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Introduction 

Depuis des milliers d'années, l'humanité a utilisé diverses plantes (fruits, feuilles, 

racines,… etc) trouvées dans son environnement, afin de traiter et de soigner toutes sortes 

de maladies. Ces plantes représentent un réservoir immense de composés potentiels 

attribués aux métabolites secondaires qui ont l'avantage d'être d'une grande diversité de 

structure chimique et qui possèdent un très large éventail d'activités biologiques. 

Cependant l'évaluation de ces activités demeure une tâche très intéressante qui peut faire 

l'intérêt de nombreuses études soit dans le domaine médicale ou alimentaire (Zeghad, 

2009). 

En Algérie, le pêcher possède une place privilégiée dans la vie des agriculteurs, vue 

la superficie qu’il occupe et son importance dans le marché national, c’est l’espèce fruitière 

la plus cultivée devant le pommier, le poirier et l’abricotier (Lahbari, 2015). 

Des études ont montré que la consommation de pêches peut réduire les espèces 

réactives de l'oxygène dans le plasma humain et fournir une protection contre certaines 

maladies chroniques (Chang et al., 2000 ; Drogoudi et Tsipouridis, 2007 ; Tsantili et al., 

2010 ). Ces effets bénéfiques sur la santé humaine sont dus à la présence d’antioxydants, 

de minéraux et de fibres (Andrea et al., 2006). La pêche est un fruit riche en acide 

ascorbique (Vitamine C), caroténoïdes (provitamine A) et en composés phénoliques qui 

sont de bons agents antioxydants (Lurie et Crisosto, 2005). 

Parmi ces composés, les polyphénols représentent l’un des groupes les plus 

importants du fait qu’ils aient une faible toxicité et de nombreux effets biologiques (Chadi 

et al., 2014). Cependant, le contenu en composés phénoliques des fruits de pêche peut 

varier considérablement d’une variété à une autre. 

La présente étude a été consacrée à l’évaluation de l’effet de la variété sur 

l’extraction des polyphénols totaux, flavonoïdes, flavonols et sur l’évaluation de la 

capacité antioxydante (pouvoir réducteur et activité anti-radicalaire) du fruit de pêche. 
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Chapitre I : Généralités sur la pêche 

I .1 Description du fruit 

Le pêcher (prunus persica) est après le pommier et les agrumes, la troisième espèce 

fruitière cultivée à travers le monde. Le nom d’espèce  persica  lui a été initialement donné 

parce qu’on le croyait originaire de la perse. Des recherches ont montré que toutes les 

formes cultivées sont originaires de la Chine septentrionale (Lurie et Crisosto, 2005 ; 

Leterne et Lespinasse, 2008).     

I.2. Histoire et origine 

La pêche a été donnée par le philosophe grec Théophraste. Il vient du latin persica. 

En réalité, le pêcher vient du Nord de la Chine. Il y aurait été domestiqué il y a près de 5 

000 ans, en même temps que l’abricot. Les variétés chinoises, empruntant la route de la 

soie, arrivèrent en Perse, trouvant un climat favorable à leur épanouissement. Les Grecs les 

ont introduites en Europe et, comme pour beaucoup de fruits, les Romains contribuèrent à 

les dissémine (Scordinor, 2012). 

En Europe du Nord, la pêche était considérée comme un fruit rare et précieux, le 

climat ne permettant pas sa culture. Elle débarque en Amérique à la fi n du XVIe siècle 

grâce aux Espagnols qui l’implantent en Floride.  

Principalement cultivée de nos jours dans la moitié sud de la France (Pyrénées-Orientales, 

Gard, Bouches-du-Rhône, Drôme), on compte aujourd’hui plus de 300 espèces différentes 

dans nos vergers (Lurie et Crisosto, 2005 ; Leterne et Lespinasse, 2008 ; Lahbari, 

2015). 

I.3. Description et taxonomie 

Le fruit de la pêche est une drupe c'est à dire un fruit simple charnu à noyau qui 

dérive d'un ovaire infère à un carpelle situé dans le conceptacle caduque au sommet duquel 

sont fixées les pièces florales, comprenant de l’extérieur à l’intérieur : l’exocarpe (peau), le 

mésocarpe (chair), l’endocarpe (noyau) et l’amande. (Bettache et Ould saadi, 2012; 

lahbari, 2015). 
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Figure 1 : Structure schématique d’une pêche (Aubert et Milhet, 2007). 

La classification de Prunus persica est représentée dans le tableau 1. 

Tableau 1 : Classification systématique de Prunus persica (Leterne et Lespinasse, 2008). 

Règne Plantae 

Sous règne Tracheobionta 

Division Magnoliophyta 

Classe Magnoliopsida 

Sous classe Rosidae 

Ordre Rosales 

Famille Rosaceae 

I.4. Variétés de la pêche 

Le Prunus persica regroupe 4 types de fruits dont les variétés se distinguent en 

fonction des caractères de l’épiderme et du noyau : ceux à peau duveteuse avec des pêches 

dont le noyau se détache assez facilement et les pavies au noyau très adhérent, ceux à peau 

lisse avec les nectarines au noyau libre et les brugnons au noyau adhérent. (Couplan, 

1998). 

I.5. Composition et valeur nutritionnelle 

Composée à 87% d’eau, la pêche est une source d’hydratation naturelle. Il faut 

noter sa teneur intéressante en vitamine C (7 mg aux 100 g, soit 8 à 10 mg pour un fruit 

moyen couvrant ainsi 10 à 12% de l’apport journalier recommandé).  

La nectarine est le fruit à noyau le plus riche en vitamines C avec 20 mg/100g. Également 

riche en provitamine A (carotène), elle favorise le bronzage et l’éclat de la peau. Ses 

nombreuses vitamines lui donnent un pouvoir régénérant et protecteur qui renforce la 

résistance et la tonicité de la peau. C’est pourquoi la pêche fait souvent partie des principes 

actifs de nombreux soins de beauté (Andrea et al., 2006).  
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Consommée mûre à point, la pêche est parfumée, savoureuse et très digeste : ses 

fibres sont alors particulièrement tendres et bien tolérées, y compris par les consommateurs 

délicats et les jeunes enfants. 

La pêche est un fruit modérément calorique. Elle renferme aussi de faibles quantités de 

protéines et de lipides, et seulement 9% de glucides environ (Andrea et al., 2006 ; Kahlon 

et Smith, 2006). 

Ce fruit contient des caroténoïdes (provitamines A) aux propriétés antioxydantes et 

des minéraux : potassium, phosphore, cuivre, fer, zinc et magnésium (Voire tableau I : 

annexe 1) (Gil et al., 2002 ; Bassi et Monet, 2008).  

L’acide ascorbique et les caroténoïdes sont également présents en grandes quantités 

(Gil et al., 2002), comme le montre le tableau II (annexe 1). 

I.6. Effets bénéfiques de la pêche 

  La pêche est peu sucrée et riche en sorbitol, ce sucre alcool présente des effets 

bénéfiques en matière de santé dentaire et de diététique. La pêche peut donc être 

consommée par les diabétiques (Lacoste, 2006 ; Cantín et al., 2009), mais garantissant un 

apport énergétique similaire à celui du pamplemousse, la pêche détient de nombreuses 

qualités nutritionnelles. En plus d'être désaltérante, c'est une alliée précieuse de notre ligne 

car elle est peu calorique. Elle est bien tolérée par les estomacs fragiles. Elle se digère plus 

facilement que tout autre fruit par sa teneur en fibres (2g/100g) (Cantín et al., 2009).  

 Elle renferme aussi des vitamines B, B3, B5, E, provitamine A et des acides 

organiques, protégeant efficacement notre peau des agressions extérieures. Et, comme de 

nombreux fruits, elle diminue le risque de maladies cardio-vasculaires et de cancers. La 

pêche participe au bon fonctionnement intestinal. (Andrea et al., 2006 ; Kahlon et Smith, 

2006). 

