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Résumé

Le safoutier (Dacryodes edulis) est un arbre des pay-
sages agraires des régions tropicales. Bien que ce soit
une plante a vertus multiples, elle est encore sous ex-
ploitée par manque de données expérimentales sur les
propriétés physico-chimiques de ses fruits. La déter-
mination de ces propriétés constituent 'objet de ce
travail. Ses fruits, appelés safous, sont consommeés
dans leur région de culture. Au Cameroun, les teneurs
en huile dans les pulpes des fruits varient de 47,4 a
61,1%, suivant les zones agroclimatiques: soudano sa-
hélienne, hauts plateaux de I’Ouest et zone continen-
tale. La composition en acides gras de cette huile, dé-
terminée a I’aide de la chromatographie en phase
gazeuse sur colonne capillaire, montre un taux impor-
tant d’acide palmitique (35,4 - 46,0% des acides gras
totaux) et d’acide oléique (27,2 - 39,8%). Lanalyse des
triglycérides montre que 4 triglycérides seulement re-
présentent plus de 70% des triglycérides totaux: la pal-
mitodioléine (19,2-27%), la dipalmito-oléine (16,8-
26,1%), la palmito-oléo-linoléine (14,7-18,5%), la
dipalmito-linoléine (10,5-17,6%).

Summary

Safou tree (Dacryodes edulis) is a part of the agrarian
landscapes of tropical countries. Although it is known
as a multiple purposes tree, it is still underexploited.
This is due to the lack of scientific knowledge and data.
The aim of this work is to determine the physico-chem-
ical properties of safou tree fruits. These fruits, called
safou, are consumed less than two days after harvest.
The morphologic caracteristics vary according to the
area and the types. In Cameroon, oil content varies
from 47.4 to 61.1% according to the agro-climatic
areas: soudano saharian, high lands and continental
area. The fatty acid composition of the oil, determined
by gas chromatographic on capillary column, is rich in
palmatic acid (35.4-46.0% of total fatty acids) and in
oleic acid (27.2-39.8%). Analysis of triglycerides shows
that 4 triglycerides only represent more than 70% of
total triglycerides: palmitodiolein (19.2-27%), dipalmi-
to-olein (16.8-26.1%), palmito-oleo-linolein (14.7-
18.5%), dipalmito-linolein (10.5-17.6 %).

Introduction

Le safoutier (Dacryodes edulis (G. Don) H.J. Lam) ap-
partient a la famille des burséracées. C’est I'un des
rares arbres forestiers a vertus multiples de la forét
dense tropicale. Malheureusement sa domestication
vient & peine de commencer. La promotion tardive de
la plante vient du fait qu’elle est a peine connue en
Afrique (quelques pays de P'Afrique Centrale et occi-
dentale) et totalement inconnue ailleurs. A premiére
vue, ce retard résiderait dans le manque des données
scientifiques sur la qualité et la quantité de I'huile du
fruit. Silou (12) montre qu’un safoutier peut produire
7000 a 10500 fruits par arbre et qu’un fruit pése en
moyenne 32 g. Omoti et Okiy (11) estiment a 223 kg la
production de fruits par arbre. Ce qui conduit a 40-50
kg d’huile par arbre si I’'on retient un rendement d’ex-
traction d’huile de 18% par rapport a la matiere fraiche.
Notons avec ces auteurs que le safoutier peut condui-
re a des productions de 'ordre de 4 a 5 tonnes d’hui-
le par hectare.

Le safoutier se reproduit par graine. Ainsi, I'espéce
comprend de nombreuses variétés qui different par
certains caractéeres morphologiques (7). Cet arbre pro-
duit des fruits appelés safous. En coupe, le fruit montre
de I'extérieur vers I'intérieur:

* un épicarpe cireux, lisse et diversement coloré: noir,
violacé, bleu-vert, rouge;

¢ un endocarpe pulpeux qui fournit de I'huile de safou.
Cette pulpe est aussi diversement colorée: verte,
blanche, rouge;

* une graine entourée d’un tégument. Qualitativement,
cette graine contient une huile de méme profil chro-
matographique que celle de la pulpe. Mais, quanti-
tativement, la composition des deux huiles est dif-
férente.

