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Introduction

INTRODUCTION

La découverte d'espéces chimiques radicalaires présentes normalement dans
I'organisme a bouleversé notre compréhension des mécanismes biologiques. Ces radicaux
libres sont produits par divers mécanismes physiologiques car ils sont utiles pour I'organisme
a dose raisonnable (Favier, 2003). Cependant 1’excés de production des ERO peut devenir
toxique pour les composants majeurs de la cellule, les lipides, les protéines et 1’acide
nucléique et par conséquent donné lieu au stress oxydatif (Valko et al., 2006). Ce dernier
est impliqué dans diverses pathologies telles que les maladies cardiovasculaires, les cancers,
le diabete etc. (Aruoma, 2003).

Actuellement, la société scientifique, biologiste et chimiste, met en évidence le rdle
tragique du processus oxydatif incontrélable induit par les espéces réactives oxygénées
(ERO). En appuyant sur cette vision, une grande partie de 1’intérét des recherches actuelles
porte sur I’étude de molécules antioxydantes d’origine naturelle (Habibou et al., 2019). Les
métabolites secondaires font et restent 1’objet de nombreuses recherches in vivo comme in
vitro, notamment la recherche des nouveaux constituants naturels tels les composés

phénoliques, les saponosides et les huiles essentielles (Hamidi, 2013).

A travers les siecles, les traditions humaines ont su développer la connaissance et
I’utilisation des plantes médicinales pour objectif de vaincre la souffrance et d’améliorer la
santé des hommes et la civilisation arabo-musulmane a marqué son empreinte dans le

domaine des plantes médicinales et a boosté l’exploitation des plantes pour ['usage

médicinal (Iserin, 2001 ; Elhaci, 2015).

La plupart des especes végétales qui poussent dans le monde entier possedent des
vertus thérapeutiques, car elles contiennent des principes actifs qui agissent directement sur
I’organisme. On les utilise aussi bien en médecine classique qu’en phytothérapie (Iserin,

2001).

Le regime méditerranéen, caractérisé par une consommation élevée et variée de
produits végétaux (légumes, fruits, huile d’olive, thé...etc.), est associé a un allongement de
I’espérance de vie. Plusieurs études épidémiologiques suggerent que la protection qu’une
alimentation riche en produits végétaux semble apporter contre le développement de diverses
pathologies dégéneératives associées au stress oxydant telles que les maladies
cardio-vasculaires, les maladies neurodégéneratives et divers cancers, serait due
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aux microconstituants de cette diéte dont les polyphénols sont les principaux représentants
(Esparza et al., 2005 ; Torreggiani et al., 2005).

En effet, les polyphénols présentant des propriétés antioxydantes bien établies et en
lien avec I’inhibition de 1’oxydation aussi bien dans le domaine alimentaire (oxydation des
lipides) que physiologique (stress oxydant). Ces substances suscitent beaucoup d’intéréts
dans plusieurs domaines, celui de la nutrition par leur caractére préventif a 1’égard de
diverses maladies citées précédemment, en cosmetologie et surtout dans les industries
agroalimentaires par leurs implications, en particulier, sur la flaveur des aliments et leur

incidence sur la conservation des produits alimentaires (Hynes et O’Coinceanainn, 2001).

Les Allium sont utilisés pour leurs propriétés médicinales empiriques (Bolton et al.,
1982) et pour leurs propriétés culinaires. Ce double intérét est a I’origine de la réalisation de
nombreux travaux de recherche visant a étudier la composition chimique des espéces de ce
genre caractérisées par une odeur forte, un goQt prononce et aux effets physiologiques

remarquables (Najjaa et al., 2011).

Le poireau fait partie de la famille botanique des Alliacées qui compte plusieurs
plantes d’intérét économique, ces espéces sont consommées pour leur bulbe ou pour leur
partie végétative. L’origine du poireau est incertaine, sa domestication proviendrait du
Moyen-Orient, en Egypte antique des traces prouvent que le poireau était déja cultivé (Ghali
et Rafed, 2019).

Le but de cette étude est de mettre en évidence les propriétés antioxydantes du
poireau cultivé largement consommé dans la région méditerranéenne et en Algérie en
particulier. Ce travail se focalise donc sur le dosage des polyphénols totaux et I’évaluation

de I’activité antioxydante.

Afin de mieux situer sur le contexte dans lequel s’inscrit cette étude, le présent
document est divisé en trois chapitres; le premier englobe une petite synthése
bibliographique, le deuxieme évoque les différentes techniques utilisées dans
I’expérimentation et le troisiéme expose les résultats obtenus, leur interprétation et leur

discussion. Ce document s’acheve par une conclusion et des perspectives.
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CHAPITRE |I. RECHERCHE BIBLIOGRAPHIQUE

I.1. Généralités sur le poireau cultivé

1.1.1. Description botanique et classification

La famille botanique des Alliacées est constituée de plantes herbacées a bulbe
appartenant a la classe des monocotylédones. Parmi ses plus illustres représentants, elle
compte 1’ail et I’oignon ainsi que 1’échalote, le poireau, la ciboulette et la ciboule.
Originaires du continent asiatique, ces végétaux appartiennent au genre Allium dont une

des caractéristiques est 1’odeur et le gott singuliers de ses membres (Birlouez, 2016).

Le genre Allium est un trés vaste ensemble comprenant 500 a 600 espéces, ce qui a
conduit de nombreux auteurs a y distinguer des sous-ensembles plus restreints (Messiaen

etal., 1993).

Le poireau est une plante vivace a tige cylindrique épaisse en partie recouverte de
feuilles engainantes, pliées en deux, d’un vert bleuté, elles différent par la taille, la teinte

des feuilles, la précocité, etc. (Couplan, 1998).

Figure 1. Poireau cultivé (De Murard, 2019)

1.1.2. Culture

La plupart des techniques de culture tissulaire décrites dans les manuels de
laboratoire sont applicables aux espéces Allium, bien que certaines modifications soient
nécessaires pour adapter une méthode particuliere a une variété ou a un clone local
(Rabinowitch, 1990).



Recherche bibliographique

Le poireau nécessite des sols profonds, humides, riches en humus et en nutriments,
situés dans des endroits ensoleillés ou semis ombragés. Le poireau d’été semé en janvier
dans des pots de culture placés a 16 ou 20°c. Les jeunes pousses sont repiquées a partir
d’avril en plein champ ou en terre, celui d’automne est semé en mars ou avril puis est
repiqué en mai ou juin, et la variété d’hiver n’est semée que la fin mai, directement sur

place protégé sous des couches (des grands froids) (Schreyen et al., 1976).
1.1.3. Utilisations du poireau cultivé

Sans aucun doute I'un des plus populaires de nos légumes, le poireau cultivé est
une plante potagere bisannuelle. Ce légume trés anciennement connu est depuis toujours
lié a I’histoire des civilisations. Assyriens, Chinois, Hébreux et Egyptiens consommaient et

aimaient le poireau (Heitz, 2014).

