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Résumé :

L’Origan (Origanum vulgare) et le Thym (Thymus vulgaris) sont des plantes de la famille
des lamiacées qui ont été utilisées depuis 1’antiquité dans la médecine traditionnelle en raison
de leurs propriétés thérapeutiques. Cette étude se concentre sur 1’analyse chimique des
composés phénoliques présents dans ces plantes, ainsi que sur 1’évaluation de leur activité

antioxydante.

Dans cette optique I’extraction hydroalcoolique des composés phénoliques de 1’Origan et
Thymus a été réalisée par macération. La teneur totale en polyphénols et en flavonoides a
été déterminée par la méthode colorimétrique de Folin Ciocalteu et de Trichlorure
d’aluminium, les résultats ont montré que I’extrait brut de I’Origanum vulgare est plus riche

en polyphénols et en flavonoides par rapport le Thymus vulgarus.

La méthode utilisée pour déterminer la capacité antioxydante des différents extraits est le
test du 2,2-diphényl-1-picrylhydrazyl (DPPH), une méthode de piégeage des radicaux libres.
Les résultats des tests in vitro sur 1’activité antioxydante ont révélé que I’extrait brut
d’Origanum vulgare présente une activité antiradicalaire significativement élevée, atteignant
81, 50%. En revanche, I’activité de Thymus vulgaris est plus faible, représentant seulement

55% de celle d’Origanum.
Les mots clés:

Origanum vulgare; Thymus vulgaris;DPPH; activité antioxydant;les composés phénoliques.



Abstract :

Oregano (Origanum vulgare) and Thyme (Thymus vulgaris) are plants belonging to the
Lamiaceae family that have been used in traditional medicine since ancient times due to their
therapeutic properties. This study focuses on the chemical analysis of phenolic compounds

present in these plants, as well as the evaluation of their antioxidant activity.

In this regard, hydroalcoholic extraction of phenolic compounds from oregano and thyme
was performed by maceration. The total content of polyphenols and flavonoids was
determined using the Folin-Ciocalteu and Aluminum trichloride colorimetric methods, and
the results showed that the crude extract of Origanum vulgare is richer in polyphenols and

flavonoids compared to Thymus vulgaris.

The method used to determine the antioxidant capacity of the different extracts was the 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay, a free radical scavenging method. In vitro test
results for antioxidant activity revealed that the crude extract of Origanum vulgare exhibited
significantly high antiradical activity, reaching 81.50%. In contrast, the activity of Thymus

vulgaris was lower, representing only 55% of that of Origanum,
Keywords:

Origanum vulgare; Thymus vulgaris; DPPH; antioxidant activity ; phenolic compounds.
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Introduction

INTRODUCTION:

Il existe de nombreuses plantes aromatiques et médicinales qui possédent des propriétés
biologiques extrémement intéressantes, et ces propriétés sont utilisées dans divers domaines
tels que I’industrie pharmaceutique et la médecine. Ces plantes représentent une nouvelle
source de composés actifs. En effet, les métabolismes secondaires font I’objet de nombreuses
recherches in vivo et in vitro, notamment la recherche de nouveaux composants naturels tels

que les composés phénoliques (Hazzit M B , 2015).

Les polyphénols sont des composés produits lors du métabolisme secondaire des plantes.. Ils
présentent des propriétés bénéfiques telles que I’activité antimicrobienne, antioxydante, anti-

inflammatoire, antiproliférative et anticancéreuse (Bouyahya A, 2016).

Plusieurs études épidémiologiques suggérent que la consommation d’une alimentation riche
en produits végétaux peut contribuer a protéger contre le développement de diverses maladies
dégénératives associées au stress oxydatif, telles que les maladies cardiovasculaires, les
maladies neurodégénératives et différents types de cancers. Les fruits et légumes, qui sont
naturellement riches en polyphénols, peuvent offrir une protection contre certaines maladies
chroniques provoquées par le stress oxydatif. Par conséquent, une attention considérable a été
accordée aux propriétés antioxydantes des plantes, Les composés phénoliques suscitent un
intérét important dans les domaines de 1’alimentation, de la chimie et de la médecine en raison

de leur potentiel antioxydant prometteur. ( Bouayed J et al , 2008).

En Algérie, depuis longtemps, nous avons recours a la médecine en raison de la richesse et de
la diversit¢ de la flore de notre pays. Cette diversité constitue un véritable réservoir
phytogénétique, comprenant environ 3000 espéces appartenant a différentes familles
botaniques (Bouzid T et al , 2016) . Parmi ces especes, nous avons choisi d’étudier deux plantes
aromatiques spécifiques, I’Origanum vulgare et le Thymus vulgaris. Notre choix pour ces

especes est justifié par leur richesse en composés phénoliques .

Dans ce mémoire, notre objectif est de réaliser une recherche bibliographique afin de fournir
un apercu sur les derniéres recherches dans le domaine des polyphénols. Nous chercherons a
établir un lien entre 1’activité antioxydante de ces polyphénols avec leurs bienfaits sur la santé
tout en présentant les différentes méthodes in vitro qui permettant d’évaluer leur activité

antioxydante.
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Le présent manuscrit est scindé en parties:
La premiére partie: partie bibliographique:
*Chapitre 1: présente des généralités sur les polyphénoles , classification ,

*Chapitre 2: études des activités biologiques des polyphénols sur la prévention des

maladies

*Chapitre 3: présente des généralités sur Origanum et Thymus: position

systématique , propréité pharmacologique et composition chimique .
La deuxiéme partie: partie pratique:

Chapitre 1 : décrire les techniques expérimentales et toutes les techniques et les
méthodes utilisées pour I'é¢tude Biochimie moléculaire qui comprend 1'extraction, le dosage

colorimétrique et l'activité atioxydante.

Chapitre 2: une ¢étude phytochimique, qui discute les résultats d’activité

antioxydante.

Enfin, une conclusion générale et des perspectives de recherche viendront

cloturer cette revue.
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Chapiter 01: Les Composés Phénolique

1- Généralités Sur Les Métabolites Secondaires:
Les végétaux ont la capacité unique de synthétiser de nombreux composés, dont le role au sein
de la plante reste partiellement mystérieux. Ces substances, appelées métabolites secondaires,
présentent généralement différentes activités biologiques et sont désignées sous le terme de
biomolécules végétales. Leur absence chez certaines espéces végétales suggere qu'ils ne font
pas partie du métabolisme essentiel de base (métabolisme primaire). Ces métabolites
"secondaires" ne jouent aucun role direct dans les fonctions fondamentales de 1'organisme
végétal, telles que la croissance, le développement ou la reproduction, mais ils peuvent assumer
diverses fonctions cruciales pour la survie de la plante elle-méme, notamment en matiére de
défense ou de résistance. Les composés du métabolisme secondaire sont classés en 3 grandes

classes (Merghem R):

Les composés aromatiques ou polyphénols (acides phénoliques, flavonoides, anthocyanidines,

tannins), et les quinones .

les terpénes et leurs dérivés, et enfin les alcaloides.
2-Les Composés Phénolique:

2-1-Généralités :

Les composés phénoliques sont des vastes classes des substances organiques d'origine
secondaire dérivant du phénol (C6H50H) qui est un monohydroxybenzeéne. Les composés
phénoliques sont trés répandus dans le régne végétal ; on les trouvent dans les racines, les
feuilles, les fruits et 1'écorce. La couleur, l'ardme et l'astringence des plantes dépendent de la
concentration et de la transformation des phénols. Ces composés représentent de 2 a 3 % de la
matiere organique des plantes et, dans certains cas, jusqu'a 10 % voire davantage. Dans la
nature, ces composés se trouvent généralement sous forme d'esters ou plus généralement de
glycosides. Ils existent également sous forme de polymeres naturels (tanins).(Madaci B et al,
2022).

