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Résumé

Résumeé :

L'objectif de cette étude est d'évaluer la possibilité de substituer les antioxydants synthétiques
utilisés dans la margarine par I’extrait brut de Portulaca oléracea, Dans ce contexte, nous avons
opté pour une étude bibliographique afin d’évaluer les composés bioactifs de Portulaca oléracea et

leur effet antioxydant ainsi que pour déduire son effet sur la qualité de la margarine.

Les résultats obtenus par les différentes ¢tudes a I’échelle nationale ont montré la richesse de
Portulaca oléracea en polyphénols ce qui refléte une activité antioxydante importante et elle peut
donner des meilleurs résultats comme alternative des antioxydants synthétiques utilisés dans

I’industrie agroalimentaire notamment 1’industrie des margarines.

Mot clés : Portulaca oléracea, la margarine, activité antioxydante, extraction, composés

phénoliquese et la stabilité oxydative.

Abstract:

The objective of this study is to evaluate the possibility of substituting the synthetic antioxidants
used in butter by the crude extract of Portulaca oleracea,in this context; we opted for a
bibliographic study to assess the bioactive compounds of Portulaca oleracea and their antioxidant

effect as well as to deduce its effect on the quality of butter.

The results obtained by various studies at the national level have shown the richness of Portulaca
oleracea in polyphenols, which reflects a significant antioxidant activity, and it can give better
results as an alternative to the synthetic antioxidants used in the food industry, in particular the

butter industry.

Keywords : Portulaca oleracea, butter , antioxidant activity, extraction, phenolic compounds,

oxidative stability.
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