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Introduction

Les fruits et légumes posseédent des propriétés biologiques trés intéressantes, qui
trouvent leurs applications dans divers domaines en médecine, pharmacologie ainsi que
dans I’équilibre de la ration alimentaire vu leurs valeurs nutritives trés ¢élevées
(Mohammedi, 2006). La malnutrition, résultant de sous et/ou sur alimentation, est 1’une
des principales préoccupations des organismes internationaux tels que la FAO et I'OMS, et
parmi ses consequences des complications cardiovasculaires et respiratoires, des infections
et Dl’apparition de certains type de cancers (Arzel et al.,, 2005). Plusieurs études
épidémiologiques ont révelé une faible incidence de plusieurs maladies chez les
populations des régions mediterranéennes. Cette protection apparait reliée aux régimes
alimentaires de ces régions, qui sont basées sur la consommation des fruits et des legumes.

Les Cucurbitaceae est une grande famille de plantes composée de 120 genres et
environ 825 especes généralement réparties dans les pays tropicaux, mal représentés dans
les régions tempérées. Les cultures végétales de cette famille sont importantes dans
I’horticulture, principalement cultivées pour leurs fruits sucrés et juteux dans des climats
chauds partout dans le monde. Elles sont une source importante de nutriments, comme la
citrouille (Cucurbita pepo), le melon (Cucumis melo), le concombre (Cucumis sativa) et la
pasteque (Citrullus lanatus). Cette derniere est I’une des espéces les plus populaires, avec
une teneur élevée en eau, trouvé dans la plupart des régions de I’ Afrique, 1’Asie, les Etats-
Unis et la Russie (Seidu et al., 2016). 1l s’agit d’une importante culture, principalement
récoltée pour les concentrés de jus, étant une excellente source de vitamines, telles que la
vitamine A et C (Mehra et al., 2016). Bien que les graines ne sont pas consommeées
régulierement avec de la pulpe, elles représentent environ 1 a 4% du poids total des fruits
(Lopusiewicz, 2018).

La pastéeque (Citrullus lanatus) est sous le genre de Citrullus, qui se classe parmi
les dix premiers en importance économique parmi les cultures végétales dans le monde
(Schaffer et al., 2003). Selon Gusmini et Wehner (2007), le melon d’eau a été témoigné
pour améliorer le rendement, la qualité et la résistance aux maladies, pour diversifier le
type de fruits et de plantes afin de s’adapter a diverses zones de production a travers le
monde. La pasteque peut avoir des fruits de différentes tailles, formes, motifs de crodte et
couleurs de chair (Wee Sim Choo et al., 2012).

Ces dernicres années, avec 1’augmentation rapide des maladies cardiovasculaires,
les consommateurs soucieux de leur santé manifestent de plus en plus d’intérét pour les
aliments qui procurent des bienfaits pour la santé au dela de la fourniture de nutriments

essentiels. La pastéque contient des composés bioactifs tels que le lycopene, la vitamine C,
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Introduction

le B-caroténe et les polyphénols qui possedent des propriétés anti-inflammatoires,
anticancéreuses et antioxydantes (Makaepea et al., 2019). L’apport alimentaire de ces
produits avec des propriétés antioxydantes est important dans le maintien de la santé
humaine et le bien étre. Ceux-ci réduisent 1’incidence des maladies chroniques telles que
I’hypertension, le diabéte, le cancer et quelques maladies cardiaques coronaires, en
inhibant la formation des radicaux libres et des especes réactives d’oxygene. La présence
de ces substances bioactives améliore son utilisation potentielle en tant qu’ingrédient
fonctionnel.

Traditionnellement Citrullus lanatus a été utilise comme purgatif et émétique a
haute dose, vermifuge, démélent, diurétique et tonique. La graine est utilisée dans le
traitement des infections urinaires, le mouillage du lit, les pierres létantes et rénales,
I’intoxication alcoolique, I’hypertension, le diabéte, la diarrhée et la gonorrhée.

Ainsi, D’objectif principal de la présente étude est de faire une synthése
bibliographique sur les propriétés nutritionnelles, antioxydantes et thérapeutiques du fruit
de pasteque (Citrullus lanatus).

Afin d’atteindre ces objectifs, nous avons suivi une démarche en trois partie:

- La premiére partie de 1’étude bibliographique rapporte quelques généralités sur le
fruit de pasteque (Citrullus lanatus) (1’origine et historique, la classification et description
botanique, la répartition géographique et ses différentes variétés);

- La deuxiéme partie synthétisant quelques connaissances sur les antioxydants et les
propriétés thérapeutiques de la pasteque;

- La troisieme partie rapporte les différentes formes de valorisation de la pastéque.

Enfin, une conclusion générale mettra 1’accent sur les principales propriétés

nutritionnelles et fonctionnelles de la pastéque.
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I. La pasteque (Citrullus lanatus)

I.1. Importance économique

La pastéque est considérable dans les régions seches et sa culture est répandue
presque dans tous les pays du monde. Elle est connue pour ses variétés comestibles: Nado,

Alana, Kadija, Céline....etc.

La motivation premiére pour la culture de la pastéque est économique pour la
plupart des producteurs. L'objectif est la quéte de revenus pour satisfaire leurs besoins

socio- économiques (Achour et Khaled, 2019).
1.1.1. Au niveau mondial

En 2016, la production mondiale de pastéques s’est établie a 117 022 560 T, selon
les données de FAOSTAT. La superficie mondiale consacrée a la production de pasteques
était de 3 507 243 hectares en 2016, avec un rendement moyen par m2 de
3,34 kilos. Comme a I’accoutumé, la Chine est le plus gros producteur de ce fruit
puisqu’elle cultive 67,54% de la production mondiale soit 79 043 138 T annuellement
(Figure 1 et Tableau I). Son rendement moyen est relativement haut: 4,20 kg/m?2 contre une
moyenne mondiale de 3,34 kg/m2. En seconde place se trouve la Turquie avec 3 928 892 T
et un rendement moyen de 4,16 kg/m2. En 3*™position se place I’Iran avec 3 813 850 T et
un rendement assez faible de 2,88 m2/kg. Viennent ensuite le Brésil avec 2 090 432 et 2,31
kg/m? puis I’Ouzbékistan avec 1 976 373 et 3,64 kg/m?. L’Espagne se place plus loin
derriére: en 13°™position avec une production de 969 327 T et le trés bon rendement de
5,58 kg/m?; il s’agit du deuxieéme meilleur rendement apres la Tunisie (6,60 kg/m?). Le
Maroc occupe quant & elle le 24°™ rang avec 437 061 T soit les 0,37% de la production
mondiale totale. Le rendement du Royaume est légerement au dessus de la moyenne

mondiale: 3,57 m2/kg.

Brazil 2%
Iran 3%

Turquie 4%

Figure 1: Distribution de la production de la pastéque dans le monde (Ramadan, 2019).



I. La pasteque (Citrullus lanatus)

Tableau I: Les grands pays producteur de pasteque (Anonyme, 2018).

Pays Production | Production par | Superficie(en| Rendement
(Tonnes) | personne (Kg) hectares) | (kg/hectare)

gﬁ?ﬁflique populaire de 79244271 56,852 1892570 41871,2
Turquie 3928892 48,619 94333 41649,3
Iran 3813850 46,649 132464 287917
Brésil 2090432 9,977 90447 23112,2
Ouzbékistan 1976373 60,525 54368 36351,5
Algérie 1877069 44,119 58969 31831,5
Etats-Unis d’ Amérique 1823160 5,562 4597 39659,8
Fédération de Russie 17 57972 11,969 148 270 11856,6
Egypte 1680994 17,242 52352 32109,7
Mexigue 1199648 9,617 38672 31021,4
Kazakhstan 1172839 64,186 50125 23398,3
Viet Nam 1102657 11,649 50031 2039,3
Espagne 969327 20,775 1736 55 835,2
Afghanistan 862341 27,311 74679 11547,3
Corée du sud 65203 12,628 15241 42781,7
Tunisie 541000 47,264 8198 65995,4
Maroc 437061 12,568 12231 35733,9
1.1.2. En Algérie

Ces ressources sont importantes pour 1’économie Algérienne et pour le maintien de
I’équilibre écologique. Dans le cadre des plans culturaux, les cultures maraicheres sont des
cultures principales dans le monde. La pastéque est trés prisée et estimée et tres recherchée
sur les marchés locaux et internationaux. Elle possede une pratique culturale en Algérie
surtout en été. Le fruit de la pastéque, avec son contenu en jus joue le role d’un fruit et
d’un désaltérant en méme temps. En Algérie, La superficie cultivée est trés importante,
elle occupe un rang principal avec la pomme de terre. Elle occupe 12 % des superficies
utilisées pour les cultures maraicheres avec une production de 8,5 % de la production totale
du maraichage (Madr, 2014).

Dans la wilaya de Tizi-Ouzou la production de la pasteque a augmenté ces
derniéres années sachant que la superficie de production a diminué en 2019 a 1095,75 ha et
la production est de 365217 Qt (Tableau Il) (DSA, 2020).
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Tableau I1: Production de la pasteque au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou (DSA, 2020)

Année Superficie de production (ha) Production en Qat
2017 975,50 344855
2018 1137,58 339880
2019 1095,75 365217

1.2. Origine, distribution et domestication

La diversité des formes spontanées et la présence des espéces sauvages de Citrullus
lanatus sur le continent Africain ont permis de supposer que cette espece est d'origine
Africaine (Bisognin, 2002; Janick et al., 2007). Cependant, son origine exacte sur le
continent Africain reste encore confuse. Trois zones sont souvent citées comme étant son
origine: Wasylikowa et Van der veen (2004) et Cox et Van der veen (2008) ont indiqué
I'Afrique du Nord (I'Egypte et la Lybie) comme un centre d'origine de la plante. Dane et
Lui, 2007 ont aussi mentionné I'Afrique du Sud comme un centre d'origine de C. lanatus.

Enfin, Guner et Wehner (2004) ont suggére qu'elle serait native de 1 'Afrique centrale.

Les études de Dane et al. (2004) et Dane et Lui (2007), basées sur I'ADN
chloroplastique de cette espéce ont permis de suggérer que les formes cultivées et sauvages
ont divergé, indépendamment, a partir de l'ancétre C. ecirrhosus (Cucurbitaceae) en
Namibie. Toutes ces études permettent de dire que la distribution de C. lanatus se serait
faite a partir de I'Afrique pour gagner le reste du monde. En effet, elle a été introduite au
VIIF™ sigcle en Inde et au X®™ siécle en Chine. Il a fallu attendre trois siécles de plus pour
gu'elle soit introduite en Europe. Concernant I'’Amérique, son introduction a eu lieu au
XVI°™ siécle (Wasylikowa et Van der veen, 2004).

Les Cucurbitaceae font partie des premieres cultures domestiquées par I'homme.
Les expeditions archéologiques dans la region d'Oaxaca, au Mexique, indiquent que
Cucurbita pepo L. (Cucurbitaceae) a été associée a I'hnomme dés 8500 ans Avant Jésus
Christ. Cette domestication visait, surtout, l'alimentation de la population a travers les

fruits ou les graines (Bisognin, 2002).

Dans le monde en général et en Afrique particulier, de nombreuses especes de
Cucurbitaceae sont cultivées pour leurs fruits ou pour leurs graines. C'est notamment le
cas de C. lanatus. Cette espece existe sous deux types: le type sucré et le type oléagineux
(Levi et al., 2002; Dane et Lui, 2007).



I. La pasteque (Citrullus lanatus)

» Le type sucre est produit pour ses gros fruits possédant une pulpe trés sucrée. Ils
sont présents dans la plupart des pays d'Afrique (Jensen et al., 2011; Mujaju et Fatih,
2011). Dans certains pays comme le Botswana, le Zimbabwe et le Mozambique, ce type
est connu sous le nom local de « tsamma » (Dane et Lui, 2007). Ces fruits sont beaucoup
consommeés pendant les périodes de famine et de sécheresse comme source d'alimentation
et d'eau aussi bien par les hommes que par les animaux (Guer et Wehner, 2004; Sultana et
al., 2004). lls sont tres riches en vitamine A, C et en B-carotene. De plus, ils peuvent
fournir une importante quantité d'énergie (26 Kcal) et 93 % d'eau a l'organisme (Van der
vossen et al., 2004; Yau et al., 2010).

» Le type oléagineux est principalement localisé en Afrique de I'Ouest (Nigeria,
Benin, Céte d'lvoire, Togo et Ghana). Néanmoins, il est aussi signalé en Afrique Centrale
et Australe (Zoro Bi et al., 2003; Achigan-Dako et al., 2006). En dehors de I'Afrique, le
type oléagineux de cette espéce est également produit sur le continent Asiatique,
notamment, en Chine et en Inde (Erdem et Yuksel, 2003; Wang et al., 2004).

Figure 2: Origine et distribution de la pasteque (Grubben et Denton, 2004).

