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Résumé

L’Unité de Recherche Zootechnique de I’'INRA souhaite développer des granulés
anthelminthiques a partir d’espéces végétales contenant des tanins condensés afin de
combattre le parasitisme gastro-intestinal chez le bétail. Dans cette optique, nous
souhaitions éetudier les facteurs impactant la teneur en tanins condensés de certaines

espéces vegetales.

Des études préliminaires indiguent une variation du taux de tanins condensés au cours
du cycle de vie des vegétaux. De plus, divers facteurs liés au site de récolte, comme la
composition chimique et le taux d’humidité du sol, ou encore les conditions
atmospheriques, impactent le pourcentage en tanins condensés. Enfin, le mode de

séchage appliqué a I’espéce végétale influencerait également les quantités.

L’étude réalisée porte sur 4 ressources vegeétales, récoltées sur des zones différentes.
Elles sont séchées par lyophilisation, en étuve ou au soleil. Le taux de tanins

condenseés est déterminé par un test de réaction a la vanilline en milieu acide.

Les teneurs en TC les plus é€levées sont rencontrées pour le pois d’angole et le
leucaena. La zone de récolte ne semble pas avoir d’effet marquant sur la teneur en
tanins condensés, mais une interaction ressources/site de récolte est observée. Le
séchage par lyophilisation permet de conserver les teneurs en tanins condenses les

plus élevées. Le séchage au soleil présente des résultats trés variables.

Nos travaux ont montré une large variabilité dans les teneurs en TC en fonction de la

ressource, la zone de récolte et les méthodes de séchage.



Abstract

To combat pet’s gastro-intestinal parasitism, URZ is trying to develop anthelmintic
herbal granules. So, we wanted to study factors influencing condensed tannins content

of plant species.

Preliminary studies indicate a change in the condensed tannins content during the
plant life cycle. In addition, various factors related to the harvest site, such as
chemical composition and soil moisture content or weather conditions, impact

condensed tannins content. Finally, drying also influence the quantities.

We studied 4 plant species, picked on various areas. They are freeze-dried, sundried

or ovened. The condensed tannins content is determined by Vanillin-acid assay.

The highest condensed tannins content met for pigeon peas and leucaena.
Harvest area does not seem to have any effect on condensed tannins content, but an
interaction resource/harvesting site is observed. Freeze-drying preserves the highest

condensed tannins content. Sun drying has very variable results.

This study shows a wide variability in the condensed tannins content as a function of

resource, harvest area and drying methods.
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Liste des Abréviations

ADF : Acid detergent fiber

ADL : Acid detergent lignine

BT : Basse-Terre

HPLC : high performance liquid chromatography (Chromatographie en phase liquide)
Gl : Gastro-Intestinal

GT : Grande Terre

KM : K-Manioc

LE : Leucaena

Lyo : Lyophilisation

MA : Manioc amére

MAT : Matiere azotée totale

MO : Matiére Organique

NDF : Neutral detergent fiber

PA : Pois d’angole

SE : Standard error

TC : Tanins Condensés

URZ : Unité de Recherche Zootechnique



l. Introduction

A. Contexte

Le parasitisme gastro-intestinal affecte la santé animale et a un impact négatif sur la
productivité globale des troupeaux. La chimioprophylaxie a été le principal moyen de
lutte contre ce probléme. Cependant, depuis quelques années, on observe une
résistance des strongles aux anthelminthiques de synthese. Les limites de la lutte
chimique ont conduit la recherche a s’interroger sur des solutions alternatives pour

lutter contre le parasitisme Gl des ruminants (Marie-Magdeleine, C., 2009).

Un des axes de recherche est 1’¢élimination de la population vermineuse installée dans
I’animal : c’est le cas de I’utilisation raisonnée de la phytothérapie. Les ressources

végétales bioactives contiennent des substances actives contre certains pathogénes.

Ainsi, I’Unité de Recherche Zootechnique (URZ) de I’'INRA de Duclos (Petit-Bourg)
souhaite mettre au point des granulés ayant des activités anthelminthiques a partir de

ressources végétales contenant des tanins condensés (TC).

