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Résumé

La faim et la malnutrition demeurent un fléau mondial et affectent prés de huit cents millions de personnes
dont la majorité se trouve dans les pays en voie de développement. Dans ces pays, 'agriculture connaft un
abaissement et I'nide alimentaire est toujours d’actualité. La valorisation des produits de I'anacardier
notamment la pomme pourrait €tre une des voies de résilience des ménages agricoles vulnérables. L'objectif
de cette étude est d'évaluer la valeur minérale et nutritionnelle du jus des pommes de cajou. Le matériel
végétal, constitué de pommes de cajou, a été collecté en juin 2021 sur cent vingt anacardiers. Les protéines,
les sucres réducteurs et la teneur en vitamine C ont été évalués selon les méthodes normalisées AFNOR. Le
dosage du calcium, du magnésium, du fer, du sodium, du potassium et du phosphore a été réalisé par
spectrophotometre d’absorption atomique couplée avec un détecteur CCD. Les résultats montrent que la
teneur en potassium du jus brut de cajou des variétés de pommes rouges, jaunes et orange varie de
1060,67 mg.100 g 1492 mg.100 g". La composition en phosphore est comprise entre 144,1 mg.100 g' et
207,67 mg.100 g”'. La quantité de magnésium contenue dans ce jus varie de 110,2 mg.100 g' d 163 myg.
100 g La teneur en sodium varie de 21,31 mg.100 g 25,91 mg.100 g”'. Le calcium contenu dans le jus brut
de cajou des variétés de pommes rouges, jaunes et orange varie de 34,8 mg.100 g & 47 mg.100 g”. Le jus
brut de cajou est trés riche en fer (4,75 10,17 £ 0,5 mg.100 g), en protéine (4,2 & 5,6 g.kg"') et en et en
vitamine C (2700 % 0,02 d 3000 =+ 0,02 mg.kg"). Il présente un apport calorifique non négligeable compris
entre 28,01 et 31,33 kcal.100 g' de matidres séches. Les pommes de cajou présentent une teneur assez
importante en éléments minéraux et un potentiel élevé en sucres réducteurs. Cette richesse en minéraux fait
de la pomme de cajou en particulier la variété orange, un substrat privilégié pour combler certaines carences
en nutriments surtout cher les enfants et les femmes allaitantes.

Mots-clés : Anacardivm occidental L., jus de pomme de cajou, oligoéléments, Casamance (Sénégal).
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Abstract

Nutritional and energy value of cashew apples (Anacardivm occidental 1.) from
Casamance (Senegal)

Hunger and malnutrition remain a global scourge and affect nearly 800 million people, the majority of whom
live in developing countries. In these countries, agriculture is declining and food aid is still relevant. The
promotion of cashew products, especially apples, could be one of the ways of resilience for vulnerable
agricultural households. The objective of this study is to evaluate the mineral and nutritional value of cashew
apple juice. The plant material, consisting of cashew apples, was collected in June 2021 from one hundred and
twenty cashew trees. Proteins, reducing sugars, energy value and vitamin C content were evaluated according
to AFNOR standardized methods. The dosage of calcium, magnesium, iron, sodium, potassium and phosphorus
was carried out by atomic absorption spectrophotometer coupled with a CCD detector. The potassium content
of raw cashew juice from red, yellow and orange apple varieties ranges from 1060.67 mg.100 g' to
1492 mg.100 g The phosphorus composition is between 144.1 mg.100 g and 207.67 mg.100 g”'. The amount
of magnesium contained in this juice varies from 110.2 mg.100 g to 163 mg.100 g. The sodium content
varies from 21.31 mg.100 g 0 25.91 mg.100 g'. The calcium contained in raw cashew juice from red, yellow
and orange apple varieties ranges from 34.8 mg.100 g to 47 mg.100 g Raw cashew juice is very rich in iron
(4.75 10 10.17 £ 0.5 mg.100 g"), protein (4.2 to 5.6 g.kg"') and vitamins ( (2700 % 0.02 to 3000 % 0.02 mg.kg"!).
It has a significant calorific intake of between 28.01 and 31.33 keal.100 g of dry matter. Cashew apples have
a fairly high content of mineral elements and a high sugar potential. This richness in minerals makes the
cashew apple, in particular the orange variety, a privileged substrate for filling certain nutrient deficiencies,
especially for children and breastfeeding women.

Keywords : Anacardivm occidentale L., cashew apple juice, trace elements, Casamance (Senegal).

