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Résumé Introduction. La figue (Ficus carica L.) fruit du figuier est considérée comme
I'un des fruits les plus anciens du monde. Objectif. La présente étude vise a évaluer
I'impact de la teneur en polyphénols sur les propriétés physicochimiques et micro-
biologiques de trois variétés Algériennes de figues seches (Abarki , Azendjar et
Taameriout ). Matériel et Méthodes. Les parametres physicochimiques (acidité titrable,
pH et teneur en eau) et microbiologiques (flore totale aérobie mésophile (FTAM),
coliformes totaux (CT), coliformes fécaux (CF) et levures et moisissures) ont été
déterminés puis les polyphénols et les flavonoides ont été dosés pour étudier leur im-
pact sur la qualité physicochimique et microbiologique. Résultats. Les résultats du
dénombrement de la FTAM, CT et CF et la flore fongique ont révélé que la variété Azen-
djar présente la meilleure qualité microbiologique suivi par la variété Abarki et la variété
taameriout. Les valeurs de la flore fongique ont dépassé la norme internationale (103
UFCLg) avec des valeurs de 2133 UFC/g et 3366 UFC/g pour les variétés Taameriout et
Abarki respectivement. D’autre part, les résultats des dosages quantitatifs des polyphé-
nols, ont montré que la variété Azendjar était la plus riche en polyphénols, suivie par la
variété Taameriout. La corrélation entre le nombre de germes totaux et la teneur en
différentes classes de polyphénols s’est révélée inversement proportionnelle avec la te-
neur en polyphénols totaux, notamment dans la variété Azendjar (r*=0,94, p<0,05) et la
teneur en flavonoides (r?=0,83, p<0,05). Conclusion. Ces résultats laissent suggérer que
les polyphénols de figues seches de la variété Azendjar ont un impact important sur la
FTAM de ce fruit.
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Abstract Introduction. Ficus carica L. (fig) is one of the oldest fruits in the world.
Objective. The present study aimed to investigate the impact of polyphenol content on
the physicochemical and microbiological properties of three Algerian dried figs varieties
(Abarki, Azendjar and Taameriout). Material and methods. Physicochemical (Titratable
acidity, pH and water content) and microbiological (total aerobic mesophilic flora
(TAMF), total (CT) and fecal coliforms (FC) and yeast and fungi counts) parameters were
determined and polyphenols and flavonoids were quantified to study their impact on
physicochemical and microbiological quality. Results. The results of TAMF, TC and FC
coliforms and fungal flora revealed that the Azendjar variety had the best
microbiological quality followed by the Abarki variety and the Taameriout variety. The
values of fungal flora exceeded the international stipulated limit (10° CFU/g) with a value
of 2133 CFU/g and 3366 CFU/g for the Taameriout and Abarki varieties, respectively. On
the other hand, the results of the quantitative assays phenolic compounds, showed that
the Azendjar dried fig variety represented the richest variety in polyphenols, followed by
the Taameriout variety. The correlation between microbiological properties and the
content of polyphenols different classes measured was inversely proportional with the
total polyphenols content (r* = 0.94, p <0.05) and the flavonoids content (r> = 0.83, p
<0.05), in particular in the Azendjar variety. Conclusion. These results suggest that

Azendjar dried fig polyphenols have a significant impact on the TAMF of this fruit.

Key words: Dried figs, Ficus carica L., Azendjar, Taamriout, Abarki, Phenolic
compounds, Microbiological quality
Introduction et des parfums aux plantes, ce qui sert

De nombreux documents historiques témoignent des
bienfaits des aliments, ce qui a été pris en compte
depuis plus de mille ans. Ainsi, méme Hippocrate,
considéré comme "le pere" de la médecine
occidentale, disait «Permettez a vos aliments d'étre
votre médicament, et a votre médicament d’étre vos
aliments» [1]. Dans ce contexte, la sécurité sanitaire
des aliments est considérée comme une des
composantes essentielles de la protection de la santé
publique. Il y a quelques dizaines d’années, la science
alimentaire se limitait a analyser la valeur nutritive
des aliments. De nos jours, de nouvelles recherches
ont conduit a une meilleure connaissance du rapport
entre la composition des aliments et leur qualité
sanitaire, en mettant en valeur des composantes
ayant des propriétés biologiques [1, 2].