Aprés avoir définies les caractéristiques des ressources éligibles il est nécessaire
d’analyser les éventuelles variations de la teneur en TC contenu dans les ressources.
Ces variations pourraient étre induites par la réponse de la plante a des stress
extérieurs (sécheresse, attaque d’animaux), a sa physiologie (floraison....) et au

procede de fabrication des granulés (Séchage,...).

L’objectif de ce travail de Master est d’évaluer ’effet des différents facteurs : site de
récolte, méthode de séchage, sur la composition en tanins condensés de ressources

végetales.



B. Etude bibliographique

1. Tanins / Tanins condensés

Les tanins sont des molécules organiques non azotées fabriquées par les voies
métaboliques secondaires des végétaux. Ce sont des composés solubles dans 1’eau,
qui n’assurent pas strictement la survie du végétal mais qui constituent un moyen de
lutte efficace dans les interactions plante-plante telles que les relations allélopathiques,
d’inhibition de la germination et de la croissance et contre les agressions des
prédateurs tels les insectes et les mammiferes herbivores (Brunet, S., 2008).

Les tanins appartiennent au groupe des phénols et sont distingués en deux catégories

selon leur structure biochimique :

¢ les tanins hydrolysables

¢ les tanins condensés (TC) ou proanthocyanidols

Les tanins condensés sont des oligomeres ou polymeres de flavan-3-ols, sous-groupe
des flavonoides. Les flavonoides sont des métabolites secondaires des plantes
partageant tous une méme structure de base : deux cycles aromatiques reliés par trois
carbones C6-C3-C6, chaine souvent fermée en un hétérocycle oxygéné hexa- ou
pentagonal (Figure 1).

Les tanins condensés sont ainsi constitués d'unités de flavan-3-ols, liées entre elles
par des liaisons carbone-carbone, simples (type B) ou multiples (type A), de type
4—8 ou 4—6 (Figure 1).


http://fr.wikipedia.org/wiki/M%C3%A9tabolite_secondaire
http://fr.wikipedia.org/wiki/H%C3%A9t%C3%A9rocycle

OH
OH | Liaisons de OH
sous unités

Sous unité Flavan3-ol
Ex: catéchine

Dimeéres Anthocyanidols
Type B: Liaison simple
Type A: liaisons multiples
Ex: Procyanidine (liaison C4-C8)

Polymeéres
Proanthocyanidols,
ou TANINS CONDENSES (3 a
50 unités élémentaires max)
Ex: trimére
Proanthocyanidine

Figure 1 : Structure chimique des tanins condenseés

2. Facteurs influencant la composition en tanins condenses de
ressources végétales

a) Evolution du taux de TC au sein d’une espéce végétale

La concentration en TC au sein des espéces végétales varie en fonction du cycle de
vie de la plante. Durant la phase de croissance, le taux de TC augmente, de fagon plus
ou moins importante, en fonction de facteurs divers. A partir d’un certain stade,
I’espéce végétale amorce une phase de vieillissement et/ou de décomposition et la
concentration en TC diminue durant cette période (Acero A. & al., 2010 ; Cohen S. D.
& al., 2012 ; Zhou H.-C., & al., 2012).

La concentration en TC peut également évoluer a d’autres moments spécifiques. On
peut observer une fluctuation durant le stockage. Apres récolte et il y aurait
complexation et/ou polymérisation des composés au cours du temps (Ferreira, E. C. &
Al., 2004).
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b) Effet du site de récolte

Plusieurs facteurs liés au site de récolte peuvent étre observés (Teixeira A. & al.,
2013). La composition du sol en terme de nutriments et d’humidité ainsi que les
conditions atmosphériques présentent des variables a étudier.

Ainsi, des études ont été menées sur certains de ces facteurs et il en ressort que la

provenance du matériel végétal a un effet majeur sur sa composition en TC.

La présence plus ou moins importante de certains composés chimiques dans le sol
influence la concentration en composes phénoliques des especes vegétales. En effet,
une carence en soufre se traduit par une baisse importante des phénols totaux
(Brzozowska, J. & Al., 1973) et une présence d’ions aluminium, AI**, augmente de
fagon significative la concentration en TC chez certaines especes (Malmir, H. A,
2012)

L’humidité est un autre facteur affectant la composition en TC. Un déficit d’irrigation
favorise I’accumulation des anthocyanine (Fernandes de Olivera A. & al., 2013).
Ainsi, la concentration en TC est plus élevée lorsque la saison des pluies est courte
et/ou durant la saison séche (Assefa, G. & Al., 2008).

