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Résumé : Les teneurs en Chlorophylles a et b, en composés phénoliques, en caroténoides en antioxydants totaux des
feuilles de onze variétés de patates douces a chairs orange et pourpre ont été évaluées par spectrophotométrie. Par la
méthode a ’ABTS, BF59XCIP1 (43,450 mg ET/g) posseéde la meilleure teneur en antioxydants devant les variétés
BF59XCIP4, TUSKEGEE-POURPRE CAP VERT et TIB17 (40,969 mg ET/g) et la variét¢ TUSKEGEE-POURPRE
(38,161 mg ET/g). Les feuilles de MOTHER DELIGHT, accumulent beaucoup plus les composés phénoliques (27,37
mg EAG/g) que TIB21 et TIB29 qui possedent une teneur moyenne de 24,78 mg EAG/g. Les plus faibles teneurs sont
observées au niveau des variétés TUSKEGEE-POURPRE, BF59XCIP1, TUSKEGEE-POURPRE CAP VERT possédant
en moyenne 14,94 mg EAG/g et TUSKEGEE-ORANGE (19,104 mg EAG/g). Pour la Chl b, le solvant d’extraction
explique a 81,23 % les différences significatives observées. Le méthanol est le meilleur solvant d’extraction de la Chl a
(71,93 mg/100 g) et de la Chl b (56,98 mg/100 g) devant le systeme acétone-Eau (Chl a= 60,81 mg/100 g ; Chl b= 29,71
mg/100 g). Concernant les caroténoides, le solvant d’extraction (72,5 %) a une grande influence en faveur du systéme
acétone-Eau qui peut extraire dans 100 g de feuilles, 11,967 mg de caroténoides totaux.

Mots clés : composés phénoliques, caroténoides, Chlorophylle a, Chlorophylle b, phéophytines, spectrophotométrie

Evaluation of antioxidants and micronutrients contents of the leaves of eleven
varieties of Ipomoea batatas with orange and purple flesh produced in Burkina
Faso

Abstract: Chlorophylls a and b, phenolic compounds, carotenoids in total antioxidants from the leaves of eleven varieties
of orange and purple sweet potatoes were assessed by spectrophotometry. Using the ABTS method, BFS9XCIP1 (43.450
mg ET/g) has the highest antioxidant content ahead of BF59XCIP4, TUSKEGEE- POURPRE CAP VERT and TIB17
(40.969 mg ET/g) and TUSKEGEE-POURPRE (38.161 mg ET/g). The leaves of MOTHER DELIGHT, accumulate
much more phenolic compounds (27.37 mg EAG/g) than TIB21 and TIB29 which have an average content of 24.78 mg
EAG/g. The lowest levels are observed in TUSKEGEE-POURPRE, BF59XCIP1, TUSKEGEE-POURPRE CAP VERT
with an average content of 14.94 mg EAG/g and TUSKEGEE-ORANGE (19.104 mg EAG/g). For Chl b, the extraction
solvent accounts for 81.23% of the significant differences observed. Methanol is the best extraction solvent for Chl a
(71.93g/100g) and Chl b (56.98g/100g) ahead of the acetone-water system (Chl a 60.81g/100g ; Chl b 29.71g/100g). For
carotenoids, the extraction solvent (72.5%) has a strong influence in favour of the acetone-water system, which can extract
11,967 g of total carotenoids in 100 g of leaves.

Keywords : phenolic compounds, carotenoids, chlorophyll a, chlorophyll b, pheophytins, spectrophotometry
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1. Introduction

Ipomoea batatas est une plante beaucoup cultivée

a travers le monde. Les racines tubéreuses sont
comestibles et transformées en farine ! qui entre
dans la préparation de plusieurs recettes telles que les
galettes, les jus, les biscuits, les pates, amidon et
dérivés. La feuille est une partie aérienne comestible
du plant de patate douce. Elle est considérée comme
un légume feuille et est trés couramment consommée
en Afrique au Sud du Sahara.
La forme et la couleur de la feuille varient selon les
variétés de patates douces ; la couleur varie du vert-
foncé au pourpre. Ces couleurs sont dues a la
présence des caroténoides, composés phénoliques,
chlorophylles et des produits d’oxydation de phénols
21 En générale, les 1égumes feuilles apportent dix a
cent fois plus de micronutriments antioxydants 4 et
constituent selon la naturopathe Claudine Richard, la
base d’une alimentation vivante, saine et protectrice
51 Qutre les macronutriments, ils constituent
d’excellentes sources de vitamines et de sels
minéraux et des micronutriments antioxydants. Par
ailleurs, ils renferment des chlorophylles du groupe
de pigments tétrapyrroliques avec des fonctions et
des éléments structuraux communs. Elles sont
caractérisées par un isocycle a cinq membres et par
la présence d’un atome de magnésium complexé en
leur centre. Ce sont de pigments de la vie vu leur
importance dans la photosynthése ou elles jouent un
role biologique primordial ¥ par la captation et la
canalisation de I’¢énergie lumineuse du soleil.
Aujourd’hui, on dénombre plus de cinquante
chlorophylles différentes dont les plus répandues et
également les plus étudiées sont les chlorophylles a
etb.

