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INTRODUCTION

Les extraits de plantes et les métabolites actifs possèdent plusieurs types d'activités

tels que antibactérien, antifongique, antioxydant et antiviral. Les divers produits végétaux

sont régulièrement utilisés pour leur potentiel thérapeutique (Pavithra et

al., 2010). L'alternative à la thérapie médicale a augmenté l'intérêt de pharmacologues et

herboristes au cours de la dernière décennie. Historiquement, les plantes ont fourni une

source d'inspiration pour de nouveaux composés médicamenteux. Les médicaments

dérivés de plantes ont contribué à la santé humaine et au bien-être (El-Astal et al., 2005).

Prunus persica également appelé Amygdalus persica, est une plante médicinale de la

flore indienne et largement utilisée pour traiter certaines maladies, cultivé couramment

pour les fruits comestibles en raison de leur saveur et de leur valeur nutritive. Les feuilles

de P. persica sont anthelminthiques, insecticides, astringents, diurétiques, expectorants,

fébrifuges, laxatif, et légèrement sédatif. Ils sont utilisés en médecine interne dans le

traitement de la gastrite, la coqueluche, la toux et la bronchite. En outre, la plante présente

des propriétés antimicrobiennes, des effets antioxydants, anti-tumoraux et anti-syndrome

d'Oketsu (Christabel et al., 2012).

Différentes variétés de pêches (Prunus persica L. Batsch) sont très consommées dans

le monde entier. La pêche est la culture de fruits à noyau la plus importante dans de

nombreux pays occidentaux. Elle est cultivée en Amérique du Nord et en Amérique du

Sud dans un éventail de conditions climatiques et de types de sols différents. Cependant,

les études sur les avantages potentiels de la consommation de pêches pour la santé humaine

sont encore naissantes. Les pêches présentent de nombreux métabolites secondaires tels

que les composés phénoliques, les caroténoïdes et les tocophérols qui présentent des

actions biologiques importantes et sont associés à la prévention des maladies. Néanmoins,

la plupart des études pharmacologiques se sont concentrées sur les activités biologiques

des fractions enrichies et/ou des formes isolées de ces composés et seules quelques études

ont évalué le potentiel des pêches et de ses dérivés comme aliments fonctionnels (Juciano

et al., 2014).
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Cependant, la teneur en composés bioactifs de la pêche peu varier considérablement

d’une variété à une autre. Ainsi, l’objectif de cette étude est de tester l’effet de la variété

sur la teneur en antioxydants et les activités biologiques (activités antioxydantes et

antibactériennes) de la pêche (P. persica).



Synthèse

bibliographique



Etude botanique de pêche

(Prunus persica)
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Chapitre I : Étude botanique de la pêche

I.1. Généralités

La pêche est un fruit de climat tempéré sec. Il aime donc la chaleur et craint une

hygrométrie excessive. Il résiste bien au froid mais craint les vents violents. Le pêcher

demande des sols perméables et sains (Liana-Melania, 2010). Il existe plusieurs types de

pêches qui diffèrent par la forme du fruit, leurs graines, leurs fleurs, leurs feuilles, leurs

bourgeons, leurs conditions d'environnementales et leur résistance aux diverses maladies

(Miklos, 2008).

I.2. Historique, botanique et origine de la pêche

La pêche (Prunus persica), nom qui vient du latin persica tirant son origine de

pomum persicum qui signifie fruit de perse (Lurie et Crisosto, 2005 ; Leterne et

Lespinasse, 2008), est un arbre à feuilles caduques de la sous-famille des Prunoideae, de la

famille Rosaceae avec une hauteur de 5 à 10 m (Xie et al ; 2010). Écorce grise ou cendrée,

dentée acuminée glabre. Fleurs sessiles blanc rosé ou court, pédiculées. La pêche est

originaire de Chine, la littérature chinoise date la culture de ce fruit à plus de 4000 ans.

(Lurie et Crisosto, 2005 ; Leterne et Lespinasse, 2008).

I.3. Description et taxonomie

Le fruit de pêche est une drupe, comprenant de l’extérieur à l’intérieur : l’exocarpe

(peau), le mésocarpe (chair), l’endocarpe (noyau) et l’amande (figure 1) (Aubert et

Milhet, 2007).

Figure 1 : Structure schématique d’une pêche (Aubert et Milhet, 2007).
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La classification de Prunus persica est représentée dans le (Tableau I).

Tableau I : 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

Sous famille Amygdaloideae

Genre Prunus

Espèce Prunus persica

I.4. Les variétés de la pêche

Liana-Melania (2010) a montré que les variétés de pêches sont classées en quatre

groupes en fonction des caractères de l’épiderme et du noyau (Tableau II).

Tableau II : Les différentes variétés de pêches (Liana-Melania, 2010)

Fruits à peau duveteuse Fruits à peau lisse

Pêches

noyau libre (chair détachable du noyau)

Pavies

noyau adhérent (collant à la chair)

Nectarines

noyau libre

Brugnons

noyau adhérent à la chair

Dans chacun de ces groupes, on trouve des fruits à chair blanche et des fruits à chair

jaune. Les pêches, nectarines et brugnons sont des fruits de table tandis que les pavies sont

destinées à la transformation (Liana-Melania, 2010).
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I.5. Composition et valeur nutritionnelle de la pêche

L’apport alimentaire de la pêche fraîche est lié à la présence de minéraux, de fibres

alimentaires, d’eau et à son faible apport en lipides, calories et à l’absence de cholestérol

(Andrea et al., 2006 ; Kahlon et Smith, 2006). La composition ainsi que la valeur

nutritive des pêches sont représentées dans le (tableau III).

Tableau III : Composition et valeur nutritive des pêches (valeur moyenne par 100 g de

matière comestible) (Bassi et Monet, 2008).

Composants (g) Teneur (%)

Eau 87,50

Protéines 0,76

Lipides 0,11

Glucides 8,89

Fibres alimentaires 1,92

Acides organiques 0,57

Minéraux 0,45

Valeur énergétique (Kcal) 41,30

Les pêches fraîches sont une bonne source de vitamine A et de vitamine B3, de

potassium, de phosphore, de magnésium, et une très bonne source de vitamine C. C’est

surtout dans la peau que se concentrent les vitamines, les fibres alimentaires et les

antioxydants, pour en tirer tous les bénéfices, vaut mieux ne pas peler les pêches (Juciano

et al., 2014)

I.6. Effets bénéfiques de la pêche

Des études épidémiologiques ont montré que la consommation régulière des fruits

diminuait le risque d’apparition de maladies dégénératives chroniques tels que le cancer,

les maladies cardiovasculaires, l'athérosclérose et l'ostéoporose (Gil et al., 2002 ; Andrea

et al., 2006).

Les composés phénoliques représentent les principales sources de la capacité

antioxydante de la pêche, ils sont connus pour améliorer la stabilité des lipoprotéines de

basse densité (LDL) à l'oxydation ce qui contribue à la prévention de l'athérosclérose et de
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certaines maladies coronariennes (Drogoudi et Tsipouridis, 2007). La vitamine C et les

caroténoïdes contribuent également à l’activité antioxydante (Gil et al., 2007). Une étude

in vivo et in vitro a montré que les acides phénoliques, les procyanidines et les caroténoïdes

de la pêche ont un potentiel dans la chimio-prévention et la chimiothérapie du cancer du

sein chez la femme (Noratto et al., 2009).

La pêche est un aliment riche en fibres alimentaires, elle est associée à la prévention

et le traitement de certaines maladies telles que les maladies diverticulaires et

coronariennes. Les fibres alimentaires présentent différents effets physiologiques. La partie

insoluble est liée à l'absorption d'eau et à la régulation du transit intestinal en empêchant ou

en soulageant la constipation (Gorinstein et al., 2002).

En outre, le fructose contenu dans la pêche a un effet bénéfique sur la santé gastro-

intestinale car il favorise la croissance des bifidobactéries et lactobacilles dans le gros

intestin qui représente la flore bénéfique. La pêche est un fruit peu sucré, 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).



Les composés

Phénolique
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Chapitre II. Les composés phénoliques

II.1. Généralités

Les composés phénoliques sont des métabolites secondaires présents dans tous les

végétaux et dans tous les organes de la plante, leur répartition qualitative et quantitative est

diffère selon les espèces, les organes, les tissus et les stades physiologiques. Les

polyphénols possèdent un noyau aromatique portant un ou plusieurs groupements

hydroxyles (Nazck et Shahidi, 2004; Sarni-Manchado et Cheynier, 2006; Sun et al.,

2011).