L'identification d’une variété plus productive locale-

ment pourrait apporter un plus a la promotion de la

culture du safoutier. Ainsi I’'examen de la bibliographie
montre I’existence de données isolées sur la morpho-
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logie et la physico-chimie des fruits. A notre connais-
sance, peu d’études comparatives ont été réalisées.
Le manque d‘informations a I'échelle nationale et ré-
gionale semble étre un handicap pour les bailleurs de
fonds.

L’huile de safou peut étre utilisée par I'industrie ali-
mentaire et I'industrie lipochimique (4-9). L'exploitation
a I’échelle industrielle du safou passe par la calibra-
tion, la détermination des propriétés physico-chimiques
du fruit et de I’huile qu’il contient.

De nombreux travaux ont été consacrés a la détermi-
nation de la composition en acides gras de I'huile de
la pulpe de safou (4-8). L'influence des variétés et les
conditions agro-climatiques sur la calibration des sa-
fous et sur les propriétés physico-chimiques de I'hui-
le de la pulpe de safou du Cameroun n’a pas fait I'ob-
jet d’assez d’investigations (2-19).

Nous nous proposons de déterminer les propriétés
physiques du fruit en fonction des zones agroclima-
tigues du Cameroun. Les propriétés chimiques, la com-
position en acides gras et en triglycérides de la pulpe
de ce fruit ainsi que l'influence du solvant sur le ren-
dement d’extraction sont étudiés en vue de sa valori-
sation.

Matériel et méthodes
Echantillonage

Le matériel végétal utilisé dans ce travail vient de 3
zones agroclimatiques du Cameroun: hauts plateaux
de I’'Ouest, la zone continentale du Centre-Est et la
zone soudano-sahélienne. Dans chaque zone, on dis-
tinguait de 1 a 3 provenances. Les fruits ont été cueillis
a maturité avec précaution afin d’éviter les blessures.
On n’a pas tenu compte de la situation géographique
de I'arbre dans le champ et du fruit sur I'arbre. Le ta-
bleau 1 montre la date de floraison et de récolte en
fonction des zones agroclimatiques. Le classement par
ordre décroissant de date de floraison et de récolte au
cours de I'année s’établit ainsi qu’il suit: zone littorale,
zone continentale, zone de hauts plateaux, zone sou-
dano-sahélienne. Lintervalle floraison/récolte est d’en-
viron 6 mois. Le nombre de fruits utilisés pour chaque
échantillon de chaque provenance était au moins
égal a 6.

Les caractéristiques physiques ont été déterminées
pour les fruits de chaque cultivar: la masse, la longueur,
le diametre du corps du fruit, I'épaisseur de la pulpe,
et la masse de la graine.

Tableau 1
Date de floraison et de récolte des safous en fonction des
zones agro-climatiques

Zone Floraison Récolte Intervalle de  Réf.
agroclimatique floraison/
récolte

littorale Janvier-Février Mai-Septembre 6 mois (16)
continentale  Février-Mars Juin-Aolt 6 mois 7)
hauts plateaux Mars-Avril  Ao(t-Septembre 6 mois (20)
soudano-

sahélienne Mars-Avril  Aolt-Septembre 6 mois (20)
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Détermination de la perte de poids des safous au
cours de la conservation

Les safous en provenance de la zone continentale
(Yaoundé) ont été conservés a la température ambian-
te. Les poids ont été relevés en fonction du temps jus-
qgu’au ramollissement complet des safous. Ce ramol-
lissement est estimé manuellement.

Propriétés physico-chimiques

Aprés observation des fruits entiers de la pulpe et la
graine, ces deux parties sont séparées par section lon-
gitudinale du fruit a 'aide d’un couteau.

