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Matériel et méthodes 

Collecte et stockage: 

Les graines utilisées ont été récupérées à partir des fruits du figuier de barbarie issus d'un 

cultivar pilote à proximité de région de fihlaousene (Tlemcen). Ces fruits ont été récoltés en 

fin de maturité et ils ont été soigneusement sélectionnés. Les fruits, dont le poids oscille entre 

80 et 120g, ont été épluchés afin de récupérer la pulpe de fruit. Cette pulpe est parsemée de 

plusieurs petites graines 'pépins) qui sont empilées de façon assez régulière. La cohésion 

entre les graines est assurée par le mucilage et les fibres contenus dans la pulpe. Afin d'isoler 

ces graines, la pulpe a été mixée pendant cinq minutes dans un mixeur, les graines 

Suffisamment dures pour résister à ce mixage, sont facilement séparées du jus après un 

passage à travers un tamis. Elles ont, par la suite, été lavées abondamment à l'eau puis 

séchées dans une étuve ventilées et chauffées à 35 C°. 

Figure II.1A: photo de fruit frais 	 Figure II.1B : photos des graines 

Les graines ainsi récupérées sont très dures, de forme plate, plus au moins réniformes ou 

lenticulaires. Le tableau 11.1 regroupe les données sur le poids des fruits et les pourcentages 

respectifs des graines. 

Il a été démontré que le pourcentage et le nombre de graines par fruit varie en fonction de 

plusieurs facteurs dont la variété, la physiologie et l'environnement de culture. 
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Donc, ce pourcentage des graines par rapport au poids total des fruits peut varier d'un cultivar 

à l'autre. Pour notre cas, le nombre de graines varie entre 50 et 75 graines par fruit, donc il 

oscille entre 6 et 8% par rapport au poids des fruits, ce qui correspond à 30-40% par rapport 

au poids sec des fruits. Ces résultats sont en accord avec ceux publiés par Barbara et coil 

(Barbara et al., 1994) 

Tableaux 11.1 : Récapitulatif du poids de fruit et pourcentage en graines des fruits: 

I 

Poids du fruit Poids sec du 	Pourcentage 
échantillon 

(g) fruit (g) 	en graines 

Lot 1 	 85,46 15,38 40% 

Lot 2 	 75,25 15,05 	 33% 

Lot  75,60 15,12 	 32% 

moyenne 78,77 15,18 	 35% 
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Figure IL 2 : Diagramme de différentes méthodes réalisées sur les graines de figuier de 

barbarie. 
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Dégraissage: 

50g des graines séchées et broyées 

Sortie d'eau 
	 Il 

Réfrigérant 

Entrée 
	 Reflux pdt 10h 

d-'eau 
	

I!!i 

/ \ 
Plaque 

chauffante 
4 

Figure 11.3: Extraction sous reflux 

I. Détermination de la teneur en eau : (Audigie et al., 1982) 

Principe: 

On procède à un dessiccateur de l'échantillon à analyser dans une étuve à 100à105 C°jusqu'à 

obtention d'une masse pratiquement constante. Pour éviter toute reprise d'humidité, il 

convient d'opérer dans des vases de tare, placées dans un dessiccateur 

Mode opératoire: 

Introduire dans chaque vase 2g de l'échantillon frais : c'est le poids P1 

-Placer la vase dans une étuve réglée à 105 C° pendant trois heurs. 

-Peser l'ensemble et répéter la même opération mais avec in temps réduit (une heure 

seulement); 

La différance entre deux pesées doit être inférieur à 2mg, si non l'opération est renouvelée 

jusqu'à poids constant. 
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Expression des résultats: 

La teneur en eau (%) du matériel végétal est donnée par la formule suivante: 

Teneur en eau %) 	P2-P3)/(P2-Pt)J X 100 J 
Dont: 

P1: masse en g de la vase de tare 

P2: masse en g de la prise d'essai avant séchage. 

P3 : masse en g de la prise d'essai après séchage. 

A partir de la teneur en humidité en peut déterminer le taux de matière sèche qui est donné 

par la formule suivante: 

Taux de matière sèche"% = 100 - taux d'humidité % 

II.Testes phytochimiques: 

Principe: 

L'examen phytochimique permet de détecter la présence ou l'absence des constituant 

chimique essentiellement les composés phénolique tanins et flavonoïdes, les composés azotés 

en particulier les alcaloïdes. 

La mise en évidence s'effectuer par des testes phytochimique réalisés, généralement sur les 

extraits déjà prépares (par épuisement à chaud ou par macération à froid) ou directement sur 

la poudre d'échantillon à analyser. 

Ils sont basés sur 

-les essais de solubilité des constituants de la plante, vis-à-vis des solvants organique de 

polarité différente ; l'eau, l'éthanol, l'éther diethylique. 

-réaction de coloration et de précipitation. 

Mode opératoire; 

Dans un ballon sarmenté d'un réfrigérant 50g d'échantillon séché à l'air sont séquentiellement 

extrait a refus et en utilisant les solvants suivants ; eau distillé, l'éthanol, l'éther diethyliquie 

(Figure II.2).les extraits bruts sont filtrés, concentrés, à l'aide d'un rotavapeure, et stoker à 

4C° et utiliser pour les analyses ultérieurs (Trease et Evans, 1987) 
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Matériel biologique 

Epuisement 

Ethanol 

s 
1 	71 Extrait éthanoliqu 

Eau chaude 

4 
Extrait aqueux 

/\ 
Alcaloïdes Tanins 

Ether diéthylique 

4 
Extrait éthérique 

Alcaloïdes 

Tanins 	Alcaloïdes 

Flavonoïdes 

Figure 114 : Diagramme des tests phytochimiques réalisés sur la graine du figuier de barbarie 

III. Extraction sélectives: 

1. Extraction des tanins :(Bruneton, 1999) : 

10g de mat »riel végétal broyé en présence de 180 ml d'eau distillé et 100 ml d'acétone; 

l'ensemble est porté à une macération à froid (4C°) pendant 4 jours. 

Filtrer et extraire la solution deux fois avec 50 ml de dichlorométhane afin d'éliminer les 

pigments et les lipides. 

Décanter et extraire la phase aqueuse quatre fois avec 50 ml d'acétate d'éthyle 

(AcOEt).sécher la phase organique avec MgSO 4  ensuite faire évaporer le solvant à sec. 
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Rendement: 

R(%)= 

M 

P 1  : poids du ballon vide. 

P2 : poids de l'échantillon après l'évaporation. 

M : la masse d'échantillon 

2. Extraction des flavonoïdes :(Dauguet et Foucher, 1982). 

20gde matériel végétal dans 200 ml de méthanol bouillant en présence de 10g de CaCO3. 

L'ébullition est maintenue sous réfrigérant à reflux pendant 1 h. après filtration, le dépôt est 

traité de nouveau pendant 1 h à l'ébullition dans la même quantité d'alcool. 

Les deux solutions alcooliques sont réunies, elles sont éliminées par distillation sous pression 

réduite et le résidu sirupeux est repris par 100 ml d'eau distillée bouillante. 

