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Résumé :  
Aliments de soudure, les tubercules d’ignames de sous-bois cultivés sous différents vergers sont mal connus. Cette 

étude a eu pour objectif de caractériser et de déterminer l’effet du type de verger sur la valeur nutritive de ces 

ignames. Pour ce faire, des échantillons d’ignames (Cocoassié blanc) à maturité ont été collectés sous hévéas 

d’une part et sous cacaoyers d’autre part à Gonaté (Côte d’Ivoire). Leurs compositions physicochimiques ont été 

déterminées grâce à des méthodes conventionnelles et soumises à des traitements statistiques. Les résultats ont 

révélé que ces ignames contiennent en plus des polyphénols, du calcium, potassium, phosphore, sodium et du 

magnésium. Avec un pH légèrement acide (5,99 ± 0,08), elles renferment des oligo-éléments (fer, cuivre, 

manganèse, zinc), des protéines (4,95 ± 0,93 %), des cendres (2,35 ± 0,35 %) et des fibres (1,04 ± 0,5 %). Denrées 

périssables avec une humidité de 69,59 ± 3,91 %, les ignames de sous-bois sont des aliments énergétiques riches 

en glucides (87,89 ± 2,24 %). En outre, elles contiennent des facteurs anti nutritionnels tels que les tanins (0,68 

± 0,13 mg EAT/100 g) et les oxalates (139,94 ± 25,02 mg/100 g). Par ailleurs, d’un verger à l’autre, les teneurs 

en sucres totaux, sucres réducteurs, fer et en fibres des ignames ont varié significativement. Ainsi, les tubercules 

récoltés sous les cacaoyers ont enregistré les teneurs les plus élevées en sucres totaux (0,98 ± 0,08 %) et fer (38,34 

± 10,59 mg/100g). Ces ignames peuvent être valorisées dans le domaine des farines composées pour divers 

usages.  

Mots Clés : Igname de sous-bois, composition chimique, antioxydant, aliment énergétique, Côte d’Ivoire. 
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I. Introduction 
 L’insécurité alimentaire due à l’augmentation croissante de la population est un défi auquel sont 

confrontés les pays Africains [1, 2]. Pourtant, le secteur agricole de la plupart de ces pays recèle des matières 

premières agricoles possédant d’énormes potentialités qui peuvent répondre à ces besoins. Pendant que certaines 

matières premières agricoles sont connues et exploitées, d’autres sont encore méconnues, mal exploitées voire 

inexploitées [3]. Parmi ces matières premières, figure l’igname (Dioscorea spp.), qui est une plante alimentaire 

de première importance dans de nombreux pays tropicaux, qu'ils soient situés en Asie, en Amérique du Sud, en 

Afrique ou plus particulièrement en Afrique de l'Ouest [4, 5, 6].  

La consommation annuelle de l’igname en Afrique de l'Ouest est estimée à 61 kilogrammes par habitant 

sous forme de mets tels que la bouillie, le foutou, le foufou et les frites [5]. Les tubercules sont constitués en 

majorité d’hydrate de carbone qui représente 90 % de la matière sèche dont l’élément principal est l’amidon. Outre 

les glucides, ils renferment aussi des protéines, des lipides, des vitamines et des sels minéraux en faible quantité 

mais non négligeable [6, 7]. 

En Côte d’Ivoire, l’igname (Dioscorea spp.) occupe le premier rang parmi les cultures vivrières non 

céréalières avec une production supérieure à 7,6 millions de tonnes sur une superficie de plus de 1 400 000 ha [8].  

Au plan botanique, les variétés locales sont reparties en deux grandes espèces à savoir D. alata et D. cayenensis-

rotoundata [9]. Ces ignames renferment plusieurs variétés culturales qui ont fait l’objet de travaux de 

caractérisation et de transformation. Il s’agit entre autres des cultivars tels que Lokpa (Dioscorea cayenensis-

rotundata) [6, 10], Florido, Bètè bètè et Nza (D. alata) [9, 10]. Cependant, des espèces d’ignames notamment les 

ignames de sous-bois sont mal connues. Ces dernières sont des aliments de soudure cultivés sous divers vergers 

(hévéa, cacao, café, anacarde). Il en existe plusieurs variétés culturales dont la plus connue est Cocoassé ou 



Composition Nutritive Des Ignames De Sous-Bois Cultivées En Association Avec……. 