La teneur en eau et en matiéres volatiles des échan-
tillons est déterminée par dessication a 105°C jusgu’a
poids constant (JUPAC,(3)). Lextraction de I'huile se
fait a I’'nexane a chaud sur 10 g de matiere d’apres les
normes de I'lUPAC (3). L'indice de réfraction de I’'hui-
le extraite est mesurée a 40°C a l'aide d’un réfracto-
métre de marque SOPELEM thermostaté. La teneur en
cendres est déterminée par calcination au four selon la
procédure de Mouthe (10} & température de 550°C.

Analyse des acides gras

Les réactifs

Les réactifs de qualité analytique sont les suivants: mé-
thanol, hydroxyde de potassium.

Préparation des esters méthyliques d’acides gras

On prépare une solution d’hydroxyde de potassium en
ajoutant 6,45 g de ce produit dans 50 mi de méthanol.
Dans un tube a essai, on pése 0,5 g de matiére gras-
se, ony ajoute 4,5 ml de méthanol. La solution est soi-
gneusement agitée, puis on rajoute 0,25 ml de solu-
tion méthanolique d’hydroxyde de potassium. Le
mélange est agité pendant 1 minute et laissé au repos.
Au bout de 3 heures de repos, 1 ml de I’échantillon est
aspiré a I'aide d’une seringue et introduit dans le chro-
matographe.

Mode opératoire de la chromatographie

L'appareil utilisé est le chromatographe Girdel série 30
muni d’un détecteur a ionisation de flamme. Les condi-
tions opératoires sont les suivantes:

1) colonne de 3 m de long et 1/8 in. de diamétre inter-
ne, en acier inox, garnie de DEGS 4% sur chromasorb
80/100 mesh conditionne a 200°C;

2) température constante de four a 180°C;

3) température a I'injection 230°C;

4) température du détecteur 230°C;

5) perte de charge de 1 bar pour le gaz vecteur (azote);
6) les débits d’air et d’hydrogéne sont respectivement
de 150 ml/min et de 30 ml/min.

Lintégrateur est du type ICR-IB Intersmat.

Analyse des Triglycérides

Les triglycérides sont analysés par chromatographie
liquide haute performance a phase inverse a I'aide de
I'appareillage suivant: waters 510; systéme d’injection
automatique: waters 717 plus, deux colonnes en série
{(NOVA-PAK C18, 5 um 150 mm x 3,9 mm de diamétre
intérieur, maintenus a une température constante 32°C
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(Waters Associates, Millford, MA). Le logiciel Millennium
2010 option PDA version 2.0 est utilisé pour 'acquisi-
tion des données, le contréle du systéme chromato-
graphique et le traitement des résultats.

Le détecteur a diffusion laser est le modéle SEDEX 55
(S.E.D.E:R.E., France). Les analyses sont effectuées a
32,0°C en isocratie avec un mélange acétone: acéto-
nitrile (0,47:0,33 v/v). Le débit du mélange est de 0,8
mi/min. Les solvants sont dégazés avant leur utilisa-
tion.

Les triacylglycérols (TG) sont séparés selon leur
nombre de partition. Ce nombre est défini comme étant
le nombre de carbone moins deux fois le nombre de
doubles liaisons. Cependant cette méthode ne permet
pas de distinguer les isomeéres de position 1,3 ou 1,2.
Ainsi, les triglycérides tels que POS, SOP, PSO, OSP,
OPS et SPO sont identiques d’aprés leur notation.
L’identification des pics est faite a partir des profils
chromatographigues d’huiles bien connues comme
I'huile de coton et des standards de triglycérides purs
(Sigma, MO, USA).

Calculs

Les analyses statistiques comparatives sur les
échantillons sont effectuées avec un seuil de
probabilité de 5% en utilisant le t-Test de student.

Résultats et discussion
Caractéristiques morphologiques

Les tableaux 2 a 5 présentent quelques données sta-
tistiques sur les caractéristiques morphologiques des
deux cultivars provenant de trois zones agroclimatiques.
La différence entre la masse de la graine des deux cul-
tivars devient significative au seuil de 5% dans les trois
zones étudiées. Il en est de méme pour certains autres
caractéres: la masse du fruit et I'épaisseur de la pulpe
{excepté dans la zone soudano-sahélienne).

