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Résumé 

La carence en vitamine A fait partie des carences nutritionnelles les plus fréquentes 

au Burkina Faso. Toutefois, il existe plusieurs moyens de prévention et de lutte contre 

ces carences dont le recours à une alimentation riche en provitamines A. Cette étude 

visait à déterminer la teneur en β-carotènes de trois variétés de mangues (Amélie, 

Brooks et Lippens) produites et consommées au Burkina Faso. Pour ce faire, une 

collecte de 12 échantillons à raison de 4 mangues par échantillon et par variété a été 

réalisée auprès de 12 vergers répartis dans 3 localités de grande production au Burkina 

Faso. Les teneurs en β-carotènes ont été déterminées en triple par chromatographie 

liquide haute performance. Il est ressorti, des résultats, que les teneurs moyennes en 

β-carotènes des variétés Amélie, Brooks et Lippens étaient respectivement de 3486,9 

µg/100g, 1599,8 µg/100g et de 671,8 µg/100g. Suivant les zones de culture de ces 

variétés, celles cultivées dans la zone de Orodara ont présenté les meilleures teneurs 

en β-carotènes (Amélie : 4450,6 µg/100g ; Brooks : 1753,7 µg/100g) et Lippens 

(770,7 µg/100g)) par rapport à celles cultivées dans les deux autres régions de 

production des mangues de l’étude, à savoir Bobo Dioulasso et Banfora. 
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Determination of the β-carotene content of three mangoes varieties 

consumed in Burkina Faso: Amélie, Brooks and Lippens 

 
Abstract 

Vitamin A deficiency is one of the most common and serious nutritional deficiencies 

in Burkina Faso. However, several ways to prevent and fight against these health risks 

exist, including the consumption of food provitamins A from a varied diet. The present 

study aims to assess the β-carotene content of three varieties of mangoes (Amélie, 

Brooks and Lippens) producted and consumed in Burkina Faso. Twelve mangoe 

samples including four mangoes per sample were collected in twelve mango 

production fields from high production area in Burkina Faso. Their β-carotene 

contents were analyzed in triplicate using high performance liquid chromatography. 
The average contents expressed in micrograms of β-carotenes per hundred grams of 

mangoes are as follows: Amelie (3486,9 µg / 100g), Brooks (1599,8 µg / 100g) and 

Lippens (671,8 µg / 100g). Based on the origin of studied mangoes varieties, it should 

also be noted that the varieties grown in the Orodara area have a higher β-carotene 

content (Amélie (4450,6 µg/100g), Brooks (1753,7 µg/100g) et Lippens (770,7 

µg/100g).) compared to those grown in others areas such as Bobo Dioulasso and 

Banfora. 

Keywords: β-carotenes, Mangoes, Amelie, Brooks, Lippens, Burkina Faso. 

 

Introduction 
 

La mangue (Mangifera indica L.) est l’un des fruits le plus consommé 

au Burkina Faso. Il est principalement consommé pour son apport en 

provitamines A sous forme de terpènes caroténoïdiens (Boumendiel et 

al., 2012). Au Burkina Faso, la production annuelle des mangues 

représente 56% de la production globale des fruits (APROMAB, 2016). 

La carence en vitamine A fait partie des carences nutritionnelles les plus 

fréquentes et les plus graves, mais c’est aussi, probablement, celle pour 
laquelle l’espoir d’une solution est le plus grand (Mc Laren et Frigg, 2002). 

Plus de 250 millions d’enfants âgés de moins de 5 ans dans le monde sont 

exposés au risque de carence en vitamine A (Agbendech, 2000).  

Connue dès le début du 20eme siècle, pour son rôle dans diverses 

fonctions vitales, la vitamine A se révèle de nos jours comme 

indispensable pour la santé et la survie de l’enfant (Nalubola et Nestel, 

1999). Cette découverte de la vitamine A comme outil d’amélioration 

de la survie de l’enfant et de la santé de la mère a suscité dans le monde 

un regain d’intérêt pour l’actualisation des connaissances la concernant. 

Compte tenu de la situation épidémiologique ainsi que des 

conséquences graves qu'elle engendre sur la santé, le Burkina Faso s'est 
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engagé dans la lutte pour réduire la carence en vitamine A et ses effets. 

