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The bissap (Hibiscus sabdariffa L.): composition and principal uses.

Abstract –– Introduction. Hibiscus sabdariffa L. is a herbaceous plant, cultivated largely in
tropical and subtropical areas of both hemispheres. This plant is used for its fibre; mainly for
its calyx, which is of three types: green, red and dark red. Composition. The red calyxes are
the most used and are characterised by their concentration of anthocyanin, which can reach
1.5 g·kg–1 of dry matter. Delphinidin 3-sambubioside and cyanidin 3-sambubioside are the
major anthocyanins with, respectively, (71 and 29)% of total anthocyanins. Organic acids,
minerals and amino acids are present in the calyx, leaves and seeds of H. sabdariffa at varia-
ble levels depending on the variety and geographical area. Uses. The uses of different parts
of H. sabdariffa are many and varied both in food and in traditional medicine. The calyx,
with high concentration of acids, vitamin C and especially anthocyanins, is the most used part
of the plant. It is mainly used for the production of soft drinks and tonic without alcohol. The
seeds of H. sabdariffa, with their richness in protein (26%), fat (20%) and total sugars (40%),
are widely used in the diet in many African countries. The leaves are a good source of nutri-
ents and are used in Africa in the preparation of sauces.

Senegal / Hibiscus sabdariffa / calyx / leaves / seeds / anthocyanins /
proximate composition / uses

Le bissap (Hibiscus sabdariffa L.) : composition et principales utilisations.

Résumé –– Introduction. Hibiscus sabdariffa L. est une plante herbacée, vivace, localisée
dans les zones tropicales et subtropicales des deux hémisphères. L’espèce est exploitée pour
sa fibre et principalement pour ses calices qui sont de trois types : vert, rouge et rouge foncé.
Composition. Les calices de type rouge sont les plus utilisés et se caractérisent par leur con-
centration élevée en anthocyanes qui peut atteindre 1,5 g·kg–1. La delphinidine 3-sambubio-
side et la cyanidine 3-sambubioside sont les anthocyanes majoritaires avec, respectivement,
(71 et 29) % des anthocyanes totaux. Les acides organiques, minéraux et acides aminés sont
présents dans les calices, feuilles et graines d’H. sabdariffa à des teneurs variables suivant la
variété et la zone géographique. Utilisations. Les utilisations des différentes parties de
l’H. sabdariffa sont nombreuses et variées aussi bien dans l’alimentation que dans la méde-
cine traditionnelle. Les calices, du fait de leur concentration élevée en acides, vitamine C et
surtout en anthocyanes, constituent la partie de la plante la plus valorisée. Ils sont surtout uti-
lisés pour la production de boissons désaltérantes et tonifiantes sans alcool. Les graines
d’H. sabdariffa de par leur richesse en protéine (26 %), lipides (20 %) et sucres totaux (40 %)
sont très utilisées dans l’alimentation dans de nombreux pays africains. Les feuilles constituent
une bonne source de nutriments et sont utilisées en Afrique pour la préparation de sauces. 
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1. Introduction

Plus de 500 espèces d’Hibiscus sont con-
nues dans le monde. Ces plantes se rencon-
trent à la fois dans les régions tropicales et
subtropicales. Elles possèdent des calices de
couleur verte ou rouge. La majorité des
variétés sont utilisées comme plantes orne-
mentales à l’exception du type sabdariffa
dont deux variétés ont été identifiées [1, 2].
Il s’agit d’Hibiscus sabdariffa variété altis-
sima et d’Hibiscus sabdariffa variété sabda-
riffa L. 

Hibiscus sabdariffa L. est une plante de
grande taille, vigoureuse, peu ramifiée et
très fibreuse [3]. Elle est d’ailleurs cultivée
principalement pour ses fibres. La variété
sabdariffa L. est une plante touffue pourvue
de calices comestibles. Les investigations
qui suivent portent essentiellement sur cette
dernière variété (figure 1). 

Du fait de la crise du secteur agricole, la
culture de H. sabdariffa est devenue pour
certaines localités du Sénégal, en particulier
pour le bassin arachidier de la zone centre,
une possibilité de diversification de la
monoculture de l’arachide [4]. Notre étude
bibliographique propose une sélection et
une compilation des informations disponi-
bles dans la littérature sur la composition et
les utilisations de la plante. Il s’agit d’une
synthèse générale destinée à mieux appré-
hender le potentiel de cette production.

2. Composition

2.1. Calices

Les calices d’H. sabdariffa, principale partie
comestible de la plante, ont une composi-
tion très variable (tableau I) [1, 2, 5–7].

Excepté pour les teneurs en eau et en lipi-
des, les écarts entre les valeurs minimales et
maximales des différents éléments considé-
rés sont importants. Cette variabilité peut
être due à plusieurs facteurs tels les condi-
tions de culture, la nature des sols, la plu-
viométrie et le pays d’origine des calices [1,
2]. La variété est aussi un élément majeur des
différences de composition observées [7].