1. Introduction

Le nombre de personnes chroniquement sous-alimentées a I'échelle mondiale augmente d un rythme
alarmant. Ce nombre était estimé a 842 millions de personnes entre 1999-2001, dont 798 millions vivaient
dans les pays en développement [1]. L’Afrique subsaharienne, a elle seule, en comptabilise 198 millions
durant cette période. Dans cette contrée de I'Afrique, la prévalence de la sous-alimentation varie de 5 % a
34 %, provoquant chez un tiers des enfants de moins de 5 ans un retard de croissance ou une insuffisance
pondérale se traduisant par une émaciation cher 5 % a 15 % d’entre eux [1]. L'agriculture Sénégalaise repose
essentiellement sur les cultures vivriéres et des cultures de rente (Bosc e a/, 2014) et contribue pour 6,4 %
du PIB(DPEE, 2019). L’anacardier représente, a travers ses produits et sous-produits (pommes, noix, amandes,
coques, huile, écorce, feuilles, bois, fourrage), une source de revenus monétaires, d’alimentation et
d’équilibre sanitaire pour les populations. Des aliments dits de disette, dont la plupart sont des fruits, sont
identifiés un peu partout dans le monde tel qu’en Inde [2], en Australie [3], au Soudan [4], au Sénégal [5], en
Amérique [6] et au Sahel [7]. L'anacardier, espéce dont le fruit et le pseudo fruit sont trés prisés n’est pas en
reste. Au Sénégal, les principales zones de production de I'anacardier sont la région naturelle de la Casamance
qui couvre 90 % de lo production nationale de noix brutes [8] et celle de Fatick. La prévalence de la
malnutrition dans lesdites régions est largement au-dessus de la recommandation de I'OMS estimée d moins
5 %. En Casamance, zone de prédilection de la présente étude, la pomme de cajou est considérée comme un
sous-produit plus ou moins négligé de la récolte des noix alors que son jus riche en sucres totaux [9, 10], en
minéraux, en protéines, en caroténoides, en vitamine C[11, 12] et en polyphénols [13] pourrait &tre valorisé
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dans I'amélioration de la nutrition [14]. Il n’existe cependant pas encore d’études scientifiques, a notre
connaissance, portant sur sa composition nutritive et de son apport énergétique au niveau national et trés
peu au niveau sous régionales et mondiales. Ainsi, face au défi de la transformation de la matiére premiére
et vu les quantités importantes de ce produit détruit au détriment de la noix de cajou, une étude relative d
I'impact des variations intermorphotypes sur les caractéristiques physicochimiques et biochimiques de trois
morphotypes de pommes de cajou du Sénégal s’impose. Cest dans ce contexte qu’est orientée cette étude
dont I'objectif est d'évaluer la valeur nutritionnelle, minérale et énergétique du jus des pommes de cajou.

2. Matériel et méthodes
2-1. Matériel végétal

Le matériel végétal, constitué de pommes de cajou, a été collecté en juin 2021 en Casamance, av Sud du
Sénégal sur cent vingt (120) pieds d’anacardiers retenus parmi 411 enrobés dans une étude
agromorphométrique et génétique. Sur chaque pied, deux (2) échantillons de pommes de cajou ont été récoltés
dans les orientations Est et Nord. Les pommes cajou de chaque région (Ziguinchor, Sédhiou et Kolda) ont été
réparties en fonction de la couleur (rouge, jaune et orange) de la pelure en trois lots. Elles ont été séparées
de leurs noix, trempées dans de I'eau de robinet puis conditionnées aux frais dans des glaciéres avant d’gtre
acheminées au laboratoire Energie, Eau, Environnement et Procédés Industriels (LE3PI) de I'Ecole Supérieur
Polytechniques (ESP) de Dakar. Les pommes ont été égouttées a I'aide d’un tamis muni en bas d’un chiffon
doux aspirateur d’eau, découpées en tranches et broyées au moyen d’un mixeur afin d’assurer une bonne
extraction. Le jus brut extrait de pommes cajou de la méme couleur de chaque lot a été transvasé dans des
flacons (Figure 1)et conservé au congélateur a -20°C pour les différentes analyses.

Figure 1 : Pomme de cajou jaune (A1), jus de pomme jaune (A2) ; Pomme de cajou orange (B1), jus de
pomme orange (B2) ; Pomme de cajou rouge (C1), jus de pomme rouge((2)
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2-2. Méthodes analytiques
2-2-1. Détermination dv pH

Le pH des jus bruts de cajou a été déterminé par une mesure directe selon la méthode de AFNOR [15] et a
I'aide d’un pH-métre préalablement calibré avec des solutions tampons de pH 4,0 et 7,0.

