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RESUME

Plante herbacée annuelle, a plusieurs propriétés, le sésame (Sesamum Indicum L.) a été introduit au
Sénégal pour une rotation et une diversification des cultures afin d’augmenter la productivité et les revenus des
populations rurales et contribuer a la sécurité alimentaire. Afin d'améliorer les conditions de culture du sésame,
des recherches ont été entreprises sur cette plante oléagineuse. L’objectif de cette étude était de faire une revue
de la composition, I’état de la recherche et les utilisations du sésame au Sénégal. Les recherches
bibliographiques ont permis de montrer quelques acquis au plan de la recherche. C’est le cas de la connaissance
des conditions pédoclimatiques et les techniques de culture de cette plantation au Sénégal. Les parametres
agro-morphologiques de la plante et 1’amélioration variétale par les phénoménes de mutation ou de
mycorhization ont également été étudiés. Les futurs programmes de recherche devraient mettre l'accent sur la
composition biochimique, nutritionnelle et minérale, ainsi que sur son utilisation et sa biotransformation, de
méme que sur les aspects de défense des cultures et phytosanitaires de ces produits dérivés.
© 2018 International Formulae Group. All rights reserved.
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Knowledge synthesis and acquired research of sesame (Sesamum Indicum L.)
in Senegal

ABSTRACT

Sesame (Sesamum Indicum L.) is an annual herbaceous plant that has been introduced in Senegal for
the sake of crop rotation and diversification in order to increase productivity as well as income of rural
population but also for food safety. In order to improve the growing conditions of sesame, research were
undertaken on this oleaginous plant. The literature revealed that some knowledge were available on the
pedoclimatic and on the growing conditions of the crop. Agro-morphological parameters of the crop and
variety improvement by means of mutation breeding or by mycorhization technique have been studied. In
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Senegal, future research programs on sesame should stress the biochemical, mineral composition, nutritional

and the biotransformation

aspects of these derived products and explore the crop protection domain.

The objective of this study is to review the composition, the state of research and the uses of sesame in

Senegal.
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INTRODUCTION

Le sesame (Sesamum Indicum L.) est
une ancienne et importante  culture
oléagineuse, il est cultivé principalement dans
les régions tropicales et subtropicales d'Asie,
d'Afrique et d'’Amérique du Sud. Il appartient
a la classe des Dicotylédones vrais ou
Eudicotylédones, a ’ordre des Lamiales, a la
Famille des Pédaliacées et au genre des
sésameées (Weiss, 2000 ; Stevens, 2011). Il
présente une large diversité de génotypes
(Weiss, 2000 ; Sogiit, 2008).

Le sésame est une plante herbacée
annuelle, a port érigé, d’une hauteur de 0,5 a
2,5 m dans les conditions optimales de
croissance. La tige, de section carree
longitudinalement cannelée, est de couleur
verte, rarement pourpre. Son diamétre basal
varie de 1 a 3. Elle peut étre glabre, veloutée
ou poilue. Ce trait poilu de la tige et des
rameaux permet un groupage de variétés
(Kafiriti et Deckers, 2001). Les feuilles
inférieures sont opposées, larges (12 x 8 cm),
grossierement lobées et a long pétiole (5 cm).
Par contre, les feuilles supérieures sont
alternes ou sub-opposées, ou étroites (9 x 2
cm), avec une phyllotaxie particuliére (Weiss,
2000 ; Kafiriti et Deckers, 2001). Les feuilles
sont de couleur verte terne avec des poils et
des stomates sur les deux faces (Weiss, 2000).

Son systéme racinaire est de type mixte
avec un pivot a croissance initiale rapide
pouvant atteindre 90 cm et un réseau dense de
racines superficielles (lacis de radicelles) peu
développées (Diouf, 2002). Selon Weiss
(2002), I’élongation racinaire contribue aux
stratégies d’évitement de la sécheresse et la
croissance initiale rapide du pivot serait due
au prélévement d’une quantité de phosphore
par les racines secondaires & 5 et 8 centimetres
du sol.
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En Afrique, on note 17 especes de
Sesamum dont deux qui poussent aussi a 1’état
sauvage en Inde. L’espéce S. indicum, est
également connue sous le synonyme Sesamum
orientale L. On peut citer aussi d’autres
synonymes moins connus de S indicum
comme S. edule, S. luteum, S. oleiferum, S.
africanum, S. foetidum (Demol et al., 2002).
Le genre Sesamum comporte de tres
nombreuses variétés qui différent par leurs
dimensions, leur forme, le type de croissance,
la couleur des fleurs, le calibre, la couleur et la
composition des graines (Demol et al., 2002).

