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RESUME

Une évaluation nutritionnelle a été effectuée sur les échantillons de morelle africaine collectés dans 25
sites de production du Cameroun. L’objectif était de déterminer I’impact du site sur la qualité nutritive des
legumes. Les parametres examinés étaient : la matiere séche, les cendres, les protéines brutes et les minéraux.
Les résultats ont montré une différence significative (p <0,05) entre les sites. Le taux de matiére séche était
compris entre 5 et 32,50% ; le taux de cendres moyen variait de 15,50 a 32,29% ; les protéines brutes étaient
élevées notamment a 1’Ouest et comprises entre 25,63% et 72,64%. Les minéraux présentaient aussi des
valeurs élevées en phosphore (601 a 9256 mg/100g), calcium (430 a 3485 mg/100g), fer (1,22 a 223,21
mg/100g) et cuivre (8,93 & 34,82 mg/kg). Le cuivre dans la plupart des sites présentait des valeurs supérieures a
la norme admise par la FAO et pourrait se révéler dangereux pour les consommateurs. Des analyses des sols et
des systemes de cultures pratiqués dans les différents sites pourraient permettre de déterminer les sources
potentielles de contamination.
© 2018 International Formulae Group. All rights reserved.
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Nutritional assessment of African nightshade in Cameroon

ABSTRACT

A nutritional assessment was carried out on African nightshade samples collected from 25 production
sites in Cameroon. The objective was to determine the impact of the site on the nutritional quality of
vegetables. The parameters examined were: dry matter content, ash, crude protein and minerals. The results
showed a significant difference (p <0.05) between the sites. The dry matter content was between 5 and
32.50%); the average ash rate ranged from 15.50 to 32.29%; crude protein was high, particularly in the West,
ranging from 25.63% to 72.64%. Minerals also portrayed high levels for phosphorus (601 to 9256 mg/100g),
calcium (430 to 3485 mg/100g), iron (1.22 to 223.21 mg/100g) and copper (8.93 to 34.82 mg/kg). In most of
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the sites, copper levels were higher than the standard accepted by FAO and could be dangerous for
consumers. Analysis of soil and cropping systems at different sites could help identifying potential sources of

contamination.
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INTRODUCTION

Les légumes sont importants dans
I’alimentation des populations, car ils
contribuent a la sécurité alimentaire par leur
composition et constituent une source
importante d'emplois et de revenus (Adorgloh-
Hessou, 2006). La morelle africaine (Solanum
scabrum) est un des légumes-feuilles les plus
cultivés en zone urbaine, péri-urbaine et rurale
du Cameroun (Batchep, 2009). Elle occupe
une place importante grace a ses qualités
nutritionnelles qui contribuent au bien-étre de
I’organisme humain (Tchiegang et al., 2004 ;
Iheanacho et al., 2009).

Les parties comestibles ont une forte
teneur en eau qui leur confére un caractére
tres périssable et une durée de conservation
tres courte due aux actions des agents
biologiques et  physico-chimiques  de
dégradation. La morelle est 1’un des 1égumes
traditionnels pour lequel plusieurs auteurs ont
rapporté I’importance dans la réduction des
problemes de malnutrition en apportant les
quantités requises en protéines, minéraux et
vitamines au corps humain (Diouf et al.,
2017). Selon I’expérience d’Asian Vegetable
Research Development Center (AVRDC), les
systtmes de production, le choix des
semences et les techniques culturales sont
déterminants pour la culture de ces légumes
(Tchientche et al., 2013). Cependant, au-dela
de leurs contributions positives sur le plan de
la sécurité alimentaire et nutritionnelle d’une
part et comme source de revenus et d'emplois
d’autre part, les systtmes de productions
maraichéres présentent des risques sanitaires
et environnementaux trés élevés (Wognin et
al., 2013). En effet, l'usage excessif des
engrais et des produits phytosanitaires par les
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producteurs engendre de nombreux problémes
dont les plus importants sont : la
contamination des récoltes par les résidus de
pesticides ; la pollution de la nappe phréatique
et la périssabilité des productions qui entraine
de nombreuses pertes post-récolte
(pourritures). 1l importe donc de déterminer
les caractéristiques des Iégumes-feuilles, pour
apprécier la qualité de la morelle africaine
utilisée par les consommateurs. La présente
étude a été menée afin de déterminer la valeur
nutritionnelle de la morelle récoltée dans
différents sites de production du Cameroun
ainsi que I’impact du site sur sa qualité
nutritive.

