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ياىكاكر حيسلمتعذداث ال والنشاط المسهل امخبري النشاط المضاد للأكسذة دراست

 المستخلص من نباث الرنذ 

الملخص

ٍ يٍ خهصخ ثبنًبء انسبخنًزعذداد انسكبكز انًسز ٔانُشبط انًسٓمرُبٔنُب في ْذِ انذراسخ انُشبط انًضبد نلأكسذح         

:  ُٓبي زعذدحيبلاد ديبلاسزعًبل انشعجي انٕاسع في ث انُجبد يعزف ْذا، ٔ  L.  Laurus nobilis أٔراق َجبد انزَذ

 حيث بل انطجي ،بَت انًديخ ٔ ثعض انًجيذاد انحشزيخ إني خُبعخ انغذائسزحضزاد انزدًيم ، انصانعطٕر ٔ ي ُبعخص

 م.صنزٓبة انًفبا انصذاع ٔ انجطٍ ٔرسزخذو أٔراقّ في علاج رشُدبد 

 زعذداد انسكبكز انزي حضذيثم يانصيذلاَي نٓذا انُجبد إنٗ ثعض انًزكجبد انطجيعيخ انُشطخ  ع انزأثيزٔيزخ

 ٔيُجٓبد يُبعيخ ٔانزخثز، الأكسذح نلأٔراو، الانزٓبثبد فبعهيزٓب كًضبداد انجحث انعهًي نًذٖ ٌيذايثأًْيخ كجيزح في 

 ٔٔاقيبد كجذيخ.

حيذ قذر  انسبخٍ،ٍ َجبد انزَذ ثطزيقخ انًبء يزعذداد انسكبكز ياسزخلاص أٔلا  انزبنيخ: ًزاحمخ عجز انِ انذراسذْزيذ أخ

دراسخ انُشبط انًضبد نهزأكسذ ثى  %. 2زعذداد  انسكبكز انُقيخ ثُسجخ ئ  %  ,22 انخبو ثُسجخ زعذداد انسكبكزيزدٔد ي

 ذٔرخ اسزخلاة، (PR) بعيخخراخزجبر انقذرح الإ  ، (DPPHانحزح )اندذٔر  لاةسزخا اخزجبر اخزجبراد،ثثلاثخ 

انٓيذرٔكسيم )
.

OH ),اخزجبر أٌ إنَٗزبئح ْذِ الاخزجبراد هذ ٔ رٕصDPPH   ّرثجيطكبَذ َسجخ (IC50=0,983± 

OHاخزجبر ٔ ( (PR  IC50=260±4اخزجبر  ،(0,08
.
 (IC50=2.5).  انًخزجز فئزاٌانُشبط انًسٓم عهٗ  نذراسخٔ أخيزا

اد انسكبكز هخ ثًزعذدٔ انًدًٕعخ انًعبي  lactuloseانًدًٕعخ  انشبْذح،انًدًٕعخ  ًٕعبد:ديإني ثلاثخ  قًُب ثزقسيًٓب
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ضبدح نٓب عٕايم ي نسكبكز انًسزخهصخ ثبنًبء انسبخٍ يٍ أٔراق انزَذزعذداد اثبٌ ي خم عهيٓب انًقززحنُزبئح انًزحصا

سٓهخ.ٔعٕايم ينلأكسذح 

َجبد انزَذ . انسكبكز،زعذداد ي انًسٓم،انُشبط  نلأكسذح،انُشبط انًضبد  المفتاحيت:الكلماث 



Etude de l’activité antioxydante in vitro et l’activité laxative in vivo

 des polysaccharides extraits du Laurus Nobilis L. 

Résumé

On a abordé dans cette étude l’activité antioxydant  in vitro et l’activité laxative in 

vivo  des polysaccharides extraits du Laurus Noblis L. par l’eau chaude (décoction)la plante 

de Laurus Noblis L. est populairement connu par son usage très rependu dans plusieurs 

domaines notamment l’industrie cosmétique ,l’agroalimentaire , les pesticides et y compris le 

domaine médicale, les feuilles sont utilisées dans le traitement des céphalées, les crampes 

abdominales , et les inflammations  articulatoires .  

L’effet pharmaceutique de cette plante relève de ces composantes naturelles actives tel 

que les polysaccharides, qui ont gagnés une grande importance dans le domaine de la 

recherche scientifique vu leur efficacité anti-tumorale, anti-inflammatoires, anticoagulante, 

antioxydante, immunomodulatrices et hypatoprotectrice. 

Cette étude a respecté les étapes suivantes : 

Premièrement l’extraction des polysaccharides par l’eau chaude (décoction) du Laurus 

Nobilis L. dont le taux de rendement des polysaccharides bruts est estimé à 2.2٪ et celui des 

polysaccharides purs est 2٪. Ensuite en a entrepris l’étude de l’activité antioxydant via trois 

tests : le test de piégeage du radical libre DPPH, le test du pouvoir réducteur PR, et le test de 

piégeage du radical hydroxyle OH
.
 , les résultats obtenu de ces tests ont montré que le taux 

d’inhibition du DPPH est :(IC50=0,983± 0,08), celui du test de PR :( IC50=260±4), et le test du 

OH
.
 :( IC50=2.5). Finalement pour étudier l'activité laxative sur des souris de laboratoire on a

divisé sur trois lots : lot 1 témoins négatifs, lot2 témoins positifs(Lactulose), et lot3 extrait des 

polysaccharides, ce qui a révélé que les polysaccharides ont une activité semblable en 

comparaison aux témoins positifs(Lactulose). Les résultats de cette étude proposent que les 

polysaccharides extraits par l’eau chaude des feuilles de Laurus Nobilis L.  Ont des facteurs 

antioxydants, et laxatifs. 

Les mots clés : l’activité antioxydante, l’activité laxative, les polysaccharides, Laurus Nobilis 

L. 



A Study of antioxidant activity in vitro and laxative activity in vivo 

 of polysaccharides extracted from Laurus Nobilis L. 

Abstract 

In this study, we have tackled the antioxidant activity in vitro and the laxative activity 

in vivo of the polysaccharides extracted from Laurus Noblis.L by hot water (decoction). The 

plant of Laurus Nobilis L. is commonly known by its extensive use in several Fields including 

the cosmetics industry, food industry, pesticides and the medical field, its leaves are used in 

the treatment of headaches, abdominal cramps, and articulatory inflammations. 

The pharmaceutical effect of this plant is due to its natural active components such as 

polysaccharides, which have scored great importance in the scientific research field given 

their anti-tumor, anti-inflammatory, anticoagulant, antioxidant, immunomodulatory, and 

hypatoprotective efficacy. 

This studywent through the following steps: 

First, the extraction of the polysaccharides by hot water (decoction) from Laurus 

Nobilis.L. Whose rate of the crude output of polysaccharides is estimated at 2.2% and the 

pure polysaccharides is 2%. Then the study has undertaken the examination of the antioxidant 

activity through three tests: The DPPH free radical scavenging test, the PR reducing power 

test, and the hydroxyl OH
.
 radical scavenging test, and the results obtained from these tests 

showed that the rate of inhibition of DPPH was: (IC50 = 0.983 ± 0.08), that of the PR test: 

(IC50 = 260 ± 4), and the OH test was: (IC50 = 2.5). Finally, to study the laxative activity in 

Laboratory mice was divided into three lots: lot 1 negative controls, lot 2 positive controls 

(Lactulose), and lot 3 extracted polysaccharides. Which revealed that the polysaccharides had 

a similar activity compared to positive controls (Lactulose). 

The results of this study suggest that polysaccharides extracted by hot water from 

Laurus Nobilis leaves. L have antioxidant, and laxative factors. 

Key words: antioxidant activity, laxative activity, polysaccharides, Laurus Nobilis L. 
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Une plante médicinale est toute plante renfermant un ou plusieurs principes actifs 

capables de prévenir, soulager ou guérir des maladies. Certaines plantes contenant toute une 

gamme de matières efficaces, peuvent avoir des actions très différentes suivant leur mode de 

préparation (Gomes et al., 2012). 

Les plantes ont toujours formé la base des systèmes sophistiqués de la médecine 

traditionnelle, elles existent depuis des milliers d'années et continuent d'apporter à l'humanité 

de nouveaux remèdes, et selon l’organisation mondiale de la santé (OMS), environ 65- 80% 

de la population mondiale dans les pays en développement, en raison de la pauvreté et du 

manque d'accès à la médecine moderne, dépendent essentiellement des plantes médicinales 

traditionnelles pour leurs soins de santé primaire. Malgré les remarquables progrès en chimie 

organique de synthèse du vingtième siècle, plus de 25% des médicaments prescrits dans les 

pays industrialisés tirent directement ou indirectement leurs origines des plantes (Newman et 

al., 2000 ; Calixto, 2005). 

 La majorité de la population, surtout en Afrique, utilise les remèdes décrits par les 

tradipraticiens, ce qui apparaît comme une alternative à la médecine chimique et résout un 

grand problème socioéconomique (Angone et al., 2010). 

 Parmi les plantes médicinales largement utilisées, le Laurus nobilis L. ou le laurier 

noble a retenu notre attention en raison de son abondance dans le pourtour méditerranéen en 

plus de son usage fréquent dans notre pays vu ses propriétés thérapeutique (Catier et al., 

2007 ; Beloued, 2005). 

 Le Laurus nobilis L. pousse dans les lieux humides ombragés (Iserin, 2001), ses 

feuilles comportent plusieurs composants chimiques tels que les alcaloïdes iso quinoléiques, 

les composés phénoliques et les polysaccharides (mucilage, pectine) (Beloued, 2005). 

Lors de notre travail de mémoire, nous nous intéresserons exclusivement aux 

polysaccharides contenus dans les feuilles du Laurus nobilis L., ces derniers sont connus pour 

leurs propriétés anticoagulantes, immunodulatrice, anticancéreuse, antivirale, anti-

inflammatoire, antioxydant et laxative. 

 Les polysaccharides (PS) sont des produits de condensation (Kennelly et al., 2013). 

ils sont obtenus par différents procédés d’extraction en fonction du type de PS recherché 

(Soma et al., 1982 ; Gwada et al., 1980). 
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  Après extraction, deux des principales activités des PS sont recherchées, à savoir, 

l’activité antioxydant (retarder ou empêcher l’oxydation des substrats oxydables) (Droge, 

2002) et l’activité laxative (traitement de la constipation) (Capasso et Gaginella, 1997). 

Notre travail s’articule donc en deux grandes parties : 

- La partie théorique présente une revue de littérature sur des généralités sur les 

polysaccharides et les études réalisées antérieurement. 

- La partie pratique porte sur l’extraction des PS du laurier noble et l’étude des deux 

principales activités biologiques des polysaccharides : 

• L’activité antioxydant, mesurée in vitro par piégeage des radicaux hydroxylés

OH, piégeage du radical libre DPPH et le pouvoir réducteur PR.

• l’activité laxative étudiée par expérimentation animale après administration de

l’extrait obtenu à des souris.
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1. Polysaccharides

Les polysaccharides (ou polyosides, ou glycanes) sont arbitrairement définis comme des 

polymères de haut poids moléculaire résultant de la condensation d’un grand nombre de 

molécules d’oses (monosaccharides). Chaque ose est lié à son est voisin par l’intermédiaire 

d’une liaison glycosidique (Girouard et Lapierre, 2008).