Les caroténoides sont des pigments responsables
des couleurs jaune, orange, ou rouge des fruits, et
sont des déterminants majeurs de leur qualité
organoleptique et nutritionnelle. A ce jour, des
centaines de caroténoides ont été identifiés dont une
quarantaine se retrouve dans ’alimentation humaine
et certains comme le [-caroténe, le lycopéne, la
lutéine, D’a-cryptoxanthine, 1’a-caroténe et Ia
zéaxanthine -8 se retrouvent dans le plasma et les
tissus humains.

Ces métabolites secondaires des plantes possédent
des propriétés nutritionnelles et biologiques diverses:
antioxydantes ), anti-cancéreuses ' et jouent un
role important dans la prévention et le traitement de
certaines pathologies comme les maladies cardio-
vasculaires, la cécité crépusculaire '), dépendent des
conditions agroécologiques de la zone de production
[12, 13]

Des variétés de patates douces a chairs orange et
pourpre acclimatées dans le contexte agroécologique

du Burkina Faso et pour la plupart issues de
croisements avec des variétés locales ne sont pas
connues du point de vue de leur teneur en
micronutriments bioactifs des feuilles. Cette étude
s’inscrit dans une dynamique d’évaluation
quantitative des nutriments non énergétiques des
feuilles des patates douces a chairs colorées. Elle a
donc pour intérét, de promouvoir la consommation
des feuilles de [pomoea batatas ; jusque-la négligées
et réservées a I’alimentation du bétail ['* 151, A cet
effet, les teneurs en antioxydants, en caroténoides, en
composés phénoliques totaux et en chlorophylles a et
b dans les feuilles de patate douce a chairs orange et
pourpre ont ¢été évaluées par des méthodes
spectrophotométriques.

2. Matériel végétal et méthodes
2.1. Matériel végétal

Le matériel végétal utilisé est constitué de feuilles
de patates douces de neuf variétés a chair orange
(PDCO) et deux a chair pourpre. Ces différentes
variétés dont les boutures ont été fournies par
I’INERA et cultivées dans un jardin expérimental au
sein de I’Université Joseph Ki-ZERBO.

3
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Figure 1: formes des feuilles des variétés de
patate douce
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2.2. Méthodes
2.2.1. Détermination des teneurs en eau

Une masse m; de feuilles fraiches de chaque
variété est placée dans un four réglé a 100°C. Apres
deux heures dans le four, la masse m; des feuilles est
prise et la teneur en eau (T.E) est calculée par la
formule :

_ml-m2
ml

T.E (%) x100 @)
2.2.2. Extraction

Pour I’évaluation des teneurs des feuilles des
différentes variétés de patate douce a chairs orange
et pourpre, en caroténoides totaux et en chlorophylles
a et b, le méthanol et le systéme acétone-eau (80 : 20
v/v) ont été utilisés. En effet, 60 mg de feuilles de
chaque variété sont broyés avec 450 mg de carbonate
de magnésium (MgCQOs) et extraits sucessivement
avec avec 4,5 mL puis deux fois avec 4 mL de
solvant.

L’évaluation des teneurs en antioxydants et en
composés phénoliques a été réalisée dans les extraits
de feuilles obtenus en utilisant le systéme de solvant
acétone-eau-acide acétique (70 : 29,5 : 0,5 v/v/v). 60
mg de feuilles broyées de chaque variété sont
macérés pendant 24 h dans 1 mL de chloroforme.
Apres filtration 2 mL du solvant d’extraction sont
ajoutés au résidu et gardé en macération pendant 24
heures. Les filtrats obtenus sont rassemblés et gardés
au réfrigérateur pour les dosages.

2.2.3. Détermination des teneurs en antioxydants
totaux

Les teneurs en antioxydants totaux ont é&té
déterminées par spectrophotométrie en utilisant trois
méthodes couramment utilisées au 2,2-diphényl-1-
picrylhydrazyl (DPPH), a I’acide 2, 2'-azinobis (3-
éthylbenzothiazoline-6-sulfonique) (ABTS) et celle
du Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP). Ces
méthodes sont basées sur différents mécanismes
chimiques. En effet, les méthodes a I’ABTS et au
DPPH mesurent respectivement la capacité d’un
antioxydant a piéger le radical-cation ABTS" '] et
le radical DPPH® ') par un transfert d’électron de
I’échantillon antioxydant. La méthode FRAP, elle,
évalue le pouvoir réducteur d’un échantillon.

