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RÉSUMÉ 
 
La chair de l’escargot Limicolaria flammea a été caractérisée en vue de sa 
valorisation. Les résultats de cette étude montrent que cette chair a en 
moyenne un taux de 21,33 % de matière sèche, 0,38 % de sucres totaux, 
48,63 % de protéines et 8,76 % de matière grasse. Elle est aussi riche en sels 
minéraux tels que le calcium 176,33 mg, le phosphore 152,59 mg, le 
potassium 199,07 mg, le magnésium 79,65 mg, le sodium 18,87 mg et le fer 
12 mg pour 100 g de matière sèche. 
Ces résultats mettent en évidence la richesse en nutriments de la chair de 
l’escargot Limicolaria flammea. 
 
Mots-clés :  Escargot, Limicolaria flammea, alimentation, caractérisation  
                     biochimique. 
 
 
ABSTRACT  
 Characterization of the snail meat (Limicolaria flammea) 
 
Snail meat (Limicolaria flammea) was characterized for its valorization. It 
was determined that snail meat contained 21.33 % of dry matter, 0.38 % of 
total sugars, 48.63 % of protein and 8.76 % fat. It is also rich in minerals such 
as calcium 176.33 mg, phosphorus 152.59 mg, potassium 199.07 mg, 
magnesium 79.65 mg, sodium 18.87 mg and iron 12 mg per 100 g dry matter. 
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These results highlight the rich nutrients of the meat of the snail Limicolaria 
flammea. 
 
Keywords :  Snail, Limicolaria flammea, food, biochemical caracterization 
 
 
I - INTRODUCTION 
 
L’escargot Limicolaria flammea est un mollusque gastéropode terrestre 
appartenant à la famille des Achanitidae qui comprend quatre genres que sont 
les Archachatina, Achatina, Butoa et Limicolaria [1]. Parmi ces genres, les 
deux premiers sont les plus prisés par les populations qui les consomment 
sous différentes formes [2]. 
Ces escargots sont aussi utilisés dans la médecine traditionnelle, moderne et 
dans la cosmétique [3]. En Côte d’Ivoire, les Achatinidae colonisent les 
forêts denses de la moitié sud [4]. Leur abondance est proportionnelle à la 
teneur de leur biotope en calcium et à la fréquence des pluies [5,6]. Le 
calcium est le plus important facteur de distribution des gastéropodes 
terrestres. L’effet de cet ion est souvent accompagné par celui du magnésium 
et de l’aluminium [7]. 
 

L’escargot Limicolaria flammea à cause de sa petite taille, n’est pas 
beaucoup consommé par les populations. Pourtant, il est disponible et 
abondant aussi bien en zone rurale qu’en zone urbaine. 
En vue d’encourager sa consommation et lui trouver de nouveaux débouchés 
rentables, une étude a été entreprise pour déterminer la composition 
biochimique de sa chair. La connaissance parfaite des constituants essentiels 
de la chair de cet escargot permettra de montrer ses potentialités nutritives et 
nutritionnelles. 
 
 
II - MATÉRIEL ET MÉTHODES 
 
II-1. Matériel biologique 
 
La chair de l’escargot Limicolaria flammea a été utilisée pour cette étude. 
Les escargots ont été ramassés dans les localités d’Abobo, d’Alépé, de Port-
Bouët et de Dabou. 
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II-2. Méthodes 
 
II-2-1. Préparation de la farine d’escargot 
 
Pour chaque localité, un grand nombre d’escargots a été ramassé. Ces 
escargots ont été triés puis lavés avant d’être décoquillés. Les escargots 
décoquillés ont été séchés à l’étuve à 80°C pendant 72 heures. L’échantillon 
sec obtenu a été moulu puis tamisé. On obtient ainsi une poudre fine qui est 
la farine d’escargots. Quatre farines différentes sont donc obtenues en 
fonction des lieux de ramassage des escargots. 
 
II-2-2. Détermination de la matière sèche 
 
Elle a été déterminée selon la méthode AOAC [8] par la mise de la chair de 
l’escargot coupée en petits morceaux à l’étuve à 80°C jusqu’à poids constant. 
On en déduit le taux de matière sèche et le pourcentage d’humidité. 
 
II-2-3. Détermination du taux de cendres 
 
Les cendres ont été déterminées par la méthode AOAC [8] au four à moufle à 
520°C pendant 48 heures. 
 
II-2-4. Détermination des éléments minéraux 
 
Le phosphore a été déterminé par lecture au spectrophotomètre UV selon la 
méthode CEE-BIPEA [9]. 
Les autres minéraux ont été déterminés au spectrophotomètre d’absorption 
atomique selon la méthode CEE-BIPEA [9]. 
 