Cette plante est utilisée non seulement comme aliment, mais aussi comme
médicament. Les ampoules sont réputées pour leur utilisation dans la médecine
traditionnelle brésilienne pour traiter les symptémes inflammatoires, pour traiter les
premiers stades de la toux, des sécrétions mugueuses et des maux de gorge. Le jus frais est
pris par voie orale en tant qu'estomac et antispasmodique et est également réputé posséder

des propriétés digestives (Rodrigues et al., 2011).

En médecine traditionnelle, le poireau sauvage a été employé pour traiter les
infections parasitaires, fongiques, bactériennes et virales. Les composés organosulfurés
sont les principaux agents antimicrobiens actifs. Cependant, quelques protéines, saponines
et composés phénoliques contribuent également a cette activité (Corzo-Martinez et al.,
2007).

Les Grecs et les Romains, considéraient le poireau a la fois comme un légume et un
véritable reméde “Augmentation de la diurése et du lait des nourrices, guérison de la
phtisie, accroissement de la fécondit¢ des femmes” sont autant de vertus qu’Hypocrate

reconnaissait a ce super légume (Heitz, 2014).
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1.2. Radicaux libres et stress oxydant

1.2.1. Radicaux libres

Un radical est une molécule qui contient un ou plusieurs électrons non appariés
(Kehrer, 2008). Cette molécule est trés instable et réagie rapidement avec d’autres
composants, essayant de capturer 1’¢lectron nécessaire pour acquérir la stabilité. Une
réaction en chaine débute lorsqu’un radical libre attaque la molécule stable la plus proche
en lui arrachant son électron, et la molécule attaquée devient elle-méme un radical libre
(Martinez-Cayuela, 1995).

1.2.2. Espéces réactives de I'oxygene (ERO)

Parmi les espéces radicalaires les plus intéressantes se trouvent les especes
réactives de I’oxygene (ERO) qui sont des radicaux libres qui derivent de la molécule
d’oxygene, par addition d’un électron. Les principales especes réactives de 1’oxygene sont:
le radical superoxyde (O2¢), le radical hydroxyle (*OH), le monoxyde d’azote (NO- ), et
aussi certains dérivés oxygénés réactifs non radicalaires dont la toxicité est importante tels
que le peroxyde d’hydrogeéne (H202) et le peroxynitrite (ONOO") (Gutteridge, 1993 ;
Borg et Reeber, 2004).

- Radical superoxyde

La majeure partie de I'oxygene que nous respirons subit une réduction tétravalente
(addition de 4 électrons) conduisant a la production d'eau. Cette réaction est catalysée par
la cytochrome oxydase, accepteur terminal d'électrons présent dans le complexe IV de la
chaine de transport des électrons située dans la membrane interne mitochondriale
(Belkheiri, 2010).

O2+4%+4H"— 2H0

Toutefois, cette chaine de transport peut laisser « fuir » une certaine proportion
d'électrons qui vont réduire I'oxygene, mais en partie seulement. C'est ainsi qu'environ 2 %
de lI'oxygéne subit une réduction monoélectronique (addition d'un seul électron) conduisant
a la formation du radical superoxyde (O2*) au niveau de I’ubiquinone (ou coenzyme Q)
(Belkheiri, 2010).

02+1e- — Oy



Recherche bibliographique

Le radical superoxyde qui présente une certaine toxicité est éliminé ou tout au
moins maintenu & un niveau de concentration assez bas par des enzymes appelées
superoxyde dismutases (SOD) qui catalysent sa disparition par dismutation (Belkheiri,
2010).

SOD, 2H"
0%+ 0¥ — H202+ Oy

- Peroxyde d'hydrogéne (H202)

Le peroxyde d’hydrogéne (H202), qui n’est pas un radical libre, peut étre formé
secondairement a la dismutation de (O2¢-) par la superoxyde-dismutase (Belkheiri, 2010).
L’eau oxygénée peut avoir plusieurs destinées. En présence de métaux, en particulier de fer
Fe*, elle est transformée en radical hydroxyle OH- par la réaction de Fenton. Ce dernier est
extrémement réactif et va oxyder tres rapidement les molécules voisines, formant parfois

d’autres radicaux libres (Barouki, 2006).
H20, + Fe?* — OH» + Fe3* + OH"

De plus, en réagissant avec I’anion superoxyde, il fournit I’hydroxyle (réaction de
Haber-Weiss) (Belkheiri, 2010).

H202+ 0* — OH +OH +0»

- Autres espéces réactives de I’oxygéne

Les especes réactives de 1’oxygéne comprennent non seulement les radicaux libres
oxygénés mais aussi les radicaux libres dérivant d’autres espéces que l’oxygeéne par
exemple : l'acide hypochloreux (HOCL), le monoxyde d’azote NO°®qui se combine
aisément avec le O2* pour former le peroxynitrite (ONOO") (Moussard, 2006), agent non

radicalaire a la fois oxydant et nitrosant (Kirsh et al., 2002 ; Beaudeux et al., 2006).
1.2.3. Production des radicaux libres
1.2.3.1. Production intracellulaire

La découverte d'espéces chimiques radicalaires présentes normalement dans
I'organisme a bouleversé notre compréhension des mécanismes biologiques. Ces radicaux

libres sont produits par divers mécanismes physiologiques car ils sont utiles pour
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I'organisme a dose raisonnable, mais la production peut devenir excessive ou résulter de
phénomeénes toxiques exogenes et l'organisme va devoir se protéger de ces exces par

différents systemes antioxydants (Favier, 2003).

Les mitochondries sont des organites impliqués dans la production d’ATP. Ce
faisant, elles fabriquent également des espéces chimiques appelées especes réactives de
I’oxygene ou ERO (ROS en anglais). Il s’agit notamment de 1’anion superoxyde O2* et du

peroxyde d’hydrogeéne H20, (Chatre, 2017).

L’inflammation est par ailleurs une source importante de radicaux oxygénés
produits directement par le complexe enzymatique NADPH oxydase des cellules
phagocytaires activées (Rahman, 2007); les neutrophiles, les eosinophiles et les
macrophages. Lors de l'activation, les macrophages provoquent une augmentation de
I'absorption d'oxygene donnant lieu a une variété de ROS, y compris l'anion superoxyde,
I'oxyde nitrique et le peroxyde d'hydrogéne (Conner et Grisham, 1996).

Plusieurs autres systéemes enzymatiques produisent des radicaux libres au cours de
réaction biochimiques (xanthine oxydase, héme oxygénase, cytochrome P450...). Une autre
espéce radicalaire le monoxyde d’azote (ou NO-) est elle aussi produite par des systémes
enzymatiques que sont les différentes NO Synthases (ou NOS) a des fins de médiation
cellulaires. Rappelons que la production concomitante dans un méme site de NO et de
superoxyde s’avére trés dommageable en donnant naissance au radical peroxynitrite
(Rahman, 2007).

