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RESUME

Le pois d’angole est une légumineuse fourragéere et vivriere dotée de propriétés anthelminthiques dues
a ses métabolites secondaires. En vue de caractériser les teneurs en composés polyphénoliques de neuf variétés
au cours des stades végétatifs, une étude a été menée. Les variétés ont été semées a raison de huit lignes par
variété. Quatre lignes ont été fauchées trois mois aprés semis et quatre autres sont restées en 1’état. Les
polyphénols totaux (PT), les tanins totaux (TT) et les tanins condensés (TC) ont été déterminés dans les feuilles
des plants fauchés et des plants non fauchés au cours du cycle végétatif. Les PT et les TT ont été déterminés
par la méthode de Folin Ciocalteu et les TC, par la méthode HCI-butanol. Les teneurs en PT, TT et TCs, tout
stade confondu ont varié, pour les plants non fauchés, respectivement de 3,00+0,11 & 24,73+0,08 g-éqAT/kg
MS, 0,12+0,08 a 11,42+ 0,24 g-éqAT/kg MS et 0,01+ 0,00 a 1,61+ 0,06 g-éqL/kg MS. Ces teneurs étaient
respectivement de 5,72+0,24 a 38,12+0,90 g-égAT/kg MS, 0,66+0,14 a 2557+0,16 g-éqAT/kg MS et
0,04+0,00 a 1,80+0,08 g-éqL/kg MS pour les plants fauchés. La teneur en ces composés évolue au cours du
cycle et est influencée par la fauche.
© 2019 International Formulae Group. All rights reserved
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Concentration of polyphenols and tannins in the leaves of nine varieties of
Cajanus cajan (L.) Millsp. during the growth cycle and according to the mode
of exploitation

ABSTRACT
Pigeon pea is a shrub fodder legume with anthelmintic properties coming from its secondary

metabolites content. This study aimed at characterizing the levels of polyphenols and tannins in nine varieties
of Cajanus cajan during their cycle of development. The varieties of Cajanus cajan were sown in eight rows
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per variety. Four lines were mowed at 3 months of age at the height of 100 cm from the ground. Folin
Ciocalteu method was used to measure Total polyphenols (TPs), and total tannins (TT) in the leaves of mowed
and unmown plants during their development stages. Total condensed tannins (TCs) were also measured by the
HCI-butanol method. Levels of PTs found in unmown plants ranged from 3.00£0.11 to 24.73+0.08 eq-gTA/kg
DM while the levels in mown plants ranged from 5.72+0.24 to 38.12+0.90 eq-gTA/kg DM. The concentration
of TTs ranged from 0.12+ 0.08 to 11.42+ 0.24 eq-gTA/kg DM in unmown plants, and from 0.66+0.14 eg-
gTA/kg DM to 25.57+0.16 eq-gTA/kg DM in mown ones. The levels of CTs in unmown plants ranged from
0.01+ 0.00 to 1.61+ 0.06 eg-gL/kg DM while they were found to ranges from 0.04+0.00 eg-gL/kg to 1.80+0.08
eq-gL/kg in mown plants. In general, the levels of polyphenols and tannins in C. cajan increased during the
growing cycle, and were influenced by both variety and exploitation mode.

© 2019 International Formulae Group. All rights reserved
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INTRODUCTION

Cajanus cajan L. est une légumineuse
arbustive fourragere et vivriére qui s’intégre
bien en Afrique dans les systéemes de
production culture-bétail (Onana et al., 2007 ;
Pal et al., 2011). Elle produit une grande
quantité de biomasse fourragere de haute
qualité (Fondevila et al., 2002 ; Shenkute et
al., 2013) et est également utilisée dans le
traitement de certaines pathologies humaines
et animales (Pal et al., 2011; Ogni et al., 2014;
N’draman-donou et al., 2015). Sur le plan
parasitaire, 1’action de Cajanus cajan contre
les nématodes gastro-intestinaux (Pal et al.,
2011; Kaboré et al., 2016) est a ce jour
documentée. La présence dans cette plante de
flavonoides et de polyphénols (Harris et al.,
2014, Vidhya et Ahmed, 2017),
particuliérement  les  tanins  condensés
(Fondevila et al., 2002) serait la source de ces
propriétés anthelminthiques (Pal et al., 2011;
Kaboré et al., 2016). A ce jour, I’effet des
tanins condensés sur les nématodes gastro-
intestinaux est prouvé (Hoste et al., 2006).
Cependant, malgré les qualités fourragere et
anthelminthique de Cajanus cajan, la
littérature reste trés peu pourvue sur cette
espece en ce qui concerne Sses propriétés
nutraceutiques, c'est-a-dire sa possibilité a
combiner & la fois des propriétés nutritionnelle
et anthelminthique (Hoste et al., 2015). Dans
les travaux de Kaboré et al. (2016) qui traitent
de ce sujet, I’activité anthelminthique n’a pas
été significative, la variété et le stade
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phénologique n’ont pas non plus été précisés,
alors que les polyphénols et les tanins
condensés, supposés responsables de 1’activité
anthelminthique varient avec la variété et le
stade phénologique (Azuhnwi et al., 2011 ;
Girard et al., 2013). Méme dans les tests in
vitro ou I’effet anthelminthique est mis en
évidence (Pal et al., 2011; Kaboré et al.,
2016), les variétés et les stades phénologiques
n'ont pas été non plus précisés, alors que
Cajanus cajan regorge une multitude de
variétés, aussi bien traditionnelles
qu’améliorées ( Yadav et al., 2012).