Les calices d’H. sabdariffa sont riches en
acides organiques. Les acides succinique,
oxalique, tartrique et malique sont présents
à des concentrations respectives de [(0,51,
0,43, 0,17 et 0,12) g·100 g–1] [6, 9]. Les acides
succiniques et oxaliques constituent les
deux acides organiques majoritaires
d’H. sabdariffa. À eux deux, ils représen-
tent 76 % des acides organiques totaux. La
teneur en acide ascorbique est très variable
même au sein d’espèces cultivées dans la
même zone géographique comme cela a été
montré au Nigéria [7]. Les sucres présents
dans les calices d’H. sabdariffa sont consti-
tués de glucose, fructose et saccharose. Le
glucose, avec près de 40 % des sucres
totaux, est le sucre majoritaire [6]. 

L’étude de la composition en minéraux
de calices d’H. sabdariffa mise en parallèle
avec les concentrations maximales autori-
sées dans l’alimentation humaine révèle une
forte variabilité, fonction de la zone géogra-
phique de production (tableau II) [7, 10–
13]. Dans ces calices, on constate la pré-
sence d’oligoéléments, tels que le chrome et
le cuivre, alors que d’autres éléments n’ont
été mis en évidence que dans certaines
origines ; c’est le cas, par exemple, du
plomb et du nickel détectés dans les seuls
calices des cultures du Mali. 

La variété influence également la compo-
sition minérale [6]. Ainsi des différences
significatives ont été observées pour les
teneurs en fer, sodium, et potassium selon
les variétés rouge et rouge foncée d’H. sab-
dariffa. Globalement, il apparaît que les
calices d’H. sabdariffa constituent une
bonne source d’éléments essentiels (Ca, Cu,
Fe, K, Mn, Zn). À l’exception de la teneur
en plomb, toutes les valeurs rapportées sont
au-dessous du seuil admissible défini par
l'organisation mondiale de la santé [10–12] ;
elles ne peuvent donc pas constituer un ris-
que sanitaire pour les consommateurs
d’H. sabdariffa. Cependant, la teneur en
éléments minéraux des plantes dépend de
nombreux facteurs parmi lesquels on peut
citer les conditions géo-climatiques environ-
nantes, les activités humaines à proximité du
champ et les pratiques culturales utilisées.
Pour s’assurer de la qualité de la matière
végétale, il y aurait lieu d’effectuer une ana-
lyse plus systématique de la composition
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des calices en ces éléments minéraux qui,
pour certains, sont des métaux lourds.

La présence de β-carotène et de lycopène
à des concentrations respectives de
1,9 mg·100 g–1 et 164,3 µg·100 g–1 de matière
fraîche a été signalée dans des calices
d’H. sabdariffa [6]. Ces calices contien-
draient également des mucilages et des pec-
tines [14–16], ainsi que tous les acides ami-
nés essentiels (tableau III) [2, 17, 18]. Plus
de 37 composés volatils y ont été également
identifiés parmi lesquels le 1-hexanol, le
nonanal, le limonène, le linalool à des con-
centrations respectives de (21,9, 3,9, 2,3,
1,0) mg·kg–1 de matière sèche [15]. 

Une des caractéristiques d’H. sabdariffa
est également sa richesse en anthocyanes
(calices rouges) dont la teneur peut attein-
dre 1,5 g·kg–1 de calices secs, teneur com-
parable à la mûre et supérieure à la plupart
des autres végétaux comestibles (tableau IV)
[19]. Deux à quatre anthocyanes ont été
identifiés selon les variétés d’H. sabdariffa
considérées [20–26]. Il s’agit de la delphini-
dine 3-sambubioside ou hibiscine, de la cya-
nidine 3-sambubioside ou gossypicyanine,
de la delphinidine 3-glucoside et de la cya-
nidine 3-glucoside. La delphinidine 3-sam-
bubioside est l’anthocyane majoritaire res-
ponsable de la couleur rouge-violette des
calices [27–28]. Il représente 70 % de la
teneur totale en anthocyanes. Les calices
d’H. sabdariffa contiennent également
d’autres composés polyphénoliques notam-
ment de l’acide protocatéchique [29, 30].

L’activité antioxydante des anthocyanes
confère aux boissons à base d’H. sabdariffa
des propriétés antioxydantes intéressantes,
bien qu’environ 10 fois moins élevées que
celles du vin rouge [31]. Les anthocyanes
sont responsables à 50 % de l’activité
antioxydante totale du produit. Des études
ont montré que les deux anthocyanes
majeurs d’H. sabdariffa, la delphinidine 3-
sambubioside et la cyanidine 3-sambubio-
side, sont rapidement absorbés dans le trac-
tus gastro-intestinal chez le rat, ce qui laisse
présager une bonne biodisponibilité [31].

