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Abstract

Carapa procera, plante oléagineuse, est utilisée par les populations pour les soins cosmétiques et
médicinaux a cause de sa composition biochimique. Le but de notre étude est la caractérisation
biochimique des principes actifs de la coque et de I’amande de Carapa procera de quatre localités des
zones agro-écologiques soudaniennes nord et sud du Mali.

Ainsi, ’humidité, les cendres, certains métabolites primaires et secondaires, les éléments minéraux et
organiques ont été déterminés.

L’humidité des coques est plus grande que celle des amandes (11,16% vs 4,37%), par contre sa teneur
en cendre totale est plus faible que celle de I’amande (1,01% vs 4,37%). Avec I’amande, nous avons
enregistré des teneurs de 53,5 %, 5,64 % et 5,63 % respectivement de lipides, protéines et glucides. De
faibles teneurs de tanins et d’alcaloides sont déterminées. Par ailleurs, I’amande et la coque ont fourni
des teneurs peu variables pour le magnésium, le sodium et le potassium tandis que les teneurs en fer,
calcium et cuivre ont varié considérablement. La teneur en matiére organique de 1’amande est
inférieure a celle de la coque. Le fruit de Carapa procera peut présenter une bonne prédisposition a la
conservation, a la production d’huile et une bonne activité biologique.

Keywords: Carapa procera, fruit, métabolites primaires et secondaires, éléments minéraux

1. Introduction
Depuis I’antiquité les plantes ont toujours servi les populations locales dans 1’alimentation, la
lutte contre la pauvreté mais surtout dans la santé grace, aux principes actifs des métabolites
secondaires qu’elles regorgent et qui permettent aux organismes de se défendre face aux
agressions externes et internes.
C’est le cas de Carapa procera qui une plante & huile, appartenant a la famille des
Meliaceae, qui est un arbre présent dans les galeries forestiéres des zones soudanienne et
guinéenne d’Afrique tropicale (Weber et al., 2010 ; Forget et al., 2009) [*-21,
Depuis I’antiquité, les arbres a huile ont été utilisés et cultivés. Pour cuire les aliments, se
soigner et se protéger, les hommes et les femmes ont fait recours aux huiles végétales qui
sont des nutriments essentiels.
Carapa procera DC est une plante oléagineuse, médicinale et cosmétique particulierement
recherchée par les thérapeutes et herboristes (Dembélé et al., 2015 ; Ambé, 2001) B4, Les
feuilles, les fruits, les graines et les écorces du tronc et des racines servent a la préparation de
produits médicinaux pour la santé humaine et animale (Sanogo, et al., 2013) I, D’autre part,
I’amande de son fruit fait I’objet d’extraction d’huile riche en acide stéarique et oléique
(Pangou et al., 2011) 1, En effet, I’huile extraite des graines de ’espéce est trés utilisée pour
les soins de la peau et des cheveux, et dans la médecine traditionnelle (Arbonnier, 2000) ['1.
En santé animale, cette huile est un excellent bio-pesticide au niveau des cultures
maraicheéres et du coton (Arbonnier, 2000 ; Weber et al, 2010) -1,
Par ailleurs, la coque et le résidu d’amande restent faiblement valorisés apres 1’extraction de
I’huile par insuffisance de données caractérisant leurs compositions biochimiques et
empéchant du coup leurs utilisations rationnelles afin de contribuer au développement
durable (Ambé, 2001 ; Cook et al., 2000) 1. Ainsi, le but de notre étude est de contribuer a
la valorisation biochimique du fruit de Carapa procera.
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2. Matériel et méthodes

2.1 Matériel

Le matériel végétal utilisé est constitué du fruit de Carapa
procera récoltés a N’Kountjila (N11°29°27,7’; W
006°22°28,8’;  Elévation 353m) et Farako (N
002°29"283°"; W 12°43'714’; Elévation 350 m) de la zone
agro-écologique sud, Koumabougou (N 11°57°124; W
006°44> 59,9’ ; Elévation 357m) et Faraba 2 (N
12°40°57,3°°; W 009°17° 46,3°’; Elévation 325m) de la zone
agro-écologique nord.