Les moyens de lutte de l’avitaminose A au Burkina Faso incluent trois 

approches à savoir : l’enrichissement des aliments de large 

consommation tels que l’huile, le sucre et la farine ; la supplémentation 

par la distribution de capsules et de solutions huileuses de vitamine A 

et enfin la promotion de la production et de la consommation d'aliments 

riches en vitamine A et en carotènes (Ministère de la Santé, 2016). La 

mobilisation de la population cible au cours de la distribution des 

capsules constitue la principale limite de la deuxième approche. Le 

troisième moyen de lutte apparaît aujourd’hui comme la stratégie la 

plus durable au Burkina Faso au regard de l’abondance d’aliments 

sources de provitamines A. Parmi ces aliments sources il y a les 

légumes vert-foncés, les fruits et tubercules à chair orange, l’huile de 

palme rouge et les produits animaux (foie, lait, œuf). Cependant 

l'utilisation régulière d'aliments d'origine animale comme axe principal 

de cette dernière approche ne peut pas, pour des raisons essentiellement 

d’accessibilité économique, prospérer durablement. Par contre, des 

fruits comme la mangue, fruit populaire dans la sous-région, 

consommée en période d’abondance, pourraient être utilisés comme 

sources viables de provitamine A et jouer un rôle important dans la 

constitution des réserves hépatiques des populations. Cette dernière 

solution pourrait constituer une réponse logique du problème car la très 

grande majorité des jeunes enfants deviennent aveugles et meurent de 

la carence dans les milieux d’abondantes sources de provitamines A 

telles que la mangue (Buyckx, 1992). 

Dans l'optique d'un véritable contrôle à long terme de la carence en 

vitamine A et de ses conséquences, il est important de connaître la 

teneur en caroténoïdes dans les fruits et légumes couramment 

consommés au Burkina Faso comme les mangues. Certaines variétés 

comme Kent et Amélie ont déjà fait l’objet d’études concernant leurs 

compositions en vitamines et en oligo-éléments à différents stades de 

maturité (Kanté-Traoré, 2019 ; Guédé et al., 2021). La connaissance de 

la teneur en β-carotènes des autres principales variétés de mangues 

consommées au Burkina Faso permettra d’évaluer la place et le rôle que 

peut jouer ce fruit dans la lutte contre cette carence, connaissant les 

besoins de l’organisme en vitamine A. Cette étude vise à évaluer la 

teneur en β-carotènes de trois variétés de mangues consommées au 

Burkina Faso : Brooks, Amélie et Lippens. Il s’est agi de déterminer la 

teneur en β-carotènes de chaque variété de mangue en fonction de la 

zone de production au Burkina Faso. 
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I.  Matériel et méthodes 

1.1. Matière végétale 

La matière végétale était constituée de la mangue fraîche (Mangifera 

indica L.) des variétés Brooks, Amélie et Lippens récoltées en mai 2020 

dans trois principales zones de production du Burkina Faso à savoir 

Orodara, Banfora et Bobo Dioulasso.  

1.2. Collecte des échantillons de mangues 

Les mangues ont été récoltées dans des vergers à des niveaux de 

maturité gustative identique Les trois variétés de mangues ont été 

sélectionnées pour cette étude parce qu’elles sont les plus répandues sur 

le marché local des zones concernées. Ces variétés de mangue sont 

également les plus appréciées par les consommateurs.  

Un total de 12 échantillons des trois variétés de mangue, à raison de 4 

mangues par échantillon, par variété et par localité, a été analysé dans 

cette étude. Toutes les mangues ont été triées, pesées et lavées à l'eau 

du robinet. Elles ont ensuite été essuyées, épluchées à la main. Ces 

échantillons ont été conservés au réfrigérateur jusqu’à la réalisation du 

dosage des β-carotènes dans un délai de deux semaines. Les opérations 

et les analyses ont été conduites à l’abri de la lumière et de la chaleur 

pour contenir l’instabilité des caroténoïdes dans les échantillons de 

mangue. Le dosage s’est déroulé au laboratoire de chimie de l’Institut 

de Recherche en Sciences de la Santé du Centre National de la 

Recherche Scientifique et Technologique.  