Le nombre de lobes de la graine des deux cultivars de
toutes les provenances présente une différence non
significative au seuil de 5%. Ceci montre bien que le
safou est une dicotylédone pentalobée.

Dans la provenance continentale (Belabo), on note une
différence significative au niveau de tous les caractéres
sauf le nombre de lobes. Cette variabilité au sein d’'une
méme zone agroclimatique suggere I'influence des fac-
teurs endogénes propres a chague cultivar.

Il convient de faire remarquer que les deux cultivars de
la zone soudano-sahélienne sont voisins et provien-
nent de la méme graine. Ceci justifierait la différence
non significative des caracteres physiques de ces deux
cultivars, sauf celui de la masse de la graine.

Détermination de la perte de poids des safous au
cours de la conservation

La figure 1 représente un profil-type de variation du
poids de safou au cours de la conservation. On consta-

Tableau 2
Etude statistique de paramétres morphologiques des safous d’origine continentale centre (Yaoundé)

Paramétre Cultivar test de

Yaoundé 1 Yaoundé 2 Student

moyenne Ecart-type Err.Std Max. Min. | moyenne Ecart-type Erm.Std Max Min.
nombre de fruits 25 25
masse du fruit 46,9 8 1,6 63,6 33,9 40,1 3,6 0,7 46,2 31,9 *
longueur du fruit (mm) 72,7 4,9 1 85 63 69,4 2,6 0,5 74,5 63,7 *
diametre du fruit (mm) 34,7 2,3 0,5 40 31,4 32 1,4 0,2 35,6 30 ns
épaisseur de la pulpe (mm) 53 0,2 7 3 3,7 0,4 0,1 4,5 3 >
masse de la graine (g) 12,2 21 0,4 16,6 8,4 17,8 1,8 0,3 21,1 14,2 *
nombre de lobes de la graine 9,7 1.1 0,2 13 8 9,8 0,8 0,1 10 6 ns
* différences significatives au seuil de 5% en appliquant le test le test t de Student
ns: différences non significatives au seuil de 5% en appliquant le test le test t de Student
Tableau 3
Etude statistique des parameétres morphologiques des safous d’origine continentale Est (Belabo}
Paramétre Cultivar test de
Belabo 1 Belabo 2 Student
moyenne Ecart-type Erm.Std Max. Min. | moyenne Ecart-type ErrStd Max Min.

nombre de fruits 10 10
masse de fruit 46,9 3,2 1,0 55,1 42,8 51,2 3,5 1,1 55,3 45,3 "
longueur du fruit (mm) 77,7 2,6 0.8 82,9 74,6 60,9 1,8 0,5 64 58,6 *
diameétre du fruit (mm) 35,2 0,9 0,3 36,6 34,0 39,9 1,7 0,5 42,2 37,5 *
masse de la pulpe (g) 250 2,3 0,7 29,5 22,0 30,7 2,2 0,7 34,0 27,1 *
épaisseur de la pulpe (mm) 5,2 0,4 0,1 6,1 4,3 6,4 0,4 0,1 7,4 5,8 >
longueur de la graine (mmy 51,6 3,1 0,9 57,3 45,5 39,5 2,8 0,9 45,9 36,6 >
diameétre de la graine (mm) 24,7 0,9 0,3 26,1 23,4 26,0 1,4 0,4 27,6 23,7 *
masse de la graine (g) 16,1 1,0 0,7 17,8 141 11,3 11 0,3 13,1 9,9 *
nombre de lobes de la graine 9,6 1,8 0,6 12 5 9,7 0,4 0,1 10 9 ns

*: différences significatives au seuil de 5% en appliquant le test le test t de Student
ns: différences non significatives au seuil de 5% en appliquant le test le test t de Student
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C: Phase de ramollissement complet
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Figure 1. Profil type de variation du poids de safou au cours de la

conservation.

te que le poids décroit en fonction du temps. Le ra-
mollissement de la pulpe se fait progressivement jus-
qu’a 50 heures. Aprés deux jours, le poids reste
constant pendant environs 10 heures avant de chuter.
Ce comportement du safou montre trois phases: une
phase de ramollissement pendant 2 jours, une phase
de mdrissement interne au cours de laquelie se pas-
seraient des réactions métaboliques (environs 10

heures) et une phase de ramollissement complet. Ce
résultat indique que le safou doit &étre consommé dans
les deux jours qui suivent sa récolte.