Structurellement, Les phénols sont des composés organiques formés d’un ou plusieurs cycles
aromatiques (comme le benzene) liés a un ou plusieurs groupements hydroxyle -OH. Le groupe
hydroxyle peut étre libre ou bien lié a d'autres fonctions : éther, ester, glycoside ; Un composé
contenant un unique cycle phénolique est classé comme un composé phénolique, tandis qu'un
polyphénol est défini par la présence de multiples cycles phénoliques. Les polyphénols se
caractérisent souvent par des structures complexes de poids moléculaire élevé ( Frédéric L,

2022)
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OH

Figure 1: Structure du noyau phénol ( Frédéric L, 2022)

2-2-les voies de biosynthése des polyphénols :

Les polyphénols sont des métabolites secondaires produits par les plantes et constitués d'un
cycle aromatique. La formation de ce cycle aromatique nécessite des acides aminés aromatiques
et se fait par deux voies distinctes : la voie shikimate et la voie acétate-malonate.

Chacune de ces voies conduit a la formation de composés différents:
2-2-1-Voie de l'acide shikimique:
la voie biosynthétique la plus importante, elle permet de:

- Fournir des acides aminés aromatiques: tryptophane, phénylalanine, tyrosine.

- Fournir des acides cinnamiques (dérivés de la phénylalanine, tyrosine.) plaque tournante pour

la biosynthese des phénylpropanes.

- Formation des phénols: C6-C1 (phénol carboxylique).

- Formation des Benzoquinones: a I’origine de plusieurs biosynthéses compliquées (Ubiquinone,
Plastoquinone) ( Merghem R, 2009)
2-2-2-Voie de I'acétate malonate: similarités avec la synthese des acides gras. L’acétyl CoA
est I’initiateur de la biosynthése des polycéto-acides. Cette voie est utilisée pour la syntheése
de noyau aromatique A des flavonoides. ( Merghem R, 2009)
5
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Lipides
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Figure 2: Biosynthése des composés phénoliques . (Akroum S, 2011)
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Les Composés Phénolique

2-3-Les principales classes des composés phénoliques :

Les différentes classes des composés phénoliques représentées dans le tableau suivant :

Tableau 1: Principales classes des composés phénoliques ( Merghem R , 2009)

Nombre de C Classe Exemples/origine
Cé Phénols simples Hydroquinine, catéchol
C6-C1 Acides phénols Acide salicylique, acide p
(OH) benzoique
C6-C3 Acide cinnamique Acide cafféique, férulique
Coumarines (Café, pomme) Esculétine,
Scopolétine
(C6-C3)2 Lignanes Pinorésinol (Pin)
(C6-C3)n Lignines Bois, noyau des fruits.
C6-C3-Co Flavonoides Apigénine, lutéoline,
quercétine. Génistéine
Isoflavonoides (Soja)
Anthocyanes Pélargonidine
(C6-C3-C6)2 Biflavonoides Amentoflavone
(C6-C3-C6)n Proanthocyane (tanins) Procyanidines,
Prodelphinidines (Raisin
rouge)
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2-3-1-Acides phénoliques:

Une classification des composés phénoliques peut étre réalisée en fonction de la longueur de la

chaine aliphatique liée au noyau benzénique. On distinguera:
Les catégories comprennent les dérivés en C6Cl1, les dérivés en C6C3 .(Merghem R, 2009).
A/ Les dérivés de I’acide hydroxy-benzoique:

IIs sont dérivés de 1’acide benzoique, et ont une formule basique du type C6-Cl1. IIs se trouvent
fréquemment sous la forme libre; Parmi eux, on se distingue : acide p-benzoque; acode
protocatechique. Vonilline Vanillier. aldehyde anisique Anisgentisat Gentiane. Salicoside

Saule.(Merghem R, 2009).

COOH COOH CHO
OH OH
OH OH OCH;
acide p-benzdique acode protocatéchique Vanilline
Largement répandu Trés répandu Vanillier
CHO COOH
OH CH,0H
HO O6ic
OCH; —
; I
aldéhyde anisique genvisate Aeheosioe
Anis Gentiane Saule

Figure 3: Quelques exemples d’acides phénols dérivés de I’acide benzoique (C6 -C1)

(Merghem R, 2009).
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B/ Les dérivés de I’acide cinnamique:
Les dérivés de I’acide cinnamique ont une structure de base C6-C3, Parmi eux, on se distingue:
acide cinnamique. acide caféique Caféier; acide coniférulique; anéthole; eugenol Giroflier;

safrole Safran ( Merghem R, 2009).

CH=CH-COOH CH=CH-COOH CH=CH-COOH
OH OH

acide cinnamique OH OCH;
hrgement repandy acide c.aféique acide coniférulique
Caféier largement répandu

OCH;
OCH3 OH O\ CHZ
anéthole eugénol safrole
Anis Giroflier Safran

Figure 4: La structure des C6-C3 dérivés de I’acide cinnamique ( Merghem R, 2009)
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2-3-2-Les flavonoides:
2-3-2-1- Définition:

Les flavonoides, sont des substances largement répandues dans le régne végétal, ils font partie
de la catégorie des polyphénols, principaux métabolites secondaires des plantes. Ces composés
ont une origine biosynthétique commune, ce qui signifie qu’ils ont la méme structure de base
composée de quinze atomes de carbone, cette structure comprend deux cycles en C6 (appelés
A et B) reliés par une chaine en C3, formant ainsi le noyau 2-phényl1benzopyrane , a quelques

exceptions prés comme les chalcones, aurones et isoflavones. (Smail kh, 2016)

Figure 5 : Squelette de base des flavonoides (motif flavane) avec la numérotation

adoptée.(Smail kh , 2016)

2-3-2-2- Biosynthése des flavonoides:

Les flavonoides sont produits par la combinaison de trois groupes acétates (fournis sous forme
d’acétyl-CoA) avec ’acide 4’ (OH) cinnamoyl-CoA , cette réaction de combinaison conduit a
la création de deux noyaux benzéniques — A et B — reliés par une chaine de trois atomes de
carbone (appelée hétérocycle C). -Les chloroplastes sont responsables de la synthése des
flavonoides a partir du Cinnamoyl-CoA, qui provient du réticulum endoplasmique. (Merghem

R, 2009)
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Malonyl-CoA 3 X HZC 4'(OH) cinnamoyl-CoA
C0-5¢oA -5coA

0
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O | OH

-
G ! 4

0
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Figure 6 : Biosynthese des flavonoides (Merghem R, 2009).
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Chapiter 01: Les Composés Phénolique

2-3-2-3-Classification des flavonoides :

I1 est possible de classifier ces composés on: Chalcone, Flavanone, Flavone, Flavonol,

Leucoanthocyanidine

Tableau 2 : les différents classes des flavonoides (Merghem R, 2009).