DOI: 10.9790/2402-1810023541                   www.iosrjournals.org                                          36 | Page 

Cocoassié. Cette dernière se caractérise en général par un ou deux tubercules soudés à la tête. La chair est blanche 

ou jaune clair ou blanc et violacé ou jaune et violacé avec une oxydation rapide à l'air [11].   

Concernant les ignames de sous-bois en général, la littérature présente peu de données. Pourtant pour 

une valorisation efficiente de ces ignames, leurs potentialités nutritionnelles doivent être déterminées. De plus, 

l’impact du type de vergers sur la composition chimique des ignames de sous-bois doit être investigué. 

La présente étude a eu pour objectif de caractériser la nature physico-chimique des ignames de sous-bois 

(Cocoassé blanc) et de déterminer l’effet du type de verger sur leur valeur nutritionnelle. La connaissance des 

caractéristiques de ces ignames permettra d’envisager des pistes de valorisation. 

 

II. Matériel Et Méthodes 
Matériel végétal 

Le matériel végétal utilisé était composé des tubercules d’ignames de sous-bois matures communément 

appelés Cocoassé blanc (Figure 1). Cultivés sous les hévéas et sous les cacaoyers, ces tubercules âgés de 12 mois 

provenaient de la localité de Gonaté (Région du Haut-Sassandra, Côte d’Ivoire). 

 

 
Fig. 1 : Tubercule d’igname de sous-bois de la variété Cocoassé blanc 

 

Méthodes 

Préparation des échantillons 

Dans chaque verger, trois échantillons d’ignames de sous-bois de masse d’environ 10 kg ont été prélevés. 

Les tubercules récoltés ont étés lavés, pelés puis découpés en tranches d’environ 0,5 cm d’épaisseur à l’aide d’un 

couteau en acier inoxydable. Les tranches obtenues ont été maintenues immergées dans une bassine contenant de 

l’eau pour ralentir le brunissement [10]. Ces tranches ont été ensuite séchées dans une étuve à ventilation de 

marque Memmert à 50 °C pendant 24 h. Les échantillons séchés ont ensuite été broyés à l’aide d’un mixeur et la 

poudre obtenue a été conditionnée dans des sacs de congélation puis conservée au congélateur (-18 °C) jusqu’à 

leur utilisation. 

 

Analyses physicochimiques 

Les paramètres physico-chimiques déterminés sur les échantillons étaient le taux d’humidité, la teneur 

en glucides totaux, en amidon, en sucre totaux et en sucres réducteurs, la teneur en protéines, la teneur en matières 

grasses, la valeur énergétique, la teneur en polyphénols totaux et en flavonoïdes, la teneur en cendres, la teneur en 

fibres, les teneurs en minéraux, le pH et l’acidité titrable. Des teneurs en facteurs antinutritionnels (oxalates et 

tanins) ont été également déterminées sur les échantillons d’ignames issus des différents vergers.  

Concernant le taux d’humidité, le pH et l’acidité, ils ont été déterminés sur les échantillons frais selon la 

méthode AOAC [12]. La teneur en protéines des échantillons a été déterminée selon la méthode Kjeldahl [13]. 

Les matières grasses ont été dosées après extraction à l’hexane en utilisant le Soxhlet [14]. La méthode [14] a été 

également utilisée pour la détermination du taux de cendres. La teneur en glucides totaux, quant à elle, a été 

déterminée par la méthode des différences pendant que la valeur énergétique a été calculée en utilisant les 

coefficients d’Atwater [15]. Pour les teneurs en polyphénols totaux et en flavonoïdes, les méthodes utilisées ont 

été décrites respectivement par Wood et al. [16] et Marinova et al. [17]. La spectrométrie d’émission optique avec 

plasma à couplage inductif (ICP-OES) a été utilisé pour doser les minéraux. Pour le taux d’amidon, il a été calculé 

selon la formule 1  [18]. 