1.2.3.2. Production extracellulaire

Les ROS peuvent également étre produits par une multitude de sources exogenes
(Rahman, 2007). L’exposition aux rayonnements non ionisées telles UV-C (290 nm), UV-
B (290-320 nm) et UV-A (320-400 nm) peut indirectement former une variété de ROS
incluant 10,, H2O2 et Oz, le clivage hémolytique de H20, par les rayonnements UV

produit le OH- (Kohen et Nyska, 2002).

Les polluants de I’air, les gaz échappés des véhicules, la fumée des cigarettes et les
contaminants industriels qui contiennent une grande quantité des dérivés de monoxyde
d’azote, constituant encore une source importante de ROS qui attaquent et endommagent
I’organisme que ce soit par interaction directe avec la peau ou apres inhalation dans les

poumons (Koren, 1995 ; Victorin, 1994).
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Une large portion des aliments qu’on consomme sont oxydés et contiennent
différents types des oxydants tels les peroxydes, les aldéhydes, les acides gras oxydés et les

métaux de transition (Ames, 1986).
1.2.4. Stress oxydant
1.2.4.1. Définition

Le stress oxydant est une circonstance anormale que traversent parfois nos cellules
ou un de nos tissues lorsqu’ils sont soumis & une production, endogéne ou exogene, de

radicaux libres oxygénés qui dépasse leurs capacités antioxydantes (Favier, 2006).
1.2.4.2. Conséquences de stress oxydant

Les ROS sont des produits du métabolisme cellulaire normal. A des concentrations
faibles ou modéreées, ils jouent en fait un réle bénéfique important dans certains processus
physiologiques, tels que les réponses cellulaires dans la défense contre les agents
infectieux et certaines activités normales de signalisation cellulaire (Xing, 2012).

La production excessive de radicaux libres provoque des lésions directes de
molécules biologiques (oxydation de I'ADN, des protéines, des lipides, des glucides)
(Favier, 2003) pouvant affecter considérablement les mécanismes cellulaires (Gardeés-
Albert et al., 2003).

- Effets sur les lipides

Les lipides et principalement leurs acides gras polyinsaturés sont la cible privilégiée de
I'attaque par le radical hydroxyle capable d'arracher un hydrogéne sur les carbones situés
entre deux doubles liaisons, pour former un radical diéne conjugué, oxydé en radical
peroxyle (Favier, 2003). Cette réaction appelée peroxydation lipidique forme une réaction
en chaine car le radical peroxyle formé se transforme en peroxyde au contact d'un autre

acide gras qui forme un nouveau radical diéne conjugué (Favier, 2003).
- Effets sur les protéines

Les protéines les plus sensibles aux attaques radicalaires sont surtout celles qui
comportent un groupement sulfhydryle (SH). C’est le cas de nombreuses enzymes
cellulaires et protéines de transport qui vont ainsi étre oxydées et inactivées (Favier,
2003).
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Les protéines peuvent alors soit subir des réticulations par formation notamment de
ponts bi-tyrosine détectables par leur fluorescence, soit subir des coupures en cas
d'agression forte, soit des modifications de certains acides aminés en cas d'agressions
modérées. Les protéines modifiées par oxydation perdent leurs propriétés biologiques
(enzyme, anti-enzyme, récepteur...) et deviennent beaucoup plus sensibles a l'action des

protéases (Favier, 2003).
1.3. Antioxydants

1.3.1. Définition

Un antioxydant est défini comme toute substance ayant la capacité de retarder,
prévenir ou inhiber la génération d’un oxydant toxique, d’arréter ceux qui sont déja
produits et de les inactiver, bloquer de ce fait la réaction en chaines de propagation

produite par ces oxydants (Tang et Halliwell, 2010).
1.3.2. Classification des antioxydants

Afin de limiter la concentration en EAO, les cellules sont équipées de divers
systemes antioxydants qui agissent de plusieurs maniéres : en inhibant la formation des
EAO (la séquestration des métaux de transition empéche la réaction de Fenton et la
production de OHe), en les métabolisant grace a des enzymes (superoxyde dismutase,
catalase et glutathion peroxydase) ou a des piégeurs de radicaux libres (glutathion,
vitamine C, vitamine E, coenzyme Q) ou, encore, en réparant les dommages oxydatifs (par
des molécules, glutathion et thiorédoxine réduite, capables de réduire les résidus cystéine
préalablement oxydés par les EAO) (Carriere et al., 2006).

1.3.2.1. Antioxydants endogénes
a) Antioxydants enzymatiques
= Superoxyde dismutase (SOD)

Puissante enzyme antioxydante naturelle, la SOD agit a la source méme de la réaction
en chaine induite par les espéces réactives de 1’oxygene et constitue donc le premier et I'un
des principaux maillons du processus de défense contre les radicaux libres (Menvielle-
Bourg, 2005).
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=  Catalase

C’est une enzyme que 1’on retrouve principalement au sein des peroxysomes, dans les
hépatocytes, les érythrocytes et les cellules rénales. Elle catalyse la dismutation de
peroxyde d’hydrogéne en oxygene et en cau (Desmier, 2016).

2 H,02 - 2 H0 + O

» Glutathion peroxydase

Une enzyme a cofacteur de sélénium se localise dans le cytosol et la matrice
mitochondriale. Elle a pour activité la dégradation des peroxydes organiques (ROOH) et
du peroxyde d’hydrogéne (H202) (Valko et al., 2006).

b) Antioxydants non enzymatiques

Les défenses antioxydantes non enzymatiques font référence a la neutralisation de
I’espece oxydante par une espece dite antioxydante. Quand 1’espéce oxydante est de nature
radicalaire, I’agent antioxydant neutralise le radical en question, mais se transforme lui-
méme en une espece radicalaire. L’activité antioxydante tient dans le fait que I’espeéce
radicalaire formée a partir de I’agent antioxydant est classiquement beaucoup moins
réactive et plus stable que 1’espéce oxydante radicalaire avec laquelle I’agent antioxydant

réagit initialement (Vamecq et al., 2004).

De nombreux antioxydants exogenes sont également présents dans 1’alimentation
apportant un soutien significatif dans la lutte antioxydante. Nous les trouvons dans les
fruits (pommes, poires, fruits rouges...), les légumes (brocoli, oignon...), les boissons
(café, thé, vin...) ainsi que dans les épices, le cacao ou encore les céréales. Ces
antioxydants sont surtout connus pour leur capacité a réagir directement avec les radicaux

libres en les « neutralisant » par réaction de réduction (Desmier, 2016).
1.3.2.2. Antioxydants exogenes
a) Polyphénols

Les polyphénols sont des métabolites secondaires produits par des plantes
supérieures, qui jouent plusieurs roles essentiels dans la physiologie végétale et ont des
propriétés saines potentielles sur I'organisme humain, principalement comme antioxydants,

anti-allergiques, anti-inflammatoires, anticancéreux, antihypertenseurs et antimicrobiens
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(Daglia, 2012). Ces composés peuvent étre classés en différents groupes en fonction du
nombre de cycles phénol gu'ils contiennent et des éléments structurels qui lient ces cycles
entre eux (Manach et al., 2004).