La solution aqueuse est filtrée à chaud et le filtrat épuisé successivement par l'éther 

diéthylique, l'acétate d'éthyle (AcOEt), et le n-butanol (BuOH) tous les composés flavoniques 

se retrouvent dans l'extrait. 

Rendement: 
P2 Pl 

R(%)= 

M 

P1: poids du ballon vide. 

P2: poids de l'échantillon après l'évaporation. 

M : la masse d'échantillon 

3. Extraction des alcaloïdes :(Bruneton, 1999): 

On mélange 10g de matériel végétale avec 250 ml d'HCI à 2% et 110 ml AcOEt l'ensemble 

est porté à une macération à froid (4C°) pendant 1 Oh.filtrer le mélange et basifier la phase 

aqueuse acide avec NH40H. La phase aqueuse basique est ensuite extraite plusieurs fois avec 

1'AcOEt. L'opération est répétée deux fois avec l'AcOEt, jusqu'à ce que la phase aqueuse ne 

contienne plus d'alcaloïdes (ce qui peut se vérifier aisément par la négativité de réaction de 

Mayer effectuée sur la phase aqueuse). 
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Le solvant organique contenant les alcaloïdes est décanté, débarrassé des traces d'eau qu'il 

peut renfermer par déshydratation sur MgSO4. Faire évaporer le solvant et reste alors un 

résidu sec des alcaloïdes totaux. 

Rendement: 

P2P1 

R(%)= 

M 

P1: poids du ballon vide. 

P2  : poids de l'échantillon après l'évaporation. 

M : la masse d'échantillon 

IV. Dosage des composes phénoliques 

1. Dosage des phénols totaux: 

Principe: 

Ce dosage repose sur la méthode utilisant le réactif de Folin-Ciocaltau. Ce réactif est constitué 

d'un mélange d'acide phosphomolybdique.l'oxydation des phénols réduit ce réactif. En 

mélange d'oxydes bleus de tungstène et de molybdène. L'intensité de la couleur est 

proportionnelle au taux de compose phénolique oxydés. 

Mode opératoire: 

-5p.1 d'extrait sont ajoutés à 1.7 ml de l'eau ensuite 3001.il de réactif de folin dilué 1/10 

-0.5 ml de NaCO3 (20%) ajouté à la solutioni après 3min.- la soluton est incubée dans le bain 

thermostat à 40C° pendant 30 min. 

- les observations sont mesurées à 760 nm par spectrophotomètre (Folin-Ciocaltau.) 

Extraction: 

L'extraction de polyphénols consiste à macérer à froid le tourteau (la poudre dégraissée) de 

l'échantillon à analyser dans une solution d'acétone aqueuse pendant 24 heures. 

L'acétone aqueuse et le méthanol aqueux, avec des proportions entre 70% et 50% (v/v), sont 

les solvants les plus utilisés pour l'extraction des polyphénols. L'acétone aqueuse est 

généralement plus efficace que le méthanol aqueux (Vu et Dahlgren, 2005). 
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Expression des résultats 

La teneur en polyphénols totaux, est déterminée a partir d'une équation de la régression 

linéaire déduite de la courbe d'étalonnage (voir Annexe) et exprimée en milligramme 

équivalent de catéchine par 100g de matière sèche 

2. Dosage des tanins condensés (test de la vanilline avec H2SO4) : (Swain et Hillis, 1956). 

Principe: 

Ce test est basé sur la condensation des composés polyphénolique avec la vanilline en milieu 

acide. Il est spécifique des flavones3 -ois. 

Mode opératoire: 

Solution A : extrait de l'échantillon. 

Solution B : vanilline à 1% avec acide sulfurique à 70%. 

Prendre 2 ml de la solution B et 1 ml de la solution A. Mettre les tubes au bain marie pendant 

15 min à 20C°.lire l'absorbance à 500nm. 

Expression des résultats: 

DOxV 

- 	 T(%) = 5.2x 10-2X 

P 

5.2 xl 2 : constante exprimée en équivalent de cyanidines. 

DO : densité optique. 

V : volume d'extrait utilisé. 

P : poids de l'échantillon. 

T% : pourcentage du taux des tanins condensés. 

3. Dosage des tanins hydrolysables (au chlorure ferrique) : (Mole et Watrman, 

1987) 

Principe 

Cette méthode est basée sur une réaction avec le chlorure ferrique. Le mélange de l'extrait 

tannique avec le réactif chlorure ferrique provoque la coloration rouge violet du complexe, 

d'ou la formation, des ions (Fe 3 ) 

Mode opératoire: 

-FeC13/HC1 le réactif C (Voir Annexe). 

-prendre 1 ml de l'extrait de l'échantillon et on ajoute dans chaque tube 3.5 ml de réactif C 

-lire l'absorbance à 660 nm, 15 secondes après l'addition du réactif C. 
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Expression des résultats 

MXV 

T(%)= DOX 

E mole P 

DO densité optique. 

Emole: 2169 de l'acide gallique. 

M: 300. 

V: volume d'extrait utilisé. 

P : poids de l'échantillon. 

T% : pourcentage des tanins hydrolysables. 

4. Dosage des flavonoïdes : (Djeridane et al., 2006) 

Mode opératoire: 

Le dosage des flavonoïdes est déterminé par la méthode de Djeridane et ai, 2006. 

I ml de l'extrait brut (acétone/eau) (70/30) est mélangé avec 1 ml d'A1C13 à 2%après 

incubation pendant 15 min à T° ambiante, l'absorbance de l'échantillon est mesurée à 430 

nm. 

Expression des résultats 

La teneur en flavonoïde, est déterminée a partir d'une équation de la régression linéaire 

déduite de la courbe d'étalonnage (voir Annexe) et exprimée en milligramme équivalent de 

rutine par 100g de matière sèche. 

V. Méthode d'identification par chromatographie sur couche mince 

(CCM) : (Macheix et al, 1990). 

Après avoir effectué les rendements et les dosages des composés phénoliques chez la poudre 

de graine de figuier de barbarie, nous sommes passés à l'extraction des polyphénols selon la 

méthode de Macheix. 

Pour la séparation nous avons utilisé la chromatographie sur couche mince qui est un procédé 

de migration à travers un support solide. Elle repose principalement sur les phénomènes 

d'absorption et le partage des solutés en deux phases. 

Phase mobile (solvant ou un mélange de solvant) 
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. Phase stationnaire fixée sur une plaque de verre ou sur une feuille semi-rigide de 

matière plastique ou d'aluminium. 

L'échantillon est déposé sur la phase stationnaire, les substances migrent à une vitesse qui 

dépend d'une part de leur pois moléculaire, de leur polarité, etc.... et d'autre part du solvant. 

1. Condition opératoire; 

a- Absorbant; 

Dans notre travail nous avons utilisé une plaque de verre en gel de silice est l'absorbant 

le plus employé dans la séparation des polyphénols. 

b- Eluant; 

L'éluant est formé d'un solvant unique ou d'un mélange de solvants. 

