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This work allowed us to determine the biochemical profile and 

antioxidant potential of the fru it pulp of Parkia biglobosa and 

Tamarindus indica in order to better understand their nutritional and 

medicinal quality and their value. Following the determination of 

metabolites by phytochemical screening and determination of phenolic 

compounds, the antiradical capacity of the extracts was evaluated on 

the basis of their reactivity with a free radical, stable in solution, 1,1-

DiPhenyl-2-Picry lHydrazyl (DPPH). From our study, it appears that the 

pulps of these fruits are rich in vitamin C and minerals with high levels 

in the fruits of Parkia biglobosa. The fruit of Tamarindus indica has 

the highest protein content (05.39 ± 0.001%) while the fruit of Parkia 

biglobosa has the highest levels of total sugars (3.34 ± 0.01%) and 

lip ids (23.25 ± 0.01%). Phytochemical screening revealed the presence 

of tannins, flavonoids, anthraquinones, coumarins, mucilages and 

saponosides in our samples. The plant material investigated shows high 

levels of phenolic compounds (total phenol compounds, total 

flavonoids and condensed tannins) respectively 2.14 ± 0.01 mg EAG /  

g MS; 8.31 ± 0.57 mg EQ / g DM and 2.60 ± 0.28 mg EC / g DM for 

Tamarindus indica versus 2.00 ± 0.01 mg EAG / g DM, 6.16 ± 0.40 mg 

EQ / g DMand 0.51 ± 0.01 EC mg / g DMfor Parkia biglobosa. This 

work has provided us with data on the composition of fruit  pulp for 

nutritional, d ietary and socio-economic uses. 
 

                 Copy Right, IJAR, 2018,. All rights reserved. 

…………………………………………………………………………………………………….... 

Corres ponding Author:- Ahodegnon k. Donatien. 

Address:- Laboratoire d’Etude et de Recherche en Chimie Appliquée, Ecole Polytechnique d'Abomey-

Calavi, Université d'Abomey-Calav i (LERCA/EPAC/UAC). 

http://www.journalijar.com/


ISSN: 2320-5407                                                                                    Int. J. Adv. R es. 6(11), 702-711 

703 

 

Introduction:- 
Selon les évaluations de l’organisation des Nation-Unies pour l’Alimentation et l’Agriculture (FAO), près de 795 

millions de personnes, soit une personne sur neuf, sont considérées comme étant chroniquement sous -alimentées 

entre 2014 et 2015 (FAO, 2015). La malnutrition par carence en micronutriments «faim cachée» qui touche environ 

2 milliards de personnes, soit plus de 30% de la population mondiale, a de lourdes conséquences sur la santé 

publique. Les minéraux ont une importance primord iale dans le métabo lisme du corps humain, de sorte que leur 

carence aussi bien que leur excès sont tous deux nocifs (Hashmi etal., 2007). Les fruits sont connus comme 

d’excellentes sources de minéraux, de vitamines, de glucides, de composés phénoliques, ou d’antioxydants (Na har 

etal., 1990) et peuvent contribuer à une amélioration qualitative de la santé des populations (Kuhnlein, 1989). Au 

nombre des arbres fruitiers sauvages de l’Afrique tropicale figurent le Parkia biglobosa communément appelé néré 

en français puis ahwatin en fongbé (langue parlée au sud du Bénin)et le Tamarindus indica dont le nom français est 

tamarinier et jev ivit in en fongbé (Humphry etal., 1993; Koné etal., 2002).D’une hauteur de 15 à 20 mètres, le néré 

est une plante pérenne dont la cime est étalée en forme de parasol et ses inflorescences ressemblent à de 

remarquables pompons rouges se détachant sur un fond de feuillage vert foncé. L'arbre offre des gousses passant 

successivement du vert au marron foncé agencées par grappes et suspendues à l'extrémité d'un long pédoncule. A 