La mesure des activités anti-radicalaires
d’extraits d’anthocyanes d’H. sabdariffa
obtenus par macération de calices dans un
mélange éthanol–acide trifluoroacétique

[99 / 1] (vol. / vol.) a révélé des propriétés
comparables à celles de l’acide ascorbique
[26].

Figure 1.
Hibiscus sabdariffa, variété 
sabdariffa : (a) tige, feuilles 
et calices de la variété Koor ; 
(b) fleur ; (c) fruit et calice 
de la variété Koor à 120 jours 
de culture.
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Cependant, les anthocyanes d’H. sabda-
riffa sont réputés pour leur instabilité [19,
32–34]. Ils sont facilement dégradés pendant
les traitements thermiques ou durant leur
stockage à température ambiante. Après
chauffage, la coloration rouge vire progres-
sivement au brun. Cette instabilité, aussi
bien dans des solutions aqueuses simples
que dans des formulations complexes de
produits alimentaires, est le principal facteur
limitant de l'utilisation des extraits d’H. sab-
dariffa comme colorant. Une plus grande

stabilité ouvrirait à cette variété le
marché des colorants naturels qui, évalué à
940 M USD, enregistre une croissance
annuelle de l’ordre de 5 % comparé à celui
des colorants artificiels (400 M USD), qui lui
n’augmente que de (2 à 3) % par an [35].

2.2. Graines

À partir d’un échantillon de 1000 graines, il
a été mesuré que la graine d’H. sabdariffa
avait un diamètre moyen principal de

Tableau II.
Composition en minéraux des calices d’Hibiscus sabdariffa (mg·100 g–1 de matière sèche) et teneur maximale
autorisée dans l’alimentation humaine [1, 10–13].

Origine des calices Calcium Cuivre Chrome Fer Magnésium Manganèse Nickel Phosphore Plomb Potassium Sodium Zinc

Nigéria [1] 1583 Non
déterminé

– 37,8 316 Non
déterminé

– Non
déterminé

– 2060 5,5 6,5

Mali [10] Non
déterminé

0,6 0,6 40 Non
déterminé

24 0,31 Non
déterminé

0,18 Non
déterminé

Non
déterminé

3,7

Teneur ou dose 
maximale autorisée

– 4 12 451 – 2–51 1 – 0 – – 6

1 Doses exprimées en mg·j–1

Tableau III.
Composition en acides aminés (mg·g–1 de matière sèche) des calices et graines d’Hibiscus sabdariffa.

Organe considéré Ala Arg Asp Cys Gln Gly His Ile Leu Lys Met Phe Pro Ser Thr Trp Tyr Val

Calices [2] 3,70 3,60 16,30 1,30 7,20 3,80 1,50 3,00 5,00 3,90 1,00 3,20 5,60 3,50 3,00 – 2,20 3,80

Graines [17, 18] 4,37 10,58 10,64 2,65 22,47 4,69 2,35 3,25 6,80 5,51 1,25 5,18 3,72 4,48 3,80 0,51 3,46 3,57

Tableau I.
Valeurs minimales, maximales et moyennes des différentes caractéristiques des calices frais d’Hibiscus
sabdariffa [1, 2, 5–8].

Type de 
données

Humidité Protéines Lipides Fibres Cendres Glucides Acide 
malique

Calcium Fer Phosphore Acide 
ascorbique

Anthocyanes

(g·100 g–1) (mg·100 g–1)

Minimales 84,5 0,9 0,1 2,5 4,5 3,3 0,12 1,3 2,9 40,0 6,7 150

Moyenne1 86,3 (8) 6,6 (8) 2,3 (7) 8,8 (6) 5,6 (5) 8,1 (4) 1,36 (3) 94,0 (9) 17,2 (9) 191,1 (6) 72,0 (6) 350 (5)

Maximales 89,5 17,9 3,9 12,0 6,8 12,3 2,70 213,0 37,8 312,6 141,1 1500

1 Entre parenthèses : le nombre de valeurs pris en compte dans le calcul de la moyenne.
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Tableau IV.
Principaux anthocyanes et teneurs trouvés dans certains fruits [19].

Fruits Anthocyanes Teneur
(mg·100 g–1)

Black chokeberry
(Aronia melanocarpa)

Cy 3-galactoside
Cy 3-arabinoside

Cy 3-syloside

1050

Cerise sucrée
(Prunus avium var. Bigareau)

Cy 3-rhamnoglucoside
Cy 3-glucoside
Pn 3-rutinoside

350–450

Cerise aigre
(Prunus cerasus L. var. Montmorency) 

Pn 3-rutinoside
Cy 3-glucoside
Cy 3-rutinoside

Cy 3-sophoroside
Cy 3-2Gglucosylrutinoside

35–82

Prune
(Prunas salicina cv. Sordum).

