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Abstract:

Nowadays, there is immense scope for foods that can impart health benefits beyond
traditional nutrients. Moringa oleifera (Drumstick tree) is one such tree having enormous
nutritional and medicinal benefits, belonging to the family Moringaceae also called miracle
tree, is grown in the region of Ghardaia in southern Algeria. This study was done to evaluate
the nutritional and chemical properties of the dried leaves powder as well as its incorporation
as an ingredient in a functional food product. The nutritional composition of its dried and
powdered leaves gave the following results: a carbohydrates content of 39.30%, 21.25% of
proteins and 10.31% of lipids. The mineral composition showed 300 mg of Calcium, 10250
mg of Potassium, 30.37 mg of Sodium per 100g of dry weight. For phytochemical screening,
the extract was obtained through three different extractions: by water maceration, water
infusion and ethanol maceration which was followed by rotavapor passage, the three
extractions were then lyophilised. The extraction yields were 17.26%, 19.74% and 21.01% for
each of the water maceration extract, water infusion and ethanol maceration extracts
respectively. Total polyphenols content of 1.31 mgGAE/g for water maceration extract, 1.09
mgGAE/g for water infusion and 1.97 mgGAE/g for the ethanol extract. And 3.26 mgQE/g,
8.94 mgQE/g and 0.79 mgQE/g for flavonoids for each of the water maceration, water
infusion and ethanol extracts respectively. The alkaloid content was found to be 0.84 g/g of
sample. The antioxidant activity was evaluated by the free radical scavenging capacity DPPH
with 50% free radical inhibition concentrations estimated at 74.01 pg/mL for water
maceration, 60.02 ug/mL for water infusion and 14 pg/mL for ethanol extract respectively
against 29 ug/mL for BHT; Whereas the ferric reducing power was found to be 33.37%,
59.03% and 77.10% for the water maceration, water infusion and ethanol extracts in order.
The sensory evaluation results showed that the garlic flavored crackers were the most
appreciated and rated the highest of all the samples containing Moringa oleifera leaves

powder out of the four samples created.

Key words: Moringa oleifera Lam., nutritional value, chemical analyses, functional food

product.



Résumé:

De nos jours, il y a d’immenses possibilités pour les aliments qui peuvent apporter des
bienfaits pour la santé au-dela des nutriments traditionnels. Moringa oleifera (Drumstick tree)
est un de ces arbres ayant d’énormes avantages nutritionnels et médicinaux, appartenant a la
famille des Moringaceae également appelé¢ arbre miracle, est cultivé dans la région de
Ghardaia dans le sud de 1’Algérie. Cette ¢tude visait a évaluer les propriétés nutritionnelles et
chimiques de la poudre de feuilles séchées ainsi que son incorporation comme ingrédient dans
un produit alimentaire fonctionnel. La composition nutritionnelle de la poudre des feuilles
séchées a donné les résultats suivants : une teneur en glucides de 39,30%, 21,25% de
protéines et 10,31% de lipides. La composition minérale a montré 300 mg de calcium, 10250
mg de potassium, 30,37 mg de sodium par 100 g de poids sec. Pour I’analyse phytochimique,
I’extrait a été obtenu par trois extractions différentes : par macération a 1’eau, par infusion
d’eau et par macération a 1’éthanol suivie d’un passage rotavapor, les trois extractions ont
ensuite été¢ lyophilisées. Les rendements d’extraction étaient respectivement de 17,26 %,
19,74 % et 21,01 % pour chacun des extraits de macération d’eau, d’infusion d’eau et
d’¢éthanol. Teneur en polyphénols totaux de 1,31 mgGAE/g pour I’extrait de macération d’eau,
1,09 mgGAE/g pour 'infusion d’eau et 1,97 mgGAE/g pour I’extrait d’éthanol. Et 3,26
mgQE/g, 8,94 mgQE/g et 0,79 mgQE/g pour les flavonoides pour chacun des extraits de
macération, d’infusion d’eau et d’éthanol, respectivement. La teneur en alcaloides était de
0,84 g/g d’échantillon. L’activité antioxydante a été évaluée par la capacité¢ de récupération
des radicaux libres DPPH avec des concentrations d’inhibition des radicaux libres estimées a
50 % a 74,01 pg/mL pour la macération dans I’eau, 60,02 pg/mL pour I’infusion d’eau et 14
ug/mL pour I’extrait d’éthanol, respectivement, contre 29 pg/mL pour le BHT; Alors que la
puissance de réduction ferrique a été trouvé a 33,37%, 59,03% et 77,10% pour la macération
de I’eau, I’infusion d’eau et les extraits d’éthanol dans I’ordre. Les résultats de 1’évaluation
sensorielle ont montré que les biscuits aromatisés a ’ail étaient les plus appréciés et les mieux
notés de tous les échantillons contenant de la poudre de feuilles de Moringa oleifera des

quatre échantillons fabriqués.

Mots clés : Moringa oleifera Lam., valeur nutritionnelle, analyses chimiques, produit
alimentaire fonctionnel.



udla

sl gl Ly se Ledghas 438 DU A8LaW I3 5 Liiss a0 4001 (e SN @ jeds Al Ujeae B
e B 5onl ol sati D i 8 aaal) 53l Cyen By Ao sile Ayl Xl (5 sind Gl Y] (e i
) s

Ll ok o Camill 5 Ly gall 505 31l (5 sl AilaasSll 5 403800 jualiad) Julail il all 38 alae) o
%10.31 sl 5 %21.25 Syl 9439.30 Gl S JUIS il culS | ol  Alaal) Liallas
O E 100 IS (2 a0 5 dn 30.37 5 psanslisll (e 3010250 52l (10 30300 253 5 i Aiaall il Kal)
BsY @

Al 5 elall Lyl ela) 8 il e Adlida 3 le GiS Galiindl Lo Jganl) & e sidll Gasdll
9%21.01 5%19.74 ,%17.26 IS s il i) <l 5 J 5y

§GAE/ in 1.97 5 e\l b cu il ¢ GAE/ & 1.09 ekl b a&ill § GAE/ e 1.31 LS J sl o) 408
e JNEQE/ & 0.79 5§ QE/ = 8.94 $QE/ o 3.26 ,JullS cul€ g g3 D) Julas il J 3V 6 ail
DPPH (Ic50) 528Y) Glalias Al 8 £ /8 0,84 Ay Ciaa g Dy gIKN 9l a8 g elall 5 olall 2
Ll Y 8 aall Sep 14 5 eladl cupdal g 60.02 ,elall 8 alill paliiie 8y 74,01 S G
oand 44 Hla J19477.10 5 %59.03 ,%33.37 , Ul i il e il il paal) @l gl (andds asd

S A )Y o) YL Al L e ) D) (sl s W 58 (8 & ) aaday Sl Of Al @l HLEAYT & el
Y05 Ly sall 580 A8l s juiand o

ez site Ayilel COLlatl) Aaal) el o il o) Ly ) e sdsalidal) cilaldl)



