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INTRODUCTION

Plusieurs raisons justifient que les fruits exotiques fassent de nos jours l'objet
d'une table de composition :
- l'amélioration des connaissances grâce aux progrès de l'analyse chimique et

à la suite des récents inventaires et identifications de fruits dans les régions
tropicales ou subtropicales;

- leur intérêt nutritionnel pour les populations des pays producteurs comme
pour celles des pays développés où la consommation de fruits exotiques ne
cesse de s'accroître tant en quantité qu'en diversité.

En conséquence, la publication d'une table de composition de ces fruits
apparaît utile afin de compléter et de renouveler celles qui existaient déjà. La
présente table consiste en une mise en forme sur papier d'une partie des
données de la banque REGAL (Répertoire Général des Aliments), banque de
données sur la composition des aliments réalisée au Centre Informatique sur la
Qualité des Aliments (CIQUAL, 16 rue Claude Bernard, Paris 5ème).

Laboratoire du Centre National des Etudes Vétérinaires et Alimentaires
(CNEVA), le CIQUAL a pour rôle de rassembler, de façon permanente, des
données sur la composition des aliments en provenance de laboratoires
publics et privés spécialistes de l'analyse des aliments de l'Homme. La
structuration des données par un système automatisé de gestion conduit à les
réviser et les modifier au fur et à mesure de l'évolution des connaissances. La
table présentée ici n'est donc qu'une image instantanée. L'accès à la banque
par des moyens télématiques (3615 CIQUAL) permet d'éviter le décalage entre
la dernière mise-à-jour et la consultation.

Présentation de la table

Les fruits pris en compte dans le présent ouvrage sont répartis en deux
groupes qui déterminent les deux parties de la table:

1. Les fruits cultivés pour la consommation des pays développés où ils sont
généralement très appréciés. C'est le cas par exemple de l'ananas, de la
banane, de la mangue, du kiwi, des agrumes. Font également partie de ce 1er
groupe, des fruits encore inconnus ou peu connus sur les marchés des pays
industrialisés, mais qui ne tarderont probablement pas à y apparaître et à s'y
développer, comme par exemple le babaco, les annones et le feijoa.

2. Les fruits de cueillette, et tout particulièrement ceux d'Afrique Centrale,
d'Afrique de l'Ouest et d'Afrique du Nord. Si certains sont cultivés, la plupart
d'entre eux sont cueillis soit sur des plantes sauvages, soit sur des plantes non
cultivées mais plus ou moins entretenues ou protégées par l'homme. C'est le
cas par exemple du Safou, du fruit du Baobab, de la mangue du Gabon.
Souvent autoconsommés, ils peuvent également se rencontrer sur les marchés
locaux y compris ceux des grandes villes. Leur liste n'est pas exhaustive. Seuls
les plus connus figurent ici, avec ceux qui, répertoriés dans les régions
d'Afrique précitées, ont pu être analysés.
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Cette classification n'est pas d'une rigueur irréprochable, l'appartenance de
certains fruits à l'un ou l'autre des deux groupes peut être discutée. Son intérêt
est essentiellement pratique : elle permet de retrouver plus aisément et
rapidement dans la première partie de la table qui ne compte qu'une
cinquantaine d'espèces, lés fruits destinés à la consommation occidentale. La
banane plantain et le fruit à pain ne figurent pas sur la table .car ils sont
considérés comme des aliments de base (sources d'amidon) plutôt que comme
des fruits. En revanche, la canne à sucre qui est une tige, mais non un fruit, a
été prise en compte car son utilisation et son mode de consommation sont
semblables à ceux d'un fruit.

Au sein de chacune des deux parties de la table, les fruits sont classés par
ordre alphabétique des noms principaux français. Les produits dérivés (jus,
fruits séchés) viennent immédiatement après le fruit frais dont ils sont issus.
Certains fruits de cueillette n'ont ni nom français, ni nom anglais. C'est alors le
nom scientifique de la plante qui les produit qui est utilisé.

