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ABSTRACT: This study aims to contribute to the valuation of unconventional wild oilseeds, by characterizing certain nutritional
parameters of the seeds and liquid fat contents of P. macrophylla and T. heckelii, from the flora biodiversity of Cote d'lvoire.
P. macrophylla seeds have a moisture content of 11.9% with 2% ash and 2% dietary fibre while T. heckelii contains 7.5%
moisture, 3.33% ash and 3.2% dietary fibre. The mineral analysis of the seeds reveals the strong predominance of minerals
potassium (K) and phosphorus (P). The seeds of P. macrophylla contain 1295 mg/100g DM (dry matter) of K and 1141mg/100g
DM of P. The respective contents of these two macroelements in T. heckelii are 554.6 and 450.7 mg/100g DM. Analysis revealed
that P. macrophylla seeds are richer in trace elements (8.37 mg/100g DM of Fe, 5.18 mg/100g DM of Zn and 2.64 mg/100g DM
of Mn) compared to T. heckelii (4.38 mg/100g DM of Fe; 1.45 mg/100g DM of Zn and 1.35 mg/100g DM of Mn). The liquid fat
content was 57.7% and 64.7% respectively for P. macrophylla and T. heckelii. P. macrophylla oils have a density of 0.86, a
refractive index of 1.51 and a viscosity of 0.55 mPas. As for T. heckelii, it was found a density of 0.84, a refractive index of 1.46
and a viscosity of 0.61 m?/S.
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RESUME: La présente étude est une contribution a la valorisation de plantes oléagineuses sauvages non conventionnelles, par
la caractérisation de quelques parametres nutritionnels des graines et de la teneur en matiere grasse liquide de P. macrophylla
et de T. heckelii, provenant de la biodiversité floristique de Cote d’lvoire.

Les graines de P. macrophylla présentent une teneur en humidité de 11,9% avec 2 % de cendres et 2% de fibres alimentaires
alors que T. heckelii contient 7,5% d’humidité, 3,33 % de cendres et 3,2% de fibres alimentaires. Les graines de P. macrophylla
contiennent 1295 mg/100g MS de potassium et 1141mg/100g MS de Phosphore. Les teneurs respectives de ces 2
macroéléments dans T. heckelii sont de 554,6 et 450,7 mg/100g MS. L'analyse a permis de révéler que les graines de P.
macrophylla sont plus riches en oligo-éléments (8,37 mg/100g MS de Fe, 5,18 mg/100g MS de Zn et 2,64 mg/100g MS de Mn)
comparativement a T. heckelii (4,38 mg/100g MS de Fe; 1,45mg/100g MS de Zn et 1,35 mg/100g MS de Mn). Les teneurs en
matiére grasse liquide sont respectivement de 57,7 et 64,7% pour P. macrophylla et T. heckelii. Les huiles de P. macrophylla
présentent une densité de 0,86, un indice de réfraction de 1,51 et une viscosité de 0,55 m/s?. Quant a T. heckelii, il a été trouvé
une densité de 0,84, un indice de réfraction de 1,46 et une viscosité de 0,61 m?/S.

MOTS-CLEFS: Pentaclethra macrophylla, Tieghemella heckelii, graines, parameétres physicochimiques, minéraux.

Corresponding Author: Bekro Yves-Alain 31




Caractérisation nutritionnelle des graines et de la matiére grasse liquide de Pentaclethra macrophylla Benth. et Tieghemella
heckelii de Cote d’lvoire

