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Variability of fruit physicochemical characters for three harvested woody
species in Senegal: Adansonia digitata, Balanites aegyptiaca and Tamarindus
indica.

Abstract –– Introduction. Adansonia digitata L., Balanites aegyptiaca (L.) Del. and Tama-
rindus indica L. appear among the harvested fruit species most appreciated by the Sahelian
Sudano populations. Their nutritional and income role is important. Nevertheless, the degra-
dation of the ecosystem constitutes a threat to this harvested fruit resource and to the species’
genetic diversity. The first stage of a domestication programme begun in Senegal consisted of
characterising the species’ natural variability, using a participative step aiming at the selection
of accessions notable for the fruit quality. Thus, our study compared fruit of various accessions,
for each of the three species. Materials and methods. The analyses related to fruit biometric
characterisation, supplemented with basic chemical analyses (water, total soluble sugars and
total free acidity). Results and discussion. For all the studied criteria, the data analyses showed
significant differences between the accessions within each fruit tree species. For the biometric
characters, a decreasing gradient variability appeared according to the sequence: Adansonia sp.
towards Tamarindus sp. towards Balanites sp. The “pulp real value” criterion allowed the iden-
tification of the most notable accessions. The chemical characters had less variability than the
biometric ones. Conclusions. The various studied accessions have an exploitable variability,
which can be used for distributing competitive fruit tree species’ varieties to the local popula-
tions, thus answering their needs and their means.
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Variabilité des caractères physico-chimiques des fruits de trois espèces
ligneuses de cueillette récoltés au Sénégal: Adansonia digitata, Balanites
aegyptiaca et Tamarindus indica.

Résumé –– Introduction. Adansonia digitata L., Balanites aegyptiaca (L.) Del. et Tamarindus
indica L. figurent parmi les espèces fruitières de cueillette les plus appréciées par les populations
sahélo soudaniennes. Leur rôle sur le plan nutritionnel et sur la génération de revenus est impor-
tant. La dégradation des écosystèmes constitue une menace sur la ressource en fruits de cueillette
et sur la diversité génétique de ces espèces. La première étape du programme de domestication
mis en œuvre au Sénégal consiste à en caractériser la variabilité naturelle, dans le cadre d’une
démarche participative visant la sélection d’accessions intéressantes pour la qualité des fruits.
L’objet de cette étude a été de comparer, pour chacune des espèces, les fruits de différentes
accessions. Matériel et méthodes. Les analyses ont porté sur une caractérisation biométrique
des fruits, complétée par une analyse chimique sommaire (eau, sucres solubles totaux, acidité
libre totale). Résultats et discussion. Pour la totalité des critères étudiés, l’exploitation des don-
nées a montré des différences significatives entre les accessions au sein de chaque espèce. Pour
les caractères biométriques, un gradient décroissant de variabilité apparaît selon la séquence :
Adansonia vers Tamarindus vers Balanites. Le critère de « valeur réelle de la pulpe » a permis
de cibler des accessions plus intéressantes que d’autres. Les caractères chimiques ont présenté
une moindre variabilité. Conclusions. Les différentes accessions étudiées présentent une varia-
bilité exploitable pour la diffusion aux populations locales de variétés performantes d’espèces
fruitières répondant à leurs besoins et à leurs moyens.
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1. Introduction

Dans les régions sahéliennes et soudanien-
nes, les populations rurales exploitent par
cueillette dans les formations végétales de
nombreux fruits « sauvages » à usage ali-
mentaire. Ceux-ci sont très importants sur le
plan de l’équilibre nutritionnel et de la sécu-
rité alimentaire des populations [1, 2] et,
selon diverses études, leur vente sur les mar-
chés locaux constituerait, pour de nom-
breux ménages ruraux, un revenu d’appoint
loin d’être négligeable [3, 4].

Les enquêtes de « prioritisation » menées
dans ces zones auprès des paysans indi-
quent que le baobab (Adansonia digitata
L.), le dattier du désert (Balanites aegyp-
tiaca (L.) Del.) et le tamarinier (Tamarindus
indica L.) figurent parmi les espèces ligneu-
ses à production fruitière les plus appréciées
[5, 6]. Leurs fruits sont connus sous les noms
respectifs de « pain de singe » pour le bao-
bab, « datte du désert » pour B. aegyptiaca
et « tamarin » pour le tamarinier. Ils sont con-
sommés à l’état frais pour leur pulpe de goût
sucré et acidulé pour le pain de singe et le
tamarin, doux-amer pour la datte du désert.
En Afrique de l’Ouest, cette pulpe donne
lieu à des transformations traditionnelles
sous la forme de boissons pour les trois
espèces ou de condiment culinaire pour le
tamarinier [7]. Elle possède en outre des pro-
priétés thérapeutiques avérées avec une
action antidiarrhéique pour le baobab, pur-
gative pour la dattier du désert et laxative
pour le tamarinier [8]. Les graines peuvent
être valorisées sous forme de farine (bao-
bab, tamarinier) ou pour l’extraction d’huile
(dattier du désert) [9].