Cy 3-rhamnoglucoside
Cy 3-glucoside

30

Myrtille
(Vaccinium corymbosum L.)

Dp 3-galactoside
Dp 3-arabinoside
Mv 3-galactoside
Mv-arabinoside

25–495

Canneberge
(Vaccinium macrocarpon Ait.)

Pn 3-galactoside
Pn 3-arabinoside
Cy 3-galactoside
Cy 3-arabinoside

78

Framboise noire
(Rubus spp. var Cumberland)

Cy 3-glucoside
Cy 3-rutinoside

Cy 3-sambubioside
Cy 3-xylosylrutinoside

428

Fraise
(Fragaria spp.)

Pg 3-glucoside
Cy 3-glucoside

450–700

Raisin
(Vitis vinifera L.)

Mv 3-monoglucoside
Pn 3-monoglucoside
Dp 3-monoglucoside

Mv 3-monoglucoside-p-coumarate
Pn 3-monoglucoside-p-coumarate

30–750

Hibiscus sabdariffa Dp 3-sambubioside
Cy 3-sambubioside

Dp 3-glucoside
Cy 3-glucoside

150

Mûre
(Rubus fruticosus L.)

Cy 3-glucoside
Cy 3-rutinoside

67–230

Orange sanguine
(Citrus sinensis L.)

Cy 3-glucoside
Cy 3-(4”-acetyl)-glucoside

70–100
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5,6 mm, un diamètre intermédiaire de
5,2 mm et minimal de 2,8 mm. Le poids de
ces 1000 graines est de 35,6 g [36]. 

La chaleur spécifique de la graine à 80 °C
est de 2,97 kJ·kg–1·K–1. Cette valeur est
comprise dans l’intervalle de (2,1 et
5,3) kJ·kg–1·K–1 rapportés pour différentes
graines oléagineuses [37]. La connaissance
de la chaleur spécifique est utile lors du trai-
tement thermique des graines, afin de
pouvoir prévoir son comportement à la cha-
leur.

Les éléments trouvés dans les calices
d’H. sabdariffa se retrouvent également
dans les graines, cependant leurs teneurs
sont généralement plus importantes dans
les graines que dans les calices (tableau V)
[2, 17, 18].

Les graines d’H. sabdariffa présentent
des concentrations très importantes en pro-
téines (26 %), lipides (20 %) et sucres totaux
(40 %). Les glucides sont constitués de sac-
charose, glucose et amidon à des teneurs
moyenne respectives de (17,6, 4,0 et
16,1) g·100 g–1 de graines entières fraîches.
Ce sont donc de bonnes sources de protéi-
nes et de lipides.

L’acide glutamique (22 %), la glycine
(18 %) et l’acide aspartique (11 %) sont les
acides aminés majoritaires dans les graines
(tableau III) [17, 18]. Tous les acides aminés
essentiels sont présents, cependant, dans ce
groupe, la leucine (7 %), la phénylalanine
(5 %) et la thréonine (4 %) sont les plus
représentées. 

La concentration totale en acides aminés
essentiels de la référence protéique de la
FAO [17] est de 36 g·100 g–1 de protéine,
alors qu’elle est de 39,5 g·100 g–1 de pro-
téine pour les graines d’H. sabdariffa. Selon
le modèle de référence de la FAO, les acides
aminés limitants seraient la valine, l’isoleu-
cine, et le tryptophane, tandis que tous les
acides aminés soufrés ne le seraient pas. La
teneur en lysine des graines est identique à
celle de la protéine de référence de la FAO.
Il serait donc envisageable d’utiliser les grai-
nes d’H. sabdariffa pour enrichir en lysine
des aliments qui en sont déficients.

Avec une teneur moyenne de 20 %,
la graine d’H. sabdariffa présente une
richesse en huile proche de celle d'autres
graines comme celles de la tomate [38] ou
des fruits du baobab [39]. L'huile brute des
graines est un liquide de couleur jaune ver-
dâtre à température ambiante qui se com-
pose à plus de 70 % d’acides gras insaturés
(tableau VI) [17, 40–42]. L’acide linoléique

Tableau V.
Composition des graines d’Hibiscus sabdariffa (g·100 g–1) [2, 17, 18].

Type de données Humidité Protéines Lipides Fibres Cendres Glucides

Minimum 5,6 19,6 16 1,2 4,8 23,8

Moyenne1 9,3 (8) 26,2 (8) 20,2 (8) 9,0 (7) 5,9 (7) 40,4 (7)

Maximum 12,9 31,0 23,3 16,8 7,0 51,7

1 Entre parenthèses : le nombre de valeurs pris en compte dans le calcul de la moyenne.

Tableau VI.
Composition moyenne en acides gras de la graine d’Hibiscus
sabdariffa [17, 40–42].

