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ABSTRACT 

Mineral Elements Composition in two varieties of Tomatoes consumed in Kinshasa 

(Solanum lypersicum var cesariforme et Solanum lypersicum mill) 

Two varieties of Solanum Lypersicum (var cesariforme and mill) consumed in Kinshasa in the Democratic 

Republic of the Congo were analyzed for the determination of mineral composition and the identification of 

antioxidants. Mineral element analyzes were conducted by the ICP-AES (Atomic Inductive-coupling Plasma 

Spectrophotometry). Antioxidants have been identified by solution reactions.  

By applying the statistical t test of Student (=0.05), the composition of mineral elements differed 

significantly between the two varieties studied. Mineral elements such as calcium, sodium, magnesium, 

potassium, zinc, iron, and manganese, copper are more abundant in the variety Solanum lypersicum var 

cesariform. Polyphenols, flavonoids, and carotenoids are organic antioxidants identified in these samples.  

The two varieties of tomatoes analyzed are a significant source of mineral and antioxidants elements. 
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INTRODUCTION 

De nombreuses recherches ont démontré les 

effets bénéfiques d'un régime riche en fruits et légumes. 

Ces effets sont en partie dus aux micro-constituants 

(caroténoïdes, composés phénoliques, vitamines, 

minéraux, etc.) contenus dans ces aliments. [LE 

MARCHAND et al., 1994 ; HERCBERG et GALAN, 2009]   

Les micronutriments sont des éléments 

essentiels à l’organisme [THIEBAUT, 2016].  Leur principal 

rôle est de protéger les cellules contre l'agression des 

radicaux libres. Ces derniers sont des produits de déchets 

du métabolisme, qui ont l'inconvénient d'altérer les 

cellules en les oxydants [GIBAULT, 2006].  L'organisme se 

défend contre les radicaux libres grâce aux substances 

antioxydantes. Les enzymes sont aidés dans leur action 

anti-radicalaire par la provitamine A, les vitamines E et C, 

le zinc et le sélénium [BOSS, 2002]. 

Rappelons que la tomate, Solanum lypersicum est 

un fruit de la famille de solanacées, originaire des vallées 

fertiles du Méxique. Elle a d’abord été cultivée par les 

indiens du Mexique sous le nom aztèque "tomalt ", avant 

d’être exportée dans les restes du monde. Neuf espèces 

sauvages sont observées en Amérique du Sud, dont deux 

comestibles, la « tomate groseille » (Solanum pimpine 

lifalium) et la « tomate cerise » (Solanum lypersicum var 

cesariforme) qui est l’ancêtre de nos tomates actuelles.  

[MESSAOUDA, 2013] Pour produire des tomates plus 

régulières, plus productives et résistantes aux maladies, 

les premières recherches variétales débuteront au 

20èsiècle [RENAUD, 2003]. D'après certaines études, la 

tomate s'est révélée être riche en micro-constituants 

antioxydants. Une consommation régulière de la tomate 
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ou ses sous-produits réduirait les risques de cancer et 

autres pathologies dégénératives dues au stress oxydatif. 

[MARC et al., 2004 ; CHANFORAN, 2010 ;    RASHIDA et al., 

2015].  

L’analyse de ces éléments par de méthodes 

précises comme la spectrophotométrie est très capitale. 

La spectrophotométrie à Plasma à Couplage Inductif (ICP) 

est une méthode instrumentale d’analyse qualitative et 

quantitative multiélémentaire (80 environ), associée à la 

spectrométrie optique d’émission atomique (AES), dont 

le succès reste très grand. Sa sensibilité est en général 

beaucoup plus grande que celle des techniques 

spectrométriques antérieures. Elle est donc précieuse en 

analyse alimentaire [PENICAUT et al., 2006]. 

En République Démocratique du Congo, la variété 

la plus consommée de tomate est la variété Solanum 

lypersicum var cesariforme. L’introduction sur les 

marchés de variétés améliorées est remarquable et la 

variété Solanum lypersicum mill est la plus présente.  Il 

s’agissait dans cette étude de déterminer la composition 

en éléments minéraux de ces deux variétés de tomates et 

de rechercher les antioxydants.  Nous pensons que la 

composition en éléments minéraux de tomate de la 

variété Solanum lypersicum mill serait différente de celle 

de la variété Solanum lypersicum var cesariforme. De ce 

fait, les échantillons de ces différentes tomates 

consommées par la population de Kinshasa ont été 

sélectionnés pour faire l’objet de cette étude. 

MATERIEL ET METHODES 

Matériel    

Le matériel de cette étude était constitué de deux 

variétés de tomates : Solanum lypersicum var cesariforme 

(Figure 2) et Solanum lypersicum mill (Figure 1) qui ont été 

prélevées au marché des épices ZIKIDA de Kinshasa. 