Méthode au DPPH : Cette méthode mesure
I’absorbance de la solution décolorée du radical
DPPH?® par I’activité d’une quantité de 1’échantillon
étudié. En effet, 50 uL de chaque extrait sont ajoutés
a 200 pL du réactif de DPPH. Aprés 10 minutes
d’incubation, les absorbances sont lues a 515 nm en
utilisant un lecteur microplaque (spectrophotométre

MP96, SAFAS). Les absorbances des échantillons
étudiés sont rapportées sur une courbe-étalon (y = -
12,392x + 0,4403; R? = 0,9995) préalablement
établie en utilisant le Trolox comme antioxydant de
référence. Les teneurs sont ainsi exprimés en mg
d’équivalents de Trolox par gramme de matériel
végétal frais. Toutes les mesures sont répétées trois
fois.

Méthode FRAP : dans cette méthode, un sel
ferrique, le Fe(lll)(TPTZ).Cls (TPTZ= 2,4,6-
tripyridyl-s-triazine) est utilisé comme oxydant [
11 L’ absorbance de la décoloration bleue intense a
595 nm est mesurée avec un lecteur microplaque
(spectrophotométre MP96, SAFAS). En effet, au
mélange 30 pL d’eau distillée et 20 uL de chacun des
échantillons convenablement dilués, 200 pL du
réactif FRAP sont ajoutés. Une courbe-étalon est
établie en utilisant le Trolox comme antioxydant de
référence. Les résultats, déterminés a partir de
I’équation de la courbe-étalon (y = 18,957x + 0,2917
; R?=0,9985), ont été exprimés en mg d’Equivalents
de Trolox (ET) par gramme de matériel végétal.
Toutes les mesures sont répétées trois fois.

Méthode a I’ABTS: le radical-cation ABTS 2%
est généré en mélangeant 1 mL de solution a 39,2
mM de persulfate de potassium K»S>Og et 5 mL de
solution d’ABTS a 7,01 mM, le mélange est conservé
a I’abri de la lumiére a la température de 4°C durant
16 heures, temps nécessaire pour la génération du
radical-cation. La solution bleu-vert obtenue est
diluée pour avoir une absorbance de 0,7+0,05 a 734
nm. A chaque échantillon (50 pL) sont ajoutés 200
pL de solution d’ABTS et I’absorbance est mesurée
aprés 10 min a 734 nm par le spectrophotomeétre
MP96, SAFAS. Une courbe-étalon (y = -10,89x +
0,7756 ; R =0,9978) a été préalablement établie en
utilisant le Trolox comme antioxydant de référence
et les résultats sont exprimés en mg d’Equivalents de
Trolox (ET) par gramme de feuilles fraiches.

2.2.4. Détermination des teneurs en composés
phénoliques totaux

Les teneurs en composés phénoliques totaux des
extraits des feuilles de patates douces ont été
déterminées par la méthode de Folin-Ciocalteu !,
Elle consiste a faire réagir 60 pL de I’échantillon
étudié avec 60 uL du réactif de Folin (dilué 10 fois).
Aprés 8 min d’incubation, 120 pL de carbonate de
sodium a 7,5 % (p/v) y sont ajoutés. Aprés 30 min
d’incubation, 1’absorbance est lue a 765 nm. Les
blancs sont préparés pour chaque variété en
remplacant le réactif de Folin-Ciocalteu par de I’eau
distillée. L’acide gallique est utilisé comme standard

D.S. Kaboré et al. 3
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(y=18,252x + 0,1871 ; R>=0,9981) et les résultats
sont exprimés en mg d’équivalents d’acide gallique
(EAG) par gramme de feuilles fraiches.

2.2.5. Détermination des teneurs en caroténoides
et chlorophylles a et b

Les teneurs en caroténoides et en chlorophylles a
et b ont été déterminées par spectrophotométrie. En
effet, pour une substance donnée en solution dans un
solvant particulier, et soumise a une radiation
monochromatique donnée, la loi de Beer-Lambert
s’écrit: A = ¢ * £* C ou ¢ désigne le coefficient
d'absorption spécifique de la substance dans le
solvant utilisé, a une concentration C correspondante
alors exprimée en g/L ; £ est le trajet optique de la
cuve du spectrophotométre (£ = 1 cm). Les mesures -
des concentrations sont effectuées a la longueur
d'onde du maximum d'absorption de la substance
considérée.

