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This is anOp
Résumé – Huit variétés de sésame (EF153, EF147, LC162, LC164, HB168, 32-15, 38-1-7 et Birkan) qui,
selon le Centre d’Étude Régional pour l’Amélioration de l’Adaptation à la Sécheresse (CERAAS), sont les
mieux appréciées sur le plan agro-morphologique, ont fait l’objet de cette étude. Les teneurs en protéines, en
matières grasses et en éléments minéraux de chacune d’elles ont été déterminées. L’étude des éléments
minéraux a porté sur le calcium, le phosphore, le magnésium, le fer et le zinc. Les résultats ont montré que,
pour les huit variétés de sésame étudiées, les teneurs en protéines varient de 22,59% à 29,37% tandis que
celles en matières grasses s’établissent dans une fourchette de 48,65% à 52,45%. L’étude montre aussi que
toutes les variétés sont riches en éléments minéraux. Cependant, le calcium demeure l’élément le plus
important dans toutes les variétés étudiées, suivi du phosphore, du magnésium, du fer et du zinc. Les
meilleures teneurs minérales obtenues, pour tous les minéraux étudiés, sont avec la variété 38-1-7 :
magnésium 455,04mg/100 g ; phosphore 711,17mg/100 g ; calcium 973,22mg/100 g de ; fer 10,86mg/
100 g et le zinc 7,88mg/100 g. L’étude statistique des teneurs en protéines, en matières grasses et en
composition minérale des variétés a permis d’identifier trois variétés plus appréciées, mais aussi d’indiquer
leurs domaines potentiels d’utilisation. Ainsi, les variétés LC162 et 38-1-7 pourraient être utilisées
respectivement comme additifs en protéines et en éléments minéraux dans les aliments destinés aux enfants.
Quant à la variété EF147, elle pourrait être recommandée pour la consommation d’huile.

Mots clés : sésame / teneur / protéines / matières grasses / minéraux / sélection variétale

Abstract – Study of mineral composition and contents about proteins and fats of eight sesame
varieties (Sesamum indicum L.) introduced in Senegal for variety screening. Eight varieties of sesame
(EF153; EF147; LC162, LC164; HB168; 32-15; 38-1-7; and Birkan), which are considered by the Regional
Study Centre for the Improvement in Drought Adaptation (RSCIDA) as the best appreciated with regard to
agro-morphological aspect, are studied. For each sesame variety, proteins, fats, and minerals contents are
established. Studied minerals involve calcium, phosphorus, magnesium, iron, and zinc. Results show that,
for the eight studied sesame varieties, protein’s contents range from 22.59% to 29.37% whereas that of fats
vary from 48.65 to 52.45%. Furthermore, this study shows that all tested sesame varieties are rich in
minerals. However, calcium remains the most representative of all, followed by phosphorus, magnesium,
iron, and zinc. The best mineral yields come from the sesame variety 38-1-7 fromwhich rates are as follows:
magnesium, 455.04mg/100 g; phosphorus, 711.17mg/100 g; calcium, 973.22mg/100 g; iron, 10.86mg/
100 g; and zinc, 7.88mg/100 g. Statistical study of contents about proteins, fats, and minerals, regarding the
tested sesame varieties, permitted to identify three most appreciated sesame varieties, and also to point out
their potential realms of use. Thus, LC162 and 38-1-7 varieties could be used, as protein and mineral
additives respectively, in children’s food. As for EF147 variety, it could be recommended for consumer oil.
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1 Introduction