1.3. Noms communs
Les noms vernaculaires de Citrullus lanatus incluent: melon egusi et pastéque
egusi. D’autres incluent: pastéeque d’Afrique de I’Ouest, pasteque, pastéque dessert,

melon de cuisson (Rhodes et Zhang, 1999).

1.4. Classification botanique
La pasteque (Citrullus lanatus), aussi appelée melon d'eau, est une espéce

de plantes herbacées de la famille des Cucurbitacees. Elle est largement cultivée pour ses
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gros fruits lisses, a chair rouge, jaune, verdatre ou blanche et a graines noires ou
rouges. Selon Matsum et Nakai (1916), la pasteque a été classée selon la systématique

regroupée dans le Tableau I11.

Tableau I11: Classification de la pasteque (Matsum et Nakai, 1916).

Régne Plantae
Division Magnoliopsida
Classe Magnoliopsida
Ordre Cucurbitales
Famille Cucurbitaceae
Genre Citrullus

Espéce Citrullus lanatus

I.5. Description botanique

La pasteque (Citrullus lanatus) est une plante herbacée annuelle de la famille des
Cucurbitacées. Le genre Citrullus a été étudie sur le plan taxonomique et divisé en quatre
especes: Citrullus lanatus (C. vulgaris) qui est la pasteque cultivée et ses trois espéces

apparentées: C. ecirrhosus, C. colocynthis et C. rehmii (Wehner, 2008).

1.5.1. Racine

Selon I’'importance de la racine principale par rapport aux ramifications, la pastéque
possede des racines pivots (racine principale et racine secondaire) les racines sont
étendues, mais peu profonde (Figure 3). La racine principale a une longueur et un diamétre
plus importants que les ramifications, il est caractéristigue des Angiospermes
dicotylédones (Wehner, 2008).

Figure 3: Systeme racinaire de la pasteque (Wehner, 2008).
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1.5.2. Tige

La pastéque se présente sous la forme d’une plante a tiges rampantes éminces ou
grimpantes, poilues angulaires et peuvent atteindre trois metres (3 m) de long (Figure 4) et
qui s’accroche par des vrilles a aisselle des feuilles, elle produit de grosses feuilles

nervurées et des fleurs (Louahedj, 2016).
gV o‘ ;

54 3
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Figure 4: Tige de la pasteque (Erhirhie et Ekene, 2013).

1.5.3. Feuilles

Les feuilles sont s’ansiéres sur la tige principale, de forme généralement
triangulaire, sont trés découpées, avec des lobes arrondis, profondément incisés, mais aux
sinus également arrondis (Figure 5). Certaines sont transformeées en vrilles permettant a la
plante de s'accrocher et de grimper sur des supports variés. Elles sont pétiolées alternées
lobulaires, les nervures principales de la structure foliaire se distribuent du point d’union
entre la lame et le pétiole, les ramifications secondaires s’inserent sur les ailes de chaque
feuille, ces caractéristiques acquiérent a la plante une certaine résistance a la chaleur et a la

sécheresse (Fraser et Bramley, 2004).

Figure 5: Feuilles de Citrullus lanatus (Erhirhie et Ekene, 2013).
1.5.4. Fleurs
Les fleurs apparaissent a 1’aisselle des feuilles, a corole jaune pale sont comme sur
la plupart des cucurbitacées soit males ou femelles, mais toutes sont présentes sur le méme

pied (plante monoique) et la fécondation est entomophile (Figure 6) (Wehner, 2008).

Figure 6: Fleur de Citrullus lanatus (Wehner, 2008).
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1.5.5. Fruits

Le fruit de pasteque est une baie particuliére, de forme sphérique, plus ou moins
oblongue, son diamétre varie de 30 @ 60 Cm et I’écorce de 10 a 40 mm d'épaisseur (Figure
7). Ce fruit est de couleur verte foncée souvent marbrée de blanc, dont la chair est rouge,
jaune, verdatre ou blanche, mais toujours homogene jusqu’au centre ou sont dispersées les

graines noires ou rouges (Achour et Khaled, 2019).

Figure 7: Fruit de Citrullus lanatus (Erhirhie et Ekene, 2013).

1.5.6. Graines

Les graines de Citrullus lanatus (Figure 8) sont plates et ovales de différentes
couleurs suivant les variétés: blanches, noires, brunes, jaunes ou rouges, leur longévité
moyenne est de 5 & 6 ans, le nombre de graines varie entre 10 a 30 grammes (Bramley,
2004).

Figure 8: Graines de Citrullus lanatus (Erhirhie et Ekene, 2013).

1.6.Variétés de pasteque
Il existe prés de 1200 variétés de pasteque declarées dans différentes tailles. La

pasteque a également une diversité dans les couleurs de la chair: rouge, jaune, orange ou
blanc (Erhirhie et Ekene 2013). Certaines variétés communes et leur apparence sont
décrites ci-dessous (Figure 9) (Ramadan, 2019).

» Carolina cross: cette variété produit des melons de poids plus élevé pesant environ
119 kg avec une peau verte et une chair rouge. Il faut environ 90 jours de la plantation a la
récolte (Erhirhie et Ekene, 2013).
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» Yellow Crimson: la pastéque de cette variété a la chair de couleur jaune. Ce type
particulier de pasteque est plus doux et parfumé au miel que d’autres pastéques a chair
rouge (Ahmad et al., 2017).

» Orangeglo: a une pulpe orange douce pesant environ 9 kg. Il a une crodte vert clair
avec des rayures verdatres foncées. Il faut prés de 90 a 100 jours de la plantation a la
récolte.

» Moon and stars: est considérée comme une classe d’orangeglo et a été trouvée
depuis 1926. Elle a beaucoup de petits cercles jaunes avec la crolte pourpre-noire ayant le
poids 9-23 kg, une chair de couleur rose ou rouge et les graines brunes (Janakiraman et al.,
2012).

» Cream of Saskatchewan: se compose de petits fruits ronds d’environ 25 Cm de
diametre. Il a un vert clair assez mince avec une crolte rayée vert foncé, avec une chair
blanche douce et des graines noires. Il peut bien se développer dans les climats froids. Ces

pasteéques prennent 80 a 85 jours de la plantation a la récolte (Sultana et Ashraf, 2019).

» Melitopolski: a de petits fruits ronds d’environ 28-30 Cm de diamétre. Il s’agit
d’une variété de maturation précoce qui provient de la Volga, une région de la Russie. Elle

prend environ 95 jours de la plantation a la récolte (Sultana et Ashraf, 2019).

» Densuke: a des fruits ronds pesant jusqu’a 11 kg. Il a une crodite noire qui est spot
libre méme n’ont pas de rayures sur la surface. Il ne peut pousser que sur 1’ile d’Hokkaido,
au Japon, ou jusqu’a 10 000 pastéques sont produites chaque année. En Juin 2008, 1’'un des
premiers melons récoltés est vendu a une vente aux enchéres pour 6300 Dollars faisant la
pasteque la plus chere jamais vendue. Le prix de vente moyen de cette variété est

généralement d’environ 250 Dollars (Vohra et Kaur, 2011).

Figure 9: Variétés de pasteque et apparence physique (Ramadan, 2019).
(a) Carolina cross; (b) Yellow crimson ; (c) Orangeglo ; (d)Moon and stars ; (¢) Cream
of Saskatchewan; (f) Melitopolski et (g) Densuke.
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1.7. Composition et valeurs nutritives

La pasteque (Citrullus lanatus) est riche en eau (91,45%), avec des propriétés
hydratantes, mais faible en matieres grasses et ne contient pas de cholestérol. C’est une
source également d’énergie, de protéines, de glucides, de minéraux (Ca, Fe, Mg, P, K, Na et
Zn) et de vitamines (A, C, E, K et en particulier les vitamines du groupe B) (Tableau 1V)
(USDA, 2002).

Tableau IV: Composition nutritionnelle d’une portion comestible de pastéque

(Innocent et Matenda, 2018).

Nutriments Unité Valeur par 100 g
Valeur approximative

Eau g 91,45
Energie kcal 30
Protéines g 0,61
Lipides totaux g 0,15
Glucides g 7,55
Fibres g 0,4
Sucres toraux g 6,2
Minéraux

Calcium (Ca) mg 7
Fer (Fe) mg 0,24
Magnésium (Mg) mg 10
Phosphore (P) mg 11
Potasium (K) mg 112
Sodium (Na) mg 1
Zinc (Zn) mg 0,1
Vitamines

Vitamine C mg 8,1
Thiamine mg 0,033
Riboflavine mg 0,021
Niacine mg 0,178
Vitamine Bg mg 0,045
Folate mg 3
Vitamine A ug 28
Vitamine A ul 569
Vitamine E mg 0,05
Vitamine K ug 0,01
Lipides

Acides gras saturés totaux g 0,016
Acides gras monoinsaturés g 0,037
Acides gras polyinsaturés g 0,05
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La pastéque est également une source naturelle de lycopene, un caroténoide de
grand intérét en raison de sa capacité antioxydante et des avantages potentiels pour la santé
(Rhodes et Zhang, 1999). Les plantes de Cucurbitaceae en générale et la pastéque en
particulier sont connues par leur richesse en composés bioactifs tels que la cucurbitacine, les
triterpénes, les stérols et les alcaloides (Yuan, et al., 2006). En outre, elle contient de
nombreux éléments intéressants d'un point de vue nutritionnel, comme la citrulline, qui sert
a synthétiser un autre acide aminé capital dans l'organisme, l'arginine, jouant un role clé
dans la division cellulaire, la cicatrisation et I'¢limination de I'ammoniaque (Erhirhie et
Ekene, 2014).

Chaque aspect du fruit de la pasteque a une valeur nutritive, y compris la cro(te et
les graines. Les graine étant une excellente source d’énergie et ne contient pas d’acide
hydrocyanique, ce qui la rend appropriée comme nourriture du bétail. L’huile de graines
contient des glycosides, d’acides linoléiques, oléiques, palmitiques et stéariques et la
croute de fruit contient des cucurbitacines ameres (Schippers, 2002). La facon la plus
courante de consommer la pastéque, c’est la consommation de la chair rose ou jaune,
consommeée crue. Cependant, il existe d’autres maniéres communes de consommation de la
pasteque incluant: les cornichons de crolte de pasteque, pastéque frite, gateau de pasteque

et limonade de pasteque (Wind, 2008).

Les jeunes feuilles tendres et les fruits sont cuits comme des légumes verts, tandis
que la chair de fruit peut étre bouillie avec la farine de mais. C’est aussi un aliment
précieux, surtout en période de sécheresse. Les fruits évidés peuvent étre utilisés comme
récipient pour la cuisson ou le stockage des baies. La pulpe et les graines sont préparées de

différentes facons pour la consommation (Globinmed, 2010).

Les graines brunes plates ont une valeur alimentaire beaucoup plus élevée que la
chair et ont un golt de noisette agréable. Des quantités importantes de vitamine C, de
minéraux, de graisse, d’amidon et de riboflavine ont été détectées. Elles peuvent étre
séchés, rotis et consommeés en tant que tels ou moulus en farine pour faire du pain. Elles
contiennent un pourcentage ¢élevé d’huile qui est semblable a 1’huile de graines de citrouille

et peut étre utilisé dans la cuisine (Moldenke et Moldenke, 1952).

En Afrique de 1’Ouest, les graines sont transformées en pulpe et ajoutées comme
épaississantes aux soupes. llIs sont également fermentés pour produire un édulcorant

localement appelé « Ogiri» ou ils sont rotis, pilonnes, enveloppés dans des feuilles, puis
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bouillis pour produire un autre édulcorant appelé « Igbalo ». Les résidus provenant de
I’extraction de I’huile sont transformés en boules qui sont frités pour produire une collation
locale appelée « Robox» au Nigeria, ou est utilisé comme aliments pour bétail (Moldenke et
Moldenke, 1952). Elles sont de plus en plus utilisées pour leur huile dans les régions semi-
arides dans I’industrie cosmétique et pharmaceutique. Il existe également des perspectives
d’utilisation des graines dans 1’amélioration de la nutrition infantile en raison de leur

teneur élevée en protéines et en matieres grasses (Maynard, 2001).