Méthodes 

Recherche des antioxydants 

L’identification des antioxydants a été réalisée, 

au laboratoire de bromatologie de la Faculté des sciences 

pharmaceutiques de l’Université de Kinshasa, en utilisant 

différentes réactions en solution : 

- Les quinones ont été identifiées par une 

réaction de coloration de l’extrait organique 

 
Figure 1 : Solanum lypersicum mill 

 

Figure 2 : Solanum lypersicum var cesariforme 

avec le réactif de BORNSTRAEGEN 

[PENNINGTON, 2002]. 

- Les caroténoïdes ont été identifiés par une 

réaction de coloration de l’extrait organique 

avec l’anhydride acétique [PENNINGTON, 

2002]. 

- Les flavonoïdes ont été identifiés par une 

réaction de coloration de l’extrait hydro 

alcoolique avec le réactif de SHINODA.  

[MICHEL, 2011].  

Composition en éléments minéraux 

Les cendres totales ont été obtenues après 

calcination d’échantillons dans un four à moufle 

(WEILBURG/LAHN - WERLSN®) à 450°C jusqu’à l’obtention 

d’un poids constant. Le dosage des éléments minéraux a 

été réalisé par spectrophotométrie à Plasma à Couplage 

Inductif d’émission atomique (ICP) au laboratoire du 

Centre de Recherche Agro-Alimentaire (CRAA) de 
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Tableau 1. Composition en éléments minéraux de Solanum lypersicum var cesariforme et Solanum lypersicum mill par 100 g de produit sec 

Eléments dosés en mg Solanum lypersicum var cesariforme Solanum lypersicum mill Signification (T de Student à 5%) 

      Tc Df Sig (2) 

Calcium 9, 23 ± 0,00  6,18±0,01 4,574,000 2 0,000 

Magnésium 10,05 ±0,02 10,02±0,01 95,000 2 0,000 

Sodium 3,24 ± 0,01 2,61±0,01 1,913,000 2 0,000 

Potassium 227,61±0,01 205,20±0,02 810469 ,874 2 0,000 

Fer 0,53±0,01 0,10±0,02 486,818 2 0,000 

Cuivre 0,03±0,02 0,01±0,01 18,187 2 0,003 

Zinc 0,19±0,01 0,06±0,01 394,000 2 0,000 

Manganèse 0,09±0,02 0,02±0,02 230,000 2 0,000 

Lubumbashi. Cette méthode est basée sur 

l’interaction d’un rayonnement x avec les atomes 

constitutifs de l’échantillon. L’élément minéral contenu 

dans l’échantillon absorbe de l’énergie et émet une 

fluorescence caractéristique [BOUZONVILLE et al., 2008]. 

Traitement statistique des données 

Les données ont été saisies avec le tableur 

Microsoft Excel® et importées dans le logiciel SPSS 

Statistics 20®. Les résultats de cette étude sont présentés 

sous forme de moyenne suivie de l’écart-type. Le test t de 

Student à 5% (4,302 valeur de t tabulaire) a été utilisé 

pour comparer les valeurs en éléments minéraux des 

échantillons. 

RESULTATS  

Composition en éléments minéraux des tomates 

Les résultats de la composition en éléments 

minéraux des tomates étudiées sont représentés dans le 

Tableau 1. 

Recherche des antioxydants 

Les résultats de l’identification des antioxydants 

par des réactions en solution sont représentés dans le 

Tableau 2. 

DISCUSSION 

L’étude consistait à doser les éléments minéraux 

et à rechercher les antioxydants dans deux variétés de 

tomates (Solanum lypersicum var cesariforme et Solanum 

lypersicum mill). 

Les éléments minéraux ont été dosés par 

spectrophotométrie à plasma à couplage inductif 

d’émission atomique et l’identification des antioxydants 

par des réactions en solution.  

Les résultats du dosage des éléments minéraux 

repris dans le Tableau 1 ont montré que le calcium, le 

sodium, le potassium, le manganèse, le fer, le 

magnésium, le cuivre et le zinc sont plus abondants dans 

la variété Solanum lypersicum var cesariforme par rapport 

à la variété Solanum lypersicum mill. L’analyse statistique 

de résultats par le test t de Student (=0.05) a montré une 

différence statistiquement significative pour tous les 

éléments minéraux dosés.  

Tableau 2.  Antioxydants des tomates analysées 

Groupes chimiques 
Solanum lypersicum 
var Cesariforme 

Solanum 
lypersicum mill 

Polyphénols totaux + + 

Flavonoïdes + + 

Quinones - - 

Caroténoïdes + + 

Légendes : + : présent ; et - : absent. 