L’étude des propriétés nutraceutiques
de cette espéce passe donc par la connaissance
de I’évolution, en fonction des variétés et du
stade phénologique, de la teneur en
polyphénols et en tanins, lesquels suivant
leurs teneurs dans la plante ont des effets
bénéfiques ou néfastes sur la valeur
alimentaire du fourrage et sur les
performances des ruminants (Seresinhe et
Pathirana, 2003). L’étude de la teneur en
polyphénols et en tanins doit prendre,
également en compte le mode d’exploitation,
car I’exploitation de Cajanus cajan en tant
que culture vivriére et fourragére, nécessite de
développer une stratégie d’exploitation.
Certains agro-éleveurs fauchent deux fois de
suite les plants de cette espéce a des fins
fourragéres avant de récolter les graines pour
I’autoconsommation, puis la ré-exploitent a
nouveau dans un but fourrager (Banfoh,
2004).
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Cette étude est menée afin d’étudier les
teneurs en polyphénols totaux et en tanins de
neuf variétés de Cajanus cajan d’origine
diverses et cultivées sur le méme site au cours
de la premiére année de culture en rapport
avec le mode d’exploitation.

MATERIEL ET METHODES
Zone d’étude

L’étude a été conduite dans la région
centre de la Cote d’Ivoire, précisément dans le
District  Autonome de  Yamoussoukro.
L’ expérience proprement dite s’est déroulée a
la Station Semenciére de Yamoussoukro
(6°54'35,66" N de latitude ; 5°30'57,21" O de
longitude), sur un sol de type ferrasol avec un
pH de 6,5, composé majoritairement de sable
(77,25%) et de limon (15,75%) avec 1,7% de
carbone organique (Koutouan et al., 2017). La
pluviosité annuelle moyenne enregistrée de
2006 a 2017 sur cette station est de 1 151,3
mm.

Matériel végétal

Cing variétés améliorées, une variété
traditionnelle et trois cultivars traditionnels de
Cajanus cajan de diverses origines ont été
utilisés pour I’étude. Leurs caractéristiques
sont consignées dans le Tableau 1.

Dispositif expérimental et collecte des
échantillons

Les semis des variétés et cultivars ont
été réalisés a la grande saison pluvieuse,
notamment en mai 2017. Les graines ont été
mises en poquets a raison de trois graines par
poquet. Deux sarclages ont été effectués les
32° et 68° jours aprés le semis (JAS). Le
démariage a été réalisé au 45° JAS de sorte a
avoir un pied par poquet. Aucun fertilisant ni
pesticide n’a été utilisé.

Chaque variété a été semée sur des
lignes a raison de huit lignes par variété. Sur
chaque ligne, 15 poquets ont été ensemencés.
Les écartements de 1 m en tous sens ont été
utilisés. Sur les huit lignes par variété, quatre
ont été fauchées trois mois apreés semis a une
hauteur de 100 cm du sol tel que
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recommandée par Bodji (1997) et quatre
autres sont restées en 1’état (Figure 1). Pour
I’identification des plants sur lesquels les
feuilles ont été prélevées, la parcelle a été
virtuellement divisée en trois parties selon le
sens de la pente: haut de pente, milieu de
pente et bas de pente. Par variété, deux plants
ont été choisis au hasard sur les lignes
centrales dans chaque zone ainsi délimitée,
aussi bien au niveau des lignes fauchées que
des lignes non fauchées. Ce qui fait un total de
six plants pour la bande fauchée et six autres
pour la bande non fauchée, soit un total 12
plants par variété.

