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Pour tous les pays du monde entier, I’alimentation demeure le besoin prioritaire, dans la
mesure ou elle procure a I’organisme des matériaux et de 1’énergie nécessaires au maintien de

sa structure et a son fonctionnement. (Mathilde, 2015).

En effet, certaines normes sont fixées pour qu’une alimentation humaine réponde
efficacement aux besoins de 1’organisme, notamment la qualité et la quantité des principes
nutritifs contenus dans les aliments régulierement consommeés par la population (Mathilde,
2015).

A cet effet, il est recommandé a toute population de s’assurer une alimentation équilibrée,
laquelle permet de garantir une bonne santé. Si ce probléme est déja résolu dans les pays
développés, il continue a se poser, avec acuité, dans nos pays sous- développés, dont la
R.D.Congo, notre pays ou la malnutrition et la sous — alimentation ont élu domicile, en dépit

des potentialités naturelles dont sont dotées nos foréts et savanes. (Mathilde, 2015).

En plus, les efforts consentis par certains organismes internationaux et quelques ONG locales
paraissent stériles, car la production tant animale que végeétale ne suffit a couvrir les besoins
de tout le monde, aussi-longtemps que ces produits animaux, et méme végétaux, ne sont

accessibles a tous, a cause de la modicite du revenu de la plupart des foyers (Mathilde, 2015).

11 s’ensuit que I’alimentation quotidienne, dans nos régions, se caractérise globalement par les
apports alimentaires déséquilibrés, d’autant plus qu’ils excellent en excés de matiéres grasses
saturées et autres, en insuffisance de fibres et de principes protecteurs. Ces insuffisances
peuvent étre corrigées par la consommation des aliments d’origine végétale, en 1’occurrence
les légumes feuilles réputés bonnes sources d’aliments protecteurs et accessibles a tous les
foyers, et méme certains d’entre ces légumes révélent les propriétés pharmacodynamiques et
renferment les vitamines C et du complexe B, les provitamines A et les minéraux (FAO,
2009).

Les aliments d’origine végétale présentent aussi I’avantage d’étre plus absorbés, au niveau de
I’intestin, que leurs homologues animaux, tels sont les stérols animaux dont le cholécalciférol
ou vitamine D3 et le cholestérol, ce dernier, le sait-on, est responsable de quelques maladies

cardio-vasculaires, d’obésité, de cancers. (FAO, 2009).

Cependant, les différentes chaines de commercialisation, les conditions de conservation et de

vente paraissent inadéquates. En effet, dans leurs sites de production et dans les marchés, les
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Iégumes sont exposés aux rayons solaires, étalés & méme le sol, et en cas ou une partie n’est
pas coulée le jour de leur recolte, ces légumes sont gardés dans des sacs, dans des récipients
contenant de 1I’eau, ou déposés sur les toits des maisons ou ils séjournent toute la nuit. Parfois,
ces légumes ne parviennent pas aux vendeurs le jour de leur récolte, mais plutét a un ou 2
jours plus tard. Les chaines de commercialisation courantes sont :

v" Producteur — consommateur ;
v" Producteur — détaillant — consommateur ;
v" Producteur — grossiste — détaillant — consommateur.

Eu égard a ces chaines de commercialisation et aux conditions de vente et de conservation,
nous pensons que certains parametres organoleptiques et physico — chimiques de ces légumes
doivent étre entamés (FAO, 2009). Donc, la vente des légumes sur nos marchés de
Mweneditu ne réunit ni les conditions d’hygi¢ne, ni celles prescrites par les normes
internationales de commercialisation des produits vivriers, ce qui peut porter préjudice a la
santé des consommateurs de ces légumes ; la raison pour laquelle nous avons jugé nécessaire
de soumettre, a I’analyse, quelques propriétés organoleptiques et physico — chimiques des

legumes vendus sur les marchés de Mweneditu.

Dans le monde, l'intérét des légumes-feuilles s'est accru a la suite d'études épidémiologiques
mettant en relation les habitudes alimentaires et la prévalence de certaines maladies (cancers,
obésité, maladies cardiovasculaires). Ainsi, 25 a 60% de cancers peuvent étre évités par une
modification des habitudes alimentaires avec une meilleure intégration de fibres dans les
aliments (Afolayan et Jimoh, 2009).

A ce titre, ’apport des légumes-feuilles est non négligeable et constitue d’importantes sources
de vitamines (surtout les vitamines A, B et C), de minéraux, d’oligo-éléments, de protéines,
de fibres et de glucides (De Frémicourt, 2006). De ce fait, il contribue a I’amélioration de
I’état nutritionnel des populations aussi bien dans les zones rurales et péri-urbaines que dans
les zones urbaines. En plus de leur importance nutritionnelle, ces aliments végétaux
présentent un intérét économique et social non négligeable en raison de leur colt relativement
bas, de la facilité et de la rapidité de leur préparation (Avallone et al. 2007; Dansi et al.
2008).

Les légumes-feuilles occupent la deuxieme place des cultures maraicheres produites au Sud-
Bénin, derriére la tomate, avec une superficie de 1.496 ha et une production totale de 10.600 t
(Dansi et al. 2008).
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Ils représentent 62,5% de la consommation nationale de produits maraichers, et les légumes-
feuilles traditionnels en constituent les 89% (AssogbaKomlan et al. 2006). Ces légumes-
feuilles traditionnels entrent dans 1’alimentation quotidienne de presque tous les Béninois

(Dansi et al. 2008).

La consommation quotidienne des légumes verts frais permet un équilibre alimentaire
satisfaisant. Certains de ces légumes traditionnels, comme Hibiscus sabdariffa et Ocimum
gratissimum, possedent des propriétés médicinales et sont utilisés pour soigner diverses

maladies comme le paludisme, les parasites intestinaux, les infections, etc. (Adjatin, 2006).

Malgré I’'importance économique, nutritionnelle et médicinale, beaucoup de légumes locaux
sont peu utilises en raison de l'insuffisance des connaissances scientifiques sur leurs

potentialités nutritionnelles. (Adjatin, 2006).

Malgré les efforts constatés ces dernieres années dans les pays en développement, pour
rehausser le niveau de connaissances des légumes-feuilles sauvages, il existe toujours un gap
d’informations a combler. notamment sur ’impact des transformations culinaires sur leur

valeur nutritionnelle (Adjatin, 2006).

Les légumes feuilles n’occupent pas une place de choix dans ["habitude alimentaire en Cote
d’Ivoire. Ils sont cultivés comme plantes maraicheres et vendus sur les marchés. Leur
consommation est liée aux différentes régions. Ainsi, sont consommes la coréte potagere au
Centre; I’amarante, 1’oseille de Guinée, la morelle noire et les feuilles de patate au Nord ; la
célosie, I’épinard et Caya blanc a 1’Ouest. Ces légumes feuilles renferment des
micronutriments (vitamines, minéraux) qui contribuent au bien-étre de 1’organisme (FAO,
2008 ; Rubaihayo, 2006).

Bien que ces légumes présentent de bonnes valeurs nutritionnelles (Tchiegang et al. 2004),
ils sont souvent mal conditionnés avant d’€tre acheminés vers les marchés. Etant périssables
par leur forte teneur en eau, ils sont sensibles aux actions des agents biologiques et
physicochimiques de dégradation. Il s’en suit des pertes post-récolte du point de vue
quantitatif et qualitatif (Kahane et al. 2005). Cela suscite des inquiétudes concernant la qualité

nutritionnelle de ces denrées vendues, surtout qu’elles ont une survie de 24h.

Toujours en Cote D’ivoire, une étude menée par Anin Louise OCHO-ANIN ATCHIBRI et

Al (2012), a permis de déterminer la valeur nutritionnelle de cing légumes feuilles

GSJ© 2022
www.globalscientificjournal.com



GSJ: Volume 10, Issue 5, May 2022
ISSN 2320-9186
282

(Amaranthus hybridus, Celosia argentea, Corchorus olitorius, Cleome gynandra, solanum
nigrum) collectés sur un site maraicher (Port-Bouet) et deux marchés (Abobo-gare et Gouro).
Les résultats obtenus révélent que les Iégumes feuilles sont riches en éléments minéraux,
avec des valeurs en potassium comprises entre 3034 et 22403 mg / 100 g de MS, la teneur en
calcium varie de 1546 a 5663 mg / 100 g de MS, celle du phosphore varie de 1369 a 2410 mg
/100 g de MS. Au niveau de la teneur en magneésium, elle est comprise entre 394 et 1947 mg /
100 g de MS. La teneur en fer varie de 09 a 56 mg / 100 g de MS. Les teneurs en protéines
sont de plus de 25%. Ces légumes sont de bonnes sources de glucides (sucres totaux et
réducteurs) avec des teneurs comprises entre 64 et 136 mg / 100 g de MS, pour les sucres
réducteurs, et 443 a 1381 mg / 100 g de MS pour les sucres totaux. Cette étude montre que
les légumes feuilles peuvent concourir au bien-étre de 1’organisme par leur apport en

protéines et minéraux.

Les données obtenues d’une étude menée au Cameroun, par Sheetal et al. (2005), indiquent
également que les légumes feuilles sont une bonne source de protéines. En effet, ces recettes
tropicales sont riches en protéines et peuvent contribuer a assurer la sécurité alimentaire des
populations pauvres. Elles peuvent aussi constituer, de par leur composition, un complément
appréciable de calories, de vitamines, de fibres, de sels minéraux et de protéines dans

I’alimentation.

Jansen et al (2004) ont montré également que I’utilisation de 1’engrais azoté, lors de la

production des légumes feuilles, influence la teneur en protéines.

Par ailleurs, I’étude de Senan VODOUHE et Al (2012) montre que I’influence du mode de
cuisson sur la valeur nutritionnelle de Solanum macrocarpum, Amaranthus hybridus et
Ocimum gratissimum a été investiguée. Les teneurs en matiére seche, cendres, protéines,
lipides, fibres et minéraux des légumes-feuilles traités ont été analysées conformément aux
méthodes standards. (Sénan VODOUHE et Al (2012).

Les résultats montraient que la cuisson a I’eau bouillante augmentait les teneurs en protéines
(35,71%) et en lipides (97,26%) d’amaranthus hybridus, celles en lipides (288,05%) de
Solanum macrocarpum et celles en protéines (0,54%) de Ocimum gratissimum. La cuisson a
la vapeur augmentait la teneur en protéines (2,02%) de Solanum macrocarpum et une
diminution de celles en protéines (-38,04%) et en lipides (-6,05%) d’Ocimum gratissimum. La

cuisson a I’eau bouillante entrainait des pertes plus élevées en Calcium de -23,72%, 34,89% et
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-20,65% et en potassium de -61,77%, -55,04% et -44,34% respectivement pour Solanum
macrocarpum, Amaranthus hybridus et Ocimum gratissimum que celle a la vapeur en
Calcium de -1,13%, 25,09% et -10,53% et en potassium de -31,33%, -9,76% et -1,15%
respectivement pour Solanum macrocarpum, Amaranthus hybridus et Ocimum gratissimum.
La cuisson a la vapeur augmentait des teneurs en magnésium (37,25%) et en fer (6,74%) de
Solanum macrocarpum comparativement aux 35,41% et 1,40% obtenus avec la cuisson a
I’eau bouillante. (Senan VODOUHE et Al (2012)

En République Démocratique du Congo, notre pays, en général, et particulierement dans notre
province de Lomami, les légumes entrent quotidiennement, en trés grandes proportions, dans
notre alimentation, qu’il s’agisse des légumes fruits ou des légumes feuilles, lesquels

accompagnent toujours le foufou, notre aliment de base.

Cependant, le faible niveau d’instruction des personnes qui, principalement, produisent et
commercialisent les 1égumes, ne leur permet pas d’appliquer les régles élémentaires
d’hygiéne des milieux ou elles cultivent les légumes, il en est autant des marchés ou ces
produits sont vendus souvent étalés a méme le sol, et de 1’eau utilisée pour les nettoyer est

tirée parfois des flaques d’cau de pluie.

De l’autre coté, la conservation de ces légumes demeure encore un probléme, car leur
transport depuis le site de production a celui de vente et a la consommation, ne tient pas
compte des effets néfastes des agents exogénes sur leurs principes nutritifs, alors que, parmi
ces derniers, les uns sont sensibles aux rayons solaires, pendant que d’autres sont facilement
fermentescibles ou putrescibles, et d’autres encore, telle la chlorophylle nécessaire a la

syntheése du sang, sont convertis en d’autres substances biochimiques non ou peu nutritives.

Notre ¢étude a pour but d’apprécier, expérimentalement, les effets de la chaine de
commercialisation, des conditions de transport, de vente et de conservation, sur le pouvoir
nutritif de quelques especes de légumes feuilles vendus et consommés dans la ville de

Mweneditu.
2. Justification de la recherche

Dans la ville de Mweneditu, dans les marchés, il arrive des fois que les lIégumes feuilles ne
soient pas vendus en une journée. Pour répondre a I’exigence du consommateur, les

marchandes ont tendance a arroser ces légumes feuilles avec de 1’eau, afin de garder leur
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fraicheur. De ce fait, il importe donc de Vérifier la valeur nutritionnelle des Iégumes feuilles

vendus sur nos marchés apres leur récolte, en déterminant les parametres physico-chimiques.
3. GENERALITES SUR LES LEGUMES
3.1 Intérét biochimique

Les études antérieures rapportent que, d’une maniére générale, les 1égumes produits et
consommeés en Afrigue révelent une grande importance biochimique, dans la mesure ou ony a
décelé les protéines de bonne qualité, les caroténoides, les carbohydrates dont 1’amidon, les
divers minéraux comme le calcium, le fer, le phosphore, I’iode, les lipides riches en acides
gras poly insaturés, les protides riches en fibres et les nombreuses vitamines, notamment les
provitamines A, quelques vitamines du complexe B (thiamine, riboflavine, niacine, folates), la
vitamine C (Eric Tollens, 2003).

