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Introduction

Depuis longtemps les plantes de la famille des méliacées sont une bonne source de

médicament populaire, ceci a attiré l’attention de beaucoup de scientifiques autour de monde

pour étudier la contribution potentielle de ses extraits à fin de trouver des composés

appropriés, efficaces et favorables à l’environnement pour lutter contre les parasites et les

maladies (Al-Rubae, 2009). A partir de 1911, de nombreux chercheurs ont rapportés

l’utilisation de Melia azedarach dans la médecine traditionnelle en Asie, comme étant anti

pyrétique et anthelminthique (Ghnaya et al., 2013).

Melia azedarach est connu depuis des siècles pour ses nombreuses vertus curatives,

baptisé parfois arbre aux merveilles ou arbre pharmacie du village (Ghnaya et al., 2013), c’est

un petit arbre à feuilles caduques attrayant souvent cultivés pour l’ombre ou l’ornement. On

les trouve dans les forêts tropicales humides, il est naturalisé dans un certain nombre de pays,

dont l’Afrique, l’Australie et les Amériques. Il a été utilisé à des fins médicinales dans certain

nombre de pays, pour le traitement d’une variété de trouble de l’homme (Oelrichs et al.,

1983).

Plusieurs travaux font référence aux effets bénéfiques de ses fruits, de ses graines, de

son huile, de ses feuilles, de sa racine ou de son écorce, grâce aux principes actifs qu’elles

contiennent (Ghnaya et al., 2013). Parmi les principes actifs découverts à partir de cette

plante ; les polyphénols qui forment une classe de molécules qui suscitent actuellement

beaucoup d’intérêts.

De cet effet Melia azedarach a attiré considérable pour la recherche des extraits et les

composants actifs de cette plante, ils sont réputés pour leur diverses propriétés (insecticides,

anticancéreuses et antioxydantes…etc) (Aoudia et al., 2013).

Le présent travail représente une contribution à la caractérisation et connaissance de

cette plante via une identification de sa composition chimique par des tests qualitatifs et

quantitatifs. C’est dans ce cadre que s’inscrit notre travail avec pour objectif de caractériser

les composés chimiques (matière grasse, matière minérale, sucres et des métabolites

secondaires tels que les composés phénoliques) de graines de Melia azedarach.
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I. Description de la plante :

Melia azedarach, est connu sous le nom de chinaberry ou lilas de perse, c’est un arbre

qui appartient à la famille des Méliacées, il est connu comme une importante source de

nombreux composés bioactifs présentant des propriétés médicinales ; anti-inflammatoires,

antivirales, antimicrobiennes, aussi des propriétés phytosanitaires et insecticides (Nakatani et

al., 1994 ; Al-Rubae, 2009 ; Bitencourt et al., 2014). Cet arbre est appelé également lilas

d’inde, c’est une plante utilisée en médecine traditionnelle pour son effet anti-eczémateux

ainsi que pour soulager les crises asthmatique (Semlali et al., 2010).

Melia azedarach est un arbre dont la durée de vie est courte et qui pousse rapidement

et aisément dans les régions tropicales et subtropicales. Cet arbre originaire du sud de l’Asie

et de l’Australie, dans certains lieux il est considéré comme une plante nuisible (Cutler et

Russell, 2008 ; Khatoon et al., 2014).

II. Classification et étymologie :

II.1 Classification :

La famille des Méliacées compte 51 genres et 550 espèces (Timbo, 2003). Selon

Miller et al., (2010), Melia azedarach est classé comme suit ;

Règne : Plantae

Sous règne : Tracheobionta

Division : Magnoliophyta

Classe : Magnoliopsida

Sous classe : Rosidae

Ordre : Sapindae

Famille : Meliaceae

Genre : Melia

Espèce : Melia azedarach
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II.2 Etymologie :

Faye (2010), rapporte dans sa thèse que selon les arguments développés par Watt

(1889), les perses étaient bien familiers d’un arbre : Melia azedarach, communément connu

sous le nom de chinaberry (Baie de chine), mais appelé en

perse ‘’Azadirakhat ‘’ ; ‘’Aza’’signifie ‘’amer’’et’’drakhat’’signifie ‘’arbre’’ ainsi le nom de

Melia azedarach (azadirakhat) devient en perse ‘’ l’arbre amer’’.

Le nom Melia azedarach ; Melia nom grec : manna=frêne, se réfère à la ressemblance

de ses feuilles avec celles du frêne. Azedarach, du persan : azad=noble et darch=arbre ; arbre

noble (Al-Rubae, 2009).

III. Description de l’arbre :

En Inde, cet arbre (figure 01) est vénéré et cultivé pour ses belles fleurs au parfum de

miel, utilisées comme offrandes dans les temples. Ses graines toxiques sont trouées et peuvent

donc servir de perles. L’arbre était autrefois cultivé en Italie uniquement pour la fabrication de

rosaire (Roussell et Cutler, 2008).

Cet arbre à feuilles caduques de petite à moyenne taille atteignant une hauteur de 5 à

15 m et un diamètre de tige de 110 cm, avec une forte ramification latérale et résistant à la

sécheresse (Al-Rubae, 2009).

Le feuillage devenant jaune en automne, les fleurs sont pourpres et parfumées. Les

fruits ou les baies sont jaunes, presque ronds, lisse et dur comme une pierre contenant 4 à 5

graines noires. Cet arbre utilisé pour le bois est utilisé à des fins ornementales (Al-Rubae,

2009).

Les feuilles (figure 02 (b)) sont sombres dans la surface supérieure, et plus pâles dans

la face inférieure. Ils sont ovales, cunéiforme à arrondi et souvent dissymétrique à la base,

pointu au sommet, obtusément denté avec des dents de 3 à 8 cm de long. Les fleurs (figure 02

(c)) forment de grosses grappes ramifiées apparaissant à l’aisselle des feuilles au printemps.

Chaque fleur est rose pâle avec un tube violet foncé au centre et atteint 2 cm de diamètre. Le

tronc des fleurs a une écorce lisse, fine, violet foncé ou brun-gris et porte des branches

fragiles couvertes d’une profusion de feuilles de 50 cm de long. Cet arbre peut produire des

fleurs parfumées toute l’année, dés son plus jeune âge même lorsque l’arbre n’est encore

qu’un jeune plant (Roussell et Cutler, 2008).
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Les fruits (figure 02 (a))

pâles ou orange et mesurent 2,5 cm de long

rondes, dont le principe est composé de deux

du méricarpe, est charnue et de couleur jaune foncé

caractéristique des drupes, est lignifiée et forme le noyau, qui contient et protège le

graines (Sagoua, 2009). A l’intérieur du charnu le mésocarpe se présente comme un noyau

simple, cannelée, brun clair qui contient 5 à 6 amandes, lisse

1970).

Figure

(a) (a)

Figure 02 : Les différentes partie
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2 (a)) abondants apparaissent en automne, ils sont ovales, jaune

ou orange et mesurent 2,5 cm de long (Roussell et Cutler, 2008). Ce sont des

, dont le principe est composé de deux parties : le sarcocarpe, dérivé

du méricarpe, est charnue et de couleur jaune foncé ; la seconde ou sclérocarpe,

caractéristique des drupes, est lignifiée et forme le noyau, qui contient et protège le

(Sagoua, 2009). A l’intérieur du charnu le mésocarpe se présente comme un noyau

simple, cannelée, brun clair qui contient 5 à 6 amandes, lisses et noires

01 : Arbre de Melia azedarach (Sagoua, 2009).

(a) (b)

parties de M.azedarach ; fruits (b), feuilles (c)

2009).
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ls sont ovales, jaune

Ce sont des drupes

: le sarcocarpe, dérivé de l’exocarpe et

; la seconde ou sclérocarpe,

caractéristique des drupes, est lignifiée et forme le noyau, qui contient et protège les

(Sagoua, 2009). A l’intérieur du charnu le mésocarpe se présente comme un noyau

(Bonner et Grano,

(Sagoua, 2009).