A chaque stade, les feuilles ont été
prélevées sur toute la plante. Pour la phase
végétative, les prélévements ont été effectués
pour toutes les variétés a 90 JAS. Pour les
autres phases, le prélévement s’est fait selon
le cycle de la variété ou du cultivar. Le stade
de floraison a été considéré comme atteint,
lorsqu’il y avait présence des premiéres fleurs
et absence des gousses. De méme, le stade
fructification a été atteint lorsqu’on a observé
les premieres gousses immatures. Enfin le
stade maturation a été atteint lorsque les
premiéres gousses sont arrivées a maturité.

Les feuilles collectées ont été
transportées dans des sacs laissant passer air,
aussitdt que possible et séchées sous abri
pendant au moins 21 jours dans une salle
aérée. Elles ont par la suite été broyees a
I’aide d’un Blender de marque PHILIPS, puis
les poudres obtenues ont été placées dans des
sachets noirs et conservées dans une piéce
seche et sombre a température ambiante
jusqu’a la période d’analyse.

Extraction

A 0,2 g de poudre végétale, ont été
ajoutés 10 ml d’une solution eau-acétone
(30 :70 v/v). Le mélange obtenu a été mis en
suspension dans un bain d'eau a ultrasons
pendant 30 min (deux fois 15 mn) a la
température ambiante. Le contenu a été
ensuite soumis a une centrifugation pendant
10 minutes. Le surnageant a été recueilli et
gardé sous la glace jusqu'a la fin des analyses.
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Pour le calcul du rendement
d’extraction, le méme protocole jusqu’au
traitement par 1’ultrason a été repris sur un
autre échantillon de poudre végétale du stade
maturation. L’extrait liquide obtenu a été filtré
a l’aide de coton a laine. Le filtrat liquide
obtenu a été mis a 1’étuve a 50 °C jusqu’a la
dessiccation totale. L’extrait sec obtenu a
permis de calculer le rendement d’extraction

Calcul du rendement d’extraction
Le rendement d’extraction (R) a été
obtenu grace a la formule suivante :
R(%)
B Extrait sec obtenu x 100
" quantité de poudre végétale utilisée

Détermination des teneurs en composes
phénoliques

Les polyphénols totaux (PT), les tanins
totaux (TT) et les tanins condensés (TC) ont
été déterminés sur les plants fauchés et sur les
plants non fauchés aux stades végétatifs,
floraison, fructification et maturation.

Les PT ont été déterminés par la
méthode de Folin Ciocalteu décrite par
Makkar (2000). A 25 pL de l'extrait liquide
est ajoutée de [D’eau distillée jusqu’a
I’obtention de 0,5 ml. Puis sont ajoutés 0,25
ml de solution de Folin—Ciocalteu (1 N) et
1,25 ml de solution de carbonate de sodium
(20%). Le mélange a été vortexé et
I'absorbance a été lue a 725 nm aprés 40 min
d’incubation & la température ambiante et a
I’obscurité. La teneur en PT déterminée a
I’aide d’une droite d’étalonnage réalisée avec
de l'acide tannique de Merck a été exprimée
en gramme équivalent acide tannique par
kilogramme de matiére séche (g-éqAT/kg
MS).

Les tanins totaux (TT) ont été estimés
indirectement apres avoir été absorbés par la
polyvinylpyrrolidine insoluble (PVP). Une
solution comprenant 100 mg de PVP, 1,0 ml
d'eau distillée et 1,0 ml de l'extrait a été
constituée. L’ensemble a été vortexé puis
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gardé a 4 °C pendant 15 min. Il a été par la
suite centrifugé pendant 10 min et le
surnageant a été ensuite recueilli. La teneur en
polyphénols totaux (ne contenant pas les
tanins) a été déterminée sur 50 uL de ce
surnageant. La concentration des TT a été
déterminée comme la différence en PT avant
et apres le traitement avec la PVP insoluble.

Les tannins condensés ont été
déterminés par la méthode de HCI-Butanol
décrite par Makkar (2000). Une quantité de
0,50 ml de I'extrait dilué avec70% d'acétone a
été prélevé puis 3,0 ml du réactif HCl-butanol
et 0,1 ml du réactif ferrique y ont été ajoutés
et vortexé. Le tout a été mis dans un bain
d'eau bouillante pendant 60 min puis refroidi.
Les absorbances ont été lues & 550 nm. La
teneur en tanins condensés, exprimée en g-éq
leucocyanidine/kg MS, est donnée par la
formule suivante :

Assonmx78,26x0,5

%matiere seche

Analyses statistiques

L’analyse de variance (ANOVA) a un
critere de classification au seuil de 1% a été
utilisée pour la comparaison des moyennes
des différents composés phénoliques au cours
du cycle de développement de la variété et
pour la comparaison entre variété pour chaque
stade de développement. Lorsqu’il y avait une
différence significative, le test de comparaison
multiple de Newman-Keuls au seuil de 1% a
été appliqué.