Les polysaccharides sont présents chez tous les êtres vivants, dans les végétaux tels que : 

l’amidon, la cellulose, les hémicelluloses et les pectines, dans les animaux comme le glycogène 

et l’acide hyaluronique, la chitine existe aussi chez les insectes et les crustacés ; et dans les 

microorganismes (bactéries, champignons, algues) comme lexanthine, β glucanes, les 

carraghénanes (Ruff, 2008). 

1.2. Classification des polysaccharides 

Les polysaccharides existent dans la nature en nombreuses variétés, ils peuvent être 

classés selon leur composition chimique, leur fonction et/ou leur origine : 

1.2.1. Leur composition chimique 

Pour la composition chimique, les polysaccharides sont classés en deux types : 

� homopolysaccharides ou des homoglycanes : qui sont constitués d'un seul type

de monosaccharides. Par exemple : la cellulose et le glycogène sont constitués

de glucose.

� Les hétéropolysaccharides ou hétéroglycanes : sont constitués de plus d'un

type de monosaccharides, tel que l'héparine.

1.2.2. Leur fonction 

� Polysaccharides de réserve : l’amidon.

� Les polysaccharides de structure : la cellulose, l’hémicellulose, la pectine, les

gommes et le mucilage.

1.2.3. Leur origine 

� Origine végétale : c'est le cas de l'amidon, de la cellulose, des pectines ou des

gommes et mucilage.

� Origine d’algue : les alginates, les carraghénanes, l'agar ou les fucanes.

� Origine animale : glycogène, héparine, chitine.

� Origine microbienne : les dextranes et les xanthanes (Liu et al., 2015 ;

Garon-lardiere, 2004).
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1.3. Polysaccharides d’origine végétale  

1.3.1. Amidon  

  L’amidon est la principale forme de réserve glucidique des végétaux. Il est présent dans 

tous les végétaux et dans toutes les parties de la plante, mais on le trouve Préférentiellement 

dans les organes de réserve (graines, racines, tubérisées …). 

 L’amidon résulte de l’association de deux polyholosides homogènes :  

� L’amylose (20%). 

� L’amylopectine (80%) (Bellosta, 2013). 

            Figure 1.1 : Structure de l’amylopectine (à gauche) et de l’amylose (à droite)    

(Gross et Scholz, 2001). 

1.3.2. Cellulose  

La cellulose est un polymère du D- glucose. Ses chaines linéaires donnent des 

structures hélicoïdales. Les liaisons hydrogènes entre les chaines confèrent au 

polymère, en plus de l’insolubilité, une grande rigidité et un aspect fibreux (parois 

cellulaires des plantes). 

Les enzymes digestives humaines (contrairement à celles des bovins et des 

termites) ne peuvent pas hydrolyser les liaisons β (1→4) et donc la cellulose n’est pas 

un aliment. De nombreux dérivés de la cellulose sont commerciaux : acétate de 

cellulose ; Viscose (textiles) et Nitrocellulose (explosif) (Bellosta, 2013 ; Lachapelle, 

2008). 

C’est un polymère non ramifié constitué de résidus de D-glucose unis 

exclusivement par des liaisons β (1→4) comme dans la cellobiose, deux molécules de 
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D-glucopyranose unies par une liaison β (1→4) (β-D-glucopyranosyl-(1→4)-α-D-

glucopyranose) (Weinman et Mehu, 2004). 

 

 

 

 
 
 

 
                Figure 1.2 : Structure de la cellulose (Ummartyotin et Manusplya, 2015). 

1.3.3. Hémicellulose  

Le terme hémicellulose a été initialement proposé par Schulze pour désigner 

les polysaccharides extractibles par rapport à la cellulose, sous ce nom on groupe 

toutes sortes de substances ressemblant à la cellulose. Elles occupent une place 

intermédiaire entre cette dernière et les mucilages.  

Les hémicelluloses sont ordinairement insolubles dans l’eau, elles apparaissent 

dans la plante comme des épaississements (Wertz, 2011 ; Merghm, 2009). 

Les hémicelluloses constituent une famille très diversifiée de molécules, qui 

ont en commun avec la cellulose la liaison glycosidique β (1,4). Comme dans la 

cellulose, la structure générale est celle d'une hélice étirée à deux résidus (β-(1,4)-D-

pyranose), par tour (Wertz, 2011). 

 

 

 

 

 

 

 

Figure.1.3 : Structure de l’hémicellulose (Ummartyotin  et Manuspiya, 2015). 
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1.3.4. Pectines  

  Ce sont des polysaccharides acides présents sous forme insoluble (protopectine) dans 

les membranes cellulaires des végétaux et en solution dans le suc de certains fruits (Rosacées).  

Les pectines se présentent sous forme de sels (calcium, magnésium) de l’acide pectique ; 

celui-ci est un polymère linéaire des unités (30 à 50) d’acide D-galacturonique liées par des 

liaisons α 1→ 4, auxquelles sont associées à certains oses (L-rhamnose, D-galactose, L-

arabinose et D-xylose). Les groupements carboxyles peuvent être libres ou estérifiés par le 

méthanol (Percheron et al., 1980).  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure1.4 : Structure des Pectines (Percheron. et al., 1980). 

1.3.5. Gommes et mucilages  

Les gommes et les mucilages ont certaines similitudes. Les deux sont des hydro colloïdes 

végétaux. Ce sont des polymères d'un monosaccharide ou monosaccharide mixte et beaucoup 

d'entre eux sont combinés avec des acides uroniques (Jani et al., 2009 ; percheron et al., 1980). 

� Mucilage  

Ce sont des polymères ramifiés qui peuvent être acides (acide galacturonique), ils peuvent 

aussi être neutres (galactose + mannoses), ces mucilages sont des constituants cellulaires 

normaux des végétaux (principalement les graines) (JANI  et al., 2009). 

Ils existent deux types de mucilage : 

� Mucilages acides. 

� Mucilages neutres. 

� Gomme  

Ce sont des polymères très ramifiés et très hétérogènes renfermant soit de l’acide 

glucuronique soit de l’acide galacturonique, ce sont des substances d’origine pathologique 

recueillies à la suite d’exsudation spontanée ou provoquée.  
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� Gomme glucuronique : gomme arabique et gomme mesquite 

qui sont obtenues à partir des légumineuses. 

� Gomme galacturonique : gomme adragante (peut être retrouvée 

dans les legumineuse) et la gomme de sterculia qui peut être retrouvée 

dans les sterculiacees (Jani et al., 2009). 

1.4. Polysaccharides d’origine animale  

1.4.1. Glycogène  

Le glycogène est un homopolysaccharide ramifié, c'est la forme de stockage du glucose. 

Sa structure est la même que l'amylopectine (Moussard, 2006), il est formé de sous unités de 

glucose unirent par des ponts α (1→4) osidiques portant des branchements toutes les quatre 

sous unités par pont α (1→6). Ses chaînes sont plus courtes et plus ramifiées que celle de 

l’amylopectine. Son extrémité réductrice est fixée à une protéine, la glycogénine ; il constitue 

le polyoside (Kessous, 2006). 

 

 

 

 

 

 

Figure 1.5 : Structure du glycogène (Pal et al., 2015). 

1.4.2. Chitine  

La chitine est un homopolysaccharide linéaire. Les unités de N-acétylglucosamine sont 

unies par des liaisons β (1→4). La chitine a donc la même structure que la cellulose, à 

l’exception du C-2 substitué non par un groupement hydroxyle, mais par un groupement aminé 

acétylé (Moussard, 2006). 
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Figure 1.6 : Structure de la chitine (Weinman, 2004). 
 

1.4.3.  Héparine 

L'héparine est un polysaccharide linéaire hautement sulfaté contenant principalement 

une unité disaccharidique répétée (α-D-Glucosamine en alternance avec de l'acide α- L- 

induronique) C’est le polysaccharide le plus largement utilisé cliniquement comme un 

anticoagulant et un anti thrombotique (Souza et al., 2015). 

 

 

 

 

                                       
 
                              

Figure 1.7 : Structure de l’héparine (Voet et al., 2005). 
 

1.5. Polysaccharides d'origine d’algue  

1.5.1. Alginate  

L'alginate est un extrait des parois cellulaires des algues brunes. Ces polysaccharides 

peuvent différencier dans la composition et répéter l'unité des séquences d'acides polyuroniques 

linéaires liés à 1,4. Les alginates peuvent contenir des segments avec de l'acide poly-3-D-

mannuronique, de l'acide poly-a-Lguluronique et de l'acide D-mannuronique et L-guluronique 

alternan (Gross et Scholz, 2001). 
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Figure 1.8 : Structure de l'alginate, de l'acide D-mannuronique (à gauche) et de l'acide L-

guluronique (À droite). 

1.5.2. Carraghénanes  

C’est un polysaccharide précieux connu sous le nom de carraghénane et trouvés dans 

les algues rouges et contient des mélanges complexes qui consistent en chaînes sulfatées 

linéaires avec des unités D-galactose et 3,6-anhydro-D-galactose  

        Forme kappa                                               Forme Lambda (la plus commune) 

Figure 1.9 : Structure du carraghénanes (Gross et Scholz, 2001). 

1.5.3. Fucanes  

Les fucanes ou fucoïdiens sont des polysaccharides sulfatés présents dans la matrice 

intercellulaire des Phaeophyceae (principalement les Laminariales et les Fucales) dont ils 

constituent environ 40 % de la masse sèche. On en trouve aussi chez les invertébrés marins, et 
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ce sont des polymères du fructose liée en β (2.1) inuline ou β-(2.6) levane avec un glucose 

terminal (Bruneton, 2009). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1.10 : Structure du fucanes (Wijesinghe et Jeon, 2012). 

1.6. Polysaccharides d'origine microbienne  

1.6.1. Dextranes  

Les dextranes sont des polymères de glucose de longues chaînes. Ils sont composés de 

chaînes principales qui ne contiennent que des unités D-glucopyranose répétées avec des 

liens α (1→6). Ils peuvent avoir des branches de chaînes latérales qui impliquent d'autres 

liens différents α (1→2) ; α (1→3) ou α (1→4). 

 

 

 

 

 

 

Figure 1.11 : Structure des dextranes. 

1.6.2. Xanthane  

La gomme de xanthane est un exo-polysaccharide extracellulaire anionique produit par 

plusieurs espèces bactériennes du genre Xanthomonas, telles que X campestris 
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(Pseudomonaceae). Ce polymère de poids moléculaire élevé est composé d'unités de penta-

saccharides répétitives constituées d'une chaîne principale de glucose β-1,4-D linéaires avec 

des chaînes latérales de tri-saccharide composées d'unités d'acide D-mannose et D-

glucuronique avec des proportions variables de résidus O-acétyle et pyruvyle lié aux positions 

4 et 6. 

 

 

 

 

 

 

Figure 1.12 : Structure du Xanthane (Gross et Scholz, 2001). 

1.7.  Propriétés physiques des polysaccharides  

La nature des polysaccharides influence fortement sur leurs propriétés 

physiques dans le domaine alimentaire. Ce sont les propriétés en solution qui revêtent 

la plus importance en milieux aqueux les molécules linéaires forment généralement 

des solutions plus visqueuses que les molécules branchées car elles ont un volume 

hydrodynamique plus important. 