Au Sénégal, le sésame a été réintroduit
en 1985 en moyenne Casamance a partir de la
Gambie par le biais de 1’ Association Africaine
de la Jeunesse Agricole et Culturelle/Comité
de Lutte pour la Faim (AAJAC/COLUFIFA)
(CRS, 1999). Au Sénégal, le sésame est
devenu une alternative pour plusieurs zones
de culture, non seulement par ses faciles
conditions de culture, sa résistance a la
sécheresse et sa demande mondiale qui ne
cesse d’augmenter, mais surtout pour la
volonté de diversification de la seule culture
de rente (arachide). Ceci du fait des aléas
climatiques qui ont occasionné une
dégradation de I’environnement agraire et la
baisse du niveau de production des cultures

vivrieres (mil, sorgho, mais), et de la
principale culture de rentre (arachide) au
Sénégal.

Ainsi, la question de sécurité

alimentaire reste un défi urgent a relever ;
objectif prioritaire que se sont fixés les
pouvoirs publics et les institutions de
recherche avec I’adoption d’une politique de
mise au point de technologies agricoles
appropriées, de production de semences
adaptées aux diverses zones agro-écologiques
et a terme 1’optimisation et la stabilisation des
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rendements agricoles. Dans cette optique,
I’amélioration du sésame revét un intérét
majeur du fait de sa grande importance
socioéconomique au Sénégal a 1’image de
I’ensemble de la zone sahélienne. Des acquis
importants ont été obtenus. Cette synthése
bibliographique présente 1’état de la recherche
sur le sésame au Sénégal, sa production au
Sénégal et dans le monde, son utilisation mais
surtout sa  composition  chimique et
biochimique. Il s’agit d’une étude générale
destinée a mieux appréhender le potentiel et
les atouts de cette spéculation.

ETAT DE LA RECHERCHE SUR LE
SESAME AU SENEGAL

Pendant que la demande en graines de
sésame sur le marché international est de plus
en plus forte, cette plante oléagineuse reste
toujours méconnue dans beaucoup de zones
au Sénégal. Les recherches concernant sa
composition chimique, ses qualités
nutritionnelles et son utilisation sont toujours
considérées comme a leur début. A notre
connaissance, les quelques recherches
effectuées sur le sésame au Sénégal ont toutes
été axées soit sur les conditions agro-
morphologiques et pédoclimatiques de la
plante, soit sur I’amélioration variétale par les
phénoménes de mutation ou de mycorhization
apres celles effectuées par le CERAAS et qui
ont porté sur I’effet de la pression osmotique
sur la germination des semences de sept
variétés de sésame nouvellement introduites.
Ces recherches visaient plus 1’augmentation
des rendements que la connaissance de la
composition chimique et biochimique des
graines puisque le sésame était destiné a la
commercialisation. C’est ainsi qu’une
synthese bibliographique sur la culture du
sésame (Diouf, 2004), une fiche technique
(Diouf et al., 2004) et un guide (Ndiaye et al.,
2005) comme support a la diffusion des
connaissances sur la conduite de cette culture
ont été élaborés. C'est recherches ont été
soutenues par une caractérisation variétale ou
deux types de variétés sésame ont été
identifiées : les variétés ramifiées (38-1-7, 32-
15, Jaalgon 128 et primoca) selon (Gueye,
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2002) et la variété tolérante a la sécheresse
(Ceraas-1-98) d’aprés Pelletier, (2003). En
outres, d’autres études portant sur la
technologique de 1’administration de la dose
optimale en intrants (Ndiaye, 2004), la date de
semis et la densité par hectare (Béye, 2003 ;
Niang, 2004) ont été effectuées. De méme que
le comportement aux conditions de stress
hydrique ou non, les besoins en eau et les
performances agronomiques de quelques
variété cultivées en milieu paysan (Ceraas-1-
98, 32-15, 38-1-7, Jaalgon 128, Cross n°3,
Yendev 55 et Primoca) ont été déterminés
(Diouf, 2002 ; Diouf et al., 2002 ; Fofana,
2004 ; Boureima, 2005). Cette situation de la
recherche sur le sésame peut étre expliquée
par le fait que le sésame n’est pas une culture
pour laquelle les centres de recherches du
systtme CGIAR (Consultative Group on
International Agricultural Research) ont un
mandat (Ashri, 2001). En outre, sa culture se
fait le plus souvent dans les pays en
développement  avec  des ressources
disponibles limitées pour la recherche a long
terme (Ashri, 2007) ; c’est le cas au Sénégal.

