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Introduction

Les relations entre les plantes et homme existent depuis 1’antiquité (Din et al., 2011). Le
régne végétal, représentant une source importante d’une grande variété de molécules
bioactives qui ont été mises a profit dans 1’industrie alimentaire, en cosmétologie et en
pharmacie (Bahorun et al., 1996). D’aprés les estimations, 80% de la population mondiale
dépend principalement de la médecine traditionnelle (Ghnimi, 2015).La médecine par les
plantes, autrement appelée phytothérapie (Verbois, 2015), qui se définir comme étant une
discipline allopathique, destinée a prévenir et a traiter certains troubles fonctionnels et/ou
certains états pathologiques au moyen de plantes, de parties de plantes ou de préparations a
base de plantes (Chabrier et al., 2010).

Ail (Allium sativum L.) est un membre de la famille des Alliacées, a été largement reconnu
comme une épice précieuse et un remede populaire pour divers maux et troubles
physiologiques (Londhe et al., 2011).C’est une plante herbacée, bulbeuse connue depuis des
temps immémoriaux. Cultivé pratiquement partout dans le monde, I’ail semble provenir de
I’Asie centrale, puis s’étre répandu en Chine, au Proche-Orient et dans la région
méditerranéenne avant de se déplacer vers ’ouest en Europe centrale et australe, en Afrique
du Nord (Egypte) et au Mexique. L’ail est utilisé depuis des milliers d’années a des fins
médicinales, Les registres en sanskrit montrent son usage médicinal il y a environ 5000 ans, et
il est utilisé depuis au moins 3000 ans en médecine chinoise. Les Egyptiens, les Babyloniens,
les Grecs et les Romains utilisaient I’ail a des fins de guérison (Londhe et al., 2011).

L'ail contient des composés phénoliques, des saponines, des polysaccharides et des
composés organo soufrés, entre autres composants. Ses composés organo soufrés sont
responsables de ses propriétés biologiques et pharmacologiques les plus importantes et sont
extraits et isolés a des fins thérapeutiques. Les composés dérivés de l'ail ont été attribués a des
activités anti-inflammatoires, antioxydantes et antimicrobiennes avec des effets bénéfiques
contre les maladies cardiovasculaires, les cancers et les troubles du systeme immunitaire
(Melguizo et al., 2022).

Notre travail de recherche est consacré essentiellement sur 1’espéce Allium sativum L. De
nombreux chercheurs ont étudié les activités biologiques de cette espéce. Pour cela on a
visé a apporter une collecte de ces travaux, de les étudier, de fournir une synthese sur

les activités anti-inflammatoires et antioxydantes de 1’ail et sa toxicite.
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Chapitre 1 Présentation d’allium sativum L.

1. Genéralites sur I’Allium Sativum L.

L'ail est une plante aromatique connue depuis I'Antiquité. Bien qu’aujourd’hui il soit
principalement utilisé en cuisine pour donner son godt piquant & divers plats. De
nombreuses propriétés pharmacologiques et thérapeutiques lui sont encore attribuées
aujourd'hui. Il est intéressant de revenir sur son histoire pour voir d'ou viennent ces
croyances, tout en voyant ce que la science est capable de mettre en valeur (Najja et al.,
2011).

L’ail (Allium sativum L.) est la deuxieme espece la plus utilisée aprés 1’oignon (allium
cepa L.), elle est utilisée comme remedes contre plusieurs affections courantes telles que le
rhume, la grippe, les morsures (Ejeta et al., 2022).

2. Dénominations d’Allium sativum L.

2.1. Dénominations vernaculaires

Francais : ail commun, ail cultivé, ail Blanc, thériaque des pauvres, ail de printemps, ail rose

sans baton.

Anglais : garlic, common garlic.

Allemand : Knoblauch, Knobloch, Knobl, Echter Knoblauch, Knoblauch,
Gemeiner Knoblauch, Gewohnlicher Knoblauch.

Espagnol : ajo, ajo comun, ajo vulgar.

Italien : aglio, aglio comune.

Portugais : alho.

Arabe : thoum a5

(Goetz et GhediraK, 2012).

2.2. Noms synonymes

Allium sativum L.

Allium controversum.

Allium sativum subsp. Controversum.
Allium sativum var. controversum.
Allium ophioscorodon Link.

Allium sativum subsp. Ophioscorodon.
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Porrum sativum.
Allium sativum var. subrotundum Gren.
(Colin, 2016)

2.3. Classification botanique

Selon Lambinon et al. (2004), certains scientifiques plagant les Alliums dans la sous-
famille des Liliaceae, voire des Amaryllidaceae, plutét que dans une famille distincte, les

Alliumaceae. Cela a fait I'objet de révisions récentes et est toujours controversé.

