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Résumé

Ce travail s’inscrit dans le cadre de la valorisation des extraits des feuilles du figuier Ficus carica, largement
cultivé dans I’agriculture de montagne en Algérie, en tant qu’antioxydants en vu de les appliquer dans I’industrie
des corps gras. Deux méthodes ont été utilisées pour I’extarction des composés phénoliques; par macération et
par soxhlet a partir de deux variétés de figuier, I’uniferes et la bifere.Afin de déterminer la teneur en polyphénols
et en flavonoides par extrapolation, sont utilisées deux solutions modéles de composés appartenant a des familles
phénoliques distinctes (solutions d’acide gallique et de quercetine). La méthode appliquée pour évaluer leur
activité antioxydante est celle du piégeage des radicaux libres a l'aide du DPPH*. Les propriétés antioxydantes
ont été mesurées et mises en évidence par la concentration ICso. Un essai de formulation de smen enrichis avec
des composées phénoliquesde Ficus carica 4 la place des additifs de synthése (vitamine A, E et le grendox) a été
expérimenté, et I’evaluation de la stabilité oxydative a été déterminée en calculant I’indice de peroxyde.

Les résultats indiquent que la méthode soxhlet permet un meilleur rendement en composés phénoliques et en
flavonoides, et la variété unifére est plus riche en polyphénols par rapport 2 la variété bifere.La réduction du
radical DPPH* augmente avec Paugmentation de la concentration de Iextrait des feuilles du figuier, avec un
ICs de 3.8 mg/ml.L’indice de peroxyde de smen calculé aprés P’incorporation des composés phénoliques du
figuier a 50 °C indique une oxydation de la matrice alimentaire. La richesse du figuier en quantité élevée
d’antioxydants de biophénols est une perspective & exploiter dans I’industrie agro-alimentaire afin de garantir la
sécurité alimentaire et de préserver la santé de consommateur.

Mots clés : Figuier, extraction, antioxydant, composés phénoliques.

Abstract

This work is inscribed in the frame of valorization of the extracts of sheets fig Ficus carica, largely cultivated in
the hill farming in Algeria, as antioxidants to apply them in the industry of the fats. Two methods were used for
the extraction of the phenolic compounds; by maceration and soxhlet starting from two varieties of fig tree, the
uniféres and the bifére. For comparaison purposes by extrapolation, two moc{els solutions of compounds of
distinct phenolic families of polyphenols and flavonoides were used (gallic acid and quercetin solutions). The
method applied to evaluate their antioxydant activity is that of the reducing of the free radicals using the DPPH*
.The antioxidant proprieties of smen riches with made up phenols of Ficus carica instead of additives of
synthesis (with vitamin E, and the grendox) was tested, and the evaluation of oxidative stability was given by
calculating the peroxide index.

The results indicate that the method soxhlet allows a better output in phenolic compounds and flavonoides, and
the unifére variety is richer in polyphenols compared to the bifere variety.

The reduction of the DPPH*radical increase in the concentration of extracts from the sheets of the fig tree, with
ICs of 3.8 mg/ml. the index of peroxide of smen calculated after the incorporation of the phenolic compounds of
the fig tree to 50 °C indicate an oxidation of the food matrix. The wealth of the fig tree in high quantity of
antioxydants of biophénols is a prospect to exploit in the food industry in order to guarantee food safety and to
preserve the health of consumer.

Keywords: fig tree, extraction, antioxidant, phenolic compounds.

adls

q.siJ\__acL,,‘y|ﬂ|@w\¢alﬂ|‘;s)§s§kuﬂ|‘Ficuscaricaaﬂlsﬁés),iaumm&z,mggs@w&
soxhlet oy aalls ¢ A sl LS pall F1 0¥ Gleatul (ol lin | dgiadll sl dolia (o3 Lkl o gun b 5 SN Sie
pladiul o3 ¢ g 5 J sl ane (s yine aaad Tall B (0 e el Gl g Al 38 e yaiall Gl ¢ G e e 58 Ge B
Sadl b s apil Ueriunall 4yl | 73508 (Capm y€I g AMRN Gnala Jslase ) sl Basmie Alile ) o35 CAS 50 Ga O s
Gyt g5 ICsg Sl e o guall i 52085 Baliaall pailiadll (S 5 DPPH 83elsa 8 5all )siall 8 clas A BN S
el a.gifa s (g]'endox}a ¢ ‘u.)at\_._ﬁ) e liall clilayl U&QALA:.JM\ Ficus carica 4 4l susll LS el Canad G 2leaa

4 ASgonll Hise lusy syai 53 ——

el ST Al BBl g8 pe el (il @ g3g ¢ i 83N 5 Al gl LS pall b Juadl 6ol i 53 soxthlet 48k of M 2350 25
ICso g <ol (31,50 g satuse 3855345 ao 333y DPPH s (i) s, il (i ye yaiall (ol 580 4 e Jsiid o S
5o o) i, ARl 4 gheadd | 50T Yyl 550 °C slo O (e il SIS el 15 any a3y o pi5e Z3 8 =
LY Al Glacal Ag13all el )3l adlae b LDl (S Cun (g guaall Jgill 520 Baliadl o sl so Allal) oW 3 5

Al aidas

o5 S e SO dlzae Al (O Al S



