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Résumé. Cet article étudie les stratégies et les possibilités d'exploitation du potentiel nutritionnel
des figues cultivées en République de Moldavie par rapport aux figues cultivées dans d'autres
pays, en analysant la composition physico-chimique du fruit. Les figues sont des fruits riches en
fibres, vitamines et minéraux, offrant de nombreux bienfaits pour la santé et contribuant a une
alimentation équilibrée. Les caractéristiques physico-chimiques et l'analyse organoleptique ont
été évaluées par des méthodes analytiques standardisées. Etudiant des diverses techniques de
transformation, on a constaté que ces fruits peuvent étre intégrés dans divers produits
alimentaires, cosmétiques et pharmaceutiques. En outre, les résultats de cette étude peuvent
fournir des informations précieuses aux producteurs agricoles, aux chercheurs et aux
consommateurs, et la culture de ce fruit sur le territoire de la République de Moldavie peut
contribuer a la croissance de l'économie locale et au développement de l'agriculture moldave.
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Introduction

Au cours des dernieres décennies, l’intérét pour une alimentation saine s’est
considérablement accru partout dans le monde. Dans le contexte de cette tendance, les fruits et
légumes sont devenus des points centraux dans les efforts visant a promouvoir une alimentation
équilibrée et bénéfique pour la santé humaine. Parmi elles, les figues sont les plus appréciées, en
raison de leur contenu nutritionnel et de leurs bienfaits pour la santé [1].

Le figuier Ficus Carica L. est une espece du genre Ficus appartenant a la famille des

Moracées. Il est originaire d’Asie du Sud-Ouest et se trouve également a 1’état sauvage dans la
région méditerranéenne.
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Figure 1. Les conditions favorables pour le développement des figuiers [2]
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Description des variétés de figues

Le genre Ficus comprend plus de 800 especes de figues dans le monde. Ainsi, les especes
les plus connues et les plus répandues dans les zones proches de la République de Moldavie seront
analysées. Ce type de fruit n'était pas connu et cultivé en RM jusqu'a I'époque du changement
climatique. Certaines variétés ont ét¢ acclimatées et adaptées, ce sont :

1. Adriatique - Les arbres sont trés productifs et ne nécessitent pas beaucoup de soins. Les
fruits sont en forme de poire et de taille moyenne, de couleur verte sur la peau et ont une chair
rouge fraise. Les graines sont nombreuses et vides.

2. Calimyra (Lob Injir) - Les figues ont la forme d'un gros oignon, la peau est jaune
verdatre, la chair est ambrée ou fraise claire et les graines sont grosses, nombreuses et fertiles [2].

3. Kadota (Dottato, White Endich, Honey Fig) —Les fruits sont gros, verts en forme de poire
et ont une pulpe teintée de violet. Ceux de la deuxieme récolte sont de taille moyenne, avec une
peau vert jaunatre, sans pépins et bons pour la conservation.

4. Mission (Black Mission, California Black, Franciscana) — Les fruits sont gros, en forme
de poire, de couleur violet-noir et ont une chair fraise. Les graines sont nombreuses et vides.

5. Dinde (Brown Turkey, Black Douro) — Ils sont gros ou tres gros, en forme de poire, brun
noir et ont une chair ouverte de fraise. Les aiguilles de la deuxiéme récolte sont moyennes avec
une couleur noir violacé a violet rougeatre.

6. Brunswick (Magnolia) - Les fruits sont peu nombreux, gros, obliquement en forme de
poire, la peau est brun rougeatre et présente une pulpe de fraise et une texture épaisse [2].
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Figure 2. Variétés des espé:es de figues dans le monde entier [2]

Bienfaits médicinaux de la figue Ficus Carica

Les fruits du Ficus Carica sont une bonne source de nutriments et de composés
phytochimiques qui contribuent a améliorer la santé. La figue est tres nutritive et riche en fer et en
fibres. La consommation quotidienne de fruits frais et secs en quantité¢ adéquate aide 1’organisme
a avoir une bonne digestion. Il convient de noter que les fruits secs ont une teneur plus élevée en
calories et en sucre, ce qui peut entrainer des effets indésirables tels que la constipation et 1'obésité.
Les parties de la plante Ficus Carica qui peuvent étre utilisées pour traiter les maladies sont : les
feuilles, les racines du figuier et le fruit. Les effets bénéfiques détectés dans les rapports
pharmacologiques de cette plante dans son intégralité sur le corps humain sont : antipyrétique,
anti-inflammatoire,  antispasmodique,  vermifuge, hépato-protecteur, anti-constipation,
hypoglycémiant, hypocholestérolémiant, hypolipidémique, anticancéreux, cytotoxique, antiviral,
antimutagene, anti -angiogénique, érythropoiétique, hémostatique, antimicrobien, antioxydant,
effet piégeur de radicaux libres, immunostimulant, activité antigéne, potentiel irritant [3].
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Figure 3. Utilisations anciennes du figuier [3]

Valeur nutritionnelle des figues

La valeur nutritionnelle révéle un complexe de vitamines, de fibres, de minéraux, d'acides
aminés et de composés phénoliques aux bienfaits uniques pour le corps humain. La figure 4 reflete
le contenu des macroéléments. De cette figure, on constate que les figues sont riches en eau, ce
qui constitue 79,11 g/100 g de produit. Vient ensuite la teneur en glucides et saccharose, qui lui
appartient la quantité de 35,5 g/100g et des fibres de 3g/100g [2, 3].
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Figure 4. Le contenu en macronutriments dans des figues

L'élément minerale prédominant dans les figues est K qui constitue la valeur de 232 mg/100
g qui est suivit de Ca de 35 mg/100g, Mg — 17 mg/100g et P de 14 mg/100g (tableau 1).