La dégradation observée ces dernières
années des écosystèmes des zones sahélien-
nes et soudaniennes se traduit, pour de nom-
breuses espèces ligneuses, par un vieillisse-
ment des peuplements lié à l’absence de
régénération naturelle [10]. À terme, le ris-
que d’assister à une baisse drastique de la
ressource en fruits de cueillette ainsi qu’à
une perte de la diversité génétique est bien
réel. Afin d’enrayer cette évolution, des pro-
grammes de protection, de domestication et
de valorisation de ces espèces sont en cours
de réalisation au Sénégal. La démarche de

domestication débute par l’exploitation de
la variabilité naturelle existante en sélection-
nant, avec l’aide des populations, les sujets
aux phénotypes les plus intéressants pour
les critères considérés, désignés comme
« arbres plus ». L’étape suivante vise, dans le
même temps, à mettre au point les techni-
ques de propagation végétative permettant
de fixer les caractéristiques génétiques du
matériel végétal sélectionné [11] ainsi qu’à
poursuivre l’évaluation du matériel végétal
collecté. L’étape ultime doit permettre le clo-
nage en masse des « arbres plus » supérieurs
en vue de leur diffusion. L’objectif final est
de transférer, aux populations, des variétés
sélectionnées pour leur productivité, leur
qualité fruitière ainsi que leur résistance à
divers ennemis et maladies afin qu’elles les
introduisent dans les parcs agroforestiers,
dans les jardins de case ou dans les vergers.

La démarche de sélection participative
mise en œuvre a porté sur les trois espèces
A. digitata, B. aegyptiaca et T. indica ; parmi
les différents critères de sélection envisagea-
bles, elle s’est attachée à n’exploiter que
l’aspect « qualité gustative des fruits ». L’objet
du présent article a été d’établir, pour cha-
cune des espèces, sur une base objective,
une comparaison des fruits des différentes
accessions sélectionnées. Les critères de com-
paraison retenus ont été d’une part les carac-
téristiques biométriques des fruits, d’autre
part leur teneur en sucres et leur acidité qui
déterminent en grande partie leur qualité
gustative.

2. Matériel et méthodes

La sélection participative a été réalisée dans
des peuplements naturels de qualité dissé-
minés dans différentes zones agroécologi-
ques du Sénégal (tableau I). Elle a abouti au
repérage d’un certain nombre d’accessions,
sept pour A. digitata, sept pour B. aegyp-
tiaca et six pour T. indica. Chacune de ces
accessions a été identifiée par le nom de la
localité où se trouvait l’arbre sélectionné,
associé à un numéro d’ordre chronologique.
Sur chacun des arbres sélectionnés, des lots
de fruits ont été récoltés à maturité, entre
octobre 2002 et février 2003, et, dans chaque
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lot, un échantillon a été prélevé de manière
aléatoire.

Les analyses ont porté en premier lieu sur
une caractérisation biométrique des fruits
frais. Pour A. digitata, les échantillons ont
été constitués de dix fruits analysés indivi-
duellement, alors que, pour B. aegyptiaca et
T. indica, les échantillons ont porté sur
quinze fruits de chacune de ces espèces. Les
critères mesurés ont été : 

– la longueur du fruit, le diamètre médian
ou largeur et l’épaisseur du fruit, détermi-
nés à l’aide d’une toise ou d’un pied à cou-
lisse,

– les poids du fruit et de la pulpe (en
matière fraîche), déterminés par pesée. À
partir de ces mesures deux paramètres ont
été calculés : le rapport [poids de pulpe /
poids du fruit] et la « valeur réelle de la
pulpe » (VRP) définie par la relation [VRP
(en %) = (% de pulpe) × (poids de pulpe /
100)] adaptée des travaux de Feungchan
et al. [12].

Pour chaque espèce et chaque accession,
une caractérisation chimique de la pulpe
des fruits a ensuite été réalisée sur un échan-
tillon constitué de six lots de fruits. Les ana-
lyses ont porté sur :

– la teneur en humidité de la pulpe,
exprimée par rapport à la masse de matière
fraîche et déterminée par pesée sur une

balance d’humidité après chauffage à 105 °C
jusqu’à stabilisation du poids,

– la teneur en sucres solubles totaux de la
pulpe, analyse réalisée par la méthode de
Dubois et Gillet (dosage colorimétrique par
spectrophotométrie à 630 nm, par réaction
avec l’ortho-toluidine) [13] ; les résultats
ont été exprimés en g d’équivalents glu-
cose / 100 g de pulpe fraîche ou sèche,

– l’acidité libre totale de la pulpe, déter-
minée par titrage par une solution de soude
0,1 N en présence de phénolphtaléine ;
cette valeur a été exprimée en g d’équiva-
lents d’acide malique / 100 g de pulpe fraî-
che ou sèche. L’acidité de la pulpe des
fruits de B. aegyptiaca n’a pas été détermi-
née, du fait de son absence notable dans la
saveur de ce fruit.