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

l'équilibre et l’adaptation de la plante au sein de son milieu naturel. Ils peuvent constituer

des signaux de reconnaissance entre les plantes ou bien des moyens de résistance aux

diverses agressions vis-à-vis des organismes pathogènes. Ils participent de manière très

efficace à la tolérance des végétaux à des stresses variés (Macheix et al., 2005; Stalikas,

2007). Ils offrent également pour la santé humaine, une protection contre certaines

maladies impliquant un stress oxydatif comme les cancers et les maladies cardiovasculaires

et neurodégénératives (Sun et al., 2011).

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

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

lignanes (Stalikas, 2007). Les composés phénoliques peuvent être regroupés en de

nombreuses classes (Annexe 1) qui se différencient d’abord par la complexité du squelette

de base (allant d’un simple C6 à des formes très polymérisées), ensuite par le degré de

modifications de ce squelette (degré d’oxydation, d’hydroxylation, de methylation, …etc.),

enfin par des liaisons possibles de ces molécules de base avec d’autres molécules

(glucides, lipides, protéines,…etc.). Il existe plus de 8000 structures phénoliques

identifiées (Sarni-Manchado et Cheynier, 2006).
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II.2. Classification des polyphénols

II.2.1. Les acides phénoliques simples

II.2.1.1. Les acides hydroxycinnamiques

Ils d érivent de l'acide cinnamique et ont une structure générale de base de type (C6-

C3). Ils Existent souvent sous forme combinée avec des molécules organiques. Les degrés

d'hydroxylation et de methylation du cycle benzénique conduisent une réactivité chimique

importante de ces molécules (Pellaud, 2008 ; Zeghad, 2009).

II.2.1.2. Les acides hydroxybenzoïques

Ce sont des dérivés de l'acide benzoïque et ont une structure générale de base de type

(C6-C1). Ces molécules existent souvent sous forme d'esters ou de glycosides (Zeghad,

2009).

II.2.1.3. Les coumarines

Les coumarines dérivent des acides hydroxycinnamiques par cyclisation interne de la

chaîne latérale. Les coumarines ont fréquemment un rôle écologique ou biologique

(Zeghad, 2009).

II.2.2. Les 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) (Male-Éev et Kuntiç, 2007).

Les flavonoïdes ont été désignés sous le nom de vitamine P en raison de leur

efficacité à normaliser la perméabilité des vaisseaux sanguins. Cette dénomination fut

abandonnée lorsqu'on se rendit compte que ces substances ne correspondaient pas à la

définition officielle des vitamines, il devient clair que ces substances appartiennent aux

flavonoïdes (Nijveldt et al., 2001).
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II.2.2.1. Propriétés biologiques des flavonoïdes

Les flavonoïdes protègent les plantes contre les radiations UV, ils sont également

impliqués dans les processus de défense de la plante contre les infections bactériennes et

virales. Ils agissent comme des pigments ou des copigments. Ils peuvent moduler la

distribution d’auxine comme elles fonctionnent comme des signaux moléculaires de

reconnaissance entre les bactéries symbiotiques et les légumineuses afin de faciliter la

fixation de l’azote moléculaire. Les flavonoïdes agissent sur la régulation de l’élongation

des tiges et interviennent dans la maturité des fruits. Ils sont à l’origine des goûts amers et

astringents afin de repousser les animaux herbivores (Subramanian et al., 2007).

II.2.3. Les tannins

Les tannins sont des composés phénoliques très abondants chez les angiospermes, les

gymnospermes (tannins condensés) et les dicotylédones (tannins hydrolysables). Ces

composés ont la capacité de se combiner et de précipiter les protéines. Ces combinaisons

varient d’une protéine à une autre selon les degrés d’affinité (Harborne, 1997).

Le terme tannin vient de la source de tannins utilisée pour le tannage des peaux

d’animaux en cuir. Dans ce processus, les molécules de tannins se lient aux protéines par

des liaisons résistantes aux attaques fongiques et bactériennes (Hagerman et Butler,

1981). Dans notre alimentation, l’astringence est la qualité organoleptique qui indique la

présence des tannins. Elle a un rôle important dans le choix des aliments (corrélation

inverse entre les espèces végétales choisies et leur teneur en tannins) (Larwence et al.,

1984).

II.2.3.1. Propriétés pharmacologiques des tannins

Plusieurs observations chez les humains comme chez les animaux de laboratoire

suggèrent que les tannins exhibent un large spectre de propriétés pharmaceutiques,

thérapeutiques et chimioprotectrices dues à leur propriété antiradicalaire (Tohge et al.,

2005).

En effet, les tannins protègent contre la toxicité induite par différents agents

(peroxyde d’hydrogène, acétaminophène, extraits contenus dans la fumée du tabac…),

contre l’hypercholestérolémie et les changements de la formule sanguine (ALT, BUN et

CK). Ils jouent aussi un rôle dans la prévention contre les deux formes de mort cellulaire
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connues, apoptose et nécrose, diminuant ainsi les dommages causés dans l’ADN lors de

ces deux dernières (Ray et al., 2000).

II.4. Activités biologiques des composés phénoliques

II.4.1. Activité antioxydante

L’activité antioxydante inclue le captage de l’oxygène singulier, la désactivation des

radicaux par réaction d’addition covalente, la réduction de radicaux ou de peroxydes et la

chélation des métaux de transition (Favier, 2006).

Les antioxydants sont des substances capables de neutraliser ou de réduire les

dommages causés par les radicaux libres dans l’organisme et permettent de maintenir au

niveau de la cellule des concentrations non cytotoxiques de ROS (Favier, 2003).

II.4.2. Activité antimicrobienne

La thérapeutique des infections bactériennes se base principalement sur l’usage des

antibiotiques. La prescription à grande échelle et parfois inappropriée de ces agents peut

entraîner la sélection de souches multirésistantes d’où l’importance d’orienter les

recherches vers la découverte de nouvelles voies qui constituent une source d’inspiration

de nouveaux médicaments à base de plantes (Billing et Sherman, 1998).

Plusieurs études in vitro et in vivo se sont focalisées sur l’évaluation des propriétés

antimicrobiennes des polyphénols. A l’heure actuelle, cet effet est certain et démontré par

de nombreuses recherches expérimentales. Les études du pouvoir inhibiteur des

flavonoïdes sur la croissance bactérienne ont démontré que de nombreux composés

flavoniques (apigénine, kaempférol et autres) sont doués d’un effet important sur

différentes souches bactériennes à Gram négatif (Escherichia coli) et à Gram positif

(Staphylococcus aureus) (Ulanowska et al., 2007).

Les polyphénols, notamment les flavonoïdes et les tannins, sont reconnus par leur

toxicité vis-à-vis des microorganismes. Le mécanisme de toxicité peut être lié à l'inhibition

des enzymes hydrolytiques (les protéases et les carbohydrolases) ou d'autres interactions

pour inactiver les adhésines microbiennes, les protéines de transport et d'enveloppe

cellulaire (Cowan, 1999).
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Matériel et méthodes

I.1. Préparation des extraits de pêche

Cette étude s’est porté sur les extraits phénoliques de sept variétés de fruit de pêche

Prunus Persica L. Ces extraits ont été fournis par Mr. MOKRANI Abderrahmane (maitre

de conférences au département des sciences alimentaires). Les composés phénoliques ont

été extraits à l’acétone par extraction conventionnelle (agitation magnétique) à partir de la

poudre de pêche lyophilisée. Les extraits ont été purifiés sur des mini-colones SPE afin de

se débarrasser du sucre contenu dans le fruit. Ensuite, les extraits ont été lyophilisés et

conservés à 4°C jusqu’à analyse.

Les extraits ont été dissous dans du méthanol pour les dosages des différents

composés phénoliques et la mesure de l’activité antioxydante (pouvoir réducteur et activité

antiradicalaire) tandis que pour les tests antibactériens, les extraits ont été solubilisés dans

du DMSO à 10%. Pour l’extraction et le dosage des flavonols, des anthocyanines et des

caroténoïdes, elle a été réalisée à partir des échantillons de pêche lyophilisés (poudre de

pêche).

