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Nutritive composition and energy contribution of the fruit of Maerua
pseudopetalosa, a food extender in Senegal.

Abstract –– Introduction. The foods known to be used in times of food shortage, the majo-
rity of which are fruits, are identified all over the world such as in Australia, in Sudan, in
Senegal, in America, in Sahel and in Chad. The work carried out on these fruits often con-
cerns their nutritive values. In Senegal, Maerua pseudopetalosa (Gil & Gil-Ben) De Wolf, a
species of the Capparidaceae family, provides consumable fruits to the native populations for
the lean period. No scientific study has yet reported the nutritive composition and energy
contribution of this species' fruit. Our study evaluated its contribution of nutritive elements.
Materials and methods. Mature fruits of M. pseudopetalosa were collected in June 2007 and
May 2008 in the neighborhoods of the villages of Kéniéba and Koussane, in the area of Tam-
bacounda in Senegal. The almonds were dried and crushed for the requirements of various
samples. Ashes, protein, sugars, fat and mineral elements were determined by standardized
traditional methods of analysis. Results and discussions. Our results show that the fruit of
M. pseudopetalosa is rich in iron (26.8–45.9 mg·kg–1), potassium (1098–1342 mg·kg–1) and
protein (19.26–22.06%). However, the amino acid profile testifies to the poor nutritional qua-
lity of its protein. Conclusion. Our analysis shows that, despite everything, the
M. pseudopetalosa fruit constitutes an excellent source of nutrients and can validly make up
certain deficiencies, especially in periods of food shortage.

Senegal / Maerua pseudopetalosa / fruits / proximate composition / mineral
content / food supply

Composition nutritive et apport énergétique du fruit de Maerua
pseudopetalosa, aliment de soudure au Sénégal.

Résumé –– Introduction. Les aliments dits de disette, dont la plupart sont des fruits, sont
identifiés un peu partout dans le monde tel qu’en Australie au Soudan, au Sénégal, en Améri-
que, au Sahel et au Tchad. Les travaux réalisés sur ces fruits portent souvent sur leurs valeurs
nutritives. Au Sénégal, Maerua pseudopetalosa (Gil & Gil-Ben) De Wolf, espèce de la famille
des capparidacées, fournit des fruits consommables aux populations autochtones pendant la
période de soudure. Aucune étude scientifique n’a encore fait mention de la composition
nutritive et de l’apport énergétique du fruit de cette espèce. Nos travaux ont permis d’évaluer
l’apport en éléments nutritifs de son fruit. Matériel et méthodes. Des fruits de
M. pseudopetalosa ont été récoltés à maturité au mois de juin 2007 et mai 2008 aux alentours
des villages de Kéniéba et de Koussane, dans la région de Tambacounda au Sénégal. Les
amandes ont été séchées et broyées pour les besoins des différents dosages. Les cendres, pro-
téine, sucres, matières grasses, et sels minéraux ont été déterminés par des méthodes d’ana-
lyse classiques normalisées. Résultats et discussions. Nos résultats ont montré que le fruit
de M. pseudopetalosa était riche en fer (26,8–45,9 mg·kg–1), en potassium (1098–
1342 mg·100 g–1) et en protéine (19,26–22,06%). Cependant, le profil d’acides aminés témoi-
gne d’une médiocre qualité nutritionnelle de sa protéine. Conclusion. Il ressort de cette ana-
lyse que le fruit de M. pseudopetalosa constitue malgré tout une excellente source de
nutriments et peut valablement combler certaines carences, surtout en période de disette.

Sénégal / Maerua pseudopetalosa / fruits / composition globale / teneur en
éléments minéraux / disponibilité alimentaire
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1. Introduction

Les dernières estimations de l’organisation
mondiale de lutte contre la faim1 mettent en
évidence les difficultés qu’il y a à combattre
la faim. Cela se traduit à l’échelle mondiale
par un nombre sans cesse croissant de per-
sonnes chroniquement sous-alimentées. Ce
nombre était estimé à 842 M de personnes
en 1999–2001, dont 798 M vivaient dans les
pays en développement. L’Afrique subsaha-
rienne, à elle seule, en comptait 198 M
durant la même période. Dans cette partie
de l’Afrique, la prévalence de la sous-ali-
mentation varie de 5 % à 34 %, provoquant
chez un tiers des enfants de moins de 5 ans
un retard de croissance ou une insuffisance
pondérale se traduisant par une émaciation
chez 5 % à 15 % d’entre eux. La malnutrition
due à la sous-alimentation peut alors se
manifester tant qualitativement que quanti-
tativement et se répercuter sur l’équilibre
psychique des individus. Son effet s’accen-
tue dans les zones de savane, de désert, de
faibles rendements agricoles ou encore pen-
dant les périodes de soudure. Mais, dans ces
zones, les populations disposent, le plus
souvent, d’aliments de substitution. Elles
compensent ainsi les carences en différents
nutriments par des fruits, des légumes et des
invertébrés, selon les zones. Des aliments
dits de disette, dont la plupart sont des fruits,
sont identifiés un peu partout dans le monde
tel qu’en Inde [1], en Australie [2], au Soudan
[3], au Sénégal [4], en Amérique [5], au Sahel
[6] et au Tchad [7]. De nombreux travaux réa-
lisés sur ces fruits portent sur leurs valeurs
nutritives [8–10].