1.3. Dosage des β-carotènes 

La teneur en β-carotènes des échantillons a été déterminée selon la 

méthode de Somé et al en 2004. Les analyses ont été réalisées à l'aide 

du système de chromatographie liquide haute performance (HPLC) qui 

se compose d'une pompe JASCO PU- 980 (Tokyo, Japon) équipée 

d'une boucle d'injection de 20 μL, d'une colonne chromatographique 

Supelcosil LC-18 (Bellefonte, USA) de 25 cm de longueur, 4,6 mm de 

diamètre et une granulométrie égale à 5 μm. La phase mobile utilisée 

est un mélange ternaire constitué d'alcool méthylique (95% v/v), 

d'acétonitrile (3% v/v) et d'eau (2% v/v). Le débit de la phase mobile a 

été fixé à 2 ml par minute. La détection des β-carotènes a été réalisée à 

450 nm avec un détecteur UV (JASCO 975, Tokyo, Japon). Le système 

a été couplé à un système informatique et à un logiciel de traitement de 
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données (Galaxy Work Station). La mesure de la densité optique (D.O.) 

des solutions étalons a été effectuée avec un spectrophotomètre UV-

visible A-160 Type CECIL (UK). 

1.3.1. Préparation de la solution standard pour la calibration 

Le but de la calibration est d’identifier sur le chromatogramme, les pics 

et les temps de rétention des éléments à analyser. Elle permet également 

de déterminer pour chaque soluté un facteur de calibration relatif 

intervenant dans le calcul des concentrations des différentes substances 

identifiées. Elle a constitué à dissoudre une quantité X de la poudre du 

standard dans 3 mL d’hexane (Somé et al., 2004). On réalise une 

dilution au 1/10, 1/100, 1/1000 en prélevant successivement 0,3 mL 

pour mélanger à 2,7 mL d’hexane. La concentration de la solution ayant 

une densité optique comprise entre 0.1 et 0.9 (domaine de linéarité de 

la droite d’étalonnage) est calculée par la formule : 

C=DO/Є (µg/m L)    Avec Є = coefficient d’extinction  

A partir de ces solutions standard dont les concentrations ont été 

déterminées avec exactitude, des volumes précis de chaque standard 

sont prélevés pour obtenir une solution de concentration finale 60 

pmol/20 µL. Les volumes précis ainsi prélevés sont mélangés et soumis 

à une évaporation sous flux gazeux d’azote pour obtenir un résidu qui 

sera dissout dans 1 mL d’acétonitrile ; on obtient ainsi le mélange 

d’injection qui servira à identifier les pics des différents standards sur 

le chromatogramme. 

1.3.2. Extraction des β-carotènes 

L’extraction des carotènes a été réalisée selon la méthode décrite par 

Somé et al. (2004) et adaptée comme suit : les échantillons de mangue 

ont été broyés, malaxés afin d’obtenir une pâte homogène et fine. Une 

pesée de 1 g de la pâte a été soumise à une extraction avec 1 mL 

d’hexane, 1 mL de chlorure de sodium 3 M. et 1 mL d’éthanol et le tout 

a été agité au vortex pendant 2 minutes. 

Le mélange a été ensuite centrifugé à 3000 tours/min pendant 5 min à 

– 5°C. La phase supérieure hexanique a été prélevée à l’aide d’une 

pipette Pasteur et recueillie dans un tube à essai de 5 mL. Une quantité 

de 1 mL d’hexane a été rajouté dans le culot pour une 2ème extraction en 

répétant la même procédure précédente. On a obtenu, ainsi, 2 mL 

d’extrait hexanique. Une quantité de 1 mL de cette phase hexanique a 

été prélevée et évaporée sous flux d’azote. La phase solide ou résidu, 
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obtenue à l’issue de l’évaporation, a été dissoute dans 1 mL 

d’acétonitrile puis injectée dans le chromatographe après agitation au 

vortex, à raison de 20 µL. l’injection a été réalisée en double pour 

chaque phase solide dissoute afin de prendre la moyenne des aires 

obtenues pour le calcul des teneurs en carotènes. 

1.3.3. Détermination des concentrations en carotènes 

Pour chaque échantillon de mangue traité, on a effectué trois prises 

d’essai. Après avoir procédé à deux injections pour chaque prise 

d’essai, on a calculé l’aire moyenne résultant des deux aires obtenues. 

De cette aire moyenne, la teneur moyenne en β- carotènes dans la prise 

d’essai a été calculée. 

1.3.4. Le facteur de calibration 

Après injection du mélange de calibration de concentration définie et 

comprenant un standard interne, on a calculé ensuite pour chaque pic 

un facteur de calibration. 

