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Résumé

Annona cherimola, Communément appelé cherimoya, est un fruit tropical bien connu pour son gofit
et s’arébme. Dans la présente étude, les polyphénols totaux ont été extraits aux Soxhlet & partir de la
pulpe, de la peau, des feuilles et des graines de ce fruit, ol le rendement obtenu est de 35,90%,
27,00%, 24,45% et 20,26% respectivement. Les teneurs en phénols totaux sont de I’ordre 36,68 ;
22,26 5 4,77 5 3,36 mg eq AG / g d’extrait sec des feuilles, de I’écorce, de la chair et des semences
respectivement, tandis que les teneurs en flavonoides sont : 11,02 ; 12,89 ; 1,65 et 2,52 mg eq Q/g
d’extrait sec pour le méme ordre des extraits. L’analyse chromatographique par CPG a permis
Iidentification et la quantification de la majorité des composés chimiques qui constitue nos extraits
huileux, les résultats révélent respectivement que I’A. Linolénique (@ 3), ’A. Linoléique (®6) et
I’A. Caprique sont majoritaires dans ’extrait des graines, des feuilles et de I’écorce, alors que
I’extrait de la chair est pauvre en AG. L’activité antioxydante de cherimola a été évaluée par deux
méthodes de référence (DPPH et ABTS). L’extrait des graines et de la chair présente une faible
activité antioxydante, tandis que I’extrait des feuilles et de I’écorce a un pouvoir antioxydant
puissant. L’activité antimicrobienne de nos extraits a &té ¢valuée par une étude qualitative
(Sensibilité) et quantitative(CMI)sur six bactéries pathogénes ATCC . Les résultats ont démontré
une activité trés intéressante.

Mots clés : Annona cherimola, Extraits éthanoliques, Composés phénolique, Phénols totaux,
Flavonoides, Profil en Acide Gras, Activité Antioxydante, Activité Antimicrobienne.

Abstract

Annona cherimola, commonly known as cherimoya, is a tropical fruit well known for its taste and
aroma. In the present study, total polyphenols were extracted with Soxhlet from the pulp, skin, leaves
and seeds of this fruit, where the yield obtained was 35.90%, 27,00%, 24,45% and 20,26%
respectively. The total phenol contents are of the order of 3,68 5 22,26; 4,77 ; 3,36 mg eq AG /g dry
extract of leaves, bark, flesh and seeds respectively, while flavonoid contents are: 11,02; 12,89; 1,65
and 2,52 mg eq Q / g of dry extract for the same order of the extracts. Chromatographic analysis by
GPC allowed the identification and quantification of many of the chemical compounds that
constitute our oily extracts, the results reveal respectively that the A. Linolenic (o 3), the A. Linoleic
(06) and A. Capric are the majority in the extract of seeds, leaves and bark, lay that the extract of
the flesh is poor in AG. The antioxidant activity of cherimola was evaluated by two reference
methods (DPPH and ABTS). The seed and flesh extract have low antioxidant activity, while the
leaf and bark extract have potent antioxidant power. The antimicrobial activity of our extracts was
evaluated by a qualitative (Sensitivity) and quantitative (MIC) study on six pathogenic bacteria
(ATCC). The results showed a very interesting activity.

Key words: Annona cherimola, Ethanolic extracts, Phenolic compounds, Total phenols,
Flavonoids, Fatty acid profile, Antioxidant activity, Antimicrobial activity.