PRODUCTION DU SESAME DANS LE
MONDE ET AU SENEGAL

La production de graines de sésame
augmente a 1’échelle mondiale. Le sésame se
classe au neuvieme rang parmi les treize
premiéres  cultures  oléagineuses  qui
constituent 90% de la production d'huile
comestible dans le monde (Saha et al., 2014).
Cet état s’explique par la forte demande
mondiale en graines de sésame qui, elle se
justifie par la bonne teneur en huile (50%) et
en protéines (25%) de la graine d’aprés
Burden, (2005) et par la présence des
antioxydants  (sesamine, sésamoline et
sésamol) qui rendent 1’huile plus stable. La
récolte est a la fois utilisée pour les semences
et dans la cuisson aprés une extraction de
I’huile des graines. Ce double usage des
récoltes de sésame illustre les grandes
superficies cultivées dans le monde. Ainsi, 2 a
2,5 million d’ha sont emblavés en Inde
(Weiss, 2000 ; Valarmathi et al., 2003), un
million d’ha en Chine, 0,6 millions d’hectares
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en Birmanie, 0,5 million d’hectares au Soudan
et 0,25 million d’hectares au Mexique
(Mémento de I’agronome, 2002). La
productivité mondiale dépend des pays et des
zones de cultures. L’Inde occupe la premicre
place avec une productivité du sésame de 0,33
tonnes / ha par rapport a la moyenne mondiale
de 0,44 tonnes / ha. Elle est suivie par la
Chine (19,9%), le Myanmar (17,3%), le
Soudan (5,9%), I'Ouganda (4,9%), I'Ethiopie
(4,7%) le Nigeria (2,9%), le Bangladesh
(1,4%) et le Pakistan (0,8%) (Raghav et
Agarwa, 2013). L’Afrique n’est pas restée en
rade par rapport a la  dynamique
d’augmentation de la production mondiale.
Elle est passée au deuxiéme rang mondial en
augmentant sa production de 25% avec ses
sept pays appartenant au groupe des plus
grands exportateurs de graines de sésame dans
le monde et dont deux se trouvent en Afrique
de I’Ouest, le Nigéria avec 39 800 tonnes et le
Burkina Faso avec 18 107 tonnes (FAO,
2004).

Au Sénégal, la pratique de la culture
est relativement ancienne mais elle avait

connu un ralentissement avant d’étre
réintroduite en 1985 par 1’Association
africaine de la jeunesse agricole et

culturelle/Comité de lutte pour la fin de la
faim (AAJAC/COLUFIFA) en Moyenne
Casamance (CRS, 1999). Depuis, une
augmentation de 1’engouement de la culture
est notée au niveau des populations. Cette rué
vers cette nouvelle plante s’est manifesté par
1’ étendue des superficies emblavées et les
productions qui ne cessent de croitre. Elles
passent respectivement de 1615ha en
1994/95 a 52419,5 haen 2005/2006. La
production est passée de 640 T en 1994 a
31839 T en 2006 dans les régions du centre
(Kaolack) et du Sud a Sud-Est (Kolda et
Tambacounda) du pays (Daps, 2006). Le
Tableau 2 montre les taux de production de
sésame selon les régions. On voit que sur les
14 régions que compte le Sénégal, 5 assurent
presque la totalité de la production du sésame
avec un taux de 94%. La production est plus
importante dans les régions de Kaolack (42%)
et de Kolda (35%). Ces données montrent
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qu’un travail sur la connaissance de la plante,
ces vertus et ses utilités du point de vue
alimentaire, cosmétique, pharmaceutique mais
aussi médicinal mérite d’étre opéré en vue
d’une vulgarisation nationale. Il ressort de ces
données que I’intégration du sésame dans le
systétme de culture n’est pas effective dans
certaines régions au Sénégal. Cette évolution
de la production est la résultante de deux
facteurs : I’intérét que les populations rurales
accordent a cette nouvelle spéculation tant
pour la facilité de sa culture et le faible co(t
de ses intrants d’une part, et la volonté de
I’Etat du Sénégal de développer la filiere
sésame d’autre part. Mais la culture de sésame
s’est vite heurtée a des contraintes majeures
liées notamment & la production car la
réintroduction a été faite de maniere
informelle, donnant ainsi en milieu paysan des
rendements encore faibles dépassant rarement
les moyennes des 300 a 400 kg/ha (Boureima,
2012), avec une exception faite en 2010 ou le
rendement était a 416 kg/ha (Daps, 2011).