Taux d’amidon = 0,9 (% glucides totaux - % sucres totaux)                                             (1) 

Par ailleurs, le dosage des sucres totaux a été réalisé selon la méthode au phénol-sulfurique [19]. Les 

sucres réducteurs ont été dosés en utilisant l’acide 3,5-dinitro-salicyclique (DNS) [20].  La teneur en fibres a été 
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déterminée par la méthode de Weende [21]. Les oxalates et les tanins ont été dosés respectivement par les 

méthodes [22] et [23]. 

 

Analyses statistiques 

Les données enregistrées à l’issue de la caractérisation physicochimique ont été présentées sous forme 

de moyenne ± écart-type. Le traitement statistique a nécessité une analyse de variance (ANOVA) à un facteur au 

seuil de significativité de 5 %. Ces analyses ont été effectuées grâce au logiciel STATISTICA 7.1. 

 

III. Résultats 
Caractéristiques biochimiques des tubercules d’igname de sous-bois (Cocoassé blanc) 

Composition biochimique moyenne des ignames de sous-bois 

La composition biochimique moyenne des tubercules d’ignames Cocoassé cv blanc est consignée dans 

le tableau 1. Ces ignames de sous-bois ont enregistré un taux d’humidité de 69,59 ± 3,91 %, un pH de 5,99 ± 0,08 

et une acidité de 23,05 ± 7,63 méq.g/100 g. En outre, les glucides totaux (87,89±2,24 %) composés principalement 

d’amidon (78,44 ± 2,06 %) sont les composants chimiques les plus abondants dans ces tubercules tandis que les 

protéines (4,95 ± 0,93 %) et les lipides (1,22 ± 0,85 %) sont peu présents. Ces ignames ont enregistré un taux de 

cendres compris entre 1,85 et 2,73 % avec une moyenne de l’ordre de 2,35±0,35 %. La valeur énergétique des 

tubercules quant à elle, était estimée à 382,39 ± 5,54 kcal/100 g de MS. Dans ces tubercules, les teneurs en 

polyphénols et flavonoïdes étaient respectivement de 145,27 ± 21,45 mg EAG/100 g et 35 ± 11,59 mg EQ/100 g. 

En ce qui concerne les oxalates et les tanins, les valeurs moyennes respectives étaient de l’ordre de 139,94 ± 25,02 

mg/100 g et 0,68 ± 0,13 mg EAT/100 g. 

 

Tableau 1 : Composition biochimique moyenne des ignames de sous-bois issues de Gonaté (Côte d’Ivoire). 

Paramètres biochimiques Valeurs minimales Valeurs maximales Moyennes 

Protéines (%) 3,67 6,12 4,95 ± 0,93 

pH * 5,88 6,09 5,99 ± 0,08 

Humidité (%) * 64,67 76,15 69,59 ± 3,91 

Cendres (%) 1,85 2,73 2,35 ± 0,35 

Acidité titrable (méq.g/100 g) * 16,66 36,66 23,05 ± 7,63 

Polyphénols (mg EAG/100 g) 120 183,33 145,27 ± 21,45 

Flavonoïdes (mg EQ/100 g) 21,66 55 35 ± 11,59 

Matière grasse (%) 0,147 2,1 1,22 ± 0,85 

Valeur énergétique (kcal/100 g) 377,04 389,18 382,39 ± 5,54 

Glucides (%) 84,89 90,81 87,89 ± 2,24 

Oxalates (mg/100 g) 113,66 179,66 139,94 ± 25,02 

Fibres (%) 0,54 1,55 1,04 ± 0,5 

Tanins (mg EAT/100 g) 0,49 0,86 0,68 ± 0,13 

Sucres totaux (%) 0,2 1,06 0,73 ± 0,32 

Sucres réducteurs (%) 0,06 0,15 0,09 ± 0,03 

Amidon (%) 75,94 81 78,44 ± 2,06 

* Teneurs exprimées par rapport à la matière fraîche ; 
EAG : Equivalent acide gallique ; EQ : Equivalent quercétine ; EAT : Equivalent acide tannique. 

