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INTRODUCTION

Les plantes médicinales revétissent une importance incommensurables et constituent de
véritables pharmacies naturelles afin d’entretenir notre peau, protéger notre corps, prévenir
nos maux voire les guérir méme.

Elles sont une source inépuisable de panoplies de produits utilisés dans le traitement de
plusieurs maladies telles que les maladies inflammatoires, cardiovasculaires,
neurodégeneratives et les cancers de tout acabit.

De nos jours la recherche pharmacologique s’attache beaucoup a ces plantes médicinales
pour se passer carrément des molécules synthétiques qui présentent souvent des effets
secondaires indésirables (Veer et al., 2000; Sarige,2001).

L’indispensabilité de I’oxygene moléculaire pour notre survie et notre développement et
ce, lors d’une prise réguliére mais a fortes doses, elle peut étre trés toxique. Cette toxicité
est le corollaire de la formation inéluctable de diverses espéces chimiques qui, le plus
souvent, sont des radicaux libres, dotées de propriétés oxydantes importantes (Koechlin-
Ramonatxo, 2006).

L’organisme se protége toujours contre la formation et 1’agression de ces oxydants grace a
un systeme de défense hyper efficace, complétés par des apports alimentaires en des
substances antioxydantes tels que les caroténoides, les vitamines et les composes
phénoliques.

Ces derniers sont des métabolites secondaires trés répandus chez les plantes. Ils sont
étudiés avec engouement et de facon large pour leurs activités biologiques,
pharmacologiques et antioxydantes (Palanisamy et al ., 2008).

Des recherches récentes ont montré que les métabolites secondaires issus des plantes
représentent une source importante d’antioxydants naturels tels que les polyphénols, qui
ont potentiellement des conséquences bénéfiques pour la santé humaine (Thaipong et al.,
2006 ).

La capacité des polyphénols a piéger les radicaux libres, précurseurs du stress oxydatif, a
fait I’objectif de nombreuses études, et plus récemment un grand intérét, en raison de leurs
puissantes activités antioxydantes (Li et al., 2006 ; Govindarajan et al., 2007).

Dans cette optique, nous avons entrepris une étude qui s’inscrit dans le cadre des travaux
du laboratoire de biochimie appliquée de I’Université de Bejaia, portant sur I’é¢tude de
I’activité antioxydantes des extraits aqueux et organiques des parties tiges et feuilles de
Crataegus laciniata qui ‘est une plante largement exploitée dans la médecine

traditionnelle.



INTRODUCTION

L’objectif essentiel de ce travail consiste a répondre a la problématique suivante : « Peut-
on considérer la plante Crataegus laciniata une source naturelle d’antioxydants ? »

Autrement dit « cette plante serait-clle une source naturelle d’antioxydants »
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I. REVUE BIBLIOGRAPHIQUE

I.1.Etude bibliographique de Crataegus laciniata
Crataegus appartient a la famille des rosacées : ¢’est 1’un des genres les plus importants de
ladite famille ; il contient un nombre variable d’espéces allant jusqu’a 3500 de distribution
mondiale (Kashyap et al ., 2012 ;Kumar et al., 2012) .

Il a été rapporté que le Crataegus est riche en metabolites secondaires tels que les
flavonoides, tannins, quercetine, lutéoléine, apigénine, rutine, hespéridine, orientin,
isoorientin, et vitamine C (Avila-Sosa et al., 2017). Les flavonoides, les pro-anthocyanidines
et les polyphénols sont caractérisés par la présence des acides pentacycliques, des
triterpénoides, des acides phénoliques et des acides aromatiques (Bruneton, 1999).

Les procyanidines oligomeres, flavonoides, triterpenes, polysaccharides, des
catécholamines ont été identifiés dans le genre du crataegus et beaucoup de ces derniers ont
été évalues pour leurs activités biologiques (Kumar et al ., 2012).

Des espéces de Crataegus ont été employées traditionnellement depuis 1’antiquité. En outre,
Miller (1998) et Ju (2005) sont amenés a dire que la présence d’antioxydants au sein desdites
plantes expliquent amplement leurs effets thérapeutiques bénéfiques.

I.1.1. Description botanique du Crataegus laciniata

La plante Crataegus laciniata est un arbuste aromatique épineux, d’une hauteur de 4 a 6 m.
Ces feuilles sont insérées isolément sur un axe a différents niveaux, de forme caduque,
possedent de 5 a 9 lobes, leurs fleurs de couleur blanche sont ordinairement sur un seul plan,
portées par des pédoncules de longueurs inégales. Le calice est séparé en 5 parties, la fleur
est hermaphrodite a 5 pétales et est constituée de 5 a 25 organes males. Le fruit charnu a
noyau rouge couronné ordinairement par le calice qui se desséche sur la plante (figure 1)
(Bellakhdar, 1997 ; Bachiri et al., 2015)

Figure 1: Photos représentant la plante Crataegus laciniata (Bachiri et al., 2015)



I. REVUE BIBLIOGRAPHIQUE

1.1.2. Systématique de la plante

Selon Bellakhdar, (1997), la classification de la plante Crataegus laciniata est donnée
comme suit :

Régne : Planta (Plantes)
Sous regne : Tracheobionta (plantes vasculaires)
Embranchement : Spermatophyta (spermaphytes)
Sous embranchement : Angiospermae (angiospermes)
Classe : Magnoliophyta (dicotylédones)
Famille : Rosaceae
Genre : Crataegus

Espéce : Crataegus laciniata.

I .1.3. Etymologie et appellations
L’aubépine est le nom commun de toutes les especes vegeétales du genre Crataegus, dérivant

du mot grec Kratos qui signifie la dureté du bois (Verma et al., 2007)

Tableau I : Différents noms vernaculaires de Crataegus laciniata (Bellakhdar, 1997 ; Bachiri et al.,

2015)
Langues Noms vernaculaires
Francais Aubépine lacinié, Bois de mai, épine de mai, Poire d’oiseau, Cenelle, Valériane
du cceur.
Anglais Hawthorne
Arabe Tabgha
Kabyle Admam
Latin Crataegus laciniata

1.1.4. Localisation géographique de Crataegus laciniata

On rencontre cette plante au niveau des foréts-rocailles, matorrals et pelouses des montagnes
calcaires et siliceuses supérieures a 1300 m d’altitude, ainsi que sur les sols riches en
éléments fins. Cet arbuste peuple Haut-Atlas, Moyen-Atlas, Rif, Maroc Oriental (Emberger,

1938).
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1.1.5.Utilisation traditionnelle de la plante

Une décoction de feuilles et de fruits de Crataegus est employée pour traiter les maladies
cardio-vasculaires, le cancer, le diabéte et la faiblesse sexuelle dans le systéme traditionnel
de la médecine Arabe (Kumar et al ., 2012).

Les fruits d’aubépine ont été utilisés aussi dans la meédecine traditionnelle chinoise et
européenne, ils contiennent des quantités significatives de divers acides organiques pour
cette raison la plante en question est employée comme adjuvant dans le traitement des
maladies coronariennes et les troubles cardiovasculaire (palpitations cardiaque et la faiblesse
du myocarde) Ainsi que pour traité les diarrhées, les coliques et hypertensions (Bellakhdar,
1997) ;

La partie aérienne de la plante posséde des propriétés antioxydantes, calmantes,
cardiotoniques, relaxantes et toniques du systéme veineux ;

Les feuilles, les fleurs et les baies d’aubépine sont utilisées dans la médecine traditionnelle
pour traiter ’insuffisance cardiaque chronique, I’hypertension artérielle et divers troubles

digestifs, ainsi que les remédes gériatriques et anti-artériosclérose (Tadic et al., 2008).

I.2.Radicaux libres et stress oxydant

1.2.1. Radicaux libres

Un radical libre est défini comme toute molécule possédant un ou plusieurs électrons non
appariés sur la couche électronique la plus externe, ce radical est trés instable il réagit
rapidement avec d’autres composants, essayant de capturer 1’électron nécessaire pour
acquérir sa stabilité (Favier, 2003)

La plupart des espéces radicalaires sont dérivées de ’oxygene a 1’exception des radicaux

libres qui dérivent du soufre ou de 1’azote (Slater et al., 1995).

1.2.1.1. Principaux radicaux libres

* Anion superoxyde : O2"~
La molécule d’oxygene, mise en présence d’une quantité d’énergie suffisante, peut acquérir
un electron supplémentaire et forme ainsi 1’anion superoxyde. L’origine principale de ce
radical est la chaine respiratoire mitochondriale et I’enzyme qui catalyse cette réaction c’est

le cytochrome oxydase :

O+é > 02~ réaction (1)

Il peut également se former lors de la phagocytose gréace a la NADPH oxydase présente dans
la membrane plasmique de phagocytés :

202 +NADPH *» 202"+ NADPH"+H* réaction (2)

-5-
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La xanthine oxydase peut étre aussi une source de radical superoxyde par oxydation de la

xanthine en acide urique voir la réaction 3

202 +Xanthine + H202 * 02"+ Acide urique +2H* réaction (3)
L’anion superoxyde est peu réactif en milieu aqueux, ce qui lui permet de se déplacer assez
loin. Chimiquement, il est incapable d’exercer directement des effets sur I’ADN et sur la
peroxydation lipidique mais il représente un précurseur d’autre ERO plus agressives. AveC
I’apport d’un autre électron, il devient un ion peroxyde plus 1’ajout de deux hydrogenes, il
produit le peroxyde d’hydrogéne H2O, (Kay et Jams , 1996).