1.8. Nutrition de pastéque et avantages pour la santé

La consommation de pastéque est souhaitable par les consommateurs car elle
montre de nombreux effets biologiques positifs, qui sont principalement liés a étre sans
gras, sans cholestérol, faible en sodium, riche en minéraux et en phytochimiques (Jumde et
al., 2015). En conséquence, la consommation de pastéque fournit des avantages a long
terme pour la santé tels que le risque réduit de maladie cardiaque, 1’amélioration de la
pression artérielle chez les patients souffrant d’hypertension, diminuer 1’oxydation LDL et
exercer un effet cardio-protecteur (Bianchi et al., 2018). Comparé aux fruits bien connus
comme les tomates, fraises, et goyaves, la pasteque a une plus grande capacité
antioxydante. Les glucides, les vitamines et les fibres sont les principaux composants qui
composent la pasteque (Tableau V). Tous ces composants sont présents dans leurs formes
les plus bénéfiques. La pastéque a récemment regu ’attention pour ses moins de quantités
de graisses; il est donc considéré comme un constituant d’une alimentation saine faible en
cholestérol et en sodium. En raison de ses nutriments rapportés, la pastéque est considérée
comme une plante médicinale (Sai'd, 2014; Abourashed, 2013). Comme fruit, il a une
faible densité énergétique et il est donc recommandé pour la gestion du poids. Adedeji et
Oluwalana (2013) ont indiqué que la pastéque est une bonne source de minéraux et de
vitamines puisqu’elle contient 11 minéraux et 19 vitamines. Il a des vitamines telles que la
thiamine, la riboflavine, la niacine, et le folate. En outre, il a des minéraux tels que le
potassium, le magnésium, le calcium, le phosphore et le fer (ljah et al., 2015; Sivudu et al.,
2017). En raison de ces propriétés, la consommation de pasteque peut étre utile dans le
maintien de 1’équilibre acido-basique dans le corps qui a un réle majeur dans la physiologie

normale, le maintien de 1’appétit et la digestion normale.
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En outre, Adedeji et Oluwalana (2013) ont rapporté que les minéraux tels que le
calcium et le potassium jouent un réle important dans la régulation cellulaire, le maintien

de la structure cellulaire, et le processus de différenciation cellulaire.

Bailey et al. (2016) ont constaté que la supplémentation avec le jus de pasteque
améliore les aspects de la santé vasculaire chez les individus souffrant d’hypertension. La
présence de vitamines rend la pasteque utile pour soutenir la vision normale et la santé de
la peau, la gestion du cholestérol, le soutien de 1’appétit normal et la fonction du systéme
nerveux et peut étre impliqué dans la contraction musculaire normale. L’Organisation
mondiale de la Santé (OMS) recommande que le régime alimentaire optimal pour tout le
monde et par la consommation d’un faible en gras, les glucides riches en fibres. Le jus et
la pulpe de pastéque contiennent des quantités considérables de fibres et de glucides. La
fibre joue un réle important dans le cholestérol sanguin, qui aide a la prévention des
grandes maladies intestinales tandis que les glucides sont la source d’énergie pour les
cellules. ljah et al. (2015) ont indiqué que la pastéque est riche en vitamine B, qui est
responsable de la production d’énergie dans le corps. Compte tenu de ces parameétres de
promotion de la santé, les extraits de pasteque peuvent étre incorporés dans les

cosmétiques, les aliments et les produits pharmaceutiques.
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Maladie
Femmes

ménopausées obeses

Hypertension
Course
Cancer du sein

Ostéoporose

Maladie du foie

Meétabolisme humain

Mortalité
maladies
cardiovasculaires
Taux élevé
cholestérol
Faible libido
Flue et scorbut

Santé oculaire

des

de

Tableau V: Maladies et bienfaits pour la santé de la pastéque.

Paramétre
Citrulline

Lycopéne
Vitamine C
Lycopéne

Lycopéne

Vitamine C

Vitamine C

[-carotene

Lycopéne

Citrulline
Vitamine C

Vitamine A

Résultats
Amélioration de la fonction autonome
cardiaque chez les femmes postmenopausal
obeses sédentaires, augmenter [’arginine
plasmatique

Amélioration de 1’agitation plasmatique
Réduction de I’AVC

Lycopene sérique associé a une diminution
du risque

Peut contrecarrer les dommages

du stress oxydatif qui cause 1’ostéoporose

Diminution de 58,2 % d’aminotransférase
sérique et minimise également les
dommages et la lenteur de la progression de
la maladie

Moins de risque d’insuffisance ou d’effets
néfastes sur la santé.

Reduction de la ration de danger dans les
maladies cardiovasculaires et coronariennes

Réduction de la synthése du cholestérol

Améliorer les fonctions érectiles
Prévient et traite une variété de maux, le
scorbut et un simple rhume

Améliore le fonctionnement optimal des
yeux

Références
(Wong et al., 2016, Sai'd,
2015)

(Choudhary et al., 2015)

(Pacier et Martirosyan,
2015)

(Naz et al., 2014; Dia et
al., 2016)

(Choudhary et al., 2015)

(Pacier et Martirosyan,
2015)

(Pacier et Martirosyan,
2015)
(Choudhary et al., 2015)

(Vaccaa et al., 2016)
(Soteriou et al.,2014)

(Choudhary et al., 2015,
Poupée et Ricou, 2013)

(Makaepea et al., 2019)
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Il. Antioxydants et propriétés de la pastéque (Citrullus lanatus)

I1.1. Caroténoides

Les caroténoides sont des pigments naturels synthétisés par la plante et sont
responsable de couleurs vives de divers fruits et légumes. Le 3-caroténe et le lycopene sont
les caroténoides les plus abondants dans la pastéque permettant de neutraliser 1’oxygeéne
singulier. Le 3-caroténe qui agit comme un antioxydant et un précurseur de la vitamine A
(Makaepea et al., 2019).

11.1.1. Lycopéne

Le lycopene (CsHsg) est un caroténoide liposoluble présent dans la pulpe de
pastéque, avec le plus haut degré d’insaturation (Kehili et al., 2017). I s’agit d’un
hydrocarbure a chaine droite avec 13 liaisons doubles, dont 11 sont conjuguées (Figure 10)
(Naz et al., 2014; Soteriou et al., 2014). Le lycopene est disponible en configuration Trans
a partir de sources naturelles tandis que dans un plasma humain, le lycopene est un
mélange isomérique contenant 50% du lycopéne total sous forme de Cis isomeéres. Il est
visible comme un pigment rouge qui donne aux fruits tels que la pastéque, la goyave, les
poivrons rouges, et la tomate leur couleur souhaitable (Soteriou et al., 2014) et contribue a
environ 21-43% du total des caroténoides accumulés dans le tissu humain (Elumalai,
2013). Les chromoplastes des cellules mésocarpe de pasteque synthétisent et stockent le
lycopene comme le caroténoide principal (70-90%) qui est responsable de la couleur rouge
typique de la chair des fruits mdrs (Tomes et al., 1963; Tadmor et al., 2005). Ce pigment
rouge possede 1’activité antioxydante la plus élevée parmi tous les antioxydants diététiques

(Di Mascio et al., 1989).

Figure 10: Structure du lycopene (Sies et Stahl, 1996).

Le lycopéne est dérivé des fruits et légumes et il est incorporé dans le corps par

I’alimentation. Sa consommation dans les pays développeés est estimée a 5-7 mg/jour et on
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suppose qu’environ 10 & 30 % de lycopéne est absorbé dans 1’organisme (Petyaev, 2016).
Il est considéré comme le puissant antioxydant parmi tous les caroténoides dans le
piégeage des radicaux libres (Oberoi et al., 2017; Srivastava et al., 2015). En fait, le taux
de récupération du lycopéne est plus élevé que le B-caroténe et le tocophérol; les études In
vitro ont prouvé que le lycopéne est deux fois plus puissant que le -caroténe et dix fois
celui de a-tocophérol en termes de son activité de capacité de piéger d’oxygene singlet
(Naz et al., 2014, Kulczynski et al., 2017). Au départ, il a été a signalé que la tomate
contient la plus grande quantité de lycopéne que tous les fruits (Srivastava et al., 2015).
Cependant, une étude récente réalisée par Oberio et Sogia (2017) a montré que la pasteque
est le fruit contenant plus du lycopéne biodisponible (environ 60%) que celui trouvé dans
la tomate qui en fait le leader du lycopéne parmi les produits frais.

Le traitement thermique induit 1’isomérisation de la biodisponibilit¢ du
lycopene. Par conséquent, on dit qu'une tomate traitée a la chaleur contient plus de
lycopéne biodisponible qu’une tomate fraiche. La pulpe de pasteque est rapporté pour étre
une source concentrée de lycopéne par rapport au jus avec un taux de 20-24 mg/100 g
(Oberoi et Sogi, 2017). Des études sont toujours en cours pour déterminer la partie de la
pastéque qui contient la source la plus concentrée de lycopéne.

La quantité de lycopéne dans la pasteque varie selon le type de variétés et les
conditions de croissance (Kyriacou et al., 2018, Soteriou et al., 2014). Une étude menée
par Tlili et al. (2010) sur quelques variétés tunisiennes a montré que la teneur de pasteque
en lycopéne varie entre 47,40 mg/kg a 112,00 mg/kg matiére fraiche. En outre, Choo et Sin
(2012) ont noté que la chair de la pastéque rouge possede la teneur en lycopéne (9,50
mg/kg) plus élevée que celle enregistrée dans la chair de la pastéque jaune (0,04 mg / kg).
Egalement, le fruit entier de la pastéque a chair rouge contient une teneur en lycopene de
2,60 mg/kg supérieure a celle du fruit entier de la pastéque a chair jaune (0,37 mg/kg).
Pinto et al. (2011) ont enregistré dans quelques variétés de pasteque portugaise des teneurs
variant entre 21,22 a 40,32 pg/g de matiere fraiche. Choudhary et al. (2015) et Nagal et al.
(2012) ont noté des taux de 3,74 a 6,80 mg/100g et 3,46 a 8,00 mg/100g, respectivement.
Adetutu et al. (2015) et Tamburini et al. (2017) ont montré que Citrullus lanatus (pasteque
rouge) contient 16,19 mg/kg et 4537,83 ug/100g, respectivement. Selon Tlili et al. (2010),
les teneurs en lycopene de la pastéque varient en fonction du génotype et des conditions
environnementales. Ces résultats ont prouvé que la pasteque peut constituer une source
prédominante de lycopéne dans l'alimentation en raison de sa disponibilité et sa

consommation élevée.
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Le lycopéne est devenu un composé d’intérét pour les chercheurs en alimentation et
en santé en raison de ses avantages rapportés sur la santé humaine. Récemment, la
demande de forme naturelle de lycopéne a augmenté, principalement parce qu’elle est
efficace pour freiner les radicaux libres destructeurs, y compris le dioxyde d’azote, le
sulfure, I’oxygeéne singlet, et I’inhibition de I’ADN et des dommages a la membrane
cellulaire. En raison de ses fonctions anti-oxydantes, il réduit les lipides en empéchant la
formation d’enzymes impliquées dans la synthése du cholestérol (Elumalai et al., 2013).

Johary et al. (2012) rapporté que tandis que le lycopene est reconnu pour son
importance en tant qu’antioxydant, son effet biologique est également influencé par
d’autres mécanismes tels que la communication intercellulaire de jonction d’écart, systéme
hormonal et immunitaire. Les mécanismes physiques et chimiques sont deux mécanismes
principaux qui ont été établis pour expliquer les propriétés anti-oxydantes et les activités
anti-carcinogénes du lycopéne. Elumalai et al. (2013) ont expliqué en outre que le
mécanisme physique implique le transport de 1’énergie des radicaux libres au lycopene
formant le lycopéne isomérisé excité.

En ce qui concerne le lycopene étant utile dans le corps, Naz et al. (2014) ont
rapporté en outre que son activité dépend de ses propriétés moléculaires et physico-
chimiques et du site d’action dans les cellules. Par exemple, le lycopene est liposoluble; par
conséquent, son absorption est améliorée par la présence d’huile dans 1’alimentation
(Johary et al., 2012). Oberio et Sogiont (2017) ont rapporté que la prise du lycopene est
associée au risque diminué de divers cancers tels que le sein, le c6lon, I’estomac, la cavité
buccale, la prostate et le cancer du poumon. Les boissons fonctionnelles dérivées du
lycopéne ont le potentiel de réduire la transformation maligne du cholestérol oxydé dans
I’état diabétique (Naz et al., 2014). De plus, il limite la phosphorylation induite par le
cancérogene des protéines régulées et cesse la division cellulaire a la phase du cycle
cellulaire Go-G; (Elumalai et al., 2013).

Le lycopéne également empéche I’inflammation en réduisant la production de
médiateurs pro-inflammatoires, y compris les interleukines, 1’oxyde nitrique, le facteur de
nécrose tumorale et le facteur nucléaire de transcription dans les macrophages des CVD
(Choudhary et al., 2015; Dia et al., 2016). Plusieurs études ont montré que le lycopéne
posséde un effet suppresseur de tumeur; il diminue également la prolifération cellulaire

induite par des facteurs de croissance insuline comme ceux qui ont un effet sur les
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mitogénes dans diverses lignes de cellules de cancer et inhibent davantage la croissance

cellulaire anormale dans le corps.

En outre, la régulation de I’écart communication de jonction dans les cellules
fibroblastes embryonnaires donne au lycopéne ses effets anti-carcinogénes (Elumalai et al.,
2013). En conséquence, la prise des produits contenant du lycopéne est associée a une
incidence réduite des cancers du col de 1’utérus, du sein, de la vessie et de la prosternée

(Oberoi et Sogi, 2017; Kehili et al., 2017).