Dans les pays en développement ou sous-développés, il
existe un besoin urgent en produits végétaux alimentaires
supplémentaires ou nouveaux pour répondre aux nombreux
besoins nutritionnels ou économiques des populations. La
dégradation de l’environnement agraire en Afrique, suite à la
péjoration des climats vers les années 1970, a provoqué une
diminution de la productivité des cultures vivrières en Afrique
de l’Ouest et au Sénégal en particulier, ce qui fait perdre à
l’arachide sa place de première culture de rente au Sénégal. La
recherche d’alternatives aux cultures vivrières et de rente,
s’impose ainsi pour assurer la subsistance des populations. La
culture du sésame, connue pour ses besoins modestes en eau et
en fumure (Boureima et al., 2010) et qui semblait répondre aux
exigences de ce nouveau contexte, avait enregistré une forte
reprise en pratique en Afrique, particulièrement au Sénégal
vers les années 1985. Ainsi, ces dernières années, le sésame est
de plus en plus cultivé dans la sous-région et au Sénégal en
particulier, surtout dans les régions sud à sud-est du pays
(Kolda, Ziguinchor et Tambacounda), du centre Nord et au Sud
du bassin arachidier. Le sésame (Sesamum indicum L.), plante
prometteuse de graines oléagineuses, avec un potentiel sous-
utilisé dans l’industrie et dans l’alimentation en Afrique
(Olowe et al., 2009), se positionne comme solution à la baisse
de la productivité pour contribuer à la lutte contre la pauvreté
des populations rurales. Son utilisation est très importante pour
l’homme. Ses graines sont non seulement essentielles pour la
production de l’huile et de la pâte (tehineh), mais aussi dans la
formulation des aliments tels que Halaweh (de tehineh sucré)
(Abou-Gharbia et al., 2000 ; Kanu et al., 2007). Cependant,
pour une meilleure utilisation de ses graines, des études sur sa
composition biochimique s’avèrent nécessaires. Appartenant à
la famille des Pedaliaceae, le sésame est une plante ancienne
des cultures oléagineuses indigènes cultivé dans les pays
tropicaux et subtropicaux et principalement pour ses graines.
Selon Burden (2005), les graines de sésame contiennent en
moyenne 50% d’huile, 25% de protéines et 15% de glucides.
De fortes teneurs en huile des graines de sésame (35 à 60%)
ont été aussi rapportées par El Khier et al. (2008), Alyemeni
et al. (2011), Borchani et al. (2010) et Jimoh et al. (2011). Les
graines de sésame sont également source d’acides aminés
essentiels et soufrés (Lee et al., 2003 ; Hahm et al., 2009).
Elles sont riches en acides gras essentiels du groupe C18
(acides linoléique et linolénique) (Yogranjan et al., 2014). De
plus, les graines de sésame contiennent de nombreux
éléments minéraux et des vitamines (Kanu, 2011). Un profil
minéral (mg/100 g) composé de Calcium 415,38 ± 3,14 ;
Phosphore 647,25 ± 3,52 ; Potassium 851,35 ± 3,44 ; Magné-
sium 579,53 ± 0,42 et Sodium 122,50 ± 4,21 a été trouvé par
Nzikou et al. (2010). Dar et Arumugam (2013) ont mis en
évidence le fort plateau antioxydant du sésame avec des
lignanes (sésamoline et sésamine). Il est aussi réputé d’être une
source d’acides aminés essentiels et soufrés (Prakash et Naik,
2014). Selon Dang et al. (1997), les graines de sésamemoulues
pourraient être utilisées comme complément alimentaire
contre la malnutrition infantile. Au regard de sa composition
en huile, éléments minéraux, protéines, et antioxydants, le
sésame (Sesamum indicum L.) est parfois considéré comme la
« reine des graines oléagineuses » (Prasad, 2002 ; Gadade
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et al., 2017). Il occupe la 9e place parmi les 13 principales
cultures oléagineuses qui représentent 90% de la production
mondiale d’huile comestible (Adeola et al., 2010). D’ailleurs,
son essor sur le marché international est dû à cette riche
composition en matières grasses, en protéines, en éléments
minéraux et à ses propriétés, entre autres. L’huile de sésame est
aussi très riche en acides gras saturés et/ou insaturés. Afin de
permettre aux producteurs de sésame de mieux valoriser leur
activité, un programme de sélection variétale basé d’une part,
sur les comportements agronomique et morphologique et
d’autre part, sur la composition nutritionnelle pour laquelle les
résultats de notre étude seront déterminants. Dans notre étude,
nous avons effectué la détermination des teneurs protéiques et
minéraux totaux tels que le calcium, le phosphore, le
magnésium, le fer et le zinc ainsi que les teneurs en matières
grasses. Le choix de ces paramètres est justifié par leur
abondance et/ou leur rôle biologique essentiel dans le corps.
Au total, les éléments minéraux représentent environ 4% du
poids corporel et interviennent dans une large gamme de
fonctions : minéralisation, contrôle de l’équilibre en eau,
systèmes enzymatiques et hormonaux, systèmes musculaire,
nerveux et immunitaire (Anses, 2017; https://www.anses.fr/fr/
content/les-min%C3%A9raux). Cependant, pris individuelle-
ment, les minéraux choisis pour cette étude interviennent,
chacun pour un bon fonctionnement de notre corps : le calcium
intervient dans l’édification et le renouvellement du squelette
et des dents (Brody, 1994). Il participe également à la
contraction musculaire et cardiaque, à la coagulation sanguine,
aux échanges cellulaires, à la perméabilité membranaire, à la
libération d’hormones et à la transmission de l’influx nerveux.
Le magnésium est un minéral essentiel pour l’activité
enzymatique, comme le calcium et le chlorure. Il joue
également un rôle dans la régulation du métabolisme
glucidique et lipidique des tissus musculaires, cardiaques et
nerveux et de l’équilibre acido-basique du corps. Le phosphore
est nécessaire pour la croissance osseuse, la fonction rénale. Le
phosphore est nécessaire pour la croissance osseuse et participe
au bon fonctionnement de la fonction rénale de l’organisme. Il
joue également un rôle dans le maintien de l’équilibre acido-
basique du corps et participe à la plupart des réactions
biochimiques de l’organisme, notamment sous forme d’adéno-
sine triphosphate (ATP), la principale forme de stockage et de
transport d’énergie dans la cellule. Quant au fer et au zinc, ils
interviennent respectivement dans la fabrication et le fonction-
nement de l’hémoglobine ; une protéine des globules rouges qui
véhicule l’oxygène depuis les poumons jusqu’aux cellules et
dans la protection contre les radicaux libres et celles qui sont
impliquées dans la synthèse protéique ; d’où le rôle importance
du zinc dans les phénomènes de renouvellement des cellules, de
cicatrisation et d’immunité.