– le rapport [acidité libre totale / sucres
solubles totaux] de la pulpe, calculé avec
l’acidité libre totale exprimée en mL de
soude 0,1 N nécessaires à la neutralisation
d’une solution de 1 g de matière fraîche de
pulpe, dilué dans 10 mL d’eau distillée à
température ambiante.

L’analyse statistique a été réalisée à l’aide
du logiciel Stat Box Pro. L’hypothèse d’éga-
lité des moyennes a été testée par analyse
de variance. Les moyennes significativement
différentes ont été comparées par la méthode
de Newman et Keuls au seuil P < 5 %.

Tableau I.
Localisation, coordonnées et zone climatique de récolte pour trois espèces
ligneuses produisant des fruits de cueillette, étudiées au Sénégal.

Genre et espèce Famille Lieu de récolte Coordonnées Zone climatique

Adansonia 
digitata L.

Bombacacées Ibel 12° 30’ N, 12° 23’ W Soudano-guinéennne

Koudiadiène 14° 52’ N, 16° 52’ W Sahélo-soudanienne

Malème Niani 13° 57’ N, 14° 18’ W Soudanienne

Balanites 
aegyptiaca (L.) 
Del.

Balanitacées Dodel 16° 29’ N, 14° 25’ W Sahélienne

Koki 15° 28’ N, 15° 58’ W Sahélo-soudanienne

Ndofane 14° 03’ N, 16° 16’ W Soudano-sahélienne

Tamarindus 
indica L.

Caesalpiniacées Bauly 14° 03’ N, 16° 18’ W Soudano-sahélienne

Koboy 12° 26’ N, 12° 03’ W Soudano-guinéenne

Pamène 14° 36’ N, 16° 49’ W Sahélo-soudanienne
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3. Résultats et discussion

3.1. Caractéristiques biométriques 
des fruits

3.1.1. Dimension des fruits 

Quelle qu’ait été l’espèce étudiée, des dif-
férences significatives entre la dimension
des fruits ont été mises en évidence en fonc-
tion des accessions étudiées.

La longueur et le diamètre des fruits de
A. digitata ont présenté une variabilité
importante (tableau II). Les dimensions des
dattes du désert quant à elles ont faiblement
varié en fonction de l’origine des fruits
(tableau III) et la variabilité des fruits de
T. indica a porté principalement sur la lon-
gueur des gousses, qui a varié du simple à
plus du double pour les valeurs extrêmes
(tableau IV). Pour les trois espèces étu-
diées, les mensurations observées sur les
fruits récoltés au Sénégal se situent dans la
moyenne de celles rapportées pour d’autres
pays [14, 17]. Nos résultats ont également
mis en évidence des différences inter-arbres
importantes de dimensions des fruits entre

certains lots de même origine géographi-
que, tels ceux de pains de singe provenant
d’Ibel.

3.1.2. Poids des fruits

Le poids moyen des fruits de A. digitata
récoltés a présenté une variabilité impor-
tante (tableau II). Comme pour les paramè-
tres de dimensions des fruits, cette hétéro-
généité a pu concerné des arbres d’une
même origine géographique. Avec un poids
moyen de 270 g, toutes origines confon-
dues, les fruits récoltés au Sénégal apparais-
sent plus lourds que ceux décrits au Soudan
(165 g ± 26) [18]. 

Les fruits de B. aegyptiaca (tableau III)
ont présenté un poids moyen de variabilité
restreinte échelonnée de (3,1 à 4,7) g, ce qui
est plus faible que les (5,7 à 7) g observés
au Soudan [14] ou les (6 à 15) g signalés par
Booth et Wickens en Afrique sahélienne
[19].

Le poids moyen des fruits de T. indica
échantillonnés, toutes accessions confon-
dues, a été de 8,8 g (tableau IV), ce qui est
légèrement inférieur aux (10 à 15) g cités
par Grollier et al. [17].

Tableau II.
Quelques caractéristiques biométriques des fruits d’Adansonia digitata, récoltés
dans différentes localités du Sénégal (chaque valeur représente la moyenne de dix
mesures faites chacune sur un fruit différent ).