C’est dans ce cadre que nous nous som-
mes intéressés à l’espèce Maerua pseudope-
talosa (Gilg & Benedict) De Wolf, ou Cour-
bonia virgata A. Brongn., de la famille des
capparacées, arbuste de zones sèches inon-
dables, trouvé du Sénégal au Nigéria et au
Soudan, en Éthiopie, Somalie et, vers le sud,
en Ouganda. Les amandes du fruit de
M. pseudopetalosa sont très consommées
entre juin et août, dans la sous-préfecture de
Kéniéba, région de Tambacounda, au Séné-
gal où cette espèce est pourtant très peu
commune. Dans ce pays, l’espèce se ren-

contre rarement et présente une répartition
assez lâche [11]. Lors de différentes missions
de botaniques et géologiques combinées,
entre 1998 et 2007, les agents du départe-
ment de Botanique et géologie de l’Institut
fondamental d’Afrique noire de Dakar ont
signalé sa présence dans le département de
Bakel, région de Tambacounda, et, depuis,
ils se sont intéressés aussi bien à sa réparti-
tion dans la zone qu’à son importance eth-
nobotanique. L’espèce semblerait circons-
crite aux formations géologiques du
Paléoprotérozoïque et de l’Hercynien ; elle
fait souvent l’objet de cueillette. À noter que
M. pseudopetalosa avait été signalée pour la
première fois au Sénégal par Heudelot en
1963, cité par Berhaut [12]. 

Cependant, la plante contiendrait du tétra-
methylammonium de nitrate, substance mor-
telle, qui serait présent dans sa racine tubé-
reuse, ses pousses et ses feuilles [11, 13]. La
graine du fruit contient le même élément
toxique que la racine mais dans des propor-
tions inférieures. Le fruit est consommé pen-
dant les périodes de famine, après prépara-
tion minutieuse pour enlever le principe
toxique. Malgré sa toxicité bien connue [11,
13], cette espèce est absente des travaux de
référence relatifs aux plantes médicinales et
toxiques du Sénégal [14]. Nonobstant sa
rareté dans le pays, la plante semble jouer un
rôle important dans l’alimentation des popu-
lations autochtones de la sous-préfecture de
Kéniéba où nous l’avons étudiée. C’est pour-
quoi nous avons cherché à évaluer la valeur
nutritive de ses fruits en tant qu’aliments de
soudure et à en estimer l’impact alimentaire
sur les populations locales.

2. Matériel et méthodes

Des fruits de M. pseudopetalosa (figure 1)
ont été récoltés à maturité en 2007 et 2008
sur deux peuplements végétaux distincts
localisés l’un à Kéniéba (lat. 14° 05’ 54,4’’ N,
long. 12° 03’ 31,8’’ O), l’autre à Koussane
(lat. 14° 07’ 53,3’’ N, long. 12° 26’ 37,1’’ O),
dans la région de Tambacounda au Sénégal.

Pour chacun des deux peuplements, trois
lots de fruits mûrs, de couleur jaune-verdâ-
tre, ont été débarrassés de leurs enveloppes,
puis une partie des amandes a été séchée à1 www.fao.org, site visité en décembre 2008.
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l’étuve à 103 °C pendant 8 h, conformément
à la norme française NF V 03-707 [15]. Les
fruits déshydratés ont été transformés en
farine à l’aide d’un broyeur mécanique afin
de procéder aux différentes analyses requi-
ses par notre étude.

Par ailleurs, deux échantillons de fruits
récoltés près de Kéniéba et traités selon les
habitudes des populations autochtones ont
également été constitués.