* Radical hydroxyle OH"
Ce radical peut étre formé par une rupture homolytique de la liaison O-O de la molécule
H20- ou obtenue par chauffage ou par action des rayons UV ;
Il est trés réactif vis-a-vis des structures organiques et joue un role initiateur et précurseur
dans 1’auto-oxydation lipidique, il est principalement formé lors des réactions d’ions
métalliques avec la peroxyde d’hydrogéne, (Puppo et Halliwell,1988)
ces réactions sont décrites sous le nom de réaction de Fenton

Fe2* + H,0> * Fe3*+ OH'+ OH- (réaction de Fenton)

Le fer aussi, catalyse la transformation de 1’anion superoxyde en présence de peroxyde
d’hydrogéne avec la production d’un radical hydroxyle selon la réaction de Haber-Weiss
(Gardés-Albert et al ., 2003).

027+ H202 » O2+ OH +OH" (réaction de Haber-Waiss)

* Radical peroxyde ROOr
Les radicaux peroxydes se forment par 1’addition d’oxygéne moléculaire (réaction 6) sur des
radicaux libres carbonés. Ils sont peu réactifs, mais ils diffusent facilement a travers les
membranes biologiques (Lee et al ., 2004)

R+ O2 * ROO: (Réaction 6)

Cette reaction de peroxydation peut se propager en réaction en chaine qui va donner a son

tour un nouveau radical carboné

*  Oxygene singulet O
C’est une molécule non radicalaire caractérisee par la présence des électrons périphériques
a spin antiparalléles.I’*O est trés instable et est extrémement réactive.La forme excitée de
I’oxygeéne moléculaire peut étre formée par des reactions chimiques, enzymatiques et

photochimiques (Christopher et al .,1995).
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Lorsque les espéces réactives de 1’oxygéne ne sont pas neutralisées par le systeme de défense
antioxydant de I’organisme, il y a indubitablement exces de radicaux libres et des dommages
peuvent se produire. Le déséquilibre peut aussi étre du a un apport insuffisant d’antioxydants
par le régime alimentaire (Halliwell et Gutteridge ,1990)

1.2.2. Stress oxydant

La perturbation de 1’équilibre endogéne entre radicaux libres et antioxydants de courte ou
longue durée, provoque des effets délétéres dus, soit a une defense antioxydante défaillante,
soit & un état pro-oxydant accru, nommé le stress oxydant (Biesalski et al ., 1997).
1.2.2.1.0rigine du stress oxydant

Un stress oxydant surviendra lorsqu’il y a un déséquilibre dans la balance antioxydants /pro-
oxydants en faveur de ces derniers. Chaque individu ne posséde pas le méme potentiel
antioxydant (Pincemail et al ., 1999).

Il peut avoir diverses origines : mauvaise alimentation, phénomenes inflammatoires
chroniques ou aigus, habitudes de vie non adéquates (exposition inconsidérée a de grandes
sources productrices d’ERO), intervention chirurgicales (transplantation d’organes et
pontages coronariens) (Favier, 2003)

La source principale des especes réactives de 1’oxygene dans les cellules des mammiféres
est d’origine enzymatique parmi ces enzymes la NADPH oxydase, les peroxydases la
xanthine oxydase, les cyclooxygénases et les lioxygénases sont parmi les sources endogénes
d’ERO les plus importantes ;les mitochondries, éléments essentiels au fonctionnement
cellulaire puisqu’elles métabolisent le dioxygéne et produisent également en permanence
des ERO (Droge,2002 ; Valko et al ., 2006 ;Afonso et al, 2007 ).

1.2.2.2.Conséquence du stress oxydant

La production excessive des radicaux libres provoque des lésions directes des molécules
biologiques par exemples I’oxydation de I’ADN, des lipides, des protéines et des glucides
mais aussi des lésions secondaires dues au caractere cytotoxique et mutagene des métabolites
libérees notamment lors de 1’oxydation des lipides ; I’attaque des radicaux libres au sein des
doubles liaisons lipidiques membranaires induit le processus de peroxydation, aboutissant a
la désorganisation compléete de la membrane altérant de ce fait, ses fonctions d’échange
(Favier, 2003)
Les radicaux sont capables aussi de réagir avec les différents acides aminés dont les acides
aromatiques comme le tryptophane et la tyrosine, sur lesquels le radical OH" s’additionne en

modifiant ainsi la conformation de la protéine. (Dean et al ., 1997)

-7-
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Sur les acides aminés contenant un atome de soufre telles que la cystéine et la méthionine,
leur oxydation par les RLs conduit a la formation des ponts disulfures, donc a 1’agrégation
de plusieurs molécules et de protéines.
Ils peuvent couper aussi les liaisons peptidiques et forment ainsi des fragments protéiques.
Par ailleurs le radical OH" et I’anion superoxyde O, attaquent également les protéines des
tissus de soutien, comme le collagéne du tissu conjonctif.

L’oxydation de ces acides aminés conduit a la modification de la conformation spatiale et
a I’altération de la fonction protéique (Dean et al ., 1997)
Les lipides sont considérés comme étant une cible privilégiée des radicaux libres, ces
derniers provoquent 1’oxydation des acides gras polyinsaturés et des phospholipides
membranaires (Singal et al ., 1988)
Le stress oxydant est la principale cause de plusieurs maladies : cancer, cataracte, sclérose
latérale amyotrophique, syndrome de détresse respiratoire aigue, rhumatisme et les maladies
cardiovasculaires. La figure 2 montre les différentes origines et les réponses cellulaires liees
aux ERO (Favier ,2003)

Sources endogenes Défenses antioxydantes SOUrces exogenes
= Mitochondries * Systémes enzymatiques UV
* Péroxysoines CAT. SOD. GPx = Radiations ionisantes
* Lipoxygenases * Systémes non-enzymatiques *Toxmes
* NADPH oxydase Glutathion et * inflanumation (cytokines
* Cytochrome P450 vitamines (A, C et E)
oNoOo- ROO  yq
05 ) I
H,0, ROS 7 wo
Taux basal RO .- OH Taux élevé
Homéostashe Altération des fonctions phvsiologigues
* Croissance nonnale * vieillissement
= métabolisme normal * maladie
= mort cellulaire

Figure 2 : Origine et réponse cellulaire aux espéces réactives d’oxygene (Petropulos ,2003).
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1.3. Antioxydants

1.3.1. Définition d’un antioxydant

C’est I’ensemble des substances ou molécules capables d’inhiber la production, limiter
la propagation ou destruction d’ERO ;les antioxydants peuvent agir en reéduisant ou en
dismutant I’espéce ou en la piégeant pour former un composé stable, en séquestrant le fer
libre ou en générant du glutathion (Favier,2003) .
Le terme substrat oxydable inclut toutes sortes de types de molécules in vivo. Ainsi lorsque
les ERO sont générées in vivo, de nombreux antioxydants interviennent.
11 s’agit principalement d’enzymes dont le superoxyde dismutase, le glutathion peroxydase,
la catalase et aussi des molécules de faible masse moléculaire comme le glutathion ou acide
urique (Michiels et al ., 1994).
Les antioxydants alimentaires comprennent des vitamines (A,C et E), certains oligoéléments
et aussi des élément bioactifs qui ne sont ni des vitamines ni des minéraux et qui se trouvent
naturellement dans les végétaux appelés phytonutriments ou les métabolites secondaires
(Liu ,2003).

1.3.2. Polyphénols

Les polyphénols peuvent étre classé en deux groupes : les composés flavonoides par
exemples les flavanes, flavanoles, flavonols, isoflavonones, anthocyanidines ; et d’autre
composés non flavonoides comme acides phénoliques et stilbénes dont le principe actif est
le resveratrol (Ou et al.,2002; Stratil et al .,2006).
Ils possedent plusieurs groupements phénoliques, avec ou non d’autre fonction (alcoolique
ou carboxylique) (Bahorun et al., 1994)

IIs constituent une importante famille d’antioxydants au sein des plantes, les fruits et les
légumes puisqu’ils comprennent plus de six mille molécules. Des études récentes ont montré
que le contenu en polyphénols dans les fruits et les Iégumes sont responsables de la capacité
antioxydante totale de ces aliments (Ou et al ., 2002;Stratil et al .,2006)
Des recherches sur les composés phénoliques en général et les flavonoides en particulier
sont tres poussées en raison de leurs diverses propriétés physiologiques comme anti-
allergiques et d’autres activités mentionnées dans la figure 3 (Middletton et al ., 2000 ;Ksouri
et al.,2007)
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Action sur les cellules du
systéme immunitaire Anti-tumoraux

e

Détoxifiant «——_POLYPHENOLS<_——> Anti-inflammatoire

\ Anti-agrégant

Vasodilatateur Anti-thrombotique

Anti-angiogénique Anti-apoptotique

Figure 3 : Effets biologiques des polyphénols (Martin et Andriantsitohaina, 2000)
1.3.2.1.Flavonoides

Le terme flavonoide désigne une tres large gamme de composés naturels appartenant a la
famille des polyphénols (Seyoum et al., 2006), ils sont souvent responsables de la coloration
des fleurs, fruits et parfois des feuilles. La plupart du temps, les flavonoides se trouvent sous
forme d’hétérosides (Bruneton, 1999 ;) .lls peuvent étre présent dans toutes les parties des
plantes :racines ,feuilles, tiges ,bois ,écorce ,fleurs, fruits et les grains (Chira et al
.,2008 ;Kathirvel et al., 2009)

En tant qu’antioxydants, les flavonoides sont capables d’inhiber le processus de la
carcinogenése, résultat des mutations engendrées suite a 1’altération de I’ADN par les
radicaux libres. Les flavonoides inactivent et stabilisent les RL grace a leur groupement
hydroxyle fortement réactif (Nijveldt et al ., 2001).

IIs sont également capables de chélater les ions métalliques ; ces derniers renforcent les effets
périlleux du stress oxydant en stimulant la production des radicaux hydroxyles OH' (Sahnoun
etal .,1998; Nijveldt et al ., 2001).

La composition de I’aubépine en flavonoide est différente en terme de quantité et de qualite
dans les fleurs, les tiges et les fruits de celle-ci (Hansel et al., 1992).

