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Resumeé:

La teneur en protéines de différentes variétés de riz cultivées a Madagascar a
gté déterminée, ce qui a permis de distinguer la variété Java 52 (n° 2765), ta
seule a avoir une teneur en protéines supérieure a 10 p. 100 et les hybrides
Madirat 20 (2516), et Madirat 72 (2 568) d’'un degré moindre. Les amino-
grammes des protéines totales de ces mémes variétés ont indiqué qu’elles ont
une bonne valeur nutritive.

L'extraction et I'étude des différents groupes protéiniques du riz ont été

effectuées. La détermination de la teneur en amylose des différentes variétés
a montré qu’elles possédent une bonne qualité technologique.

Abstract:

The determination of the protein content in the differentkinds of rice grownin
Madagascar has led up to the distriction of the variety Java 52 (n® 2 765) the
only one having a percentage superior to 10 % and the hybrids Madirat 20 (n°
2516) and Madirat 72 (n° 2 568) of a minor degree.

The aminograms of the totai proteins of these very varieties showed that they
have a great nutritive value.

The extraction and the study of the different prqteinic groups of rice have
been done. The determination of the amylose contentof the differentvarieties
has shown that they possess a good technological quality.

231



INTRODUCTION

Etant donné I'importance des protéines, ainsi que la place que tient leriz dans
I'alimentation des malgaches, le présent travail est destiné a apporter une
contribution 4 une étude biochimique des constituants de différentes variétés
de riz de Madagascar = ['étude des protéines a pour but d’en déterminer ia
valeur nutritive et de rechercher les variétés susceptibles d’étre sélection-
nées ; la teneuren amylose eten amidon a été déterminée pour chaque variété
compte tenu du fait qu’il existe une relation directe entre cette teneur en
amylose et la valeur technologique du riz.

|. — MATERIEL D’ETUDE :

Les différentes variétés de riz étudiées sont cuitivées a Madagascar, elles
nous ont été fournies par le Département de Recherche Agronomique du
Centre National de la Recherche Scientifique (CENRADERU). Leurs
caractéristiques sont données dans les tableaux | et Ii.

Un premier lot est originaire de la collection centrale de la stationd’Alaotra, il
a été cultivé sur des terres d'alluvion « Baiboho » de la station. La fertilisation
apportée est la suivante :

60 unités d’azote sous forme d'urée ;

90 unités de P.O- sous forme d’hyper Réno ;

90 unités de K,O sous forme de CiK.

Nous avons fait suivre de la lettre C les variétés cultivées dans ces conditions
de fertilisation (34 C, 1300 C, etc.). ’

Un second lot est issu, d'essais variétaux, et les variétés ont requ des
fertilisations différentes.

Ce matériel d’étude est constitué de parents et d’hybrides stabilisés, parmi
lesquels on remarque :

— le Makalioka 34 : qui est le premier riz de luxe de Madagascar.

— le Chianang 8: qui est une variété miracle s’adaptant.a tous les milieux
malgaches, connu pour son bon rendement. i

— Plusieurs hybrides stabilisés provenant du croisement de ces deux
variétés. )

. Nous avons ainsi effectué nos déterminations sur 46 variétés de riz, dontsix
variétés sont représentées par deux échantillons appartenant a chacun des
lots cités. -

’ {l. — ETUDES DES PROTEINES
1.1, — Méthodes.
I1.1.1. Préparation de ia farine

Tous les dosages ont eté effectués sur duriz cargo. Le paddy a été décortiqué
par une machine a décortiquer : « Satake rice machine » dont les machoires
sont en caoutchouc laissant les couches périphériques du caryopse. Les
grains décortiqués sont ensuite broyés par un autre appareil: «Fritisch
pulverisette ».

11.11.2. Dosage des protéines totales

La méthode utilisée a été celle de «Kjeldahl», deux conditions ont été
choisies.
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— Premiére condition (condition A) : la minéralisation de I'azote est effectuée
sur 300 milligrammes de farine avec le « DS 20 Tecator Digestion System » et
en utilisant comme catalyseur un mélange de 98 p. 100de K:SQ,et2p. 100 de
Se. Le NH," du minéralisat est ensuite dosé, apres distillation par le
«Tecator », par titration avec I'électroburex Taccussel (burette a affichage
numeérique).