l'intérieur de chaque gousse sont logées des graines marron claires entourées d’une pulpe jaune safran. D'une très 

grande longévité, le tamarin ier, est originaire d'Afrique avec une hauteur de 20 à 25 m. C’est un arbre au tronc large   

mais court; d'un port dense qui affiche un feuillage à grandes feuilles persistantes. Ses fruits comestibles sont des 

gousses bosselées larges et épaisses qui abritent en leur sein des graines enrobées d'une pulpe fibreuse  (Akoègninou 

et al., 2006). Ces arbres ou arbustes sauvages ou semi-sauvages sont menacés par la déforestation en vue d’emblaver 

de grandes surfaces pour l’agriculture et par une urbanisation galopante (Herzog et al., 1994). Cette pression conduit 

à l’amenuisement des sources de nutriments avec un impact négatif sur la biodiversité du continent d’où la nécessité 

de corroborer leur importance alimentaire h istorique et médicinale par l’étude de leurs compositions. 

 

De nombreuses propriétés médicinales et nutritionnelles sont attribuées aux racines, feuilles, écorces et fruits 

(graines et pulpe) de Parkia biglobosa et Tamarindus indica. Certaines de ces propriétés ont été abordées dans des 

études antérieures (Essien et al., 2007; David etal., 2011), mais peu d'informat ions ont été rapportées dans la 

littérature sur la composition de la pulpe du néré et du tamarin ier au Bénin où cette plante est en danger (Meregini, 

2005). C’est dans ce contexte que cette étude a été initiée et a  pour  objectif de déterminer le p rofil b iochimique et le  

potentiel antioxydant de la pulpe des fru its de ces deux plantes en vue d’une meilleure connaissance de leurs qualités 

nutritionnelle et  médicinale afin de contribuer à  leur valo risation. 

 

Materiel Et Methodes:- 
Matériel 

Le matériel végétal est constitué de la pulpe des fruits de Parkia biglobosa et Tamarindus indicarécoltés au stade de 

maturité à Cobly -centre dans le Département de l’Atacora. Plusieurs échantillonnages ont été réalisés à  quelques 

semaines d’intervalle. Les fruits ont ensuite été conservés au laboratoire à une température de 25°C. Ces fruits ont 

été débarrassés de leurs péricarpes et de leurs graines et les analyses ont porté sur la pulpe.  

 

Méthodes  

Analyse nutritionnelle 

La teneur en eau et en composés volatils  : 

elle a été déterminée suivant la méthode de l’AOAC, (2003) par séchage à l’étuve à 105°C de 100 g de pulpe de 

chaque échantillon suivi de leur refro idissement au dessiccateur après 90 minutes d’étuvage. La teneur en eau a été 

déterminée par la formule suivante: 

 

TE (%) = 100 x [méch-(mf-m0)/ méch]. 

 

TE:  

Teneur en Eau et composés volatils; méch: masse de l’échantillon; mf: masse finale; m0: masse initiale. Les cendres 

(résidus obtenus après incinération) ont été obtenues par carbonisation puis incinération de 25 g de pulpe de chaque 

échantillon au four (Nabertherm C 290) à 600°C pendant 6 heures dans des creusets adaptés, (AOAC, 2003). La 

teneur en cendres a été calculée par la formule   suivante:  

 

TCB % = 100 x [(m1-m0)/méch] 
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TCB: Teneur en Cendres Brutes; méch: masse de l’échantillon (g );  m1: masse du creuset contenant les cendres 

(g);   m0: masse du creuset vide (g).  

 

Détermination de la composition minérale :  

La cendre obtenue après incinération a été digérée dans l’HNO3 et dans l’HCl puis filtrée. Le calcium et le 

magnésium ont été déterminés par complexométrie à l’EDTA (Ethylene DiamineTetra acetic Acid) tandis que l’iode 

et le fer ont été quantifiés par spectrophotométrie UV-Visible. Les longueurs d'onde utilisées ont été respectivement 

pour l’iode et le  fer 530 nm et 510 nm. Les ions potassium et sodium ont été dosés par spectrométrie d’absorption 

atomique à flamme sur un appareil Varian Spectr AA-110. Ces dosages ont été fait conformément à la norme NFT 

90-016 d’Août 1984. 