 

Effet du type de verger sur la composition biochimique des ignames de sous-bois Cocoassé blanc   

L’analyse statistique réalisée a révélé que d’un verger à un autre, certains paramètres biochimiques des ignames 

variaient significativement au seuil de 5 % (Tableau 2). Il s’agit des teneurs en fibres, en sucres totaux et en sucres 

réducteurs. Ainsi, la teneur en fibres a varié de 0,59 ± 0,04 % pour les tubercules récoltés sous cacaoyers à 1,5 ± 

0,05 % pour ceux récoltés sous hévéas. Concernant les sucres totaux, des valeurs de l’ordre de 0,5 ± 0,27 et 0,98 

± 0,08 % ont été enregistrées respectivement pour les tubercules récoltés sous hévéas et sous cacaoyers. Quant à 

la teneur en sucres réducteurs des ignames, elle a varié de 0,07 % (sous hévéas) à 0,13 ± 0,01 %  (sous cacaoyers). 

 

Tableau 2 : Composition biochimique des ignames de sous-bois en fonction des vergers.  
Vergers 

Paramètres Hévéa Cacao 

pH * 6 ± 0,07a 5,98 ± 0,1a 

Humidité (%)* 70,52 ± 5,74a 68,67 ± 1,67a 

Cendres (%) 2,34 ± 0,31a 2,37 ± 0,46a 

Acidité titrable (meq.g/100 g) * 27,77 ± 8,38a 18,32 ± 2,88a 
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Protéines (%) 5,01 ± 1,24a 4,89 ± 0,77a 

Glucides totaux (%) 88,23 ± 3,03a 87,55 ± 1,73a 

Amidon (%) 78,96 ± 2,67a 77,91 ± 1,62a 

Sucres totaux (%) 0,5 ± 0,27 a 0,98 ± 0,08b 

Sucres réducteurs (%) 0,07 ± 01 a 0,13 ± 0,01b 

Matières grasses (%) 2,37 ± 2,86 a 1,56 ± 0,77a 

Fibres (%) 1,5 ± 0,05 a 0,59 ± 0,04b 

Polyphénols (mg EAG/100 g) 131,66 ± 11,66 a 158,88 ± 21,43a 

Flavonoïdes (mg EQ/100 g) 43,33 ± 10,13 a 26,66 ± 5a 

Tanins (mg EAT/100 g) 0,70 ± 0,15a 0,66 ± 0,14a 

Oxalates (mg/100 g) 143 ± 33,6 a 136,88 ± 20,19a 

Valeur énergétique (kcal/100 g) 383,68 ± 4,79a 381,10 ± 7a 

*Teneurs exprimées par rapport à la matière fraîche ; 

EAG : Equivalent acide gallique ; EQ : Equivalent quercétine ; EAT : Equivalent acide tannique. 
Les valeurs avec des lettres alphabétiques différentes sur la même ligne sont significativement différentes au seuil de 5 %. 

 

Composition minérale des ignames de sous-bois (Cocoassié blanc) 

Teneurs moyennes en minéraux des ignames Cocoassié blanc 

Le dosage des minéraux a révélé la présence de plusieurs minéraux dans les tubercules d’ignames de 

sous-bois (Tableau 3). Les teneurs moyennes en éléments minéraux sont de 1414,55 ± 594,2 mg/100 g de MS 

pour le potassium, 54,87 ± 40,41 mg/100 g de MS pour le magnésium, 43,08 ± 16,15 mg/100 g de MS pour le 

phosphore et 39,08 ± 24,4 mg/100 g de MS pour le sodium. En outre, ces ignames renferment des oligoéléments 

dont le fer (22,59 ± 30,92 mg/100 g de MS) et le zinc (11,66 ± 4,44 mg/100 g de MS). Par ailleurs, le calcium, le 

manganèse et le cuivre ont été dosés dans les tubercules à des teneurs relativement faibles. Contrairement à ces 

minéraux, le potassium a enregistré la teneur en minéraux la plus élevées. 