Tableau I : classification classique de I’espéce A. sativum L (Ghesquiere, 2016).

Régne Plantae

Sous-Regne Tracheobionta (= Végétaux vasculaires)
Embranchement Magnoliophyta (= Spermaphytes)

Sous embranchement Magnoliophytina (= Angiospermes)
Classe Liliopsida (= Monocotylédones)

Sous classe Liliidae

Ordre Asparagales

Famille Liliaceae

Genre Allium

Espece Allium sativum L.

3. Origine et réparation géographiques

Allium sativum est une espéce d’oignon du genre Allium. Allium sativum est originaire
d’Asie centrale (Kazakhstan, ouest de la chine), elle est cultivée dans la pluparts des pays.
(Kan et al., 2022).Les régions méditerranéennes et caucasienne étant considérées comme des
centres secondaires. Allium longicuspis serait son ancétre car il présente de nombreuses
similitudes avec cette espéce. Les preuves de son utilisation comme plante médicinale
remontrent a 1550 avant J.C, dans certaines parties du monde par le biais de commercants

nomades et de grandes conquétes (Kouassi et al., 2021).
4. Caractéristiques morphologiques

L’ail (Allium sativum) est une épice annuelle herbacée aromatique et plante bulbeuse et

vivace qui peut atteindre jusque 90 cm de hauteur (Bechaa, 2020).

3
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C’est une plante qui peut se tenir debout ou prostrée a une hauteur de 20 a 70 cm, composé
de 10 & 50 petites bulbes ou gousses sont bilatéralement asymétriques sauf pres du centre
(singh et singh, 2019). (Figure 01).

4
’ -
4! %3 Fleur
" Wi 4 {4y

4. Gousse / Cayeu

Figure 01 : Présentation de I'Ail (Sabrina, 2021).

4.1. Appareil végétatif
4.1.1. Bulbe

Recouvert peau membraneuse et contient jusqu’a 20 bulbe comestible appelé clous de
girofle. IL est de couleur blanc, brun, brun clair, violet, violet clair ou violet foncé.IL a une
forme arrondie, ovale ou circulaire, ainsi qu’une formes latérale ovale large et étroite
(choudhary et al., 2022). (Figure 02).

Figure 02 : Bulbe d’Allium sativum et ses caieux (Gerbeaud?).
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4.1.2. Racines

Le systéme racinaire de 1’ail est indéterminé, assez épais et peu ramifié, avec un épiderme,
un cortex multicellulaire et un endothélium entourant une stele centrale. Le développement
des racines des plantes est sensible a I’humidité et a la température du sol. Un systéme
racinaires peu développé est I’un des facteurs limitant sa capacité a absorbé les nutriments. Ils

mesurent jusqu’a 40 cm de long et 2cm de large (Kouassi et al., 2021). (Figure 03).

Figure 03 : Racines adventives chez Allium sativum (Tredoulat ).

4.1.3. Tige

Sont des Pseudotronc est trés courte et forme un plateau a la base ou se développe des

racines adventives. Elle est constituée d’une séric de feuilles reliées par un tégument.
(choudhary et al., 2022). (Figure 04).

Figure 04 : Tige complet d’ail (Pascale, 2019).
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4.1.4. Feuilles
Les feuilles sont lineaires, alternant avec des graines tubulaires dont le nombre varie de 9 a

12 selon I’espece, sont vertes et atteignent 12 315 cm de hauteur.

Selon le cultivar, les feuilles hautes peuvent provenir d’une petite tige rigide au- dessus du
bulbe ou d’un pseudotronc plus flexible composé des gaines foliaires qui se chevauchent

(choudhary et al., 2022). (Figure 05).

Figure 05 : Feuilles de I’ail (Pascale, 2019).

4.2. Appareil reproducteur
4.2.1. L’inflorescence

C’est une simple ombelle globuleuse protégée par deux bractées fusionnées qui
enveloppant I’inflorescence avant la floraison. L’ombelle apparait au bout d’un épi plein ou
(pédicelle) et s’enroule d’abord avant de devenir dressée et rigide. Les inflorescences
apparaissent rarement chez la plupart des cultivars, et certains cultivars d’ail ne forment pas
de pédoncules, ce sont de petits ceillets initialement en capsules. L’ombelle peut étre

constituée a la fois de fleurs et de bulbes, ou uniquement de bulbes (colin, 2016). (Figure 06).