2.2 Méthodes

2.2.1 Détermination des caractéristiques
chimiques de ’amande et de la coque

e Teneureneau

La teneur en eau (Humidité) a été déterminée par la méthode

de déshydratation conformément a la norme 1SO 934. Ainsi,

5 g de poudre d’amande ou de coque a été pesé dans des

creusets de poids préalablement connus. L’ensemble

(creuset + échantillon) a été placé dans I’étuve a 130 °C et

séché jusqu'a poids constant. L’humidité a été exprimée en

pourcentage et calculée par la formule suivante :

physico-

Pe—Pf «100

Humidité (%) Fe~F0 : avec

Po = Poids du creuset vide,
Pe= Poids du creuset +échantillon avant étuvage et
P: = Poids du creuset + échantillon aprés étuvage

e Teneur en cendre
Les cendres totales et sulfuriques ont été déterminées selon
le protocole de Tounkara (2006) [2°1,

e Cendre totale

La cendre totale a été déterminée par la méthode
d’incinération au four. Dans des creusets, de poids connu et
bien séchés, a été pesé 5 g d’échantillon de poudre
d’amande ou de coque. Les creusets contenants 1’échantillon
ont été introduits dans le four et incinérés pendant une
nuitée a 650° C. Apres refroidissement, ils furent de
nouveau pesés et la teneur en cendre a été exprimée en
pourcentage et calculée par la formule suivante :

_P-PO_ 00
Cendre (%) Fe~FO : avec

Po = Poids du creuset vide,
P.= Poids du creuset + échantillon avant incinération et
Pf = Poids final du creuset + échantillon aprés incinération

e Cendre sulfurique

La cendre sulfurique a été dosée a partir dune prise d’essai
PE de 5g de la poudre de I’amande ou de la coque de
Carapa procera DC introduite dans un creuset en platine
puis chauffé au rouge, refroidi et taré. Le contenu du creuset
a été mouillé avec une quantité suffisante de H,SO. dilué au
Y%, trituré avec une baguette. Le creuset a été d’abord
déshydraté dans I’étuve puis incinéré au four jusqu’a
I’obtention de cendre. Apres refroidissement, la masse P’ du
creuset apres calcination a été déterminée.

La masse de cendres sulfuriques S a été donnée par la
formule: S=P-T
Teneur en cendres sulfuriques = S x 100 / PE ()

http://www.allresearchjournal.com

Avec :

S = Masse en gramme des cendres sulfuriques de la prise
d’essai,

PE = prise d’essai,

T = Tare du creuset et

P’ = Masse en gramme du creuset apres calcination

e Teneur en minéraux

Certains minéraux ont été déterminés selon la norme
AFNOR (1982) 14,

Pour ce dosage, 0,5g de la poudre de I’amande ou la coque
de la graine de Carapa procera DC broyée a été placé dans
un ballon a digestion avec billes de verre. Une prédigestion
a chaud de la matiére organique a été effectuée avec 10 ml
d’acide nitrique concentré, Aprés refroidissement, 15 ml
d’acide perchlorique ont été ajoutés au contenu du ballon.
Le ballon ainsi traité, placé sur une poéle a digestion a été
chauffé afin d’évaporer 1’acide nitrique jusqu’a 1’obtention
de fumées blanches, puis le mélange a été porté a ébullition
pendant 1 heure. Aprés refroidissement, 15 mL d’eau
distillée ont été ajoutés au contenu du ballon. Le tout a été
mélangé et ensuite filtrée sur papier filtre de taille de pore
42. Le filtrat obtenu a été complété au volume 100 mL avec
de I’eau déminéralisée. Il a servi a la détermination des
minéraux au spectrophotométre a absorption atomique.

