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Introduction & Objectifs :

La récolte et le traitement des grains de café générent de grandes quantités de résidus qui sont
généralement rejetés dans I'environnement, causant des problemes écologiques majeurs. Les
sous-produits de la transformation du café sont riches en composés bioactifs et notamment les
antioxydants, qui pourraient étre récupérés et utilisés comme conservateurs alimentaires
naturels, additifs dans les cosmétiques et comme compléments nutritionnels. L'objectif de
notre étude est de valoriser ces résidus en vue de la promotion de la santé humaine.
Meéthodologie (Matériel et méthodes):

La premiére étape de cette étude consiste a I’extraction des molécules bioactive, pour cela un
extrait hydro-méthanolique a été préparé. La deuxieme étape étudie la quantification des
molécules bioactives contenues dans ces extraits notamment les polyphénols totaux par la
méthode de Folin-Ciocalteu et les flavonoides en utilisant la méthode colorimétrique au
trichlorure d’aluminium. Ensuite ’activité antioxydante des extraits a été mesurée en termes
de piégeage du radical libre DPPH et par la méthode de réduction du fer (FRAP). L’extrait a
été ensuite analysé en HPLC afin de procéder a I’identification de ses composés.

Résultats et Discussion :

Les résultats du dosage des polyphénols totaux et des flavonoides ont montré que l'extrait est
riche en polyphénols et en flavonoides. En ce qui concerne les resultats de l'activité
antioxydante, le pouvoir réducteur était supérieur a I'activité de l'acide ascorbique et de méme
pour l'activité de piégeage des radicaux DPPH, I’extrait a montré une meilleure activité. Le
chromatogramme montre une diversité de molécules bioactives notamment la caféine, la
quercétine et 1’acide chlorogénique.

Conclusion : L'utilisation des composés phénoliques des résidus du café est un élément
prometteur dans le secteur médical. Afin de progresser dans ce domaine, les études in vitro et
in vivo doivent étre intensifiées.

Mots clés: sous-produits du café, molécules bioactives, pouvoir antioxydant, polyphénols,
flavonoides.
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