(c)

fruits (b), feuilles (c), fleurs (d) (Orwa,
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IV. Origine et repartions géographiques :

M.azedarach, est originaire du Nord-ouest de l’Inde et de la Chine, il a été naturalisé

en milieu tropical et subtropical des pays, Melia azedarach est actuellement en Afrique, en

Australie et dans les Amériques, cet arbre est largement répandu en Argentine (Carpinella et

al., 2003). Ses propriétés exploitées par la médecine traditionnelle chinoise (MTC) depuis le

début du vingtième siècle, lors des grandes invasions acridiennes (Palestine en 1915, Inde en

1926 et Algérie entre 1888-1894) (Hajaniaina, 1996). D’après la large répartition

géographique, il existe plusieurs appellations (tableau I) à travers le monde.

Tableau I : Quelques noms vernaculaires pour M.azedarach.

Situation géographiques Noms vernaculaires Références

Amérique de sud US Lila des Indes ou cèdre blanc Semlali et al., 2010

Brésil Santa Barbara Khan et al., 2014

Angleterre

baie de Chine, arbre de Chine,

lilas persan, fierté de la Chine,

fierté de l'Inde, de la syringe, de

l'azedarach, du cèdre blanc.

AL-Rubae, 2009,

Orwa et al., 2009

France lilas des Antilles, lilas des Indes,

fleurs lilas, Piment d'eau.

Semlali et al., 2010 ,

Orwa et al., 2009

Inde betain, deikna, dek, drek, bakain,

mallan Nim, bakarja.

Orwa et al., 2009

Allemagne Zedarachbaum, Paternosterbaum
Orwa et al., 2009

Espagne
Arbol Enano, Alilaila, jacinta,

Violeta, lila, Paraíso, lilayo, mal

kohomba.

Orwa et al., 2009

Italie
Albero dei Paternostri

Orwa et al., 2009

Chine Chinaberry, la baie chinoise Yang et al., 2011

Jordanie Zanzalacht AL-Rubae, 2009
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V. La composition chimique :

Plusieurs métabolites secondaires ont été identifiés dans les feuilles et les fruits de

Melia azedarach, y compris les terpénoides, tétranortriterpenoides, limonoides, les

flavonoïdes, stéroïdes (Al-Rubae, 2009 ; Natalli et al., 2010 ; Khan et al., 2014). Il est très

semblable à l’Azadirachta indica (famille des Méliacées) en constituants chimiques et

propriétés pharmacologiques (Khan et al., 2014). La composition chimique de M. azedarach

varie selon les facteurs environnementaux et la gestion de sa plantation (Chiffelle et al.,

2009).

V.1 Les composés phénoliques :

Les composés phénoliques sont les métabolites secondaires les plus largement

représentés dans le règne végétal. Ces composés présentent tous un point commun : la

présence dans leur structure d’au moins un cycle aromatique à 6 carbones, lui-même porteur

d’un nombre variable de fonctions hydroxyles (OH) (Hennebelle et al., 2004).

Les travaux effectués par (Chiffelle et al., 2009 ; Orhan et al., 2012 ; Aoudia et al.,

2013) montrent une présence de différentes classes de composés phénoliques à des

concentrations variables (tableau II) dans les extraits de Melia azedarach.

Tableau II : Teneurs en composés phénoliques des différentes parties de la plante (Aoudia et

al., 2013)

Polyphénols Concentrations

Phénols totaux solubles 4,25 à 75,16 mg Eq Cat/g de MS

Flavonoïdes 1,17 à 10,47 mg Eq Q/g de MS

Esters tartriques 1,18 à 9,75 mg Eq Cat/g de MS

Anthocyanes 0,09 à 0,71 mg Eq cyanidine-3-glucoside/g de MS

Tanins 3,29 à 26,08 mg Eq Cat/g de MS
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V.1.1 Les flavonoïdes :

Les flavonoïdes sont présents chez presque tous les végétaux et sont à l’origine de la

coloration des fleurs, ils appartiennent à l’une des classes les plus importantes des

polyphénols, ils sont des pigments solubles dans l’eau et largement distribués dans le règne

végétal (Ribérau-Gayon, 1968).

Les extraits méthanoliques des feuilles de Melia azedarach présentent des teneurs

élevées en phénols et en flavonoïdes (figure 03) mais présentent une activité anti-oxydante

plus faible (Nahak et Sahu, 2010). L’activité dépressive de cette plante peut être due à la

composition chimique de ses graines qui contiennent des lignanes, flavonoïdes et des

limonoïdes (Meftah et al., 2011).

Figure 03: Structure de base des flavonoïdes (Ribérau-Gayon, 1968).

V.2 Les limonoides:

Les plantes de la famille des Méliacées ont été bien documentées pour leur capacité à

se métaboliser de manière structurelle et biologiquement significative, qui due à sa richesse en

limonoides et triterpennoides (Akihisa et al., 2013). Les limonoides sont les plus grands

représentants de la classe terpénique à activité insecticides (Bitencout, 2014). Ils ont été

utilisés dans de nombreux endroits, dans la médecine pour le traitement d’une variété de

troubles humains (Nakatani, 1994).

L’activité insecticide des plantes de la famille des Méliacées à été largement étudiée,

suite à la présence de limonoides (tetranorterpenoides) (Bounechada et Arab, 2011).

Selon les travaux effectués par Al-Rubae (2009), la plante (Melia azedarach) contient

des limonoides étroitement liés à ceux trouvés chez le neem. La figure n°04 montre quelques

limonoides isolés du fruit de M. azedarach représentés par : meliartenin (A), vanilline (B) et

du scopoletin (C) d’extrait de graine du fruit.
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Figure 04: Structures chimiques des limonoides extraits de Melia azeadarach, A-

meliartenin, B-vanilline, C-scopoletin (Al-Rubae, 2009).

V.3 Triterpenoïdes et alcaloïdes :

V.3.1 Les triterpenoïdes :

Le terme terpenoide désigne un ensemble de substances présentant le squelette des

terpènes avec une ou plusieurs fonctions chimiques (alcool, aldéhydes, acétone, acide lactone,

etc. Les terpènes sont des hydrocarbonés naturels, de structure soit cyclique soit à chaine

ouverte : leur formule brute est (C5Hx) n dont le x est variable en fonction du degré

d’insaturation de la molécule et (n) peut prendre des valeurs de 1 à 8 sauf dans les poly

terpènes où (n) peut atteindre plus de 100. La molécule de base est l’isoprène de formule

C5H8 (Oelrichs et al., 1983).

Les graines de Melia azedarach contiennent un certain nombre de triterpénoides, les

méliacarpines qui sont similaires mais pas identiques à l’azadirachitine et celles-ci possèdent

également des activités régulatrices de la croissance des insectes. (Isman, 2006). L’analyse de

l’extrait éthanolique de Melia azedarach a révélé la présence de triterpenoïdes et des

stéroïdes, dans les graines et des feuilles (Isman, 2006, Al-Rubae, 2009).

L’activité insectide de M.azedarach est due à l’activité biologique des triterpenoides

qui ont un effet antinutritionnel, ils inhibent la prise alimentaire des insectes phytophages et

provoquent la mort par une malformation chez les futures générations (Bounechada et Arab,

2011).
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V.3.2 Les alcaloïdes :

Les alcaloïdes (figure 05) sont des substances organiques qui représentent un

ensemble de molécules d'origine naturelle, renfermant du carbone, de l'hydrogène et plus

spécialement, de l'azote. Ils sont issus principalement des végétaux, ils figurent parmi les

substances les plus importantes pour leurs propriétés pharmacologiques et physiologiques

remarquables lorsqu’ils sont introduits dans l’organisme humain ou animal (Simanek, 1999).

Les tests phytochimiques qualitatifs préliminaires des différents extraits de Melia

azedarach montrent la présence d'alcaloïdes, de graisses, de composés phénoliques, de

protéines, d'acides aminés, de tanins, de flavonoïdes et de glucides (Chiffelle et al., 2009).

Cette méliacée est connue mondialement par sa qualité phytosanitaire, ainsi que ses vertus

médicinales et thérapeutiques très intéressants vu les activités pharmacologiques des

composés phytochimiques présents dans les extraits de la plante dont on trouve les alcaloïdes

(Ghanaya et al., 2013).