 



Synthèse bibliographique                     Les radicaux libres et le stress oxydant 

 
5 

Chapitre II : Les radicaux libres et le stress oxydant 

II.1. Définition des radicaux libres 

L’oxygène est un élément essentiel pour les organismes multicellulaires parce qu’il 

permet de produire de l’énergie en oxydant la matière organique mais nos cellules 

convertissent une partie de cet oxygène en métabolites toxiques : les radicaux libres 

organiques (Meziti, 2007). 

Un radical libre est une espèce chimique, atome ou molécule, contenant un électron 

non apparié. Ce déséquilibre n’est que transitoire et il est comblé soit par l’acceptation 

d’un autre électron soit par le transfert de cet électron libre sur une autre molécule. Ces 

espèces radicalaires très instables et très réactives sont produites d’une manière continue au 

sein de notre organisme, dans le cadre de nombreux phénomènes biologiques. Par 

exemple, lors de la respiration cellulaire, l’oxygène moléculaire se transforme en diverses 

substances oxygénées, communément appelées radicaux libres de l’oxygène ou espèces 

réactives oxygénées (Reactive Oxygen Species : ROS) (Priymenko, 2005 ; Hyardin, 

2008 ; Marfak, 2011). 

Les ERO sont généralement divisées en espèces radicalaires et non-radicalaires. 

Ces dernières sont aussi réactives et peuvent être des précurseurs de radicaux (tableau 2) 

(Favier, 2003 ; Antwerpen, 2006). 

Tableau 2 : Principales espèces réactives oxygénées (Antwerpen, 2006). 

 

Espèces réactives oxygénées 

Radicalaires Non radicalaires 

OH•        Radical hydroxyle 

RO•        Radical alkoxyl 

ROO•     Radical peroxyl 

O2•-       Anion superoxyde 

NO•       Radical oxynitrique 

H2O2            Peroxyde d’hydrogène 

ROOH        Peroxyde organique 

HOCl          Acide hypochloreux 

1
O2               Oxygène singulet 

ONOO־        Peroxynitrite 

II.2. Différentes espèces radicalaires 

Selon Favier. (2003), parmi toutes les espèces radicalaires susceptibles de se 

former dans les cellules, on distingue deux grandes classes: 
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II.2.1. Radicaux libres primaires 

Ce sont les plus dangereux car ils dérivent directement soit de l'oxygène et jouent 

un rôle particulier en physiologie, comme l'anion superoxyde (O2 •-) et le radical 

hydroxyle (OH•), soit de l'azote comme le monoxyde d'azote (NO•). 

II.2.2. Radicaux libres secondaires 

Les radicaux libres secondaires, se forment par réaction des radicaux primaires avec 

les composés biochimiques de la cellule (acides nucléiques, lipides membranaires et 

protéines). 

II.3. Production des radicaux libres 

La production de ces espèces oxydantes est une conséquence inévitable du 

métabolisme aérobie. En effet, l’organisme a besoin d’O2 pour produire de l’énergie au 

cours des réactions dites de respirations oxydatives. Cependant, une faible partie de 

l’oxygène échappe à sa réduction en eau, au niveau de la mitochondrie. Elle peut alors être 

à l’origine de la production de radicaux libres oxygénés (Priymenko, 2005 ; Hyardin, 

2008).  

Les autres sources de production de radicaux libres sont classées en deux 

catégories: 

- les sources endogènes : les radicaux libres sont des produits des réactions de l’organisme, 

- les sources exogènes : les êtres vivants sont exposés quotidiennement à des polluants 

(fumée de cigarette, rayons ultraviolets, radiations…) susceptibles d’être à l’origine de la 

production de radicaux libres, une fois dans l’organisme (Milane, 2004 ; Amzal, 2010). 

II.4. Rôles physiologiques des radicaux libres 

Les radicaux libres jouent un rôle essentiel dans le bon déroulement de la réaction 

immunitaire, la différenciation cellulaire. Ils peuvent agir en tant que « molécule-signal » 

et ainsi intervenir dans la communication intracellulaire et intercellulaire. Ils participent à 

l’expression de certains gènes et à leur régulation. Cela leur confère un rôle important dans 

les phénomènes de croissance et de mort cellulaire. Comme ils participent à la régulation 

des gènes et la dilatation capillaire, à la fécondation de l’ovule, au fonctionnement de 

certaines enzymes et neurones notamment ceux de la mémoire (Favier, 2003 ; Servais, 

2004 ; Priymenko,  2005). 
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II.5. Stress oxydant 

II.5.1. Définition 

Le stress oxydatif, appelé aussi stress oxydant, se défini comme étant le 

déséquilibre entre la génération des espèces réactives de l’oxygène et la capacité du corps à 

neutraliser et à réparer les dommages oxydatifs (Boyd et al., 2003 ; Favier, 2003 ; 

Angelos et al.,2005 ; Berger, 2006 ; Haleng, 2007). 

II.5.2. Conséquences du stress oxydant 

Des concentrations élevées en ERO peuvent être un important médiateur de 

dommages des structures cellulaires, des acides nucléiques, des lipides et des protéines 

(Valko et al., 2006 ; Haleng et al., 2007). 

Le stress oxydant sera la principale cause initiale de plusieurs maladies comme le 

cancer, syndrome de détresse respiratoire aigue, œdème pulmonaire, vieillissement 

accéléré…etc. Il est aussi l’un des facteurs potentialisant l'apparition des maladies 

plurifactorielles tel que le diabète, la maladie d'Alzheimer, les rhumatismes et les maladies 

cardiovasculaires (Favier, 2003). 

II.5.3. Défense contre le stress oxydant 

Pour se protéger des effets délétères des ERO, l’organisme dispose d’un ensemble 

complexe de défenses antioxydants. On distingue deux sources d’antioxydants : l’une est 

apportée par l’alimentation sous forme de fruits et légumes riches en vitamines C, E, 

caroténoïdes, ubiquinone, flavonoïdes, glutathion ou acide lipoïque, l’autre est endogène et 

se compose d’enzymes (superoxyde dismutase, glutathion peroxydase, catalase), de 

protéines (ferritine, transferrine, céruléoplasmine, albumine) et de systèmes de réparation 

des dommages oxydatifs comme les endonucléases. A cela s’ajoutent quelques 

oligoéléments comme le sélénium, le cuivre et le zinc qui sont des cofacteurs d’enzymes 

antioxydants (Haleng et al., 2007). 
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Chapitre III : Les antioxydants de la pêche 

III.1.  Vitamine E ou l’α-tocophérol 

La vitamine E est un antioxydant majeur liposoluble. C’est un composé amphiphile, 

capable de s’insérer dans les membranes cellulaires : globules rouges, cellules 

endothéliales, cellules musculaires, neurones (c’est le seul antioxydant du système nerveux 

central). Sa structure est représentée dans la figure 2. (Favier, 2003 ; Priymenko, 2005). 

 

Figure 2 : Structure chimique de l’ α-tocophérol : R1=R2=R3=CH3 (Laguerre et al., 

2007). 

C’est l’α-tocophérol qui est biologiquement le plus efficace. La vitamine E (α-

tocophérol) est un antioxydant majeur qui réagit avec les radicaux peroxyles des acides 

gras en empêchant la formation des nouveaux radicaux libres, ce qui arrête la réaction en 

chaîne ; comme les autres antioxydants phénoliques, il opère en cédant un atome 

d’hydrogène de son groupe hydroxyle au radical peroxyle du lipide (Haleng et al., 2007 ; 

Hyardin, 2008). 

La teneur de la pêche en α-tocophérol est de 960 μg / 100g de matière comestible 

(Souci et al., 1994). 

III.2. Vitamine C ou l’acide ascorbique 

La vitamine C ou acide ascorbique est une molécule hydrosoluble présente dans la 

plupart des fruits et légumes (non synthétisée par l’Homme). Elle est connue pour son 

action protectrice contre l’oxydation membranaire. Elle est capable de piéger très 

efficacement les anions superoxydes, le peroxyde d’hydrogène, l’hypochlorite, les radicaux 

hydroxyles, peroxydes et l’oxygène singulet (Priymenko, 2005 ; Valko et al., 2006 ; 

Haleng et al., 2007 ; Hyardin, 2008). 