Les flavonoides se trouvent sous forme de flavonols-O-glycosides tels que les hyperosides

et flavone-C-glycosides tels qu’acetylvitexin-2-rhamnoside. (Svedstrom et al ., 2006)
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Les flavonoides dérivent de benzo-y-pyranne; constitué de deux noyaux aromatiques A et B
reliés par un hétérocycle oxygéné C (figure 4) (Skerget et al ., 2005)

3

Figure 4 : Structure de base des flavonoides (Di Carlo et al.,1999)

*  Anthocyanines

Les anthocyanines sont issus de I’hydrolyse des anthocyanidines qui donnent aux fleurs et
aux fruits leurs teintes bleues, rouges ou pourpres (Bruneton, 1999). L’effet antioxydant des
anthocyanidines est expliqué en partie,par le piégeage des radicaux libres et la chélation des
métaux (Kong et al ., 2003). Il s’agit, en outre, de composés veino-actifs doués d’une
propriété vitaminique (P) (Brunéton,1999)

1.3.2.2.Tannins

Ce sont des substances polyphénoliques de structure variée, de saveur astringente ayant en
commun la propriété de tanner la peau, cette aptitude est liée a leur propriété de se combiner
aux protéines (Haslam, 1996 ; Cowan, 1999). Ils existent dans toutes les parties de la plante
: I’écorce, le bois, les feuilles, les fruits et les racines (Scalbert, 1991). On distingue deux
groupes de tannins différents par leur structure et par leur origine biogénétique

*  Tannins hydrolysables :

Ce sont des polyesters de glucides et d’acides phénoliques, ils sont facilement scindés par
les enzymes de tannases en oses et en acide phénolique selon la nature desdits tannins. On

distingue les tannins galliques et les tannins éllagiques (figure 5) (Cowan, 1999).

O
O
COOH HO
OH
HO OH o
OH (@]
Acide galligue Acide ellagigue

Figure.5: Structures de I’acide gallique et I’acide éllagique
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* Tannins condensés

C’est une famille complexe des polymeéres de polyphénols, ce sont des composés
monomériques de flavan-3-ol de catéchine (figure 6) ou épicathéchine ;

Les proanthocyanidines sont des puissants agents antioxydants, les formes oxydées
correspondantes, acquiérent la stabilisation additionnelle, due a la délocalisation de
1’électron induite par 1’unité de catéchol sur la partie aromatique (Rice-Evans et al. 1996).
Ils sont non hydrolysables et correspondent a la condensation de 2 a 10 molécules

monomeres possédant le noyau flavane hydroxyle (Bruneton, 1999).

S

OH

Figure 6: Structure de la catéchine

1.3.3.Acide ascorbique ou la vitamine C

La vitamine C est nécessaire pour de nombreuses fonctions physiologiques de la biologie
humaine. La plupart des plantes et des animaux peuvent synthétiser I'acide ascorbique sauf
les singes et les humains en raison du manque de I’enzyme gulonolactone oxydase (Naidu,
2003 ;Valko et al ., 2006).

C’est un antioxydant puissant hydrosoluble, capable de piéger ou neutraliser a des
concentrations trés faibles d’ERO (Carr et Frei, 1999;).

Elle est susceptible de limiter la peroxydation lipidique et intervient dans la régénération des
autres antioxydants tels que le a-tocopherol (figure 7) (Halliwell et Gutteridge,1986; Greff,
2011).

Figure 7 : Structure de 1’acide ascorbique
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1.3.4. Caroténoides

Les caroténoides sont des constituants membranaires des chloroplastes et forment un groupe
de pigments liposolubles, ce sont des précurseur de la vitamine A et contribuent a la
coloration jaune, orange ou rouge des fruits et légumes. lls dérivent par cyclisation,
oxydation et déshydrogénation de la méme molécule : le lycopéne (figure 8) (Bruneton,
1999)

Figure 8: Structure de lycopéne (Bruneton ,1999)

Les caroténoides jouent un réle important grace a leur activité antioxydante qui est établie
dans différentes pathologies comme les maladies cardiovasculaires. Les caroténoides
réagissent avec 1’oxygene singulet, les radicaux péroxyles et alkoxyles en capturant les
radicaux libres (Krinsky ,1989). Grace a leur longue chaine carbonée polyinsatures, elles
présentes une forte activité anti radicalaire (Faure et al.,1999)

1.3.5. Mécanisme d’action des antioxydants

Les mécanismes d’action des antioxydants sont divers y compris la chélation des métaux de
transition, le captage de 1’oxygéne singulet, 1’élimination des hydro-peroxydes, la
désactivation des radicaux libres par la réaction d’addition covalente. D’une maniére
générale, un antioxydant peut empécher 1’oxydation d’un autre substrat en s’oxydant lui-
méme plus rapidement que celui ci. Un tel effet résulte d’une structure de donneurs d’atome
d’hydrogéne cas de la vitamine E (a tocophérol) ou d’électrons souvent aromatiques, cas de
dérivés du phénol. (Figure 9) (Cillard et Cillard ,2006 ;Favier, 2006 ;)

LOO® + TOH —>» LOOH + TO*"

Radical tocophéroxyle

CHs

H - CHs CHs
(0]
i i
(CH2)3CH(CH 2 3CH(CH 2)3CH(CH3)2

CH s O CHs

CHs

Tocophérol

Figure 9 : Mécanisme d’action d’un antioxydant donneur d’hydrogeéne (Cillard et Cillard ., 2006)
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1.3.6. Effets protecteurs d’aubépine

Les proanthocyanidines peuvent exercer une protection contre 1’oxydation des protéines. IS
réduisent ainsi le risque de maladies chroniques et certains types de cancer qui constituent
les causes principales de la mortalité dans le monde (Lananjinha et al ., 1992).

Les acides phénoliques, acide cratégolique, acide citrique, acide tartrique, acide
chlorogénique et acide triterpénique augmentent et favorisent 1’écoulement du sang(Rice
Evans et al .,1996).

Les composés phénoliques peuvent agir sur les radicaux libres en captant un électron sur le
groupement hydroxyle pour former des radicaux stables ou par la délocalisation d’un
électron non appariée par la réaction avec d’autres antioxydants et portent a la hausse la
stabilité des aliments et en méme temps, améliorent leurs propriétes saines liées aux activités
anticancéreuses, antiallergiques et antiinflammatoires dans le corps humain (Rice Evans et
al 1996 ; Moure et al 2001)

Les constituants responsables des effets pharmacologiques des préparations d’aubépine
incluent les flavonoides et proanthocyanidines, ont des propriétés antioxydantes et
antiinflammatoires qui peuvent se protéger contre des dommages et des arythmies
myocardiques (Zhang et al .,2001 ; Svedstrom et al .,2002)

Les métabolites secondaires sont fortement impliqués en prophylaxie du plusieurs cancers
et pathologies chroniques (Liu, 2003)

Des extraits d'aubépine ont été employés dans I'arrét du cceur congestif, I'angine de poitrine,
et la réduction de tension artérielle et de cholestérol total de plasma (Zhang et al ., 2001)
L’aubépine peuvent améliorer le flux de sang d'artere coronaire et les contractions du
muscle du ceeur, par conséquent appliquées largement dans les désordres cardio-vasculaires
comme l'arythmie, I'infarctus du myocarde, arrét du cceur congestif ((Tauchert et al ., 1994 ;
Kumar et al ., 2012)

Les extraits de crataegus empéchent egalement I'élimination des lipides de plasma tels que
le cholestérol total, triacylglycerides et LDL et VLDL. Crataegus peut étre utilise en tant que
agent anti-inflammatoire, gastro-protecteur, antimicrobien et étre employé en tant qu'agent
hepatoprotective (Tadic et al., 2008 ).

Il empéche modérément I'angiotensine convertissant I'enzyme et réduit la production de

I'angiotensine, par conséquent agit en tant qu'hypotendu et diurétique (Schroder et al, 2003).
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La racine la feuille et la fleur de Crataegus contiennent tous des composés radioactifs
(McGuffin et al ., 1997).

Selon les études de Sun et al.(2002), les extraits de Crataegus ont montré des effets
cardioprotecteurs via I’activité de piéger des radicaux et d’inhiber 1’élastase.

Les etudes effectue par Ozcan et al (2005) ont confirmé le potentiel cardiotonique de fruit
crataegus car ils sont employés pour le traitement de la faiblesse du cceur, plus
particulierement si ceci est accompagné par une hypertension.

Les fruits sont employés pour le traitement de diverses maladies cardiovasculaires, y compris
I’insuffisance cardiaque, I’hypertension et 1’athérosclérose (Veveris et al.,2004 ; Chang et
al ., 2006).

L’activité antioxydante de I’aubépine pour les parties fruits , fleurs et feuilles a été prouvée
in vitro (Bahorun et al .,1996 ;Fong et Bauan ,2002,Vivar et al .,2007)

Le Genre crataegus a été longtemps employé dans la médecine folklorique pour le traitement
de divers maux tels que le ceeur (désordres cardio-vasculaires), le systeme nerveux central,
le systeme immunitaire, les yeux, le systéme reproducteur, le foie et le rein. 1l montre
également I'éventail de cytotoxique, de gastro protective, d'anti-inflammatoire, anti-HIV et

d’activités antimicrobiennes (Kumar et al., 2012) .
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I1. Matériel et méthodes

Le matériel expérimental et les réactifs utilises durant le travail pratique sont rapportés en
(Annexel).

11.1. Matériel végétal

Cette etude a été realisée sur les parties aériennes, tiges et feuilles d’une plante d’une
espéce de la famille des rosacées appelée Crataegus laciniata

11.1.1. Récolte

Les échantillons de Crataegus laciniata ont éte récoltés au mois de juin 2016 a Djurdjura,
appelé aussi « Adrar n Jerjer » en kabyle, est un massif montagneux du nord de I'Algérie,

sur la bordure méditerranéenne.