 

Les protéines ont été déterminées par la méthode de Kjeldahl (AOAC 2003), tandis que les teneurs en lipides ont été 

déterminées par la méthode de l’AOAC, (2003). La méthode de Dubois et al., (1956) (Dansi etal.,2008) utilisant le 

phénol et l’acide sulfurique concentré a été utilisée pour le dosage des sucres totaux ; les densités optiques sont lues 

au spectrophotomètre (Jenway RS 252) à 485 nm.  

 

La v itamine C quant à elle a été dosée par iodométrie indirecte en présence de l’empois d’amidon. 

 

Criblage phytochimique  

Il consiste à réaliser une analyse chimique qualitative basée sur des réactions de coloration ou de précipitation plus 

ou moins spécifiques à chaque classe de principes actifs. Les groupes chimiques recherchés sont entre autres : les 

alcalo ïdes, les composés phénoliques (flavonoïdes, anthocyanes, tanins,…), les saponosides, les coumarines, les 

mucilages, les sucres réducteurs . 

 

Flavonoïdes:  

L’identification des flavonoïdes a été réalisée par le test à la cyanid ine (Bruneton, 1999).  

 

Tanins: 

Les tanins ont été mis en exergue par le test de Stiasny (Soro etal., 2009).  

 

Saponosides: 

Les saponosides ont été déterminés par le test de mousse; degré de dilution d’un décocté aqueux donnant une 

mousse persistante après agitation (Bruneton, 1993 ; Dohou etal.,2003). 

 

Composés phénoliques :  

La détermination des composés phénoliques a été faite par la réaction au perchlorure ferrique (Bru neton, 1993). 

 

Alcaloïdes :  

Ils ont été identifiés par le test de Mayer et confirmés par le test de Bouchardat (N’Guessan et al, 2009).  

 

Anthraquinones :  

Les anthraquinones ont été identifiées par le test de Borntrager (Dohou etal., 2003; Rizk, 1982).  

 

Mucilages:  

L’obtention d’un précipité floconneux à partir d’un décocté mis en présence d’éther éthylique indique la présence 

des mucilages (Traoré, 2010). 

 

Coumarines: 

Elles ont été mises en évidence par la fluorescence à l’UV à 365nm (Soro etal., 2009).  

 

Préparation de l’extrait hydroéthanolique  

Pour quantifier les composés phénoliques, l’ext raction solide-liquide a été réalisée par macération; le solvant utilisé 

est un mélange d’eau et d’éthanol (v/v : 50/50). 10 g du matériel végétal séché ont été pesés puis mélangés avec un 

volume de 100 mL du solvant. Le mélange est maintenu sous agitation magnétique pendant 24 heures à température 

ambiante. La solution obtenue est ensuite filtrée sur papier filt re (Wattman N°1 de diamètre 0,16 mm) sous vide. Le 

filtrat a été ensuite récupéré et l’opération a été répétée 3 fois (soit 72 heures d’extraction au total) mais avec 50 
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mL du solvant dès le deuxième jour. Le volume total du filtrat est concentré sous vide à 60°C à l’aide d’un 

évaporateur rotatif  de type Heidolph. L’extrait sec a été ensuite récupéré, pesé, étiqueté et conservé à +4°C 

jusqu’à l’utilisation. Le rendement (R) d’extraction est calculé par la formule ci -dessous : 

 

Dosage des composés phénoliques  

L’extrait hydroéthanolique a été soumis au dosage colorimétrique par spectrophotométrie UV-Visib le pour 

quantifier les composés phénoliques. 