1. INTRODUCTION

L’huile végétale se définit comme une matiere grasse liquide et comestible, obtenue a partir de graines oléagineuses, ou
encore de germes de céréales, utilisée en cuisine et en alimentation. Elle représente une part importante du régime alimentaire
et contient de nombreux nutriments essentiels pour 'homme. Les huiles végétales, qui contiennent 100% de lipides, possedent
des propriétés physiques, chimiques et biologiques, et constituent aussi des réserves énergétiques tres importantes qui leur
conferent un réle important [1]. Les oléagineux font partie intégrante des usages alimentaires, cosmétiques et méme
thérapeutiques des populations, et leur consommation augmente avec la démographie. Au cours de ces cinq derniéres années,
la production d’huile a atteint une moyenne annuelle de 15 millions de tonnes [2]. Les huiles végétales remplacent
progressivement les huiles animales comme source principale de graisse alimentaire. En fait, elles comptent pour plus de 70%
de la production de la graisse alimentaire dans le monde. Leur valeur économique sur le marché mondial est estimée a environ
32 milliards d'Euros [3]. En Cote d’lvoire, la flore sauvage renferme une diversité d’espéeces végétales riches en matiére grasse,
lesquelles sont traditionnellement employées par les populations des zones rurales a pouvoir d’achat insignifiant, pour non
seulement couvrir leurs besoins alimentaires, mais également pour leurs apports nutritifs. Ces matrices végétales cachent un
intérét socio-économique tributaire de leurs propriétés physico-chimiques et de leurs diverses vertus vivifiantes, qui pourraient
étre mises a profit pour avantageusement les valoriser industriellement. Au nombre de celles-ci, Pentaclethra macrophylla
Benth. (Fabaceae) et Tieghemella heckelii (Sapotaceae), deux oléagineux sauvages de Cote d’lvoire, ont été choisis pour étre
étudiés apres avoir consulté les populations qui les utilisent régulierement dans leurs préparations culinaires. P. macrophylia,
est un arbre qui pousse en Afrique tropicale et équatoriale. Cette plante ligneuse légumineuse est présente au niveau des
altitudes allant jusqu’a 500 m bien que la croissance puisse étre bonne a des altitudes plus élevées lorsque la pluviométrie est
adéquate et les températures inférieures a 18 °C [4]. Elle peut atteindre jusqu’a 30 m de hauteur et 80 cm de diamétre. Les
feuilles composées, ont entre 20 a 45 cm de longueur avec 10 a 12 paires de pennes opposées, et longue de 7 a 13 cm. Des
études antérieures portant sur diverses activités biologiques notamment anti diarrhéiques [5], anti nociceptives [6],
hypoglycémiantes [7; 8] ont été rapportées. Olaitan et al., (2009) ont signalé I'activité anti microbienne des extraits de graines
de cette plante [9], et Babatunde et al., (2015) ont montré I'activité anti microbienne des extraits d'huile et d'écorce de tige de
cette plante [10]. T. heckelii est I'un des plus grands et plus gros arbres fruitiers de la forét avec une hauteur atteignant 55 m,
avec un diametre de 250 cm [11]. C'est une espece arborescente de la forét tropicale humide d'Afrique de I'Ouest et Centrale.
La phénologie de I'espece est marquée par une floraison de janvier a juin et une fructification d'aolt a mars. Le fruit est une
drupe ovoide de 8 a 10 cm de diametre, jaune verdatre a maturité, la graine est constituée de deux larges cotylédons
oléagineux et d'une coque épaisse (endocarpe); une partie longitudinale de la coque est luisante et I'autre partie est une large
cicatrice placentaire, mate et rugueuse [12].

Le présent travail est consacré a la détermination des caractéristiques nutritionnelles, des graines et de la matiere grasse
liquide extraite de ces deux plantes aux fins de leur valorisation.
2. MATERIEL ET METHODES

2.1. MATERIEL VEGETAL

Le matériel végétal est constitué de graines de P. macrophylla et de T. heckelii, lesquelles ont été respectivement identifiées
au Centre National de Floristique d’Abidjan (CNF) conformément a I’herbier existant (N° herbier Malan 1110). Les graines de P.
macrophylla ont été récoltées sur le site du Centre Suisse de Recherche Scientifique sis a Dabou (5°19' 00" nord, 4°23'00"
ouest), le 22 octobre 2017 et celles de T. heckelii au Centre National de Floristique d’Abidjan (CNF) le 11octobre 2017. Les
graines isolées de la coque, triées et débarrassées des impuretés, ont été séchées sous climatisation (18°C) pendant deux
semaines, ensuite broyées avec un broyeur électrique (Moulinex, type LM 2201), puis conservées dans des bocaux en verre
hermétiquement fermés.

2.2. METHODES
2.2.1. ANALYSE DES GRAINES
2.2.1.1. EVALUATION DE LA TENEUR EN HUMIDITE PAR LA METHODE GRAVIMETRIQUE

Les graines (5g) prélevées, ont été conservées dans une étuve (108°C) jusqu’a I'obtention d’'une masse constante, pour
I’évaluation de la teneur en humidité [13].
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2.2.1.2. EVALUATION DE LA TENEUR EN CENDRES

Les graines (5 g) prélevées, ont été calcinées dans un four a 600°C pendant 8 h. Apres refroidissement, le résidu a été pesé,
ensuite incinéré a nouveau a la méme température jusqu’a I'obtention d’'une masse constante [13].