L’objectif de cette étude est de participer au programme de
sélection variétale de sésame au Sénégal en déterminant la ou
les variété(s) la ou les plus riche(s) en protéines, en matières
grasses et en éléments minéraux pour une recommandation
dans des domaines potentiels pour leur utilisation après une
transformation des graines : production d’huile de sésame,
enrichissement en protéines (additif) dans les formulations de
farines infantiles ou complément en éléments minéraux chez
les enfants. Les informations scientifiques générées dans le
cadre de la présente étude seront utiles aux phytochimistes et
de 7

https://www.anses.fr/fr/content/les-min%C3%A9raux
https://www.anses.fr/fr/content/les-min%C3%A9raux


B. Sene et al. : OCL 2018, 25(6), A601
nutritionnistes pour contribuer au programme de sélection
variétale afin d’améliorer les attributs de la qualité du sésame.

2 Matériel et méthodes

2.1 Matériel expérimental et préparation des
échantillons

Les variétés de sésame étudiées appartiennent à la
collection du CERAAS. Il s’agit de la « 32-15 » qui est issue
d’un croisement de deux variétés, San Mario (Argentine) X
Satara Branco (Brésil) et du «Birkan » issu d’un cultivar-
mutant turc par rayons gamma de la variété Muganli-57 ; deux
parents homologués au Sénégal qui nous viennent respecti-
vement du Burkina Faso et de la Turquie, et des mutants
« EF147, LC162, EF153 et LC164 » plus deux autres variétés
«HB-168 et 38-1-7 », toutes, testées et appréciées en station et
au champ au Sénégal. Les graines de sésame de ces variétés ont
été nettoyées manuellement pour enlever celles endommagées.
Ensuite, les graines nettoyées ont été triées et broyées puis
stockées dans des sachets plastiques jusqu’à leur utilisation.

2.2 Analyses chimiques

Les procédures standards ou les méthodes décrites dans
AOAC (2007) ont été utilisées. Le nombre de répétions était de
4 pour les matières grasses et 6 pour les protéines et pour tous
les minéraux étudiés.