La pêche est riche en vitamine C, sa teneur varie selon les différentes variétés, de 

3,6 à 12,6 mg / 100g de fruit (80 % chair + 15 % peau) avec une concentration plus élevée 

dans la peau (Gil et al., 2002 ; Lurie et Crisosto, 2005). 
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III.3. Caroténoïdes 

Le β-carotène (provitamine A) et les autres caroténoïdes présents dans de 

nombreux fruits et végétaux ont des propriétés antioxydantes. Étant lipophiles, ils 

pénètrent dans les lipoprotéines du plasma. Ils sont capables de bloquer l’apparition et le 

développement des radicaux libres, mais leur principale vertu est de supprimer l’oxygène 

singulet (l’énergie de l’oxygène singulet est utilisée pour convertir la forme trans du β-

carotène en forme cis, et inversement) (Hyardin, 2008).  

Les caroténoïdes sont un vaste ensemble de pigments naturels répandus dans les 

plantes. Ils sont responsables de la couleur jaune, orange et rouge de nombreux végétaux, 

où ils sont des accessoires de photosynthèse et fournissent une protection contre 

l’oxydation ; environ 600 d’entre eux ont été identifiés dans les légumes et fruits 

consommés par l’Homme (Dacosta, 2003 ; Haleng et al., 2007). Les structures de 

quelques xanthophylles et carotènes sont représentées dans la figure 3. 

 

Figure 3 : Structures de quelques xanthophylles et caroténes (Rodriguez-Amaya, 2001). 

Les caroténoïdes, grâce à leurs longues chaînes polyinsaturés (C40H56), sont de bons 

piégeurs de radicaux libres, mais leur pouvoir réducteur (antioxydant) est beaucoup moins 

évident puisqu’ils ne portent pas de groupements réducteurs et ne sont pas des donneurs 

d’électrons. (Haleng et al., 2007 ; Hydardin, 2008). 

La pêche est un fruit très riche en caroténoïdes (8 à 197 μg / 100 g de fruit : 80 % 

chair + 15 % peau). Les principaux caroténoïdes de la pêche sont le β-carotène, la β- 

cryptoxanthine à coté de l’α- carotène qui se trouvent en faibles quantités (Gil et al., 2002 ; 

Vizzotio et al., 2007). 
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III.4. Composés phénoliques 

Les composés phénoliques sont des substances présentes dans tous les végétaux et 

dans tous les organes de la plante, ils possèdent un noyau aromatique portant un ou 

plusieurs groupements hydroxyles (Naczk et Shahidi, 2003 ; Barboni, 2006 ; Sun et al., 

2011). 

Leur présence dans les tissus animaux est généralement due à l'ingestion d'aliments 

d'origine végétale (Naczk et Shahidi, 2003). 

Les composés phénoliques jouent un rôle essentiel dans la structure et la protection 

des plantes (Naczk et Shahidi, 2003 ; Stalikas, 2007). Ils offrent également, pour la santé 

humaine, une protection contre certaines maladies impliquant un stress oxydatif comme les 

cancers, les maladies cardiovasculaires et neurodégénératives (Sun et al., 2011). 

Le terme « composés phénoliques végétaux» englobe les phénols simples, les 

acides phénoliques, les coumarines, les flavonoïdes, les stilbènes, les tannins, les lignines 

et les lignanes (Stalikas, 2007). 

III.4.1. Acides phénoliques 

On distingue deux classes appartenant à cette sous-famille. Les dérivés d’acide 

benzoïque et les dérivés d’acide cinnamique. Les acides hydroxybenzoïques (C6-C1) sont 

à la base de structures complexes comme les tanins hydrolysables présents dans les 

mangues et les fruits rouges comme les fraises, les framboises ou encore les mûres 

(Manach et al., 2004). Les acides hydroxycinnamiques (C6-C3) sont plus abondants que 

les acides hydroxybenzoïques. Ils sont principalement composés d’acide p-coumarique, 

caféique, férulique et sinapique, les structures sont représentées dans la figure 4. (El 

Gharras, 2009). 

 

              Acides hydroxybenzïques                                   Acides hydroxycinnamiques 

Figure 4 : Structure des acides phénoliques (Laguerre et al., 2007). 
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Les acides phénoliques identifiés dans la pêche (peau et pulpe) sont représentés 

dans le tableau 3. 

Tableau 3 : Teneur de quelques acides phénoliques de la pêche en mg / Kg du fruit frais 

(Chang et al., 2000 ; Gorinstein et al., 2002). 

Composé Pêche épluchée Peau 

Acide férulique 41,2 47,8 

Acide p-Coumarique 112,1 151,3 

Acide caféique 702,3 878,3 

Acide neochlorogénique 11,5-78,3 22,5-80,9 

Acide chlorogénique 34,9-86,1 164,4-470,5 

III.4.2. Flavonoïdes 

Le nom flavonoïde proviendrait du terme flavedo désignant la couche externe des 

écorces d'orange, cependant d'autres auteurs supposaient que le terme flavonoïde a été 

plutôt prêté du flavus ; (flavus=jaune) (Karaali et al., 2004 ; Maleśev et Kuntić, 2007). 

Les flavonoïdes sont des molécules polysubstituées ubiquitaires chez les plantes, formés à 

partir des acides aminés aromatiques phénylalanine, tyrosine et du malonate. La structure 

de base des flavonoïdes est le noyau flavane, qui se compose de 15 atomes de carbone 

disposés en trois cycles (C6-C3-C6) qui sont nommés cycle A, cycle B et cycle C (figure 

5) (Stalikas, 2007). 

 

Figure 5 : Squelette de base des flavonoïdes (Ghedira, 2005). 

Les flavonoïdes sont capables de piéger les radicaux libres en formant des radicaux 

flavoxyles moins réactifs, cette capacité peut être expliquée par leur propriété de donation 

d'un atome d'hydrogène à partir de leur groupement hydroxyle (Amić et al., 2003). 

Les flavonoïdes se répartissent en plusieurs classes de molécules, dont les plus 

importantes sont les flavones, les flavonols, les flavanones, les dihydroflavonols, les 
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isoflavones, les flavanols et les anthocyanidines, les structures de quelques classe des 

flavonoïdes sont représentées dans la figure 6  (Pietta, 2000 ; Gramza et Korczak, 2005). 

Figure 6 : Structures des principales classes de flavonoïdes (Robards et Antolovich, 

1997). 

III.4.2.1. Flavonols 

Les flavonols sont les flavonoïdes les plus abondants dans l’alimentation. Les 

composés les plus représentatifs de cette famille sont le kaempferol et la quercétine. Cette 

dernière est connue pour posséder un très fort pouvoir antioxydant en raison de sa structure 

chimique favorable au piégeage des radicaux libres. A des concentrations de l’ordre de 15 

à 30 mg/kg de matière fraîche, on les rencontre dans l’oignon, les brocolis, les poireaux et 

les myrtilles. La glycosylation avec un glucose ou un rhamnose est très fréquente (Manach 

et al., 2004). Les fruits contiennent généralement entre cinq et dix formes glycosylées 

différentes du même flavonol (Benbrook, 2005). 

Les flavonols identifiés dans les pêches sont : la quercetine-3-rutinoside (qu-3-rut), 

la quercetine-3-glucoside (qu-3-GLC), la rutine et l’isoquercetine, retrouvés 

principalement dans la peau (Chang et al., 2000 ; Tomẚs-Barberẚn et al., 2001). 

III.4.2.2. Anthocyanines 

Les anthocyanines sont des pigments solubles extrêmement répandus dans la 

nature, responsable de la coloration bleue, violette, rouge et parfois même orange de 

nombreux fruits et légumes (Linden et Lorient, 1994). Ce sont des glycosides 

polyhydroxylés et polyméthoxylés, dérivés du cation 2-phenyl benzo pyrylium ou 

flavylium (voir figure 7). Elles se différencient par le nombre de groupements hydroxyles 

dans la molécule, la nature, le nombre et la position des glucides liés à la molécule et la 
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nature et le nombre d’acides aliphatiques ou aromatiques liés aux sucres dans la molécule 

(Galvano et al., 2004 ; Wu et al., 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 7: Structure et classification des principales anthocyanines (Mazza, 2007). 