𝐹𝑖 =
𝐴𝑒 × 𝑁𝑠

𝑁𝑒 × 𝐴𝑠
 

Où   Fi est le facteur de calibration 

Ae est l’aire sous la courbe de l’échantillon 

As est l’aire sous la courbe du standard 

Ns est le nombre de pmol de standard injecté   

Ne est le nombre de pmol de l’échantillon injecté 

On tire :   

     𝑁𝑒 =
𝐴𝑒 × 𝑁𝑠

𝐹𝑖 × 𝐴𝑠
 

Le calcul de la teneur en carotènes s’est fait en utilisant la moyenne 

des résultats de 3 prises d’essai, et selon la formule suivante : 

𝑇 =
𝑁𝑒 × 𝐹 × 𝑃𝑚 × 𝐴𝑒 × 10−6

𝐴𝑠 × 𝑃𝑒
× 100 

Où T est la teneur de l’échantillon en carotène en μg/100g 

Ne, est le nombre de pmol de l’échantillon qui passe dans l’injecteur 

connaissant le nombre de pmol du standard passant dans l’injecteur 

F est le facteur de dilution de l’échantillon 
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Pm est le poids molaire du standard de vitamine en g 

Ae est l’aire sous la courbe de l’échantillon 

As est l’aire sous la courbe du standard 

Pe est la prise d’essai en g 

1.4. Analyses statistiques 

Les données recueillies ont été traitées au moyen des logiciels Excel et 

EPI-INFO version 6. La comparaison des moyennes a été faite avec le 

test de Fischer au seuil de 5%. 

 

II. Résultats 
 

2.1. Teneur en β-carotènes des échantillons de la variété Brooks  

Le tableau 1 présente la teneur en β-carotènes des échantillons de la 

variété Brooks. Dans l’ensemble, la variété Brooks avait une teneur 

moyenne de 1599,8 ± 249,8 μg/100g de pulpe fraiche.  

Pour Orodara, les mangues de la variété Brooks avaient, en moyenne, 

une teneur de 1753,7 ± 117,2 µg/100g. Les échantillons 1 ; 2 ; 3 et 4 ont 

présenté respectivement, une teneur en β-carotènes de 1830,8 µg/100g, 

1810,0 µg/100g, 1746,0 µg/100g et 1627,9 µg/100g. 

Pour Banfora, la teneur en β-carotènes des échantillons 1 ; 2 ; 3 et 4 

était, respectivement, de 1301,7 µg/100g, 1281,6 µg/100g, 1231,0 

µg/100g et 1300,4 µg/100g avec une valeur moyenne de 1278,7 ± 45,8 

µg/100g pour l’ensemble des échantillons.  

Quant aux échantillons de Bobo Dioulasso, ils avaient, en moyenne, 

une teneur de 1767,0 ± 118,0 µg/100g. Les échantillons 1 ; 2 ; 3 et 4 ont 

présenté respectivement, une teneur moyenne en β-carotènes de 1664,6 

µg/100g, 1769,4 µg/100g, 1734,2 µg/100g et 1899,7 µg/100g. 
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Tableau 1 : Teneur en β-carotènes des échantillons de la variété Brooks 

Teneur en β-carotènes (µg/100g) 

N° Échantillons Orodara Banfora Bobo-Dioulasso 

1 1830,8 ± 168,0d 1301,7 ± 38,2e 1664,6 ± 127,6d 

2 1810,0 ± 86,1d 1281,6 ± 46,5e 1769,4 ± 42,3d 

3 1746,0 ± 29,6d 1231,0 ± 40,0e 1734,2 ± 106,3d 

4 1627,9 ± 38,6d 1300,4 ± 37,0e 1899,7 ± 59,5c 

Moyenne 1753,7 ± 117,2 1278,7 ± 45,8 1767,0 ± 118,0 

Les résultats sont la moyenne ± les écarts-types (pour chaque site, les échantillons 

ont été analysés en triple). ANOVA : dans chaque colonne, les valeurs sans lettre 

identique sont considérées comme significativement différentes (p < 0,05). Les 

résultats sont exprimés en µg/100g de pulpe fraiche de mangue 

2.2. Teneur en β-carotènes des échantillons de la variété Amélie  

Le tableau 2 donne la teneur en β-carotènes des variétés de mangues 

Amélie étudiées.  

Dans l’ensemble, la variété Amélie avait une teneur moyenne de 3486,9 

±1040,1 μg/100g. 