La consommation de fruits riches en lycopene comme la pastéeque est donc
considérée comme essentielle en raison du role qu’elle joue dans la prévention des
maladies chroniques; il n’est pas toxique sans effets secondaires connus. D’autres
recherches sont cruciales pour articuler les mécanismes du lycopene mises en jeu sur la
santé humaine. Les domaines d’intérét peuvent étre fondés sur la formulation d’une
allocation journali¢re fondée sur I’age et les troubles de santé ainsi que sur ’interaction du

lycopéne avec d’autres produits phytochimiques.

11.1.2. g-Caroténe

Le p-caroténe est un macronutriment lipophilique et insoluble qui comprend un
groupe de composés organiques nutritionnels insaturés, y compris le rétinoique, la rétine et
le rétinol (Rajabi et al., 2016). Il possede 40 atomes de carbone et contient 11 liaisons
conjuguées et 2 liaisons doubles non conjuguées (Kulczynski et al., 2017). Il a une
solubilité trés faible dans de nombreux solvants tels que I’eau et 1’éthanol en raison de sa
longue chaine fortement conjuguée (Kong et al., 2018).Visible comme la couleur orange
dans les fruits et légumes, il sert de précurseur pour la vitamine A dans un corps humain
(Shao et al., 2017). Lin et al. (2018) ont indiqué que le B-carotene est absorbé dans un
intestin directement par les cellules épithéliales intestinales et obtenu sous forme de
configuration Trans et transformé en Cis isoméres par isomérisation photo-induite et

thermique (Figure 11).

Chen et al. (2017) ont déclaré que le B-carotene ne peut pas étre synthétisé par
I’organisme; par conséquent, il provient principalement d’aliments a base de plantes
comme les carottes, les patates douces, les épinards, la pasteque et les mangues. Il peut étre
utilisé comme ingrédient alimentaire fonctionnel; cependant, il est moins biodisponible et
son absorption est inférieure & 10% (Lin et al., 2018). Kim et al. (2014) ont rapporté que la

teneur en B-carotene de la chair fraiche de pasteque était de 4,82 mg/g.
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Tamburini et al. (2017) ont enregistrée une teneur faible en B-carotene dans la
pasteque avec un taux de 0,96 mg/kg. De méme Tlili et al. (2011) ont noté des taux
faibles allant de 0,1 mg/kg a 0,4 mg/kg. Cependant, Adetutu et al. (2015) dans leur étude
ont rappoté que Citrullus lanatus contient un taux de 308,71 pg/100g. Comme pour les
autres produits phytochimiques, la quantité du p-carotene varie selon la variété et les
facteurs environnementaux (Dia et al., 2016). 11 a la capacité d’exposer a la fois 1’activité
antioxydante et les propriétes pro-oxydantes. En raison de ces propriétés, le B-caroténe a le
pouvoir souhaitable dans I’inactivation de certaines espéces oxygénées réactives et utile
dans I’effet neuro-protecteur protégeant contre LDL et HDL. En outre, le B-caroténe inhibe
le radical libre par le transfert d’¢lectrons qui conduisent a la formation de la cation

caroténoide radical et le transfert de I’atome d’hydrogene (Kulczynski et al., 2017).

Le potentiel antioxydant du -caroténe a été largement étudié et certains reésultats
positifs ont été rapportés. Parmi d’autres effets importants sur la santé humaine, le -
caroténe intensifie 1’agrégation plaquettaire augmentant 1’expression du facteur de
croissance, ce qui conduit a la reconstruction des parois des vaisseaux sanguins. Entre
autres fonctions, il s’est avéré important pour le maintien du systéme immunitaire; il

soutient la croissance cellulaire et la différenciation jouant un rdle dans la formation et le

maintien du cceur, des reins, et d’autres organes (Shao et al., 2017; Barkura et al., 2017).

Lycopene
all-trans

Thermal-induced Photo-induced
isomerization isomerization

Figure 11: Structure chimique du p-caroténe, du lycopene et de ses isomeres obtenus par

traitement thermique (Costa-Rodrigues et al., 2018).
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Un régime enrichi en B-caroténe neutralise les molécules nocives qui ont pour
résultat de défier I’a4ge naturellement (Kim et al., 2014). Il aide le corps a absorber la
lumiere dans les yeux pour une bonne vision et d’autres fonctions comme facteurs de
croissance pour les cellules épithéliales et module la fonction du gene principalement en
raison de I’enzyme dioxygénase, qui est présente dans la muqueuse humaine de ’intestin

gréle et il convertit le B-caroténe en rétinol (Kulczynski et al., 2017).

Selon Nzamwita et al. (2017), ce nutriment est essentiel pour maintenir I’intégrité
des tissus épithéliaux, la croissance et le bon fonctionnement du systeme immunitaire
(Pacier et Martirosyan, 2015). Le B-caroténe est également connu pour ses attributs
anticancéreux potentiels (Barkura et al., 2017). 1l joue un réle important dans la réduction
du risque de diabete type 2 et I’abaissement du syndrome métabolique chez les adultes
d’age moyen (Chen et al., 2017). Il peut également améliorer la fonction du systéme
immunitaire et inhiber la progression de tumeur dans certains types de cancers (Kulczynski
etal., 2017).

11.2. Citrulline

La citrulline est un acide aminé non protéique abondant dans la pasteque (Figure
12) (Kim et al., 2014). Les chercheurs ont également rapporté que la citrulline est un
précurseur efficace pour I’arginine et un intermédiaire métabolique dans le cycle d’oxyde
nitrique. Elle est considéré comme un osmolyte puissant et piégeur du radical contre la
sécheresse/stress du sel (Kyriacou et a I., 2018). Hong et al. (2015) ont mentionné que la
citrulline la plus abondante se trouve dans une pastéque en quantités variant de 0,7 a
3,6 mg/g frais. Kyriacou et al. (2018) ont rapporté qu’une étude récente réalisée sur 56
variétés a donné une valeur moyenne de citrulline qui est de 3,1 mg/g, ce qui montre
aucune corrélation avec le type de variétés. Des recherches sont toujours en cours pour
déterminer quelle partie de la pastéque contient plus de citrulline que ’autre (chair, jus et
crodte).

O O

PR

H>N N OH
H
NH>

Figure 12: Formule développée de la citrulline (Goron, 2016)
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Odewunmi et al. (2015) ont rapporté que la citrulline est produite naturellement
dans le corps par une réaction enzymatique de 1’azote-carbone contenu L-glutamine et est
principalement absorbée dans I’intestin. Une source naturelle de citrulline peut étre plus

biodisponible qu’une source synthétique (Barba et al., 2015).

Une étude a rapporté que les sujets consommant un niveau élevé constant de jus de
pastéque avec chacun des trois repas a augmente les concentrations de plasma en arginine
et en ornithine comparativement aux sujets non alimentés de pasteque diététique (Sai’d,
2014). Ces résultats démontrent que la concentration plasmatique de 1’arginine peut étre
augmentée par la prise de citrulline du jus de pastéque. En tant qu’un régime riche en
citrulline est associé a plusieurs avantages pour la santé. La Citrulline s’est avéré efficace
dans des sections telles que le squelette, la pharmacologie, I’immunologie, et la neurologie
(Odewunmi et al., 2015). Il a été également rapporté pour améliorer I’endurance sexuelle et
les fonctions érectiles bien que le mécanisme exact de la fagon dont il se produit n’est pas
encore connu (Soteriou et al., 2014). Comme un acide aming, il est important pour les
jeunes adultes avec un traumatisme, des brilures, une résection massive de 1’intestin gréle
et I’insuffisance rénale (Ijah et al., 2015). Il s’est également avéré important dans la

prévention de I’anémie (Choudhary et al., 2014).

En outre, elle est signalée pour étre utile dans la relaxation musculaire et les
performances (Soteriou et al., 2014). En raison de cette fonction, il peut étre crucial pour
améliorer la nutrition sportive. Le cholestérol total, le cholestérol LDL, et les niveaux de
cholestérol de HDL se sont averés sensiblement améliorés par une supplémentation de L-
arginine et L-citrulline (Choudhary et al ., 2015; Soteriou et al., 2014; Choudhary et al.,
2013). Hong et al. (2015) ont rapporté que la consommation orale de L-arginine améliore
la fonction endothéliale dans les patients de maladie d’artére coronaire. Des recherches
sont toujours en cours pour évaluer le réle fonctionnel de la citrulline en tant que piégeur

des radicaux libres contre le stress du sel/sécheresse.

Dans une étude par Moinard et al. (2017) sur les rats agés sous-alimentés, une
amélioration de la masse musculaire, la force musculaire et 1’activité locomotrice a été
observée aprés avoir alimenté les rats avec le régime enrichi de citrulline. Wong et al.
(2016) ont étudi¢ I’effet du régime enrichi en citrulline sur les femmes ménopausées
obeses. Leur étude a rapporté qu’une supplémentation avec L-citrulline apes 8 semaines a

amélioré 1’équilibre cardiaque du systeme vagal des femmes post ménopauses obeses.
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11.3. Composés phénoliques

La pasteque contient également des composés phénoliques tout a fait comparables a
ceux d'autres fruits (Kaur et Kapoor, 2001; Jaskani et al., 2005). Il s'agit d'une source peu
colteuse et nutritive qui est facilement accessible a tous les groupes socio-économiques du
Pakistan tout au long de la saison estivale. Sa consommation dépend du nombre de
facteurs, par exemple: disponibilité, revenu, age, sexe, normes raciales et ethniques. Dans
ce contexte, la consommation par habitant dans les communautés asiatiques est presque

3 fois plus élevée que dans d'autres parties du globe (Dermesonlouoglou et al., 2007).

Les polyphénols, communément appelés composés polyphénoliques, sont définis
comme des produits chimiques organiques de classe structurelle caractérises par la
présence de grands multiples d’unités structurelles de phénol, y compris les acides
phénoliques, les flavonoides, les stilbenes et les lignans (Abourashed, 2013). lls
contiennent au moins deux groupes d’hydroxyle attachés a un anneau aromatique qui est
dd a la présence du groupe -OH (Osowski, 2017). Ils sont les antioxydants les plus
dominant dans un régime dérivé des fruits et Ilégumes (Barba et al., 2015). Apres une prise
orale et absorption, ils passent par des modifications enzymatiques étendues, ayant pour
résultat la synthese des composés glucuronisés, méthylés, et sulfatés aux niveaux
intestinaux et de foie (Vaccaa et al., 2016). Choudhary et al. (2013) ont noté dans leurs
étude sur quelques variétés que la pasteque est une source de polyphénols (16,77 a 21,41
mg/qg), de flavonoides (55,60 a 100,93 mg/100g) et de tannins (35,07 a 60,83 mg/100g). En
outre, Tlili et al. (2011) ont enregistré dans quelques variétés que les teneurs en
polyphénols varient de 137,2 & 260,2 mg EAG/kg de matiere fraiche alors que les taux de
flavonoides de oscillent entre 193,1 a 260,0 mg RE/kg de matiére fraiche. De méme, Tlili
et al. (2010) ont noté que le taux de polyphénols et de flavonoides varient entre 89,76 mg
EAG/kg a 127,26 mg EAG/kg et 104,71 a 197,42 mg EAG/Kg, respectivement. Ces
différences enregistrée dans la composition phénolique pourraient étre due a plusieurs
facteurs tels que le génotype, la zone d'échantillonnage et conditions climatiques (Tlili et
al., 2011, Nagal et al., 2012 et Choudhary et al., 2013).

Les teneurs en polyphénols totaux du jus de pasteque frais sont enregistrées avec un
taux qui varie de 16,94 a 20,23 mg EAG/100 ml (Feng et al., 2013). De plus en plus de
preuves scientifiques ont suggéré qu’en raison de leurs propriétés anti-oxydantes, la

consommation quotidienne d’aliments et de boissons riches en polyphénols induit des
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effets positifs sur la santé humaine, ce qui entraine des activités biologiques spécifiques
affectant ’expression des geénes, la signalisation cellulaire et 1’adhérence (Barba et al.,
2015). IIs ont la capacité d’arréter la formation de ROS dans un corps humain (Choudhary
etal., 2013).

Garcia-Pérez et al. (2017) ont stipulé que les avantages de prévenir ou de réparer
les dommages infligés par le ROS et les radicaux libres dans le corps tels que 1’obésité et le
diabete sont généralement attribués a 1’activité des composés phénoliques. Leur étude a
également suggéré que ces avantages sont liés aux mécanismes de modulation des voies de
signalisation multiples dans les myofibres squelettiques de B-cellules pancréatiques des
hépatocytes, des adipocytes, et des effets antioxydants (Garcia-Pérez et al., 2017).