 Les molécules linéaires ont aussi une plus grande tendance à précipiter en 

milieu concentré car leur conformation favorise les interactions intermoléculaires. Il 

peut en résulter un état plus ou moins cristallin ; comme pour l’amidon lors de la 

rétrogradation certains homoglycanes comme la cellulose sont insolubles car les ponts 

hydrogènes intra et intermoléculaires sont très stables et forment un réseau cristallin 

hautement organisé empêchant la pénétration de l’eau. 

   Les composés ramifiés sont souvent plus solubles que les composés linéaires 

et forment plus facilement des gels car les interactions intermoléculaires sont moins 

fortes. Par contre, les solutions sont souvent plus collantes à cause de l’enchevêtrement 

des chaines latérales. 
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 La charge des polymères exerce aussi une influence sur leur comportement en 

fonction du PH ou de la présence de sels. Par exemple, la pectine et l’alginate 

précipitent à un PH bas lorsque les groupements carboxyles sont neutralisés. 

 La viscosité d’une solution est en fonction de la taille et de la structure des 

molécules. La structure des molécules influence sur leur flexibilité ou leur rigidité, par 

exemple, la rotation autour   des liaisons glycosidiques, et ainsi la forme que la 

molécule adoptera en solution (Badoud et al., 2010). 

1.8. Isolement des polysaccharides  

La solubilisation des polysaccharides fait intervenir de l’eau éventuellement additionnée 

d’acides minéraux (extraction des pectines) ou de divers sels (carbonates dans le cas de 

l’algine), on peut aussi utiliser des solvants aprotiques dipolaires (Bruneton, 2009). 

L’extraction des polysaccharides solubles se fait habituellement à l’aide d’un alcool 

(éthanol à 80 ou méthanol) bouillant, l’eau froide en macération pendant plusieurs jours extrait 

de plus les gommes, les mucilages et les composés pectiques .L’eau bouillante ou les acides 

minéraux dilués permettent d’extraire les composés précèdent plus l’amidon tandis que la 

cellulose est extraite par des solutions alcalines diluées ou les acides minéraux concentrés 

(Marouf, 2009). 

L’élimination des sels et des molécules de faible masse moléculaire peut être réalisée 

par la dialyse en utilisant des résines échangeuses d’ions ; par filtration moléculaire sur gel ou 

par extraction (ex : élimination des oligosaccharides et des pigments par l’éthanol ou l’acétone). 

Le fractionnement des polysaccharides est délicat : il impose le recours aux techniques de 

précipitation (par des solvants non miscibles par addition de sels par variation du pH). 

Les techniques chromatographiques sont largement mises à profit : sur charbon, sur gels 

de poly glucosanes réticulés natifs ou greffés sur échangeurs d’ions. Les particularités 

structurales du polysaccharide à isoler permettent parfois l’utilisation de techniques spécifiques 

: formation du complexe borique, formation de dérivés d’inclusion, utilisation d’ammonium 

quaternaire. Dans tous les cas, la purification est suivie par des déterminations physiques et 

chimiques : activité optique, masse moléculaire, composition élémentaire, électrophorèse etc... 

(Bruneton, 2009). 

2. Les activités biologiques des polysaccharides  

Il existe plusieurs activités des polysaccharides : l’activité anticoagulante, antioxydante, 

immunodulatrice, anti-tumorale et anticancéreuse et anti-inflammatoire.  
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2.1. L’activité anticoagulante   

 Les polysaccharides de plantes ont une activité anticoagulante à cause de la présence 

des résidus d'acide uronique ; ils sont utilisés pour la prévention et le traitement d’événements 

thrombotiques sévères (Kortchinsky et al., 2013 ; Staples et Jacquemoud, 2005). 

2.2. L’activité antioxydante 

  Les activités antioxydantes peuvent être étroitement liées aux caractéristiques 

structurales des polysaccharides. Néanmoins, ce n’est pas tous les polysaccharides qui 

possèdent des activités antioxydantes.   

Les capacités des antioxydants des polysaccharides dépendent généralement de l'unité 

d’ose ; des liaisons glycosidiques ; du degré de ramification et de conformation du 

polysaccharide (Li et al,. 2013). 

L’extraction hydrosoluble à chaud représente la méthode la plus efficace dans la 

préservation de l’activité antioxydante des polysaccharides (Liu et al., 2015 ; Xu et al., 2007 ; 

Xie et al., 2007). 

 

2.3. L’activité immunodulatrice  

  Les polysaccharides sont considérés comme des antigènes cellulaires T-indépendantes 

classiques qui ne provoquent pas de réponses immunitaires à médiation cellulaire mais ils 

provoquent une immunité humorale. 

Les effets thérapeutiques des polysaccharides végétaux surviennent via la modulation 

du système du complément et la stimulation des macrophages. 

Cette dernière est également rapportée pour moduler l'expression de divers récepteurs 

de la surface cellulaire, y compris ceux qui reconnaissent les polysaccharides végétaux 

(Schepetkin et Quinn, 2006). 

2.4.  L’activité anti-tumorale et anticancéreuse  

Les polysaccharides peuvent inhiber la croissance tumorale (l’activité anticancéreuse 

directe) par des mécanismes communs, telle que l'induction de l'apoptose des cellules 

tumorales ; l'activité immunopotentiation associée à une chimiothérapie et l'inhibition de la 

métastase tumorale (Zong et al., 2012). 
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2.5. L’activité anti-inflammatoire 

L’effet anti-inflammatoire des polysaccharides est expliqué par l’inhibition du cyclo-

oxygénase ou lipo-oxygénase, et ainsi par l’inhibition de l’adhérence des leucocytes qui est 

l’une des premières étapes dans l’initiation de la réponse inflammatoire et pour l’accumulation 

des cellules immunitaires actives au niveau des sites inflammatoires (Wu et al., 2007). 
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1. Stress oxydant

Le stress oxydatif se définit comme un déséquilibre profond de la balance entre les pro-

oxydants et les antioxydants en faveur des premiers, ce qui conduit à des dégâts cellulaires 

irréversibles. La réduction univalente de l'oxygène se traduit par la formation d'espèces 

oxygénées activées (EOA) dont font partie les radicaux libres (anion superoxyde, radical 

hydroxyle), le peroxyde d'hydrogène et l'oxygène singulet (Pincemail et al., 2000). 

2. Les radicaux libres

    Un radical libre est une espèce chimique qui possède un ou plusieurs électrons non 

appariés sur sa couche externe, la présence d'un électron non apparié confère à ces molécules 

une grande instabilité, c'est-à-dire qu'elles sont extrêmement réactives et que leur durée de vie 

est courte. 

    Les radicaux libres agissent comme des accepteurs d'électrons et arrachent donc des 

électrons à d'autres molécules. Cette perte caractéristique d'un électron correspond au 

phénomène d'oxydation et les radicaux libres sont donc considérés comme des agents oxydants 

puisqu'ils incitent les molécules à donner des électrons (Gilgun-Sherki et al., 2001). 

 Les radicaux libres peuvent être formés par trois procédés : 

� Addition d’un électron libre à un non radical (NR+e →R˙).

� Perte d’un électron par un non radical (NR-e →R˙).

� Scission homolytique d’une liaison covalente (A : B→A˙+B˙) (Clarkson et

Thompson, 2000).

Figure 2.1 : Neutralisation d'un radical libre par un 

Antioxydant. 
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2.1. les sources des radicaux libres  

Les radicaux libres peuvent être d’origine endogène par le biais de différents mécanismes 

physiologiques dans l’organisme, mais aussi d’origine exogène, provoqués par plusieurs 

sources chimiques et physiques.  

A. Origine endogène  

Aux doses faibles, les ROS sont très utiles pour l’organisme et jouent des rôles 

importants dans divers mécanismes physiologiques tel que : 

� La chaine respiratoire. 

� La réaction immunitaire    .  

� La transduction de signaux cellulaires. 

� Les NADPH oxydases. 

� Les oxydes nitriques synthases. 

� Autres sources endogènes.  

B. Origine exogène  

   Des facteurs environnementaux peuvent contribuer à la formation d’entité radicalaire. 

Une production importante des ROS est observée lors d’une intoxication par des métaux lourds 

(cadmium, mercure, arsenic) ou dans les phénomènes d’irradiation provoquant des dommages 

au niveau de l’ADN. Par ailleurs la fumée de tabac, l’alcool ou même certains médicaments 

(Xénobiotiques) peuvent être des sources de radicaux libres par oxydations de ces composés au 

niveau du cytochrome P450 (Favier, 2003).  

 

2.2.Les principales espèces réactives de l’oxygène  

2.2.1. L’anion superoxyde O2.-    

 L’anion superoxyde est l’espèce la plus couramment générée par la cellule, par réduction 

d’une molécule d’oxygène. Cette réaction semble surtout catalysée par des NADPH oxydases 

membranaires. L’O2 peut également être formé dans certains organites cellulaires tels que les 

peroxysomes via la conversion de l’hypo xanthine en xanthine, puis en acide urique, catalysée 

par la xanthine oxydase et les mitochondries où 2% à 5% d’oxygène consommés sont 

transformés en radicaux superoxydes (Wolin, 1996 ; Favier, 2003). 

O2 + 1e- → O2 • 
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2.2.2. L’oxygène singulet ¹O2  

 Forme excitée de l’oxygène moléculaire, est souvent assimilée à un radical libre en 

raison de sa forte réactivité (Delattre et Bonnefon, 2005). 

2.2.3. Le peroxyde d’hydrogène H2O2  

 Le peroxyde d’hydrogène peut être obtenu soit par oxydation soit par des mutations. 

Celui-ci réagit avec le fer, composé pouvant être toxique pour les cellules. Ainsi le peroxyde 

d’hydrogène participe à un mécanisme de protection. 

O2- + O2- + 2H+ → H2O2+ O2 

2.2.4. Le radical hydroxyle HO
.
 

 Le plus important des produits est le radical hydroxyle (OH•). C'est une espèce 

oxygénée très réactive qui provient de la coexistence de l’anion superoxyde et de peroxyde 

d’hydrogène. Le peroxyde d’hydrogène réagit avec le fer (forme ferreux) et produit du fer 

oxydé (forme ferrique) et le radical hydroxyle, C’est la réaction de Fenton. 

H2O2 + Fe2+ → Fe3+ + OH- + OH• 

Ensuite le fer ferrique est réduit en fer ferreux par l’anion superoxyde principalement. 

Fe3+ + O2•- → Fe2+ + O2 

L’ensemble de ces réactions forme la réaction d’Haber Weiss. 

H2O2 + O2•- → O2+ OH- + OH• 

2.2.5. Le monoxyde d’azote NO•  
 

  L’oxyde azotique NO• est principalement produit par un système enzymatique, la NO 

synthase, qui transforme l’arginine en catullien en présence de la NADPH. 

L- Arginine + O 2 → L-Citrulline+ NO • 
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2.2.6. Nitrique dioxyde NO2•  
 

        Formé à partir de la réaction du radical pyroxyle avec NO. Le nitrique dioxyde est un 

puissant déclencheur du lipide peroxydation par sa capacité d'arracher un atome d'hydrogène, 

d’une double liaison au niveau des acides gras polyinsaturés. 

2.2.7. Le peroxynitrite ONOO
-
 

  Le monoxyde d’azote par concomitance avec un ion superoxyde va entrainer la 

formation de peroxynitrite (ONOO) qui est hautement cytotoxique. Cette réaction est surtout 

retrouvée au niveau des vaisseaux sanguins.  

