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La première partie de notre étude a concerné la caractérisation physique et biochimique de six (06)

populations de niébé cultivées localement.

Les populations étudiées présentent des teneurs élevés en proteine qui est de 23,65 - 29,98%

MS, et en amidon 42,63-49,18%, en cellulose brute 4,37%-9,38%, elles présentent des faibles

teneurs en lipides 1,35%-1,66%MS, tendis que le taux des sucres solubles est de 3,28 - 6,03% MS.

Le taux de l’acide phytique est de 1323,83mg /100g - 1731,16mg /100g.

La composition en éléments minéraux et en acides gras a été également étudiée, le potassium

est l’élément minéral majoritaire pour les graines de niébé, tendis que l’acide palmitique, l’acide

linoléique et l’acide linolénique sont les acides gras majoritaires chez cette légumineuse.

La deuxième partie de notre étude a concerné l’effet de trempage pendant 8h, 16h et 24h, et

de cuisson avec et sans trempage préalable ainsi que l’autoclavage avec et sans trempage préalable

sur la composition biochimique de niébé.

De façon générale, ces traitements ont causé une diminution significative de la teneur en

cendres, en K, P, Na, Ca, Mg, en sucres solubles et en acide phytique; et ont causé une augmentation

de la teneur en protéines, en amidon, et en lipides, tendis que la teneur en cellulose brute, en Mn

et la composition en acides gras demeurent statistiquement constantes.

Mots clés: Niébé ; Vigna unguiculata ; Caractérisation ; Populations ; Traitements

technologiques.



The first part of our study concerned physical and biochemical characterization of six locales

populations of cowpea.

The studied populations present high levels of proteins about 23,65-29,98% DM, starch

42,63-49,18% DM, and crude fibre 4,37%-9,38% DM, they present low levels of lipids

1,35%-1,66%DM, while soluble sugar are 3,28 - 6,03% DM. the level of phytic acid is between

1323,83mg /100g - 1731,16mg /100gDM.

Composition from mineral elements and fatty acids was also studied; Potassium is the major

mineral element in cowpea seed, while palmitic, linoleic and linolenic acids are the major fatty

acids in this legume.

The second part of this study concerned the effect of soaking for periods of 8h, 16h and 24h, the

effect of cooking, soaking with cooking, autoclaving, soaking with autoclaving on the biochemical

composition of cowpea seed.

In general, those processing was caused significant reduction in the level of ash, K, P, Na, Ca,

Mg, soluble sugar and phytic acid, and was caused increasing in the level of protein, starch and

lipid; while the level of crude fibre , Mn and fatty acids composition remain constant..

Keywords: Cowpea; Vigna unguiculata ; Characterization ; Populations ; Processing.
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