Le taux de TC est également impacté par la température atmosphérique durant la
phase de croissance de 1’espéce végétale, la température influencant le métabolisme
de composés phénoliques (Cohen S. D. & Al, 2008). L’augmentation de la
température augmente la concentration en TC (Cohen S. D. & Al., 2012). Cependant
une température trop élevée détériorerait les composés, ce qui diminuerait leur

concentration.
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c) Effet du séchage

L’impact de différentes méthodes de séchage a été étudié.

Selon Abascal, K. & Al. (2005), la lyophilisation ne préserverait pas parfaitement les
composés phénoliques et pourrait diminuer I’action de certains composes. Cependant,
il a ét¢ démontré que 1’augmentation de la température est moins impactant lors d’un
séchage anaérobique comparativement aux méthodes aérobiques (Palmer, B. & Al.,
2000). En effet, le séchage a 1’air favorise la complexation des TC avec des protéines
(Stewart, L. & Al., 2000).

La lyophilisation apparait comme étant la méthode de séchage permettant d’avoir la
meilleure conservation des TC. Cependant, sur une durée trop important, elle réduit le
taux de TC (Stewart, L. & Al., 2000).

12



I1. Matériels et Méthodes

A. Matériel végétal utilisé

1. Nature et quantité

Quatre matiéres premiéres connues (bibliographie, dosages antérieurs) pour des
teneurs moyennes a élevées en TC ont été retenues : Feuilles de Manioc amére,

Feuilles de K-Manioc, Feuilles de Leucaena, Feuilles de Pois de d’angole.

Figure 4: Feuilles de pois d'angole

Vol £

Figure 3: Feuilles de leucaena

La composition chimique moyenne des ressources est résumée dans le tableau ci-

dessous.

Tableau 1 : Composition chimique moyenne des especes KManioc, Leucaena et pois

d’angole
KManioc Leucaena Pois d'Angole
moyenne | SE moyenne SE moyenne | SE
MO (%MS) 89,8 0,43 90,9 0,23 93,8 0,16
MAT (%MS) 21,3 0,88 20,2 0,32 35,3 0,33
NDF (%MS) 42,4 0,97 31,7 4,49 49,1 0,34
ADF (%MS) 21,3 0,88 20,2 0,32 35,3 0,32
ADL (%MS) 9,0 0,56 9,3 0,26 19,7 0,33
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Quinze kilogrammes de produit frais ont été collectés pour chacune des matieres
premiéres. Les ressources ont été récoltées sur 2 zones, a raison de 3 échantillons par
zone (les 3 échantillons seront prélevés sur des sites représentatifs de la zone), soit 24
échantillons.

La zone 1 est la zone Basse-Terre, BT, considérée comme zone humide a saison séche
peu marquée, avec un sol Ferrallitique.

La zone 2 est la zone Grande-Terre, GT, considérée comme zone humide a saison

séche marquée, avec un sol Vertisol.

2. Traitements physiques

Les 15 kg d’échantillons frais ont d’abord été mélangés puis divisés en 3 sous
échantillons de 5 kg. Un sous-échantillon de 5 kg a été lyophilisé, il a été utilisé pour
la purification et la quantification des TC. Un autre a été séché a basse température
(air libre sous une serre). Le troisiéme sous-échantillon a été séché a 1’étuve ventilée,
a la température de 45°C.

Chague sous-échantillon est subdivisé en 3 aliquotes pour les dosages de TC.

B. Dosage des tanins condenses

1. Purification des tanins condensés

Les tanins condensés de chacune des plantes sont dosés en prenant pour standard
(gamme) le tanin condensé (TC) de la plante. Préalablement au dosage, une
purification des tanins condensés est donc réalisée.