11.2. Méthodes

11.2.1. Préparation de la matiére végetale
% ldentification de la plante
La plante a été identifiée au niveau du laboratoire de Botanique de de la faculté des
sciences de la nature et de la vie, de I’université de Bejaia.
s Lavage
Aprés I’identification de Crataegus laciniata la plante a été bien nettoyée, puis lavée avec
de I’eau afin de se débarrasser de toutes poussieres.
¢ Séchage
Les échantillons ont été séchés a 1’aire libre pendant 15 jours afin d’éliminer tout trace
d’humidité.
s Broyage
Les produits obtenus par le séchage sont réduits en poudres a 1’aide d’un broyeur
électrique.
+* Tamisage
Les particules obtenues apreés le broyage, sont tamisées a traves un tamis afin d’obtenir

des poudres fines et homogeénes (figure 10).
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Figure 10 : photos de différentes parties tiges et feuilles avant et apres le broyage.

I1.3.Méthode d’extraction

La méthode utilisée pour 1’extraction des polyphénols de Crataegus laciniata est celle
élaborée par Chiang et al. (1994) par le protocole suivant :

Les poudres de crataegus laciniata dont les parties feuilles (81,5¢) et tiges (70,3g) ont été
macérées dans 1’éthanol (96%) pendant 24 heures d’agitation dans deux ballons, a un
rapport de 1gramme de poudre pour 4ml d’éthanol.

Apres les 24H, deux décantations ont été réalisées en mettant les solutions dans deux
éprouvettes pendant une nuit. Apres avoir récupéré les deux phases, ces derniers ont subi
une élimination totale de toute trace d’éthanol a I’aide d’un rotavapeur a 40°C. Les deux
extraits secs obtenus ont été mélangés avec I’eau et du chloroforme. A la fin, les extraits
ont été mis dans les cristallisoirs afin de subir un séchage sous la hotte.

La pesée des extraits a été prise apres la stabilisation du poids sec des différents extraits.

Le taux ou le rendement d’extraction a été calculé selon la formule suivante :

R= (P1-P2/E)*100

P1: poids d’extrait aprés évaporation ;
P2 : poids du cristallisoir vide ;

E : poids du I’échantillon initial R : rendement d’extraction
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11.4. Analyse chimique

11.4.1. Dosage des phénols totaux

La teneur en phénols totaux dans les différents extraits de Crataegus laciniata a été

effectuée selon la méthode de Folin-Ciocalteu (Djeridane et al., 2006). C’est un mélange
d’acide phosphotungstique (PTA) et d’acide phosphomolybdique (PMA), qui est réduit
lors de I’oxydation des polyphénols en un mélange d’oxydes bleus de tungsténe et
molybdéne. La coloration bleue est proportionnelle aux taux des composes phénoliques
présents dans les extraits (Lapornik et al., 2005).

Le protocole de dosage des polyphénols est le suivant: 2ml de la solution d’extrait
(100pg/ml) ont été dilués dans 1ml d’cau distillée et le tout a eté mélangé successivement
avec 1,5 ml de carbonate de sodium (20%) et 0,5 ml de réactif de Folin-Ciocalteu. Apres
120 minutes d’incubation, 1’absorbance a été mesurée a 750 nm.

Le taux de phénols totaux a été exprimé en milligramme équivalent de catéchine par
gramme d’extrait a partir de la courbe d’étalonnage (Annexe 2).

11.4.2. Dosage des flavonoides

Le dosage des flavonoides a été effectué suivant la méthode développée par Maksimovic et
al.(2004). Le principe de cette méthode repose sur la capacité des flavonoides a former des
complexes chromogeénes avec le chlorure d’aluminium (AICIz) qui donne a la solution une
coloration jaunatre.

Le mélange réactionnel contient 2ml de la solution d’extrait (100png/ml) et 1 ml du réactif
de chlorure d’aluminium (133mg de chlorure d’aluminium et 400mg d’acétate du sodium
cristalline dans 100ml d’eau distillée) aprés 1’incubation pendant 10 minutes, 1’absorbance
a été mesurée a 430 nm. L’intensit¢é de la coloration du complexe produit est
proportionnelle a la quantité des flavonoides contenus dans 1’extrait végétal. Le taux des
flavonoides a été exprimé en milligramme équivalent quercétine par gramme d’extraits a
partir du la courbe d’étalonnage (Annexe 3).

11.4.3. Dosage des tannins condenseés

Le dosage des tannins condensés a été évalué selon la méthode de Swain et Hillis (1959).
Le principe de cette méthode est basé sur la capacité de la vanilline a réagir avec les

tannins condensés en présence d’acide pour produire un complexe coloré (figure 12).
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Le mélange réactionnel contient 1ml de la solution d’extrait (100pug/ml) et 2ml du réactif
de la vanilline (1g de la poudre de vanilline dans 100ml de 1’acide sulfurique a 70%).
Apres I’incubation a 50°C pendant 20 minutes, I’absorbance a été mesurée a 500 nm.

Les résultats ont été exprimés en milligramme de 1’acide tannique par gramme de la

matiere seche a partir de la courbe d’étalonnage (Annexe 4).

Ar

CH,0 CHO
CH,0 CH
HO
ce esae 0 - a

Vanilline Couleur rouge

Figure 11 : La réaction entre la vanilline est les tannins condensés (Schofield et al., 2001)

I1.5. Activité antioxydante

11.5.1. Mesure du pouvoir réducteur

Le pouvoir réducteur des extraits de crataegus laciniata a été déterminé selon la méthode
décrite par Oyaizu (1986).

Le principe de cette derniére repose sur la réduction du complexe Fe**/ ferricyanure de
potassium en forme ferreuse et ce en présence d’un réducteur dans les extraits celle-Ci est
traduite par le virage de la couleur jaune de ferricyanure de potassium vers une couleur
bleue verte dont I’intensité dépend du pouvoir réducteur de chaque extrait a différentes
concentrations. Le mélange réactionnel est le suivant :

Iml d’extrait de la plante (100pg/ml) & été mélangé avec 2,5 ml de tampon phosphate
(0,2M, pH6,6) et 2,5 ml de ferricyanure de potassium [KzFe(CN)es] 1%. Le mélange a été
incubé dans étuve a 50°C pondant 20 minutes, apres incubation 2,5 ml d’acide
trichloracétique(TCA) 10% a été ajouté et le mélange est alors centrifugé a 3000 t/mn

pondant 10 minute .le surnageant (2,5ml) a été récupéré, puis mélangé avec 2,5 ml d’eau
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distillée et 0,5 ml de chlorure ferrique (FeCls) 0,1%. L’absorbance a été mesurée a 700 nm.

Une absorbance plus élevée indique un pouvoir réducteur plus élevé.
11.5.2. Activité Antiradical DPPHe
La molécule DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), de couleur violette intense, elle est

considérée comme étant un radical libre instable ; ce radical perd sa coloration native
quand il se lie avec des substances antioxydantes (AH), qui lui transferent des électrons ou
des protons, et la forme réduite du DPPHe (réaction 7), confere a la solution une couleur
jaune. Le virage vers cette coloration et I’intensité de la décoloration découle de la nature,

la concentration et la puissance des principes actifs

DPPH:-+AH *» DPPH-H +A Réaction (7)
AH : antioxydants ; DPPH:-: Couleur violet; DPPH-H : incolore

L’effet des extraits de Crataegus laciniata sur le radical DPPHe a été mesuré selon la
méthode de Masuda et al.(1999). 50ul d’une solution DPPH préparée dans le méthanol (5
mM) ont été ajoutés a 2,45 ml de la solution d’extraits (100pg/ml). Aprés 30 minutes
d’incubation a température ambiante, 1’absorbance a été mesurée a 517 mn.

L’activité anti-DPPH a été évaluée selon la formule suivante :
%Activité antiradicalaire= [Ao - (A1-As) /Ac]*100

Aol’absorbance de la solution du contréle (contient seulement le DPPH); A1 I’absorbance du DPPH et
P’extrait; As1’absorbance de 1’extrait sans DPPH.

11.5.3. Activité de piégeage de I’anion superoxyde

La mesure de I’activité d’¢limination de 1’anion superoxyde des extraits de tiges et de
feuilles du Crataegus laciniata est basé sur la méthode décrite par Liu et ces
collaborateurs (1997).Les radicaux superoxyde sont générés dans le systeme non
enzymatique de phenazine méthosulfate-nicotinamide dinucléotide d’adénine (PMC-
NADH) par oxydation du NADH et analysés par la réduction du nitroblue tetrazolium
(NBT).Dans ce protocole , les radicaux superoxyde ont été produits dans 3ml de Tris-HCI
(10mM, pH 7,4) contenant 750 ul de NBT (300 uM), 750 pl NADH (936 puM) et 300 pl
de différentes concentration de 1’échantillon. La réaction a éte lancée en ajoutant 750 pl de
méthosulfate de phénazine PMC (120 uM). Le mélange réactionnel a été incubé a 25 °C
pendant 5 minute dans un bain marie ; I’absorbance a été mesuré a 560 nm

La BHA a été utilisee comme un standard, une diminution de I’absorbance du mélange

réactionnel indiquait une augmentation de I’activité de piégeage des anions superoxyde.
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Le pourcentage d’inhibition de la génération d’anions superoxyde a été calculé en utilisant

la formule suivante : P1% = [(Ao-A1)/Ao x 100]

Ou Ao et A: sont les absorbances de la solution en absence et en présence de 1’extrait respectivement

11.5.4. Test de blanchiment du B caroténe

Le test de blanchiment du B caroténe a été évalué selon la méthode de Sun et Ho.(2005).
Le principe de cette méthode est basé sur la présence de 11 paires de doubles liaisons qui
rend lef caroténe extrémement sensible aux radicaux libres dérivés d’hydroperoxydes qui
sont formés a partir de 1’oxydation de I’acide linoléique dans un systeme d’ émulsion en
résultant la décoloration du B caroténe (Unten et al .,1997).La présence des antioxydants
réduisent I’ampleur de la destruction du P caroténe en neutralisant les hydroperoxydes et
d’autres espéces radicalaires formées a intérieur de ce systeme. Le mélange réactionnel de
ce protocole est le suivant : 2mg du 3 caroténe ont été dissous dans 10ml de chloroforme.
1ml de cette solution est prélevé dans une fiole contenant 200mg de Tween 20 et 20ul
d’acide linoléique .la solution est évaporée sous le rotavapeur jusqu’a la disparition du
chloroforme ; puis un volume de 100 ml de I’eau oxygénée diluée est ajouté dans la fiole et
le mélange résultant est agité vigoureusement.

