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Résumé

L'épicarpe du fruit mir de Lannea microcarpa de couleur rouge foncé est une source intéressante de colo-
rant alimentaire. La coloration est due a la présence des tanins et pigments anthocyaniques. Les concen-
trations moyennes de ces composés dans 1'épicarpe des fruits des deux variétés identifiées sont de 0.95 %
(tanins) et de 0.25 % (anthocyanes) pour la variété 1 ; 1,27 % (tanins) et 0,10 % (anthocyanes) pour la
variété 2. Vu les teneurs de ces composés dans I'épicarpe, I'utilisation du colorant en alimentation est inté-
ressante et serait sans danger pour I'homme.
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Abstract

Lannea microcarpa ripe fruit epicarp which is dark red could be an interesting source of food
dye. Colouring is due to the presence of tannins and anthocyanins. The average concentrations
of these compounds in fruit epicarp of the two identified species are 0,95% (tannins) and 0,25%
(anthocyanins) for the variety 1; 1,27% (tannins) and 0.10% (anthocyanins) for the variety 2. The
levels of these pigments vary according to the ecological areas and shows that the use of this
natural color in food process would be interesting and not hazardous for man.
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Introduction

Les colorants et les tanins végétaux sont étroitement apparentés. Les molécules de base de la plu-
part de ces colorants sont chimiquement similaires a ceux des tanins et leur extraction des
organes végétaux est simultanée, ¢’est pourquoi les tanins sont également dosés dans les extra-
its de I'épicarpe des fruits de Lannea microcarpa.

Les tanins sont des substances naturelles utilisées dans divers domaines et notamment le tanna-
ge des peaux. Ces composés sont localisés dans tous les organes des plantes a des concentrations
différentes (SEREME ef al.. 1993 et 1995). La concentration varie également en fonction du
milieu pour une méme espéce (SEREME et al., 1997). La principale propriété des tanins est leur
aptitude i se combiner aux protéines pour former des complexes stables. Ces protéines devien-
nent alors inutilisables par I'organisme. Cela confére aux tanins des propriétés antinutritionnelles
se traduisant par la baisse de la valeur nutritive et digestive des produits végétaux alimentaires
qui en contiennent (COPE et BURNS, 1971 : Mc MILLIAN et al., 1972 et 1982 ; ROONEY et
MILLER, 1982).

Les colorants végétaux sont également extraits des organes végétaux (fleur, feuille, fruit etc.). Ils
sont utilisés pour teindre divers support (textiles. cuir, etc.). en cosmétique, en alimentation
comme additifs pour la couleur et pour ses vertus thérapeutiques ou comme édulcorant.
L'utilisation d’un colorant ne doit pas entrainer la baisse de la valeur nutritive de I"aliment. D"ol
la nécessité de déterminer aussi simultanément la concentration en tanins de cet aliment.
L'épicarpe du fruit mir de Lannea microcarpa est trés coloré et serait une source intéressante de
colorant alimentaire. 1l est donc nécessaire de connaitre au préalable sa teneur en tanins et
d’identifier ensuite la nature et la concentration des colorants de I'espece. Il en est de méme des
variations de ces concentrations dans I'espace (zone géographique) et dans le temps (phénolo-
gie) en vue de déterminer les zones écologiques et la période optimale de récolte c’est-a-dire la
période ol la concentration en colorants est la plus élevée et celle des tanins la plus basse dans
I’épicarpe du fruit.

Matériels et méthodes

L'étude porte sur I'épicarpe des fruits de deux variétés de Lannea microcarpa :

—la premiére (var.l) est caractérisée par un port étalé et de gros fruits sucrés & maturation
précoce ; elle se retrouve surtout sur les sols hydromorphes et bruns eutrophes ;

— la deuxiéme (var. 2) est caractérisée par un port dressé et de petits fruits trés sucrés a matura-
tion tardive ; elle affectionne surtout les sols ferrugineux et ferralitiques.

Les fruits ont été récoltés a maturité (juin) dans les deux zones climatiques du pays ou I'espéce
est abondante :

— zone sub sahélienne (Ouahigouya ; Gourey ; Kaya) :

— zone soudanienne septentrionale (Koupéla, Fada, Ziniar¢).