I.2. Les souches bactériennes

Vingt-deux souches de référence (11 souches d’entérobactéries et une souche

bacilles a Gram positif et 10 souches cocci à Gram positif dont 9 souches de

Staphylococcus aureus résistantes à la méticilline et une souche de staphylococcus aureus)

ont été choisies pour leur pathogénicité et leurs résistances aux antibiotiques. Ces souches

bactériennes appartiennent à la collection ATCC du laboratoire de Microbiologie,

Université de Bejaia. Elles ont été fournies par Mr. DJOUDI Ferhat (maitre de conférences

et chef département de microbiologie) dont la distribution est donnée dans le (Tableau

IV).
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Tableau IV : Répartition des souches étudiées

famille Espèces Nombres de

souches

Codes de l’espèce

E
nt

ér
ob

ac
té

ri
ac

ea
e

Escherichia coli 4 ATCC 42036 ; ATCC

41929 ; ATCC 42010 ;

ATCC 42021

Salmonella enterica 1 ATCC 9489

Proteus mirabilis 1 ATCC 8550

Acinetobacter baumannii 2 ATCC 8567; ATCC 42001

Enterobacter cloaceae 1 ATCC 8554

Klebisella pneumoniae 2 ATCC42023 ; ATCC42030

S
ta

ph
yl

oc
oc

ca
ce

ae

Staphylococcus aureus

résistante à la méticilline

(SARM)

9 ATCC 942 ; ATCC 361

ATCC P41 ; ATCC 302

ATCC 403 ; ATCC810

ATCC 8478 ; ATCC 443

ATCC 8911

Staphylococcus aureus 1 ATCC 8566

Bacillus 1 ATCC 1903

II. Dosages des antioxydantes

II.1. Les composés phénoliques

II.1.1. Les 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).

Un volume de 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,
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l’absorbance est mesurée à 765 nm. La concentration des polyphénols totaux est calculée à

partir d’une courbe d’étalonnage réalisée avec l’acide gallique et exprimée en mg

d’équivalent d’acide gallique par g d’extrait (mg EAG/g d’extrait).

II.1.2. 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). 100 mg 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/100g MS). Les teneurs en flavonols 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/100g MS).

II.1.3. 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, flavonoïdes et sucres.

Les caroténoïdes ont été extraits selon la méthode de Sass-Kiss et al. (2005) : 100

mg de poudre de pêche ont été additionnés de 10 ml de mélange hexane : acétone : éthanol

(2 : 1 : 1). Le mélange est laissé sous agitation magnétique pendant une heure 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.

Les concentrations en caroténoïdes ont été déterminées en se référant à la courbe

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

β-carotène (EβC/100g MS). 
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I.4. Activités antioxydantes

I.4.1. Pouvoir réducteur

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

réduire le complexe fer ferrique (Fe3+) en fer ferreux (Fe2+) (Bijoy et al., 2008). La forme

réduite de ce complexe donne une couleur verte qui est proportionnelle aux concentrations

des antioxydants 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 (K3[Fe(CN)6]) (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, dilué dans 2,5 ml d’eau distillée

puis 0,5 ml de chlorure ferrique (FeCl3 à 0,1%) sont additionné. 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

(EAA/g d’extrait).

I.4.2. Évaluation de l’activité antiradicalaire de l’ABTS

Ce test est basé sur la capacité d’un antioxydant à stabiliser le radical cationique

ABTS+ de coloration bleu-verte en le transformant en ABTS incolore par piégeage d’un

proton par l’antioxydant (Re et al., 1999).

Le pourcentage de l’activité « scavenger » du radical ABTS•+ est exprimé par la

formule suivante :

% = [(A témoin ‐ A échantillon)/A témoin] × 100
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Figure 2: Protocole d’étude de l’activité « scavenging » de l’ABTS+° (Re et al., 1999).

I.4.3. Activité antiradicalaire du DPPH

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

d’hydrogène de couleur violet intense (Cavaret 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 al, 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 :

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

7,2 mg d’ABTS

(7mM) + 2ml ED

méthanol

2 ml de la solution de

persulfate (2,4 mM)

Mélange

Solution d’ABTS+ 2,45 mM

Incubation (16h) T° ambiante

Solution d’ABTS + (abs de 0,7 ±0,02 à 734 nm)

960 µl

Dilution avec le méthanol

40 µl d’extrait

Incubation pendant 7 min à l’obscurité

Mesure de l’absorbance à 734
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L’activité antiradicalaire envers le radical DPPH est mesurée selon la méthode de

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

DPPH (0,04 mg/ml dans du méthanol). Parallèlement, un contrôle négatif est préparé en

mélangeant 100 μl d’ED avec 900 μl de la solution méthanolique de DPPH (Abs contrôle). 

Après 20 min d’incubation à température ambiante, l’absorbance est mesurée à 517 nm.

L’activité antiradicalaire est estimée selon l’équation ci-dessous :

%de piégeage du radical DPPH = [(Abs ctrl - Abs éch)/Abs ctrl] x 100.

II. Evaluation de l’activité antibactérienne

II.1. Repiquages des souches et confirmation de l’identification

Les souches utilisées sont repiquées sur un milieu sélectif (Mac Conkay ou EMB

pour les Entérobactéries et pour bacillus et Chapman pour les Staphylococcus). La

composition de tous les milieux de culture et les produits chimiques utilisés dans cette

étude est donnée en Annexes 2 et 3.

II.1.1. L’identification de la famille des Staphylococcaceae

L’identification a été faite sur la base de :

II.1.1.1. Test de la Coagulas

Ce test consiste à rechercher l’enzyme «Staphylocoagulase libre » responsable de la

coagulation du plasma. Cette enzyme active la prothrombine et la transforme en thrombine,

qui à son tour, transforme le fibrinogène en fibrine et conduit à la formation d’un caillot

sanguin par prise en masse du plasma (Guillaume, 2004).

 A partir d’une culture pure, réaliser un ensemencement sur le bouillon cœur cervelle

(B.H.I.B) puis incuber le tube à 37° C pendant 24 h.

 Mélanger dans un tube à hémolyse stérile 0,5 ml plasma de lapin et 0,5 ml de la culture

sur B.H .I.B. Incuber le mélange à 37° C pendant 24 h et effectuer la lecture après 30

minutes, 1 h, 4 h et 24 h.

 Un résultat positif se traduit par la prise en masse ou par la coagulation du plasma de

lapin dans le tube à hémolyse.
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Remarque : une coagulation peut être observée après 30 min d’incubation, mais la

lecture doit être poursuivie jusqu’à 24 h car la réaction est plus au moins lente selon la

souche.

II.1.1.2. Etude de la résistance des souches de Staphylococcus aureus à la

méticilline (SARM)

Toutes les souches de S. aureus identifiées ont fait l’objet d’un antibiogramme

standard sur gélose Mueller Hinton selon les recommandations du CFA-SFM (2018). Pour

étudier cette résistance, il est recommandé d’utiliser la cefoxitine (FOX) comme marqueur

phénotypique pour la détection de la résistance à la méticilline (Smyth et Kahlmeter,

2005 ; Fernandes et al., 2005).

 Préparation de l’inoculum

A partir d’une culture pure et jeune (18 à 24h), on prélève à l’aide d’une anse de

platine 3 à 5 colonies bien isolées et parfaitement identiques. On décharge l’anse dans 5ml

d’eau physiologique stérile et on homogénéise la suspension bactérienne à l’aide d’un

vortex.

 Ensemencement

Les boites de Pétri contenant la gélose Mueller-Hinton sont ensemencées par

écouvillonnage : l’écouvillon est trempé dans la suspension bactérienne préparée ensuite

frotté sur la totalité de la surface de la gélose Mueller-Hinton du haut en bas, en stries

serrées. Cette opération est répétée trois fois en tournant la boite de 60° chaque fois sans

oublier de faire pivoter l’écouvillon à la périphérie de la gélose. Ensuite, le disque de

céfoxitine (FOX, 30ug) est déposé sur la gélose à l'aide d'une pince stérile. L’incubation

est réalisée à 30°C pendant 24h. (CFA-SFM-2018).

 Lecture

Après la période d’incubation, on mesure le diamètre de la zone d’inhibition.

L’interprétation en sensible (S) et résistant (R) est effectuée selon les recommandations du

CFA-SFM, 2018. Les souches de S. aureus présentant des zones d’inhibition autour du

disque de céfoxitine avec un diamètre inférieur à 22 mm sont considérées résistantes.
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II.1.2. L’identification de la famille des Entérobactériaceae

L’identification a été faite sur la base des caractères biochimiques : les différents

tests biochimiques sont résumés dans le tableau ci-dessous (Le Minor et Richard, 1993)

Tableau V: La galerie biochimique d’identification des entérobactéries

Milieu Mode d’ensemencement Caractères

recherchés

Résultats

Bouillon

Nitrate

-Ensemencement du milieu

avec une suspension

bactérienne.

-Incubation à 37C°/24h.

-Ajout de quelques gouttes

de réactif NRI et NRII.

-Nitrate-

réductase

-Nitrate réductase+ : Milieu

rouge brique et production de gaz

(N2)

TSI (Triple

Sugar Iron)

- Ensemencement de la

pente de la gélose par stries

serrées, puis le culôt par

piqûre profonde et centrale

puis incubation à 37°C

pendant 24h.

-Lactose

-Glucose

-Production

de gaz

-Production

d’H2S

Lactose + : virage au jaune de la

pente,

- Glucose + : virage au jaune au

fond du tube.

- Gaz +: apparition de bulles ou

de poches gazeuses qui décalent

la gélose du bas du tube.