Pour Orodara, les échantillons de la variété Amélie avaient une teneur 

moyenne en β-carotènes de 4450,6 ± 331,8 µg/100g. Les échantillons 

1 ; 2 ; 3 et 4 ont présenté respectivement, des teneurs moyennes en β-

carotènes de 4198,0 µg/100g ; 4512,4 µg/100g; 4812,0 µg/100g et  

4280,0 µg/100g.  

Pour Banfora, la teneur moyenne en β-carotènes était de 3894,6 ± 273,5 

µg/100g. Par échantillon, la teneur moyenne en β-carotènes était de 

3559,4 µg/100g, pour l’échantillon 1, de 3981,0 µg/100g pour 

l’échantillon 2, de 4232,0 µg/100g pour l’échantillon 3 et de 3805,8 

µg/100g pour l’échantillon 4. 

Pour Bobo Dioulasso, les analyses ont montré une moyenne globale en 

β-carotènes de 2115,6 µg/100g. Pris séparément, les échantillons 1 ; 2 ; 

3 et 4 avaient, respectivement chacun une teneur moyenne en β-

carotènes de 2098,8 µg/100g ; 2233,6 µg/100g, 2105,7 µg/100g et de 

2024,3 µg/100g.  
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Tableau 2 : Teneur en β-carotènes des échantillons de la variété Amélie 

Teneur en β-carotènes (µg/100g) 

N° Échantillons Orodara Banfora Bobo-Dioulasso 

1 4198,0 ± 58,4b 3559,4 ± 121,8d 2098,8 ± 140,9b 

2 4512,4 ± 363,5b 3981,0 ± 152,4a 2233,6 ± 84,9a 

3 4812,0 ± 4,7a 4232,0 ± 42,0a 2105,7 ± 42,9b 

4 4280,0 ± 359,1bc 3805,8 ± 96,5c 2024,3 ± 20,1b 

Moyenne 4450,6 ± 331,8 3894,6 ± 273,5 2115,6 ± 107,3 

Les résultats sont la moyenne ± les écarts-types (pour chaque site, les 

échantillons ont été analysés en triple). ANOVA : dans chaque colonne, 

les valeurs sans lettre identique sont considérées comme 

significativement différentes (p < 0,05). Les résultats sont exprimés en 

µg/100g de pulpe fraiche de mangue 

2.3. Teneur en β-carotènes des échantillons de la variété Lippens  

Le tableau 3 donne la teneur en β-carotènes des variétés de mangues 

Lippens à l’étude. Dans l’ensemble, la variété Lippens avait une teneur 

moyenne de 671,8 ±116,7 μg/100g.  

Cette variété disposait d’une teneur moyenne en β-carotènes de 770,7 

µg/100g pour l’ensemble des échantillons de Orodara. Les échantillons 

1; 2; 3 et 4 avaient, respectivement,  une teneur moyenne en β-carotènes 

de 785,7 µg/100g ; 732,5 µg/100g, 765,1 µg/100g et 799,5 µg/100g.  

Pour Banfora, les analyses en β-carotènes faites sur l’ensemble des 

échantillons de la variété Lippens montraient une teneur moyenne de 

639,4 µg/100g. Lorsque, l’on prend, séparément, les échantillons, ils 

avaient, respectivement, une teneur moyenne en β-carotènes de 520,7 

µg/100g (échantillon 1); 596,8 µg/100g (échantillon 2), 800,3 µg/100g 

(échantillon 3) et 639,6 µg/100g (échantillon 4).  

Quant à la localité de Bobo Dioulasso, les échantillons de la variété 

Lippens, avaient une teneur moyenne de 605,2 µg/100g. La teneur 

moyenne, par échantillon, était de 550,6 µg/100g (échantillon 1), de 

510,9 µg/100g, (échantillon 2), de 639,7 µg/100g (échantillon 3) et de 

719,6 µg/100g (échantillon 4).  
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Tableau 3 : Teneur en β-carotènes des échantillons de la variété 

Lippens  

Teneur en β-carotènes (µg/100g) 

N° Échantillons Orodara Banfora Bobo-Dioulasso 

1 785,7 ± 78,3e 520,7 ± 61,4g 550,6 ± 11,4fg 

2 732,5 ± 117,8e 596,8 ± 22,3g 510,9 ± 36,3g 

3 765,1 ± 77,9e 800,3 ± 86,0f 639,7 ± 5,9 

4 799,5 ± 38,0e 639,6 ± 11,8g 719,6 ± 12,6ef 

Moyenne 770,7 ± 75,5 639,4± 116,4g 605,2 ± 86,2e 

Les résultats sont la moyenne ± les écarts-types (pour chaque site, les échantillons ont 

été analysés en triple). ANOVA : dans chaque colonne, les valeurs sans lettre 

identique sont considérées comme significativement différentes (p < 0,05). Les 

résultats sont exprimés en µg/100g de pulpe fraiche de mangue. 
 