III.4.3.Tannins 

Le terme « tannin » a été utilisé à l'origine pour décrire des substances végétales 

capables de transformer des peaux d’animaux en cuirs (Bennick, 2002; Koivikko, 2008; 

Rahim et Kassim, 2008). Aujourd'hui, le terme est largement utilisé pour décrire un sous-

 : groupe de composés phénoliques qui sont produits sous forme de métabolites 

secondaires, par une multitude d'espèces végétales. Leur PM est de plus de 500 Daltons, ils 

sont solubles dans l'eau avec la capacité de précipiter les protéines (Bennick, 2002; 

Koivikko et al., 2005; Koivikko, 2008). Les tannins sont classés selon leur structure en 

deux groupes majeurs : les tannins hydrolysables et les tannins condensés (Özacar et al., 

2004). 

Une étude sur les pêches a montré que le catéchine, l’epicatéchine, et le 

procyanidine B1 sont les principaux flavan-3-ols de la pêche. De plus, d’autres dimers de 

procyanidines ont été identifiés (tableau 4) (Tomẚs-Barberẚn et al., 2001). 

Tableau 4 : Teneur de quelques flavan-3-ols dans la peau et la pulpe de la pêche (mg/kg 

du poids frais) (Tomẚs-Barberẚn et al., 2001). 

    Composé 

 

Partie 

Catéchine Epicatéchine Procyanidine Autres Total 

Peau 93,4 - 316,6 43,0 - 108,6 112,7 - 469,1 42,2 - 250,9 93,5 - 744,5 

Pulpe 33,7 - 189,5 9,5 - 44,1 35,5 - 333,4 0,0 - 107,3 13,6 - 336,1 

 

Anthocyanine R1 R2 

Delphinidine 

Cyanidine 

Petunidine 

Peonidine 

Malvidine 

Pelargonine 

OH 

OH 

OCH3 

OCH3 

OCH3 

H 

OH 

H 

OH 

H 

OCH3 

H 
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III.4.4. Propriétés biologiques des composés phénoliques 

Les polyphénols ont une multitude d’activités biologiques dépendant de leurs 

structures chimiques. Ils constituent une importante famille d’antioxydants dans les 

plantes, les fruits et les légumes puisqu’elles comprennent plus de 6000 molécules. 

(Lhuilier, 2007, Maamri, 2008). 

Les différentes propriétés biologiques des composés phénoliques sont représentées 

dans le tableau 5. 

Tableau 5 : Activités biologiques de quelques composés phénoliques (Mohammedi, 

2011). 

Composés phénoliques Activité biologique 

Acide Phénolique 
Acide cafeique 

Acide Salicylique 

Antibactérienne 

antifongique, antioxydante. 

Flavonoïdes 

Lutéoléine 

Catéchine 

Hespéridine 

Quercétine 

Naringénine 

antitumorale, anticarcinogène, 

anti -inflammatoire, antioxydante, 

antiallergique, antiulcéreuse, antivirale, 

antimicrobienne, hypotenseur diurétique. 

Tanins 
Tanin gallique 

Proanthocyanidine 

effet stabilisant sur le collagène, 

antioxydant, antidiarrheique, effet 

antiseptique, effet vasoconstricteur. 

III.4.5. Applications industrielles des polyphénols 

De telles propriétés ont donc été exploitées et trouvent des applications dans de 

nombreux domaines industriels : en agroalimentaire, en cosmétique et dans l’industrie 

pharmaceutique. Grâce aux propriétés antimicrobiennes de certains polyphénols comme les 

tanins, il est désormais possible de développer des conservateurs alimentaires et de 

nouvelles thérapies dans de nombreuses maladies infectieuses en considérant la résistance 

microbienne face à certains traitements antibiotiques (Daglia, 2012).  

La capacité antioxydante des polyphénols est utilisée dans l’alimentation pour lutter 

contre la peroxydation lipidique et ainsi permettre une meilleure stabilisation des denrées 

alimentaires. Ils sont également préconisés pour améliorer la stabilité des pigments de jus 

colorés (comme le jus de betterave), d’aromes alimentaires et rentrent dans la composition 

de produits pharmaceutiques pour des utilisations par voie orale et des cosmétiques pour 

des applications locales (Moure et al., 2001).  



 

Partie 
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méthodes 
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I. Matériel et méthodes 

I.1. Échantillonnage et préparation des extraits 

Cette étude s’est portée sur six variétés de pêche. Les échantillons de pêche (fournis 

par Mr. MOKRANI A., enseignant-chercheur au département des sciences alimentaires)   

étaient sous forme de poudre (lyophilisés).  

L’extraction consiste à extraire le maximum de composés polyphénoliques 

contenus dans les fruits de pêche lyophilisés en utilisant l’eau distillée comme solvant 

d’extraction (extraction solide/liquide). Ainsi, une prise d’essai de la poudre de fruit de 

pêche (1g) est mise en contact avec 30 ml de solvant d’extraction (ED). Le mélange est 

soumis à une agitation magnétique pendant 3h. Après 3h d’agitation à l’abri de la lumière, 

les extraits sont centrifugés à 5000 rpm/20 min, puis filtrés.  Les extraits ainsi obtenus sont 

congelés à -22°C jusqu’à analyse. Ces extraits ont servi pour le dosage des polyphénols 

totaux (PT), des flavonoïdes totaux (FT), flavonols, anthocyanines et mesure de l’activité 

antioxydante (activité antiradicalaire et pouvoir réducteur).  

I.2. Dosages des antioxydants 

I.2.1. Polyphénols totaux  

Le principe de cette méthode est basé sur la réduction en milieu alcalin de l’acide 

phosphotungstique (H3PW12O40) et phosphomolybdique (H3PMoO12O40) du réactif du 

Folin- Ciocalteu en un mélange d’oxydes bleus de tungstène (W8O23) et de molybdène 

(Mo8O28) lors de l’oxydation des polyphénols. La couleur bleue obtenue est 

proportionnelle au taux de composés phénoliques contenus dans l’extrait (Ribéreau-

Gayon et al., 1982). 

1 ml de réactif de Folin (dilué 10 fois) est ajouté à 200 μl d’extrait. Après 4 min, 

800 μl d’une solution de carbonate de sodium (Na2CO3, 7,5%) sont additionnés au milieu 

réactionnel. Après 30 min d’incubation à température ambiante, l’absorbance est mesurée à 

765 nm. La concentration en polyphénols totaux est calculée à partir de l’équation de 

régression de la gamme d’étalonnage établie avec l’acide gallique et est exprimée en mg 

équivalent d’acide gallique par 100 g de matière sèche (mg EAG/100g MS) (Talbi et al., 

2015).  

I.2.2. Flavonoïdes totaux 

Les flavonoïdes possèdent un groupement hydroxyle (OH) libre en position 5 qui 

est susceptible de donner avec le groupement CO, un complexe coloré avec le chlorure 

d’aluminium. Les flavonoïdes forment des complexes jaunâtres par chélation des métaux 
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(fer et aluminium). Ceci traduit le fait que le métal (Al) perd deux électrons pour s’unir à 

deux atomes d'oxygène de la molécule phénolique agissant comme donneur d’électrons 

(Ribéreau-Gayon et al., 1982). 

Un volume de 1 ml d’extrait est additionné d’un même volume d’une solution 

d’AlCl3 (2% dans le méthanol). Après 1h de réaction, l’absorbance est lue à 420 nm. La 

concentration en flavonoïdes est calculée à partir d’une gamme d’étalonnage établie avec 

la quercétine et est exprimée en milligramme d’équivalent de quercétine par 100 gramme 

d’MS (mg EQ/100 g MS). (Talbi et al., 2015). 
 