La purification des TC est réalisée selon une méthode modifiée de Terrill et al. (1992).
Une premiére extraction solide-liquide va permettre de récupérer la fraction contenant
les tanins condensés. Cette extraction se fait de maniére automatisée a 1’aide de
L’automate Accelerated solvent extractor Dionex®. L’échantillon est préparé¢ en
mélangeant 25 g de la plante lyophilisée broyee, a 5 g de terre diatomée et extrait par
le systéme de solvant : eau distillee 30%—acétone 70% - acide ascorbique 1%. Les
extraits acétoniques obtenus sont dépigmentés avec le méme volume d’éther

diéthylique. La phase aqueuse est évaporée au concentrateur Mivac®, puis 1’extrait

14



aqueux est lyophilisé. L’extrait sec obtenu est repris dans 150 mL d’un mélange eau-
Méthanol (50/50, v/v) et élué sur 9 g de Sephadex LH20 avec 100 ml de solution
acétone 70%. L’éluant acétonique est évaporé a 1’évaporateur rotatif et 1’extrait

aqueux de tanins condensés purifiés est lyophilisé.

2. Principe du dosage

Le dosage se fait en deux étapes :

e [solation des tanins afin d’obtenir un extrait de tanins aqueux

e Dosage de I’extrait par réaction avec la vanilline
Le principe du test est le suivant (Figure 5., Nakamura Y. et al, 2003 ; Makkar H.P.S.
& al., 1993): La vanilline est protonée en milieu acide, ce qui conduit a un
carbocation ayant une déficience électronique. Ce carbocation réagit en position 6 ou
8 du cycle A du flavonoide (Tanin condensé). Le composé intermédiaire obtenu est
déshydraté afin d’obtenir un composé de couleur rouge.

OH
OH
HO 0
H+
OH —_—

OH

catechin

vanillin adduct
Amax 500 nm

on |

vanillin

Figure 5 : Réaction d’une unité de catéchine avec la vanilline

La solution colorée obtenue est alors analysée au spectrophotomeétre, a une longueur
d’onde de 500nm, pour en mesurer 1’absorbance et en déduire la concentration en

tanins condensés de 1’échantillon.
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L’absorption du rayonnement UV-VIS par les molécules permet de mesurer le
nombre (ou plutdt la concentration) de ces molécules présentes dans le trajet du
rayonnement. On ne mesure pas directement ce nombre, mais on procede a un
étalonnage en utilisant des mélanges étalons de concentrations connues des molécules
que I’on veut doser. Ces étalons sont placés dans des cellules d’absorption traversées
par le rayonnement UV-VIS. La quantité de rayonnement absorbée dans les zones
d’absorption  spécifiques des molécules a doser est déterminée par le
spectrophotométre. A une longueur d’onde ot la molécule absorbe, il existe une loi
simple entre quantité de rayonnement transmis par le milieu et concentration des
molécules qui absorbent (on suppose que seule I’espéce a doser absorbe a cette
longueur d’onde). C’est la loi de Beer-Lambert qui relie absorption, a une longueur
d’onde /A, et concentration ¢ des molécules qui absorbent. Si [I’intensité du

rayonnement a la longueur d’onde /, avant traversée de la cellule, est I?, I’intensité

apreés traversée de la cellule, sera I, reliée & I par la relation :

_ I
I = I}e~#¢ ou encore 4; = In (Il) = glc
A

avec :
A; : Absorbance du milieu a la longueur d’onde A, exprimée en nm dans ’'UV-VIS

g, : Coefficient spécifique d’absorbance molaire en l.mol™.cm™
| : Trajet optique de la cellule en cm

¢ : concentration en mol.I"* des molécules qui absorbent 4 la longueur d’onde A

16



3. Réalisation

a) Préparation de I'extrait de tanins aqueux

L’extraction est réalisée par une solution d’acide ascorbique 1g.I" dans un mélange
acétone/H,0 70%/30%.

A 100 mg de matériel végétal on ajoute 4 ml de solution d’extraction et on agite 5 min.
On récupére la solution en la filtrant sur coton. L’opération est effectuée a quatre
reprises pour la méme fraction de matériel végétal. Au filtrat recueilli, on ajoute 7 ml
de d’éther di-éthylique pour dépigmentation. On agite, laisse décanter, puis on
récupere la phase aqueuse (phase inferieure). On élimine les traces de solvant au

concentrateur miVac (30 min a 30°C). On obtient alors un extrait aqueux de tanins.