— Deuxieme condition (condition B) : la minéralisation est effectuée dans
des matras de 50 miililitres, qui sont chauffés avec une rampe de bec bunsen
et utilisant comme catalyseur un mélange d’acétate mercurique et de sulfate
de potassium. Le dosage a été effectué par colorimétrie a I'aide du réactif de
Nessler.

I1.11.3. Composition en acides aminés des protéines.

La méthode utilisée a été celle de KOHLER et HOUSTON pour la préparation de
I'hydrolysat et de MOORE et STEIN pour le dosage chromatographique des
acides aminés. Les protéines sont hydrolysées par de I'acide chlorhydrique
6N pendant 24 heures & 110"C, sous atmosphére d'azote. Les acides aminés
ainsi libérés sontdosés ensuite par chromatographied’échanged'ions al'aide
d'un analyseur d'acides aminés Durrum, la Norleucine étant utilisé pour le
contrble du dosage.

Dosage de la cystéine.

L’hydrolyse des protéines est effectuée en présence de HCI 6N, la cystéine
oxydée avec du DMSQ (diméthyle sulfoxyde Merck 2 931) et’acide cystéique
formé, dosé de la méme fagon que les autres acides aminés.

Dosage du tryptophane.

Le tryptophane est plus stable en milieu basique, qu'en milieu acide ; pour
notre part, nous avons effectué I'hydrolyse basique en présence de baryum.
Le tryptophane libéré est dosé par colorimétrie avec le para diamino
benzaldehyde (16).

11.1.4. Fractionnement des protéines du riz et l'étude des
différents groupes protéiniques.

La méthode choisie a ¢té celle de MONOD. MARIE, FEILLET (13), quiest une
variance de laméthoded’OSBORNE (14) dans laquelleles protéines de chaque
groupe protéinique sont extraites a I'état natif, parun solvant approprié : eau
distiliée pour les albumines, NaCl 5 p. 100 pour les globulines, éthanol 60 p.
100 pour les prolamines et NaOH 0,05 N pour les glutelines. Le schéma
d’extraction et d’'é¢tude des différents groupes protéiniques est représenté
dans la figure 1.

Vingt grammes de farine sont mis en suspension dans 120 millilitres d'eau
distillée. Aprés une heure d’agitation et 30 minutes de centrifugation a 30 000
-g a5" C, l'insoluble est remis en suspension dans 80 millititres d’eau distillée.
Apres 3 extractions. le résidu est ensuite repris par le solvant suivant et ainsi
de suite.
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Des fractions aliquotes de chaque extrait sont utilisées pour le dosage de
l'azote par laméthode de Kjeldahl ;1a partie restante est dyalisée et lyophilisée
pour les analyses d'acides aminés et des groupes proteiniques.

Pour I'étude électrophorétique des protéines des différentes variétés de riz,
nous avons utilisé la méthode de GASQUEZ et COMPOINT utilisant le courant
pulsé, {isotachoélectrophorése), le tampon trisgiycine pH: 8,3, et un gel de
polyacrylamide avec trois phases de concentrations différentes.

1.2, — Résultats et discussions.
{1.2.1. Teneur en protéines totales

Les valeurs obtenues pour les différentes variétés de riz sont données dans le
Tableau Ill.

Durant la minéralisation, il yaperte d’une certaine quantité d'azote. Mais avec
les blocs de digestion, tel le «<DS 20 Tecator Digestion System », la vitesse
d'analyse est augmentée considérablement, diminuant ainsi les pertes
d’azote. Les valeurs obtenues avec les conditions B sont plus faibles par
rapport a celles obtenues par utilisation du Tecator.