Dans un mélange, les absorptions de divers-
constituants sont additives. Connaissant les
coefficients d'absorption spécifiques dans le systéme
de solvant acétone-eau (acétone-eau 80 : 20 v/v) et
dans le méthanol, le systeme d'équations établi par
Arnon et Mc Kinney (Tableau 1) 1?2l permet de
déterminer les teneurs en chlorophylles a et b et en
caroténoides exprimées en pg/mL puis en mg/ 100
mg de feuilles fraiches. -

Etude statistique : les expériences sont répétées au
moins trois fois et les résultats présentés sont
exprimés sous la forme moyenne+écart-type calculés
au seuil de probabilité inférieur ou égal a 95%. Une -
analyse de variance (ANOVA) a permis d’apprécier
les différences entre les 11 variétés de patate douces
a chairs orange et pourpre pour leurs teneurs en
antioxydants, en composés phénoliques et en
caroténoides totaux relativement au solvant
d’extraction, en utilisant le logiciel statistique SPSS,
version 16. Des lettres différentes d’une colonne
indiquent une différence significative (P<0,001)
entre les teneurs.

3. Résultats et discussion
3.1. Teneurs en eau

Les teneurs en eau des feuilles fraiches des
différentes variétés de patates douces varient entre
83,45 et 88,72 % (Tableau II). En effet, elles
renferment en moyenne 86,22 % ; soit environ 14 %
de matiére séche.

3.2. Caractérisation

Le profil chromatographique sur couche mince
(231 des extraits bruts a ’éther diéthylique des feuilles
fraiches des variétés de patates en étude dans le
systéme : Ether de
pétrole/Acétone/Dichlorométhane (3/1/1; v/v/v)
révele six principales bandes aux références frontales
0,91;0,79; 0,71 et 0,60 ; 0,57 et 0,38 (Tableau IV).
Ces bandes correspondraient respectivement :
aux caroténes, notamment le lycopéne et le f-
caroténe sont des composés globalement apolaires ;
ce qui expliquent leur Rf élevée (Rf = 0,91) sur une
phase stationnaire polaire comme la silice.
aux phéophytines (gris-noiratre): en plus de Ia
chlorophylle a et b, il existe de nombreux dérivés de
cette molécule, qui se forment lors d’un traitement a
la chaleur ou lorsque que la molécule est mise en
contact avec un milieu acide, ou alors avec une
dégradation enzymatique ¥, 11 s’agit des
phéophytines a et b présentes (Figures 1 et 3) dans
les plantes ),
aux chlorophylles a (vert-bleu) et b (jaune-vert) qui
sont des composés peu polaires. La chlorophylle b
présentant un groupe aldéhyde —CHO (Figure 3) qui
pourrait se lier avec le support (Rf le plus petit) ; ce
qui explique la possibilit¢ de séparer les deux
chlorophylles.
Enfin, les deux taches jaunes constituées de
xanthophylles dont la violaxanthine et néoxanthine.
Ce sont des composés polaires présentant de
nombreux atomes d’oxygénes qui possédent une
grande affinité avec le support solide et seront donc
les plus retenues; ce qui explique les faibles Rf
observées pour ces composés. Par ailleurs, la
structure de la néoxanthine révele trois groupements
hydroxyles (OH) contre deux pour la violaxanthine
ce qui augmente son affinité avec la silice : on
pourrait attribuer la plus faible Rf (Rf = 0,38) a la
néoxanthine.

Tableau I : systémes d'équations d'Arnon et Mc Kinney

Systémes de solvant d’extraction

Acétone-eau (80 : 20 v/v)

Méthanol

Chl a Ca = 12,25A663,2 - 2,79A646,3
Chl b Co= 21,50A646,3 - 5,10A663,2
Car Ccar = (1000A470 - 1,82C, - 85,02C) /198

Co=16,72A6652- 9,16A652.4
Cv= 34,92A652,4 - 16,54A665,2
Ccar= (1000A470 - 1,63Ca- 104,96Cy) /221

C,: teneur en Chl a; Cy: Teneur en Chl b ; C..r : teneur en caroténoides totaux. Toutes ces teneurs sont

exprimées en ug/mlL
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3.3. Teneurs en antioxydants et en composés
phénoliques

Les résultats des teneurs en antioxydants en
utilisant les méthodes au DPPH, a I’ABTS et au
FRAP, trois méthodes spectrophotométriques,
accessibles, simples basées sur un transfert
¢électronique (SET : Single Electron Transfer) de
I’antioxydant vers 1’oxydant (Tableau V). La
méthode au Réactif de Folin-Ciocalteu (RFC) a été
utilisée pour la détermination des teneurs en
composés phénoliques totaux qui contribuent
généralement aux activités antioxydantes des extraits
phytochimiques 2!,