Figure 6 : Concentrateur miVac

17



b) Dosage

Les préparations de dosage sont realisées dans des tubes a essai plongés dans un bain
de glace, & T<10°C. Les tubes sont ensuite laissés a température ambiant pendant 20

min.

Tableau 2 : Composition des préparations a mesurer au spectrophotometre

0,05 ml 1mil 2mi
Echantillon Extrait aqueux tanins | H,O | Vanilline 1%
Gamme G Gamme H,O | Vanilline 1%
Blanc Echantillon BF Extrait aqueux tanins | H,O | H,SO,4 70%
Blanc Gamme BG Gamme H,O | H,SO,4 70%
Blanc Vanilline BV H,0 H,O | Vanilline 1%
Blanc acide (H,SO,4) BA | H,0 H,O | HSO,4 70%

Vanilline 1% : x g vanilline dans 0,x L d’acide (H,SO4) & 70 %.

Gamme : il s’agit d’une gamme d’étalonnage. On prépare une solution mére TC de
1mg.ml™ dans la solution d’extraction (acide ascorbique dans acétone/H,0). A partir
de cette solution mere on réalise 6 dilutions successives dans 1’eau pour obtenir les
points de gamme suivant :

Gl G2 G3 G4 G5 G6 G7
1mg.ml™ 0,5mg.mlI™* 0,25mg.ml™* 0,125mg.mI™ 0,063mg.ml™* 0,031mg.mI™ 0,061mg.ml™

Chaque extrait de tanins est fait en triple.

Plusieurs BV sont realisés (minimum 3)

18



Afin de normaliser les expériences, les résultats obtenus sont exprimés en fonction du
pourcentage de matiére seche (MS) des végétaux étudiés. Les concentrations sont
exprimées en g.100g-1 de feuilles rapportées a la matiére seche. La concentration en
tanins condensés est calculée comme suit :

(Abs — BF — BV — b) X Volume_d'extraction
MS X a X masse_échantillon X Volume_de_prise

Avec :

Abs : Absorbance moyenne mesurée pour I’échantillon
BF : Absorbance BF

BV : Absorbance BV

a et b : Constantes déterminées a partir de la gamme

MS : pourcentage de matiere seche de /’échantillon

Le pourcentage de matiere séche (MS) des matiéres premieres est déterminé par

séchage a I’étuve (103°C, 24h), jusqu’a poids constant.

4. Analyse statistique

Les données ont été analysées avec la procédure d’analyse de variance (Modéle
Linéaire Geénéral) de MINITAB 16. Le modéle d’analyse de variance était :

[TC] = Espece végétal (4 modalités) + Site (2 modalités) Espece* Sol + [MAT
ressource] + [NDF ressource].

Les concentrations de NDF et MAT ont été prises comme covariable.

Les différences ont été déclarées significatives au seuil P<0.05.

Les effets site et espece végétale ont éte testés sur les échantillons lyophilisés.
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I1l. Résultats

Une forte variation des teneurs de TC est observée en fonction des espéces végétales,

des zones de cueillette et les modalités de séchage.

A. Espéce Végétale

Cet effet a éte étudié sur les échantillons lyophilisés. Les teneurs en TC ont fortement
varié en fonction des espéces végétales (tableau 3 et figure7). Elles ont été
significativement plus élevées (P<0.05) avec le pois d’angole et le leucaena
comparativement au kmanioc et le manioc dit amer. Il n’y avait pas de différences
significatives (P>0.05) entre le kmanioc et le manioc dit amer d’une part et le pois

d’angole et leucaena d’autre part.