Pour les différentes variétés cultivées dans les mémes conditions (variétés C),
on observe que la teneur en protéines varie de 6,19 p. 100 4 10,79 p. 100, la
moyenne est de 7,69 p. 100 et I'écart type est de 0,91. D'aprés I'étude de
JULIANO et al. (9), la teneur en protéines du riz cargo pour les variétes gu'ils
ont étudié est compriseentre6,6 p. 100 et 16,48 p. 100, ce qui nous montre que
fes variétés de riz cultivées a Madagascar ont une teneur en protéine assez
faible. Il est a remarquer que la variété 2 765 (Java 52) est la seule ayant une
teneur en protéines supérieure a 10 p. 100 : nous signalerons également les
hybrides 2 568 et 2 516 (Madirat 72 et 20) qui contiennent respectivement 9,42
¢t 891 p 100

Selon BALD! G. (4), la teneur en protéines d'une variété de riz dépend de son
origine génétique ; d’apres les travaux de HARN et al. (7) ainsi que ceux de
BRESSANI et al. {5), la teneur en protéines dépend.de 'apport azote : cette
teneur peut doubler sous t'effet d’'un apport importanten engrais azoté, soit7
a 10 p. 100. Pour notre part, nous avons pu constater de pareilles
modifications dans les teneurs en'protéines suivant tes varig¢tés et suivant les
conditions de culture : toutefois, des travaux ultérieurs nous permettront de
mieux préciser ces résultats.

I1.2.2. Composition en acides aminés des protéines des
différentes variétés de riz.

Les résultats qui sont donnés dans les tableaux IV, V, permettent de constater
que les différentes variétés de riz de Madagascar ont une teneur élevée en
acide aspartique, en leucine, en arginine et en acide glutamique.

En outre, I'étude statistique des teneurs en chaque acide aminé montre qu'il
existe une bonne corrélation entre eux (le coefficient de corrélation varie de
0,70 a0,97), sauf pour les acides aminés soufrés notammentla cystinedontle
coefficient de corrélation varie de 0,38 a 0,63. La plus faible corrélation
s'observe entre la teneur en lysine et la teneur en cystine : le coefficient de
corrélation est de 0,38.
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Figure I"

Schéma d’extraction et d'étude des différents groupes protéiniques
(selon la méthode de MONOD, MARIE et FEILLET) (13)

Fraction protéinique

extraite solvant).
— Agitation pen-
Echantillon dant | heure | o
(10 g de Farine) pour chaque § 3lse
extraction. < 5| s¢ 4
— Centrifugation | @ R R
Albumine Eau pendant 30 mi- E o i §€ ?
nutes 3 5°Ca | g|=18)| £3 §
30.000¢. alalz1 8sla
Résidu i
Globuline NaCl 5 % idem
Résidu 1
Prolamine Ethanol 60 % idem
Résidu 11t )
Gluteline NaOH 0,05 N idem
s Dosage Composition
Résidu IV de I'Azote en Acide Aminé

Solvant (3 extractions successives pour chaque
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Tableau il

Teneur en protéines des différentes variétés de riz
{% N x coefficient 5.95) par rapport 4 la matiére séche.

Condition A : avec le DS 20 Tecator Digestion System
Condition B : dans les matras de 50 millilitres
C = Cultivés dans fes mémes conditions.