2-2-2, Détermination de 'acidité titrable

L'acidité titrable totale des jus bruts des variétés de pommes de cajou rouges, jaunes et oranges a été
déterminée par titrage potentiométrie a I'aide d’une solution d’hydroxyde de sodium (NF V 05-101)a 0,1 N,
en présence de phénolphtaléine comme indicateur coloré selon la méthode de AFNOR [15]. Les résultats sont
exprimés en milligramme équivalent par grammes de matiére séche.

2-2-3. Détermination de la teneur en matiére séche

La matiére séche des jus bruts de cajou est déterminée par étuvage @ 105 °C jusqu’d obtention d’un poids
constant [15].

2-2-4. Dosage des cendres

Les cendres totales des jus bruts des variétés de pommes de cajou ont été déterminées par incinération, aprés
un étuvage & 105 °C pendant 24 heures des échantillons suivis par une calcination au four d moufle pendant
1 heure & 600 °C suivant la norme frangaise NF V03-922 [15].

2-2-5. Dosage des lipides

La teneur en lipides totaux des jus bruts de cajou a été déterminée suvivant la méthode de Soxhlet [15] aprés
extraction a I'extracteur puis distillation a I'aide d’un évaporateur rotatif sous vide dans un bain-marie d
60 °C. Les résultats sont exprimés en milligramme par grammes de matigre séche.

2-2-6. Détermination de la teneur en vitamine C

La détermination de la vitamine C des jus bruts de cajou a été réalisée par un dosage en retour en présence
de diode et de thiosulfate de sodium selon les méthodes normalisées AFNOR [15].

2-2-7. Dosage des sucres réducteurs
Les sucres réducteurs ont été évalués selon les méthodes normalisées AFNOR [15].
2-2-8. Dosage des protéines

Les protéines ont été évalués selon les méthodes normalisées AFNOR [15]. Les résultats sont exprimés en
gramme par kilogrammes de matiére séche.
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2-2-9. Détermination des propriétés énergétiques et de la densité des jus bruts

La valeur énergétique et la densité des jus bruts de cajou ont été déterminées par la méthode de calcul
normalisée AFNOR [15]. Les résultats de la valeur énergétique sont exprimés en kilogramme de calorie par
grammes de matiére séche.

2-2-10. Dosage des minéravx

Le dosage du calcium, du magnésium, du fer, du sodium, du potassium et du phosphore des jus bruts de cajou
a été réalisé par spectrophotométre d’absorption atomique (SAA NOVAA-350, ZEENIT 700P) couplée avec un
détecteur CCD (Coupled Charged Device). Les ré sultats sont exprimés en milligramme par grammes de matiére
séche.

2-2-11. Dosage des polyphénols totauvx

Le dosage des polyphénols totaux des jus bruts de cajou a été effectué par la méthode de Folin-Ciocalteu [16].
Le résultat, exprimé en milligramme équivalent d'acide gallique (mg EAG) par gramme de matigre séche (MS)
a l'aide d’une courbe d’étalonnage.

2-2-12. Dosage des antioxydants

L’activité antiradicalaire des jus bruts de cajou, exprimée en pourcentage d’inhibition (PI) a été déterminée
par la méthode du 1,1-Diphenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH) [17].

2-3. Analyse statistique

Les résultats analytiques obtenus de trois essais indépendants sont soumis @ I'analyse de la variance (ANOVA)
avec le logiciel STATISTICA 7.1 et présentés sous forme de moyenne & écart type. Les différences statistiques
avec une valeur de probabilité inférieure a 0,05 sont considérées comme significatives.

3. Résultats
3-1. Caractéristiques physico-chimiques des jus

Le Tableauv Iprésente les caractéristiques physico-chimiques des jus bruts des variétés de pommes rouges,
jaunes et orange de la Casamance. Les trois jus bruts de cajou présentent la méme densité (1,03), une acidité
titrable de 5,13 mEq.100 g 6 5,53 mEq.100 g et un pH de 4,52 d 4,62. La teneur en matidres seches des trois
types de jus brut de cajou, exprimée en pourcentage est significativement différente au seuil de 5 %. Elle
varie de 12,96 % a 14,17 %. La teneur en sucres solubles des jus bruts de cajou des variétés de pommes
rouges, jaunes ef orange varie de 14 °Brix a 14,70 °Brix. Les jus bruts de cajou contiennent de la cendre et
du lipide. La composition en cendre de ces jus bruts est comprise entre 0,24 % et 0,35 %. La quantité de lipide
contenue dans les jus bruts des variétés de pommes rouges, jaunes et orange varie de 1,31 g.100 g et
1,859.100g".
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Tableau 1 : Caractéristigues physico-chimigues des jus bruts de cajou