2.2.1.3. EVALUATION DE LA TENEUR EN FIBRES BRUTES

Les graines broyées (2,5 g) ont été préalablement délipidées a I’hexane (15 ml) au moyen d’un extracteur de Soxhlet. Les
teneurs en fibres brutes ont été exprimées en pourcentage de matiere séche (% MS) [14].

2.2.1.4. EVALUATION DE LA TENEUR EN MATIERE GRASSE LIQUIDE (HUILE)

L’huile de P. macrophylla et celle de T. heckelii ont été extraites a partir des graines broyées avec 10 g en masse comme
quantité. L’extraction par solvant (hexane) continu, a été réalisée pendant 3 h au moyen d’un appareil de Soxhlet. Le solvant a
été ensuite éliminé avec un évaporateur rotatif de type (BUCHI Waterbath B-480) et les huiles obtenues séchées dans une
étuve (60°C) pendant 24 h. Par la suite, elles ont été conservées dans des flacons en verre hermétiquement fermés, et
conservés au réfrigérateur.

2.2.1.5. EVALUATION DES TENEURS EN MINERAUX

L’analyse chimique élémentaire a été réalisée a I'aide d’un spectrometre a Fluorescence X de type (AMETEK spectro Xepos.
ED2000) couplé a un ordinateur. A I'aide d’un vibrobroyeur RETSSCH MM400, les graines ont été réduites en poudre. Ensuite,
4g d’échantillon ont été mélangés a 1g d’un liant dans un pilulier a I'aide du vibro-broyeur. Le mélange obtenu est placé dans
un dessiccateur, puis analysé avec un spectromeétre de fluorescence X (AMETEK spectro Xepos. ED2000) couplé a un ordinateur.
Les données traitées avec le xpertease windows.

2.2.2.  ANALYSE DE LA MATIERE GRASSE LIQUIDE
2.2.2.1. DETERMINATION DES PARAMETRES PHYSIQUES
La densité relative a été calculée en faisant le rapport de la masse d’un volume d’huile prélevé a 20°C et la masse d’un

volume égal d’eau distillée a la méme température [15].

La viscosité caractéristique spécifique dans la détermination de la bonne qualité d’une huile a été mesurée avec un
viscosimetre Stresstech Rheometer, étalonné selon les données du fabriquant.

L'Indice de réfraction d’une huile a été défini a I'aide d’un refractometre de marque Carl Zeiss a une température constante
18°C.
2.2.2.2. DETERMINATION DES PARAMETRES PHYSICOCHIMIQUES

Les indices de saponification et d’acide ont été déterminés suivant la méthode utilisée par Mamyrbékova-Békro et al.,
(2009) [16].

Les indices d’iode et de peroxyde ont été calculés conformément aux normes NFT 60-214, NFT 60-20.
2.2.2.3. DETERMINATION DES TENEURS EN INSAPONIfiABLES ET EN ACIDES GRAS

5 g d’huile ont été saponifiés avec 50 ml de KOH alcoolique (2N). La masse réactionnelle a été ensuite traitée par 50 ml
d’eau distillée et 50 ml d’éther éthylique. Aprés décantation, la fraction éthérée a été séchée sur MgSO4 anhydre. Les
insaponifiables ont été récupérés apres élimination du solvant a I’évaporateur rotatif [17].

La phase aqueuse a été neutralisée avec quelques gouttes de HCI (6 N) ensuite traitée avec I'acétate d’éthyle (3 x 25 ml).
Les fractions organiques ont été collectées, puis séchées sur MgSOs anhydre. Les acides gras totaux ont été obtenus aprés
élimination du solvant a I'’évaporateur rotatif [18].
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3. RESULTATS ET DISCUSSION
3.1. PARAMETRES BIOCHIMIQUES ET COMPOSITION MINERALE DES GRAINES DE P. MACROPHYLLA ET T. HECKELII
3.1.1. PARAMETRES BIOCHIMIQUES ET SENSORIELS

Les paramétres biochimiques ont été déterminés (Tableau 1). Le tableau | montre que la teneur en humidité des graines de
P. macrophylla est supérieure a celle des graines de T. heckelii; ce qui semble étre lié aux caractéristiques pédologiques de
I’'habitat des plantes ou les graines ont été récoltées. Katou et al. (2018) ont rapporté que le phénomene d’osmose, conditionné
par les facteurs pédoclimatiques, expliquerait le fait que le taux d’humidité d’une graine diverge d’une région de récolte a une
autre [19]. Par ailleurs, nous notons que les teneurs en eau enregistrées, mettent en évidence une activité d’altération
relativement faible de I'eau dans les graines, par conséquent, ces derniéres présenteraient un meilleur état de conservation.