o ’g Condition A .§. g No | _E_u.f Condition ,§
M1 EB | %R | e “3 A 3
s 8 3 S
I 34 | 868 27 | 2507C | 6,94 6,07
2 ac | est | 87 552 | 28 | 2507 | 843 | 149
3 90C 8,54 755 | 29 | 2516C 8.91 8,15
4| 37C 7,83 678 | 30 | 2523C 8 6,90
s | ac| 774 678 | 31 | 2532C 7.71 7,20
6 | 42 7.83 32 | 2525¢C 7,55
7| 473 7,00 33 | 2568C 9,24
T8 | 1283 8,75 34 | 2581C 8,13 7.85
9 | 1285 779 35 | 2592C 6,63 6,07
1": 1300C | 863) o 827 | 36 | 2595C 6,90 6,24
i} i300 7,95 ' 37 | 25% 6,08
12 | 1347C .29 7.08 | 38 | 2597 7,05
13 | 1583C 6,56 39 | 2599 5,87
I 1632C | 7,34 052 690 | 40 | 2601C 6,50 6,00
15 (1632 | 7.86 ' . 41 | 2608C 7.91 7.20
16 | 1657C 8,08 749 | 42 | 2609 6,14
37 | rsnic 7.24 6,48 | 43 | 2619C 7,40 6,60
“18 | 1852¢ 8,28 833 | 44 | 2627C 6,19 5,47
19 | 1875C " 8,15 7,26 | 45 | 2636 7,71
20 | 1929 591 46 | 2646 7,91
T 11e3s | 825 47 | 2647 7,02
| + 0,27
i 1935C | 7,98 l 672 | 48 | 2667C 7,20
23 | 2073C | 6,81 571 | 49 | 2733C 7,16 6,30
24 | 215¢C 818 o |7 |50 | 273C 7,15 6,07
25 | 2152 8, ’ 51 | 2765C 10,79 9,69
26 | 2407 7,14 52 | 2831C 7,87 7,20
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Sionconsideére le rapport teneur en protéines / teneuren chaque acide aming,
il existe une bonne corrélation : en effet, contrairement aux observations de
BAL DI (4), la corrélation est bonne entre {a teneur en protéines et la teneur en
tyrosine, le coefficient de corrélation étant de 0,82 ; comme BaLDi (4), mais
contrairement aux résultats de GARCHA et al. (6), nous n’avons pas observé de
corréfation négative entre ia teneur en protéines et la teneur en lysine.
D'aprés les recommandations de la FAQ, une protéine de bonne valeur
nutritive doit contenir au moins 32 p. 100 d’'acides aminés indispensables ;les
différentes variétés de riz étudiées ont une bonne teneur en acides aminés
indispensables, cette teneur varie de 36 443 p. 100. Etant donné que laqualité
de la protéine dépend aussi de la proportion entre les acides aminés
indispensables, nous avons fait le calcul du MEAA (Modified Essentiel Amino
Acid index) par rapport a la protéine standard de la FAO (1973), cette étude a
montré que les protéines du riz ont une bonne proportion pour chaque acide
aminé indispensable le MEAA varie de 83 a 98.

La courbe représentant la variation du MEAA en fonction de la teneur en
protéine montre qu'il existe une corrélation négative entre eux (figure 2). En
effet, d’aprés les travaux de KAUL, KHAN etal. (Institute of Nuclear Agriculture
Bangladesh) (12), il existe une corrélation-négative entre la teneur en
protéines et la valeur nutritive de la protéine du riz.

En accord avec les résultats donnés par PECORA et al. (15) ainsi que
ROSENBERGetal. (17), le calcul des scores chimiquesindigue quela lysine est
le premier acide aminé limitant.

11.2.3. Fractionnement des protéines du riz et étude des
différents groupes protéiniques.

La quantité extraite pour chaque groupe protéinique est donnée dans le
tableau VI. La composition en acides aminés de chaque groupe protéinique
est'donnée dans les tableaux VIl et VIH.

Les résultats obtenus pour la teneur en chaque groupe protéinique sont
compris dans les intervalles de valeurs obtenues par différents auteurs ; on
observe que les glutélines constituent !e principal groupe protéinique et que
c'est la teneur en prolamine qui est la plus faible. La teneur en albumine est
supérieure a celle de la globuline pour les quatre variétés étudiées, ce qui
pourrait étre dd au fait que l'albumine est la premiere protéine extraite, etque
toutes les substances azotées non protéiniques solubles dans {'eau sont
passées dans la solution d’extraction.

En ce qui concerne la composition en acides aminés de chague groupe
protéinique, on remarque qu'il 'y a pas de grandes différences entre les
quatre variétés étudiées.

En accord avec ce qui a été obtenu par T AIRA, 1963 (19) les albumines sont
riches en acide aspartique, en leucine, en acide glutamique et en lysine. Les
globuiines sont riches en arginine, en acide glutamique, mais leur teneur en
lysine estplus faible que pour les albumines. Les prolamines se reconnaissent
par leur faible teneur en lysine. Les glutelines ont un aminogramme se
rapprochant de celui des protéines totales.

La composition en acides aminés des différents résidus ne correspond a
aucune de celles des différents groupes protéiniques, et ne correspond pas
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Tableau 1V
Composition en acides aminés des différentes variétés de riz (p. 16.8g d'N)
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Tableau V
Composition en acides aminés des différentes variétés de riz (p. 16.8 g. d’N)
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non plus a 'aminogramme des protéines totales ; on observe en particulier
une augmentation de la teneur en plusieurs acides aminés dans le résidu, et
une diminution de ta teneur en arginine eten lysine par rapport aux protéines
totales. Pour estimer la valeur nutritive de chaque groupe protéinique, nous
avons fait le calcul de la teneur en acides aminés indispensables de chaque
groupe.