2.2.2 Détermination des métabolites primaires et
secondaires dans I’amande de Carapa procera
e Teneur en lipide
La teneur en matiére grasse a été déterminée par la méthode
gravimétrique aprés extraction au Soxhlet. Pour cela, une
capsule de cellulose contenant 2 g de poudre d’amande de
Carapa procera a été placée dans 1’extracteur d’un Soxhlet.
L’ensemble fut monté sur un ballon de 250 mL de masse M
et contenant 200 mL d’hexane. Le systéme a été placé sur
une rampe & gaz dont la température a été réglée a la
température d’ébullition de I’hexane. La matiére grasse a été
extraite en continu par [I’hexane qui la dissout
graduellement. Cette opération a duré environ 6 a 8 heures
par échantillon.
Le pourcentage de matiére grasse a été déterminé selon la
formule suivante :

PF — PV
MG (%)= PE

PF=poids final du ballon contenant la matiére grasse ;
PV=poids du ballon vide;
PE= poids prise essai

e Teneur en glucides

La teneur en glucide a été déterminée par la méthode de
Dubois et al. (1956) 2. Ainsi, 10 g de poudre d’amande a
été macéré dans 100 mL d’eau distillée a 85°C pendant 2h.
Aprés macération la solution a été centrifugée a 4000 rpm
pendant 10 min a la température ambiante (Oomah et al.,
1995) 31,

Ensuite, 0,5 mL de surnageant contenant les sucres totaux a
été placé dans un tube a essai auquel ont été ajoutés 0,5 mL
de solution aqueuse de phénol a 5 % et 2 mL d’acide
sulfurique & 98 %. Aprés homogénéisation au vortex, les
tubes ont été chauffés dans un bain-marie & 90°C pendant 5
min. Les tubes ont été ensuite refroidis a ’obscurité pendant
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30 min avant lecture de 1’absorbance de la solution a 490
nm. Parallélement, un blanc de 0,5 mL d’eau distillée plus
les deux réactifs a été préparé.

La solution d’étalonnage a été préparée a partir d’une
solution meére de glucose (1 g/L). La gamme d’étalonnage
s’étendait de 5 a 40 pg/ml.

e Teneur en protéines

La méthode de Kjeldahl, rapportée par Makalao et al.
(2015) 1 dans I’analyse des fruits sauvages, a été utilisée
pour doser les protéines totales. Elle consiste a mesurer la
quantité d'azote organique d'un échantillon aprés
minéralisation et distillation.

Ainsi, une masse de 1g d’échantillon a été placé dans un
matras (tube d’analyse) auquel il a été ajouté SmL d’acide
sulfurique concentré et une pastille de catalyseur (Kjeltabs).
Le tout a été placé dans un minéralisateur (Velp Scientifica)
connecté a un refroidisseur automatique a 420°C pendant
une heure.

Pour la distillation, le matras est ensuite inséré dans un
distillateur kjeltec (Velp Scientifica UDK 159) raccordé a
deux bidons contenant 1’un une solution d’acide borique a
1% et 1’autre une solution de soude (NaOH) a 0,IN. La
titration a été faite avec de ’acide chlorhydrique 1N qui
donne une coloration rouge persistante en présence de
I’ammoniac formé par distillation.

La teneur en protéines totales a été calculée en multipliant la
quantité d’azote par un facteur de conversion (6,25), soit 16
% dans les protéines.

La teneur en protéines totales a été calculée en multipliant la
quantité d’azote par un facteur de conversion (6,25), soit 16
% dans les protéines (Mariotti et al., 2016) %1,

Protéine (%) = % N x 6,25

o Détermination des métabolites secondaires de
I’amande

e Dosage des alcaloides

Il a été réalisé en appliquant la méthode utilisée par
Narasimhan et Shanta (2003) 16, Ainsi, 10 g de poudre
d’amande de Carapa procera a été macéré dans 25 mL
d’acide acétique aqueux a 2 % pendant 10 min a la
température ambiante. Le filtrat ainsi obtenu a été dilué dans
100 mL de la méme solution d’acide acétique.
Parallélement, une gamme d’étalonnage (de 0 a 1 mL) avec
un intervalle de 0,2ml a été préparée a partir d’une solution
meére d’atropine a 10 mg/L.

Les absorbances ont été lues au spectrophotometre a 435 nm
contre le témoin de la gamme.

http://www.allresearchjournal.com

Dosage des tanins

Les tanins ont été préalablement extraits en mélangeant 0,1
g de poudre d’amande de Carapa procera avec 20 ml
d’acétone dilué a 7/3. Apres agitation, le mélange a été
filtré. Le filtrat ainsi obtenu a été centrifugé a 3500 rpm
pendant 10 min. le culot obtenu lors de cette filtration, a été
mélangé avec une quantité d’eau distillée et quelques mg de
chlorure de sodium. Ce mélange fut ensuite centrifugé a
3500 rpm pendant 10 min afin de récupérer I’extrait
tannique.