Chalcone GEC'H (=L Ry |m's Mom de la molécule
HO DI-|
G Butdine
o O
Flavanones A
. Maringénine
HO @ oH i
s
OH OH Eriodic tine
o+ O
Flavones o Apig€nine
O g Acacetine
HO o

oA -

G Lutoline
OH | oo,

Diicsmetine
S O OCH; | OH |O6H]  Triticine

Flavonaols R
H Kaempférol
HO
Rt's OCH Koempféridine
oH OH Quercetine

OH oH | OH |oH Myricetine

L Cﬂﬂﬂ‘]’hDC}lﬂﬂldinE-S ' oH Propelargonidine

HO =1 O O Procyani dine
oH | oH | OH P

Prode|phinidi ne

3-Quel sont les aliments riche en polyphénols?:

Dans le domaine de 1’alimentation, les polyphénols jouent un role significatif en raison des
avantages qu’ils procurent pour la santé. Présents dans divers aliments tels que les fruits, les
légumes, les grains entiers, le thé et le vin, ils offrent des bienfaits pour notre bien-étre. Le

tableau suivant présente quelques exemples de composés polyphénoliques présents dans ces

aliments.

12



Chapiter 01:

Les Composés Phénolique

Tableau 3 : exemples de polyphénols individuels et sources d’aliments fréquemment cités dans

la littératur. ( Adriouch S, 2017)

Exemples de Polyphenols

individuels

Aliments riches en polyphenols

répertoriés dans littérature

Cyanidine Delphinidine Malvidine

Pelargonidine

Peonidine Petunidine

Baies et autres fruits colorés : fruits
rouges, myrtilles, cassis,canneberges,

bleuets, raisin rouge et noir, cerises.

Xanthohumol Biére
Phlorétine Pommes
Catéchine Cacao, chocolat, thé, fruits

Epicatechine Thé

Epigallocatechine gallate

Cacao, chocolat, vin rouge, pommes,

prunes

Hesperetine Naringenine Naringine

Agrumes et jus de fruits

Apigenine Tangeritine Luteoline

Persil, céleri, thym, piment

Quercetine Kaempferol Luteoline

Myricetine

Chou rouge, Oignon jaune, Cerise,
Tomate, Brocoli, Myrtille, Abricot,

Pomme, Raisin noir, Thé vert et noir

Daidzeine Genisteine Glycitéine

Soja, aliments a base de soja,

légumineuses

Acide Gallique Acide

hydroxybenzoique

Miire, framboise, fraise, cassis

Acide Caffeique. Acide Coumarique

Pommes, Prunes, Tomate, Raisins, Blé,

Mangues
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Chapiter 02: Les activités biologiques des polyphénols

Partie 1 : Radicaux libres et systhéme antioxydant :

1-Qu' est ce qu'un radical libre?

Un radical libre est une entité chimique, telle qu’un atome ot une molécule, qui posséde un ou
plusieurs €lectrons non appariés sur sa couche externe. Cette caractéristique confere a ces
¢léments une grande réactivité, car ces électrons ont tendance a se réassocier, ce qui perturbe
d’autres molécules. On peut considérer les radicaux libres comme des produits résiduels du
métabolisme cellulaire. Ce sont des atomes et des molécules hautement énergétiques qui, avant
d’étre neutralisés, endommagent ce qu’ils rencontrent. Par conséquent, ils sont extrémement
réactifs envers d’autres molécules et ont une demi-vie trés courte, allant de la nano- a la

milliseconde (Koechlin-Ramonatxo C , 2000) .

1-2-Sources des radicaux libres :

Selon certaines études, en utilisant certaines sources de la composition des radicaux libres

indiquées dans le schéma suivant...

—

2 = = “\;\ -~ ~
/ Sources \ Vo G \
\ endogénes / exogénes J
\\\_‘_ g d/,// \\ g /
__-.-T'—’_T — -___T'—ﬁ —

r N . ——.Systtme xanthine/Xanthine
Cellules -/ N\ oxydase.

phagocytaires.

| )

.
Production de radicaux Métabolisme de l'acide f
libres lors des arachidonique. [
respirations oxydatives l Médicaments. "
(mitochondries). |
Rayonnament Pesticides.

Electromagnétique

Figure 7: Différents Sources de production des radicaux libres (Pastre J, 2005).
2- Stress Oxydatif :
Le stress oxydatif est défini comme un déséquilibre entre la production d'especes réactives de
I'oxygene (ROS) et le réseau antioxydant; Nos habitudes de vie, telles que le tabagisme,

l'alcoolisme, l'obésité et l'exercice physique intense, ainsi que nos mauvaises habitudes

alimentaires, provoquent une production excessive d'espéces réactives de 1'oxygeéne (EOA)
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Chapiter 02: Les activités biologiques des polyphénols

dans notre corps. Ceci est potentiellement associ¢ a un risque accru de développer des
pathologies liées au vieillissement telles que les maladies cardiovasculaires et le cancer.

( Haleng J et al 2007).
3-Les substances antioxydantes:

Les antioxydants sont définis par HALLIWELL (1999) comme « toute substance qui, en faible
concentration par rapport au substrat susceptible d’étre oxyd¢, prévient ou ralentit 1’oxydation
de ce substrat »(Pastre J , 2005) . dans le but d'atténuer ou d'empécher les effets nocifs des
ERO et des radicaux libres. Le corps humain posséde un réseau étendu de mécanismes de
défense antioxydants qui vont au-dela des seules vitamines C et E. D'une part, une grande
variété d'antioxydants sont produits naturellement par l'organisme lui-méme ou plus

fréquemment apportés par notre alimentation. ( Defraigne J O et Pincemail J , 2008)
il sont de deux sources, exogenes, et endogenes :

Tableau 4:diverses sources d’antioxydant dont dispose 1’organisme pour répondre aux situation

de stress oxydant ( Durand D et al , 2013) :

Endogéne Exogéne
Enzymatique Non enzymatique lipophiles hydrophiles
Super-oxyde dismutase - Vitamine E Polyphénols
Glutathion peroxydase Glutathion _ Vitamine A Vitamine C
Catalase

- Albumine - Caroténoides Oligoélément

- Bilirubine

- CoenzymeQ10 -

Ac. Urique

3-1-Les antioxydants naturels :

3-3-1 les antioxydants enzymatiques :

Les défenses cellulaires sont trés performantes grace a divers systemes. Plusieurs enzymes
peuvent détoxifier différents pro-oxydants par catalyse. Les antioxydants enzymatiques

¢liminent de manic¢re permanente et efficace les radicaux libres primaires en transformant
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l'anion OH® et le H202 en produits inoffensifs : 1'eau et I'oxygeéne moléculaire.( Lehucher M

et al,2001).
3-3-2- les antioxydants non enzymatiques :

Différents agents antioxydants non enzymatiques peuvent étre utilisés pour éliminer de
nombreux radicaux libres. Ces composés ont une forte propension a s'oxyder, mais ils sont
¢galement stables et ont la capacité de mettre fin aux réactions radicalaires en chaine. Ce
systéme de protection peut étre présent a la fois dans les membranes cellulaires (vitamines E et
A) et dans le cytosol et 1'espace extracellulaire (glutathion et vitamine C).) ,Certains minéraux
jouent un role antioxydant indirect en agissant comme cofacteurs. Par exemple, le cuivre, le
zinc et le fer sont des cofacteurs de la superoxyde dismutase, tandis que le fer est un cofacteur
de la catalase et le sélénium est un cofacteur de la glutathion-peroxydase. ( Bouhaddouda N,

2016).
3-2- Les antioxydants synthétiques:

Dans le domaine de l'industrie alimentaire, on fait fréquemment appel a des antioxydants
synthétiques tels que le butylhydroxyanisole (BHA), le butylhydroxytoluéne (BHT), le gallate
propylée (PG) et le tetra- butylhydroquinone (TBHQ). Ces substances sont largement utilisées
en raison de leur efficacité et de leur colt inférieur par rapport aux antioxydants naturels.
Toutefois, leur innocuité est fortement débattue, ce qui suscite la nécessité de rechercher des
substituts provenant de sources naturelles, tels que les antioxydants présents dans les

aliments.(Maamri S , 2008).