Parametres PCR PCJ PCO
Densité 103 103° 103°
(Anj'Edq'TfJ(')‘;‘_’f;'e 5,5+0,17° 5,53+ 0,43° 5,13+0,38°
o 4,62+ 0.00° 4,61 +0.00° 4,52+ 0,02°
Matiére séche (%) 14,17+ 0,02° 12,84 % 0,02" 12,96 + 0,02°
Brix (*Brix) 14,70 £ 0,10° 14,27 % 0,25 14+ 072"
Cendres (%) 0,27 + 0,02° 0,24+ 0,01° 0,35 + 0,01 ¢
Lipides (3,100 g") 131 % 0,01° 149 % 0,01 185+ 0,01 °

Les valeurs d'une méme ligne affectées de lo méme lettre sont statistiqguement identiques av seuil de 5 %
selon le test de Student-Newman-Keuls. PCR = pomme de cajov rouge ; P(J = pomme de cajou jaune ;
PCO = pomme de cajov orange

3-2. Apport énergétique et en macromolécules

L'apport énergétique du jus brut de la pomme de cajou de la zone agroécologique de la Casamance présente
une valeur moyenne d’environ 30 kcal.100 g de matigre séche, avec un minimum de 28,01 kcal.100 g et un
maximum de 31,33 keal.100 g". Par ailleurs, les analyses comparatives entre les trois morphotypes de
pommes ont montré que les anacardiers a pommes rouges fourniraient plus d’énergie métabolisable
(31,33 keal.100 g') devant les pommes orange (29,66 kcal.100 g') et jaunes (28,01 kcal.100 g'). La teneur en
protéine du jus des variétés de pommes de cajou rouges, jaunes et oranges varie de 4,2 d 5,6 g.kg”. La
composition protéique du jus de cajou des variétés jaune (5,6 g.kg™) est plus importante suivie de celles rouge
(4,9 g.kg") et orange (4,2 g.kg"'). La concentration en glucose est comprise entre 28,39 et 43,9 g.kg™. La teneur
en glucose du jus des variétés de pommes rouges (43,9 g.kg") est plus élevée que celles jaune (30,9 g.kg™) et
orange (28,39 g.kg"). La composition en sucres réducteurs des variétés de pommes de cajou jaune (20,35 +
0,02 g.100 g") est plus élevée que celles orange (18,69 + 0,029.100 g) et rouge (17,64 + 0,03 g.100 g"). La
quantité de vitamine C contenue dans le jus brut dans les variétés de pommes de cajou rouges, jaunes et
oranges varie de 2700 & 3000 g.kg". La concentration en vitamine C du jus des variétés de cajou orange
(3000 g.kg™) est plus élevée que celles rouge (2900 g.kg") et jaune (2700 g.kg"). Les polyphénols totaux du
jus brut de cajou sont compris entre 10 mg EAG.kg™ et 30 mg EAG.kg™. Le jus brut des pommes de cajou orange
(30 mg EAG.kg") est plus riche en polyphénols totaux que ceux rouge (17 mg EAG.kg") et orange
(10 mg EAG.kg™). Le pourcentage d'inhibition du jus des pommes de cajou rouges, jaunes et oranges de la
Casamance varie de 20,02 % d 48,18 %. La proportion d’inhibition des radicaux libres des variétés de
pommes de cajou rouge (48,18 %) est plus élevé suivi respectivement celles jaune (38,37 %) et orange
(20,02 %). Les valeurs de tous ces parametres biochimiques mesurées (Tableav 2) sont significativement
différentes au sevil de 5 % d’'un jus a I'autre et selon les variétés de pommes de cajou rouge, jaune et orange.
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Tableau 2 : Valeur protéique, énergétique et phénoligue des pommes de cajouv de o Casamance

Parametres PCR PCJ PCO
Valeur énergétique n ; " b " .
(Keal 100 g') 31,33 £ 0,09 28,01 £ 0,01 29,66 £ 0,01
Protéines (g.kg") 49+0,01° 56+0,0°" 42+0,02°¢
Glucose (g.kg") 439+ 0,01° 309+0,01° 28,39 +0,02°
Sucres réducteurs (g.100g™) 17,64 +0,03° 20,35 +0,02° 18,69 = 0,02°¢
Vitamine C (mg.kg") 2900 +0,02° 2700 +0,02° 3000 + 0,01 ¢
Polyphénols totaux (mg EAG.kg") 17£02+2° 30+0,3° 100£02°
Pourcentage d’inhibition (%) 48,18 = 1,12 ° 3837+255° 20,02 =0,06¢

Sur une méme ligne, les moyennes portant la méme lettre ne sont pas significativement différentes av seuvil
de 5 %. PCR = pomme de cafou rouge ; PCJ = pomme de cajou javne ; PCO = pomme de cajov orange