 

Tableau 3 : Composition minérale moyenne (mg/100 g MS) des ignames de sous-bois 
Minéraux Valeurs minimales 

(mg/100 g) 

Valeurs maximales (mg/100 g) Moyennes (mg/100 g) 

Potassium (K) 994,39 1834,71 1414,55 ± 594,2 

Magnésium (Mg) 26,29 83,44 54,87 ± 40,41 

Phosphore (P) 31,66 54,50 43,08 ± 16,15 

Sodium (Na) 21,83 56,33 39,08 ± 24,4 

Fer (Fe) 0,72 44,45 22,59 ± 30,92 

Zinc (Zn) 8,52 14,80 11,66 ± 4,44 

Calcium (Ca) 0,83 2,50 1,66 ± 1,18 

Manganèse (Mn) 0,31 4,54 2,42 ± 3 

Cuivre (Cu) 0,03 0,19 0,1 ± 0,11 

 

Influence du type de vergers sur la composition minérale des ignames de sous-bois issues de Gonaté (Côte 

d’Ivoire) 

L’analyse statistique a montré qu’il y a une différence significative au seuil de 5 % entre la teneur en fer 

des ignames de sous-bois cultivées dans des vergers différents (Tableau 4). Ainsi, les tubercules cultivés sous les 

cacaoyers ont enregistré la teneur la plus élevée en fer avec une valeur de 38,34 ± 10,59 mg/100 g contre 2,11 ± 

1,73 mg/100 g pour les ignames récoltées sous hévéa. Le type de vergers a impacté la teneur en minéraux 

notamment du fer. 

 

Tableau 4 : Composition minérale (mg/100 g MS) des ignames de sous-bois issues de deux différents vergers 
 Vergers 

Minéraux (mg/100 g MS) Hévéa Cacao 

Potassium (K) 1517,95 ± 456,73a 1280,55 ± 209,09a 

Magnésium (Mg) 60,15 ± 23,75a 27,74 ± 1,25a 

Phosphore (P) 38,77 ± 6,19a 50,27 ± 7,31a 

Sodium (Na) 28,88 ± 4,91a 44,83 ± 19,91a 

Fer (Fe) 2,11 ± 1,73 a 38,34 ± 10,59 b 

Zinc (Zn) 12,17 ± 3,26a 11,27 ± 1,99 a 

Calcium (Ca) 1,44 ± 0,53a 2,27 ± 0,38a 

Manganèse (Mn) 0,52 ± 0,23a 3,36 ± 2,04a 

Cuivre (Cu) 0,07 ± 0,07a 0,08 ± 0,09a 

MS: Matière sèche; 
Les valeurs avec des lettres alphabétiques différentes sur la même ligne sont significativement différentes au seuil de 5 %. 
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IV. Discussion 
La nécessité de la valorisation des ignames de sous-bois de la variété Cocoassé blanc a suscité sa 

caractérisation physicochimique. En effet, la connaissance du produit à manipuler est l’une des premières étapes 

de toute recherche de développement technologique. Les résultats enregistrés ont montré que ces ignames ont un 

pH faiblement acide ; ce qui est en corrélation avec les résultats rapportés par Digbeu et al. [9] qui ont travaillé 

sur plusieurs variétés d’ignames provenant de différentes localités en Côte d’Ivoire. Ces auteurs ont trouvé des 

valeurs de pH variant de 3 à 5. En outre, cette variété d’ignames de sous-bois (Cocoassé blanc) a présenté une 

teneur en glucides largement supérieure à celles des variétés provenant de Gagnoa et Yamoussoukro dont les 

valeurs étaient comprises entre 34,17 et 41,04 % [9]. Les variations observées au niveau des teneurs en glucides 

peuvent provenir d’une différence entre les variétés utilisées, de la nature des sols ou de la durée du cycle végétatif. 