4-Les autres activités biologique : Activités antibactérienne, antifongique et

antivirale :

De nombreuses recherches expérimentales ont confirmé de manicre certaine l'effet des
polyphénols sur les propriétés antibactériennes, antifongiques et antivirales.Les acides
cinnamiques et caféiques, qui font partie des acides phénoliques les plus représentatifs de ces
effets, ont une efficacité particuliecrement notable contre de nombreuses souches de bactéries,
de champignons et de virus. Des recherches ont révélé l'influence des flavonoides sur le virus
VIH, qui est responsable du syndrome d'immunodéficience acquise (SIDA). Les scientifiques
ont démontré que les flavonoides agissent de maniere sélective en se liant a une glycoprotéine
de surface du virus VIH, empéchant ainsi le virus de se lier a la cellule hote. ( Bouhaddouda

N, 2016)
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Partie 2 : « D’activité biologique des polyphénols dans la prévention des

maladies»:

Certaines études ont en effet suggéré que la consommation réguliére de polyphénols pourrait
étre bénéfique pour la santé. Ces composés ont été largement étudiés en raison de leurs puissants
effets anti-radicalaires et antioxydants, qui peuvent contribuer a la prévention de certaines
maladies. Cependant, il est important de noter que la recherche dans ce domaine est encore en
cours, et les résultats peuvent varier en fonction des types de polyphénols étudiés, de leur

concentration et de la maniére dont ils sont consommés.

1- polyphénol et cancer :

Le tableau ci-dessous présente certains mécanismes d'action des composés polyphénoliques

dans la prévention du cancer.

Tableau 5: Prévention du cancer et mécanismes possibles des composés phénoliques issus des

plantes médicinales et des plantes alimentaires ( Wu-Yang H et al, 2009)

Mécanismes d'action Composés phénoliques

Inhibition enzymatique :

1-Enzyme de phase I (bloque l'activation des
agents cancérigénes); COX-2: NOS, XO:
enzymes de transduction de signal, telles que la
PKC et la PTK; topoisomerase [ et II;
télomérase; uréase; lipase; enzyme de
conversion de Il'angiotensine [; ADN
méthyltransferases (réactivation conséquente
du gene suppresseur de tumeur clé p16).

2- Empécher la production de TNF, une
cytokine pro-inflammatoire et un facteur de
croissance pour la plupart des cellules
tumorales; Empécher LOXS, INOS,

3-Inhibition des différents cycles cellulaires a
différentes phases cellulaires: G1, S, S/G2 et
G2; effet direct ou indirect sur l'arrét du cycle
cellulaire; induit ensuite I'apoptose, impliquant
les familles de protéines p53, Bel-2 et caspases.

4- Certains sont des phytoestrogenes
importants; ils modulent le niveau d'hormones;
ils inhibent les effets du récepteur des
androgenes dans les cellules cancéreuses de la
prostate LNCaP...

1-Les acides phénoliques et leurs analogues
(acide chlorogénique, acide caféique, acide
ellagique et hydroxytyrosol), les flavonoides et
leurs  analogues  (apigenine, luteoline,
quercétine et  EGCQ), les  tanins
(proanthocyanidines, corilagine), les stilbénes
(resveratrol), les curcuminoides (curcumine),
les coumarines, les lignanes
(podophyllotoxine) et les quinones.

2-Acides phénoliques et analogues (acide
caféique, gingerol et capsaicine), flavonoides et
analogues (apigenine, génisteine, quercetine,
EGCG et silymarine), tanins
(proanthocyanidines, ellagitannins), stilbenes
(resveratrol),

3-Acides phénoliques (acide férulique, acide
caféique et son ester phényléthylique, acide

ellagique et hydroxytyrosol), flavonoides
(quercetine et EGCQG), tanins
(proanthocyanidines, gallotannine et
casuarinine), stilbenes (resveratrol),

curcuminoides (curcumine).

4-Acides phénoliques et analogues (gossypol).
flavonoides  (isoflavones:  formononétine,
glycitéine, génisteine et daidzéine).),
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2-Polyphénols et pathologies neurodégénératives :

Les études ont révélé que les polyphénols présentaient un effet sur l'oxydation par les

antioxydants, ce qui a conduit a l'association entre la consommation de polyphénols dans

l'alimentation et la réduction du stress oxydatif et & une réduction des risques de développer des

affections neurodégénératives telles que la maladie d'Alzheimer (AD), Les polyphénols

présentent un fort potentiel pour aborder 1'étiologie des troubles neurologiques, car ils atténuent

leur physiologie complexe en modulant plusieurs cibles thérapeutiques a la fois. , Les

recherches progressent sur le role thérapeutique des polyphénols dans les modé¢les cellulaires

et animaux de la maladie d'Alzheimer (AD), nous présentons les voies principales par lesquelles

l'apport en polyphénols se traduit par des résultats thérapeutiques. En particulier, les voies de

signalisation telles que PPAR, Nrf2, STAT, HIF et MAPK, ainsi que la modulation de la réponse

immunitaire par les polyphénols, sont discutées. (Khushwant S et al, 2013).
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MMP activation

Hypoxiafstroke

! l I

APP and Af

inhibition

» @ IL-18, IL-6, IL-17, 1L-22, MCP-1
CXCL-9, CXCL-10, CXCL-11
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--------- s == [onneres
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I
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i
I
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e ————-

Metal ion toxicity

Antioxidant enzymes

o
|
I
|
|
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mmmp Pathological manifestations
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Figure 8: Protection neurologique offerte par les polyphénols contre les troubles

neurologiques.(Khushwant S.et al ; 2013).
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3- Polyphénols et cardiovasculaires:

L'idée dominante concernant la protection des maladies cardiovasculaires par les polyphénols
est universellement reconnue et se concentre sur leur capacité a agir comme de puissants
antioxydants, neutralisant les radicaux libres. Ce processus réduit le stress oxydatif et prévient
l'oxydation des LDL. Les polyphénols peuvent accomplir cet effet bénéfique de diverses

manieres. .( Adriouch S, 2017)
1) En formant des complexes avec des ions métalliques par chélation.
2) En capturant les radicaux libres en tant qu'agents réducteurs.

3) En préservant d'autres antioxydants tels que le béta-caroténe, les vitamines C et E.