Ensuite, PANOVA a deux critéres de
classification au seuil de 1% a été utilisée
pour les interactions entre les variétés et le
mode d’exploitation pour les différents
composés phénoliques a chaque stade
phénologique. Lorsque [I’interaction était
significative, des tests t de Student ont été
effectués pour comparer deux a deux les
moyennes afin de localiser le lieu de
Pinteraction. Toutes les analyses ont été faites
avec le logiciel XLSTAT version 2014.
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Tableau 1: Caractéristiques des variétés et cultivars utilisés.

Variétés/Cultivars Couleur de Lieu d"achat de la Nature de la variétés/cultivars
la semence semence
Marché local de . "
Cultivar local blanc  Blanche Bondoukou (Cote C’ultlyar local de la Cote
e . d’Ivoire
d’Ivoire)
. Marche local d? Cultivar local de la Cote
Cultivar local rouge  Rouge Bondoukou (Cote T
. d’Ivoire
d’Ivoire)
Marché local de . R
Cultivar local noir Noire Bondoukou (Cote C7ult|\(ar local de la Cote
e . d’Ivoire
d’Ivoire)
ICPL 87 119- Roude **INERA, Burkina Variété améliorée
ASHA g Faso
ICP 8863-MARUTI Rouge ::E;RA’ Burkina Variété améliorée
CP 7035- Rouge INERA, Burkina Variété améliorée
KAMICA g Faso
FKB-ROUGE Rouge ::NERA' Burkina Variété locale du Burkina Faso
aso
ICPL 87 119 Roude INERA, Burkina Variété améliorée
GUIMU 3 (Asha) g Faso
ICPL 332 Rouge INERA, Burkina Variété améliorée
ABAAYA g Faso

**INERA= Institut National de I’Environnement et de la Recherche Agronomique.
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Figure 1: Dispositif expérimental.
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RESULTATS
Rendements d’extraction

Les rendements d’extraction sont
consignés dans le Tableau 2. lls varient de
20,23 a 24,86%.

Evolution des teneurs en composés
phénoliques des variétés de C. cajan au
cours du premier cycle de développement
de Cajanus cajan

La teneur en polyphénols totaux des
différentes variétés a varié de 3,00+0,11 a
24,73+0,08 g-6qAT/kg MS pour les plants
non fauchés (Figure 2). Pour chaque stade
phénologique, une différence significative
(P<0,01) existe entre les variétés et les
cultivars de C. cajan de 1’étude. Le cultivar
local blanc a obtenu les concentrations en
polyphénols totaux les plus élevées aux stades
végétatif et fructification (respectivement
5,59+0,09 et 23,17+1,12 g-égAT/kg MS),
tandis qu’aux stades floraison et maturation,
c’est le cultivar local noir qui a enregistré les
teneurs les plus importantes (respectivement
17,83+0,56 et 24,73 g-égAT/kg MS). Toutes
les wvariétés et cultivars ont connu une
augmentation de leur teneur en polyphénols
totaux du stade végétatif au stade maturation.
Cependant, selon les variétés et cultivars, la
teneur maximale est obtenue soit en
fructification (cas des variétés ICP 8863-
MARUTI, ICP 7035-KAMICA et ICPL 332
ABAAYA), ou soit en maturation (cas des
cultivars locaux et des variétés ICPL 87 119-
ASHA, FKB-ROUGE et ICPL 87 119
GUIMU 3 (Asha)). Toutefois, pour le cultivar
local blanc, la différence constatée entre le
stade fructification et le stade maturation n’est
pas significative (P>0,01).

Pour les tanins totaux, leurs teneurs
sont situées entre 0,12+0,08 et 11,42+ 0,24 g-
€gAT/kg MS (Figure 3). Une différence
significative (P<0,01) existe entre les variétés
et les cultivars aux différents stades
phénologiques. Aux stades végétatif et
floraison, le cultivar local rouge a enregistré
les teneurs en tanins totaux les plus élevées
avec respectivement 2,96+0,10 et 7,26+0,62
g-6gAT/kg MS. Le cultivar local blanc a
obtenu les teneurs les plus élevées aux stades
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fructification et maturation avec
respectivement 9,87+ 0,54 et 11,42+ 0,24 g-
€gAT/kg MS. Toutes les variétés et cultivars
ont connu une augmentation de leur teneur en
tanins totaux du stade végétatif au stade
maturation. Cependant, selon les variétés, la
teneur maximale est obtenue soit en
fructification (cas des variétés ICP 8863-
MARUTI, ICP 7035-KAMICA et ICPL 332
ABAAYA), soit en maturation (cas des
cultivars locaux et des variétés ICPL 87 119-
ASHA, FKB-ROUGE et ICPL 87 119
GUIMU 3 (Asha)).