Figure 05: Structure d’un exemple d’alcaloïdes (Freismuth, 2015)

VI. Les autres métabolites :

Les graines de Melia azedarach contenant de l’azadirachtine comme principe actif, est

utilisé comme insecticide répulsif des aphides et des mouches blanches (Estephan et Hayar,

2003).

Récemment, des études sur les fruits de Melia azedarach montrent une richesse en

acide para-coumarique, acide vanillique, acide chlorogénique, acide syringique, acide

caféique, acide ferulique, rutine, la catéchine, le kaemferol et l’acide caproïque , palmitique ,

stéarique, oléique , linoléique et linolénique comme acides gras qui sont également présents

dans les fruits de M.azedarach (Bitencourt et al., 2014).

D’autres classes de métabolites (primaires et secondaires) sont présents dans les fruits

de M.azedarach, comme les stéroïdes, les alcaloïdes, les protéines, les saponines, phénols et
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phytostérols qui sont tous présents dans les différentes parties de cette espèce, ainsi que des

composés volatiles (Chiffelle et al., 2009).

L’analyse chimique des stades de maturité des fruits ont déterminés une légère

augmentation de la teneur en fibres brute, et d’une diminution de 60% de la teneur en lipides

dans les feuilles matures (Chiffelle et al., 2009).

La poudre des feuilles de Melia azedarach est une source potentielle de protéines pour

l’utilisation dans la formulation des rations alimentaires des chèvres laitières à la place des

produits commerciaux (Damas msaki et al., 2012).

VII. Les rôles biologiques :

C’est un grand arbre de distribution mondiale, et ses feuilles et fruits montrent une

variété d’effets biologiques indiquant :

VII.1 Effet insecticide :

Les produits chimiques isolés des espèces appartenant à la famille des méliacées,

parmi eux Melia azedarach et Azedarachta indica ont récemment reçus une attention

particulière entomologiste appliquée en raison de leurs excellentes propriétées entant

qu’agents de contrôle insecticides (Carpinella et al., 2003).

Les extraits aqueux de feuilles et de fruits de Melia azedarach présentent des effets

insecticides comparables à ceux de la plupart des produits commerciaux (Aoudia et al., 2013).

Les effets insecticides de Melia azedarach induisent un retard de la croissance, réduction de

la fécondité, trouble de la moue, troubles morphologiques et aussi des effets anti-nutritifs

(Nathan et Sehoon, 2006, Chiffelle et al., 2009).

VII.2 Effet thérapeutique :

Le genre Melia a été utilisé en médecine populaire pour son potentiel antipyrétique,

anthelminthique et les propriétés anti-inflammatoires (Kwon et al., 1999 ; El Hadj et al.,

2006). Les extraits de fleurs de Melia azedarach ont été utilisés pour traiter de nombreuses

maladies comme les rhumatismes, la lèpre, les éruptions cutanées,… etc (Maciel et al., 2006 ;

Al-Rubae, 2009).

Dans le système de médicament folklorique, toutes les parties de la plante, y compris les

fruits, les graines, les feuilles et les racines ont été utilisées à des fins médicinales, dans le
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traitement de diverses maladies de la peau, douleurs rhumatismales, diurétique et astringente,

de plus elles possèdent diverses propriétés pharmacologiques telles que l’antioxydant,

anticancéreux, antiviral, antipaludique, antibactérienne, antifongique, activité de l’anti fertilité

antinéoplasique, anti-inflammatoire et analgésique (Yang et al., 2011; Khan et al., 2014).

Des préparations (crèmes) à base d’extrait méthalonique de fleur de M.azedarach

sont utilisées pour traiter les diverses infections bactériennes (tableau III) de la peau chez les

enfants, celles ci se sont révélées d’une grande efficacité. M.azedarach a aussi montré un

potentiel dans le traitement des lapins souffrant d’une infection cutanée causée par

staphylococcus aureus (Al-Rubae, 2009).

Tableau III: Potentiel antibactérien de M.azedarach (Maciel et al., 2006).

Extraits Les ravageurs ciblés
L’activité

antimicrobienne

fruits Bacillus coagulans, Proteus mirabillis,

staphylococcus Aureus, Escherichia coli,

Salmonella typhi et trichomonas vaginalis

-

fruits Triatoma infestans Contre les nymphes

Feuilles Boophilus microplus Contre les tiques

VIII. La toxicité :

Des études précoces ont révélés une toxicité importante de Melia azedarach pour

l’homme. Les feuilles, les écorces et fleurs ont été révélées toxiques, mais dans la grande

majorité des cas cette toxicité se traduit par l’ingestion de fruits (Oelrichs et al., 1983).

Cependant des études sur les arbres qui poussent en argentine ne révèlent pas une telle

toxicité (Carpinella et al., 2003).

D’après El Hadj et al, (2006), les extraits d’Aazadirachta indica et de Melia

azedarach appliqués directement sur des larves et des adultes de Schistocerca gregaria

provoquent des taux de mortalité allant jusqu’à 100% au bout de 14 jours.

Les enfants meurent après avoir ingérés six à huit fruits murs. Cette mortalité se

précède de symptômes ; nausées, vomissements saignants, sensibilité dentaire, la somnolence

et les convulsions ainsi que des symptômes d’excitation ou de dépression, affaiblissement

cardiaque. De nombreuses recherches montrent que M. azedarach est toxique pour le bétail,

les bovins, les moutons, les chèvres et les volailles, mais les pores sont les plus couramment
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affectés. Chez les animaux qui survivent pendant plusieurs jours, cette toxicité s’exprime par

une dégénérescence graisseuse et une hyperémie du foie et reins (Oelrichs et al., 1983).

Oelrichs et al, (1983) rapportent que la toxine est présente dans la partie résineuse du

fruit et que la résine contient une substance alcaloïdique de structure inconnue, d’autre part

Steyn et Rindi, (1929) ont signalés que les principes toxiques ne sont pas ni des alcaloïdes, ni

des ovalbumines ou les glycosides, mais sont probablement des principes amers.
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I. Préparation du matériel végétal

I.1 Récolte :

Le matériel utilisé est représenté par

azedarach. Les fruits de la plante

Targa Ouzamour Wilaya de Bejaia au mois de décembre 2016

I.2 Séchage :

Les fruits sont mis dans l’eau pendant 24 heures

les graines. Ces dernières sont séchées à l’air

I.3 Broyage et tamisage :

Les graines ont été décortiquées à l’aide d’un mortier, pour séparer la coque et

l’amande, ces dernières ont été broyées à l’aide d’un broyeur électrique pour obtenir une

poudre, qui ensuite tamisée afin d’obtenir une poudre

mm. La poudre végétale obtenue est conservée à l’abri de la

hermétiquementfermées.
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du matériel végétal :

est représenté par : la graine entière, l’amande et la coque

la plante ont été récoltés, au niveau de la résidence universitaire

Bejaia au mois de décembre 2016.

dans l’eau pendant 24 heures, dans le but de les

dernières sont séchées à l’air libre et à l’ombre pendant 7 jours

Les graines ont été décortiquées à l’aide d’un mortier, pour séparer la coque et

ont été broyées à l’aide d’un broyeur électrique pour obtenir une

, qui ensuite tamisée afin d’obtenir une poudre dont la taille des particules est

obtenue est conservée à l’abri de la lumière
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l’amande et la coque de Melia

, au niveau de la résidence universitaire

les dépulper et avoir

jours.

Les graines ont été décortiquées à l’aide d’un mortier, pour séparer la coque et

ont été broyées à l’aide d’un broyeur électrique pour obtenir une

la taille des particules est ≤ 0,5 

lumière dans des boites
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II. Mise en évidence de la présence des autres métabolites secondaires:

II.1 La détection des saponines : est réalisé au moyen du test de Yadav et Agrawala, (2011).

1 ml d’extrait sont ajoutés à 3 ml d’eau distillée ; la formation d’une mousse persistante après

agitation pendant 2min indique la présence de saponines.