Maladies cardiovasculaires

(Hypertension, athérosclérose, AVC, Coronaropathies)

Stress Oxydatif I | Tonus vasculaire ] | Aggrégation/thrombose “ Inflammation l [ Apoptose
ROS eNOS < NO a)  Facteurs NF-kB < iNOS - Cytochrome C
tissulaires
RNS
b)  Adhésion des NF-kB - COX-2 - Captase 3
LDL oxydées )
molécules
) ¢ T-PAet //‘ 5 Bax, Bid, Bak
g urokinases / pdh
e P - Bel-2, Bel-X, At
e J/ ”~
e " T i P > 3
S _
Polyphénols

Figure 9: Résumé des voies d’actions possibles des polyphénols dans la prévention des

maladies cardiovasculaires selon Ia littérature (ADRIOUCH S, 2017)

ROS: reactive oxygen species,espéeces réactives de I’'oxygene RNS: reactive nitrogen species, espéces réactives
du nitrogene eNOS: endothelial nitric oxide synthetase, oxyde nitrique synthétase NO: nitric oxide,oxyde
nitrique t-PA: tissue plasminogen activator, activateur tissulaire du plasminogéne NF-kB: Nuclear factor KB
Facteur nucléaire KB, iNOS: inducible nitric oxide synthetase,oxyde nitrique synthétase inductible COX-2:
cyclooxygenase 2 cyclooxygenase 2. Bax, Bid and Bak are protective proteins against apoptosis, while Bcl-2, Bid
and Bak are pro-apoptotic factors, Bax, Bid et Bak sont des protéines protectrices de l'apoptose, tandis que Bcl-

2, Bid et Bak sont des facteurs pro-apoptotiques.

20



Chapiter 02:

Les activités biologiques des polyphénols

4-Polyphénol et I’ inflammation :

Des preuves ont indiqué que le stress oxydatif joue un réle pathogéne dans les maladies

inflammatoires chroniques Les polyphénols sont connus pour avoir un effet antioxydantes

contre le stress oxydatif . Par conséquent, ils éliminent le stress oxydatif responsable de

l'inflammation. Les polyphénols agissent par des mécanismes qui inhibent les voies de

signalisation moléculaire activées par le stress oxydatif (Tarique Hussain et al ; 2016).

Enoutre, 1'utilisation de la lutéoline, un composé végétal de la famille des flavonoides.

Tableau 6: Activités anti-inflammatoires de certains composés polyphénoliques. (Tarique
Hussain et al; 2016).

Des composés Marqueurs
Anti- inflammatoire Mécanisme activités
phénoliques inflammatoires
Apignine -Inhibition = de  l’inflammation | Casp-1, IL-B -Inhibition de [D’activation
induite par le LPS. 13 del’inflammasome NLRP3
hi -Contre I’inflammation induite par -Modulation de I’activation
Catchine ’urate monosodique NLRPL,IL-1B, | 4¢ 1'inflammasome NLRP3
NFKB
Epicallocatech | ~Suppression de la croissance du GST,NQOLMCP- | -Inhibition de I’activation
pigatiocatee mélanome 1. ICAM-1 de NLRP3
gallate
' -Protection des cellules endothliales IL-1B, IL-2, IL-4, ' '
Epigallocatech ) o IL-6. IL-10. IFN- | “Modulationde la  voie
gallate Contre-1’inflammation induite par le > ’ AhR/Nr2
PCB 126 7, MIP-1. MDA.
NLPR3
Acide ellagique | -Amlioration  De-I’hypertension | SODI, GSR, -SuI').pression de l'activation
artérielle._pulmonaire NQOI1, GST de I'inflammasome NLRP3
induite par’la monocrotaline
-Stimulation de la voie
, - Diminution-du IL-1B.  ICAM-1, | AhR/Nrf2
Thé vert o MCP-1. Casp-1
stress oxydatif induit par le PCB 126
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Chapiter 03:

1-Origanum vulgare :

1.1- Origine du nom :

Le terme « origan » dérive du latin origanum, qui lui-méme pris a partir du grec origanon , le
terme francais apparait au XIlIléme siécle. En dévise le mot étymologiquement, on trouve «

oros»: la montagne et « ganos»: éclat, ce terme signifié « qui se plait sur la montagne» .

( Bouhaddouda N, 2016)

1.2-Position systématique :

Les plantes médicinales

La classification taxonomique d’aprés Deysson1967 ( Figueredo G , 2007)

Embranchement
Sous-embranchement
Classe
Sous-classe :
Série

Super ordre
Ordre

Famille
Sous-famille
Genre

Espeéce

Spermaphytes
Angiospermes
Dicotylédones
Gamopétales
Superovariées tétracycliques
Tubiflorales
Lamiales
Lamiaceae
Népétoidées
Origanum
Origanum vulgare

Figure 10: L’espece Origanum vulgare.

23




Chapiter 03: Les plantes médicinales

1-3-Propriété pharmacologique de I’Origanum vulgare:

La population locale I'utilise d” Origanum sous forme de tisane pour traiter diverses affections
telles que les rhumatismes, la toux, le thume et les problémes digestifs. (Bouras N et Hachemi

A, 2019).
De plus, I’origan posseéde diverse propriétés thérapeutiques :

e Activité antibactérienne et antifongique (Kintzios S E , 2002) .
e Activité antioxydante (Kintzios S E , 2002).
e  Activité antiparasitaire (Kintzios S E, 2002) .

e  Activité anti-inflammatoire (Ocaia-Fuentes A et al 2010).

1-4-Les composés phénoliques rapportées par Origanum vulgare :
L’origan renferme une essence de couleur qui varie du jaune au brun foncé, possede une odeur
phénolique rustique, trés aromatique, et une saveur amere, chaude et épicée. L’huile essentielle
d’origan est riche en phénols, notamment le carvacrol et son isomere, le thymol (Bouras N et
Hachemi A, 2019) -Origanum vulgare constitue les flavonoides, les terpénes, les tanins
catéchiques, les anthocyanes et les saponosides (Bouhaddouda N, 2016)
2-Thymus vulgaris:

2-1-Origine du nom :
Le terme « Thymus » dérive du mot grec « thymos » qui signifie « parfumer » en raison de

I’agréable parfum que la plante émet . ( Benaiche H, 2022)
2-2-Position systématique :

La classification botanique de I’espece Thymus vulgaris L, est présentée cidessous (Chaib S,

2021)
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Régne

Sous-regne
Embranchement
Sous-embranchement
Classe

Sous-classe

Ordre

Famille

Genre

Espéce

Plantae
Tracheobionta
Magnoliophyta
Magnoliophytina
Magnoliopsida
Asteridae

Lamiales
Lamiaceae

Thymus

Thymus vulgaris L.

Figure 11 : L’espéce Thymus vulgaris.
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2-3-Propriété pharmacologique de Thymus vulgaris:

Les espeéces de Thymus sont reconnues pour leurs propriétés pharmacologiques et biologiques,
ce qui en fait des plantes médicinales prisées. En raison de leur fort pouvoir antibactérien et
anti-inflammatoire, ses espéces sont abondamment utilisées dans la médecine traditionnelle,

notamment en tant qu’épice (Benaiche H, 2022)

Le Thym présente des propriétés bénéfiques dans la lutte contre diverses affections telles que
la bronchite, la pleurésie, les troubles nerveux, 1’hypotension, la chlorose, les infections
pulmonaires, la tuberculose et 1’asthme. Il est également utilisé pour le traitement des parasites

intestinaux et des infections urinaires . (Chaib S, 2021)

2-4-Les composés phénoliques rapportées par Thymus vulgaris:

La composition de I’huile varie considérablement en termes de phénols (20 — 80%) , dont le
thymol (30 — 70%) et le carvacrol (3 — 15%) sont les principaux constituants.
( Abdelli w, 2018).