Les différences observées entre les teneurs en
antioxydants des extraits de feuilles fraiches des
variétés de patates douces a chairs orange et pourpre
ne sont pas toutes significatives. Certaines variétés
de patates douces a chairs orange et pourpre
possédent pratiquement les mémes teneurs en
antioxydants totaux. En effet, par la méthode a
I’ABTS, il ressort que les variétés TUSKEGEE-
ORANGE, CAROMEX, TIB13, MOTHER
DELIGHT, TIB21, TIB29 présentant une teneur
moyenne de 30,347 mg ET/g de feuilles fraiches en
antioxydants totaux. Cependant, ces variétés
possedent une teneur moyenne significativement
(P<0,001) tres plus faibles que celles de la variété
TUSKEGEE-POURPRE (38,161 mg ET/g), et des
variétés BF59XCIP4, TUSKEGEE-POURPRE CAP
VERT et TIB17 (~40,969 mg ET/g); a leur tour
moins élevées que la teneur en antioxydants de
BF59XCIP1 (43,450 mg ET/g).

Par la méthode au DPPH, les variétés
BF59XCIP4, TUSKEGEE-POURPRE CAP VERT,
TUSKEGEE-POURPRE, BF59XCIP1, TIB17 ne
différent pas significativement (P>0,05) et
présentent une teneur moyenne de 10,5356 mg ET/g.
Elles sont moins riches en antioxydants que les
variétés MOTHER DELIGHT, TIB13, CAROMEX
(14,018 mg ET/g) ; a leur tour moins riche que les
variétés TIB21 et TIB29 (~15,075 mg ET/g). Enfin,
TUSKEGEE-ORANGE présente la meilleure teneur
en antioxydants (16,323 mg ET/g).

Par la méthode FRAP, les teneurs en
antioxydants totaux varient de 0,197 pour MOTHER
DELIGHT a 0,692 mg ET/g pour TIB29. Par cette
méthode, les wvariétés TIB13, TUSKEGEE-
ORANGE, BF59XCIP1, TUSKEGEE-POURPRE,
BF59XCIP4 et TUSKEGEE-POURPRE, les teneurs
en antioxydants different trées peu (P>0,05) et
possédent une valeur moyenne de 0,359 mg ET/g.
Par cette méthode, les plus fortes valeurs en
antioxydants sont obtenues avec les variétés
TUSKEGEE-ORANGE, TIB21, TIB29 possédant

respectivement des teneurs en antioxydants de
0,451 ;0,575 et 0,692 mg ET/g de feuilles fraiches.
Indépendamment de la variété de la patate douce, il
ressort de cette étude sur les antioxydants que les
teneurs sont plus élevées en utilisant la méthode qui
implique le radical-cation ABTS™* qui posséde une
coloration verte. Ces teneurs trés ¢Elevées en
antioxydants pourraient s’expliquer par la présence
dans I’extrait de molécules non actives sur ce radical-
cation mais qui absorberaient a 734 nm, étant donné
que les extraits des feuilles sont aussi verts. Ceci se
traduit par des corrélations négatives de -75,95 %
d’une part, entre les teneurs en composés
phénoliques totaux et les teneurs en antioxydants
dosés par la méthode a ’ABTS et d’autre part, de -
94,35 % entre les antioxydants évalués par les
méthodes au DPPH et a ’ABTS. En revanche, le
radical de DPPH se montre peu accessible du fait de
la présence dans sa structure de trois noyaux
phényles ; ce qui peut constituer un facteur de sous-
estimation des teneurs en antioxydants par cette
méthode.

Les teneurs en composés phénoliques totaux
varient de 10,22 a 27,37 mg EAG/g de feuilles
fraiches respectivement pour BF59XCIP4 et
MOTHER DELIGHT ; soit une variation de 167,8
%. Les variétés TUSKEGEE-POURPRE,
BF59XCIP1, TUSKEGEE-POURPRE CAP VERT
possédant une teneur moyenne de 14,94 mg EAG/g
renferment moins de composés phénoliques que
TUSKEGEE-ORANGE (19,104 mg EAG/g) moins
riches que les variétés TIB17, CAROMEX et TIB13
possédant une teneur moyenne de 20,89 mg EAG/g.
Avec une teneur moyenne de 24,78 mg EAG/g, les
variétés TIB21 et TIB29 renferment moins de
composés phénoliques que MOTHER DELIGHT, la
plus riche (27,37 mg EAG/g de feuilles fraiches).