          NO• + O2•- → ONOO- (Koechlin-Ramonatxo, 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2.2 : Origine de différentes espèces réactives de l’oxygène (Favier, 2003). 

3. Les antioxydants 

 Le terme « antioxydant » a été formulé comme « une substance qui en faibles 

concentrations, en présence du substrat oxydable, ralentit ou empêche significativement 

l’oxydation des substrats matériels ». Vansant en 2004 a défini les antioxydants comme des 

substances capables de neutraliser ou de réduire les dommages causés par les radicaux libres 

dans l’organisme et permettent de maintenir au niveau de la cellule des concentrations non 
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cytotoxiques de ROS. Les antioxydants sont des systèmes enzymatiques ou non-enzymatiques, 

endogènes ou exogènes (Vansant, 2004). 

3.1.Les antioxydants enzymatiques 

Pour contrôler la production permanente des ROS, les organismes vivants possèdent des 

systèmes de défense qui les protègent contre les dommages des ROS. Ces défenses permettent 

de maintenir la concentration en espèces radicalaires à un taux basal (homéostasie 

physiologique). En effet, elles possèdent une grande affinité pour les ROS, avec lesquelles elles 

réagissent très rapidement pour les neutraliser (Salvayre et al., 2003). 

 Le superoxyde dismutase (SOD) : transforme l'anion superoxyde en peroxyde 

d'hydrogène qui est éliminé par la glutathion peroxydase ou la catalase par une réaction 

de dismutation (Valery et al., 2007; Van Raamsdonk et Siegfried, 2012). 

O2·- + O2·- + 2H+ → O2 + H2O2 

 La catalase (CAT) : présente dans les peroxysomes hépatiques, mais aussi dans les 

hématies et les mitochondries de cellules cardiaques est une enzyme dépendante du Fe, 

qui entre en compétition avec la Gpx pour l’H2O2.  La catalase accélère la réaction de 

dismutation de l'eau oxygénée en oxygène et en eau (Monique et al., 2003 ; Putnam et 

al., 2000 ; Finaud et al., 2006) 

H2O2 + H2O2 → 2 H2O + O2 

 La glutathion peroxydase (Gpx) : est une enzyme antioxydante sélénium dépendante 

du plasma, des fluides extracellulaires et du cytosol accélère la réaction d'oxydation du 

glutathion par l'eau oxygénée :  

                   H2O2 + 2 GSH → 2 H2O + GSSG (glutathion oxydé) (Pincemail et al., 

1999 ; Monique et al., 2003). 

L’action des Gpx dépend aussi de la disponibilité en GSH, GR et en NADPH, ce qui 

démontre bien que le système antioxydant endogène agit en interdépendance (Elosua et al., 

2003).  

Il existe de nombreuses autres enzymes antioxydantes comme les peroxyredoxines, l'hème 

oxygénase, la glutathion transférase, les thioredoxine réductases ou les thioredoxine 

peroxydases (Favier, 2003). 
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3.2.Les antioxydants non enzymatiques 

 Les antioxydants sont des agents redox qui réagissent (effet scavenger) avec les oxydants 

soit stoppent, soit ralentissent les processus d’oxydation. Pendant ces réactions, les 

antioxydants s’oxydent en dérivés stables, ou persistent pendant un certain temps sous forme 

radicalaire. Ces formes radicalaires peuvent devenir des peroxydants.  

Comme évoqué précédemment, ces antioxydants se divisent en deux principales catégories, 

les endogènes (molécules issues de la biosynthèse), et les exogènes (vitamines, oligoéléments 

ou antioxydants de synthèse) (Leopoldini et al., 2011). 

3.2.1. Les antioxydants endogènes 

� Glutathion :  Le glutathion est le thiol le plus abondant dans les organismes et les systèmes 

vivants. Il est antioxydant par son caractère nucléophile et radicalaire. 

GSH + •OH → GS• + H2O 

 

2GS• → GSSG 

� Acide urique : L’acide urique est un piégeur de 1O2, des radicaux peroxyles et hydroxyles 

(RO2 • et HO•), de l’ozone et de HClO. La réaction de l’acide urique avec ces ROS génère des 

radicaux moins réactifs que HO• (Baudin, 2006). 

 

� Les protéines de stockage des métaux de transition : Des protéines liant les métaux 

(transferrine, céruloplasmine, etc.), l’albumine ou l’haptoglobine diminuent le taux des ions 

métalliques libres en les complexant avec en conséquence, une diminution de leur pouvoir 

oxydant. A titre d’exemple, la réaction de Fenton entre le fer (cuivre) et l'eau oxygénée ne se 

fait pas en absence du métal. 

 

3.2.2. Les antioxydants exogènes 

� Le β-carotène (provitamine A) : possède la capacité de capter l’oxygène singulet et se 

trouve dans les légumes verts, la salade, les carottes, et d’autres fruits jaunes ect. …Sa 

constitution polyénique lui confère une capacité de piégeage de l’oxygène par formation 

d’un dioxétane (addition d’une olifine et d’une molécule d’oxygène) ou par production 

d’hydropéroxydes (insertion d’oxygène dans toutes les liaisons C-H conjuguées d’une 

double liaison) susceptibles d’être réduits à leur tour (Rochette, 2008). 
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                      Figure 2.3 : Structure chimique du β-carotène (Rochette, 2008). 

� L’acide ascorbique (vitamine C) : est un puissant réducteur et joue un rôle important 

dans la régénération de la vitamine E. On retrouve la vitamine C principalement dans 

les aliments suivants : les légumes, le poivron, le persil, les agrumes et le kiwi. 

   La vitamine C empêche l’oxydation des LDL produites par divers systèmes    

générateurs des espèces réactives de l’oxygène (Rochette, 2008). 

 

 

 

 

Figure 2.4 : Structure chimique du l’acide ascorbique (Rochette, 2008). 

� Le tocophérol (vitamine E) : L’antioxydant non enzymatique, tocophérol a une 

importance cruciale dans la protection de molécules lipophiles. En raison de son radical 

stable et de ses propriétés moléculaires, il protège efficacement les membranes 

cellulaires contre l’oxydation. La forme naturelle de la vitamine E inclut quatre 

tocophérols isomères α, β, ϒ, δ avec une activité antioxydant variable (Zablocka et 

Janusz, 2008). 
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         Figure 2.5 : Structure chimique des différents tocols (Zablocka et Janusz, 2008). 

� Les caroténoïdes sont des pigments liposolubles de couleur jaune, orangée à rouge. 

Malgré l’identification de plus de 600 caroténoïdes spécifiques, seul un nombre limité 

d’entre eux sont présents en quantité sensible dans le sang et les tissus humains 

(Beecher et Khachik, 1992). Malgré la similarité de leur structure, ils exercent 

différentes fonctions biologiques, dont certains préviennent ou contrôlent efficacement 

la génération de radicaux libres. 

� Les polyphénols regroupent des molécules naturelles possédant des structures 

phénoliques variables notamment retrouvées dans les fruits, les légumes, les céréales, 

les fleurs, le thé et le vin. Ces molécules peuvent être divisées en différents groupes 

selon leur structure moléculaire. Parmi ces groupes de polyphénols, on distingue les 

flavonoïdes qui regroupent plus de 4 000 composés (D'Archivio et al., 2007). 

 La quercétine et le curcumin sont des exemples de flavonoïdes très connus. Les 

polyphénols sont des molécules très intéressantes puisqu'elles ont la capacité de prévenir 

les dommages induits par les ROS (Stevenson et Hurst, 2007 ; Virgili et Marino 

,2008). En effet, en plus de neutraliser les radicaux libres en captant leur électron non 

apparié, ces molécules pourraient augmenter l'activité d'enzymes antioxydantes. 

� Il existe de nombreux autres antioxydants non enzymatiques comme les oligoéléments 

sous les élément-traces (sélénium, zinc, cuivre, manganèse) constituent des cofacteurs 

nécessaires aux activités des enzymes antioxydantes (Bonnefont et Rousselot, 2007).  
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� Et aussi on trouve beaucoup de polysaccharides naturels jouent un rôle important dans

la prévention des dommages oxydatives induits par le stress dans les piégeurs de

radicaux libres chez l’organisme vivants (Favier, 2003).
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1. Rappel anatomo-physiologique du tube digestif

 L’appareil digestif est constitué d’un ensemble d’organes chargés du Passages, de la 

digestion et de l’absorption des aliments, depuis la bouche jusqu’à l’anus, il comprend 

l’œsophage, l’estomac, le duodénum, L’intestin grêle, le colon et le rectum (Harlay et al., 

1998). 

Figure 3.1 : Anatomie et physiologie de l’appareil digestif (Bonaz, 2014). 

2. L’intestin grêle

L’intestin grêle est un tube reliant l’estomac au colon, il a une Longueur de 4 mètres. Il 

comprend histologiquement : 

� le duodénum : du pylore à l’ampoule de Vater.

� le jéjuno-iléon : de l’ampoule de Vater à la valvule.

� Iléo-caecale.

Il se caractérise par une surface pourvue de dispositifs d’amplification qui Augmente la 

surface d’absorption. Ce dispositif comprend : 

• Anses intestinales.

• Valvules conniventes.
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• Villosités intestinales. 

• Microvillosités des entérocytes.   

La paroi de l’intestin grêle : 

• La muqueuse (couche des villosités, couche des glandes, lymphoïde c’est la 

couche la plus interne). 

• La musculaire muqueuse (deux couches : interne circulaire et externe 

longitudinale). 

• La sous-muqueuse (une structure différent suivant la localisation : au niveau 

du duodénum, du jéjuno- iléon).  

• La musculeuse (deux couches de muscles). 

• La couche séreuse (couche externe) (Maayoufl et Djebien, 2016). 

 

� Rôle de l’intestin grêle  

L’intestin grêle transporte les matières énergétiques, l’eau, l’électrolyte, les acides biliaires 

et les vitamines. Et la relaxation des couches de la musculeuse (sous l’action de neurones 

intrinsèques de la paroi) (Bütikofer, 2004). 

3. Le colon  

Le colon est la partie terminale du tube digestif, disposé en cadre dans la cavité abdominale, 

entre l’intestin grêle et le rectum .il mesure environ 1.5 m, divisé en 4 segments : 

 Le colon droit (ascendant) commence par le caecum.   

 Le colon transverse. 

 Le colon gauche (descendant). 

 Le colon gauche (descendant). 

 Le sigmoïde. 
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                             Figure 3.2 : Morphologie du colon (CDU-HGE, 2014). 

La paroi colique est constituée de quatre tuniques différentes :  

• La muqueuse (couche la plus interne). 

• La sous-muqueuse. 

• La musculeuse (deux couches de muscles). 

• La couche séreuse (couche externe).  

C’est grâce à l’importante surface créée par ces replis, et les divers types de mouvements et 

de contractions, que le colon peut accomplir son travail. 

� Rôle du colon  

Il a un rôle de brassage facilitant la réabsorption du maximum de liquide provenant du bol 

alimentaire concentrer les matières fécales et les propulser ensuite par des mouvements 

péristaltiques et des contractions vers le sigmoïde, lieu de stockage du contenu colique (Harlay 

et al., 1998). 
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4. Le rectum  

Est constitué des 15 derniers centimètres de l’intestin, fais suite au colon sigmoïde 

(charnière recto-sigmoïdienne) et se termine par le canal anal compose de sphincter interne 

lisse, qui assure le tonus de repos et le sphincter externe strié, à commande volontaire  

Le rôle du rectum est d’assurer la continence et l’expulsion des selles. 