Accessions Longueur
(mm)

Diamètre
(mm)

Poids d'un fruit 
en mf (Fr)

(g)

Poids de pulpe 
d'un fruit en mf (Pu)

(g)

Rapport 
[Pu / Fr]

Valeur réelle
de la pulpe 

(%)

Ibel 1 175 c 83 c 198,9 bc 27,2 b 0,13 d 3,64 c

Ibel 2 260 a 97 ab 350,8 a 76,7 a 0,22 b 16,81 ab

Ibel 3 168 c 70 d 167,8 c 27,6 b 0,16 c 4,61 c

Koudiadiène 1 194 bc 102 a 348,9 a 76,9 a 0,22 b 17,39 a

Koudiadiène 2 207 b 91 abc 328,6 a 72,6 a 0,22 b 16,10 ab

Koudiadiène 3 192 bc 86 bc 208,4 bc 48,0 b 0,23 b 11,10 b

Malème Niani 1 214 b 93 abc 283,8 ab 69,4 a 0,25 a 16,93 ab

Coefficient
de variation (%)

11,4 10,7 30,0 34,9 8,4 40,4

mf : matière fraîche.

Dans une même colonne, les moyennes suivies d'une lettre différente sont significativement 
différentes au seuil de P < 0,05 (méthode de Newman et Keuls).
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3.1.3. Poids de pulpe

Le poids de matière fraîche (mf) de pulpe
des fruits de A. digitata a également forte-
ment varié en fonction des accessions
(tableau II). Dans l’ensemble des arbres étu-
diés, cette valeur a oscillé entre (27 et 77) g,

la moyenne étant évaluée à 57 g. Les résul-
tats obtenus au Mali par Sidibé et al. ont été
proches (moyenne de 41 g) de ceux que
nous avons mesurés, mais ces auteurs ont
rapporté une amplitude du poids (mf) de
pulpe des fruirs plus contrastée [(20 à 128) g]
[20]. Au Soudan, Nour et al. [18] ont noté un

Tableau III.
Quelques caractéristiques biométriques des fruits des différentes accessions de Balanites aegyptiaca, récoltés
dans différentes localités du Sénégal (chaque valeur représente la moyenne de quinze mesures faites chacune
sur un fruit différent).

Accessions Longueur
(mm)

Diamètre
(mm)

Poids d'un fruit en
mf (Fr) (g)

Poids de pulpe d'un 
fruit en mf (Pu) (g)

Rapport 
[Pu / Fr]

Valeur réelle
de la pulpe (%)

Dodel 1 25 c 19 bc 4,72 a 2,02 a 0,43 a 0,87 a

Dodel 2 20 e 14 d 3,09 c 1,31 c 0,42 a 0,55 b

Dodel 3 25 bc 15 d 3,95 b 1,49 b 0,41 a 0,59 b

Koki 1 28 a 19 b 4,49 a 1,59 b 0,35 b 0,56 b

Koki 2 23 d 20 b 3,97 b 1,56 b 0,39 a 0,61 b

Koki 3 24 cd 18 c 3,37 c 1,18 c 0,35 b 0,41 c

Ndofane 1 26 b 21 a 4,68 a 1,94 a 0,41 a 0,81 a

Coefficient de variation (%) 4,0 3,9 6,7 7,9 5,4 11,5

mf : matière fraîche.

Dans une même colonne, les moyennes suivies d'une lettre différente sont significativement différentes au seuil de P < 0,05 (méthode 
de Newman et Keuls).

Tableau IV.
Quelques caractéristiques biométriques des fruits des différentes accessions de Tamarindus indica, récoltés
dans différentes localités du Sénégal (chaque valeur représente la moyenne de quinze mesures faites chacune
sur un fruit différent).

Accessions Longueur
(mm)

Largeur
(mm)

Epaisseur
(mm)

Poids d'un fruit 
en mf (Fr) (g)

Poids de pulpe d'un
fruit en mf (Pu) (g)

Rapport
[Pu / Fr]

Valeur réelle
de la pulpe (%)

Bauly 1 102 bc 15 e 15 a 8,42 b 1,17 d 0,14 c 0,17 d

Bauly 2 94 c 17 d 13 b 8,86 b 1,83 c 0,20 b 0,39 c

Bauly 3 62 d 14 f 14 a 3,90 c 0,67 d 0,18 bc 0,12 d

Koboy 1 137 a 22 a 15 a 11,15 a 3,40 a 0,30 a 1,04 a

Pamène 1 107 b 18 c 14 a 10,84 a 3,04 ab 0,28 a 0,86 ab

Pamène 2 92 c 20 b 14 a 9,77 ab 2,70 b 0,28 a 0,75 b

Coefficient de variation (%) 7,3 3,4 4,3 11,4 18,0 12,6 26,7

mf : matière fraîche.