3-3. Apport en éléments minéraux

Les résultats consignés dans le Tahleav 3 montrent que la concentration en potassium du jus brut des
variétés de pommes rouges, jaunes et orange est comprise entre 1060,67 mg.100 g" et 1492 mg.100 g'. Le
phosphore contenu dans le jus brut des pommes de cajou varie de 144,1 mg.100 " d 207,67 mg.100 g". La
composition en magnésium du jus brut des variétés de pommes rouges, jaunes et oranges est estimée entre
110,2 mg.100 g et 163 mg.100 g”'. La quantité de sodium de ce jus brut est comprise entre 21,31 mg.100 g
et 25,91 mg.100 g'. La dose de calcium du jus brut des pommes de cajou de la Casamance varie de
34,8 mg.100 g @ 47 mg.100 . La composition des jus de cajou en oligoéléments fer, zinc et cuivre sont
compris respectivement entre 4,75 mg.100 g' & 10,17 mg.100 g ; 0,85 mg.100 g" d 2,2 mg.100 g' et
1,14 mg.100 g & 2,14 mg.100 g". Les meilleures teneurs en minéraux sont obtenues avec la variété de
pomme de cajou orange avec des valeurs de 1492+ 11 mg.100 g en phosphore, 207,67 & 3,45 mg.100 g
en potassium, 163 £ 2,70 mg.100 g" en magnésium et 47.10 £ 0,60 mg.100 g en calcium. Il en est suivi des
variétés de pommes jaunes et rouges avec des valeurs respectives de 1138,67 £ 15,5 et 1060,67 +
15,5 mg.100 g en phosphore, 162,37 & 1,25 et 144,1 = 1,6 mg.100 g en potassium, 123,05 & 1,55 et
110,20+ 0,9 mg.100 g"' en magnésium, 42,051 0,75 et 34,8+ 1,4 mg.100 g en calcium. Le jus brut de cajou
des variétés de pommes rouges, jaunes et orange contient des oligoéléments. Le jus contenu dans les pommes
de cajou orange contient plus de sodium (25,91 £ 0,5 mg.100 g') suivi de ceux des variétés rouges
(23,07 0,82 mg.100 g') et jaunes (21,31 = 0,02 mg.100 g). La teneur en fer du jus de cajou de la variété
orange (10,17 £ 0,5 mg.100 g) est plus élevée que ceux des variétés jaunes (6,78 £ 0,14 mg.100 g') et rouges
(4,751 0,43 mg.100 g!). Le jus cajou de la variété orange contient plus de cuivre (2,14 = 0,08 mg.100 g!) suivi
de ceux des variétés jaunes (1,45 0,01 mg.100 g') et rouges (1,14 = 0,07 mg.100 g”). La quantité de zinc
contenue dans le jus de cajou de la variété orange (2,2 + 0,03 mg.100 g"') est plus élevée que ceux & pommes
rouges (1,08 & 0,04 mg.100 g) et jaunes (1,45% 0,01 mg.100 g"). La concentration en cuivre du jus brut de
cajou des variétés de pommes orange (2,14 mg.100 g”) est plus important que ceux jaunes (1,45 mg.100 g”)
et rouges (1,14 mg.100 g'). Les valeurs des macros et oligoéléments obtenus (Tableav 3) sont
significativement différentes au sevil de 5 % d'un jus a I'autre et selon les variétés de pommes de cajou
rouge, jaune et orange.
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Tableau 3 : Minéraux des jus extraits des variétés de pommes de cajou de la Casamance

PCR PCJ PCO
Minéraux mg.100g" MS
K 1060,67 £ 15,5° 1138,67 + 155" 1492 £ 11°¢
P 1441 16" 162,37 £ 1,25° 207,67 £3,45°
Mg 1102+£09° 123,05+ 1,55° 163 +27°¢
Na 23,07 082" 21,31 £0,02° 2591 +05¢
Ca 348t14" 42,051 0,75° 471 0,6°
fe 4,75+ 043" 6,78 +0,14° 10,17X05¢
Zn 1,08+0,04" 0,85+0,03° 2210,03°
Cv 1,14£0,07° 1,45+0,01° 2,14+0,08°

Sur une méme ligne, les moyennes portant la méme lettre ne sont pas significativement différentes av seuil
de 5 %. PCR = pomme de cajou rouge ; PCJ = pomme de cajouv jaune ; PCO = pomme de cajov orange

4. Discussion

Les jus bruts de cajou de la zone agroécologique de la Casamance obtenue aprés extraction ont fait 'objet
d’une quantification de la valeur protéique, énergétique, phénolique, minérale et nutritionnelle.