= Acides phénoliques

Les acides phénoliques sont constitués de deux sous-groupes : Les acides
hydroxybenzoiques, qui ont en commun la structure en C6-C1 et les acides
hydroxycinnamiques, des composés aromatiques avec une chaine latérale a trois carbones
(C6-C3) (Figure 2) (Balasundram et al., 2006).

OH

Figure 2. Structure chimique de I’acide benzoique

= Flavonoides

Les flavonoides, un groupe de substances naturelles aux structures phénoliques
variables, se trouvent dans les fruits, les Iégumes, les grains, I'écorce, les racines, les tiges,
les fleurs, le thé et le vin. Ces produits naturels sont bien connus pour leurs effets
bénéfiques sur la santé. Cela est attribué a leurs propriétés anti-oxydantes, anti-
inflammatoires, anti-mutagénes et anti-cancérigénes couplées a leur capacité a moduler la

fonction clé des enzymes cellulaires (Panche et al., 2016).

Leur structure de base est celle d’un diphénylpropane a 15 atome de carbone (C6-C3-
C6) constitué de deux noyaux aromatiques (ou anneaux), que désignent les lettres A et B,
reliés par un hétérocycle oxygéné, que désigne la lettre C, comme le montre la figure 3
(Tigrine, 2016).

Figure 3. Structure chimique de base des flavonoides

11
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=  Tanins

Il n’est pas trés ais¢ de donner une définition scientifique exacte des tanins. Sous le
nom des tanins on englobe en effet un ensemble de corps ayant un ensemble de propriétés

communes mais pouvant avoir des constituants chimiques différentes.

Les tanins sont des phénoliques présents dans la nature sous forme polymérisée ayant
des poids moléculaires compris entre 500 et 3.000. Les tanins peuvent se diviser en deux
classes : Les pyrogalliqgues (ou hydrolysables), les catéchiques (ou condensés non
hydrolysables) (Doat, 1978).

b) Vitamines

Les vitamines sont des nutriments essentiels nécessaires a divers processus
biochimiques et physiologiques dans le corps. Il est bien connu que la plupart des
vitamines ne peuvent pas étre synthétisées dans le corps et donc leur supplémentation dans
I'alimentation est essentielle (Chambial et al., 2013).

=  Vijtamine E

La vitamine E est une vitamine liposoluble présente en grande quantité dans les
huiles végétales (e.g., I’huile de palme, d’olive et de tournesol) (Desmier, 2016). La
vitamine E est reconnue comme antioxydant, grdce a sa capacité a inhiber les
peroxydations lipidiques (Cheeseman et Slater, 1993). A cet égard, elle participe, avec de
nombreuses autres substances, a la lutte contre les formes réactives de 1’oxygene (FROs),
c’est-a-dire la lutte contre les radicaux libres et les éléments non radicalaires produits lors

de la formation de radicaux libres (Cuvelier et al., 2003).

La vitamine E fait partie de la famille des tocophérols, nom proposé pour la premiere
fois en 1936 par Evans et collaborateurs. Ce nom provient du grec tokos pour progéniture
et pherein pour porter. Cette famille comprend 4 substances : 1’a-tocophérol, qui est la
vitamine E proprement dite, le B-tocophérol, le y-tocophérol et le 3-tocophérol (Cuvelier
et al., 2003).

12
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=  Vitamine C

La vitamine C ou l'acide ascorbique (AA) a été isolée pour la premiére fois en 1923
par le biochimiste hongrois et lauréat du prix Nobel Szent-Gyorgyi et synthétisée par
Howarth et Hirst (Chambial et al., 2013). Dans toutes ses fonctions biologiques connues,
la vitamine C agit comme réducteur, c'est-a-dire qu'elle donne un électron a un substrat
tout en étant elle-méme oxydée en un radical ascorbyle, un radical libre relativement stable
(Lykkesfeldt et al., 2014).
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CHAPITRE Il. MATERIEL ET METHODES

11.1. Matériel végétal

Cette étude a été realisee sur la partie blanche du poireau cultivé Allium porrum
(Figure 4) qui appartient a la famille des Alliaceae. Ce Iégume fait I'objet d'une culture
traditionnelle que I'on rencontre dans le Nord-Est algérien et dont les populations font un
usage culinaire pendant la période de printemps ou il est disponible.

La systématique du poireau cultive est la suivante :
Classification :

Reégne : Plantae
Sous-regne : Tracheobionta
Division : Magnoliophyta
Classe : Liliopsida
Sous-classe : Liliidae
Ordre : Liliales

Famille : Alliaceae

Genre : Allium

Espeéce : Allium porrum

Figure 4. Photographie du Poireau cultivé (Allium porrum L.).
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11.2. Préparation des échantillons du poireau :

La préparation de la poudre du poireau cultivé comprend différentes étapes en

commengant par I’achat de ce 1égume jusqu’a I’obtention de la poudre.

Les échantillons du poireau cultivé ont été acheté du marché de Boumezreg de la
ville de la wilaya de Bordj Bou Arreridj la fin Janvier 2020. Ces échantillons vont servir a

la préparation des extraits selon les étapes détaillées ci-apres.

11.2.1. Séchage

Apreés avoir bien nettoyé le poireau, les deux parties ont été séparées, blanche et verte,
seule la partie blanche est utilisée. Cette derniére est coupée en petits morceaux et séchée a
I’ombre pendant une dizaine de jours, puis a I’étuve pendant 48h sous une température de
40°C (Figure 5).

Figure 5. Séchage a I’ombre, puis a I’étuve de la partie blanche du poireau cultive.

11.2.2. Broyage

Apreés le séchage, les échantillons secs obtenus ont été broyés a I’aide d’un broyeur

électrique jusqu’a I’obtention d’une poudre trés fine.

11.2.3. Tamisage

Le tamisage a été effectué¢ afin d’obtenir une poudre de granulométrie inférieure a
125 pum. La poudre ainsi obtenue est conservée dans des flacons en verre, fermés
hermétiquement, a I’abri de la lumiéere pour que la poudre n’absorbe pas 1’humidité, mais

aussi pour réduire le taux d’oxydation da a la lumiére (Kablan et al., 2008).
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11.3. Extraction

L’extraction a été réalisée en utilisant deux solvants a savoir 1’acétone et 1’é¢thanol.
Une quantité de 100 mg de poudre a été mise dans deux erlenmeyer, puis 10 ml d’acétone
25% ont été ajouté dans 1’'un des deux et 10 ml d’éthanol 25% dans I’autre. Le mélange est
mis sous agitation pendant 30 min & 25 °C (Figure 6). Enfin les extraits obtenus ont été
centrifugés, filtrés, puis conservés dans des flacons opaques a 4°C. Tous les essais

d'extraction ont été réalisés trois fois.