MATERIEL ET METHODES
Description des zones de collecte

L’étude a été menée de juillet 2014 a
juin 2017 dans 25 sites localisés dans cing
régions (Sud-Ouest, Littoral, Centre, Nord et
QOuest) de mise en ceuvre du projet
IRAD/C2D-PAR Horticulture, représentant
quatre des cinq zones agroécologiques du
Cameroun dont les caractéristiques
biophysiques sont décrites par Ngom et al.
(2014).

Matériel végétal

La morelle africaine  (Solanum
scabrum) a été collectée sur des parcelles de
production des légumes-feuilles & partir des
semences acquises dans les marchés par les
producteurs.

Echantillonnage

Pour chaque site, les tiges fraiches ont
été prélevées au hasard sur les pieds de
légumes sur différentes parcelles de morelle
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africaine appartenant & un groupe d’acteurs
préalablement identifiés. L’échantillon était
constitué de feuilles récoltées dans les champs
en préfloraison. Une partie de chaque
échantillon a été nettoyée a sec puis les
feuilles et bourgeons terminaux ont été utilisés
pour la détermination de la matiére séche.
L’autre partic de 1’échantillon rincée a 1’eau
du robinet et séchée a I’étuve a 70 °C a été
ensuite emballée et acheminée au Laboratoire
d’Analyse des Sols, Plantes, Engrais et Eaux
(LASPEE) de I'IRAD de NKkolbisson.

L’analyse chimique des échantillons a
porté sur la teneur totale en cendres, les
protéines brutes et les minéraux (Ca, Fe, P,
Cu). Les différents paramétres de la morelle
africaine notamment le taux de matiére séche,
la teneur en cendres étaient déterminés selon
les méthodes AOAC (1990). La matiére séche
a été obtenue par séchage a 1’étuve a 105 °C
jusqu’a I’obtention d’un poids sec constant,
puis I’application de 1’équation suivante : MS
(%) = (poids sec/poids frais) x 100. La teneur
en cendres totales ou matiere minérale a été
déterminée par pesée directe des matiéres
seches  (échantillons) avant et apres
calcination au four a moufle a 450 °C pendant
4h jusqu’a apparition des cendres blanches.

Le pourcentage des cendres totales a
été obtenu suivant 1’équation : % Cendre =
((mz-mg)/ (m1-my)) x100.

Les protéines brutes ont été réalisées
par la méthode Kjeldahl, la teneur en
protéines a été calculée en multipliant la
teneur en azote total par 6,25.

La détermination de la composition
minérale a été effectuée en dissolvant 1 g des
cendres dans 5 ml du mélange (50% eau +
50% acide Chlorhydrique concentrée) et en
lisant les absorbances au spectrophotométre
UV Visible (JENWAY) a émission optique
couplé & un plasma induit (ICP-OES). Les
concentrations calculées sont en g/kg de
matiere séche pour le Phosphore et le
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Calcium, en mg/kg de matiére seche pour le
Cuivre et le Fer.

Analyse statistique

Le traitement des données a été réalisé
avec Excel 2013 et I’analyse statistique avec
SPSS version 21. Au seuil de signification p <
5%, ’ANOVA a permis d’examiner la valeur
alimentaire de la morelle provenant des
différents sites de production. Lorsque des
différences significatives étaient décelées sur
les paramétres mesurés (protéines, minéraux)
le test de Duncan a été réalisé afin de séparer
les moyennes des échantillons de morelle
africaine des différents sites.

RESULTATS
Teneur en Matiére Séche (MS)

L’analyse de la variance des teneurs en
matiére seche de la morelle a révélé des
différences significatives (P < 0,05) entre les
sites et régions concernées. Les données
obtenues indiquent que le taux de MS varie
entre 5 et 32,50% respectivement pour les
échantillons de Muea et Ekona dans la région
du Sud-ouest (5,00 ; 5,33 ; 7,33 ; 13,33 ;
32,50). Dans le Centre, a [I’exception
d’Etoug-Ebe dont la valeur est de 15,16%,
tous les autres sites ont des taux de MS
supérieurs a 15%. Toutefois, sur le plan de la
matiere seche, quelques sites révélent des
similarités (Tableau 2).