3.4. Teneurs en caroténoides et en chlorophylles
aetb

Les résultats de 1’évaluation des teneurs en
chlorophylles a et b et en caroténoides sont donnés
dans les Tableaux VI, VII et VIII.
Des différences significatives sont observées dans
les teneurs en Chl a et Chl b et en caroténoides
totaux. Ces différences sont dues a la nature de la
variété de PDCO, au solvant d’extraction mais aussi
aux effets combinés de ces deux derniers.
Pour la Chl a, ’analyse statistique montre une
différence trés hautement significative (P<0,001)
pour les effets de la variété, du solvant d’extraction
et pour I’interaction solvant d’extraction-variété. En
effet, le caractére variétal explique a 36,86 % les
différences observées ; le solvant d’extraction, a
26,70 % et que I’effet combiné de la nature de la
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variété et du solvant d’extraction explique a 30,28 %
(Tableaux VI et IX). Le méthanol est le meilleur
solvant d’extraction de la Chl a (71,93 mg/100 g)
devant le systéme acétone-Eau (60,81 mg/100 g)
dans les feuilles d’Ipomoea batatas. En revanche,
Indépendamment du solvant d’extraction, les teneurs
en Chl a varient entre 54,53 et 79,86 mg/100 g de
feuilles fraiches ; respectivement pour les variétés
CAROMEX et TIB29.

Pour la Chl b, le solvant d’extraction constitue de
loin la principale (81,23 %) source des différences
significatives observées. Le méthanol extrait mieux
(56,98 mg/100 g) cette chlorophylle par rapport au
systeme acétone-Eau (29,71 mg/100 g). Les effets
combinés de la nature variétale et du solvant
d’extraction expliquent assez faiblement (8,5 %) les
différences entre les teneurs en Chl b de ces feuilles
de Ipomoea batatas (Tableau VII). Indépendamment
du solvant d’extraction, les teneurs en Chl b varient
entre 35,23 et 50,91 mg/100 g de feuilles fraiches ;
respectivement pour les variétés CAROMEX et
TIB29. Le méthanol est le meilleur solvant
d’extraction des chlorophylles a (71,93 mg/100 g) et
b (56,98 mg/100 g) des feuilles d’Ipomoea batatas
(Tableau IX).

Concernant les teneurs en caroténoides, il faut
aussi noter une grande influence du solvant
d’extraction (72,5 %) en faveur du systéme acétone-
Eau. Avec ce systéeme de solvant, 11,967 mg de
caroténoides totaux peuvent étre extraits dans 100 g
de feuilles d’Ipomoea batatas ; lorsque le méthanol
peut en extraire 7,181 mg (Tableau VIII). Présentant
les plus faibles teneurs, les caroténoides,
indépendamment du solvant d’extraction, varient
entre 8,359 et 11,814 mg/100 g de feuilles. Ces
métabolites secondaires expliquent 1’utilisation des
feuilles de patates pour 1’amélioration de la valeur
nutritive de certaines recettes locales. En effet,
Odongo et al. utilisent les feuilles de patates douces
pour augmenter de 50 % les teneurs en caroténoides
de la farine de patates douces a chair orange lorsque
ces feuilles constituent 50 % de la recette. Les taux
de protéines passent de 6,6 % a 15,40 % 131,

Les teneurs obtenues sont comparables a celles en
caroténoides, en chlorophylles a et b des feuilles de
niébé évaluées par Azzouz Fathia et collaborateurs

qui sont respectivement de 6 pg/g; 49,517 pg/get
23,579 pg/g de feuilles fraiches 71,

Ces résultats sont en accord avec ceux de Stéphanie
Pourlier et al. *®). Lors du dosage de la chlorophylle
a dans I’eau. Cela pourrait s’expliquer d’une part par
le fait que dans un systéme de solvant acétone-eau
les chlorophylles a et b se transforment rapidement
en phéophytines a et b. En outre, Contrairement aux
chlorophylles a et b, les extraits a 1’acétone-eau
présentent des teneurs plus élevées en caroténoides.
En effet, elles sont en moyenne de 11,969 mg dans
100 g de matériel végétal frais pour les extraits a
I’acétone-eau et de 7,180 mg dans 100 g de matériel
végétal frais pour les extraits au méthanol. Des
études ont montré que le caroténoide majoritaire des
feuilles de patates douces est le f-caroténe.