Figure 6. Extraction sous agitation

11.4. Dosage des polyphénols totaux

Les polyphénols ont éte déterminés par spectrophotométrie selon la méthode de
Folin-Cioclateu décrite par Singleton et Rossi (1965). Le réactif de Folin-Ciocalteu,
mélange de I’acide phosphotungstique (HsPW12040) et d’acide phosphomolybdique
(HsPMo012040), est réduit en présence de polyphénols en un mélange d’oxydes bleus de
tungsténe (WgO23) et de molybdéne (MogO23) (Ribéreau-Gayon, 1968).

Une quantité de 0.2ml de I’extrait brut est introduite dans des tubes a essais, puis 1ml
du réactif de Folin-Ciocalteau (1:10) a été ajouté. Apres 3 a 5 minutes, on ajoute 0,8ml de
carbonate de sodium a 7,5%. Les tubes sont agités et incubés pendant 120 minutes.
L’absorbance est mesurée a 760 nm a 1’aide d’un spectrophotométre. Une courbe
d’étalonnage a été réalisée en parallele dans les mémes conditions opératoires en utilisant
I’acide gallique comme contréle positif. Les résultats sont exprimés en milligramme (mg)
équivalant d’acide gallique par cent gramme de matiére seche du poireau cultivé (mg
EAG/100g MS).
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11.5. Activité antioxydante

11.5.1. Activité antioxydante totale (TAC)

La capacité antioxydante totale (TAC) des extraits est évaluée par la méthode de
phosphomolybdéne de Prieto et al. (1999). Cette technique est basée sur la réduction de
molybdéne Mo (VI) présent sous la forme d’ions molybdate MoO42 a molybdéne Mo (V)
MoO:" en présence de I’extrait pour former un complexe vert (Figure 7) de phosphate/ Mo
(V) a pH acide (Benhammou, 2012).

Une quantité de 0,3 ml de 1’extrait est introduite dans les tubes a essais, puis
3 ml de solution a préparer sont additionnés (la solution contient de 1’acide sulfurique 0,6
M, du phosphate de sodium 28 mM et du molybdate d’ammonium 4 mM). Les tubes sont
agités et incubés au bain-marie a 95°C pendant 90 minutes. Apres refroidissement
I’absorbance est mesurée & 695 nm. Une courbe d’étalonnage est réalisée en paralléle dans
les mémes conditions opératoires en utilisant 1’acide gallique comme contrdle positif. Les
résultats sont exprimes en milligrammes (mg) équivalent d’acide gallique par cent grammes
de matiére séche (mg EAG/100g MS).

Figure 7. Test du TAC (coloration en vert)

11.5.2. Détermination du pouvoir réducteur

Le pouvoir réducteur est la capacité des antioxydants a réduire le fer ferrique (Fe®*)
en fer ferreux (Fe?*) (Blasovics et al., 2003). En solution, cette forme réduite prend une
couleur vert-bleue, dont I’intensité est proportionnelle au pouvoir réducteur des extraits

(Ferruzzi et Blakeslee, 2007).

Le test a été déterminé en utilisant la technique d’Oyaizu (1986). 1 ml de chaque
extrait est mélangé avec 1 ml de tampon phosphate (0,2 M ; pH=6,6) et 1 ml de ferricyanure
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de potassium (KzFe(CN)s a 1%). Aprés incubation a 50°C pendant 20 minutes, 1 ml d’acide
trichloracétique TCA (10%) est ajouté au mélange avant d’étre centrifugé a 700 g pendant
10 minutes a température ambiante. 1 ml de surnageant est additionné a 1 ml d’eau distillée
et 0,2 ml de chlorure ferrique (FeCls, 0.1%). L’absorbance est lue a 700 nm. Une courbe
d’étalonnage a été établie pour 1’acide gallique dans les mémes conditions opératoires que

les échantillons.

11.5.3. Piégeage du radical libre DPPH (2,2-diphényle-1-picrylhydrazyl)

Le pouvoir anti radicalaire, par la neutralisation du radical DPPH- de I’extrait est
évalué selon la méthode décrite par Blois (1958). Dans le test du DPPH, les antioxydants
réduisent le radical DPPH (diphénylpicryl-hydrazyl) ayant une couleur violette en un
composé jaune (diphénylpicryl-hydrazine) dont I'intensité de la couleur est inversement
proportionnelle & la capacité des antioxydants présents dans le milieu a donner des protons
(Sanchez-Moreno, 2002).

Un volume de 500 pl d’extrait est additionné a 1 ml d’une solution de DPPH (60 uM
dans le méthanol absolu). Le mélange réactionnel est agité au Vortex pendant 1 minute
puis incubé a I’obscurité et a température ambiante pendant 30 minutes. La lecture est
réalisée a 517 nm. L’activité scavenger est exprimée en milligramme (mg) équivalent

d’acide gallique par cent grammes de matiere seche (mg EAG/100g MS).
11.5.4. Test de blanchiment du B-caroténe

Le B-caroténe est physiologiqguement un composé important reconnu par sa forte
activité biologique. Dans 1’industrie agro-alimentaire, il est utilisé dans les boissons comme
un agent de coloration et sa décoloration indique la réduction de qualité de ces produits
(Bougatef et al., 2009). Les lipides membranaires sont riches en acides gras insaturés ; ces
derniers sont les plus sensibles aux processus oxydatifs. En particulier, I'acide linoléique et
I'acide arachidonique qui, selon Yu (2001), sont des cibles de la peroxydation lipidique.
D’apres Chan et al., (2014), dans ce test, la présence d'antioxydants dans I'extrait
minimiserait 'oxydation du p-carotene par les hydroperoxydes générés par I'oxydation de
I'acide linoléique. Il est, par ailleurs, supposé que l'activité antioxydante des essais in vitro a
base de peroxydation lipidique, refléterait, étroitement I'action in vivo (Prior et al., 2005).

La présence des antioxydants comme les polyphénols réduisent I’ampleur de la destruction
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du B- caroténe en neutralisant les hydroperoxydes et d’autres espéces radicalaires formées a

I’intérieur de ce systéme.