I.2.3. Extraction et dosage des Flavonols et anthocyanines 

Les teneurs en flavonols et anthocyanines ont été déterminées selon le procédé 

analytique rapporté par Mélo et al. (2006). 0,25 g de poudre de pêche sont placés dans 10 

ml d’éthanol acidifié à l'HCl (8,5: 1,5 V/V). L'ensemble est laissé à l’obscurité à 4°C toute 

la nuit puis filtré dans des tubes à essais couverts de papier d’aluminium. L’absorbance est 

mesurée à 535 et à 700 nm pour les anthocyanines et à 360 nm pour les flavonols. Les 

teneurs en anthocyanines ont été déterminées à partir d’une courbe d’étalonnage réalisée 

avec la malvidine 3-glucoside et sont exprimées en mg équivalent de malvidine 3-

glucoside par 100g de matière sèche (mg EM/100 g MS). Les teneurs en flavonols quant à 

eux ont été déterminées à partir d’une courbe d’étalonnage réalisée avec la quercétine et 

sont exprimées en mg équivalent de quercétine par 100g de matière sèche (mg EQ/100 g 

MS). 
 

I.2.4. Extraction et dosage des caroténoïdes 

Les caroténoïdes sont des substances liposolubles. Ils se dissolvent dans les 

solvants organiques tels que l'acétone, l'alcool, l'éther éthylique et le chloroforme 

(Rodriguez- Amaya, 2001). Pour l’extraction des caroténoïdes deux phases ont été 

utilisées : une phase apolaire (hexanique) qui permet de récupérer les caroténoïdes et une 

phase polaire (éthanol / acétone) pour l’élimination des composés hydrophiles tels que les 

polyphénols, les flavonoïdes et les sucres. 

Les caroténoïdes ont été extrais selon la méthode de Sass-Kiss et al. (2005) : 0,25 g 

d’échantillon ont été extrait à l’obscurité avec 10 ml de mélange hexane : acétone : éthanol 

(2 : 1 : 1). Le mélange est laissé sous agitation magnétique pendant 1h à l’abri de la 

lumière, puis centrifugé à 5000 rpm/5min. La phase hexanique (contenant les caroténoïdes) 

est récupérée et son absorbance est mesurée à 430 nm. 
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Les concentrations en caroténoïdes sont déterminées en se référant à la courbe 

d’étalonnage réalisée avec le β-carotène. Les résultats sont exprimés en mg équivalent de 

β-carotène par 100 g de matière sèche (mg EβC/100g MS). 

I.3. Activités antioxydantes 

I.3.1. Pouvoir réducteur 

L’analyse du pouvoir réducteur d’un antioxydant consiste à mesurer sa capacité à 

réduire le fer ferrique (Fe
3+

) en fer ferreux (Fe
2+

) (Bijoy et al., 2008). La forme réduite de 

ce complexe donne une couleur verte qui est proportionnelle aux concentrations des 

antioxydants présents dans l’extrait (Özturk et al., 2007). 

Le pouvoir réducteur est estimé selon la méthode décrite par Yildrim et al. (2001). 

Un volume de 1 ml d’extrait est additionné de 2,5 ml de tampon phosphate (0,2 M, pH 6,6) 

et de 2,5 ml de ferricyanure de potassium (1%). Après agitation, l’ensemble est incubé à 

50°C pendant 20 min, puis 2,5 ml de trichloracétique (TCA 10 %) sont ajoutés. Un volume 

de 2,5 ml est prélevé de ce mélange et dilué dans 2,5 ml d’eau distillée puis 0,5 ml de 

chlorure ferrique (0,1 %) sont additionnés. L’absorbance est mesurée à 700 nm. 

Le pouvoir réducteur est déterminé en se référant à la courbe d’étalonnage préparée 

avec l’acide ascorbique. Les résultats sont exprimés en mg équivalent d’acide ascorbique 

par 100 g de matière sèche (mg EAA/100g MS). 

I.3.2. Activité antiradicalaire envers le radical DPPH 

Le DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) est un radical libre, stable ou accepteur 

d’hydrogène de couleur violet intense (Cavar et al., 2009). Ce radical perd sa coloration 

native quand il se lie avec des substances antioxydantes (AH) qui lui transfèrent des 

électrons ou des protons. La forme réduite du DPPH confère à la solution une couleur 

jaune (Kim et coll, 2003). Le virage vers cette coloration et l’intensité de la décoloration 

découle de la nature, de la concentration et de la puissance des principes actifs présents 

(kroyer, 2003 ; Es Safi et al., 2007). La réaction peut se résumer de la façon suivante : 

 

                           

 

L’activité antiradicalaire envers le radical DPPH est mesurée selon la méthode de 

Liviu et al. (2009). Un volume de 100 μl d’extrait est mélangé avec 900 μl de la solution 

DPPH (0,04 mg/ ml préparée dans du methanol). Parallèlement, un contrôle négatif est 

préparé en mélangeant 100 μl d’ED avec 900μl de la solution méthanolique de DPPH (Abs 

DPPH. + (AH) n                     DPPH-H+ (A.) n 



Partie pratique                                                                   Matériel et méthodes 

 
18 

contrôle). Après 20 min d’incubation à température ambiante, l’absorbance est mesurée à 

517 nm. 

L’activité antiradicalaire est déterminée en se référant à la courbe d’étalonnage 

préparée avec l’acide gallique. Les résultats sont exprimés en mg équivalent d’acide 

gallique par 100 g de matière sèche (mg EAG/100g MS). 

I.4. Analyse statistique 

Toutes les données représentent la moyenne de trois essais (au minimum). 

L’analyse statistique des résultats est effectuée avec l’application de l’analyse de la 

variance (ANOVA) avec le logiciel STATISTICA 5.5 et la comparaison des données est 

prise à la probabilité P < 0,05. 
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II. Résultats et discussions 

II.1. Composés phénoliques 

II.1.1. Polyphénols totaux 

Les résultats de dosage des polyphénols totaux (PT) des différents extraits, réalisé 

selon la méthode utilisant le réactif de Folin-Ciocalteu, sont présentés dans la figure 

suivante : 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 8 : Teneurs en polyphénols totaux des variétés de pêche. 

Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents 

Les résultats du dosage des PT montrent clairement que la quantité des polyphénols 

est élevée dans l’extrait de la variété V5 avec une valeur de 232,49 mg/100g  MS, suivie 

par les extraits V1, V6 et V3 avec des valeurs de 131,41, 131,20 et 128,12 mg/100g MS, 

respectivement. Enfin, les extraits des variétés V2 et V4 possèdent les teneurs les plus 

faibles en PT avec des valeurs non significativement différentes (p<0.05) de 97,98 et  

97,49 mg/100g MS, respectivement.  

Des études antérieures réalisées sur la pêche (fruit entier) rapportées par Los et al. 

(2000), ils sont trouvés (≈160 à 300 mg EAG/100 g MF), Kim et al. (2003) (≈125 à 372,6 

mg EAG/100 g MF) et Cevallos-Casals et al. (2006) (≈100 à 449 mg EAG/100g MF). 

Cependant, Leontowicz et al. (2002) ont montré que la peau de pêche est plus riche en PT 

(480 mg/100g MF) que la pulpe (230 mg/100g MF). D’autres travaux ont également 

montré que les PT de la pêche sont beaucoup plus concentrés dans la peau que dans la 

pulpe (Tomẚs-Barberẚn et al., 2001 ; Gil et al., 2002 ; Cevallos-Casals et al., 2006). 

Une étude réalisée sur quatre variétés de pêche tunisiennes a montré que la teneur 

en composés phénoliques de la pêche dépendait non seulement de la variété mais aussi du 
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stade de maturation. Ils ont rapporté des teneurs allant de 6,26 à 36,4 mg EAG/g MF et que 

les fruits moins murs étaient les plus riches en composé phénolique (Belhadj et al., 2016). 

La quantité des composés phénoliques des fruits dépend essentiellement de leur 

origine (Ebrahimzadeh et al., 2008), la variété, la saison de culture, la saison de récolte, 

les conditions climatiques et environnementales, la localisation géographique, les 

différentes maladies qui peuvent affecter la plante, la maturité de la plante et la durée de 

conservation (Falleh et al., 2008 ; Amaral et al., 2010). 