Teneur en cendres

Concernant les teneurs en cendres, des
différences significatives (p < 0,05) ont été
observées dans les sites et régions. Les valeurs
étaient particuliérement élevées dans la région
du Centre (Tableau 2). Les taux de cendres
variaient de 23,01% a 32,29% (Centre);
15,50% & 25,90% (Sud-Ouest); 19,85 a
22,15% (Nord) contre 17,04 a 19,03%
(Littoral) et de 17,52% a 22,85% (Ouest).
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Teneur en protéines brutes

L’analyse statistique des protéines
brutes a montré une différence significative au
seuil de 5% entre les régions ainsi que les sites
dans la méme région (Tableau 2). Les valeurs
obtenues variaient de 25,63 % a 72,64 %
respectivement pour Mokonje (Sud-Ouest) et
Koupara 2 (Ouest).

Teneur en phosphore

Les niveaux de phosphore étaient
relativement élevés et variaient entre 6,01
g/kg de MS et 92,56 g/kg de MS. L’analyse de
la variance a montré que les moyennes étaient
significativement différentes (p < 0.05) dans
les régions et les sites (Tableau 2).

Teneur en Calcium

Les teneurs en calcium des échantillons
de morelle africaine étaient significativement
différentes entre les sites et variaient de 4,30 a
34,85 g/kg de MS respectivement pour les
sites Kossala et Kouparal. Les sites de
Kossala, Kismatari et Pitoa présentaient des
teneurs inférieures a 10 g/kg. La relation entre
Ca et P a révélé un rapport Ca/P de 0,05 a
4,63 ; ce rapport dans 13 sites restait inférieur
a 0,5 (Tableau 2). C’est le cas dans tous les
sites des régions du Centre et du Littoral, mais
aussi dans 02 sites du Sud-Ouest et 01 site du
Nord.

Teneur en Fer

Les résultats de cette étude ont montré
des différences significatives entre les
différents sites avec 08 sites ayant le plus haut
niveau de teneur en fer (> 50 mg/100 g) dans
les feuilles (Figure 3). Les sites de 1’Ouest se
sont distingués avec des teneurs en fer plus
importantes par rapport aux autres régions.
Les valeurs variaient de 67,21 mg/100g a 153,
61 mg/100g; par contre le Sud-Ouest a
présenté des valeurs comprises entre 19,36
mg/100g et 33,08 mg/100g.

Teneur en Cuivre

L’analyse de la variance a révélé des
différences significatives entre les régions et
les sites (p < 0,05). Seuls les sites d’Ekona et
Woya-Mavio ainsi que Kossala et Nkolodom
n’étaient pas différents entre eux. Les teneurs
en cuivre ont varié entre 8,93 et 34,82 mg /kg
respectivement pour Mokonje et Koupara 2.
En général, les valeurs dans la majorité des
sites ont été supérieures au seuil de toxicité de
15 mg/kg de MS fixé par ’'OMS. Cependant,
10 échantillons se sont retrouvés avec des
valeurs inférieures & 15 mg/kg de MS ; il
s’agit de tous les sites de production du Sud-
Ouest (Mokonje- 8,93 ; Ekona 9,82 ; Woya-
Mavio 9,76 ; Kassala- 12,14 ; Muea 11,46) ;
de 2 sites du Littoral (Mbouroukoul 9, 42 ;
Périurbain Douala IV 9,58) et de 3 sites du
Centre (Etoug Ebe 13,68 ; Nkolbisson 13,49 ;
Nkolodom 12,17) (Figure 4).

Tableau 1: Rapport Ca/P dans les échantillons de morelle africaine.

Echantillons Centre Littoral Sud-Ouest Ouest Nord

1 0,327 0,327 1,440 2,196 2,315
2 0,274 0,254 0,046 2,515 2,190
3 0,278 0,476 0,151 4,629 0,508
4 0,362 0,244 1,847 4,598 2,033
5 0,219 0,158 1,222 2,707 0,460
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Tableau 2 : Composition moyenne de la morelle des différents sites.