L’abondance relative des minéraux rencontrés dans ces légumes dépend de la composition

chimique du sol ou ils sont cultives.
3.2 Importance nutritionnelle

Les légumes feuilles traditionnels entrent, quotidiennement, en grande proportion dans notre
alimentation ou ils jouent un réle important dans la securité alimentaire, dans les régimes
alimentaires de toutes les populations de la planéte, particuliérement d’Afrique, d’Asie et

d’Océanie (Eric Tollens, 2003).

Compte tenu de leur composition biochimique, les Iégumes feuilles apparaissent, de nos jours,
comme des alliés dans la lutte contre la «faim cachée » traduite par la carence en
micronutriments, vitamine A et minéraux dont le fer qui prévient I’anémie (Eric Tollens,
2003) ; ainsi, dans les pays subsahariens ou prévalent les anémies dues au paludisme, 1’apport

de fer s’avere trés important et recommandé.

En effet, 100 gr de légumes feuilles fournissent, par jour, 4 a 7 mg de fer suffisant pour un
enfant et un taux non négligeable pour un adulte (Eric Tollens, 2003). En plus, I’ingestion de
la méme quantité de Iégumes satisfait les besoins en vitamine A, chez I’enfant, et représente
une contribution considérable a 1’apport recommandé pour un adulte ; la méme quantité de

Iégumes couvre largement les besoins en vitamine C pour toutes les tranches d’ages, bien
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qu’environ 50 % de cette vitamine, a cause de son hydro-solubilité, sont perdus pendant la
cuisson (Eric Tollens, 2003).

En dépit de leur origine, sauvages ou cultiveés, issus de lianes, de tubercules ou d’arbres, ces
Iégumes apportent, méme aux populations dont le régime alimentaire est principalement
carné, les protéines végétales indispensables, surtout, aux femmes enceintes ou allaitantes, et
aux enfants en pleine croissance et dont le taux varie de 1 % a 2 % de protéines, mais parfois
de 4 % a 10 % (Eric Tollens, 2003).

Les glucides contenus dans ces légumes, tel que 1’amidon et autres carbohydrates, sont

potentiellement énergétiques et exercent un effet laxatif doux (Eric Tollens, 2003).

Quant aux lipides, les légumes en contiennent en quantités relativement faibles, mais ils sont
indispensables, car ils jouent un role essentiel dans la constitution des membranes cellulaires
(Eric Tollens, 2003).

En définitive, la comparaison des pouvoirs nutritifs de nos légumes a ceux des legumes
produits en Europe révele que les nétres, sur le plan diététique, sont réputés plus riches en
protéines, en provitamines A, en vitamine C et en sels minéraux que les légumes exotiques
(Eric Tollens, 2003), sans facteurs antinutritionnels rédhibitoires ; donc ils nous apportent 10
a 100 fois plus de micronutriments que la salade, le chou et le poireau. Cela justifie la
déficience en vitamine A, accusée par les habitants des zones seches, a cause de 1’insuffisance

de production et de consommation des légumes (Eric Tollens, 2003).
3.3 Importance socio — économique
1. Zones rurales

Les habitants des Zones rurales, principalement végétariens, consomment les légumes
traditionnels cultivés ou poussant a 1’état sauvage. Les 90 % de leur production sont destinés a

I’autoconsommation, et la faible fraction est commercialisée.

Au Bénin, la consommation annuelle successive des légumes feuilles avoisinait 6 Kg par
personne en 1975 (Eric Tollens, 2003), et 12 Kg par sujet en 1995. Au Sénégal, la
commercialisation des légumes contribue au budget familial a hauteur de 50 % a 80 %. En
Afrique subsaharienne, les Iégumes feuilles sont vendus dans les marchés locaux et régionaux
(Eric Tollens, 2003).
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En République Démocratique du Congo, la culture des Iégumes reflete la diversité des
centaines de groupes ethniques habitant le pays et leurs coutumes. Moins de 2 % de la terre
est cultivée, et ’essentiel est utilisé pour la consommation locale. Les peuples de la campagne
récoltent ainsi les fruits, champignons, miel, et il leur arrive de vendre ces produits sur les

marchés locaux ou au bord des routes (Adu-Dupanah H. K., 2009).

Les légumes feuillent, selon les saisons, sont vendus a des prix variables. En effet, leur culture
s’intensifie et devient davantage rentable au cours de la saison séche et se pratique dans les
bas-fonds (Eric Tollens, 2003). Cependant, a I’avénement de la saison pluvieuse, les

populations s’adonnent plus a d’autres cultures qu’aux légumes feuilles.

Dans les milieux ruraux, le commerce des légumes est moins développé, dans la mesure ou
presque toutes les familles les cultivent, ce qui entraine leur faible demande sur les marchés
locaux (Eric Tollens, 2003).

A cause de I’absence d’un bon état de routes de desserte agricole, les grands producteurs de
ces légumes éprouvent d’énormes difficultés a amener leurs produits vers le centre urbain ou
ils sont vendus a bon prix. A c6té de mauvais état de routes, il se pose un probleme
supplémentaire relatif a la conservation de ces légumes pendant la période post — récolte, car
ces produits comptent parmi les périssables et leur entreposage entraine, non seulement un

manque a gagner, mais aussi de lourdes pertes financiéres.

Le commerce des légumes est essentiellement pratiqué par les femmes qui, pour la plupart,

deviennent le pivot de leurs foyers (Eric Tollens, 2003).
2. Zones urbaines

Les zones urbaines et périurbaines connaissent la culture des Iégumes feuilles. En effet, dans
les grandes villes, le maraichage génére de I’emploi et du revenu, et résout les problémes de
chomage et d’insécurité alimentaire auxquels sont confrontées nos populations (Eric Tollens,
2003).

Dans notre pays, les revenus généres par le maraichage ont pour objectif la satisfaction des
besoins socio-économiques du ménage ; parmi ceux-ci, figurent les besoins alimentaires.
Ainsi, d’importantes sommes d’argent sont-elles produites dans les ménages pratiquant le

maraichage.
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La vente des produits de maraichage, par exemple, peut améliorer de fagon sensible le revenu
du ménage, surtout a certaines périodes de 1’année quand d’autres sources d’emploi ou de
revenus sont limitées, ou bien quand les récoltes sont mauvaises a cause d’une catastrophe
naturelle (inondation, infestation pour les ravageurs, maladie chez les animaux ou dans la
famille). En ce moment, le revenu du jardin potager peut étre utilisé pour acheter des aliments
que la famille ne peut pas produire. KANKONDE M. et Tollens E.F (2001) ont fait la
répartition des dépenses apres la vente des produits maraichers, dans quatre centres
maraichers proches de Kinshasa, a savoir KIMBANSEKE, Funa, Ce comaf et Bandal. Les
résultats sont les suivants : 43,5 % de récolte aident a I’alimentation familiale a Kimbanseke,
38,8 % a Funa et 37 % a Bandal. Dans les mémes lieux, pour les soins de santé, Ce comaf est
a 34 % de culture de Maraichage, Bandal a 29 % de recettes et 23,5 % pour Kimbanseke. La
scolarité a Kimbanseke utilise 18,3 % du revenu, 20 % a Bandal et 24 % a Funa et 25 % a Ce
comaf. Loue le loyer, les taux sont successivement 1,7 % a Kimbanseke, 3,1 % a Funa et
Bandal et Ce comaf sonta 5 % et 3 % (Jin YR, Lee MS et Al, 2007).

Selon PADAF, en 2003, la culture des Iégumes a créé, au sud de Bénin, 8600 emplois directs
et indirects. A Cotonou, le revenu annuel global de I’ensemble des maraichages est de 1’ordre

de 30 millions de FCFA, leur propre consommation non comprise (Eric Tallens, 2003).

En 2007, selon Diouf et alliés, les 1égumes. traditionnels peuvent contribuer jusqu’a 100 %

dans le revenu des ménages. (Jin YR, Lee MS et Al, 2007).

En 1989, au Congo Brazzaville voisin, le revenu mensuel moyen d’un maraicher est évalué a

200000 FCFA. (Jin YR, Lee MS et Al, 2007).

Malgré ces quelques avantages que présentent la culture des légumes traditionnels dans nos
milieux ruraux et urbains, relativement au plan alimentaire et économique, les maraichers sont
confrontés a certaines contraintes. En effet, le maraichage urbain et périphérique présente des

atouts et contraintes, depuis la production, jusqu’a la commercialisation.
1) Atouts et contraintes liés a la population
Atouts :

Dans notre pays en général, et dans notre province en particulier, I’accés aux intrants, a
I’appui technique et aux déchets urbains, lequel devrait constituer un atout, n’est pas de mise,

d’ou la production insuffisante pour alimenter toute la population urbaine, par exemple. Alors
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que dans d’autres pays africains précités, la production maraichére dispose d’une diversité de

sources de financement dont les commercants, les fonctionnaires, les sujets expatriés, etc.
Contraintes :

Il existe beaucoup de facteurs qui s’érigent en obstacles dans la production maraichére au
niveau de nos villes et leurs périphéries. En effet, la précarit¢ d’acces au domaine foncier, le
mangue de reconnaissance institutionnelle, la pollution du sol, de 1’atmosphére et de I’eau,
sont autant de facteurs de risques dans la production des légumes. Un autre facteur de risque,
non moins négligeable, concerne les insectes ravageurs et des animaux prédateurs qui
dévastent des pépinieres des 1égumes, auxquels s’ajoutent 1’¢tat de fertilité faible de sol et les

malfaiteurs qui s’acharnent au vol des légumes.
2) Atouts et contraintes liés a la commercialisation

Généralement, une production est orientée soit vers la consommation, soit vers la

commercialisation, ou plus souvent les deux.
Atouts :

Les atouts de la commercialisation des légumes sont liés a la proximité du marché, au point
qu’en ville, souvent, le probleme de transport et de commercialisation de ces denrées ne se

pose pas tellement (Eric Tollens, 2003).
Contraintes :

Cependant, le caractére périssable et distal de 10 % des légumes soumettent les producteurs a
quelques contraintes, notamment 1’¢lasticité de la demande, la précarité des conditions

sanitaires et la mauvaise manipulation de ces légumes par les vendeurs et les acheteurs.
2.3 Généralités sur nos échantillons

Dans notre étude, nous avons, sans préférence quelconque, porté notre choix sur quelques
Iégumes feuilles couramment consommes par nos populations de la ville de Mweneditu, il

s’agit des feuilles de manioc, de patates douces, d’amarantes, de ni¢bé et d’oseille.
2.3.1 Feuilles de manioc

1. Description systématique du manioc
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Le manioc appartient & la classe de Magnoliopsida, sous-classe de Rosidae, ordre des

Euphorbiales, famille d’Euphorbiaceae genre Manihot et I’espéce d’esculenta Crantz(17).

Originaire d’Amérique Centrale et du Sud, plus particuliérement du Sud — Ouest de bassin
amazonien, il s’agit d’arbuste servant d’aliment dans les régions tropicales et subtropicales,

grace a sa racine tubérisée riche en amidon.

On consomme généralement ses racines, tres riches en glucide et sans gluten, mais aussi ses
feuilles en Afrique, en Asie et dans le nord du Brésil. Au nord et au Nord — Est du Brésil, le
mot « farine » (en portugais fafrinha) désigne avant tout la farine de manioc, et non de blé.
Cette farine n’a d’ailleurs pas ’aspect de la farine de blé : elle ressemble plut6t a une semoule
séche, plus ou moins grossiére, de couleur allant du jaune vif ou gris, en passant par le blanc.
Il s’agit en fait d’une fécule, mot plus adapté pour garder la signification de la « farine » issue
d’une racine (Mbemba, J.M et Al, 2013).

2. Intérét cultural

Le manioc est I’une des plantes vivricres faciles a cultiver, d’autant plus qu’il n’exige pas une
grande fertilité du sol pour sa production. Ainsi, la culture de manioc, dans notre pays, la
RDC, occupe plus de la moitié de terre cultivable, cela fait de notre pays le troisiéme des six
plus grands pays producteurs du manioc dans le monde, mais le deuxiéme en Afrique, apres le

Nigeria.
3. Importance alimentaire

Chaqgue année, la R.D.Congo produit environ 16 millions de tonnes de manioc, ce qui la
classe en téte dans le monde au niveau de la consommation des feuilles de manioc (Jin YR,

Lee MS et Al, 2007), et constitue I’aliment de base pour la plupart des Congolais.