 

5. Physiopathologie de constipation   

5.1. Définition  

 La constipation primitive (maladie) ou secondaire (symptôme) est considérée comme 

un trouble fonctionnel très fréquent, caractérisé par une diminution de la fréquence des selles. 

 La constipation est due à deux phénomènes :  

• Le ralentissement du transit colique (obstacle, trouble du péristaltisme).  

• Insensibilité rectale aux phénomènes de distension.  

 

Il est incorrect qu’une personne qui ne fait pas ses selles chaque jour soit constipée, de 

mémé qu’une personne qui a moins de 3 selles par semaine soit en bonne santé, pour cela un 

consensus s’est établi quant à sa définition (Harlay et al., 1998). 

 

Tableau 3.1 : Les selles de Bristol classe les excréments humains en 7 catégories en 

fonction de leur forme et de leur consistance (Serra et al., 2001). 

 

Constipation 

Type 1 

 

 

Morceaux séparés et durs, 
comme des noix (difficiles à 
évacuer) 
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Type 2 

 

 

En forme de saucisse, mais 
plein de bosses 

 

 

Normal  

Type 3   

Comme une saucisse, mais 
avec des fissures à la surface 

 

Type 4 

 

 
Comme une saucisse ou un 
serpent, lisse et uniforme 

 

Diarrhée 

Type 5   

Déjections molles avec des 
bords bien définis (évacuation 
facile) 

 

Type 6   

Morceaux de consistance 
légère avec des bords 
irréguliers, une selle en bouillie 
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5.2. Etiologies  

  La constipation est souvent idiopathique, mais il ne faut pas ignorer d’autres causes : 

iatrogène, maladie digestive (fissure anale, cancer colorectal, etc.) ou extra-digestive sous-

jacent, endocrinienne (hypothyroïdie), neurologique (maladie de parkinson), métabolique 

(hypokaliémie ou hypercalcémie), certaines périodes du cycle menstruel, la grossesse ou la 

ménopause. 

 

5.3. Différentes formes de la constipation  

Il faut d’abord distinguer entre :  

- La constipation secondaire : ou le mécanisme est évident, qu’il soit une obstruction mécanique 

ou une perturbation de la commande nerveuse ou du muscle lisse du colon.  

- La constipation idiopathique ; d’un mécanisme plus complexe qu’on peut schématiser deux 

types différents qui peuvent cependant coexister : 

 Constipation de transit  

       Trouble de la progression du bol fécal au niveau du colon résultant d’un ralentissement du 

transit qui favorise une déshydratation des selles, ainsi le prolongement du temps de contact du 

bol fécal avec l’épithélium colique provoque une réabsorption excessive d’eau et des 

électrolytes par les colonocytes, elle peut se compliquer en une inertie colique (paralysie du 

colon). 

 Constipation terminal  

      Trouble de l’évacuation au niveau du sigmoïde et / ou rectum (dyschésie rectale) attribué 

principalement à l’anisme : contraction paradoxale du sphincter externe de l’anus et du muscle 

pubo-rectal (qui ferme l’angle anorectal) entrainant des efforts de défécation répétés qui 

peuvent progressivement  induire un affaissement du périnée , cela génère des lésions des nerfs 

assurant la commande du sphincter anal , et peut ainsi aboutir à une incontinence fécale (Harlay 

et al., 1998). 

 

Type 7 

 

 

Selle liquide, pas de morceau 
solide. 
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 Constipation occasionnelle et chronique  

La constipation occasionnelle est généralement due à une rupture des habitudes de vie 

(voyages, modification du régime alimentaire, décubitus prolongé, arrêt du tabac, stress …) ou 

encore au fait de se retenir d’aller à la selle.  

Des changements du mode de vie (alimentation, sédentarité) peuvent être à l’origine d’un 

déséquilibre de la fonction intestinale susceptible d’entrainer une constipation chronique 

(supérieur ou égale à 1 mois). 

 

5.4. Symptômes  

Les symptômes sont souvent subjectifs, traduisant des troubles du transit intestinal : 

Selles dure, sèches et peu abondantes avec efforts, sensation d’évacuation incomplète avec 

besoins répétés et infructueux, inconfort abdominal, crampes, flatulences et ballonnements 

peuvent être également signalés. 

 

5.5. Traitement  

� Mesures hygiéno-diététiques  

Il faut d’abord explique au malade l’origine de sa constipation, lui conseiller de simples 

règles d’hygiène de vie qui permettent souvent de faciliter le transit intestinal : 

� Manger des légumes verts et des aliments riches en fibres végétales. 

� Eviter les aliments trop gras et trop sucrés. 

� Boisson abondante, exercice physique (Harlay et al., 1998). 

� Traitement médicamenteux  

5.5.1. Les laxatifs 

a. L’effet laxatif  

Les laxatifs sont tous des médicaments destinés à traiter la constipation, mais ils 

n'agissent pas tous de la même façon sur le transit intestinal. Leurs avantages et inconvénients 

potentiels dépendent de leurs modes d'actions (Lüllmann et al., 2000). 

b. Classification et mode d’action des différents laxatifs  

 Les laxatifs sont classés selon leur mécanisme d’action générale en : 

� Laxatifs osmotiques. 

� Laxatifs de lest. 
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� Laxatifs lubrifiants. 

� Laxatifs stimulants. 

� Laxatifs rectaux. 

1. Laxatifs osmotiques. 

Laxatifs osmotiques dont le but est d'augmenter l'osmolarité fécale afin de faire un appel 

d'eau « pression osmotique » (Giovanelli, 2013). 

   Il y’a deux types, Laxatifs osmotiques salins et sucrés. 

 Mode d’action  

� Laxatifs osmotiques salins : Nous avons 

• Le sulfate de magnésium. 

• Le lait de magnésium sous forme de suspension Mg(OH)2. 

• L’hydroxyde de magnésium en comprimé. 

• Les sels de phosphate : phosphate de sodium. 

Ils agissent par leur pouvoir osmotique qui retient l’eau dans la lumière colique. Ils 

forment des solutions hypertoniques et agissent en provoquant un appel d’eau dans la lumière 

intestinale. 

   De plus, le sulfate de magnésium stimule la libération de CCK par la muqueuse 

duodénale. Cette hormone a un effet stimulant direct du péristaltisme intestinal et majore donc 

l'effet laxatif induit par le pouvoir osmotique de tels composés. 

Ils agissent avec un délai de 6 à 8h à faibles doses, alors qu’à fortes doses ils agissent en 

moins de 3h. Ils sont purgatifs à doses élevées (Giovanelli, 2013). 
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       Figure 3.3 : Mode d’action des laxatifs osmotiques salins (Pillon, 2010). 

 

� Laxatifs osmotiques sucrés  

  Ils ne sont pas absorbés et résistent à la digestion par les enzymes de l’intestin grêle. 

• La lactulose : Le lactulose, disaccharide de synthèse, traverse sans modification et sans 

résorption les parties hautes du tube digestif. Au niveau du côlon, sous l'effet de la flore 

saccharolytique locale qui le transforme en fructose et galactose, puis en lactate, acétate 

et formiate, qui sont éliminés dans les selles. 

 

                                                                                                     

 

 

 

                                                               

                       Figure 3.4 : Structure de lactulose (Capasso et Gaginella, 1997). 

 L’effet initial osmotique du lactulose est donc augmenté par ce métabolisme bactérien. 

Ces métabolites additionnent leur pouvoir osmotique et ne sont que partiellement absorbés. La 

réduction parallèle du pH contribue également à stimuler la motricité et les sécrétions. 
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Le lactulose peut provoquer des ballonnements, des selles semi-liquides. Ces 

phénomènes peuvent survenir en début de traitement ; ils cessent après adaptation de la 

posologie. 

 

            Figure 3.5 : Mécanisme d’action du lactulose (Pillon, 2010). 

• Le sorbitol et le mannitol  

 

 

        Figure 3.6 : Structure de sorbitol et de mannitol (Capasso et Gaginella, 1997). 

Ces sucres non digestibles agissent par leurs propriétés osmotiques, leur effet apparait 

24 à 48h après le début de l’administration. 

� Les laxatifs osmotiques hydratants  

  Polyéthylène glycol (macrogol) : Ne sont pas transformés dans la lumière digestive. 

Leur action s’exerce par une augmentation locale de la pression osmotique.   Grâce à sa capacité 

à fixer les molécules d’eau par liaisons hydrogènes, le macrogol retient l’eau ingérée dans le 

côlon pour hydrater les selles et contribuer à leur ramollissement et à l’augmentation de leur 

volume. Parallèlement, les laxatifs osmotiques hydratants n’induisent aucun appel d’eau dans 

la lumière colique (Lüllmann et al., 2000). 
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                                        Figure 3.7 : Mécanisme d’action du PEG (Pillon, 2010). 

2.  Les laxatifs de lest (fibres alimentaires et mucilages)  

� Les fibres alimentaires  

 Ce sont des constituants des parois végétales résistants à la digestion par les différents 

systèmes enzymatiques des sécrétions digestives. Ce sont des substances résiduelles provenant 

de la paroi cellulaire ou le cytoplasme des végétaux, constituées de mélanges complexes 

de glucides, qui ont été identifiés comme étant des polysaccharides non amidonnés. On 

distingue la cellulose, le son (résidu de la production de la farine), les graines de psylium… 

Les sources alimentaires usuelles de fibres sont les céréales complètes, le son, légumes 

et fruits (Lüllmann et al., 2000). 

� Les mucilages  

  Ce sont des fibres hydrosolubles. Les principaux sont extraits d’algues (agar-agar), de 

gommes (Sterculia, Karaya, guar) ou de graines (psyllium, ispaghule). 

 Mode d’action 

 Les fibres sont caractérisées par un pouvoir hygroscopique élevé (effet de lest) qui entraine une 

formation du gel dans le gros intestin, causant ainsi une rétention d’eau et une augmentation du 

péristaltisme. Certains composants des fibres peuvent être digérés par la flore colique en 

métabolites ayant un effet laxatif par pouvoir osmotique.  

Le mucilage (psyllium) normalise les fonctions intestinales par un mécanisme physique. 

Il augmente le poids des selles et leur teneur en eau, leur redonne une consistance qui en 

facilite l'évacuation. Il facilite la rééducation de la fonction intestinale. 
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Figure 3.8 : Action des mucilages (Lüllmann et al., 2000). 
 

3. Les laxatifs lubrifiants  

On distingue parmi ceux-ci les huiles minérales qui ne sont pas absorbées au niveau du 

tube digestif (huile de vaseline et de paraffine) et les huiles digestibles absorbées par l’intestin 

avec les lipides comme l’huile d’olive.  

 Mode d’action  

 Les huiles de paraffine sont à la fois émollientes et lubrifiantes : en retardant la 

réabsorption de l’eau intestinale, elles ramollissent la masse fécale, et par lubrification facilitent 

sa progression et son exonération. Ces huiles minérales, mélange d’hydrocarbures, ont une 

efficacité proportionnelle à leur viscosité.  Le début de leur action se manifeste en 6 à 8 heures, 

mais leur utilisation prolongée est souvent nécessaires pour traiter efficacement une 

constipation chronique. 

L’huile d’olive est émolliente et laxative à la dose de 30 à 50 g/j.   Elle est absorbée au 

niveau du tube digestif et a l’inconvénient d’un apport énergétique élevé. 