D’autre part, les différences dans les teneurs en PT peuvent résulter de la faible 

spécificité du réactif de Folin-Ciocalteu qui est l'inconvénient majeur de ce dosage 

colorimétrique. Le réactif est extrêmement sensible à la réduction de tous les groupements 

hydroxyle pas seulement ceux des composes phénoliques mais également ceux de certains 

sucres, protéines,...etc. (Vuorela, 2005 ; Gomez- Caravaca et al., 2006). Le dosage par ce 

réactif donne donc une évaluation brute. Il n'est pas spécifique aux polyphénols mais 

beaucoup de composés peuvent réagir avec le réactif donnant un taux phénolique apparent 

élève (Tawaha et al., 2007). 

Les substances moins polaires (dérivés d’acides phénoliques) ne sont pas isolées 

quantitativement en utilisant l’eau pure comme solvant d’extraction (Cazes, 2005). Selon 

(Chirinos et al., 2007), l’extraction par l’eau pure mène à un extrait ayant une teneur 

élevée en impuretés (acides organiques, glucides, protéines solubles) qui peuvent interférer 

dans le dosage des composés phénoliques. L’utilisation de l’eau en combinaison avec des 

solvants organiques contribue à la création d’un milieu modérément polaire qui assure 

l’extraction des composés phénoliques (Lapornic et al., 2005 ; Liyana-Pathirana et 

Shahidi, 2005). 

Selon Naczk et Shahidi, (2004), la solubilité des composés phénoliques est 

influencée par le type de solvant utilisé et le degré de leurs polymérisations. Chew et al. 

(2011) ont montré que l’extraction des PT à partir des matières végétales est influencée par 

leur solubilité dans les solvants d'extraction dont le principe général est «Like dissolves 

Like », ce qui signifie que les solvants n’extraient que les composés phytochimiques de 

polarité similaire. 

 

 

 

 

 



Partie pratique                                                               Résultats et discussion 
 

 
21 

II.1.2. Flavonoïdes 

Le dosage des flavonoïdes totaux (FT) a été réalisé selon la méthode au trichlorure 

d’aluminium (AlCl3). Les résultats sont représentés dans la figure 9 : la teneur en FT est 

exprimée en milligramme équivalent de quercétine par 100 gramme MS (mg EQ/100 g 

MS).  

 

Figure 9: Teneurs en flavonoïdes des variétés de pêche. 

Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents 

Les résultats indiquent que l’extrait de la variété V5, comparé aux autres extraits, 

présente la teneur la plus élevée en FT qui est de 51,2 mg EQ/100g MS, suivie par les 

extraits des variétés V4, V6 avec des valeurs très proches de 37,69 et 37,36 mg/100g MS, 

respectivement. Les extraits V2, V1 et V3 étaient les variétés les plus faibles en FT avec 

des valeurs de 34,09, 33,88 et de 33,47 mg/100g MS, respectivement.  

II.1.3 Flavonols 

Le taux des flavonols des extraits de nos variétés de pêche sont représentés sur 

l’histogramme de la figure 10. 
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Figure 10 : Teneurs en flavonoles des variétés de pêche. 

Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents 

La teneur la plus élevée en flavonols a été notée pour la variété V5 avec une valeur 

de 59,41 mg/100g MS suivie par les extraits V4 et V1 avec des valeurs de 40,90 et 39,55 

mg/100g MS respectivement. Alors que les teneurs les plus faibles sont celles des extraits 

V2, V3 et V6 avec des teneurs assez proches de 34,30, 32,99, 31,22 mg/100g MS 

respectivement.   

Tomẚs-Barberẚn et al. (2001) ont noté que les flavonols de la pêche sont 

principalement localisés dans la peau. Les principaux flavonols identifiés par analyse 

chromatographique (HPLC) sont la quercetine-3-galactose, quercetine-3-glucoside et 

quercetine-3- rutinooside avec des teneurs de 22,2-52 mg /100 g MF (la peau) et de 4,8-

11,5 mg/100 MF (la pulpe).   

II.2. Anthocyanines 

Les concentrations en anthocyanines des extraits de variétés de pêche sont 

représentées dans la figure 11. 
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Figure 11 : Teneurs en anthocyanines des variétés de pêche. 

                Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents 

Ces résultats montrent que les teneurs en anthocyanines sont significativement 

différentes. L’extrait de la variété V4 présente la teneur la plus élevée avec une valeur de 

60,10 mg/100 g MS suivie par les variétés V 5 (47,29 mg/100g MS) et V3 (38,87 mg/ 100g 

MS). Les autres variétés (V1et V2), elles étaient les variétés les plus faibles en 

anthocyanines avec des valeurs de 20,29 et de 2,38 mg/100g MS, respectivement. Tandis 

que pour la variété V6, les anthocyanines n’ont pas été détectée. 

La teneur de la pêche en anthocyanines est variable en fonction de sa couleur, elle 

est de 1,5 à 266,2 mg de cyanidine-3-glucoside/100 g de fruit frais. Les principaux 

anthocyanines identifiées dans la pêche sont la cyanidine-3-glucoside (cy 3-glc) et la 

cyanidine-3-rutinooside (cy 3-rut). D’autres anthocyanines ont été retrouvés telles que la 

cyanidine-3-acétyl glucoside, la cyanidine-3-galactoside (petites quantités), la peonidine-3-

glucoside (1,1 à 1,2 mg/100 g), et des derivés peonidiniques (1,9 à 11,5 mg/100 g) 

(Tomẚs-Barberẚn et al., 2001 ; Cevallos- Casals et al., 2006 ; Vizzotio et al., 2007). 

Cevallos- Casals et al. (2006), ont également démontré que la teneur en 

anthocyanines de la fraction entière de la pêche varie de 6 à 37 mg/100 g MF. Cependant, 

l’épicarpe de la pêche qui ne représente que 8 % du poids total du fruit contient une 

concentration plus élevée en anthocyanines que le mésocarpe. 

Vizzotto et al. qui ont dosé les anthocyanines dans une vingtaine de variétés de 

pêche américaines ont noté que les pêches à chair rouge étaient beaucoup plus riches en 
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anthocyanines (45 à 266 mg EC3G/100g de fruit) que les variétés à chair jaune ou blanche 

(2 à 7 mg EC3G/100g) (Vizzotto et al., 2006;  Vizzotto et al., 2007).  

Cevallos-Casals et al. ont rapporté des teneurs en anthocyanines allant de 6 à 37 

mg EC3G/100 g MF dans huit variétés de pêches américaines (Cevallos-Casals et al., 

2006). Cantin et al. quant à eux ont noté des teneurs allant de 0,1 à 26,7 mg EC3G/Kg MF 

dans 19 variétés de pêche et de nectarines cultivées en Espagne (Cantin et al., 2009). 

Tomẚs-Barberẚn et al. (2001), ont montré que la teneur en en anthocyanines, 

représentée principalement par la cyanidine-3-glucoside et la cyanidine-3- rutinooside 

(déterminée par analyse chromatographique HPLC), est de 0,66-33,66 mg /100 g MF 

(peau) et de 0,05-0,87 mg /100 MF (pulpe). 

II.3. Caroténoïdes 

Les concentrations en caroténoïdes des six variétés de pêche sont significativement 

différentes, elles sont représentées sur l’histogramme de la figure 12. 

 

Figure 12 : Teneurs en caroténoïdes des variétés de pêche. 

Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents 

Ces résultats montrent que l'extrait de la variété V6 présente la teneur la plus élevée 

en caroténoïdes avec une valeur de 2,1 mg/100 g MS suivie par les variétés V5 (1,50 mg/ 

100g MS) et V4 (1,40 mg/ 100g MS). Les extraits V1, V2 et V3 étaient les variétés les plus 

faibles en caroténoïdes avec des valeurs proches de 0,98, 0,77 et de 0,54 mg/100g MS, 

respectivement.  