L'extraction des anthocyanes est faite avec du diméthylformamide (DMF) 75 % dans eau et le
dosage par la méthode de référence pour le dosage des tanins de la CEE (Reéglement CEE n®

2159/84 de la commission du 26 juillet 1984), adaptée aux organes verts des végctaux (SEREME
et al.. 1994).
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[extraction des tanins et anthocyanes est effectuée avec du méthanol acide (1 % HCI) et leur
dosage par HPLC en utilisant des standards authentiques de concentrations connues.

Résultats

Tableau L. Concentrations en tanins et anthocyanes de |'épicarpe des fruits de la variété | sui-
vant les zones écologiques.

Localités Ouahigouya Koupéla Kaya Fada Gourcy Ziniaré Moyenne

Concentration en tanins

(% ! Matiere Séche) 1.18 .14 0,93 0.80 0.84 0.80 095=0.,17

Concentration en anthocyanes

(% I Matiere Seche) 0,09 0.04 0.60 0.10 0.30 040 025+0.2

Tableau II. Concentrations en tanins et anthocyanes de |'épicarpe des fruits de la variété 2 sui-
vant les zones écologiques.

Localités Ouahigouya Koupéla Kaya Fada Gourcy Ziniaré Moyenne

Concentration en tanins
(% / Maticre Séche) 1,61 1,52 1.27 098 1,02 1.23 1,27+ 0,2

Concentration en anthocyanes

(% [ Matiere Séche) 0.20 0,08 0.06 0,07 0,07 0,10 0,10+ 0,05

Discussion

D'une facon générale les résultats montrent que les concentrations en tanins sont plus élevées
dans I’épicarpe de la variété 2 (1.27 % /m.s. en moyenne) que dans la variété 1 (0,95 %/m.s. en
moyenne). Cette derniére valeur correspond aux teneurs en tanins des variétés de sorgho cou-
ramment utilisées en alimentation humaine comme le t6 (pite faite a base de farine de sorgho)
ou le dolo (boisson alcoolisée préparée a partir des grains de sorgho) et animale (ISELY et
MAGNOLATO. 1986 : SEREME er al., 1994). Ce qui signifierait que |'épicarpe peut étre
utilisée comme source de colorant alimentaire sans que les tanins ne posent un probléme de
digestion particulier. De plus. les pigments anthocyaniques majoritaires qui sont la cyanidine
3-0-0-D-galactoside et la cyanidine 3-0-(2-0-0- D-xylosyl), (PALE ez al., 1998) sont alimentaires
el auraient comme les autres anthocyanes des vertus thérapeutiques griice a leur pouvoir anti-
oxydant biologique (HAGERMAN e al., 1998 ; SANTOS-BUELGA et SCALBERT, 2000 ;
LU et FOO. 2001 : PELLEGRINI et al., 2003). Ce qui est un avantage pour leur utilisation
comme colorant alimentaire. Pour chaque variété, les valeurs en tanins les plus élevées s'obser-
vent surtout a Ouahigouya et 4 Koupéla et les plus faibles 4 Fada N"Gourma et a Ziniaré, tandis
que celles en anthocyanes les plus élevées se situent & Kaya et & Ziniaré et les plus faibles a
Koupéla comme indiqué dans les tableaux I et Il pour les deux variétés. La concentration en
tanins et anthocyanes de I'épicarpe serait influencée par les conditions écologiques. Ces résul-
tats confirment ceux de nos travaux précédents sur I'écorce du tronc de la méme espéce et
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d'autres especes de la méme famille (SEREME er al., 1997). Des investigations plus poussées
permettraient de déterminer la nature et le mode d'action des paramétres écologiques sur la
concentration en tanins et anthocyanes de 'espéce.

Conclusion

La concentration en tanins de I'épicarpe du fruit de Lannea microcarpa varie selon le milieu
de récolte du fruit. Toutefois. cette variation de teneur se fait dans un intervalle de valeurs
acceptable en alimentation humaine (< 1.5 %).

La concentration en anthocyanes est variable d'un milieu a I’autre et les zones les plus favorables
sont Kaya. Ziniaré et Gourcy pour la variété 1 qui. dans I'ensemble, est beaucoup plus riche que
la variété 2.

Ainsi, l'utilisation du colorant du fruit de Lannea microcarpa en alimentation (boisson, confitu-
re et autres) serait une perspective intéressante vu que celui-ci a des vertus thérapeutiques
reconnues dans le vin rouge.

La variété 1 qui est la plus riche en anthocyanes et la plus pauvre en tanins est indiquée pour une
exploitation commerciale du colorant.
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