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INTRODUCTION

L'insécurité alimentaire et la malnutrition frappent une proportion non négligeable de la population des Comores malgré sa
biodiversité, riche en ressources alimentaires peu exploitées ou négligées[1],[7]. Ces ressources peuvent, en partie résoudre les
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problemes de sous-alimentation et de malnutrition. C’est le cas du Cycas thouarsii dont les fruits connus sous le nom de Fiqure 1. Fruits de Cycas et farine obtenue & partir des amandes séchées (Photo

« NTSAMBU » étaient largement utilisés dans les habitudes alimentaires des comoriens, en plus de ces usages ornemental et
traditionnel. Tous ceux-ci ne sont plus le cas actuellement. Cette négligence conduirait a la disparition de cette gymnosperme
archaique dans certaines régions du pays.
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Tableau 2. Comparaison de la composition nutritionnelle moyenne des farines de Cycas a celles
d’autres ressources amylacées (en g / 100g de matiére séche)

LU'étude de la qualité alimentaire et nutritionnelle de ces fruits encouragerait la population actuelle a les réintégrer dans les

habitudes alimentaires des comoriens permettant ainsi la considération de ces Cycas pour le bien étre humain et pour la Fruit de Cycas d';ﬂ.}% a| Bananes Bactris Manioc ?
conservation de la biodiversité végétale. pain plantains? | gasipaes 3
Dans cette étude six échantillons de fruits récoltés dans différents sites sont analysés. Glucides totaux 89,58%1,2 - - - 94,4
amidon " 64,8+2,3 - 86,5+3.2 71, 16 -
Sucres solubles £ 10+1,1 - 1,6£0,5 4,21
METHODOLOGIE lipides é" 2,39+1,1 - 11,4 (33,171
Les amandes extraites des fruits sont séchées au soleil pendant 8 jours environ. Elles sont ensuite broyées pour proteines - 6,26%0,5 - 2,79%0.42 5,4 ’
obtenir les farines utilisées pour les différentes analyses et manipulations(fig.1) cendres E: 1,740,13 1:2 2,7£0.4 1,8 1>
P y P g-4)- calcium 14,5+2,8 43,5 8,4 100,0 39,7
'étude de la toxicité de ces amandes est réalisée sur des souris. Les protéines totales sont dosées par la méthode de chlore 144,416 <0,1 80,0 -
Kjeldahl et les lipides totaux par extraction au soxlet utilisant un systeme de solvants hexane/méthanol (V/V). Le cuivre . 0,5 - - 0,4 0224
taux de 'humidité est obtenu par un séchage répété a I'étuve a 70°C. Le taux des glucides totaux est déduit par Eez. = 44740301%8 17' . l_l 34640 34'1
e s ) 0 : . s odium 0 ,410, ’ , ’
difference du poids t.otal(l_OO Y0) et la somme des tau-x des proteines, Ilpldes,_ humidité et cendres. magnésium S 636459 487 90,7 60.0 521
Le taux d’amidon disponible dans les farines de fruits de Cycas est déterminé selon la méthode de Holm et potassium % 559,6 +98,1 536,5 958,6 820,0 /73,0
al.[3]. La composition en acides gras est déterminée par la chromatographie en phase gazeuse et le taux en cendres p.hosphore = 152-7+112,7 7?1'0 - 30,0 606'9
brutes, par incinération au four a moufle a 600°C. Le dosage des acides aminés totaux est effectué automatiquement Zinc 1,220,2 - 1,0 ’

a partir de ’ANALYSEUR BIOCHROM 30+ disponible aux laboratoire du CIRAD-Montpellier. ) Julie et al. (2009). |
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RESULTATS / DISCUSSIONS

Les farines analysées contiennent un taux tres élevé en amidon(65%), ceci permet a classer les fruits de Cycas parmi
les sources amylacées. Les taux en protéines, lipides et en éléments minéraux ne sont pas a négliger (tableau 2).
Ces analyses ont aussi révélé la présence d’acides aminés divers parmi lesquels Arg, Lys, Glu et Pro, les plus
représentes (2,4% a 1,3% de MS). Des acides gras saturés, mono et polyinsaturés tels que les acides
palmitique, oléique, linoléique et l'acide eicosapentaénoique (C,,:5 w-3) y sont aussi présents. Tous ces nutriments
sont importants pour l'alimentation humaine. Ceci montre l'importance nutritionnelle de ces fruits, comme
beaucoup d’autres ressources négligées en Afrique[6].