Variabilité de la teneur en tanins condensés des feuilles de Manioc, Leucaena et Pois
d'angole en fonction du site de récolte: Grande terre (GT) et Basse Terre (BT)

Il Kmanioc
B Leucaena
Il rois d'angole

% Tanins condensés (%MS)

A A
4 o

Zone de récolte

Figure 7 : Variabilité de la teneur TC des feuilles de manioc, leucaena et pois
d’angole en fonction du site de récolte . Grande-Terre (GT) et Basse-Terre (BT)

Tableau 3 : Teneur en Tanins condensés des 4 especes végétales

Moyenne

(g/i/OOg) SE
Leucaena 16,8 1,17
Pois d'angole 18,2 0,72
Manioc amer 5,8 1,04
K Manioc 57 0,8
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B. Effet de la zone de récolte

Cet effet a été étudieé sur les échantillons lyophilisés. Aucun effet significatif de la
zone de récolte n’a été observé sur la teneur en TC des ressources végétales (tableau 4
et figure 8). Une interaction significative (P<0.05) entre ressources et site de récolte a
été mise en évidence. Les teneurs en TC du leucaena étaient significativement plus
élevées (P<0.05) en Grande Terre qu’en Basse Terre alors que la hiérarchie a été
significativement différente pour le pois d’angole. Bien que les différences n’étaient
pas significatives les teneurs en TC ont été plus élevées avec en Basse Terre que en

Grande Terre avec les maniocs.

Effet moyen du site de récolte (Basse Terre BT et Grande terre GT) sur la teneur en
tanins condensés

151

101

% Tanins condensés (% MS)

A A
i ]

Site de récolte

Figure 8 : Effet moyen du site de récolte (BT et GT) sur la teneur en TC

Tableau 4 : Teneur en TC des 4 especes végétales sur les 2 sites de récolte

Ressources Sol g%%%nl\r;les SE
Leucaena Ferrallitique 13,2 1,02
Leucaena Vertisol 20,3 1,78

Pois d'Angole Ferrallitique 22,2 0,95
Pois d'Angole Vertisol 14,2 1,02
Manioc Amer Ferrallitique 6,4 0,99
Manioc Amer Vertisol 51 1,58
K Manioc Ferrallitique 6,3 0,95
K Manioc Vertisol 5,2 1,38
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C. Effet du mode de séchage

Le mode de séchage a un effet significatif sur la teneur en TC des ressources (Tableau
5, figure 9). Les ressources sechées par lyophilisation (Témoin) ont des teneurs en TC
significativement plus ¢élevées (P<0.05) que celles séchées a 1’étuve et au soleil. Bien
que significatives, les différences ont été faibles entre la lyophilisation et le séchage
au soleil. Les ressources séchées a 1’étuve ont eu les teneurs en TC significativement
plus faibles (P>0.05) que les deux autres traitements. L’effet du séchage au soleil ne
semble pas homogene en fonction de la ressource contrairement au séchage a I’étuve.
Relativement a la lyophilisation, la réduction de la teneur de TC d’environ 20% pour

le pois d’angole et le leucaena séchés au soleil contre plus de 30% pour les maniocs.

Tableau 5 : Teneur en TC des 4 especes végétales pour 3 modes de séchage
(Lyophilisation, Etuve a 45°C et Soleil)

Moyenne

g/lo%g MS SE
Leucaena Lyophilisé 14,9 0,761
Leucaena Soleil 13 0,761
Leucaena Etuve 45°C 53 0,761
Pois d'’Angole | Lyophilisé 17,6 0,761
Pois d'’Angole | Soleil 15,6 0,761
Pois d'Angole | Etuve 45°C 55 0,761
Manioc Amer | Lyophilisé 7,3 0,761
Manioc Amer | Soleil 3,3 0,761
Manioc Amer | Etuve 45°C 5 0,761
K Manioc Lyophilisé 6,6 0,761
K Manioc Soleil 3,6 0,761
K Manioc Etuve 45°C 3 0,761
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Effet du site de récolte (Grande Terre GT ou Basse Terre BT)etdu mode de séchage
sur les teneurs en tanins condensés des feuilles de Pois d'angole
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S 15+
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©
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o 104
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«
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Mode de séchage

Figure 9 : Effet du site de récolte (GT et BT) et du mode de séchage sur les teneurs en
TC des feuilles de pois d’angole
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I\VV. Discussions

