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Résumé

En Afrique de 1'Ouest, la graine du néré (Parkia biglobosa) est utilisée dans
l'alimentation humaine sous forme de condiment, nommé soumbala, qui sert a
assaisonner divers mets. L'indisponibilité et I’augmentation du prix des graines de
néré sont entre autres des facteurs ayant conduit a la production du soumbala a base
de soja afin de répondre aux besoins de la population. L’objectif de la présente étude
était de comparer les compositions physico-chimiques et nutritionnelles des graines
fermentées de Parkia biglobosa et Glycine max.

Trois échantillons de soumbala de néré et trois échantillons de soumbala de soja ont
été prélevés dans les villes de Ouagadougou, Koupéla et Dédougou, puis analysés au
laboratoire.

Les résultats ont montré que les moyennes maximales en eau, cendres, protéines,
lipides, 1'acidité lactique et le pH étaient respectivement de 16,45+0,75 ; 5,05+0,11 ;
41,60+0,77 ; 31,40+0,45 ; 0,59+0,04 d'acide lactique ; et le pH 7,68 £0,07 pour le
soumbala de soja. Pour le soumbala de néré, les valeurs maximales étaient de
22,1240,51 pour ’humidité ; 2,98+0,20 pour la teneur en cendres ; 37,67+£0,54 pour
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la teneur en protéines ; 41,1040,10 pour le taux de maticre grasse ; 0,88+0,01 d'acide
lactique ; et pour le pH 7,73+£0,01. Les soumbala de néré et de soja sont également
riches en divers acides aminés avec une moyenne maximale de 30,35 g/100g pour le
soumbala de néré et 24,72 g/100g pour le soumbala de soja.

Au vu des résultats préliminaires obtenus, le soumbala de soja pourrait étre une bonne
alternative pour le substituer au soumbala de néré, en tenant compte de son
acceptabilité par les consommateurs.

Mots clés : Soumbala, néré, soja, caractéristiques physico-chimiques et nutritionnels.

Comparative study of the physicochemical and nutritional
characteristics of soumbala produced with néré seeds and that
produced with soybeans

Abstract

In West Africa, the seed of the néré tree (Parkia biglobosa) is used in human food as
a condiment called soumbala, which is used to season various dishes. The
unavailability and rising price of néré seeds are among the factors that have led to the
production of soy-based soumbala to meet the needs of the population. The objective
of this study was to compare the physicochemical and nutritional compositions of
fermented seeds of Parkia biglobosa and Glycine max.

Three samples of néré soumbala and three samples of soybean soumbala were
collected in the cities of Ouagadougou, Koupéla, and Dédougou, then analyzed in the
laboratory.

The results showed that the maximum averages for water, ash, protein, lipids, lactic
acid, and pH were 16.45%0.75; 5.05+0.11; 41.60+0.77; 31.40+0.45; 0.59+0.04 for
lactic acid; and pH 7.68 +0.07 for soybean soumbala. For néré soumbala, the
maximum values were 22.12+0.51 for moisture; 2.98+0.20 for ash content;
37.67+0.54 for protein content; 41.10+0.10 for fat content; 0.88+0.01 for lactic acid;
and 7.73+0.01 for pH. Néré and soybean soumbala are also rich in various amino
acids, with a maximum average of 30.35 g/100g for néré soumbala and 24.72 g/100g
for soybean soumbala.

In view of the preliminary results obtained, soybean soumbala could be a good
alternative to néré soumbala, taking into account its acceptability to consumers.

Keywords: Soumbala, néré, soybean, physicochemical and nutritional
characteristics.