Certes, un Congolais consomme, en moyenne, 153 Kg des tubercules frais par an, soit 145 Kg
de farine de manioc. Il est impérieux de souligner que, de tous les légumes, quels qu’ils
soient, feuilles ou fruits, les feuilles de manioc restent le premier légume consommeé, a grande
échelle, pour tous les foyers congolais presque chaque jour et en grande quantité. Les
estimations montrent qu’un ménage de sept a huit personnes consommerait,
hebdomadairement, 4 Kg de feuilles de manioc (Jin YR, Lee MS et Al, 2007).
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Bien que généralement pauvres en protéines de bonne qualité, les produits du manioc
renferment tout de méme quelques protéines, particulierement ses feuilles qui contiennent de
6 mg — 8 mg / g, sans oublier le fer (3 mg/ 100 g), le calcium (200 mg/ 100 g), vitamine A
(10.000 — 13.000 UlI) et la vitamine C (140 mg/ 10 g) (Jin YR, Lee MS et Al, 2007).

Le manioc est un aliment consommé par environs 90 % des congolais, par les animaux

domestiques (bovins et ovins)
4. Importance industrielle

Au niveau artisanal, la fermentation des tubercules du manioc, en RDC, est mise a profit dans
la distillation de I’alcool indigéne, lequel est accompagné de sous-produits dont certains sont
trés toxiques, en I’occurrence le méthanol, donc ces produits ne peuvent garantir la sécurité

alimentaire des consommateurs.
5. Importance économique

La commercialisation des tubercules et des feuilles de manioc constitue une source importante

de revenu des ménages qui la pratiquent.

Dans notre pays, la filiere de commercialisation des produits de manioc comprend la
production au champ, la-transformation, la commercialisation au niveau des grossistes et des
détaillants, et la consommation au niveau des ménages ou industriel. Cependant, la
mécanisation de la culture du manioc tarde encore a se réaliser, d’ou nos cultivateurs
recourent encore aux moyens artisanaux au point que, actuellement, la production a une
tendance a décroitre depuis I’année 1998, soit une baisse de prés de 12% pour les tubercules

et 6 %pour les légumes feuilles.
2.3.2 Feuilles de patates douces
1. Description systématique de la patate douce

La patate douce, ou simplement patate, appartient a la classe de Magno-liopsida, a 1’ordre de
Solanales a la famille de Convolvulaceae, au genre Ipomoea et a I’espéce Batatas. Elle est tres
répandue dans les régions tropicales et subtropicales ou on la cultive pour ses tubercules
comestibles (FAO, 2009).

a) Historique
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L’origine de la patate douce est souvent située en Inde, parce qu’elle y est cultivée depuis
longtemps, probablement avant le XVIéme siecle. Mais, bien que cette plante soit inconnue a
I’état sauvage, elle est plus vraisemblablement d’origine sud- ameéricaine. Elle serait
diversifiée a partir de deux zones, un centre principal entre le Yucatan et I’embouchure de
I’Orénoque, au Vénézuela, et un secondaire entre le Pérou et I’Equateur. Des études
archéologiques au Pérou indiquent qu’elle y était connue, mais peut - étre pas encore cultivée,
vers 8000 avant notre ére (FAO, 2009).

2. Intérét cultural

En République Démocratique du Congo, en géneral et a Mweneditu en particulier, la culture
de la patate douce se réalise, en pépiniéres pré-aménagees, par le repiquage de boutures. La
patate douce n’est pas trés exigeante vis-a-vis du sol qui doit I’accueillir. Comme le manioc,

elle est aussi une plante annuelle.

2. Importance alimentaire

Les feuilles de patate douce font partie des legumes les plus couramment consommeés dans
notre pays, et sont considérées comme la reine des legumes, dans notre pays, relativement a
son traitement et & sa cuisson aisés. Ses feuilles; Iégérement mucilagineuses et trés fondantes,

sont utilisées comme condiments.

Considerées hier comme aliment des pauvres, les feuilles de patate douce sont actuellement

mises au goQt du jour et couramment servies dans les restaurants.

Lorsqu’elles sont servies ou préparées avec un Corps gras, exemple le lait de coco, les feuilles
de patate douce permettent a I’organisme d’assimiler la vitamine A qu’elles contiennent

(FAO, 2009).
4. Importance nutritionnelle

Les feuilles de patate douce renferment plus de protéines, de béta — carotene, de calcium, de

phosphore, de fer et de vitamine C que I’épinard.

Elles sont riches en fibres permettant de prévenir certains types de cancer. Le taux en
protéines avoisine 3 % ; ces feuilles renferment aussi les sels minéraux, mais elles sont peu
caloriques (FAO, 2009).
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Selon les analyses, les feuilles de patate douce sont riches en composés phénoliques, et
renferment les anthocyanines. La FAO les compte parmi les dix principaux légumes

antioxydants d’Asie (Ndianga Cisse, 2017).

2.3.3 Feuilles d’amarante
1. Description systématique

L’amarante ou amaranthe est de la classe de Magnoliopsida, ordre de Caryophyllales, famille
de Chenopodiaceae, genre d’Amanthus, espéce d’hybridus. Elle est originaire des régions
tempérées et tropicales (Christophe Kouame (2007). C’est une des plantes herbacées
annuelles, dont certaines especes sont cultivées comme plantes potageres, pour leurs feuilles
comestibles a la maniére des épinards, ou pour leurs graines, et parfois comme plantes
ornementales, pour leur floraison en épis spectaculaires. D’autres espéces sont de mauvaises

herbes communes dans les champs cultivés (Christophe Kouame (2007).

% Etymologie : Amaranthus vient du nom de cette plante en grec ancien « amarante
immortelle », nom formé du préfixe privatif a= « sans » sur le verbe qui signifie « flétrir, se
faner » : en effet, I’amarante a la réputation de ne pas se faner et, pour cette raison, représente
un symbole de I’immortalité. Certaines especes sont d’ailleurs utilisées dans les bouquets secs

(Christophe Kouame (2007).

¢+ Historique : Depuis trés longtemps, diverses espéces d’amarantes sont cultivées pour
I’alimentation en Asie, en Amérique et en Afrique. Ainsi, Amaranthus caudatus, A.wentis et
A. hypochondiacus jouerent un role alimentaire important dans les civilisations
précolombiennes, aussi bien en Méso-Ameérique (chez les Mayas et les Azteques, notamment)

qu’en Amérique du Sud (Chez les Incas par exemple) (Christophe Kouame (2007).
2. Importance alimentaire

Les graines d’amarante contiennent 2 fois plus de magnésium, 3 fois plus de fer et 5 fois plus
de calcium que les autres céréales ; en terme de protéines, ces graines renferment 5 g de plus
que le riz, 10 g de plus que le mais, 12 g de plus que I’avoine, et 12 g de lus que le blé. Ces

données ont amené les diététiciens a affirmer que les protéines, contenues dans I’amarante,
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sont d’une qualité supérieure a celle du lait de vache, et méme du soja (Bajissaga Maba,
2007).

L’amarante devient un aliment de référence en cas de besoins nutritionnels accrus. Par
ailleurs, 1’absence de gluten dans I’amarante permet de recommander cette plante aux

personnes intolérantes au gluten.

Les feuilles d’amarantes servent de légume et contiennent la vitamine C, le béta-caroténe, le
calcium et le fer. Elles sont aussi indiquées pour améliorer 1’alimentation d’une personne en

mangue de provitamine A ou de vitamine C (Bajissaga Maba, 2007).
2.3.4 Feuilles de Niébé
1. Description systématique

Le Niébé est de I’embranchement de Spermaphytes, sous — embranchement des
Angiospermes, classe des Dicotylédones, 1’ordre des Fabales, la famille des Fabacées, genre

digna et espéce unguiculata (Dansi et al, 2008).

Il est originaire d’Afrique ou 1’on trouve une grande diversité génétique chez le type sauvage
sur tout le continent, I’Afrique australe €tant la plus riche. Il a éte introduit au Madagascar et
sur d’autres iles de I’Océan Indien, ou sa culture n’est pas tres répandue ; mais c’est en
Afrique de I’ouest que I’on trouve la plus grande diversité génétique de niébé cultivé, dans les
zones de savane du Burkina Faso, du Ghana, du Togo, du Bénin, du Niger, du Nigeria et du
Cameroun. Le Niébé fut probablement introduit en Europe vers 1’an 300 avant J.C, et en Inde
vers I’an 200 avant J.C, suite a la sélection par I’homme en Chine, en Inde et en Asie du Sud —
est ; il a connu une nouvelle diversification qui aboutit & deux groupes de cultivars : le groupe
Sesquipedalis, a longues gousses utilisees comme légumes, et le groupe Biflora, cultivé pour
Ses gousses, ses graines séches et son fourrage. Probablement introduit en Amérique tropicale
au XVII®™ siécle par les Espagnols, le niébé est largement cultivé aux Etats-Unis, aux
Caraibes et au Brésil. 1l représente un important Iégume vert et une précieuse source de
fourrage. En Afrique Orientale et Australe, il a également de 1I’importance aussi bien comme
légume frais que sec. Il n’y a qu’en Afrique Centrale humide ou il est moins présent (FAO,
2008).

2. Intérét cultural
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Le niébé est une plante des régions chaudes, et sa culture est intensive au Sénégal depuis de

longs siécles (Daddy Mutshipayi, 2015).

Comme toutes les légumineuses, le niébé contribue a la fertilisation des sols, graces aux

bactéries du genre Rhizobium, abritées dans les nodules de ses racines, qui fixent 1’azote

moléculaire qu’elles oxydent successivement en azote nitreux (NO ;) et nitrique (NO; ).

Il est largement cultivé dans les savanes tropicales d’Afrique. Il s’agit aussi d’une plante
annuelle dont le cycle dure environ 3 & 4 mois ; il est cultivé en rotation avec d’autres cultures

exigeantes, en I’occurrence le mais (Daddy Mutshipayi, 2015).
3. Importance alimentaire

Les graines de Niébé constituent un aliment de grande valeur nutritive pour ’homme et les
animaux domestiques. En effet, ses graines renferment les protéines completes et en
proportions suffisantes, les glucides, les lipides, I’acide folique, le fer, le calcium, le Zinc, etc.

(Daddy Mutshipayi, 2015).

En Afrique et dans notre pays, la RDC, le niébé constitue I’aliment de base pour certaines

populations.

Les feuilles de niébé sont consommees régulierement, comme legumes, par un grand nombre
de nos concitoyens ; elles constituent un aliment pour la volaille et les ovins. L’arriére-effet
du Niébé est tres bénéfique pour le mais car le rendement de celui-ci est amélioré (So
Sethaputra, 2005).

4. Importance économique

Dans notre pays, les agriculteurs s’adonnent, de plus en plus, a la culture de niébé, tels ceux
du plateau de Bateke (Kinshasa), de certains territoires du Congo Central, du Grand Kasai
(Kabinda, Masuika, Ngandajika, Lubao, Luilu, etc...).

A cet effet, d’importantes quantités de graines de niébé sont commercialisées et constituent
une source importante de revenu tant familial que régional. L approvisionnement de grands
centres de consommation tel que Kinshasa, Matadi, Mbujimayi, est ainsi bien assuré
(Caroline Lebecq, 2002).

2.3.5. Feuilles d’oseille
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1. Description systématique

L’oseille est de I’embranchement de Zoophyles ou Rayonnes, classe de Canyophyllidae, ordre
d’Acanthoptérygiens, famille de Malvaceae, genre Hibiscus et espéce connabiny ou
surrantensin. Poussant a I’état sauvage en Europe et en Asie septentrionale, ainsi qu’en
Amérique du Nord, plusieurs de ses especes sont cultivées comme plantes potagéres pour

leurs feuilles comestibles (Frémicourt (2006).

L’oseille « Hibiscus sabdariffa », est une plante de Zone tropicale, d’origine Guinéenne, qui
s’est propagée dans d’autres pays d’Afrique de I’ouest, tels que le Bénin, le Burkina-Faso, le
Togo, le Niger, le Sud du Mali et le Nord de la Cote d’Ivoire ; cette plante a, par la suite,
atteint le Botswana, le Congo, I’Egypte, la République Centre — Africaine (ou elle est appelée

Karakandji) et le Mexigue ou elle est appelée « flore de Jamaica » (Frémicourt (2006).
2. Valeur nutritive

Les feuilles d’oseille sont consommées, au Gabon et dans les deux Républiques congolaises,
comme légumes principalement, ou purée ou en sauce auxquelles, parfois, on ajoute la puree
d’aubergines ou du beurre d’arachides pour atténuer 1’acidité ; sous cette forme, les feuilles
d’oseille accompagnent du poisson ou de la volaille dont elles relevent le golt (C. Tchiégang
& KITIKIL Aissatou, 2004).

3. Valeur thérapeutique

Son infusion révéle les vertus médicinales qui consistent a baisser la pression artérielle, donc

elle diminue le risque des maladies cardio — vasculaires (Rubaihayo E.B., 2006).

Cette infusion renferme les acides organiques, les anthocyanidines, les flavonoides, les
mucilages, les pectines et I’huile essenticlle (eugenol) ; cette composition biochimique des
feuilles d’oseille justifie leur action anti-inflammatoire, adoucissante, anti-asthénique,
antispasmodique et légérement laxative; la plante est ainsi utilisée pour apaiser
I’inflammation des voies respiratoires, les spasmes gastro-intestinaux, et pour lutter contre la

fatigue.

La purée de ses feuilles révele aussi des propriétés amincissantes et tonifiantes, diurétiques

pour lutter contre les maladies hépatiques et I’hypertension.
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La présence de I’acide L — ascorbique, dans ses feuilles, rend 1’oseille une plante a qualité

revitalisante et de drainage, facilitant la digestion et tonifiante.

En usage externe, les compresses imbibées d’infusion des feuilles d’oseille réduisent les

cedémes, les eczémas suintants, les dermatoses et les abcés (Rubaihayo E.B., 2006).