Dans les tubes a essai 4ml de 1’émulsion B caroténe/acide linoléique est additionnée a
200ul de I’extrait a différentes concentrations (de 0,1jusqu’a 0,5mg/ml), la BHA a été
utilisée comme un standard .apres une agitation 1’absorbance est mesurée immédiatement a
470nm ce qui correspond a t=0Omin contre le blanc contenant 1’émulsion sans B caroténe et
le contrble négatif constitué 200ul de méthanol au lieu de I’extrait .les tubes biens fermés

sont placés dans I’étuve a 50°C pendant 120 minute.

L’activité antioxydante des extraits est évaluée en termes de blanchiment de  caroténe en

employant la formule suivante :

P1% = [(Aa@20—Cc(120)]/(Cc0—Cc(120))]*100

An120): absorbance de 1’extrait a 120min
;Cci20) - absorbance du contréle a 120min ;

Cc(0): absorbance du contréle a Omin
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11.5.5. Détermination de I’activité chélatrice du fer

La mesure du pouvoir chélateur du fer a été réalisée selon le protocole élaboré par Decker
et Welch (1990).

Dans cette étude,les activités de chélation des métaux de transition Fe**ont été déterminées
par mesure du taux de réduction de la couleur rouge violacée qui a été quantitativement
formé par la ferrozine avec les ions ferreux.250 ul de la solution d’extrait ont été
additionnés a 25ul de FeCl> (2mM) et 800 pul d’eau distillee. Aprés 5 minutes ,50 pl de
ferrozine (5mM) sont ajoutés au mélange .L’absorbance a été mesurée a 562nm, et ce apres
5 min de la réaction.

Les résultats sont exprimés en pourcentage, selon la formule suivante :

%chélation du fer = [Ao- A1/Ao]*100

Ao : absorbance du contrdle contenant I’eau distillée ;

A1 : absorbance de la solution contenant 1’échantillon

11.6.Analyse statistique

Les résultats des tests effectués sont exprimés en moyenne *ecartype. Les sigmoides de
activité antioxydante ont été effectues par le logiciel Graph pad. Les différences entre les
groupes ont été déterminées en utilisant le logiciel de I’analyse de la variance (ANOVA).
Suivie par le test Student Newman-Keuls pour une analyse post hoc. Les différences sont

significatives a p<0,05
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I11. Résultats et discussion

I11.1. Taux d’extraction

Le taux d’extraction des composés phénoliques est influencé par le type du solvant, le
rapport solide-liquide, la granulométrie de la poudre végétale, la température et le pH du
milieu (Shahidi et Nazck., 2006 ; Falleh et al., 2008).

Afin d’avoir une bonne extraction, hous avons utilisé une poudre tres fine d’un diametre
inférieur ou égal a 63 um pour augmenter la surface d’échange entre le solvant et la poudre
(Jayakumar et al., 2009). Les composés phénoliques sont généralement solubles dans les
solvants organiques polaires et les solutions aqueuses et peu solubles dans les solvants
organiques apolaires (Bruneton, 1999 ; Makris et al., 2006).

La méthode utilisée a été choisie pour son caractéere de sélectivité, visant ainsi
I’optimisation de I’extraction des composés susceptibles d’avoir une activité biologique.
Dans cette étude, nous avons utilisé 1’éthanol comme un solvant d’extraction polaire ; le
rendement, la masse et le rendement de chaque extrait sont présentés dans le tableau ci-

dessous.

Tableau Il : Caractéristiques des différents extraits (masse et rendement des échantillons).

Extraits W ERE ()] Rendements %

Aqueux tige 5,48 7,80

Organique tige 1,42 2,02
Aqueux feuille 0,30 0,37
Organique feuille 1,30 1,60

L’éthanol étant connu pour étre le solvant par excellence de I’extraction des polyphénols, a
donc été utilisé comme solvant d’extraction pour extraire le maximum de métabolites
secondaire. De plus les conditions de séchage des extraits a températures ambiante dans un
milieu abrité de la lumiere ont été respectées pour assurer une élimination de 1’eau
préservant au mieux la composition chimique des extraits.

D’apreés le tableau Il, le meilleur taux d’extraction est obtenu par EAQT (7,80%) suivi des
deux extraits OT et OF avec des taux d’extraction de 2,02% et 1,60%, respectivement.

Quant a I’extrait EAQF, le taux d’extraction est de 0,37%.
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111.2. Analyse chimique
111.2.1. Dosages de différentes substances phénoliques

Les extraits des végétaux renferment un mélange de plusieurs , voire d’un millier de
composés, présents a différentes concentrations, se différentes techniques peuvent étre
utilisées pour obtenir des informations sur la composition des métabolites secondaires d’un
extrait inconnu.

Dans cette étude nous avons caractérisé quantitativement les extraits préparés a partir de la
partie aeérienne (tige et feuille), en utilisant la technique de dosage (polyphénals,

flavonoides et tannins condensés). Les résultats sont représentés dans le tableau IlI.

Tableau 111 : Résultats de dosage des polyphénols totaux, des flavonoides totaux et des tannins
condensés des Extraits du Crataegus laciniata.

Dosages Polyphénols Flavonoides Tanins

mg EC/g d’extrait mg EQ /g extrait | mg E AT /g extrait
Agueux tige 640,23 15,75 216,38
Organique tige 33,20 6,73 57,49
Aqueux feuille 514,41 43,13 80,63
Organique feuille 330,15 41,55 69,10

La méthode de Folin-Ciocalteu est la méthode la plus employée pour doser les phénols
totaux (Kahkonen et al., 1999). Cependant, cette méthode est sensible a la réduction de
tous les groupes hydroxyles, non seulement ceux des composés phénoliques, mais
également de certains sucres et de protéines (Vuorela, 2005 ; Gomez-Caravaca et al.,
2006).

D’apres le tableau Il1, 1’extrait aqueux tige est le plus riche en polyphénols (640,23 mg
EC/g d’extrait) suivi les extraits EAgQF et EOT avec des valeurs élevées et voisines de
514,41 et 330,15 mg EC /g d’extrait, respectivement.Tandis que le plus pauvre en ces
métabolites se trouve avec une valeur de 33,20 mg EC/g d’extrait.

Les flavonoides constituent le groupe le plus hétérogéne des composés phénoliques, dont
certaines classes son solubles dans les solvants polaires tandis que d’autres dans des

solvants apolaires (Makris et al., 2006).

Les teneurs en flavonoides totaux (tableau Il1) révélent que I’EAQF est en premier ordre
avec une teneur de 43,13 mg EQ /g extrait suivi par I’EOF avec 41,55 mg EQ /g d’extrait
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par la suite viennent les extraits aqueux et organiques tiges avec les teneurs suivantes 15,75
et 6,73 mg EQ /g d’extrait, respectivement.

Selon des études rapportés par Yoo et al.(2008), la teneur des flavonoides de 1’extrait
hydro-alcoolique des feuilles de Crataegus pinnatifida, plante appartenant au méme genre
que Crataegus laciniata et ayant presque les mémes effets thérapeutiques est équivalent a
4,07 mg EQ/g d’extrait. Cette valeur est tres faible par rapport a ces résultats, ce qui peut
due a la différence de la méthode d’extraction.

Les resultats de dosage des tannins condensés (tableaux I11), montrent que, la plus haute
teneur de ces molécules dans ’EAQT (216,38mg EAT /g d’extrait), suivi d’une teneur
moyenne dans les extraits aqueux et organiques feuilles avec des valeurs de 80,63 et

69,10mg E AT /g extrait, respectivement.

Ces résultats confirment les données de la littérature qui mentionnent que les plantes du
genre crataegus sont riches en proanthocyanidines (Kumar et al.,2012) .

Les résultats du tableau Ill, nous a montré que, la partie tige est la plus riche en
polyphénols et tannins condensés tandis que la partie feuille est la plus riches en
flavonoides.

En effet la teneur en polyphénols n‘est pas stable, elle différe d’une plante a une autre et
entre les organes de la méme plante, ce qui est le cas de Crataegus laciniata. Le contenu
polyphénolique varie qualitativement et quantitativement d’un organe a un autre, cela peut
étre influencé par plusieurs facteurs.

Des études ont montré que plusieurs facteurs peuvent influencer sur la teneur en composés
phénolique, et parmi ces facteurs : les facteurs géographiques, climatiques, le patrimoine
génétique, le stade de développement de la plante et son degré de maturation, la période de
sa récolte,la durée de stockage,la méthode d’extraction et la méthode de quantification des
composés d’intérét biologique (Stypinski,1997 ; Aganga et Mosase, 2001;Luczkiewicz et
al.,2001; Podsedek, 2007 ; Falleh et al .,2008; Vicas et al., 2008 ).

L’analyse statistique a montré une différence significative entre les teneurs des extraits en
flavonoides, en polyphénols et en tannins a p <0,05 entre les différentes extraits . Ceci est
logique étant donné que les tannins condensés représentent des composes majoritaires dans

les plantes de genre Crataegus. (Kumar et al .,2012)
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111.3. Evaluation de I’activité antioxydant

L’activité antioxydante d’un composé correspond a sa capacité a inhibée 1’oxydation. Il
n’existe guere de méthode universelle de mesure d’activité antioxydante eu égard a la
complexité des processus d’oxydation.