Le test de blanchiment du B caroténe a été évalué¢ selon la méthode de Sun et Ho
(2005). Une quantité de 2 mg de B-caroténe est dissous dans 10 ml de chloroforme. On
Préléve 1ml de cette solution dans une fiole contenant préalablement 200 mg Tween 40 et
20 pl d’acide linoléique. Cette solution est évaporée au rotavapeur jusqu’a disparition de
I’odeur du chloroforme. Puis, un volume de 100 ml de I’eau oxygénée diluée est ajouté dans
la fiole et le mélange résultant est agité vigoureusement. Un volume 0,2 ml de chaque extrait
est ajouté a un volume de 4 ml de I’émulsion du B-caroténe/acide linoléique. Apreés agitation,
I’absorbance est mesurée immédiatement a 470 nm ce qui correspond a t = 0 min contre le
blanc contenant I’émulsion sans 3-carotene. Les tubes bien fermés sont placés dans un bain
marie a 50°C pendant 120 min. Ensuite, I’absorbance de chaque extrait est mesurée a 470
nm at = 120 min. Le control négatif est constitué de 200 pl de solvant d’extraction au lieu
de I’extrait. L activité antioxydante (%) des extraits est évaluée en termes de blanchissement

du - caroténe en employant la formule suivante :
Pourcentage d’inhibition (%) = [(AA (120) — Cc (120)) / (Cc (0) — CC (120))]*100

Ou

AA (120) : représente I’absorbance en présence de 1’extrait (antioxydants) a 120 min ;
Cc (120) : représente 1’absorbance du controle a 120 min ;

Cc (0) : représente 1’absorbance du contréle a 0 min.

11.6. Analyse statistique

Une étude statistique a été réalisée en appliquant le Test Student (t-test) a 1’aide du
logiciel GraphPad Prism 7, afin de mettre en évidence les différences significatives entre les
deux solvants d’extractions pour chaque parameétre a p<0,05. L’ANOVA one-way a été
appliqué lors de traitement des résultats du test de blanchissement de la béta caroténe. Le
test post hoc de Tukey a été effectué et la différence tres hautement significative a été détecté
a p<0,001.
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CHAPITRE I1l. RESULTATS ET DISCUSSION

I11.1. Résultats

111.1.1. Teneur en polyphénols totaux

L’analyse quantitative des polyphénols totaux a été déterminée a partir de 1’équation
de la régression linéaire de la courbe d’étalonnage présentée dans la figure 8 exprimée en

mg équivalent d’acide gallique par cent grammes de la matic¢re séche.
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Figure 8. Courbe d’étalonnage de I’acide gallique pour le dosage des polyphénols totaux.

D’aprés nos résultats, 1’extrait de la partie blanche du poireau cultivé possede une
teneur en polyphénols totaux de 1’ordre de 353,64 + 15,32 mg EAG /100 g MS lors de
I’utilisation de 1’acétone comme solvant d’extraction et de 1’ordre de 313,06 + 2,90 mg EAG
/100 g MS lors de I'utilisation de 1’éthanol (Figure 9).

L’analyse statistique a montré une différence significative dans la teneur en

polyphénols entre 1’extrait acétonique et éthanolique a p<0,05.
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Figure 9. Teneur en polyphenols totaux de la partie blanche du poireau cultivé en utilisant
deux solvants. Les données sont exprimées en moyenne + SD (n=6).

111.1.2. Activité antioxydante
111.1.2.1. Activité antioxydante totale

L’activité antioxydante totale est déterminée a partir de 1’équation de la régression

linéaire de la courbe d’étalonnage présentée dans la figure 10.
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Figure 10. Courbe d’étalonnage pour ’activité antioxydante totale.

A partir de 1’équation obtenue, on a pu déterminer que I’extrait acétonique de la partie
blanche du poireau cultivé a une activité antioxydante totale égale a 3525,43 + 90,95 mg
EAG/100 g MS tandis que I’extrait éthanolique a révélé une activité antioxydante totale plus
élevée, qui est egale a 3822,27 + 189,25 mg EAG/100 g MS (Figure 11).
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Le t-test a révélé une différence significative entre les deux extraits (p<0,05), la figure

ci-dessous.
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Figure 11. Capacité antioxydante totale des deux extraits acétonique et éthanolique de la
partie blanche du poireau cultivé. Les données sont exprimées en moyenne + SD (n=6).

111.1.2.2. Pouvoir réducteur de fer

D’apres les valeurs d'absorbance des diverses solutions des extraits de la poudre du
poireau étudié et aprés les avoir converti en matiére de masse en se servant de la courbe
d’étalonnage réalisée dans les mémes conditions de dosage des extraits (Figure 12), on a pu
remarquer une activité réductrice de fer pratiguement identique pour les deux extraits
acétonique et éthanolique (102,65 + 4,57 mg EAG/100 g MS et 102,22 + 5,20 mg EAG/100
g MS respectivement) (Figure 13) et d’aprés I’analyse statistique, pas de différences

significatives entre les deux extraits.
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Figure 12. Courbe d’étalonnage pour le pouvoir réducteur.
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Figure 13. Activité réductrice de fer des extraits acétoniques et éthanoliques de la partie
blanche du poireau cultivé. Les données sont exprimées en moyenne + SD (n=6).

111.1.2.3. Piégeage du radical libre DPPH

Les résultats sont portés par rapport a un antioxydant de référence qui est 1’acide

gallique pour notre cas, a partir de la courbe d’étalonnage présentee dans la figure 14.

Dans cette partie, les valeurs du piégeage du radical DPPH sont comme suit: 16,33
+ 0,31 mg EAG/100 g MS pour I’extrait acétonique et 20,5 + 0,73 mg EAG/100 g MS pour
I’extrait éthanolique (Figure 15).
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Figure 14. Courbe d’étalonnage de DPPH.

Les résultats de I'activité antiradicalaire (envers le radical DPPH) de la partie blanche

du poireau cultivé présente une différence significative entre les deux extraits a p<0,05.

25

1

15

10

DPPH (mg EAG/100 g MS)
5

0

Acétone25% Ethanol25%

Figure 15. Activité antiradicalaire des extraits acétoniques et éthanoliques de la partie
blanche du poireau cultivé. Les données sont exprimées en moyenne = SD (n=6).
111.1.2.4. Blanchissement du p-carotene

Les résultats obtenus dans le présent travail ont révélé que I’extrait éthanolique
possede un pourcentage d’inhibition plus important que celui de I’extrait acétonique

(32,33% et 5,36% respectivement) mais qui reste loin par rapport a celui du BHA (63,66%)
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(Figure 16). Le test post hoc de Tukey a indiqué des différences trés hautement significatives
a p<0,001.
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Figure 16. Pourcentage d’inhibition de blanchissement du béta caroténe. Les valeurs sont
la moyenne de trois essais + SD.

I11.2. Discussion

Dans la présente étude, un dosage des polyphénols totaux et une évaluation de
’activité antioxydante de la partie blanche du poireau cultivé ont été effectués en utilisant

deux solvants pour I’extraction a savoir 1’acétone et 1’éthanol.

Les solvants utilisés pour I'extraction des biomolécules des plantes sont choisis en
fonction de la polarité du soluté d'intérét. Un solvant de polarité similaire au soluté dissoudra

correctement le soluté (Altemimi et al., 2017).