Parmi ces composants, il y a les polyphénols, qui sont
des phytomicronutriments synthétisés par les végé-
taux et qui appartiennent a leur métabolisme
secondaire, afin d’accomplir des fonctions précises.
Les plus notoires sont la défense contre les patho-
génes, principalement les moisissures et les bactéries
phytopathogenes, la dissuasion alimentaire, |'attrac-
tion des pollinisateurs, la protection contre les rayon-
nements UV. Finalement, elles donnent des arémes

34

principalement a repousser les herbivores [3,4].

Les figues, aussi bien fraiches que séchées, sont une
source extraordinaire de ces molécules [5,6], sachant
que 90% du poids d'un fruit frais est I'eau, les fruits
secs pourraient étre dix fois plus nutritifs en poids
que frais. Donc, la concentration en polyphénols des
figues séches est bien plus élevée que celle des figues
fraiches. Les polyphénols identifiés dans ce fruit sont
les acides phénoliques, les flavoinoides et les tanins
[5,6].

Les bienfaits des figues ont été mentionnés dans le
Coran. Dieu en a fait référence dans le premier verset
de la sourate At-Tin « Par le figuier et ['olivier »
(Coran, 95:1) et méme elle a été mentionné dans le
hadith, “Abu Dardaa” a rapporté ce hadith du
Messager d’Allah (paix et bénédiction sur lui) : “Si je
disais qu’il y a un fruit qui provient du Paradis, je
dirais que c’est la figue parce qu’elle est sans noyau.
Mangez-en, car elle guérit les hémorroides et est
bénéfique a la Goutte." De la vient le serment par la
figue dans le Coran et la nomination d’'une de ses
sourates par ce nom.

La culture du figuier en Algérie occupe 39 830 ha,
environ 6,9% des plantations fruitieres. La production
totale est estimée a 606 900 Qx, dont plus de 80% est
consommeée a I'état frais, le reste de la production est
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soumis au séchage [7], dont les méthodes different
d’une région a l'autre et, généralement, le séchage
traditionnel a I’air libre est utilisé. Ces pratiques sont
des conditions optimales pour le développement des
microorganismes pathogeénes ; ce qui constitue un
sérieux probléme pour la santé humaine.

L'objectif de cette étude est I'’étude de I'impact de la
teneur en polyphénols sur la qualité physico-
chimique et microbiologique de trois variétés
Algériennes (Abarki, Azendjar et Taameriout) de fi-
gues séches.

Matériel et méthodes

Echantillons

Les échantillons des variétés de figues séchées (Ficus
carica); Taamriout (couleur verte) et Azendjar
(couleur noire) ont été achetés chez le fournisseur
Khodja de I’Entreprise Agrogroupe d’importation et
d’exportation de la wilaya de Bejaia en Mars 2014
tandis que la variété Abarki, caractérisée par la
couleur rouge a été achetée le mois de mai 2014 a
Ain Tagourait la wilaya de Tipaza.

Analyses physico-chimiques [8]

Détermination du pH

Dans une fiole de 200 ml, 4g de figues séchées
broyées, sont dispersées dans de I'eau chaude. Apres
refroidissement, la fiole est complétée jusqu'au trait
de Jauge avec de |'eau distillée. La solution obtenue
sert a la détermination du pH a I'aide d’un pH meétre
de paillasse (BNC).