Des études In vitro et In vivo ont prouvé que les polyphénols possedent des
activités anti-cancéreuses et anti-inflammatoires (Choudhary et al., 2015). Il s’est avéré
efficace dans la prévention de la « maladie du psoriasis», un trouble de la peau affectant
jusqu’a 2% de la population mondiale entrainée par le systeme immunitaire (Garcia-Pérez
et al., 2017). En outre, il a comme conséquence des effets protecteurs contre une série de
maladies telles que le diabéte, les désordres neurodégénératifs, 1’ostéoporose,
I’inflammation, 1’arthrite, la pression artérielle €élevée, et les maux de téte (Vaccaa et al.,
2016, Choudhary et al., 2013). Cependant, les effets sur la santé des polyphénols
dépendent a la fois de leurs apports respectifs et de leur biodisponibilité (Barba et al.,
2015). Ainsi, la consommation de jus de pastéque peut servir d’alternative médicinale
(Choudhary et al., 2013). Les polyphénols ont suscité un intérét considérable chez les
nutritionnistes, les fabricants d’aliments et les consommateurs en raison de leur innocuité
et de leur vertus thérapeutique potentielle (Castro-L6pez et al., 2017). Des recherches sont
toujours en cours pour identifier et caractériser lesquels des centaines de polyphénols

existants sont susceptibles d’étre contenus par la pasteque.

11.4. Vitamines

Les vitamines se définissent généralement par un ensemble de molécules
organiques présentes au sein des aliments. Elles jouent un role essentiel dans le
fonctionnement normal du corps humain (Shahidi et Naczk, 2003). En effet, certaines
pathologies sont directement liées a des carences en cesS COmposés: une carence en
vitamine C provoque le scorbut; une insuffisance de 1’apport en vitamine A peut aboutir

des formes de cécité; une carence en vitamine B; peut engendrer des lésions nerveuses
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(béribéri); une carence en niacine (Bs) a été associée a la pellagre et enfin le rachitisme est
lié au manqgue de vitamine D (Ball, 2006). 1l y a encore deux exceptions a cela: la vitamine
D qui est synthétisé sous 1’action des rayonnements UV du soleil, et la niacine dont la voie
de synthése dépend du précurseur tryptophane, un acide aminé apporté par 1’alimentation
(Ball, 2006).

La vitamine C (CgHgOg) est utilisée comme description générale pour tous les
composés organiques présentant une activité biologique d’acide ascorbique (Doll et Ricou,
2013). 1l a deux composants principaux qui sont 1’acide ascorbate et déshydroascorbique.
Pacier et Martirosyan (2015) ont rapporté en outre que la vitamine C a été identifiée pour
la premiére fois dans les agrumes, les Iégumes et les glandes surrénales comme acide
hexuronique dans les années 1920 par un biochimiste hongrois Albert Szent-Gyorgyi.
C’est un nutriment essentiel qui ne peut pas étre synthétisé par le corps humain; par
consequent, il doit étre apporté par I’alimentation (Oberoi, 2015). C’est un nutriment
essentiel soluble dans I’eau qui est fréquemment ajouté a une variété de produits
alimentaires pour I’amélioration des nutriments et la supplémentation importante pour la

biosynthese du collagéne et de certaines hormones (Rodriguez-Roque, 2015).

La pastéque a été identifiée une bonne source de vitamine C (Jumde, 2015). Selon
Tlili et al. (2011), le taux de vitamine C dans quelques variétés de pasteque varie de 119,7
mg/kg a 204,0 mg/kg. En outre, Choo et Sin (2012) ont noté que la chair de la pastéque
rouge possede la teneur en vitamine C (86,32 mg/kg) la plus elevée que celle enregistrée
dans la chair de la pastéque jaune (52,05 mg/kg). Cependant, le taux de vitamine C est
presque identique dans les fruits entiers de la pastéque a chair rouge (42,91 mg/kg) et jaune
(44,94 mg/kg). De méme, 1’étude menée par Tlili et al. (2010) sur quelques variétés
tunisiennes a montré que la teneur de pastéque en vitamine C varie entre 98,04 mg/kg a
216,05 mg/kg matiere fraiche. Selon Oberio et Sogi (2017), le jus de pasteque frais
contient 3,72 mg/100 g. Une tasse de jus de pasteque contient 20% de la valeur quotidienne
pour la vitamine C. Ces différences sont trés probablement dues a la forte influence des
différences génotypiques et des facteurs externes tels que les conditions
environnementales, le stade de maturité, les pratiques de recolte et post-récolte (Oberoi et
Sogi, 2017).

Pacier et Martirosyan (2015) ont indiqué qu’au moins 10 mg de dose quotidienne
permettra d’éviter une carence nutritive et le scorbut. Cependant, 90-500 mg par jour est
recommandé pour des avantages optimaux. La vitamine C peut améliorer la qualité de vie
des patients atteints de cancer dans plusieurs mécanismes potentiels. Les patients atteints
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de cancer souffrent habituellement d’une carence en vitamine C et sont exposés a un stress
oxydatif tres élevé (Takahashi, 2012). Par conséquent, la prise orale de cette vitamine par
des sources naturelles peut soulager la fatigue et divers autres symptdmes provoques par un
état de carence chronique en vitamine C dans ces patients.

En outre, en tant qu’antioxydant, 1’acide ascorbique protége 1’oxydation du LDL et
du HDL, empéchant des dommages cellulaires par des radicaux libres (Kehiliet et al.,
2017). 1l supprime les oxydants, ce qui peut conduire au développement de maladies
chroniques (Pacier et Martirosyan, 2015; Choudhary et al., 2013). Il a été rapporté
¢galement qu’elle a un effet bénéfique dans la prévention et le traitement d’une variété de
maux, scorbut, froid ainsi que d’étre résistant au stress (Vaccaa et al., 2016, Doll et Ricou,
2013).

En plus de ses nombreux effets sur la santé, il joue un réle dans les fonctions
cognitives en raison de sa forte concentration dans le cerveau. Il est également rapporté
pour étre facteur essentiel dans la synthese de la carnitine, la noradrénaline et le collagene
(Pacier et Martirosyan, 2015).

Hong et al. (2015) ont rapport¢ que I’augmentation de la consommation de
vitamine C peut avoir un effet positif sur le statut antioxydant des fumeurs en réduisant le
stress oxydatif des anciens et actuels fumeurs. Les données disponibles d’études sur les
animaux suggérent que la carence en vitamine C chez les nouveau-nés pourrait causer une
altération de la mémoire spatiale due a une diminution des neurones, alors que chez les
adultes, elle entraine certaines maladies dégénératives telles que la toxicité auto
dopaminergique, un élément majeur de la maladie de Parkinson (Pacier et Martirosyan,
2015). Avec D’hypertension étant actuellement une préoccupation majeure dans les
établissements de santé, la vitamine C a été montrée pour abaisser la tension artérielle dans
les patients présentant 1’hypertension (Choudhary et al., 2015). La vitamine C diminue plus
rapidement avec I’augmentation du stress oxydatif, de sorte que des apports plus élevés
peuvent aider a mieux gérer la pression émotionnelle/physique accrue (Pacier et
Martirosyan, 2015).

Un apport appropri¢ de régime enrichi en vitamine C au cours d’une vie aidera a
maintenir notre santé actuelle et prévenir les maladies futures. Comme avec d’autres
phytochimiques, la consommation de vitamine C naturelle est recommandée par opposition

a celles synthétiques sous forme de suppléments (Naz et al., 2014, Choudhary et al., 2013).
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I1.5. Propriétés thérapeutiques de la pasteque

Citrullus lanatus var. citroide (melon sauvage) aurait été largement utilisé dans la
phytothérapie traditionnelle. Les fruits de Citrullus lanatus sont consommés comme un
fébrifuge lorsqu’ils sont pleinement mirs ou méme lorsqu’ils sont presque putrides (Grieve
et Leyel, 1984). La racine est purgative et en dose élevée, elle peut également servir
d’émétique (Grieve et Leyel, 1984). La graine est démulcente, pectorale et tonique (Duke
et Ayensu, 1985), également une bonne vermifuge et a une action hypotendue. Elle est
parfois utilisée dans le traitement des infections urinaires (Grieve et Leyel, 1984) ainsi que

le mouillage du lit (Moerman, 1998).

Le fruit est également diurétique (Grieve et Leyel, 1984) et efficace dans le
traitement des pierres létrales et rénales (Chiej, 1984). Des recherches préliminaires au
Etats-Unis en 2012 indiquent que la consommation de pastéque peut avoir des effets
antihypertenseurs. L’huile de la graine, ainsi que les extraits agueux ou alcooliques, ont été
signalés pour paralyser les ténias et les vers ronds (Chopra, 1958). La cro(te du fruit est
prescrite en cas d’intoxication alcoolique et de diabéte (Duke et Ayensu, 1985). Citrullus
lanatus est utilisé dans le nord du Soudan pour les brdlures, les gonflements, les

rhumatismes, la goutte et comme laxatif (Schippers et Budd, 1997).

En outre, les fruits sont utilisés comme purgatif drastique au Sénégal; ils sont
également utilisés pour traiter la diarrhée et la gonorrhée au Nigeria. Le goudron est extrait
des graines et utilisé pour le traitement de la gale et pour le bronzage cutané (Schippers et
Budd, 1997). L’huile de graines a une action anthelminthique qui est meilleure que celle de

I’huile de graines de citrouille (Jackson, 1990).

11.5.1. Activité anti-inflammatoire

L’activité anti-inflammatoire In vivo et In vitro de I’huile de graines de Citrullus
lanatus (CLSO) dans le carraghénane induit I’cedéme de patte chez le modele de rat a été
effectuée. La puissance de I’huile par rapport au diclofénac standard (10 mg/kg) a montré
une réduction significative de I’eedéme induit par le carraghénane maximum a 3 heures
(réduction en pourcentage du volume de patte 44,44%, 55,56% et 63,11% pour CLSO (50
mg/kg), CLSO (100 mg/kg) et dicloféne (10 mg/kg), respectivement et CLSO & une
concentration de 100, 250 et 500 mg/ml ont montré 42,35%, 68,48% et 78,50% de

protection de HRBC dans la solution hypotonique, respectivement. Tous les résultats ont
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été compares au diclofénac standard a 50, 100 et 200 mg/ml qui ont montré 43,74%,
63,93% et 86,73% de protection de HRBC dans la solution hypotonique, respectivement
(Madhavi et al., 2012).

11.5.2. Activités antimicrobiennes

Les activités antimicrobiennes des extraits brut (chloroforme, hexane et éthanol) de
tiges, de fruits, de graines et de feuilles de Citrullus lanatus variété citroides ont été
réalisées contre les bactéries (Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas
aeruginosa, Bacillus subtilis et Proteus vulgaris) et les champignons (Aspergillus nigar et
Candida albican). La méthode de diffusion du disque a éteé utilisée. L’analyse des données
a révélé que D’extrait chloroformique du fruit présentait 1’activité antibactérienne
maximale. Il a montré I’activité antibactérienne contre S. aureus: 36 mm, B. subtilis:
38 mm, E. coli: 37 mm, P. valgaris: 23 mm et P. aerguinosa: 19 mm. Les résultats ont été
comparés simultanément aux drogues standard; clotrimazole et gentamicine. Sur la base
des résultats obtenus, il a été conclu que Citrullus lanatus var. citroides a une activité
antimicrobienne, qui est aussi puissant que les médicaments antimicrobiens standard contre

les micro-organismes sélectionnés (Loiy et al., 2011).

11.5.3. Activité anti-prostatique

Une étude menée sur les effets de 1’extrait méthanolique de la graine de Citrullus
lanatus sur I’hyperplasie bénigne de prostate induite expérimentalement sur vingt rats
males adultes de Wistar pesant environ 135-180 g; qui ont été aléatoirement divisés en
quatre groupes de cing animaux chacun. Le groupe 1, qui a servi de contréle normal (CN) a
recu de I’huile de mais sous forme de placebo 1g/kg BW; Groupe II, a servi de controle
traité par hormone (HTC), Groupes Il et IV qui a servi d’hormone d’extrait traité (HTEC)
ont recu une dose continue de 300 g et 80 g de testostérone (T) et d’estradiol (E,),
respectivement les jours alternatifs pendant trois semaines sous-cutanéement dans la région
inguinale, tandis que 1’extrait traité a regu un supplément de 2g/kg BW (faible dose) et
4g/kg BW (dose ¢élevée) d’extrait pendant 4 semaines apres 1’¢largissement réussi de la
prostate. Immédiatement aprés 1’induction chez quelques animaux qui ont été choisis au

hasard et sacrifiés pour I’inspection brute de 1’agrandissement de prostate et 1’évaluation de
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compte de sperme, ces procédures ont été répétées encore aprés quatre semaines de

traitement d’extrait.

