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ABSTRACT: Cette revue bibliographique rassemble les informations publiées sur le baobab (Adansonia digitata L.) et ses 

différentes parties. Les résultats recensés dans la littérature ont fini de montrer toute la variabilité morphologique et 
phénologique du baobab. La production fruitière est attribuée à des caractères génétiques, des phénomènes physiologiques 
et des conditions pédoclimatiques. Les graines de baobab sont très riches en protéines, en lipides et en glucides. L’huile des 
graines de baobab prisée par les industries pharmaceutiques et cosmétiques pour ses propriétés nourrissantes, émollientes, 
adoucissantes et antalgiques sur la peau.  
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1 INTRODUCTION 

Le baobab africain (Adansonia digitata L.) est un arbre emblématique de la savane africaine [1]. Il est l’une des espèces 
ligneuses les plus frappantes et reconnaissables d’Afrique en raison de sa grande taille [2] et peut atteindre plus de 25 m de 
hauteur [3],[4]. Cet arbre peut atteindre plus de 1000 ans [5],[6]. L’utilisation des différentes parties (feuilles, écorces, racines, 
graines, pulpe du fruit, fleur) en alimentation et en médicine traditionnelle sont largement documentées dans la littérature 
[4],[7],[8],[9],[10]. Le baobab peut produire chaque saison 200 kg de fruits environ [7]. Le fruit est la partie la plus exploitée et 
la plus utilisée du baobab. Les graines qui représentent plus de la moitié de la masse du fruit décoqueté, sont sous exploités 
par rapport à la pulpe [4],[11]. Cependant, les graines de baobab renferment des concentrations très importantes en termes 
de protéines (18,4 %), de lipides (12,2 %) et de glucides (45,1 %) [12]. Actuellement, l’huile de ces graines est très recherchée 
par les industries pharmaceutiques et cosmétiques à cause de sa composition [13],[14],[15],[16],[17]. Plusieurs études sur le 
baobab ont été consacrées à la taxonomie, à l’aspect botanique, à l’origine, à la distribution, à l’utilisation, à l’écologie et à 
l’agronomie [3],[4],[7],[9],[18]. Aussi, des études sur la variabilité du baobab et sur la composition de l’huile ont été réalisées 
à travers plusieurs articles [19],[20],[21]. Cependant, les articles de synthèses qui réunissent toutes ces informations sont 
presque inexistants. Dans ce contexte, notre étude propose une revue globale sur : la variabilité du baobab, des fruits, de la 
production fruitière, de la composition des feuilles et de la pulpe. En plus, cette revue aborde l’importance économique et les 
principales utilisations du baobab. 

2 LE BAOBAB 

2.1 TAXONOMIE ET NOMS VERNACULAIRES 

2.1.1 TAXONOMIE 

L’espèce Adansonia digitata L., présente sur le continent africain, est l’espèce la plus répandue, la plus reconnaissable et la 
mieux décrite à ce jour [2],[7],[22],[23]. Le genre Adansonia appartient à la famille des Bombacacées et à l’ordre des Malvales 
(Tableau 1), au même titre que le kapokier ou le fromager [24]. Cette famille des Bombacacées comprend environ 30 genres, 
6 tribus et environ 250 espèces [25]. En plus, le genre Adansonia est composé de huit autres espèces. Les six espèces (A. 
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grandidieri Baill., A. madagascarensis Baill., A. perrieri Capuron, A. rubrostipa Jum. et H. Perrier, A. suarezensis H. Perrier et A. 

za Baill.) sont endémiques à Madagascar ; A. gibbosa (A. Cunn.) Guymer ex D. Baum est endémique à la région de Kimberley 
située au nord-ouest de l’Australie et enfin A. kilima qui est endémique à l’Afrique continentale [2],[4],[7],[8],[26].  

Tableau 1. Systématique du baobab 

Règne Plantea 

Sous-règne Tracheobionta 

Division Magnoliophyta 

Classe Magnoliopsida 

Sous-classe Dillenniidae 

Ordre Malvales 

Famille Bombacaceae 

Genre Adansonia 

2.1.2 NOMS VERNACULAIRES 

Le baobab possède plusieurs noms vernaculaires (Tableau 2) qui varient selon les régions géographiques ainsi que le 
dialecte ou la langue des populations locales.  