Introduction

Les produits forestiers non ligneux (PFNL) contribuent
significativement au bien-étre des populations et a I’économie nationale
du Burkina Faso (THIOMBIANO, 2025). Le néré (Parkia biglobosa)
est I'un des arbres les plus importants pour l'alimentation humaine
(Hanifata CISSE et al., 2023). Il est considéré comme 1’une des especes
végétales bénie de par les valeurs nutritives de son produit dérivé le plus
apprécié des populations qu’est le soumbala (SOMDA et al., 2014). Le
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soumbala est un condiment issu de la fermentation des graines de néré
et il est couramment utilisé pour assaisonner c'est-a-dire relever le gott
des aliments ou des préparations culinaires notamment les sauces
(DIAWARA et al., 1992). Face aux multiples effets du changement
climatique et a la croissance démographique, la disponibilité des
graines de néré devient de plus en plus rare au Burkina Faso. Pour
pallier cette insuffisance, la population est obligée par moment de
substituer les graines de néré aux graines de soja, dans la fabrication du
soumbala (HAMA-BA et al., 2017).

Le soja (Glycine Max) est une légumineuse qui est trés appréciée pour
ses qualités nutritionnelles car il constitut une source riche en protéines,
acides aminés essentiels, vitamines et minéraux (HARTMAN et al.,
2011). Le soja est ainsi devenu une solution potentielle a la malnutrition
et a Iinsécurité alimentaire dans les pays a faible revenu
(ENGELBRECHT et al., 2020). Le soja est beaucoup consommé car il
fournit des protéines de qualité équivalente a celles d'origine animale
(HARTMAN et al., 2011). Dans le domaine alimentaire, il sert dans la
production du lait de soja qui est aujourd’hui une alternative aux
produits laitiers. Il y a également 1’huile de soja qui est utilisée comme
huile de friture et comme huile d’assaisonnement. On rencontre
¢galement le fofu, un mets trés connu, qui est le résultat du caillé du lait
de soja ; au Burkina, le fofu est couramment appelé brochette ou viande
de soja. On a enfin les produits fermentés du soja a savoir la sauce soja,
le miso, le natto, le tempeh et le soumbala de soja, chacun avec des
processus de fermentation différents, des profils et golit uniques.

De nombreuses études ont déja évoqué les bienfaits nutritionnels du
soumbala de néré, mais les données manquent sur le soumbala fait a
base de soja qui est pourtant largement commercialisé et consommé au
Burkina. Il est donc important de mener une étude pour comparer les
parametres physico-chimiques et nutritionnels des différents soumbala
pour montrer la similitude entre ces deux produits fermentés. En effet
cette étude permettra de fournir des informations précieuses aux
consommateurs, aux chercheurs et aux professionnels de la santé
intéressés par les différences nutritionnelles et les avantages potentiels
de ces deux types de soumbala. La présente étude a donc pour objectif
de comparer les compositions physico-chimiques et nutritionnelles des
graines fermentées de Parkia biglobosa et de Glycine max.
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I. Matériel et Méthodes
I.1. Matériel végétal et échantillonnage

Le matériel végétal était constitué¢ d’échantillons de soumbala de soja
et de soumbala de néré. Ces échantillons ont été acquis auprés des
vendeuses dans les marchés de trois villes du Burkina. Il s’agit des villes
de Dédougou, Koupela, et Ouagadougou. Les échantillons ont été mis
dans des emballages sachets plastiques a fermeture zip, puis fermés
hermétiquement pour éviter toute contamination avec I’extérieur et
conservés au congélateur.

1.2. Méthodes
1.2.1. Détermination de la teneur en eau

L’humidité des échantillons de soumbala a été déterminée selon la
norme ISO 665 (2020) par pesées avant et aprés passage a I’étuve a une
température de 105 + 2° C pendant 24 h.

1.2.2. Détermination de la teneur en protéines.

La détermination des protéines a été réalisée par la méthode Kjeldahl
selon la norme ISO 20483 (2013) en présence de pastille catalyseur
Kjeltabs et d’acide sulfurique (H2SO4) concentré (96%).

