Algerian Journal of Natural Products 6:1 (2018) 618-629

]y [m]
O

Type of the Paper (Article)

OPEN ACCESS

Online ISSN: 2353-0391

Algerian Journal of Natural Products
www.univ-bejaia.dz/ajnp

Profil phytochimique et activité anti Helicobacter pylori de la grenade
(Punica granatum L.) (fruit et écorce) dans larégion de Tiaret

Koula DOUKANI', Kheira CHAHDA?, Souhila TABAK®, Hasna BOUHENNI*

Université d’lbn Khaldoun — Tiaret, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Département des Sciences
de la Nature et de la Vie, BP n° 78 Zaaroura - Tiaret- Algérie

* Auteur Correspondant: kouladoukani@gmail.com
Tel.: +213775219542

Received: 28/10/2018 /Accepted: 27/12/2018 DOI: http://dx.doi.org/10.5281/zenodo.2556414

Abstract: The purpose of this the study was to determine the phytochemical profile and antibacterial activity of
pomegranate ~~ Punica granatum L. ~ fruit and peels against two Helicobacter pylori strains (SAN 158 and 26695)
responsible for gastroduodenal diseases in the region of Tiaret (Algeria). The determination of total phenolic
compounds in methanolic extract of pomegranate fruit and its peels by using Folin Ciocalteu reagent gave 225 mg
GAE / 100g of extract and 412.5 mg GAE / 100g of extract respectively. The estimated amount of flavonoids in
pomegranate fruit and its peels by using aluminum chloride was 54.75 mg QE /g extract and 169 mg QE / g of extract
respectively. Phytochemical screening revealed that both extracts of fruit and peels are rich in flavonoids and tannins.
The antioxidant activity of methanolic extract of pomegranate fruit and peels measured by the method of FRAP
(Ferric Reducing Antioxidant Power) showed a significant antioxidant potential which is 0.069 mol AAE / g and 0.036
mol AEE/g respectively. It has been found that pomegranate peels have a strong antiHelicobacter pylori activity in
comparison to its fruit. Both Helicobacter pylori strains are highly sensitive to pomegranate peels extract; 29 mm of
DZI (Diameter of zone of inhibition) with 34.11 % of inhibition percentage (I %) for H. pylori SAN 158 (responsible for
gastric cancer) and 44 mm of DZI with 51.76 % of 1% for H. pylori26695 (responsible for gastric ulcer). On the other
hand , H.pylori SAN 158 was susceptible to fruit extract with 11mm of DZI and 12.94 % of 1% and H. pylori 26695 was
very sensitive to fruit extract with 16mm of DZI| and 18.82 % of 1%.

Keywords: Pomegranate (Punica granatum L.) ; peels ; fruit ; phytochemical ; antiHelicobacter pylori