Regions Sites Matiére seche (%) Cendres (%) Protéines (%) Phosphore (g/kg) Calcium (g/kg)
Centre Etoug E 15,16 + 0,00 23,01 +0,08" 45,68 + 0,01 48,66 + 0,00’ 15,92 + 0,00'
Ezazou 19,53 + 0,00™ 26,36 + 0,97' 41,74 + 0,00' 67,40 + 0,00™ 18,47 + 0,00%
Mokolo 28,26 + 0,00' 30,17 + 0,03’ 32,31 +0,01° 73,46 + 0,00" 20,42 + 0,00'
Nkolbisson 21,25 + 0,00 32,29 + 1,24% 38,34 +0,03" 58,35 + 0,00 21,13 + 0,00’
Nkolodom 24,28 + 0,00’ 24,03 + 0,05' 42,78 + 0,02° 64,09 + 0,00' 14,04 + 0,00
Littoral Loum 23,75 + 0,26 17,34 +0,37® 47,23 +0,86" 48,36 + 0,00’ 15,82 + 0,00’
Mbroukoul 18,42 + 0,00' 18,41 + 0,24° 50,59 +0,03" 55,96 + 0,00’ 14,23 + 0,00
Mbroukou2 12,45 +0,10% 19,03 + 0,04° 49,2 + 0,01 35,89 +0,01" 17,09 + 0,00"
Njombé 18,08 + 0,52" 17,04 + 0,00 48,33 + 0,02" 55,65 + 0,00’ 13,58 + 0,00
PériurbDla 13,00 + 0,35% 18,98 + 0,02° 40,54 + 0,01/ 64,79 + 0,00’ 10,25 + 0,01°
Sud- Ekona 32,50 + 1,20" 25,90 + 0,06' 34 +0,01° 10,21 + 0,00° 14,66 + 0,009
Ouest Kossala 13,33+ 0,01° 15,50 + 0,06™ 27,26 +0,01° 92,56 + 0,00° 4,29 +0,00°
Mokonje 7,33+0,12° 17,75 + 0,08 25,63 + 0,00° 86,19 + 0,00° 12,98 + 0,00°
Muea 5,00 + 0,00 22,85+0,11" 36,61 + 0,00° 8,98 + 0,00 16,59 + 0,00"
Woya-Mavio 5,33+ 0, 042 19,45 + 0,15 28,44 + 0,05° 11,11 + 0,00 13,58 + 0,00
Ouest Baigon1 9,14 + 0,569 18,25 + 0,09% 44,79 + 0,01¢ 6,01 + 0,00° 13,20 + 0,00°
Baigon? 11,96 + 1,66° 19,46 + 0,17 60,04 + 0,03" 6,21 + 0,00° 15,62 + 0,00"
Foumbot 15,88 + 0,30¢ 22,85+ 0,02" 45,89 + 0,00° 7,33 +0,00° 33,93 +0,00"
Kouparal 15,45 + 0,79 19,45 + 0,00°" 41,97 + 0,00 7,58 + 0,01* 34,85+ 0,00™
Koupara2 15,60 + 0,11 17,52 +0,01® 72,64 +0,01Y 7,11 +0,00° 19,25 + 0,00
Nord Bocklé Lélé 17,66 +0,01" 20,12 + 0,009 39,98 +0,01' 8,02 + 0,00° 18,57 +0,01%
Bocklé Massa 13,12 + 0,01° 19,85 + 0,02 34,76 + 0,00 6,67 + 0,00% 14,61 + 0,00°
Kismatari 7,66 + 0,22° 22,15 + 0,00" 41,31 + 0,00 16,58 + 0,009 8,42 + 0,00°
Ourolabo 10,17 +0,02° 21,15 + 0,00° 42,23 +0,01" 9,15 + 0,000° 18,60 + 0,00¢
Pitoa 10,97 + 0,027 20,15 + 0,02¢ 43,06 + 0,01° 11,21 + 0,00f 5,16 + 0,00°

Les chiffres en colonne ayant les mémes lettres ne sont pas significativement différents au seuil de 5%.
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Figure 1 : La teneur en matiére seche de la morelle dans les différents sites de production.
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Figure 3 : Teneurs en fer dans les échantillons de morelle africaine.
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DISCUSSION