Le choix de I’acétone dans cette étude est basé sur les résultats d’optimisation trouvés
par Benchennaf et Babouche (2018) qui ont travaillé sur le poireau sauvage et qui ont
trouvé que I’acétone 25% est celui qui a permet d’obtenir une meilleure teneur en composés
phénoliques, avec une moyenne de 318.59+2.654 mg EAG/100g MS. Par contre, le choix
de I’éthanol en combinaison avec de 1’eau est basé sur le fait qu’ils ont I’avantage d’étre non

polluants, moins chers et non toxiques par rapport aux autres solvants (Joki¢ et al., 2010).
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En plus, plusieurs auteurs ont indiqué que 1’éthanol en combinaison avec 1’eau permet une
meilleure extraction des polyphénols totaux (Mulinacci et al., 2004 ; Katalinic et al., 2010 ;
Koffi et al., 2010).

L’addition de I’eau aux solvants organiques augmente la solubilité des polyphénols
(Sripad et al., 1982) par modulation de la polarité du solvant organique (Mohammedi et
Atik, 2011). Cette augmentation est peut étre due a I'affaiblissement des liaisons d'hydrogene
dans les solutions aqueuses. Elle pourrait également étre due a I'augmentation de la basicité
et de I’ionisation des polyphénols dans de telles solutions (Sripad et al., 1982). Lasolubilité
des polyphénols dépend principalement du nombre de groupements hydroxyles, de poids
moléculaire et de la longueur de la chaine carbonique de squelette de base (Mohammedi et
Atik, 2011).

Afin de pouvoir comparer nos résultats avec ceux du poireau sauvage réalises par
Benchennaf et Babouche (2018) et Benmechaia (2019), et ceux d’Ait kaci Arab et
Djerarda (2020) qui ont travaillé sur la partie verte du poireau cultivé, on a opté pour les
mémes conditions d’extraction en utilisant un rapport solide/liquide de 0.1/10, un temps

d’extraction de 30 minutes et une température ambiante.

Les résultats du dosage des polyphénols totaux montrent que les extraits acétoniques
et éthanoliques de la partie blanche ont une teneur plus basse par rapport a ceux de la partie
verte de la méme plante trouvé par d’Ait kaci Arab et Djerarda (2020) (3866,36 + 26,628
mg EAG/100 g MS et 3773,19 + 25,417 mg EAG/100 g MS respectivement) ainsi que celle
de la partie verte du poireau sauvage analysé par Benmechaia (2019) dont la teneur est de
1636,84 + 20,482 mg EAG /100g MS. Néanmoins, nos résultats montrent une teneur plus
élevée que celle de la partie blanche du poireau sauvage (318.59+2.654 mg EAG/100g MS)
analysée par Benchennaf et Babouche (2018).

Cette différence entre les résultats est di au manque des pigments dans la partie
blanche ce qui est confirmé par Mokrani (2009) qui a trouvé que les oignons pigmentés
(vert, rouge et jaune) sont plus riches en polyphénols, suivi par I’ail, I’oignon blanc et le
poireau (bulbe), et que les feuilles de poireau et de 1’oignon vert sont plus riches en
polyphénols que leurs bulbes. En effet, deux études sur I’optimisation réalisées par
Benchennaf et Babouche (2018) et par Strati et al. (2018) ont trouvé que les feuilles
donnent les teneurs les plus élevées que les bulbes. Cette inégale répartition des polyphénols

pourrait s’expliquer par le fait que les feuilles sont exposées a I’ensoleillement solaire que
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les autres organes de la plante (Evenamede et al., 2017). La lumiére a un réle important sur
le développement des végétaux. Elle agit sur 1’¢longation des tiges, la morphologie des
feuilles et leur teneur en pigments (Dubois, 1973). En fait, la protection vis-a-vis des UV
passe genéralement par la stimulation du metabolisme phénolique sous l'effet de ce
rayonnement, ce qui conduit alors la plante a accumuler les composés protecteurs dont la

nature peut varier selon le végétal (Macheix et al., 2005).

En outre, les organes des plantes participent a différentes fonctions avec des réactions
physico-chimiques et métaboliques variables. Ces variabilités métaboliques sont les
réponses d’adaptation physiologiques face aux conditions environnementales et aux stress
(Garrett et al., 2006). Les parties aériennes des plantes sont le siége de la photosynthese et

sont exposees aux stress solaires dont celui des rayons ultraviolets (Chetto et al., 2015).

D’autre part, I’extrait acétonique a enregistré une teneur en polyphénols importante
par rapport aux teneurs des extraits des feuilles de certaines alliacées comme 1’échalote
(310.53 £ 23.28mg EAG/100g MS) et I’ail triquétre (157.34 + 8.68 mg EAG/100 g MS)
étudiés par Bouabbache et Khouchane (2018), et une teneur beaucoup moins considérable
par rapport aux bulbes d’Allium triquetrum L étudiée par Himad (2015) dont la valeur est
de 3204 mg EAG/100g MS en moyenne.

En effet les composés phénoliques sont présents chez tous les végétaux supérieurs.
IIs correspondent a une trés large gamme de structures chimiques et sont caractérisés par une
répartition qualitative et quantitative tres inégale selon les espéces considérées mais aussi
les organes, les tissus et les stades physiologiques (Macheix, 1996). On trouve des
métabolites secondaires dans toutes les parties de plantes, mais ils sont distribués
differemment selon leurs réles. Cette distribution varie d'une plante a l'autre (Muanda
Nsemi, 2010). En outre, la teneur de la plupart des composés presents dans les fruits et
légumes peut varier de fagon plus ou moins importante, en fonction des conditions
environnementales (température, rayonnement...), des modes de conduite (porte-greffe,
taille, fertilisation, irrigation...) ou, plus largement, des modes de production (Causse et al.,

2007).

En parallele, les travaux réalisés sur le genre Allium dans différentes regions,
montrent que la différence entre les teneurs en polyphénols de la présente étude et celles
indiquées dans la littérature peut étre dues aux plusieurs facteurs. Au-dela de la diversité

entre especes, de nombreuses sources de variations vont moduler ces teneurs au sein de
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chaque espéce, les principales sources de variations sont inhérentes aux produits, d’ordre
physiologique (liées au développement ou a la localisation dans le fruit ou le légume) ou
génétique (lié au grand nombre de variétés disponibles), ou au contraire dépendantes des
techniques culturales, des conditions environnementales, et enfin des conditions de

conservation et de transformation apres récolte (Causse et al., 2007).

D’autre part, les résultats de la présente étude ont indiqué une activité
antioxydante totale remarquable par rapport aux résultats des extraits acétoniques et
éthanoliques de la partie verte de la méme plante trouvés par Ait kaci Arab et Djerarda
(2020) (2064,43+ 95,68 mg EAG/100 g MS et 3248,28 + 86,98 mg EAG/100 g MS
respectivement) et ceux des extraits acétoniques du poireau sauvage trouvé par Benmechaia
(2019) (3047,55 + 75,09 mg EAG/100 g MS) et cela malgré leur richesse en polyphénols
par rapport a la partie blanche. Cela s’explique par le fait que la partie blanche contient
d’autres composés bioactifs qui jouent un role antioxydant a I’exception des polyphénols, et
que les extraits naturels sont des mélanges complexes de nombreuses molécules, aux

propriétés chimiques différentes (Hamidouch, 2017).