 

4. Les laxatifs stimulants ou irritants  

Les laxatifs stimulants augmentent la motricité et les sécrétions intestinales. Ils doivent être 

utilisés dans le traitement de courte durée des constipations occasionnelles pour éviter toute 

accoutumance. On distingue dans ce groupe : les dérivés de diphénylméthane, des 

anthraquinones, et de l'acide ricinoléique (Cherpentier et al., 1988). 

 

 Mode d’action 

 Les laxatifs stimulants ont des effets directs sur les entérocytes, les neurones entériques, et 

le muscle lisse gastro-intestinal. Ces agents induisent probablement une inflammation limitée 
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dans l'intestin grêle et le gros intestin, entrainent l'accumulation d'eau et d'électrolytes suite à 

une augmentation de la perméabilité de la membrane par rupture de la continuité cellulaire. 

Ces effets entrainent des perturbations dans le transport de l’eau et des électrolytes, 

aboutissant à une baisse de l’absorption et à une augmentation de la sécrétion. Généralement, 

leur action sur la motricité intestinale est très limitée ou tout au moins n’est que secondaire à 

l’effet sécrétoire (Cherpentier et al., 1988). 

5. Les laxatifs rectaux

La distension du côlon par n’importe quel moyen produira une défécation réflexe chez 

la plupart des gens, et presque toute forme de lavement, y compris une solution saline 

normale, peut entrainer cet effet. 

Mode d’action 

Les laxatifs rectaux agissent en provoquant le réflexe de défécation. Les lavements 

sont couramment employés, soit seuls ou comme complément aux préparations intestinales, 

afin de vider le côlon distal ou le rectum des matières solides retenue (Lüllmann et al., 2000). 

5.5.2. L’effet laxatif des polysaccharides 

       Les polysaccharides non digestibles dans le grêle a grand pouvoir hygroscopique 

(=augmentation du volume en présence d’eau). Cela leur confère un effet mécanique 

hydratation du bol fécal qui augmente de volume et stimule le péristaltisme intestinal Laxatifs 

mucilagineux (qui est des laxatifs de lest) (Giovanelli, 2013). 
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1. Matériel

1.1. Matériel végétal 

Le matériel végétal utilisé dans ce travail est les feuilles du Laurus nobilis L. 

1.1.1. Le choix de la plante Laurus nobilis L. 

Laurus nobilis L. est connu en Algérie sous le nom "  Rand", arbuste à feuillage, رند  

persistant de 3 à 10 m de haut (Figure 4.1). 

 A l’aisselle des feuilles poussent des petites fleurs femelles blanchâtres odorantes, ou 

males, jaunâtres et plus grandes ; le fruit est une drupe ovale de la taille d’un pois, noire à l’état 

mure, il n’est pas comestible mais il est utilisé à des fins médicales. Le laurier commun pousse 

dans les lieux humides et ombragés, mais également dans les jardins. Les feuilles sont récoltées 

toute l'année. 

Figure 4 .1 : Laurus nobilis L. 

1.1.2. Classification 

 Classification botanique de la plante Laurus nobilis L. 

 Règne :     plantae 

 Sous-règne :    Tracheophyta = Tracheobionta (Cormophyta) 

 Division :   Magnoliophyta 

 Classe :       Magnoliopsida 

 Ordre :        Laurales 

 Famille :     Lauraceae 

 Genre :        Laurus 

 Espèces :     Laurus nobilis L. (Ballabio et Goetz, 2010). 
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1.2. Le matériel animal 

1.2.1. Le choix de l’espèce animal 

Etape très importante et primordiale avant de commencer toute expérimentation in vivo. 

Le choix de l’espèce animale dépend de plusieurs facteurs :  

 

� Similarité de l’absorption, distribution, métabolisme et élimination de la substance à 

tester avec l’Homme. 

�  Sensibilité de l’espèce animale à la substance proche de celle de l’Homme.  

� Niveau d’évolution de l’animal.  

� Possibilité d’effectuer toutes les mesures nécessaires de façon fiable.  

� Facilité de manipulation et d’administration par les différentes voies.  

� Bon état sanitaire, et absence de pathologies pouvant être transmises au manipulateur. 

Notre choix a donc porté sur la souris de laboratoire, vu ses nombreux avantages, elle a une 

petite taille, elle est économique à obtenir, à héberger et à entretenir, et facilement manipulable. 

Elle est généralement plus économique que le Rat. La souris présente aussi l’avantage d’avoir 

une courte période de gestation et une faible longévité, ce qui permet d’effectuer en une durée 

pas très longue des essais incluant l’exposition à une substance donnée pendant une période 

importante de la vie de l’animal. (Dumas, 1954) 

 

 

Figure 4 .2 : Les souris de laboratoire. 

1.2.2. Classification et description    

                        Classe : Mammalia 

                             Cohorte : Euarchontoglires 

                                   Ordre : Rodentia 
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                                        Sous-ordre : Myomorpha 

                                                   Famille : Muridae 

                                                         Sous-famille : Murinae 

                                                               Genre : Mus 

                                                                     Sous-genre : Mus (Mus) 

                                                                           Espèce : Mus musculus (Myers et al., 2017). 

La Souris de laboratoire est un animal à fin pelage, blanc ou coloré selon les souches. 

Adulte, elle mesure 12 à 15 centimètres Rongeuse, la souris possède des incisives tranchantes, 

et aussi des vibrisses (moustaches) qui constituent des organes sensoriels développés. Son corps 

est allongé et peut se couler dans le moindre espace. Elle se déplace ou saute sur quatre pattes 

griffues qui lui permettent de s’agripper avec force. Sa queue est recouverte de fines écailles 

qui s’épaississent avec l’âge ; elle est forte utile pour l’expérimentateur, et sert à l’équilibration 

et à la thermorégulation (Dumas, 1954).  

1.3. Equipements et réactifs  

Tableaux 4.1 : Les matériels de l’extraction et de l’activité antioxydante et laxative. 

L’extraction   L’activité antioxydante   L’activité laxative  

Réfrigérateur  

Centrifugeuse 

Bain marie 

Broyeur 

Becher (500 ml, 1000 ml) 

Les éprouvettes  

Les erlens, Cristallisoir  

Tube conique 

Spatule, Rotavapor 

Membrane de dialyse 

Etuve 

Spectrophotomètre 

Ph mettre  

Agitateur 

Vortex 

Micro pipette 

Bicher 

Portoir  

Pipette pasteur  

Tubes à essai 

 

 

 Balance  

Plaque de dissection  

Trousse chirurgical 
complète 

Coton chirurgical 

Pinceau 

Sonde de gavage pour souris  

Seringue de 10ml  

Règle centimétrique 

Punaises de fixation  
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Tableau 4.2 : Les réactifs de l’extraction et de l’activité antioxydante et laxative. 

 

L’extraction   L’activité antioxydant   L’activité laxative  

Acide TCA  

Éthanol 96 % 

Solution NaOAc  

 

 

 

Ethanol  

Fe SO4 

H2O2 

Méthanol  

Polysaccharide 

Solution d'acide salicylique 

 

Extrait végétal 

Charbon actif (comprimé de 
300 mg) 

Chloroforme 

 Lactulose sirop 1.5g/ml 

Na Cl  

 

 

 

2. Méthodes 

2.1. Récolte et Préparation de la plante 

 Les feuilles du Laurus nobilis L. on les accueillir à la fin du mois de juillet 2016 depuis la 

région d’el Milia. Ensuite l’échantillon est lavé puis séché à l’air libre et à l’ombre pendant 21 

jours jusqu’à les feuilles devenue sèches, stockée dans des bocaux fermés hermétiquement et 

placée dans un endroit à l’abri de la lumière et de la chaleur avant son utilisation. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

        Figure 4.3 : Les feuilles du Laurus nobilis L. sèches. 
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2.2. Préparation des extraits 

 

 Les feuilles sont séchées et écrasées dans un broyeur électrique pour tamiser le produit 

résultant.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                               

                   Figure 4.4 : L’étape du broyage. 

 Peser 500 g de la poudre résultante dans de l’eau distillée à valeur de 1g/10ml 

(Xie et al., 2014). 
 

 

 

 

 

 

Figure 4.5 :   La dissolution de la poudre dans de l'eau distillée. 

 Mettre la suspension dans un bain marie à 100 ˚c pendant 3 heures. 

   

                   

 

 

 

 

 

Figure 4.6 :L’incubation de la suspension dans un bain marie à 100 ˚c. 
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 Refroidir, garder au réfrigérateur à 4 ˚c pendant toute une nuit (Lina et al., 2016). 

  

 

 

 

 

 

 

Figure 4.7 : Le refroidissement de l'échantillon. 

 Centrifuger le mélange à la vitesse de 8000 Tr/min pendant 30 min (basu et al., 1984). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                             Figure 4.8 : La centrifugation du mélange.      

 Puis, concentrer le surnageant en ébullition à moitié du volume (Xie et al., 2014). 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 Figure 4.9. La concentration du surnageant. 

 Centrifuger le concentré de liquide dans les mêmes conditions suscitées de temps et de 

vitesse. 
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 Ajouter au surnageant 4 volumes d’éthanol, puis garder toute une nuit au réfrigérateur 

(Lina et al., 2016).  

 

 

 

 

 

 

Figure 4.10 : La précipitation des polysaccharides. 

 

 Centrifuger 8000 Tr/min pendant 30 min, en récoltant les résidus de polysaccharides. 

2.3. Purification 

Enlever les protéines liées aux polysaccharides extraits précédemment en les traitant avec 

de l’acide TCA 15 ‰ suivit par la solution NaOAc 2 % selon la méthode de (Wanger et al., 

1988 ; Parkasch et Wagner, 1987) pour obtenir à la fin un mélange de polysaccharides purs. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4.11 : Les polysaccharides purs. 

 

� Mettre les polysaccharides purs en dialyse pendant 48 h. 
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2.4. Calcul du rendement  

Les rendements de l’extraction des polysaccharides bruts sont calculés selon (Li et al., 
2015) par la formule suivante :                

                                              Le contenu polysaccharidique de l′extraction (g) 

Rendement de l’extraction (%) =       ×100            

                                                      Le poids de la poudre sec de plante (g) 

 

3. Protocol expérimental 

Une fois les polysaccharides extraits, nous avons testé leurs activités antioxydantes in vitro 

et l’activité laxative in vivo. 

3.1. In Vitro  

3.1.1. L’activité antioxydante par diphényl-picryl-hydrazy l (DPPH)  

 Principe  

 La méthode est basée sur la réduction du radical. Un antioxydant aura la capacité de donner 

un électron au radical synthétique DPPH° d’une coloration violette pour le stabiliser en DPPH 

de coloration jaune-verte (Thaipong et al., 2006).  

DPPH° + AH DPPH-H + A° Où AH est un composé capable de céder un H+ au radical 

DPPH. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4.12 : La transformation du radical DPPH (Hidayat et al., 2017). 

 

    Méthode 

        3,0 ml de solution de DPPH diluée dans du méthanol ont été ajoutés à 1,0 ml de notre 

échantillon à différentes concentrations. Le mélange a été maintenu pendant 20 minutes à 
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l’obscurité avant que l'absorbance soit mesurée avec le spectrophotomètre à 517 nm. Le 

pourcentage d'activité de réduction a été calculé en utilisant l'équation suivante : 

Activité de réduction de DPPH (%) = [1- (Abs. De l'échantillon - Abs. Du blanc) / Abs. De    

blanc] *100 (Thaipong et al., 2006). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4.13 : Le test du DPPH. 