Pour chacun des prélèvements, la teneur
en lipide des fruits a été déterminée au
Soxhlet à l’aide d’hexane, selon la référence
NFV 03-905 [15]. L’azote total a été dosé par
la méthode de Dumas [16] : il s’agit d’un
dosage sur catharomètre dans un gaz de
combustion (850 °C, sous oxygène) après
élimination de la matière organique, des
halogènes, des oxydes de carbone et de
l’eau puis réduction des oxydes d’azote sur
colonne de cuivre (He, 730 °C). Le dosage
se fait à l’aide d’un analyseur LECO FP 528.
La teneur en protéines a été ensuite calculée
en multipliant la teneur en azote par 5,7. La
détermination des matières minérales tota-
les a été réalisée par incinération à 550 °C
pendant 4 h selon la méthode V76-101. La
teneur en glucides totaux a été déterminée
par calcul.

Après minéralisation par voie sèche à
500 °C puis désiliciage à l’acide fluorhydri-
que d’une prise d’essai, les éléments miné-
raux que sont le sodium, le potassium, le
calcium, le magnésium, le phosphore et le
fer ont été dosés par spectrométrie d’émis-
sion plasma à couplage inductif (spectromè-
tre ICP Varian-Vista, détecteur CCD). Le pro-
fil en acides aminés totaux a été obtenu par
chromatographie liquide (HPLC-DAD Dio-
nex) en phase inverse (colonne ACE5 C18,
250 × 4,6 mm, 5 μm) après hydrolyse à
l’acide méthane sulfonique (150 °C / 60 min)
puis dabsylation (détection UV). Le dosage
a été réalisé par étalonnage interne en utili-
sant la carboxyméthylcystéine comme étalon
interne. Le traitement statistique des données
(calcul des écarts types et test anova) a été
réalisé avec un seuil de confiance de 95 %.

3. Résultats et discussions

La composition en éléments organiques et
minéraux des différents échantillons de fruits

de M. pseudopetalosa analysés n’a révélé de
différences significatives ni entre les trois
lots d’un même site de prélèvement, ni entre
les fruits issus de chacun des deux sites de
collectes considérés (Kéniéba et Koussane)
(tableau I). Ce résultat montrerait que les
caractéristiques chimiques de ces fruits sont
homogènes. Cela étant, il a pu être noté que
les échantillons récoltés à Koussane étaient
nettement plus riches en fer (en moyenne
45 mg Fe·kg–1 de matière sèche) que ceux
issus de Kéniéba (en moyenne 32 mg Fe·kg–1

de matière sèche) (tableau II).

La comparaison de la composition des
fruits frais et de celle des fruits traités, pour
consommation, par les populations locales
montre qu’il n’y a pas de différences signi-
ficatives en ce qui concerne les taux de
matières minérales totales et de glucides
totaux. En revanche, les teneurs en matière
grasse et en azote total se sont révélées signi-
ficativement différentes (tableau I). En parti-
culier ces teneurs ont été moindres dans les
fruits traités (5,35% de lipides et 3,37%
d’azote) que dans les fruits frais (7,41% de
lipides et 3,87% d’azote) (tableau II).

Figure 1.
La récolte des fruits de Maerua 
pseudopetalosa : en bas, les 
fruits dépourvus de leur 
enveloppe (Photo : Mathieu 
Gueye, IFAN).
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Le fruit de M. pseudopetalosa serait une
importante source de protéine (en moyenne
22 g·100 g–1 de matière sèche (tableau III).
Cependant, les fruits traités par les techni-
ques traditionnelles ont des teneurs signifi-
cativement plus faibles. En ce qui concerne
l’apport énergétique du fruit de M. pseudo-
petalosa, il s’avère que les fruits frais pré-
sentent une valeur moyenne de près de 426
kcal·100 g–1, avec un minimum de 399 kcal·
100 g–1 et un maximum de 447 kcal·100 g–1,

alors que la valeur énergétique des fruits
traités est en moyenne de 375,75 kcal·
100 g–1 (tableau III). Cette perte de matières
et d’énergie pourrait être expliquée par l’uti-
lisation de la technique de lixiviation appli-
quée au traitement des fruits par les
populations autochtones. En effet, après
cueillette, ceux-ci sont trempés dans des
bains d’eau successifs, puis frottés avec de
la cendre, rincés et séchés avant d’être cuits
au feu.

Tableau II.
Composition en éléments organiques et minéraux du fruit de Maerua pseudopetalosa (Sénégal).