Les résultats de cette étude confirment
que la teneur en eau de la morelle est élevée,
mais variable d’une région a une autre avec
pour corollaire une MS relativement faible
dans les légumes des différents sites. Ces
résultats sont semblables & ceux obtenus par
divers auteurs comme Kwenin et al. (2011)
pour les feuilles de Talinum triangulare
“Bokoboko” (8,17%), Moringa oleifera (25%)
consommées au Ghana et Vodouhe et al.
(2012) pour les feuilles de Solanum
macrocarpum  (11,01%) et Amaranthus
hybridus (19,53%) acclimatées au Bénin. En
effet, la MS des Iégumes du Sud-Ouest est
moins importante que celle des légumes des
autres regions notamment ceux du Centre.
Ceci pourrait se justifier par Iitinéraire
technique de production, la fertilisation ou les
dates de récolte des légumes. Sossa-
Vihotogbe et al. (2013) ont rapporté un effet
significatif de la fertilisation sur la teneur en
eau de S. radiatum, C. sesamoides and
J.tenella, ces données corroborent les résultats
obtenus dans le cadre de cette étude. Ayant
travaillé avec la morelle en préfloraison,
certains échantillons, notamment ceux du
Sud-Ouest, auraient été plus jeunes que
d’autres dans la croissance ou pourraient
rappeler I’effet de la fertilisation sur la culture
de la morelle africaine. En effet, la récolte
intervenait a partir de 45 jours apres semis ;
Diouf M. et al. (2017) ont présenté dans leurs
différentes études les périodes idéales de
récolte pour la disponibilité des éléments
nutritifs. Car selon Fondio et al. (2013),
I’accumulation de la matiére séche et la teneur
en éléments nutritifs sont progressives et
évoluent selon les saisons, la fertilisation et
les stades de développement des plantes. Les
résultats de cette étude pourraient servir
d’indicateurs des pratiques culturales dans les
différents sites de production. Les taux de MS
de la morelle de la plupart des sites
corroborent les résultats de ’investigation de
la FAO (2006) qui montrent que les teneurs en
MS des légumes feuilles varient entre 10% et
40%.
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Les taux de cendres sont plus élevés,
que ceux obtenus par Oulai et al. (2014) pour
Amaranthus hybridus (8,59%) et Ceiba
pentandra (25,67%) consommés dans le Nord
de la Cote d’Ivoire. Les teneurs en cendres
considérées comme moins importantes dans
certains sites se révelent plus grandes que les
valeurs élevées obtenues par Vodouhe et al.
(2012) pour A. hybridus (18,93% MS). A ce
titre, la morelle africaine des sites d’étude
peut étre considérée comme une bonne source
de minéraux en comparaison avec les valeurs
(2 - 10%) obtenues pour les céréales et les
tubercules (FAO, 2006).

Les teneurs en protéines de la morelle
des différents sites sont plus élevées que celles
rapportées pour la plupart des légumes feuilles
tels que Momordica balsamina (11.29%) et
Moringa oleifera (20.72%) considérés comme
importantes sources de protéines (Asaolu et
al., 2012). En dehors du Sud-Ouest (30,39%)
qui posséde des teneurs en protéines
inférieures a celles (37,5%) observées dans les
Iégumes-feuilles consommés en cote d’Ivoire
et au Nigeria (Onwordi et al., 2009 ; Ocho-
anin et al., 2012), la majorité des sites
présente des légumes plus riches en protéines
(42,22%) que ceux (41,66%) analysés par
Ponka et al. (2005) ou ceux étudiés au
Bangladesh par Miah et al. (2015). Ces
valeurs indiquent que les échantillons de
morelle africaine analysés peuvent étre une
bonne source de protéines. Selon Sheetal et al.
(2005), a plus de 12% de protéines dans les
végeétaux, ces derniers constituent une bonne
source de protéines et peuvent contribuer a
assurer 1’équilibre alimentaire des populations
pauvres. Les taux importants observés dans la
région de 1’Ouest (41,97% ; 44,79%;
45,89% ; 60,04% ; 72,64%) pourraient étre
attribués a la fertilisation azotée qui en accord
avec les travaux de Agbo et al. (2009) ; Sossa-
Vihotogbe et al. (2013) influence la teneur en
protéines.