Le magnésium (mg/100 g) a été déterminé après digestion
de l’échantillon (environ 1 g) en utilisant un spectrophotomètre
d’absorption atomique (SAA) à 285,2 nm. La teneur en fer a
été estimée à partir de la courbe d’étalonnage standard (0,125–
0,25–0,5mg Fer / l) préparée à partir de solutions certifiées à
1000 ppm et en utilisant de l’air-acétylène comme source de
flamme pour l’atomisation.

Le phosphore est déterminé sous forme de phosphate par la
méthode spectrophotométrique à UV-visible, au moyen du
vanadium phosphomolybdate (vanadate). Le phosphore présent
sous sa forme orthophosphate (PO4

3�), réagit avec le réactif
vanadate-molybdate pour produire un complexe jaune-orangé,
dont l’absorbance estmesurée à une longueur d’onde de 470 nm.
La teneur en phosphore est ensuite déterminée selon la courbe
d’étalonnage standard (0–2,5–5–10–20–30–40–50mg P / l)
préparée en fonction de la concentration des étalons.

Le fer (mg/100 g) a été déterminé après digestion de
l’échantillon (environ 1 g) en utilisant un spectrophotomètre
d’absorption atomique (SAA) à 248,3 nm. La teneur en fer a
été estimée à partir de la courbe d’étalonnage standard (1,25–
2,5–5,0mg Fer / l) préparée à partir de solutions certifiées à
1000 ppm et en utilisant de l’air-acétylène comme source de
flamme pour l’atomisation

Le calcium (mg/100 g) a été déterminé après digestion de
l’échantillon (environ 1 g) par un spectrophotomètre d’absorp-
tion atomique (SAA) à 422,7 nm. La teneur en calcium a
ensuite été estimée à partir de la courbe d’étalonnage standard
(1–2–4mg Ca / l) préparée à partir de solutions certifiées à
1000 ppm et en utilisant de l’air-acétylène comme source de
flamme pour l’atomisation

Le zinc (mg/100 g) a été déterminé après digestion de
l’échantillon (environ 1 g) par un spectrophotomètre d’absorp-
tion atomique (SAA) à 213,9 nm en utilisant de l’air-acétylène
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comme source de flamme pour l’atomisation. Le niveau de
zinc a ensuite été estimé à partir de la courbe d’étalonnage
standard (0,25–0,50–1,0mg Zn / ml) préparée à partir de
solutions certifiées à 1000 ppm et en utilisant de l’air-acétylène
comme source de flamme pour l’atomisation

La teneur en protéines brutes de l’échantillon (environ
0,2 g) a été évaluée par la méthode de Kjeldahl avec un
minéralisateur BUCHI Switzerland (kjeldigesteur K-449) et un
distillateur kjelflex K-360). La teneur en azote multipliée par le
facteur de conversion de l’azote en protéines (6,25) donne la
teneur en protéines.

La matière grasse brute (%) a été déterminée par extraction
au soxtherm Gerhard, de l’échantillon (environ 1 g) en utilisant
de l’hexane comme solvant.

2.3 Analyse statistique

Des données en quintuplé ont été soumises à ANOVA en
utilisant le système d’analyse statistique (XLSTAT) ver-
sion 6.0. Les différences significatives entre les moyennes ont
été déterminées par les tests à plages multiples de Turkey au
seuil de 5%.

3 Résultats et discussion

3.1 Caractéristiques physiques des graines de
sésame

La couleur des graines des huit génotypes ont été examinée
par simple observations visuelles. Les graines de ces génotypes
présentaient des couleurs variables allant du blanc, brun clair
au brun. Ces variations de couleur ont été rapportées plus tôt
par Gandhi et Srivastava (2007) puis par Mohammed et Hamza
(2008).

3.2 Composition nutritionnelle
3.2.1 Composition minérale

Le tableau 1 ci-dessus présente les teneurs en matière sèche
des graines en éléments minéraux (Mg, P, Ca ; Fer et Zn) des
différentes variétés de sésame étudiées. Il ressort de ce dernier
que les graines des variétés de sésame étudiées contiennent une
quantité importante de minéraux. La concentration moyenne
en mg/100 g de matière sèche du calcium (630,42) est plus
élevée, suivie de celle du phosphore (603,74), du magnésium
(390,59), du fer (10,50) et en fin du zinc (6,54). La composition
minérale (Ca, P, Mg, Fer, Zn) des différentes variétés de
sésame a montré des variations significatives.

