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Abstract  

 
This study focuses on the production of oil macerates for pharmaceutical, cosmetic, and food industries. Oil 

maceration is a traditional extraction technique that enables the transfer of lipophilic active compounds from 

plant materials into vegetable oils, while preserving their bioactivity and ensuring a sustainable valorization 

of local natural resources. The extraction method (cold maceration, hot maceration, and dynamic maceration) 

is evaluated using plant materials such as garlic and carrot by extraction with vegetal oils. Key process 

parameters (temperature and oil type) were optimized to maximize extraction yields and maintain the 

integrity of thermosensitive compounds. The macerates were characterized through physicochemical 

analyses, antioxidant (DPPH, ABTS), anti-inflammatory, enzymatic (α-amylase inhibition), polyphenols 

content, and germination tests. The extracted macerates were also used for soap formulation, showing 

suitable properties (pH, foaming capacity). Results confirm dynamic maceration as an efficient and 

sustainable extraction method for high-value natural products. This study demonstrates the relevance of oil 

maceration as a simple,  economical, and environmentally friendly technique for the development of high-

value natural.  
 

Key words: Oil macerates, extraction, dynamic maceration, vegetal oils, garlic, carrot. 
 



 

 

 

 

 

 ملخص   

تقنية  هو  الزيتي  النقع  الغذائية.  والصناعات  التجميل  ومستحضرات  الدوائية  للصناعات  المنقوعة  الزيوت  إنتاج  على  الدراسة  هذه  تركز 

استخلاص تقليدية تتيح نقل المركبات النشطة المحبة للدهون من المواد النباتية إلى زيوت نباتية، مع الحفاظ على نشاطها الحيوي وضمان 

 ام للموارد الطبيعية المحلية. ويتم تقييم طريقة الاستخلاص )النقع البارد، والنقع الساخن، والنقع الديناميكي( باستخدام مواد نباتية تثمين مستد

تم تحسين   النباتية.  بالزيوت  الاستخلاص  الثوم والجزر عن طريق  لتحسين   مؤشراتمثل  الزيت(  الحرارة ونوع  الرئيسية )درجة  العملية 

 ستخلاص إلى أقصى حد مع الحفاظ على سلامة المركبات الحساسة للحرارة. تم اجراء تحاليل فيزيائية كيميائية ومضادات الأكسدةإنتاجية الا

(DPPH,ABTS) واختبارات الإنبات على ، ومضادات الالتهابات، ومضادات الإنزيمات )تثبيط إنزيم ألفا أميليز(، ومحتوى البوليفينول ،

أيضاً   استخُدمت  كما  المنقوعة.  الزيتية  تركيب  تالمنقوعاالمستخلصات  في  )الأس   ةالمستخلصة  مناسبة  خصائص  وأظهرت  الصابون، 

للمنتجات الطبيعي الديناميكي طريقة استخلاص فعالة ومستدامة  النقع  الدراسة أن  ة عالية الهيدروجيني، والقدرة على الإرغاء(. تؤكد نتائج 

  .القيمة. توضح هذه الدراسة أهمية نقع الزيوت كتقنية بسيطة واقتصادية وصديقة للبيئة لتطوير منتجات طبيعية عالية القيمة
 

 

 

RESUME   

Cette étude porte sur la production de macérats huileux pour les industries pharmaceutiques, cosmétiques et 

alimentaires. La macération d'huile est une technique d'extraction traditionnelle qui permet de transférer les 

composés actifs lipophiles des matières végétales dans les huiles végétales, tout en préservant leur bio-

activité et en assurant une valorisation durable des ressources naturelles locales. La méthode d'extraction 

(macération à froid, macération à chaud et macération dynamique) est évaluée en utilisant des matières 

végétales telles que l'ail et la carotte par extraction avec des huiles végétales. Les paramètres clés du 

processus (température et type d'huile) ont été optimisés pour maximiser les rendements d'extraction et 

maintenir l'intégrité des composés thermosensibles. Les macérats ont été caractérisés par des analyses 

physicochimiques, des tests antioxydants (DPPH, ABTS), anti-inflammatoires, enzymatiques (inhibition de 

l'α-amylase), de teneur en polyphénols et de germination. Les macérats extraits ont également été utilisés 

pour la formulation de savon, montrant des propriétés appropriées (pH, capacité moussante). Les résultats 

confirment que la macération dynamique est une méthode d'extraction efficace et durable pour les produits 

naturels de grande valeur. Cette étude démontre la pertinence de la macération d'huile en tant que technique 

simple, économique et respectueuse de l'environnement pour le développement de produits naturels de 

grande valeur. 

Les mots clés : Macérats huileux, extraction , macération dynamique, huiles végétales, ail, carotte. 
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