Tableau 1.
Teneur en éléments minéraux [2, 3]

Nom des elements mineraux Contenu en mineraux, mg/100g produit
Calcium, Ca 35
Fer, Fe 0,37
Magnésium, Mg 17
Phosphore, P 14
Potassium, K 232
Sodium, Na 1
Zinc, Zn 0,15

La plus grande quantité de vitamines présente la vitamine C avec le contenue de 2 mg/100

g, la vitamine B12 de 4,7 mg/100 g et d’autre vitamines comme B3 et BS.
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Teneur en vitamines [2, 3]

Tableau 2.

Nom des vitamines

Teneur en vitamines, unité de mesure

Vitamine C, acid ascorbique 2 mg/100g produit
Vitamine B1, tiamine 0,06 mg/100g produit
Vitamiea B2, riboflavine 0,05 mg/100g produit
Vitamine B3, niacine 0,4 mg/100g produit

Vitamine B5, acid pantotenique

0,3 mg/100g produit

Vitamine B6

0,113 mg/100g produit

Vitamine B9, folate, total 6 ng/100g produit
Vitamine B12, coline, total 4,7 mg/100g produit
Vitamines de groupe B 120 pg/100g produit
Vitamine A 142 Ul

Vitamine E, alfa-tocopherole

0,11 mg/100g produit

Vitamine K, phylloquinone

4.7 ng/100g produit

La figue contient 74 kcal pour 100 g de fruits frais, soit 3,70 % du total de 2000 cal
recommandée quotidiennement (Figure 4).

Valeur nutritionnelle des figues séchées
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Figure 4. Valeur nutritionnelle des fruits secs

Par rapport aux figues fraiches, les figues séchées sont plus caloriques et riches en fibres,
elles peuvent étre dégoutées toute I'année. La consommation de 100 g de figues séchées de 249
kcal représente 12 % de 1'apport calorique de I'apport quotidien estimé pour un adulte, soit 2000
cal [2]. Deux grandes catégories de composés phytochimiques se trouvent dans les figues : les
polyphénols et les caroténoides. Les principaux groupes de polyphénols présents dans les figues
sont : les acides phénoliques, les flavonones et les anthocyanes qui présentent d’énormes bienfaits
pour la santé, notamment contre le cancer et les maladies cardiovasculaires [2]. Les composés
phénoliques sont des nutriments alimentaires présents dans tout le monde végétal. Une étude a
démontré que le peau a des concentrations plus €élevées de composés phénoliques et une capacité
oxydante par rapport a la pulpe et que les anthocyanes ont montré un degré de tolérance a la chaleur
et un équilibre positif dans 1'environnement acide [3]. Une découverte intéressante est que les
figues contiennent des quantités plus élevées de composés phénoliques que le vin rouge et le thé.

Les caroténoides présents dans les figues comprennent la lutéine, la zéaxanthine, la -
cryptoxanthine et la B-caroténe. Yemis et son collaborateur ont identifié ces pigments dans des
variétés de figues jaunes et ont découvert que la couleur de la surface des figues change avec le
stade de maturation [3].

L'assortiment de produits a base de figues et leur importance dans 1'alimentation

Les consommateurs consomment ce fruit pour sa fonctionnalité. Différents produits
fonctionnels ont été inventés et enrichis en fibres, protéines et phénols totaux tels que : la viande,
les biscuits, les produits laitiers, le pain, le café, etc. Une bonne alternative a 1’utilisation des
déchets alimentaires consiste a inclure de la poudre de figue dans les biscuits. Le résultat a été
positif, car la poudre de figue a une bonne valeur nutritionnelle [2]. Une autre source découverte
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indique Il'utilisation de figues fermentées dans la mayonnaise. La texture et les propriétés
sensorielles du porc sont différentes de celles des échantillons ordinaires [3]. Les figues étant un
aliment périssable, peuvent également étre inclus dans 1’industrie des boissons. Les figues ont une
saveur fruitée et certaines caractéristiques similaires aux baies ou aux raisins de vigne. Les figues
fraiches, le jus de figue et les figues surgelées sont utilisés pour la production de boissons
alcoolisées et sont fabriqués a partir de la levure fermentée Saccharomyces [2, 3]. On a constaté
que les figues pouvaient également étre introduites dans les produits laitiers. Les produits laitiers
sont faibles en composés phénoliques et en antioxydants, et pour répondre a la demande des
consommateurs, des figues sont ajoutées aux produits laitiers pour améliorer leurs bienfaits
antioxydants [2, 3]. Le latex du figuier est une source importante de nombreux composants
protéolytiques appelés ficine. Ils peuvent é&tre utilisés dans 1’industrie alimentaire comme
attendrisseurs de viande et dans la production de fromage [2].