Caractéristiques physico-chimiques

i ressort des résultats du tableau 6 que la teneur en
eau et en huile de la pulpe varient en fonction des
zones agroclimatiques et a l'intérieur de chaque zone
en fonction des cultivars.

La teneur en eau varie de 72,9% a 52,7 %. La plus forte
teneur en eau se retrouve dans la zone soudano-sa-
hélienne alors que la plus faible se trouve dans la zone
de hauts plateaux.

La teneur en huile varie de 61,1% a 47,4%. La plus
forte teneur se rencontre dans la zone des hauts pla-
teaux et [a plus faible dans la zone continentale. Le ta-
bileau 7 présente la variation des caractéristiques phy-
sico-chimiques en fonction du solvant d’extraction sur
des échantillons en provenance de la zone continentale
(Yaoundé). Il ressort que le classement par ordre de
rendement d’extraction décroissant est le suivant:
hexane, meélange hexane/éthanol et éthanol.

L’écart entre I’hexane et I’éthanol est de 8 points. Ceci
montre bien pourquoi I’hexane est souvent utilisé pour
I’extraction des huiles. Les couleurs des huiles varient
aussi en fonction des solvants d’extraction.

La teneur en cendres est la plus forte avec I’hexane
puis avec le mélange hexane/éthanol et enfin avec
I’éthanol.

Tableau 4
Etude statistique des paramétres morphologiques des safous d’origine hauts plateaux (Badjoun}
Parametre Cultivar test de
- tudent
Badjoun 1 j Badjoun 2 Studen
moyenne Ecart-type Erm.Std Max. Min. | moyenne Ecart-type Err.Std Max Min.
nombre de fruits 10 10
masse du fruit 54,4 6,7 21 63,1 43,3 34,9 59 1,9 42,1 25 *
longueur du fruit (mm) 64,9 2,7 0,8 711 62,1 63 3,3 1 67,3 56,7 ns
diameétre du fruit (mm) 35,5 1,6 0,5 38,5 32,8 27,8 0,6 0,2 28,6 26,6 *
masse de la pulpe (g) 36,8 4,7 1,5 45.8 28,4 23,9 5,9 1,9 31,7 11,6 *
épaisseur de la pulpe (mm) 6,4 0,6 0,2 7,6 54 5,2 0,6 0,2 6,1 4,3 *
longueur de la graine (mm) 44,5 5 1,6 50,4 32,7 42,4 3,5 1,1 47,9 371 ns
diametre de la graine (mm) 23,3 7,0 2,2 26,9 3,7 20,2 1,5 0,5 22,6 17,8 ns
masse de graine (g) 16,1 4 0,6 20,8 10,3 10,9 1,8 0,5 14,2 8,2 *
nombre de lobes de la graine 10,1 0,3 0,1 11 10 10,1 0,3 0,1 11 10 ns
" différences significatives au seuil de 5% en appliguant le test le test t de Student
ns: différences non significatives au seuil de 5% en appliquant le test le test t de Student
Tableau 5
Etude statistique des paramétres morphologiques des safous d’origine soudano-sahélienne (Ngaoundéré)
Paramétre Cultivar test de
Ngaoundéré 1 Ngaoundéré 2 Student
moyenne Ecart-type Em.Std Max. Min. | moyenne Ecart-type Err.Std Max Min.
nombre de fruits 6 6
masse du fruit 47,9 8 4,6 56,2 40,1 51,6 8,9 5,1 58,4 41,5 ns
longueur du fruit (mm) 69,3 7 4 76,8 62,9 73,2 2,2 1,2 75,5 71 ns
diametre du fruit (mm) 38,7 2,6 1,5 41,2 36 37,6 2,1 1,2 40 35,9 ns
masse de la pulpe (g) 40,7 7,3 4,2 47,2 32,8 37 3,7 21 40,9 33,5 ns
épaisseur de la pulpe (mm) 7,2 0,7 0,4 7,7 6,3 6,3 0,4 0,2 6,8 6 ns
longueur de la graine {mm) 32,2 5,4 3.1 38 27,3 39,7 4,7 2,7 44,3 34,9 ns
diameétre de la graine (mm) 19 2,5 1,5 21,3 16,2 24,7 Q,7 0,4 25,5 24 ns
masse de la graine (g) 6,3 1,8 7,9 4,4 14,4 5.9 3,4 18,2 7,5 *
nombre de lobes de la graine 9,3 1,1 0,7 10 8 15,7 5,1 29 20 10 ns