Apres extraction, les tanins ont été dosés par la méthode
décrite par Walailuck et al. (2011) 71, Ainsi, & une gamme
de 10 tubes contenant une masse croissante de 10 a 100ug
d’extrait tannique ont été ajoutés la solution mére constituée
d’acide gallique (de 0 a 100 mL avec un intervalle de 10
mL) de fagon a obtenir un volume de 4ml dans chaque tube,
puis 250 pl d’éthanol et 150 pl du réactif de Folin. Apres 5
minutes d’incubation, 250 ul de carbonate de sodium
(NaCO3) a 5% ont été ajoutés. La lecture a été faite au
spectrophotométre a 725 nm aprés une incubation au noir
pendant 1heure. Le taux de tanin a été calculé comme suite :

Indice de mousse

L’indice de mousse a été déterminé selon la méthode
utilisée par Walid et al. (2016) (81, Pour cela, 100 mg de la
poudre délipidée d’amande de Carapa procera DC ont été
dilués dans 10 mL d’eau distillée. Ensuite, le mélange a été
chauffé pendant 10 min et filtré. Ainsi une dilution de 1/10
de ce filtrat été préparée et répartie dans des tubes a essais.
Chaque tube bien bouché a été agité violemment en position
horizontale pendant 15 secondes environ et abandonné sur
son portoir, La hauteur de mousse a été mesurée aprées 15
minutes, Le tube ayant 1 cm de mousse a été noté pour le
calcul a partir de la formule ;

IM=10*1/C ; avec

10: Volume total du tube,

C: Concentration de drogue contenu dans le tube
correspondant

L’estimation des saponosides a ¢été faite en déterminant
I’indice de mousse.

3. Résultats

3.1 Caractéristiques physico-chimiques de I’amande et
de la coque des échantillons de Carapa procera DC

Les teneurs en humidité (aptitude a la conservation), en

cendre sulfurique (pureté des échantillons) et en cendre

totale (quantité de matiéres minérales et organiques) sont

consignés dans le tableau 1.

Tableau 1: Teneurs en Humidité, Cendres totales et Cendres sulfuriques de I’amande et de la coque de Carapa Procera DC

Provenances Humidité (%) Cendres totales (%) Cendres sulfuriques (%)
Amande Coque Amande Coque Amande Coque
N’Kountjila 4,74 +0,07° 11,08+0,44° 4,46+0,10%® 1,12+0,012 4,09+0,12° 1,13+0,01*
Koumabougou 4,57+0,12° 10,9+0,28° 5,04+1,092 0,99+0,01% 3,87+0,12° 0,98+0,21%
Faraba2 4,17+0,09¢ 10,82+0,11° 3,57+0,22° 0,92+0,05" 3,86+0,12° 0,79+0,13"
Farako 5,43+0,092 11,86+0,272 4,10+0,10% 1,08+0,112 3,91+0,12° 1,13+0,012

NB: Les valeurs se trouvant dans le tableau sont des valeurs moyennes de chaque paramétre (n = 3). Les moyennes d’une méme colonne ne
partageant pas les mémes lettres sont significativement différentes (P< 0,05).

De I’analyse du tableau, il ressort que les coques sont plus
riches en humidité que les amandes pour les échantillons de
toutes les localités. Les teneurs en humidité des coques des

échantillons de N’Kountjila, Koumabougou et Faraba 2
n’ont pas montré de différence significative (P< 0,05), par
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contre la plus élevée est donne par celui de Farako (11,86
%).

De méme, il n’y a pas de différence significative (P< 0,05)
entre les humidités des amandes de N’Kountjila et
Koumabougou, tandis que la plus grande (5,43 %) et la plus
faible (4,17 %) sont enregistrées a Faraba 2 et a Farako
respectivement.

Les teneurs en cendre totale et sulfurique de 1’amande des

http://www.allresearchjournal.com

significative (p< 0,05). Il en est presque de méme pour les
coques.