Pour notre travail nous avons utilise comme éluant un mélange de solvant; acétate d'éthyle, 

méthanol, eau (100/13,5/10 ; v/v/v) (Baghdad, 2009). 

e- Cuve de développement; 

La cuve de développement est un récipient en verre quadrangulaire à fond plat, tapissé 

d'une feuille de papier joseph pour saturer son atmosphère avec la vapeur de solvant. La cuve 

est remplie de solvants sur une hauteur inférieure à 1 cm. 

d- Préparation de chromatographie; 

On trace sur la plaque de gel de silice une ligne de dépôt à 1,5 cm du bord de la plaque et 

une ligne de font à 1 cm du bord supérieur de la plaque. 

e- Développement: 

On place notre plaque de couche mince dans la cuve d'une façon perpendiculaire; la 

partie inférieur contenant les dépôts doit être trempée dans l'éluant. 

2. Méthode de détection: 

Pour la révélation et la mise en évidence des constituants séparés, on a utilisé la lampe U.V. 

. Calcul du facteur de rétention (Rf): 

Ce calcul est effectué selon la formule suivant: 

Rf=dilds 

di: distance parcourue par le composé (mesurée en centimètres de la tache). 

ds : distance parcourue par le front du solvant. 

Protocole d'extraction (Macheix et al. 2005): elle se fait selon les étapes suivantes 



Matériel et méthodes 

(Macération\ 
eOHaO/2au:8O/2O 

Filtration 

Extraits réunis 

Évapor 

(Récupération  

VII. Pouvoir antioxydant: piégeage de radical libre DPPH 

-La présence de différents composés antioxydants dans les tissus de la plante rend difficile 

leurs quantification chacun séparé (Djeridane t al., 2006). 

-le radical stable (DPPH) ou diphenylicrylhydrazyl à été généralement utilisé pour la 

détermination d'une activité antioxydant primaire (Wong et al., 2006). 

39 



Matériel et méthodes 

2 0 

Diphenylpicrylliydrazyl (radical libre) 

Not 

Dlphenylpicrylhydrazyi (non radical) 

p 
Nos extraits methanoliques ont été testés par la méthode de Leong et Shui., (2006) en 

utilisant un spectrophotomètre (6405 UV/Vis). 

a- Préparation de la solution DPPH: 

Une solution métbnoliques de DPPH à 0,1 Mm été préparées. 

b- Préparation des dilutions: 

Des dilutions dans du méthanol ont été préparées en prenant en considération les deux 

phases : acétate et n-butanol, pour chaque extraits. 

c- Préparation des échantillons: 

On a introduit 3 ml de la solution méthanolique du DPPH dans des tubes sec et stériles dans 

les quels, on a ajouté 40 pi du méthanol absolu. 

d- Préparation des essais à blanc: 

Pour calibrer l'appareil (U.V-Vis.spectrophotométre), on préparé un blanc pour chaque 

dilution, contenant 3 ml du méthanol absolu additionné de 40 pi de la solution test (dilution). 

Après agitation par un vortex, les tubes ont été placés dans l'obscurité à la température 

ambiante pendant 30 minutes. Une mesure de l'absorbance à été effectuée à 515 nm. 

Le contrôle positif est représenté par une solution d'un antioxydant standard; l'acide 

ascorbique dont l'absorbance à été mesuré dans les mêmes conditions que l'échantillon. 

e- Expression des résultats: 

Le pourcentage de réduction du radical libre DPPH est exprimé par la formule suivante. 
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Abs : absorbance mesuré du control. 

Abs, : absorbance mesuré de l'échantillon test. 

Nos résultats ont été exprimés en tenant compte de la moyenne des trois mesures obtenues. 

Pour chaque extrait, nous avants déterminé la valeur EC50 qui est la concentration du substrat 

qui cause la perte de 50% de l'activité du DPPH (Samarth et al. 2008). 

-les résultats peuvent être aussi exprimes en puissance anti radicalaire (Brand Willians et al. 

1995). 

ARP = 1/ EC 50. 

ARP : puissance radicalaire. 

EC50: concentration de l'extrait nécessaire pour réduire à 50% la concentration initial du 

radical DPPH. 

VIII. Détermination de la teneur en matière grasse (ISO 659,1988). 

L'extraction par solvant organique spécifique pour la détermination du taux de la matière 

grasse (n-hexane) est réalisée dans un appareil de type Soxhlet. Cette technique assure une 

extraction à chaud des matières grasses contenues dans un échantillon végétal solide placé 

dans un cartouche de cellulose et imbibé continuellement par les vapeurs d'un solvant choisi. 

En fonction de la polarité des principes actifs lipidiques à extraire. Elle a été effectuée selon la 

méthode ISO 659-1988. 

Environ 10g de l'échantillon broyé de la granulométrie inférieur à 0.5 mm sont pesés dans le 

tube en cellulose fermé par du coton cardé, et introduit dans un Soxhlet. L'extraction est 

réalisée par du n-hexane (300 ml) porté à reflux pendant 8 h (répartie en 4h+2h+2h) le solvant 

est ensuite éliminée sous pression réduite à 45C°. Le taux de la matière grasse est calculé par 

deux méthodes. 

Méthode directe: 

P2 P 1  

MG (%) 

M 

P 1 : poids du ballon vide. 

P2 : poids du ballon après l'évaporation. 
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M : masse de la prise d'essai. 

MG taux de matière grasse. 

Méthode indirecte 

Pi —P2 

MG (%) =_____ 

M 

P 1  poids du cartouche avant l'extraction. 

P2 : poids du cartouche après l'extraction. 

M : masse de la prise d'essai. 

MG : taux de matière grasse. 

1. Détermination des indices physico-chimiques de l'huile: 

Après l'évaluation de la matière grasse des graines de figuier de barbarie nous avons préférés 

déterminer les différents indices physico-chimiques de l'huile de figuier de barbarie. 

1.1 Indices physiques: 

a) Indice densité d20 

• Principe: 

Elle consiste à déterminer le rapport de la masse d'un volume donné d'huile à 20C°et la 

masse d'un volume égal d'eau distillée à la même température en utilisant un pycnomètre 

muni d'un thermomètre gradué et étalonner à 20C° 

• Mode opératoire (Codex alimentaire, 1978): 

Nettoyer soigneusement le pycnomètre par l'éthanol puis par l'acétone et le sécher en faisant 

passer un courant d'air sec si nécessaire. 

-déterminer la masse mO du pycnomètre vide. 

- peser 2g d'eau distillée et laisser 30 min dans un bain marie à 20C° 

- déterminer la masse ml du pycnomètre rempli d'eau distillée. 

- nettoyer et sécher le pycnomètre. 

-peser 2g d'huile et laisser 30 min dans un bain marie à 20C° 

-déterminer la masse m2 du pycnomètre remplie d'huile. 
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• Expression des résultats: 

La densité relative d20 est donne par la formule suivant: 

d20 (M, -  iï7 7 i  Mo) j 

b) Indice de réfraction Nd': 

Principe: 

11 consiste à déterminer le rapport entre le sinus de l'angle d'incidence et le sinus de l'angle de 

réfraction d'un rayon lumineux de longueur d'onde déterminée passant de l'air dans l'huile à 

la température constante (20C°), en utilisant le réfractomètre. 

. Mode opératoire (Wolff, 1968) 

-nettoyer la lame du réfractomètre en utilisant du papier Joseph 

-étalonner l'appareil par de l'eau distillée dont l'indice de réfraction est égale à +1.33. 