Leur choix se justifiait par leurs rôles dans l’organisme
mais il existe d’autres minéraux. Parmi les macro-minéraux
analysés, le calcium était prédominant suivi du phosphore et
ensuite vient le magnésium. Cet ordre de prédominance des
teneurs corrobore les études de Deosthale (1981), Elleuch et al.
(2007), Kanu (2011) et de Deme et al. (2017). Par contre, pour
les deux microéléments minéraux analysés, le fer a donné la
valeur moyenne la plus élevée (15,63 ± 2,58mg/100 g) avec la
variété EF153, suivi du zinc avec 7,88 ± 0,40mg/100 g pour la
variété 38-1-7. Les teneurs en fer et en zinc, obtenues dans
cette étude sont en accord avec les travaux rapportés par Deme
et al. (2017). Des teneurs similaires ont été aussi rapportées par
Sene et al. (2017) sur une variété très prisée au Sénégal avec la
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Tableau 1. Teneur en pourcentage pondéral (mg/100 g) de matière sèche des graines en éléments minéraux (Mg, P, Ca ; Fer et Zn) des
différentes variétés de sésame. Les moyennes d’une même colonne suivies d’une même lettre ne sont pas statistiquement différentes (a� 0,05).

Variétés Magnésium Phosphore Calcium Fer Zinc

EF 153 328,92 ± 6,88 b 535,20 ± 2,54 a 559,15 ± 30,91 bc 15,63 ± 2,58 f 5,43 ± 0,07 a

LC 164 338,87 ± 5,60 b 553,59 ± 2,10 a 654,69 ± 26,42 f 12,04 ± 6,73 e 5,86 ± 0,12 ab
HB 168 445,75 ± 10,81 e 608,91 ± 26,20 b 532,56 ± 7,43 b 10,45 ± 6,43 c 6,57 ± 0,12 c
38-1-7 455,04 ± 10,90 e 711,17 ± 4,03 d 973,22 ± 8,06 g 10,86 ± 1,63 d 7,88 ± 0,40 d
Birkan 381,34 ± 8,70 c 592,47 ± 10,31 b 596,55 ± 21,25 cd 8,86 ± 10,07 b 6,64 ± 0,33 c
LC 162 414,94 ± 6,00 d 609,46 ± 11,92 b 610,89 ± 13,18 de 8,73 ± 0,77 b 6,30 ± 0,43 bc
32-15 447,29 ± 1,61 e 665,18 ± 21,10 c 475,00 ± 15,58 a 10,96 ± 3,05 d 7,55 ± 0,45 d
EF 147 312,55 ± 1,44 a 553,96 ± 11,47 a 641,32 ± 29,98 ef 6,45 ± 6,08 a 6,07 ± 0,49 abc
Moyenne 390,59 603,74 630,42 10,50 6,54

Tableau 2. Teneurs en protéines et matières grasses des différentes variétés de sésame comparées à celles de la littérature.

Variétés Protéines (%) Matières grasses (%) Protéines rapportées(%) M grasses rapportées(%)

EF153 25,26 ± 0,42 b 51,74 ± 0,74 cd 22 ± 1,5 (Gharby et al., 2015) 52 ± 2,5 (Gharby et al., 2015)

LC164 25,66 ± 0,61 b 50,22 ± 1,02 abc 34,4 ± 0,8 (Sabah El et al., 2008) 47,4 ± 0,4 (Sabah El et al., 2008)
HB168 26,92 ± 0,25 c 49,78 ± 0,29 abc 20 ± 0,12 (Nzikou et al., 2009) 54 ± 0,16 (Nzikou et al., 2009)
38-1-7 22,59 ± 0,07 a 49,46 ± 1,04 ab 19 ± 1 (Ogbonna et Ukaan, 2013) 36 ± 5 (Ogbonna et Ukaan, 2013)
Birkan 26,67 ± 0,34 c 50,92 ± 1,19 bcd 21 ± 0,1 (Unal et Yalcsn, 2008) 54,3 ± 1 (Unal et Yalcsn, 2008)
LC162 29,37 ± 0,18 d 48,65 ± 0,47 a 18,92-23 (Hassan, 2012) 56-60 (Hassan, 2012)
32-15 25,74 ± 0,27 b 51,12 ± 1,4 bcd 24,63 (Borchani et al., 2010) 49,7 (Alyemeni et al., 2011)
EF147 25,39 ± 0,55 b 52,45 ± 0,59 d 21,78 (Jimoh et al., 2011). 43,3 Gopalan et al., (2011)