Tableau 1. Synopsis de quelques paramétres biochimiques, sensoriels des graines de P. macrophylla Et T. heckeli
Paramétres Graines de P. macrophylla T. heckelii
Humidité (%) 11,9+0,14 7,5%0,2
Matiére séche (%) 88,1 92,5
Cendres (%) 2+0,2 3,3+0,1
Matiere grasse liquide (%) 57,7+4,30 64,7+ 8,1
Couleur Jaune foncé Jaune claire
Odeur Prononcée* Prononcée
Aspect Limpide Limpide
Fibres alimentaires (%) 2+ 0,1 3,210,1

* Nettement perceptible

Les teneurs en matiere séche ont été estimées a 88,1 et 92,5% respectivement pour les graines de P. macrophylla et T.
heckelii. Les teneurs en cendres (Tableau 1) sont faibles. Toutefois, celle des graines de T. heckelii est supérieure, ce qui laisse
a penser que ce parametre dépendrait de la famille botanique de I'espece végétale. Les huiles extraites des graines sont
limpides, de couleur jaune foncé pour P. macrophylla et jaune claire pour T. heckelii, avec une odeur prononcée et des
rendements significatifs de 57,7% et 64,7%, respectivement. Les teneurs en huile sont supérieures a celles des huiles non
conventionnelles de plantes sauvages a savoir Afraegle paniculata (38,4%) [20], Miryanthus arboreus (44,38%) [19], et de
certaines huiles conventionnelles telles I'olive (45%), I’arachide (50%) [21, 22, 23], coprah et palmiste (48%) [16]. Ainsi, au
regard de leurs teneurs expressives en huile, les graines des deux espéeces végétales sauvages étudiées pourraient étre classées
parmi les oléagineux a forte potentialité industrielle [24]. Les teneurs en fibres alimentaires sont respectivement de 2+0,1 et
3,210,1%, respectivement dans P. macrophylla et T. heckelii. Les fibres alimentaires sont des polyméres végétaux non
hydrolysables par les enzymes endogénes de |I'animal, en raison de la nature des liaisons chimiques entre les chaines [25]. Les
informations issues de la littérature rapportent quelques-uns de leurs bienfaits sur la santé, en ce sens qu’elles facilitent le
transit intestinal par stimulation et régulation, aident a I'assouvissement total, régulent le cholestérol, renforcent le systeme
immunitaire et réduisent le risque de contracter un cancer colorectal [26, 27, 28]. De ce point de vue, leur présence dans les
graines de P. macrophylla et T. heckelii feraient d’elles des sources alimentaires fonctionnelles de qualité.

3.1.2. COMPOSITION MINERALE

La composition minérale des graines des deux plantes a été déterminée (Tableau II).

Elle met en lumiére la coprésence en teneurs variables de 9 sels minéraux dont 6 macro-éléménts (Ca, P, K, Na, Cl, Mg) et
3 oligo- éléments (Fe, Zn, Mn) dans les graines des deux plantes. Les macro-éléménts Ca, K, P, Na, Cl, Mg sont essentiels a
I’'organisme humain. lls assurent le bon fonctionnement du systéme nerveux, du muscle et du métabolisme par I'apport d’une
alimentation équilibrée [29].
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Tableau 2. Synopsis de la composition minérale des graines de P. macrophylla et T. heckelii

Minéraux (mg/100g MS) P. macrophylla T. heckelii
Ca (Calcium) 250,6 +1,1 439,8+1,3

K (Potassium) 1295+ 2 1141+2
Macro-élément P (Phosphore) 554,6 £ 0,8 450,7 £ 0,6
Na (Sodium) 303,6 £ 8,2 176,2+5,7
Cl (Chlore) 245,2+0,2 6,38 £ 0,02

Mg (Magnesium) 263,6+2,7 95,5+1,5
Fe (Fer) 8,37 £0,09 4,38 £ 0,06
Oligo-élément Zn (Zinc) 5,18 £ 0,04 1,45+0,03
Mn (Manganese) 2,64 +0,13 1,35+0,12