Tableau II: teneurs en eau des feuilles de patates

douces
Variétés Teneur en eau %
BF59XCIP4 85,26
TUSKEGEE POURPRE CAP VERT 85,46
TUSKEGEE. POURPRE 88,4
BF59XCIP1 88,72
TIB 17 87,04
TUSKEGEE. ORANGE 88,03
CAROMEX 83,45
TIB13 86,52
MOTHER DELIGHT 85,35
TIB21 84,35
TIB29 85,9

Caroténes
Phéophytines

-— Chlorophylle a
- e - 4 Chiorophyllch

Violaxanthine

] zanthophylles
Néoxanthine

Figure 2 : Profil chromatographique des extraits
des feuilles fraiches de patates douces a chair
orange

Tableau III : Contribution en pourcentage (%) a la source de variabilité des teneurs en Chl a, Chl b et CAR

des patates douces a chairs orange et pourpre

Nature de la variété

Solvant d’extraction

Effet combiné Variété-Solvant

Chla 36,86%** 26,70%** 30,28%**
Chlb 0,746%** 81,23 %% 0,85%**
CAR 12,04%** 72,5%** 11,27
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Tableau IV : Références frontales des composés des extraits des feuilles fraiches de PDCO

. \ . . Xanthophylles
composés Caroténes Phéophytine Chl a Chl b Violaxanthine Néoxanthine
Rf 0,91 0,79 0,71 0,6 0,57 0,38

béta-carotene

A
NN NSNS N \
Lycopene
Figure 3 : Structures de caroténes

R=CH3:Chla
R=CHO: Chlb
R=CH, : Phéophytine a

(0} ~

O — . r .
Me Me ’ R= CHO: Phéophytine b
K)\/\/\/\/\/\)\Me

Figure 4 : Structures des chlorophylles et phéophytines a et b

Néoxanthine

OH

Figure 5 : Structures des xanthophylles
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variétés

TCP (mg EAG/g)

Teneurs en antioxydants (mg ET/g)

DPPH

FRAP

ABTS

BF59XCIP4

TUSKEGEE Pourpre CAP VERT
TUSKEGEE-POURPRE
BF59XCIP1

TIB 17
TUSKEGEE-ORANGE
CAROMEX

TIB13

MOTHER DELIGHT
TIB21

TIB29

10,221+ 0,331°
15,53940,165%
14,108+1,198"
15,16040,785
20,41940,289"
19,10440,248%
20,828+0,3721"
21,44240,248"
27,374+0,537"
24,33540,7032
25241+40,331%

10,1544 0,302
10,900 £0,131*
10,828+ 0,426
10,183+ 0,243
10,613 +0,394*
16,323+ 0,217™
13,999+ 0,302
14,401+ 0,258™°
13,655+ 0,179"
15,0034 0,172
15,147 40,131

0,377+ 0,030™
0,352+ 0,005"
0,357+ 0,001"
0,349+ 0,020"
0,263+ 0,0169
0,451 £ 0,022¢
0,363 £ 0,010"
0,357 £ 0,026"
0,197 £ 0,001°
0,575 + 0,021*
0,692 £ 0,019"

40,414+ 0,518¢"

41,165+ 0,598¢

38,161+ 1,188*

43,450 £ 0,642%

41,328 £ 0,539¢

30,554 £ 0,503
31,272 £ 0,652
30,260 + 1,047*
30,521+ 0,259
29,248 £ 1,371*

30,227+ 0,259

Les résultats des teneurs en composés phénoliques et en antioxydants (par les méthodes de DPPH, ABTS et FRAP),
sont exprimeés sous la forme moyenne * écart-type. Les comparaisons multiples entre les variétés

sont effectuées par le “ multivariate analysis spss 16.0”. Différentes lettres d 'une colonne indiquent une différence

significative entre les feuilles des variétés de Ipomoea batatas (P < 0,001).

Tableau VI : Teneurs en chlorophylle a des feuilles de Ipomoea batatas

variétés

Chl a (mg/100 g de feuilles fraiches)

MeOH

Acétone-eau

BF59CIP4

TUSKEGEE Pourpre CAP VERT

TUSKEGEE-POURPRE
BF59XCIP1

TIB 17
TUSKEGEE-ORANGE
CAROMEX

TIB13

MOTHER DELIGHT
TIB21

TIB29

67,569 +2,243b
85,251 +3,753¢
70,774 +5,447°
67,125 +5,819
78,234 +2,301°
66,765 +4,700°
57,218+4,112°

58,964 +1,470°
70,250 +1,483°
77,147 £0,981°
91,939 +3,115¢

57,207+4,547%
54,814+1,039k
53,678+1,439%"
74,945+3,3890
63,990+2,937+m
71,33442,9408
51,84242,886"
60,122+3,266"
59,997+1,947*
53,208+1,763"
67,7761+3,813™¢

NB : Les résultats des teneurs en chlorophylle a sont exprimés sous la forme moyenne * écart-type. Les comparaisons
multiples entre les variétés sont effectuées par le *“ multivariate analysis SPSS 16.0”. Les moyennes dans chaque
colonne suivies par une lettre différente sont significativement différentes (P < 0,05).