M=matières.
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même tendance de variation des teneurs, faisant du calcium
l’élément minéral majoritaire, suivi du phosphore et du
magnésium. De toutes les variétés étudiées, 38-1-7 a la plus
forte teneur en calcium (973,22 ± 8,06) et la plus faible
(475,00 ± 15,58) était trouvée sur la variété 32-15. Les teneurs
en calcium de cette étude sont inférieures à celles rapportées
par Sher et al. (2010) et par Zebib et al. (2015) qui ont trouvé,
respectivement 1450mg/100 g et 1225,71 ; 1172,08mg/100 g
dans certaines variétés de sésame indiennes et dans des
cultivars éthiopiens. Une teneur plus faible en Ca (228,3mg/
100 g) a été rapportée chez certains cultivars libanais par
Pellett et Shadarevian (1970) cités par Alyemeni et al. (2011).
De même, Nzikou et al. (2010) ont obtenu des teneurs de
calcium (415,38mg/100 g) inférieures aux nôtres.

Les teneurs en phosphore varient entre 535,20 (EF153) et
711,17 (38-1-7) mg/100 g chez toutes les variétés étudiées.
Cette fourchette de teneurs en phosphore est en-deçà des
résultats de Deosthale (1981) sur certains cultivars indiens
qui ont donné de teneurs plus élevées (872mg/100 g).
Comparées aux résultats de teneurs (540 à 640mg/100 g)
d’Alyemeni et al. (2011) sur des cultivars saoudiens, nos
variétés affichent une meilleure composition en phosphore
mais confirment les teneurs trouvées par Nzikou et al. (2010)
(647,25mg/100 g).

Nous avons noté que les valeurs obtenues pour le
magnésium (312,55 à 447,29mg/100 g) sont plus élevées
que celles rapportées par Alyemeni et al. (2011) sur des
variétés saoudiennes et indiennes et plus faibles que celles
(579,53mg/100 g) de Nzikou et al. (2010) ; cette variabilité de
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teneurs de ces macroéléments pourrait être attribuée à des
combinaisons de facteurs environnementaux et génétiques
ainsi qu’aux méthodes utilisées pour l’analyse. Les résultats
ont montré qu’entre les variétés, et selon l’élément minéral,
quelques ressemblances de teneurs sont notées dans la
quantification de minéraux. Ce qui semble indiquer des
relations de parenté entre les variétés. Cette ressemblance est
notée entre les deux mutants (EF153 et LC164) de la variété de
32-15 pour les teneurs en magnésium et en phosphore et entre
les variétés HB168 et 38-1-7 pour la teneur en magnésium. Il
est aussi important de noter la différence des teneurs non
significative entre les deux parents 32-15 et 38-1-7 pour les
trois éléments minéraux que sont le magnésium, le fer et le zinc
(Tab. 1). Le calcium et le magnésium jouent un rôle important
dans la photosynthèse, le métabolisme des hydrates de
carbone, des acides nucléiques et des agents de liaison des
parois cellulaires (Russell, 1973).