Les différentes variétés de sésame
cultivées sont présentées dans le Tableau 3
avec quelques caractéristiques physiologiques
et morphologiques mais aussi les rendements
obtenus en station et au champ.

COMPOSITION DE LA GRAINE

La distribution des composants
bioactifs dans les graines de sésame
représente sa valeur alimentaire élevée. Le
sésame (Sesamum indicum L.) est une plante
oléagineuse alimentaire présentant une valeur
nutritionnelle élevée (acides gras : 45 a 55%,
protéines : 19 a 25%, minéraux : Ca, P, Mg,
Fe, Zn) (Nzikou et al., 2010; Rizki et al
2017 ; Deme et al., 2017 ; Sene et al., 2017).
Les vitamines (B et E) et les antioxydants des
graines de sésame ont été aussi étudiés par
Borchani et al. (2010) et Yogranjan et al.,
(2014). D’autres recherches plus récentes ont
été menées au Maroc et ont mis en évidence
d’autres éléments minéraux sur des génotypes
de sésame marocains comme le sélénium (Se)
et le potassium (K) (Rizki et al., 2017). Selon
ces auteurs, le sélénium, considéré comme
bénéfique pour les consommateurs est trés
présent dans la composition minérale des
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graines de sésame a I’image du calcium et du
phosphore ; ceci renforce I’importance
pharmaceutique et nutritionnelle des graines
de sésame. Cette composition dépend de la
variété, de Dorigine géographique, des
pratiques culturales, de la date de récolte et du
produit étudié (graines, huile tourteau de
sésame). Du point de vue de la composition
protéino-énergétique, les travaux de Gandhi et
Srivastava (2007) et de Nzikou et al. (2009)
ont donné respectivement 26.94% et 20.00%
de protéines et 48.21% et 54.00% de matiéres
grasses. Etant donné que les matiéres grasses
fournissent plus d’énergie selon les
coefficients d’ Atwater le sésame pourrait alors
étre un remeéde dans I’éradication de la
malnutrition protéino-énergétique. Cette forte
composition en protéines et en matiéres
grasses a été aussi montrée par les travaux
d’Hassan (2012), d’Ogbonna et Ukaan (2013)
et ceux de Gharby et al. (2015). En outre,
Rivas et al (1981) ont rapporté dans la plupart
des protéines dans la farine de sésame : 8,6%
d'albumine, 67,3% de globuline et 1,4% de
prolamine et 6,9% de glutéline. De la méme
fagon qu’on peut utiliser les graines de sésame
pour éradiquer la malnutrition protéino-
énergétique, la composition en acides aminés
de la protéine de sésame a montré qu’il peut
étre utilise comme une base de régime,
complétant les céréales et les légumineuses.
La farine issue des graines de sésame contient
des protéines a des quantités élevées, du
soufre total contentant les acides aminées
méthionine et cystine alors que beaucoup des
protéines végétales ont des teneurs faibles en
acide aminé total soufré comme la protéine de
la farine de mais (Brito et Nufiez, 1982), soja
(Ilwe et al., 2001), le riz blanchi (Peter, 2007)
et la farine de blé (Peter, 2007). A cOté de ces
acides aminés, une forte  fraction
d’antioxydants, composée de la sésamine et de
la sésamoline avec tous ces produits dérivés a
été trouvée (Abou-Garbia et al., 2000 ; Lee et
Choe, 2012 ; Yogranjan et al., 2014 ; Rizki et
al., 2015). C’est cette composition qui lui
confére sa stabilité et sa résistance au
rancissement. D’aprés Biswa et al. (2001), la
teneur en cendres (4,5%) lui confére un taux
de matiére minérale élevé. Les graines de
sésame sont une excellente source de cuivre et
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de calcium. Elles sont également riches en
phosphore, en fer, en magnésium, en
manganese, en zinc et en vitamine B
(Anilakumar et al.,, 2010). Le Tableau 4
illustre la composition en quelques
parametres biochimique de la graine de
sésame dans six pays et selon des auteurs
différents. 1l est observé une différence entre
les teneurs qui peut étre due aux méthodes
utilisées, aux facteurs environnementaux ou
aux variétés.

