Daucus carota L.

Description

Plantes herbacées, pubescentes-hispides. Tige striée, a rameaux allongés et aux feuilles molles
bi-tripinnatiséquées'. Ombelles a rayons tres inégaux, nombreux et arqués, souvent
convergents en nid d'oiseau a la maturité. Naturalisé de I'Eurasie’.

Espéces apparentées

Il existe plus de 25 espéces a vaste distribution, mais seule Daucus carota est une espéce
sauvage identifiée au Québec'.

Autres noms
Carotte potageére, carotte sauvage, carrot.
Composantes chimiques qui influencent le goit

Les composés qui influencent la saveur de la carotte sont nombreux. Notamment, les sucres
libres (glucose, fructose, saccharose, etc.) influencent la douceur de la carotte (goUt sucré), les
mono- et sesquiterpénes jouent un role au niveau de la dureté et du golt de « carotte », le
composé 2-nonénal pour sa part, donne une saveur de « cuit » a la carotte®. Les isocoumarines
ainsi que les composés phénoliques lui donnent un golt d'amertume, et la 2-méthoxy-3-
butylpyrazine lui confere un godt « terreux »%

Conditions de culture

Plusieurs recherches se sont penchées sur les meilleures conditions de cultures pour la carotte.
Afin d'obtenir un rendement et une bonne qualité de produit, la quantité en fertilisant est
importante a respecter®. Une étude mentionne qu'une quantité d'azote (N) entre 80 et 160
kg/ha et une quantité de potassium (K) entre 0 et 120 kg/ha constituent le niveau de
fertilisation a atteindre afin d'obtenir un rendement optimal pour ce type de culture®.

Certaines études ont démontré que l'utilisation d'une trop grande quantité d'azote (N)
diminuerait la présence de saccharose dans la carotte et atténuerait ainsi son goUt sucré?. Par
contre, l'utilisation d'eau salée pour arroser les cultures améliorait la teneur en sucre et la
saveur des carottes, mais diminuerait le rendement de croissance.

De plus, le type de sol a également une influence sur les caractéristiques des carottes qui y
poussent. Un sol tourbeux augmenterait le goGt sucré de la carotte et diminuerait le goGt
amer, la saveur terreuse, I'arébme de terpéne ainsi que la fermeté du légume®*. D'un autre coté,
I'utilisation d'un type de sol plus sablonneux aiderait a faire diminuer la formation de carottes
fourchues et en fentes ainsi qu'a diminuer la teneur en nitrate dans le légume?*.
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L'entreposage des carottes aprés la récolte augmente de maniére considérable I'amertume du
légume. L'ajout d'une quantité de CO, (2,5% environ) a la piéce d'entreposage favorise la
réduction de cette amertume en ralentissant I'oxydation des sucres simples en sucres
réducteurs?.

Utilisations ethnobotaniques

La médecine traditionnelle utilisait des extraits de Daucus carota L. pour traiter les
insuffisances rénales, les troubles du foie et les probléemes de peau comme les brilures et les
furoncles’.

Activités biologiques

Daucus carota est réputée étre un agent antibactérien, un régénérateur de cellules
hépatiques, un tonique et un stimulant général du corps, un régulateur de cholestérol dans le
sang, un diurétique® ainsi qu'un cicatrisant pour la peau’.

De plus, I'huile essentielle de Daucus carota démontre notamment une bonne activité
antifongique®® sur Fusarium oxysporum et Aspergillus niger. L'huile essentielle des graines de
carotte a démontré une activité antibactérienne sur les bactéries tel Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Bacillus cereus, Citrobacter freundii, et Lactobacillus plantarum **.

Selon quelques études, Daucus carota posséderait des propriétés antioxydantes’® de par sa
concentration élevée en vitamine A présente dans ses racines. Certaines études ont plutot
révélé que les composés tels que le falcarinol, le falcarindiol, et le falcarindiol-3-acétate de
méthyle contenus dans l'extrait de carotte sont de bons agents inhibiteurs de la prolifération
des cellules normales et cancéreuses humaines®. De plus, le B-caroténe a également été
identifié comme possédant une activité anticancéreuse'.

Contenu nutritionnel

D. carota est une bonne source de fer (11 mg /100 g) et de calcium. La racine de cette plante
est également identifiée comme possédant une teneur élevée en fibres (11,38 g / 25g) et
ayant également une teneur en polyphénols élevée''. La carotte présente aussi une teneur
trés élevée en provitamine (vitamine A)".

Les couleurs variées des carottes influenceraient également la teneur de certains composés
contenus dans celles-ci. Il existe notamment quatre couleurs de carottes différentes soient le
orange, le jaune, le pourpre et le blanc. La carotte blanche contient une quantité plus élevée
de composés volatils tels les mono- et les sesquiterpeénes que les autres types de carottes. La
carotte pourpre posséde notamment une quantité deux fois plus élevée d'a et de B-caroténe
que les autres variétés de couleurs'. La carotte orange contiendrait pour sa part une teneur en
vitamine C et en sucre plus élevée que ses consceurs.
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Une étude sur la différence entre les cultures de carottes poussant au nord et au sud de la
Norvége a été réalisée et a démontrée que les carottes en provenance du nord contenaient
plus de jus (plus juteuses), avaient un goQt plus acide, mais tout de méme sucré et étaient de
couleur plus claire que celles du sud qui présentait une saveur et une couleur plus
prononcée'?,

Potentiel commercial

Certaines études ont démontré que les pelures de carottes contenaient encore une bonne
quantité de composés antioxydants et de nutriments (B-caroténe, vitamine C, polyphénols,
etc) et que ceux-ci pourraient étre utilisées dans diverses formulations alimentaires
(nourriture pour animaux, additif alimentaire, etc.) pour ainsi favoriser l'utilisation des
biodéchets provenant de I'industrie agroalimentaire'".

Une autre utilité en lien avec le recyclage des pelures de carottes est I'absorption des métaux
lourds par phytoextraction comme le Mn(ll), le Co(ll), le Ni(ll) et le Cu(ll) contenu dans les sols
contaminés®. Une étude a été menée sur l'utilisation d'une solution aqueuse de carottes
noires qui agirait comme absorbant naturel de ces métaux lourds par la présence de ces
groupements carbonyles et hydroxyles aliphatiques'. L'utilisation de cet absorbant naturel
occasionnerait un rapport qualité/prix assez avantageux, car il est possible de se procurer la
matiere végétale a un faible colt.

En bref

e Potentiel intéressant de commercialisation comme additif alimentaire et absorbant de
métaux lourds;

e Nombreuses activités biologiques reconnues;

e Lesvariations de conditions de culture peuvent aider a obtenir un goGt différent d'une
culture de carotte a l'autre;

e D. carota posséde des propriétés intéressantes (phytoextraction) pour les procédés de
décontaminations des sols.
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