4-1. Apport énergétique

L’énergie métabolisable contenue dans le jus des variétés de pommes de cajou rouges, jaunes et oranges de
la Casamance varie entre 28,01 kcal.100 g et 31,33 kcal.100 g de matiéres séches. Au regard de ces
résultats, les pommes de cajou de la Casamance sont moins énergétiques par rapport a celles de I'Inde avec
51 Kcal.100 g [18]. L’agroressource (pomme de cajou) orange pourrait donc constituer un apport énergétique
non négligeable pour la population locale [19], surtout en période de disette. La présence des produits
d’anacardiers dans les zones d faible rendement agricole dont le Sénégal pourrait participer a la
diversification du régime alimentaire, @ I'équilibre nutritionnel et d la sécurité alimentaire.

4-2. Apport en macromolécules

La composition en protéine du jus brut des pommes de cajou de la Casamance (de 4,9 G 5,6 g.kg") est inférieure
d celui des pommes de cajou de la (dte d’lvoire (7,8 @ 9,9 g.kg) [20]. Concernant, la teneur en glucose, sa
quantité dans le jus des variétés de pommes de cajou de la Casamance (de 30,9 & 43,9 g.kg™) est inférieure &
celles de la CBte d'lvoire (de 50,8 & 55,8 g.kg') [20]. La composition en vitamine C du jus brut des pommes de
cajou de la Cdte d'lvoire (1115 mg.kg’ @ 1267 mg.kg") est de loin inférieure & celle de la Casamance
(2700 mg.kg™ & 2900 mg.kg"') [20]. Les jus de cajou bruts de la Casamance contiennent plus de vitamine ( que
la dose journaliere recommandée pour un adulte qui est de 45 mg [21]. La teneur en polyphénols totaux du
jus brut des pommes de cajou de la Casamance (17 mg EAG.kg™ & 30 mg EAG.kg") est de loin inférieur d celle
des pommes de cajou de la (8te d’lvoire (2881 mg.kg"' d 2926 mg.kg"') [20]. Ces polyphénols sont sous formes
condensées (tanins), composés responsables de I'astringence du fruit [22]. Le pourcentage d’inhibition du jus
brut de cajou de la Casamance varie de 20,02 % a 48,18 %. Le jus de pomme de cajou de la Casamance a un
pouvoir antioxydant inférieur a celui des pommes de cajou du Brésil (53 %) [11]. Ce jus brut est aussi riche
en tanins et en polyphénols qui lui conferent des propriétés antioxydantes et qui en font un reméde efficace
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contre la dysenterie chronique au Cuba et au Brésil [23]. Le pouvoir antioxydant du jus brut des pommes de
cajou de la zone éco géographique de la Casamance est de trés loin supérieur @ ceux de certains fruits
tropicaux, comparativement a sa faible teneur en polyphénols totaux. La teneur en vitamine C du jus brut de
cajou de la Casamance varie de 2700 a 3000 mg.kg™. La composition en vitamine C de ce jus brut de cajou est
de loin supérieur d celui obtenu cher I'oranger (450 & 563 mg.kg™) [24] et 'avocatier 79 mg.kg™ [24]. Le taux
de polyphénols totaux du jus brut de cajou des variétés de pommes rouges, jaunes et oranges de la
Casamance est compris entre 170 mg AG.kg'a 300 mg AG.kg". Le jus brut de cajou est moins riche en
polyphénols totaux comparé & celui de I'oranger (772,3 mg AG.kg") [24]. Le jus brut des pommes de cajou de
la Casamance a un pouvoir antioxydant compris entre 8 200 & 19 680 mol Trolox.kg". Son pouvoir
antioxydant est supérieur @ celui de I'avocatier (1 160 Umol Trolox.kg™) [24]. La composition en vitamine (
du jus brut de cajou (2700 a 3000 mg.kg"') de la Casamance est de trés loin supérieure @ celui de I'ananas
(149,7 mg.kg™), de I'avocatier (79 mg.kg"'), du bananier (45 & 127 mg.kg"'), du papayer (453 & 556 mg.kg"), du
manguier (340 d 440 mg.kg™) et de I'oranger (450 & 563 mg.kg"') [24, 25]. Cependant, sa teneur en polyphénols
totaux (170 mg AG.kg"'a 300 mg AG.kg™) est inférieure d celle de I'ananas (940,4 mg AG.kg"), du bananier
(571,3 mg AG.kg'), du manguier (370,3 mg AG.kg"'), du papayer (471,3 mg AG.kg"') et de I'oranger
(772,3 mg AG.kg™") [24] ; en revanche, elle encadre la quantité de polyphénols totaux présents dans le fruit de
I'avocat (218,6 mg AG.kg') [24]. Le jus de cajou est généralement utilisé pour améliorer la qualité
nutritionnelle des jus d’autres fruits tropicaux de faible teneur en vitamine C comme la mangue et 'ananas
[26]. Dans le corps humain, I'acide ascorbique agit comme un antioxydant et facilite I'absorption du fer [23].
La vitamine C joue également un rdle dans le systéme immunitaire, la biosynthése du collagéne et l'inhibition
de la formation des nitrosamines [23]. Le jus brut de la pomme de cajou a un potentiel antioxydant élevé. Son
activité anti radiculaire de (8200 a 19680 mol Trolox.kg™') est supérieur d celui de I'ananas (5930 pimol
Trolox.kg"), de I'avocatier (1160 Hmol Trolox.kg"), du bananier (3440 mol Trolox.kg"), du manguier
(4010 jumol Trolox.kg™), du papayer (2920 umol Trolox.kg"') et de I'oranger (4900 mol Trolox.kg™) [24, 25].
La qualité organoleptique des jus constitue aussi un facteur important dans I'appréciation de la qualité
marchande des jus de fruits. Les sels minéraux contribuent a la flaveur des jus de fruit [27].