Un index de tous les noms et synonymes français de chaque fruit est donné
avec, pour chacun, le nom français principal (en caractères gras) ou le renvoi à
ce nom principal, le nom scientifique et le numéro de la page où figure la fiche
de composition. Il est accompagné de deux autres index, similaires: celui des
noms anglais avec leurs correspondants scientifiques et les numéros de pages;
celui des noms latins avec leurs correspondants en français et en anglais. De
plus, dans une table synoptique, chaque fruit fait l'objet d'un paragraphe où
sont regroupées ses diverses dénominations françaises, anglaises et
scientifiques ainsi que l'indication de sa famille botanique. L'utilisateur peut
ainsi retrouver, grâce aux index, la fiche de composition de n'importe quel fruit
ou dérivé, quel que soit le synonyme français, anglais ou latin sous lequel il le
connaît. Par exemple, l'utilisateur qui ne connaît le fruit du baobab que sous le
nom de "pain de singe", sera renvoyé au nom français principal "baobab". Par
ailleurs, il peut également retrouver et embrasser d'un seul coup d'oeil, grâce à
la table synoptique, toutes les appellations et l'appartenance botanique d'un
fruit.

Présentation des fiches de composition

Chaque fruit ou dérivé fait l'objet d'une fiche de composition, en tête de
laquelle se trouvent le nom français du produit, son nom anglais et le nom
scientifique de la plante d'origine. Le numéro de code au sein de la banque de
données du CIQUAL est également indiqué. Dans certains cas, peu nombreux,
les fruits de plusieurs espèces sont regroupés sous leur nom de genre commun
(ex.: Aframomum spp.); leurs compositions sont alors amalgamées pour figurer
sur une fiche unique; leurs noms scientifiques sont mentionnés, dans les index
et dans la table synoptique, comme des synonymes. De façon similaire, les
compositions de la mandarine et de la clémentine sont fusionnées et
présentées sur une seule fiche; il en est de même pour le jujube commun et le
jujube de Chine. Chaque fiche occupe une ou deux pages selon la quantité
d'informations disponibles et se présente comme un tableau à six colonnes
contenant successivement :
1. les noms des constituants
2. les unités utilisées pour exprimer les résultats
3. les valeurs centrales (Moy/Méd)
4. les bornes inférieures des intervalles de variation
5. les bornes supérieures des intervalles de variation
6. les nombres d'échantillons retenus pour les calculs.
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IV

La liste des constituants est variable. Elle dépend de la quantité d'informations
qu'il a été possible d'obtenir sur chaque fruit ou dérivé. En conséquence,
l'absence d'un constituant sur une fiche ne doit pas être considérée comme
une absence dans l'aliment concerné. Cependant le rétinol, la vitamine D, la
vitamine B12 et le cholestérol n'apparaissent jamais sur les fiches car ils sont
pratiquement absents du règne végétal . Les concentrations des acides aminés
ou des acides gras ne sont généralement indiquées que lorsque les teneurs en
protéines ou en lipides dépassent 1 g pour 100 g de partie comestible.

Afin de faciliter la lecture des fiches, les constituants sont regroupés selon
l'ordre suivant :
- proportion de partie comestible (abrégée en "proportion comestible"), valeur

énergétique et constituants majeurs
- minéraux
- vitamines
- acides aminés
- acides gras
- acides organiques
- aminés biogènes.

Les teneurs sont rapportées à 100g de partie comestible des fruits ou de leurs
dérivés. Pour connaître l'apport de 100g d'un fruit brut (c'est-à-dire tel que
récolté ou tel qu'acheté) en un nutriment donné, il suffit de multiplier la teneur
de ce nutriment indiquée dans la fiche par la proportion de partie comestible.
Par ex :

Apport en protéines de 100g de fruit brut
= Teneur en protéines x Proportion de partie comestible.

En plus du mode d'expression par rapport à 100g de la partie comestible, la
concentration des acides aminés est également exprimée par rapport à 1g
d'azote, tandis que celle des acides gras est aussi donnée en pourcentage des
acides gras totaux. Cette façon relative d'exprimer les concentrations d'acides
aminés et d'acides gras a l'avantage, entre autres, de permettre une évaluation
rapide de la qualité nutritionnelle d'un aliment considéré isolément.

La valeur centrale est, le plus souvent, la moyenne des teneurs observées et
retenues ; il peut cependant s'agir, parfois, de la médiane lorsque les teneurs
observées sont très dispersées.

L'intervalle de variation est calculé selon deux méthodes en fonction du
nombre des échantillons :
- pour moins de 40, les teneurs extrêmes réellement observées sont retenues
- pour des effectifs égaux ou supérieurs à 40, l'intervalle est déterminé par les

valeurs entre lesquelles se trouvent 95 % des observations.