Les valeurs de calcium obtenues dans
cette étude 430 a 3485 mg/100g (Tableau 2)
sont supérieures aux teneurs en calcium (9,00
— 181) mg/100 g obtenues par Miah et al.
(2015) pour les légumes consommés au



M. N. NGO BOGMIS et al. / Int. J. Biol. Chem. Sci. 12(1): 62-74, 2018

Pakistan. Neéanmoins, ces valeurs sont
inférieures a celles (1211 — 4680 mg/100 g) de
Oulai et al. (2014) pour les légumes-feuilles
consommeés dans le Nord de la Céte d’Ivoire,
et 23 sites de production présentent une teneur
en calcium inférieure a 22,60 g /kg de MS
obtenue par Ocho-anin et al. (2012). Ces
teneurs en calcium relativement élevées dans
les échantillons seraient importantes pour les
populations car le calcium est un facteur
majeur dans la fortification des os. De plus, il
joue un rdle dans la coagulation du sang et
I’absorption de la vitamine B12 (Mensah et
al., 2008).

Les teneurs en phosphore de cette
étude différent de celles obtenues par Grubben
et al. (2004) et Ocho-anin et al. (2012), qui
présentent  respectivement des  valeurs
relativement basses (75 mg/100g MS) et trés
élevées (2229 mg/100g de MS) dans les
feuilles de morelle africaine. Ces différences
pourraient étre liées aux matiéres fertilisantes
qui possedent le phosphore (NPK) et sont
utilisées par les producteurs d’une part ainsi
qu’a la fertilité des sols des différents sites de
production d’autre part.

La relation entre Ca et P révéle un
rapport Ca/P de 0,05 a 4,63 ; ce rapport dans
13 sites de production reste inférieur a 0,5
(Tableau 1). C’est le cas dans tous les sites de
production du Centre et du Littoral, mais aussi
dans 02 sites du Sud-Ouest et 01 site du Nord.
Selon Adeyeye et al. (2005), un rapport Ca/P
supérieur & 1 dans un aliment serait
avantageux sur le plan nutritionnel car ces
aliments seraient considérés comme riches en
Ca. Ainsi la morelle de la région de 1’Ouest
(Ca/P >1) serait donc meilleure que celle des
régions du Centre et du Littoral pour son
apport en calcium.

Le niveau de fer dans les échantillons
de I’Ouest est au moins le double du niveau
des échantillons du Sud-Ouest. Ceci pourrait
se justifier par la nature des sols impliqués
dans la culture de la morelle dans les
différentes régions d’une part, D’itinéraire
technique et les pratiques culturales d’autre
part. En effet, I'ion ferreux Fe™ absorbé par les
racines peut étre transformé en oxyde ferrique
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inassimilable dans les sols calcaires et
alcalins; la plupart des micronutriments
deviennent moins disponibles avec
l'augmentation du pH du sol. Ainsi, les sols du
Sud-Ouest seraient basiques ou auraient recu
trop de fertilisants dont les éléments
pourraient immobiliser le fer (Sossa-
Vihotogbe et al.,, 2013). En général, ces
résultats sont plus élevés que ceux obtenus par
Vodouhe et al. (2012) pour les légumes
acclimatés au Bénin (2,1 mg/100g S.
macrocarpum; 2,3 mg/100g A. hybridus et 1,5
mg/100g O. gratissimum). Ces valeurs sont
également supérieures aux teneurs en fer
obtenues par Kwenin et al. (2011) pour les
I[égumes traditionnels consommés au Ghana
(14,64 mg/100g Xanthosoma sagittifolia ;
40,50 mg/100 g Amaranth cruentus ; 28,21
mg/100g Talinum triangulare). La teneur
importante en fer dans la morelle africaine de
cette  étude est indispensable  aux
consommateurs, car le fer joue un rble
important dans la formation de I’hémoglobine
du sang et dans le déroulement des réactions
du métabolisme (Geissler et al., 2005). Ainsi,
la morelle africaine des différents sites
pourrait contribuer a [’amélioration des
besoins en fer dans I’organisme des
populations vulnérables.

Le cuivre est un important oligo-
élément qui prend part aux activités des
enzymes dans 1’organisme. Le niveau de Cu
dans la morelle africaine des sites de cette
étude est plus élevé (Figure 4) que les valeurs
rapportées pour certains légumes du Nigeria
(Onwordi et al., 2009).