Une partie de la prostate a été prise et traitée réguliérement pour I’incorporation de
la paraffine enrobée et teintée avec la coloration a I’hématoxyline et & 1’éosine. Des
résultats du traitement hormonal d’étude n’a pas affecté le poids corporel des animaux;
cependant il a causé une diminution significative du poids des testicules et a rendu tous les
rats azoospermiques. En outre, le traitement avec des extraits a causé une diminution
significative de la prostate agrandie, de la vésicule séminale et des tailles de testicules
d’une maniére liée a la dose (p<<0.05) par rapport au contréle traité par hormone. L’examen
histologique de la prostate a indiqué que I’extrait méthanolique a causé des changements
significatifs dans son histo-architecture. Les extraits ont en outre causé une réduction

dépendante de la dose dans le poids de la prostate.

Le niveau de PSA a été sensiblement abaisse dans HTEC & des doses faibles a
réduit la taille de la prostate de maniere significative (p<0,05), a la fois a haute et faible
dose, mais n’a pas pu restaurer la taille initiale des testicules rétrécis et de 1’oligospermie
grave causée par les hormones. Les études histologiques établissent clairement MECLS en
tant que agent potentiel dans la gestion des conditions dépendantes d’androgéne comme

I’hyperplasie bénigne de prostate (Adesanya et al., 2011) .

11.5.4. Activité anti-giardique

Une activité antigiardiale In vitro des extraits de fruits de Citrullus lanatus (éther de
pétrole, acétate d'éthyle, butanol) ainsi que la Cucurbitacine E et la Cucurbitacine
Composés isolés purs de L 2-O-B-glucoside de C. lanatus var. citroides a été realisée.
Cucurbitacine E et Cucurbitacine L 2-O-B-glucoside se sont révélés avoir une forte
puissance activité antigiardique contre Giardia lamblia In vitro avec 1Cs= 2 et 5 ng/ml

aprés 5 jours, respectivement.

L'extrait d'acétate d'éthyle était le meilleur de tous les extraits testés suivis d'éther
de pétrole et butanol avec des ICsy de 0,1, 0,2 et 0,5 pug/mL, respectivement. Les résultats
de cette étude suggérent que tous les extraits bruts et les composés isolés étaient actifs
contre G. lamblia, I’auteur a donc conclu que C. lanatus var. citroides peut étre

recommandé nouvelle source pour le traitement de la giardiase (Loiy et al., 2011).
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11.5.5. Activité antidiabétique

Le potentiel antidiabétique de la pasteque (Citrullus vulgaris Schrad) a été évalué
In vivo. Les souris ont été nourries avec un régime expérimental contenant aucun, 10%
poudre de chair de pasteque (WM-P) ou 1% extrait d’éthanol de croite de pastéque (WM-
E). Apres 4 semaines, les souris ont été administrées avec la streptozotocine (40 mg/kg)
pendant 5 jours consécutifs pour induire le diabéte. La supplémentation avec WM-E a
significativement diminué le niveau de glucose sanguin et a augmenté les niveaux
d’insuline de sérum. L’alimentation de WM-P a également induit des changements
modérés, mais ceux-ci n’étaient pas statistiquement significatifs. L’analyse immuno-
histochimique a montré que la pasteque a protégé la mort de cellules pancréatiques, qui
suggerent que la pastéque a un effet bénéfique sur le diabete (Jiyun et al., 2011).

11.5.6. Effet hépato-protecteur

L'huile des graines de Citrullus lanatus a été testée dans du tétrachlorure de carbone
sur 1’hépatotoxicité induite chez le rat par le sérum estimé par le taux d'enzymes hépatiques
et une étude hisopathologique des tissus hépatiques. Huile de graines de Citrullus lanatus;
CLSO (125 mg) et CLSO (250 mg) ont été administrés par voie orale pendant 10 jours
chez le rat et par rapport a silymarine standard (100 mg/kg) par voie orale. Le résultat a
montré une diminution significative de I'ALT sérique, AST et les niveaux d'ALP chez les
groupes traités qui a augmenté en raison les Iésions hépatiques induites par CCl, sont
comparables au medicament standard. L’étude Histopathologique du tissu hépatique a
démélé I'effet hépatoprotecteur de I'huile de graines de Citrullus lanatus (Madhavi et al.,
2012).

11.5.7. Effets anti-sécrétoires

Les effets du jus de Citrullus lanatus ont été évalués sur la sécrétion d’acide
gastrique et le pH dans 'ulcération induite par I’Indométhacine chez les rats albinos males.
L’expérience a été divisée en deux études. Dans le cadre de chaque étude, quatre groupes
de rats ont été prétraités avec de ’eau distillée (controle), 25% pastéque, 50% pastéque et
100% jus de pasteque respectivement pendant 30 jours. Les rats prétraités avec le jus de
Citrullus lanatus ont montré la réduction dose-dépendante significative de la formation de

Iésions gastriques (p<0,05). En outre, I'ulcérogenése dans les groupes prétraités était
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significativement inférieure a celle observée avec le contrble p<0,05. Les résultats
suggerent que le jus de Citrullus lanatus (pasteque) a un effet gastroprotecteur significatif

dans I’ulcération gastrique induite par I’Indométhacine (Francis et al., 2013).

11.5.8. Propriété anti-ulcérogene

La propriété anti-ulcérogéne de 1’extrait méthanolique brut des graines de Citrullus
lanatus dans deux mode¢les différents d’ulcére chez les rats wistar albinos a éte évaluée.
L’extrait a 300 mg/kg de poids corporel, une fois par voie orale pendant 7 jours a un effet
significatif dans la ligature pylorique (PL, 4 h ligature) et dans I’immersion dans I’eau
(WS, 25°C pour 3 h) modéle d’ulcére induit par le stress, car il a montré ’indice de
protection de 57,33% et 63,38%, respectivement qui est comparable aux médicaments
standard (Ranitidine 50 mg/kg) et Omeperazole (20 mg/kg poids corporel) qui ont montré
I’indice de protection de 64,47% et 70,59% dans le modele PL et WS respectivement.

En outre, Citrullus lanatus a montré une diminution significative du volume
gastrique (53,55%), de I’acide libre (53,02%) et de I’acide total (36,53%) en cas de modéle
de ligature pylorique. L’effet protecteur d’ulcére de Citrullus lanatus peut étre di & son

antisecrétoire avec son cytoprotecteur (Alok et al., 2012).
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I11. Valorisation de la pastéque

I11.1. Aptitude a la Conservation et a la transformation

La consommation des fruits de pastéque durant les périodes chaudes d’été est une
pratique courante qui a été observée a travers le monde; toutefois, pour accroitre
I’utilisation et la disponibilité tout au long de I’année, elle est transformée en variété de
produits commerciaux (confiture, jus... etc). La pastéque est périssable dans la nature en
raison de son pH (5,2-6,7) et son activité de 1’eau élevée allant entre 0,97 et 0,99 (Lemos
et al., 2017). Il est donc sensible aux micro-organismes pathogénes en raison des bacteries
gram-positives, qui sont tres sensibles a une faible acidité (Feng et al., 2013). La pastéeque
peut étre considérée comme un aliment potentiellement dangereux en raison de sa faible
teneur en acide; en conséquence, la conservation du jus de pastéque est importante. Pour
prolonger la durée de conservation et augmenter [’utilisation, le jus de pasteque est
transformé en divers produits compte tenu du besoin du consommateur pour des aliments
sdrs, nutritifs et pratiques.

Toutefois, le traitement peut entrainer une perte de nutriments et de phytochimiques de
la pasteque (Tableau VI). Jumde et coll (2015) ont observé que pendant la transformation,
les fruits passent par unités d’opérations comme 1’épluchage, la réduction de la taille, le
mélange et le traitement. Dans I’industrie du jus de fruits, le traitement a haute température
a court terme est principalement appliqué. Bien que cette méthode soit efficace pour
minimiser les micro-organismes et les enzymes, elle dégrade la teneur nutritionnelle et
antioxydante des jus de fruits (Giner et al., 2013).

Actuellement, de nombreuses recherches ont été faites sur 1’utilisation de
technologies de traitement innovantes qui affectent rarement les molécules de faible poids
moléculaire comme la couleur, les composés aromatiques, les minéraux, les nutriments et
les antioxydants pendant les unités d’opération (Barba et al.,2015). La chaleur affecte
négativement les parametres de qualité de la pastéeque en raison de sa nature
thermosensible (Lemos et al., 2017). La température supérieure a 78°C aurait un effet
néfaste sur le changement de couleur, la séparation des particules, ainsi que le changement
de saveur (Giner et al.,2013). Par consequent, des technologies de traitement alternatives
qui sont rentables et qui ne compromettent pas la qualité du produit devraient étre

appliquées pendant le traitement (Lemos et al., 2017)
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Tableau VI: Effets du traitement sur les antioxydants de pasteque.

Meéthode de traitement Effet sur les antioxydants Références
Champ électrique pulsé a Réduit la vitamine C, une forte (Rodriguez-Roque et al.,2015)
haute intensité rétention de lycopene et la capacité
des antioxydants dans le jus de
pasteque
Champ électrique pulsé Rétention élevée du lycopene (Aganovic et al., 2017)
Séchage Perte de lycopéne et de vitamine C, (Choudhary et al., 2015)
dégradation de la capacité
antioxydante et polyphénols totaux
Thermosonication Augmentation du lycopene, teneur en (Anaya-Esparza et al., 2017)

phénolique n’est pas beaucoup
affectée et 1’acide ascorbique est

conservé
Pasteurisation et Dégradation de la vitamine C, (Gineretal.,2013)
stérilisation dégradation du lycopéne et des

polyphénols
Traitement a haute Préserver les vitamines et la citrulline, (Barba et al., 2015)
pression augmenter le lycopéne

Puisque les parameétres de qualité de pasteque sont facilement épuisés par le
traitement thermique, les méthodes de traitement non thermique doivent étre employées
pour minimiser la dégradation (Mohd-Alia et al., 2017). Opposé a la technologie
thermique, le traitement non thermique est efficace dans la rétention des nutriments, la
saveur et la couleur pendant le traitement (Anaya-Esparza et al., 2017). Le traitement a
haute pression et le champ électrique a impulsions font partie des méthodes de traitement
qui peuvent conserver les parametres de qualité (Aganovic et al., 2017). Une combinaison
d’ultrason et de chaleur modérée connue sous le nom de thermosonication est également
plus efficace dans I’inactivation enzymatique et microbienne sans affecter la qualité de jus
(Anaya-Esparza et al., 2017). Le traitement thermique transforme le lycopéne et le [-
caroténe de la configuration Trans/Cis isomers les rendant plus biodisponibles.

Aujourd’hui, le probléme du gaspillage alimentaire a suscité beaucoup
d’inquiétude. En effet, le volume mondial de gaspillage alimentaire est d’environ 1,6
milliard de tonnes par an et les fruits sont I’un des taux de gaspillage les plus élevés (FAO
2016) sachant que I’Union européenne a défini le gaspillage alimentaire comme « la
nourriture perdue de la chaine d’approvisionnement alimentaire, sans compter les aliments
détournés vers des utilisations matérielles telles que les produits bio-basés, les aliments

pour animaux ou envoyés pour redistribution ».
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La pastéeque (Citrullus Lanatus) est consommée par beaucoup de gens a travers le
monde en raison de ses faibles calories ainsi que ses avantages pour la santé, sa capacité
d’¢étancher la soif, sa valeur nutritive élevée et ses propriétés antioxydantes importantes. Ce
produit présente également une source brillante de sels minéraux (Ca, K, Fe et Mg),
vitamines (A, B, C and E), une grande variété d’antioxydants (phénoliques et caroténoides)
et d’acides aminés spécifiques (arginine et citrulline) (Romdhane et al., 2017). Les
composeés les plus importants présents dans la biomasse de la pastéque sont la chair, les
cro(tes et les graines qui présentent environ 68, 30 et 2 %, respectivement, de la totalité du
fruit (Kumar, 1989). En 2017, environ 42 millions de tonnes de cro(te de pastéque ont été
énergé. Ces cro(tes représentent des défis environnementaux parce qu’elles sont déversées
arbitrairement dans I’environnement. Jusqu’a présent, les études qui mettent 1’accent sur la
conversion potentielle de ces résidus a d’autres produits sont limitées, de sorte qu’il devient
nécessaire de développer une nouvelle solution écologique pour la gestion de ce probleme.
Le zeste de pastéque contient des protéines, des sels minéraux, des glucides, des graisses,
des vitamines, de la citrulline et des produits phytochimiques. Les glucides sont le
principal composé de la crolte de pastéque et il pourrait étre utilisé comme matiére

premicre pour I’extraction des polysaccharides (Petkowicz et al., 2017; Jiang et al., 2012).