Enfin, pour les tanins condensés, les
teneurs des différentes variétés et cultivars ont
oscillé de 0,01+ 0,00 a 1,61+ 0,06 g-éqL/kg
MS (Figure 4). Une différence significative
(P<0,01) existe également entre les variétés et
les cultivars aux différents  stades
phénologiques. Au stade végetatif, la variété
FKB-ROUGE a enregistré la teneur en tanins
condensés la plus importante (1,05+0,02 g-
éqL/kg MS), tandis qu’au stade floraison,
c’est le cultivar local noir qui a connu la plus
forte concentration avec 1,34+0,04 g-éqlL/kg
MS. Le cultivar local blanc a obtenu les
teneurs les plus élevées aux stades
fructification et maturation avec
respectivement 1,43+0,05 et 1,61+ 0,06 ¢-
éqL/kg MS. Toutes les variétés et cultivars ont
également connu une augmentation de leurs
concentrations en tanins condensés du stade
végétatif au stade maturation. Cependant,
selon les variétés, la teneur maximale est
obtenue soit en floraison (cas du cultivar local
rouge), soit en fructification (cas des variétés
ICP 7035-KAMICA, FKB-ROUGE, ICPL 87
119 GUIMU 3 (Asha) et ICPL 332
ABAAYA), ou soit encore en maturation (cas
du cultivar local blanc, du cultivar local noir
et des variétés ICPL 87 119-ASHA et ICP
8863-MARUTI).

Interaction mode d’exploitation et variétés
sur la teneur en polyphénols et en tanins

La teneur en polyphénols totaux des
plants fauchés des variétés et cultivars a varié
de 5,72+0,24 a 38,12+0,90 g-égAT/kg MS
(Figure 5). Au stade floraison, les plants
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fauchés ont enregistré des teneurs en
polyphénols plus élevées que les plants non
fauchés chez toutes les variétés et cultivars a
I’exception de la variét¢ ICP 8863-MARUTI
ou aucune différence significative (P>0,01)
n’est observée entre les plants fauchés et les
plants non fauchés. Au stade fructification,
pour certaines variétés et cultivars (cultivar
local rouge, cultivar local noir et la variété
ICP 7035-KAMICA), les plants fauchés ont
présenté des teneurs plus importantes
(P<0,01) que les plants non fauchés. Pour
d’autres variétés (ICP 8863-MARUTI, FKB-
ROUGE et ICPL 87 119 Asha), aucune
différence  significative  (P>0,01) n’est
constatée entre les plants fauchés et les non
fauchés. Enfin, pour le cultivar local blanc et
les variétés ICPL 87 119 GUIMU 3 (Asha) et
ICPL 332 ABAAYA, les plants fauchés ont
produit moins de polyphénols que les plants
non fauchés. Enfin, au stade maturation, pour
les cultivars locaux rouge et blanc ainsi que la
variété ICP 8863-MARUTI, les plants fauchés
ont produit plus de polyphénols que les plants
non fauchés ; ce qui est le contraire pour les
variétés FKB-ROUGE, ICPL 87 119 Asha et
ICPL 87 119 GUIMU 3 (Asha). Au niveau du
cultivar local noir et des variétés ICP 7035-
KAMICA et ICPL 332 ABAAYA, aucune
différence  significative  (P>0,01) n’est
constatée entre les plants fauchés et les plants
non fauchés.