 

Composés phénoliques totaux 

Ils ont été dosés au réactif de Folin-Ciocalteu (Wong etal., 2006; Siddhuraju etal., 2002). Le réactif de Folin utilisé 

est constitué d’un mélange d’acide phosphotungstique et phosphomolybdique qui est réduit, lors de l’oxydation des 

phénols en mélange d’oxydes bleus de tungstène et de molybdène (Ribereau -Gayon, 1968). L’absorbance a été 

mesurée au spectrophotomètre (JENWAY 50/60 Hz) à 765 nm. L’acide gallique a été utilisé comme référence et la 

teneur en composés phénoliques totaux dans l’extrait a été exprimée en mg équivalent d’acide gallique par gramme 

de mat ière sèche. 

 

Flavonoïdes totaux 

Ils ont été quantifiés par la méthode du trichlorure d’aluminium (AlCl3). Cette technique est basée sur la formation 

du complexe flavonoïde-aluminium qui a une absorption maximale à 500 nm (Enujiugha, 2010; Agbangnan et al., 

2012). 

 

Tanins condensés  

Le dosage des tanins condensés a été réalisé par la méthode à la vanilline sulfurique (Agbangnan etal., 2012; Xu 

etal., 2007). Le principe de ce dosage est basé sur la fixat ion du groupe aldéhydique de la vanilline sur le carbone en 

position 6 du cycle A de la catéchine pour former un complexe chromophore de  couleur rouge qui absorbe à 510 

nm. 

 

Evaluation de l’activité antiradicalaire  

L’activité antirad icalaire a été évaluée suivant la méthode au DPPH (Dohou etal., 2003). Le principe de cette 

méthode est basé sur la mesure du pourcentage de piégeage des radicaux libres d’une solution de DPPH. Ce 

piégeage est visualisé par la d isparition de la couleur v iolette du DPPH. Les cuves sont laissées à l’obscurité pendant 

une heure et les absorbances ont été mesurées à 517 nm (Brand-Willams etal., 1995; Agbangnan et al., 2013). Le 

pourcentage de piégeage a été calculé suivant la formule:    

 

P = [(Abl – Aéch)/Abl] x 100. 

P: Pourcentage de piégeage;  

Abl: Absorbance du blanc;  

Aéch: Absorbance de l’échantillon. 

 

Résultats et Discussion:- 
Analyse nutritionnelle 

Les résultats de l’analyse nutritionnelle (tableaux 1 et 2) de la pulpe des fruits de Parkia biglobosa et Tamarindus 

indica montrent que l’eau, les macronutriments (lipides, protéines et sucres totaux) et les micronutriments (vitamine 

C, Ca, Mg, Fe, I, K, Na) sont présents dans les fruits investigués.  

 

Ainsi les résultats obtenus révèlent de faibles teneurs en eau au niveau de la pulpe des fruits de Parkia biglobosa 

(7,17 ± 0,14) % et Tamarindus indica (5,09 ± 0,14) %. Cette faible teneur en eau constatée permet une meilleure 

conservation de ces fruits . Les pulpes des fruits objet de la présente étude ne sauraient être considérées comme 

rafraîchissantes en comparaison avec ceux consommés couramment (mangues, oranges, ananas, bananes…) 

(Arogba etal., 1994;  Ubbaonu etal., 2005; Odhav et al., 2007). 

 

Les teneurs en lipides, protéines et sucres totaux de la pulpe des fruits de Parkia biglobosa et Tamarindus indica 

sont reportées dans le tableau 1. 
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Tableau 1:-Teneurs en lipides, protéines et sucres totaux de la pulpe des fruits de Parkia biglobosa et 

Tamarindus indica 

 P. biglobosa T. indica 

Teneur en lip ides (%) 23,25 ± 0,01 17,02 ± 0,01 

Teneur en protéines (%) 04,20±0,14 05,39± 0,001 

Teneur en sucres totaux (%)  03,34 ± 0,01 01,37 ± 0,01 

 

Le tableau 1 montre que la pulpe du fruit de Parkia biglobosa a les plus fortes teneurs en lipides et sucres totaux 

comparativement à la pulpe de fruit de Tamarindus indica qui est plus riche en protéines. 