I11.1. Produits de valorisation

I11.1.1. Confiture de pasteque

La confiture extra est définie par la Directive 2001/113/CE du Conseil du 20
décembre 2001 relative aux confitures comme: « Le mélange, porté a la consistance
gélifiée appropriée, de sucres, de pulpe non concentrée d'une ou de plusieurs espéeces de
fruits (450 g de fruits/kg produit fini) et deau. La teneur en matiére séche soluble
(déterminée par un réfractométre) dans la confiture extra est fixée a une valeur > 60% ».
Selon cette directive, les fruits tels que, les pommes, poires, prunes, melons, pastéques,
raisins, citrouilles, concombres et tomates, ne peuvent pas étre utilisés en mélange avec
d’autres fruits pour la fabrication de confitures extra. Il existe plusieurs types de

confitures :

» Confiture extra: est une confiture pour la quelle la quantité de pulpe et/ou de purée
de fruits utilisée pour la fabrication de 1 000 g de produit fini doit étre supérieure a 450 g

en géneral.
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> Gelée: est le mélange suffisamment geélifié de sucre et du jus clair tamisé de fruits
cuits. La quantité de jus utilisé pour la fabrication de 1 000 g de produit fini doit étre
supérieure ou égale a 350 g en général.

> Gelée extra: est une gelée pour la quelle la quantité de jus utilisé pour la fabrication
del 000 g de produit fini il doit étre supérieure ou égale a 450 g en général.

» Marmelades: est la cuisson de sucre et d'agrumes sous forme de pulpe, purée, jus
ou écorce. Ces agrumes ont eété macérés dans un sirop de sucre avant d'étre cuits. La
quantité d'agrumes utilisée pour la fabrication de 1 000 g de produit fini doit étre
supérieure ou égale a 200 g (Fredot, 2005).

Le crodte de pasteque (Figure 13) est un sous-produit de la transformation du jus de
pastéque peut étre utilisé dans la production de confiture de pasteque. La confiture peut
étre sans saveur ou avec différentes saveurs de vanille, d'ananas, de fraise et de citron. Les
écorces de pastéque sont stockées immédiatement apres I'extraction du jus a 4°C pour
éviter une dégradation supplémentaire. Des quantités égales de crodte et de sucre (250 g
chacune) sont mélangé et conservé 45 minutes avant ébullition. De l'acide citrique est
ensuite ajoute et des ardmes peuvent également étre ajoutés pour ameliorer la sensibilité
sensorielle propriétés perceptibles. L'emballage se fait dans des bouteilles en verre
stérilisées tandis que le produit est encore chaud a des fins de conservation. Le stockage est
compris entre 25°C et 32°C (Souad et al., 2012). L'utilisation de I'écorce de pasteque en
valeur ajoutée est un avantage en ce sens au lieu de jeter I'écorce nutritive, les individus
peuvent en bénéficier. La peau crue de pasteque contient plus de cendres et fibre brute par
rapport a la pulpe de pasteque (Morais et al., 2017).

Figure 13: Crodte de pasteque (Ibrahim et al., 2017).

La crolte de pasteque possede des effets thérapeutiques attribués en particulier a sa
richesse en substances antioxydantes (Ruxton et al., 2006). La principale activité
antioxydante dans les croltes de pastéque est la citrulline. En raison de son activité

antioxydante, elle protege 1’organisme humain contre les dommages des radicaux libres.
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En outre, la citrulline peut étre convertie en arginine qui est un type d’acide aminé qui est
vital pour le coeur humain, le systéme circulatoire ainsi que le systéme immunitaire
(Larrosa et al., 2002). En outre, les recherches actuelles ont également montré que la
crolte de pasteque a le potentiel dans la relaxation des vaisseaux sanguins ainsi que le
cancer et les maladies cardiovasculaires en plus d’améliorer I’endurance sexuelle et la

fonction érectile (Ibrahim et al., 2017).

111.1.2. Jus de pastéque

Le jus de pasteque peut étre extrait de la pulpe. 1l peut étre mélangé avec du jus
d’ananas afin d’améliorer les propriétés sensorielles perceptibles. Le mélange de jus
produit peut avoir une durée de conservation d’au moins 5 semaines (Okwori et al., 2017;
Akande et Ojekemi, 2013). Le jus de pasteque peut étre mélangé avec de la betterave dans
le rapport de 75:25 par volume respectivement. Le mélange améliore la valeur totale des
solides solubles et la teneur en vitamine C (Ankush et al., 2015).

Selon Okwori et al. (2017), la durée de conservation du jus naturel de pastéque
peut étre augmentée par réfrigération. Le jus de pasteque frais avec le sucre ajouté a une
durée de conservation plus longue par rapport au jus de pastéque (Ogunbanwo et al.,
2013). Selon Alam et al. (2013) 0,1 % de benzoate de sodium et 0,1 % de sorbate de
potassium peuvent étre ajoutés au jus de pasteque fraiche pasteurisé et sucré (avec 20 %
de saccharose) pour améliorer sa durée de conservation. Le produit peut étre conservé
sous réfrigeration (4°C-15°C) pour obtenir de meilleurs résultats qui sont prévus pour une

durée de conservation de trois mois.

111.1.3. Yaourt a la pasteque

Le jus de pasteque peut étre utilisé dans la production de yaourt aux fruits. Il est
mélangé avec du lait en poudre séché reconstitué et homogénéisé. Le mélange est inoculé
avec 2% d’une souche mixte (Lactobacillus delbrueckii, subsbulgaricus et Streptococcus
thermophilus, 2:1 v/v) et incubé pendant 6 heures a 37°C (Sengupta et al., 2014). La
qualité sensorielle du yaourt peut étre améliorée par I’ajout de jus de pasteque selon la

formulation utilisée.

L’utilisation de la pulpe de fruit de pasteque dans la fabrication du yaourt aux
fruits a également été demontrée. Le lait entier frais a été filtré et bouilli (avec 1’ajout de

10% de sucre). Le lait est refroidi a 42-43°C et la pulpe de fruit de pastéque a été ajoutée
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séparément a 55%,10% et 15%. Une culture de démarrage a été inoculée (1,5 %) a 41°C et
le mélange est incubé a 37°C pendant 8-12 heures. Un yaourt nature a également éte
fabriqué en utilisant la méme formulation qu’un contréle. Le yaourt est analysé pour
I’essai sensoriel, I’humidité, la cendre, les protéines, la graisse, le pH, I’acidité, les solides
solubles totaux et la synérese. Les résultats indiquent que le yaourt a la pastéque avait de
meilleures propriétés nutritionnelles et sensorielles perceptibles par rapport au controle
(Roy et al., 2016). A cet égard, la qualité nutritionnelle du yaourt peut étre améliorée par
I’incorporation de la pulpe de pastéque dans la formulation du yaourt. En outre,
I’incorporation de 25% de jus de pastéque peut conduire a une augmentation de la teneur
en vitamine C par rapport au yaourt nature. Des améliorations peuvent également étre
notées en termes de couleur, d’apparence, d’odeur et d’acceptabilité globale (Warakaulle

etal., 2014).

111.1.4. Poudre de pastéque

La faisabilité de la production de poudre de pastéque a été démontrée par Quek et
al. (2007) a I’aide d’un séchoir a mini spray. La variation du taux de sucre a été employée
dans I’expérience. Le séchage par pulvérisation du jus de pastéque a été effectué a une
température d’alimentation de 20°C, une pression de 4,5 Bar, un taux d’aspiration de 60%
et un débit de 600 h/L. Quatre températures a I’entrée ont été utilisées: 145°C, 155°C,
165°C et 175°C et la maltodextrine avec des taux de 3% ou 5% ont été ajouté pour réduire
I’encrassement du produit. Avec d’autres études en cours, les parametres et les conditions
de séchage de la pastéque peuvent étre améliorés pour minimiser la perte nutritionnelle
ainsi que d’une diminution des propriétés sensorielles perceptibles. La poudre peut étre

utilisée comme additif alimentaire ou elle peut étre reconstituée.

111.1.5. Huile de graines de pasteque

Les graines de pastéque sont riches en huile et en protéines selon Fila et al.
(2013). L’huile des graines de pasteque extraite aprés séchage au soleil des graines
contient des quantités ¢€levées d’acides gras insaturés avec des acides linoléiques et
oléiques comme principaux acides (Xiaonan Sui et al., 2011). Le test de faisabilité et de
sécurité des huiles de graines de pasteque a été effectué et les résultats ont révélé que
I’huile de graines blanches et noires contient 68% d’acide linoléique et peut étre utilisée

en toute sécurité pour la consommation humaine.
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Les graines de pastéque blanche avaient un rendement de 40% tandis que les
graines noires avaient un rendement a I’huile de 35% (Sabahelkhier et al., 2011). Les
graines et la crolte peuvent étre consommées en toute sécurité bien qu’elles puissent étre
jetées sur la spéculation de la toxicité. Il a été prouvé que les concentrations de la crolte
de pastéque, des graines et de la pulpe de composants antinutritionnels sont tolérables
(Egbuonu, 2015; Johnson et al., 2012).

111.1.6. Alimentation infantile

Les propriétés fonctionnelles et physio-chimiques des graines de pastéque ont été
¢tudiées en termes de capacités d’absorption de I’huile et de 1’eau, de leur capacité de
mousse et de leur stabilité et de leur stabilité d’émulsion et les résultats ont indiqué la
possibilité d’utiliser la farine de graines de pastéque comme aliment en 1’incorporant dans

la formulation des aliments pour nourrissons (Oyeleke et al., 2012).

La farine préparée a partir de graines de pastéque ont des valeurs élevées de
protéines, de fibres et de minéraux ont été notés faisant des graines une bonne source de
constituants alimentaires. Les propriétés fonctionnelles reflétent également les possibilités
d’utiliser la farine de graines dans d’autres produits alimentaires, par exemple la teneur en

densité en vrac, qui est bonne pour le sevrage des aliments (Otutu et al., 2015).

111.1.7. Vin de pastéque

Le jus de pasteque peut étre employé dans la formulation d’un vin de pasteque
avec des propriétés antioxydantes (Darman, 2010). Les propriétés antioxydantes sont dues
a la présence de polyphénols. Un vin de fruit mélange peut étre fait avec la pasteque étant
I’un des jus de fruit constituants, par exemple une combinaison de pastéque et de pawpaw
ou de banane et de pasteque peut étre fermenté en utilisant Saccharomyces cerevisiae isolé
du vin de palme pour produire un vin de fruit melangé (Ogodo et al., 2015). Cela a une
incidence sur la réduction des pertes apres la récolte c'est-a-dire que les fruits trop mdrs
qui pourraient faire face au rejet sur le marché des produits frais peuvent étre utilisés pour
trouver un produit acceptable.

Une étude similaire a également été menée par Adedeji et Oluwalana (2013), un
mélange de vin de patte de pasteque a été produit en utilisant différents ratios de pawpaw
a la pastéque. Les propriétés physio-chimiques et les caractéristiques sensorielles ont été

analysées et les résultats ont indiqué que le vin avec une formulation de pawpaw a
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pastéque ratio de 60:40 avait la plus haute qualité avec une durée de vie de stockage de 6

mois a 30 + 2°C.

111.1.8. Agent antistaling et additif de cuisson

La poudre de cro(te de pastéeque si elle est utilisée avec la poudre de peau de
melon sharyln peut retarder le staling des gateaux en inhibant 1’oxydation des lipides et la
formation d’acide gras libre pendant le stockage. Cet effet est attribué¢ a la présence de
composés phénoliques qui sont significativement plus élevés dans la poudre de crolte de

pastéque que la poudre de melon de sharyln (Al-Sayed et Ahmed, 2013).

La poudre de crolte de pasteque peut étre utilisée pour la fortification du pain de
casserole, en remplacant la farine de blé par 12% de poudre de crodte de pasteque. Les
propriétés perceptibles sensorielles seront rehaussées par la poudre de crolte de pastéque
(El-Badrv et al., 2014). Selon Hoque et Igbal (2015), la farine de crolte de pasteque 10%
en combinaison avec la farine de blé peut étre utilisée pour produire un gateau acceptable
avec plus de préférence en termes de caractéristiques sensorielles par rapport au gateau de
blé. Par conséquent, la crolte de pasteque peut étre utilisée dans la formulation de recettes
de gateaux et de pain pour améliorer les propriétés sensorielles perceptibles et les valeurs

nutritionnelles des produits cuits au four.

111.1.9. Autres utilisations

Dans I’industrie alimentaire, comme la production de jus de pastéque, la croite est
habituellement jetée sous forme de déchets. L’application de la crolite de pasteque est
jusqu’a I’application d’engrais ou appliquée a 1’alimentation animale seulement. Moins de
gens savent que la crolte de pastéque est également comestible et peut étre utilise comme
légume. En Chine pour I’instant, la crotte de pastéque est dé-peau et de-fruits avant d’étre
sautée avec de I’huile d’olive, de I’ail, des piments, des oignons verts, du sucre et du rhum.
En Chine, la crolte de pasteque est également disponible sous forme de poudre et les
Chinois utilisent la crolte de pasteque comme une meédecine traditionnelle largement pour

effacer la chaleur dans le corps et éliminer les substances toxiques.