Tableau 2. Quelques noms vernaculaires du baobab [5],[7],[24] 

Pays Langues Noms vernaculaires 

Afrique occidentale 
Burkina Faso, Côte d’Ivoire, Mali, Sénégal 

Bambara 
Baoulé 
Diola 

Dogon 
Malinké 

Mandingue, Socé 
Maure 
Moré 

Niominka 
Poular, Toucouleur 

Sarakolé 
Sérère 
Wolof 

Sira 
Fromdo 

Bubak, buba, bubakabu 
Oro 

Bavdi, sirra, boki 
Sito, sira 

Téydum, téyhum, téyduma 
Trega, twega, toayga, toéga 

Bak 
Boy, boïo, bore, bôki, boko 

Kidé 
Bâk, mbak 

Guy 

Afrique centrale 
Niger, Nigeria, Tchad 

Arabe (Tchad) 
Foulani 

Haoussa 

Hamar, hamaraya, hahar 
Boki 
Kuka 

Afrique orientale et australe 
Ethiopie, Kenya, Mozambique, 
Somalie, Soudan, Tanzanie, 
Zimbabwe 

Amhara 
Arabe (Soudan) 

Chichewa 
Kamba 
Masaï 
Mérou 

Ndebele 
Somalie 
Swahili 

Yao 

Bamba 
Habhab, Tebeldi, humr, homeira 

Mnambe, Mlambe 
Mwambo 
Olimisera 
Muramba 
Umkhomo 

Yag 
Mbuyu 
Mlonje 

Europe 
Angleterre, France, 
Portugal 

Anglais 
Baobab, Monkey bread tree, Senegal calabash (fruit), 

Upside-down tree… 

Français 
Baobab, pain de singe (fruit), arbre aux calebasses, 

arbre de mille ans… 

Portugais Cabaçevre 

Asie 
Inde 

Hindi Gorakh-imli, hathi-khatiyan 
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2.2 ORIGINE DU NOM DE L’ARBRE  

L’origine du nom vernaculaire de baobab est controversée. Selon [5], le nom baobab serait une translittération du terme 
arabe « bu hibab » signifiant « fruit au nombreuses graines ». Il a souligné que cet arbre était mentionné en 1354 dans les récits 
des voyages d'Ibn Battuta, célèbre explorateur arabe de la première moitié du XIVème siècle. Michel Adanson (1727-1806), 
après son visite au Sénégal au milieu du XVIIIème siècle, avait donné la première description botanique détaillée de l’arbre avec 
des illustrations. Ainsi, il a nommé l’arbre « baobab » après avoir effectué un lien avec le fruit décrit auparavant par Alpino en 
1592 [5],[22],[27]. Cependant, Carl Von Linné et Bernard de Jussieu ont nommé l’arbre Adansonia digitata L. pour honorer 
Michel Adanson [5],[22].  

2.3 AIRE DE RÉPARTITION DE ADANSONIA DIGITATA L. 

L’aire de répartition de l’espèce Adansonia digitata L. est très vaste. En Afrique, cette espèce est présente (Figure 1) dans 
les régions semi-arides et subhumides au sud du Sahara (Diop et al., 2005) à l’exception du Liberia, de l’Ouganda, de Djibouti 
et du Burundi [2],[7]. De même, [28] ont mentionnée la présence du baobab dans certaines zones humides comme le Bénin où 
la pluviométrie dépasse 1200 mm. Cependant, ils estiment que la distribution du baobab est limitée dans certains pays. En 
effet, au Tchad, on ne le trouve que dans l’ouest et, en Afrique du Sud, il se limite essentiellement au Transvaal [7].  

Au Sénégal, des peuplements de A. digitata L. sont présents dans tout le pays [4]. D’après [29], les régions de Kaolack et de 
Tambacounda restent les deux principales zones de productions de pain de singe. Par ailleurs, il a également noté des 
peuplements très conséquents à Fongolembi, Kédougou et Salémata. Kerharo et Adam [24] avaient également signalé 
l’exploitation des peuplements dispersés d’Adansonia digitata L. dans les régions de Thiès, Louga, Matam et Saint-Louis. Diop 
et al. [4] indiquent que le baobab a été exporté en dehors du continent africain par les commerçants arabes, français et 
portugais. Par conséquent, le baobab est retrouvé en Asie (Inde, Indonésie, Sri Lanka, Malaisie, Java, Philippines, Yémen, Iran, 
Taiwan), en Guyane, en Nouvelle-Calédonie, en Floride, à Hawaï et aux îles Maurice et de la Réunion [4],[7],[27],[30].  