Acide gras % des lipides totaux1

C14:0 Myristique 0,31

C16:0 Palmitique 21,65

C16:1 Palmitoléique 0,44

C18:0 Stéarique 5,47

C18:1 Oléique 30,90

C18:2 Linoléique 39,16

C18:3 γ-linolénique 0,57

C20:0 Arachidique 0,72

C20:1 Eicosénoïque 0,08

C20:3 Eicosatriénoïque 0,34

C22:0 Behénique 0,37

1 Moyenne des valeurs données par les références.
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(C18:2) est le plus abondant (39 %) ; il est
suivi de l'acide oléique (C18:1) à une con-
centration de 31 %. L’acide palmitique
(C16:0) est l'acide gras saturé le plus abon-
dant (21 %) ; il est suivi de l'acide stéarique
(C18:0), avec une teneur de 6 %.

Les propriétés physiques et chimiques de
l’huile brute révèlent que l’huile a un indice
de saponification élevé mais un indice
d’iode faible (tableau VII) [41, 42]. Ce der-
nier indice indique le degré d’insaturation
tandis que l’indice de saponification reflète
le poids moléculaire moyen. Les valeurs de
l’indice de réfraction et de la densité spéci-
fique sont dans la gamme des valeurs obser-
vées dans la plupart des huiles végétales
brutes [43]. L’indice de peroxyde qui indique
l’état d’oxydation de la matière grasse est
légèrement élevé pour une huile brute
(10 mEq·kg–1). La viscosité de l’huile
d’H. sabdariffa est inférieure à celle des hui-
les de maïs, de soja et d’olive [44, 45].

L’huile présente une valeur de stabilité à
l’oxydation très élevée de 15 h qui pourrait
être partiellement attribuée à son contenu
élevé en tocophérol, de l’ordre de 2 g·kg–1

[43]. Cette concentration est deux fois plus
élevée que celle rencontrée dans l’huile des

graines de tomate [38], six fois plus que celle
de l’huile d'olive qui contient en moyenne
350 mg·kg–1 de tocophérol [45] et 20 fois
plus que celle de l’huile de pépins de raisin
[46]. Le tocophérol le plus abondant dans
l'huile de graines d’H. sabdariffa est le γ-
tocophérol. Les teneurs en α-,  γ-, et δ-toco-
phérol sont respectivement de (25,0, 74,5 et
0,5) % ; ils sont semblables aux teneurs
mesurées dans l’huile de maïs raffinée [(17,
78, 3) %] [41]. Les graines d’H. sabdariffa
constituent donc une bonne source
d’antioxydants liposolubles. 

L’analyse de la composition en minéraux
des graines provenant de trois cultivars
d’H. sabdariffa révèle que potassium,
sodium, magnésium et calcium sont les
constituants majoritaires, alors que manga-
nèse, fer et zinc sont présents en faible
quantité (tableau VIII) [8]. Le cultivar rouge
foncé présente les teneurs les plus élevées
en potassium et sodium. 

La graine d’H. sabdariffa contient plus de
25 composés volatiles [47] dont des hydro-
carbures, des alcools, et des aldéhydes
(C8 à C13). Ces composés sont importants
pour l'arôme de l’huile dont la typicité peut
être mise à profit en cuisine. Ils peuvent être

Tableau VII.
Principales caractéristiques physico-chimiques de l’huile brute des graines d’Hibiscus sabdariffa [41, 42].

Références Acidité
(% acide 
oléique)

Indice de 
peroxyde 

(mEq·kg–1)

Indice de
réfraction
à 40 °C

Densité
à 25 °C
(kg·L–1)

Viscosité
à 25 °C 

(cP)

Indice
d’iode 

(g·100 g–1)

Indice de
saponification
(mg KOH·g–1)

Stabilité à
l’oxydation

(h)

[41] 2,24 8,63 1,48 0,92 15,85 Non
déterminé

Non
déterminé

15,53

[42] Non
déterminée

11,86 1,47 0,92 Non
déterminée

81,45 194,95 Non
déterminée

Tableau VIII.
Composition en minéraux (mg·100 g–1) des graines de trois cultivars d’Hibiscus sabdariffa [47].

Cultivars d’Hibiscus sabdariffa identifiés à 
partir de la couleur des calices

Calcium Magnésium Manganèse Potassium Sodium Fer Zinc

Rouge clair 620 460 4,1 1300 620 9,1 5,6

Rouge 590 480 3,9 1390 590 9 5,5

Rouge foncé 680 420 4,0 1350 680 8,8 5,9
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utiles pour l'identification d'huiles prove-
nant de graines de différentes origines géo-
graphiques.