La consommation de nombreux Iégumes-feuilles nécessite une cuisson pour éviter leurs effets

irritants ou toxiques (Richard, 2007).

La cuisson des légumes permet d'en améliorer la digestibilité en modifiant la structure des
fibres alimentaires. Cependant, elle entraine aussi une diminution plus ou moins marquée de
la valeur nutritionnelle, soit par la diffusion des constituants hydrosolubles dans I'eau de
cuisson, et soit par la destruction des substances thermolabiles et/ou oxydables. Les pertes
sont en général plus élevées pour les Iégumes feuilles que pour les racines et les tubercules.
Les pertes augmentent avec le volume d'eau utilisé et la durée de la cuisson (Avallone et al,
2007).

L’étude de Amos DOVOEDO (2012), menée au Bénin, montre que la teneur en eau des
legumes-feuilles frais et des poudres de légumes-feuilles cuits séchés présente étude des
valeurs semblables a celles obtenues par divers auteurs comme Tchiégang et Aissatou (2004),
pour les feuilles de Cerathotheca sesamoides (85,39% MF), Corchorus olithorus (84,30% MF)
et Hibiscus sabdariffa (87,63% MF) au Cameroun, et Thomas et al. (2008) pour les feuilles de
Colocasia (82,8% MF). Les teneurs en eau des poudres de Iégumes feuilles séchés obtenues
dans cette étude sont largement supérieures aux teneurs de 4,53% obtenues pour la poudre des
feuilles de Moringa oleifera par Ndong et al. (2007) au Sénégal. Cette différence peut étre due
a I'utilisation d’une étuve pour le séchage. Les teneurs en eau des feuilles fraiches obtenues
témoignent de la fraicheur des légumes feuilles utilisés. La cuisson suivie du séchage diminue

davantage la teneur en eau et augmente la teneur en matiére séche.

Une étude menée par Itoua Okouango et Al (2015) au Congo Brazzaville, sur I’importance
nutritionnelle d’un légume feuille consommé dans les localités d’Owando et de Makoua,
situées dans le département de la cuvette centrale au Congo Brazzaville, a montré
Premiérement, [’utilisation et la consommation des feuilles ce légume, “Phytolacca
dodécandrae”, ensuite, les analyses physico-chimiques ont été effectuées sur deux espéces de
ce légumes (Phytolacca dodecandra ou épinard sauvage et Spinacia oleracea ou épinard) qui

présentent quelques similitudes organoleptiques ont été effectuées. Les résultats obtenus
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montrent que Phytolacca dodecandra (épinard sauvage) a des feuilles plus développées (19,
92 + 2, 67cm de long, 13, 87 + 1,54 cm de large), contient plus de protéines (34,56 + 1,239
/100g de MS) et apporte plus d’énergie que Spinacia oleracea (épinard). L’analyse des
minéraux a montré que les deux legumes feuilles étudiés sont riches en fer et en phosphore,
avec des différences hautement significatives. En conclusion, les feuilles de Phytolacca
dodecandra (légume feuille consommeé) sont riches en protéines et en fer et pourraient

constituer, pour cette population, un supplément alimentaire important.

Dans la province de Lomami et du Kasai oriental les 1égumes-feuilles locaux sont disponibles
et facilement accessibles a de nombreuses familles, dans les zones rurales, périurbaines et
urbaines. Ils sont également riches en micronutriments qui contribuent au bien-étre de
I’organisme et peuvent étre cruciaux pour la sécurité alimentaire, nutritionnelle et des
pourvoyeurs en revenus pour les populations urbaines vulnérables. Malgré ces atouts, ces
Iégumes sont generalement négligés par les consommateurs, en raison de leur association avec
le mode de vie rural et avec un faible statut social et, de ce fait, ils sont souvent considéres
comme un « aliment des pauvres ». Ainsi, sont consommées comme légume, les feuilles

cuites seulement

Notre article s’inscrit dans le cadre des activités de controler la qualité des aliments par les
analyses au laboratoire du département de Chimie Physique de I’ISP/Mbujimayi du 03/04/ au
15/08/2021

2. METHODOLOGIE
2.1. Matériel, méthode et échantillon

La plupart des mateériels sont en verre, et pour nos analyses, nous avons utilisé le tube a essai,
burette de 50 ml pour contenir les solutions bitrantes, Verre de montre pour supporter les
substances a peser, ballon jaugé pour la préparation des solutions bitrées, Pipette jaugée de
5ml, 10 ml, 20 ml et 25 ml pour prélever les solutions a bitrer , Becher de 500 ml pour la
décoction des plantes, Erlen Meyer de 250 ml pour le titrage. En plus de la verrerie, nous

avons utilisé I’appareillage ci —apres :

e Balance de précision de type Baxtran ;
e Agitateur magnétique ROTAMA 10 ;

e Plaque chauffante : source de chaleur ;
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e Spectrophotométre.

Sans une quelconque préférence, la récolte a été effectuée a partir des feuilles des Iégumes
couramment consommeés par notre population de la ville de Mwene Ditu. En effet, nous avons
porté notre choix sur les feuilles de manioc domestique, feuilles de niébé, d’amarante, de
patate douce et d’oseille venant des champs et sur le marché de Mwene Ditu afin d’obtenir

des échantillons diversifiés.

Pour chacune des plantes, retenues, était réparti en deux lots dont 1’un était immédiatement
soumis a I’analyse et I’autre conservé dans un jour avant d’étre soumis a 1’analyse.

2.2. Traitement des échantillons

2.2.1. Détermination des teneurs en minéraux

2.2.1.1. Dosage de calcium (Ca*")

1. Identification

Dans un tube a essai contenant le filtrat a analyser, ajouter successivement quelques graines
de calcon, une petite quantité de potasse et enfin une solution de ’EDTA jusqu’a I’apparition

d’une coloration bleue.

2. Détermination de la teneur en ion calcium (Ca*)

L)

éactifs
e EDTA:0,05M
e Murexide + NaCl (indicateur)
e NaOHa10%

Mode opératoire : A 100 ml d’échantillon, on ajoute 2 ml de NaOH 10% et une pointe de
spatule de I’indicateur puis on dose avec une solution de ’EDTA 0,05M jusqu’au virage

du rouge vin au bleu.
% Expression des résultats

e Lateneur en Ca?* se calcule par I’expression :
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20100.VL. f

ermg [l
72 g/

1. Vi=Volume en ml de ’EDTA 0,05M ;
2. V2 =Volume en ml de la prise de 1’échantillon ;
3. f= Facteur de la solution de ’EDTA 0,05M
2.2.1.2. Dosage de magnésium
1. Identification de I’ion Mg**

A x ml de filtrat, ajouter le NETQ et la potasse a 10% y verser ’EDTA la fin de la réaction

est marquée par 1’apparition de la coloration bleue si I’ion Mg™" est présent.
2. Détermination de la teneur en ion Mg?*

% Réactifs
Une solution tampon de'P™ = 10 NET comme indicateur EDTA 1M

%+ Mode opératoire

v' A I’aide d’une pipette, prélever 100 ml de 1’échantillon a analyser dans un Erlen

meyer de x ml.
v' Ajouter 2 ml de tampon P = 10 et une petite quantité de NET ;

v’ Titrer, goute a goute, au moyen d’une solution de ’EDTA 1M jusqu’a I’apparition

de la coloration bleue.

R

% Expression des résultats
La teneur en ions magnésium se calcule selon la formule :

1216 (V1— V2)f
v

1. Vi =Volume EDTA : dureté totale ;

2. V,=Volume EDTA : dureté calcique ;
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3. V =Volume en ml de la prise d’essai de 1’échantillon.

2.2.1.3. Dosage des ions Chlorure
1. Identification de I’ion CI

Dans un tube a essai contenant le filtrat a analyser, ajouter successivement la solution de

AgNOQO;3; en agitant jusqu’a la formation d’un précipité blanc.
2. Dosage des ions Chlorure
% Réactifs
v" Chromate de potassium (K,CrOy,)
v' Nitrate d’argent (AgNO3)
%+ Mode opératoire

v" On dispose d’une solution de (AgNQ3) 0,1 N dans une burette de 50 ml rincée au

préalable ;

v Introduire 10 ml du filtrat a doser et ajouter 2 a 3 gouttes de K,CrO3 a 10%, titrer
avec le nitrate d’argent jusqu’a la coloration rouge brique, le fond utilisé¢ doit étre

blanc.
% Expression des résultats
e Soient V; et N7 Volume et normalité de 1’ion contenu dans le filtrat

e V2 et N2 Volume et normalité de AgNOs comme Ag” et CI” réagissent en quantité

équimolaire.
e mégAg’ =éqCl = V.N

2.2.1.4. Dosage des ions ferreux et ferriques
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1. Identification de I’ion Fé**

Dans un tube a essai, verser 10 ml du filtrat, y ajouter une solution de NaOh, la présence d’un

précipité vert signifie celle de I’ion ferreux (Fe?*).

2. Dosage de la teneur en ion Fe**
% Réactifs
v Solution de KMnO, 0,1N
v" Solution de H,SO4, 2 M
v' Filtrat a doser
% Mode opératoire

v" Verser successivement, dans un Erlen Mayer, 10 ml du filtrat a doser et 2 ml de

la solution de H,SOy ;

v’ Titrer avec la solution de KMnOy jusqu’a I’obtention de la coloration rose

persistante.
% Expression des résultats
v" V; et N1 = Volume et concentration de la solution de KMnOy ;

v V2 et N1 = Volume et concentration de la solution a doser (fer)

Vini
vz

Nfer =

3. Identification de I’ion Fe**

Dans un tube a essai, verser 10 ml du filtrat, y ajoutant une solution de NaOH, la présence

d’un précipité rouille d’hydrocarbure ferrique, Fe(OH); justifie la présence de 1’ion ferrique

(fe™)
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s Expression des résultats
Voir mode opératoire pour le Fe**
2.2.1.5. Dosage des ions Potassium
1. Identification de I’ion K*

A 5 ml du filtrat, on ajoute quelques ml, de la solution de HC4H4Og, la présence d’un précipité

blanc, justifie la présence de I’ion K.
2. Détermination de la teneur en ion potassium

Pour déterminer la teneur en ion K*, on a fait recours a la gravimétrie, qui utilise la formule

ci-apres :

+ 39.1.m
mK" = 24..mp
Mmp

v" mp = Masse du précipité sec ;
v" Mmp = Masse molaire du précipité d’hydrogenotartrate de potassium
v' mK = Masse de potassium pur dans la préparation (4)
Ci+ = mTk
v/ C = Concentration massique ;
v"V = Volume du filtrat.
2.2.1.6. Détermination de la teneur en ions Sodium
1. Identification de I’ion Na*
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1 g des feuilles du legume est soumis a la flamme bleue du bec bunsen ; la coloration jaune

vive indique la présence de Na'.
2. Détermination de la teneur en ions sodium

Comme pour I’ion K*, on a fait recours a la gravimétrie pour déterminer la teneur en ion

sodium. La formule suivante a été utilisée :

+ 23.m
Na" = =%
Mmp
_mNa +
CNa+— v

2.2.1.7. ldentification et la détermination de la teneur en phosphore
1. Identification du phosphore

Le phosphore se présente dans la nature surtout sous forme de phosphorites : 3Cas (POj)2,

d’apatite : 3Caz (PO),. Pour identifier le phosphore, on procede de la maniére suivante :

e Prendre 1 g de la plante séchée et I’introduire dans quelque ml de HNOs. La
formation des vapeurs nitreuses et d’acide ortho phosphorique signifie la

présence de phosphore.

2. Détermination de la concentration du phosphore (P)

X/
X4

» Réactifs
e Solution NaOH 1N
e Solution de bleu de méthylene comme indicateur coloré.

%+ Mode opératoire

)

Dans un Erlen meyer introduire 5 ml du filtrat
v' Ajouter 5 ml de la solution de HCI 1N et 3 gouttes de bleu de méthyléne ;

v Titrer par la solution de NaOH jusqu’au début de ’apparition de la coloration vert

clair ;
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v' Lateneur en phosphore en % est donnée par la formule :

DV.MTP
%P =
100

C=10.%P.Y

%P = Pourcentage de phosphore ;

DV = La différence des volumes entre NaOh et HCI ;

Mrp = Masse atomique relative du phosphore ;
2.2.1.8. Dosage de protéine
2.2.1.9. Dosage de glucide
2.3. TRAITEMENT STATISTIQUE INTERPRETATION DES DONNEES

Le calcul des paramétres statistiques de nos données a été fait au moyen de Macro —

utilisateur du logiciel Excel 2013.
2.3.1. Calcul de la moyenne arithméetique

La moyenne arithmétique est calculée selon la formule ci — apres :

_Zx

m="N

m : moyenne arithmétique
N : Taille de ’échantillon ou nombre d’observations

X; : Observation

2.3.2. Calcul de la variance

E(x;‘—xx)
g 2= ;
x N-1

S,2: Variance
2.3.3. Calcul de I’écart type

L’expression mathématique suivante est appliquée au calcul de I’écart type :
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=S’
Sx : écart type;
S,%: Variance

2.3.4.Calcul de « t »

m — u

S /7N

t= le test de student - Fisher
m= moyenne observée
u= moyenne théorique
S= écart type

N=nombre de prises d’essai
% Critéres de décision
Si « t » en valeur absolue, est inferieur a la valeur lue dans la table de « t » pour ddl = n—1,

avec le risque a de 5%, la différence n’est pas significative et, dans le cas contraire, elle est

significative.
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3. RESULTATS

Cette partie est consacré & la présentation des résultats des paramétres physico-chimiques (Fe**, Fe**, Ca™, Mg®*, K™ Na*, CI', P) dans les

feuilles des Iégumes vendues sur les marchés de Mwene Ditu sont présentés dans les tableaux ci — dessous.