 

Fig. 1. The distribution of Adansonia digitata and the main phytochoria of Africa, Arabia and Madagascar.  
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Regional centres of endemism :  

(I) Guineo-Congolian ; (II) Zambesian ; (III) Sudanian ; (IV) Somalia-Masai ; (V) Cape ; (VI) Karoo-Namid ; (VII) Mediterranean ; (VIII) 

Afrommontane archipelago-like ; (XIX) East Malagasy ; (XX) West Malagasy. Regional transitional zones: (X) Guinea-Congolia/Zambezia ; (XI) 

Guinea-Congolia/Sudania ; (XIV) Kalahari-Highveld ; (XVI) Sahel ; (XVII) Mediterranean/Sahara. Regional mosaics : (XII) Lake Victoria ; (XV) 

Tongaland. Regional zone: (XVII) Sahara-Sind [8] 

2.4 LES EXIGENCES ÉCOLOGIQUES 

Le baobab est présent naturellement dans les zones sahélienne, soudano-sahélienne, soudanienne, soudano-guinéenne et, 
guinéenne, où les précipitations annuelles moyennes sont respectivement de 300, 700, 800, 1100 et 1200 mm [2],[31],[32]. 
Dans ces zones, la température moyenne varie de 24 (ou parfois moins) à 31 °C et l’humidité de l’air de 18 à 99 % [31]. D’après 
[2], il a été introduit dans des zones humides comme le Gabon et la République Démocratique du Congo (RDC). Toutefois, ils 
soulignent que le baobab pouvait résister à des températures allant jusqu’à 42 ºC et qu’il serait sensible au gel et se limitait à 
des zones où ce phénomène aurait lieu au maximum un jour par an. En plus, ils indiquent que le baobab pourrait se développer 
sur des sols très divers, aussi bien des sols à la texture épaisse et perméable que des sols argileux. Au Sénégal, le baobab 
(Adansonia digitata L.) est légèrement plus représenté dans les zones humides (zones soudano-Sahel et du Soudan) et 
particulièrement dans les zones de sols alcalins [33]. Pettigrew et al. [26] mentionnent que l’espèce tétraploïde A. digitata 
préfèrait les altitudes inférieures à 800 m contrairement à son ancêtre diploïde A. kilima qui se limitait à des altitudes comprises 
entre 650 et 1500 m. Cette espèce (A. kilima) serait présente en Afrique du Sud, au Kenya, en Namibie, en Tanzanie, en Zambie 
et au Zimbabwe [26],[34].  

3 VARIABILITE DU BAOBAB (ADANSONIA DIGITATA L.) 

Des études réalisées sur le baobab ont permis de déceler des différences au sein de l’espèce Adansonia digitata. Soloviev 
et al. [23], en étudiant trois espèces ligneuses de cueillettes récoltées au Sénégal dont Adansonia digitata, ont signalé des 
différences significatives au sein de l’espèce. Ainsi, ils ont révélé une variabilité aussi bien sur les caractéristiques chimiques 
que sur les caractéristiques biométriques. De plus, les travaux de [35] ont permis d’identifier quatre morphotypes de baobabs 
au Sénégal selon des critères de sélection basés sur le goût de la pulpe, la taille des fruits, leurs résistance à se casser, 
l’abondance de la pulpe et sa couleur. Cependant, les critères de sélection des paysans au Mali sont la couleur de l’écorce 
(noire, rouge ou grise), le goût de la pulpe, les feuilles, la couleur des graines [7], et la forme de capsules au Bénin [31],[36]. 
Jensen et al. [37] ont révélé que la variabilité morphologique et la variabilité phénologique étaient liées à l’origine 
géographique. En effet, l’utilisation des marqueurs AFLP (Polymorphisme de Longueur des Fragments Amplifiées) d’ADN (Acide 
Désoxyribonucléique) a permis de révéler la variabilité génétique de Adansonia digitata entre les populations de baobab du 
Bénin, du Burkina Faso, du Ghana et du Sénégal [28],[38],[39]. 

3.1 LES FEUILLES 

Les feuilles [(2 à 7) cm × (5 à 16) cm] sont alternes, digitées et caduques en saison sèche [4],[40]. Ces feuilles mesurant 20 
cm de diamètre sont pétiolées (8 à 16 cm) et acuminées à l’apex [4] (Figure 2). Cependant, une feuille peut compter entre cinq 
et neuf folioles [4],[40],[41]. Le limbe, à marge entière ou denticulée, est le plus souvent glabre et brillant sur sa face supérieure 
et légèrement pubescente sur sa face inférieure [4].  