II.2 La présence des alcaloïdes : est révélée par la méthode d’Amana, (2007). Quelques

gouttes du réactif de Bouchardat sont ajoutées à 2 ml d’extrait ; la formation d’un précipité

brun-noir, brun-terne ou jaune-brun indique la présence d’alcaloïdes.

II.3 La détection de terpènoïdes : est mesurée selon la méthode d’Azima et al, (2012). 2,5

ml d’extrait sont ajoutés à 1ml de chloroforme. Après homogénéisation, 1,5 ml d’H2SO4

concentré sont ajoutés au mélange ; La formation d’une couleur brun-rouge indique la

présence de terpenoïdes.

II.4 La présence des tanins : est effectuée selon la méthode de Soulama et al, (2010). 2 à 3

gouttes de FeCl3 (2%), sont ajoutées à 1 ml d’extrait ; l’apparition d’une coloration verte

foncée indique la présence de tanins.

III. Composition chimique globale :

III.1 Détermination de la teneur en matière sèche :

La teneur en matière sèche est déterminée selon les méthodes d’AOAC, (1975). Cette

teneur de la poudre de la graine entière, amande et coque a été déterminée par le calcul de la

perte en masse d’un échantillon d’environ 1g ayant subis un séchage dans une étuve à 105°C

jusqu’à l’obtention d’une masse constante.

Les résultats de la teneur en matière sèche sont exprimés selon la formule suivante :

Avec :

MS : teneur en matière sèche.

P0 : poids du creuset vide (g).

P1 : poids du creuset vide +échantillon (g).

MS %=[(P2-P0) / (P1-P0)]*100
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P2 : poids du creuset + d’échantillon après étuvage (g).

Sachant que le taux d’humidité s’exprime comme suit :

III.2 Détermination de la teneur en cendre :

La teneur en matière minérale (MM) ou cendre, est déterminée selon les méthodes

d’AOAC, (1975) par le calcul de la perte en masse à partir de la matière sèche d’un

échantillon d’environ 1g de poids, par incinération de cette dernière dans un four à moufle, à

chauffage électrique à 550°C pendant Cinque heures. Après l’incinération, on obtient des

cendres blanches, grises clair, visiblement dépourvues de charbon. Le taux des cendres totales

est exprimé en pourcentage par rapport à la matière sèche selon la formule suivante :

Avec :

TC : teneur en cendre (%).

P1 : poids du creuset vide (g).

P2 : poids du creuset+échantillon après l’incinération (g).

P : poids de l’échantillon (g).

III.3 Détermination de la teneur en matière grasse :

Les matières grasses (MG) totales des poudres de graines entières, amandes, et coques

de Melia azedarach sont extraites au Soxhlet selon les méthodes d’AOAC, (1975) pendant 6

heures avec l’hexane comme solvant. Le rendement en matière grasse a été calculé selon la

formule suivante :

Taux d’humidité % =100 % -MS %

TC %= [(P2-P1)/P]*100

MG % = [(P2-P1)/P0]*100
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Avec :

P0 : représente la masse en gramme de la prise d’essai.

P1: représente la masse en gramme du ballon vide.

P2 : représente la masse en gramme du ballon contenant la matière grasse après évaporation.

IV. Teneurs en caroténoïdes:

La teneur en caroténoïdes est déterminée (figure 08) selon la méthode rapportée par

Barros et al., (2007).

Le contenu en β-carotène est donné par la formule donnée par Barros et al., (2007) :

β-carotène (mg /100ml) = 0,216 A663 ‒ 0,304 A505 + 0,452 A453

A663 : Absorbance à 663 nm.

A505 : Absorbance à 505 nm.

A453 : Absorbance à 505 nm.

Figure 08: Protocole d’extraction et dosage des caroténoïdes (Barros et al., 2007).

100 mg d’échantillon (graine, amande et coque) 10 ml de mélange acétone /hexane (4 : 6)

Homogénéiser pendant 1 minute au vortex

Filtration à travers du papier filtre watman N°4

Lecture de l’absorbance à 453 ,505 et 663 nm

+
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V. Extraction des alcaloïdes :

Figure 09 : Protocole d’extraction des alcaloïdes (Sousek et al., 1999)

30 g d’échantillon

250 ml d’éther de pétrole/Soxhlet pdt 5H

Extrait éthéré

Ajuster le PH à 3 avec HCl

5%

Décantation

Ajouter un solvant organique

Phase organiquePhase aqueuse

A jeterLavage avec chloroforme (100ml)

Solution aqueuse acides (sels

d’alcaloïdes)

Basification avec NaHCO3 5%

Lavage avec le chloroforme et

récupération des alcaloïdes

Evaporation

Peser le résidu sec (alcaloïdes totaux)
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VI. Extraction des composés phénoliques :

Les différentes classes phénoliques sont déterminées selon le procédé de Scehovic,

(1990). L’extraction est faite par macération selon le procédé décrit par Oomah et al, (2010).

 Principe de la méthode:

La macération est une opération qui consiste à laisser la poudre du matériel végétal en

contact prolongé avec un solvant pour en extraire les principes actifs.

 Mode opératoire:

Nous avons utilisé la poudre délipidée de chaque échantillon (graine entière, amande

et coque) de fruit de Melia azédarach avec l'éthanol 80% comme solvant d’extraction, après

une agitation de deux heures à l’abri de la lumière et à température ambiante, les extraits sont

filtrés, afin de séparer le filtrat du résidu. Le filtrat récupéré à été gardé au frigo jusqu’au

moment de l’analyse.

Figure 10: Extraction des polyphénols totaux (Oomah et al., 2010).

Extraction des phénols totaux

solubles
Laisser en repos pendant 20 heurs au frigo

Filtration

Extrait brut

Extraction des phénols attachés à la paroi

Attaque par la soude 1N

(100ml)

Le filtrat Le résidu

Filtration

2g de la poudre délipidée

Macération dans le solvant (éthanol 80%)(80ml)
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VII. Dosage des composés phénoliques totaux :

Le dosage des phénols totaux solubles est effectué par la méthode au Folin-Ciocaltu

décrite par Skerget et al., (2005).

 Principe de la méthode:

Le réactif de Folin-Ciocaltu réagit avec la fonction –OH des phénols. Cette réaction

(figure 11) se traduit par le développement d’une coloration bleu foncée, qui présente une

absorption maximale aux environs des 760 nm permettant de déterminer la concentration des

polyphénols en se référant à une courbe d’étalonnage à partir des concentrations connues

(Skerget et al., 2005).

Figure 11: Principe de la réduction du réactif de Folin Ciocaltu (Singleton et Rossi, 1965).

 Mode opératoire :

Dans des tubes à essai, 2,5 ml du réactif Folin–Ciocaltu (10N) après quelques minutes

0,8 ml de carbonate de sodium Na2Co3 (75%) sont ajoutés à un volume de 200μl d’extrait 

végétal. Le mélange est incubé au bain marin à 50°C pendant 5 min. L’absorbance est

mesurée à 760 nm contre un blanc préparé dans les mêmes conditions.

 Expression des résultats :

La gamme étalon est réalisée avec l’acide gallique. Les résultats sont exprimés en mg

équivalent d’acide gallique /g de matière sèche (mg Eq AG/g MS) (Annexe 1).

Le dosage des polyphénols attachés à la paroi est effectué de la même manière que les

polyphénols totaux.

VIII. Dosage des flavonoïdes :

La teneur en flavonoïdes est déterminée selon la méthode décrite par Lamaison et

Carnet, (1990).
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 Principe de la méthode

Les flavonoïdes possèdent un groupement OH libre en position 5, susceptible de

donner en présence de chlorure d’alumini

(figure 13) (Ribéreau-Gayon, 1968).

Figure 12 : mécanisme de réaction du chlorure d’aluminium avec les flavonoïdes (Ribereau

 Mode opératoire :

2 ml de chlorure d’aluminium (AlCl

mélange est homogénéisé et incubé à température ambiante pendant 15

lumière. L’absorbance est lue au spectrophotomètre à 430

 Expression des résultats

Les résultats sont exprimés en mg

Q/g MS) (Annexe 2).