Origine
des échantillons

Matières 
minérales 
totales1

Glucides
totaux

Matière 
grasse1

Azote 
total

P K Ca Mg Na Fe

(g·100 g–1 matière sèche) (mg·kg–1 matière sèche)

Koussane / lot 1 3,40 ± 0,20 65,58 6,05 ± 0,06 4,38 0,181 1,342 0,036 0,068 0,015 42,7

Koussane / lot 2 2,7 ± 0,1 67,86 7,0 9 ± 0,11 3,92 0,153 1,137 0,031 0,066 0,013 45,9

Koussane / lot 3 2,95 ± 0,15 67,46 6,84 ± 0,11 3,99 0,154 1,151 0,030 0,060 0,014 46,3

Kéniéba / lot 1 3,12 ± 0,22 69,17 7,24 ± 0,09 3,59 0,127 1,193 0,026 0,053 0,015 39,2

Kéniéba / lot 2 3,0 ± 0,1 67,97 7,82 ± 0,15 3,72 0,130 1,120 0,034 0,059 0,013 31,0

Kéniéba / lot 3 3,05 ± 0,05 68,33 7,75 ± 0,03 3,66 0,145 1,098 0,035 0,058 0,011 26,8

Kéniéba (fruits traités
traditionnellement)
lot 1

2,94 ± 0,08 73,21 5,46 ± 0,01 3,33 0,116 1,139 0,043 0,061 0,022 38,2

Kéniéba (fruits traités
traditionnellement)
lot 2

3,28 ± 0,4 72,07 5,21 ± 0,01 3,41 0,124 1,116 0,041 0,057 0,026 44,3

1 Moyenne et écart type évalués sur trois répétitions.

Tableau I.
Tests statistiques de comparaison de la composition en éléments organiques et minéraux du fruit de Maerua
pseudopetalosa en fonction de l’origine des fruits (n = 3).

Nature des échantillons Matière minérale totale Glucides totaux Matière grasse Azote total

Fruits frais de Koussane Écart type : 0,35
non significatif

Écart type : 1,21
non significatif

Écart type : 0,54
non significatif

Écart type : 0,24
non significatif

Fruits frais de Kéniéba Écart type : 0,06
non significatif

Écart type : 0,61
non significatif

Écart type : 0,31
non significatif

Écart type : 0,06
non significatif

Fruits de Kéniéba traités 
traditionnellement

Écart type : 0,24
non significatif

Écart type : 0,73
non significatif

Écart type : 0,17
non significatif

Écart type : 0,05
non significatif

Test Anova entre fruits frais de 
Koussane et de Kéniéba

Non significatif Non significatif Non significatif Non significatif

Test Anova entre fruits frais et 
fruits traités traditionnellement

Non significatif Non significatif Significatif Significatif
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La teneur élevée en protéine des fruits de
M. pseudopetalosa est proche de celle de
certaines légumineuses, du niébé Vigna
unguiculata (L.) Walp. (23,3 %) et de l’ara-
chide Arachis hypogea L. (25,6 %), en par-
ticulier ; en revanche, elle est supérieure à
celle des céréales qui varie entre 8 % et
14 % ; à celle des viandes et des poissons
(18 % à 20 %) et de l’œuf (13 %), ainsi qu’à
celle de la pulpe du tamarin, Tamarindus
indica L., pourtant classé parmi les fruits les
plus riches en protéine [17]. La teneur
moyenne en lipides (7,41 %) est identique
à celle du fruit tropical Maesobotyra barteri
(7,40 %) [18], mais demeure de loin supé-
rieure à celle des céréales (1,5 % à 4,5 %),
du niébé (1,24 %), des tubercules ou rhizo-
mes (0,2 % à 0,4 %), et de fruits tropicaux
tels que Balanites aegyptiaca (0,1 %),
Adansonia digitata (0,1 %), Detarium sene-
galense (0,4 %) [19] et de Vitellaria para-
doxa (0,7–1,7%) [20]

L’ensemble des résultats des analyses
effectuées, lorsque comparés à celles rap-
portées pour d’autres fruits de la zone, met-
tent en évidences les particularités des dif-
férentes productions. Par ailleurs, le fruit de
M. pseudopetalosa est une excellente source
de potassium par rapport à de nombreux
fruits tropicaux, ainsi qu’au groupe des fruits
à baies, à pépins, à noyaux et même des
légumes secs [17, 21]. Cependant sa teneur
en fer se situe dans la gamme de celle des
fruits à noyau (tableau IV).

