,221 0,061 0,008 0,003 0,005 -
Corchorus tridens 0,034 0,920 4,193 0,013 0,020 0,003 - 0,001
Cucurbita pepo 0,009 1,537 0,799 0,060 - 0,001 0,005 -
Hibiscus esculentus 0,022 0,533 0,216 0,070 0,005 0,003 -

Hibiscus sabdariffa 0,042 1,011 5,000 0,088 0,019 0,002 0,001 -
Ipomea batatas 0,019 0,636 2,117 0,053 0,001 0,003 - 0,002
Manihot esculenta 0,010 0,712 3,978 0,036 0,017 0,003 0,009 -
Phaseolus vulgaris 0,045 0,525 2,593 0,046 0,001 0,002 0,006

Portulaca oleracea 0,280 0,277 2,962 0,076 0,002 0,002 -

Solanum aethiopicum 0,014 1,769 2,802 0,180 0,003 0,003 0,005 -
Besoins journaliers 3449 1-29 0,8-1g 10-20 mg 15 mg 2-5mg nd 2 ug

soudure au sud du Mali avaient trouvé des valeurs variant de 1,93 a
11,299/100g. Par contre Tchiegang et Kitikil (2004), ont trouvé
25,25% et 18,39% de protéines chez C. sésamoides et H.
sabdariffa. . Les teneurs en protéines de nos échantillons sont
inférieures & celles de Razafimamonjison et al.,(2017) qui ont
rapporté des valeurs de 12,5g pour 100g de feuilles de Adansonia
digitata contre 3,03g dans notre étude. Aussi Soro et al.,(2012), ont
rapporté des teneurs de 33,32; 29,90 et 24,89% de protéines
respectivement pour Amaranthus hybride, Solanum nigrum et
Corchorus olitirius . Ces différences pourraient étre liées a la nature
des sols ou a la différence des espéces au sein de la méme famille
de plante. Les résultats de nos teneurs en protéines des feuilles de
Hibiscus esculentus de 2,93% corroborent les travaux de Bangah et
al.,(2011), qui travaillant également sur les feuilles de la méme plante
ont obtenu un résultat presque identique soit 2% de protéines. Les
feuilles de Corchorus tridens, Portulaca oleracea, Arachys hypogaea
ont donné des valeurs trées élevées en énergie brutes soit
respectivement 4143,00 + 204, 3469,50 + 164,10 et 3818,00 £
182Kcal/lKg de MS. Ces résultats montrent que ces trois plantes
pourraient étre utilisées dans la prise en charge de la malnutrition
proteino-energetique chez les enfants comme signalé par Ayosso en
2016 dans ses travaux sur la diversité et la valeur nutritionnelle des
ressources alimentaires locales pour I'alimentation des enfants de 6 a
24 mois. Avec 5,77% de teneur en matiéres grasses Portulaca
oleraceae a été la plus riche et Ipomea batatas a été la moins riche
avec 0,26 + 0,02 %. Une étude menée au Madagascar par
Razafimamonijison et al.,(2017) sur les caractéristiques nutritionnelles
et anti nutritionnelles des feuilles de Adansonia digitata, a montré
une teneur de 7% de lipides dans les feuilles de Adansonia digitata
contre 0,93 £ 0,05% dans notre étude.

Les résultats de notre étude sont en accord avec ceux de Gupta et
al., (2005) qui ont montré que les légumes feuilles tropicaux sont
riches en protéines et peuvent contribuer a assurer la sécurité
alimentaire des populations indigénes. lls peuvent aussi constituer de
par leur composition, un complément appréciable de calories, de
vitamines, de fibres, de sels minéraux et de protéines dans
l'alimentation Jansen et al., (2004). Cependant la teneur en protéines
serait influencée par [lutilisation de l'engrais azoté lors de la
production (Addis et al., 2013 ; Atchibri et al.,, 2012). Ces résultats
montrent la richesse de ces plantes en éléments nutritifs et pourraient
justifier l'utilisation séculaire de ces plantes par les populations
rurales dans la préparation de nos sauces bien que ne disposant pas
de table de composition nutritionnelle. Le ableau 4 montre les teneurs
en éléments de nos échantillons. Ainsi les teneurs en sodium (Na)
ont varié de 0,001 mg/g chez Ceratotheca sesamoides & 0,280 mg/g
chez Portulaca oleracea. Les taux de Calcium (Ca) et de Potassium
(K) ont respectivement varié de 0,277 mg/g chez Portulaca oleracea
a 1,769 mg/g chez Solanum aethiopicum et de 5,00 mg/gchez
Hibiscus sabdariffa a 0,216 mgl/g chez Hibiscus esculentus. Enfin, les
taux de fer (Fe) ont varié de 0,012 mg/g chez Solanum aethiopicum
a 0,217 chez Arachys hypogaea. Bien que les données soient rares,
les estimations disponibles relatives aux déficiences en
micronutriments sont alarmantes. Plus de la moiti¢ des femmes
enceintes et des enfants d’'age scolaire souffrent d’anémie par
carence en fer, de méme plus de 40% des autres femmes et des
enfants d'age préscolaire (Brouwer et al., 2004 ,Gafar et Itodo., 2011,
Witold et al., 2017,FAO et al., 2019). Ainsi, ces plantes avec des
teneurs assez élevées en micronutriments pourraient étre de
potentiels leviers dans la lutte contre les carences en
micronutriments. Les énormes répercussions de ces carences sur la
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santé publique ont été démontrées : anémie, goitre, syndromes de
déficience, incidence sur les principales fonctions métaboliques (y
compris les fonctions immunitaires, reproductives ou digestives) et la
malnutrition chronique ou aigué (Daudet, 2012). La richesse de
certaines de ces plantes en micronutriments pourrait étre un bon
indicateur pour une éventuelle supplémentation dans une perspective
de lutte contre la malnutrition. Ces données obtenues seraient
intéressantes dans la mesure ou les voies alimentaires d’amélioration
des situations nutritionnelles en Afrique de I'Ouest sont de plus en
plus reconnues comme efficaces et pérennes pour prévenir la
malnutrition et les maladies de carences en micronutriments.

CONCLUSION

Toutes nos espéces sont assez riches en sels minéraux et en
métabolites secondaires. Brassica napus, Corchorus tridens et
Portulaca oleracea constituent les Iégumes feuilles les plus riches en
protéines. Les valeurs d’énergie brute les plus élevées ont été obtenu
avec Corchorus tridens, Arachys hypogaea et Portulaca oleracea.
Ces légumes feuilles utilisés comme condiments de par leurs teneurs
en biomolécules et en sels minéraux pourraient contribuer largement
a I'équilibre nutritionnel et thérapeutique. En plus, leur disponibilité et
leur codt qui est a la portée de tous font que la consommation de ces
légumes feuilles doit étre encouragée.
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