COMPOSITION
ACIDES GRAS

En général, les profils d'acides gras des
différentes variétés sont les mémes dans la
littérature pour le sésame. Cela indique
I'existence d'un étroit controle génétique de la
composition d'huile de base des graines.
L'acide oléique est le composant principal des
acides gras représentant 43,51 a 49,05% des
acides gras totaux, suivi de l'acide linoléique
(36,10 & 39,80%), l'acide palmitique (7,83 a
9,46%), l'acide stéarique (5,40 & 6,09%) et
I'acide arachidonique (0,31 a 0,57%) (Ozkan
et al., 2012). Ces fourchettes de composition
en acides gras de la graine varient
considérablement selon les génotypes et sous
différentes  conditions  environnementales
(Sogiit, 2008). Au total ces quatre acides
représentent environ 98% des acides gras
totaux des accessions de sésame. Les
accessions dans leur ensemble affichent une
variation significative pour les acides gras pris
individuellement. Des gammes plus larges de
variations ont été observées pour les acides
oléique et linoléique, en contraste avec les
autres acides gras. Une corrélation a été notee
entre la teneur en huile et les valeurs trouvées
pour les acides gras dans 1’huile. Were et al.
(2006) ont montré que la teneur en huile a été
associée positivement avec les acides
stéarique et oléique, mais avait une relation
inverse avec les acides palmitique et
linoléique. Cette forte tendance de variation
opposée de ces acides gras est révélée par
plusieurs auteurs dans d’autres spéculations
comme le tournesol avec Flagella et al.
(2002), le coton avec Liu et al. (2002),
l'arachide avec Andersen et Gorbet (2002)
mais aussi le colza d'hiver avec Mollers et

ET PROFIL DES
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Schierholt (2002). Ce qui laisse penser que
des études pour la caractérisation biochimique
en vue d’une sélection de variétés pour une
homologation et une vulgarisation de variétés
a haute teneur en huile de sésame devrait
prendre  en compte cette  réduction
concomitante des acides palmitique et
linoléique, et une augmentation de l'acide
oléique. D’autres acides sont aussi présents
comme le montre dans le Tableau 5 le profil
des acides gras rapporté par Yogranjan et al.
(2014) ; montrant aussi la composition en
acides gras saturés et insaturés dans 1’huile de
sésame. Ces auteurs montrent  une
prédominance des acide linoléique (C18: 2) et
oléique (C18: 1) et un taux élevé d’acides
gras saturés comme le montre aussi Elleuch et
al. (2007). Les niveaux élevés d'acides gras
polyinsaturés (AGPI) et insaturés (AGS)
augmentent la qualit¢ de [I'huile pour la
consommation humaine (Nupur et al., 2010).
Cette teneur en acides gras insaturés (85,0%)
est aussi trouvée par Latif et Anwar (2011).
Cette composition en acides gras essentiels de
I’huile additionnée a la fraction antioxydante
serait en corrélation avec 1’essor que connait
le sésame en termes de prix dans le marché
international. Les travaux de Nabloussi et al.
(2017) ont aussi montré cette importance des
graines avec un bon niveau d’antioxydant
naturel des génotypes marocains