-nettoyer la lame du réfractomètre en utilisant du papier Joseph. 

-Déposer quelques gouttes d'huile dans la lame du réfractomètre et régler le cercle de 

chambre sombre et claire dans la moitié et effectuer la lecture des résultats en tenant compte 

de la température ambiante. 

-nettoyer la lame du réfractomètre en utiliser toujours du papier joseph. 

Expression des résultats: 

L'indice de réfraction est donné par la formule suivante 

Nd 
 20 = nd +0.00035 (t-20) 	J 

nd 
t : valeur de lecture à la température à laquelle a été effectuée la détermination. 

nd20 : indice de réfraction à la température 20C°. 

t: la température à laquelle a été effectuée la détermination. 

1.2 indices chimiques. 

a) Indice d'acide IA: 

• Principe: 

Il consiste à déterminer le nombre de milligramme d'hydroxyde de potassium (KOH) 

nécessaire pour neutraliser l'acidité due aux acides gras libres contenus dans 1 gramme de 

corps gras 
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• Mode opératoire (Codex alimentaire, 1978): 

L'acidité est déterminée par la méthode titrimétrique en utilisant une solution d'hydroxyde de 

potassium éthanolique à 0.1 N. 

-peser 0.5g d'huile. 

-les dissoudre dans 20ml d'éthanol ou de mélange éthanol! n-butanol (v!v). 

-mettre d'autre part dans m récipient témoin la même quantité du même solvant. 

Ajouter 03 gouttes de la solution éthanolique de phénolphtaléine à 1% dans chaque récipient 

(échantillon et témoin). 

-titrer chaque essai par une solution de potasse alcoolique à 0.IN.expréssion des résultats 

IA=(Vi-Vo)xMxNxf/m 

V 1  : volume en ml de potasse alcoolique utilisé pour neutraliser les acides libres de la prise 

d'essai. 

Vo  : volume en ml de potasse alcoolique utilisé pour le témoin. 

M : masse molaire de KOH 56.11g!mole. 

N : normalité de la solution de potasse : 0.1 N. 

f: facteur de correction de la normalité de la solution de potasse. 

m : masse de la prise d'essai. 

b) Indice de saponification Is: 

• Principe: 

Il consiste à déterminer le nombre de milligramme de potasse pour former 1 gramme d'ester 

(Lion, 1955). 

• Mode opératoire (Codex alimentaire, 1978): 

-Prendre 02 ballon à fond plat de 250 ml. 

-dans l'un peser 0.5g à 1 g d'huile. Ajouter 10 ml de la potasse alcoolique 0.5 N. 

- dans l'autre, qui servira de témoin, placer seulement 10 ml de la même solution de potasse 

mesurée exactement (à la pipette). 

-fermer chaque récipient avec un bouchon muni d'un long tube de verre et chauffer sur le 

même bain marie 30 minutes. 



Matériel et méthodes 

-laisser refroidir et ajouter dans chaque récipient 20 ml d'eau. Si la solution qui contient 

l'ester se trouble, c'est qu'il reste de l'ester non saponifier (l'ester est en effet soluble dans 

l'eau). 

-ajouter exactement (avec la pipette) 10 ml de potasse alcoolique à 0.5N dans chaque récipient 

et remettre une demi-heure au bain marie. 

-laisser refroidir et ajouter à titre de sécurité 2 ml d'eau distillée dans chaque récipient. 

-si le contenu du récipient ne se trouble plus par addition d'eau. Ajouter 03 gouttes de 

phénolphtaléine. 

-titrer par HC1 à 0.5N. 

Expression des résultats: 

L'indice de saponification est donné par la formule suivante. 

Is = (Vo-Vi) X  M X  N X  f/mj 

Vo: volume en ml de la solution d'acide chlorhydrique HCI à 0.5 N utilisé pour le témoin. 

V 1 : volume en ml de la solution d'acide chlorhydrique HC1 à 0.5 N utilisé pour la prise 

d'essai. 

M: masse molaire de KOH 56.1 lglmole. 

N : normalité de la solution de potasse: 0.5 N. 

f: facteur de correction de la normalité de la solution de potasse. 

m : masse de la prise d'essai. 

c) Indice d'ester 'E: 

L'indice d'ester consiste en la différence de deux indice IA et Is. (Lion, 1955). 

IS - IA 
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Résultats et discussion 

I. Détermination de la teneur en eau; 

L'appréciation de la teneur en eau en matière sèche repose sur la détermination du taux 

d'humidité contenue dans l'échantillon à analyser. 

L'analyse du taux d'humidité au niveau de la graine du figuier de barbarie à montre une très 

faible proportion estimée à 5,36 % a partir de cette valeur on a pu déterminer le pourcentage 

en matière sèche (MS) qui s'est révélé important 64,64 %.(Figure 11.5). 

Ce résultat est en accord avec celui trouvé par Barbara et cou. (1994) estimée entre 5-6% 

pour la graine de figuier de barbarie, cette faible quantité en eau généralement attribuée au 

facteur de variété et au période de récolte aussi à la condition de stockage. 

Figure 11.5: Taux de matière sèche de la graine de Figuier de Barbarie 

II. Métabolites secondaires: 

Avant de calculer les rendements des métabolites secondaires (tanins, flavonoïdes et 

alcaloïdes), on doit tout d'abord vérifier leur présence au sein de notre échantillon. 

Pour cela nous avons utilisé des tests simples, utilisant des solvants de polarité différente. 

C'est l'apparition d'une coloration, d'une précipitation ou encore d'une floculation par 

l'intermédiaire de certains réactifs spécifiques qui va affirmer la présence et / ou l'absence des 

différentes familles des métabolites secondaires existant dans la graine. 
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Résultats et discussion 

II.lTests phytochimiques: 

Les tests phytochimiques réalisés sur les graines de figuier de barbarie nous a permis de 

détecter les différentes familles de composé par des réactions qualitatives de caractérisation. 

Ces dernières présentent quatre possibilités; 

• (+) : est enregistré si le réactif présente une légère opacité (présence en faible 

quantité). 

• (+ +): est enregistré si le réactif produit une turbidité et non une floculation (présence 

en quantité moyenne). 

• (+ + +) : est enregistré si le réactif produit une floculation ou une précipité lourd 

(présence en forte quantité. 

• (-): est enregistré en cas d'absence de turbidité de floculation et de précipitation 

(absence). 

-Le tableau suivant montre les résultats des tests phytochimiques obtenus pour les tanins, les 

tiavonoïdes et les alcaloïdes de la graine de fruit du figuier de barbarie 

Tableau 11.2: résultats des tests phytochimique de graine du figuier de barbarie. 

Ether 
Ethanol 

Diethylique 

++ 

++ 

+++ 	r 
Ces tests nous révélés que les tanins et les flavonoïdes sont présents en quantité moyenne 

alors que les alcaloïdes sont présents en grandes quantité. 
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Résultats et discussion 

11.2 Extractions sélectives: 

L'étude phytochimique sur la poudre de graine du figuier de barbarie nous a permis de noter 

la présence de quelques familles de composés phénoliques comme les tanins et les 

flavonoïdes ainsi que les alcaloïdes. Ceci nous a incités à calculer leur rendement massique 

par une extraction sélective. 