La teneur en tanins totaux des plants
fauchés est comprise entre 0,66+0,14 et
25,57+0,16 g-égAT/kg MS (Figure 6). Au
stade floraison, a I’exception des variétés
ICPL 332 ABAAYA, ICPL 87 119 GUIMU 3
(Asha) et ICP 8863-MARUTI pour lesquelles
aucune différence significative (P>0,01) n’est
observée entre les plants fauchés et les plants
non fauchés, les différentes variétés et
cultivars ont enregistré une production plus
élevée en tanins totaux chez les plants
fauchés. Au stade fructification, pour les
cultivars locaux rouge et noir ainsi que la
variété FKB-ROUGE, les plants fauchés ont
produit plus de tanins totaux que les plants
non fauchés. Pour les variétés ICP 7035-
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KAMICA et ICPL 87 119 Asha, aucune
différence  significative (P>0,01) n’est
constatée entre les plants fauchés et les plants
non fauchés. Enfin, pour le cultivar local
blanc et les variétés ICP 8863-MARUTI,
ICPL 87 119 GUIMU 3 (Asha) et ICPL 332
ABAAYA, les plants fauchés ont enregistré
des teneurs en tanins totaux inférieures a
celles des plants non fauchés. Enfin, au stade
maturation, seul le cultivar local noir a
enregistré une teneur plus élevée chez les
plants fauchés comparativement aux plants
non fauchés. Au niveau des autres variétés et
cultivars, soit aucune différence significative
(P>0,01) n’est constatée pour le cultivar local
rouge et les variétés ICP 8863-MARUTI, ICP
7035-KAMICA et ICPL 332 ABAAYA. Par
contre, pour le cultivar local blanc et les
variétés FKB-ROUGE, ICPL 87 119 Asha et
ICPL 87 119 GUIMU 3 (Asha), les plants
fauchés ont produit moins de tanins totaux.
Pour les tanins condensés, les valeurs
des plants fauchés ont varié de 0,04+0,00 a
1,80+0,08 g-égL/kg MS (Figure 7). Au stade
floraison, les plants fauchés des cultivars
locaux rouge et noir ainsi que des variétés
FKB-ROUGE et ICPL 87 119 Asha ont
produit plus de tanins  condenses
comparativement aux plants non fauchés. Ce
qui est le contraire chez les variétés ICPL 87
119 GUIMU 3 (Asha) et ICPL 332
ABAAYA, ICP 7035-KAMICA et ICP 8863-
MARUTI. Pour le cultivar local blanc, aucune
différence  significative  (P>0,01) n’est
constatée entre les plants fauchés et non
fauchés. Au stade fructification, les cultivars
locaux rouge et noir ont présenté des teneurs
plus importantes en tanins condensés que les
plants non fauchés. Avec le cultivar local
blanc ainsi que les variétés FKB-ROUGE et
ICPL 87 119 Asha, aucune différence
significative (P>0,01) n’est constatée entre les
plants fauchés et les plants non fauchés.
Cependant, les plants fauchés ont produit
moins de tanins condensés que les plants non
fauchés pour chez les variétés ICPL 87 119
GUIMU 3 (Asha), ICP 7035-KAMICA, ICP
8863-MARUTI et ICPL 332 ABAAYA. Au
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stade maturation, seul le cultivar local rouge
et la variété FKB-ROUGE ont enregistré une
teneur en tanins condensés plus élevée chez
les plants fauchés comparativement aux plants

variétés ICP 8863-MARUTI, ICPL 87 119
GUIMU 3 (Asha) et ICPL 332 ABAAYA.
Cependant, les plants fauchés ont produit
moins de tanins condensés par rapport aux

non fauchés. Concernant les autres variétés et
cultivars, aucune différence significative
(P>0,01) n’est constatée entre les plants
fauchés et les plants non fauchés pour les

plants non fauchés pour les cultivars locaux
noir et blanc et les variétés ICP 7035-
KAMICA et ICPL 87 119 Asha.

Tableau 2 : Rendements d’extraction.

Variétés/Cultivars R (%)
Cultivar local blanc 24,86
Cultivar local rouge 20,23
Cultivar local noir 23,6
ICPL 87 119- ASHA 23,46
ICP 8863-MARUTI 22,41
ICP 7035-KAMICA 22,18
FKB-ROUGE 22,10
ICPL 87 119 GUIMU 3 (Asha) 23,07
ICPL 332 ABAAYA 21,48
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Variétés de C. cajan

AT = acide tannique, CLB= cultivar local blanc, CLR= cultivar local rouge, CLN= cultivar local noir, VG= phase végétatif,
Fl= phase floraison, FR= phase fructification, M= maturation.

Les batons portant les lettres différentes (a, b, ¢, d, e, f) pour le méme stade phénologique différent significativement (p<
0,01).

Figure 2: Polyphénols totaux des différentes variétés aux différents stades phénologiques.
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FI= phase floraison, FR= phase fructification, M= maturation.

Les batons portant les lettres différentes (a, b, c, d, e, f) pour le méme stade phénologique différent significativement (p<
0,01).

Figure 3: Tanins totaux des différentes variétés aux différents stades phénologiques.
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Variétés de C. cajan

L= leucocyanidine, CLB= cultivar local blanc, CLR= cultivar local rouge, CLN= cultivar local noir, VG= phase végétatif,
FI= phase floraison, FR= phase fructification, M= maturation.

Les batons portant les lettres différentes (a, b, c, d, e, f, g) pour le méme stade phénologique différent significativement p<
0,05).