Figure 06 : Hampe florale et sa fleur en bouton chez Allium sativum (Le petit mas®).
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4.2.2. Fleurs

L’ail produit des fleurs hermaphrodites (singh et singh, 2018).Elles sont blanc verdéatre ou
rose avec 6 tépales (sépales et pétales) d’environ 3 mm de long de petites ceillets sont souvent

intercalés entre les fleurs (Alam et al., 2016).(Figure 7).

Figure 07 : Fleur d’Allium sativum (Waste magazine?).

4.2.3. Fruits

Ont une odeur piquante et sont pales ou légerement jaunatres. (choudhary et al., 2022). La
fertilisation peut se produire avant que le fruit n’atteint un stade ou il peut se reproduire
(Alam et al., 2016).

5. Culture

L'ail est cultivé dans les régions tempérées et subtropicales du monde. L'ail se propage a
partir des caieux. Le caieu doit étre a peine recouvert de terre, environ 3 cm (Arvy et
Gallouim, 2003).

La classification traditionnelle de I'ail distingue les variétés selon des critéres morpho
physiologiques basés sur la période de vegetation et la couleur de la tunique du bulbe et des
bulbilles (touil et al, 2015).

L’ail blanc (figure 09.a) et I’ail violet (figure 09 .b) doivent étre plantés avant décembre
(pour les variétés d’hiver), I’ail rose (figure 09 .d) et I’ail rouge (figure 09.c) sont de
préférence plantés au printemps (variétés de printemps) (Arvy et Gallouim, 2003).

Cette plante préfére les sols assez fermés en profondeur, mais bien ameubli en surface,
frais et draing, riche en limon, argile et calcium, le sol ne doit pas contenir de fumier frais ou
du compost incompletement décomposé ; le pH le plus favorable est au voisinage de 6,5(Arvy
et Gallouin, 2003).
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Figure 08 : Les différentes variétés de 1’A sativum classer selon la couleur
(a Blanc, b violet, ¢ Rouge, d Rose) (Arvy et Gallouin, 2003).

5.1. Production d’ail

La production mondiale d'ail est estimée a un peu plus de 28 millions de tonnes issues de
sa culture, selon I'Organisation des Nations Unies pour I'alimentation et I'agriculture (FAO).
La production dail est trés élevée en Asie, ce continent étant en téte avec 26 millions de
tonnes d'ail produites en 2018, la Chine étant le premier pays producteur d'ail (81%). Ensuite

I'Europe, I'Amérique et enfin I'Afrique (Tableau I1).
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Tableau Il : Principaux 20 pays producteurs d’ail dans le monde 2018 (FAO).

N° Pays Quantité en tonnes
1 Chine, continentale 22273802
2 Inde 1721000
3 Bangladesh 461970

4 République de Coree 331741

5 Egypte 286213

6 Espagne 273476

7 Etats-Unis d'’Amérique 260340

8 Ouzbeékistan 254857

9 Fédération de Russie 211981
10 Myanmar 207094
11 Algérie 202201
12 Ukraine 187020
13 Argentine 148156
14 Turquie 143207
15 Ethiopie 124801
16 Brésil 118837
17 Pérou 104574
18 Mexique 94692

19 Pakistan 81167

20 Thailande 74288
totale Monde 28 494 130
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L’Algérie occupe la 11éme place en termes de production d'ail et productivité¢ (FAO,
2018). Les produits sont distribués dans les provinces suivantes : Biskra, Medea, Mila,
Skikda, Batna, Tizi Ouzou, Bejaia, Tlemcen, Guelma, Oum El Bouaghi (FAO, 2014).

6. Utilisations
6.1. Utilisation Culinaire

L'ail a de nombreuses utilisations culinaires. Aujourd'hui, le bulbe est utilisé frais, mais il
est également séché et utilisé comme condiment sous forme de granulés ou de poudre. Les
gousses entieres peuvent étre cuites a la vapeur ou au four. Le sel d’ail est trés utilisé pour
aromatiser les aliments .Depuis quelques années, on trouve sur le marché, des fleurs d’ail qui
sont en fait les hampes florales coupées des leur apparition. Elles sont consommées cuites ou

marinées et sont particulierement appréciées par les Orientaux (e).

Quand on cuisine de l'ail, certains recommandent d'enlever le germe, qui est moins digeste
que le reste de la gousse en raison de la concentration plus élevée de produits soufrés

organiques (Najja et al., 2010).
6.2. Utilisations Pharmacologiques

L'ail était considéré comme une panacée (reméde a tous) jusqu'au Moyen-Age, lorsque les
grandes pestes ont mis a I'épreuve ses vertus. Il est utilisé comme médicament sous forme de
vinaigre d'ail, ou avec d'autres aromates et épices Pour combattre la contagion (Satiadev,
1998).