Par rapport a d’autres ressources amylacées couramment consommeées(tableau?2), le fruit de Cycas est plus riche en
sucres solubles et potassium que le manioc, en chlore et magnésium que le fruit a pain[4], [5] et plus riche en
calcium que les bananes plantains|[3].

L'étude de la toxicité des farines n’a révélé aucun signe d’intoxication chez la souris. Ceci montre que les amandes
séchées de ces fruits peuvent étre utilisés pour I'alimentation humaine sans risque d’intoxication.

Ces farines peuvent étre utilisées pour produire une diversité de gateaux sucrés et salés (fig.2 et tableau 3.), en plus
des bouillies couramment consommeées . La plupart de ces menus sont bien appréciés par les consommateurs avec

Figure 2: Différents types de gateaux salés (a gauche) et sucrés (a droite)
produits a partir de la farine d’amandes de fruits de Cycas(Photos Ibrahim)

une valeur hédonique moyenne variant entre 8 pour le « mkatré wa siniya ou MWS » et 5 pour le « mkatré wa futra Vh-mo Tabl 3 F lation de diff ‘t J ,
. , : . n e : . . - ableau 3. Formulation de differen es de gateaux
ou MWEF » (fig. 3). Ces résultats montrent bien que ces farines pourront étre utilisées dans I'alimentation humaine y yp g
pour produire une diversité de menus et cette utilisation limiterait les importations de farines aux comores. TYi’e de |Cake S'\_’”_‘a”e wa | Mkatré wa Futra g"katretwa
800 - gateau iniya wanatamu
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Tableau 1. Composition en macronutriments de différents échantillons de farine de fruits de Cycas. Avec, F.MOH, 6,00 - Ingrédients :25g de - '40‘?gd d‘i sucre | -1l delait extrait de 3 “S‘f°c°5 secs rapes
. , , . \ . . , , , - eurre ou 18ml | - 1,7l de lait COCOS secs - Se
F.SAL, F.SEL et F.TSE, les de fruits récoltés respectivement a Mohoro, Salimani, Seléa et Tsémbéhou et %N, le taux en 338 | Shuile extrait de 4 - 22g levure chimique | - 50g d'oignons
azote organique 300 - 2 Vhmo végétale COCOS Secs -2 cuilléres a soupe | - piments
2,00 - Y -100g de sucre |-22gdelevure [ de levure instantanée
Valeur 100 - -3 ceufs chimique - 3 ceufs
] : : : : : : -6g de levure -Sucre vanille - Sel
Echantillon de %Protéine %Glucides | %Glucides | énergétique O @ &P ® chimique
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farines %Humidité % N s % Lipides |%Cendres| totaux | digestibles | (Kcal/100g) S H T &9 ramollir 125g | -mélanger mélanger la farine |- mélanger la farine
0 0 de dansun bol la | avecleslevures|; avec le coco rapé puis
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préparatio _ , .
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couramment utilisées aux Comores. Les Cycas constituent donc W %Glucides totaux

une ressource unigue a fort potentiel économique et pour une

sécurité alimentaire.

Afin de poursuivre ce travail nous avons envisagé I'étude des N _ _ 1.
oL, , . . . Compositions de farine de fruits de

propriétés rhéologiques et thermiques de ces farines et leur Cycas en macronutriments 2.

digestibilité pour mieux connaitre les formulations potentielles

dans l'alimentation humaine.
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