L’espéce Thymus vulgaris est également composée de tanins, saponines et flavonoides tels que
(la lutéoline, 1’apigénine et leurs glycosides, la quercétine, la naringénine, I’eriodictyol, le
cirsilinéol, la salvigénine, la cirsimaritine, la thymonine, la thymusine, la taxifoline, la

genkwanine, la sakuranétine et la vicénine-2. ).

De plus, elle contient des acides phénoliques tels que I’acide caféique, rosmarinique, labiatique
et chlorogénique, ainsi que des acides terpéniques tels que I’acide ursolique et oléanolique

(Abdelli w, 2018) .
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Chapiter 04: Matériel et Méthodes

I. Matériel végétal:

Ce travail a été effectué au sein du Laboratoire de recherche DVRP de 1'Universit de Frére
Mentouri Constantine. Nous avons utilisé des extraits de deux plantes appartenant au genre

Thymus et Origan (Lamiacées).

I1. Extraction:

1/ Traitement préliminaire (Broyage) :

On a effectué le broyage des feuilles séchées a 1’aide d’un moulin et un ciseau et encore en
utilisant un mortier et pilon afin d’obtenir une poudre trés fine ; puis nous avons réalisés cing
pesées séparément: 1g d’ Origan ; 1g de Thymus , Origan [O]& Thymus [T]: 0,2g O- 0,8g
T.; 0,52 0-0,5¢T;0,820-0,2gT.

2/ Extraction solide-liquide:

2-1/ Macération:
2-1-1/ Principe:
La macération est une méthode classique qui consiste a laisser la poudre du matériel végétal en
contact prolongé avec un solvant pour en extraire les principes actifs,elle se déroule a

température ambiante ce qui est trés positif pour conserver l'intégrité des molécules.

2/Méthode:

Le broyat (la poudre du matériel végétal) de chaque variété est placé dans un bécher afin de
subir une macération par un volume (Méthanol/eau, 80/20) pendant 24h a I’air libre , I’extrait
est récupéré dans un récipient, filtré a 1’aide d’un papier filtre et un entonnoir puis évaporé sous

vide a I’aide d’un évaporateur rotatif équipé d’une pompe a vide.
3/Extraction liquide — liquide (partitions entre solvant):

-Affrontement par éther de pétrole: pour éliminer toutes les composé non phénoliques (lipide,

pigment, chloorophylliens).

*Protocole:
10ml d’extrait avec 10ml de solvant d’éther de pétrole est déversé dans une ampoule a décanter
a laquelle, apres une agitation vigoureuse accompagnée de 1’ouverture de temps en temps de
robinet de I’ampoule pour dégager les éventuels gaz des solvants organiques. On replace

I’ampoule sur son support et on laisse décanter, dans un délai de quelques minutes on observe
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la formation de deux phase non miscible : Une phase organique supérieure et une phase aqueuse
inférieure. Aprés une heure d’affrontement, la phase éther de pétrole est récupérée dans un
bécher ou erlenmeyer alors que la phase aqueuse est remise dans ’ampoule afin desubir

I’affrontement.

II1. Etude quantitative :
1/Dosage des Phénols totaux :

1-1/ Principe :

En utilisant la spectrophotométrie et la méthode colorimétrique du réactif de FolinCiocalteu,
nous avons quantifié¢ la quantité totale de polyphénols. Ce réactif, qui est de couleur jaune,
contient un mélange d'acide phosphomolybdique (H3PMo01204) et d'acide phosphotungstique
(H3PW12040). En utilisant cette technique, une nouvelle formation d'un complexe d'oxyde
métallique de couleur bleue se produit par I'oxydation des composés phénoliques. Le principe
de cette méthode repose sur la réaction des oxydes de tungsténe et de molybdéne avec les
composés phénoliques oxydés.

1-2/ Protocole :

Le protocole décrit par (Singleton et Ross en 1965); avec quelques modifications . Ce
protocole permet de mesurer le contenu phénolique total des extraits en utilisant le réactif Folin-
Ciocalteu, qui réagit avec les composés phénoliques pour former un complexe coloré. est
ensuite utilisée pour estimer la quantité de composés phénoliques présents dans les échantillons,
consiste en plusieurs étapes pour mesurer le contenu phénolique total des extraits. Voici les

étapes en bref.

1. Préparez des tubes a hémolyse en verre pour chaque échantillon a tester.

2. Ajoutez un volume de 200 pl de chaque extrait dans les tubes.

3. Préparez un mélange de réactif Folin-Ciocalteu dilué 10 fois en ajoutant 1 ml du réactif
dilué dans chaque tube.

4. Ajoutez 800 pl d'une solution de carbonate de sodium (Na2CO3) a 7,5 % dans chaque
tube.

5. Agitez doucement les tubes pour bien mélanger les réactifs et les extraits.

6. Laissez reposer les tubes pendant 30 minutes pour permettre la réaction chimique.

7. Apres 30 minutes, mesurez 1'absorbance de chaque tube a une longueur d'onde de 765

nm a l'aide d'un spectrophotometre.
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Réalisez une courbe d'étalonnage en parallele en utilisant de l'acide gallique a différentes
concentrations, généralement de (0 a 0,3 mg/ml.).

2/ Dosage des flavonoides :
1-1/ Principe

La quantification des flavonoides a ¢été réalisé par une méthode basée sur la formation d’un
complexe tres stable, entre le chlorure d’aluminium et la présence de carbones 4 et 5 des

flavonoides.

1-2/ Protocole:

- Le protocole utilisé est bas¢ sur celui décrit par (Zhishen et al., 1999) et (Kim et al.,
2003), avec quelques modifications.

- Ajouter 400 pl d’extraits dans des lysats de verre.

- Ajouter 120 ul de NaNO2 a 5 %.

- Apres 5 min, ajouter 120 ul d’AICI3 a 10% et mélanger vigoureusement le milieu.

- Aprés 6 min, ajouter 1 M NaOH dans un volume de 800 ul au milieu.

- Lire immédiatement I’absorbance a 510 nm.

Une courbe d’étalonnage a été réalisée en parallele dans les mémes conditions opératoires en

utilisant quercétine a différentes concentrations.(0-0,12mg/ml).

III1. Etude qualitative :

3/Evaluation de l'activité antioxydante :

1/ Principe :

M¢éthode de piégeage du radical libre DPPH : Présentation du test utilisant le DPPH
(2,2diphényl-1-picrylhydrazyle) :

Le DPPH est un radical organique azoté qui possede un électron délocalisé, ce qui lui confere
une coloration violet et une absorbance maximale a 515 nm. Ce test repose sur la mesure de la
capacité des antioxydants a réduire le DPPH. Cette réduction peut étre évaluée en observant la
diminution de l'intensité de la couleur violet, mesurée par son absorbance. (San MiguelChavez,
2017).