Mesure de l'acidité titrable

Apres broyage et extraction des acides a partir d’'une
solution a 10% de I’échantillon dans de I'’eau distillée,
I'acidité est titrée en utilisant de la soude NaOH (0,01
N) jusqu'a un pH de 8,1+0,2 (ISO 70,1998) les
résultats sont exprimés en g d’acide citrique par 100g

de figue, en utilisant la formule suivante :

Acidité titrable (g/100g)

- - x 100

Prise d’essai
Acidité titrable : exprimée en g d’acide citrique/100 g de
figues seches. Cnaon : concentration de la solution de soude
(0,01 mol/L). Vnaon : volume (mL) de soude ajouté pour
atteindre le pH de 8,1. Prise d’essai : poids de I’échantillon
utilisé pour le test (10g). 0,064 : facteur conventionnel
établi pour I’acide citrique.

Détermination de la teneur en eau
La teneur en eau a été déterminée par dessiccation
d'un échantillon de 2 g des figues dans une étuve
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isotherme (UF 110 Memmert, France) a une
température de 70+2°C pendant 48h pour éviter la
caramélisation des sucres. La teneur en eau est la
différence entre le poids de I'échantillon avant et
aprés la dessiccation lorsque leur poids reste
constant.

HOp = M1 — M2 «

Prise d’essai

H (%) : Taux d’humidité en pourcentage. Mi: Masse de
I’échantillon avant mise a I'étuve en g. M, : Masse de
I’échantillon apres mise a I’étuve en g.

Analyses microbiologiques

Préparation des dilutions

Un g d’échantillon est rajouté dans un flacon
contenant 9 ml d’eau physiologique stérile, la
solution est homogénéisée a I'aide d’'un IKA vortex
(Paris, France), ensuite 1 mL de la solution-mére (10?
) est prélevé, introduit dans un tube contenant 9 ml
d’eau physiologique stérile (dilution 102 ). A partir de
cette dilution sont préparées les autres dilutions
décimales jusqu'a 107,

Dénombrement de la flore totale aérobie mésophile
(FTAM) (NF V08-051, 1999)

La FTAM est un indicateur d'hygiéne important, elle
permet d'évaluer le nombre d'UFC (Unité formant
colonie) présent dans un produit. Les germes
aérobies sont dénombrés sur gélose PCA (Plat Count
Agar acheté de I'institut pasteur d’Alger) . A partir de
la solution-mére et des dilutions préparées, trois
boites de Pétri ont été ensemencées en masse. Un
volume de 100ul de différentes dilutions est mis dans
des boites de Pétri, puis une couche de gélose PCA y
est additionnée. Apres incubation a 30°C pendant
72h, les colonies sont comptées. Les résultats seront
exprimés en UFC/ gramme, le nombre des bactéries
est calculé par I'équation suivante :

Y.Cn
~ (N;xV;)D; + (N;xV,)Dy+...+(Nnx Vn)Dn
Cn : nombre de colonies comptées sur les boites retenues.
Nn : nombre de biotes retenu de la n®™ dilution. Vn : volu
me de I'inoculum n®™e dilution. Dn : valeur de la n®™¢ dilu-
tion.

X

Dénombrement des coliformes totaux et des coli-
formes fécaux [9]

Le dénombrement des coliformes totaux et des
coliformes fécaux a été réalisé selon les méthodes
ISO 4832 et NF V08-060 respectivement sur le milieu
gélosé au désoxycholate (acheté de l'institut pasteur
d’Alger), I'ensemencement est effectué en
profondeur. Apres incubation a 37°C et 44°C respec-
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tivement pendant 24 heures, les colonies sont comp-
tées.

Dénombrement des levures et moisissures NF V08-
059, 2002 [9]

Les levures et les moisissures sont dénombrées sur
gélose glucosée au chloramphénicol (acheté de
I'institut pasteur d’Alger). Un volume de 1 ml est
ensemencé en profondeur a partir de la solution-
mere et de chaque dilution dans des boites de pétri
stériles, une couche de gélose PCA est ajoutée. Apres
incubation a 25°C pendant 4 jours, les colonies sont
comptées.