® Pour les albumines elle est de 46 4 47 p. 100.

® Pour les giobulines elle est de 33 a 35 p. 100.

® Pour les prolamines elle est de 35 a 38 p. 100.

® Pour les glutelines elle est de 38 4 40 p. 100.

Ainsi les albumines ont la plus forte teneur en acides aminés indispensables,
suivies des glutelines, puis des prolamines et enfin des globulines. En tenant
compte de la teneur en lysine, les albumines sont les plus nutritives, puis les
glutelines, et les globulines, et enfin les prolamines qui ont une teneur en
lysine trés faible.

Les électrophorégrammes des différents groupes protéiniques sont repré-
sentés dans la figure 3. Les albumines ontdonné 5 a 6 bandes ; or SILAEV (18)
par électrophorése en gel de polyacrylamide a pH = 8,65 a obtenu 9 a 11
bandes. Nous remarquons ici que les albumines des variétés étudiées sont
moins fractionnées que celles de SILAEV, cette différence pourrait étre due
soit aux conditions utilisées pour I'électrophoreése, soit a I'origine génétigue
desvariétés. Conformément aux résultats du méme auteur, les globulines ont
donné 4 a 6 bandes, pour les prolamines, au lieu de 2 bandes pour SLAEV,
nous avons obtenu 3 bandes, une bande majeure et 2 petites. En transformant
les glutelines en S cyanoéthyl-gluteline avec action du SDS, JULIANO (1976)
(11) a démontré que ce groupe protéinique du riz donne en électrophorése
sur gel de polyacrylamide 3 bandes correspondanta des sous-unités de poids
moléculaires : 38 000, 25 000, 16 000. Pour notre part, les différentes glutélines
fractionnées a I'état natif ont donné 3 bandes : une bande majeure et 2bandes
plus petites. Nous essayerons de vérifier si les trois bandes obtenues
correspondent aux trois sous-unités de JULIANO.

Les résultats de la figure 3 montrent aussi qu'on obtient une meilleure
résolution avec le courant pulsé qu’avec le courant normai.

IIl. — DOSAGE DE L'AMIDON ET DE LAMYLOSE

On admet actueliement que I'amidon est constitué : d’amylose et d’'amylopec-
tine. L'amylopectine a une structure ramifiée. tandis que la structure linéaire
de I'amylose est encore discutée. '

L'amidon représente la plus grande partie du riz blanchi soitenviron80p. 100
du poids sec. Dans le cas du riz blanchi non glutineux, 'amylosereprésente 7
a4 33 p. 100 du poids sec soit 8 a 37 p. 100 de la teneur en amidon.
L'amylopectine est le principal constituant du riz glutineux dont la teneur en
amylose estde 0.8 4 1.3 p. 100 du poids sec. selon JULIANO (10).

La température de gélification de 'amidon est la température a laquelle Jes
grains d’amidon commencent & se gonfier irréversiblement. Cette tempéra-
ture varie de 55" C a 79 C, et elle depend de I'environnement et du mode de
culture. Pour le riz glutineux, !'absorption d'eau commence a une faible
température et s'arréte a la termpérature de geélification qui est faible. Mais
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pour le riz non glutineux, elle commence a une température plus faible et
continue au-dela de la température de gélification qui est élevée. Ce qui fait
que leriz non glutineux absorbe plus d'eau etsa cuisson prend plus de temps.
D'aprés JULIANO (1965) (9), la teneur en amylose de I'amidon est ie principal
paramétre pour la détermination de la qualité du riz cuit: une plus grande
teneur en amylose, montre une plus grande capacité des grains d’amidon a
absorber de l'eau, et & augmenter de volume sans « collapsing ».

Cela a été confirmé par JULIANO et al. (1972), ZAKINDDIN et BRATTACHARGA
(1972), BURN (1972), FEILLET et al. (1975) (1).