|. Introduction

L’étude de la chimie des plantes est toujours d’une brilante actualité malgré son ancienneté. Cela
tient principalement au fait que le régne végétal représente une source importante d’'une immense
variété de molécules bioactives. Cette matiére végétale contient un grand nombre de molécules qui
ont des intéréts multiples mis a profit dans l'industrie alimentaire, en cosmétologie et en pharmacie.
Parmi ces composés on retrouve, les coumarines, les alcaloides, les acides phénoliques, les tanins,
les terpenes et les flavonoides [1]. Le continent africain est doté d’'une biodiversité parmi les plantes
riches dans le monde, avec un nombre trés élevé de plantes utilisées comme herbes, comme
aliments naturels et pour des buts thérapeutiques. De nombreuses substances naturelles différentes
ont été identifiées et beaucoup d’entre elles se sont utilisées dans la médecine traditionnelle pour la
prophylaxie et le traitement des maladies. Malgré la nature hétérogéene d'une biodiversité immense du
continent africain en général et de I'Algérie en particulier, il y a eu peu d'efforts consacrés au
développement des agents thérapeutiques de ces plantes [2]. Parmi ces plantes, on cite le grenadier,
qui est utilisé de facon empirique dans les médecines traditionnelles, pour soigner les maladies
gastro-intestinales depuis des milliers d’années. La grenade est I'un des fruits les plus riches en
antioxydants notamment les polyphénols solubles, les tanins et les anthocyanes [3]. Ces constituants
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présentent diverses activités biologiques telles que I'élimination des radicaux libres, l'inhibition de la
croissance microbienne et la diminution des risques de maladies cardiovasculaires, cérébro-
vasculaires et certains cancers [4]. Les extraits du grenadier peuvent étre utilisés aussi pour la
prévention ou la guérison de l'athérosclérose, des diarrhées, des ulcéres gastriques et des maladies
liees a 'oestrogéne [5]. Aujourd'hui, les traitements a base de plantes reviennent au premier plan, car
l'efficacité des médicaments tels que les antibiotiques (considérés comme la solution quasi
universelle aux infections graves) décroit, les bactéries et les virus se sont peu a peu adaptés aux
médicaments et leur résistent de plus en plus [6]. Le fruit de grenadier « Punica granatum L. » a une
activité antimicrobienne démontrée vis-a-vis plusieurs bactéries résistantes en particulier Helicobacter
pylori [7,8,9]. Cette bactérie joue un réle majeur dans la genése des Iésions de la maladie ulcéreuse,
des gastrites chroniques, d'ulcéres duodénaux et dans la genése des cancers gastriques. L'infection
a H.pylori figure parmi les infections bactériennes chroniques les plus répandues dans le monde. Elle
est caractérisée par une disparité géographique. Dans les pays industrialisés, la prévalence varie de
20 a 40 %, mais dans les pays en voie de développement, elle touche 70 a 95 % de la population (En
Afrique 41 a 95 %) si bien qu’elle constitue un véritable probleme de santé publique [10,11]. Le fruit
du grenadier, malgré sa disponibilit¢é dans le marché, sa large consommation, et ses propriétés
nutritionnelles, antioxydatives et antibactériennes prouvées par plusieurs chercheurs, reste inexploité
en Algérie. C'est pourguoi nous sommes intéressés a étudier le grenadier (fruit et écorce) dans la
région de Tiaret qui en est riche afin de connaitre mieux ses propriétés phytochimiques et
antibactériennes vis-a-vis Helicobacter pylori, responsable des maladies gastroduodénales.

[l. Matériel et Méthodes
[1.1. Matériel
[1.1.1. Matériel végétal

La variété du fruit du grenadier étudié est appelée Sefri (Fig.1). Ce fruit méature a été collecté au mois
d’octobre 2016 au niveau de la région d’Oued-Lili située a 20 km au nord du chef lieu de la wilaya de
Tiaret.

(5 .

Figure 1: Fruit de la variété Sefri

Apres la récolte, les fruits ont été d’abord triés, lavés et découpés, puis les arilles ont été séparés de
I'écorce. Les arilles ont été conservés dans un congélateur domestique jusqu’a leur utilisation.
L’écorce a été séchée a l'air libre et a I'abri de la lumiére, puis la matiére séche obtenue a été broyée
avec un broyeur électrique, et tamisée afin d’obtenir un produit sous forme de poudre fine (200pum).
Cette derniére a été conservée dans des boites hermétiques fermées a température ambiante et a
I'abri de la lumiére jusqu’a son utilisation.

[1.1.2. Matériel biologique

Les deux souches d’H.pylori utilisées (26695 et SAN 158), ont été ramenées du laboratoire de
Bactériologie du Centre National de Recherche de Campylobacter et Helicobacter (C.N.R.C.H),
Hépital de Pellegrin, Université de Bordeaux, France. Les souches citées ont été conservées dans un
congélateur domestique dans des milieux de transport -port-pylore-BioMérieux. Elles ont été choisies
pour leur implication dans les maladies gastroduodénales (H.pylori 26695 ; responsable d’ulcére
gastrique, et H.pylori SAN158 ; responsable du cancer gastrique).
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[l.2. Méthodes
I1.2.1. Analyses phytochimiques
a. Extraction et dosage des polyphénols

50 ml du méthanol (80%) ou l'eau distillée ont été additionnés a 10 g de fruit ou son écorce. Apres
agitation pendant 24 h a température ambiante et a I'obscurité, le mélange a été centrifugé a 5000
trs/min pendant 10 min, filtré par un papier filtre Whatman n°1 et le filtrat a été récupéré par la suite
[12]. Le dosage des polyphénols totaux a été réalisé par la méthode décrite par Singleton et Rossi
[13]. en utilisant le réactif Folin-Ciocalteu. La concentration en composés phénoliques est calculée en
se référant a la courbe d’étalonnage obtenue en utilisant I'acide gallique comme standard. Les
résultats sont exprimés en mg équivalent d’acide gallique (EAG)/100g d’extrait.