 

http://www.congosciences.cd/


http://www.congosciences.cd 38 

ARTICLE  ARTICLE CONGOSCIENCES VOLUME 8 | NUMERO 1 | MARS 2020 

 

 

CONGOSCIENCES     VOLUME 8| NUMBER 1 | MARCH 2020 
© 2017 ACASTI and CEDESURK Online Journal. All rights 
reserved 

En comparant les résultats obtenus avec ceux de 

LENUCCI et al. [2006], nous constatons que les teneurs 

des tomates en éléments minéraux de notre l’étude sont 

inférieures pour les éléments suivants : zinc (0,2 mg), 

potassium (251 mg), sodium (3,29 mg). Par contre les 

teneurs en manganèse (0,07 mg) et fer (0,151 mg) sont 

inférieures à celles de cette étude pour la variété Solanum 

lypersicum var cesariforme mais supérieures à celles de la 

variété Solanum lypersicum mill. 

 Par contre, les valeurs trouvées par   FRUSCIANTE 

et al. [2007] en manganèse (0,10 mg) et en sodium (280 

mg) sont supérieures à celles trouvées dans cette étude.    

La teneur en éléments minéraux des tomates 

varie en fonction de plusieurs paramètres. Parmi ces 

éléments, nous avons : le climat, le sol, les espèces et les 

variétés en présence ainsi que l’utilisation d’engrais et de 

fertilisants. [RAFFO et al., 2007] Ceci pourrait justifier les 

différences des valeurs trouvées avec celles des autres 

auteurs. 

La recherche des antioxydants par des réactions 

en solution dont les résultats repris dans le Tableau 2 a 

révélé que les deux variétés de tomates étudiées 

renfermaient comme antioxydants : les polyphénols, les 

caroténoïdes et les flavonoïdes. En dehors de ces 

antioxydants organiques, il existe d’autres antioxydants 

dit minéraux identifiés également dans notre étude : le 

zinc, le manganèse et le cuivre. 

Les antioxydants interviennent dans la lutte 

contre les radicaux libres, responsables du stress oxydatif 

qui est à l’origine de plusieurs pathologies. 

Nous recommandons à la population de 

consommer les deux variétés de tomates à cause de leur 

activité antioxydante due aux composés précités. 

[VINSON et al, 2001Table ; O’KENNEDY et al, 2006 ; 

NAVARRO - GONZALEZ et al., 2011]   

Les résultats d’autres études démontrent que les 
caroténoïdes (lycopène), mais aussi d’autres composés 
antioxydants (polyphénols, flavonoïdes, zinc, manganèse, 
cuivre) et des vitamines (tocopherol, vitamine C), 
agiraient en synergie dans la protection contre les 
maladies cardiovasculaires, le cancer, le diabète, 
l’ostéoporose.  [TAKEOKA et al, 2001]  

CONCLUSION 

Cette étude avait comme objectif de déterminer 

la composition en éléments minéraux et de rechercher les 

antioxydants de deux variétés de tomates (Solanum 

lypersicum var cesariforme et Solanum lypersicum mill) 

consommées par la population de la R.D. Congo. Les 

résultats obtenus ont montré que les deux variétés 

possédaient les mêmes éléments minéraux et les mêmes 

antioxydants.  

La variété Solanum lypersicum var cesariforme 

contient de teneurs un peu plus élevées en éléments 

minéraux que la variété Solanum lypersicum mill.   

Nous recommandons le dosage des antioxydants 

organiques pour rendre cette étude complète. 

RESUME 

Deux variétés de Solanum Lypersicum (var 

cesariforme et mill) consommées à Kinshasa en R.D. 

Congo ont été analysées pour la détermination de la 

composition en éléments minéraux et l’identification des 

antioxydants. Les analyses sur les éléments minéraux ont 

été réalisées par l’ICP- AES (Spectrophotométrie à plasma 

à couplage inductif d’émission atomique). Quant aux 

antioxydants, ils ont été identifiés par des réactions en 

solution. 

 En appliquant le test statistique t de Student 

(=0.05), la composition en éléments minéraux diffère 

significativement entre les deux variétés étudiées. Les 

éléments minéraux tels que calcium, sodium, magnésium, 

potassium, Zinc, Fer, manganèse, cuivre sont plus 

abondants dans la variété Solanum lypersicum var 

cesariforme.  

Les polyphénols, les flavonoïdes, les caroténoïdes 

sont les antioxydants organiques identifiés dans ces 

échantillons. 

Les deux variétés de tomates analysées 

constituent une source non négligeable en éléments 

minéraux et en antioxydants.  

Mots Clés 

Tomates, éléments minéraux, antioxydants. 
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