-Production d’H2S :

noircissement du milieu.

EPEI

(Eau Peptonée

Exemple

d’Indole

-Ensemencement du milieu

par quelques colonies.

- incubation à 37°C pendant

24 h.

- production

d’Indole

Indole + : apparition d’un anneau

rouge en surface après addition

de quelques gouttes du réactif de

Kovacs

Citrate de

Simmons

- Ensemencement de la

pente du milieu par une strie

longitudinale puis

incubation à 37°C pendant

24h.

- utilisation

Citrate

comme seul

source de

carbonne

Citrate + : virage de la couleur au

bleu du milieu et une culture de

colonies sur la pente.

Milieu Clark

et Lubs

- Ensemencement dumilieu

avec une suspension

bactérienne et incubation à

37 C°/24h

- Après incubation : deviser

le contenu de tube en deux :

Tube 1 : ajouter le réactif

RM (rouge de méthyle)

Tube 2 : ajouter le réactif

(Voges Proskauer) (VPI et

VPII)

Type

fermentaire

Test VP: VP+: rouge, VP-: jaune.

Test RM : RM+: rouge, RM-:

jaune.
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III. Evaluation de l’activité antibactérienne des extraits phénoliques de la

péche

III.1. Préparation des dilutions des extraits de pêche à tester

Les extraits des différentes variétés de pêche ont été dissous dans le DMSO à 10% à

une concentration de 5 mg/ml, stérilisés à travers une membrane (0,25 m de diamètre)

sous vide. Puis on réalise des dilutions de 1/2, 1/4, 1/8, 1/16 et 1/32 qui correspondent

respectivement à des solutions de concentrations de 2,5 ; 1,25 ; 0,625 ; 0,3125 et 0,1625

mg/ml.

III.2. Méthode de diffusion en milieu solide (Méthode des disques)

La méthode de diffusion à partir d’un disque est utilisée pour mettre en évidence

l’activité antimicrobienne des extraits phénoliques à tester.

- Des disques de papier Whatman stérile (N°1, diamètre de 6 mm) sont disposés à

distance égale les uns des autres (4 disques par boite) de telle façon à éviter le

chevauchement des zones d’inhibition sur la gélose préalablement ensemencée par

écouvillonnage avec la souche testée (figure 3). Une légère pression sera exercée sur

chaque disque afin d'obtenir une bonne adhérence.

- Sur chaque disque, un volume de 25 μl d’extrait phénolique de chaque variété préparée 

dont la concentration de 5 mg/mL est déposé.

- Un témoin négatif (disque contenant 25 μl de DMSO) est préparé dans les mêmes 

conditions. Les boites sont incubées à 37°C pendant 24 h. Les diamètres des zones

d'inhibition entourant le disque sont mesurés en millimètre.

Figure 3 : Méthode des disques
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III.3. Méthode en milieu liquide

L’évaluation de l’activité antibactérienne est réalisée par la méthode en milieu

liquide (technique de l’échiquier) selon un schéma carré en microplaque. Les différentes

concentrations d’extraits phénoliques de chaque variété de pêche sont testées envers les

souches bactériennes présentant une sensibilité vis-à-vis de ces derniers en se basant sur les

résultats obtenus par la méthode de disques.

Le but des méthodes de dilution en bouillon est de déterminer la concentration

minimale inhibitrice (CMI) de l’agent antibactérien (extraits phénolique), dans laquelle une

suspension bactérienne est testée contre des concentrations variables de l’extrait (El

Kalamouni, 2010).

Des volumes égaux de suspension bactérienne (préparés dans le milieu de culture

Muller Hinton) et d’extraits sont mis dans chaque micro-cupule de la microplaque dont le

volume total ne doit pas dépasser pas 280 µl (le volume maximale de la micro-cupule est

de 300 µl).

- La lecture est effectuée après 18 h d’incubation à 37 C°.

- Un repiquage sur des géloses sélectives (Muller Hinton) est réalisé pour les

résultats observés afin de vérifier ces derniers.

Un schéma représentatif de la technique et des différentes dilutions est présenté dans la

(figure 4).
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E Ph pure SB de différentes souches testées

E Ph

SM

1/2

1/4

1/8

1/16

1/32

Figure 4 : Schéma explicatif de la méthode en milieu liquide (méthode de l’échiquier).

E Ph: extrait phénolique

SB: suspension bactérienne

SM: solution mère
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II. Résultats et discussion

II.1. Les polyphénols totaux

II.1.1. Dosage des polyphénols

Les résultats de dosage des polyphénols totaux (PT) sont significativement différents

(p<0,05) pour les variétés de pêche analysés. La meilleure teneure a été enregistrée pour la

variété V6 avec une valeur de 28 mg EAG/g d’extrait suivi par les V1 (22 mg EAG/g), V4

(20 mg EAG/g), V2 (19 mg EAG/g) et V7 (17 mg EAG/g) alors que les concentrations en

PT pour les V5 et V3 étaient faibles (12 et 11 mg EAG/g d’extrait, respectivement) (figure

5).

Figure 5 : Les teneurs en polyphénols totaux des variétés de pêche.

Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents.

Les résultats obtenus sont comparables à ceux rapportés par la littérature sur la

pêche (fruit entier). Fonti Forcada et al., (2014) ont noté des teneurs de 22,8 à 34,3 mg

EAG/ 100g MF.

La quantité des composés phénoliques des extraits de fruits dépend essentiellement

de leur origine (Ebrahimzadeh et al., 2008), la variété, 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 ; Byrne et al., 2009 ; Amaral et al., 2010). Une étude réalisée sur quatre variétés

de pêche tunisiennes a montré que la teneur en composés phénoliques dépendait non
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seulement de la variété mais aussi du 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).

Xiaoyong et al., (2015) ont noté que les pelures de pêche sont plus riches en PT

(52,20 à 1631,25 mg/kg MF) que la pulpe (15,74 à 568,07 mg/kg MF) d’après une étude

quantitative réalisé sur 17 variété de pêche chinoises. Tomẚs-Barberẚn et al. (2001), Gil

et al. (2002) et Cevallos-Casals et al. (2006) ont trouvé aussi que les PT de la pêche sont

beaucoup plus concentrés dans la peau que dans la pulpe.

Les différences dans les teneurs en PT pourraient résulter de la faible spécificité du

réactif de Folin-Ciocalteu qui est l'inconvénient majeur du dosage colorimétrique. Le

réactif est extrêmement sensible a la réduction de tous les groupes d’hydroxyles non

seulement ceux des composés phénoliques mais également de certains sucres et de

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

donne donc une évaluation brute de tous les composés phénoliques d’un extrait. 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).

II.1.2. Dosage des flavonols

Les résultats de dosage des flavonols montrent des différences significatives (P

<0,05) selon les variétés des pêches analysées. La teneur en flavonols des variétés V3, V5,

et V4 est de 32, 37 et de 47 mg EQ/100g MS, respectivement. Cependant, la variété V6

présente la meilleure concentration en flavonols avec une teneur de 82 mg EQ/100g MS

suivie par les variétés V1, V7, et V2 avec des teneurs de 61, 52 et de 49 mg EQ/100g MS

(figure 6).
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Figure 6: Teneur des flavonols des variétés de pêche

Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents.

Une étude par analyse HPLC-DAD-MS/MS réalisée sur 17 variété de pêche a monté

que les flavonols sont plus concentrés dans la peau (15,52 à 396,4 mg/kg MF) que dans la

pulpe (2,93 à 4,90 mg/kg MF) et que variétés de nectarine présentent des quantités

relativement plus élevées comparés aux variétés de pêche (Xiaoyong et al., 2015). Tomẚs- 

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

principalement localisés dans la peau (22,2 à 52 mg/100 g MF) que dans la pulpe (4,8 à

11,5 mg/100 MF). Les principaux flavonols identifiés par HPLC sont la quercetine-3-

galactose, la quercetine-3-glucoside et la quercetine-3- rutinooside.

Selon Kalt (2005), la synthèse des flavonols est stimulée pour protéger les tissus

végétaux contre les dommages UV.

Les différences dans les teneurs en flavonols pourrait être reliées aux conditions

climatiques dures des endroits ou elles poussent : température élevée, grande exposition au

soleil, la sécheresse et la salinité qui stimulent la biosynthèse des métabolites secondaires,

notamment les polyphénols (Falleh et al., 2008).

II.1.3. Dosage des anthocyanines

Les résultats de dosage des anthocyanines montrent des différences significatives (P

<0,05) selon les variétés de pêches analysés. Les variétés V6 et V4 présentent la meilleure

concentration en anthocyanines avec des teneurs de 130,7 et de 88 mg EQ/100g MS
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respectivement, suivie par les variétés V1, V3, et V2 avec des teneurs de 41,7, 38,6 et de

22,4 mg EQ/100g MS (figure 7). Les anthocyanines non pas été détectées dans les variétés

V5 et V7.

