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Tagetes lemmonait A. Gray

FAMILLE

Asteraceae.

Tagetes est un genre appartenant a la famille des Astéracées comptant au
moins 56 espeéces.

DESCRIPTION BOTANIQUE
Plante pérenne, arbustive, érigé et étalé.

Habitus: dressé buissonneux.

Tiges: courtes, fines, herbacées pour les nouvelles et lignifiées a la base pour
les vieilles.

Feuilles: opposées, vertes, finement divisées en folioles dentées.

Fleurs: capitules simples, ligules a bord denté, couleur jaune vif.

INFORMATION ETHNOBOTANIQUE

La Tagetes lemmonii est originaire d’Amérique du Sud et nord-ouest du Mexique.
Les extraits de feuilles de Tagetes lemmonii, riche de composés bioactifs,
présentent d'excellentes activités biologiques antioxydantes et insecticides.
De plus, ses molécules antioxydantes peuvent retarder I'oxydation de I'huile
dolive pendant le stockage. (Ma et al., 2018). Les Tagetes lemmonii sont
traditionnellement utilisées au Mexique pour préparer des tisanes.

COMMERCIALISATION
Non présente dans la tradition culinaire européenne.

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
Go(t d'agrumes et fruits de la passion, odeur trés puissante.

UTILISATION CULINAIRE
Fleurs et feuilles sont comestibles, crues et séchées.
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INFORMATION GENERALE

Croissance rapide, résiste a -4 °C, mais la souche jusqu’a -8 °C. Supporte bien
le calcaire, elle préfére les sols souples, assez profonds, bien drainés. Climat
doux.

Cultivars expérimentés: aucune en particulier.

PROTOCOLE TECHNIQUE
En région méditerranéenne, sous abri, au niveau de la mer.

Mode de multiplication: bouture en automne.
Période de plantation: printemps.

Mode de culture: exposition au soleil, sous abri ou possible a I'extérieur en
pleine terre, sous condition non gélive.

Densité de plantation: 1 plante par pot de 10 L ou 2 au m? en pleine terre.

Entretien de culture: taille aprés floraison en sortie d’hiver; arrosage et
fertilisation légers.

Probleme phytosanitaire possible: sous serre thrips et pucerons; aucun
probléme observé en extérieur.

Lutte biologique: prédateur thrips (Neoseiulus cucumeris, Orius laevigatus,
Aeolothrips sp.); prédateur des pucerons (Aphidoletes sp., Scymnus sp.,
Syrphes, Chrysoperla carnea) et parasitoide (Praon sp.).
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RECOLTE
Rendement: (sur plante d'1 an et demi) 84 fleurs/plante/semaine.

Temps de récolte: 2 min pour une petite barquette (150 g) avec 15-20 fleurs
plus quelques feuilles.

Calendrier de floraison:

R T s

JANV FEVR MARS AVR MAI JUIN JUIL AOUT SEPT OCT NOV DEC

POST RECOLTE

Conditionnement: par petit barquette (150 g): 15-20 fleurs plus quelques
feuilles ou 25-30 fleurs.

Conservation: 7 jours a 5 °C.

Séchage: environ 70 heures a 30 °C ou environ 45 heures a 37 °C.

Transformation: sirop, glagon.

Gentro di Sperimentazione
o Assistenza ia
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COMPOSANTS NUTRITIONNELS @

0 0.45 0.90 1.35
Teneur en anthocyanes (mg/g): 10— ——
0 50 100 200
Teneur en caroténoides (pg/g): __—
0 5 10 15
Teneur en flavonoides (mg/g): _—_
0 10 20 30
Teneur en polyphénols (mg/g): _—_
0 5 10 20
Teneur en protéines solubles (%): ___
0 33 66 100
Teneur en vitamine C (mg/100g): __—
0 10 20 30
Teneur en sucres réducteurs (mg/g): ——_
0 5 10 20
Teneur en saccharose (mg/g): _—_
Composés organiques volatils: 2,4,5,7-Tetrathiaoctane (60.9%); Disulfide, methyl (methylthio)
methyl (24.5%)

Hydrocarbures Monoterpénes Hydrocarbures Sesquiterpénes  Autres composés %

monoterpéniques % oxygénés % sesquiterpéniques % oxygénés %
edlt edlt 3,7 edlt 96,3

Teneur en métaux traces (pg/g DW): ™

1,37 £ 0,02 0,20 + 0,01 28,25+ 0,09 0,059 + 0,003 38,0+1,3

*Limites légales prévues: 0,20 pg/g FW Cd; 0,30 pug/g FW Pb

; P Gentro i Sperimentazione  _\Ad, o
r/ ~ )P - . Y - S by ‘Agricola s ] UNIVERSITE g \ ;ﬂ
‘ (Z\:‘ o OR >§< mr,f.jh . CePBAA i) vONTBLANC [t ' gg}? .
et U \< STHRTiEateht UNIVERSITA DEGLISTUDI DI TORINO ERSAA | wurm s ol ISAF

DISAAA-a - Département des sciences agricoles, alimentaires et agroalimentaires, Université de Pise, Via del Borghetto 80, 56124 Pisa, IT
Departement de Pharmacie, Université de Pise, Via Bonanno 6, 56126 Pisa, IT
Département de Pharmacie, Université de Génes, Viale Cembrano 4, 16148 Genova, IT
DISC - Département de Pharmacie, Université de Génes, Viale Benedetto XV 6 - 16132 Genova, IT
Designed by
] Liguria



I I 2 Interreg E ontes

ALCOTRA

Fonds européen de développement régional
Fondo europeo di sviluppo regionale

Espece

Tagetes lemmonait A. Gray

CARACTERISTIQUES HYGIENICO-SANITAIRES

Pouvoir antioxydant 0 haut 50 100 150 bas
(systeme DPPH, IC_, mg/mL): ———
Pouvoir antioxydant

(systeme ABTS, pmol/g): na

Pouvoir antioxydant

(systeme FRAP, mmol Fe?/kg): na

Charge fongique (UFC/g): 1,510° - valeur adaptée aux normes requises pour les denrées

alimentaires fraiches de la gamme IV

Charge bactérienne totale (UFC/g): 3,5°10? - valeur adaptée aux normes requises pour les denrées
alimentaires fraiches de la gamme IV

Bactéries pathogénes

(Listeria monocytogenes et Salmonella spp.): absent

Analyse toxicologique: toxicité minimale de l'extrait sec lyophilisé (uniguement a la
concentration de Tmg/ml - maximale testée Tmg/ml; IC50 > de
1mg/ml), détectée par des essais in vitro (protocole n° 17) sur des
lignées cellulaires (C0S-7)

Risque d'allergies: ne figure pas sur la liste des allergénes alimentaires @

LEGENDE:

na: non analysé
edlt: endessous des limites de détection
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