Figure 4: Tanins condensés des différentes variétés aux différents stades phénologiques.
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Figure 5: Influence de la variété et du mode d’exploitation sur la production de polyphénols aux
différents stades phénologiques.
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Figure 6: Influence de la variété et du mode d’exploitation sur la production de tanins totaux aux
différents stades phénologiques.
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Figure 7: Influence de la variété et du mode d’exploitation sur la production de tanins condensés
aux différents stades phénologiques.
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DISCUSSION
Les concentrations en polyphénols
totaux des différentes  variétés  sont

comparables a celles obtenues par différents
auteurs. Fluck et al. (2013) ont obtenu 11 g/kg
MS, tandis que Vitti et al. (2005) ont trouvé
8,2 g/kg MS. Ces concentrations demeurent
tout de méme inférieures & la valeur trouvée
par Harris et al. (2014) qui est de 116,1 g/kg
MS.

Les teneurs en tanins totaux sont
également comparables a celles de Vitti et al.
(2005) et Harris et al. (2014) qui sont
respectivement de 5 g/kg MS et 4,9 g/kg MS.

Enfin, les concentrations en tanins
condensés se rapprochent des 0,5 g/kg MS
trouves par Vitti et al. (2005). Elles demeurent
néanmoins tres faibles comparées au
109,6g/kg MS rapportés par Fondevila et al.
(2002). Ces derniers auteurs ont utilisé comme
standard, les tanins quebracho. Or ces tanins,
lorsqu'ils sont utilisés en tant que tel, ont
tendance a surestimer la teneur en tanins (Vitti
et al., 2005). Ce qui pourrait expliquer la
valeur élevée des tanins condensés rapportée
par ces derniers. Ces valeurs en tanins
condensés, bien que faibles, se rapprochent
des 0,08 a 0,38 g/kg de MS trouvées pour
certains fourrages ligneux des régions semi-
arides du Nigéria (Njidda, 2010) et de
I’intervalle de 0,41 a 0,81 g/kg MS rapportée
par Njidda et al. (2012) pour les fourrages des
zones semi-arides. En référence aux valeurs
seuils rapportées par Hoste et al. (2011) (40—
50g/kg MS) et Seresinhe et Pathirana (2003)
(20-40 g/kg MS), ces valeurs en tanins
condensés obtenues dans le cadre de cette
étude ne pourraient induire chez les petits
ruminants,  respectivement des  effets
anthelminthiques et des effets positifs sur la
digestion des protéines et le gain de poids vif.
Cependant, cette supposition est a prendre
avec beaucoup de précautions, car les travaux
de Vitti et al. (2005) et de Fluck et al. (2013)
ont montré que les tanins condensés, méme a
de faibles concentrations, ont un impact
positif sur la fermentation des légumineuses
fourrageres. Ces effets bénéfiques ont pour
conséquences non seulement un gain de poids
vif (Chala et al., 2013) mais en plus, une
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action indirecte sur les parasites gastro-
intestinaux grace a l'amélioration de la
réponse (résistance et résilience) de I'hbte
contre les vers (Hoste et al., 2011). De plus,
d’autres métabolites secondaires autres que les
tanins, peuvent avoir des capacités de liaison
aux protéines ou avoir des propriétés
anthelminthiques (Hoste et al., 2006). C’est
pourquoi des études ultérieures  sont
nécessaires pour confirmer ou non les
propriétés anthelminthique, nutritionnelle et
nutraceutique des différentes variétés et
cultivars étudiés.

Au regard des différents résultats, il
existe une différence variétale pour tous les
parametres mesurés. Les variétés
traditionnelles ont affiché les valeurs les plus
élevées aux différents stades phénologiques
comparées aux variétés améliorées. Ces
variétés traditionnelles sont sensibles a
beaucoup de facteurs biotiques (Fusarium
udum Butler, Cercospora cajani Henning,
ravageurs arthropodes, etc.) et abiotiques
(températures, engorgement en eau du sol,
forte salinité, photopériodisme, etc.) (Sankara
et al,, 2012; Kaoneka et al., 2016); ce qui
pourrait expliquer leurs teneurs élevées. En
effet, la production de polyphénols et de
tanins est une tactique de résistance contre les
insectes (Sharma et al., 2009). Chez certains
parents sauvages de Cajanus cajan,
I'expression de la résistance a Helicoverpa
armigera, insecte dévastateur des gousses a
été associée a des teneurs élevées de tanins et
de polyphénols (Sharma et al., 2009). Cette
différence variétale a également été constatée
par Azuhnwi et al. (2011) chez Onobrychis
viciifolia (sainfoin). Enfin, pour chaque stade
phénologique, la variété ayant présenté la
teneur la plus élevée en polyphénols totaux,
n’a pas forcement enregistré la valeur la plus
élevée en tanins totaux et en tanins condenseés.