Tableau 1 : Variation de la teneur en Fe* en g% dans les légumes soumis a I’étude

Nombre d’essais

E1l E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8 E9 E9 X

Essais

Especes

-+
Ly
et

Feuilles de manioc domestique(Caoutu) - - - - - - - - - - -

Feuilles de manioc de champs (Kampata) - - - - - - - - - - -

Matembele Bangui 180 179 183 181 180 183 181 180 181 182 181+ 1
Matembele Mbata 178 180 173 172 170 185 186 180 173 177 1774+ 1
Ngaingai 160 165 158 160 166 150 155 160 169 159 160,2 0,6
Nsampu 66,7 64 63 65 62 66 62 64 68 60 64 + 2
Amarante - - - - - - - - - - -

Amarante noir - - - - - - - - - - .

Ce tableau montre que la teneur moyenne en Fe™ en g%, dans les feuilles des légumes Soumis a 1’étude, est plus élevée dans le Matembele
Bangui (181 1) suivi du Matembele Mbata (177,4 + 1), le Ngaingai (160,2 £ 0,6), Nsampu (64 + 2) et les autres légumes ne contiennent pas

le Fe?*.
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Selon I’analyse statistique, la différence de teneur en Fe ™" obtenue entre les différentes légumes couplés deux & deux est significative car au seuil

de probabilité de 5 % avec d.d.I = 18 le tip = 2,1 est inférieur aux calculés et non significative pour les couples Caoutu- Kampata, Amarante-

Kampata et Amarante noire (tcy > tiap)

Tableau 2 : Variation de la teneur en Fe*" en g% dans les légumes soumis a I’étude.

Essais

Nombre d’essais

Espéces El E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8 E9 E9 X+S8X
Feuilles de manioc domestique (Caoutu) 190 180 180 170 170 180 180 180 178 189 178,76
Feuille de manioc de champs (Kampata) 200 206 202 198 199 195 201 200 199 198 199,8+0 4
Matembele Bangui - - - - - - - - - - -
Matembele Mbata g - - _ - - . - 1 - -
Ngaingai - - - - - = . 3 3 - -
Nsampu 111 110 101 106 107 112 111 111 114 130 111,3%0,4
Amarante 89,9 89 80 80 80 86 82 89 89 89 86,08+ 0,9
Amarante noir 904 90 90 905 91 89 82 96 90 90 89,8+ 0,7

Les données de ce tableau révéle que la teneur moyenne en Fe ** en g% dans les feuilles de Iégumes étudiés est considérable beaucoup dans le

Kampata (199,8+0,4) suivie de Nsampu (111,3 £ 0,4) et Matembele Bangui, Matembele Mbata et le Ngaingai ont des valeurs nulles. D’aprés

I’analyse statistique, 1’écart de teneur moyenne en Fe*"en g% observée est significatif a la marge d’erreur de 5 % avec d.d.1 = 18 car les ty sont

> aux tip Sauf pour les couples Matembele Mbata — Ngaingai — Matembele- Bangui.
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Tableau 3 Variation de la teneur en Ca™* en g% dans les légumes soumis a ’étude

Essais Nombre d’essais

Espéces E1l E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8 E9 E9 X+5X
Feuilles de manioc domestique (Caoutu) 81,2 80 79 81 83 79 71 69 83 82 78,818
Feuille de manioc de champs (Kampata) 90,2 90 90 68 70 74 89 80 86 88 82,52 +11,8
Matembele Bangui 14,7 9 8 9 13 8 8 7 9 9 9,4710,7
Matembele Mbata 100 100 100 99 99 100 100 99 98 99 99,411
Ngaingai 13 12 16 10 98 78 95 13 12 11 11,4+4
Nsampu 10,1 10 10,7 9,7 96 10 10 96 8,9 8 9,66 9
Amarante 9,0 8 9 2 1 9 9 10 10 8 751+ 0,7

Amarante noir - . - - - X - . - - -

Il ressort de ce tableau que la teneur moyenne en Ca™" dans les feuilles de 1égumes soumis a 1’étude en g% est plus élevée pour le Matembele
Mbata soit (99,4+1), suivit respectivement de Kampata (82,52+ 11,8), caoutu (77,8 + 8), Nsampu (9,66 £9), Matembele Bangui (9,47+ 0,7), et
Amarante (7,5 £ 0,7).

D’aprés ’analyse statistique au seuil de risque de 5 % avec d.d.I= 18 les différences observées entre la teneur en Ca™" pour les feuilles de
Iégumes de Caoutu , Kampata , amarante , et amarante noir , sont hautement significative car les tcy, sont de loin supérieur aux ty, .Ce qui
implique que celui qui consomme plus les feuilles de caoutchouc ,Kampata , amarante et amarante noir ont plus de ca™ que celui qui consomme

les feuilles de Matembele Bangui , Matembele Mbata et Ngaingai et Nsampu .
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Tableau 4 : Variation de la teneur en Mg®* en g % dans les légumes soumis a ’étude

Essais Nombre d’essais
Espéces E1l E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8 E9 E9 X+5X
Feuille de manioc domestique (Caoutu) 11 10 13 14 10 10 10 8,9 1 10 9,7x0 4
Feuille de manioc (Kampata) 60 64 63 65 62 65 64 68 60 64 63,5+0,9
Matembele Bangui 70 70,2 69 63 66 64 73 71 70 70,7 68,63+0,6
Matembele Mbata 90 90,1 80,6 70,5 76 89 808 90,1 92 90,7 84,98+ 8
Ngaingai 77 77 70 /Y 65 60 71 70 65 69 69,5%0,7
Nsampu 66 66 61 53 52 60 61 63 69 64 61,5%0,9
Amarante 91,7 91,6 90 89,1 79,8 89 865 906 91,1 916 89,110,6
Amarante noir 71,1 69,3 70 71,3 71,3 74,1 70 70 66 65,1 69,2516

Dans ce tableau nous constatons que la teneur moyenne en Mg?** dans les feuilles de 1égumes soumis a I’étude en g% est plus élevée dans les

amarantes (89,1 +0,6), elle est de 84,98 % 8 pour le Matembele Mbata. La moyenne la plus basse est observé (9,7 % 0,4) pour le Caoutu.

D’aprés les analyses statistiques au seuil de risque 0,5 % avec d.d.l = 18 les différences observées entre la teneur en Mg des feuilles de
legumes de Matembele Bangui , Matembele Mbata , Ngaingai , Nsampu , Amarante sont significative car les tcy sont > aux tgp Soit 5,8 > 2,10 ;
9,8 >2,10; 8 > 2,10. Ceci montre que la consommation des feuilles de Matembele Bangui, Matembele Mbata, Nsampu, Amarante sont

préférables pour Mg?* que Caoutu, Kampata et Amarante Noir.
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Tableau 5 : Variation de la teneur en K™ en g% dans les 1égumes soumis a 1’étude

Essais Nombre d’essais
Espéces El E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8 E9 E9 Xx4+sXx
Feuille de manioc domestique (Caoutu) 30 41 40 39 31 36 36 36 29 25 34,316
Feuille de manioc de champs (Kampata) 70 68 68 70 70 70 70 70 74 90 72+1
Matembele Bangui 9,0 8 9 9 1 9 9 10 10 8 8,2+0,7
Matembele Mbata 91 97 97 96 98 95 97 96 95 96 95,0%+0,9
Ngaingai 16,1 15 12 109 10,9 109 999 978 16 149  30,44%+0,7
Nsampu 7 7,1 7,3 7,3 7,3 7 7 7,0 8,9 6,1 7,2710,8
Amarante 6 5 51 51 6,1 6,4 68 6,8 6 6,9 6,2%0,7
Amarante noir 79 8 8,1 7,1 P/ 6,8 6,8 79 7,1 8 7,510 ,4

Au regard de ce tableau, la teneur moyenne en K*en g% est plus importante pour Matembele Mbata (95,0 £ 0,9), suivi respectivement de 72,0 +
1 pour le Kampata ; (34,3 = 6) pour le Caoutchouc ; (30,44 £ 0,7) pour le Ngaingai et du reste la teneur est inférieur a 10, avec la teneur la plus

faible a 6,2 + 0,4 pour I’amarante noir.

D’aprés les analyses statistiques au seuil de signification de 5% avec un d.d.1 = 18 les différences observés entre la teneur en K* dans les feuilles
de Ngaingai et Nsampu est significative car tcy =tip Soit 10,2 == 2,10 et celle d’Amarante sont aussi significative car tey =teqp Soit 8,5 = 2,10 et
celle de Caoutu et Kampata, Matembele Bangui et Matembele Mbata ne sont pas significatives car tcy = 0. Ceci démontre que Ngaingai, Nsampu

et Amarante ont plus de K* que les feuilles de Caoutu, Kampata, Matembele Bangui et Matembele Mbata.
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Tableau 6 : Variation de la teneur en Na*en g% dans les 1égumes soumis a 1’étude

Essais Nombre d’essais

Espéces El E2 E3 E4 E5 E6 E7 ES E9 E9 X+S8X
Feuilles de manioc domestique (Caoutu) 1,7 3 2 2 2 2 3 1 2 2 2,07 0,6
Feuille de manioc de champs (Kampata) 8,9 9 9 7 6,8 6,8 7 7 7 7 755+ 2
Matembele Bangui 7 6,8 7 7 7 6,8 6,8 6,5 6 7 6,79 £ 0,5
Matembele Mbata 6,7 62 6.2 6 6,5 6,9 6,8 6,8 6,9 61 651%05
Ngaingai 7,6 7 7,3 7,6 7,6 7,9 8 8,1 7 7,9 761
Nsampu 1 2 3 2 2 1 1 1 1 2 1,6 0,6
Amarante 36 25 25 33 23 32 30 30 40 34 30,8x2
Amarante noir 4,0 4 4 5 5 6 6 6 6 4 5+09

A la lumiére de ce tableau nous constatons que la teneur en Na‘en g% est élevée pour les amarantes (30,8 + 2), suivi de Ngaingai (7,6 + 1) et le
Caoutu a la plus basse teneur (1,2 £ 0,6). D’aprés les analyses statistiques au seuil de risque de 5% avec un d.d.l = 18 les différences observés
entre la teneur Na™ des feuilles de Caoutu et Kampata est significative car tcy =ty S0it 9 = 2,10 et celle de Nsampu et Ngaingai est significative

tcal =tiap SOIt 9,5 = 2,10, les Amarantes noirs sont également significative soit 20,6 = 2,10.
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Tableau 7: Variation de la teneur en Cl"en g% dans les légumes soumis a

P’étude

313

Nombre d’essais

Espéces = E2 E3 E4 E5 E6 E7 ES8 E9 E9 X+s8X
Feuille de manioc domestique (Caoutu) 0,7 0,8 0,9 0,8 0,8 0,7 07 0,7 0,7 0,8 0,76 = 0,001
Feuille de manioc de champs (Kampata) 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2 1,2 = 0,006
Matembele Bangui 0,2 0,2 0,3 0,2 0,2 02 0,2 0,3 0,1 0,2 0,21 £0,004
Matembele Mbata 0,19 01 0,2 0,3 0,2 02 01 0,1 0,1 01 0,159 = 0,001
Ngaingai 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2 02 0.2 0,2 0,2 0,2 0,18 £ 0,002
Nsampu 0,13 0,1 016 016 016 0,12 014 0,14 014 0,14 0,139 %+ 0,002
Amarante 2,1 021 020 026 026 026 021 021 021 0,20 0,412+ 0,003
Amarante noir 2,1 2,6 2,6 2 2 28 28 2,1 2,1 2,1 2,32 £0,004

Les données de ce tableau montre que la teneur en Cl en g% est élevée pour les amarantes noirs (2,32 £ 0,004), suivi de Kampata (1,2 £ 0,006)

et le reste de teneur est en dessous d’une unité et celle le plus basse est (0,139

=+ 0,002) pour le Nsampu.