D’une façon globale, les teneurs en élé-
ments minéraux et en azote du fruit de
M. pseudopetalosa se rapprochent davan-
tage de celles des légumes secs que de celles

des fruits à baies. Les résultats que nous
avons obtenus pour les protéines, matières
minérales et matières grasses ont été plus
élevés que ceux rapportés par Henry and
Grindley [13]. Ces écarts pourraient être
expliqués par l’évolution des méthodes
d’analyse utilisées entre 1949 et maintenant.

Le fruit de M. pseudopetalosa constitue-
rait donc une très bonne source de protéine
et pourrait donc valablement combler, au
même titre que les légumineuses, les caren-
ces protéiniques. Il pourrait constituer un
apport énergétique non négligeable, surtout
en période de disette. D’après les enquêtes
de la FAO1, l'alimentation des sociétés tra-
ditionnelles est généralement basée sur un
produit principal (une céréale comme le riz,
le maïs, le blé, par exemple), ce qui induirait
une certaine monotonie du régime alimen-
taire. Dès lors, la présence de M. pseudope-
talosa dans les zones à faible rendement
agricole pourrait participer à la diversifica-
tion de ce régime alimentaire et à son équi-
libre. Par ailleurs, les protéines étant la prin-
cipale source d’aliments de construction,
indispensables aux organismes effectuant
des travaux physiques pénibles et à ceux en
croissance (les enfants, par exemple), le
fruit de M. pseudopetalosa pourrait être
davantage introduit dans l’alimentation
infantile en tant qu’aliments de sevrage et de
croissance. Mais la richesse en protéine
brute ne garantissant pas toujours l’aspect
qualitatif, le profil du fruit en acides aminés
s’est révélé indispensable, d’autant que les
composés ammoniacaux signalés dans le
fruit [11] pourraient contribuer à amplifier
les résultats du dosage d’azote sans pour
autant être assimilables.

Tableau III.
Évaluation de la valeur énergétique du fruit de Maerua pseudopetalosa (Sénégal).

Échantillon Donnée Protéine
(N × 5,7)

Matière grasse Glucides Matière 
minérale

Valeur énergétique

(g·100 g–1 matière sèche) (kcal·100 g–1 matière sèche)

Fruit frais Minimum 20,46 6,05 65,58 2,70 398,61

Moyenne 22,06 ± 0,26 7,41 ± 0,09 67,72 ± 1,09 3,03 ± 0,20 425,81 ± 45,94

Maximum 24,96 7,82 69,17 3,40 446,90

Fruit traité Moyenne 19,26 ± 0,05 5,35 ± 0,01 72,64 ± 0,57 3,11 ± 0,24 375,75 ± 30,36
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La détermination du profil en acides ami-
nés du fruit de M. pseudopetalosa entreprise
dans ce contexte a révélé la présence de
tous les acides essentiels, hormis celle du
tryptophane (tableau V). Or cet acide aminé
essentiel présente un intérêt nutritionnel
aussi bien chez l’homme [23] que chez l’ani-
mal [24, 25] et cela surtout en zone tropicale
[26]. Le tryptophane a entre autres pour rôle
de stabiliser les émotions ; il a un effet sur
la somnolence et est à l’origine de la syn-
thèse de sérotonine. Il est rencontré surtout
dans le lait, la dinde, le foie de poulet, les
noix et certaines légumineuses, mais il est
absent du maïs [26]. La présence de trypto-
phane dans le règne végétal demeure très
discutée, car une analyse des graines de
200 familles d’angiospermes n’aurait révélé
aucune trace de cet acide aminé essentiel
[27, 28]. Ces résultats seraient en contradic-
tion avec ceux de Souci et al. [21] qui ont
signalé sa présence dans les légumineuses
(niébé, haricot blanc, pois, lentilles, sésame,

soja) et dans de nombreux fruits à baies, à
noyau, à pépins et à noix.

Certaines études antérieures ont montré
qu’il pourrait y avoir une diminution du
tryptophane liée au stockage et au traite-
ment subi par les graines [29]. Mais, dans le
cas précis de l’espèce M. pseudopetalosa,
l’absence de tryptophane dans les fruits trai-
tés ne peut être attribuée au traitement car
aucun des fruits frais récoltés n’en contient.
La consommation de ces fruits par les popu-
lations locales en période de soudure pour-
rait donc entraîner une carence en trypto-
phane si, toutefois, leur alimentation n’était
pas alors suffisamment diversifiée. Cette
carence augmenterait le risque de fatigue et
pourrait même engendrer des états dépressifs. 

Un modèle proposé par l’Organisation
mondiale de lutte contre la faim permet
d’évaluer avec efficacité l’impact nutritif de
chacun des acides aminés chez l’homme
[30]. Il est évalué par le rapport [mg d’un

Tableau IV.
Comparaison de la composition du fruit de Maerua pseudopetalosa à celle d’autres fruits.