3.1.2. Le pouvoir réducteur(PR)  

 Principe 

La méthode est basée sur la réaction de réduction du (Fe3+) présent dans le complexe 

ferrocyanure de potassium en (Fe2+), la réaction est révélée par le virement de la couleur jaune 

du fer ferrique (Fe3+) en couleur bleu vert du fer ferreux (Fe2+), l’intensité de cette coloration 

est mesurée par spectrophotométrie à 700 nm ( Yildirim et al., 2001). 

 Méthode 

 La méthode utilisée est celle de Yildirim et al, 2001 où : 1 ml de l’échantillon à différentes 

concentrations, est mélangé avec 2 ml d’une solution tampon phosphate à 0.2 M (pH= 6.6) et 2 

ml d’une solution de ferricyanure de potassium K3Fe(CN) 6 à 1%. Le tout est incubé à 50°C 

pendant 20 min, puis refroidi à la température ambiante. 2 ml d’acide trichloracétique (TCA) à 

10% sont ajoutés pour stopper la réaction, puis les tubes sont centrifugés à 3000rpm pendant 

10 min. 2 ml du surnageant sont ajoutés à 2,5 ml d’eau distillée et 2ml d’une solution de chlorure 

de fer (FeCl3, 6H2O) à 0.1% La lecture des absorbances se fait contre un blanc à 700 nm à l’aide 

d’un spectrophotomètre  

PR (%)  = [1- (Abs. De l'échantillon - Abs. Du blanc) / Abs. De blanc] *100. 
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Figure 4.14. Le test du pouvoir réducteur. 

 

3.1.3. Le Test de piégeage du radical hydroxyle 

 Le dosage des radicaux hydroxyles a été mesuré par la méthode de Jen et al., 1998 avec 

une légère modification. Les échantillons ont été dissous dans l'eau distillée (0.01–30 

mg·mL−1). 

 Méthode 

      La solution d'échantillon (1,0 ml) a été mélangée avec du Fe SO4 (9 mM, 1,0 ml) et une 

solution d'acide salicylique 9 mM (1,0 ml, éthanol à 50%). Ensuite, 1,0 ml de H2O2 (8,0 mM) 

a été ajouté pour lancer la réaction, Le mélange a été incubé dans un bain marie à 37° C pendant 

1 h. 

        Le blanc a été préparé comme décrit ci-dessus, sauf, 50% d'éthanol (1,0 ml) qui a été 

remplacé par la solution d'acide salicylique. 

        La même méthode a été utilisée pour établir le contrôle, mais, la solution de polysaccharide 

a remplacée l'eau distillée (1,0 ml).  

 Après réchauffement dans un bain marie, l'absorbance du mélange a été mesurée à 510 nm. 

 

 

 

     

 

 

 

                               Figure 4.15 : Le test des radicaux hydroxylés. 
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3.2. Les Méthodes in Vivo 

            Le but de cette expérimentation est d’étudier l’activité laxative de nos polysaccharides 

sur des souris. 

 Principe 

Mesure de la progression intestinale d’un marqueur coloré –ingéré oralement chez la souris 

après un traitement par gavage de substances à tester. 

La distance parcourue est proportionnelle à l’effet laxatif de la substance test.   

 Méthode 

� Etape 01  

On a préparé trois lots de souris ; qui sont à jeun pendant 18 h ; probablement marquées 

par des couleurs différentes : 

� Lot1 : témoin négative (couleur noire) ; 

� Lot2 : témoin positif (couleur rose) ; 

� Lot3 : extrait du polysaccharide (couleur rouge) (Luo et al., 

2017). 

 
 
 
 
 

 

 

Figure 4.16 : Les souris marquées par couleur. 
� Etape 02           

 (Temps : 00 minute) : on a administré oralement aux souris de chaque lot après une      
dilution adéquate dans l’eau distillée, 1ml de chacune des préparations suivantes : 

� Lot 1 : l’eau distillée ; 
� Lot 2 : solution de lactulose, laxatif osmotique de référence à     

             15g/kg ; 
� Lot 3 : extrait du polysaccharide 250 mg/kg (Luo et al., 2017). 
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                                           Figure 4.17 : Le premier gavage. 

� Etape 03      

 (Temps : 90 minute) : on a administré à toutes les souris 1 ml d’une solution de charbon 
active (2 mg), marqueur coloré en noir. 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4.18 : Le deuxième gavage. 

� Etape 04  

 (Temps : 150 minute) : on a sacrifié les animaux. 

 

 

 

 

 

 

 

   Figure .4.19 : Le sacrifice des animaux. 
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� Tous les animaux sont disséqués, l’intestine grêle est prélevée après avoir opéré des

sections au niveau du pylore et ceacum, l’intestin et déroulé (Leng-Peschlow, 1986).

� On a mesuré la distance parcourue par le marqueur coloré noir, au moyen d’une règle

centimétrique.

� Les distances sont notées pour chaque souris.

 Figure 4.20 : : : : La mesure de la distance. 
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1. Résultats d'extraction

Le processus d’extraction et de la macération est une technique classique d’extraction

des composés bioactifs à partir d’espèce. Pour la présente étude, nous avons effectué l'extraction 

hydrosolubles de polysacchrides. 

Figure 4.21 :Le rendement obtenu de l’extraction des polysaccharides. 

Précipitation des polysaccharides 

la matière végétale sèche 

Broyage des feuilles sèches 

la matière végétale poudre 

m=500 g 

Extraction des polysaccharides à l’eau 

chaude  

Ethanol 
2.2% 

   des polysaccharides m= 11 g 

NAOAC TCA 15%

Polysaccharides purs 10 g 

Élimination des protéines et des 

résidus  

2% 
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 les polysaccharides ont été obtenu avec un rendement global de 2% par une procédure 

en série d'extraction d'eau chaude, de précipitation à l'éthanol, de dialyse et de lyophilisation 

Xu et al., 2012 ont remarqué un rendement de 3.35% par rapport à la matière sèche à partir des 

feuilles de Camellia sinensi  Dong et al., 2007 notent un rendement de 1.63% par rapport à la 

matière sèche de polysaccharides hydrosolubles. 

2. L’activité antioxydante   

Le stress oxydant a été largement défini comme une situation où la cellule ne contrôle plus 

la présence excessive de radicaux oxygénés toxiques (Favier, 2003). Il joue un rôle dans le 

développement des maladies dégénératives comme l’athérosclérose, le diabète ou les 

pathologies neurodégé- nératives ( Delattre et al., 2005)  . La situation de stress oxydant résulte 

d’un déséquilibre entre espèces pro-oxydantes et antioxydantes. 

Les capacités des antioxydants des polysaccharides dépendent généralement de   l'unité 

d’ose ; des liaisons glycosidiques ; du degré de ramification et de conformation du 

polysaccharide (Li et al., 2013). 

Nous avons utilisé trois méthodes différentes pour étudier l’activité antioxydante, car les 

résultats d’une seule méthode ne peuvent donner qu’une suggestion réduite de l’activité 

antioxydante. L’acide ascorbique est utilisé comme étant un contrôle positif. 

2.1. Test de piégeage du radical libre DPPH  

DPPH est connu comme un radical libre stable qui a la capacité de devenir une molécule 

diamagnétique stable en acceptant un électron ou de l'hydrogène. Ainsi, il a été largement utilisé 

pour évaluer l'activité antioxydante des antioxydants naturels (Ahn et al., 2007). 

La méthode est basée sur la réduction d’une solution méthanoïque de DPPH en présence 

d’un antioxydant qui donne un hydrogène ou un électron. La forme non radicalaire DPPH-H 

est formée. Les graphes ci-dessous représentent la variation du pourcentage du pouvoir 

inhibiteur en fonction de la concentration des polysaccharides. 

D’après les résultats représentés dans la (Figure 4.22). 
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Figure 4.22 :Les pourcentages d’inhibition du DPPH• des polysaccharides et d’acide 

ascorbique. 

 

L’activité antioxydante exercée sur le radical libre DPPH par les polysaccharides ou le 

standard est dose-dépendante. 

La capacité antioxydante des polysaccharides a été déterminée à partir de l’IC50, c’est 

la concentration nécessaire pour réduire 50 % du radicale DPPH. Plus la valeur d’IC50 est basse, 

plus l'activité antioxydante d'un composé est grande (Hobi et Eddouks, 2016).  

La concentration de l’échantillon nécessaire pour inhiber 50% du DPPH radicalaire, a 

été calculée par régression linéaire des pourcentages d’inhibition en fonction de différentes 

concentrations d’extrait préparé. Les valeurs sont représentées dans le tableau suivant : 

 

Tableau 4.3 :  Les valeurs des IC50 ± SD du DPPH scavenger des   

             polysaccharides et d’acide ascorbique. 

L’échantillon  IC50 (mg/ml) 

Acide ascorbique   0,196 ± 0,02  

Laurus nobilis L 0,983 ± 0,08 
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Nos résultats montrent que l’activité antiradicalaire des polysaccharides des feuilles de  

Laurus nobilis L, est très elevée avec un IC50 de l’ordre de 0,983mg/ml. En comparaison avec 

l’antioxydant standard (l’acide ascorbique) qui démontre un IC50=0,196mg /ml nous 

constatons que notre extrait est moins actif par rapport au standard. Comparativement à d’autres 

études, nos résultats concordent avec ceux obtenus par Zhou et ses collaborateurs en 2016 sur 

les polysaccharides de Lilium lancifolium Thunb qui demontre un IC50= 1.43 mg/ml. 

2.2. Le pouvoir réducteur (PR) 

La réduction du pouvoir, reflétant la capacité de donation d'électron, est l'un des 

indicateurs les plus importants de l'activité antioxydante des composés bioactifs (Arabshahi et 

al., 2007). En faisant don d'électron, les substances antioxydantes sont capables de bloquer la 

réaction en chaîne radicale en convertissant des espèces réactives d'oxygène en produits plus 

stables. 

Les résultats de l’activité réductrice des polysaccharides et de l’acide ascorbique sont 

représentés dans (la Figure 4.23 et 4.24). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4.23 : Le pourcentage d’inhibition du pouvoir réducteur (PR) de 

l’acide ascorbique. 
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Figure 4.24 :Le pourcentage d’inhibition du pouvoir réducteur (PR) de polysaccharides de 

Laurus nobilis L. 

D’après ces résultats, on remarque que le pourcentage d’inhibition du PR augmente avec 

l’augmentation de la concentration. Le taux d’inhibition du PR enregistré en présence de 

l’extrait de la plante est inférieur à celle de l’acide ascorbique. Pour mieux caractériser le 

pouvoir réducteur nous avons introduit le paramètre IC50. 

Les valeurs des IC50 trouvées pour les deux produits testés sont représentées dans le 

tableau suivant :  

     Tableau 4.4 :  Les valeurs des IC50 ± SD du PR des polysaccharides et     

                                             d’acide ascorbique. 

L’échantillon  IC50 (µg/ml) 

Acide ascorbique   2,2 ± 0,02  

Laurus nobilis L. 260 ± 4 

 

Les résultats présentés dans le tableau ci-dessus du pouvoir réducteur des 

polysaccharides des feuilles de Laurus nobilis L montrent que l’extrait testé possède un pouvoir 
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réducteur élevé avec un IC50= 260 µg/ml. En comparaison avec l’antioxydant standard (l’acide 

ascorbique) qui démontre un IC50 = 2.2 µg/ml, nous constatons que notre extrait est moins actif 

par rapport au standard. 