Les résultats obtenus par l'extraction des tanins, flavonoïdes et alcaloïdes par rapport à la 

matière sèche dégraissée sont donnés dans la Figure 11.7 suivante 

Rd (%) 

2.5 

2 

1,5 

1 

0,5 

o 

a Rd (%) 

tanin 	flavonoide alcaloide 

 

Figure 11.6: Rendement massique des tanins, flavonoïdes et alcaloïdes des graines de 

figuier de barbarie par rapport à la MS.. 

A la lumière de ces résultats nous pouvons constater que le rendement le plus élevé des 

graines de figuier de barbarie se situe au niveau des alcaloïdes (2,5 %) suivent les tanins (0,8 

%) et les flavonoïdes (0,4 %). 

11.3 Dosage spectrophotometrique des polyphénols totaux. 

Après extrapolation des résultats de la D.O. sur la courbe d'étalonnage, la teneur en phénols 

totaux de notre échantillon est estimée à 270 mg/1 00g 

D'après le tableau 11.3 nos résultat est légèrement inférieur par rapport à celui des graines 

d'arganier et nettement supérieur à celui des graines d'olivier. 



Résultats et discussion 

Tableau 11.3: Taux des polyphénols au niveau de quelques graines végétales. 

Taux de polyphénols 
La graine 	 Références 

en mg /100g de Ms 

Figuier de barbarie 	 270 	 Travail personnel 

Argania spinosa 	 379 	 Khaldi, 2007 

T-  Meziane-Medjdoub, 
L'olivier 	 83,8 

2010 	

j 

Selon, Macheix et ses collaborateurs (1990), la concentration des polyphénols varie d'une 

espèce à une autre durant le stockage par les différentes voies de brunissement. 

11.4 Dosage des tanins condensés et tanins hydrotysables: 

La confirmation de la présence des tanins par les tests phytochimiques nous a conduit à 

effectuer le dosage des deux groupes de tanins, (condensés et hydrolysables). Les résultats 

sont présentés dans la Figure 11.7. 

j 

0,14 

0,135 

0,13 

0,125 

012 

0,115 

0.11 

Figure 11.8:: Taux des tanins condensés et hydrolysables en % de la graine de figuier de 

barbarie par rapport à la MS. 
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Résultats et discussion 

Selon nos résultats nous remarquon que la teneur des tanins condensés est presque identique à 

celle des tanins hydrolysables avec respéctivement 0.14% et 0.12%. 

11.5 Dosage des flavonoides: 

Lorsque nous avons effectué le dosage quantitatif des flavonoides on obtenu une valeur de 

224 mg /100g ce qui signifie que la quantité des flavonoides est très élevée au niveau des 

graines du figuier de barbarie est constitue la majourité des polyphénols totaux (270 mg/100g) 

au niveau de notre graine. 

III. analyse chromatographique sur couche mince des extrait phynoliques 

des graines du figuier de barbarie: 

La chromatographie sur couche mince nous a permis d'identifier quelques groupes de 

composés phénoliques présents dans les graines de figuier de barbarie. 

Figure 11.10 : Photos d'une plaque C.C.M pour les extraits phénoliques (polyphénols 

totaux, flavonoïdes et tanins) 
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Résultats et discussion 

Tableau 11.4 : Interprétation des résultats de CCM des extraits phénoliques des 

graines de figuier de barbarie. 

 RF H La (Markham. 
(Polyphénols 

couleur 1982) 
totaux) 

0.18 Jaune Non identifier 

RF (les 
0,45 Jaune Flavones Tanins) 	

La couleur 	
1982) 

Acide phénols Non 
0,65 Bleu 0,40 	Orange 

identifier 

Jan Acide 
0,85 Flavonols 0,68 	Bleu 	

phénols foncé 

Anthocyanidine 0,85 	Marron 	Non 
- 	 0,10 Mauve identifier 

3-glycosides 

0,20 F 	Violet Flavones 

s 

RF (les Flavonoïdes) 

mai 

La couleur Identifier (Markham. 1982) 

E 	-- 	 0,65 Bleu Acide phénols 

0,94 Mauve Flavones 

0,20 Violet Flavonols 
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Résultats et discussion 

Le but de cette analyse chromatographique est de rechercher quels sont les familles des 

composés phénoliques présentes dans la graine de figuier de barbarie. 

Par la révélation U.V et par comparaison avec les résultats de Markham (1982), on a pu 

identifier quelques composés phénoliques tels que les flavones, les acides phénols, les flavonols 

et les anthocyanidine 3-glycosides. 

IV. Détermination de la teneur en matière grasse: 

L'huile extraite à partir des graines de figuier de barbarie est de couleur jaune vert, d'une 

odeur et de saveurs prononcées. Les fruits de figuier de barbarie ont été récoltés en fin de 

maturité (mois de décembre), car à ce moment les graines sont plus riches en huile et le 

rendement de ce fait sera meilleur (Ameur Seddik et al., 2009). Nos résultats révèlent un 

rendement en huile de l'ordre de 7,26%. Cette valeur est en adéquation avec celles de la 

bibliographie telles que 7% (Ameur Seddik et al., 2009), entre 7-8,5% (Barbera et al., 1994) 

et 9% (Boujanh, 2000). 

La graine étant pauvre en eau et riche en matière grasse, ceci confirme nos résultats avec 

5,36% d'eau et 7,26% de matière grasse. C'est une constatation générale sur tous les produits 

végétales, à savoir lorsque la teneur en eau est élevée la teneur en matière grasse est faible et 

vis-versa (relation inversement proportionnelle). On peut expliquer dans ce cas la déficience 

en eau de la graine par une teneur élevée en lipide. 

IV.1 Détermination des indices physico-chimiques de l'huile des graines du 
figuier de barbarie: 

L'intérêt principal de ces analyses réside dans l'identification des huiles à travers leurs 

propriétés physico-chimiques. 

a- Les indices physiques: 

1. Indice de densité: 

L'indice de densité est considéré comme un critère physique qui permet le contrôle de la 

pureté de l'huile extraite. Le résultat montre une valeur estimée à 0,896, cette dernière est 

proche de celles trouvées en bibliographie (tableau II.5).Donc notre huile est pure comparée à 

l'huile de noix, de soja et de gland de chêne vert. 
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Résultats et discussion 

Tableau 11.6 : Indice de réfraction de quelques huiles végétales. 

Indice de 
L'huile végétale 	 Références 

réfraction N20d 

Huile d'arganier 	1,4685 	(Khaldi, 2007) 

Huile de gland de 

	

1,466-1,468 	(Belarbi, 2003) 
chêne vert 

—[-- Huile d'olive 	1,4677-1,4705 	(CA, 1983) 

Huile d'arachide 

	

1,468-1,472 	(INCI, 2002) 
raffinée 

Huile de tournesol 	1,474-1,476 	r 	(CCE, 1985) 

Huile de pépin de 	
1,476 	

(Morand et Silvestre, 

raisins 	 1960) 

Nous avons constaté que l'huile de graine de figuier de barbarie se rapproche par son indice 

de réfraction avec l'huile d'arachide, l'huile d'olive et l'huile de gland de chêne vert. 