Dans une même colonne, les moyennes suivies d'une lettre différente sont significativement différentes au seuil de P < 0,05 (méthode 
de Newman et Keuls).
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poids moyen de (28 ± 4,0) g. Les fruits de
B. aegyptiaca que nous avons échantillon-
nés ont présenté un poids (mf) de pulpe
comparable à celui observé au Soudan [14],
avec une faible variabilité entre les acces-
sions (tableau III). Certains fruits de T. indica
ont présenté plus de 3 g de pulpe fraîche
alors que d’autres n’en ont fourni même pas
1 g, d’où la mise en évidence d’une large varia-
tion de cette caractéristique (tableau IV).

3.1.4. Rapport pondéral [pulpe / fruit]

Le rapport pondéral [pulpe / fruit] des pains
de singes (A. digitata) a varié de (13 à 25) %
(tableau II), ce qui n’est pas très éloigné du
taux de 28 % rapporté par Favier et al. [21].
Dans les lots de dattes du désert (B. aegyp-
tiaca) étudiés, la pulpe a constitué de (35 à
43) % du poids total du fruit (tableau III),
ce qui est supérieur aux observations de
Nour et al. [14] ou de Favier et al. [(19 à
25) %] [21], mais qui est proche des 45 % de
pulpe signalés par Vivien et Faure [15]. Pour
le tamarinier (T. indica), le rapport pondéral
[pulpe / fruit] mesuré pour les différentes
accessions a présenté des différences impor-
tantes, certains lots de fruits présentant deux
fois plus de pulpe que d’autres en part rela-
tive (tableau IV). Néanmoins, la valeur
maximale du rapport pondéral [pulpe / fruit]
que nous avons obtenue par analyse de nos
échantillons de tamarin a été de 30 %, ce qui
correspond au minimum signalé par divers
auteurs pour qui la pulpe pourrait constituer
de (30 à 64) % du poids du fruit [16, 21, 22].
D’une manière générale, les fruits des trois
espèces que nous avons étudiées ont pré-
senté un rapport pondéral [pulpe / fruit] peu
élevé, que l’on retrouve chez certains fruits
de cueillette africains tels que Dialium gui-
neense Willd. (17 %) ou Saba senegalensis
(A. DC.) Pichon (28 %) [21], alors que, pour
d’autres espèces telles que Ziziphus mauri-
tiana Lam., Annona senegalensis Pers.,
Vitex doniana Sweet ou Ximenia ameri-
cana L., ce rapport oscillerait entre (50 et
77) % [23, 24], valeurs couramment rencon-
trées chez de nombreux fruits cultivés [21].

3.1.5. Valeur réelle de la pulpe

Le critère de la « valeur réelle de la pulpe »
(VRP), qui considère dans une même rela-

tion le poids de pulpe et le pourcentage de
pulpe dans le fruit, permet de faire ressortir
plus nettement quatre accessions d’A. digi-
tata pour lesquelles la VRP avoisine (16
à 17) % (tableau II), deux accessions de
B. aegyptiaca présentant une VRP supé-
rieure à 0,8 % (tableau III) et trois acces-
sions de T. indica dont la VRP varie de (0,75
à 1) % (tableau IV). Pour cette dernière
espèce, les données issues des travaux de
sélection réalisés en Thaïlande indique-
raient que certaines accessions pourraient
possèder des VRP de l’ordre de 20 % [12].

3.2. Caractéristiques chimiques 
de la pulpe des fruits

3.2.1. Teneur en eau

Globalement, pour les trois espèces de fruits
de cueillette étudiées, les teneurs en eau de
la pulpe des fruits échantillonnés ont été
comprises entre (14 et 30) % (tableaux V, VI
et VII). Ces résultats traduisent bien le carac-
tère non succulent de ces fruits chez les-
quels la maturité coïncide avec un état de
déshydratation avancé de la pulpe, d’où la
qualification de fruits secs ou demi secs qui
leur est donnée. Par rapport à des fruits
charnus, ces fruits possèdent l’avantage de
pouvoir être aisément conservés par les
populations et de pouvoir ainsi être con-
sommés durant de nombreux mois. Les
écarts de teneur en eau observés d’une
accession à l’autre au sein d’une même
espèce pourraient être expliqués par des
stades de maturité différenciés, liés à la phé-
nologie des arbres.

3.2.2. Teneur en sucres solubles totaux

Les teneurs en sucres solubles totaux des
fruits d’A. digitata ont été plutôt faibles mais
assez variables, car comprises entre (7,2 et
11,8) g d’équivalents glucose par 100 g de
pulpe sèche (tableau V) ; celles des dattes
du désert (tableau VI) ont présenté, en
revanche, une variabilité restreinte avec une
moyenne, toutes accessions confondues, de
13,0 g d’équivalent glucose par 100 g de
pulpe sèche.