En 1976, FEILLET etal. (1) ontmontré qu’il existe une corrélation positive entre
la teneur en amylose du riz et :

— la couleur jaune du riz étuvé;

— la fermeté du riz étuvé

— la qualité et la fermeté du riz en conserve.

Etant donné cette importance de I'amylose dans la qualité du riz cuit, nous
nous sommes proposés de faire le dosage de 'amylose des variétés cultivées
a Madagascar.

11.1. Dosage de I'amidon
Il.1.1. Technique.
a. Principe.

La technique employée est celle utilisée au Laboratoire d’analyses organi-
ques et biochimiques du GERDAT de Montpellier (16). L'amidon est
hydrolysé en milieu acide, et le glucose libéré est dosé par colorimétrie
enzymatique, le GOD (glucose oxydase) oxyde le glucose en gluconolactone,
puis en acide gluconique
GOD.
Glucose + 0, + H,O Acide gluconique + H,0,

Le peroxyde d’hydrogéne formé oxyde en présence d'un péroxydase (P OD)
un chromogéne ABTS, incolore a I'état réduit et coloré a I'état oxydé.

b. Mode opératoire.

50 mg de farine sont mélangés avec 10 ml dHCI 1% dans des tubes
hérmétiquement fermés, et placés dans une étuve a 110” Cpendant2h 30 mn.
Le dosage du glucose de ’hydrolysat est etfectué par le Technicon. )

c¢. Résultats.

Les résultats sont donnés dans le Tableau IX.

Les valeurs variententre 72 p. 100 4 81 p. 100, ce qui est faible par rapport aux
valeurs données par du riz bianchi, cela est di ace que le riz Cargo contient
encore le tégument et les couches de cellules & grains d'aleurone qui ne
contiennent pas de grains d’'amidon.

Moyenne = 77,58 Variance = 5,70 Ecart type = 2,38.

248



Tableau

I1X

Teneur en amidon des différentes variétés de riz de Madagascar
{en p. 100 de matiére séche)

Ne Nbo collection | % Psd’amidon No No collection |9, Psd'amidon
] 34 77,03 27 2507 C 78,05
2 4C 81.95 28 2507 77.63
3. 9 C - 76,21 29 2516 C 76,17
4 47 C 76,27 . 30 2523 C 79.18
“ s 421 79.13 31 2532C. 77.82
6 462 76 32 2525C 86,22
7 473 8i 33 2568 C 75
8 1 283 " 78,74 34 2581 C 77.70
9 1 285 74,52 35 2592C 80,35
10 . 1300C 77,26 36 2595 C 7
n 1300 78,04 k1) 2596 79
12 1347°C 80,19 38 2597 77,21
13 1 583 79,55 39 2599 78.72
Y 1632C 78,17 40 2601 C 79
15 1632 7920 ° 41 2608 C 80.66
16 1 657 73.79 2 2609 79.48
17, 1811 C 77,14 4 2619 C 76.25
18 1851 C 78,05 44 2734 C 77
19 1875 C 77.65 45 2733 C 79,64
20 1929 C 76.24 46 2831 C 75.75
21 1935 75,15 47 2765 C 72,93
2 1935 C 7 48 2667 C 76.47
23 2073 C 78,38 ) 2647 78
24 2152C 81,29 50 2646 76,44
25 2152 77 51 2627 C 78,24
26 2 407 81,00 52 2636 76,39
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I11.2. Dosage de I'amylose.
11.2.1. Technique.
a. Principe.

La méthode employée est celle qui a été mise au point par le iaboratoire de
Technologie du bié dur et du riz (ENSAM, Montpellier), fa méthode de
référence est celle de WiLLIAM (21). L'amylose est solubilisée dans de la
soude. Le dosage de Il'amylose est effectué ensuite par colorimétrie :
I'amylose donne avec |'iode une coloration bleue dont I'intensité dépend de la
quantité d’'amylose présente.

b. Mode opératoire,
R,

100 milligrammes de farine sont mélangés dans un tube avec 1 mid’alcool 95"
(éthanol) pour empécher la formation de grumeaux, et 19 millilitres de NaOR
N/2. Aprés 4 heures de digestion, amylose contenue dans la solution est
dosée au colorimétre automatique a 620 nanometre au Technicon.

lit.2.3. Discussions.