D’apreés les analyses statistiques au seuil de risque 5% avec d.d.l = 18 les écarts constatés sont due au hasard car les tey= 0 <Ctip.
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Tableau 8: Variation de la teneur en Pen g% dans les légumes soumis a I’étude

Essais Nombre d’essais
Espéces E1l E2 E3 E4 E5 E6 @ E7 ES E9 E9 X+S8X
Feuille de manioc domestique (Caoutu) 6,1 8 8 6 8 8 8 6 10 10 7811
Feuille de manioc de champs (Kampata) 5,3 5 5 6 6 6 6 4 4 4 513%+9
Matembele Bangui 9,3 9,3 8,9 87 68 67 9 9 9 9,5 86+ 6
Matembele Mbata 9,2 9,6 8,1 86 91 91 91 9,93 9,5 98 923x02
Ngaingai 7,7 7,7 7,4 7,6 7 7 79 7,7 7,7 7,7 754+07
Nsampu 8,3 8,3 9,0 91 91 86 8,5 8,5 9,6 91 8,81+ 3
Amarante 8,3 8,3 8,3 83 7,79 79 6,5 6,5 6,5 78 76304
Amarante noir y.9 1 6,8 6 6 7,4 7,4 7,6 7,6 7,7 7147

Dans ce tableau il ressort que la teneur moyenne en phosphore est élevée pour Kampata (49,7 1+ 0,16), suivit respectivement par Amarantes
noires (13,44 £ 7), Matembele Mbata (9,08 £ 0,2), Nsampu (8,81 £ 3), Matembele Bangui (8,62 + 6), Amarante (7,63 & 0,4), Ngaingai (7,54
1 0,7), Caoutu (7,0 & 1), la teneur la plus basse. D’apres 1’analyse statistique au seuil de risque 5% avec d.d.I= 18 les différences observées entre
la teneur en phosphore dans les feuilles de legumes Caoutu et Kampata te, est significative soit 3,6 = 2,10, celle de Matembele Bangui et
Matembele Mbata significative 4,1 = 2,10 et celle de Ngaingai et Nsampu n’est pas significative tcy = 1 suivi des Amarantes noirs qui ne sont

pas aussi significative.
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B. Comparaison des valeurs moyennes des parameétres physico — chimiques des légumes

selon le moment de cueillette soit le jour méme et plus un jour en g%

Tableau 9 : Variation de la teneur en Fe’*selon la période de cueillette en g%

ériode ou moment de

cueillette Méme jour Plus un jour

Espéces X +sx X isx Testt  Signification
Caoutu - - - -
Kampata - - - -
Matembele Bangui 181 + 0,01 176,1+0,06 859 S
Matembele Mbata 177 + 0,001 165,7 + 0,03 12,5 S
Ngaingai 160,24+ 0,006 142,54+ 0,07 30,6 S
Nsampu 64 +2 63,031+0,4 1,90 NS
Amarante - - - -

Amarante noir - - - -

Ce tableau montre que la teneur en fe**en g% est plus élevée dans les légumes cueillie le
méme jour dont Matembele Bangui avec (181% 0,01) Matembele Mbata (177+0,001),
Ngaingai plus faible pour Nsampu seulement Matembele Bangui et Matembele Mbatre qui
ont des teneurs élevé dans plus un jour. Ce qui explique la consommation des légumes cueillie
le méme jour est préférable car ils contiennent encore beaucoup plus de Fe?* que dans les

légumes de plus un jour
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Tableau 10 : Variation de la teneur en Fe*'selon la période de cueillette en g%
Période ou moment de
cueillette Méme jour Plus un jour

Espéces X +sx X +SY Testt Signification
Caoutu 178,7 + 0, 006 171 + 0,04 77 S
Kampata 199, 8+ 0,004 200 + 0,006 33,3 S
Matembele Bangui - - - -
Matembele Mbata - - - -
Ngaingai - - - -
Nsampu 111,34+ 0,004 110,7 + 0,05 60 S
Amarante 86,08 0,009 86,121+ 0,004 40 S
Amarante noir 89,8 £ 0,07 86,12+ 0,001 1,02 NS

A la lumiére de ce tableau, nous remarquons que la teneur de Fe **en g% est plus élevée dans

les légumes cueillie le méme jour a I’exception de Kampata qui est plus élevé dans plus un

jour avec (200 =+ @, 006), suivies de Caouchouc, Nsampu pour les légumes de méme jour et

faible dans les Amarantes de plus un jour. Ceci montre que les feuilles de Kampata sont

préférables dans plus un-jour de la cueillette.

Tableau 11 : Variation de la teneur en Ca’selon la période de cueillette en g%

ériode ou moment de

cueillette Méme jour Plus un jour
Subsistances X Lisx X +5x Testt  Signification
Caoutu 78,88 7+ 0,0001 27,8 S
Kampata 82,52+ 11,8 80,01 +£0,009 0,65 NS
Matembele Bangui 9,47 + 0, 007 125,2+ 4 89,8 S
Matembele Mbata 99,4 +1 9 +0, 0002 28,7 S
Ngaingai 11,4 +4 100,74+ 0,4 76,9 S
Nsampu 9,66 T 9 56,110, 004 16 S
Amarante 7,5 £0,7 2,5+ 0,0006 2,7 S
Amarante noir 9 6,24 + 0,003 2,7 S
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La lecture de ce tableau montre que la cotation de moyenne en Ca’en g% des légumes

cueillie le méme jour et de plus un jour pour toutes les substances, Matembele Bangui occupe

la téte avec 125, 2 £ 4 suivies respectivement de Ngaingai 100,7 + 0,4 que les Amarantes

noirs occupent la derniére position avec 6, 24+ 0,003. Ce qui implique que le taux de Ca" est

plus élevé dans Matembele Bangui et Ngaingai de plus un jour. Ceci revient a dire que celui

qui consomme beaucoup plus les feuilles de Matembele Bangui, et Ngaingai d’un jour a plus

de Ca" que celui qui consomme ses feuilles cueillie le méme jour.

Tableau 12 : Variation de la teneur en Mg?*selon la période de cueillette en g%

ériode ou moment de

cueillette Méme jour Plus un jour
Espéces X +5Xx X +Sx Testt  Signification
Caoutu 9,7 £ 0,4 1,21 0,6 13,2 S
Kampata 63,5+ 0,9 7,14+ 0,3 29,6 S
Matembele Bangui 8,2+ 0,6 8,8 +0,6 0 NS
Matembele Mbata 84,98 + 8 8,04 =09 33,5 S
Ngaingai 69,5 0,7 14,97+ 1 5,6 S
Nsampu 61,5% 0,9 6,29 £ 0,2 24,5 S
Amarante 89,1+ 0,6 6,66 + 0,4 13,7 S
Amarante noir 69,2+ 6 71,4+ 7 6,8 S

A Dissu de ce tableau remarquons que la moyenne en Mg*en g% des légumes cueillie le
méme jour sont plus élevé pour toutes les substances a I’exception d’amarante noir qui a la

moyenne de 71, 4% 7 dans plus un jour.
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Tableau 13 : Variation de la teneur en K" selon la période de cueillette en g%

Période ou moment de

cueillette

Méme jour Plus un jour

Subsistances X +SX X LSXx Testt  Signification
Caoutu 34,316 1,2+ 0,6 6,3 S
Kampata 72+1 7,1+ 0,3 32,1 S
Matembele Bangui 8,210,7 8,8+ 0,6 6,4 S
Matembele Mbata 95,0+ 0,9 8,04+ 0,9 41 S
Ngaingai 30,44 +0,7 14, 97+1 26,07 S
Nsampu 7,27 +0,8 6,29+ 0,2 1,19 NS
Amarante 6,2x 0,7 6,66 10,4 0,73 NS
Amarante noir 7,5x 0,4 71,57 6,3 S

A la lumiére de ce tableau, nous remarquons que la teneur en K*en g% est plus élevée dans
les 1égumes cueillie le méme jour a 1’exception des amarantes noirs qui est plus élevé dans
plus un jour avec (71,5 + 7), suivies de Matembele Mbata, Kampata, Caoutu, Ngaingai pour
les légumes de méme jour et plus faible dans le Caoutu de plus un jour. Ceci montre que les
feuilles de Matembele Mbata, Kampata, Caoutu, Ngaingai sont préférables dans plus un jour

de la cueillette.
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Tableau 14 : Variation de la teneur en Na' selon la période de cueillette en g%

ériode ou moment de

cueillette Méme jour Plus un jour

Espéces X +SX X L 5X Test t Signification
Caoutu 2,07 10,06 1,16 £ 0,6 2,07 NS
Kampata 7,55+ 0,2 8,04+ 0,5 54 S
Matembele Bangui 6,79 = 0,5 7,1x 0,1 2,6 S
Matembele Mbata 6,51+ 0,5 6,05 +0,7 2,3 S
Ngaingai 7,6+ 1 6,713 1,5 NS
Nsampu 1,6+ 0,6 1,16+ 0,1 2,75 S
Amarante 30,8+ 2 2,92+ 0,05 44,4 S
Amarante noir 5+ 0,9 3,98+ 3 1,5 NS

Au regard de ce tableau, nous constatons que la teneur de Na‘'en g% est plus élevée dans les
feuilles d’amarante cueillic le méme jour avec 30, 8+ 2 tandis que Kampata, Matembele

Bangui ont des teneurs élevé dans plus un jour.

Tableau 15 : Variation de la teneur en Cl ~ selon la periode de cueillette en g%

ériode ou moment de

cueillette Méme jour Plus un jour

Espéces X +sx X +SX Test t Signification
Caoutu 0,76 £ 0,1 1,47 £ 0,04 37,4 S
Kampata 1,2+0,6 4,12 + 0,06 17,1 S
Matembele Bangui 0,21+ 0,4 0,16 + 0,009 0,41 NS
Matembele Mbata 0,159 £+ 0,01 0,14 + 0,001 0,017 NS
Ngaingai 0,18 + 0,0022 0,18 + 0,007 0 NS
Nsampu 0,139+ 0,0022 0,16 + 0,005 23,3 S
Amarante 0,412 +0,003 0,15+ 0,009 1,37 NS
Amarante noir 2,32 10,004 1,63+ 0,01 36,2 S

A I’issu de ce tableau nous remarquons que la moyenne en Clen g% des légumes cueillie le
méme jour est élevé I’amarante noir qui a la moyenne de 2, 32 + 0,004 dans et 1,63 = 0,01

dans plus un jour suivi de 1,47+ 0,04 pour le Caoutu.
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Tableau 16 : Variation de la teneur en P ~selon la période de cueillette en g%

Période ou moment ) A
Plus un jour Méme jour

e cueillette

Espices X LSXx X LSXx Test t Signification
Caoutu 7,8x1 6,14% 0,5 10,3 S
Kampata 5,131+ 9 4,97 +0,4 0,05 NS
Matembele Bangui 8,66 9,48+0,2 0,47 NS
Matembele Mbata 9,23x0,2 6,771 9,84

Ngaingai 7,5410,7 6,85 0,4 7,18

Nsampu 8,811+ 3 7,97+ 9 0,43 NS
Amarante 7,634+ 0,4 7,58+ 0,1 0,55 NS
Amarante noir 7,14+ 7 7,29+ 3 0,11 NS

A la lumiére de ce tableau, nous remarquons que la teneur en P~ en g% est plus élevée dans
les légumes cueillie dans plus un jour pour Matembele Bangui avec la moyenne de 9,
4810, 2, suivi de Matembele Mbata le méme 9, 2310, 2 et plus faible dans le Kampata de
plus un jour 4, 97 X0, 4.

Tableau 17 : Variation de la teneur en Protéine selon la période de cueillette en g%

Période ou moment de

cueillette Méme jour Plus un jour

Especes

Feuille de manioc domestique (Caoutu) 0,99 0,96
Feuille de manioc de champs (Kampata) 0,97 0,92
Matembele Bangui 5,32 4,7
Matembele Mbata 5,36 4,9
Ngaingai 0,4 0,6
Nsampu 20,5 21,4
Amarante 1 1
Amarante noir 1,3 1,2
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Ce tableau renseigne que la variation de la teneur en protéine est plus élevé dans les feuilles
de Nsampu de plus un jour avec 21,49% et de 20,59% dans le Nsampu de méme jour suivi de
5, 32 g% de d’amarante de méme jour ; la teneur en protéine est plus faible dans les feuilles
de manioc de champs de plus un jour avec 0,92 g%. Ce qui explique que les feuilles de

Nsampu de plus un jour contiendrais plus de protéine que celles d’un jour.

Tableau 18 : Variation de la teneur en Glucide selon la période de cueillette en g%.

Méme jour Plus un jour
Période ou moment de
cueillette

Especes

Feuille de manioc domestique (Caoutu) 21,9 25,7
Feuille de manioc de champs (Kampata) 21,2 23,6
Matembele Bangui 11,7 10
Matembele Mbata 11 10,1
Ngaingai 6 3,2
Nsampu 20,9 21,2
Amarante 25,8 17,1
Amarante noir 24,5 16,9

Au vu de ce tableau, nous remarquons que la variation de la teneur en glucide est élevé dans
les feuilles de de manioc domestique (Caoutu) et de champs (Kampata) de plus un jour
respectivement de 25,7g% dans le Caoutu et 23,6g% dans le Kampata suivi des feuilles de
Nsampu qui est aussi élevé dans plus un jour avec 21,29% celles des amarantes et des
amantes noir contient plus de glucide le méme jour de la cueillette avec 25,99% pour les

amarantes et 24,59% pour les amarante noir.
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4. DISCUSSION
4.1. Variation des teneurs des I[égumes soumis a notre étude

Ainsi dans le tableau 1 nous avons constatés que la teneur moyenne en Fe™" en g% dans les
feuilles des légumes Soumis a 1’étude (en g/100) est plus élevée dans le Matembele Bangui
(181+ 1) suivi au Matembele Mbata (177,4 + 1), le Ngaingai (160,2 =+ 0,6) et Nsampu (64
+ 2) et les autres légumes ne contiennent pas le Fe*".

Selon I’analyse statistique, la différence de teneur en Fe ™" obtenue entre les différentes
Iégumes couplés deux a deux est significative car au seuil de probabilité de 5 % avec d.d.l =
18 le twp = 2,1 est inférieur aux calculés et non significative pour les couples Caoutu-
Kampata, Amarante-Kampata et Amarante noire (tc;> significative tip).