3.2 Détermination de la teneur en métabolites primaires
et secondaires des échantillons de Carapa procera
DC

Les teneurs en métabolites primaires et secondaires de

I’amande de Carapa procera DC sont renseignées dans le

différentes localités ne présentent pas de différence tableau 2.
Tableau 2: Teneur des métabolites primaires et secondaires de 1’amande du fruit de Carapa procera au Mali
Provenances Lipides (%0) Glucides Protéines Alcaloides Tanins Indice de mousse
N’Kountjila 55+0,872 4,42+0,04¢ 6,33+0,01° 0,007+0,001° 0,06+0,001°¢ 175,0+43,3%
Koumabougou 53+0,50% 4,83+0,20° 6,02+0,01° 0,009+0,00° 0,09+0,008° 120,37+8,02%
Faraba2 54,67+0,76° 6,28+0,01° 5,08+0,02¢ 0,009+0,001° 0,09+0,008° 100+0,0°
Farako 52,33+1,892 7,01+0,052 4,92+0,08¢ 0,008+0,00® 0,12+0,0012 177,8+19,28

NB: Les valeurs se trouvant dans le tableau sont des valeurs moyennes de chaque paramétre (n = 3). Les moyennes d’une méme colonne ne
partageant pas les mémes lettres sont significativement différentes (P< 0,05).

Les résultats nous montrent qu’il n’y a pas de différence
significative entre les teneurs en lipides des amandes des
différentes localités (p< 0,05). Par contre les teneurs des
amandes en protéines et glucides ont varié significativement
selon la provenance (p< 0,05). Quant aux métabolites
secondaires les teneurs ont varié difféeremment. Ainsi, les
alcaloides n’ont pas présenté de différence significative,
tandis que la plus grande concentration en tanin a été
trouvée avec I’amande de Farako et la plus faible avec celle
de N’Kountjila. Les amandes de Koumabougou et de Faraba
2 n’ont pas présenté de différence significative (p< 0,05).

L’indice de mousse pour les amandes de N’Kountjila et
Farako sont les plus élevés et significativement différentes
de celle de Faraba 2 (p< 0,05).

3.3 Détermination des teneurs en sels minéraux de
I’amande et de la coque du fruit de Carapa procera
DC

Les teneurs en éléments minéraux présents dans I’amande et

la coque de Carapa procera du Mali sont données dans le

tableau 3.

Tableau 3: Teneur en sels minéraux de ’amande et de la coque du fruit de Carapa procera

Sels minéraux (mg/g)
Provenances Mg Na K Ca Fe Cu

A C A C A C A C| A C| A C
N’Kountjila | 1,22 | 2,15 | 0,9 293 | 2,86 | 295|047 | 453 |1,02| 1,08]|0,12 | 0,37
Koumabougou | 1,22 2,15 | 1,55 2931278 | 295|363 | 453|069| 1,08|0,13| 0,37
Faraba2 1,45 137|117 | 289|285 | 289|099 | 139]|057| 137]0,15] 0,35
Farako 1,21 163 | 1,11 2,90 | 2,87 | 2,90 | 6,5 5541042 | 2,79|0,15| 0,42

Besoin du jour 375mg 1,5-29 2000 mg 800 mg 14 mg 1mg

Légende: A: Amande C: Coque

Les teneurs en éléments minéraux sont plus élevées dans la
coque que dans I’amande. Par ailleurs, il n’y a pas de
changement considérable de teneur en élément minéral dans
I’amande ou la coque selon les différentes localités. Seuls le
calcium (Ca) et le fer (Fe) font ’exception en montrant une
disparité de leurs teneurs dans I’amande selon les localités.
Ainsi, les taux les plus élevés de Ca dans 1’amande sont de
6,5 et 3,93 mg/g a Farako et Koumabougou respectivement
et les plus faibles sont de 0,47 et 0,99 a N’Kountjila et
Faraba 2 respectivement. Les teneurs en cuivre sont les plus
faibles (amande et coque) tandis que le potassium, et le
calcium sont les sels qui ont les teneurs plus élevées.