1.2.3. Détermination du taux des lipides

La teneur en lipides des échantillons a été déterminée par la méthode
d’extraction au soxhlet, selon la norme ISO 659 (2009). L’ extraction a
été faite a chaud par trempage suivi de ringage de 1’échantillon a
I’hexane par distillation. La teneur en lipide a ét¢ déterminée par pesés
apres évaporation de 1’hexane.

1.2.4. Détermination de la teneur en cendres des produits

Le taux de cendres a été déterminé par pesée différentielle aprés passage
des échantillons au four pendant 4h+lh selon la norme ISO 2171
(2023).

1.2.5. Mesure du pH et de I’acidité

Le pH a été¢ déterminé selon la méthode potentiométrique AOAC
(2016) en utilisant un pH-metre de laboratoire de marque (WTW pH
340, made in Germany) a 25 °C.

L’acidité titrable a été¢ déterminée selon la norme ISO 750 (1998). Le
principe de cette méthode est basé¢ sur la neutralisation des acides
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organiques avec de la soude en présence de thymolphtaléine comme
indicateur coloré. Au virage de la suspension en bleu, le volume de
I’hydroxyde de potassium KOH utilisé est noté et 1’acidité exprimé en
% d’acide lactique est calculé.

1.2.6. Analyse des acides aminés libres

Le profil et la quantité d'acides aminés ont été déterminés par
chromatographie liquide haute performance (HPLC) en phase inverse
en utilisant la méthode Pico Tag décrite par (BIDLINGMEYER et al.,
1984, COHEN and STRYDOM, 1988). Les dérivés d'acides aminés ont
ensuite été séparés par HPLC et détectés par détecteur UV a 254 nm.
L'analyse (identification et quantification) des acides aminés a ensuite
été réalisée a l'aide du logiciel Empower 2 (Waters, Etats-Unis).

1.3. Analyse statistique

Les données ont été saisies et traitées par le logiciel Microsoft Excel
version 2016 ainsi que le traitement des graphiques. Le logiciel
XLSTAT version 2016 a servi pour 1’analyse de la variance (ANOVA)
des données d’analyses physicochimiques. Le test Tukey HSD au seuil
de 5 % a été utilisé pour tester la significativité des différences.

I1. Résultats

I1.1. Composition proximale du soumbala fait a base de graines de
néré et du soja.

Le Tableau I ci-dessous présente les caractéristiques physico-
chimiques du soumbala fait a base de graines de néré et celui fait a base
des graines de soja.
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Tableau I: Caractéristiques physico chimiques du soumbala fait a base de graines de néré et du soja.

Acide

Echgl(:?ilelons Hu(l‘l’lﬁi)()ﬁté Protéine (%) Té?ﬁg:'eesn La(cot/i()lue pH gll‘\:lI:st;é(l:’Z)
(

EON 22,1240,51¢  36,53+0,64*  2,53+0,02%  0,75+0,00¢ 7,73+0,01 ¢ 28,53+0,21°
EKN 16,81+0,14° 37,67+0,54° 298+0,20°  0,88+0,01 ¢ 5,07£0,00® 30,74+0,69 °
EOS 10,91+0,06 *  41,60+0,77¢  4,07+0,01¢  0,59+0,04° 7,30+£0,00° 31,05+0,27 «
EDS 11,39+0,61* 38,88+0,26° 4,77+0,44¢ 0,50 +0,00° 7,40+0,00 ¢ 31,40+0,45 ¢
EKS 16,45+0,75¢ 39,53+0,45°¢ 5,05£0,11¢ 0,51+£0,01° 7,68 £0,07¢ 24,71+0,25°
EDN 12,2540,16 >  35,50+0,71 @ 2,72+0,02%®  0,52+0,01* 7,40+0,01° 41,10+0,10°
Pr>F 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Significatif Oui Oui Oui Oui Oui Oui
Légende : EON : Echantillon-Ouagadougou-Néré EKN : Echantillon-Koupéla-Néré

EOS : Echantillon-Ouagadougou-Soja
EKS : Echantillon-Koupéla-Soja
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EDS : Echantillon-Dédougou-Soja
EDN : Echantillon-Dédougou-Néré
« Les valeurs ayant des lettres différentes (a, b, ¢, d, e, ab, cd) en exponentielle au niveau de chaque colonne
sont significativement différentes au seuil de 5 % (test de Tukey) ».