A ce sujet nos résultats marient ceux d’Anin Louise OCHO-ANIN (2012), indiquent dans
son étude sur valeur nutritionnelle des Iégumes feuilles consommés en Coéte d’Ivoire, que les
teneurs Fe** sont plus élevées dans légumes des marchés que celle du site maraicher. Avec
une différence significative entre les teneurs en Fe**des Iégumes feuilles au seuil o = 0,05 soit
I’amarante (0,65 £0,12 g/ 100 g), la coréte Potagere (1,16 + 0,46 g / 100 g de MS), la célosie
(0,83 + 0,31 g/ 100 g) du marché Goura et la morelle Noire (1,38 £ 0,02 g / 100 g), le caya
blanc (0,73 + 0,02 g /100 g) du marché abobo-gare ont les teneurs en Fe”* élevées que ceux

du site maraicher.

Les données du tableau 2, ont révéle que la teneur moyenne en Fe ** en g% dans les feuilles
de légumes étudiés (g /100) est considérable beaucoup dans le Kampata (199,8+0,4) suivie de
Nsampu (111,3 + 0,4) et Matembele Bangui, Matembele Mbata et le Ngaingai ont des

valeurs nulles.

D’apreés ’analyse statistique, 1’écart de teneur moyenne en Fe*"en g% observée est significatif
a la marge d’erreur de 5 % avec d.d.1 = 18 car les tcy SONt > aux tp Sauf pour les couples

Matembele Mbata — Ngaingai — Matembele- Bangui.

Nos résultats confirment ceux de Christophe KOUAME (2007), qui avait trouvé que les
teneurs en fer des 1égumes feuilles montrent qu’il y a une différence significative au seuil de
5% entre les I’amarantes (56 mg / 100), la célosie (44 mg / 100), la morelle (74 mg / 100 g), le

caya blanc (52 mg / 100 g). Les valeurs en fer mentionnées en comparaison avec celles
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obtenues par Singh et al. (2001) (amarante = 7,6 mg), Grubben et al. (2004) (coréte = 7,2 mg
et célosie = 7,8 mg) et Akubugwo et al. (2007) (morelle = 13,01 mg) montrent beaucoup de
différences. Cependant les 1égumes feuilles sont une bonne source de fer qui pourrait aider au
recouvrement d’un probléme nutritionnel comme 1’anémie et d’autres déficiences en

micronutriments (Lyimo et al, 2003; Nangula et al. 2010).

Il ressort dans le tableau 3, que la teneur moyenne en Ca'" en g% dans les feuilles de légumes
soumis a 1’étude (g /100) est plus élevée pour les Matembele Mbata soit (99,411), suivit
respectivement de Kampata (82,52+ 11,8), caoutu (77,8 + 8), Nsampu (9,66 =9),
Matembele Bangui (9,471 0,7), et Amarante (7,5 = 0,7).

D’aprés I’analyse statistique au seuil de risque de 5 % avec d.d.l= 18 les différences
observées entre la teneur en Ca*™ en g% pour les feuilles de légumes de Caoutu , Kampata
amarante , et amarante noir , sont hautement significative car les tc,, sont de loin supérieur
aux twp .Ce qui implique que celui qui consomme plus les feuilles de caoutchouc ,Kampata
amarante et amarante noir ont plus de ca’™ en g% que celui qui consomme les feuilles de

Matembele Bangui , Matembele Mbata et Ngaingai et Nsampu.

Nos résultats corroborent ceux de Anin Louise OCHO-ANIN ATCHIBRI (2010) qui avait
trouvé que les teneurs en calcium des légumes feuilles sont élevés soit (5663 mg /100g de
I’amarante, 2260 mg / 100 g de la morelle Noire et 4927 mg / 100 g sont plus €levées et sont
significativement différentes. La teneur en calcium de la célosie ne differe pas
significativement. Les données en calcium des légumes feuilles analysés dont 1’amarante
(2893 mg / 100 g), la morelle (2260 mg / 100 g).

Dans la méme idée nos résultats sont proches de celle trouvee par Odhav et al. (2007) (2363
mg et 2067 mg) respectivement. Les Iégumes feuilles ont les teneurs en calcium élevées. Ces
concentrations pourraient étre liées a I’origine diverse (champs, autres sites maraichers et
jardins) des légumes feuilles. Les légumes feuilles étudiés ont une bonne valeur en calcium.
Cela est essentiel car le calcium est un facteur majeur dans 1’ossification des os, joue un réle
dans la contraction musculaire, et 1’absorption de la vitamine B12 (Mensah et al, 2008). Les
différences des teneurs en minéraux sont liées a 1’origine diverse des 1égumes feuilles (Agbo
et al. 2009). Les légumes feuilles présents sur les marchés pourraient provenir d’autres sites,

jardins familiaux et de champs.
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2++

Dans le tableau 4, nous avons constaté que la teneur moyenne en Mg~ en g% dans les
feuilles de légumes soumis a 1’étude en g% est plus élevée dans les amarantes (89,1 +0,6),
elle est de 84,98 1 8 pour le Matembele Mbata. La moyenne la plus basse est observé (9,7 =

0,4) pour le Caoutu.

D’aprés les analyses statistiques au seuil de risque 0,5 % avec d.d.I = 18 les différences
observées entre la teneur en Mg?* en g% des feuilles de légumes de Matembele Bangui ,
Matembele Mbata , Ngaingai , Nsampu , Amarante sont significative car les tc; sont > aux
twp SOIt 5,8 > 2,10; 9,8 > 2,10 ; 8 > 2,10 . Ceci montre que la consommation des feuilles de
Matembele Bangui, Matembele Mbata, Nsampu, Amarante sont préférables pour Mg®*en g%

que caoutchouc, Kampata et Amarante Noir.

Selon Odhav et al. (2007) les teneurs en magnésium sont autant élevées dans les légumes des
marchés que celle du site maraicher, avec 1947 mg / 100 g (amarante) contre 1820 mg / 100 g
(amarante du site maraicher). Les teneurs en magnésium des 1égumes feuilles montrent qu’il
ya une différence significative au seuil de 5% entre les marchés et le site maraicher. Il n’y a
pas de différence significative au niveau de la teneur en magnesium de la morelle du site et le
marché Gouro, ainsi la coréte Potagére du marché gouro et abobo gare. La morelle (682 mg /
100 g), le caya blanc 1508 mg / 100 g du site maraicher ont les teneurs en magnésium elevées
que celles des marchés. Ces différences sont influencées par les techniques culturales
(Nangula et al. 2010). Au niveau du site maraicher, les producteurs utilisent beaucoup
I’engrais chimique, quant aux marchés les légumes feuilles pourraient provenir des jardins

familiaux, d’autres sites et champs.

Au regard du tableau 5, la teneur moyenne en K*en g% est plus importante pour Matembele
Mbata (95,0 + 0,9), suivi respectivement de 72,0 + 1 pour le Kampata ; (34,3 % 6) pour le
Caoutu ; (30,44 + 0,7) pour le Ngaingai et du reste la teneur est inférieur a 10, avec la teneur

la plus faible a 6,2 & 0,4 pour I’amarante noir.

D’aprés les analyses statistiques au seuil de signification de 5% avec un d.d.l = 18 les
différences observés entre la teneur en K*en g% dans les feuilles de Ngaingai et Nsampu est
significative car tcy =ty S0it 10,2 = 2,10 et celle d’Amarante sont aussi significative car tey
=t SOIt 8,5 = 2,10 et celle de Caoutu et Kampata, Matembele Bangui et Matembele Mbata
ne sont pas significatives car t,y = 0. Ceci démontre que Ngaingai, Nsampu et Amarante ont

plus de K" que les feuilles de Caoutu, Kampata, Matembele Bangui et Matembele Mbata.
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A ce sujet, (Mensah et al. 2008) les teneurs en potassium des légumes feuilles montrent qu’il
y a une différence significative au seuil de 5% entre les sites de collectes. Les légumes feuilles
sont riches en potassium et c’est au niveau des marchés que les teneurs sont plus élevées
(22403 mg / 100 g pour la celosie du marcheé Abo bogare contre 4477 mg/ 100 g de la célosie
du site maraicher). L’amarante (12861 mg / 100 g), la morelle (9262 mg / 100 g) et le caya
blanc (10745 mg /100 g) du marche Gouro et la célosie (22403 mg / 100 g), la coréte potagere
(6792 mg / 100 g) du marché abobo gare ont les teneurs en potassium élevées que ceux du
site. Les légumes feuilles sont une bonne source de potassium, surtout qu’il joue un role dans

la contraction du muscle squelettique.

A la lumiére du tableau 6, nous avons constaté que la teneur en Na‘en g% est élevée pour les
amarantes (30,8 =* 2), suivi de Ngaingai (7,6 £ 1) et le Caoutu a la plus basse teneur (1,2 &
0,6).

D’aprés les analyses statistiques au seuil de risque de 5% avec un d.d.l = 18 les différences
observés entre la teneur Na* des feuilles de Caoutu et Kampata est significative car tey =tuap
soit 9 == 2,10 et celle de Nsampu et Ngaingai est significative tc, =twp S0it 9,5 = 2,10, les

Amarantes noirs sont également significative soit 20,6 == 2,10.

Les données du tableau 7 montre que la teneur en Cl'en g% est élevée pour les amarantes
noirs (2,32 = 0,004), suivi de Kampata (1,2 = 0,006) et le reste de teneur est en dessous
d’une unité et celle le plus basse est (0,139 =+ 0,002) pour le Nsampu.

D’apres les analyses statistiques au seuil de risque 5% avec d.d.1 = 18 les écarts constatés

sont due au hasard car les tey= 0 <<ttap.

Dans le tableau 8, il ressort que la teneur moyenne en phosphore est élevée pour Kampata
(49,7 £ 0,16), suivit respectivement par Amarantes noires (13,44 + 7), Matembele Mbata
(9,08 £ 0,2), Nsampu (8,81 £ 3), Matembele Bangui (8,62 * 6), Amarante (7,63 £ 0,4),
Ngaingai (7,54 & 0,7), Caoutchouc (7,0 & 1), la teneur la plus basse.

D’aprés I’analyse statistique au seuil de risque 5% avec d.d.]= 18 les différences observées
entre la teneur en phosphore dans les feuilles de légumes Caoutu et Kampata tg est

significative soit 3,6 = 2,10, celle de Matembele Bangui et Matembele Mbata significative
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4,1 = 2,10 et celle de Ngaingai et Nsampu n’est pas significative tcy = 1 suivi des Amarantes

noirs qui ne sont pas aussi significative.

Nos résultats marient ceux de (Agbo et al, 2009).Tous les légumes feuilles contiennent un
taux élevé en minéraux. Les teneurs en phosphore de 1’amarante (2050 mg / 100 g), la coréte
potagere (2262mg /100g) et la célosie (1772mg /100 g) du site maraicher sont plus élevées
que celles des marchés et different significativement. Les teneurs en phosphore de la morelle
Noire (2229 mg / 100 g), le caya blanc (2410 mg / 100 g) du marché Abobo gare sont élevées

que celles du marché Gouro et site maraicher.

Nos valeurs en minéraux different de celles obtenues par Grubben et al. (2004) qui montrent
beaucoup de différences (coréte = 122 mg, célosie = 43 mg, amarante 66 mg, caya blanc =
111 mg et morelle = 75 mg). Cependant les variations dans la composition minérale sont

influencées par les pratiques culturales dans notre milieu.

4.2. Résultats liés a la détermination de teneur dans les légumes selon le moment de

cueillette soit le jour méme et plus un jour en g%

Le tableau 9 avait montré que la teneur en fe**en g% est plus élevée dans les Iégumes cueillie
le méme jour dont Matembele Bangui avec (1811 0,01) Matembele Mbatre (17710, 001),
Ngaingai plus faible pour Nsampu seulement Matembele Bangui et Matembele Mbata qui ont
des teneurs éleve dans plus un jour. Ce qui explique la consommation des legumes cueillie le
méme jour est préférable car ils contiennent encore beaucoup plus de Fe**en g% que dans les
lIégumes de plus un jour

A la lumiére du tableau 10, nous avons remarqué que la teneur de Fe **en g% est plus élevée
dans les légumes cueillie le méme jour a I’exception de Kampata qui est plus élevé dans plus
un jour avec (200 =+ 0, 006), suivies de Caoutu, Nsampu pour les légumes de méme jour et
faible dans les Amarantes de plus un jour. Ceci montre que les feuilles de Kampata sont
préférables dans plus un jour de la cueillette.

La lecture du tableau 11, montre que la cotation de moyenne en Ca’'en g% des légumes
cueillie le méme jour et de plus un jour pour toutes les substances, Matembele Bangui occupe
la téte avec 125,2 + 4 suivies respectivement de Ngaingai 100,7 + 0,4 que les Amarantes
noirs occupent la derniére position avec 6, 24+ 0,003, Ce qui implique que le taux de Ca’en

g % est plus élevé dans Matembele Bangui et Ngaingai de plus un jour. Ceci revient a dire
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que celui qui consomme beaucoup plus les feuilles de Matembele Bangui, et Ngaingai d’un

jour & plus de Ca*en g% que celui qui consomme ses feuilles cueillie le méme jour.

A Dlissu du tableau 12, nous avons remarqué que la moyenne en Mg*en g %des légumes
cueillie le méme jour sont plus élevé pour toutes les substances a 1’exception d’amarante noir

qui a la moyenne de 71, 4+ 7 dans plus un jour.