Comparativement aux deux autres espè-
ces étudiées, les fruits du tamarinier ont ren-
fermé les teneurs les plus élevées en sucres
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solubles totaux [(14,4 à 18,6) g d’équiva-
lents glucose par 100 g de pulpe sèche]
(tableau VII). Or, des analyses effectuées au
Pakistan [25] ont rapporté des teneurs en
sucres comprises entre (21,4 et 30,9) % et
d’autres réalisées en Thaïlande [12] ont indi-
qué des valeurs variant de (4,80 à 38,94) %
pour les variétés acides et de (39,06 à
47,71) % pour les variétés douces. Sur la
base de ce critère, les accessions de T. indica
récoltées au Sénégal appartiendraient aux
variétés acides.

3.2.3. Dosage de l'acidité libre totale

Les valeurs d’acidité libre totale obtenues
avec les fruits de A. digitata ont été très
variables (tableau V). Avec des teneurs de
(6,5 à 11,2) g d’équivalents d’acide malique
pour 100 g de matière sèche, le fruit du bao-
bab apparaît être un fruit moyennement
acide, dont l’acidité est légèrement plus
marquée que celle des raisins secs ou des
jujubes secs [21, 24]. La pulpe de tamarin
quant à elle se caractérise par une forte aci-
dité, oscillant de (20 à 32) g d’équivalents
d’acide malique pour 100 g de matière sèche

Tableau V.
Quelques caractéristiques chimiques de la pulpe des fruits de différentes accessions de Adansonia digitata,
récoltés dans différentes localités du Sénégal (chaque valeur représente la moyenne des mesures faites sur six
lots de fruits différents).

Accessions Teneur en eau
(g·100 g–1 

de mf)

Sucres solubles totaux (SST) Acidité libre totale (Ac) Rapport
[Ac (mf) / SST (mf)]

(avec Ac exprimée en 
mL NaOH 0,1 N)

(g Eq 
glucose·100 g–1

de mf)

(g Eq 
glucose·100 g–1

de ms)

(g Eq acide 
malique·100 g–1

de mf)

(g Eq acide 
malique·100 g–1

de ms)

Ibel 1 15,9 cd 9,9 a 11,8 a 5,4 c 6,5 d 0,81 c

Ibel 2 14,3 d 8,0 bc 9,3 abc 8,2 a 9,5 b 1,54 ab

Ibel 3 15,3 cd 6,2 cd 7,4 c 7,0 b 8,3 c 1,68 ab

Koudiadiène 1 22,5 b 6,1 cd 8,2 bc 8,4 a 11,2 a 2,04 a

Koudiadiène 2 27,6 a 5,1 d 7,2 c 7,1 b 10,2 ab 2,07 a

Koudiadiène 3 12,6 d 9,0 ab 10,3 ab 6,6 b 7,1 cd 1,09 bc

Malème Niani 1 18,3 c 6,1 cd 9,3 abc 6,3 b 7,7 cd 1,56 ab

Coefficient
de variation (%)

10,0 16,6 17,0 6,9 9,3 23,5

mf : matière fraîche ; ms : matière sèche.

Dans une même colonne, les moyennes suivies d'une lettre différente sont significativement différentes au seuil de P < 0,05 (méthode 
de Newman et Keuls).

Tableau VI.
Quelques caractéristiques chimiques de la pulpe des fruits des
différentes accessions de Balanites aegyptiaca, récoltés dans
différentes localités du Sénégal (chaque valeur représente la
moyenne des mesures faites sur six lots de fruits différents).

Accessions Teneur en eau
(g·100 g–1 de mf)

Sucres solubles totaux

(g Eq glucose·100g–1

de mf)
(g Eq glucose·100g–1

de ms)

Dodel 1 16,1 bc 12,0 a 14,4 a

Dodel 2 24,1 a 10,8 a 14,4 a

Dodel 3 14,6 c 11,6 a 13,6 a

Koki 1 19,4 abc 7,3 b 9,1 b

Koki 2 21,8 ab 8,9 b 11,4 a

Koki 3 22,5 ab 11,0 a 14,2 a

Ndofane 1 18,2 abc 11,5 a 14,1 a

Coefficient de 
variation (%)

10,3 11,6 13,0

mf : matière fraîche ; ms : matière sèche.

Dans une même colonne, les moyennes suivies d'une lettre différente sont 
significativement différentes au seuil de P < 0,05 (méthode de Newman et Keuls).
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(tableau VII). Étant donné que l’acidité des
fruits provient essentiellement des acides
organiques et que la pulpe de tamarin est
constituée de 98 % d’acide tartrique, l’aci-
dité libre totale exprimée en g d’équivalents
d’acide tartrique pour 100 g de matière
sèche a varié de (23 à 35) g. Grollier et al.
[17] signalent à ce propos une teneur
moyenne de 21,2 g d’acide tartrique par
100 g de matière sèche, comprise entre des
valeurs minimale et maximale de (12 à 31) g.
Les fruits de tamarinier récoltés au Sénégal
pourraient donc être considérés comme
étant acides à très acides.