IX. Dosages des phénols polymérisés

Le dosage des phénols polymérisé

BSA selon Scehovic, (1990).

 Principe de la méthode

Le dosage des phénols polymérisés est basé sur la formation d’un complexe tanins

protéines qui réagit avec le chlorure ferrique

L’absorbance est mesurée à 510
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Principe de la méthode :

Les flavonoïdes possèdent un groupement OH libre en position 5, susceptible de

donner en présence de chlorure d’aluminium un complexe jaunâtre par chélation de l’ion Al

, 1968).

mécanisme de réaction du chlorure d’aluminium avec les flavonoïdes (Ribereau

Gayon, 1968).

ml de chlorure d’aluminium (AlCl3) à 2 % sont ajoutés à 2 ml d’extrait br

t incubé à température ambiante pendant 15 min et à l’abri de la

lumière. L’absorbance est lue au spectrophotomètre à 430 nm.

Expression des résultats :

Les résultats sont exprimés en mg équivalent quercitrine /g de matière sèche

phénols polymérisés :

Le dosage des phénols polymérisés est réalisé par la méthode de précipitation à la

Principe de la méthode :

des phénols polymérisés est basé sur la formation d’un complexe tanins

protéines qui réagit avec le chlorure ferrique (FeCl3) pour donner un chromatophore violet.

L’absorbance est mesurée à 510 nm.
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Les flavonoïdes possèdent un groupement OH libre en position 5, susceptible de

um un complexe jaunâtre par chélation de l’ion Al+3

mécanisme de réaction du chlorure d’aluminium avec les flavonoïdes (Ribereau-

ml d’extrait brut. Le

min et à l’abri de la

lent quercitrine /g de matière sèche (mg Eq

est réalisé par la méthode de précipitation à la

des phénols polymérisés est basé sur la formation d’un complexe tanins-

pour donner un chromatophore violet.
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 Mode opératoire :

4 ml de la solution de BSA sont ajoutés à 2 ml de l’extrait dans un tampon ajusté à un

pH de 4,2. Le mélange est homogénéisé, puis incubé à 4°C pendant 24 h. Une centrifugation

est ensuite réalisée à 4500 tr/min, le culot est traité avec 4 ml d’une solution de Sodium

dodecyl sulfate (SDS). Après homogénéisation, 1 ml de la solution FeCl3 est ajouté, puis

incubé pendant 15 min, la lecture est effectuée à 510 nm.

 Expression des résultats :

Les résultats sont exprimés en mg équivalent de l’acide tannique / g de matière sèche

(mg Eq AT/g MS) (Annexe 3).

X. Dosage des phénols simple non attachés à la protéine :

Le dosage des phénols simple non attachés aux protéines est réalisé par la méthode

décrite par Scehovic, (1990).

 Principe de la méthode :

Le dosage des phénols simples non attachés à la protéine est basé sur le non

complexation de ces phénols à la protéine.

 Mode opératoire :

4 ml de la solution BSA sont ajoutés à 2 ml du filtrat ajusté à PH de 4,2. Le mélange

est homogénéisé, une centrifugation est ensuite réalisée à 4500 tr/min. Le surnagent récupéré

est dosé par la méthode du Folin-Ciocaltu. La lecture de l’absorbance est effectuée à 760 nm.

 Expression des résultats :

Les résultats sont exprimés en mg équivalent d’acide gallique / g de matière sèche

(mg Eq AG/g de MS) (Annexe 1).

XI. Dosages des phénols non attachés à la cellulose :

Le dosage des phénols non attachés à la cellulose est réalisé selon le protocole de

Scehovic, (1990).

 Principe de la méthode:

Cette méthode est basée sur la capacité de la cellulose à se lier avec les polyphénols

des extraits.
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 Mode opératoire :

0.5 g de la cellulose sont ajoutées à 10 ml d’extrait. Le mélange est laissé sous

agitation magnétique pendant une heure à température ambiante et à l’abri de la lumière. Une

centrifugation est ensuite réalisée. Le surnagent a servi au dosage des phénols non attachés à

la cellulose par la méthode du Folin-Ciocaltu décrite précédemment.

 Expression des résultats :

Les résultats sont exprimés en mg équivalent d’acide gallique /g de matière sèche (mg

Eq AG/g de MS) (Annexe 1).

XII. Dosage des protéines végétales, protéines végétales du surnageant et les

protéines non précipitées:

 Principe de la méthode :

Le dosage des protéines a été effectué par la méthode colorimétrique de Bradford. Le

réactif de Bradford contient du chromophore (le bleu de Coomassie) qui existe sous deux

formes selon son état d’ionisation. La forme libre du chromophore est cationique de couleur

rouge et verte son absorption maximale est 465 à 470 nm. La forme liée du chromophore est

anionique de couleur bleu et absorbe à 595 nm. En milieu acide, ce colorant s'adsorbe sur les

protéines et cette complexation provoque un changement de couleur du rouge au bleu. Le bleu

de Coomassie réagit avec les protéines en se complexant aux résidus arginine et aux résidus

lysine. La variation d’absorbance à 595 nm indique la quantité de chromophore complexée

qui est proportionnel à la concentration en protéines dans l’échantillon (Bradford, 1976).

 Mode opératoire :

Figure 13 : Protocole de dosage des protéines (Bradford, 1976).

20 µl de l’extrait 80 ml d’eau distillée 1ml de réactif de Bradford

Agiter le mélange au Vortex

Lecture de l’absorbance à 595 nm
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 Expression des résultats :

Les concentrations des protéines sont déterminées par référence à une courbe

d’étalonnage obtenue avec la BSA dans les mêmes conditions réactionnelles. Les résultats

sont exprimés en mg équivalent BSA / g de MS (Annexe 4).

XIII. Extraction et dosage des sucres totaux :

L’extraction des sucres totaux est déterminée selon le procédé de Berios et al.,

(2010).Le dosage est fait selon la méthode de Drey Wood, (1946).

XIII.1 Extraction des sucres :

Figure 14 : Protocole d’extraction des sucres (Berios et al., 2010).

XIII.2 Dosage des sucres :

 Mode opératoire :

2 ml d’extrait sont ajoutés à 4 ml de réactif sulfurique à l’Anthrone. Le mélange est

homogénéisé puis incubé au bain marin à 100 °C pendant 10 min. L’absorbance est lue à 620

nm.

 Expression des résultats :

Les résultats sont exprimés en mg équivalent de glucose /g de matière sèche (mg Eq /g

de MS) (Annexe 5).

0,8 g de la poudre délipidée traitée avec 15 ml de HclO4 52 %

Filtration puis ajustement à 100 ml d’eau distillée

Filtrat dilué

Incubation pendant 18h à l’obscurité

Dilution du filtrat à 10%
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XIV. Analyse statistique :

Toutes les déterminations sont menées en triples. Les résultats sont exprimés par la

moyenne ± l’écartype. Les résultats ont fais l’objet d’une analyse de la variance (ANOVA) à

un facteur suivi d’une comparaison multiple des moyennes (Test LSD) au moyen du logiciel

statistica version 5.5.
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Résultats et discussion :

Résultats :

I. La mise en évidence de quelques métabolites secondaires :

Le résultat de l’identification phytochimique qualitative est résumé dans le tableau IV.

Divers composés bioactifs sont identifiés dans les 03 échantillons étudiés : les

saponines (figure 15). L’amande et la coque semble contenir moins de saponines que la graine

entière.

Tableau IV : Résultat du criblage phytochimique des différentes parties de Melia azédarach.

Avec : (+++) : plus riche, (++) : moins riche, (-) : absence.

Figure 15 : Mise en évidence des saponines dans les différentes parties de M.azedarach.

Métabolites secondaires Amande Graine entière Coque

Saponines ++ +++ ++

Alcaloïdes +++ ++ ++

Tanins _ +++ _

Terpénoïdes +++ ++ ++
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Les terpénoides et les alcaloïdes sont détectés dans les différentes parties de M.

azedarach (Figure16).

Figure 16 : Mise en évidence des terpénoides (A) et des alcaloides (B) dans les différentes

parties de M. azedarach.

Les tannins ont été détectés uniquement dans la poudre de l’amande (figure 17).