 

 

Fig. 2. Feuille avec 3 folioles (a) ; feuille avec 4 folioles (b) ; feuille avec 5 folioles (c) ; feuille avec 6 folioles (d) ; feuille avec 7 

folioles (e) [40]. 

a b c d e 
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3.2 LE FRUIT 

Le fruit est une capsule accrochée à une longue tige avec une cosse dure et ligneuse mesure de 20 à 30 cm de long [4]. 
Généralement ovoïde, le fruit peut se présenter sous les formes sphérique, fusiforme, allongée ou massue [(7 à 20) cm × (7 à 
54) cm] (Figure 3) [4]. Au Bénin, [31] avaient noté que la longueur variait de (16,32 à 21,42) cm et la largeur de (8,3 à 9,6) cm. 
Ils indiquent que les péricarpes des capsules étaient largement moins épais [(0,4 à 0, 5) cm] que ceux habituellement observés 
dans d’autres régions d’Afrique [(0,8 à 1) cm]. Le fruit du baobab est reconnu grâce à son apex parfois apiculé, pointu ou arrondi 
et avec une surface duveteuse, de couleur brunâtre, jaunâtre ou verdâtre [4]. Les travaux de [42] ont révélé qu’il pouvait 
atteindre plus de 496 g au Niger. Les nombreuses graines (2000 à 3000 graines/ kg) sont entourées d’une pulpe farineuse 
(blanche ou jaune) et sont mêlées de fibres rougeâtres [2],[43],[44].  

 

 

Fig. 3. Fruits du baobab africain en provenance de plusieurs pays : Afrique du Sud (1), Bénin (2), Mali (3), Kenya (4), Niger (5), 

Soudan (6), Sénégal (7) et Oman (8). La barre blanche (en bas et à gauche) correspond à une longueur de 15cm [45] 

3.3 LA PRODUCTION FRUITIÈRE DU BAOBAB (ADANSONIA DIGITATA L.) 

Des études ont été consacrées à la production fruitière du baobab. Au Sénégal, l’évaluation de la production en fruits de 
peuplements naturels de baobab (Adansonia digitata L.) a été effectuée par [32] dans deux zones climatiques. Ils estiment la 
production fruitière moyenne par individu de Adansonia digitata à 35,5 kg de fruits en zone soudano-sahélienne (Bala), et à 
64,9 kg de fruits en zone soudano guinéenne (Dar Salam). Toujours selon eux, le rendement moyen en fruits des parcs de 
Adansonia digitata en zone soudano-sahélienne et en zone soudano-guinéenne pourrait potentiellement être respectivement 
de 468,6 kg.ha-1 et 558,14 kg.ha-1. Par ailleurs, [31] ont donné une estimation de la production de capsules de baobab dans les 
différentes zones climatiques du Bénin. D’après eux, en moyenne, une capsule pèse 275 g en zone guinéenne, 273 g en zone 
soudano-guinéenne et 204 g en zone soudanienne. Elle produit respectivement dans chacune de ces zones 54 g, 51 g et 32 g 
de pulpe, ainsi que 37 g, 28 g et 23 g d’amande. Ces auteurs soulignent que le poids des amandes et l’épaisseur de l’endocarpe 
des capsules de la zone guinéenne sont plus importants que ceux de la zone soudanienne et de la zone soudano-guinéenne. 
Au Soudan et au Kenya, le nombre de fruits par baobab a été rapporté par [46]. Ils indiquent à Kordofan du Soudan une 
moyenne de 381 fruits par baobab. Cependant, à Kibwezi au Kenya, ils soulignent que les moyennes de la production par arbre 
sont très variables (360 à 707 fruits). Depuis quelques années, la différence de productions fruitières entre les baobabs a 
également fait l’objet de quelques études [47]. Dans certaines régions africaines, les baobabs se distinguent par la quantité de 
fruits qu’ils procurent tous les ans. En effet, les arbres qui produisent beaucoup de fruits sont classés comme « femelles » 
tandis que ceux qui ne produisent presque pas de fruits sont appelés « mâles » [38],[48]. En 2017, [47] ont réalisé des 
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expériences de pollinisation manuelle sur des populations de baobabs, en Afrique du Sud. Ces auteurs attribuèrent la faible 
capacité de production de fruits des baobabs « mâles » à un faible taux de pollinisation. Aussi, une étroite corrélation a été 
soulignée entre les précipitations annuelles et les masses de fruit et de graines [49].  

