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Résumé

Les conditions d'extraction optimales pour la récupération des composés phénoliques totaux et de l'activité
antioxydante du curcuma ont été analysées a I'aide de la méthodologie de surface de réponse en utilisant le plan de
Box Behnken. Les effets de la température d'extraction (25 a 50 °C), du temps d'extraction (60 a 120 min) et du
rapport échantillon/solvant (10 a 20 g/100 ml) ont été étudiés. Les modéles polynomiaux du second ordre ont produit
un ajustement satisfaisant des données expérimentales en ce qui concerne la teneur phénolique totale (R? = 0,9869, P
= 0,0004) et l'activité antioxydante (R? = 0,9903, P = 0,0002). L'analyse de la surface de réponse a montré que les
paramétres d'extraction optimaux qui maximisent I'extraction des antioxydants étaient une température de 36,25 °C,
un temps d'extraction de 107,86 min, et un rapport échantillon/solvant de 15,44 g/100 ml. Les valeurs optimales de la
teneur en phénols totaux (TPT) et I’ICs étaient respectivement de 602,846 mg de GAE/g de MS et de 1,54 pg/ml.
Les valeurs expérimentales concordent bien avec celles prédites, indiquant la pertinence du modele et le succés de la
méthodologie des surfaces de réponse dans I'optimisation des conditions d'extraction. Le curcuma connue pour ses
propriétés antioxydantes, antimicrobiennes et anti-inflammatoires peut aider a réduire les bactéries dans la bouche,
prévenir les infections et apaiser les gencives irritées et donc peut étre utilisé dans la formulation d’un dentifrice.
Mots clés : polyphénols totaux, Curcuma longa L, Activité antioxydante, Optimisation, Box-Behnken, activité
antimicrobienne, Dentifrice.

Abstract

The optimal extraction conditions for the recovery of total phenolic compounds and antioxidant activity from
turmeric were analyzed using response surface methodology (Behnken Box). The effects of extraction temperature
(25-50 °C), extraction time (60—-120 min), and sample/solvent ratio (10-20 g/100 mL) were studied. Second order
polynomial models produced a satisfactory fitting of the experimental data with regard to total phenolic content (R? =
0.9869, P = 0.0004) and antioxidant activity (R? = 0.9903, P = 0.0002). Response surface analysis showed that the
optimal extraction parameters that maximized the extraction of antioxidants were a temperature of 36.25 °C, an
extraction time of 107.86 min, and sample/solvent ratio of 15.44 g/100 ml. The optimal values for total phenolic and
ICso were 602.846 mg GAE/g DM and 1.54 pg/ml, respectively. The experimental values agreed well with those
predicted, indicating the suitability of the model and the success of response surface methodology in optimizing the
extraction conditions. Turmeric known for its antioxidant, antimicrobial and anti-inflammatory properties can help
reduce bacteria in the mouth, prevent infections and soothe irritated gums and therefore can be used in the
formulation of toothpaste.

Key words: Total phenolic, Curcuma longa L, Antioxidant activity, Optimization, Box-Behnken, antimicrobial
activity, Toothpaste.
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