2.3. Feuilles

La variabilité observée au niveau des calices
et des graines d’H. sabdariffa cultivé dans
différentes régions se retrouve également
pour la composition des feuilles (tableau IX)
[2, 48]. Par exemple, les teneurs en phos-
phore et fer seraient respectivement de
(40 et 5) mg·100 g–1 pour des feuilles de
plantes cultivées aux Philippines alors
qu’elles seraient respectivement de (273 et
9) mg·100 g–1 pour des feuilles provenant
du Guatemala. Ces feuilles constituent une
bonne source de nutriments, c’est pourquoi
elles entrent dans l’alimentation des popu-
lations rurales des pays producteurs [49–51].

3. Utilisations d’H. sabdariffa

Toutes les parties des plants d’H. sabdariffa
(calice, tige, feuille) sont utilisées soit dans
l’alimentation, soit dans la médecine tradi-
tionnelle, soit dans l’industrie textile.

3.1. Utilisations alimentaires

L’espèce H. sabdariffa est utilisé dans l’ali-
mentation humaine et dans l’industrie agro-
alimentaire. La plante est exploitée pour ses
calices, feuilles et graines (tableau X).

3.1.1. Calices

Les calices, du fait de leur concentration éle-
vée en acides, pectines, vitamine C et sur-
tout en anthocyanes, constituent la partie de
la plante la plus utilisée. Ils interviennent
dans la production de boissons désaltéran-
tes et tonifiantes sans alcool.

Ces boissons sont toutes élaborées à par-
tir d’un extrait aqueux obtenu après trem-
page des calices dans de l’eau chaude ou à
température ambiante. Après filtration, du
sucre ainsi que d’autres ingrédients, tels que
d’autres jus de fruits, des aromatisants, des
morceaux de fruits (ananas, fraise, gingem-
bre), etc., peuvent être ajoutés selon le pays
pour la confection de la boisson finale. Cette
boisson largement répandue en Afrique et
en Asie est connue sous plusieurs appella-
tions. Au Sénégal où elle est très appréciée,
elle est nommée « bissap » et sa consomma-
tion est maximale pendant le mois de rama-
dan. Au Mali, en Côte d’Ivoire et au Burkina
Faso, la boisson est appelée « da bilenni ».
En Égypte, elle est plus connue sous la
dénomination de « boisson des pharaons ».
Au Soudan l’appellation « thé de karkadé »

Tableau IX.
Principales caractéristiques des feuilles d’Hibiscus sabdariffa [2, 48].

Références Eau Protéines Lipides Glucides 
totaux

Fibres Cendres Acide 
malique

Calcium Phosphore Fer -carotène Thiamine Riboflavine Niacine Acide 
ascorbique

(g·100 g–1) (mg·100 g–1)

[2] Philippines 86,2 1,7 1,1 10,0 – 1,0 1,3 180,0 40,0 5,4 – – – – –

Guatemala 89,2 1,1 2,6 – 12,0 6,9 – 1,3 273,2 9,0 0,03 0,1 0,3 3,8 6,7

[48] 85,6 3,3 0,3 9,2 1,6 – – 213,0 93,0 4,8 4,10 0,2 0,5 1,2 54,0

Tableau X.
Différentes utilisations alimentaires de l’Hibiscus sabdariffa.

Partie de la plante Exemples d’utilisation Références

Calice Fabrication de glace [1, 5, 8, 32, 40]

Fabrication de gelée, confiture

Préparation de boissons et infusions 

Ingrédients dans les aliments

Vin [52]

Vinaigre [53, 54]

Feuille Sauces aigres [49]

Légumes feuilles [2, 51, 53]

Graine Fabrication de condiments [55–57]

Produit de substitution de la viande [58]

Production de farine [17, 18, 41]

Production d’huile
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est courante ; cette boisson est alors con-
sommée froide ou chaude selon la saison.
En Jamaïque, une boisson traditionnelle de
Noël est préparée à partir de calices
d’H. sabdariffa avec du gingembre, du
sucre et de l’eau bouillante. Le liquide est
filtré et servi avec de la glace et souvent avec
du rhum. Au Nigéria, la boisson, appelée
« zobo », est tout autant appréciée par toutes
les couches sociales de la population. Dans
ce pays, sa popularité s’est récemment
accrue en raison des vertus médicinales
qui lui sont attribuées et de l’augmentation
par ailleurs du prix d'autres boissons non
alcoolisées importées. En Malaisie, la bois-
son attire l'attention de beaucoup de fabri-
cants de jus de fruits, tandis qu’elle est
traditionnellement très consommée en infu-
sion ou boisson fraîche en Thaïlande.

La production de confiture, gelée et des-
sert à partir des calices est aussi largement
répandue. Les confitures d’H. sabdariffa
sont appréciées aux États-Unis, en Australie,
au Sénégal, dans les Caraïbes et en Asie [3].
Les calices sont utilisés également pour
fabriquer une boisson fermentée alcoolisée
qui s’apparenterait à du vin [52]. 