Dans ce travail, les résultats montrent que la partie blanche du poireau cultivé
présente une faible activité antioxydante vis-a-vis le radical DPPH par comparaison a celle
de la partie verte du poireau cultivé et celle la partie blanche du poireau sauvage
(Benmechaia, 2019 ; Ait kaci Arab et Djerarda, 2020). D’ Apres Mokrani (2009), les
oignons pigmentés possedent une activité antiradicalaire plus élevée que celle de 1’ail et du
poireau (bulbe). Ceci est di a leur richesse en antioxydant dont 1’acide ascorbique, les

caroténoides et les polyphénols (flavonoides, flavonols et anthocyanines) (Mokrani, 2009).

En outre, le pouvoir réducteur de la partie blanche du poireau cultivé dans la
présente étude est plus faible par rapport a celui de la partie verte de la méme plante trouvé
par Ait kaci Arab et Djerarda (2020) qui ont enregistré une valeur de 230,354559 +
6,65716134 mg EAG /100 g MS lors de I’utilisation de 1’acétone et une valeur de
218,321385 + 4,79401312 mg EAG /100 g MS lors de 1’utilisation de 1’éthanol), ce qui est
en accord avec les résultats de Mokrani (2009) qui a trouvé que les feuilles des alliacées
manifestent un pouvoir reducteur plus elevé que celui des bulbes. Cela s’explique par la forte
teneur en polyphénols dans la partie verte par rapport a la partie blanche. En effet, plusieurs

études ont montré 1’existence d’une corrélation positive entre la capacité a réduire le fer et
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la teneur en composés phénoliques (Mokrani, 2009 ; Nowak et al., 2016 ; Bettaieb Rebey
etal., 2017 ; Strati et al., 2018).

De plus, la similarité des activités réductrices des extraits acétonique et
éthanolique de notre partie examinée, explique que les deux solvants sont convenables pour

évaluer le pouvoir réducteur de fer d’Allium porrum.
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CONCLUSION ET PERSPECTIVES

La famille des polyphénols renferme de nombreux composés d’intérét nutritionnel et
valorisables dans I’industrie alimentaire, la pharmacologie et la cosmétologie en raison de leurs

propriétés antioxydantes.

Dans le présent travail, deux aspects de la partie blanche d'Allium porrum ont éte étudiés
: la teneur en polyphénols totaux et I’activité antioxydante des extraits acétoniques et

éthanoliques.

D’apres les résultats obtenus dans cette étude, la partie blanche du poireau cultivé
représente une source potentielle de polyphénols et se caractérise par une forte activité

antioxydante totale qui justifient son utilisation traditionnelle.

Les extraits acétoniques ont révélé les meilleurs teneurs en polyphénols. Néanmoins, les
extraits éthanoliques ont représenté une activité de piégeage des radicaux libres DPPH et un
pourcentage d’inhibition de B-caroténe supérieurs a ceux des extraits acétoniques. En effet,
I’évaluation de I’activité antioxydante a montré une forte corrélation entre la teneur en

polyphénols totaux des extraits et leur pouvoir réducteur.

L’ensemble des résultats obtenus dans cette étude ne constitue qu’une ébauche dans le

domaine de recherche des antioxydants naturels, il serait intéressant d’étayer ce travail par :

v' L’isolement et I’identification des principes actifs responsables de [I’activité
antioxydante par des techniques d’analyse avancées.

v' L’élargissement de I’échantillonnage aux autres types d’alliacées (ail, échalote,
oignon.... etc.).

v' L’étude d’autres activités comme 1’activité antibactérienne, antifongique et anti-

inflammatoire.

L’¢largissement des tests antioxydants en utilisant d’autres méthodes in vitro.

L’étude de I’impact de la cuisson sur les constituants antioxydants.

L’estimation de la teneur en flavonoide et en tanins.

D N N NN

La réalisation des tests in vivo.
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Résumé

Le poireau (Allium porrum L.), une plante de la famille des Alliacées traditionnellement consommé
dans de nombreux pays méditerranéens est reconnu comme une riche source de métabolites secondaires avec
des avantages pour la santé.

La présente investigation est consacrée a 1’estimation de la teneur en polyphénols totaux des extraits
acétoniques et éthanoliques de la partie blanche d’Allium porrum et a I’évaluation de leur pouvoir
antioxydant.

La teneur totale en composés phénoliques a été déterminée en utilisant le réactif de Folin-Ciocalteu
et I’activité antioxydante a été évaluée en utilisant quatre tests a savoir ; la capacité antioxydante totale, le
pouvoir réducteur du fer, I’activité scavenger de DPPH et le test de blanchissement de B-caroténe.

Les résultats obtenus montrent que la teneur la plus élevée en polyphénols est enregistrée dans
I’extrait acétonique (353,64 + 15,32 mg EAG/100 g MS) par rapport a I’extrait éthanolique. Malgré cela,
I’extrait éthanolique a révélé une activité antioxydante totale plus importante avec une valeur de 3822,27 +
189,25 mg EAG/100 g MS. De plus, I’extrait ¢thanolique a montré un pourcentage d’inhibition de -caroténe
(32,33%) et une capacité de piégeage du radical libre DPPH (20,5 £ 0,73 mg EAG/100 g MS) supérieurs a
ceux de I’extrait acétonique. Par contre, le test de FRAP a révélé un pouvoir pratiquement identique pour les
deux extraits.

Mots clés: Allium porrum, partie blanche, extrait acétonique, extrait éthanolique, polyphénols totaux,
activité antioxydante.
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Abstract

Leek (Allium porrum L.), plant belongs to the Alliaceae family, traditionally consumed in many
mediterranean countries has been recognized as a rich source of secondary metabolites with related health
benefits.

The present investigation was devoted to estimate the total polyphenols of acetonic and ethanolic extracts of
the white part of Allium porrum and the evaluation of their antioxidant power.

The total phenol content was dertermined by using Folin-Ciocalteu reagent and the antioxidant activity was
evaluated using four assays: total antioxidant capacity, the ferric reducing power, scavenging capacity of
DPPH and the B-carotene bleaching assay.

The results obtained showed that the highest phenolic content was recorded in the acetonic extract (353,64 +
15,32 mg EAG/100 g DM) than ethanolic extract. Despite this, the ethanolic extract revealed a very
important total antioxidant activity with a value of 3822,27 + 189,25 mg EAG/100 g DM. In addition, the
ethanolic extract was showed a percentage of inhibition of -caroténe (32,33%) and a trapping capacity of
the free radical DPPH (20,5 + 0,73 mg EAG/100 g DM) superior than those of acetonic extract. However,
the FRAP assay was revealed a power practically similar for both extracts.

Key words: Allium porrum, white part, acetonic extract, ethanolic extract, total phenols, antioxidant activity.