b. Flavonoides

La teneur totale en flavonoides de I'extrait méthanolique de fruit du grenadier et son écorce a été
déterminée par la méthode mentionnée par Zou et al [14]. La concentration des flavonoides
contenues est calculée en se référant a la courbe d’étalonnage obtenue en utilisant la quercétine
comme standard, les résultats sont exprimés en mg équivalent de quercétine (mg EQ)/ g d’extrait).

c. Screening phytochimique
Flavonoides : Réaction a la cyanidine

1 ml de chaque extrait obtenu est ajouté a 1 ml d’'HCI et 1 ml d’alcool iso-amylique puis quelques
copeaux de magnésium. La présence des flavonoides est confirmée par I'apparition de une couleur
rose, rouge ou orange [15].

Tanins

A 1 ml de chaque extrait est ajouté & 200 pl de FeCI3 1 %. La présence des tanins est indiquée par
une coloration verdatre ou bleu-noir [16].

Stérols et triterpénes : Lieberman — Burchardt

5 ml de chaque extrait est évaporé. Le résidu est dissout dans 1 ml d’anhydride acétique et 0.5 ml
d’acide sulfurique concentré. L’apparition a l'interphase d’'un anneau pourpre ou violet, virant au bleu
puis au vert indique la présence des stérols et triterpénes [17].

Terpénoides : Test de Slakowski

5 ml de chaque extrait est ajouté a 2 ml de chloroforme et 3 ml d’acide sulfurique concentré. La
formation d’un anneau marron-rouge a l'interphase indique la présence des terpénoides [18].

Saponosides

10 ml de chaque extrait est agité pendant 15 secondes puis laissé au repos pendant 15 min. Une
hauteur de mousse persistante, supérieure a 1 cm indique la présence de saponosides [15].

Glycosides cardiaques : Test Keller- Killani
5 ml de chaque extrait est mélangé a 2 ml d’acide acétique glacial contenant une goutte de FeCI3,

puis, I'addition de 1 ml d’acide chlorhydrique concentré. La formation d’'un anneau marron, violet ou
vert a l'interphase indique leur présence [18].
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Mucilages

1 ml de chaque l'extrait est ajouté a 5 ml d’éthanol absolu. L’apparition d’'un précipité floconneux
indique la présence des mucilages [18].

Composés réducteurs

1 ml de chaque solution a tester est chauffé dans un bain marie, puis 200 pl de réactif de Fehling est
ajouté au residu. Un test positif est obtenu par la présence d’un précipité rouge brique [19].

d. Estimation de I'activité antioxydante par le test de FRAP

Le pouvoir réducteur a été déterminé suivant la méthode préconisée par Oyaizu [20]. En effet,
mélanger 1 ml de différentes concentrations de chaque extrait dilué dans I'eau distillée avec 2.5 ml de
la solution tompon phosphate (0.2 M ; pH 6.6) et 2.5 ml de ferricyanure de potassium (K3Fe(CN) 6) a
1%. Incuber les mélanges a 50°C pendant 30 min. Aprés additionner 2.5 ml de I'acide trichloracétique
(10%) et centrifuger le tout & 3000 trs/min pendant 10 min. Mélanger 2.5 ml du surnageant de chaque
concentration avec 2.5 ml de I'eau distillée et 0.5 ml de FeCI3 (0.1%). Mesurer 'absorbance a 700 nm
a l'aide d’un spectrophotométre. Utiliser I'acide ascorbique (0.1 mg/ml) comme standard dans cette
expérience dans les mémes conditions opératoires. Les résultats sont exprimés en mg équivalent
d’acide ascorbique (mol EAA/Q).

[1.2.2. Activité antibactérienne
Aromatogramme par diffusion sur gélose (disques)

Un témoin négatif avec le méthanol a été utilisé. Des antibiotiques de référence : Amoxicilline + acide
clavulaniqgue (AMC), Gentamycine (GE), Erythromycine (E), Vancomycine (VE), Tétracycline (TE),
Levofloxacine (LE) et Amoxicilline (AC) ont été utilisés comme témoins positifs pour les deux souches
d’H.pylori (26695 et SAN158). Un volume de milieu Mueller-Hinton est coulé dans des boites de Pétri
stériles. Aprés solidification du milieu, les boites sont ensemencées en surface par 10° UFC/ml de la
suspension des souches d’H. pylori. Les disques stériles BioMérieux sont ensuite déposés sur le
milieu de culture, puis remplies par 80 ul de I'extrait méthanolique du fruit ou son écorce. Les boites
de Pétri sont incubées a 37°C dans des conditions d’anaérobiose pendant 3-5 jours [21,22]. L’activité
antibactérienne se révéle par I'apparition de zones d’inhibition autour des disques. Les diamétres des
zones d'inhibition (DZI) apparaissant autour des disques seront mesurés en mm. Elle est aussi
déterminée a travers 'estimation de coefficient d’inhibition (1%) selon la formule suivante [23].: 1%=
(DZI obtenu/ Diamétre de la boite) x 100, Le diamétre de la boite : 85mm