Le plus souvent, il faut combiner les réponses des tests différents et complémentaires pour
avoir une indication sur la capacité antioxydante de 1’échantillon a tester (De Gaulejac et
al., 1999; Li et al.,2008 ; Tabart et al ., 2009).

Les extraits naturels sont des mélanges complexes de nombreuses molécules, aux
propriétés chimiques différentes.

Par consequent une approche avec des analyses multiples pour évaluer le potentiel
antioxydant des extraits serait plus instructive et méme nécessaire pour bien se renseigner
sur les différents mécanismes mis en jeu (Ozturk et al., 2007; Gulcin et al., 2009).

A travers ce travail, les extraits aqueux et organiques de tiges et feuilles de Crataegus
laciniata ont été étudiés pour leurs activités antioxydantes,en utilisant différentes méthodes
basées sur la capacité des composés a piéger des radicaux libres synthétiques (DPPH),en
générant des radicaux libres (anion superoxyde), la peroxydation des lipides (blanchiment
de la B-carotene),a chélater des métaux de transition (fer) et a tester le pouvoir réducteur de
différents extraits.

111.3.1.Mesure du pouvoir réducteur

L’activité antioxydante des extraits de Crataegus laciniataa été évaluée en utilisant la
méthode de Oyaizu. (1986). Elle est basée sur la capacité des extraits a réduire le fer
ferrique Fe®* en fer ferreux Fe?* .Les résultats obtenus montrent que tous les extraits ont la
capacité de réduire le fer (figure 12).Le meilleur pouvoir réducteur a été obtenu par I’EAqF
(0,65 UA) suivi de I’EOF (0,48 UA),I’EOT avec une valeur de (0,23 UA) et ’EAQT avec
une valeur de 0,21 UA qui sont proche de la molécule de référence rutine (0,18 UA).

La forte activité de I’extrait des feuilles serait due a sa forte teneur en composés
polyphénoliques. L’activité antioxydante attribuée aux polyphénols s’expliquent en partie
par leur capacite a capturer des radicaux libres et de complexer des métaux (Rice-Evans et
al.,1996; Bahorun et al., 2004).
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Figure 12 : Pouvoir réducteur des extraits aqueux et organiquesduCrataegus laciniata et la
molécule de référence a une concentration de 100ug/ml.1: tige organique :2 :tige
aqueuse ;3 :feuille organique ;4 :feuille Aqueuse : 5 :rutine.

Les résultats du pouvoir réducteur sont significativement différents entre eux a p<0,05.
L’analyse chimique des extraits de tiges et d feuilles de C laciniata ont montré une teneur
moyenne en flavonoides. Ce qui explique, en partie le bon pouvoir réducteur de C.
laciniata par rapport a la molécule de référence.

Cette observation est également confirmé par la corrélation (Annexe N°5) observée entre le
pouvoir réducteur des extraits et leurs teneurs en flavonoide (r= 0,85) et une corrélation

faible avec les phénols totaux et les tannins (r=0,02 et 0,21, respectivement).

111.3.2. Activité antiradical DPPH

L’activité antiradicalaire des extraits de Crataegus laciniata vis-a-vis du radical DPPH a
été évaluée par spectrophotométrie a 517 nm, en suivant la réduction de ce radical qui
s’accompagne par son passage, de la couleur violette a la couleur jaune.

Le DPPH est caractérisé par son adaptation a plusieurs échantillons dans une courte durée,
aussi il est assez sensible pour détecter des substances actives a des basses concentrations.
A cet effet, il a été employé pour le criblage des activités antiradicalaire des extraits
vegétaux (Yi et al., 2008).
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Les résultats obtenus (figurel4), révelent que, les extraits du Crataegus laciniata possedent
une bonne activité antiradicalaire. Les extraits aqueux tige et feuille ont un pourcentage

d’inhibition le plus élevé.

100 — a

% d'inhibition du radical DPPH

N\

E xtraits

Figure 13: Pourcentage d’inhibition de radical DPPH- Des extraits aqueux et organiques de
Crataegus laciniata et la rutine (100ug/ml).1: tige organique ;2 :tige
aqueuse ;3 :feuille organique ;4 :feuille aqueuse ;5 :rutine.

A des fins comparatives un antioxydant standard a été utilisé : la rutine (figure 13).La
rutine a montré une activité antiradicalaire puissante avec ICso de ’ordre de 5,2 pg/ml
suivi d’extrait aqueux tige (AgT) avec un ICso de 7,87ug /ml, qui est proche de la molécule
de réfeérence et aqueux feuilles (AgF) avec ICso de I’ordre de 16,58 ug/ml.

Il est évident que la forte activité des extraits AQT et AgF est attribuée a leur richesse en
composés phénoliques, flavonoides et tannins.

En effet, il a été rapporté par Chung et ses collaborateurs (2006), que I’activité
antiradicalaire DPPH par les extraits de plantes médicinales, peut étre attribuée a la
présence de groupement hydroxyle,a la disponibilité de I’hydrogene phénolique et a la
possibilité de la stabilisation du radical formé résultant d’un donneur d’hydrogene.

Une autre étude menée par Kang et al. (2003), a suggéré que les molécules polaires
présentes dans les extraits végétaux contribuent a 1’augmentation de [’activité
antiradicalaire cela confirme I’augmentation de pourcentage d’inhibition avec

I’augmentation de la concentration d’extraits.
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Les résultats de cette présente étude est en accord avec les différents travaux menés sur les
flavonoides (Amic et al.,2003; Cia et al., 2006 ; Ben Ammar et al., 2009).
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Figure 14:Effet de différentes concentrations des extraits aqueux de C.laciniata et la rutine sur le
radical DPPH (concentration 10 ,25,50,75et 100pg/ml)

Les résultats obtenus dans le présent travail révéle 1’existence d’une corrélation linéaire
remarquable et significative (Annexe 6) entre le pouvoir antiradicalaire des quatre extraits
de la plante et leur teneur en phénols totaux (r =0,84), une corrélation moyenne avec les
tannins (r =0,50) et une corrélation faible ou presque absente avec flavonoides (r=0,04).
L’analyse statistique nous a montré une différence significative (p<0,05) de pourcentage

d’inhibition des extraits qui est inferieures a celle exhibée par la rutine.

De nombreuses recherches ont montré une forte relation exprimé sous forme de corrélation
entre les activités antiradicalaire et les composés phénoliques (Bidié et al., 2011 ; Jasna et

al., 2012 ; Katsarou et al., 2012 ; Santos-Sanchez et al., 2014).
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I11.3.3. L activité de piégeage de I’anion superoxyde O2-

Le pouvoir piégeur de I’anion superoxyde (O™) par les différents extraits des tiges et des
feuilles de Crataegus laciniata a été évalué spectrophotométriquement en suivant la
diminution de la réduction de NBT (Nitrobleu tetrazolium) en formazan (Amax= 560nm)
par le superoxyde produit chimiquement dans le systeme PMC-NADH .

Les résultats obtenus (figure 16) montrent que tous les extraits piégent le radical

superoxyde ainsi que la molécule de référence.
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Figure 15 : Effets piégeurs de I’anion superoxyde des différents extraits tiges et feuilles du
Crataegus laciniata et la molécule pure a une concentration de 100ug/ml. 1 tiges
organique 2: tiges aqueuse 3: feuilles organiques 4 : feuilles aqueuse, 5: acide
gallique

Les extraits aqueux tige et feuille présentent une activité de piégeage de I’anion inferieure
ou égale a celle d’acide gallique avec un pourcentage d’inhibition respectivement 82 ; 84,6
et 84 ,2% a une concentration de 100ug/ml. Les extraits organiques (tiges et feuilles) ont
une activité de piégeage de I’anion superoxyde moyennement efficace avec un

pourcentage. respectivement de 40 ,36% .
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Figure 16 : Effets piégeurs de 1’anion superoxyde des différents extraits aqueux tiges et feuilles du
Crataegus laciniata et la molécule pure a différentes concentrations.

Les résultats de cette étude ont été confirmés par les valeurs IC50 (Tableau 1V) ou les
extraits aqueux nous ont donné de meilleurs pouvoirs antiradicalaire avec des valeurs de
31,92ug/ml pour la partie feuille et 39,03 pg/ml pour la partie tige cela serait du a la

richesse des dits extraits en composés phénoliques en général et en flavonoides en

particuliers.(figure 16)

Tableau IV : Les ICs acide gallique et des extraits aqueux tige et feuille dans activité de piégeage
de anion superoxyde.

1Cs0 pg/ml
Acide gallique 39,69

Agueux tige 39,03
Aqueux feuille 31,92

Les résultats obtenus dans 1’analyse chimique indique également que les extraits aqueux
tiges et aqueux feuilles ont une teneur élevée en phénols totaux et en tannins condensés qui

peuvent fournir de bonnes sources d’antioxydants naturels.

Pour cette raison il est évident que les composés phénoliques présents dans les extraits
aient des effets puissants contre 1’activité de piégeage de 1’anion superoxyde. Cependant,

Khamsah et al.(2006), ont constaté que ’activité de piégeage des radicaux , n’est pas
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uniquement due au contenu phénolique lui-méme, mais a d’autres composés antioxydants
divers. lls répondent différemment en fonction du nombre de groupes phénoliques qu’ils
renferment (Singeton et Rossi, 1965), Plus précisément les composés phénoliques
n’intégrent pas nécessairement a tous les antioxydants présents dans les extraits. Par
consequent il existe parfois une corrélation entre les composés phénoliques et plusieurs

espéces vegétales (Tawaha et al. , 2007).

Les résultats obtenus a travers notre analyse statistique, ont indiqué 1’existence des
activités significativement différentes entre nos échantillons (p<0,05). Aussi on remarque,
une corrélation moyenne en phénols totaux, les tannins condensés (Annexe 7) et la capacité
de piégeage de I’anion superoxyde (r =0,63 ; 0,38, respectivement). Quant aux flavonoides,
il n’y a quasiment aucune corrélation entre cette classe de composés et 1’activité de
piégeage de 1’anion superoxyde (r=0,007).