Figure 17 : Mise en évidence des tannins dans les différentes parties de M. azedarach.
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II.Compositions chimiques globale :

Les échantillons frais montrent un taux d’humidité qui variè de 6,76 % à 9,63 %. Nos

données analytiques montrent des différences de compositions chimiques significatives (P<

0.05) entre les différentes parties de la plantes (tableau V).

Tableau V : Composition chimique globale des différentes parties de Melia azedarach.

Paramètre Graine entière Amande Coque

Matière grasse (%) 10,96a±0,7063 42,00a ±1,3705 0,82c±0,0325

Matière minéral(%) 1,88a±0,6878 2,51a±0,7390 1,72a±1,1581

Sucres totaux (mg

Eq Glc /g MS)
0,17b±0,0047 0,28a±0,0053 0,10c±0,0076

Alcaloïdes (%) 1,86a±0,1414 3,18a±0,7781 0,28c±0,1178

Caroténoïdes (mg β-

carotène /100ml)
0,05a±0,0006 0,02b±0,0029 0,02c±0,0067

Sur une même ligne les valeurs qui portent la même lettre ne sont pas significativement différentes

(p 0,05).

Melia azedarach c’est révélé riche en matière grasse dont l’amande se distingue par la

grande teneur (42 % de la MS) et (10,96 % MS) pour la graine entière par contre la coque

exprime une teneur négligeable (0,82 %).

L’amande se caractérise par sa grande teneur en sucres totaux (0,28 mg Eq Glc /g de

MS) alors que la graine entière se caractérise par une forte teneur en caroténoïdes (0,05 mg β-

carotène /100 ml).

La poudre de la graine entière et de l’amande exprime le contenu le plus élevé en

alcaloïdes (1,86 % et 3,18 %), contre celui de la coque qui montre la teneur la plus basse

(0,28%).

L’analyse de la variance des différentes parties de la plante concernant la matière

minérale n’a révélée aucune différence de teneur (P 0,05).

Les différents échantillons frais de Melia azedarach manifestent une faible teneur en

sucres totaux et en caroténoïdes.
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III. Teneur en composés phénoliques :

Quelque soit la classe des composés phénoliques dosées l’amande est globalement la

plus riche (P 0,05) et le classement des différentes parties s’établait comme suit :

Amande Graine entière Coque.

Nos différents tests analytiques ont révélés la présence de différentes classes de

composés phénoliques (Phénols totaux solubles, acides phénoliques attachés à la paroi

cellulaire, phénols simples non attachés à la protéine, phénols polymérisés, flavonoïdes,

protéines non précipités, protéines végétales, protéines végétales du surnagent).

L’analyse de la variance montre que le facteur partie de la plante exerce un effet

significatif (P < 0 ,05) sur les teneurs des différents composés phénoliques enregistrés.

III.1 Phénols totaux solubles :

Les résultats illustrés dans la figure n°18 montrent la répartition des phénols totaux

solubles dans les différentes parties de la plante.

Figure 18 : Teneur en phénols totaux solubles.

L’éthanol utilisé comme solvant d’extraction a permis d’extraire plus de phénols

totaux solubles pour l’amande avec une teneur de 7 ,27 mg Eq AG/g de MS, suivi de l’extrait

de la graine entière, puis de l’extrait de la coque avec la teneur la plus faible (5,43 mg Eq

AG/g de MS).
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III.2 Phénols attachés à la paroi cellulaire:

Les résultats obtenus en phénols attachés à la paroi cellulaire sont illustrés dans la

figure n°19.

Figure 19 : Teneur en phénols attachés à la paroi cellulaire.

Concernant le contenu en phénols attachés à la paroi cellulaire, l’extrait éthanolique de

l’amande est de 31,74 à 44,82 fois plus riche que ceux des extraits éthanoliques de la coque et

de la graine entière respectivement.

III.3 Flavonoïdes :

L’analyse de la variance montre que la partie de la plante, n’exerce aucun effet (P >

0,05) sur la teneur en flavonoïdes comme elle est illustrée dans la figure n°20.

Les histogrammes qui portent la même lettre ne sont pas significativement différents (P>0,05).

Figure 20 : Teneur en flavonoïdes.
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Globalement les différentes parties de la plante ont exprimées la même teneur en

flavonoïdes qui est prés de 0,16 mg Eq Q/g de MS.

III.4 Phénols polymérisés :

Les résultats représentés dans la figure n°21 montrent une variabilité de la teneur en

phénols polymérisés.

Figure 21 : Teneur en phénols polymérisés.

L’extrait de l’amande montre une richesse en phénols polymérisés avec une teneur de

56,81 mg Eq AT/g de MS, par contre seulement 18,65 mg Eq AT/g de MS pour l’extrait de la

graine entière et 13,05 mg Eq AT/g de MS pour l’extrait de la coque.

III.5 Phénols simples non attachés à la protéine :

Les différents résultats obtenus en phénols simples non attachés à la protéine, sont

représentés dans la figure n°22.
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Figure 22 : Teneur en phénols simples non attachés à la protéine.

Les résultats illustrés dans la figure n°9 montrent que l’extrait de l’amande exprime la

teneur la plus élevée en phénols simples non attachés à la protéine, avec une valeur de 2 ,17

mg Eq AG/g de MS.

Le classement des teneurs en phénols simples non attachés à la protéine selon la partie

de la plante étudiée est comme suit : l’extrait de l’amande > l’extrait de la graine entière >

l’extrait de la coque.

III.6 Phénols non attachés à la cellulose :

Les résultats obtenus par dosage des phénols non attachés à la cellulose, sont

représentés dans la figure n° 23.

Les histogrammes qui portent la même lettre ne sont pas significativement différents (P>0,05).

Figure 23 : Teneur en phénols non attachés à la cellulose.
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Les résultats obtenus dans la figure n°23, montrent que la graine entière contient une

quantité élevée en phénols non attachés à la cellulose avec une teneur de 4,61 mg Eq AG/g de

MS, par rapport aux extraits de l’amande et de la coque qui ne présentent aucune différence

(0,01 mg Eq AG/g de MS) significative (P> 0,05).

III.7 Protéines non précipités :

Les résultats illustrés dans la figure n°24 montre que les différentes parties de la

plante ne montrent aucune différence (P>0,05) dans la teneur en protéine non précipités.

Les histogrammes qui portent la même lettre ne sont pas significativement différents (P> 0,05).

Figure 24 : Teneur en protéines non précipités.

III.8 Protéines végétales :

Les résultats rapportés dans la figure n°25 montrent des différentes teneurs en

protéines végétales, dans les différentes parties de la plante.
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Figure 25 : Teneur en protéines végétales.

La teneur de l’extrait de l’amande en protéines végétales (8,51 mg Eq BSA/g de MS)

est plus élevée (8,51 mg Eq BSA/g de MS) que celles des extraits de la graine entière (54,66

fois) et de la coque (45 ,17 fois) respectivement.

III.9 Protéines végétales du surnagent :

Les résultats illustrés dans la figure n°26 montrent les teneurs en protéines végétales

du surnagent dans les différentes parties de graine de Melia azedarach.

Figure 26 : Teneur en protéines végétales de surnagent.

Les teneurs en protéines végétales du surnagent révèlent une variabilité significative

(p 0,05) entre les différentes parties de la plante, dont l’extrait de l’amande exprime la teneur

la plus élevée avec une valeur de (7,50 mg Eq BSA/g de MS). Cette teneur est diminuée de

63,05 fois pour la coque et de 36,58 fois par rapport la graine entière.
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Discussion :

L’objectif de notre travail est d’évaluer la composition chimique des trois parties de

graines de Melia azedarach de la région de Bejaia.

D’après Kadioglu et Yamar, (2004), les plantes sont capables de synthétiser plus de

10000 substances chimiques pour se protéger contre les bioagresseurs. L’extraction a pour but

de faire diffuser dans la phase liquide les composés phénoliques présents dans la matière

végétale. L’efficacité de l’extraction des composés phénoliques à partir d’une matrice

végétale est influencée par la polarité des solvants d’extractions et dépend du nombre de

groupes hydroxyles inclus dans les structures de ces composés et leur solubilité.