[ll. Résultats et Discussions
[11.1. Analyses phytochimiques
a. Polyphénols totaux

Selon la figure n°2 qui représente la teneur en composés phénoliques dans les deux types d’extraits
(aqueux et méthanolique) du fruit et son écorce, on remarque que le meilleur rendement en
polyphénols a été obtenu par le méthanol comme solvant d’extraction dans le fruit et I'écorce.
Plusieurs solvants organiques peuvent étre utilisés pour I'extraction des composés phénoliques tels
que le méthanol qui donne le meilleur rendement d’extraction [24]. Dans 'étude de Mutahar et al [25].
sur I'écorce du fruit, le méthanol a donné le meilleur rendement, ce qui confirme les résultats obtenus
dans la présente étude.La teneur en polyphénols totaux d’extrait méthanolique du fruit est de 225 mg
EAG/100g d’extrait. Celle-ci est située dans l'intervalle (159.8-948.2 mg EAG/100g) rapporté par [26].
Par contre, elle est inférieure au résultat trouvé dans la variété de grenade cultivée en Egypte qui est
242.26 mg EAG/100g d’extrait [27]. Mais elle est largement supérieure a la valeur rapportée par
Viuda-Martos et al [28] pour la variété Bagasse qui est 10.05 mg EAG/100g d’extrait. L’extrait
méthanolique de I'écorce contient 412.5 mg EAG/g d’extrait (Fig. 2). Ce résultat est supérieur aux
teneurs en polyphénols totaux obtenus par différent chercheurs qui sont de : 158 mg EAG/100g
d’extrait [29], 278 mg EAG /100g d’extrait [30], 249 mg EAG/100g d'extrait [31], 274 mg EAG/100g
d’extrait [25] et 262.5 mg EAG/100g d’extrait [32].
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Figure 2 : Teneur en polyphénols totaux des extraits aqueux et méthanolique du fruit et son écorce

Gil et al [3] ont montré que la quantité des polyphénols totaux de I'écorce est supérieure a celle des
arilles de la grenade, ce qui confirme notre résultat trouvé. Les polyphénols du fruit sont les
alcaloides, les flavonoides, les glucosides, les phénals, et les tanins [34]. Environ 50% du poids total
du fruit représente I'écorce qui est une source importante en composés phénoliques, flavonoides,
ellagitanins et en proanthocynidine [35]. L’écorce du fruit est riche en acide ellagique, tanins, et en
acide gallique [36]. Les punicalins et les punicalagines sont les majeurs composants de I'écorce [37],
les acides phénoliques présents dans ce dernier sont I'acide caféique, I'acide fumarique, et I'acide
chlorogénique [38]. la composition en polyphénols totaux varie selon le type de cultivar et les
différentes parties du fruit. Cette variation en polyphénols est due aussi aux méthodes d’extraction,
conditions environnementaux, et a la température d’extraction [39]. La teneur en polyphénols totaux
est en relation avec la variété, la région de culture, le climat, la maturation, et les conditions de
conservation [28].

b. Flavonoides
Selon la figure n°3, la teneur en flavonoides de I'extrait méthanolique du fruit est 54.75 mg EQ/g
d’extrait, elle est inférieure a la valeur trouvée dans l'intervalle (120-1100 mg EQ/g) cité par El Kar et

al [40].