111.3.4.Test de blanchiment du p caroténe

Dans ce test, I’oxydation de 1’acide linoléique produit des radicaux peroxydes, ces radicaux
vont par la suite oxyder la beta caroténe hautement insaturée entrainentainsi la disparition
de sa couleur. Cependant la présence d’un antioxydant pourrait neutraliser les radicaux
libres dérivésd’acidelinoléiqueet donc prévenir 1I’oxydation ainsi que le blanchiment de la

beta carotene.
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Figure 17 : Le pourcentage d’inhibition de blanchiment de la beta caroténe pour les extraits aqueux
et organiques du Crataegus laciniata et la molécule de référence .1 : tige organique ;2 :
tige aqueuse ;3 : feuille organique ;4 : feuille aqueuse ;5 : BHA.
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Les résultats obtenus dans cette étude (figurel7), ont montré que, les extraits organiques
ont un pourcentage d’inhibition plus élevé par rapport aux extraits aqueux et moins éleve
en les comparant a la molécule de référence BHA. Cela serait di a la polarité de ces
extraits et a la composition chimique de ces derniers.

Fréankel et Meyer (2000), sont amenés a dire que les antioxydants apolaires montrent des
propriétés antioxydantes car ils sont concentrés au sein de I’interface lipide-eau, permettant
ainsi la prévention de la formation des radicaux lipidiques et 1’oxydation de la p-carotene.
D’une maniére générale, ces résultats sont en accord avec la littérature qui suggére que,
I’activité antioxydante des extraits de la plante dépend du type du solvant d’extraction et de
sa polarité dont la distribution des substances a une activité antioxydante entre les
différents extraits dépend de la polarité des extraits (Kang et al., 2003).

Les résultats du test de la beta caroténe de I’extrait tige organique Crateagus laciniata et
de la BHA a des concentrations variées (100, 200, 300, 400et 500 pg/ml) sont représentés

dans la figure 19.
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Figure 18: Effet des différentes concentrations de I’extrait tige organique de C.laciniata et de la
BHA sur le blanchiment de la beta caroténe.
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Un extrait qui retarde ou inhibe le blanchiment du p-caroténe peut étre décrit comme un
piégeur des radicaux libres et comme un antioxydant primaire (Liyana-Pathirana et al.,
2006).

Selon plusieurs auteurs le test d’inhibition de 1’oxydation de 1’acide linoléique couplé a
celle de la beta caroténe, parait trés utile comme un modele mimétique de la peroxydation
des lipides dans les membranes biologiques (Ferrerai et al., 2006)

Ces résultats confirment que cet extrait posseéde une activité inhibitrice d’oxydation de la
beta carotéene, comparable a celui de la BHA (ICso = 355,07 et 295,58ug/ml,
respectivement).

Une corrélation moyenne et significativement différente a p<0,05 a été également trouvée
entres les teneurs en composeés phénoligues, flavonoides et activité de blanchiment de la
beta carotene(r=0,46 ;r=0, 32 et respectivement). Quand aux tannins condensés la

corrélation est presque absente ( r=0,02 )(Annexe 8).

111.3.5. Détermination de I’activité chélatrice de fer

L’activité de chélation de fer par les extraits du Crataegus laciniata a été menée par la
méthode de Decker et Welch (1990).

Selon les résultats obtenus dans cette étude (figure 20), on constate que la meilleure
activité est celle de I’EAQF (30%), suivi de ’EAQT (29%). Quand aux extraits organiques

tige et feuille ont montrés des activités similaires (20 et 21%, respectivement).
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Figure 19 : Effet chélateur de fer des extraits aqueux et organiques de C .laciniata et EDTA a la
concentration 100ug/ml. 1: tige organique ; 2 :tige queux ; 3: feuille organique.4 :
feuille aqueux ; 5: EDTA.

La capacité de chélation du fer par les extraits aqueux de la plante est inferieure a celle
d’EDTA (97%), la différence des pourcentages entre les extraits pourrait étre due aleur
taux en phénols totaux et en flavonoides car la chélation nécessite des positions spécifiques
des OH afin de chélater le fer.

La ferrozine peut former quantitativement des complexes avec le Fe** cependant en
présence des agents de chélation, la formation du complexe est interrompue de sorte que la
couleur rouge du complexe diminue.La mesure de la réduction des couleurs permet
d’estimer D’activité chélatrice du fer,aussi le Fe?*posséde la capacité de déplacer des
électrons simples en vertu duquel il peut permettre la formation et la propagation de
nombreuses réactions radicalaires méme en commencant par des radicaux relativement non
réactifs(Aboul-Enein et al.,2003).
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Figure 20 : Effet chélateur de fer par une molécule pure EDTA a différentes concentrations (de 10
a100ug/ml).

D’aprés la figure 20, ’EAQF du C. laciniata est le plus actif ce qui a entrainé la formation
de complexes ferreux et ferrozine suggérant ainsi une activité de chélation d’ion ferreux.
Le ICso de I’extrait aqueux feuille était de 301,45ug/ml a des concentrations de 100 jusqu’a
500ug/ml, ce qui est inférieur a ’EDTA (ICs50=37pg/ml) a des concentrations allant de 10
al00ug/mi
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Figure 21 : Effet chélateur de fer des extraits aqueux et organiques de C .laciniata a différentes
concentrations (100 .200.300.400 et 500 pg/ml).

Le test de D’activité chélatrice a révélé que les quatre extraits manifestent un pouvoir
chélateur faible a celui de ’EDTA. Une corrélation faible entre 1’activité et les teneurs en
phénols totaux et les tannins (r=0,63 ; r= 0,38, respectivement) et pas de corrélation entre
la chélation de fer et les taux en flavonoides (r=0,007) (Annexe 9).

Ces activités sont significativement différentes (p<0,05) inférieures a celle exhibée par

I’EDTA.
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CONCLUSION ET PERSPECTIIVES

Ce travail avait pour but d’étudier chimiquement I’espece Crataegus laciniata et d’évaluer
son activité antioxydante avec ses différents extraits : aqueux tige (EAQT), aqueux feuille
(EAQF), organique Tige(EOT) et organique feuille (EOF)

La plante étudiée C. laciniata a été soumise a une extraction des composés phénoliques par
macération hydroalcoolique. Les résultats obtenus montrent que les rendements en extraits
bruts sont variables selon le type d’extrait. Le rendement le plus élevé est enregistré avec
I’EAQT suivi de EOT et EOF (7,80 ; 2,2 et 1,6 %, respectivement) et le rendement le plus

bas est enregistré avec I’EAQF a une valeur de 0,37%.

L’évaluation du contenu en phénols totaux, en adoptant la méthode de Folin-Ciocalteu
indigue que les quatre extraits sont riches en composés phénoliques mais avec des valeurs
variables en fonction du type de I’extrait. On peut constater que les teneurs en ces composes
varient entres 640,23 et 33,20 mg EC /g d’extrait. Les plus élevées des teneurs ont été
détectées dans les extraits EAqT, EAQF et EOT tandis que, la plus basse est décelée a travers
I’EOT.

De méme la détermination du contenu en flavonoides par la méthode d’AICIz nous méne a
conclure que les teneurs en flavonoides varient d’un extrait a 1’autre, Elles varient entre 43,13
et 6,73 mg EQ/g d’extrait. Des teneurs maximales sont constatées chez les extraits feuilles
alors que les teneurs minimales sont enregistrées au sein des extraits tiges

Quant aux teneurs en proanthocyanidines qui sont révélées par la méthode de la vanilline
nous menent a conclure que les teneurs en tannins condensés sont plus répandues dans les
extraits tiges aqueuses avec une valeur de 216,38 mg EAT/g d’extrait ,suivi par les extraits
feuilles aqueuse et organiques avec des valeur de 80,63 ET 69,10 mg EAT/g d’extrait
respectivement , la teneur en tannins condensés pour la partie tige organique et de 57,50 mg
EAT/g d’extrait .
L’¢étude de I’activité antioxydante des différents extraits aqueux de C laciniata a eté réalisée
par une panoplie de tests : DPPH, Oz chélation du métal Fe?*, le blanchiment du B caroténe
et le pouvoir réducteur. Ces travaux nous ont montrés un bon pouvoir antioxydant de ’EAqF
et de ’EAQT dans la totalite des méthodes utilisées.
Le meilleur pouvoir réducteur se situe dans I’EAqF et I’EOF (0,65 et 0,45 UA,

respectivement).
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Les différents extraits du C. laciniata ont montré un bon pouvoir antiradicalaire qui dépasse
les 80% pour les EAQ et 60% pour les EO mais I’EAqT posséde le meilleur pouvoir
antiradicalaire, ce qui est confirmé par la valeur d’IC50 (7,87pug/ml).

Le meilleur effet anti-peroxydation en utilisant le systéeme acide linoléique-p-caroténe est
obtenu par ’EOT avec un P1% de I’ordre de 19% a 100 ug/ml.

Les EAQF et EAQT ont montré la meilleure activité chélatrice de fer avec des valeurs de 30
et 29 %, respectivement.

L’activité contre I’anion superoxyde la plus élevée a été observée dans ’EAQF avec une
valeur de 84,4% suivi de ’'EAQT (82%).

Au terme de la présente étude, il est nécessaire de signaler que la ladite plante constitue une
bonne source d’antioxydants naturels car la plante est une véritable source des composés
phénoliques, ce qui explique leur explorations en médecine traditionnelle dans le traitement
de nombreuse affections lié au stress oxydatif.

En perspective, et pour une meilleure évaluation des différentes parties de 1’aubépine lacinié,

il est intéressant de pousser et d’approfondir ce travail par :

L’étude de la composition chimique de toutes les parties de la plante : tige, feuille, fleur,

fruit et racine ;

La réalisation des études complémentaires et plus approfondies concernant 1’identification

des composés phénoliques en général et des phénols et tannins en particulier

Déterminer de nouvelles molécules bioactives naturelles ayant la capacité de répondre aux

différents problémes de la santé et d’étre 1’alternative des médicaments synthétiques.