> Teneur en humidité

Le teneur en humidité du soumbala fait a base de graines de néré a varié
entre 12,25+0,16 % et 22,12+0,51 %, tandis que la teneur en eau de
celui fait a base de soja a varié entre 10,91+0,06 et 16,45+0,75 %. La
plus faible valeur a été obtenue avec le soumbala fait a base de soja a
Ouagadougou (EOS) et la plus grande valeur avec le soumbala fait a
base de néré a Ouagadougou (EON). D’une maniére générale,
I’humidité observée est plus élevée dans le soumbala de néré que dans
celui de soja.

> Teneur en cendres

Les teneurs en cendres du soumbala de néré ont varié¢ de 2,53+0,02 %
a 2,98+0,20 %. Concernant le soumbala de soja, les valeurs étaient
comprises entre 4,07+0,01 % et 5,05+0,11 %. L’ analyse de la variance
montre une différence non significative entre les soumbala de la méme
nature, mais une différence significative entre les soumbala de nature
différente

> LepH

Le pH des échantillons de soumbala variait de 5,07+0,00 a 7,73+0,01
pour le soumbala a base de néré, mais de 7,30+0,00 a 7,67+0,07 pour
celui a base de soja. L’analyse de la variance a révélé une similarité
entre les échantillons a base de soja, mais une différence significative
entre les échantillons a base de néré. La plus grande valeur du pH a été
obtenue avec 1’échantillon EON et la plus petite avec 1’échantillon
EKN.

» L’acidité lactique

En ce qui concerne les teneurs en acide de nos échantillons, elles
variaient de 0,50 +0,00 a 0,59+0,04 % acide lactique pour le soumbala
de soja, puis de 0,524+0,01 a 0,88+0,01 % acide lactique pour celui du
néré. La plus faible valeur a été obtenue avec 1’échantillon EDS et la
plus grande valeur avec I’échantillon EKN.

» Teneur en lipides

Les teneurs en matiere grasse de nos échantillons variaient de
24,71+0,25% a 41,10+0,10%. L’analyse de la variance a révélé une
différence significative aussi bien au sein des soumbala de méme nature
qu’avec les soumbala de nature différente. La faible teneur était obtenue
par I’échantillon EKS tandis que 1’échantillon EDN présentait la plus

forte teneur.
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» Teneur en protéines

Les teneurs en protéine ont varié¢ de 35,50+0,71% a 37,67+ 0,54% pour
le soumbala a base de néré, alors que celui a base de soja a varié¢ de
38,88+0,26% a 41,60+0,77%. L’analyse statistique a indiqué une
similarité au sein du soumbala a base des graines de la méme espece,
mais une différence significative entre les soumbala a base des graines
d’especes différentes.

I1.2. Teneur en acides aminés libres des soumbala

Tableau II: Teneur en acides aminés des soumbala de néré et de soja

Soumbala de soja Soumbala de néré
Acides aminés
(g/100g de MS)
EKS EOS EDS EKN EON EDN

Asp (acide 1y 1ss 179 168 133 127
aspartique)

Glu (acide 36 100 126 196 153 101
glutamique)

