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Résumé

Ce ûavail s,inscrit dans le cadre de la valorisation des extraits des feuilles du figuier Ficus carica, largement

cultivé dans I'agriculture de montape en Algérie, en tant qu'antioxydants en vu de les appliquer dans l'industrie

des corps gras. Deux méthodes ont été utilisées pour I'extarction des composés phénoliques; par macération et

p* ro*il"t-à partir de deux variétes de figuier, I'uniftres et la biËre.Afin de déterminer la teneur en polyphénols

àt en flavonoides par exgapolation, sont utilisées deux solutions modèles de composés appartenant à des familles

phénoliques distinctes (soiutions d'acide gallique et de querceting),. La méthode appliquée pour évaluer leur

activité antioxydante est c.elle du piégeage des radicaux libres à I'aide du DPPH*. Les propriétés antioxydantes

ont été *es*é"s et mises en évidence par la concentration lC5q. Un essai de formulation de smen emichis avec

des composées phénolique sde Ficus ,*t"oà la plaee des additifs de syntlrèse (vitamine À, E et le grendox) a été

expérirnenté, etl'evaluation de la stabilité oxydative a éæ déterrrinée en calculant l'indice de peroxyde.

Les résultats indiquent que la méthod€ soxhlet p€nnet un meilleur rendement en composés phénoliques et en

flavonoides, et Ia variétd unifère est plus riche en polyphénols par rapport à la variété bifère.La réduction du

radical DPPH* augmente avec I'augmentation de la concentration & I'extrait des feuilles du figuier, avec un

IC5s de 3.8 mg/m['indice de peroryde de smen calculé après I'incorporation des composés phénoliques du

fig"ro à 5û .ô indique une oiydation de la matrice alimentaire. La richesse du figuier en qrmtite élwée

df,mtioxydants de biophénols est une perspective à exploiter dans I'industrie agro-alimentaire afm de garailtir la

sécurité alimentaire et de preserver la santé de consommatsur.

Mots clés : Figuier, extractio4 antioxydant, composés phénoliques.

Abstract
This work is inscribed in the frame of valorization of the sxtracts of sheefs fig Ficus carico,largety cuttivæd in

the hill farming in Algeria, as antioxidants to apply them in fte industry of.fie fats. Two methods were used ft
the extraction àf ttre ph"nolic compounds; by maceration and soxhlet starting from two varieties of fig tee' tbe

unifères and the biftre. For comparaison purposes by extrapolation, two mo$ls solutions of compormds of
distinct phenolic families of polyphenols and flavonoides were used (gallic acid and quercetin solutions)- Tb
method àpplied to evaluate théir antioxydant activity is that of the reducing of the free radicals using tbe DPPH'

.fne antibiiOant proprieties of smen riches with made up phenols of Ficus carica instead of additives of
synthesis (with viiamin E, and the grendox) was tested, and the evaluation of oxidative stability was given by

calculating the peroxide index.
The resulis indicate that the method soxhlet allows a bçûter output in phenolic compounds and flavonoides' d
the unifère variety is richer in polyphenols compared to the bifère variety.

The reduction ofthe DPPH*radical increase in the concentration of extracts from the sheets of the fig tree, wiù
ICso of 3.8 mglml. the index of peroxide of srnen calculated after the incorporation ofthe phenolic coryormds of
tne ng tree tà 50 oC indicare an;oxidation of the food mafiix. The wealth of the fig tree in high quatity d
antioiydants of biophenols is a prospect to exploit in the food indusûry in order to guarantee food safety md s
preserve the health of consumer.
Keywords: fig tree, exfiaction, antioxidant, phenolic compounds.
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