Figure 7: Teneur des anthocyanines des variétés de pêche.

Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents.

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 an

anthocyanines (45 à 266 mg EC3G/100g MS) 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).

Belhadj et al. Ont démontré que les teneures en anthocyanines de la pêche variaient

selon la variété et le degré de maturation du fruit. Les teneurs en anthocyanines étaient plus

riches durant le dernier stade de maturation (6,20 à 9,55µg/g MF), période pendant laquelle

les fruits de pêche acquièrent leur couleur caractéristique (Belhadj et al., 2016).
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II.2. Dosage des caroténoïdes

Les résultats du dosage des caroténoïdes montrent que les variétés V6, V4, et V5 sont

les variétés les plus riches en caroténoïdes avec des valeurs de 3,6 ; 3,5 et de 3,4 mg

EβC/100g MS. (figure 8) respectivement. La variété V7 contient une teneur intermédiaire

de 3,2 mg EβC/100 MS. Les variétés V2, V1, et V3 étaient les variétés les plus faibles en 

caroténoïdes avec des valeurs non significativement différentes (p<0.05) de 2,9 ; 2,8 et de

2,6 mg EβC/100g MS, respectivement.  

Figure 8 : Teneur des caroténoïdes des variétés pêche.

Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents.

Vizzotto et al (Vizzotto et al., 2006), qui ont dosé les caroténoïdes dans 22 variétés

de pêche américaines, ont noté que les pêches à chair jaune étaient beaucoup plus riches en

caroténoïdes (2 à 3 mg EβC /100 g), cinq fois plus riches que les variétés blanches et 

rouges. Gil et al. (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 EβC /100g de fruit (pêches à chair blanche) et de 95 à 197 µg EβC /100 g de fruit 

(pêches à chair jaune). Di Vaio et al. (Di Vaio et al., 2008) ont noté des valeurs moyennes

en caroténoïdes totaux de 94,169 µg EβC /100g MF dans sept variétés de pêches italiennes. 

Legua et al. (Legua et al., 2011) ont noté que la peau de pêche sont 5 à 20 fois plus riches

en caroténoïdes (0,21 à 1,4 mg EβC /100g) que la pulpe (33 à 80 µg EβC /100g). Gil et al.

(2002) ont montré que la pêche est un fruit très riche en caroténoïdes (8 à 197 μg EβC 

/100g). Les caroténoïdes étaient beaucoup plus concentrés dans la peau que dans la pulpe

car ces composés sont produits par les plantes pour répondre à leurs besoins en matière de
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défense et de protection contre les phytophages, les agents pathogènes et les dommages

photochimiques (Andrea et al., 2007). Belhadj et al. (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 des plantes

(différentes familles), 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

(Kimura et Rodriguez- Amaya, 2003 ; Kalt, 2005 ; Sun et Temelli, 2006).

II.3. Activité antioxydante

II.3.1. Pouvoir réducteur

Les résultats du pouvoir réducteur des variétés de pêche analysées montrent que la

variété V6 montre le meilleur pouvoir réducteur avec une valeur moyenne de 13,93 mg

EAG/g d’extrait. Une activité intermédiaire a été obtenue avec les variétés V4, V7, V1, et

V2 avec des valeurs de 9; 8,51; 6,31 et de 5,62 mg EAG/g d’extrait respectivement, tandis

que les variétés V3 et V5 présentent un pouvoir réducteur faible avec une valeur moyenne

de 3,04 et de 2,58 mg EAG/g d’extrait, respectivement (figure 9).

Figure 9 : Pouvoir réducteur des variétés de pêche
Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents.
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Xiaoyong et al. (Xiaoyong et al., 2015) ont noté un pouvoir réducteur allant de 4,58

à 12,68 mg EAG/g MF dans la peau et de 0,82 à 6,52 mg EAG /g MF dans la pulpe de 17

variété de pêche cultivées en Chine.

L’activité antioxydante présentée par les sept variétés de pêche est différente. Cette

différence de résultat pourrait être attribuée à l’existence de différences qualitatives dans la

nature des composés phénoliques (qui entrent dans la composition des extraits) influençant

le pouvoir antioxydant des extraits (Sokol-Letowska, 2007). La nature et la concentration

des antioxydants modulent l’intensité du pouvoir réducteur ainsi intervient la position et le

nombre de groupements hydroxyles (Li et al., 2007).

Chimi et al., (1991) ont démontré que les composés phénoliques se dégradent avec

le temps ce qui a pour conséquence une diminution de leur activité antioxydante est que

leur vitesse de dégradation à été positivement corrélée à leur efficacité antioxydante

négative.

II.3.2. Activité antiradicalaire envers le DPPH

L’activité antioxydante d’un composé correspond à sa capacité à résister à

l’oxydation (piéger les radicaux libres) donc à arrêter la propagation de la réaction en

chaine (Ba et al., 2010 ; Popovici et al.,2009).

Les résultats de l’étude statistique montrent des différences significatives (p <0,05)

selon les variétés de pêche analysées pour l’activité antiradicalaire. Parmi les sept variétés,

les variétés V6, V1, et V2 représentent l’activité la plus élevée avec un pourcentage

d’inhibition du radical DPPH de 73%, 61% et de 53% respectivement. Par contre la variété

V3 présente une activité faible (25%). Des activités intermédiaires ont été obtenues avec

les variétés V4 (42%), V7 (37%) et V5 (35%) (Figure 10).
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Figure 10 : Activité antiradicalaire (DPPH) des variétés de pêche.
Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents.

Des études antérieures, réalisées sur les extraits de pêche, ont rapporté des taux

d’inhibition du radical DPPH similaires. Ainsi, Gulfishan et Akhtar (2014) ont noté un

taux d’inhibition de 76,6% pour l’extrait méthanolique de pêche. Deb et al. (2010) ont

trouvé des taux de piégeage des radicaux libres DPPH de 13,28- 64,24% pour l'extrait

aqueux de P. persica. D’autres études ont montré que la pêche présente une activité

antiradicalaire élevée : 437-13505 μg équivalent trolox/g MF (Vizzotto et al., 2007), 440-

1784 μg équivalent trolox/MF (Cevallos- Cassals et al., 2006). Gil et al. (2002) ont

enregistré des activités antiradicalaires de 313-1789 mg/kg de pour la peau et de 93-1006

mg/kg pour la pulpe de pêche. Les extraits de P. persica ont montré des taux de piégeage

de plus de 50% lorsqu’il est testé sur une gamme de concentration de 20-100 μg/mL 

(Prakash et al., 2017).

L’activité antiradicalaire dépend de la conformation structurale des composés

phénoliques contribuant à leur capacité de transfert d’électron/donnation d’hydrogène.

Ainsi, certains composés réagissent très rapidement avec le DPPH réduisant un nombre de

molécules DPPH correspondant au nombre de groupements hydroxyles disponibles

(Williams et al., 1995; Makris et al., 2007 ; Su et Chien, 2007).

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

DPPH montre la capacité de l’extrait, à une concentration fixée, de réduire ou non les

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

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

l’activité antioxydante qui dépend de la nature, de la concentration et de la puissance de

cette molécule. Ainsi, les polyphénols semblent être des donateurs efficaces d'hydrogène

au radical DPPH, en raison de leur structure chimique idéale.

II.3.3. Activité antiradicalaire (ABTS)

Les résultats de mesure des pourcentages d’inhibition du radical ABTS des sept

variétés de péché montre que l’échantillon V6 représente l’activité la plus élevée avec un

pourcentage d’inhibition de l’ordre de 62,8%, par contre les échantillons V7, V3, et V5

présentent des activités faibles de 24,3%, 22,7%, et de 19,6, respectivement. Des activités

intermédiaires sont obtenues avec les échantillons V1 (39,5%), V2 (33,0%), et V4 (31,7%)

(Figure 11).

Figure 11 : Activité antiradicalaire (ABTS) des variétés de pêche.
Des lettres différentes indiquent des résultats significativement différents.

Karav et Eksi (2012) ont noté des valeurs de piégeage du radical ABTS de 3,22 à

13,02 mmol Trolox/L. Liu et al. (2015) ont trouvé des teneurs d’inhibition du radical

ABTS allant de 100,9 à 434,7 µmol ET/100 MF (pulpe) et de 396,45 à 959,76 µmol

ET/100 MF (peau) dans cinq variétés de pêche chinoises.
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Les activités chimiques des polyphénols particulièrement leurs propriétés

réductrices comme donneurs de protons et d’électrons prédissent leur potentiel dans la

réduction des radicaux libres. En effet, les polyphénols possèdent des structures chimiques

idéales pour la réduction des radicaux libres et sont des antioxydants qui peuvent être plus

efficaces que la vitamine E et C (Rice-Evans et al., 1997).