Extraction des polyphénols

Préparation de [I'extrait aqueux et de [Iextrait
ethérique

Les extraits aqueux et ethérique ont été obtenus par
broyage et macération (48 heures) de 50 g de fruits
dans 500 ml d’eau distillée et 500 ml d’éther de pé-
trole respectivement. Les filtrats obtenus sur papier
Whatman N°1 sont alors évaporés a l'aide d'un
rotavapeur R-Il (Buchi, France) ou lyophilisés. Les
résidus obtenus sont conservés a -20°C.

Préparation de I'extrait méthanolique et de I'extrait
d’acétone [5]

Cinquante g de figues seches sont broyées et homo-
généisées puis mis en contact avec 250 mL d’'une
solution a 80% de méthanol ou 60% d’acétone
additionnée de 1% de 2,6-di-tert-butyl-4-méthyl-
phénol (BHT) (Sigma, Aldrich, France), en utilisant un
bain ultrasonique (Sonorex, France) pendant lheure.
La solution était ensuite filtrée pour séparer le filtrat
du marc. Celle-ci était ré-extraite avec 200 mL de
solvant selon le méme protocole pendant 30min,
pour arriver finalement a 100 mL pendant 30 min. Les
trois fractions d'extraction ont été combinées dans
un volume final de 500 mL. Le solvant a été évaporé a
|'aide d'un rota-vapeur R-Il (Buchi, France).

Dosage des polyphénols
Les polyphénols sont estimés par la méthode de
Folin-Ciocalteu [10], modifiée [11,12].

L'extrait (2,5 mL) est dilué avec 25 mL d’eau distillée,
ensuite 2mL de la solution préparée ont été mélangés
avec 10mL de réactif de Folin-Ciocalteu (10 fois dilué
avec l'eau distillée). Aprés 5 min, 8mL d’une solution
de carbonate de sodium (75 mg/mL) sont additionnés
au milieu réactionnel. Aprés 2 heures d’incubation a
température ambiante, I'absorbance est mesurée a
765 nm. Les résultats sont exprimés en mg d’équi-
valent d’acide gallique par 100 g de fruits (mg EAG/
100g de fruits).

Dosage des flavonoides

La méthode au AICl; [13] a été employée pour La
détermination de la teneur totale en flavonoides des
extraits préparés. Un mL de chaque extrait a été
ajouté a un volume égal d’une solution de 2% AICI3;
(2 g dans 100 ml de méthanol). Le mélange a été
vigoureusement agité, et I'absorbance est lue a
367nm apres 10 min d’incubation.

La concentration des flavonoides est déduite a partir
d’une courbe d’étalonnage, établie avec le catéchine.
Les résultats sont exprimés en mg d’équivalent de
catéchine par 100 g de fruits (mg ECA/100g de fruits).

Analyse statistique

Les résultats sont exprimés sous forme de moyenne *
erreur standard et de pourcentage. La comparaison
entre les valeurs des polyphénols des variétés est
effectuée par le test ‘' de Student. Les régressions
simples et multiples sont calculées pour les courbes
d’étalonnage et les liens entre les variables mesurées
(Logiciel (STAVIEW version 5.0, Abacus Concepts,
Berkeley, CA).

Résultats

Analyses physico-chimiques

Les résultats de l'analyse physico-chimique de nos
échantillons de figues seches sont répertoriés sur le
tableau I. D'apres ces résultats et selon la norme
CEE-ONU DF-14, 2005, les variétés étudiées peuvent
étre classées dans la catégorie "Extra".

Tableau I. Caractéristiques physico-chimiques du fruit Ficus carica L.