L'indice de réfraction qui est également un critère important de pureté de l'huile est 

proportionnel au poids moléculaire des acides gras de l'huile. Il varie de façon intéressante 

selon le degré d'instauration des lipides et peut nous donner une idée sur la prédominance 

d'un acide gras insaturé sur un autre dans l'huile (01W, 2002).Pour cela, une étude des AG de 

cet huile par une CPG-MS permettra de vérifier ces résultats. 

b- Les indices chimiques: 

1. L'indice d'acide: 

Le corps gras est un des composés le plus altérable, la présence d'eau ou d'air peut entrainer 

respectivement des phénomènes d'hydrolyse et d'oxydation (01W, 2002). 
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Résultats et discussion 

Tableau 11.3: Taux des polyphénols au niveau de quelques graines végétales. 

Taux de polyphénols 
La graine 	 Références 

enmg/lOOgdeMs 

Figuier de barbarie 	 270 	 Travail personnel 

ÀrganiasÏnosa 	E 	379 	 Khaldi, 2007 

Meziane-Medjdoub, 
L'olivier 	 83,8 

Selon, Macheix et ses collaborateurs (1990), la concentration des polyphénols varie d'une 

espèce à une autre durant le stockage par les différentes voies de brunissement. 

11.4 Dosage des tanins condensés et tanins hydrolysables: 

La confirmation de la présence des tanins par les tests phytochimiques nous a conduit à 

effectuer le dosage des deux groupes de tanins, (condensés et hydrolysables). Les résultats 

sont présentés dans la Figure 11.7. 

(%) 

0,14 

0,135 

0,13 

0,125 

0,12 

0,115 

0.11 
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Figure 11.8 :: Taux des tanins condensés et hydrolysables en % de la graine de figuier de 

barbarie par rapport à la MS. 



Résultats et discussion 

Selon nos résultats nous remarquon que la teneur des tanins condensés est presque identique à 

celle des tanins hydrolysables avec respéctivement 0.14% et 0.12%. 

II.5 Dosage des flavonoides : 

Lorsque nous avons effectué le dosage quantitatif des flavonoides on obtenu une valeur de 

224 mg /100g ce qui signifie que la quantité des flavonoides est trés élevée au niveau des 

graines du figuier de barbarie est constitue la mai ourité des polyphénols totaux (270 mg/100g) 

au niveau de notre graine. 

III. analyse chromatographique sur couche mince des extrait phynoliques 

des graines du figuier de barbarie : 

La chromatographie sur couche mince nous a permis d'identifier quelques groupes de 

composés phénoliques présents dans les graines de figuier de barbarie. 

Figure II.10 : Photos d'une plaque C.C.M pour les extraits phénoliques (polyphénols 

totaux, flavonoïdes et tanins) 
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La (Markham. 

couleur 1982) 

PJne 
Non identifier 

Jaune 
j .aV¼Jflfl.?., 

Acide phénols 
Bleu 

Jaune 
Flavonols 

foncé 

Anthocyanidine 
Mauve 

3-glycosides 

Violet Flavones 

RF (les 	
FLa

(Markham. 
 couleur 

Tanins) 	r 	 1982) 

P 	 Non 

	

0,40 	Orange 

	

E 	 identifier 

Acide 
0,68 	I 	Bleu 

phénols 

Non 
05 Maon  

identifier 

0,45 

0,65 

0,85 

0,10 

0,20 

RF 

I (Polyphénols 

totaux) 

0.18 

- 	 Résultats et discussion 

Tableau 11.4 : Interprétation des résultats de CCM des extraits phénoliques des 

graines de figuier de barbarie. 

couleur [Identifier 	 am1982) 

Bleu 	 Acide phénols 

Mauve 	 - - 	Flavones 

Violet 	 Flavonols 

RF (les Flavonoïdes) 

0,65 

0,94 
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Résultats et discussion 

Le but de cette analyse chromatographique est de rechercher quels sont les familles des 

composés phénoliques présentes dans la graine de figuier de barbarie. 

Par la révélation U.V et par comparaison avec les résultats de Markham (1982), on a pu 

identifier quelques composés phénoliques tels que les flavones, les acides phénols, les flavonols 

et les anthocyanidine 3 -glycosides. 

IV. Détermination de la teneur en matière grasse: 

L'huile extraite à partir des graines de figuier de barbarie est de couleur jaune vert, d'une 

odeur et de saveurs prononcées. Les fruits de figuier de barbarie ont été récoltés en fin de 

maturité (mois de décembre), car à ce moment les graines sont plus riches en huile et le 

rendement de ce fait sera meilleur (Ameur Seddik et al., 2009). Nos résultats révèlent un 

rendement en huile de l'ordre de 7,26%. Cette valeur est en adéquation avec celles de la 

bibliographie telles que 7% (Ameur Seddik et al., 2009), entre 7-8,5% (Barbera et al., 1994) 

et 9% (Boujanh, 2000). 

La graine étant pauvre en eau et riche en matière grasse, ceci confirme nos résultats avec 

5,36% d'eau et 7,26% de matière grasse. C'est une constatation générale sur tous les produits 

végétales, à savoir lorsque la teneur en eau est élevée la teneur en matière grasse est faible et 

vis-versa (relation inversement proportionnelle). On peut expliquer dans ce cas la déficience 

en eau de la graine par une teneur élevée en lipide. 

IV.1 Détermination des indices physico-chimiques de l'huile des graines du 
figuier de barbarie: 

L'intérêt principal de ces analyses réside dans l'identification des huiles à travers leurs 

propriétés physico-chimiques. 

a- Les indices physiques: 

1. Indice de densité: 

L'indice de densité est considéré comme un critère physique qui permet le contrôle de la 

pureté de l'huile extraite. Le résultat montre une valeur estimée à 0,896, cette dernière est 

proche de celles trouvées en bibliographie (tableau II.5).Donc notre huile est pure comparée à 

l'huile de noix, de soja et de gland de chêne vert. 
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Résultats et discussion 

Tableau 11.5 : Indice de densité de quelques huiles végétales. 

Huile végétale comestible 	Indice de densité à 20C° 

Huile de gland de chêne 
0,924-0,928 

vert 

Huile d'argania 	 0,906-0,919 

Huile d'olive 	 0,910-0,916 

Huile de colza 	 0,914-0,917 

Huile d'amande 	 0,911-0,917 

Références 

(Belarbi ,2003) 

(SNEMA ,2003) 

Huile d'arachide 

Huile de mais 

Huile de noix 

Huile de tournesol 

Huile de soja 

0,914-0,916 

0,919-0,923 

0,924-0,926 

0,920-0,925 

0,921-0,924 

(O11, 2002). 

2. Indice de réfraction N 20d: 

- 	Le résultat de la détermination de l'indice de réfraction de l'huile de graine du figuier de 

barbarie est estimé à 1,462. Il est le même que celui de la plupart des huiles végétales étudiées 

- 	en bibliographie donc l'huile de type oléique (tableau 11.6). 
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Résultats et discussion 

Tableau 11.6 : Indice de réfraction de quelques huiles végétales. 