A la lumiére du tableau 13, nous avons remarqué que la teneur en K'en g% est plus élevée
dans les légumes cueillie le méme jour a I’exception des amarantes noirs qui est plus élevé
dans plus un jour avec (71,5 + 7), suivies de Matembele Mbata, Kampata, Caoutu, Ngaingai
pour les légumes de méme jour et plus faible dans le Caoutu de plus un jour. Ceci montre que
les feuilles de Matembele Mbata, Kampata, Caoutu, Ngaingai sont préférables dans plus un
jour de la cueillette.

Al regard du tableau 14, nous constaté que la teneur de Na‘en g% est plus élevée dans les
feuilles d’amarante cueillie le méme jour avec 30, 8+ 2 tandis que Kampata, Matembele

Bangui ont des teneurs élevé dans plus un jour.

A T’issu du tableau 15, nous avons remarqué que la moyenne en Clen g % des légumes
cueillie le méme jour est élevé I’amarante noir qui a la moyenne de 2, 32 + 0,004 dans et

1,63 £ 0,01 dans plus un jour suivi de 1,471 0, 04 pour le Caoutu.

A la lumiere du tableau 16, nous avons remarqué que la teneur en P~ en g% est plus élevée
dans les Iégumes cueillie dans plus un jour pour Matembele Bangui avec la moyenne de 9,
48+0, 2, suivi de Matembele Mbatre le méme 9, 23%0, 2 et plus faible dans le Kampata de
plus un jour 4,97 +0,4.

Dans le tableau 17, la variation de la teneur en protéine est plus élevé dans les feuilles de
Nsampu de plus un jour avec 21,49% et de 20,59% dans le Nsampu de méme jour suivi de
5, 32 g% de d’amarante de méme jour ; la teneur en protéine est plus faible dans les feuilles
de manioc de champs de plus un jour avec 0,92 g%. Ce qui explique que les feuilles de
Nsampu de plus un jour contiendrais plus de protéine que celles d’un jour. Ces résultats
corroborent ceux d’Anin Louise et al, (2012) qui ont trouvé que 1’analyse statistique des
teneurs en protéine montre qu’ils sont significativement différents au seuil de 5%. Les taux
sont plus élevés au niveau des marchés que ceux du site maraicher. L’amarante (37,21%), la

corete potagere (32,18%) et la célosie (34,25%) du marché Abobo Gare, la morelle Noire
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(37,5%) du marché Gouro ont les concentrations plus élevées que celles du site. Néanmoins le
caya blanc (37,17%) du site a la teneur la plus élevée comparativement a celui des marchés.
Les données obtenues indiquent également que les légumes feuilles sont une bonne source de

protéine.

En effet, Sheetal et al. (2005) ont montré que les Iégumes feuilles tropicaux sont riches en
protéines et peuvent contribuer a assurer la sécurité alimentaire des populations pauvres. Ils
peuvent aussi constituer de par leur composition, un complément appréciable de calories, de
vitamines, de fibres, de sels minéraux et de protéines dans 1’alimentation (Jansen et al, 2004).
L’utilisation de 1’engrais azoté lors de la production influence la teneur en protéine (Agbo et

al. 2009).

Le tableau, nous remarquons que la variation de la teneur en glucide est élevé dans les feuilles
de de manioc domestique (Caoutu) et de champs (Kampata) de plus un jour respectivement de
25,79% dans le Caoutu et 23,6g% dans le Kampata suivi des feuilles de Nsampu qui est aussi
élevé dans plus un jour avec 21,29% celles des amarantes et des amantes noir contient plus de
glucide le méme jour de la cueillette avec 25,99% pour les amarantes et 24,59% pour les
amarante noir. Nos résultats sont inférieurs a ceux trouver par Anin Louise et al, (2012) qui
ont trouvé dans leur étude que Les légumes feuilles sont de bonnes sources de glucide (sucres
totaux et réducteurs) avec des teneurs comprises entre 64 et 136 mg /100 g de MS pour les

sucres reducteurs et 443 a 1381 mg / 100 g de MS pour les sucres totaux.
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5. CONCLUSION

Notre étude intitulé « Etude comparative des parameétres physico-chimiques des Iégumes
vendues sur les marchés de Mweneditu » avait comme objectif d’aider nos populations a
améliorer, tant soit peu, leur niveau d’alimentation, en procédant a la détermination des
propriétés organoleptiques et des principes nutritifs majeurs des légumes feuillent consommés

a Mweneditu.

Le contre analytique basé sur la détermination des indices chimiques et physiques
caractéristiques des légumes (Fe?*, Fe**, Ca*™, Mg®*, K*, Na', CI", P), nous ont permis de
compareé les données théoriques de quelgques légumes aux résultats que nous avons obtenus —

ci-dessous :
& Fe?:

La teneur moyenne enFe'" en g%, dans les feuilles des légumes Soumis a I’étude, est plus
élevée dans le Matembele Bangui (181+ 1) suivi du Matembele Mbata (177,4 £+ 1), le
Ngaingai (160,2 + 0,6), Nsampu (64 + 2) et les autres légumes ne contiennent pas le Fe**.la
différence de teneur.en Fe " obtenue entre les différentes lIégumes couplés deux a deux est
significative car au seuil de probabilité de 5 % avec d.d.l = 18 le tip = 2,1 est inférieur aux
calculés et non significative pour les couples Caoutu- Kampata, Amarante-Kampata et

Amarante noire (tea > tan)
& Fed:

La teneur moyenne en Fe*" en g% dans les feuilles de Iégumes étudiés est considérable
beaucoup dans le Kampata (199,8+0,4) suivie de Nsampu (111,3 + 0,4) et Matembele
Bangui, Matembele Mbata et le Ngaingai ont des valeurs nulles. I’écart de teneur moyenne en
Fe™ en g% observée est significatif a la marge d’erreur de 5 % avec d.d.I = 18 car les te, sont

> aux tip Sauf pour les couples Matembele Mbata — Ngaingai — Matembele- Bangui.

>

% Ca'’

X/
*

La teneur moyenne en Ca™" dans les feuilles de légumes soumis a I’étude en g% est plus

élevée pour le Matembele Mbata soit (99,4%1), suivit respectivement de Kampata
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(82,52+ 11,8), caoutu (77,8 + 8), Nsampu (9,66 +9), Matembele Bangui (9,471 0,7), et
Amarante (7,5 £ 0,7). les différences observées entre la teneur en Ca™ pour les feuilles de
legumes de Caoutu , Kampata , amarante , et amarante noir , sont hautement significative car
les tea sont de loin supérieur aux tgp .Ce qui implique que celui qui consomme plus les
feuilles de caoutchouc ,Kampata , amarante et amarante noir ont plus de ca™ que celui qui
consomme les feuilles de Matembele Bangui , Matembele Mbata et Ngaingai et Nsampu .

< Mg*

La teneur moyenne en Mg** dans les feuilles de 1égumes soumis a 1’étude en g% est plus
élevée dans les amarantes (89,1 +0,6), elle est de 84,98 + 8 pour le Matembele Mbata. La
moyenne la plus basse est observé (9,7 = 0,4) pour le Caoutu. Les différences observées entre
la teneur en Mg®* des feuilles de légumes de Matembele Bangui, Matembele Mbata,
Ngaingai, Nsampu, Amarante sont significative car les te; sont > aux tgp soit 5,8 > 2,10 ; 9,8
> 2,10; 8 > 2,10. Ceci montre que la consommation des feuilles de Matembele Bangui,
Matembele Mbata, Nsampu, Amarante sont préférables pour Mg®* que Caoutu, Kampata et

Amarante Noir.

o
%

o K+

La teneur moyenne enK* en g% est plus importante pour Matembele Mbata (95,0 + 0,9),
suivi respectivement de 72,0 + 1 pour le Kampata ; (34,3 + 6) pour le Caoutchouc ; (30,44 +
0,7) pour le Ngaingai et du reste la teneur est inférieur a 10, avec la teneur la plus faible a 6,2
+ 0,4 pour I’amarante noir. Les différences observés entre la teneur en K* dans les feuilles de
Ngaingai et Nsampu est significative car tey =ty S0it 10,2 = 2,10 et celle d’Amarante sont
aussi significative car tcy =tip Soit 8,5 = 2,10 et celle de Caoutu et Kampata, Matembele
Bangui et Matembele Mbata ne sont pas significatives car tcy = 0. Ceci démontre que
Ngaingai, Nsampu et Amarante ont plus de K" que les feuilles de Caoutu, Kampata,

Matembele Bangui et Matembele Mbata.
<+ Na'

La teneur en Na* en g% est élevée pour les amarantes (30,8 =+ 2), suivi de Ngaingai (7,6 + 1)
et le Caoutu a la plus basse teneur (1,2 + 0,6). Les différences observés entre la teneur Na*

des feuilles de Caoutu et Kampata est significative car tcy =twp Soit 9 = 2,10 et celle de
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Nsampu et Ngaingai est significative tey =ty Soit 9,5 = 2,10, les Amarantes noirs sont

également significative soit 20,6 = 2,10.
% CI

La teneur en Cl ~ en g% est élevée pour les amarantes noirs (2,32 1 0,004), suivi de Kampata
(1,2 £ 0,006) et le reste de teneur est en dessous d’une unité et celle le plus basse est (0,139
=+ 0,002) pour le Nsampu. Les analyses statistiques au seuil de risque 5% avec d.d.l = 18 les

écarts constatés sont due au hasard car les tey= 0 <tzp.

la teneur moyenne en phosphore est élevée pour Kampata (49,7 =+ 0,16), suivit
respectivement par Amarantes noires (13,44 * 7), Matembele Mbata (9,08 =+ 0,2), Nsampu
(8,81 % 3), Matembele Bangui (8,62 £ 6), Amarante (7,63 % 0,4), Ngaingai (7,54 % 0,7),
Caoutu (7,0 = 1), la teneur la plus basse. Les différences observées entre la teneur en
phosphore dans les feuilles de légumes Caoutu et Kampata te est significative soit 3,6 =
2,10, celle de Matembele Bangui et Matembele Mbata significative 4,1 = 2,10 et celle de
Ngaingai et Nsampu n’est pas significative te = 1 suivi des Amarantes noirs qui ne sont pas

aussi significative.

5.2. Résultats liés a la détermination de teneur dans les légumes selon le moment de

cueillette soit le jour méme et plus un jour en g/100

La teneur en fe?*en g% est plus élevée dans les légumes cueillie le méme jour dont
Matembele Bangui avec (181t 0, 01) Matembele Mbata (17710, 001), Ngaingai plus faible
pour Nsampu seulement Matembele Bangui et Matembele Mbata qui ont des teneurs élevé
dans plus un jour.

La teneur de Fe*en g% est plus élevée dans les 1égumes cueillie le méme jour a 1’exception
de Kampata qui est plus élevé dans plus un jour avec (200 £ 0, 006), suivies de Caoutu,

Nsampu pour les Iégumes de méme jour et faible dans les Amarantes de plus un jour.

La cotation de moyenne en Ca‘en g% des légumes cueillie le méme jour et de plus un jour
pour toutes les substances, Matembele Bangui occupe la téte avec 125,24+ 4 suivies

respectivement de Ngaingai 100,7 + 0,4 que les Amarantes noirs occupent la derniére
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position avec 6, 24+ 0,003. Ce qui implique que le taux de Ca’en g % est plus élevé dans

Matembele Bangui et Ngaingai de plus un jour.

La moyenne en Mg?*en g %des légumes cueillie le méme jour sont plus élevé pour toutes les

substances a I’exception d’amarante noir qui a la moyenne de 71, 4% 7 dans plus un jour.

La teneur en K'en g% est plus élevée dans les légumes cueillie le méme jour a I’exception des
amarantes noirs qui est plus élevé dans plus un jour avec (71,5 + 7), suivies de Matembele
Mbata, Kampata, Caoutu, Ngaingai pour les légumes de méme jour et plus faible dans le
Caoutu de plus un jour.

La teneur de Na'en g% est plus élevée dans les feuilles d’amarante cueillie le méme jour avec

30, 8+ Z tandis que Kampata, Matembele Bangui ont des teneurs élevé dans plus un jour.

La moyenne en Cl en g % des légumes cueillie le méme jour est €levé ’amarante noir qui a
la moyenne de 2, 32 + 0,004 dans et 1,63 + 0,01 dans plus un jour suivi de 1,471+ 0,04

pour le Caoutu.

La teneur en P~ en g% est plus élevée dans les légumes cueillie dans plus un jour pour
Matembele Bangui avec la moyenne de 9, 48+0,2, suivi de Matembele Mbata le méme 9,

2310, 2 et plus faible dans le Kampata de plus un jour 4, 9710, 4.

La teneur en protéine est plus élevé dans les feuilles de Nsampu de plus un jour avec 21,4g%
et de 20,59% dans le Nsampu de méme jour suivi de 5, 32 g% de d’amarante de méme jour ;
la teneur en proteine est plus faible dans les feuilles de manioc de champs de plus un jour
avec 0,92 g%.

La teneur en glucide est élevé dans les feuilles de de manioc domestique (Caoutu) et de
champs (Kampata) de plus un jour respectivement de 25,7g% dans le Caoutu et 23,69% dans
le Kampata suivi des feuilles de Nsampu qui est aussi élevé dans plus un jour avec
21,20% celles des amarantes et des amantes noir contient plus de glucide le méme jour de la

cueillette avec 25,99% pour les amarantes et 24,59% pour les amarante noir.
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