D’une fagon générale, une évolution
des polyphénols totaux et des tanins au cours
du cycle de développement a été constatée. Ce
méme constat a été fait par Li et al. (2014).
Ceci tiendrait au fait que pendant la phase de
croissance, les végétaux produisent beaucoup
de biomasse et peu de carbone sont
disponibles pour la synthése des composés
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phénoliques et des tanins. A la floraison, qui
correspond a un  exces  d’activité
photosynthétique, il y a une faible demande en
carbone pour la croissance et un exces de
carbone est disponible pour la synthése des
tanins (Li et al., .2014). On pourrait aussi
penser au fait que les fleurs et gousses de C.
cajan étant fortement agressées par les
insectes, la plante augmente pendant la phase
de reproduction, sa production en composés
phénoliques et en tanins, dans le but de se
protéger des attaques des insectes.

Toutefois, les cultivars locaux et les
variétés ICP 7035-KAMICA, FKB-ROUGE
et ICPL 87 119 GUIMU 3 (Asha) ont, au
cours de la phase reproductive (floraison,
fructification et maturation) produit soit plus
de polyphénols soit plus de tanins a la
floraison qu’a la fructification et souvent
méme qu’a la maturation ou & la fructification
qu’a la maturation. Concernant C. cajan, la
distinction entre floraison, fructification et
maturation n’est pas nette. En effet, la
fructification se déroule en méme temps que
la floraison et méme plus tard avec la
maturation. Il convient donc de distinguer
deux phases: la phase végétative et la phase
reproductive. Ainsi on pourrait dire que les
polyphénols et tanins de C. cajan augmentent
du stade végétatif au stade reproductif. Un
résultat inattendu dans le cadre de cette étude
est celui de la variétt FKB-ROUGE.
Contrairement aux autres variétés, elle a
produit plus de tanins condensés au stade
végétatif qu’au stade reproductif. Ce qui laisse
supposer qu’elle a subi une contrainte
particuliére au cours de cette phase comme
par exemple une attaque d’agents pathogeénes.

L’effet du mode d’exploitation (fauche
ou non) sur la production de polyphénols et de
tanins est un peu mitigé. Cependant, il existe
pour chaque stade phénologique, une
interaction entre les variétés et le mode
d’exploitation. Si pour certaines variétés une
augmentation des polyphénols et tanins a été
observée aprés la fauche, pour d’autres,
aucune différence n’a été observée. Pour
d’autres encore, une baisse des composés
phénoliques et tanins a méme été observée. Ce
qui est en désaccord avec nos attentes, car on
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s’attendait a une augmentation des composés
phénoliques et des tanins pour toutes les
variétés, si 1’on assimile la fauche a un
broutage par les herbivores. Car en effet, la
production de tanins est une arme de défense
des plantes contre les herbivores en modifiant
le golt ou la digestibilitt des aliments
(Seresinhe et Pathirana, 2003; Zaidi et al.,
2009).

Tous ces résultats obtenus dans cette
étude suggérent que dans les études portant
sur C. cajan mettant en jeu les polyphénols et
les tanins, la variété (ou le cultivar), le stade
phénologique et le mode d’exploitation
doivent étre précisés; ce qui n’a pas été
souvent le cas dans plusieurs travaux (Harris
et al., 2014; Kaboré et al., 2016 ; Vidhya et
Ahmed, 2017).

Conclusion

Le but de cette étude est d’étudier les
teneurs en polyphénols totaux et en tanins des
variétés de Cajanus cajan au cours de la
premiére année de culture en rapport avec le
mode d’exploitation. Il ressort au terme de
cette étude qu’il existe une différence
variétale chez cette espéce dans la production
de ces composés secondaires. Les variétés
traditionnelles présentent les concentrations
les plus élevées en ces métabolites
secondaires. Bien qu’ils soient faiblement
produits par les différentes variétés, on
observe une augmentation de leurs teneurs au
cours du cycle de développement. Ces
composés sont influencés a la fois par la
variété, le stade phénologique et le mode
d’exploitation. Ce qui indique que dans des
études portant sur C. cajan et impliquant les
polyphénols et des tanins, la variété (ou le
cultivar), le stade phénologique et le mode

d’exploitation  doivent étre  absolument
précisés. Par ailleurs, il se peut que la
variabilité  variétale observée dans la

production de polyphénols et de tanins induise
également une différence variétale dans les
effets anthelminthiques, nutritionnels et
nutraceutiques. Des études ultérieures devront
étre menées afin de confirmer ou infirmer
cette hypothése.
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