Lorsque les antioxydants réagissent avec la DPPH, le radical libre stable devient appari¢ en

présence d'un donneur d'hydrogéne (par exemple, un antioxydant piégeant les radicaux libres)
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est réduit en DPPH-H et en conséquence, les absorbances ont diminué a partir du radical DPPH.
par rapport a la forme DPPH-H, il en résulte une décoloration (jaune) (Sunitha, 2016).
Dans ce test, une solution de radical est décolorée aprés réduction avec un antioxydant (AH)

ou un radical (R) selon I'équation suivante (Sunitha, 2016) :
» DPPH + H-A DPPH-H + A ou DPPH + R DPPH-R.

2/Protocole :

Le pouvoir anti-oxydant des extraits est mesuré selon la méthode décrite par (Zaghad et
Merghem, 2013) , avec quelques modifications.
1-La solution de DPPH a été préparée par solubilisation de 0.02g de DPPH dans 100ml

d'éthanol, suivi par une incubation a I'obscurité pendant 2h.

2-Test DPPH des extraits:

100ul de chaque extrait a été ajoutée au 3ml de solution de DPPH préparée dans I'éthanol. Un
contrble a été préparé avec la méme solution de DPPH et d'eau distillée. L'absorbance a été

mesurée par un spectrophotometre apres 30 min d'incubation a température ambiante a 517nm.

Les résultats sont exprimés en pourcentage d’inhibition et calculés suite a la diminution de

I’intensité de la coloration du mélange, selon la formule suivante (Matkowski A.,et al 2008).

PI = (DO témoin — DO extrait / DO témoin) % 100

PI : pourcentage d’inhibition.
DO témoin : absorbance du témoin

DO extrait : absorbance de la solution d’extrait.
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Résultats et discussion

I- Etude quantitative :

1- Dosage des polyphénols totaux :

Détermination des polyphénols par spectrophotométrie a I'aide du réactif de Folin Ciocalteu

la teneur totale comme polyphénols des extraits a été calculée comme équation de régression

a partir d'une gamme d'étalonnage établie avec de 1'acide gallique.

Absorbance a 765nm

Courbe d'étalonnage de I'acide gallique

1.4
12 y=0,2121x - 0,0174
R = 0,9639

0.8
0.6
0.4
0.2

02 0 0.05 0.1 0.15 0.2 0.25 0.3

Concentration en acide gallique (mg/ml)

0.35

Figure 12: Courbe d’¢étalonnage de 1’acide gallique pour le dosage des polyphénol.

-Le tableau: représente la teneur totale en polyphénols dans les extraits de plantes appartenant

au genre Thymus et origan.

Extraits | 1gorigan 1g thymus 0,8gT-0,2¢g0 | 0,5¢T-0,520 0,2gT-0,82 O
Phenols | 4,32+0,28 3,11+0,58 2,48+0,19 3,40+0,17 4,69+0,11
totaux

mg

EAG/g
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Figure 13:Teneur en phénol totaux des extraits.

Le contenu des composés phénoliques a été déterminé par la méthode de Folin-ciocalteu :

'Origanum vulgare présente 4,32+0,28mg EAG/g d'extrait de la plante ;supérieurs que
Thymus vulgaris qui présente 3,11+0,58 mg EAG/g ; Pour les différentes concentrations de
l'extrait hydroalcoolique d'Origanum vulgare L et de Thymus vulgaris, il a été observé que la

teneur en flavonoides augmente avec 1'augmentation de la quantité d'origan dans le mélange.
e Les résultats montrent que I’extrait hydroalcoolique de I’espéce Origanum vulgare

présente 4,324+0,28mg EAG/g d’extrait.Ce teneur est nettement inférieur a ceux trouvés par
Oukil et al, (2011) sur la méme espece originaire de Bejaia ou I’Extrait renferme la teneur de
55.15 mg EAG/g. et inférieur a ceux trouvés par Kaurinovic et al. (2011) renferme la teneur de

14.13 + 0.05 mg EAG /g.

e Les résultats montrent que 1’extrait de 1’espéce Thymus vulgaris présente 3,11+0,58

mg EAG/g. Ce teneur est nettement inférieur a ceux trouvés par zohreh et al (2019) présente
16+2,2. mg EAG/g. et inférieur a ceux trouvés par Ramchounet M et al(2009) sur la méme

espece originaire de Errachidia dans le sud-est du Maroc. 356+9.79 mg EAC/g.

2-Dosage des flavonoides totaux :

Le dosage des flavonoides est réalisé selon la méthode de La quercétine est utilis¢é comme
standard, il nous a permis de réaliser une courbe d’étalonnage, d’ou on a calculé la teneur en

flavonoides de 1’extrait hydroalcoolique de la plante étudiée qui est exprimée en pg équivalent
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de la Quercétine (EQE) par milligramme d’extrait, L'absorbance est mesurée a une longueur
d'onde de 510 nm. Les résultats obtenus sont représentés dans une courbe d’étalonnage.
courbe d'étallonage de quercétine

0,45 y = 3,3864x +0,0238
0.4 R2=0,9668 e ’

absorbance a 510 nm
o
N
(9]
o
o

0 0,02 0,04 0,06 0,08 0,1 0,12 0,14
concentration de quercétine (mg/ml)

Figure 14: Courbe d’étalonnage de la quercétine pour le dosage des flavonoides.

-Le tableau: représente la teneur totale en polyphénols dans les extraits de plantes appartenant

au genre Thymus et origan.

Extraits 1g origan lg thymus  [0,8¢T-0,2g0  [0,5¢T-0,5¢0 [0,2gT-0,8g O
Flavonoides [0,2+0,08 0,15+0,01  (0,16+0,01 0,18+0,03 0,19+0,01
mg EQ/g
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Figure 15:Teneur en flavonoides des extraits.

La concentration le plus élevée est marqué par origanum vulgare 0,20+0,08 mg EQ/g, la teneur
la plus faible est marquée par thymus vulgarus 0,15+0,01 mg EQ/g. Pour les différentes
concentrations de I'extrait hydroalcoolique d'Origanum vulgare L et de Thymus vulgaris, il a
¢té observé que la teneur en flavonoides augmente avec 'augmentation de la quantité d'origan

dans le mélange.
e Les résultats de la présente étude montrent que I’extrait hydroalcoolique d’Origanum

vulgare renferme une teneur en flavonoides: 0,20 = 0.08 mg EQ/g D’extrait. Ce résultat reste
inférieur de I’extrait d’Oniga, et al (2018) Qui ont estimé un teneur plus élevée en flavonoides
(38.46 £ 3.54 mg ER/g), tandis qu’une autre étude menée par Kaurinovic et al. (2011) en
utilisant un extrait ont révélé que la méme espéce contenait une teneur des flavonoides totaux

(9.37 £0.06 mg EQ/g).
e Les résultats de la présente étude montrent que I’extrait hydroalcoolique de thymus

vulgaris, avec une teneur 0,15+0,01 mg EQ/g Ce teneur est nettement inférieur a ceux trouvés
par zohreh et al (2019) présente 13,6+4,00 mg ER/g. tandis qu’une autre étude menée par

Ramchounet M et al(2009) sur la méme espece originaire de Errachidia dans le sud-est du

Maroc: 86.93 mg ER/g.
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*Diverses études anterieures ont démontré que plusieurs facteurs peuvent avoir une incidence

sur la teneur de polyphénols et flavonoides :
la différence dans les méthodes que chaque personne a utilisées pour dosage les extraits.

la température de séchage, le solvant d'extraction, la taille des particules et la durée de

l'extraction (Goli et al., 2005)..

peuvent étre attribuées a des différences génétiques et environnementales, telles que le climat,
la localisation et la température, observées au sein des especes végétales évaluées, ainsi qu'au

moment de la récolte et a la méthode d'extraction utilisée.