II-2-5. Détermination de la teneur en protéines 
 
La méthode utilisée est celle de KJELDAHL [8] qui comprend deux grandes 
étapes qui sont la minéralisation sulfurique ou digestion et la distillation 
suivie du dosage. 
 
II-2-6. Détermination de la teneur en matière grasse 
 
Elle a été faite par la méthode de Shoxlet [10]. 
 
II-2-7. Dosage des sucres réducteurs  
 
Les sucres réducteurs ont été dosés à l’aide du DNS [11]. 
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II-2-8. Dosage des sucres totaux 
 
Le dosage a été réalisé par la méthode au phénol sulfurique [12]. 
 
II-2-9. Extraction et purification des sucres réducteurs 
 
Deux grammes de farine d’escargots sont ajoutés à 10 mL d’alcool éthylique 
80°GL sous agitation à la température ambiante pendant 15 minutes. On 
effectue une centrifugation à 6000 trs/min pendant 20 minutes et le 
surnageant est récupéré. Cette extraction a été trois fois répétée. 
 
II-2-10. Défécation 
 
A l’ensemble des surnageant, sont ajoutés 2 mL de la solution d’acétate de 
plomb à 10 %. Le mélange a été vigoureusement homogénéisé au vortex puis 
centrifugé à 3000 trs/min pendant 10 minutes. Au nouveau surnageant sont 
ajoutés 2 mL d’acide oxalique à 10 % puis il est centrifugé comme 
précédemment. L’alcool est éliminé par évaporation sur un bain de sable. La 
solution obtenue est complétée à 25 mL avec de l’eau distillée. 
 
II-2-11. Analyse statistique 
 
Elle a consisté à comparer les coefficients de variation des résultats des 
différents composants biochimiques de la farine de la chair de l’escargot 
Limicolaria flammea. En effet, le coefficient de variation est un paramètre 
statistique de dispersion qui renseigne sur le degré d’homogénéité ou 
d’hétérogénéité de l’échantillon étudié. 
Si le coefficient de variation est inférieur à 2 %, le matériel est considéré 
comme très homogène et entre 2 % et 30 %, le matériel est considéré 
homogène. Si le coefficient de variation est supérieur à 30 %, le matériel est 
hétérogène [13]. 
 
 
III - RÉSULTATS 
 
Les teneurs des constituants de la chair de l’escargot Limicolaria flammea 
sont consignées dans le Tableau 1. 
La chair de l’escargot Limicoloria est pauvre en matière grasse 8,76 %, en 
glucide (sucres totaux) 0,38 % et riche en protéine 48,63 % de la matière 
sèche. Le taux d’humidité est de 78,66 % avec une teneur en matière sèche de 
21,33 %. 
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Tableau 1 : Composants biochimiques de la chair de l’escargot Limicolaria  
                     flammea de quatre localités de la Côte d’Ivoire. 
 

 Teneur des constituants de la chair 
de l’escargot Limicolaria flammea 
(g/100g de matière sèche) 

 
Paramètres statistiques 

Constituants Abobo Port- 
bouet 

Dabou Alépé Moy 
(X) 

EC 
(σ) 

Var 
(σ2) 

CV 
(%) 

Matière sèche 20,7 22,44 21,32 20,89 21,33 0,67 0,45 3,16 
Humidité 79,3 77,56 78,68 79,11 78,66 0,67 0,45 11,65 
Cendres 3,86 4 3,7 3,81 3,84 0,1 0,01 2,8 
Sucres 

réducteurs 
0,3 0,28 0,31 0,28 0,29 0,01 0,0 4,44 

Sucres totaux 0,39 0,37 0,38 0,38 0,38 0,01 0,0 0,82 
Protéines 48,85 49 47,96 48,72 48,63 0,4 0,16 0,82 

Matière grasse 8,95 8,8 8,51 8,78 8,76 0,15 0,02 1,81 
 
Moy(X) = moyenne     EC(σ) = écart type  
Var(σ2) = variance    CV(%) = coefficient de variation 
 
La chair de l’escargot Limicolaria flammea consitue une excellente source de 
protéine avec un taux de 48,63 % comparée au taux de protéines d’Achatina 
achatina 19,27 %, Archatina marginala 20,50 % [14]. Cependant, cette 
teneur est inférieure à celle d’Achatina fulica 51 % [15] et à celle de 
l’escargot doré Pila leopoldvillensis cru ou cuit 53,2 % [16]. 
Les teneurs en éléments minéraux sont données dans le Tableau 2. 
 
Tableau 2 : Teneurs en minéraux de la chair de l’escargot Limicolaria  
                     flammea de quatre localités de la Côte d’Ivoire. 
 