6.3. Utilisation Industrie - agroalimentaire

L'ail est utilisé également comme biopesticide (Bernard et al., 2002). Les substances
soufrées de I’extrait d’Ail montrent de multiples activités pesticides qui peuvent les destiner a
de nombreuses applications phytosanitaires. 1l a été démontré que ces composés ont des effets

fongicides que nématicide et insecticides (Bernard et al., 2002 ; Bourgoin et al., 2017).

L'ail est utilisé comme antioxydant dans les huiles, ce qui les conserve longtemps. Les
antibiotiques dans les aliments pour le bétail, la volaille et les poisson ont été remplaces par
la poudre dail, et aucun résidu d'antibiotique n'a eté trouvé dans la viande (Saleh et al.,
2015). Dans le poisson fumé, les aliments cuits et la viande fraiche conservés a 4 °C, de l'ail

est ajouté pour éviter la détérioration et le rancissement (Nurwantoro et al., 2015).

6.4. Utilisation Cosmétique

10



Chapitre 1 Présentation d’allium sativum L.

L’ail est utilisé dans le domaine de beauté par sa composition riche en vitamines, minéraux

et oligo-éléments. (Aniail, 2007).
6.5. Utilisations traditionnelles

L’ail a été utilisé Traditionnellement pour traiter les rhumes et les infections respiratoires
et pour éliminer les vers intestinaux .En application topique, il est recommandé de brdler les
verrues et de traiter les infections causees par des champignons microscopiques (f) et utilisé
aussi pour traiter I'nyperlipidémie et Prévient les changements vasculaires observés dans
I’athérosclérose, et dans le traitement I'hypertension artérielle Iégére. La drogue aussi Promu
comme carminatif pour [l'indigestion. L’ail est considéré comme un antipyrétique,

diurétique, menstruel, Sédatif expectorant (Goetz et Ghedira, 2012).
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Chapitre 11 Composition chimique d’Allium sativum |

1. Compositions chimiques :
La composition chimique varie selon le cultivar, le lieu de culture, le moment de la récolte

et les conditions de stockage des bulbes (Bruneton, 2009).

L'ail contient plus de 200 composés et se compose d'acides, 1,5 % de fibres, 1,2 %
d'amines libres, 2 % de protéines, 2,3 % de composés soufrés organiques (OSC), 28 % de
glucides et 65 % d'eau. Il contient également des vitamines liposolubles (E, K, A), des
vitamines hydrosolubles (complexe C, B) et des minéraux (Na, Mg, Fe, K, P, Ca, Zn).
(Zugaro et al ., 2023). La valeur énergetique de l'ail est de 138,7kcal/100g (Saleh et al.,
2015).

Tableau I11: Valeur nutritionnelle de 1’ail frais (Sulerai et al., 2015)

Nutriments Quantité par 100g/m.h
Energie 134 kcals
Eau 65 %
Protéines 6-79
Glucides 24 -274¢
Fibres 1g
Lipides 0,1 mg
Sodium 19 mg
Phosphore 134 mg
Calcium 38 mg
Vit C 14 mg
Vit E 0,01 mg
Vit B1 0,2 mg
Fer 1,4 mg

1.1. Composes non soufrées
1.1.1. Eau

Une gousse d'ail est composée principalement de 65% d'eau (Bourgoin et al., 2017)

1.1.2. Glucides

Un grain d'ail contient 28% de glucides, dont des glucides simples (fructose, glucose), du

saccharose et des sucres complexes comme les fructanes, nécessaires a la croissance des

plantes (Colin, 2016; Bourgoin et al., 2017).
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L’ail constitu¢ de monosaccharides (fructose, glucose), de disaccharides (saccharose,
lactose), de trisaccharides (raffinose), de tétrasaccharides (tétrafructose, scorose), de
polysaccharides (amidon, dextrine, inuline, fructane) et d'autres tels que le D-galactane,
I'arabinose, la pectine, D-fructane (Gambogou et al., 2019).

De plus, les polysaccharides d'ail contiennent 85 % de fructose, 14 % de glucose et 1 % de
galactose (Ao Shang et al., 2019).
1.1.3. Protéines et Acides Aminés

Les protéines représentent 6% de la composition totale de l'ail. Les protéines majeures sont
les lectines ASA | (ASA 25) et ASA Il (ASA 110) (Trudel, 2005). Elle se caractérise par une
teneur élevée en acide aspartique, leucine et sérine mais une faible teneur en méthionine et en
cystéine (Kundra, 2015).

lysine, l'acide aspartique, I'histidine, l'arginine, la thréonine, le porc, la glycine, la
glutamine, l'alanine, la cystine, la proline, la valine, la leucine, la méthionine, la
phénylalanine, l'isoleucine et le tryptophane font partie des 17 acides aminés qu'elle contient
(hasib et al., 2021).