Gil et al. (2002) ont noté que les teneurs en caroténoïdes varient selon la partie du 

fruit étudié de 8 μg/100 g (pulpe) à 197 μg/100 g (pulpe). Vizzoto et al. (2007) ont obtenu 

une teneur en caroténoïdes totale de 2,8 mg/100g MF pour le fruit entier. Vizzotto et al. ( 
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2006), qui ont dosé les caroténoïdes dans 22 variétés de pêche américaines, ont noté que 

les pêches à chair jaune étaient beaucoup plus riches an caroténoïdes (2 à 3 mg/100 g), 

cinq fois plus riches que les variétés blanches et rouges. Gil et al. ( 2002) ont également 

démontré que la teneur en caroténoïdes de la pêche dépendait de la variété (couleur de la 

chair) et ont rapporté des valeurs de 8 à 17 µg/100g de fruit (pêches à chair blanche) et de 

95 à 197 µg/100 g de fruit (pêches à chair jaune). Di Vaio et al. ( 2008) ont noté des 

valeurs moyennes en caroténoïdes totaux de 94,169 µg/100 g MF dans sept variétés de 

pêches italiennes. Legua et al. ( 2011) ont noté que les pelures de pêche sont 5 à 20 fois 

plus riches en caroténoïdes (0,21 à 1,4 mg/100g) que la pulpe (33 à 80 µg/100g). Belhadj 

et al. (2016) ont montré que la teneur en caroténoïdes de la pêche dépendait non seulement 

de la variété mais aussi du stade de maturation. Ils ont rapporté des teneurs allant de 56,93 

à 523,92 EβC/g MF dans quatre variétés de pêche tunisiennes. Les fruits plus murs étaient 

les plus riches en caroténoïdes.   

Les teneurs en caroténoïdes diffèrent d’un auteur à un autre. Cela est probablement 

dû à différents facteurs comme la complexité de ces composés, la variété, le type et la 

concentration du solvant, la différence de la période et la région de récolte. La teneur en 

caroténoïdes varie nettement sous l’influence de plusieurs facteurs tels que la teneur en 

eau, le degré de maturité à la récolte, les effets climatiques,…etc (Kimura et Rodriguez- 

Amaya, 2003 ; Kalt, 2005 ; Sun et Temelli, 2006).  

II.4. Activités antioxydantes 

II.4.1. Pouvoir réducteur 

L’acide ascorbique a été utilisée comme un antioxydant de référence, la 

détermination du pouvoir réducteur est exprimée en millgramme équivalent d’acide 

ascorbique par 100 gramme de MS (mg EQ/100g MS). Les résultats sont représentés sur 

l’histogramme de la figure 13.  
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Figure 13 : Teneurs en pouvoir réducteur des variétés de pêche. 

Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents 

Les résultats obtenus illustrés par la figure 13 montrent que la capacité de réduire le 

fer ferrique Fe
+
3 en fer ferreux Fe

+2
 est significativement différente entre les variétés de 

pêche. Elle est plus élevée pour l’extrait de la variété V5 avec une valeur de 145,27 

mg/100g MS. Pour les autres variétés, elles présentent un potentiel réducteur plus faible 

comparativement avec l’extrait V5. Ceci pourrait être du à la richesse de l’extrait V5 en 

polyphénols et en flavonoïdes qui sont considérés comme les principaux donneurs 

d’électrons (Le et al., 2007). Cependant, la nature et la concentration en antioxydants 

peuvent moduler l’intensité du pouvoir réducteur ainsi intervient la position et le nombre 

de groupements hydroxyles. 

II.4.2. Activité antiradicalaire envers le radical DPPH 

L’efficacité d’un antioxydant peut être définie comme sa capacité à piéger les 

radicaux libres donc à arrêter la propagation de la réaction en chaine. Afin d’évaluer cette 

efficacité, on a utilisé la méthode au DPPH (diphényl-picrylhydrazyl). Le degré de 

décoloration de ce réactif indique le potentiel piégeur des antioxydants présents dans les 

extraits (Molyneuxe, 2004). 

Les résultats de notre étude sont souvent portés par rapport à un antioxydant de 

référence, comme l’acide gallique à partir d’une courbe d’étalonnage. Les résultats de 

l'activité antiradicalire avers le radical DPPH de nos variétés de pêche sont résumés sur la 

figure 14. 
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Figure 14 : Activité antiradicalaire envers le DPPH des variétés de pêche. 

Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents 

Les valeurs du piégeage du radical DPPH varient selon l’ordre suivant : extrait V2 

(9,19 mg/100g MS) < V4 (10,73 mg/100g MS) < V3 (11,49 mg/100g MS) < V6 (12,11 

mg/100g MS) < V1 (12,72 mg/100g MS) et enfin l’extrait V5 étant la variété la plus active 

avec une valeur de 16,12 mg/100g MS. 

Nabavie et al. (2012) ont trouvé que le pourcentage de piégeage du radical DPPH 

montre la capacité de l’extrait, à une concentration donnée, de réduire ou non les radicaux 

et dans beaucoup de cas, l’augmentation de la concentration en antioxydants amène 

l’augmentation de ces indices relatifs. Selon Turkmen et al. (2007), le radical libre DPPH 

permet l’estimation de l’activité antioxydante des extraits préparés. C’est un radical 

synthétique de couleur violette qui vire vers le jaune quand il est capté par les antioxydants 

contenus dans les extraits testés. L’intensité de la couleur jaune reflète la capacité 

antiradicalaire de la molécule et dépend de la nature, de la concentration et de la puissance 

de cette molécule. Donc les polyphénols semblent être des donateurs efficaces d'hydrogène 

au radical DPPH en raison de leur structure chimique. 

Gil et al. (2002) ont enregistré des activités antiradicalaires de 313-1789 mg/kg et 

de 93-1006 mg/kg dans la peau et la pulpe de pêche, respectivement. Plusieurs études ont 

montré que la pêche présente une activité antiradicalaire élevée : 437-13 505 μg équivalent 

trolox/ poids frais (Vizzotto et al., 2007), 440-1784 μg équivalent trolox/poids frais 

(Cevallos- Cassals et al., 2006). 
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L’activité antioxydante dépend essentiellement du nombre des groupements 

hydroxyles, leur position, et les radicaux liés au squelette moléculaire. 

II.5. Corrélations entre l’activité antioxydante et les teneurs en 

antioxydants 

Afin d’évaluer la relation entre les différentes classes polyphénoliques et leurs 

contributions à l’efficacité antioxydante des extraits des variétés de pêche, une analyse de 

régression linéaire a été réalisée pour toutes les classes déterminées. 

Dans la présente étude, les polyphénols totaux, les flavonoïdes, les flavonols et les 

anthocyanines semblent contribuer d’une façon significative à l’activité antioxydante 

(activité antiradicalaire et pouvoir réducteur) du fruit de pêche. 

De bonnes corrélations positives ont été observées entre l’activité antioxydante 

(pouvoir réducteur et activité antiradicalire) les teneurs en polyphénols totaux, flavonoïdes, 

flavonols et en anthocyanines (Tableau 6). 

Tableau 6 : Coefficients de corrélations entre les PT, FT, flavonols et les anthocyanines et 

l’activité antioxydante (DPPH et PR). 

Les composés / activité Coefficient de corrélation (r) 

Polyphénols - DPPH 0.93 

Polyphénols - PR 0,89 

Flavonoïdes - DPPH 0,42 

Flavonoïdes - PR 0,63 

Flavonols - DPPH 0,76 

Flavonols - PR 0,84 

Anthocyanines - DPPH 0,3 

Anthocyanines - PR 0,53 

Les courbes de corrélations sont représentées dans l’annexe 2. 
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Conclusion 

Ce travail nous a permis en premier lieu d’apprendre les techniques analytiques en 

passant de l’extraction des polyphénols aux différentes méthode de dosage de base dans 

l’étude des composés bioactifs contenus dans le fruit de pêche. Cette étude nous a permis 

de quantifier les composés phénoliques en utilisant les techniques universelles appropriées 

et l’évaluation de la capacité antioxydante (pouvoir réducteur et activité anti-radicalaire)  

du fruit de la pêche et d’étudier l’effet de la variété sur ces différents paramètres. 

