Rhubarbe

(Rheum x hybridum)

Plantes vivace cultivée pour ses
pétioles utilises comme un fruit, notamment pour réaliser de
la confiture.

Résistance au gel : {{{-20°C (zone 3-7) ;

Comestibilité:

Usages :

L es pétioles char nus sont coupés en mor ceaux et cuitsen
compote dans du sucre. L e produit obtenu se mange tantot
comme gar niture avec un aliment de base et dela viande,
tant6t en dessert sucré, ou sousforme detartesou de
confitures. Certainsy ajoutent de la chaux pour réduire
|?acidite, mais cela fait aussi disparaitre le godt. L es especes
sauvages de Rheum, maisaussi la rhubar be, sont utilisees en
medecine traditionnelle en Asie pour faire baisser la pression
artérielle et lecholestérol, freiner la progression dela
néphropathie diabétique et soigner leslésions cér ébrales.
Proprietes:

L a composition nutritionnelle dela rhubarbe crue, par 100 g
de partie comestible, est de : eau 93,6 g, énergie 88 kJ (21
kcal), protéines 0,9 g, lipides 0,2 g, glucides 4,5 g, fibres 1,8 g,



Ca86mg, Mg 12mg, P 14 mg, Fe 0,2 mg, Zn 0,1 mg,
vitamine A 102 Ul, thiamine 0,02 mg, riboflavine 0,03 mg,
niacine 0,30 mg, folate 7 ?g, acide ascor bique 8 mg (USDA,
2002). Son godt agr éablement acidulé est di a la présence
d?acides malique, oxalique et citrique ainsi que d?aldéhydes
et d?acidesen C6, saturéset insatures. La rhubarbe contient
del?acide oxaliquelibre. Lateneur en oxalatevarieentreles
cultivars et les échantillons. Sur 71 génotypes de rhubarbe, la
teneur moyenne en oxalate soluble dans|?eau sur la base de
la matiére seche était de 3,1% (1,676,0%), et celle d?oxalate
total de 5,9% (3,279,2%) ; la teneur moyenne en malate était
de 21,0% (12,2729,2%). Consommée en quantités modeér ees,
pas plusde quelquesfois par semaine, la rhubarbe est sans
danger pour la santé. Des anthocyanines danslejus des
pétioles sont responsables de sa coloration rouge. Un
composant antinutritionnel commun chez les especesde
Rheum est |7anthraquinone, qui est mutagene, mais on n?a
détecté aucune preuve de mutagénicité dans les pétioles de
rhubar be. L es concentrations d?anthraquinone sont plus
élevees dansleslimbes desfeuilles et danslesracines.
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