. différences significatives au seuil de 5% en appliquant le test le test t de Student
ns: différences non significatives au seuil de 5% en appliguant le test le test t de Student
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Tableau 6
Teneur en eau et en huile de la pulpe des safous en fonction de la provenance
Parameétre (%) Hauts plateaux Soudano- Continentale
sahélienne
Localité Badjoun Ngaoundéré | Yaoundé Belabo
Cultivar B1 B2 B3 N1 N2 Y1 SM1 SM2 SM3
Teneur en eau et matiéres volatiles par rapport
a la matiére humide 60,1 63,8 52,7 71,4 72,9 68,6 70 69,7 68,8
Teneur en matiéres séches par rapport
a la matiere humide 39,1 36,2 47,3 28,6 27,1 31,4 30 30,3 31,2
Teneur en huile par rapport a la matiére humide 21,0
Taux d’huile par rapport a la matiére séche 61,1 61,5 57,4 53 52,2 47 .4 50,6 54,3 56,7
Teneur en cendres par rapport a la matiére séche 0,8
Taux de cendres par rapport a la matiére seche 2,5

Tableau 7
Variation des caractéristiques physico-chimiques de I’huile de la pulpe des safous en fonction du solvant d’extraction (durée de
I'extraction: 3 heures) en provenance de la zone a climat continenal (Yaoundé)

Parameétre Solvant
Hexane Hexane/Ethanol (3/2 vol/vol) Ethanol
Rendement d’extraction d’huile par rapport de la M.S. 47,4 45,8 39,2
Indice de refraction 1,460 1,461 1,463
Couleur de I'huile jaune-brillante verte-jaune verte
Teneur en cendres dans les tourteaux % matieres séches 3,2 2,1 1.4
Tableau 8
Influence régionale et variétale sur la composition en acides gras de ’huile de la pulpe de safou
Région Hauts Plateaux Soudano-Sahélienne Continentale
Localité Badjoun Ngaoundéré Yaoundé Belabo
AG(%) B1 B2 B3 N1 N2 Y1 SM1 SM2
C16:0 35,4 42,3 44,6 43,5 454 44,6 46,0 43,3
C18:0 1,1 1,0 1,7 2,0 1,6 1,6 0,8
C18:1 39,8 32,3 30,9 33,2 38,1 28,7 27,2 35,4
18:2 23,5 243 22,2 20,5 13,7 23,9 24,8 20,7
18:3 0,1 0,2 0,8 0,5 0,2
Tableau 9
Influence régionale et variétale sur la composition en triglycérides de I'huile de la pulpe de safou*

Région Hauts plateaux Soudano-sahélienne Continentale
Localité Bandjoun Ngaoundéré | Yaoundé Belabo
TG TR B1S B2S B3S M4S M5S T K46 K47 SM1 SM2 SM3
LnLL 13.3 0.1 0.3 0.3 0.1 0.9 0.3 0.2 0.2 0.1
LLL 13.5 0.2 0.1 0.1 0.1 0.5 0.3 0.5 0.1
000 14.2 0.5 1 0.3 0.5 0.7
LLO 16.5 3.5 3.4 2.4 1.3 1.1 1 0.8 29 0.9 0.4
LLP 17.4 10 10.4 11.1 10.7 7.2 13.4 9.6 10.2 2.2 9.9
SLL 17.7 0.3 0.5 0.7 0.2 0.5 0.5 0.4 0.5 13.4 0.4