3.2.2 Teneur proximale en protéines et en matières
grasses des graines de variétés de sésame

Le tableau 2 présente les résultats de la composition en
protéines et en matières grasses brutes des graines des variétés
de sésame soumises à notre étude. Il ressort de cette étude que
la teneur en protéines dans les graines entières des variétés de
sésame varie de 22,59% à 29,37% avec une valeur moyenne
de 25,95%. La variété LC162-1 présente la meilleure teneur en
protéines (29,37%) et la variété 38-1-7, la plus faible teneur
(22,59%).
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Cette variation des teneurs en protéines est généralement
attribuée aux facteurs génétiques et/ou environnementaux ou à
la méthode d’analyse. Toutefois, la fourchette des teneurs en
protéines dans nos échantillons de variétés est plus large que
celle rapportée par Kahyaoglu et Kaya (2006) et Adebowale
et al. (2011) et dont les valeurs sont respectivement (16,20% à
26,29%) et (12% à 23,0%). Une gamme de teneurs en
protéines de 19% à 25% qui est en-dessous de nos résultats a
été aussi trouvée par Yahya (1998) avant d’être confirmée par
celle (19,81% à 24,45%) d’Ozkan et al. (2012) sur des
variétés de sésame turques. Comparées aux résultats (32 à
40%) trouvés par El Khier et al. (2008), nos variétés de sésame
présentent des teneurs en protéines plus faibles mais donnent
des teneurs supérieures à celles mesurées par Unal et Yalcsn
(2008) ; Hassan (2012) et Gharby et al. (2015). Nos résultats
sont aussi inférieurs au contenu de protéines trouvé par Orruno
et Morgan (2007) et à celui rapporté par Kim et al. (2014) sur
des variétés de sésame noir et blanc. En revanche, la moyenne
brute des teneurs en protéines (25,95%) obtenue dans cette
étude est également supérieure aux valeurs moyennes de
24,63%, 21,78% et 20,00% rapportées respectivement par
Borchani et al. (2010), Jimoh et al. (2011) et Nzikou et al.
(2010). Prenant seule la variété LC162, qui donne la meilleure
teneur en protéine de notre étude, elle affiche une teneur en
protéines supérieure à celles des cultivars de sésame analysés
dans d’autres pays comme au Maroc 22%, au Congo 20%, au
Nigéria 19%, en Turquie 21% et en Égypte 18,93% (Gharby
et al., 2015). Sa teneur en protéines est aussi au-dessus de
celles de l’arachide qui donne 27,50% en moyenne et du niébé
qui fournit 19,90% de protéines. Cette particularité nous
amène à la recommander dans ce programme de sélection et
plus spécifiquement pour l’enrichissement en protéines
(additif) dans les farines infantiles. Il est évident que la
protéine est l’un des nutriments qui sont souvent faibles dans
les produits végétaux.

Étant donné qu’une teneur élevée en huile enregistrée dans
les cultivars marocains (plus de 50%) est un trait souhaitable
pour les programmes de sélection visant à améliorer les
cultivars de sésame, certaines de nos variétés étudiées EF153,
32-15 et EF147 méritent une sélection. Elles ont des teneurs en
matières grasses supérieures à 50%. En outre, il existe une
différence significative entre les variétés concernant la teneur
en matières grasses : elles varient de 48,65% à 52,456% avec
une moyenne de 50,548%. Cette variabilité de la teneur en
huile ne peut être attribuée qu’aux facteurs variétaux,
environnementaux, à l’interaction des deux facteurs, à la date
de récolte des graines ou à la méthode d’analyse. La meilleure
teneur est observée avec la variété EF147 tandis que la variété
LC162 affiche la plus faible teneur en matières grasses. Les
résultats de la présente étude sont conformes aux conclusions
de Mohammed et Hamza (2008), de Nzikou et al. (2009) et
d’Asghar et Majeed (2013). Des résultats similaires (49,7%)
ont été rapportés par extraction à partir de graines de sésame
par Alyemeni et al. (2011) et Gadade et al. (2017). Ils
corroborent les résultats de Bahkali et al. (1998) et de
Dernekbasi et al. (2017) qui rapportent une composition
respective de 43,2% à 54,0% et 47,8 à 52,2% d’huile dans des
variétés turques. Ils sont aussi en accord avec la moyenne de
teneurs (50%) trouvée par Kanu et al. (2007) mais également
corroborent les conclusions en contenu d’huile (51%) des
variétés de sésame étudiées par Peter (2004). D’autres études
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menées par Zebib et al. (2015) sur des variétés égyptiennes ont
donné des résultats similaires (50,88% ; 52,67% ; 51,18%)
pour les matières grasses.