Tableau VII : Teneurs en chlorophylle b des feuilles de [pomoea batatas

Variétés

Chlb (mg/100 g de feuilles fraiches)

MeOH

Acétone-eau (80 : 20 v/v)

BF59CIP4

TUSKEGEE Pourpre CAP VERT
TUSKEGEE-POURPRE
BF59XCIP1

TIB 17
TUSKEGEE-ORANGE
CAROMEX

TIB13

MOTHER DELIGHT
TIB21

TIB29

57,637 +0,825%
70,460 +3,070
55,904 +1,817%
56,139 +5,432k%
53,837 +4,303k
53,230 +4,913%
44,259 +2,929%
48,220 +3,522*
54,472 +2,942%
59,308 2,976+
68,484 +5,755

25,06311,541"
23,97540,202*
29,061+1,719¢
38,383+ 1,449tiophk
31,392+42,250"%°
35,972+2,109tph
26,195+1,981"
29,130+1,091¢
29,489+1,762"%
24,86811,793"
33,33041,664"P

NB : Les résultats des teneurs en chlorophylle b sont exprimés sous la forme moyenne + écart-type. Les comparaisons
multiples entre les variétés sont effectuées par le *“ multivariate analysis SPSS 16.0”. Les moyennes dans chaque
colonne suivies par une lettre différente sont significativement différentes (P < 0,05).
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Tableau VIII : Teneurs en caroténoides totaux des feuilles de Ipomoea batatas

Caroténoides (mg/100 g de feuilles fraiches)

Variétés MeOH Acétone-eau
BF59CIP4 4,943 4+0,406" 11,985+0,501%
TUSKEGEE Pourpre CAP VERT 8,825 40,7871vebn 12,11040,627%™
TUSKEGEE-POURPRE 8,141 40,797 9,85240,459P
BF59XCIP1 5,637 +0,320° 13,37040,440k med
TIB 17 8,921 40,701 fvebn 12,185+0,772k
TUSKEGEE-ORANGE 7,319 +0,580"° 12,72640,127x me
CAROMEX 6,441 0,497 11,130+0,702%
TIB13 5,456 +0,336° 11,95140,731%
MOTHER DELIGHT 5,703 +0,368" 11,71840,259%
TIB21 8,123 +0,548fveb 11,03240,207%
TIB29 10,024 £0,604* 13,603+40,455% med

NB : Les résultats des teneurs en caroténoides sont exprimés sous la forme moyenne = écart-type. Les
comparaisons multiples entre les variétés sont effectuées par le * multivariate analysis SPSS 16.0”. Les
moyennes dans chaque colonne suivies par une lettre différente sont significativement différentes (P < 0,05).

Tableau IX : Teneurs moyennes en chlorophylles a et b et en Caroténoides

Solvant d’extraction Chlorophylle a

Chlorophylle b Caroténoides

Méthanol
Acétone-eau

71,931+1,843%
60,810+ 1,380

56,983+1,412k
29,71410,829

7,1804+0,312*
11,96940,195"

Les résultats des teneurs en caroténoides et en chlorophylles a et b sont exprimés sous la forme moyenne +

écart-type. Les comparaisons multiples entre les variétés sont effectuées par le “ multivariate analysis SPSS

16.0”. Les moyennes dans chaque colonne suivie par une lettre différente sont significativement différentes
(P <0,05).

4. Conclusion

Les feuilles des variétés de patates douces a
chairs orange et pourpre contiennent 86 % d’eau et

les chlorophylles a et b et leurs produits de6.

dégradation : les phéophytines. Elles renferment en
outre des caroténoides tels que le [-caroténes, le
lycopéne et leurs isoméres, la violaxanthine et la
néoxanthine. L’étude réveéle que ces feuilles
possedent respectivement en moyenne 66,37; 43,35
et 9,57 mg/100g de feuilles de chlorophylles a et b et
de caroténoides totaux. Par ailleurs, elles renferment
19,43 mg/g de matériel végétal, de composés
phénoliques qui  contribuent aux activités
antioxydantes des extraits. Ces extraits des feuilles
renferment en moyenne 12,84; 35,15 et 0,394 mg/g
de matériel végétal, d’antioxydants totaux évalués
respectivement par les méthodes au DPPH, a I’ABTS
et au FRAP.
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