III.  Discussion 
 

La valorisation des produits locaux requiert une bonne connaissance de 

leurs caractéristiques nutritionnelles et technologiques. De nombreuses 

informations sur les procédés de transformation (Sawadogo-Lingani et al., 

2002 ; Sawadogo-Lingani et al., 2005; Kanté-Traoré, 2019 ; Kafando, 

2019), sur les caractéristiques biochimiques (Sawadogo-Lingani, 1993; 

Kanté-Traoré; 2019 ; Kanté-Traoré et al., 2020 ; Sawadogo-Lingani et 

Traoré, 2001; Sawadogo-Lingani et Traoré, 2002  Somé et al., 2014), et 

sur les caractéristiques microbiologiques (Kafando, 2019) sont disponible 

sur de nombreuses variétés de mangues cultivées au Burkina Faso dont les 

variétés Brooks, Amélie et Lippens. La variété Amélie reste la plus 

investiguée parmi les variétés de mangues existantes au Burina Faso, en 

témoignent les nombreuses publications se rapportant à celle-ci 

(Sawadogo-Lingani, 1993 ; Sawadogo-Lingani et Traoré, 2001 ; 

Sawadogo-Lingani et al., 2002 ; somé et al., 2014 ; Kanté-Traoré., 2019 ; 

Kafando, 2019). Cependant, seules quelques études, comme celles de 

Kanté-Traoré, (2019) et Sawadogo-Lingani et al., (2005) sont basées sur 

les teneurs en β-carotènes de plusieurs variétés de mangues provenant de 

plusieurs localités de production de mangues du Burina Faso. Ainsi la 

présente étude met en exergue la qualité nutritionnelle notamment la teneur 

en β-carotènes de trois variétés de mangues largement consommées au 

Burkina Faso.  
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Quelques facteurs sont susceptibles d’impacter la qualité des résultats 

obtenus. Par exemple, le degré de mûrissement des fruits peut avoir un 

effet non négligeable sur la composition qualitative et quantitative en 

caroténoïdes des fruits (Sawadogo-Lingani et Traoré, 2021; Sawadogo-

Lingani et al., 2002; 2005; Rodriguez-amaya, 1997). En effet, pour la 

plupart des fruits riches en caroténoïdes, leur mûrissement 

s’accompagne d’une augmentation de leur teneur en caroténoïdes 

(Somé et al., 2014). Une étude réalisée au Burkina Faso sur les variétés 

Brooks et Amélie par Somé et al., (2014) a montré que la teneur en β-

carotènes, sur la base de la matière brute, s’accroît de 39% et 80% au 

cours du mûrissement. Toutefois, cet impact a été minimisé en 

conduisant les analyses sur les échantillons aussitôt après leurs récoltes, 

tout en s’assurant que les mangues analysées avaient un degré de 

mûrissement à peu près identique. En outre, les caroténoïdes sont 

connus être sujets à des réactions d’oxydation et d’isomérisation 

(Sawadogo-Lingani et al., 2002; 2005). Ainsi, lors de leur séparation, 

leur extraction et leur quantification, on peut observer une destruction 

plus ou moins importante des caroténoïdes en fonction des conditions 

de travail (Sawadogo-Lingani et al., 2002; 2005). Toutefois, les 

opérations et les analyses ont été conduites à l’abri de la lumière et de 

la chaleur pour contenir l’instabilité des caroténoïdes dans les 

échantillons de mangues. En dépit de tous ces facteurs susceptibles 

d’impacter la qualité des résultats du laboratoire, nous sommes 

parvenus à des résultats fort intéressants.  

Selon de récentes études, les variétés investiguées dans cette étude à 

savoir Amélie, Brooks, et Lippens figurent parmi les principales 

variétés de mangues les plus transformées au Burina Faso (Kanté-

Traoré, 2019). La teneur moyenne en β-carotènes de la variété Brooks 

était de 1599,8 ± 249,8 μg/100g. En 2014, Somé et collaborateurs, 

avaient rapporté une teneur en β-carotènes de 1297 ± 0,215 μg/100g 

dans les mangues mures fraîches de la variété Brooks provenant de 

Banfora. Cette teneur est proche de celle rapportée dans cette étude. 