Ser (serine) 0 2,08 2,26 0,15 0,18 1,29
Gly (glycine) 0,25 0 0 0,26 0,22 0,05
His (histidine) 0,19 0,3 0,33 0,28 0,35 0,38
Arg (arginine) 0,56 1,15 1,3 0,42 0,35 0
Thr (thréonine) 2,83 2,33 2,41 1,93 1,93 5,29
Ala (alanine) 2,84 3,19 3,47 3,41 1,52 2,78
Pro (proline) 6,14 5,79 5,66 5,53 4,54 5,07
Tyr (tyrosine) 0 0 0 0,39 0,31 0
Val (valine) 0,84 0,4 0,42 2,32 1,7 2,17
Met (méthionine) 1,38 1,72 1,88 2,85 1,83 3,23
Cys (cystéine) 0,25 0,29 0,31 0,22 0,27 3,23
Ile(serine) 0 0 0 0 0 0
Leu (leucine) 1,98 1,71 1,83 3,25 2,49 2,86
Phe (phénylalanine) 0,66 0,41 0,45 1,84 1,22 0,96
Lys (lysine) 0,66 1,29 1,35 3,18 1,89 0,76
Total AA% 21,16 23,31 24,72 29,66 21,65 30,35
Légende :

AA : Acide Aminé .EON : Echantillon-Ouagadougou-Néré EKN: Echantillon-
Koupéla-Néré EOS : Echantillon-Ouagadougou-Soja EDS : Echantillon-Dédougou-Soja
EKS : Echantillon-Koupéla-Soja EDN : Echantillon-Dédougou-Néré
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Pour I’analyse des acides aminés, 1’échantillon EDN a présenté la plus
forte teneur avec 30,35 % d’acides aminés libres dont 15,64 % d’acides
aminés essentiels (Tableau II). Tandis que I’échantillon EKS a
présenté les plus faibles teneurs avec un total d’acides aminés de
21,16% dont 8,53 % d’acides aminés essentiels. En ce qui concerne les
acides aminés non essentiels nous avons constaté que certains de nos
¢chantillons ne contenaient pas la serine (EKS), la glycine (EOS, EDS),
I’arginine (EDN) et la tyrosine (EKS, EOS, EDS, EDN).

Les échantillons faits a partir des graines de néré étaient plus riches en
acides aminés essentiels que les échantillons de soumbala faits a base
de soja. Les teneurs en acides aminés essentiels et en acides aminés non

essentiels des deux types de soumbala sont représentées par la Figure
1.
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Figure 1: Composition des soumbala en acides aminés essentiels et acides
aminés non essentiels

Légende :

AANE : Acide Aminé Non Essentiel AAE : Acide Aminé Essentiel

EON : Echantillon-Ouagadougou-Néré ~ EKN : Echantillon-Koupéla-Néré
EOS : Echantillon-Ouagadougou-Soja EDS : Echantillon-Dédougou-Soja
EKS : Echantillon-Koupéla-Soja EDN : Echantillon-Dédougou-Néré

III. Discussion

Les teneurs en eau obtenues avec le soumbala de néré, sauf celle de
I’échantillon EKN, étaient supérieures a celles obtenues sur la poudre
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des graines fermentées de P. biglobosa qui était de 13,8 = 0,4%
(Ibrahima CISSE et al., 2021). Les fortes valeurs de nos échantillons en
humidité étaient liées a un séchage insuffisant car 1’échantillonnage a
été faite pendant la saison hivernale avec une pluviométrie abondante
et un manque d’ensoleillement. De ce fait, nos résultats sont largement
supérieurs a la valeur recommandée par la norme Burkinabé NBF 01-
197, (2014) qui fixe la teneur maximale a 8% pour le soumbala séché
de néré. Par conséquent, nos échantillons ne peuvent pas étre qualifiés
de soumbala séché. Par ailleurs, tous nos échantillons avaient un taux
d’humidité supérieur a 10%, seuil au-dessus duquel des réactions
d’oxydation, de fermentation et de développement de moisissures qui
sont nuisibles altérent la qualité du principe actif. Cependant une teneur
en eau inférieure a 10% permet de conserver le principe actif sur une
longue période (KABRE ef al., 2020). Les teneurs en eau du soumbala
de nér¢ étaient plus élevées que le soumbala fait a base de graines de
soja. Ces derniers avaient une teneur en eau inferieure au soumaba de
soja de la Cote d’Ivoire qui avait une teneur en eau de 27,53g/100g
(CAMARA et al., 2016).