Tableau 4 : Pouvoir antioxydant, teneur en vitamine C et en polyphénols totaux
de quelgues fruits tropicaux

Fruits Vitamine C Polyphénols Pouvoir antioxydant Références
(mg.kg) (mg AG.kg"") (umol Trolox.kg')

Ananas 149,7(10) 940,4(14,7) 5930(50) [24]

Avocat 79 (4) 218,6 (12,5) 1160 (50) [24]

Banane 450127 571,3(36,4) 3440 (290) [24, 25]

Mangue 340 a 440 370,3(20,6) 4010(90) [24]

Papaye 453 a 556 471,3(20,9) 2920 (60) [24]

Orange 450 a 563 772,3(0,8) 4900 (290) [24]

Pomme 2700(0,02) a 170(0,002) a .

de cajou 3000( (0,0)1) 300((0,00;) 820019 680

4-3. L’apport en éléments minéraux de la pomme de cajou comparée a d’auvtres fruits
tropicaux

L’ensemble des résultats des analyses biochimiques effectuées sur le jus brut des pommes de cajou, lorsque

comparés a celles rapportées pour d’autres fruits de la sous-région ouest-africaine, mettent en évidence les
particularités des différentes productions. L'analyse des résultats expérimentaux montre que le jus brut de
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la pomme de cajou de la Casamance serait une importante source de minéraux comparée a d’autres fruits
consommés en Afrique tropicale. Les teneurs en protéines du jus brut des pommes cajou de la Casamance (0,42-
0,56 mg-100 g') se rapprochent davantage de celles des fruits a noyau (0,07 d 0,90 mg.100g"") et @ baies et
exotiques (0,04 a 0,8 mg-100 g') [28]. Cependant, sa teneur en protéine est de loin inférieure a celles des fruits
a coques (1,41 a 3,56 mg-100 g1), des légumes secs et légumineuses (0,9 a 4,60 mg-100 g'), aux especes Vigna
unguiculata (3,76 mg-100 g') et Maerva psevdopetalosa (3,87 mg-100 g1) [28, 29]. Le jus brut de cajou est tres
riche en potassium. Sa teneur en potassium (1060,67 d 1492 mg/100 g) est supérieure d celui des fruits a coques
(265 a 1020 mg/100 g), des fruits a pépins (65 a 183 mg/100 g), des fruits d noyau (103 a 1370 mg/100 g), des
fruits @ baies et exotiques (59 a 782 mg/100 g) et des fruits de I'espéce Maerva psevdopetalosa (1098 d
1342 mg/100 g) [28, 29]. La composition potassique du jus brut de cajou de la Casamance est quasi égalée a celles
des légumes secs et [égumineuses (213 a 1546 mg/100 g) et de I'espéce Vigna vnguiculata(1546 mg/100 g) [28].
Le potassium (K) participe au maintien de I'équilibre des électrolytes dans le corps humain et prévient la
déminéralisation des os en empéchant la perte de calcium dans les urines [30, 31]. Cest est un hypotenseur et
intervient également dans la contraction musculaire [32]. La teneur en potassium et le degré de préférence d’un
jus par les consommateurs sont liés [33]. Le jus brut de cajou contient toutefois plus de potassium que la dose
journaliere recommandée pour un adulte qui est de 300 mg par jour [34].