4 IMPORTANCE ECONOMIQUE ET UTILISATIONS DU BAOBAB (ADANSONIA DIGITATA L.) 

4.1 IMPORTANCE ÉCONOMIQUE DE ADANSONIA DIGITATA L. 

Au Sénégal, la production de fruits de baobab (Adansonia digitata L.) a été estimée à 2 940 tonnes en 2005 représentant 
une valeur économique de 264,6 millions FCFA [50]. Pour les seules régions de Tambacounda et Kolda, une étude de l’UICN 
(Union Mondiale pour la Nature) avait estimé la production à près de 900 tonnes en 2000 [51]. Cependant, la production de 
fruits de baobab a été estimée à 3200 tonnes par an selon l’ISRA cité par [4]. D’après ces auteurs, seuls les fruits issus des 
exploitations contrôlées étaient comptabilisés dans cette production. En effet, certains industriels opérant dans le secteur du 
baobab au Sénégal estiment la production de fruits à 13 000 tonnes. Ces dernières années, la commercialisation de la pulpe 
du fruit de baobab a été agréée en l’UE (Union Européenne) et la FDA (Food and Drug Administration) des Etats Unis 
d’Amérique [52],[53]. La valeur économique du baobab a largement augmenté depuis l’autorisation d’incorporation de la pulpe 
dans les boissons par l’UE [32]. Ainsi, certaines petites et moyennes entreprises africaines exportent de la pulpe en poudre et 
de l’huile de baobab. Modibo et al. [54] mentionnent qu’en Afrique australe, les baobabs sont en grande partie présents en 
Afrique du Sud, Botswana, Malawi, Mozambique, Namibie, Zambie et Zimbabwe et couvrent environ une superficie de 93000 
km2. Ils estiment la population de baobabs sauvages à 28 millions d’arbres avec un rendement potentiel de 673000 tonnes de 
fruit de baobab dont 108000 tonnes de pulpe de baobab. Cependant, [55] ont estimé la production globale de fruit de baobab 
dans cette zone entre 190104 et 712890 tonnes par an. D’après ces auteurs, la pulpe du fruit de baobab aurait le potentiel 
d'engendrer un milliard de dollars à l’Afrique, chaque année. Cependant, les études récentes réalisées par [56] ont montré 
l’impact du changement climatique sur la distribution du baobab en Afrique de l’Ouest et du Sud. Avec la modélisation, ils 
prédisent une diminution importante de la population de baobabs. Or en Afrique, le baobab est largement utilisé à des fins 
alimentaires, médicinales culturelles et économiques. 

4.2 UTILISATIONS DE ADANSONIA DIGITATA L. 

Les différentes parties du baobab (racines, écorces, bois, gomme, feuilles, fleurs, capsules, pulpe, graines) sont exploitées 
et [10] ont reporté environ trois cent (300) utilisations traditionnelles du baobab en Afrique. Dans la littérature, les usages 
alimentaires et médicinales sont considérées parmi les principales utilisations du baobab [7],[9],[36]. 

4.2.1 UTILISATIONS ALIMENTAIRES  

Le baobab (Adansonia digitata L.) est utilisé dans l’alimentation humaine et dans l’industrie agroalimentaire. Les parties les 
plus utilisées sont la pulpe du fruit, les feuilles et les graines. Cependant, la pulpe du fruit reste la partie la plus exploitée et la 
plus consommée [4],[11]. Au Sénégal, [11] ont recensé cinq (5) principales utilisations traditionnelles de la pulpe du fruit de 
baobab après une enquête réalisée auprès de 93 personnes. Ces utilisations sont les boissons de type nectar (pulpe de fruit 
additionnée d’eau et de sucre), les utilisations culinaires, les sauces, les compléments alimentaires et le Ngalax (mélange 
liquide sucré à base de pâte d’arachide, de pulpe de fruit du baobab et de farine de mil roulée cuite). Selon ces auteurs, le 
Ngalax serait préparé lors des fêtes religieuses (Korité, Pâques). Aussi, ils ont souligné l’utilisation de la pulpe comme acidifiant 
dans la cuisine traditionnelle. En Afrique, les feuilles de baobab (Adansonia digitata L.) sont très largement consommées 
comme des légumes surtout par les populations locales dont l’alimentation de base demeure le couscous de mil [9],[57]. En 
effet, les feuilles jeunes peuvent être consommées crues ou bouillies. Le poudre de feuilles de baobab séchées et tamisées, 
appelé le Lalo au Sénégal, est utilisé comme liant dans le couscous du mil ou pour aromatiser les sauces dans certains pays 
africains [2],[4],[7]. Les graines peuvent être consommées fraîches ou desséchées [58]. Dans certaines africaines, les graines 
de baobab torréfiées sont consommées comme un succédané du café [4],[59]. Selon [4], les graines pliées sont utilisées comme 
d'épaississant pour les sauces et les soupes. Le condiment obtenu après fermentation et séchage des graines à l’air est utilisé 
dans la cuisine traditionnelle comme source de protéines ou amplificateur de goût dans les soupes et ragoûts [60]. En effet, ce 
condiment issu de graines de baobab fermentées, largement utilisé en Afrique de l’Ouest, est connu sous les noms de Maari 
au Burkina Faso, de Dikouanyouri (ou Tayohunta à partir des amandes) au Bénin, N’Gono au Mali et de Dadawa (ou Issai) au 
Nigéria [60],[61],[62],[63],[64],[65]. Aussi, la sauce aux amandes obtenue par broyage des graines torréfiées est utilisée comme 
concentré de tomate ou sauce épicée [66].  
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4.2.2 UTILISATIONS MÉDICINALES 