Par ailleurs, les ignames étudiées dans ce travail ont présenté des teneurs en protéines (4,95 ± 0,93 %) et 

en cendres (2,35±0,35 %) relativement plus élevées que celles dosées dans l’igname Kponan par Coulibaly et al. 

[6]. En effet, ces chercheurs ont enregistré des valeurs de 0,89 ± 0,04 % et 0,97 % respectivement pour les 

protéines et les cendres. La teneur en eau élevée dans ces ignames fait d’elles des denrées hautement périssables. 

La transformation des tubercules en des produits stables comme les farines est une des solutions à explorer. Cela 

est possible du fait de leur teneur élevée en glucides (87,89 ± 2,24 %) dont l’amidon occupe une importante 

proportion. 

En outre, les ignames de sous-bois sont des aliments énergétiques. D’ailleurs, leur valeur énergétique est 

plus élevée que celle de certaines sources alimentaires de base telles que le maïs avec des valeurs comprises entre 

339 et 370,4 kcal/100 g [24]. En effet, l’igname est une importante source de calories due à sa teneur élevée en 

glucides. La consommation d’un kilogramme de ces ignames fournit une énergie qui permet de couvrir les besoins 

énergétiques journaliers d’un homme adulte actif estimés à 3050 kcal [25]. 

Ces ignames renferment des polyphénols totaux dont les teneurs sont semblables à celle de l’ordre de 

142,43 ± 21,54 mg EAG/100 g obtenue dans les graines de voandzou (cultivar belge uniforme) [15]. Des teneurs 

plus élevées (196 et 891 mg EAG/100 g) ont été signalées dans les tubercules de souchet [3]. Il en va de même 

pour les teneurs en flavonoïdes. En outre, la présence de ces composés phénoliques (polyphénols et flavonoïdes) 

serait bénéfique pour la santé des consommateurs en permettant d’éviter les troubles liés au stress oxydatif et en 

protégeant les vaisseaux sanguins [26]. 

Quelques composés antinutritionnels ont été dosés dans les ignames de sous-bois cultivées sous différents 

vergers. Il s’agit des tanins et des oxalates dont les valeurs sont plus élevées que celles respectives de 0,28 ± 0,01 

mg/100 g  et 0,31-1,41 mg/100 g enregistrées dans les patates douces provenant de Daloa en Côte d’Ivoire [27]. 

Par ailleurs, de nombreuses plantes à racines et tubercules contiennent de l’acide oxalique ou ses sels [28]. Ces 

facteurs anti nutritionnels sont réputés irritants pour les muqueuses et les épithéliums, chez l’homme comme chez 

l’animal. Cependant, la présence de ces composés antinutritionnels dans les végétaux ne semble pas constituée un 

obstacle à leur consommation. En effet, ces substances sont fortement éliminées par la cuisson après trempage 

des tubercules. 

Quel que soit le type de verger, les teneurs en sucres totaux et sucres réducteurs des tubercules de 

Cocoassé blanc sont faibles (moins de 1 %) contrairement aux tubercules d’igname Kponan dont les teneurs 

avoisinent les 6 % tubercules [6]. Relativement aux teneurs en minéraux, le potassium a été le minéral le plus 

abondant dans les tubercules d’ignames de sous-bois (Cocoassé blanc). Des résultats similaires ont été obtenus 

dans les tubercules de Dioscorea dumetorium cultivés au Cameroun [29, 30], la pulpe de prune noire cultivées en 

Côte d’Ivoire [26], les tubercules de souchet cultivés au Sénégal [3] et le baobab [31]. En addition, les tubercules 

de Cocoassé ont enregistré des teneurs en potassium, sodium, fer et zinc plus élevées que celles de D. dumetorium 

dont les valeurs respectives sont 1050 mg/100 g, 15,9 mg/100 g, 6,7 mg/100 g et 1,9 mg/100 g. Contrairement à 

ces éléments, les teneurs en phosphore, calcium, magnésium et cuivre des tubercules étudiés ont été plus faibles 

que celles de D. dumetorium [29, 30]. En comparaison à la farine de patate douce de la variété blanche du Congo, 

les tubercules de Cocoassé ont présenté des teneurs plus élevées pour le potassium, magnésium [32].  