Variété pH Poids unitaire  Unité/kg Taux d’humidité  Acidité (g/100g)
(8) (%)

Taamriout 5,05+ 0,46 16,08 £ 0,10 62,00 + 0,50 19,00 £ 1,30 0,52 +0,28

Abarki 4,91+0,14 18,00 £ 1,23 50 21 0,67 £ 0,06

Azendjar 4,98 £ 0,30 17,45 £ 0,28 57,30+ 1,41 14,33 £ 0,84 0,64 +£0,13

Chaque valeur représente la moyenne + ES de 3 échantillons.



Composés bioactifs

Tableau Il. Résultats des analyses microbiologiques (UFC/g)

Variété FTAM a 24h FTAM a 48h FTAM a 72h Coliformes Coliforme flore
totaux fécaux fongique
Azendjar 1,12 x 103 9,80 x 10° 10,95x 10° 30 Absence 390
Taamriout 13,40 x 103 14,63 x 10° 14,67 x 103 50 Absence 2133
Abarki 11,10 x 103 11,10 x 103 13,44 x 103 101 Absence 3366
Chaque valeur représente la moyenne de 3 dénombrements.
Analyses microbiologiques extraits méthanoliques sont les plus riches en

Les résultats des analyses microbiologiques sont
résumés dans le tableau Il. Une forte contamination
par la flore fongique est notée, notamment, dans la
variété Taameriout (2133 UFC/g) et la variété Abarki
(3366 UFC/g). Par ailleurs, les valeurs de la FTAM,
des coliformes totaux et des coliformes fécaux
restent dans les normes

Teneurs en polyphénols

Les résultats montrent que la variété Azendjar est la
plus riche en polyphénols, dont I'extrait aqueux est
la fraction phénolique la mieux représentée
756,65+16,65mgEAG/100g, suivi par I'extrait métha-
nolique de 426,12+10 mgEAG/100g et I'extrait d’acé-
tone de 256,28 (Fig. 1). Alors que |'extrait apolaire ne
contient que 56,37+6,45 mg EAG/100g. De méme,
I’extrait polaire constitue la fraction phénolique la
mieux représentée pour les deux variétés Azendjar et
Taameriout. Par contre, pour la variété Abarki,
I’extrait acétonique parait le plus riche avec une
valeur de 665+13,65mgEAG/100g.

800 - mgEAG/100g
700 —
M Taameriout
600 T i Abarki
500 M Azendjar
T
400
T
300
T
200
100 - i"'l
0 .
Extrait Extrait Extrait Extrait
méthnolique d’acétone aqueux ethérique

Figl. Teneur en polyphénols des extraits de Ficus carica L.
Les résultats sont présentés sous forme de moyennez erreur
standard pour trois dosages.

L'estimation quantitative des flavonoides par la
méthode au trichlorure d’aluminium révéele que les
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flavonoides, excepté pour la variété Abarki. Par la
suite, viennent les extraits aqueux et acétoniques,
suivis par les extraits ethériques (Fig. 2).
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Fig.2. Teneur en flavonoides des extraits du Ficus carica L.
Ls valeurs représentent les moyennes + erreur standard de trois
dosages.

Discussion

Les figues seches sont une source extraordinaire de
polyphénols. La présente étude vise a évaluer I'im-
pact de la teneur en polyphénols sur les propriétés
physicochimiques et microbiologiques de trois varié-
tés Algériennes de figues seches (Abarki, Azendjar et
Taameriout ). Les résultats des analyses physico-
chimiques ont confirmé I'excellente qualité des trois
variétés étudiées. En effet, elles renferment des taux
d’humidité proches des valeurs recommandées par la
norme CEE-ONU-DF-14 [14]. En effet, cette derniere
précise que les figues seches doivent avoir une te-
neur en eau maximale de 26% et ne doit pas dépas-
ser 30%. Le nombre de fruits au kg ne doit pas dépas-
ser 65. Les figues seches sont presque uniformes, du
point de vue du calibre et exemptes de défaut, avec
un conditionnement conforme aux normes. Elles
présentent une légere acidité. Ce faible pH trouvé
peut s'expliquer par l'effet du stockage (plus de 7
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mois) et I'état physiologique du fruit lors de Ia
récolte. D’apres les données théoriques, il ressort
que la valeur de pH obtenue, dans cette étude, est
tres proche de celle des figues seches d’origine
Tunisienne et ltalienne (4,76-5,26) [15-17]. Le pH est
un important parametre pour le contréle de la qualité
des denrées alimentaires. En effet, un produit acide
est mieux protégé contre les altérations biologiques
et enzymatiques, comparé a un produit a pH neutre.
En ce qui concerne le taux d’humidité, nos résultats
sont inférieurs a ceux décrits par Alaskari et al. (2012)
[17] qui ont obtenu des taux d’humidité variant entre
20,10 a 23,10 %. En revanche, nos résultats sur
I'acidité titrable sont plus élevés par rapport aux
valeurs notées par ces auteurs et qui sont comprises
entre 0,26 et 0,38 g/100g [17].