Pour un constituant donné, une ou plusieurs cases de la fiche sont parfois
laissées en blanc lorsque les informations disponibles sont insuffisantes. Par
exemple, si un seul échantillon a été analysé, il n'est pas possible d'indiquer
une fourchette de variation. Il en est de même si une valeur est empruntée à la
littérature et si cette dernière ne donne aucune indication de variabilité. C'est
aussi le cas lorsqu'une valeur moyenne est obtenue par calcul à partir d'autres
valeurs moyennes : par exemple le calcul de la valeur énergétique à partir des
teneurs moyennes en protéines, lipides, glucides disponibles et acides
organiques; ou le calcul des glucides disponibles totaux par cumul des teneurs
moyennes des sucres et de l'amidon. Parfois, lorsque les données sont très
dispersées et l'effectif faible, la moyenne n'ayant guère de signification, seul

© Fruits Exotiques REGAL (Version 1993)



V

l'intervalle de variation est indiqué. Enfin, l'effectif ne peut être indiqué quand la
source des données ne précise pas le nombre d'échantillons analysés.

Dans le 'cas où les concentrations se situent à des niveaux très faibles, elles
sont signalées dans les fiches par l'abréviation "tr" pour Traces.

Certaines valeurs sont inscrites en caractères italiques de taille réduite. Il s'agit
de valeurs données sous toute réserve. C'est le cas par exemple de la teneur
en glucides disponibles lorsqu'elle est obtenue en retranchant de 100 les
concentrations en eau, protéines, lipides, cendres et fibre brute, la fibre brute
étant une approche peu fiable et généralement sous-estimée de la fibre
alimentaire. Il en est de même des données tirées d'une source unique
(laboratoire ou littérature) lorsque elles sont a priori surprenantes et qu'elles ne
peuvent pas être confirmées par d'autres dosages.

Sources d'obtention des données

Pour la constitution de la banque de données REGAL, le Centre Informatique
sur la Qualité des Aliments s'attache à recueillir des résultats analytiques
originaux auprès des instituts de recherche et des laboratoires publics ou
privés travaillant dans le domaine des aliments. Lorsqu'il n'est pas possible de
trouver, auprès de ces laboratoires ou dans les publications qui en émanent,
des données présentant un intérêt majeur, les lacunes sont comblées par des
informations puisées dans d'autres tables de composition déjà existantes.

Les données recueillies font l'objet de traitements, en particulier statistiques,
en vue de leur validation : homogénéisation par conversion d'unités et
expression par rapport à la matière sèche, élimination de points aberrants,
consolidation de données d'origines diverses, calculs de sommes, etc.

Le plus souvent, chacune des valeurs centrales retenues pour figurer dans la
table résulte du traitements de données provenant de plusieurs sources
différentes. Par insuffisance de place disponible sur les présentes fiches
imprimées, il n'est pas possible d'indiquer ces diverses sources en regard de
chaque valeur centrale. Mais elles sont énumérées dans les trois listes
suivantes.
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IX

Notes et compléments sur certains constituants

1. Azote total, protéines et matières azotées totales

La teneur d'un aliment en protéines est, par convention, obtenue en multipliant
la teneur en azote protéique par un facteur variable selon le taux d'azote
moyen des protéines de l'aliment considéré. Dans le cas des fruits, le facteur
utilisé est 6,25. En fait, cette extrapolation s'applique à l'azote total et le
résultat obtenu figure cependant sous la rubrique "Protéines", alors qu'il serait
plus rigoureux de parler de "Matières azotées totales". Mais, dans les fruits, la
plus grande partie de l'azote étant sous forme de protéines ou d'acides aminés,
il n'est nullement abusif d'évaluer les protéines à partir de l'azote total.

2. Fibre alimentaire

Il s'agit d'un ensemble de substances de nature généralement glucidique, peu
ou pas digestibles car résistantes aux enzymes digestives de l'homme. Elles
comprennent les glucides complexes constitutifs des parois des cellules
végétales (cellulose, hémicellulose, pectines, etc.), l'inuline et la lignine (cette
dernière n'est pas une substance glucidique). Certaines méthodes de dosage y
incluent également une fraction de l'amidon, dite amidon résistant car elle ne
se laisse pas dégrader par les enzymes digestives utilisées.