UTILISATION DU SESAME

Etant I'une des plus anciennes cultures
oléagineuses dans le monde, le sésame fait
aujourd’hui I’objet de diverses utilisations. 1l
est utilisé en alimentation, dans Ia
pharmacologie (Anilkumar et al., 2010) et
dans I’industrie avec des produits comme les
parfums, les produits cosmétiques pour les
chevaux et la peau, les huiles capillaires et les
savons. En alimentation, I’huile est utilisée
dans la cuisson, les graines sous formes de
petits pains, croustilles de cracker de gateaux,
de soupe, d’épices, dans la confiture et dans la
production de pétrole. Elles entrent également
dans la production de la pate (tehineh) et dans
des formulations alimentaires tel que Halaweh
(tehineh sucré) (Abou-Gharbia et al., 2000).
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Le sésame contient de nombreux

composés  phytochimiques comme les
flavonoides, les acides phénoliques, les
alcaloides, les tanins, les saponines, les

stéroides, les terpénoides... mais aussi les
tocophérols et les lignanes qui lui conférent
plusieurs propriétés pharmaceutiques
illustrées dans le Tableau 6 ci-dessous.
D’autres auteurs ont également montré que la
sésamine protége contre les Iésions hépatiques
(Nakai et al., 2003), et en raison de I'élévation
de la concentration de la vitamine E, diminue
la péroxydation lipidique (lkeda et al., 2003)
et inhibe la production de superoxydes
vasculaires  (Nakano, 2003). L'autre
application pharmaceutique declarée de I'huile
de sésame est son utilisation comme un bain
de bouche antibactérien (Vishwanath et al.,
2012) comme laxatif et dans le traitement de
la sécheresse de la muqueuse nasale (Morris,
2002).

INTERETS AGRONOMIQUES DE LA
CULTURE DU SESAME

En plus de ses intéréts économique,
pharmaceutique, neutraceutique, et
alimentaire, la culture du sésame comporte
des avantages agronomiques dans le systeme
de recadrage et de rotation des cultures. Anon
(2002) a rapporté que la culture du sésame
aurait plusieurs effets sur le sol. Elle réduit la
population de nématodes qui attaquent le
coton et l'arachide. Elle permet une excellente
rotation des cultures de mais, d'arachide, de
blé et de sorgho. Elle est un excellent
constructeur du sol, car améliorant la texture
et la rétention de I'humidité du sol. Elle réduit
I'érosion des sols par ses racines, qui sont en
réseaux. En plus, les feuilles de sésame
laissées sur le sol et compostées apreés culture,
se lient au sol. La culture du sésame permet de
mieux conserver I'humidité du sol par
conséquent, augmente le rendement de la
culture suivante.

Le sésame est une culture résistante a
la sécheresse, tolérante aux insectes, aux
ravageurs ainsi qu’aux maladies.
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Tableau 1: Documents consultés ou rencontres assistées lors de cette documentation.

Documents Nombre
Livres 03
Articles scientifique 96
Théses 11
Mémoires 15
Rapport 5

Autres (séminaire, atelier, entretien ...) 2

Tableau 2: Répartition de la production nationale par région entre 2002 et 2006 au Sénégal (DAPS,
2007).

Régions Taux de la production totale (%)
Diourbel 5%

Kaolack 42%

Kolda 35%

Tambacounda 7%

Ziguinchor 5%

Autres régions 6%

Total 100%

Tableau 3 : Caractéristiques de quelques variétés de sésame cultivées au Sénégal (Boureima, 2005).

Rendement (kg ha™
Variété Provena (?ycle Type. (g_ ) Couleur de la graine
nce (jours) botanique Champ  Station
Ceraas-1-98  Japon 75 Non ramifié - 625 Blanche
32-15 Burkina 90 Moyennement - e 1590 Blanche
ramifié
38-1-7 Burkina 90 Moyennement 1455 Creme
ramifié
. M
Jaalgon 128 Burkina 90 oyennement g 1363 Blanche
ramifié
Primoca Sénégal  110-120  Trés ramifié 843 879 Brune
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Tableau 4: Composition biochimique de la graine de sésame selon les auteurs et les régions.

Valeurs reportées dans la littérature

Maroc® Soudan® Congo® Nigeria® Turquie® Egypte’
Matiéres grasses % 52+2.5 47,4104 54+0,16 3615 54,3t1 56-60
humidité % 6+2.5 3,75+0,1 57+0,24  6,5£0,7 44+005 02-3,06
Protéines % 22+15 34,4+0,8 200,12 19+1 21+0,1 18,92-23
fibres totaux % 35+15 3,76%0,1 3,2+0,12  17,94£0,3 - 6,75-7,34
cendres totales % 4505 910,2 3,7£0,92  1,56x05 4,41£005 3,01-4,38

Références: a Gharby et al. (2015) ; b Sabah El Khier et al. (2008); ¢ Nzikou et al. (2009); d Ogbonna and Ukaan (2013); e
Unal and Yalc (2008); f Hassan (2012).