La mise en évidence de la présence de divers composés (lipides, sucres, alcaloïdes,

caroténoides, matière minérale, et composés phénoliques) dans les échantillons frais ainsi que

les extraits de M.azedarach est en accord avec les donnés de nombreux auteurs (Al-Rubae,

2009 ; Chiffelle et al., 2009 ;Bounechda, 2011 ;Khedam benadjel, 2012 ; Radji et koukou,

2013).

Il est difficile de comparer nos résultats aux donnés d’autres auteurs, en raison de

l’implication de divers facteurs dans l’évaluation des teneurs en composés phénoliques :

origine géographique des matières premières, méthodes d’extraction, de dosage et

l’expression des résultats (Garcia et al., 1985 ; Ramirez, 1988 ;Clifford et al., 1991 ; Urquiage

et leighton, 2000 ; Kahkonen et al., 2001), ainsi que les facteurs agronomiques (Pereira et al.,

2007).

Les résultats des tests de la composition chimique qu’on a réalisé ont confirmés la

présence de divers substances chimiques (matière grasse, matière minérale, sucres totaux,

alcaloïdes et caroténoïdes) qui a été rapportée par plusieurs auteurs (Ghnaya et al., 2013 ;

Sumaithi, 2013).

Nos donnés analytiques montre une teneur élevée en lipide (42%) pour l’amande des

graines de M.azedarach locale, et qui s’intègre dans l’intervalle des teneurs rapportées par

Schmutterer, (1995) pour M.azedarach de Madagascar (40%) et Faye (2010) pour

Azadirachta indica (32 % à 56 %). Les mêmes donnés analytiques montrent une teneur de

(10,96%) pour la graine entière qui s’intègre dans l’intervalle des teneurs rapportés par

Sagoua, (2009) qui est de 8 % à 46,5 %.
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Peu de résultats ont été réalisés sur la teneur en matière minérale, sucres totaux,

alcaloïdes et caroténoïdes.

L’étude effectuée par Aoudia et al., (2013) montre des teneurs en caroténoïdes (1,035

et 1,023) plus élevées par rapport à celles que nous avons obtenues dans notre étude (0,02 et

0,05) pour l’amande et la graine entière respectivement.

Nos données analytiques ont mise en évidence la présence de divers composés

phénoliques (phénols totaux solubles, phénols attachés à la paroi cellulaire, flavonoïdes,

phénols polymérisés, phénols simples non attachés à la protéines, phénols simples non

attachés à la cellulose, protéines non précipités, protéines végétales et protéines végétales du

surnagent) la présence de tels substances phénoliques est en effet rapportée par de nombreux

auteurs (Chiffelle et al., 2009 ; Nahak et Saho, 2010 ; Meftah et al., 2011 ; Aoudia et al.,

2013 ). Ces composés phénoliques sont inégalement répartis entre les différentes parties de

Melia azedarach, comme cela a été souligné par différents auteurs (Sultana et al., 2007 ;

Sultana et al., 2012 ; Orhan et al., 2012 ; Bitencourt et al., 2014) .Nos résultats prouvent en

effet des différences de teneurs en composés phénoliques des différentes parties de la plante

étudiée. Sultana et al., (2007) ont révélés que les extraits de Melia azedarach sont très riches

en composés phénoliques.

Les échantillons issus des différentes parties de graines de Melia azedarach montrent

des teneurs en phénols totaux solubles (6,07 et 7,27 mg Eq AG/g de MS) plus faibles que

celles trouvées par Aoudia et al., (2013) ; 11,22 et 19,02 mg Eq Cat/g d’échantillon, pour

l’amande et la graine entière respectivement. Ainsi, l’étude effectuée par Sultana et al., (2007)

montre des teneurs plus élevées par rapport à nos résultats.

Les extraits issus des différentes composants de la graine entière affichent des teneurs

en flavonoïdes (0,16 mg Eq Q/ g de MS) plus faible que celles notées par Bitencourt et al.,

(2014) :20 à 75 mg Eq Q/ g d’echantillon.

Nos résultats en phénols polymérisés (tanins totaux) sont plus élevés à ceux trouvés

par Aoudia et al., (2013) sur l’amande et la graine entière de Melia azedarach. D’après la

littérature (Mahmoudi et al., 2013) la solubilité des composés phénoliques dépend de leur

nature chimique dans la plante qui varie de composés simples à fortement polymérisés, ces

polyphénols solubilisés sont capables de se lier à des macromolécules (cellulose et protéine).
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Les données de la littérature (Bouzidi et al., 2011) montrent en effet que la distribution

des phénols dans les plantes, dans les tissus et les cellules des feuilles n’est pas uniforme.

Dans nos conditions expérimentales nous avons noté une plus grande richesse de l’amande

que celles de la graine entière et de la coque. Ces dissimilitudes sont revenus à différents

facteurs tels que le stade de développement de la plante (Miliauskas et al., 2004), des facteurs

climatiques et environnementaux et en conséquence, beaucoup d’auteurs ont étudiés

l’influence de différentes conditions d’extraction sur les rendements d’extraction de composés

phénoliques de source végétale (Mahmoudi et al., 2012).

Les teneurs trouvées en polyphénols attachés à la paroi cellulaire indiquent la présence

de ces composés au niveau des extraits des différentes parties de la plante. De même ils

montrent que le solvant d’extraction (éthanol 80%) n’a pas permis d’extraire la totalité des

composés phénoliques ; une fraction est en effet libérée après attaque à la soude. Zaidi et al.,

(2009) ont mis en évidence la présence des composés phénoliques dans les filtrats après

traitement à la soude. Ce phénomène a été rapporté par Antolovich et al., (2000), qui montre

que les plyphénols attachés aux paroi cellulaire sont libérés par une hydrolyse alcaline du

résidu solide après l’extraction.

Le rapport des phénols simples qui se liés aux protéines varies significativement d’une

partie de plante à une autre. De même cette différence de comportement entre les parties de la

plante confirme les variations de teneurs en composés phénoliques de nos extraits ainsi que la

nature des phénols totaux solubilisés.

L’interaction des phénols totaux solubles avec la cellulose, varie d’un extrait à l’autre ;

nous avons révélés des teneurs en phénols totaux solubles liés à la cellulose de 4,61 mg Eq

AG/g de MS pour la graine entière et de 0,01 mg Eq AG/g de MS pour l’amande et la coque.

Ces différences traduisent des variations liées aux teneurs qu’à la nature des composés

phénoliques solubilisés.

Cette variabilité de solubilisation des composés phénoliques en fonction de la partie de

la plante, s’accorde avec les résultats de plusieurs auteurs : Nahak et sahu, (2010) ; Aoudia et

al., (2013) ; Bitencourt et al., (2014) sur les extraits de Melia azedarach, Makris et Kefalas,

(2014)dans le cas du caroubier, Zaidi et al., (2009) pour l’olivier.

De telles différences peuvent être attribuées au degré de polymérisation des composés

phénoliques à leur diversité structurale (Naczk et Shahidi, 2006) à leur implication dans
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d’autres structures moléculaires qui forment ainsi avec d’autres composés (glucides,

protéine) des complexes insolubles (Cacace et Mazza, 2002) et Falleh et al., (2008). Et le

solvant ainsi utilisé dans notre travail pourrait ne pas solubiliser et extraire les mêmes

composés phénoliques, comme le souligne Turkmen et al., (2006).



Conclusion

Et perspectives
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Conclusion et perspectives

Melia azedarach est connu mondialement par sa qualité phytosanitaire, ainsi que ses

vertus médicinales et thérapeutiques. Au cours de ce travail nous avons essayé de déterminer

et de caractériser les composés chimiques de graines de Melia azedarach. Le schéma

d’analyse utilisé nous a permis d’approcher la composition chimique, la teneur en phénols et

la mise en évidence de quelques métabolites secondaires.