D'aprés JULIANO et al., la teneur en amylose duriz non glutineux variede 7 p.
100 4 33 p. 100 ; les valeurs obtenues, a part celles des variétés 7 300 et 1 632
varientde 22 426 p. 100, ce quimontre que les variétés étudiées ontune teneur
relativement forte en amylose, et possédent aussi une bonne qualité
technologique.

Tableau X
Teneur en amylose des différentes variétés de riz
N” CG:‘:;C‘;';;“ ?6 d'amy{ose N" CO?‘J(‘;Cd[ieOn % d‘amylose
1 34 22,50 13 1935 23,50
2 .9%C. 22,40 s 2182 23,30
3 47 C 24,25 15 . 2407 B0
4 421 C 24,40 16 2507 2
5 42 -] 12 17 2596 22.80
6 473 26 . 18 2597 22,80
7 1283 26 19 - 2599 22,80
8 1235 2410 20 2 609 22,80
9 I 300 i8 21 2636 23,70
0 E 24 ) 2 646 23,30
" 1632 1720 2 | 264 | 24
12 1929 22,20 - — ' -
[
Moyennce - 23,8 Variance - 4,12 Ecart type = 2,03
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CONCLUSION

L'étude des différentes variétés de riz cultivées 8 Madagascar a montré quela
variété Java 52 (n* 2 765) mérite d'étre étudiée de prées étant donné sa teneur
relativement élevée en protéines (10,79 %) ; nous citerons ensuite les hybrides
Madirat 20 (n° 2 516) et Madirat 72 (n° 2 568) dont les teneurs en protéines sont
respectivement de 8,91 p. 100 et 9,42 p. 100. Pour les autres variétés, les
valeurs obtenues sont moyennes (8 %) ou faibles (5 a 6%).

Il est nécessaire, vu l'importance des protéines dans I'alimentation, d'inclure
la teneur en protéines parmi les critéres de sélection ; c'est ce qui nous a
conduit & établir une fiche technique pour chaque variété de riz étudié et que
nous tenons a la disposition des organismes intéressés.

Si on considére la composition en acides aminés, et la valeur nutritive des
variétés de riz de Madagascar, notre étude a confirmé que le riz a une
meilleure valeur nutritive que les autres céréales. Ainsi comme I'avait dit
JULIANO (9), pour leriz, le but serait donc d’augmenter la teneur en protéines,
tout en gardant sa qualité protéinique. On sait que des variétés de riz a haute
teneur en protéines ont pu étre obtenues, parmutation, et parirradiation (20).
Un fractionnement électrophorétique des différents groupes protéiniques a
été effectué sur quelques variétés ainsi que la composition en acides aminés
de chaque fraction, nous avons constaté une teneur en glutélines voisine de
52 p. 100 en‘albumines de 12,4 p. 100, en globulines de 9,8 p. 100 et une trés
faible teneur en prolamine (2,7 %). La composition en acides aminés varie
peu. Bien que nous ayons obtenu les composants de chaque groupe
protéinique, un travail urgent serait de les caractériser.

En outre, les protéines peuvent étre utiles pour la chimiotaxanomie des
plantes ; les graines servant d'organe d’'analvse, des précautions doivent étre
prises pour leur conservation en vue d’éviter toute modification. De ce point
de vue, la protéine a étudier peut étre :

— soit une enzyme : G. BEZANCON et al. (Bulletin de I'IRAT) a ainsi montré
que les enzymogrammes du riz different suivant les variétés étudiées.

— soit une protéine constitutive dans sa structure native ou a I'état dissocié :
des cartes peptidiques ont été ainsi établies pour la détermination de la pureté
des semences grace a une clef de détermination établie suivant le
protéinogramme des prolamines de chaque variété de blé (3). MONOD, MARIE
et FEILLET (13) ont montré que pour le riz, les différences variétales
s’observent surtout au niveau des prolamines et des glutelines ; pour notre
part,nous nous proposons d’effectuer des protéinogrammes similaires sur les
variétés de riz de Madagascar. /
Du point de vue technologique, ia teneur en amylose des différentes variétés
deriz a révélé qu’elles ont une bonne qualité culinaire.
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