Fruits considérés Fe
(mg·kg–1 
matière 
sèche)

K P Mg Ca N Matière 
grasse

(mg·100 g–1 matière sèche) (%)

M. pseudopetalosa 26,8–45,9 1098–1342 130–181 53–68 26–36 3,87 6,05

Andansonia digitata [4] 25,21 – 1330 – 530 0,4 0,8

Balanites aegyptiaca [4] 401 – 581 – 1471 0,781 0,11

Boscia senegalensis [4] 1001 – 3321 – 1321 3,841 1,61

Maesobotrya barteri [18] 84,7 32 312 62,4 51 2 7,4

Vigna unguiculata [17, 21] 67 1546 427 250 96 3,76 1,4

Ziziphus mauritiana [4, 22] 36 (réf. [22]) – 267 (réf. [22]) 109 (réf. [22]) 477 (réf. [22]) 0,191 (réf. [4]) 0,31 (réf. [4])

Fruits à baies et fruits exotiques [21]
(ex. fraise, cassis, raisin, akee d’Afrique,
orange, avocat, banane, datte, figue)

2,4–27 59–782 9,7–110 2,4–41 7–276 0,04–0,8 0,15–20

Fruits à coques (noix) [21]
(cajou, cacahuète, noisette)

2–73 265–1020 201–674 129–170 51–251 1,41–3,53 42,2–73

Fruits à noyau [21]
(ex. mirabelle, pêche, prune, abricot)

2,5–69 103–1370 9,6–126 4,9–54 3,2–82 0,07–0,90 0,13–0,60

Fruits à pépins [21]
(ex. pomme, poire, coing,)

1,6–6 65–183 8–11 4–8,2 7–10 0,04–0,22 0,10–1,63

Légumes secs, légumineuses [21]
(ex. niébé, haricot blanc, petit pois, pois 
jaune, lentilles)

13–80 213–1546 91–427 36–250 22–96 0,9–4,60 0,40–1,60

1 Résultats exprimés par rapport au poids frais.



Composition du fruit de M. pseudopetalosa

Fruits, vol. 64 (3) 153

Ta
b

le
au

 V
.

P
ro

fil
 d

’a
ci

d
es

 a
m

in
és

 (
g·

10
0

g–1
 m

at
iè

re
 s

èc
he

) 
d

an
s 

le
 f

ru
it 

d
e 

M
ae

ru
a

p
se

ud
op

et
al

os
a 

(m
oy

en
ne

s 
et

 é
ca

rt
s 

ty
p

es
 é

va
lu

és
 s

ur
 d

eu
x

ré
p

ét
iti

on
s 

p
ar

 lo
t).