Figure 5. Assortiment des produits alimentaires a la base des figues [3]

Matériels et méthodes

Les fruits ont été collectés manuellement lorsqu'ils étaient complétement mirs et
répondaient aux exigences minimales de qualité selon la NORME CEE-ONU FFV-17 (2017) [6].
Pour l'évaluation organoleptique, on a utilisé la méthode d’appréciation de O - 10 points maximum
[1]. Les deux paramétres comme le poids et taille ont été déterminés par une balance électrique
pour le poids (g) et un appareil pour mesurer la taille de 1'échantillon (mm). Pour /'acidité titrable
et le pH, on a utilis¢ le pH-metre WTW 7110. La matiére seche a été déterminée a l'aide du
réfractometre ABBE. L’analyse de la teneur en sucres totaux a été effectu¢ a I’aide de glucometre
ATAGO, et le dosage des nitrates a été analysé a l'aide de 1'éco tester SOEKS [4, 5].

Résultats et discussion

L’analyse organoleptique a été effectué sur des échantillons en phase d’affinage ont été
utilisés. Une séance a eu lieu avec 10 dégustateurs, professeurs du Département Alimentation et
Nutrition, agées de 35 a 60 ans. Les parametres d'évaluation sensorielle sont : 1'aspect extérieur, la
couleur de la peau, la couleur de la pulpe, 1'odeur, le gotit et 1a consistance. On a obtenu les résultats
d’apres le tableau 3.

Tableau 3.
Analyse organoleptique des figues
Espece As’p.ect Couleur de Couleur de Odeur Goiit Consistance
extérieur la peau la pulpe
Kadota 9,50 10 10 8,25 10 10
Brown Turkey 8,24 10 8,33 7,55 7,20 8,20

Les figues Kadota ont obtenu le score le plus élevé. La couleur de la pulpe et de la peau, le
golit et la consistance ont ét¢ appréciés avec la note maximale de 10 points. L'aspect extérieur a
recu une note de 9,50 points. Les figues de I’espece Brown Turkey présentaient des scores
inférieurs en comparaison avec 1’espéce Kadota.LLa note maximale a obtenu la couler de la peau.
Le reste ont présentés le score moyen de 7,9 points. Apres avoir déterminé le poids et la taille des
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fruits, les résultats suivants ont été obtenus : variété Kadota - poids moyen de 40,7 g, taille
moyenne de 41,5 mm et variété¢ de Brown Turkey - le poids de 46,5 g, la taille moyenne de 43,2
mm. On peut voir que la variété Brown Turkey est 1égérement plus grande que Kadota. Les indices
physico-chimiques sont représentés dans le tableau ci-dessous.

Tableau 4.
Détermination des indices physico-chimiques des figues
Varieté de Aciditaté titrabile, pH Substances séches Sucres totaux. % Nitrates,
figues % totales, % ’ mg/kg
Kadota 1,1 4,924 42 % 40,5 % 39,5
Brown Turkey 0,38 5,160 49 % 47.,3% 22,3

Apres avoir analysé les résultats obtenus, on constate que l'acidité titrable pour les deux
variétés peut varier dans les limites de 0,3 a 1,1 %. Le pH est d'environ 5. La teneur en substances
séches totales varie entre 40 et 50 %. La quantité de sucres totaux indique une valeur comprise
entre 40 et 47 %, ce qui prouve que les figues sont tres riches en sucres. La teneur en nitrates des
deux variétés constitue la valeur entre 22 et 39,5 mg/kg et ca démontre qu’il n'a pas dépassé la
norme limite admissible de nitrates de 60 mg/kg.

Conclusion

Apres I'étude réalisée, on peut conclure que les figues sont des fruits qui se sont facilement
adaptés au climat de notre pays. Les figues sont riches en nutriments tels que les fibres (3 g/100g),
les vitamines (vitamine C - 2 mg/100 g, la vitamine B12 - 4,7 mg/100 g, etc.) et les minéraux (K-
232 mg/100 g, Ca - 35 mg/100g, Mg — 17 mg/100g et P - 14 mg/100g), offrant de multiples
avantages pour la santé, notamment 1'amélioration de la digestion, la régulation de la glycémie et
le renforcement du systéme immunitaire. Il a été établi que, parmi les deux variétés de figues
¢tudiées, la variété Kadota était la plus appréciée, qui a obtenu une note moyenne de 9,6 points.
La détermination des indices physico-chimiques a démontré que les figues sont trés riches en sucre
(40-50%). En déterminant la teneur en nitrates des figues, on peut mentionner que leur
consommation est inoffensive pour la santé humaine du point de vue des substances toxiques.
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