Par ailleurs, les résultats de la région
de 1’Ouest (24,20; 33,06; 31,21; 24,60;
34,82) et ceux du Nord (22,06 ; 38,01 ; 16,60 ;
31,07 ; 20,40) ont largement dépassé 15
mg/kg de MS seuil de toxicité fixé par I’OMS
(Temgoua et al., 2015). En plus, les valeurs
sont supérieures aux résultats de Lubumbashi
pour I’amarante (21,90 mg/kg) et la poirée
bette (24,32 mg/kg) qui ont été produits dans
des sols contaminés en élément trace
métallique (ETM) (Mpundu et al., 2013).
L’utilisation  d’importantes quantités de
pesticides par les producteurs de légumes
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pourrait expliquer les valeurs observées. En
effet, les informations recues des producteurs
de morelle africaine ont ressorti que les
producteurs (88,10%) traitent les légumes
feuilles a l’aide de fongicides et
d’insecticides, tandis que 11,35%
n’appliquent pas de pesticide (Ngo Bogmis,
2015). Par ailleurs, de nombreux maraichers
ont attesté ne pas connaitre les risques liés aux
pratiques locales utilisées et ignorer les
risques de contamination des Iégumes par les
exploitants maraichers. Ces résultats sont en
accord avec ceux rapportés par Wognin et al.
(2013) pour le cas d’Abidjan sur le niveau de
connaissances des producteurs des risques
sanitaires du maraichage. Les principaux
produits phytosanitaires utilisés dans les sites

de production maraichére sont les
organophosphorés  (Chlorpyriphos  Ethyl,
Ethoprophos, ...), les carbamates (N-

méthylcarbamate de méta-tolyle, ...) et les
organochlorés (Oxyde de cuivre et Métalaxyl,
Métalaxyl et Mancozébe, ...). Il s’agit aussi
bien des pesticides chimiques recommandés
ou non, dont I'utilisation peut provoquer des
dangers au niveau de I’environnement et de
I’organisme humain du fait de la présence des
résidus dans les légumes (Ahouangninou et
al., 2012). Toutefois, les travaux de Temgoua
et al. (2015) ont montré la pollution des
récoltes sans application d’intrant chimique
sur la parcelle de cultures maraichéres. Ainsi,
le sol du site de production peut étre la source
de contamination car d’aprés les travaux de
Mpundu et al. (2013), les métaux lourds
accumulés sont absorbés par les légumes
pendant leur développement. Par conséquent,
les teneurs en Cu dans ces échantillons de
morelle africaine devraient conduire a une
évaluation des sols dans les différents sites de
collecte afin de déterminer leur niveau de
contamination et d’imprégnation en ETM.

Conclusion

L’¢tude a permis de connaitre les
caractéristiques de la morelle africaine des
différents sites de production ainsi que la
qualité nutritive des légumes dans les régions
concernées. Les teneurs en éléments nutritifs
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sont importantes et variables d’un site a un
autre. Les taux de MS et de cendres sont
élevés dans la plupart des sites. La teneur en
protéines dans la morelle collectée varie de
facon significative (P < 0,05) d’un site & un
autre. Les valeurs sont parfois supérieures a la
moyenne de certains légumes feuilles
considérés comme importantes sources de
protéines. Cela est bénéfique sur le plan
nutritionnel. Cependant, les valeurs obtenues
peuvent remettre en cause les engrais et le
mode de fertilisation pratiqué par les
producteurs. La composition minérale des
échantillons est également importante et
pourrait contribuer de facon significative a
I’amélioration ~ de  certaines  carences
nutritionnelles. Mais le Cu, élément trace
métallique (ETM) évalué dans les échantillons
apparait a des valeurs maximales voire
supérieures aux normes internationales dans
toutes les régions. Cependant, les teneurs en
Cu dans les sites de I’Ouest et du Nord sont
les plus incriminées. Etant donné les taux
élévés de cuivre retrouvés dans ces
échantillons, il est recommandé de mener une
étude approfondie dans ces régions pour
déterminer les pratiques culturales et les
itinéraires techniques mis en ceuvre par les
producteurs. De méme, des analyses de sols
permettraient de déterminer la composition et
la concentration en éléments toxiques des sites
de production, par conséquent d’avoir
d’amples informations sur les causes et de
mieux apprécier les sources possibles de
contamination.
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