Teneur en flavonoide

Fruit Ecorce
Figure 3 : Teneur en flavonoides d’extrait méthanolique du fruit et son écorce

D’autre part, la teneur en flavonoides a été déterminée en utilisant d’autres antioxydants standards
comme la rutine. Moussa et al [27] ont donné un résultat égal a 54.76 mg ER/g d’extrait. Hmid [41] a
trouvé dans ses travaux sur plusieurs variétés marocaines que la teneur en flavonoides varie de
144.46 & 569.89 mg ER/L. Par ailleurs, I'écorce contient 169 mg EQ /g d’extrait (Fig.3), cette valeur
est largement supérieure a celle trouvée dans une variété cultivée en Algérie qui est égale & 12.8 mg
EQ/g d’extrait [29]. Elle est inferieure par rapport a celle obtenue par Rummum et al [42] qui est
180.10 mg EQ/g d’extrait. Mutahar et al [25] ont rapporté une teneur en flavonoides égale a 56.4 mg
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ER/g d’extrait. Les principaux flavonoides de I'écorce sont les anthocyanidines qui leur donnent sa
couleur rouge brillante, flavan-3-ols, flavones et flavonols [37]. L'écorce et le fruit sont riches en
catéchine, EGCG (Epigallocatéchine gallate) [43], en quercetine, rutine, et autres flavonols [44]. La
teneur en flavonoides varie avec les méthodes de dosage [45], le type de cultivar, la méthode
d’extraction, et les conditions environnementaux [46].

c. Screening phytochimique

Les résultats du screening phytochimique des deux extraits méthanolique et aqueux du fruit et son
écorce sont représentés dans la figure n° 4.

Selon ces résultats, le fruit étudié est caractérisé par la présence des flavonoides et des tanins dans
les deux extraits (méthanolique et aqueux), et la présence des composés réducteurs et les mucilages
dans I'extrait aqueux seulement. Par contre, les autres composés sont absents dans les deux types
d’extrait. Concernant I'écorce, les deux extraits sont riches en tanins et en mucilage, avec la présence
des flavonoides dans l'extrait méthanolique seulement. Par contre, I'extrait aqueux contient des
terpénoides, des composés réducteurs et des glucides cardiaques. Cette analyse phytochimique
montre que les constituants majoritaires des deux extraits (aqueux et méthanolique), du fruit et son
écorce, sont les tanins et les flavonoides, ce qui est confirmé par Belkacem et al [29]. Kumar et al [47]
ont observé la présence des saponosides, et des flavonoides dans I'extrait aqueux du fruit. Hasni
Sayyed et al [39] ont enregistré la présence des flavonoides, et des saponosides dans I'extrait
aqueux de I'écorce du fruit, et 'absence des stérols, et des mucilages. Elfalleh et al [48] ont indiqué
gue la différence dans la présence des composés phytochimiques du fruit est liée aux méthodes
d'extraction et de solvants utilisés pour extraire ces composés. En plus, la composition dépends du
type de cultivar, condition environnemental, et les facteurs de récolte [49].
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Figure 4 : Résultats du screening phytochimique d’extraits aqueux et méthanolique du fruit et son
écorce

d. Estimation de I'activité antioxydante (FRAP)

La figure n° 5 représente la capacité antioxydante mesurée par la méthode de FRAP du fruit et de
son écorce.
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Figure 5 : Capacité antioxydante d’extrait méthanolique du fruit et son écorce

D’apreés cette figure, le résultat de I'activité antioxydante obtenu pour le fruit, par la méthode de FRAP
est 0.069 mol EAA/g d’extrait. Akbarpour et al [50] ont trouvé que la capacité antioxydante des
cultivars iraniens étudiés varie de 157.33 a 419.33 mmol/100g. Hmid [41] a obtenu une capacité
antioxydante variant de 18.49 jusqu’a 47.1 mM Fe*? /L. La valeur de I'activité antioxydante de I'extrait
méthanolique de I'écorce est de 0.039mol EAA/g d’extrait (Fig.4). Dipnaic et al [51] dans ses études a
trouvé une valeur égale a 0.18 mg EAA/g d’extrait. L’activité antioxydante de I'écorce est importante
par rapport & celle du fruit [52, 53, 54] , ce qui confirme le résultat obtenu dans notre travail. Une
activité antioxydante importante se traduit par une teneur élevée en polyphénols comme : acide
gallique, éllagitanins, gallotanins, acide chlorogénique, acide caféique, acide férulique, acides
coumarique, catéchines et anthocyanines [3,55,56]. Les composés phénoliques n’exercent pas leur
effet antioxydant par le biais de la réduction du fer seulement. D’autres tests d’évaluation de l'activité
antioxydante sont utilisés tels que le test de piégeage du radical DPPH°. En effet, plusieurs
chercheurs ont évalué l'activité antioxydante par cette méthode et ils ont trouvé une capacité de
piégeage de IC50 variant de : 16.0 a 54.4% dans 15 variétés iraniennes [26], 10.4 & 67.5 [57] et 18.6
a 42.8% dans 8 cultivars iraniens [58].