Cependant, les résultats de cette étude diffèrent de ceux de
Makinde et Akinoso (2013 et 2014) sur des variétés nigérianes
qui ont donné une moyenne de 46,09 ± 0,04% de teneurs en
matières grasses. Comparées aux résultats de Gopalan et al.
(2011) et de Bukya et Vijayakumar (2013) qui ont trouvé
respectivement 43,30% et 44,53% de matières grasses sur des
graines entières de variétés de sésame en Inde, nos variétés
donnent, toutes, des teneurs au-delà de leurs résultats.
Cependant, Hassan (2012) a rapporté une teneur en huile de
cultivars de sésame de 56%. D’autres moyennes de teneurs en
huile significativement plus élevées (63,25%) ont été
rapportées chez les cultivars turcs (Baydar et Turgut, 1999).
Étant donné que la température influence la teneur en huile,
Rondanini et al. (2003) ont rapporté qu’un stress hydrique
précoce entraîne une réduction de la teneur en huile et lorsqu’il
est tardif, il induit une augmentation de la teneur en huile.
Cependant, selon El Asri et al. (2000) puis Flagella et al.
(2000), un stress modéré après écoulement a toujours entraîné
une augmentation de la teneur en huile. Par ailleurs, comparée
aux teneurs habituelles d’huile de l’arachide (47,60%) et du
soja (20%), la variété EF 147 qui est la plus riche en matières
grasses (52,47 ± 0,60) de toutes les variétés de sésame étudiées,
donne une teneur en matières grasses plus élevée. Par
conséquent, elle est recommandée dans ce programme de
sélection pour une production d’huile par une transformation
de ses graines. Sa sélection dans ce programme pourrait
impacter directement le niveau des revenus des populations qui
sont dans la filière sésame. Comparées à d’autres spéculations
comme le niébé et l’arachide, bien prisés, pour leur
composition respective en protéines et en matières grasses,
les variétés LC 162 et EF 147 donnent respectivement des
teneurs en protéines (29,37 ± 0,18%) et des teneurs en matières
grasses (52,45 ± 0,59%) plus importantes par rapport aux
variétés 81D et 87D de niébé et aux variétés A26 et A32 de
l’arachide. Selon Nwaga et al. (2000), les variétés de niébé
81D et 87D ont donné respectivement 24,34% et 29,21% de
protéines et les variétés d’arachide A26 et A32 (27% et
49,50%) de matières grasses. L’étude corrélative de teneurs en
protéines et en matières grasses montre que plus une variété est
riche en protéines, moins bonne est sa teneur en huile.
4 Conclusion

Cette étude montre que les graines de variétés de sésame de
notre collection représentent une bonne source de protéines et
de matières grasses brutes, mais aussi d’éléments minéraux
comparées aux autres variétés de sésame cultivées dans le
monde. Les variétés LC 162 et EF 147 présentent respective-
ment de très bonnes compositions protéiques et en matières
grasses par rapport à toutes les variétés étudiées alors que la
meilleure teneur en minéraux était obtenue avec la variété
38-1-7. Par conséquent, elles pourront être sélectionnées dans
ce programme d’amélioration mais aussi pour la valorisation
du sésame respectivement dans l’enrichissement en protéines
des farines infantiles, dans la production d’huile et pour un
complément en éléments minéraux. Cependant, pour une
utilisation nutritionnelle plus efficace, il serait nécessaire de
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procéder à des traitements qui réduisent la teneur en acide
phytique de la graine. En plus, l’utilisation des graines de
sésame comme aliment fonctionnel pour la nutrition humaine
devrait être réalisée enmélange avec d’autres fruits concentrés.

5 Perspectives pour une étude plus
exhaustive

Au vu des teneurs obtenues dans cette étude sur certaines
variétés et l’importance de ces nutriments dans l’organisme, il
serait important de poursuivre l’étude afin de mesurer la
biodisponibilité de ces éléments minéraux, en déterminant la
composition des acides aminés essentiels et en étudiant le
profil des acides gras de toutes les variétés. Cela permettrait
une caractérisation plus complète et donc une recommandation
précise pour leur sélection dans le cadre d’un programme
d’amélioration et de redynamisation de la filière sésame.
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