Les extraits de calices sous forme de con-
centré ou de poudre séchée sont utilisés
comme colorant naturel dans les industries
alimentaires (pâtisserie, jus de fruits, bois-
sons, etc.) et pharmaceutiques. Cependant,
actuellement, leur emploi est limité et pose
problème du fait de l’instabilité des pig-
ments lors de la conservation du produit [21,
27, 36].

3.1.2. Graines 

Les graines d’H. sabdariffa sont riches en
protéines, aussi, au Bénin, sont-elles utili-
sées pour la fabrication de condiments tra-
ditionnels par cuisson puis fermentation.
Différents produits appelés « iru », « afitin »,
« sonru » ou « yanyanku » sont obtenus en
fonction de la durée de fermentation. Des
produits similaires sont trouvés dans d’autres
régions comme le « dawadawa » au Nigéria
et au Ghana [55], le « dadawa basso » et le
« dadawa kalwa » au Nigéria [56], le « soum-
bala » au Burkina Faso [59], le « nététu » au
Sénégal [60], le « natto » au Japon et le
« kinema » au Népal [57, 61]. Au nord du
Nigéria, les graines sont fermentées en pré-
sence de quelques épices pour préparer un

Tableau XI.
Propriétés médicinales de l’extrait d’Hibiscus sabdariffa.

Laxatif et diurétique [1, 2]

Effet hypotenseur chez les chiens et rats [1, 2, 64, 65] 

Effet hypotenseur chez l'homme [67]

Anti-hypertensif et effet cardio-protecteur in vivo [68] 

Effet protecteur contre l’oxydation dans des hépatocytes de souris [69]

Protection contre la peroxydation lipidique in vitro [71]

Diminution du taux de cholestérol et effet antioxydant chez le rat [71] 

Activité anti-athérosclérotique [65, 74]

Inhibiteur des dommages hépatiques induits par des lipopolysaccharides chez les souris [76, 77]

Effet hépatoprotecteur chez les souris et rats [77, 78] 

Réduction de l’hépatotoxicité induit par le paracétamol chez les souris [72]

Activités anti-inflammatoire chez les souris [80]

Effet protecteur in vitro contre le cancer de la peau chez des souris [82]

Inhibe l’augmentation in vitro de l’hépatome [82]

Inhibe l'oxydation des lipoprotéines de basse densité et préviennent l'hyperlipidemia chez les rats 
[83, 84]

Anti-leucémique in vitro, anti-oxydant in vivo, et antalgique [76, 77]

Anti-bactérien et anti-fongique [85]

Effet protecteur contre la fibrose du foie chez le rat [86]
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aliment connu sous le nom de « mungza
ntusa » [41]. Au Soudan et au Nigéria, elles
sont utilisées pour élaborer un produit de
remplacement de la viande appelé viande
d’oseille, le « furundu », qui est traditionnel-
lement préparé en faisant fermenter, pen-
dant 9 jours, les graines préalablement cui-
tes [58]. 

Les graines contiennent environ 20 % de
matières grasses. L’huile est constituée
essentiellement d’acides gras insaturés. Elle
est riche en tocophérols. Son profil acide
linoléique/acide oléique est caractéristique
[38, 41]. Cette huile est traditionnellement
utilisée en cuisine au Tchad, en Tanzanie et
en Chine [3]. Elle peut entrer également dans
la fabrication de savon et de produits cos-
métiques.

Les graines d’H. sabdariffa présentent
donc un potentiel intéressant comme sour-
ces de protéines et de matières grasses. Une
meilleure valorisation de cette partie de la
plante pourrait contribuer au développe-
ment de sa culture.

3.1.3. Feuilles

La composition des feuilles d’H. sabdariffa
est également propice à leur utilisation dans
l’alimentation humaine. Au Sénégal, ces
feuilles sont utilisées pour fabriquer une
sauce aigre, épaisse, appelée « bëkëj », servie
avec le riz au poisson. Au Mali, elles sont
bouillies pour fabriquer des sauces accom-

pagnant différents plats à base de tubercules
[3, 35].

En dépit de l’abondance de ces produits
sur les marchés locaux, la production de
feuilles et de calices d’H. sabdariffa pour
la consommation domestique en Afrique
n’aurait encore jamais été quantifiée [62, 63].

3.2. Utilisations médicinales

L’espèce H. sabdariffa aurait de nombreu-
ses propriétés thérapeutiques. Elle est utili-
sée dans la plupart des médecines tradition-
nelles aussi bien dans les pays du Sud que
dans les pays du Nord. Néanmoins, seul un
nombre limité de ces propriétés médicinales
a fait l’objet d’études cliniques menées
pour la majeure partie sur des animaux
(tableau XI). 