Toutefois, de faibles teneurs en β-carotènes (600 μg/100g de la pulpe 

fraiche) de la variété Brooks, obtenue aussi de Banfora, ont été 

rapportée par Kanté-Traoré (2019). Ces faibles teneurs en β-carotènes 

des variétés Brooks pourraient être liées aux conditions de conservation 

selon cet auteur (Kanté-Traoré, 2019). Quant à la teneur moyenne en β-

carotènes des mangues mûres Amélie, elle était de 3496,9 ± 1040,1 

μg/100g dans cette étude. En comparaison avec les données de la 

littérature, les teneurs moyennes en β-carotènes restent très variables. 
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En effet, Somé et al. (2014) ont trouvé que la variété Amélie avait une 

teneur en β-carotènes de 3952 ± 0,654 mg/100 g de pulpe fraiche. 

Kanté-Traoré, en 2019, a rapporté une teneur en β-carotènes de 1752,72 

± 41,64 μg/100 g de pulpe fraîche dans la variété Amélie. D’autres 

travaux, réalisés sur cette variété de mangues et dans d’autres régions 

du monde, ont montré également des teneurs en β-carotènes très 

variables. Sungpuag, en 1998, a rapporté des teneurs en β-carotènes 

allant de 50 à 1000 μg/100g de mangues sur la base de la matière brute, 

tandis que Mumtag, en 2006, a trouvé des teneurs en β-carotènes variant 

de 2000 à 13000 μg/100g. Certains facteurs pourraient expliquer les 

différences observées d’avec nos résultats, Il pourrait s’agir de facteurs 

liés au stade de maturité, au climat ou au site géographique de 

production, à la partie de mangue considérée, aux techniques culturales, 

et aussi aux méthodes d'analyse et de conservation des échantillons de 

mangues (Mathiasson et al., 2002, Kanté-Traoré, 2019). Quant à la 

variété Lippens, la teneur en β-carotènes rapportée dans cette étude 

(671,8 μg/100g de la pulpe fraiche) était proche des teneurs trouvées 

dans la littérature. En effet, Somé et al. (2014) ont trouvé que la variété 

Lippens avait une teneur en β-carotènes de 850 ± 0,365 μg /100 g de 

pulpe fraiche. Kanté-Traoré, en 2019, a rapporté une teneur en β-

carotènes de 800 μg /100 g de pulpe fraiche. 

Les résultats de cette étude ont montré des variations de la teneur en β-

carotènes selon les variétés avec 1599,8 μg/100g pour la variété Brooks, 

3486,9 μg/100g.pour la variété Amélie et 671,8 μg/100g pour la variété 

Lippens. Cette variation pourrait s’expliquer par les influences des 

facteurs génétiques, des procédés de transformation et de conservation 

des mangues (Sawadogo-Lingani et al.,2002; 2005; somé et al., 2014). 

Les variétés Amélie et Brooks sont les plus riches en β-carotènes. La 

teneur la plus faible parmi toutes les variétés était observée dans la 

variété Lippens. Quant aux variétés en provenance de Orodara; elles 

avaient des teneurs en β-carotènes plus élevées par comparaison aux 

variétés de Banfora et de Bobo Dioulasso. L’effet du site de culture, de 

l’environnement, des techniques culturales pourrait expliquer cette 

variation. En effet, au Kenya, Muaki et al (2006) ont rapporté des 

variations significatives (p˂0,05) entre les teneurs en caroténoïdes 

totaux et en -carotènes en fonction de l’origine géographique dont les 

régions de Mombassa, Kisumu et Machakos pour des variétés Tommy 

Atkins, Apple et Ngowe (Muaki 2006). De même, au Brésil, 

Mercadante et al., (1996), en  comparant les taux de -carotènes dans 

les mangues de la variété Keitt provenant des régions de Bahia et de 



       Vol. 41, n° 1 – Janvier – Juin 2022, Science et technique, Sciences Naturelles et Appliquées          21 
Publié le 30 juin 2022                                           

Sao Paulo, ont rapporté que les échantillons originaires de Bahia étaient 2 

fois plus concentrés en -carotènes que ceux récoltés à Sao Paulo 

(Mercadante et Rodriguez-Amaya, 1998 ). 

