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   Résumé 

Résumé 

L’objectif principal de ce travail est la valorisation des déchets solides générés lors du 

pressage des graines de Nigellasativa, en les considérant comme une source potentielle de 

composés bioactifs à haute valeur ajoutée. Après une caractérisation physico-chimique du 

déchet, une extraction des composés d’intérêt a été réalisée à l’aide de la technique 

d’extraction assistée par ultrasons, choisie pour son efficacité et son respect des composés 

thermosensibles. Les extraits obtenus ont été analysés pour leur teneur en polyphénols totaux, 

et leurs activités antioxydante et anti-inflammatoire ont été évaluées à l’aide de tests 

spécifiques (DPPH, IC50, etc.). Les résultats obtenus ont mis en évidence une richesse en 

composés phénoliques et une activité biologique significative, démontrant que ces résidus, 

souvent considérés comme des déchets, peuvent être exploités dans des domaines tels que la 

pharmacie, le cosmétique ou l’agroalimentaire. 

Abstract 

The main objective of this study is to valorize the solid waste generated from the pressing of 

Nigella sativa seeds by exploring it as a potential source of high-value bioactive compounds. 

A thorough physicochemical characterization of the residue was carried out, followed by the 

extraction of active compounds using ultrasound-assisted extraction (UAE), a method chosen 

for its efficiency and ability to preserve heat-sensitive molecules.The obtained extracts were 

analyzed for their total polyphenol content, and their antioxidant, and anti-inflammatory 

activities were evaluated using specific assays (DPPH, IC50, etc.). The results highlighted a 

significant presence of phenolic compounds and notable biological activity, demonstrating 

that this by-product, often considered waste, can be effectively utilized in fields such as 

pharmaceuticals, cosmetics, or the food industry. 

 ملخص

الهدف الرئيسي من هذا العمل هو الاس تفادة من المخلفات الصلبة الناتجة عن عصر بذور الحبة السوداء، من خلال 

جراء توصيف  لهذه المخلفات، تم  كيميائي-فيزيائياعتبارها مصدرًا محتملًا لمركبات حيوية ذات قيمة مضافة عالية. بعد ا 

اس تخراج المركبات ذات الأهمية باس تخدام تقنية الاس تخلاص بمساعدة الموجات فوق الصوتية، التي تم اختيارها لكفاءتها 

واحترامها للمركبات الحساسة للحرارة. تم تحليل المس تخلصات الناتجة لقياس محتواها من البوليفينولات الكلية، وتم تقييم 

لأكسدة والالتهابات باس تخدام اختبارات متخصصة، أأظهرت النتائج غنى المركبات الفينولية ونشاطًا نشاطها المضاد ل

بيولوجياً ملحوظًا، مما يبرز أأن هذه المخلفات، التي غالبًا ما تعُتبر نفايات، يمكن اس تغلالها في مجالات مثل الصيدلة، 

غنى المركبات الفينولية ونشاطًا بيولوجياً ملحوظًا، مما يبرز  مس تحضرات التجميل، أأو الصناعات الغذائية. أأظهرت النتائج

ت التجميل، أأو أأن هذه المخلفات، التي غالبًا ما تعُتبر نفايات، يمكن اس تغلالها في مجالات مثل الصيدلة، مس تحضرا

  الصناعات الغذائية
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