Elargir le panel des activités antioxydantes in vivo et in vitro et pour quoi pas d’autres tests

biologique : anti-cancéreuse et anti-inflammatoire.

Caractériser et isoler des principes actifs responsables a ces propriétés pharmacologiques.
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Annexe 1 : Le mateériel et les produits utilisés pendant la partie pratique
1-Matériel

Agitateur ;

Bain marie ;

Balance analytique ;

Balance de précision ;

Ballons ;

® & & & oo o

Barre d’agitation magnétique ;

*

Bavette ;

Béchers ;

<

Centrifugeuse.

Cristallisoir ;

®* & o

Cuve en plastique ;

*

Cuve en quartz ;

*

Epand of ;
EPREUVETTES ;

*

Erlenmeyer ;

Etuve (MEMMERT) ;
Flacons ;

Gants chirurgicaux ;

Les fioles

Micropipette 10-1000pl ;
Papier absorbant ;

Papier aluminium ;
Parafilm

pH métre HANNA ;
Pissette ;

Rotavapeur ;

Spatule ;
Spectrophotometre (spictro scan 50 UV-VIS spectrophotomeétre

Vortex (VELP scientifica).

® & & 6 O 6 O O O O O o > o o
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2. Produits
¢ Ethanol (Sigma) ;
Méthanol (Biochem) ;
Chloroforme (Biochem) ;
L’eau distillée ;
Réactif de Folin-Ciocalteu( Chim-oza) ;
Carbonate de sodium (Biochem) ;
Chlorure d’aluminium (Biochem) ;

Tampon phosphate (PRS-Paureac);

® & & 6 O o oo o

Ferricyanure de potassium (Biochem) ;

*

Acide trichloracétique (Biochem) ;

*

Chlorure ferrique (Biochem) ;

*

Butylhydroxyanisol (Sigma) ;
a-tocophérol (Sigma) ;

2-2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (Sigma);

® & o

Ferrozine (Sigma) ;

¢ FeCly(Biochem) ;

¢ Acide tannique (Biochem);

¢ Vanilline (Sigma) ;

¢ Acide sulfurique (Biochem) ;
¢ Acide linoléique (Sigma);

¢ [ caroténe (Sigma) ;

¢ Tween 20 (Sigma) ;

¢ Eau oxygénée (Biochem) ;

¢ Nicotinamide adenine di nucléotide de phenazine méthosulfate (Biochem).
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Annexe N°2
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Figure 1 : Coube d'etalonnage avec la catéchine pour le dosage des phénols totaux. (Chaher et al.,
2016)
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Figure 2 : Courbe d'étalonnage avec la quercétine pour le dosage des flavonoides. (Chaher et al .,
2016)
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Figure 3 : Courbe d'etalonnage avec 1’acide tanique pour le dosage des tannins condencés.

Annexe 5

700 -
600 - y =300,0x+ 262,4

r=0,057
500 - *

400 /
300 *
200

100 A

Phénols totaux (mg EC/g d'extrait)

Pouvoir réducteur

)]
=]
]

y = 80,49x - 4,604
r=0,847

v
o
1

B
o
+

L)
o
1

Flavonoides (mg EQ/g d'extrait)
—- W
o =]

o

T
0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7
Pouvoir réducteur

250 -
y =-164,0x + 169,8
* r=0,214

[}

o}

o
1

d'extrait)
=
o
o

Tannins condensés (mgEAT/g
=
o]
o

T T
0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7
Pouvoir réducteur

Figure 4 : corrélation entre le pouvoir réducteur, les polyphénols les flavonoides et les
tannins condensés des extraits tige et feuille de Crataegus laciniata
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Figure 5 : Corrélation entre 1’activité anti-DPPH, les polyphénols, les flavonoides et les tannins
condensés des extraits tiges et feuilles du Crataegus laciniata
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Figure 6 : Corrélation entre activité anti-anion superoxyde, les polyphénols, les flavonoides et les
tannins condensés des extraits tiges et feuilles du Crataegus laciniata
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Figure 7 : Corrélation entre I’activité anti-beta caroténe, les polyphénols, les flavonoides et les

ANNEXES

tannins condensés des extraits tiges et feuilles du Crataegus lacinia
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Figure 8 : Corrélation entre ’activité chélatrice de fer, les polyphénols ,les flavonoides et les

tannins condensés des extraits tiges et feuilles du Crataegus laciniata




ANNEXES



Glossaire



GLOSSATRE

Anti-athérosclérotique : contre les maladies dégénératives des artéres, tres répondue,
due a I’athérome et comportant un épaississement et durcissement de leur paroi génant

la circulation sanguine.
Antidiurétique : substance diminuant la sécrétion d’urine.

Antioxydant : Lutte contre le stresse oxydatif, protége la cellule d’une oxydation par

les radicaux libres et empéche 1’altération des composés organiques.

Antispasmodique : Fait baisser la tension et soulage les spasmes musculaires.
Anxiété : ¢’est un trouble émotionnel qui se manifeste par un sentiment d’insécurité.

Arythmie : c’est un trouble caractérisé par une irrégularité du rythme cardiaque .Elle
peut étre provoquée pas des troubles neurologiques ou d’autres problemes de nature

strictement cardiaque.

Astringent : ¢’est une substance qui provoque la contraction des tissus et des

vaisseaux sanguins et qui stimule la coagulation du sang.
Cardiotonique : substance qui stimule 1’activité du muscle cardiaque.

Chromogéne : substances incolores ou de bactéries qui, dans certaines conditions,
peuvent former ou sécréter des produits colorés. Se dit de la phase du développement
d'un film polychrome durant laquelle se forme I'image en couleurs ; se dit aussi du

révélateur utilise.
Feuillage caduc : renouvellement des feuilles chaque année
Hypotenseur : provogue une diminution de la tension artérielle.

Insuffisance cardiaque chronique : incapacité du cceur a fournir un apport sanguin
suffisant pour répondre aux besoins métaboliques de 1’organisme, caractérisee par la

diminution de la capacité cardiaque a 1’effort.

L-gulonolactone oxydase : c¢’est une enzyme qui produit de la Vitamine C mais elle
n’est pas fonctionnelle chez les Haplorrhiniy compris les humains, chez les chauves —

souris et chez les cobayes ; il catalyse la réaction de L-gulono-1,4-lactone avec le



GLOSSATRE

I’oxygene a la L-0x0-3-gulonolactone et au peroxyde d’hydrogéne .11 utilise FAD
comme cofacteur .La L-oxylo-hex-3-gulonolactone peut ce transformer en acide

ascorbique spontanément.

Neurodégénirative : une maladie correspond a une pathologie progressive qui affecte le
cerveau ou plus globalement le systéme nerveux, entrainant la mort des cellules nerveuses. Les
plus célébres et les plus fréquentes sont la maladie d'Alzheimer et la maladie de Parkinson mais

il en existe d'autres

Oxydant : un corps simple, un ion ou un compose qui regoit au moins un électron

d’une autre espece chimique lors d’une réaction d’oxydoréduction

Phénols : Ce sont des composés chimiques aromatiques portant une fonction
hydroxyle -OH. Les dérivés portant plusieurs fonctions hydroxyle sont appelés des

polyphénols

Polyphénols : constituent une famille de molécules organiques largement présente
dans le regne végétal. Ils sont caractérisés, comme 1’indique le nom, par la présence

d'au moins deux groupes phénoliques

Procyanidines : sont des tanins condenses formeés par des unités flavaniques de type

catéchol et épicatéchol.



Résumé

Quatre extraits ont été obtenus a partir des tiges et des feuilles de la plante de Crataegus
laciniata selon une méthode d’extraction sélective afin d’étudié leurs propriétés antioxydantes.
L’évaluation du pouvoir antiradicalaire (DPPH) a montré que 1’extrait aqueux tige a une bonne
activité antioxydante avec une valeur d’ICso= 7 ,87pg/ml. Quant a I’inhibition de la beta caroténe,
le meilleur pouvoir a été obtenu par I’extrait organique tige (ICso= 355,07ug/ml). Le pouvoir
réducteur a montré que 1’extrait aqueux feuilles possede le meilleur pouvoir (0,67 UA), aussi, la
chélation du fer a révélé que I’extrait aqueux feuille est le meilleur chélateur du fer (ICso = 301,45
pg/ml). L’activité de piégeage de 1’anion superoxyde a confirmé que 1’extrait aqueux feuille a une
forte activité antioxydante avec un 1Cso= 31,92 pg/ml. L analyse chimique a montré la richesse des
extraits étudiés en phénols totaux, en tannins condensés et en flavonoides.

Les mots clés : Crataegus laciniata, Activité antioxydante, Polyphénols, Tannins, Flavonoides

Abstract
Four extracts were obtained from the stems and leaves of the Crataegus laciniata plant according to

a selective extraction method in order to study their antioxidant properties. The evaluation of the
antiradical power (DPPH) showed that the aqueous stem extract had a good antioxidant activity with
an 1C50 value of 7.87 ug / ml. When inhibiting B carotene, the best potency was obtained by the
organic extract stem (IC50 = 355.07ug / ml). The reducing power showed that the leaf aqueous
extract had the best potency (0.67 AU), so iron chelation revealed that the leaf aqueous extract was
the best iron chelator (IC50 = 301.45 pg / ml). The superoxide anion scavenging activity confirmed
that the leaf aqueous extract had a strong antioxidant activity with an IC 50 =31.92 pg / ml. Chemical
analysis showed that the richness of the extracts studied in total phenols, condensed tannins and
flavonoids.

Key words: Crataegus laciniata, Antioxidant activity, Polyphenols, Tannins, Flavonoids.
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