 Teneurs en minéraux (mg/100g) Paramètres statistiques 
Minéraux Abobo Port-

bouet 
Alépé Dabou Moy 

(X) 
EC 
(σ) 

Var 
(σ2) 

CV 
(%) 

Ca 181 180,3 178,9 179,60 179,95 0,9 0,81 0,5 
Mg 80,31 78,14 81,15 79. 79,65 1,34 1,79 1,68 
P 153,89 150,7 152,72 152,8 152,59 1,2 1,45 0,79 
K 200,32 197,57 198,7 199,7 199,07 1,2 1,44 0,6 
Na 18,58 19,10 18,87 18,93 18,87 0,21 0,04 1,14 
Fe 12,2 11,93 12 11,87 12 0,14 0,02 1,19 

 
Moy(X) = moyenne     EC(σ) = écart type   
Var(σ2) = variance    CV(%) = coefficient de variation 
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Les teneurs en éléments minéraux sont de 179,95 mg pour le calcium, 79,65 
mg pour le magnésium, 152,59 mg pour le phosphore, 199,07 pour le 
potassium, 18,87 pour le sodium et 12 mg de fer pour 100 g de matière sèche. 
Les teneurs en phosphore et en calcium sont largement inférieures à celles de 
l’escargot Pila leopoldvillensis déterminées par les Barcelo [16] qui sont 
respectivement de 0,5 % et 6 %. Quant aux pourcentages de fer et de 
potassium, ils sont supérieurs à ceux de Achatina achatina (9,43 mg de fer, 
193,74 mg de potassium) déterminés pour 100 g de matière sèche [17]. La 
teneur en fer de la chair des escargots dépend du type de sol où ils vivent 
[18]. Pour cette étude, la teneur en fer des escargots des différentes localités 
est homogène. Ceci, pourrait s’expliquer par le fait que les escargots ont été 
ramassés dans une même grande région forestière située au sud de la Côte 
d’Ivoire. 
 

Les coefficients de variation de tous les constituants étudiés sont inférieurs à 
2 % sauf ceux de la matière sèche 3,16 % et des sucres réducteurs 4,44 %. 
Cependant, ces coefficients sont tous inférieurs à 30 %. Ce qui signifie que 
les paramètres mesurés sont homogènes c'est-à-dire que le lieu (localité) de 
ramassage des escargots n’a donc pas d’influence sur le taux des constituants 
physico-chimiques et minéraux. 
Selon les besoins journaliers dans l’organisme, les sels minéraux sont classés 
généralement en deux groupes que sont les éléments principaux ou 
macroéléments dont les quantités journalières nécessaires sont de l’ordre du 
gramme et les éléments traces ou oligoéléments dont les besoins sont de 
quelques milligrammes. En effet, selon l’OMS [19], les apports journaliers en 
Calcium sont de 800 à 1000 mg, en magnésium de 300 à 500 mg, en 
phosphore de 800 à 1200 mg, en fer de 1 à 3 mg et en protéines de 70 à 105 g 
en fonction de l’âge et du sexe. 
 

La richesse en composés essentiels tels que les minéraux (surtout le fer) et les 
protéines de la chair de l’escargot Limicolaria flammea peut être exploitée au 
niveau de l’alimentation dans les pays en voie de développement où les 
enfants et les femmes enceintes souffrent énormément de carences 
alimentaires, notamment les déficits ferriques et protéiques [20]. Cet escargot 
peut également être utilisé en alimentation animale en tenant compte de sa 
composition biochimique pour se substituer aux farines importées de viande 
ou de poisson employées jusqu’ici dans l’élevage des volailles [21]. En effet, 
les farines d’escargot produites sur place pour l’alimentation humaine et 
animale peuvent représenter une source non négligeable d’économie pour les 
pays en voie de développement. 
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IV - CONCLUSION 
 
L’étude de la composition biochimique de la chair de l’escargot Limicolaria 
flammea révèle la présence de plusieurs substances comme les éléments 
minéraux et les protéines qui sont bénéfiques pour une alimentation 
équilibrée. En effet, les protéines servent non seulement au maintien de la 
croissance ou de la masse musculaire, mais aussi à la fabrication d’une 
infinité de métabolites qui jouent chacun un rôle essentiel dans le 
fonctionnement de l’organisme. 
Quant aux éléments minéraux, ils sont impliqués dans la formation de 
certains tissus, la synthèse hormonale, des systèmes enzymatiques et 
interviennent dans l’équilibre existant entre les cellules du corps. Ainsi, la 
chair de l’escargot Limicolaria flammea peut être recommandée dans 
l’alimentation humaine dans les pays en voie de développement qui 
connaissent de sérieux problèmes de carences alimentaires au niveau des 
femmes enceintes, des enfants et des personnes âgées parce que cet escargot 
est disponible, peu coûteux et très abondant dans la nature. 
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