La teneur en cendres était plus élevée pour le soumbala de soja que
celui de néré. Cela est dii probablement a la qualit¢ de la matiére
premiere utilisée, les technologies utilisées et les ingrédients ajoutés
lors de la préparation, car cela peut différer d’une localité a une autre
(COULIBALY-DIAKITE et al., 2020). La teneur en cendres du
soumbala de soja de Ouagadougou (EOS) était similaire a celle obtenue
sur les poudre de soumbala dont la valeur de la teneur en cendres était
4,07 £ 0,03%, alors que les autres soumbala de soja ont présenté une
teneur strictement supérieure (Ibrahima CISSE et al., 2021). Mais ces
teneurs en cendres étaient nettement inférieures a celles retrouvées dans
les afitin au Benin qui variaient entre 18,954 a 22,478% (DEGNON et
al., 2020). En outre, tous les soumbala étudiés ont présenté une teneur
en cendres dépassant les 2% maximum requis par la norme burkinabé
NBF 01-197 (2014) portants spécifications du soumbala séché de
graine de néré. La non-conformité de nos soumbala a base de néré
pourrait avoir comme origine une présence d’impuretés minérales. En
effet certaines transformatrices utiliseraient du sable, de la cendre ou la
potasse dans le processus de transformation (COULIBALY-DIAKITE
et al., 2020). En plus de la présence probable d’impuretés minérales, la
teneur en cendres ¢levée dans les graines de soja pourrait expliquer la
non-conformité de nos soumbala de soja a la norme NBF 01-197 :2014.
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Hormis I’échantillon de soumbala de néré provenant de Koupéla, tous
les autres échantillons de soumbala avaient un pH supérieur a celui
obtenu par Ibrahima CISSE (2021) dont la valeur était 6,21 = 0, 02. En
plus, ces échantillons sont en conformité avec la norme burkinabé NBF
01-197 : 2014 qui recommande des valeurs de pH supérieurs a 7
(Ibrahima CISSE et al., 2021). L’acide lactique, aussi bien au niveau
du soumbala de néré que du soumbala de soja, ne semble pas étre un
composant majeur. Sa présence résulte de la fermentation spontanée
alcaline par les bactéries lactiques du genre Bacillus, dont la présence
est source d’enrichissement du soumbala en probiotique. L’utilisation
de culture stater a introduire au cours de la fermentation pourrait donner
de meilleurs résultats dans les aliments fermentés (YAO et al., 2009).

De facon générale, les échantillons de soumbala a base de néré étaient
plus riches en lipides excepté ceux de la ville de Ouagadougou ou la
tendance s’est inversée. La variation de la teneur en matiére grasse entre
les différents soumbala pourrait s’expliquer par la composition de la
maticre premicre. En effet les graines de néré contiennent entre 19,39 a
22,56 % de lipides (AIYELAAGBE et al., 1996), tandis que les grains
de soja en contiennent entre 14,9 a 20,22% (AL'BERT et al., 1976).
Quant a la différence de teneur lipidique du soumbala de la méme
espece, elle serait due a la variabilité de la teneur en lipide aussi bien
pour les graines de néré que celles de soja (KOURA et al., 2014). La
teneur en matiere grasse des graines serait différente d’une région a
I’autre a cause des conditions environnementales et climatiques
(GUISSOU et al., 2020). Dans I’ensemble, nos échantillons de
soumbala €taient assez pauvres en maticre grasse. En effet a ’exception
de I’échantillon de néré de la ville de Dédougou qui avait obtenu la
teneur de 41,07%, tous les autres avaient des teneurs en matiére grasse
inférieures a celles trouvées par Ibrahima CISSE (2021) dont la valeur
était de 35,03 £ 0,07 %. La forte teneur en eau de nos échantillons
pourrait en partie expliquer I’infériorité de nos résultats de matiere
grasse par rapport a ceux d’autres auteurs (Ibrahima CISSE et al,
2021). Cependant, 66 % des échantillons étaient conformes a la norme
burkinabé NBF 01-197 (2014) portant spécifications du soumbala
séché de graine de néré, et qui fixe la limite inférieure a 30%.

