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Résumé 

L’étude a porté sur des feuilles séchées réduites en poudre de Moringa Oleifera Lam.          

L’analyse de la composition nutritionnelle a révélé les résultats suivants : elles contiennent 

environ 56,02% de glucides, 26,33% de protéines et 9,44% de lipides. La teneur en      

vitamine C est de l’ordre de 8,36 mg/100g de MS. En ce qui concerne la composition 

minérale, une concentration de 156,49 mg de calcium, 955,33 mg de potassium et 238, 94 mg 

de sodium pour 100g de MS a été retrouvée. Pour le screening photochimique. Les 

rendements d'extraction sont de 60,76%, 18,35%, la teneur totale en polyphénols est de      

1,93 mgGAE/g, et de 2,17 mgGAE/g alors que celle des flavonoïdes elle est de l’ordre de 

6,34mgQE/g, et 3,66mgQE/g pour chacun des extraits aqueux et éthanolique respectivement. 

La teneur en alcaloïdes a été estimée à 0,125 g/g d'échantillon. L’activité antioxydante a été 

évaluée par la capacité de piégeage des radicaux libres DPPH et ABTS avec des 

concentrations d’inhibition de 50% des radicaux libres estimée à 30,13μg/mL et 11,26μg/mL 

contre 23,73μg/mL et 1,374μg/mL pour le BHT respectivement. Dans le but d’observer 

l'effet nutritionnel du M. Oleifera sur la croissance des rats blancs une expérimentation a été 

mené in-vivo sur 25 rats mâles Rattus norvegicus de souche Wistar, répartis en 5 lots de 5 

rats chacun. Le lot (1) (Témoin) a reçu un régime standard, pour le lot (2) a reçu en plus du 

Moringa. Pour Les lots (3) et (4) ont subi une dénutrition sévère pendant 15 jours puis une 

renutrition avec un régime enrichi en Moringa pour 2 doses différentes dose de 5 g et 10 g 

respectivement. Le lot (5) a subi une dénutrition de 15 jours puis une renutrition avec un 

aliment standard. Un effet significatif a été observé sur les paramètres biochimiques à savoir, 

les protéines totales, les lipides totaux, l'urée, la créatinine et l'ALAT. Par ailleurs, un gain de 

poids significatif est relevé pour les lots supplémentés en Moringa.  

 

Mots-clés : Moringa- Rat- Dénutrition- Supplémentation-Phytochimie 

 

 

 

 



 

Summary 

Dried powdered leaves of Moringa Oleifera Lam. were studied. Analysis of the nutritional 

composition revealed the following results: they contain around 56.02% carbohydrates, 

26.33% protein and 9.44% lipids. Vitamin C content is around 8.36 mg/100g DM. With 

regard to mineral composition, a concentration of 156.49 mg calcium, 955.33 mg potassium 

and238.94 mg sodium per 100g DM was found. For phytochemical screening,extraction 

yields were 60.76%, 18.35%, total polyphenol content was 1.93 mgGAE/g and 2.17 

mgGAE/g while flavonoid content was in the order of 6.34mgQE/g, and 3.66mgQE/g for 

each of the aqueous and ethanolic extracts respectively. Alkaloid content was estimated at 

0.125 g/g sample. Antioxidant activity was assessed by DPPH and ABTS free radical 

scavenging capacity with 50% free radical inhibition concentrations estimated at 30.13μg/mL 

and 11.26μg/mL versus 23.73μg/mL and 1.374μg/mL for BHT respectively. In order to 

observe the nutritional effect of M. Oleifera on the growth of white rats, an in-vivo 

experiment was carried out on 25 male Rattus norvegicus rats of Wistar strain, divided into 5 

batches of 5 rats each. Batch (1) (Control) was fed a standard diet, while batch (2) was 

additionally fed Moringa. Batches (3) and (4) underwent severe undernutrition for 15 days, 

followed by renutrition with a Moringa-enriched diet in two different doses of 5 g and 10 g 

respectively.  Lot (5) was undernourished for 15 days, and then renourished with a standard 

diet. A significant effect was observed on biochemical parameters such as total protein, total 

lipids, urea, creatinine and ALAT. The Moringa-supplemented batches also showed 

significant weight gain.  

Keywords: Moringa- Rat- Undernutrition- Supplementation- Phytochemistry. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 ملخص
 

. أظھر تحلیل التركیب الغذائي النتائج Moringa Oleifera Lam. ق المجففة من ركزت الدراسة على مسحوق الأورا

٪ دھون.یبلغ محتوى فیتامین س حوالي 9.44٪ بروتینات، 26.33٪ كربوھیدرات، 56.02التالیة: تحتوي على ما یقارب 

 955.33مغ من الكالسیوم،  156.49مادة جافة. فیما یتعلق بالتركیب المعدني، تم العثور على تركیز 30غ  100مغ/  8.36

غ مادة جافة. الفحص الكیمیائي الضوئي. إنتاجیة الاستخلاص  100مغ من الصودیوم لكل  238.94مغ من البوتاسیوم و

مغ/ غ،  6.34مغ/ غ، بینما الفلافونوید من  2.17مغ / غ،  1.93٪، المحتوى الإجمالي للبولیفینول ٪18.35، 60.76

غ/ غ من العینة.  0.125یة والمستخلصات الإیثانولیة على التوالي.تم تقدیر محتوى الالكلوید بـ مغ/ غ لكل مادة مائ 3.66و

بتركیزات تثبیط الجذور الحرة بنسبة  ABTSوDPPHتم تقییم نشاط مضادات الأكسدة بواسطة قدرة مسح الجذور الحرة 

میكروغرام / مل  1.374میكروغرام / مل و 23.73میكروغرام / مل مقابل  11.26میكروغرام / مل و 13٪ تقدر بـ. 50

على نمو الفئران البیضاء، أجریت تجربة في  M. Oleiferaعلى التوالي.من أجل ملاحظة التأثیر الغذائي ل  BHTلـ 

 5مجموعات كل منھا  5، مقسمة إلى  Wistarمن سلالة Rattus norvegicusمن ذكور الجرذان  25الجسم الحي على 

بالإضافة إلى ذلك. بالنسبة للدفعات  Moringa) حصلت على 2ى نظام غذائي قیاسي، بالنسبة للدفعة (فئران.(الشاھد) عل

لجرعتین مختلفتین Moringa یومًا ثم إعادة التغذیة بنظام غذائي غني ب 15) عانت من سوء التغذیة الحاد لمدة 4) و (3(

یوما ثم أعید تغذیتھا بغذاء قیاسي. لوحظ  15غذیة لمدة نقص الت  ) من5غرام على التوالي.عانت الدفعة (10غرام و 5من 

. بالإضافة ALAT، الدھون الكلیة، الیوریا، الكریاتینین و تأثیر معنوي على المتغیرات البیوكیمیائیة وھي البروتینات الكلیة

 . Moringaإلى ذلك، لوحظ زیادة كبیرة في الوزن للدفعات المكملة ب

                                                                                                                                                                         

 . النباتیة  المكملات  الكیمیاء ,سوء التغذیة  ,الجرذ , Moringa المفتاحیة:الكلمات  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