En Afrique, les diverses propriétés thérapeutiques du baobab (Adansonia digitata L.) sont très connues par les populations 
rurales. Par conséquent, l’utilisation des différentes parties (feuilles, écorces, racines, graines, pulpe du fruit, fleur) dans la 
médicine traditionnelle est largement documentée dans la littérature [4],[7],[8],[9],[10],[36]. D’après [10], les applications et 
les modes de préparation en médicine traditionnelle diffèrent d’un pays à un autre. Actuellement, certaines propriétés 
médicinales du baobab ont fait l’objet de plusieurs études cliniques. Ainsi, les différentes parties du baobab sont reconnues 
pour leurs activités antisickling, antibactérienne, antidiabétique, antirhumatismale, antitrypanosome, arthritique, anti-
inflammatoire, antimicrobienne, antioxydante, antivirale, antalgique, antipyrétique, diurétique et hépatoprotectrice 
[8],[67],[68],[69],[70],[71],[72],[73],[74],[75].  

5 VARIATION DE LA COMPOSITION DES FEUILLES ET DU FRUIT DE BAOBAB (ADANSONIA DIGITATA L.) 

5.1 COMPOSITION DES FEUILLES 

En Afrique de l’Ouest, les légumes feuilles sont considérées par les populations locales comme une source de 
micronutriments nécessaires pour les fonctions métaboliques [76]. En effet, les feuilles séchées renferment des teneurs très 
importantes en protéines (8,00 ± 0,90 %), en lipides (15,93 ± 0,62 %) et en glucides (61,60 ± 0,69 %) [77]. La présence de 
mucilage (12 %) a été notée dans les feuilles [57]. D’après les résultats rapportés par [78], la teneur en vitamine C serait de 
14,98 mg.100g-1 sur les feuilles séchées à la température ambiante et collectées au Nigéria. Elles sont également reconnues 
par leur richesse en éléments minéraux et en acides aminés essentiels [76],[79],[80]. Les éléments minéraux les plus abondants 
dans les feuilles sont le sodium (Na), le magnésium (Mg), le calcium (Ca), le potassium (K) et le fer (Fe) [79]. En 2014, les travaux 
réalisés sur 36 populations de Adansonia digitata du Nigéria par [81] avaient fini de montrer la diversité génétique et la 
variabilité nutritionnelle des feuilles séchées. D’après eux, les teneurs (exprimées en pourcentage) en protéines, glucides, 
lipides, cendres, humidité et fibres variaient respectivement entre 3,88 et 5,64 ; 12,82 et 17,92 ; 0,24 et 1,10 ; 0,65 et 1,44 ; 
74,14 et 80 ; 1,60 et 2,60. En effet, [76] ont également rapporté des différences notoires entre les feuilles de baobab séchées 
au soleil et à la température ambiante. De plus, ces auteurs ont reporté une diminution des teneurs en minéraux, en protéines, 
en glucides, en lipides et en cendres des feuilles au cours du stockage. Plusieurs études réalisées sur la composition des feuilles 
de baobab montrent des variations significatives. Ces variations pourraient être attribuées à la méthode d’analyse et la 
provenance des fruits [66]. Le Tableau 3 montre la variation des teneurs en vitamines B1 et B2 des feuilles de baobab. 