Les échantillons de soumbala a base de soja avaient des teneurs
protéiques plus élevées. cela pourrait s’expliquer par le fait que les
graines de soja sont plus riches en protéines soit 37,9% a 48,0 contre
24,33 a 33,70 % pour les graines de néré¢ (KOURA et al., 2014). Nos

résultats étaient ¢galement en accord avec le soumbala du Niger, dont
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la teneur en protéines variait de 8,48+0,38% a 48,63+1,3% (SOULEY
et al., 2020). En plus les échantillons de soumbala avaient un taux de
protéines conforme a la norme burkinabé NBF 01-197 (2014) portants
spécifications du soumbala séché de graine de néré. Le fort pourcentage
protéique pourrait étre relatif aux caractéristiques variétales (HAMA-
BA et al., 2017) ou aux types de microorganismes ayant proliférés lors
du processus de fermentation de ce produit (PARKOUDA et al., 2009).
La nature de l'espéce et la souche de bactéries qui se développent
influent fortement sur la teneur protéique du produit (OUOBA et al.,
2006). Une forte teneur en protéine de la poudre de P. biglobosa et
Glycine max pourrait aider a prévenir la dénutrition protéique chez les
enfants (HSAIRI et al., 2021).

Le soumbala de néré posséde une teneur en acides aminés élevée
comparativement au soumbala de soja selon les résultats obtenus. Les
acides aminés essentiels sont utiles pour la physiologie et doivent étre
apportés a I’organisme par 1’alimentation. Ils permettent de coordonner
les muscles, leur développement, et la réparation des tissus tandis que
les acides aminés non essentiels doivent étre synthétisés par
I’organisme pour son bon fonctionnement. Pour des besoins
nutritionnels et gustatifs, il serait donc plus intéressant de consommer
du soumbala de néré, car plus riche acides aminés essentiels et aussi en
acide glutamique, qui est généralement recherché dans le soumbala. Les
teneurs ¢€levées en proline, comme retrouvé dans le soumbala mis au
point par des cultures starters, pourraient étre intéressantes, car ces
acides aminés pourraient étre essentiels dans certaines circonstances
physiologiques humaines (COMPAORE et al., 2020) .

Conclusion

Au terme de cette étude préliminaire, il ressort que les teneurs en eau,
en acide lactique, en pH, du soumbala fait a base des graines de néré
étaient plus élevées que le soumbala fait a base de graines de soja. En
revanche, les teneurs en cendres et en protéines du soumbala fait a base
des graines de soja étaient plus élevées que le soumbala de néré. En ce
qui concerne les teneurs en matieres grasses des échantillons, leurs
valeurs étaient sensiblement proches. Il apparait donc que les soumbala
produits avec les graines de néré et les grains de soja ont des
caractéristiques nutritionnelles trés intéressantes. Bien que les deux
types de soumbala soient une bonne source de protéines, pour un
meilleur apport en acides aminés essentiels et un meilleur exhausseur
de gott, le soumbala de néré se positionne en premicre place. Une étude
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plus poussée, avec un grand nombre d’échantillons, des tests
d’acceptabilité et des productions avec des starters permettraient de tirer
une meilleure conclusion. La consommation du soumbala de néré ou de
soja dépendra donc des préférences nutritionnelles et organoleptiques
recherchées par les consommateurs.
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