4. Discussion

L’amande de Carapa procera collectée dans les quatre
localités du Mali est caractérisée par I’humidité variant de
5,43 % a 4,17 % soit une moyenne de 4,73 % ; les cendres
totales allant de 5,04 % a 3,57 % soit une moyenne de 4,29
% ; et les cendres sulfuriques allant aussi de 4,09 % a 3,86
% avec une moyenne de 3,93 %. La variation de la teneur en
cendres sulfuriques entre les provenances a été faible
(CV=2,03%), alors qu’elle a été considérée comme

moyenne pour les cendres totales (CV=10,3%) et I’humidité
(CV=12,12%). Ces résultats ont montré qu’il n’y a pas de
différence significative entre les teneurs en humidité et en
cendres totales de 1’amande (4,73 % vs 429 %
respectivement). Ceci pourrait s’expliquer par les
paramétres édaphiques et environnementaux des milieux ou
se développent les plantes. Par ailleurs, ’humidité des
coques a varié de 11,86 % a 10,82 % soit une moyenne de
11,6 %. De méme les cendres totales ont aussi varié de 1,12
% & 0,92 % avec 1,03 comme moyenne.

La variation de ces teneurs entre les provenances a été faible
(CV=4,31% et CV=9,9% respectivement pour I’humidité et
les cendres totales). Cependant, elle est restée assez
importante pour les cendres sulfuriques (CV=18,18%). Par
ailleurs, les teneurs en eau et en cendres totales de ’amande
sont légerement inférieures a celles de la moyenne de deux
espéces douces de luffa trouvées par Haoua et al. (2005) (1
mais proche de celle des graines oléagineuses couramment
utilisées au Sahel comme le sésame qui se situe entre 4,5 et
6 % (Sadou et Amoukou, 2002) 2% D’autre part, la teneur
en cendres totales de ’amande et de la coque est inférieure a
celle du tourteau de Carapa procera (Nonviho, 2015 ;
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Djenontin et al., 2012b) ['*%° Par contre, celle de ’amande
se rapproche de celle de la partie aérienne de Cassia
nigricans, plante utilisée comme carapa procera dans le
traitement des dermatoses trouvé par Mogode (2005) 231, et
est supérieure a celle du bois de Carapa (Nonviho, 2015) 24,
Mais la teneur en cendres sulfuriques est inférieure aux
données de Mogode (2005) %21,

La teneur moyenne en lipides de ’amande a varié entre 55
% et 52,33 % soit une moyenne de 53,75 % ainsi, la
variation de la teneur en lipides entre les provenances n’est
pas assez forte (CV=3,57%). Elle reste supérieure aux
valeurs fournies par Djenontin et al. (2012a) et Miralles
(1983) #251, Ainsi, la teneur en lipides de I’amande a atteint
53% au Bénin (Djenontin, 2004) 261 57,7% au Sénégal
(Diémé, 1992) 271, 62,5% au Congo (Old et Kabele-Ngiefu,
1970 [?8l) et 50,36% en Sierra Leone (Derbesy et Busson,
1968) [?°1, Ceci indique que la teneur en lipides de ’amande
varie d’un pays a un autre. Cette variation de teneur entre les
pays corrobore I’idée de Nonviho (2015) 1 selon laquelle
la période de récolte, la méthode d’extraction ainsi que
d’autres paramétres édaphiques ou environnementaux liés a
I’espéce peuvent influencer les rendements en huiles
végétales.

La teneur moyenne en protéines totales et en glucides totaux
dans I’amande a atteint en moyenne respectivement 5,59 %
et 5,63 %. Cette valeur moyenne de protéines est proche de
celle du Detarium microcarpum trouvée par Kouyaté et al.
(2009) B9 inférieure a celle de la graine d’Irvingia
gabonensis (Kouamé et al., 2015) B, mais supérieure a
celle de la farine d’Adansonia digitata (Chadaré, 2010) (21,
Par ailleurs, la teneur en lipide de ’amande de Carapa
procera est largement supérieure a celles des graines
oléagineuses conventionnelles comme coprah, palmiste,
karité, arachide et le sésame (Nelson et al., 2000, Lal et al.,
1983 et Wolf, 1968) [33-34-35],