 

Des variations considérables sont observées dans la composition en macronutriments des différents fruits en raison 

de leur origine biologique. Ces variations sont le fait de facteurs endogènes (degré de maturité, in fluence génétique) 

ou exogènes (température, ensoleillement, nature des sols) (Paul etal., 1988). Cependant, ces résultats sont proches 

de ceux publiés par Samina et al., (2008) (Canuto etal., 2010), Compaoré et al., (2011) au Burkina Faso  (Compaoré 

etal., 2011), Omojo la et al., (2011) au Nigéria (Omojo la et al., 2011)  sur Tamarindus indica et Parkia biglobosa. 

 

Les teneurs en vitamine C et minéraux sont reportées dans le tableau 2.  

 

Tableau 2:-Teneurs en vitamine C et minéraux  

 P. biglobosa T. indica 

Teneur en vitamine C (mg/g) 00,32 ± 0,01 00,21 ± 0,01 

Teneur en calcium (mg/g) 02,01 ± 0,01 06,41 ± 0,01 

Teneur en magnésium (mg/g) 01,21 ± 0,01 00,49 ± 0,01 

Teneur en fer (μg/g) 56,75 ± 1,77 38,10 ± 0,28 

Teneur en iode (μg/g) 00,30 ± 0,01 03,90 ± 0,14 

Teneur en potassium (g/L)  175,60 ± 0,01 159,40 ± 0,01 

Teneur en sodium (mg/L) 00,90 ± 0,01 00,80 ± 0,01 

 

Les résultats du tableau 2 révèlent que les pulpes de ces deux fruits renferment toutes, de la v itamine C et des  

minéraux (Ca, Mg, Fe, I, K, Na). La pulpe des fruits de Parkia biglobosa contient majoritairement la vitamine C, le 

magnésium, le fer, le potassium et le sodium tandis que la pulpe des fruits de Tamarindus indica contient 

majoritairement le calcium et l’iode.  

 

Les teneurs en vitamine C de nos échantillons (0,32 mg/g pour le néré et 0,21 mg/g pour le tamarin) étant largement  

supérieures à celles rapportées dans la littérature (Campos et al., 2009; ICRAF, 2007), ceci p lace les fru its de Parkia 

biglobosa et Tamarindus indica au rang des bonnes sources de vitamine C (Omojola etal., 2011). L’importance de 

cette vitamine réside entre autre dans son pouvoir antioxydant inhibant l’effet néfaste des radicaux libres ( Vojdani 

etal., 1999; Laight et al., 2000). Elle est indispensable à l’absorption du fer, à la réparation tissulaire et la formation 

des vaisseaux sanguins via la synthèse de collagène. 

 

Les teneurs en calcium de nos échantillons (néré: 02,01 ± 0,01mg/g ; tamarinier : 06,41 ± 0,01mg/g) sont légèrement 

supérieures à celles obtenues par l’équipe deOmojola en2011(néré : 01,16 ± 0,005 mg/g; tamarin : 04,65 ± 0,04 

mg/g) (Almeida et al., 2009; Omojo la et al., 2011). Les taux de magnésium obtenus au terme de cette étude  sont 

inférieurs à ceux d’Almeida et al., (2009) (A lmeida et al., 2009; Omojo la et al., 2011).Compte tenu de sa 
participation à l’ossification, à la contraction musculaire et à la coagulation du sang (Trumbo et al., 2001), le 
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calcium occupe une place essentielle dans la diète humaine. Son AJR est de 1 g par jour chez l’adulte. Le 

magnésium quant à lui coopère avec le calcium à la contraction musculaire et à la coagula tion sanguine (Brandon 

etal., 1996). 