Concernant l’effet du type de vergers sur les caractéristiques physicochimiques des ignames de sous-

bois, il a été déterminé. A ce propos, l’analyse statistique effectuée sur chacun des paramètres évalués a révélé 

l’existence de différences significatives au seuil de 5 % entre les ignames de sous-bois provenant des différents 

vergers. Les différences entre ces tubercules ont concerné les paramètres tels que les sucres totaux, les sucres 

réducteurs, les teneurs en fibres et en fer. Au niveau de la teneur en fer, les tubercules cultivés sous les cacaoyers 

ont enregistré les valeurs les plus élevées de l’ordre de 38,34±10,59 mg/100 g contre 2,11±1,73 mg/100 g pour 

les ignames récoltées sous hévéa. Ces différences peuvent être reliées au fait que les hévéas épuiseraient plus le 

sol. D’ailleurs, il leur a été associé dans les contrées où ils sont cultivés, une réputation de plantes appauvrissant 

le sol. Ses besoins en fer pourraient être plus élevés que ceux du cacaoyer. Ona et al. [33] étudiant l’impact de 

l’hévéaculture sur les caractéristiques physicochimiques des sols dans la région de Kango au Gabon ont rapporté 

une dégradation des sols associée à un pH acide et un indice de dégradation plus élevé sous culture d’âge de 10 

ans. Ainsi, les ignames qui sont cultivées sous hévéas auraient une teneur plus faible en fer. En addition, les plantes 
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puisant leurs éléments dans le sol pour combler leur besoin en nutrition minérale, la concentration des minéraux 

dans leurs tissus ou organes serait fonction des teneurs en éléments disponibles dans les sols. Malgré ces 

différences, les tubercules de Cocoassé présentent une composition minérale très intéressante. Par conséquent, 

leur consommation pourrait contribuer à la couverture des besoins de l’organisme humain en termes de minéraux, 

à une bonne croissance et à la prévention de certaines maladies [26, 34].  

 

V. Conclusion 

Cette étude avait pour objectif de déterminer la valeur nutritive des ignames de sous-bois ainsi que l’effet 

du type de vergers sur ses caractéristiques. Il ressort de l’étude que les ignames de sous-bois (Cocoassé blanc) 

sont des aliments très énergétiques du fait de leur teneur élevée en glucides. Elles ont présenté des teneurs en 

protéines, cendres et matières grasses non négligeables. De plus, leur faible teneur en sucres rapides est un atout 

pour la santé du consommateur. Ces tubercules sont aussi caractérisés par leur forte teneur en polyphénols et 

flavonoïdes. Leurs proportions très intéressantes en éléments minéraux tels que potassium, magnésium, 

phosphore, sodium, fer et zinc est un autre atout pour leur valorisation. En outre, vu la richesse de ces ignames, 

elles pourraient constituer une excellente source de nutriments pour répondre aux besoins énergétiques et 

fonctionnelles de l’organisme. Toutefois, les facteurs antinutritionnels tels que les tanins et les oxalates qui y ont 

été dosés pourraient limiter l’absorption des certains nutriments.  

Du point de vue de la variabilité de la composition nutritive des ignames en fonction du type de vergers, 

les résultats ont révélé une variation significative de certains paramètres tels que les fibres, les sucres totaux, les 

sucres réducteurs et la teneur en fer. Le type de verger a eu une influence sur la composition chimique des ignames 

de sous sous-bois. Ainsi, les teneurs en fer ont été les plus élevées dans les tubercules cultivés sous cacaoyers par 

rapport à ceux récoltés sous hévéas. Au niveau des teneurs en fibres, seuls les tubercules cultivés sous les hévéas 

ont enregistré les valeurs les plus élevées. 

Au regard de leur valeur nutritive, les tubercules d’ignames de sous-bois pourraient donc être transformés 

en produits plus stables tels que les farines pour une diversification des formes d’utilisation. 
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