L’écorce du fruit contient une quantité importante en polyphénols notamment en flavonoides. Elle est
riche en composés phytochimiques (tanins, mucilage, flavonoides, terpénoides, composés
réducteurs, et des glucides cardiaques). D’autre part, elle a une capacité antioxydante importante que
celle du fruit.

lll.2.Résultats d’aromatogramme par diffusion sur gélose (disques)

Les résultats de I'activité antibactérienne des extraits méthanoliques du fruit et son écorce exprimés
en DZ| et pourcentage d'inhibition sont mentionnés dans la figure n°6. lls montrent que :

-La souche H.pylori SAN 158 est extrémement sensible a I'extrait de I'écorce du fruit avec un DZI
égal a 29 +0.005 mm, et elle est sensible a I'extrait du fruit avec un DZI de 11+0.063 mm.

-La souche H.pylori 26695 est extrémement sensible a I'extrait de I'écorce du fruit avec un DZI égal a
44 +0.025 mm, et elle est trés sensible a I'extrait du fruit avec un DZI qui est 16 £0.003 mm.

-L’extrait de I'écorce a un pourcentage d’inhibition de 34.11% et 51.76% contre H.pylori SAN 158 et
H.pylori 26695 respectivement.

-L’extrait du fruit a un pourcentage d’inhibition de 12.94% et 18.82% contre H.pylori SAN 158 et
H.pylori 26695 respectivement.

On peut conclure que I'écorce du fruit du grenadier a un meilleur effet antibactérien contre I'H.pylori
(DZI, 19%) en comparant avec le fruit.
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Tableau 1 : Résultats des diamétres des zones d’inhibition DZI"et 1% des deux souches d’H.pylori

Fruit Ecorce
Souches
DZI (mm) | (%) DZI (mm) | (%)
bactériennes
H.pylori SAN 158 11+0.063 12.94 29+0.005 34.11
H.pylori 26695 16+0.003 18.82 44+0.025 51.76

. Les résultats sont exprimés en moyenne #écart type (n=3)

Hajimahmoudi et al [7] ont évalué, in vitro, l'activité anti-H.pylori de I'extrait méthanolique de 23
plantes médicinales, ou lls ont trouvé que l'extrait de Punica granatum L. a une activité
antibactérienne élevée contre H.pylori avec un DZI de 39 mm. Les DZI obtenus par l'effet de I'extrait
d’écorce du fruit du grenadier contre H.pylori sont de 27.96mm [8] et 29 mm [59]. Aussi, Supayang
Piyawan et al [60] ont trouvé dans leurs études sur 13 plantes thailandaises que le meilleur effet
antiHelicobacter pylori a été obtenu avec I'extrait éthanolique d’ecorce de la grenade avec un DZ| de
16.5 mm. D’autre part, plusieurs travaux ont enregistré la sensibilité d’H.pylori vis-a-vis I'extrait de la
grenade [9]. La présence des polyphénols (pro-anthocyanine) et des tanins (ellagique tanins) dans
I'écorce de la grenade, le rapporte un effet antibactérien [8]. Selon Inatsu et al [61], les composés
phénoliques, les tanins et les flavonoides sont des principaux composés anti-H.pylori. D’autre part et
selon Hajimahmoudi et al [7]. I'extrait du la peau du fruit est une source importante en antioxydants et
en polyphénols comme les tanins, et les anthocyanines. Les tanins de la grenade jouent un réle
important dans la protection contre les ulcéres gasriques [62].

Le présent travail montre que cette plante médicinale « Punica granatum L. » en particulier son
écorce a un potentiel considérable dans la prévention contre les infections causées par H.pylori
(ulcére et cancer gastrique).

V. Conclusion

La présente étude montre que I'écorce est riche en composés phénoliques comme elle posséde de
meilleures activités antioxydantes et antibactériennes (Anti-Helicobacter pylori) par rapport au fruit du
grenadier. Sachant que notre pays possede une biodiversité immense dont chaque plante se
caractérise par un réservoir assez important de métabolites secondaires avec des caractéristiques
thérapeutiques et pharmacologiques particulieres qui demandent d’étre exploitées par les recherches,
des études complémentaires seront nécessaires pour rendre ce travail utilisable dans le cadre de la
mise au point d’'un phytomédicament.
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