- 	
Indice de 

L'huile végétale 	 Références 
réfraction N20d 

Huile d'arganier 	i 	1,4685 	(Khaldi, 2007) 

Huile de gland de 

	

1,466-1,468 	(Belarbi, 2003) 
chêne vert 

d'olive 	1,4677-ï,4705 	(CA, 1 

Huile d'arachide 

raffinée
1,468-1,472 	(fNCI, 2002) 

I 
Huile de tournesol 	1,474-1,476 	- (CCE, 1985) 

Huile de pépin de 	 -(Morand -et Silvestre, 
1,476 

raisins 	 1960) 

Nous avons constaté que l'huile de graine de figuier de barbarie se rapproche par son indice 

de réfraction avec l'huile d'arachide, l'huile d'olive et l'huile de gland de chêne vert. 

L'indice de réfraction qui est également un critère important de pureté de l'huile est 

proportionnel au poids moléculaire des acides gras de l'huile. Il varie de façon intéressante 

selon le degré d'instauration des lipides et peut nous donner une idée sur la prédominance 

d'un acide gras insaturé sur un autre dans l'huile (01h, 2002).Pour cela, une étude des AG de 

cet huile par une CPG-MS permettra de vérifier ces résultats. 

b- Les indices chimiques: 

1. L'indice d'acide: 

Le corps gras est un des composés le plus altérable, la présence d'eau ou d'air peut entrainer 

respectivement des phénomènes d'hydrolyse et d'oxydation (01h, 2002). 
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Résultats et discussion 

La connaissance d'indice d'acide d'une huile est considérée comme un bon moyen pour 

savoir son degré d'altération. Il s'agit d'un critère chimique de fraicheur et de pureté de 

l'huile. La détermination de l'indice d'acide de l'huile de figuier de barbarie a donné une 

valeur de 2.24. 

Le type de sols a une influence sur l'augmentation ou la diminution de l'indice d'acide, les 

sols légers et sablonneux-limoneux ayant des pH légèrement acides (5,1-6,7) affectent l'indice 

d'acide des huiles des végétaux poussant sur ces sols (Nerd et al., 1991). 

2. L'indice de saponification: 

L'indice de saponification nous renseigne sur la longueur de la chaine carbonée des acides 

gras qui constituent les triglycérides (réfaction majoritaire d'un corps gras). La détermination 

de l'indice de saponification de notre huile a donné une valeur égale à 190,77. L'Is de notre 

huile est légèrement supérieur à celui des huiles et largement inférieur à celui des corps gras 

et graisses étudiés en bibliographie (tableau 11.7). 

L'indice de saponification est d'autant plus élevé que la chaine hydrocarbonée des acides gras 

est courte. De ce point de vue on peut affirmer que notre huile possède des AG de chaine 

hydrocarbonées plus ou moins courtes puis que la valeur de son IS est situé entre celui des 

huiles (soja, tournesol,.. . ),connus pour avoir des AG à longues chaines, et celui des corps gras 

(beurre et graisse de palme) qui possèdent des AG à courtes chaines. 

Tableau 11.7: Indices de saponification des principaux corps gras. 

Indice de 	 Indice de 	Références 
Corps gras 1 saponification Corps gras saponification 

's 	 's 

Graisse de 
palme 

L'huile 
d'arachide 

L'huile 
d'olive 

195-205 	Beurre 
215-566 

189-196 	L'huile de 
tournesol 	188-193 

185-196 
L'huile de 	188-195 

soja 
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Conclusion 

L'Opuntiaficus indica et les produits qui en sont dérivés, notamment l'huile extraite de ses 

graines et les tourteaux de son fruit, ne sont pas valorisés comme ils devraient l'être en Algérie. 

C'est dans ce contexte, que nous nous sommes intéressés à l'étude de cette espèce qui est présente 

sur tout le pourtour du bassin méditerranéen, en essayant d'apporter une contribution à l'étude 

phytochimique des graines de ses fruits, l'extraction d'huile de ses graines et éventuellement 

déterminer ses indices physicochimiques. 

Les rendements des métabolites secondaires (tanins, flavonoïdes et alcaloïdes) ont été estimés 

à 0,8%, 0,4% et 2,5% respectivement. Le dosage quantitatif des polyphénols déterminé par la 

méthode de Folin-Ciocalteu est de 270 mg/100g, pour les flavonoïdes il est de 224 mg/100g. 

Alors que pour les tanins : les condensés ont une valeur de 0,14% et les hydrolysables 0,12%. 

L'analyse qualitative des polyphénols des graines du figuier de barbarie effectuée par 

chromatographie sur couche mince (C.C.M.), nous a montré la présence de flavones, de 

flavonols, d'acides phénols et Anthocyanidine 3 -glycosides. 

L'évaluation de pouvoir antioxydant par la méthode de DPPH de l'extrait des tanins et des 

flavonoïdes de figuier de barbarie a montré un pouvoir important, exprimé par une 

concentration de réduction de DPPH de l'ordre de 62,90 .xg/ml, 30,10 j.tg/ml, 37,12 tg/ml 

respectivement. 

La détermination de la matière grasse des graines de figuier de barbarie réalisée par la 

méthode de Soxhiet a révélé un taux estimé à 7,26%. La détermination des indices 

physicochimiques de l'huile extraite de la graine a donné comme indice de densité 0,896, 

indice d'acide 2,26, indice de réfraction 1,462, indice de saponification 190,77. L'analyse 

physico-chimique de l'huile extraite de la graine a montrée que c'est une huile pure et fraîche, 

et qu'elle peut être utilisée dans les différentes préparations à usage cosmétique. 

Malgré ces divers usages, l'Opuntia ficus-indica reste insuffisamment mal exploité. Il 

renferme des potentialités jusqu'à la inconnues et dont la mise ajour pourrait donner à cette 

arbre un nouvel essor dans son contexte. Les différentes perspectives que nous pouvons 

envisagés sont 

- Détermination des métabolites primaires (protéines, sucres, fibres, matière minéral, 

vitamines) des différentes parties de l'Opuntiaficus-indica. 

El 



Conclusion 

Une meilleure connaissance de la composition chimique de l'huile des graines de figuier de 

barbarie peut susciter un regain d'intérêt aussi bien pour des études liées a ses potentialités 

nutritionnelles que pour son utilisation en thérapeutique et en cosmétologique. 

- Un screening des acides gras de l'huile des graines de l'Opuntiaficus-indica par une 

CPG-MS qui permettra de vérifier les utilisations de cette huile. 

- Estimation du pouvoir antimicrobien des métabolites secondaires de l'Opuntiaficus-

indica. 
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Résultats et discussion 

V. Estimation du pouvoir antioxydant des extraits des tanins, des 

flavonoïdes et des alcaloïdes des graines de figuier de barbarie: 

Les absorbances du DPPH résiduel en fonction de la concentration de l'activité antioxydant de nos 

trois extraits, montrent une diminution importante de l'absorbance à des doses très faibles comparée 

aux courbes de réduction de l'absorbance des antioxydants standards (Voir annexe). 