É
ch

an
til

lo
ns

A
la

A
sn

A
rg

C
ys

G
ln

G
lu

G
ly

H
is

Ile
Le

u
Ly

s
M

et
P

he
P

ro
S

er
Th

r
Ty

r
Va

l
To

ta
l a

ci
d

es
am

in
és

K
ou

ss
an

e 
/ 

lo
t 

1
0,

59
±

 0
,0

1
5,

64
± 

0,
03

0,
89

± 
0,

01
0,

03
±

 0
,0

1
1,

57
± 

0,
01

0,
21

±
 0

,0
1

0,
50

±0
,0

1
0,

14
±

 0
,0

7
0,

70
±

 0
,0

1
0,

45
±

 0
,0

1
0,

52
±

 0
,0

1
0,

62
±

 0
,0

1
1,

46
±

 0
,0

3
0,

44
±

 0
,0

1
0,

44
 

± 
0,

01
0,

34
± 

0,
01

1,
28

±
 0

,0
2

0,
49

±
 0

,0
1

16
,3

2
±

 0
,1

2

K
ou

ss
an

e 
/ 

lo
t 

2
0,

50
±

 0
,0

1
5,

15
± 

0,
10

0,
56

± 
0,

05
0,

03
±

 0
,0

1
1,

17
± 

0,
01

0,
15

±
 0

,0
1

0,
37

±
 0

,0
1

0,
16

±
 0

,0
9

0,
51

±
 0

,0
1

0,
33

±
 0

,0
1

0,
37

±
 0

,0
3

0,
51

±
 0

,0
1

1,
16

±
 0

,0
2

0,
32

±
 0

,0
1

0,
35

± 
0,

01
0,

28
± 

0,
01

0,
54

±
 0

,4
4

0,
37

±
 0

,0
1 

12
,8

2
±

 0
,4

4

K
ou

ss
an

e 
/ 

lo
t 

3
0,

56
±

 0
,0

5
5,

10
± 

0,
31

0,
67

± 
0,

06
0,

02
±

 0
,0

0
1,

22
± 

0,
09

0,
17

±
 0

,0
2

0,
42

±
 0

,0
4

0,
22

±
 0

,0
1

0,
55

±
 0

,0
4

0,
37

±
 0

,0
2

0,
42

±
 0

,0
3

0,
54

±
 0

,0
6

1,
17

±
 0

,1
6

0,
38

±
 0

,0
5

0,
35

± 
0,

04
0,

30
± 

0,
01

1,
04

±
 0

,1
0

0,
40

±
 0

,0
3

13
,9

1
±1

,1
2

K
én

ié
b

a 
/ 

lo
t 

1
0,

43
±

 0
,0

1
4,

98
± 

0,
44

0,
57

± 
0,

01
0,

06
±

 0
,0

1
1,

07
± 

0,
33

0,
07

±
 0

,0
1

0,
34

±
 0

,0
4

0,
16

±
 0

,0
1

0,
14

±
 0

,0
2

0,
41

±
 0

,0
2

0,
30

±
 0

,0
4

0,
27

±
 0

,0
1

0,
31

±
 0

,0
2

0,
02

±
 0

,0
2

0,
38

± 
0,

01
0,

25
± 

0,
02

0,
69

±
 0

,0
7

0,
62

±
 0

,0
3

11
,0

7
±

 0
,6

7

K
én

ié
b

a 
/ 

lo
t 

2
0,

43
±

 0
,0

1
4,

36
± 

0,
14

0,
57

± 
0,

02
0,

66
±

 0
,2

4
1,

07
± 

0,
03

0,
08

±
 0

,0
1

0,
34

±
 0

,0
1

0,
42

±
 0

,5
4

0,
08

±
 0

,0
3

0,
14

±
 0

,0
4

0,
09

±
 0

,1
2

0,
39

±
 0

,0
1

0,
37

±
 0

,2
5

0,
02

±
 0

,0
1

0,
36

± 
0,

01
0,

24
± 

0,
01

0,
52

±
 0

,5
0

0,
70

±
 0

,0
3

10
,8

3
±

 0
,2

5

K
én

ié
b

a 
/ 

lo
t 

3
0,

37
±

 0
,0

2
4,

51
± 

0,
44

0,
46

± 
0,

06
0,

34
±

 0
,0

7
0,

87
± 

0,
09

0,
06

±
 0

,0
2

0,
28

±
 0

,0
4

0,
56

±
 0

,0
6

0,
15

±
 0

,0
2

0,
10

±
 0

,0
6

0,
01

±
 0

,0
1

0,
24

±
 0

,1
0

0,
36

±
 0

,1
0

0,
02

±
 0

,0
1

0,
30

± 
0,

04
0,

16
± 

0,
04

0,
11

±
 0

,0
2

0,
54

±
 0

,1
4

9,
44

±
 0

,3
9

K
én

ié
b

a
(fr

ui
ts

 t
ra

ité
s

tr
ad

iti
on

ne
lle

m
en

t)
lo

t 
1

0,
35

±
 0

,0
2

3,
54

± 
0,

05
0,

37
± 

0,
01

0,
42

±
 0

,0
2

0,
87

± 
0,

01
0,

06
±

 0
,0

1
0,

30
±

 0
,0

1
0,

68
±

 0
,1

0
0,

07
±

 0
,0

1
0,

15
±

 0
,0

1
0,

01
±

 0
,0

1
0,

33
±

 0
,0

1
0,

45
±

 0
,0

1
0,

01
±

 0
,0

1
0,

28
± 

0,
01

0,
20

± 
0,

01
0,

09
±

 0
,0

1
0,

50
±

 0
,0

1
8,

68
±

 0
,1

0

K
én

ié
b

a
(fr

ui
ts

 t
ra

ité
s

tr
ad

iti
on

ne
lle

m
en

t)
lo

t 
2

0,
43

±
 0

,0
1

3,
94

± 
0,

05
0,

47
± 

0,
01

0,
02

±
 0

,0
1

1,
09

± 
0,

01
0,

10
±

 0
,0

1
0,

35
±

 0
,0

1
0,

14
±

 0
,0

1
0,

4
±

 0
,0

1
0,

29
±

 0
,0

1
0,

30
±

 0
,0

1
0,

38
±

 0
,0

4
1,

21
±

 0
,0

3
0,

27
±

 0
,0

1
0,

30
± 

0,
02

0,
25

± 
0,

01
0,

71
±

 0
,0

2
0,

34
±

 0
,0

2
11

,0
4

±
 0

,0
8



154 Fruits, vol. 64 (3)

N.C. Ayessou et al.