Tableau 3. Teneurs en vitamines B1 et B2 (mg/100g MS) de feuilles de baobab (Adansonia digitata L.) selon l’origine géographique [80] 

Pays Vitamine B1 Vitamine B2 

Bénin 0,39 ± 0,24 ND 
Burkina Faso 0,31 ± 0,15 0,63 ± 0,32 

Kenya 0,18 ± 0,15 0,58 ± 0,27 
Malawi 0,41 ± 0,00 0,47 ± 0,22 

Mali 0,23 ± 0,09 0,67 ± 0,30 
Mozambique 0,16 ± 0,02 0,20 ± 0,01 

Niger 0,25 ± 0,08 0,22 ± 0,01 
Tanzanie 0,16 ± 0,02 0,85 ± 0,34 

Togo 0,27 ± 0,06 0,24 ± 0,05 
Sénégal 0,16 ± 0,06 1,04 ± 0,05 
Sudan 0,37 ± 0,14 0,47 ± 0,20 

Moyenne 0,26 ± 0,10 0,54 ± 0,27 
F-value 2,391 4,851 

ND : Non détérminé 
1Significant (For each parameter (Vitamin B1, Vitamin B2), at least one country has an average significantly different from the other countries 

at 95 % confidence).  

 

Récemment, une étude réalisée par [82] avec l’HPLC en phase inverse révèle que les feuilles de baobab renferment des 
teneurs importantes en flavonoïdes (cathéchine, épicathéchine, rutine, quercétrine, campférol, lutéoline) et en acides 
phénoliques (acide caféique, acide chlorogénique, acide gallique et acide ellagique). Selon ces auteurs, l’extrait méthanolique 
des feuilles de Adansonia digitata aurait une activité antioxydante et un effet inhibiteur sur les activités enzymatiques (α-
amylase, α-glucosidase et aldose réductase) liées au diabète de type 2 (DT2). Aussi, ils estiment la teneur en composés 
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phénoliques des feuilles de baoabab fraîches et blanchies respectivement à 20,02 ± 1,83 mgGAE.g-1 et 16,80 ± 1,02 mgGAE.g-1. 
En effet, l’opération de blanchiment avait entrainé la diminution des composés phénoliques. De plus, la teneur en flavonoïdes 
totaux est de 7,75 ± 1,56 mg/g EAG [83]. En 2017, [84], en procédant par une analyse avec la chromatographie en phase 
gazeuse couplée à la spectroscopie de masse (GC-MS), ont enregistré la présence de 17 composés dans les extraits de feuilles 
de baobab (Adansonia digitata L.). Les composés majoritaires dans l’extrait de feuilles sont le squalène (27,06 %) et le phytol 
(13,28 %). Toujours dans l’extrait de feuilles, les composés minotaires étaient l’acide palmitique (8,95 %), α-amyrine (7,02 %), 
octacosane (5,26 %), nonacosane (5,05 %), γ-sitostérol (4,98 %), germanicol (4,08 %) et friedéline (3,60 %).  

5.2 COMPOSITION DE LA PULPE DU FRUIT 

La plupart des éléments trouvés dans la pulpe de baobab se retrouvent aussi dans les graines, cependant leurs teneurs sont 
généralement plus importantes dans les graines que dans la pulpe. La pulpe est l’une des parties du baobab les plus utilisées 
dans l’alimentation. Elle représente entre 13 et 25 % de la masse totale du fruit [4],[11]. De plus, la pulpe de baobab est 
caractérisée par sa faible teneur en eau comprise la plus souvent entre 6 et 28 % [4],[11],[23] et sa richesse en pectine a 
également été reportée [85]. Cette faible teneur en eau de la pulpe est liée raisonnablement aux faibles précipitations 
annuelles, aux températures modérées élevées, à la basse altitude et aux expositions au soleil et au vent des fruits du baobab 
[86],[87]. La présence de sucre a été reportée par [23] qui ont trouvé des valeurs comprises entre 7,2 et 11,8 g d’équivalent 
glucose par 100 g de pulpe sèche. Dans la pulpe, il a été souligné la présence de fructose, de glucose et de saccharose (Cissé et 
al., 2009). Ainsi, [85] ont rapporté une teneur en sucres totaux de 23,2 % et une teneur en sucres réducteurs de 18,9 %. Pour 
[11], les sucres réducteurs représentent entre le quart et la moitié des sucres totaux. Ils ont aussi relevé une forte teneur en 
acidité titrable qui varie de 68 à 201 mEq.100 g–1. Cette acidité a été expliquée par la présence des acides organiques comme 
l’acide citrique, l’acide tartrique, l’acide mallique, l’acide succinique, l’acide pyruvique, l’acide fumarique et l’acide 3-
hydroxybutanoïque [4],[16],[88]. Cependant, l’acide citrique reste le plus abondant dans la pulpe [88]. La pulpe est également 
reconnue par sa teneur en protéines. Cette teneur varie suivant les auteurs et les conditions pédoclimatiques [4],[11],[12].  