L'activité antioxydant de nos extraits exprimée en EC50 (Tableau 11.8), qui est un paramètre 

introduit par Brand-Williams et ses collaborateurs (1995), défini la concentration efficace du 

substrat qui cause la perte de 50 % de l'activité de DPPH. Ces EC 5 0 sont déterminés 

graphiquement des trois tests séparés dont l'abscisse représente la concentration de l'extrait 

brut et l'ordonné l'activité antioxydant en pourcentage. La valeur de chaque EC 50 exprime la 

concentration de l'extrait (tanins, flavonoïdes et alcaloïdes) exigée pour réduire le DPPH de 

50%. 

Tableau 11.8. EC50  et puissance antioxydant (ARP) des tanins, des flavonoïdes et des 

alcaloïdes des graines de figuier de barbarie comparés aux antioxydants standards 

(Acide ascorbique et Trolox). 

- 	 Acide 
Tanins Flavonoides Alcaloides 

ascorbique 	Trolox 

EC50 P 
62 990 	30,10 	37,12 	1.04 	2.06 

(p.glml) 

ARP 	0.015 	0.033 	0.026 	0.96 	[ 	0.48 

t 	 I 	t 

Comme il est indiqué dans le tableau 11.8. Nos extrait de flavonoïde possèdent la capacité de 

neutralisation du radical libre DPPH la plus élevée (30,10 p.gIml) par rapport à nos deux 

autres extraits à savoir celui des tanins (62,90 p.g!ml) et des alcaloïdes (37,12 tg/ml). Les 

flavonoïdes sont connus pour être d'excellents antioxydants naturels. 
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Résultats et discussion 

En comparant les EC50 de nos extraits avec celles des antioxydants standards comme le 

Trolox (2,06 j.ig/ml) et l'acide ascorbique (1,04 p.g/ml), on peut dire que les extraits des 

flavonoïdes et des alcaloïdes sont acceptables. Par contre celui des tanins possède un faible 

pouvoir antioxydant. Les capacités de balayage du radical sont classées dans l'ordre: 

Extrait Flavonoïde > Extrait alcaloïde> Extrait tanin 
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Annexes 

La gamme d'étalon des phénols totaux: 

La concentration d'un composé phénolique.la  catéchine, sera déterminée grâce à une gamme 

d'étalon, pour cela. 

-À partir d'une solution mère de catéchine de 30 mg / 60 ml (méthanol/eau), on prélève. 

20tI/40 1.11/60 lil/801.tl/ 100 pi. 

- ces volumes sont complété à 1.7 ml par l'eau (MQ) ensuite 3001.11 de réactif de Folin dilué 

1/10 sont ajoutées. Après 3 min 0.5 ml de Na2CO3 à 20% sont ajoutés. Incubation à 40 C° 

pendant 30 min. Puis lire I'absorbance à 760. 
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Figure II 7 : Courbe d'étalonnage de polyphénols totaux 

La gamme d'étalon des flavonoides: 

La concentration d'un composé phénolique.la  rutine, sera déterminée grâce à une gamme 

d'étalon, pour cela. 

-À partir d'une solution mère de catéchine de 30 mg / 60 ml (méthanol/eau), on prélève. 
I 

201l/40j.tl/60pJ/80pi/ 100 

- on ajoute on suite 1 ml d'A1C13 dans chaque tube. 

-après 15 min à l'obscurité lire l'absorbance à 430 nm 



Annexes 

Figure II: Courbe d'étalonnage des flavonoïdes 

Les courbes de pouvoir antioxydant des flavonoides, alcaloides et tanins des 

extrait de graine de figuier de barbarie 
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Figure II.11a. Pouvoir antioxydant 	 Figure H.11b. Pouvoir antioxydant 

de EA de graine de figuier de barbarie 	de EF de graine de figuier de barbarie 



2 	4 	6 	8 	10 	12 	14 

Concentrations des tannins (mg/ml) 

100 

80 

60 

-c 

40 

20 

o 
o 

o 	5 
cke.grni 

iLL  o 

h 

I 

Q- 
o 
-J 

-o 

r 

Annexes 

Figure 11.11e. Pouvoir antioxydant de ET De graine de figuier de barbarie 

Figure Il. lld. Activité antioxydant du Trolox 	Figure 1111e. Activité antioxydant de 

l'acide ascorbique. 

Préparation des solutions et des réactifs. 

Réactif de Mayer: 

D'une partie dissoudre 1.358g de HgC1 2  dans 60ml d'eau et d'autre part 5g de KI dans lOmi 

d'eau mélanger les deux solutions puis ajuster le volume total àlOOml avec de l'eau distillée 

Réactif de Wagner: 

Dissoudre 2g de KI et 1.27g d'12 dans 75 ml d'eau ajusté le volume total à lOOml avec de 

l'eau distillée. 

Réactif C 

Mélanger FeC13 0.0IM avec une solution d'HCl 0.001M (V/V). 
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Résumé 

Le figuier de barbarie (Opuntiaficus-indica) est très abondant sur le territoire algérien., ses fruits sont 
consommés par la population locale. L'Opuntia est utilisé souvent comme clôture pour les prairies par 
les humains depuis des milliers d'années. 

C'est l'une des plantes où l'on utilise tous ses organes pour des fins nutritionnelles et médicales. Les 
fruits contiennent de nombreuses graines renfermant prés de 7,26 % de lipides qui ont été extrait par la 
méthode de Soxhiet. L'huile de ces graines a comme indice de densité 0,896, indice d'acide 2,24, 
indice de réfraction 1,462 et indice de saponification 190,77, les dosages quantitatifs des composés 
phénoliques des graines du figuier de barbarie ont révélés des teneurs de 270mg/100g pour les 
polyphénols totaux et 224mg/100g de flavonoïdes. L'évaluation de pouvoir antioxydant par la 
méthode de DPPH de l'extrait des tanins et des flavonoïdes de figuier de barbarie a montré un pouvoir 
important, exprimé par une concentration de réduction de DPPH de l'ordre de 62,90 ig/ml, 
30,10 ig/ml, 37,12 .tg/m1 respectivement. 

Mots clés: Opunhia jicus-indica, l'huile, polyphénols, pouvoir antioxydant, région de Tlemcen. 

Suminary 

Opuntia ficus-indica, the fig tree of barbarism (Opuntia ficus-indica) is very abundant in the Algerian 
territory; its fruits are consumed by the local population. The Opuntia is used often used as closing for 
grassiand by humans for thousands ofyears. 

This is a plant where it uses ail its organs for nutritional and medical purposes. Fruits contain many 
seeds containing nearly 7, 26% of lipids extracted by the Soxhiet method. These seed où has as 
density 0,896, index acid 2.24, refractive index 1,462 and index of saponification 190, 77.Fruit 
mixture quantitative determinations of seeds of the fig lree of barbarity phenolic compounds revealed 
levels of 270 mg / 100 g to polyphenols totals and 224 mg / 100g of tlavonoids. The evaluation of 
antioxidant activity by DPPH 0f tannins and flavonoids extract barbarity fig showed an important 
power expressed by a concentration réduction ofDPPH order of de 62,90 pg/ml, 30,10 jig/ml, 37,12 

g/mI respectively. 

Keywords: Opuntia ficus-indica, ou, polyphenols, antioxidant, Tlemcen region. 