II.Résultats de I’évaluation du pouvoir anti-oxydant par le DPPH :
1-Courbe Cinétique de réduction du DPPH des extraits:

La méthode de piégeage du radical libre DPPH est largement utilisée pour évaluer le pouvoir
antioxydant des extraits végétaux. Dans cette technique, 1'effet antioxydant peut étre facilement
¢valué en suivant la diminution de I'absorption de DPPH a 517 nm (Krimat et al, 2017) . La
caractéristique de la solution de DPPH est la couleur violet . L'intensité de la couleur est
proportionnelle a la capacité des antioxydants présents dans le milieu et la mesure de 1'efficacité
d'un antioxydant se fait en mesurant la diminution de la coloration voilet , due a une réduction

des radicaux DPPH (Sirivibulkovit et al., 2018),

3
g 2.5
SREE
-3
§ 1.5
=
= 1
=
< 0.5 —
—
0
0 5 10 15 20 25 30
Temps (min)
—@— 1lgOriganum lgThyumus 0.8gT-0.2g0

0.5gT-0.5g0 —@— O.2gT-0.8g0

Figure 16: Cinétique de réduction du DPPH des extraits.
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-La mesure de 'absorbance a été effectuée par spectrophotométrie a 517 nm.

- L'activité¢ antioxydante de nos extraits est estimée en fonction du temps, et nous avons

remarqué que chaque fois que le temps augmente, il y a une réduction de la concentration du

DPPH (2,2-diphényl-1-picrylhydrazyle).

Ainsi, le temps est 1ié a la capacité antioxydante d'un composé. Plus le temps est long, plus

l'activité antioxydante est importante.

2-Activité anti-radicalaire des extraits:

Extraits

lg origan

1g thymus | 0,8¢T-0,2gO

0,5¢T-0,5g0

0,2gT-0,8g O

% inhibition | 81,5 +0,01

55%=+0,02 | 63,5%=+0,03

79,5%+0,05

84,1%+0,04

% inhibition

79.50%

63.50%

55%

84.10%

1g origanum 1g thymus 0,8g T-0,5g0 0,5gT-0,5g0

0,2gT-0,8g0

H 1g origanum
O 1g thymus

00,8g T-0,5g0
00,5¢T-0,5g0
00,2¢7-0,8g0

Figure 17: Histogramme du pourcentage d’inhibition des extraits .
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Les résultats obtenus ont permis de calculer le pourcentage d'inhibition en fonction des

différents temps d'exposition des extraits.:
e [’extrait de origanum présente une grande activité anti-oxydante 81,50% +0,01 qui est
supérieur de I’activité anti-oxydante de thymus 55% +0,02 D’activité anti-oxydante de I’extrait

Un mélange de thym et d'origan dans différentes proportions a révélé que l'effet antioxydant

augmente avec l'augmentation de la quantité d'origan dans le mélange.

e Le pouvoir inhibiteur de 'origan est supérieur a celui du thym. Par conséquent, il
renferme davantage de polyphénols et de flavonoides dotés d'un fort pouvoir antioxydant que
le thym. Cela explique pourquoi les polyphénols et les flavonoides de I'origan sont
principalement responsables de son pouvoir antioxydant, et il est possible qu'il existe une
synergie entre les molécules des deux plantes, car leur activité combinée est plus élevée que

celle de thymus seul.
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Conclusion et perspective :

En raison de sa situation géographique et de sa grande variation climatique, I’ Algérie est un

pays tres riche en espéces végétales dotées de divers pouvoirs thérapeutiques.

Dans le cadre de cette étude, nous avons tenté de contribuer a la valorisation de deux plantes
aromatiques largement utilisées dans la médecine traditionnelle en Algérie pour leurs vertus
thérapeutiques, en établissant une relation entre leur composition chimique et leurs activités

biologiques .

Ce travail a consisté en 1I’é¢tudes phytochimiques et des activités biologiques, notamment
I’activités antioxydantes, de ’extraits brut des plantes médicinales Origanum vulgare et

Thymus vulgaris

En laboratoire on fait en premier lieu, I’extraction par macération et évaporation , puis le

dosage des métabolites secondaires ( polyphénols et flavonoides).

La teneur en polyphénols totaux de 1’extrait a été estimée a 1’aide de la méthode colorimétrique
de Folin-Ciocalteu , les résultats obtenus indiquent que 1’extrait hydroalcoolique d’Origanum
vulgare est extrémement riche en ces molécules, avec une teneur de 4,32+0,28mg EAG/g.
d’extrait, par rapport le Thymus vulgaris qui présente une teneur de 3,11+0,58 mg EAG/g ,
Lorsqu’on observe différentes concentrations de ’extrait hydroalcoolique d’Origanum vulgare
L et de Thymus vulgaris, il devient évident que la quantité d’origan présente dans le mélange

est directement proportionnelle a I’augmentation de la teneur en polyphénols flavonoides.

Cependant, le dosage des flavonoides a été réalis¢ par la méthode de trichlorure d’aluminium
(AIC13), qui présente un teneur de 0,20+0,08 mg EQ/g d’extrait d’Origanum et
0,15+0,01EQ/g. de Thymus.

L’activité antioxydante des extraits d’Origanum vulgare et Thymus vulgaris a été évaluée en
utilisant la méthode de piégeage du radical libre DPPH. Les résultats ont démontré que 1’extrait
hydroalcoolique d’Origanum présente une activité antioxydante trés importante 81,50%,
supérieure a celle de Thymus 55%. Lorsqu’on observe différentes concentrations de I’extrait
hydroalcoolique d’Origanum vulgare L et de Thymus vulgaris, il devient évident que la quantité
d’origan présente dans le mélange est directement proportionnelle a I’augmentation de I’activité

antioxydante.
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En conclusion, il existe donc une corrélation entre la quantité de polyphénols et de flavonoides
et ’activité antioxydante , plus la teneur en polyphénols et flavonoides est ¢levée, plus 1’activité

antioxydante est significative
Perspective :

Selon ces résultats, 1’Origanum vulgare et le Thymus vulgaris sont considérés comme des
sources naturelles prometteuses de molécules présentant des activités biologiques importantes.

Néanmoins, il est essentiel de mener des recherches approfondies supplémentaires pour :

v Evaluer l'activité antioxydante in vivo.

V'Fractionner et isoler les différents composants de l'extrait hydro-éthanolique afin de

déterminer la ou les molécules responsables des effets antioxydants.

v Etudier l'efficacité de cet extrait dans le domaine alimentaire afin d'établir son utilité en tant

qu'agents antimicrobiens ou antioxydants naturels pour assurer la sécurité alimentaire.
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Annexes




Figure01: macération des extraits. Figure02: Evaporateur.

Figure03: extraits hydroalcoolique. Figure04: Affrontement par éther de pétrole.



Figure05: les extraits hydroalcooliques.

1/ Résultats des dosage:

Figure06: dosage des polyphénols.



Figure07: dosage des flavonoides.

Dosage I’extraits:

Figure09: dosage des polyphénols dans extraits.



2/Résultats des test DPPH:

Figure10: solution DPPH. Figurell: test DPPH des extraits.
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