acide aminé donné / g d’acides aminés
totaux] et permet ainsi d’estimer qualitative-
ment la valeur des protéines des aliments.
Les valeurs de références sont celles qui
caractérisent l’œuf de poule car elles
seraient considérées comme les meilleures
estimations. L’évaluation qualitative effec-
tuée pour le fruit de M. pseudopetalosa
témoignerait d’une médiocre qualité nutri-
tionnelle de sa protéine (tableau VI) car les
rapports sont inférieurs aux références,
excepté pour celui qui correspond à la
teneur en cystéine. En revanche, les valeurs
de l’ensemble des acides aminés soufrés et
celles des acides aminés aromatiques sont
satisfaisantes et égales aux valeurs de la réfé-
rence FAO.

Dans ses perspectives de valorisation,
l’étude de la composition en vitamines et en
acides gras devrait aussi participer à une
meilleure connaissance de ce fruit. Par
ailleurs, la toxicité du fruit de M. pseudope-
talosa peut être accentuée par la présence
de métaux lourds comme ceux signalés
dans certains fruits [31]. En effet, les forma-
tions géologiques paléoprotozoïques sur
lesquelles est répartie l’espèce dans la zone
où a été effectuée la collecte sont réputées
riches en métaux lourds [32–34]. Des études
complémentaires devraient prendre en
charge cette information pour contrôler le
niveau de concentration en ces métaux. 

4. Conclusion

L’apport nutritionnel du fruit de M. pseudo-
petalosa dans l’alimentation des populations
autochtones en période de soudure demeure
non négligeable. Il peut participer à la diver-

sification de l’alimentation et constituer une
très bonne source d’éléments minéraux et
d’énergie. Cependant la lixiviation du fruit
pratiquée par les populations autochtones
pour le rendre consommable, bien que per-
mettant d’éliminer certains facteurs toxi-
ques, contribue à appauvrir significativement
sa composition. De nouvelles techniques de
traitement, focalisées sur une large étude
ethnobotanique de M. pseudopetalosa menée
dans la zone où le fruit est consommé, pour-
raient permettre une meilleure conservation
de ses valeurs nutritionnelles au profit du
consommateur.
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Composición nutritiva y aporte energético del fruto de Maerua
pseudopetalosa, alimento de soldadura en el Senegal.

Resumen –– Introducción. Los llamados alimentos de penuria, cuya mayoría son frutos, se
identifican un poco en todo el mundo como en Australia, en Sudán, en Senegal, en América,
en Sahel y en Chad. Los estudios realizados en estos frutos se basan a menudo en sus valores
nutritivos. En Senegal, Maerua pseudopetalosa Gil y Gil-Ben) De Wolf, especie de la familia
de los caparidáceos, aporta frutos consumibles a las poblaciones autóctonas durante el
periodo de soldadura. Hasta ahora ningún estudio científico ha mencionado ni la composi-
ción nutritiva ni el aporte energético del fruto de esta especie. Nuestros estudios permitieron
evaluar el aporte de elementos nutritivos de su fruto. Material y métodos. Se cosecharon
frutos de M. pseudopetalosa maduros en los meses de junio de 2007 y mayo de 2008 en los
alrededores de las aldeas de Kéniéba y de Koussane, en la región de Tambacounda en Sene-
gal. Las semillas se secaron y trituraron para las diferentes dosificaciones necesarias. Se deter-
minaron mediante métodos de análisis clásicos normalizados las cenizas, proteína, azúcares,
materias grasas y sales minerales. Resultados y discusión. Nuestros resultados mostraron
que el fruto de M. pseudopetalosa era rico en hierro (26,8–45,9 mg·kg–1), en potasio (1098–
1342 mg·100 g–1) y en proteína (19,26–22,06%). No obstante, el perfil de ácidos amínicos tes-
tifica una mediocre calidad nutricional de su proteína. Conclusión. Se concluye de este
análisis que el fruto de M. pseudopetalosa constituye a pesar de todo una fuente de nutrientes
excelente y puede suplir válidamente ciertas carencias, sobre todo, en periodo de penuria.

Senegal / Maerua pseudopetalosa / frutas / composición aproximada /
contenido mineral / suministro de alimentos