Par ailleurs, la teneur en minéraux remarquable du fruit a été mentionnée par plusieurs auteurs [4],[11],[12],[85]. Cissé et 

al. [11] avaient trouvé une teneur en minéraux comprise entre 3,7 et 6,3 %. Diop et al. [4] avaient également noté, comme 
dans la plupart des fruits, une prédominance du potassium. Selon eux, les teneurs en calcium, en magnésium et en phosphore 
étaient exceptionnellement élevées. En effet, la teneur en calcium rapportée dans la littérature était comprise entre 250 et 
655 mg.100g-1 [12],[85]. Sidibé et Williams [7] ont relevé une teneur en phosphore comprise entre 96 et 210 mg.100g-1. De 
même, la présence du fer a été soulignée et varie, conformément à [4], entre 14 et 76 mg.kg-1. Ils ont également noté, dans la 
pulpe de baobab, la présence de cuivre, de zinc et de manganèse. Dans l’ensemble, il apparaît que la pulpe de baobab 
(Adansonia digitata L.) peut être une bonne source d’éléments essentiels (Cu, Ca, Fe, K, Mn, Zn). En dehors de ces éléments, 
dix (10) nouveaux éléments ont été détectés et quantifiés dans la pulpe de baobab par [89] en utilisant la technique d’analyse 
par activation neutronique. Les métaux lourds (As, Cd, Hg) rapportés à l’état de traces sont inférieures aux valeurs limites. Par 
conséquent, l’utilisation de la pulpe du fruit ne présente pas de risques sanitaires pour les consommateurs. La qualité 
vitaminique du produit est intéressante. Sa teneur en acide ascorbique, le plus souvent comprise entre 200 et 500 mg.100 g–1, 
positionne le pain de singe parmi les fruits riches en vitamine C [4]. La variation de cette teneur peut résulter des conditions 
pédoclimatiques, de l’arbre, du stade de maturité du fruit à la récolte et des conditions de stockage de la pulpe [4],[11],[12]. 
La quantité de β-carotène présente dans la pulpe est comprise entre 2,16 ± 1,77 et 3,16 ± 1,68 mg.100g-1 [90]. Cissé et al. [11] 
avaient déterminé le pouvoir antioxydant de la pulpe du fruit de baobab par la méthode ORAC. Ainsi, ils ont estimé ce pouvoir 
à 88 µmol trolox.g-1. Toujours selon eux, ce résultat serait probablement lié à la teneur élevée de la pulpe en acide ascorbique. 
Récemment, les travaux de [83] ont estimé la teneur en polyphénols totaux à 63,56 ± 0,79 mg/g EAG. La pulpe contient des 
vitamines B1, B2, B6 et A à des quantités notables [4],[13]. Plusieurs acides aminés tels que l’alanine, l’arginine, la glycine, la 
lysine, la méthionine, la proline, la sérine et la valine ont été identifiés [13]. La tyrosine (20,6 %), l’arginine (7,6 %) et l’acide 
glutamique (6,5 %) sont les acides aminés majoritaires dans la pulpe du fruit de baobab [12]. Des études récentes réalisées par 
[91] ont permis d’isoler dans la pulpe sèche de baobab quatre (4) glycosides d’acide hydroxycinnamique, six (6) glycosides 
iridoïdes et trois (3) glycosides phényléthanoïdes. Or, les acides hydroxycinnamiques, antioxydants naturels présents dans les 
fruits, légumes et céréales ont des propriétés anti-cancérigène, antimicrobienne et anti-inflammatoire [92],[93],[94],[95]. En 
outre, la variation notée sur la composition des fruits serait influencée par l’environnement, le type de sol, l’eau ou l’intensité 
du soleil [66],[96]. 

6 CONCLUSION 

Avec cette revue bibliographique, il convient de noter que tous les résultats reportés font ressortir une variabilité 
morphologique, une variabilité phénologique et une variabilité des caractéristiques chimiques et biométriques du baobab 
(Adansonia digitata L.). Les proportions des différentes parties du baobab varient également avec les conditions 
pédoclimatiques.  
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