3.2.4. Rapport [acidité libre totale / 
teneur en sucres solubles totaux]

Le rapport entre l’acidité libre totale et la
teneur en sucres solubles totaux des fruits
de A. digitata a fortement varié selon les
accessions ; ces valeurs ont oscillé entre 0,8
et 2,1 (tableau V). Pour les fruits du tama-
rinier, les fortes teneurs en sucres solubles
totaux n’ont pas compensé l’acidité libre
totale élevée mise en évidence au cours de

nos analyses, et ce rapport, supérieur en
moyenne à celui observé pour les fruits du
baobab, a été compris entre 1,7 et 3,2. Nos
résultats confirment certaines données biblio-
graphiques selon lesquelles le tamarin serait
l’un des fruits simultanément le plus acide
et le plus sucré [17].

4. Conclusions

À notre connaissance, notre étude constitue
l’une des premières démarches entreprises
dans un pays sahélien d’Afrique de l’Ouest
pour caractériser la diversité des fruits de
trois espèces ligneuses de cueillette figurant
parmi les plus importantes au regard des
paysans. Quelle que soit la caractéristique
analysée, des différences significatives sont
apparues au sein de chacune des espèces,
en fonction des accessions étudiées. La
variabilité intra-arbre apparaît donc plus fai-
ble que la variabilité inter-arbre, cette der-
nière pouvant être importante entre des
sujets issus d’un même terroir.

Tableau VII.
Quelques caractéristiques chimiques de la pulpe des fruits des différentes accessions de Tamarindus indica,
récoltés dans différentes localités du Sénégal (chaque valeur représente la moyenne des mesures faites sur six
lots de fruits différents).

Accessions Teneur en eau
(g·100 g–1 

de mf)

Sucres solubles totaux (SST) Acidité libre totale (Ac) Rapport 
[Ac (mf) / SST (mf)]
(avec Ac exprimée
en mL·NaOH 0,1 N)

(g Eq 
glucose·100 g–1

de mf)

(g Eq 
glucose·100 g–1

de ms)

(g Eq acide 
malique·100 g–1

de mf)

(g Eq acide 
malique·100 g–1

de ms)

Bauly 1 23,5 b 11,1 b 15,0 bc 17,3 c 23,5 bc 2,33 b

Bauly 2 25,8 ab 11,8 ab 15,9 bc 16,9 cd 22,9 bc 2,14 b

Bauly 3 25,9 ab 10,7 b 14,4 c 16,4 cd 22,1 bc 2,30 b

Koboy 1 26,8 ab 10,9 b 14,8 bc 23,3 a 32,0 a 3,20 a

Pamène 1 29,6 a 13,1 a 18,6 a 14,7 d 20,1 c 1,68 c

Pamène 2 25,5 ab 12,9 a 17,3 ab 19,7 b 26,4 b 2,29 b

Coefficient
de variation (%)

5,5 7,0 9,0 8,1 10,0 9,9

mf : matière fraîche ; ms : matière sèche.

Dans une même colonne, les moyennes suivies d'une lettre différente sont significativement différentes au seuil de P < 0,05 (méthode 
de Newman et Keuls).
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Nos résultats ont mis en évidence que
certains caractères biométriques (dimen-
sions et poids du fruit, poids de pulpe,
valeur réelle de la pulpe) présentaient un
gradient décroissant de variabilité selon une
séquence allant d’A. digitata vers T. indica,
puis de T. indica vers B. aegyptiaca. Les
poids des fruits et de la pulpe des fruits du
baobab étudiés ont été supérieurs à ceux
rapportés par la littérature, alors que, pour
les dattes du désert et le tamarin, ces carac-
téristiques s’inscrivent dans la tranche
moyenne, voire inférieure. Le rapport pon-
déral [pulpe / fruit] a été peu élevé dans les
fruits d’A. digitata et de T. indica, et plus
intéressant dans les fruits de B. aegyptiaca
quoique faible comparativement à d’autres
fruits de cueillette africains. La « valeur réelle
de la pulpe » est apparue être un critère de
sélection pertinent permettant de faire net-
tement ressortir les caractéristiques intéres-
santes d’une accession. Pour chacune des
espèces étudiées, des accessions intéressan-
tes ont été mises en évidence sur la base de
ce critère.