A. Considérations générales

Les sites de récolte de nos ressources végetales intégrent une confusion entre au
moins 2 composantes : 1) le régime pluviométrique avec des pluies plus abondantes
en Basse terre qu’en Grande-Terre ; 2) les sols qui sont plus acides en Basse-Terre
qu’en Grande-Terre. Nos ressources provenaient par ailleurs de sites dont le passé
agronomique était différent pour les ressources cultivées (Pois d’Angole et Maniocs).
La pluviométrie et le sol ont des effets connus sur les teneurs en métabolites
secondaires (dont les TC) des plantes (Assefa, G. & Al., 2008). Par ailleurs les
ressources sont plus ou moins adaptées a une diversité de contexte
agropédoclimatiques pouvant induire des stress plus ou moins importants. Bien que
pour chacune des ressources nous ayons collectés du matériel végétal d’ages
similaires ce facteur n’était pas entiérement contr6lé alors qu’il a un effet sur les
teneurs de TC (Cohen S. D. & Al., 2012). En conséquence, nous avons pris les
teneurs en protéines et parois en covariable dans nos modeles d’analyse statistique
pour corriger d’éventuels biais liés a 1’age dont I’effet sur les métabolites secondaires

est connu.

B. Variabilité des teneurs de TC des ressources

Les teneurs moyennes de TC dans nos ressources expérimentales sont conformes a
celles rapportées par d’autres auteurs (Assefa et al, 2008)et témoignent
principalement d’une trés large variabilité biologique naturelle. Les arbustes sont
souvent plus riches que les ressources herbacées. Par ailleurs, la sélection génétique
des ressources végétales alimentaires consommeées par I’homme et/ou I’animal s’est
accompagnee par une réduction de leur teneur dans certains métabolites secondaires
(dont les tanins) considérés comme facteurs antinutritionnels. A D’inverse ces
métabolites sont souvent abondants dans les ressources dites sauvages. Parmi nos
ressources expérimentales les maniocs sont les cultures qui ont fait I’objet de plus de
sélection et introduits dans agrosystémes réduisant I’emprise des stress climatiques. A

I’opposé le leucaena, les variétés présentes en Guadeloupe notamment, sont des
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especes sauvages contrairement a celles sélectionnées dans certains pays (Australie).
Le «statut génétique » du pois d’angole est intermédiaire entre les maniocs et le

leucaena.

C. Effet des sites sur la variabilité des teneurs de TC des
ressources

Toutes nos ressources ont été collectées en milieu et fin de saison séche. Nous avons
fait I’hypothése que 1’effet connu du stress hydrique I’augmentation de la teneur en
TC des ressources (Assefa, G. & Al., 2008) serait plus marqué Grande Terre qu’en
Basse Terre. Nos résultats ne confirment cette hypothese que pour le leucaena alors
que I’inverse est observé pour le pois d’angole. Les maniocs ont réagi comme le pois
mais ’effet site n’était pas significatif. Nous n’avons pas d’explications a ce résultat.
Le comportement du leucaena semble atypique et pourrait s’expliquer par la nature
des sols (Malmir, H. A., 2012). En effet, contrairement aux maniocs et pois d’angole
qui s’adaptent a une large diversité de sols, le leucaena s’adapte mieux aux sols
basiques. Des études de type agronomique en milieu contr6lé devraient permettre de

confirmer tous ces résultats.

D. Effet du traitement thermique sur la variabilité des teneurs de
TC des ressources

Les tanins sont thermolabiles. Un effet dépressif de la température est observé des
40°C (Palmer, B. & Al., 2000). Nos résultats confirment cet effet dépressif. La
lyophilisation qui permet un séchage a température négative a logiquement produit
des échantillons plus riches en tanins (Stewart, L. & Al., 2000). Le séchage artificiel
a 45°C a considérablement réduit (plus de 50%) les teneurs en TC. La variabilité de
I’effet du séchage au soleil pourrait s’expliquer par les caractéristiques physico-
chimiques de la ressource qui rend le séchage plus ou moins long. En moyenne, la
duree de sechage a eté plus longue avec les maniocs. Des études de cinétiques de

séchage et dégradation de TC devraient permettre de valider cette hypothése.
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V. Conclusions

Nos travaux ont montré une large variabilité dans les teneurs en TC en fonction de la
ressource, la zone de récolte et les méthodes de séchage. Dans une perspective de
valorisation les ressources végétales riches en TC, sous forme d’alicament, le séchage

au soleil semble étre une bonne option sous 1’angle a la fois technique et économique.
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