 

La pulpe des fruits analysés présente un grand intérêt pour les enfants et les femmes en raison de leurs teneurs en fer 

qui est de (56,75 ± 1,77 µg/g) pour Parkia biglobosa et (38,10 ± 0,28 µg/g) pour Tamarindus indica; valeurs 

relativement proches de celles trouvées par l’équipe de Almeida (2009) (néré  : 58,96 ± 0,90 µg/g et tamarin : 39,03 

± 0,17 µg/g). Ces fru its peuvent servir dans la prévention de l’anémie ferrip rive. L’absorption du fer contenu dans 

les pulpes est plus efficace en raison de la présence de vitamine C (Hallberg etal., 1987; Siegenberg etal., 1991).  

 

Les valeurs obtenues pour le sodium et le potassium sont respectivement de (0,90±0,01 mg/g   et 175,60 ± 0,14 

mg/g)  pour Parkia biglobosa puis (0,80 ± 0,01 mg/g et 159,40 ± 0,14 mg/g) pour Tamarindus indica. Ces résultats 

sont inférieurs à ceux publiés par Omojola etal. (2011) pour ce qui concerne les teneurs en potassium (tamarin: 

72,03 ± 1,30 mg/g et néré : 90,77 ± 1,32 mg/g) (Almeida etal., 2009; Omojola et al.,2011).
 

 

Outre les conditions biologiques endogènes et exogènes qui expliquent les divergences de teneurs des échantillons, 

les méthodes d’analyses utilisées pourraient influer sur les différents résultats. 

 

Criblage Phytochimique 

Les résultats du criblage phytochimique de la pulpe des fruits de Parkia biglobosa et Tamarindus indica sont 

reportés dans le tableau 3. 

 

Tableau 3:-Métabolites identifiés dans les fruits de Parkia biglobosa et Tamarindus indica  

Familles de composés recherchées Parkia biglobosa Tamarindus indica 

Tanins Tanins cathéchiques + + 

Tanins galliques - - 

Flavonoïdes Anthocyanes - - 

Leucoanthocyanes + + 

Flavonoïdes libres + + 

Mucilages - + 

Alcaloïdes  - - 

Sucres réducteurs - - 

 Quinones libres - - 

Anthraquinones 

combinés 

O – hétérosides - + 

O – hétérosides à génine réduite + - 

C – hétérosides - - 

Coumarines - + 

Saponosides - + 

- : absence, + : présence 

 

Le crib lage phytochimique de la pulpe des deux fru its (Parkia biglobosa et Tamarindus indica), indique 

majoritairement la présence des tanins cathéchiques, des flavonoïdes libres et des anthraquinones. Par contre, les 

anthocyanes, les alcaloïdes, les sucres réducteurs, les quinones libres, sont absents dans la pulpe de ces deux fruits. 

Ces résultats sont en accord avec ceux de Pietta et al.(Rice-Evans, 2001)et De Caluwé et al. (De Caluwé etal., 

2010)qui ont montrés respectivement que la pulpe de Parkia biglobosa comporte des tanins et celle de Tamarindus 

indica renferme également des tanins et des mucilages. De même, les résultats de Robarks et al. (Robards etal., 

1999) et de Bhadoriya et al. (Bhadoriya et al., 2012) signalent respectivement la présence de flavonoïdes dans les 

fruits du néré et du tamarin et la présence de mucilage et d’anthraquinones dans la pulpe du fruit de Tamarindus 

indica.Ces résultats sont confirmés par Udoli et al. (Udobi etal., 2008) selon qui la pulpe de Parkia biglobosa 

contient en plus de ceux cités par les auteurs précédents, les anthraquinones. De même, Paula etal. ont révélé la 

présence des coumarines et saponosides dans la pulpe du fruit de Tamarindus indica (Paula etal., 2009). 
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Dosage des composés phénoliques  

Le tableau 4 présente les teneurs en composés phénoliques des extraits  hydroéthanoliques de la pulpe des fruits de 

Parkia biglobosa et Tamarindus indica. 