Au vu des analyses microbiologiques (Tableau Il), une
forte contamination par la flore fongique est notée,
par contre les valeurs de la FTAM, des coliformes
totaux et des coliformes fécaux restent dans les
normes. Ces résultats peuvent s'expliquer par |'effet
du stockage ou les mauvaises conditions de séchage.
En effet, les coliformes peuvent présenter un danger
pour 'homme, notamment par E. coli qui se caracté-
rise, parfois, par sa pathogénicité. L'absence des
coliformes fécaux dans nos échantillons de figues
seches confirme bien I'absence de contamination
fécale qui peut avoir lieu lors des différentes
manipulations par le personnel impliqué dans Ia
préparation ou dans la vente de ces denrées
alimentaires.

Les valeurs moyennes obtenues concernant les
moisissures sont alarmantes, notamment celles
obtenues dans les variétés Taameriout et Abarki qui
dépassent clairement les limites fixées par la régle-
mentation AFNOR (10°® UFC/g) [18]. Ceci favorise la
prolifération des moisissures toxinogenes qui consti-
tuent, généralement, un danger réel pour la santé de
I’'homme par la sécrétion de substances hautement
toxiques au cours de leur prolifération. De plus, ces
substances, regroupées sous le nom des mycoto-
xines, ont une composition chimique tres variable, ce
qui fait que leurs propriétés physico-chimiques et
toxicologiques sont extrémement variées. Selon le
9%me rapport de I’Agence Frangaise de Sécurité Sani-
taire des Aliments (AFSSA, 2009), la plupart de ces
mycotoxines sont hépatotoxiques, néphrétiques,
génotoxiques et carcinogenes [18].

Les résultats du dosage des polyphénols totaux
montre que la variété Azendjar représente la variété
la plus riche en polyphénols par rapport aux variétés
Abarki et Taameriout. Ces résultats sont en accord
avec ceux rapportés par Vinson et al. (2005) [19] pour
la variété américaine (figue de Californie) et ceux de
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Oliveira et al. (2009) [20] et Soloman et al. (2006)
[21] qui ont trouvé que les variétés, de couleur plus
foncée, sont plus riches en composés phénoliques.
Cependant, nos résultats sont plus élevés que ceux
rapportés par El-Shobaki et al. 2010 [22] pour les
variétés égyptiennes.