Quant aux glucides la teneur moyenne est conforme a celle
de la graine d’Irvingia gabonensis mais inférieure a celles
de Ricinodendron heudelotii, Sesamum indicum et de la
graine des variétés de lin trouvées par Kouamé et al. (2015)
et Natacha (2013) [31-36],

L’amande de Carapa procera DC collectée dans quatre
localités du Mali est constituée en moyenne de 0,008 %
d’alcaloides, 143,29 d’indice de mousse et 0,09 % de tanins.
La variation de la teneur en alcaloides entre les provenances
est qualifiée moyenne (CV=12,5 %), alors qu’elle est assez
importante pour l’indice de mousse (CV=22,57 %) et la
teneur en tanin (CV=2,809 %). Ainsi, la présence des
alcaloides et des tanins a été signalé dans les fruits de
Carapa procera mais sans quantification par Forget et
Kenfack (2008) 71,

Par ailleurs, I’indice de mousse de I’huile de Carapa
procera du Mali est inférieur aux valeurs fournies par la
littérature (Dioum et al., 2013, Djenontin et al., 2012b,
Matos et al., 2009 et Mogode, 2005) [38-3%-40-23 ainsi qu’aux
indices de saponification des huiles commerciales
conventionnelles comme le soja, I’arachide et le coton et a
ceux de Irvingia gabonensis et de Ricinodendron heudelotii
(Kouamé et al., 2015 et Tchiégang et al., 2005) 44, Par
contre, il est supérieur a celui de Sesamum indicum rapporté
par Kouamé et al. (2015) B4, Cette huile, bien connue pour
sa propriété anti-inflammatoire et son activité insectifuge,
est utilisée dans la prise en charge de certaines maladies et
la préservation des denrées alimentaires et employée dans la
savonnerie par la population locale (Konan et al., 2003) 2,
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D’autre part, la teneur moyenne en tanins de I’amande de
Carapa procera est trés inférieure a celles de Lannea
microcarpa ; Sclerocarya birrea ; Balanites aegyptiaca ;
Azadirachta indica; Ziziphus mauritiana; Combretum
glutinosum et Anacardium occidentale trouvées par Sérémé
et al. (2008) [*3. Cette présence des tanins expliquerait son
utilisation dans le traitement des dermatoses et autres
maladies car les tanins présentent aussi des propriétés
antioxydantes, antibactériennes, et parfois calmantes.

Les teneurs des éléments minéraux de 1’amande de nos
échantillons sont toutes inférieures a celles de 1’amande
d’un cultivar d’Anacardium occidentale (Abalokoka et al.,
2014) 141, Par contre, les teneurs moyennes en fer, cuivre, et
sodium sont supérieures a celles des moyennes des graines
de deux espéces de Luffa tandis que celles du calcium,
magnésium et potassium sont inférieures (Haoua et al.,
2005) 1. De méme, celles du magnésium, potassium et
sodium sont supérieures a celle de la farine d’Adansonia
digitata (Chadaré, 2010) 32,

Les valeurs moyennes des teneurs en éléments minéraux de
la coque du fruit de Carapa procera sont comparables a
celles retrouvées par Djenontin et al. (2012a) et Djenontin
(2004) 24261 pour le calcium, le potassium, le magnésium, le
sodium, le fer et le cuivre.

La présence des éléments minéraux pourrait étre un facteur
encourageant d’utilisation des tourteaux de Carapa procera
comme complément alimentaire des bétails.

5. Conclusion

L’humidit¢é du fruit de Carapa procera et surtout de
I’amande n’est pas assez élevée sauf pour 1’échantillon de
Farako. Cette faible teneur pourra leurs conférer une longue
durée de conservation. Par ailleurs, la teneur en cendres
totales de I’amande témoigne la diversité de ses éléments
minéraux tels que Fe, Ca, Cu, K etc. d’autre part, ’amande
de Carapa procera est trés riche en huile et autres
métabolites secondaires comme les tanins et les alcaloides.
Ces caractéristiques pourraient étre la raison de la demande
surtout de I’huile de Carapa procera par les industries
pharmaceutique (formation des os, coagulation sanguine,
transmission nerveuse etc.) et cosmétique.
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