Plusieurs de ces propriétés médicinales
sont attribuées aux concentrations élevées
en acides organiques, notamment en acide
malique, ascorbique et acide citrique [88].
D’autres activités biologiques seraient liées
aux composés anthocyaniques qui sont
dotés d’activités antioxydantes importantes
[35, 89].

Deux études cliniques, l’une en Iran et
l’autre au Mexique [69], réalisées respective-
ment sur 54 et 75 patients, ont mis en évi-
dence que la consommation journalière
d’extrait d’H. sabdariffa diminuerait de
manière significative la tension artérielle

Tableau XII.
Utilisations traditionnelles de l’extrait d’Hibiscus sabdariffa.

Pouvoir fortifiant et purificateur du sang

Les préparations à base de feuilles soignent les plaies et les ulcères [1]

Inhibition de la formation de caillots dans les reins [66]

Hypertension [67]

Désordres du foie [9, 67, 69, 70] 

Anti-spasmodique [1]

Antimicrobienne et antifongique [5, 26]

Lutte contre les maladies cardiovasculaires et hépatiques [72, 73] 

Antiseptique, aphrodisiaque, astringent digestif [75]

Apéritif et tonifiant [1, 2]

Remèdes contre le cancer, les abcès [53]

Thérapie locale pour l'anémie [79]
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chez les sujets hypertendus. Cependant, en
dépit de l'utilisation populaire de cette
plante dans le domaine de la pharmacologie
(tableau XII), peu ou pas d'informations ont
été fournies jusqu’à présent sur sa toxicité.
Des travaux complémentaires seraient donc
nécessaires dans ce domaine.

4. Conclusion 

Les feuilles et les graines d’H. sabdariffa, de
par leur richesse en protéines, lipides et
éléments minéraux et du fait de leur dispo-
nibilité, entrent dans l’alimentation des
populations rurales des pays en voie de
développement. Les calices rouges sont uti-
lisés dans l’alimentation humaine pour la
production de confiture, gelée et surtout de
boissons rafraichissantes présentant une
couleur rouge attractive et un goût plus ou
moins acidulé selon les variétés. La couleur
rouge est due à la richesse des calices en
anthocyanes qui présenteraient plusieurs
intérêts nutritionnels et médicinaux. Ces
potentialités ont entrainé une augmentation
de la demande internationale en calices
secs, ce qui constitue une source de revenus
importante pour les agriculteurs des pays en
voie de développement. Cependant, la rela-
tive instabilité des anthocyanes trouvés dans
H. sabdariffa limite leur utilisation pour
l’élaboration de boissons et leur emploi
comme colorant naturel que ce soit dans
l’industrie alimentaire ou dans d’autres sec-
teurs tels que les industries pharmaceutique
et cosmétique. 

Des recherches complémentaires sur les
propriétés antioxydantes et thérapeutiques
de la plante mériteraient d’être menées.
L’étude des différents mécanismes de dégra-
dation des anthocyanes d’H. sabdariffa doit
être envisagée en tenant compte de plu-
sieurs facteurs tels que la composition des
extraits, les températures de traitement, la
teneur en oxygène dissous ou l’exposition
à la lumière. Enfin, pour obtenir des calices
d’H. sabdariffa de qualités physico-chimi-
que et nutritionnelle optimales, il serait
essentiel d’améliorer l’organisation des filiè-
res de production et de rechercher les
meilleures conditions et techniques de
culture. 
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El bissap (Hibiscus sabdariffa L.): composición y principales utilizaciones.

Resumen –– Introduction. Hibiscus sabdariffa L. es una planta herbácea, que se encuentra
en gran parte en áreas tropicales y subtropicales de ambos hemisferios. H. sabdariffa es utilizado
por sus fibras, y principalmente por sus cálices que son de tres tipos: verde, rojo y rojo oscuro.
Composición. Los cálices tipo rojo son los más utilizados y se caracterizan por su alta
concentración de antocianinas, que puede llegar a 1,5 g·kg–1. El delphinidine 3-sambubioside
y cyanidine 3-sambubioside antocianinas son la mayoría, respectivamente con (71 y el 29) %
del total de antocianinas. Los ácidos orgánicos, minerales y aminoácidos están presentes en los
cálices, hojas y semillas de H. sabdariffa a los niveles varían dependiendo de la variedad y zona
geográfica. Usos. El uso de diferentes partes del H. sabdariffa son muchas y variadas, tanto en
los alimentos que en la medicina tradicional. Los cálices, debido a su alta concentración de ácido,
vitamina C y especialmente en antocianinas son parte de la planta más utilizada. Ellos son
utilizados principalmente para la producción de bebidas refrescante y tónico sin alcohol. Las
semillas de H. sabdariffa por su riqueza en proteínas (26 %), grasa (20 %) y azúcares totales
(40 %) son ampliamente utilizados en la dieta de muchos países africanos. Las hojas son una
buena fuente de nutrientes y se utilizan en África en la preparación de salsas.
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