Nos résultats sont en accord avec ceux trouvés par (Liang et al, 2011) sur les 

polysaccharides de Talinum triangulare et (Lu et al., 2013) sur les polysaccharides de 

Huangshan maofeng.  

En générale, le potentiel réducteur des extraits végétaux est dû à la présence de 

molécules capables de donner des électrons qui peuvent réagir avec les radicaux libres et les 

convertir en produits stables, parmi lesquelles les polysaccharides (Liang et al., 2011), ce qui 

explique le potentiel réducteur de l’extrait de notre plante riche en polysaccharides. Dans notre 

expérience la présence des réducteurs dans l’extrait de notre plante provoque la réduction de 

Fe3+complexe ferricyanide à la forme ferreux. Par conséquent, Fe2+ peut être évalué en mesurant 

et en surveillant l’augmentation de la densité de la couleur bleu dans le milieu réactionnel à 700 

nm. 

2.3.  Le test de piégeage du radical hydroxyle  

 L'accumulation de preuves a fortement suggéré que ce stress est un facteur vital 

essentiel du vieillissement, du dysfonctionnement du cerveau, des maladies du foie, des troubles 

cardiovasculaires et de la carcinogenèse (Sun et al., 2010) . Parmi toutes les espèces ROS, les 

radicaux hydroxyles entraînent une grande partie des dommages oxydatifs aux biomolécules 

(Ke et al., 2009). Le radical hydroxyle peut facilement conduire à des dommages aux tissus ou 

à la mort cellulaire. Ainsi, l'élimination des radicaux hydroxyles est très importante pour la 

protection des systèmes vivants (Leong et al., 2002). 

Les résultats de piégeage du radical hydroxyle des polysaccharides et de l’acide 

ascorbique sont représentés dans (la figure.4.25. et 4.26). 
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Figure.4.25 : Le pourcentage d’inhibition du piégeage du radical 

hydroxyle(OH) de l’acide ascorbique. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 figure.4.26 : Le pourcentage d’inhibition de piégeage du radical hydroxyle(OH) de 

polysaccharides de Laurus nobilis L l’acide ascorbique. 

D’après ces résultats, on remarque que le pourcentage d’inhibition du OH
.
 augmente 

avec l’augmentation de la concentration. D’après les résultats obtenus, nous pouvons déduire 

que l’extrait testé de la plante (Laurus nobilis L.) est pourvu d’une activité antioxydante 

modérée. Néanmoins, cette activité reste bien inférieure au antioxydant de standard utilisé .Le 

potentiel faible de piégeage du OH
.
 est dû à la sensibilité des polysaccharides avec les réactifs 

utilisés dans ce test. 
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Les valeurs des IC50 trouvées pour les deux produits testés sont représentées dans le tableau 

suivant :  

                      Tableau 4.5 : Les valeurs des IC50 ± SD du OH des polysaccharides et de l’acide         

                                                                  ascorbique. 

L’échantillon  IC50 (mg/ml) 

Acide ascorbique   0.5   

Laurus nobilis L > 2.5  

 

3. L’activité laxative  

3.1. Mesure du transit intestinal 

C : distance parcourues par charbon. 

L : longueur de l’intestin du pylore jusqu’au caecum. 

        Après mesure des distances parcourues par le marqueur coloré (charbon actif) et longueur 

de l’intestin du pylore jusqu’au caecum de chaque souris. Les résultats individuels sont 

représentés, après calcule des moyennes respectivement de chaque lot dans la figure 4.27. 



Chapitre 04                                                                                           Résultats et discussion 

 

 
58 

 

 

Figure 4.27 : L’effect de Laurus nobilis des polysaccharides on gastro-intestinal transit.***P 

< 0.001 : Temoin vs. Lactulose; **P < 0.01 Temoin vs. Polysaccharides ;  NS P > 0.05 : 

comparaison le groupe Lactulose avec le groupe Polysaccharides. 

          La figure 4.25. indique que le peurcentage du transit du grele est augmenté de façon 

hautement significative  chez le groupe du lactulose (87.9 ±10.8 % ; P < 0.001) et le groupe des 

polysacchrides (77.3 ±10.3 % ;P < 0.01) par rapport aux témoins (40 ±10.8 %). 

           Selon nos résultats, on note qu’il n’y a aucune différence (P > 0.05) du taux du transit 

du grele entre le groupe du lactulose par rapport au groupe des polysaccharides. L'effet laxatif 

observé de  polysaccharides pourrait être lié à la promotion de la libération de fluide corporel, 

ce qui augmente la teneur en eau fécale et la sécrétion intestinale.  

          La constipation a un effet négatif sur la qualité de vie chez les patients atteints. Les 

suppléments de fibres, les selles adoucisseurs, les stimulants et les laxatifs osmotiques sont 

utilisés pour soulager les symptômes. Cependant, les suppléments de fibre causent la douleur 

et l'inconfort abdominal, les selles adoucisseurs ne sont utilisés qu'à court terme et la moitié des 

patients sont insatisfaits des laxatifs actuels (Rao et al., 2016). En conséquent, les plantes 

médicinales ont reçu une attention croissante en tant qu'optitions thérapeutiques alternatives 

pour traiter la constipation.  Les recherches indiquent que les polysaccharides provenant des 

herbes médicinales ont exercé des effets laxatifs, par exemple des polysaccharides d'Inula 

japonica et Operculina macrocarpa (Galvao et al., 2014; Shan et al., 2010). En outre, psyllium 

est un polysaccharide de Plantago ovate a déjà été approuvé par la FDA comme supplément de 
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fibre thérapeutique pour le traitement de la constipation. Face à ce constat, la présente étude 

recherche des polysaccharides hydrosolubles de Laurus nobilis L. et leurs effets laxatives. 

4. Analyse statistique

Le logiciel Graphpad prism 6 est utilisé pour les différentes analyses statistiques. Afin 

d’affirmer la signification des différences existantes entre les données, le test paramétrique 

ANOVA suivi par le test de Tukey sont impliqués pour l’analyse des données. Les moyennes 

sont considérées comme significativement différentes lorsque P <0,05 (Luo et al., 2017). 
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Les plantes médicinales restent toujours la source fiable des principes actifs connus par 

leurs propriétés thérapeutiques. La majorité des médicaments actuels sont des copies 

concentrées de remèdes végétaux, notamment les polysaccharides qu’ils sont parmi les 

composés les plus étudiés de nos jours.  

 Le but de ce mémoire est l’extraction des polysaccharides pour étudier les activités 

antioxydante et laxative.   

Pour réaliser ce travail, on a utilisé la plante Laurus nobilis L. , plante riche en 

polysaccharides dont le rendement de l’extraction était de 2 %.   

L’extrait obtenu a servi à la réalisation de deux parties distinctes de notre travail. 

- La première partie, réalisée in vitro, à la recherche d’une éventuelle activité 

antioxydante grâce à trois tests cités précédemment. 

- La deuxième partie portant sur une expérimentation animale, a permis de prouver 

l’effet laxatif du PS extrait du laurier noble grâce à la mesure d’un marqueur noir. 

Finalement nous avons conclu que les polysaccharides extraits possèdent des activités 

antioxydantes et laxatives ce qui nous a permis d’atteindre les objectifs de notre travail. 

Cette étude nous a permis aussi d’acquérir des connaissances dans le domaine des 

polysaccharides, et de conforter nos connaissances sur les activités biologiques. Mais le 

domaine reste toujours ouvert pour compléter la recherche concernant l’usage du laurier noble. 
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Perspectives  

Une étude supplémentaire est nécessaire pour optimiser les conditions d’extraction 

(température, temps d'extraction des polysaccharides). 

Pour une meilleure évaluation de l’activité antioxydante et laxative des polysaccharides, 

il est souhaitable de fractionner et d’étudier la capacité d’inhibition des radicaux libres ou une 

capacité laxative de l'intestin grêle .De même ; pour connaitre la relation structure/fonction, 

l’analyse structurale par spectrométrie de masse et par la résonance magnétique reste à suivre.  

Il est aussi souhaitable, pour mieux connaitre les activités biologiques manifestées de 

refaire les tests avec des dilutions à fin d’identifier la cinétique et/ou la dose optimale pour un 

effet biologique précis. 

 

Nous allons terminer notre travail avec succès et nous espérons que notre travail a été 

bien détaillé et servira comme un support pour les prochains étudiants.           
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 Annexes

La préparation des solutions : 

1- Les solutions du pouvoir réducteur 

� Solution de ferricyanure de potassium K3Fe à 1 % :

Mélanger 1ml de ferricyanure de potassium avec 100ml de l’eau distillée. 

Donc : 2,5g → 250ml de H2O 

� Solution de TCA à 10٪ :

Mélanger 10g de TCA dans 100ml de l’eau distillée. 

Donc : 25g →250ml de H2O 

� Solution de FeCl3 à 0,1٪ :

Mélanger 0,1ml de FeCl3 dans 100ml de l’eau distillée. 

Donc : 0,4g → 400ml H2O 

� Solution tampon phosphate à 0,2M et pH= 6,6 :

A.  Solution 1 : Na2HPO4 → 28,4g + H2O pour compléter 1L. 

Donc : 28,4g → 1000ml 

X= 7,1g → 250ml 

B.   Solution 2 : NaH2PO4 2H2O → 31,21g + H2O pour compléter 1L. 

Donc : 31,21g → 1000ml 

X= 7,8g →250ml 

En fin, Phosphate buffer à 0,2M et pH= 6,6 est un mélange de solution 1 et solution 2 dont 

Le volume 37,5ml et 62,5ml respectivement. 

2- Les solutions du test radical hydroxyle 

� Fe SO4 (9mM)

m = M*C*V

m=271.01 g/mol*(9*10-3)mol/l*0.1L

m= 0.250g

� Acide salicylique (9 mM)

m = M*C*V

m=138.12g/mol*(9*10-3)mol/l*0.1L

m= 0.124
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3- Les solutions de l’activité laxative  

� Lactulose  

15 g → 1000 g  

- Le poids des souris sont 40g 

                 Donc : 15g → 1000 g 

            X     → 40 

                    X= 40g*15g/1000g  

                    X=0.6 g  

- La concentration de lactulose c’est 66.5% 

Donc : 

C1*V1 = C2*V2  

0.665*Y =0.6*1 

Y = 0.6*1/0.665 

Y= 0.9 ml  

Donc 0.9 → 1 ml (Na cl) 

� Charbon actif  

2 mg dilué dans 1 ml Na Cl 

4- Les solutions du Purification 

� TCA 15% 

15g → 100ml  

X     →400ml  

Donc : 

X=15*400/100 

X=60g 

� NAOAC 

C’est un 1/4 V de TCA  

Le volume de TCA =400ml   

Donc V (NAOAC)= 400/4 

V (NAOAC)=100ml 

Donc 2g de NAOAC Dissous dans 100 ml l'eau distillée 
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 Annexes

 Punaises de fixation 

 Règle centimétrique 

Coton 
chirurgical  

Trousse chirurgical 

Complété

 Pipette pasteur  Vortex  Etuve. 

Balance Seringue de 10ml  Rotavapor 
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