L'activité antioxydante des composés phénoliques est principalement due à leurs

propriétés redox qui les font agir comme agents réducteurs donateurs d'hydrogène. Ils

peuvent également avoir un potentiel de chélation métallique (Javanmardi et al., 2003 ;

Djeridane et al., 2006 ; Hayouni et al., 2007).

La différence dans les valeurs de l’activité antioxydante obtenues avec chaque extrait

pourrait être attribuée aux différentes compositions chimiques des antioxydants, ainsi,

l'activité antioxydante d'un extrait ne peut pas être attribuée uniquement sur la base de son

contenu phénolique total. Des interactions aboutissant à une synergie ou antagonisme des

composés polyphénoliques, entre eux, et/ou d'autres composants actuels dans un extrait,

peut contribuer à l'activité antioxydante observée globale (Ordonez et al., 2006). Les

propriétés de piégeage des composés antioxydants (flavonoïdes et acides phénoliques) sont

souvent associées avec leur capacité de former des radicaux stables (Canadanovic-Brunet

et al., 2005).

II.4. Corrélations

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

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

analyse de régression linéaire a été réalisée pour toutes les classes déterminées.

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

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

antiradicalaire et pouvoir réducteur). De bonnes corrélations positives ont été observées

entre les PT, les flavonols, les anthocyanines et les activités antioxydantes (pouvoir

réducteur et activité antiradicalaire). (Tableau VI).
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Tableau VI : Coefficients de corrélations entre les PT, flavonols, anthocyanines et

l’activité antioxydante (pouvoir réducteur PR et activités antiradicalaires ABTS et DPPH).

PT Flavonols Anthocyanines PR ABTS DPPH

PT 1,00 0,88 0,75 0,82 0,88 0,86

Flavonols 0,88 1,00 0,66 0,79 0,89 0,91

Anthocyanines 0,75 0,66 1,00 0,69 0,81 0,59

PR 0,82 0,79 0,69 1,00 0,68 0,66

ABTS 0,88 0,89 0,81 0,68 1,00 0,88

DPPH 0,86 0,91 0,59 0,66 0,88 1,00

La corrélation positive entre la teneur des extraits de pêche en polyphénols et

l’activité antioxydante (PR, ABTS et DPPH) est due à la contribution des composés

phénoliques et qu’ils sont les antioxydants dominants dans ces extraits. Ces résultats sont

conformes aux résultats de certaines études qui ont rapporté de telles corrélations positives

entre le contenu phénolique total et l'activité antioxydante (Djeridane et al., 2006 ; Wong

et al., 2006 ; Tawaha et al., 2007 ; Turkmen et al., 2007 ; Wojdylo et al., 2007). Le

niveau de corrélation entre le contenu phénolique et l'activité antioxydante est un aspect

intéressant mais il faut prendre en considération que les composés phénoliques répondent

différemment dans l'analyse selon le nombre de groupes phénoliques et que les composés

phénoliques totaux n’incorporent pas nécessairement tous les antioxydants qui peuvent être

présents dans un extrait (Tawaha et al., 2007).

Fonti Forcada et al. (Fonti Forcada et al., 2014) ont trouvé des corrélations

positives significatives entre la capacité antioxydante et les composés phénoliques, les

flavonoïdes et la vitamine C. Ainsi, les flavonoïdes et les composés phénoliques totaux

contribuent de manière significative à la capacité antioxydante des fruits de pêches (Gil et

a.,l 2002 ; Cevallos et al., 2006 ; Cantín et al., 2009 ; Abidi et al., 2011).
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II.5. Activité antibactérienne

II.5.1. Méthode de diffusion en milieu solide (Méthode des disques)

E. coli S. aureus E. cloaceae E. cloaceae

Figure 12 : Effet d’extraits phénoliques sur la croissance bactérienne.

En se basant sur les résultats obtenus (tableau de l’annexe 4), les extraits des

différentes variétés de pêche se sont montrés inactifs contre l’ensemble des souches testées

car étaient très faible avec un ZI < 2 mm (sans exprimer le diamètre du disque).

D’autres travaux ont également noté aucun effet antibactérien sélectif vis-à-vis des

bactéries à Gram positif ou à Gram négatif testées (Guesmi et Boudabous, 2006). Selon

Hayouni et al. (2007), la résistance de la souche testée peut être attribuée à la capacité de

l’agent antibactérien de diffuser uniformément dans l'agar.

La méthode utilisée pour l’évaluation de l’activité antibactérienne influe aussi sur les

résultats. Natarajan et al. (2005) et Fazeli et al. (2007) ont constaté que la méthode de

diffusion à partir des puits sur gélose est plus adaptée pour étudier l’activité des extraits

aqueux et organiques que la méthode de diffusion en milieu gélosé.

Prakash et al. (2017) ont noté une activité antibactérienne importante (ZI = 10 à

23,20 mm) des extraits méthanoliques et acétoniques de Prunus persica qui ont inhibé des

bactéries à Gram positif et à Gram négatif en utilisant la méthode de diffusion à partir des

puits sur gélose.

 Effet du DMSO sur les souches bactériennes testées

Après 24h d'incubation à 37°C, le DMSO (témoin négatif) n’a présente aucune

activité antibactérienne.
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II.5.2. Méthode en milieu liquide

Les résultats de l’inhibition de la croissance bactérienne des extraits de différentes

variétés de pêche sont résumés dans les (Tableaux VII ; VIII ; IX ; X ; XI ; XII et XIII).

Tableau VII : Résultats de l’activité antibactérienne d’extraits phénoliques de la variété

V1 de pêche sur les souches testées.

Extrait de la variété V1

CMI

(mg/ml)

CMB

(mg/ml)

Nature de l’effet

Acinetobacter baumannii (ATCC 42001) 5 / Bactériostatique

Bacillus (ATCC 41903) 5 / Bactériostatique

Enterobacter cloaceae (ATCC 855) 5 / Bactériostatique

Escherichia coli (ATCC 42036) 2,5 5 Bactéricide

Klebsiella pneumoniae (ATCC 42030) 2,5 5 Bactéricide

Salmonella enterica (ATCC 9489) 5 / Bactériostatique

Staphylococcus aureus (ATCC 361) 5 / Bactériostatique

Tableau VIII : Résultats de l’activité antibactérienne d’extraits phénolique de la variété

(V2) de pêche sur les souches testées.

Extrait de la variété V2

CMI

(mg/ml)

CMB

(mg/ml)

Nature de l’effet

Acinetobacter baumannii (ATCC 42001) 2,5 / Bactériostatique

Bacillus (ATCC 41903) 1,25 5 Bactéricide

Enterobacter cloaceae (ATCC 855) 5 / Bactériostatique

Escherichia coli (ATCC 42036) 1,25 5 Bactéricide

Klebsiella pneumoniae (ATCC 42030) 2,5 5 Bactéricide

Salmonella enterica (ATCC 9489) 5 / Bactériostatique

Staphylococcus aureus (ATCC 361) 5 / Bactériostatique
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Tableau IX : Résultats de l’activité antibactérienne de l’extrait phénolique de la variété de

pêche V3 sur les souches testées.

Extrait de la variété V3

CMI

(mg/ml)

CMB

(mg/ml)

Nature de l’effet

Acinetobacter baumannii (ATCC 42001) 0,625 2,5 Bactéricide

Bacillus (ATCC 41903) 0,625 2,5 Bactéricide

Enterobacter cloaceae (ATCC 855) 2,5 5 Bactéricide

Escherichia coli (ATCC 42036) 0,625 5 Bactéricide

Klebsiella pneumoniae (ATCC 42030) 2.5 / Bactériostatique

Salmonella enterica (ATCC 9489) 5 / Bactériostatique

Staphylococcus aureus (ATCC 361) 5 / Bactériostatique

Tableau X : Résultats de l’activité antibactérienne de l’extrait phénolique de la variété de

pêche V4 sur les souches testées

Extrait de la variété V4

CMI

(mg/ml)

CMB

(mg/ml)

Nature de l’effet

Acinetobacter baumannii (ATCC 42001) 0,625 2,5 Bactéricide

Bacillus (ATCC 41903) 0,625 2,5 Bactéricide

Eneérobacter cloaceae (ATCC 855) 2,5 5 Bactéricide

Escherichia coli (ATCC 42036) 2.5 5 Bactéricide

Klebsiella pneumoniae (ATCC 42030) / / Bactériostatique

Salmonella enterica (ATCC 9489) 2,5 / Bactériostatique

Staphylococcus aureus (ATCC 361) 5 / Bactériostatique
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Tableau XI : Résultats de l’activité antibactérienne d’extraits phénolique de la variété de

pêche V5 sur les souches testées.