L’évaluation du contenu phénolique total en adoptant a été estimée selon la 

méthode de Folin-Ciocalteu tandis que la teneur en flavonoïdes totaux a été évaluée par la 

méthode au chlorure d’aluminium. Ces dosages nous ont permis d’obtenir les résultats 

suivants : la teneur en polyphénols totaux est plus élevée pour l’extrait V5 avec une valeur 

de 232,49 mg/100g MS. Alors que la teneur en flavonoïdes était élevée pour la même 

variété avec une valeur de 51,2 mg /100g MS. La teneur la plus élevée a été notée pour les 

flavonols c’est extrait V5 avec une valeur de 59,41mg/100g MS. 

Pour les teneurs en  caroténoïdes des six variétés de pêche, l'extrait V6 présente la 

teneur la plus élevée  avec une valeur de 2,1 mg/ 100g MS. Tandis que, les anthocyanines 

sont plus élevé pour l’extrait V4 avec une valeur de 60,10 mg/ 100 g MS. 

Les résultats obtenus renforcent notre hypothèse de départ selon laquelle ce fruit de 

pêche habituellement consommé par les populations locales pourrait s’avérer bénéfique 

pour leur santé de par la présence de molécules bioactives tels que les polyphénols.  

Le potentiel antiradicalaire des variétés de pêche a été déterminé par la méthode de 

DPPH dont les résultats montrent que l’extrait de la variété V5 possède la meilleure 

activité avec une valeur de 16,12 mg/ 100g MS, et même la mesure du pouvoir réducteur 

montre que la capacité de réduire le fer ferrique Fe
+
3 en fer ferreux Fe

+2
 est plus 

importante pour la variété V5 avec une valeur de 145,27 mg/100g MS.  

De bonnes corrélations positives ont été obtenues entre les teneures en polyphénols 

totaux, flavonoïdes totaux, flavonols, anthocyanines et l’activité antioxydante (activité 

antiradicalaire et pouvoir réducteur). On pourrait ainsi en déduire que les composés 

phénoliques contenus dans la pêche sont les principaux contributeurs à l’activité 

antioxydante de ce fruit.  

Dans cette étude, nous avons pu démontrer que le fruit de pêche contient des 

molécules qui sont considérées comme des agents antioxydants de première classe et 

pourraient être utilisées comme ingrédients dans les industries alimentaires et/ou pour des 
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applications thérapeutiques et pharmaceutiques, sachant que les antioxydants contribuent 

de manière très efficace à la prévention des maladies liées au stress oxydatif telles que le 

cancer, et les maladies cardiovasculaires. 

Afin de compléter ce travail, il serait intéressant : 

 D’identifier les différents antioxydants présents dans le fruit de pêche par des 

techniques plus performantes (HPLC et LC/MS),  

 D’élucider leur mécanisme d’action et de tester l’activité des extraits in vivo, de part 

des études de biodisponibilité des composés préalablement identifiés ; 

 D’étudier d’autres activités biologiques telles que l’activité antibactérienne des extraits 

de pêche ; 

 D’étudier d’autres parties de la plante telles que les noyaux de pêche qui est une 

excellente source d’huile présentant d’importantes propriétés thérapeutiques et 

nutritionnelles et aux feuilles du pêcher qui présentent des vertus médicinales. 
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Annexe 1 

Tableau I : Composition en minéraux et oligo-éléments des pêches (valeur moyenne par 

100g de matière comestible) (Souci et al., 1994). 

Minéraux Unité Teneur Minéraux Unité Teneur 

Sodium mg 1,30 Chrome μg 2,00 

Potassium mg 205,00 Aluminium μg 2,90 

Magnésium mg 9,20 Phosphore mg 23,00 

Calcium Mg 7,80 Chlore mg 2,60 

Manganèse Μg 82,80 Fluor μg 21,00 

Fer Μg 480,00 Iode μg 1,00 

Cuivre Μg 72,63 Bore mg 7,00 

Zinc Μg 145,00 Sélénium mg 1,20 

Nickel Μg 26,50 Silicium mg 400,00 

Tableau II : Composition en vitamines des pêches (valeur moyenne par 100g de matière 

comestible) (Souci et al., 1994). 

Vitamines Unité Teneur 

Caroténoïdes totaux Μg 99,35 

Tocophérols totaux Mg 1,01 

Alpha-tocophérol Μg 960,00 

Gamma- tocophérol Μg 50,00 

Vitamine K Μg 3,00 

Vitamine B1 Μg 27,00 

Vitamine B2 Μg 51,00 

Vitamine B3(Nicotinamide) Μg 850,00 

Vitamine B5 (Acide pantothénique) μg 140,00 

Vitamine B6 μg 26,00 

Vitamine B6 (Biotine) μg 1,90 

Vitamine B9 (Acide folique) μg 2,70 

Vitamine C mg 9,50 
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Annexe 2 

 

Corrélation entre les teneurs en polyphenols totaux, PR et DPPH. 

 

 

Corrélation entre les teneurs en flavonoïdes, PR et DPPH. 
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Corrélation entre les teneurs en flavonols, PR et DPPH. 

 

Corrélation entre les teneurs en anthocyanines, PR et DPPH. 

 

Corrélation entre les teneurs en caroténoïde, PR et DPPH. 
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Résumé : La pêche (Prunus persica) est un fruit largement consommé pour ses qualités 

gustatives et nutritionnelles. Les composés phénoliques représentent les principales sources 

de la capacité antioxydante de la pêche. La présente étude a été consacrée à l’évaluation de 

l’effet de la variété sur les teneurs en polyphénols totaux, flavonoïdes, flavonols, 

anthocyanines et en caroténoïdes et sur la capacité antioxydante (pouvoir réducteur et 

activité antiradicalaire) du fruit de pêche. Le dosage des polyphénols et des flavonoïdes a 

montré que l’extrait V5 est la variété la plus riche en ces composés avec des valeurs de 

232,49 et de 51,2 mg/100g MS, respectivement. Pour les teneurs en anthocyanines,  V4 et 

V5 étaient les plus riches. Tandis que pour les caroténoïdes, l'extrait V6 présente la teneur 

la plus élevée (2,1 mg/ 100 g MS) suivie par V5 (1,50 mg/ 100g MS). L’évaluation de la 

capacité antioxydante qui a été réalisée en utilisant la méthode du piégeage du radical libre 

DPPH et le pouvoir réducteur a montré que V5 est la plus active. De bonnes corrélations 

positives ont été notées entre les teneurs en PT, flavonoïdes, flavonols, anthocynines et 

l’activité antioxydante suggérant que les composés phénoliques présents dans les extraits 

de fruit de pêche sont les principaux contributeurs à son activité antioxydante.  

Mots clé : pêche (Prunus persica), polyphénols totaux, flavonoïdes, caroténoïdes, 

anthocyanines, activité antioxydante. 

 

Abstract: Peach (Prunus persica) is a fruit widely consumed for its taste and nutritional 

qualities. Phenolic compounds are the main sources of the antioxidant capacity of the 

peach. The main purpose of the present study was the evaluating of the effect of the variety 

on the total polyphenol, flavonoid, flavonol, anthocyanin and carotenoid contents and on 

the antioxidant capacity (reducing power and radical scavenging activity) of the peach 

fruit. The polyphenol and flavonoid assay showed that the extract V5 is the richest variety 

in these compounds with values of 232,49 and 51,2 mg /100g  DW, respectively. For 

anthocyanin levels, V4 and V5 have the richest verities. Whereas for carotenoids, the 

extract V6 has the highest content (2,1 mg/100 g Dw) followed by extract V5 (1,5 mg /100 

g DW). The evaluation of the antioxidant capacity carried out using the DPPH free radical 

scavenging method and the reducing power showed that variety V5 was the most active. 

Good positive correlations were observed between levels of total polyphenol, flavonoids, 

flavonols, anthocynins and antioxidant activity suggesting that phenolic compounds 

present in peach fruit extracts are the main contributors to its antioxidant activity. 

Key words: peach (Prunus persica), total polyphenols, flavonoids, carotenoids, 

anthocyanins, antioxidant activity. 