18.1 0.2 0.3 0.6
LOO 211 5.2 4.7 3.9 15 2.2 1.5 1.1 48 2.4 1.3
LOP 22.2 16.5 16 15.2 15.4 15.9 16.3 14.7 15.4 18.5 15.3
LPP 23.5 11.2 13.9 14.9 15.4 105 16.4 16.4 14 17.6 16.1
000 27.4 8.6 5.8 3.4 3.3 5 1.9 2.5 6.7 1.8 2.7
OOP 29.1 23 19.7 20.2 21.6 271 20 21.9 20.3 19.2 22.4
POP 31 16.8 19.3 21.8 23.6 249 22.9 26.1 19.8 20.4 25.4
PPP 32.8 0.5 1.1 1 1 0.8 0.6 2.1 0.9 0.6 21
POS 37.3 1.5 1.2 1.3 0.7 0.9 1.1 0.8 1.2 0.5 0.3
PPS 39.2 1.5 2 2.7 15 1.6 2.6 2 1.7 0.7 0.9

" Teneur exprimée en % de surface déterminée par chromatographie liquide haute performance.
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Composition en acides gras

Il ressort du tableau 8 que la composition en acides
gras de la pulpe de safou varie en fonction de la ré-
gion agroclimatique et du cultivar. L'acide palmitique
C16:0 varie de 35,4 a4 46,0 %, I'acide stéarique varie de
0 a 2 %, I'acide oléique varie de 27,2 2 39,8 %. Il ap-
parait que la pulpe de safou est composée par ordre
d'importance décroissante de I’'acide palmitique C16:0,
acide oléique C18:1 acide linoléique C18:2, acide stéa-
rique C18:0 et acide linolénique C18:3.

L’huile de safou est de type palmito-oléique. Ceci la
rapproche de I'huile de palme a laquelle elle peut se
substituer (5).

Composition en triglycérides

Le tableau 9 présente la variation de la composition en
triglycérides (TG) de la pulpe de safou en fonction de
la région agroclimatique et du cultivar. Il ressort que 15
TG ont été identifiés selon une méthode décrite par
Kapseu et Tchiegang (6). L'huile de la pulpe de safou
est principalement composé de 4 TG représentant en
moyenne plus de 70% des triglycérides totaux: la pai-
mitodioléine varie de 19,2% (zone continentale) a 27 %
(zone Soudano-Sahélienne), la dipalmitooléine varie de
1,8 % (zone des hauts plateaux) a 26,1 % (zone conti-
nentale), la palmito-oléo-linoléine varie de 14,7% a
18,5%, la dipalmito-linoléine varie de 10,5% (zone
Soudano-Sahélienne) a 17,6% (zone continentale).

Les résultats montrent que la région agroclimatique a
une influence sur la composition en TG et a 'intérieur

d’une méme région on observe des variations selon le
cultivar.

Conclusions

Les résultats de nos travaux montrent une variation si-
gnificative entre les parametres morphologiques des
safous en provenance des trois zones agroclimatiques
du Cameroun. La transformation industrielle du safou
nécessite la maitrise de I'influence variétale sur les pro-
priétés physico-chimiques. Dans les pays ou la trans-
formation des produits agricoles est faite sur place,
I’équilibre ville-campagne est meilleur et I’exode rural
plus faible. Le safou se ramollit completement 2 jours
aprés sa récolte. Il s’agit pour le paysan de conserver
le safou, tres périssable, pour le consommer au mo-
ment de la soudure avant la récolte et de procéder a
des échanges locaux sur les marchés traditionnels.
Des études complémentaires restent cependant né-
cessaires pour une meilleure caractérisation variétale
de ce produit dont la valorisation pourrait contribuer a
augmenter les revenus des masses paysannes.
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