1.1.4. Lipides

La concentration de lipides dans l'ail est trop faible pour fonctionner dans le corps. Ce sont
des acides gras (acide linoléique, acide oléique, acide palmitique), des triglycérides, des
phospholipides (phosphatidylcholine, phosphatidylsérine, phosphatidyléthanolamine), des
prostaglandines (prostaglandine A, prostaglandine E, prostaglandine F) (Gambogou et al.,
2019).

1.1.5. Fibres alimentaires

Sont des polysaccharides des végétaux (Mohamed, 2018). Les bulbes d'ail contiennent 1,5
% de fibres. Il existe des fibres solubles, comme la pectine et des fibres insolubles, comme la

cellulose et I'némicellulose (Colin, 2016 ; Bourgoin et al., 2017).

1.1.6. Minéraux et oligo-éléments

Les minéraux et oligo-éléments ou oligo-éléments sont des matiéres minérales essentielles

ala vie.

L'ail contient de grandes quantités de phosphates, de potassium, de magnésium, de cuivre,
de fer, de manganése, de zinc et de sélénium. Contrairement aux autres légumes, il contient de

grande quantité de sélénium telle que : diméthylséléniureméthyl-tert-méthanesulfoseléniure,
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diméthyldiséléniure, bis (méthylthio) séléniure, allylméthylséléniure, méthyl ester-2-propéne
sulfosélénate, propyl ester-1propéne sulfosélénate, allylthiométhyl sulfoséléniure (Gambogou
etal., 2019).

1.1.7. vitamines

L'ail contient de nombreuses vitamines, dont les vitamines B (vitamine B1 (thiamine), B2
(riboflavine), B3 (ou vitamine PP), B5, B6 et B9 (folate)), qui contribue a la réponse
métabolique de notre corps et pour assurer une variété de fonctions. IL est également une
source de petites quantités de vitamine C, Vitamine E et vitamine A (sous forme de béta-

carotene ou de provitamine A, Vitamine A) (Seninger, 2009).

1.1.8. Quelques traces de pigments

Comme la chlorophylle, Caroténoides, anthocyanes (ce sont des pigments hydrosolubles
violet rougeétre ou bleu). L'ail a une quantité de pigment trés faible, il n'a donc pas de couleur
(Gambogou et al., 2019).

Allyl methyl
sulfide
Alliine Daillyl
sulfides
E-Ajoenes Allicine

Z-Ajoene

Figure 09: Principaux constituants de L’ail (Chaudhary et al., 2022).

1.2. Composés soufrées

Selon (Sharma et al., 2021) L'ail contient une variété de composés bioactifs, notamment
des composés organosulfurés (OSC), l'allicine, la s-allyl cystéine (SAC), la S-allyl-mercapto
cystéine (SAMC), du sulfure de diallyle (DAS), du disulfure de diallyle (DADS) et du
trisulfure de diallyle (DATS).
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Le DAS, le DADS, le DATS et I'ajoéne sont tous solubles dans I'huile (Alam et al.,
2016).L"ail contient au moins 33 composes soufrés. Il contient des concentrations plus élevées
de composés soufrés que les autres especes d'Allium. Les composés soufrés sont responsables
de lI'odeur piquante de l'ail et d'une grande partie de ses propriétés médicinales. En genéral, les
composés organosoufrés de l'ail cru ont une digestibilité plus élevée que ceux de I’ail cuit
(Shang et al., 2019).

1.2.1. Gamma-glutamyl-peptides

Ce sont des composés hydrosolubles (Santhosha et al., 2013) et non volatils (Sendl,
1995). lls sont présents dans l'ail frais intact, entier au niveau cytoplasmique des cellules du

bulbe. lls sont synthétisés a partir du glutathion (Dethier, 2009).

Sous l'action de la g-glutamyl transpeptidase, la g-glutamylcystéine, un autre précurseur
contenant du soufre, est transformé en S-allylcystéine soluble dans 1’eau (SAC) et en
métabolites ultérieurs, comprend la S allylmercaptocystéine (SAMC) et la S-méthylcystéine
(Tsai et al., 2012).

1.2.2. S-alk(en)ylcystéine sulfoxydes

L'ail contient trois S-alk(en)ylcystéine sulfoxydes : l'alliine, I'isoalliine et la méthiine
(colin, 2016). Est un métabolite secondaire obtenu a partir de la cystéine accumulée dans les
plantes du genre Allium (Batiha et al., 2020).

