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IntroductionIntroduction
Le fruit du jujubier, largement répandu dans les savanes soudano-sahéliennes d'Afrique, est consommé localement comme 
aliment de grignotage et dans le traitement traditionnel de diverses maladies, en l’occurrence les maladies inflammatoires [1]. Les 
jujubes Indiens et Chinois, à fruits charnus, sont les plus étudiés [2.3].
La présente étude a été menée dans le but de caractériser sur le plan morphologique et chimique, quatre variétés du fruit du 
jujubier des savanes du Nord Cameroun.

Z. Z. mucronatamucronata
(ZM) ‏

Z. Z. mauritianamauritiana
violette (ZMV)‏

Z. Z. mauritianamauritiana
brunâtre (ZMB) ‏

Z.  Z.  spinaspina--christichristi
(ZS) ‏

ParamParamèètres tres éétuditudiééss:
• Épaisseur pulpe
• Composition: macronutriments organiques, 

minéraux, vitamines, fibres, phytates, 
pectines, alcaloïdes, polyphénols, triterpènes.

• Activité antioxydante des extraits de jujube 
(TEAC: Trolox Equivalent Activity Capacity)‏

0,37 ± 0,10 a0,71 ± 0,17 c0,49 ± 0,07 b0,53 ± 0,08 bÉ paisseur pulpe (cm)

1986,17 ± 4,60 b527,93 ± 6,31 a3675,12 ± 2,65 c5029,14 ± 3,98 dTEAC(TEAC( µµ molmol troloxtrolox /100g MS)/100g MS)

4,74 ± 0,10 c2,38 ± 0,45 b1,92 ± 0,12 b1,38 ± 0,19 aFibres brutes

21,37 ± 0,37 b47,40 ± 0,41 c0,00 ± 0,00 a0,00 ± 0,00 aPhytates

3920,16 ± 92,70 c108,90 ± 11,76 b0,00 ± 00 a0,00 ± 0,00 aTanins

Antinutriments (mg/100g MS)Antinutriments (mg/100g MS)

26,58 ± 0,95 b21,15 ± 1,98 a59,75 ± 4,37 c62,31 ± 2,61 cCarot é no ï des

28,72 ± 1,02 a82,11 ± 2,65 b372,14 ± 4,35 c450,42 ± 2,61 dVitamine C

780,41 ± 17,70 b1570,34 ± 36,20 c70,25 ± 5,19 a50,27 ± 9,90 aSaponines

810,50 ± 16,96 d420,50 ± 17,19 c180,23 ± 20,10 b103,87 ± 20,74 aAlcalo ï des

1010,33 ± 29,83 a983,55 ± 20,62 a1880,26 ± 53,24 b2334,54 ± 79,44 cPectines

140,21 ± 26,47 a520,61 ± 52,49 a3687,17 ± 551,07 b6118,79 ± 150,01 cAcides triterp è no ï ques

484,88 ± 25,11 b36,76 ± 1,48 a3556,58 ± 202,80 c766,14 ± 20,32 b- anthocyanes

160,46 ± 9,97 b106,2 ± 6,84 a251,93 ± 10,42 c 311,24 ± 26,63 d- aglycones flavoniques

Bioflavono ï des:

15,02 ± 1,73 a34,10 ± 2,63 b261,18 ± 12,56 c320,46 ± 3,57 dAcides ph é noliques

ComposCompos éé s bioactifs (mg/100g MS)s bioactifs (mg/100g MS)

90,93 ± 4,23 c107,32 ± 7,37 d59,05 ± 5,93 a68,94 ± 1,45 bPhosphore

199,03 ± 15,57 c54,80 ± 3,97 a85,81 ± 11,58 b62,59 ± 6,03 aCalcium

0,07 ± 0,00 a0,02 ± 0,00 a2,03 ± 0,02 c1,63 ± 0,03 bFer

MinMin éé raux (mg/100g MS)raux (mg/100g MS)

1,12 ± 0,02 a3,52 ± 0,03 b14,37 ± 0,15 c18,79 ± 0,08 dSucres libres

11,28 ± 0,19 b7,85 ± 0,07 a28,54 ± 0,31 c35,62 ± 0,15 dSucres totaux

0,79 ± 0,05 b1,58 ± 0,06 c0,58 ± 0,01 a0,61 ± 0,04 aLipides

5,25 ± 0,10 b12,07 ± 0,11 c1,23 ± 0,02 a1,36 ± 0,02 aProt é ines

Macronutriments organiques Macronutriments organiques 
(g/100g MS(g/100g MS )
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Les fruits du jujubier Africain 
sont plus riches en composés 
actifs (acides triterpènoïques et 
bioflavonoïdes) que les variétés 
améliorées Indiennes et 
Chinoises [3,4]. La richesse des 
jujubes en ces composés 
bioactifs peut être porteuse du 
potentiel d’utilisation de ces 
fruits dans la lutte contre les 
maladies inflammatoires.

MatMatéériel et Mriel et Mééthodesthodes

RRéésultats et Discussionsultats et Discussion

PerspectivePerspective: : caractérisation des composés bioactifs du jujube Camerounais et tests d'application comme antioxydant dans la 
formulation d'aliments nutraceutiques
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