Les méthodes retenues pour la détermination de la fibre alimentaire sont celles
de Englyst (1988), de Southgate (1969), de Meuser (1985), de Prosky (1984)
ou de Van Soest (1963, 1967) en prenant soin, dans le cas de cette dernière,
de tenir compte des matières pectiques (Vidal-Valverde et al., 1982). Les
méthodes utilisées par Candlish (1987), Anderson (1988) ou Mongeau (1989)
ont également été retenues. En revanche, lorsque la méthode employée est
celle dite de "Weende" (AOAC, 1970), les résultats sont mentionnés sous la
rubrique "fibre brute" car cette méthode sous-estime généralement la fibre
alimentaire.

3. Glucides disponibles

Il s'agit des sucres simples, directement assimilables, ainsi que des autre
sucres (oligosaccharides) et des polysaccharides qui doivent être
préalablement fragmentés par les enzymes digestives pour pouvoir franchir la
barrière intestinale. Ceux qui sont rencontrés le plus fréquemment et en
quantité importante dans les fruits (glucose, fructose, saccharose et amidon)
sont mentionnés dans un certain nombre de fiches. Il est cependant toujours
délicat de vouloir préciser leurs teneurs car leurs proportions relatives
dépendent, au sein d'une même espèce, non seulement de la variété et de
l'environnement, mais aussi de l'état de maturité, des conditions de la
maturation et de la conservation. La variabilité est telle qu'il a été souvent jugé
préférable de ne donner aucune information sur les teneurs individuelles des
sucres et de s'en tenir seulement aux glucides disponibles totaux. La
concentration de ces derniers est déterminée de préférence en faisant la
somme des sucres et de l'amidon quand ils ont été dosés. Sinon, la teneur en
glucides disponibles est calculée par différence, en retranchant de 100 la
somme des teneurs des autres constituants : eau, protéines, lipides, cendres,
acides organiques et fibre alimentaire. Lorsque, à défaut de la fibre alimentaire,
c'est la fibre brute qui est mentionnée, la teneur en glucides disponibles est
indiquée en caractères italiques de taille réduite pour signifier sa fiabilité
incertaine.
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Pour simplifier et uniformiser le calcul de la valeur énergétique, les teneurs en
glucides disponibles sont exprimées en grammes de monosaccharide, c'est-à-
dire en grammes de sucre simple. Ceci revient à multiplier les teneurs réelles
initiales en disaccharides et en amidon par les coefficients 1,05 et 1,1
respectivement.

4. Valeur énergétique

Les valeurs mentionnées sur les fiches, exprimées en kilocalories et en
kilojoules, sont celles de l'énergie métabolisable. Elles sont calculées à partir
des teneurs en protéines, lipides, glucides disponibles et acides organiques en
utilisant les facteurs de conversion en énergie indiqués au tableau 1.

Tableau 1. Facteurs de conversion en énergie
 kcal/g kJ/g

Protéines 4 17
Lipides 9 37
Glucides disponibles 3,75 16
(exprimés en monosaccharides)
Acides organiques 2,4 10
(ac.citrique, ac.malique)

5. Equivalent li-carotène

Parmi les divers caroténoïdes éventuellement présents dans les fruits, le I3-
carotène est généralement le plus abondant. De plus, il est celui qui se
transforme en retinol (vitamine A) dans l'organisme humain avec le meilleur
rendement, estimé à 1/6. D'autres caroténoïdes ont aussi la propriété d'être
transformés en retinol mais avec un rendement plus faible. C'est pourquoi ils
sont regroupés avec le (3-carotène sous le terme "Equivalent de fi-carotène".
Leur activité provitaminique est estimée à la moitié de celle du lî-carotène
(FAO-OMS 1967) 1 :
Equiv.B-carotène = fi-carotène + 1/2 a-carotène + 1/2 cryptoxanthines.
Activité vitaminique A (en équiv. Retinol) = 1/6 Equiv.fJ-carotène.

6. Constituants divers

Lorsque des acides organiques sont présents dans un fruit mais ne sont pas
mentionnés dans la fiche de composition correspondante, leurs teneurs sont
généralement incluses dans les teneurs en glucides disponibles.

Certains constituants sont rarement dosés dans les aliments. Il s'agit par
exemple des oligo-éléments minéraux et des aminés biogènes comme
l'histamine, la tyramine, la sérotonine. Leurs teneurs sont indiquées dans les
fiches lorsque il existe des données suffisamment fiables à leur sujet.

1 FAO/OMS, Besoins en vitamine A, thiamine, riboflavine et niacine. Rapport d ' un groupe
mix te FAO/OMS d'experts. OMS: Rapport technique n ° 362, 1967.
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