1.2.3. Thiosulfinates
1.2.3.1. L’allicine (thiosulfonate de diallyle)

L'un des composés les plus biologiquement actifs, l'allicine (diallyl thiosulfinate ou
disulfure de diallyle) n'est pas présent dans l'ail tant qu'il n'est pas écrasé ou coupé (Papu et
al., 2014).

L'allicine est un thiosulfinate de diallyle, qui représente 70 a 80 % des thiosulfinate
présente dans Allium sativum. Il est également trés instable et se décompose rapidement en
composés soufrés lorsqu'il est oxydé, tels que le sulfure de diallyle (DAS), le disulfure de
diallyle (DADS), le trisulfure de diallyle (DATS), I'ajoéne et le sulfure d’hydrogene ( Alam et
al., 2016).
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Dans la biosynthése de I'allicine, la cystéine est convertie en alliine, qui est hydrolysée par
I’enzyme l'alliinase (Batiha et al., 2020).( Figure 10) .

?_
SH S""\‘/\\\\\ (')—
J/\KO Lfo allinase \/\S/S-I-\//\
H,N HoN
OH OH
cysteine alliin allicin

Figure 10 : transformation d’alliin en allicin (Costeplane 9).

1.2.3. 2.Autres thiosulfinates
Les autres thiosulfinates présents chez I’ail sont :
L’allyl methyl thiosulfinate, le methyl allyl thiosulfinate et le trans-1-propenyl thiosulfinate
(colin, 2016).
1.4. Ajoénes

Les ajoénes sont des produits secondaires obtenus par la dégradation de I'allicine. Lorsque
I'ail est ouvert, des dérives d'ajoéne se forment (Naznin et al., 2008). Les ajoenes sont en fait
représentés par deux isomeres : le E et le Z-ajoéne (4, 5,9trithiadodéca-1, 6,11-triene-9-oxide
(Sendl, 1995). le Z-ajoéne est moins stable que I'E-ajoéne (Naznin et al., 2008), et ce sont des

molécules volatiles (colin, 2016).
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Tableau IV : Liste et structures de certains des composés soufrés isolés d'Allium sativum.

(Batiha et al., 2020).

Composition Formes Moléculaires Structure
(@)
HO PN g
i C6H11N i
Alliin 6 03s NH, 5
ASigNF
Allicin C6H100S2 I
O
2
E-Ajoene C9H140S3 /\/S\/\/S\S/\/
?
Z-Ajoene C9H140S3 Ws\/;s,sv\
Diallyl sulfide (DAS) C6H10S \/\S/\/
. . . /\/S‘ /\/
Diallyl disulfide C6H10S2 = S
(DADS)
Diallyl trisulfide eSS NFA
C6H10S3 $S
(DATS)
Allyl methyl sulfid ~gNF
yl methyl sulfide CAHSS S

(AMS)

1.3. Autres composées

1.3.1. Composés phénoliques

L’ail contient plus de 20 composés phénoliques, qui sont plus élevés que de nombreux

I[égumes communs. Le principal composé phénolique était le résorcinol, suivi du pyrogallol,

de l'acide gallique, de la rutine, de I'acide protocatéchuique et de la quercétine. L’ail contient

certains flavonoides (apigénine, quercétine et myricétine) (Shang et al., 2019). (Figure 11).
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Figure 11 : Structure de base des flavonoides (Ghedira, 2005).
1.3.2. Saponines

La premiére saponine stéroide a été identifiée chez 1’ail est le proto-eruboside-B, ensuite
L’eruboside-B a obtenue par I’hydrolyse enzymatique du proto-eruboside-B par une (-
glucosidase (Colin, 2016).

Se sont avérés plus stables pendant la cuisson. La teneur en saponines totales de l'ail violet
est pres de 40 fois celle de I'ail blanc, et plusieurs composés de saponine n'existent que dans
I'ail violet, comme la des galactotigonine-rhamnose, la proto-desgalactotigonine, la proto-
desgalactotigoninerhamnose, le voghieroside D1, sativoside Bl-rhamnose et sativoside
(Shang et al., 2019). (Figure 12).

o | 4 By
i\,‘ OH_ 7Rz \ /p Ry
180y SO
iadled L0
‘4 AH Ga‘l 0 ‘
OH
x Glo
Gic Gle Gle Gle
proto-eruboside B (27) Ry=H, Ry = Me eruboside B (28) Ry=H, Ry = Me
proto-iso-eruboside B (29) Ry=Me, Ry=H iso-eruboside B (30) Ry=Me, Rp=H

Figure 12 : Saponin du bulbe d’ail (Dethier, 2009).
1.3.3. Huile essentielle d’Ail

L'huile essentielle d'ail est obtenue par distillation. Une gousse d‘ail, qui contient 0,2 a 0,5
% d'huile essentielle, est d'abord broyée puis distillée ou extraite a l'aide d'un solvant

organique tel que I'nexane pour obtenir la fraction « huile ». Les composés solubles dans
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I'eau, y compris l'allicine sont eliminés. Les capsules d'ail contiennent de I'huile végétale et
une petite quantité d'huile essentielle car I'odeur est trés prenante (Ghesquiere, 2016).