Tableau 5: Composition et profil des acides gras dans I’huile de sésame (Yogranjan et al., 2014).

Acides gras Pourcentage dans I’huile (%)
Acide palmitique (16 :0) 11,7
Acide stéarique (18 :0 05,2
Acide oléique (18 :1) 41,4
Acide linoléique (18 :2) 39,4
Acide linolenique (20 : 3) 00,4
Acide arachidique (20 :0) 00,4
Acide behenique (22 :0) 00,6
Acides Gras saturés 14,0
Acide gras monoinsaturés 39,0
Acides gras polyinsaturés 46,0
Total acides gras insaturés 85,0

Tableau 6: Les propriétés pharmaceutique et nutraceutique des phytoconstituents du sésame.

Composés

phytochimique

Utilisations et Fonctions

S

Référence

Lignanes : Anti-mutagéne, antioxydant, antihypertenseur,

Sésamine, sésamol hypocholestérolémiant, anti-inflammatoire, anti-
sésaminol et thrombotique, neuroprotecteur, cardioprotecteur,
composés utilisé comme bactéricide et insecticide, et dans le
apparentés cas de [I’hépatique accrue (mitochondriale et

I'oxydation des peroxysomes),

Shad et al. (2007), ASGA

(2011),

Suja et al. (2004) ; Miyake
et al. (2005); Gauthaman

(2009),
Bournival et al. (2012).
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Huile de sésame

Adoucissant de la peau, améliore la résistance des

cellules a la peroxydation lipidique, véhicule

oléagineux pour les médicaments et les laxatifs,
utilisée dans le traitement de la sécheresse de la
muqueuse nasale, d’une vision floue, des
étourdissements, de I’anxiété, des maux de téte et de

I'insomnie,

Kaur and Saini (2000);
Shivhare et  Satsangee
(2012).

Acide myristique

Utilisé dans la prévention du cancer, et dans

I’industrie (cosmétiques et du savon)

Morris (2002) ; Ahmad et
al. (2006)

Flavonoides Hypoglycémique Asgari et al. (2012) ; Morris
(2002)

Lécithine et Utilisés dans la diminution de la dermatite, Anilakumar et al. (2010);
lignanes I'oxydation (rancissement) et [l'inhibition de la Shivhare et  Satsangee
production de cholestérol (2012).

Fibres Utilisées comme cardio-protecteurs Jaffe (2012) ; Anilakumar
et al. (2010); Morris

(2002).

Chlorosesamone

Antifongique

Chakraborthy et al. (2008) ;
Gauthaman (2009)

Céphaline

Activité homéostatique

Anilakumar et al. (2010)

Conclusion

Le sésame est d’une grande importance
dans le monde a cause des usages multiples de
ses produits (graines, huile et tourteaux) :
alimentation humaine et animal, propriétés
thérapeutiques et industrielles. Cependant, au
Sénégal, il est confronté a des contraintes qui
limitent I’intensification de sa culture et sa
valorisation. La présente synthése qui a fait le
point sur 1’état de la recherche, sur les
connaissances actuelles du sésame,
notamment ses nombreuses vertus et
propriétés de par sa composition en protéines,
en matiéres grasses (acides gras saturés et
insaturés) en antioxydants (sesamine et
sesamoline sésamole) et en éléments minéraux
montre la nécessité d’entreprendre au Sénégal
des travaux futurs de recherche sur cette
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spéculation au Sénégal. Ainsi nos recherches
seront orientées vers le contenu nutritionnel
des génotypes de sésame au Seénégal mais
aussi a D’étude de quelques composés
phytochimiques comme les antioxydants et
lignanes qui lui offrent de propriétés
importantes pour la santé humaine. Il serait
aussi importé d’étudier la biodisponibilité des
éléments minéraux et le comportement de
I’huile obtenue par presse des variétés de
sésame Sénégalaises face a la température de
cuisson de méme qulau  contenu
antinutritionnel (phytates, oxalates et les
alpha-galactosides. Le seul but sera de
développer la culture de  sésame afin
d’accroitre sa consommation et les revenus
des populations rurales du fait de I’essor qu’il
connait actuellement sur le marché mondial.
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