Extrait de la variété V5

CMI

(mg/ml)

CMB

(mg/ml)

Nature de l’effet

Acinetobacter baumannii (ATCC 42001) 2,5 5 Bactéricide

Bacillus (ATCC 41903) 1,25 / Bactériostatique

Enterobacter cloaceae (ATCC 855) 2,5 5 Bactéricide

Escherichia coli (ATCC 42036) 2,5 / Bactériostatique

Klebsiella pneumoniae (ATCC 42030) 2,5 5 Bactéricide

Salmonella enterica (ATCC 9489) 2,5 / Bactériostatique

Staphylococcus aureus (ATCC 361) 5 / Bactériostatique

Tableau XII : Résultats de l’activité antibactérienne d’extraits phénolique de la variété

(V6) de pêche sur les souches testées

Extrait de la variété V6

CMI

(mg/ml)

CMB

(mg/ml)

Nature de l’effet

Acinetobacter baumannii (ATCC 42001) 1,25 5 Bactéricide

Bacillus (ATCC 41903) 0,1625 1,25 Bactéricide

Enterobacter cloaceae (ATCC 855) 1,25 2,5 Bactéricide

Escherichia coli (ATCC 42036) 1,25 2,5 Bactéricide

Klebsiella pneumoniae (ATCC 42030) 1,25 2,5 Bactéricide

Salmonella enterica (ATCC 9489) 0,1625 1,25 Bactéricide

Staphylococcus aureus (ATCC 361) 5 / Bactériostatique
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Tableau XIII : Résultats de l’activité antibactérienne de l’extraits phénolique de la variété

de pêche V7 sur les souches testées

Extrait de la variété V7

CMI

(mg/ml)

CMB

(mg/ml)

Nature de l’effet

Acinetobacter baumannii (ATCC 42001) 5 / Bactériostatique

Bacillus (ATCC 41903) 5 / Bactériostatique

Enterobacter cloaceae (ATCC 855) 5 / Bactériostatique

Escherichia coli (ATCC 42036) 2,5 5 Bactéricide

Klebsiella pneumoniae (ATCC 42030) 2,5 5 Bactéricide

Salmonella enterica (ATCC 9489) 5 / Bactériostatique

Staphylococcus aureus (ATCC 361) 5 / Bactériostatique

D’après les résultats cités précédemment, la plupart des extraits montrent une activité

antibactérienne vis-à-vis de toutes les souches bactériennes testées avec des valeurs en

CMI inferieures à 2,5 mg/ml. Les extraits des variétés V2, V3, V4 et V5 exhibent une

activité élevée avec des effets bactéricides et bactériostatiques.

L’extrait de la variété V6 était le plus actif avec une valeur de CMI inférieure à

1,25 mg/ml et une CMB de 1,25 à 2,5 mg/ml. Par contre pour les extraits des variétés V1 et

V7, leur CMI était supérieure ou égale à 2,5 mg/ml, la CMB n’a pas été déterminée,

exempt Escherichia coli et Klebsiella pneumoniae.

L’activité inhibitrice des extraits sur les souches bactériennes était plus faible que

celle des antibiotiques de référence. Cependant, ces extraits exercent une activité

antibactérienne dans la mesure où ils ne sont pas des produits purs mais des extraits bruts

(Werner et al., 1998 ; Sanogo et al., 2006).

II.5.3. Relation de l’activité antibactérienne et le contenu en composés

phénoliques

La présence de substances actives dans les extraits serait à l’origine des effets

observés. Plusieurs travaux (Ourdani et Rezki, 2006 ; Lakhmi et Belkaid, 2007) ont

montré la présence de divers composés phénoliques (polyphénols totaux, tanins

hydrolysables et flavonoïdes) dans les extraits. Ces métabolites secondaires sont connus

pour leur activité antimicrobienne comme le rapportent de nombreuses études consacrées à

cet effet. Selon Periera et al. (2007), l’effet de l’ensemble des composés phénoliques
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présents dans un extrait est plus efficace qu’un composé phénolique testé seul. Ceci est

expliqué par l’effet synergique qui favorise l’activité antibactérienne.

Edrah et al., (2013) ont noté une bonne activité antibactérienne des extraits

éthanoliques des feuilles de Prunus persica d’origine libyenne contre des souches

bactériennes à Gram positif et à Gram négatif (ZI= 7 à 9 mm), qui sont attribués à la

présence de tanins, flavonoïdes et de saponines dans les feuilles de P. persica.

De bonnes activités inhibitrices ont été enregistrées pour les extraits des variétés

V3, V4 et V5. Cette activité n’est pas en corrélation avec le contenu en composés

phénoliques sauf pour la variété V6, ce qui nous permet de suggérer que la teneur en PT

n’est pas en relation directe avec l’activité antibactérienne mais c’est bien la nature des

composés présents dans les extraits, que ce soit les phénols simples, les flavonoïdes, les

tannins ou autres, ainsi que le type de microorganisme (Gram positif ou Gram négatif) et le

mode d’action qui est mis en jeu (Proestros et al., 2005).

A l’inverse, quelques extraits exhibent des teneurs importantes en composés

phénoliques et des activités inhibitrices faibles et/ou modérées (extraits des variétés V1,

V7 et V2). Ce qui démontre encore une fois, la faible corrélation entre l’activité

antibactérienne et la concentration en composés phénoliques.

L’extrait de la variété V2 de son coté présente une teneur élevée en polyphénols

totaux, tandis que son comportement vis-à-vis des souches étudiées est différent. En fait, il

présente une activité antibactérienne modérée sur les souches à Gram négatif, et aucun

effet important n’a été enregistré sur la seule souche à Gram positif testée dans notre étude

Staphylococcus aureus (SARM). Cette différence de sensibilité peut être attribuée aux

différences morphologiques entre ces microorganismes et le type de molécules qui rentrent

en interaction (Purohit et al., 2017).

Le mode d’action des composés phénoliques sur la croissance des microorganismes

n’est pas encore bien élucidé mais certains auteurs ont rapporté que ces composés peuvent

agir à différents niveaux : action sur la structure de la paroi et la membrane cytoplasmique

qui est le principal site d’action (Jones et al ., 2000 ; Kim, 2007) et l’action sur les

enzymes (CLIN C ,2000). Cependant, l’activité antibactérienne des composés phénoliques

dépend largement de leur structure chimique notamment le nombre et position des

groupements fonctionnels ( Kong et al., 2008; Alves et al., 2013).

Ainsi, à la lumière de ces résultats, il est permis de conclure que les polyphénols de

pêche possèdent un potentiel antibactérien intéressant notamment sur les bactéries

pathogènes à Gram négatif.



Conclusion



Conclusion

39

CONCLUSION

Cette étude avait pour objectif l’évaluation de l’effet de la variété sur les teneurs en

antioxydants et les activités biologiques (activité antioxydante et antibactérienne) de la

pêche. Les résultats obtenus montrent que la variété a un effet significatif sur les teneurs en

composés phénoliques et les activités biologiques de ce fruit.

L’évaluation du contenu phénolique total a été estimée selon la méthode de Folin-

Ciocalteu tandis que les teneurs en flavonols et anthocyanines totaux ont été évaluées par

extraction en milieu acide. Ces dosages nous ont permis d’obtenir les résultats suivants : la

teneur en polyphénols totaux est plus élevée pour la variété V6 avec une valeur de 28 mg

EAG/g d’extrait. Alors que les teneurs en flavonols et anthocyanines étaient plus élevées

pour la variété V6 avec des valeurs de 82 mg EQ/100g MS et de 130,7 mg EQ/100g MS,

respectivement. Tandis que la variété la plus riche en caroténoïdes était V6 avec une valeur

de 3,6 mgEβC/100g MS. 

Pour les tests antioxydants, les résultats montrent que les extraits de pêche sont de

bons agents antioxydants dans le piégeage des radicaux libres (radical DPPH et ABTS) et

la réduction du fer ferrique Fe+3 en fer ferreux Fe+2. La variété V6 était la variété qui

manifestait la meilleure activité antioxydante.

De bonnes corrélations positives ont été trouvées entre les teneurs en polyphénols

totaux, flavonols et anthocynines et les différents tests antioxydant (activité antiradicalire

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

dans les extraits de pêche sont les principaux contributeurs à l’acticité antioxydante du fruit

de la pêche.

Au cours de cette étude nous avons réalisé également des tests antibactériens vis-à-

vis de sept souches bactériennes. Les résultats microbiologiques ont montré que l'extrait de

la variété V6 a montré un effet inhibiteur plus élevé sur les bactéries à Gram positif et les

bactéries à Gram négatif avec une valeur de CMI inférieure à 1,25 mg/ml et une CMB de

1,25 à 2,5 mg/ml, suivie des variétés V2, V3, V4 et V5 avec des valeurs de CMI

inferieures à 2,5 mg/ml, les variétés V1 et V7 noté une CMI supérieure ou égale à 2,5

mg/ml.