A I'exception du calcium, les graines de P. macrophylla présente une teneur plus élevée en minéraux. Tout porte a croire
que les teneurs en minéraux seraient gouvernées par I'appartenance botanique des plantes. Les oligo-éléments sont également
indispensables a la vie, cependant ils ne sont pas synthétisés par notre organisme. Il est par conséquent fondamental de lui en
apporter par des sources exogenes pour ses besoins journaliers. Le fer est connu pour lutter contre I'anémie, le zinc est
important dans le traitement de la diarrhée, le manganése est modificateur de terrain dans les états arthritiques et les allergies.
Outre leur importance vitale, les oligo-éléments sont tout de méme toxiques pour notre organisme s’ils sont présents en
qguantité excessive [30]. Pasteur, (1996) a indiqué que les minéraux sont des micronutriments irremplacables [31]. Leur
mangque, leur présence insuffisante ou leur exces conduit toujours a l'apparition des pathologiques spécifiques. En somme, la
détermination de la composition minérale des graines de P. macrophylla et T. heckelii vient attester leur utilité dans
I'alimentation des populations qui les consomment, et par voie de conséquence, permet de recommander les plantes sauvages
comestibles de la famille des graminées comme source non conventionnelle de micronutriments.

3.2. PARAMETRES PHYSIQUES, PHYSICOCHIMIQUES ET TENEURS EN INSAPONIFIABLES ET ACIDES GRAS DE LA MATIERE GRASSE LIQUIDE DES GRAINES
DE P. MACROPHYLLA ET T. HECKELII

3.2.1. PARAMETRES PHYSIQUES

La densité relative est I'un des critéres indispensable qui renseigne sur I'état des corps étrangers (pureté) de I’huile et au
groupe auquel appartient. La densité des extraits huileux des graines de P. macrophylla et T. heckelii a été mesurée a une
température de 20°C. Elle est de I'ordre de 0,861 et 0,845 respectivement pour les huiles de P. macrophylla et T. heckelii restent
comparables a celle de I'huile vierge extraite de I'olive [32]. Ces valeurs inférieures a 0,90 indiquent que ces huiles seraient
siccatives [14]. Egalement, l'indice de réfraction (IR) renseigne sur la pureté et le groupe de I'huile; Il est de 1,513 et 1,463
respectivement pour P. macrophylla et T. heckelii. Ces données permettent de faire une projection sur leur composition. P.
macrophylla présentant un indice de 1,513 (1,480<IR<1,523) serait riche en acide linolénique tandis qu’avec un indice de
réfraction de 1,463, (1,468<R<1,472 et 1,471<R<1,477), 'huile de T. heckelii présenterait une richesse en acide oléique et/ou
acide linoléique [33]. La viscosité est I'une des caractéristiques déterminantes d’une huile végétale. La valeur obtenue pour les
huiles de P. macrophylla et de T. heckelii est de 0,551 et 0,612 mPas. Ces valeurs laissent envisager que nos huiles pourraient
étre utilisées comme carburant [34].

Tableau 3. Paramétres physiques de I’huile des graines de P. macrophylla Et T. heckelii
P. macrophylla T. heckelii
Viscosité m?/s 0,55+0,1 0,61+0,1
Densité 0,86+0,1 0,84+0,1
Indice de réfraction 1,51+0,1 1,56+0,1

3.2.2. PARAMETRES PHYSICOCHIMIQUES

Les parameétres physicochimiques de I'huile de P. macrophylla et T. heckelii ont été déterminés (Tableau IV).
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Tableau 4. Parameétres physicochimiques de I'huile des graines de P. macrophylla Et T. heckelii
P. macrophylla T. heckelii
Indice d’acide (mg KOH/g d’huile) 2,8+1,4 2,8+1,4
Indice de saponification (mg KOH/g d’huile) 137,9+8,5 140,3+4,1
Indice d’iode (g d’iode/100 g d’huile) 106,4 +5,3 102,9+4,4
Indice de peroxyde (mEq Oz/kg d’huile) 6,6+2,8 5+1,1