Les différents résultats obtenus montrent que Melia azedarach se caractérise par sa

grande richesse en matière grasse (42 ,00 % pour l’amande et 10,96 % pour la graine entière)

et une faible teneur en matière minérale (1,72 à 2,51 %), en sucres totaux (0,10 à 0,28 mg Eq

Glc/g de MS), et en alcaloïdes (0,28 à 3,18 %).

Les différents tests analytiques ont mis en évidence la présence de différents

métabolites secondaires (composés phénoliques, terpènoïdes, saponines, alcaloïdes et

caroténoïdes).

Diverses classes de composés phénoliques (phénols totaux solubles, phénols attachés à

la paroi cellulaire, phénols polymérisés, flavonoïdes, phénols simples non attachés à la

protéine, phénols non attachés à la cellulose, protéines non précipités, protéines végétales et

protéines végétales du surnagent) sont présents dans les différentes parties de Melia

azedarach à des concentrations variables: l’amande est significativement (P< 0 ,05) la plus

riche et le classement des différentes parties s’établit comme suit : Amande > Graine entière >

coque.

L’amande se caractérise par sa grande teneur en phénols totaux (7,27 mg Eq AG/g de

MS), phénols attachés à la paroi cellulaire (14,25 mg Eq AG/g de MS), flavonoïdes (0,16 mg

Eq Q/g de MS), phénols polymérisés (56,81 mg Eq AT/g de MS), phénols simples non

attachés à la protéine (2,17mg Eq AG/g de MS), protéines non précipités (7,59 mg Eq BSA/g

de MS), protéines végétales (8 ,51mg Eq BSA/ g de MS) et protéines végétales du surnagent

(7,5 mg Eq BSA/g de MS). Par contre la graine entière se révèle la plus riche en caroténoïdes

et en phénols non attachés à la cellulose.

Il serait intéressant de poursuivre et d’approfondir ce travail pour une meilleure

exploitation de graines de Melia azeadarach et ce :



Conclusion et perspectives

38

 En identifiant les différents composés phénoliques dosés par diverses techniques

(fractionnement par CCM, HPLC, RMN...ect).

 Déterminer les activités biologiques des polyphénols comme l’activité antioxydante,

antimicrobienne, anti-inflamatoire, antiviral et anticancéreuse.

 Etablir une optimisation d’extraction des composés phénoliques.

 Caractérisation des matières grasses d’amande et de graine dans un but d’exploitation

potentielle dans le domaine de l’alimentation animale et son utilisation dans

l’industrie des corps gras.

 Enfin l’étude de la toxicité des graines de Melia azedarach.
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Annexe I

Préparation des solutions

 Préparation de la solution d’éthanol 80%

80 ml d’éthanol absolue ;

20 ml d’eau distillée.

 Préparation de la solution NaOH

40 g de NaOH ;

1000 ml d’eau distillé.

 Préparation de la solution FeCl3

0,2 g de FeCl3 ;

10 ml d’eau distillé.

 Préparation de la solution de réactif de Bouchardat

0 ,2g de KI ;

0 ,2g de I 2 ;

10 ml d’eau distillé.

 Préparation de la solution de Carbonate de Sodium (75%)

18,75 de Na CO3.

250 ml d’eau distillée

 Chlorures d’Aluminium (Al cl3)a 2%

3.61g d’AlCl3 ;

100ml d’eau distillé.

 Préparation du Folin Ciocalteu à 10N

10ml de folin ciocalteu ;

90ml d’eau distillée .

 Sérum albumine bovine (BSA)

1mg de la BSA ;

1ml du tampon acétate.

 Tampon acétate

16.40g d’acétate de sodium à 0.20M ;

9.93g de chlorure de sodium à 0.17M ;
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Compléter à un litre avec de l’eau distillé ;

Ajuster le pH à 5.

 Solution SDS

50ml de triethanolamine ;

10g de SDS ;

Compléter à 1 litre avec de l’eau distillé.

 Mélange Acétone /Hexane
4ml acétone ;

6ml hexane .

 Préparation de la solution d’HclO4 52%

25 ml d’HclO4 ;

18 ,75 ml d’eau distillé.
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Annexe II

Annexe 1 : Courbe standard des composés phénoliques (Acide gallique )

Annexe 2 : Courbe standard des flavonoïdes (Quercétine)
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Annexe 3 : Courbe standard des tanins

Annexe 4 : Courbe standard des protéines (BSA)
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Annexe 5 : Courbe standard des sucres (Glucose)

y = 17,47x
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Annexe III

Figure : Teneur en caroténoïdes.mg β-carotène /100ml. 

Figure : Teneur en sucres totaux mg Eq Glc/g de MS.

Figure : teneur en matière grasse (%).
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Figure : Teneur en matière minéral (%).

Figure : Le rendement d’extraction des alcaloïdes (%).

0,00

0,50

1,00

1,50

2,00

2,50

3,00

3,50

G A C

%
d

e
la

m
a

ti
èr

e
m

én
ir

a
l

partie de la plante

G

A

C

a

a

a

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

4,5

G A C

%
d

es
a

lc
a

lo
id

es

partie de la graine

G

A

C

a

b

c



Résumé :

Melia azedarach est un arbre à feuillage caduque, originaire d’inde. Il est connu pour ses propriétés

phytosanitaires et ses vertus thérapeutiques. Ce travail porte sur la mise en évidence des composés chimiques

ainsi qu’une quantification des différents polyphénols des différentes parties de graines de Melia azedarach.

Les résultats obtenus montrent que les parties étudiées contiennent différentes classes de composés

phénoliques, parmi eux les phénols totaux solubles (5,43 à 7,27 mg Eq AG/g de MS), les phénols attachés à la

paroi cellulaire (4,52 à 14,27 mg Eq AG/g de MS) et les phénols polymérisés (13,05 à 18,65 mg AT/g de MS),

avec des teneurs significativement différentes entre elles. Melia azedarach se révèle riche en matière grasse

avec l’amande qui exprime la teneur la plus élevée (42,00 %), par contre la graine entière se caractérise par une

forte teneur en caroténoïdes (0,05 mg β carotène/ 100 ml) comparant à l’amande et la coque.  

Mot clés : Melia azedarach, composés chimiques, composés phénoliques.

Abstract :

Melia azedarach is a deciduous tree, originally from India. It is known for its phytosanitary properties

and its therapeutic virtues. This work deals with the demonstration of chemical compounds as well as a

quantification of the different polyphenols of the different parts of Melia azedarach seeds.The results

obtained show that the studied parts contain different classes of phenolic compounds, among them total

soluble phenols (5.43 to 7.27 mg Eq AG / g DM), phenols attached to the cell wall (4.52 to 14.27 mg Eq

AG / g DM) and polymerized phenols (13.05 to 18.65 mg AT / g DM), with significantly different

levels between them. Melia azedarach is rich in fat, where the almond expresses the highest content

(42.00%), whereas the whole seed is characterized by a high content of carotenoid (0.05 mg β carotene / 

100 ml) comparing to almond and hull.

Key words: Melia azedarach, chemical compounds, phenolic compounds.

ملخص

معروفة بحمایتھا للمحاصیل وكذلك خصائصھا العلاجیة ھذا البحث ازدرخت ھي شجرة متساقطة الأوراق ذات أصول ھندیة

.بذور ازدرختیتعلق بتحدید المركبات الكیمیائیة و مختلف البولیفینول من مختلف أجزاء 

5,43من(ة للذوبان تظھر ان ھذه الأجزاء تحتوي على مختلف أنواع المركبات الفینولیة منھا مجمع الفینولات القا بلالنتائج  

)18,65إلى 13,05من(و الفینولات المبلمرة )14,27إلىإلى 4,52من(الفینولات العا لقة على جدران الخلیة )7,27الى

مع ظھور مستویات مختلفة إلى حد كبیر فیما بینھا و من جھة أخرى تظھر النتائج أن لوز البذرة ھو الأغنى من حیث 

تتمیزالبذور بمحتواھا الكبیر للكروتینات و في المقا بلمقارنة بالبذور و القشرة%)42,00(الدھونالمركبات الفینولیة و 

.مقارنة باللوز و القشرة

ازدرخت المركبات الكیمیائیة المركبات الفینولیةالكلمات المفتاحیة
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