Les caractéristiques chimiques ont pré-
senté une variabilité globalement plus res-
treinte que les caractéristiques biométri-
ques. L’analyse des teneurs en eau a permis
de classer les fruits de ces trois espèces étu-
diées comme fruits demi secs à secs, ce qui
implique dès lors la possibilité d’une con-
servation à l’air libre aisée pour des popu-
lations ne maîtrisant généralement pas
d’autres techniques de conservation des
fruits. Les teneurs en sucres solubles totaux
dans les fruits se sont échelonnées selon
un gradient croissant allant d’A. digitata à
B. aegyptiaca, puis à T. indica. L’analyse de
l’acidité libre totale présente dans les fruits
de tamarinier récoltés au Sénégal a permis
de classer cette pulpe comme acide à très
acide.

Les recherches présentées dans ce docu-
ment contribuent à une meilleure connais-
sance de la diversité génétique présente
chez A. digitata, B. aegyptiaca et T. indica.
Toutefois, elles n’ont pris en considération
que le critère de qualité des fruits et elles
devront donc être complétées par l’étude
d’autres critères de sélection importants, tels
que la productivité des arbres ou la résis-

tance des espèces à divers ravageurs et
maladies.

Nos travaux ont permis de mettre en évi-
dence, particulièrement pour le caractère
« valeur réelle de la pulpe », une variabilité
qui a conduit à identifier certaines acces-
sions intéressantes. Ultérieurement, l’établis-
sement d’essais d’évaluation multiclonaux
et multilocaux pourrait conduire à mettre en
évidence le rôle des composantes environ-
nementales et génétiques dans la perfor-
mance des phénotypes ciblés. Pour autant
que la variabilité mise en évidence ait un
fondement génétique, elle pourra faire
l’objet d’une exploitation dans le cadre de
programmes d’amélioration basés sur des
croisements dirigés. D’autre part, le fait que
ces accessions aient été sélectionnées sur la
base d’indications fournies par les paysans
constitue une garantie de l’appréciation du
produit par les utilisateurs. Elles offrent en
plus l’assurance d’être adaptées aux condi-
tions pédoclimatiques de leur région de pro-
venance. Bien que possédant des rapports
pondéraux [pulpe / fruit] peu intéressants,
les trois espèces étudiées disposent de
caractères adaptatifs à la sécheresse qui per-
mettent leur culture sans recours à l’irriga-
tion, contrairement à la majorité des espèces
fruitières cultivées des régions semi-arides.
Pour cette raison, la cueillette des fruits de
A. digitata, B. aegyptiaca et T. indica cons-
titue souvent la seule voie offerte aux popu-
lations de ces zones pour accéder à la con-
sommation de fruits. Loin d’être exhaustive,
notre étude doit être considérée comme une
première étape dans la diffusion de variétés
sélectionnées d’espèces fruitières de cueillette
en zones sahéliennes et soudaniennes, en
vue d’améliorer la situation alimentaire et
d’augmenter les revenus des populations
locales.
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Variabilidad de los caracteres fisicoquímicos de los frutos de tres especies
leñosas de recolección recolectados en Senegal: Adansonia digitata,
Balanites aegyptiaca y Tamarindus indica.

Resumen –– Introducción. Adansonia digitata L., Balanites aegyptiaca (L.) Del. y Tama-
rindus indica L. se encuentran entre las especies frutales de recolección más apreciadas por
las poblaciones sahelo-sudanesas. Estas especies desempeñan un importante papel nutricio-
nal y de generación de renta. La degradación de los ecosistemas constituye una amenaza para
la fruta silvestre de recolección y para la diversidad genética de estas especies. La primera
etapa del programa de domesticación aplicado en Senegal consiste en caracterizar la variabi-
lidad natural, dentro del marco de un enfoque participativo destinado a la selección de acce-
siones interesantes por la calidad de los frutos. Este estudio tenía como finalidad comparar,
en cada una de las especies, los frutos de distintas accesiones. Material y métodos. Los
análisis se centraron en la caracterización biométrica de las frutas, completada con un breve
análisis químico (agua, azúcares solubles totales, acidez libre total). Resultados y discusión.
En todos los criterios estudiados, la explotación de los datos mostró diferencias significativas
entre las accesiones dentro de cada especie. En los caracteres biométricos, un gradiente
decreciente de variabilidad aparece según la secuencia: Adansonia hacia Tamarindus hacia
Balanitis. El criterio de “valor real de la pulpa” permitió seleccionar las accesiones más inte-
resantes. Los caracteres químicos presentaron una variabilidad menor. Conclusion. Las dis-
tintas accesiones estudiadas presentan una variabilidad explotable para la difusión entre la
población local de variedades de especies frutales con buen desempeño que respondan a sus
necesidades y a sus posibilidades económicas.

Senegal / región Sudano Saheliana / Adansonia digitata / Balanites aegyptiaca /
Tamarindus indica / frutas / propiedades fisicoquímicas