Huile essentielle (HE) d’ail est une huile supplémentaire aux nombreuses propriétés et doit
étre utilisée en petites quantités et fortement diluée pour prévenir les coliques et les infections

intestinales (Grosjean, 2011).
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1. Activité antioxydant
1.1. Stress Oxydant

Le concept de stress oxydatif a été mentionné pour la premiére fois par Helmut Sies en
1985 dans son livre intitule "Stress oxydatif : une perturbation de I'équilibre prooxydan-
antioxydant favorise le premier” (Hao et al., 2021). Le stress oxydant ou stress oxydatif : se
définit comme un déséquilibre entre la production d'oxydants et les mécanismes de défense
antioxydants dans un méme organisme, entrainant des dommages aux biomolécules telles que
les lipides, les protéines et les acides nucléiques. (Benslama, 2020). Ces dommages sont
associes au développement de nombreuses maladies chroniques, telles que le diabete, le
cancer, les maladies inflammatoires, les maladies cardiovasculaires et les maladies

neurodégénératives (Matschke et al., 2019).

Le stress oxydatif devient anormal lorsque les cellules sont inondées de radicaux libres
qu'il faut éliminer, ou ne disposent pas de ressources antioxydants suffisantes (vitamines,

oligo-éléments, enzymes) pour les éliminer (Benslama ,2020). (Figure 13).
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Figure 13 : La balance d’équilibre entre les systémes pro et antioxydants (Douaouya ,2017).
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2. Activités anti-oxydantes d’Allium sativum

Batiha et al., (2020) ont rapporté que la consommation fréquente d'ail favorise les activités
antioxydantes internes et reduit les effets indésirables oxydatifs soit en augmentant la
synthese endogéne d'antioxydants, soit en réduisant la production d'oxydants tels que les

radicaux libres d'oxygéne (ORS).

Chung (2006) a compare les effets antioxydants de plusieurs composés de lail :
Désoxyalliine, alliine, allicine et disulfure de diallyle. Ces quatre molécules capturent
I'hydroxyle HOe, mais seule l'alliine capte le superoxyde O? * (alors que I'allicine empéche
leur formation). Les flavonoides de I'ail ont également une capacité antioxydante, contre les
radicaux d'oxygene libres, tels que I'nydroxyle et le superoxyde qui empeche sa contribuent
au vieillissement et a la formation des cellules cancéreuses, L'ail est un Antioxydant utilisé

pour neutraliser ce type de composé.

Singh et Singh (2019) ont observé que deux composés organosulfurés lipophiles, le
sulfure de diallyle (DAS) et le disulfure de diallyle (DADS) et deux composés organosoufrés
hydrophiles, la s-éthyl cystéine (SEC) et la n-acétyl cystéine (NAC), protégent les lipides
contre I’oxydation, en activant les enzymes antioxydantes associées. Les effets antioxydants
in vivo de ces quatre composes organosoufrés contre les oxydations associées aux lipides
étaient dus a l'activation et a la modification de plusieurs enzymes telles que la 3-hydroxy-3
méthylglutaryl-CoA réductase, la glutathion-transférase et la catalase. Dans le syndrome
métabolique induit par le fructose, I'extrait aqueux dail réduit le stress oxydatif et inhibe le
remodelage vasculaire en supprimant la NADPH oxidase. Les extraits obtenus a partir des
feuilles ont montré la meilleure activité antioxydante par rapport aux fleurs et aux bulbes.
L'ail est riche en antioxydants qui aident a détruire les particules de radicaux libres qui
peuvent endommager les membranes cellulaires et I'ADN, et peuvent contribuer au processus

de vieillissement.

Fait intéressant, Batiha et ses collegues en 2020 ont rapporté que le DAS présentait de
puissantes activités antioxydantes et cytoprotectrices et que ces activités pourraient étre dues a
la suppression de l'activité enzymatique du cytochrome P450-2E1 et ainsi a la réduction de la
génération d'espéces réactives de lI'oxygeéne et de I'azote ou a l'induction de I'expression de
I’ARNm de Nrf2 et de I'néme-enzyme oxygénase 1. L'alliine, ¢’est le composé majeur isolé
des AGE, présente des activités antioxydants a large spectre en controlant la génération de

ROS et en empéchant la protéine kinase activée par les mitogenes (MAPK). De plus, il a été
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rapporté qu'il empéchait la production de ROS en inhibant la NADPH oxydase 1. Et donc en
inhibant la fusion des ostéoclastes causée par l'activateur du récepteur du ligand du facteur
nucléaire kappa B (RANKL).