La crolte de pasteque est également disponible sous forme marinée et est
couramment consommeée dans le sud des Etats-Unis, la Russie, I’Ukraine, la Roumanie et

la Bulgarie. Elles sont egalement fermentées, mélangées et consommées comme jus au
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Nigeria. Basé sur ce que d’autres pays ont appliqué la crolite de pasteque, il montre que la
crodte de pastéeque a également sa propre valeur et pas seulement un gaspillage comme les

gens 1’ont toujours fait (Ibrahim et al., 2017).

Les chercheurs sont de plus en plus intéressés a étudier les propriétés de la crolte
de pasteéque et de passer a 1’utiliser dans les produits alimentaires. Récemment, les crolites
de pastéque ont été utilisées dans la fabrication des produits de boulangerie sous forme de
poudre mélangées avec la farine pour faire une pate a gateau (Al-Sayed et Ahmed, 2013).
Le résultat était tres prometteur car le gateau qui se forme a partir du mélange de poudre de
crolte de pastéeque et de farine avait une durée de conservation plus longue. Cela montre
que D’activité¢ antioxydante dans les crolites de pastéque peut ralentir le processus
d’oxydation dans le gateau et, par conséquent, prolongé sa durée de conservation (lbrahim
etal., 2017).
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Conclusion

La pastéque (Citrullus lanatus) est un fruit originaire d’Afrique et 1’'un des plus
grands fuit de la famille des Cucurbitacées. Il existe plusieurs variétés de pasteque, avec ou
sans pépins, des plus au moins grosses, rondes ou ovales, a chaire jaune ou rouge. Elle est
une importante source de lycopene, un caroténoide de grand intérét en raison de sa capacité
antioxydante, ainsi que la vitamine C qui renforce notre systéme immunitaire, le 3-caroténe
ou provitamine A qui intervient dans la vision et de la vitamine Bg pour la formation des
tissus et le bon fonctionnement du systeme nerveux. Elle contient également
du potassium qui est efficace contre les crampes musculaires et les courbatures. En
outre, elle est tres pauvre en calories, nulle en cholestérol ce qui la rend parfaite pour les
régimes mais sa richesse en eau procure rapidement une sensation de satiété; elle est aussi
considérée comme un excellent diurétique, qui pallie la rétention d’eau.

La pasteque est aussi utilisée pour ses vertus thérapeutiques. Au niveau digestif,
manger de la pastéque peut abaisser les brilures d’estomac et diminuer les
flatulences. Elle purifie aussi le célon, le foie, les reins, les voies urinaires et
débarrasse 1’organisme des parasites intestinaux. Elle est également riche en citrulline,
un acide a-aminé qui pourrait baisser la pression artérielle (au repos et induite par le stress)

chez les adultes souffrant de pré-hypertension.

Le lycopéne contenu dans la chaire de la pasteque a des effets anti-
athérosclérotiques, antioxydants, anti-inflammatoires, antihypertenseurs et
antiplaquettaires. 1l peut réduire la rigidité artérielle et exercerait un effet favorable chez les
patients souffrant d’athérosclérose subclinique, de syndrome métabolique, d’hypertension,
de maladie vasculaire périphérique, d’accident vasculaire cérébral et de plusieurs autres

troubles cardiovasculaires.

En outre, les graines de pastéque peuvent stimuler la mémoire et ont des propriétés
laxatives et anti-inflammatoires. Elles sont également bonnes pour le cceur car elles
dilatent les vaisseaux sanguins et elles diminuent 1’hypertension artérielle et

préviennent ainsi les maladies cardio-vasculaires.

Une variété de produits peut étre fabriquée a partir de la pasteque (jus, confiture,
yaourt... etc). Il est nécessaire d’intensifier les études sur tous ces produits, cela
contribuera a la production stable d’approvisionnements constants en produits nutritifs a
valeur ajoutée de pastéque. La production de produits a valeur ajoutée de pastéque

minimisera les pertes apres la récolte en raison de I’utilisation méme des sous produits qui
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peuvent étre considérés comme des déchets pour produire un produit acceptable et de

bonne qualité.
Des études ultérieures permettront de compléter ce travail:

e Etudier les variétés de pastéeque locales;

e Evaluer D’effet de I’origine géographique sur sa valeur nutritionnelle et sa
composition en antioxydants;

e Quantifier ses antioxydants par des techniques plus performante tel que I'HPLC;

e Evaluer leurs capacités antioxydantes In vitro et In vivo.

e Elaborer un processus industriel pour la fabrication de différents produits a base de
pasteque afin de valoriser ce fruit (confiture, jus, yaourt.. .etc).

e Reéaliser des analyses physico-chimiques permettant de définir le profil antioxydant
de la pasteque et des produits a base de pasteque.

e Effectuer des analyses microbiologiques pour déterminer la stabilité du produit a
court et a long terme.

e FEtudier la compatibilit¢ de la pastéque avec d’autres fruits pour fabriquer des

nouveaux produits plus commerciaux.
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Angiospermes ou Magnoliophytes: sont une division de plantes vasculaires du groupe
des Spermatophytes (les plantes a graines). Ces végéetaux, qui portent des fleurs puis
des fruits, sont couramment appelés plantes a fleurs. Angiosperme signifie « graine dans

un récipient » en grec par opposition aux gymnospermes (graine nue).

Azoospermie: est I'absence de spermatozoides dans le sperme.

by \

Coloration a I'hématoxyline et a I'éosine (coloration HE): est une technique
de coloration d'usage courant en histologie et en histopathologie. C'est une coloration bi
chromatique qui se compose dun colorant nucléaire, I'nématoxyline, et d'un
colorant cytoplasmique, I'éosine. L'hématoxyline est un colorant cationique (ou basique),
qui a une affinité pour les éléments cellulaires chargés négativement (anioniques ou acides)
dits basophiles. 1l colore notamment les noyaux en bleu/violet, en se fixant sur les acides
nucléiques. Au contraire, I'éosine est un colorant anionique (ou acide), qui a une affinité
pour les éléments cellulaires chargés positivement (cationiques ou basiques) dits
éosinophiles. 1l colore le cytoplasme en rose et les autres éléments cellulaires basiques en

rose/rouge plus ou moins vifs selon leur acidophilie.

Cycle cellulaire: est I'ensemble des étapes qui constituent et délimitent la vie d'une cellule.
Ce cycle est composé de plusieurs phases de croissance dans lesquelles la cellule grossit et
dupligue son matériel génétique (interphase) et d'une phase ou celle-ci se divise (mitose)
pour donner naissance a deux cellules filles identiques. Les cellules filles reproduiront ce

cycle et ainsi de suite.
Démélant: coiffant, clarifiant (utiliser pour les soins des cheveux).

Démulcent: est un médicament ou un agent qui abaisse l'irritation des surfaces cutanées

enflammées blessées.

Dicotylédones : sont les plantes dont la plantule issue de la germination d'une graine,
présente dés avant sa sortie en plein air, deux feuilles, appelées cotylédons ou parfois, pré

feuilles.

Diurétique: qualifie ce qui fait uriner, qui accroit la sécrétion d’urine, le terme s’emploie

donc généralement pour parler de certains boissons comme le thé.

Emeétique ou vomitif: est une substance capable de provoquer un vomissement.
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Entomophilie: appelée aussi fécondation entomophile ou entomogamie, est un mode

de pollinisation dans lequel des insectes participent au transport du pollen.
Fébrifuge: Produit faisant baisser la fiévre.

Fonctionnement erectile: se définit comme 1’incapacité d’un homme a obtenir ou
maintenir une érection suffisante pour permettre une relation sexuelle satisfaisante depuis

au moins trois mois.

Gale ou scabiose: est une maladie infectieuse de la peau causée par un parasite de type

acarien microscopique, le sarcopte (Sarcoptes scabiei).
Gonorrhée: est une inflammation de la muqueuse des organes génitaux.

Horticulture: est lI'art de cultiver les jardins, de pratiquer la culture des Iégumes, des fruits,
des fleurs, des arbres ou des arbustes fruitiers et d'ornement.

Hyperplasie prostatique bénigne (HPB): est une hypertrophie non cancéreuse (bénigne)
de la prostate qui peut rendre la miction difficile. La prostate augmente de volume avec
I'dge. Les hommes peuvent ressentir une difficulté a la miction et avoir un besoin plus

fréquent et plus urgent d'uriner.

Interphase (Go-G1): est le moment ou la cellule vit et effectue tout ce pourquoi elle est

programmée et elle se prépare aussi a se diviser.

Laxatif: est un produit accélérant le transit intestinal, ramollissant les selles. On utilise les
laxatifs pour combattre la constipation.

(Edeme: désigne une accumulation anormale de liquide entre les tissus. Il concerne

essentiellement la peau ou les muqueuses, ou il produit un gonflement.

Oligospermie ou Oligozoospermie: est la présence de spermatozoides en quantité

anormalement faible (moins de 20 000 000 spermatozoides par millilitre de sperme).

Osmolytes: sont des composés organiques de faibles poids moléculaire qui influencent les
propriétés des fluides biologiques. Leur rdle principal est de maintenir l'intégrité des
cellules en affectant la viscosité, le point de fusion et la force ionique de la solution

aqueuse. Lorsqu'une cellule gonfle en raison de la pression osmotique externe, les canaux
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membranaires s'ouvrent et permettent I'écoulement des osmolytes qui transportent I'eau

avec eux, rétablissant le volume normal des cellules.

Phosphatase alcaline (ALP): est un enzyme produite par plusieurs tissus dont les os, le
foie, les canaux biliaires, I’intestin et le placenta. Une ¢élévation des taux de phosphatase
alcaline dans le sang peut donc provenir des différentes causes (ou iso enzymes), le plus

souvent une atteinte du foie ou des os.

Plante pectorale: plante médicinale qui favorise le soulagement des maladies en relation
avec les voies respiratoires comme les poumons, les bronches et le larynx. Les plantes
pectorales, aident a évacuer les substances qui peuvent obstruer les bronches en les

évacuants par la bouche.

Plantes monoiques: présentent des organes males et des organes femelles sur le méme

individu contrairement aux plantes dioiques.

Purgatif : est une substance qui a la propriété de purger, de nettoyer, de faciliter les

évacuations intestinales.
Tonique: est une substance qui stimule I’activité de 1’organisme, fortifiant.

Vermifuge: est une classe de substance antiparasitaire qui permet d'éradiquer les vers

parasites, notamment gastro-intestinaux chez I'nomme ou I'animal.
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Résumé

La présente étude a pour objectif d'étudier les propriétés nutritionnelles, antioxydantes et thérapeutiques de la
pastéque (Citrullus lanatus). Elle est aussi appelée « melon d'eau » qui est une espéce des plantes herbacées
appartenant a la famille des Cucurbitacées. Ses fruits sont d’excellente valeur nutritionnelle car ils sont riches en
vitamines (B, C et E) et minéraux (K, Mg, Ca et Fe). En outre, la pastéque est ’une des principales sources des
caroténoides en particulier le lycopene qui est associé a la réduction des risques de cancer de la prostate. Plusieurs
études ont montré également que la pastéque est une source de substances bioactives (polyphénols, flavonoides,
tanins...etc) possédant des propriétés anti-inflammatoires, anticancéreuses et anti-oxydantes. L’apport alimentaire de
la pastéque et de ses produits (confiture, jus, yaourt) est important dans le maintien de la santé humaine en réduisant
I’incidence des maladies chroniques telles que I’hypertension, le diabéte, le cancer et quelques maladies cardiaques

coronaires, en inhibant la formation des radicaux libres et des espéces réactives d’oxygene.

Mots clés: Citrullus lanatus; Propriétés nutritionnelles; Propriétés antioxydantes; Propriétés thérapeutiques;
Valorisation.

Abstract

The objective of the present study is to study the nutritional, antioxidant and therapeutic properties of Citrullus
lanatus. It is also called "watermelon™ which is a species of herbaceous plants belonging to the Cucurbitaceae family.
Its fruits have excellent nutritional value because they are rich in vitamins (B, C and E) and minerals (K, Mg, Ca and
Fe). In addition, watermelon is one of the main sources of carotenoids, especially lycopene, which is associated with
reducing the risk of prostate cancer. Several studies have also shown that watermelon is a source of bioactive
substances (polyphenols, flavonoids, tanins...etc) with anti-inflammatory, anticancer and antioxidant properties.
Dietary intake of watermelon and its products (jam, juice, yogurt) is important in maintaining human health by
reducing the incidence of chronic diseases such as hypertension, diabetes, cancer and some coronary heart disease, by

inhibiting the formation of free radicals and reactive oxygen species.
Keywords: Citrullus lanatus; Nutritional properties; Antioxidant properties; Therapeutic properties; Valorization.
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Cucurbitaceae
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