Bien qu'il existe une forte corrélation entre le contenu phénolique totale et l'activité

antioxydante, il n'y a pas eu de relation linéaire évidente entre la teneur en PT et l'activité
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antibactérienne, ce qui suggère qu'il existe des mécanismes d’action distincts pour ces

bioactivités.

Dans cette étude, nous avons pu démontrer que la pêche contient des molécules qui

sont considérées comme des agents antioxydants et pourraient être utilisées comme

ingrédients dans les industries alimentaires et/ou pour des applications thérapeutiques et

pharmaceutiques, sachant que les antioxydants contribuent de manière très efficace à la

prévention des maladies liées au stress oxydatif.

Ces résultats préliminaires sont intéressants et on pense poursuivre les investigations

sur ce fruit pour :

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

plus performantes (HPLC et LC/MS),

 élucider leur mécanisme d’action et de tester l’activité des extraits in vivo;

 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

Annexe 1 :

Tableau : Principales classes des composés phénoliques (Sarni-Manchado et Cheynier,

2006).

Squelette carboné Classe Exemple

C6 Phénols simples Catéchol

C6-C1 Acides hydroxybenzoïques p- hydroxybenzoïque

C6-C3 Acides hydroxycinnamiques

Coumarines

Acide caféique

Scopolétine

C6-C4 Naphthoquinones Juglone

C6-C2-C6 Stilbènes Resvératrol

C6-C3-C6 flavonoïdes

isoflavonoïdes

Quercétine, cyanidine

Daidzeine

(C6-C3)2 Lignanes Pinoresinol

(C6-C3) n Lignines _

(C6-C3-C6) n Tannins condensés _



Annexe

Annexe 2 : Appareillages et produits chimiques

Produits chimiques Appareillages utilisés
- Acide acétique.

- Acide Chlorhydrique.

- Acide phosphorique.

- Bovine Sérum Albumine (BSA).

- Carbonate de sodium.

- Cefoxitine (ATB).

- Chlorure d’Aluminium.

- Chlorure Ferrique FeCl3.

- DMSO (Diméthyle Sulfoxyde).

- Ethanol pur.

- Folin-cieucalteu.

- Hydroxyde de sodium.

- Méthanol pur.

- Plasma de lapin.

- Réactif Kovacs.

- Réactif RM (Rouge Méthyle).

- Réactif RN.

- Réactif VP (Voges- Proskauer).

- Standards polyphénols : acide

gallique, acide tannique et

quercétine.

- Anse de platine.

- Autoclave.

- Balance de précision.

- Balance de précision.

- Boites de Pétri.

- Centrifugeuse.

- Disques d’oxydase.

- Ecouvillons.

- Etuve.

- Four pasteur.

- Micropipette (100 µl et 1000µl).

- Microplaque.

- PH mètre.

- Plaque agitatrice.

- Plaque magnétique (VELP).

- Pince stérile.

- Sonnecateur.

- Spectrophotomètre UV-Visible.

- Tubes à essai.

- Tubes à hémolyse.

- Vortex.

Annexe 3 : les milieux de culture et leur préparation

Les milieux de culture Préparation
B.H.I.B (Bouillon Infusion Cœur Cerveau)
Bouillon Nitrate 21 g par litre pH 7,2 ± 0.2
Chapman 111g par litre pH 7,1 à 7,5
Citrate de Simmons 23 g par litre pH 6,9
Clark et lubs 15 g par litre pH 7,5
EMB 36g par litre pH 7,2 ± 0,2
E.P.E.I (Eau Peptonée Exemple d’Indol) 25g par litre pH 7,2
Hektohen 76,7 par litre pH 7,5 ± 0,2
Mac conkey 50g par litre pH 7,2
Muller Hinton 38g par litre pH 7,5
TSI (Triple Sugar Iron) 65,5g par litre pH 7,4 ± 0,2



Annexe

Annexe 4 : Résultats de l’activité antibactérienne d’extrait phénolique des différentes

variétés de pêche par méthode de diffusion sur gélose (zone d’inhibition est mesuré en

mm)

Extraits
Espèce bactérienne

V1 V2 V3 V4 V5 V6 V7

Acénitobacter baumanii
(ATCC 8567)

0 1.5 0 1 0 2 0

Acénitobacter baumanii
(ATCC 42001)

2 1 2 1 1.5 2 4

Bacillus (ATCC 41903) 0 2.5 1 10 1 0 0
Enterocloacea (ATCC 855) 2.5 0 2 2 0 2 1
Escherichia coli (ATCC 41929) 0 0 0 0 0 0 0
Escherichia coli (ATCC 42010) 2 0 0 1 0 1 1
Escherichia coli (ATCC 42021) 0 0 0 0 0 0 0
Escherichia coli (ATCC 42036) 1 2 1.5 1 1 1 1.5
Kleibseilla pneumonea (ATCC
42023)

0 0 0 0 0 0 0

Kleibseilla pneumonea(ATCC
42030)

0 0 0 0 0 0 0

Proteus mirabilis (ATCC 8550) 0 2 1 1 1 0 3
Salmonella Enterica (ATCC
9489)

1 1.2 0 1 0 1 1

Staphylococcus aureus (ATCC
8566)

0 0 0 0 0 0 0

Staphylococcus aureus (ATCC
P41)

0 0 0 0 0 0 0

Staphylococcus aureus
(ATCC302)

1 1.5 0 2 0 1 1

Staphylococcus aureus (ATCC
361)

1 0 1.5 1.5 1.5 1 1

Staphylococcus aureus (ATCC
403)

1 1.5 2 0 0 1 0

Staphylococcus aureus (ATCC
443)

1 1 0 1.5 1 1 1.5

Staphylococcus aureus(ATCC
810)

0 0 0 0 0 0 0

Staphylococcus aureus (ATCC
942)

0 0 0 0 0 0 0

Staphylococcus aureus (ATCC
8478)

0 0 0 0 0 0 0

Staphylococcus aureus (ATCC
8566)

0 1.5 1 0 0 0 0



RÉSUMÉ

Cette étude avait pour objectif l’évaluation de l’effet de la variété sur les teneurs en

antioxydants et les activités biologiques (activité antioxydante et antibactérienne) du fruit

de la pêche. Les résultats obtenus montrent que la variété a un effet significatif sur les

teneurs en polyphénols totaux, flavonols, anthocyanines et en caroténoïdes. Pour les tests

antioxydants, les résultats montrent que les extraits de pêche sont de bons agents

antioxydants dans le piégeage des radicaux libres (radical DPPH et ABTS) et la réduction

du fer ferrique Fe+3 en fer ferreux Fe+2. La variété V6 était la variété qui manifestait la

meilleure activité antioxydante. De bonnes corrélations positives ont été trouvées entre les

teneurs en polyphenols totaux, flavonols et anthocynines et les différents tests antioxydant

(activité antiradicalire et pouvoir réducteur). On pourrait ainsi en déduire que les composés

phénoliques présents dans les extraits de pêche sont les principaux contributeurs à l’acticité

antioxydante du fruit de la pêche. Les résultats microbiologiques ont montré que l'extrait

de la variété V6 a montré un effet inhibiteur plus élevé sur les bactéries à Gram positif et

les bactéries à Gram négatif que les autres variétés. Les résultats de la présente étude nous

permettent de conclure que la péche est une bonne source d’antioxydants.

Mots clés : pêche, Polyphénols totaux, flavonols, activité anti-oxydante, activité

antimicrobienne.

ABSTRACT

The purpose of this study was to evaluate the effect of the variety on antioxidant levels and

biological activities (antioxidant and antibacterial activity) of the peach fruit. The results

show that the variety has a significant effect on the levels of total polyphenols, flavonols,

anthocyanins and carotenoids. For the antioxidant tests, the results show that the peach

extracts are good antioxidants in DPPH and ABTS radical scavenging and the reduction of

ferric iron Fe+3 to ferrous iron Fe+2. Variety V6 was the variety with the best antioxidant

activity. Good positive correlations were found between the levels of total polyphenols,

flavonols and anthocynins and the various antioxidant tests (radical scavenging activity

and reducing power). It could thus be deduced that the phenolic compounds present in the

peach extracts are the main contributors to the antioxidant activity of the peach fruit.

Microbiological results showed that the extract V6 showed a higher inhibitory effect on

Gram-positive and Gram-negative bacteria than the other varieties. The results of this

study allow us to conclude that peach is a good source of antioxidants.

Key words: peach, total polyphenols, flavonols, antioxidant activity, antimicrobial

activity.
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