 

On note une forte teneur en flavonoides totaux (6,16 mg/g) suivie d’une teneur moyenne en composés phénoliques 

totaux (2,00 mg/g) et une teneur relativement faible en tanins condensés (0,51 mg/g) dans l’extrait hydroéthanolique 

de la pulpe de Parkia biglobosa. Ces résultats sont confirmés par les travaux de Marinova et al., (Marinova et al., 

2005) et ceux de Meda et al.,(Meda et al., 2005).  

 

L’extrait hydroéthanolique de Tamarindus indica par contre est majoritairement riche en FVT (8,31 mg/g) suivi des 

TC (2,60 mg/g) et des CPT (2,14 mg/g). Ces résultats sont en accord avec ceux de Sudjaroen et al. (Sudjaroen et al., 

2005)
 
; Pham et al. (Quan etal., 2007)et Ayoola et al. (Ayoola et al., 2008)qui ont identifiés la présence des FVT en 

forte proportion dans la pulpe de Tamarindus indica suivi des TC et des CPT. 

Tableau 4:-Teneurs en composés phénoliques des extraits hydroéthanoliques de la pulpe des fruits de Parkia 

biglobosa et Tamarindus indica. 

Echantillon (pulpe) Composés phénoliques 

totaux (mg/g) 

Flavonoïdes totaux  

(mg/g) 

Tanins condensés 

(mg/g) 

Parkia biglobosa 2,00 6,16 0,51 

Tamarindus indica 2,14 8,31 2,60 

 

Activi té antiradicalaire 

L’activité antirad icalaire des extraits a été déterminée en se référant à la quercétine, un antioxydant de référence 

(CI50 = 0,1 mg/mL). Tous les extraits ont présenté un pouvoir antiradicalaire plus faible que celui du composé de 

référence (Tableau5). Il ressort donc de l’analyse de ce tableau que les extraits hydroéthanoliques des échantillons  

sont moins actifs que la quercétine. Ceci pourrait s’expliquer par les faib les teneurs en composés phénoliques 

détectées dans les extraits hydroéthanoliques des échantillons. En effet Diallo a révélé en 2005 que les composés 

phénoliques sont des piégeurs de radicaux lib res (Diallo, 2005). Ces résultats sont en accord avec ceux deCompaoré 

et al.(Compaoré et al., 2011) et Lim et al. (Lim et al., 2007). 

 

Tableau 5 :-Activi té antiradicalaire des extraits hydroéthanoliques de  la pulpe des fruits de P. biglobosa et T. 

indica 

Echantillon CI50 (mg/mL) PAR 

Parkia biglobosa 18 0,05 

Tamarindus indica 15 0,06 

Quercétine 0,1 10 

PAR (Pouvoir antiradicalaire) = 1/ CI50. 

 

Conclusion:- 
Le présent travail qui a consisté en l’investigation de la valeur nutritionnelle et médicinale de la pulpe des fruits de 

Parkia biglobosa et Tamarindus indica acclimatés au Bénin a permis de constater leurs richesses en divers 

métabolites tant primaires que secondaires. Cette étude a révélé des teneurs très intéressantes aussi bien en minéraux 

(calcium, sodium, magnésium, potassium, iode et fer) qu’en sucres permettant de palier aux problèmes de déficience 

minérale et d’hypoglycémie. 

 

Il ressort également de cette étude que les pulpes des deux fruits renferment toutes, des tanins cathéchiques, des 

flavonoïdes libres et des leucoanthocyanes.  

 

Ces fruits sont donc recommandés dans les régimes alimentaires en vue de lutter contre la malnu trit ion et dans la 

prise en charge de certaines maladies (maladies cardiovasculaire, certains types de cancer etc.)  
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