La lutte contre la carence en avitaminose A intègre trois stratégies, à savoir 

la supplémentation et/ou la fortification des aliments de large 

consommation, l’administration de vitamine A sous forme de capsules et 

la consommation d’aliments riches en vitamine A ou en provitamines A. 

Cette dernière solution pourrait constituer, dans la plupart des 

circonstances, notamment dans le contexte des pays pauvres, l’approche 

logique du problème. En effet, la majorité des jeunes enfants qui 

deviennent aveugles et meurent de la carence en vitamine A, sont dans des 

zones d’abondantes sources de vitamine A et provitamines A (Buyckx, 

1992). Parmi ces sources alimentaires de vitamine A figure la mangue 

(Buyckx, 1992). Plusieurs études ont été effectuées sur les aliments 

sources de vitamine A. Les aliments ayant fait l’objet d’étude incluent les 

fruits, les légumes et feuilles vert foncé, les huiles, notamment l'huile de 

palme rouge. C’est ainsi que des auteurs ont pu montrer, lors d’une étude 

menée sur 30 hommes, que le taux plasmatique de caroténoïdes totaux 

augmentait significativement après administration journalière de 272g de 

carottes d’une part et 180g de jus de tomate d’autre part. Le taux 

plasmatique de caroténoïdes totaux augmentait respectivement de 2366 

±1542 nmol /L et de 237±567 nmol/L après 42 jours de consommation 

(Micozzi et al., 1992).  

Pour ce qui est des mangues, des études ont été menées en Gambie sur 176 

enfants de 2 à 7 ans pour tester l’effet d’une supplémentation de 4 mois 

avec les mangues. Pour ce faire, les enfants ont consommé 75 g de 

mangues 5 fois par semaine. Le taux plasmatique de β-carotènes s’est 

révélé plus élevé chez ces enfants comparativement au groupe placebo 

(p<0,05) (Nana et al., 2005). Au Burkina Faso, Nana et ses collaborateurs 

(2005) ont pu démontrer l’impact positif de la promotion de la 

consommation des mangues et du foie sur le statut en vitamine A de 150 

enfants divisés en 2 groupes. Le taux de rétinol sérique augmentait de 26% 

(P < 0,001) pour le groupe ayant bénéficié de la promotion et d’un soutien 

financier et 30% (P <0,001) pour le groupe ayant bénéficié de la promotion 

de la consommation des mangues et du foie (Nana et al., 2005).  

L’intérêt de la consommation des mangues par rapport aux autres sources 

de vitamine A peut-être résumé en ces points : faible coût de production, 

teneur significativement élevée en β-carotènes, meilleure biodisponibilité 

des β-carotènes par rapport à ceux des légumes (CHEN et Chen, 1993) et 

une cuisson non nécessaire. 
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Conclusion 
 

Ce travail a permis de générer des informations nouvelles et 

supplémentaires sur la qualité nutritionnelle des variétés Brooks, 

Amélie et Lippens produites au Burkina Faso. Les résultats de ce travail 

mettent, principalement, en exergue l’importance du lieu de la récolte 

de ces fruits. Dans l’ensemble, la variété Amelie (3486,9 µg / 100g) 

avait la meilleure teneur en  β-carotènes alors que la variété Lippens 

(671,8 µg / 100g) avait la plus faible teneur en β-carotènes. Cependant, 

la variété Amelie, bien qu’ayant la meilleure teneur en  β-carotènes, 

présentait, tout comme les deux autres variétés, des variations 

importantes, suivant le lieu de production de ces fruits Toutefois, 

l’ensemble des variétés de mangues à l’étude, peut être considéré 

comme une source importante de provitamine A et d’antioxydants. Leur 

bonne conservation permet de préserver leur bonne valeur 

nutritionnelle. Même si la bio efficacité des caroténoïdes est hautement 

variable, il y a maintenant des résultats probants sur l'efficacité de 

programmes de diversification alimentaire. La réussite d’un quelconque 

programme de lutte contre la carence en vitamine A, nécessite la 

coordination et l’apport de toutes les parties dont les chercheurs, les 

institutions internationales, les autorités politiques, religieuses et 

coutumières et surtout les populations concernées. Des études 

pourraient être menées sur la variabilité saisonnière de la carence en 

vitamine A au Burkina Faso afin d’effectuer une corrélation entre la 

disponibilité des fruits et celle-ci. Aussi il est urgent d’effectuer des 

études visant à améliorer les méthodes de conservation de ces fruits afin 

de permettre leur meilleure répartition dans le temps et dans l’espace. 
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