L'indice acide rend compte des acides gras libres présents dans une huile, et permet également de juger de son état de
détérioration. Dans le cas de notre étude, les indices acides de P. macrophylla et de T. heckelii demeurent relativement faibles
(2,8 mg de KOH/g d’huile), inférieurs a 6 mg de KOH/g d’huile conformément au Codex Alimentaire; ce qui est une preuve de
pureté et de stabilité de ces huiles végétales. Elles pourraient donc étre conseillées en alimentation humaine [35]. L'indice
d’iode rend compte du degré d’insaturations des acides gras. Les valeurs des indices d’iode des matieres grasses de P.
macrophylla et de T. heckelii sont respectivement de 106,4 + 5,3 et 102,9 + 4,4 g d’iode/100 g d’huile, indiquant au demeurant
gu’elles contiendraient majoritairement des acides gras insaturés (li > 90 g d’iode/100 g d’huile) [36]. Par ailleurs, au regard de
leurs valeurs respectives (Tableau 1V), inférieures a 120 g d’iode/g d’huile, les indices d’iode des matiéres grasses de P.
macrophylla et de T. heckelii laissent a présager leur non-usage comme biocarburant [37]. Toutefois, ces matiéres grasses
seraient semi-siccatives (95 <li < 130) [38]. L'indice de peroxyde sert a caractériser une huile végétale par le niveau d’oxydation
de ses acides gras. Aussi précise-il la concentration de peroxydes et d'hydroperoxydes formés lors des premiers stades de son
oxydation, signant ainsi sa stabilité [39]. Les valeurs des indices de peroxyde de P. macrophylla et de T. heckelii sont de de 6,6
+2,8et5 1,1 meq 02/kg, respectivement. Le Codex alimentarius, (1993) renseigne que pour les huiles végétales non raffinées
la valeur de l'indice de peroxyde est de 15 meq Oz/kg [35]. Les indices de peroxyde des matiéres grasses inférieurs a cette
valeur, indiquent leur stabilité oxydative primaire. De ce point de vue, les matiéres grasses de P. macrophylla et de T. heckelii
seraient stables a I'égard d’une oxydation prolongée. L'indice de saponification met en évidence la longueur de la chaine
carbonée d’acides gras dans les triacylglycérols, qui sont les principaux constituants d’une huile végétale [40]. Plus la valeur de
cet indice est élevée, plus la matiére grasse posséderait une longue chaine carbonée d’acides gras. Concernant P. macrophylla
et T. heckelii, les valeurs des indices de saponification de leurs matiéres grasses sont faibles (< 200 mg KOH/g d’huile) (Tableau
IV); indiquant par conséquent qu’elles contiendraient des chaines carbonées moins longues.

3.2.3. TENEURS EN INSAPONIFIABLES ET ACIDES GRAS

Les teneurs en insaponifiables et acides gras sont présentées dans le Tableau V.

Tableau 5. Teneurs en acides gras et insaponifiables des huiles des graines de P. macrophylla et T. heckelii
P. macrophylla T. heckelii
Insaponifiables (%) 2,8% 4
Acides gras (%) 80% 88,8%

Les teneurs en insaponifiables et en acides gras de I’huile des graines de T. heckelii sont plus élevées que celles des graines
de P. macrophylla. Les huiles de ces deux espéces végétales sont majoritairement constituées d’acides gras. Tout semble
indiqué que la famille botanique des plantes et la nature des sols seraient un facteur déterminant dans la biosynthése de ces
phytoconstituants. La teneur en insaponifiables des matieres grasses est généralement de l'ordre de 0,5 a 2 %. Les
insaponifiables représentent un mélange complexe hétérogéne de métabolites secondaires, stérols, triterpénes, polyphénols)
de pigments liposolubles, de vitamines, etc. lls sont doués de propriétés biologiques et trouvent de larges applications en
cosmétique. Les teneurs en insaponifiables déterminées (Tableau V) sont supérieures a celles des insaponifiables végétaux. En
conséquence, les huiles de P. macrophylla et T. heckelii seraient des trésors insoupgonnés pour I'industrie agroalimentaire, la
cosmétique, notamment. Elles constitueraient également des sources importantes d'énergie métabolique. Les acides gras
peuvent étre synthétisés par l'organisme a travers un ensemble de processus métaboliques appelés lipogenése. Ils sont
également apportés en grande quantité par |'alimentation [41].
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CONCLUSION

Cette étude montre que les graines de P. macrophylla et de T. heckelii constitueraient d’excellentes sources de nutriments,
et ce, au regard de leur richesse en éléments minéraux, de leurs teneurs en matiere grasse liquide, en insaponifiables et en
acides gras, ainsi qu’analyse de leurs parameétres physicochimiques. Aussi offre-t-elle d'importantes données a exploiter aux
fins d’apprécier la valeur nutritionnelle de P. macrophylla et de T. heckelii de Cote d’lvoire; ce qui ouvre par conséquent des
voies stratégiques de réflexion en vue de leur valorisation.
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