En fait, la solubilité des polyphénols est liée au type
de solvant utilisé, leur degré de polymérisation ainsi
qgue leur interaction avec d’autres constituants et la
formation de complexes insolubles. Pour une plus
haute récupération de polyphénols, le méthanol est
le solvant approprié [23]. Selon Seidel (2005) [24],
I'eau et le méthanol sont deux solvants polaires qui
extraient, particulierement, les flavonoides glycosylés
et les tannins. Tandis que, les flavonoides aglycones
sont extraits par les alcools ou les mélanges eau-
alcool. Les teneurs en flavonoides, notées dans notre
étude, sont en parfaite concordance avec ceux
rapportés par El-Shobaki et al. (2010) [22] sur une
variété de figue seches égyptienne (82 a 192 mg/100
g). Deux autres études [25,26] ont déterminé la
quantité de flavonoides dans des variétés de figues
séches tunisiennes et turques. Les valeurs obtenues
varient de 32,78+2,70 a 39,86+7,23 mg/100g de fruit,
respectivement. Toutefois, il faut noter que les
méthodes d’extraction et de quantification utilisées
par ces deux auteurs sont différentes de celles
utilisées dans notre étude. En effet, Faleh et al.
(2012) ont utilisé une analyse HPLC/DAD et
Nakilcioglu & Hisil, (2013) ont couplé deux méthodes,
le dosage colorimétrique et I’'analyse HPLC/DAD. Il est
important aussi de noter que la faible spécificité du
réactif de Folin-Ciocalteu est l'inconvénient principal
du dosage colorimétrique. Le réactif est extréme-
ment sensible a la réduction de tous les groupes
d’hydroxyles, non seulement celle des composés
phénoliques, mais également de certains sucres et de
protéines etc. [27]. Ainsi, le solvant d'extraction élu
des substances non phénoliques, comme les sucres,
les protéines et les colorants, peut interférer dans
toute évaluation phénolique [28].

Aucune corrélation significative n’a été trouvée entre
les parameétres physicochimiques et la teneur en
polyphénols et en flavonoides. Cependant, une
corrélation significative est notée entre le nombre de
germes totaux et la teneur des différentes classes de
polyphénols de la variété Azendjar qui est inverse-
ment proportionnelle a la teneur en polyphénols
totaux (r?= 0,94, p<0,05) et celle en flavonoides (r’=
0,83, p < 0,05). Les fortes corrélations notées entre le
nombre de germes totaux et les teneurs en
polyphénols et en flavonoides pourraient étre
attribuées a leur capacité d’inhiber plusieurs souches
microbiennes. Il est connu que les flavonoides ainsi



Composés bioactifs

gue les coumarines sont synthétisées par les plantes,
en réponse a une infection microbienne. Leur activité
est probablement due a leur capacité a se complexer
avec les protéines extracellulaires et intracellulaires
des parois cellulaires bactériennes. Les flavonoides

lipophiles peuvent également perturber les
membranes microbiennes [29].
Plusieurs investigations ont montré que les

coumarines sont efficaces contre les bactéries Gram
positif et Gram négatifs [30, 31]. Le psoraléne et le
bergaptene, présents dans le fruit du figuier, sont do-
tés aussi d’'une activité antibactérienne [32]

La forte corrélation entre le taux de flavonoides et le
nombre de germes totaux pourrait étre expliquée
par le fait que les flavonoides sont de puissants inhi-
biteurs de I’ADN gyrase bactérien. Selon Dadi et al.
2009 [33], I'activité antimicrobienne des flavonoides
s’effectue selon deux mécanismes. lls se fixent sur
I’ADN au niveau des sites d’insertion de I’'enzyme,
bloquant ainsi son activité ; ils bloquent le site de
fixation de I’ATP sur I’ADN gyrase. Dans les deux cas,
I’action des flavonoides se manifeste par le clivage de
I’ADN bactérien, désormais incapable de subir les
modifications topologiques nécessaires a son bon
fonctionnement.

Conclusion

Les résultats de cette étude confirment que les
polyphénols de figues séches de la varieté Azendiar
ont un impact important sur la qualité micro-
biologique de ce fruit. Cependant, ces résultats
restent préliminaires et il est recommandé d’étudier
d’autres variétés et de rechercher d’autres parame-
tres microbiologiques, tels que le dénombrement des
Clostridium sulfito-réducteurs et d’étudier le méca-
nisme par lequel les polyphénols influent sur la quali-
té microbiologique de ce fruit.

Conflits d’intéréts
Aucun conflit d'intérét n'est a mentionner.
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