La teneur en phosphore du jus des pommes de cajou (144,1 207,67 mg/100 g) de loa Casamance est supérieure
a celui des fruits a pépins (8 a 11 mg/100 g), des fruits d noyau (9,6 a 126 mg/100 g) et des fruits a baies et fruits
exotiques (9,7 a 110 mg/100 g) [28]. Par contre, la composition phosphorique du jus brut de cajou de la Casamance
est de loin inférieure a celui des Iégumes secs et légumineuses (91 a 427 mg/100 g) [28]. Le phosphore (P) est un
constituant des os et des dents ou il est combiné avec des ions calcium. Il participe également a la formation des
molécules de base telles que les acides nucléiques (ADN et ARN), I'adénosine triphosphate (ATP) et les
phospholipides des membranes [35]. La composition en magnésium du jus brut de cajou (110,2 a 163 mg/100 g)
de la Casamance est plus élevée respectivement que ceux des fruits a pépins (4 a 4,8 mg/100 g), des fruits d
noyaux (4,9 a 54 mg/100 g) et des fruits a baies et exotiques (2,4 a 41 mg/100 g) [28]. Le magnésium joue un role
important dans la stabilité du systéme nerveux. Il intervient dans la contraction musculaire notamment comme
un activateur de la phosphatase alcaline [36]. Les jus de cajou bruts des variétés de pommes rouges, jaunes et
orange de la Casumance contiennent toutefois moins de magnésium que la dose journaliere recommandée pour
un adulte qui est de 1600 mg par jour [34]. La teneur en calcium (34,8 a 47 mg/100 g) du jus brut de cajou des
variétés de pommes rouges jaunes et oranges est plus élevée que celui contenue dans les fruits a pépins (7 a
10 mg/100 g) [28]. Cependant, la composition ferrique (0,48 d 1,08 mg.kg') du jus brut de cajou de la Casamance
est de loin inférieure a ceux des fruits a coques (2 d 73 mg.kg™), des fruits a noyaux (2,5 69 mg.kg"), des fruits
d baies et fruits exotiques (2,4 a 27 mg.kg™") et des fruits secs et Iégumineux (13 a 80 mg.kg'") [28].

Le fer est un composant essentiel de I'hémoglobine qui intervient dans le transport de I'oxygene. Le jus brut des
pommes de cajou de la Casamance (34,8 d47 mg.100 g) est plus riche en calcium que les fruits a pépins
(7a10 mg.100 g') et le fruit de I'espece Maerva psevdopetalosa(26 d 36 mg.100 g!). Sa teneur en calcium est
inférieure a celles des fruits a coques (51 d 251 mg.100 g'), d noyau (3,2 d 82 mg.100 g*'), d baies et exotiques
(7276 mg.100 g) et de I'espéce Vigna unguicvlata (96 mg.100 g') [28, 29]. La composition en calcium du jus
brut des pommes de cajou de la Casamance est comprise entre 34,8 £ 1,4 a47 & 0,6 mg.100 g'. La teneur en
fer de ce jus brut varie de 4,75 a 10,17 £ 0,5 mg.100 g'. Les quantités de calcium et de fer contenues dans le jus
brut des pommes de cajou de la Casamance sont de loin supérieures aux apports journaliers recommandés pour
le calcium (0,68 mg) et le fer (0,015 mg) [36]. Les fruits et Iégumes régulent la teneur en minéraux de I'organisme
et réduisent le risque de maladies cardiovasculaires et de cancer [34]. Les minéraux sont des micronutriments qui
jouent un rdle important dans les processus métaboliques du corps humain. Le sodium (Na) régule la pression
artérielle et osmotique. C'est un cation extracellulaire important qui stabilise le fluide extracellulaire [37].
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5. Conclusion

L’étude de la valeur nutritionnelle et énergétique des pommes de cajou (Anacardivm occidentall.) a permis
de disposer de connaissances scientifiques sur les caractéristiques physicochimiques et biochimiques du jus
brut de cajou de la Casamance au Sud du Sénégal. Les variétés de pommes de cajou présentent une teneur
importante en vitamine C et un potentiel élevé en sucres réducteurs. La caractérisation des minéraux dans le
jus brut de cajou a montré la présence de K, P, Mg, Na, Ca, Fe, Zn et Cu avec une teneur trés élevée en
potassium (K), en phosphore (P) et en magnésium (Mg). Cette richesse en minéraux et en sucres réducteurs
fait de ces pommes de cajou en particulier la variété orange, le substrat privilégié pour la production de
confiture, de conserves au sirop, de jus de fruits et de hoissons rafraichissantes. La valorisation de la pomme
de cajou permettra d’améliorer le régime alimentaire des couches vulnérables, de créer de nouvelles activités
économiques génératrices d’emplois et par conséquent, de lutter contre la pauvreté et le chomage des jeunes
dans le Sud du Sénégal.
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