Une étude in vitro a révélé que I'ajoéne, un sous-produit chimiquement stable de l'ail, peut
activer le facteur nucléaire 2 (Nrf2), régulant l'expression de la glutamatecystéine ligase
(GCL), augmentant les niveaux de GSH, un antioxydant puissant et augmentant l'expression
d'autres genes qui codent pour les enzymes métabolisant la cystéine. Nrf2 contréle
I'expression de nombreux génes impliqués dans la défense contre les agents xénobiotiques et
le stress oxydatif et est considéré comme un régulateur clé du stress oxydatif et de la réponse

inflammatoire. (Melguizo-Rodriguez et al ., 2022).

L’allicine posséde également des propriétés antioxydantes, celui-ci peut piéger les radicaux
hydroxyles. 1l réduit le stress oxydatif dans I’hypertrophie cardiaque induit par 1’angiotensine.
Il en inhibant la NADPH oxydase. Cependant la biodisponibilité de 1’allicine dans le corps
humain est faible (Prasad et al., 1995). L’allicine atténue les réponses au stress oxydatif
causees par différents facteurs via la voie Nrf2 et la régulation de I'apoptose (Melguizo-
Rodriguez et al ., 2022).
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Chapitre IV Activité anti inflammatoire d’Allium sativum L.

1.Activité anti inflammatoire

1.1. L’inflammation

Le potentiel thérapeutique de I'ail a été étudié dans diverses pathologies surtout dans les
maladies inflammatoires (Moutia et al., 2018). L'inflammation est le mécanisme de défense
de l'organisme contre les attaques d'agents physiques, chimiques, biologiques ou infectieux
et est essentielle a son intégrité. Cette réponse immunitaire protectrice peut parfois étre
préjudiciable du fait du caracteére agressif du pathogéne et des a persistances, des anomalies
de la régulation et de la production des cellules impliquées dans l'inflammation. Ceci est
généralement suivi d'une vasodilatation, permettant aux cellules et a certaines molécules de
migrer du sang pour attaquer les tissus localisés, entrainant rougeurs, chaleur, cedéme et
douleur (Diallo, 2019) (figure 14). Il existe deux types d’inflammations aigués séveres, ou
I'inflammation chronique peut entrainer une pathologie, une défaillance d'organe, une
maladie inflammatoire chronique, une auto-immunité ou la mort (Fullerton et Gilroy,
2016).

Douleur Chaleur
CEdéme Rougeur

Médiateurs chimiques

Recrutement
de cellules phagocytaires
(PNN, macrophages)

@ Vasodilatation

Figure 14 : réaction inflammatoire (h).
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1.2. Activités anti inflammatoires d’Allium sativum |.

Une enquéte de recherche a montré que l'extrait d'ail vieilli contient trois acides aminés
soufrés, tels que les acides S-allylcystéine, S-1-propénylcystéine et S-allylmercaptocystéine,
qui se sont avéres avoir un effet synergique dans la réduction de I'inflammation des cellules

épithéliales de la gencive humaine (Sharma et al., 2021).

L'allicine démontre un mécanisme de défense contre les agents pathogénes grace a sa
capacité a renforcer l'activité des cellules immunitaires et a affecter les voies de
signalisation associées a ces cellules immunitaires. De plus, l'allicine agit sur les
lymphocytes T en inhibant la chimiokine SDF1, qui interagit avec la structure dynamique
du cytosquelette d’actine (Batiha et al., 2020).

Moutia et al., 2018 ont montré que l'allicine, un composé important de l'ail, inhibe la
secrétion de TNF-a, soutenant l'effet anti-inflammatoire de l'allicine sur les cellules
épithéliales intestinales. Melguizo-Rodriguez, et al.,, 2022 ont observé aussi I'effet
inhibiteur de I'allicine sur les cytokines pro-inflammatoires Thl.

L'alliine s'est avérée empécher l'augmentation de I'expression des génes et des protéines
associées a I'état pro-inflammatoire induit par le LPS dans les adipocytes 3T3-L1. Cet effet
est obtenu par la voie du récepteur de type TLR-4 et éventuellement par la régulation de
I'activité de ERK1/2 (Moutia et al., 2018).

Une autre étude a montré que I'extrait d'ail inhibe la dimérisation induite par le LPS du
TLR4, suggérant que cette inhibition est I'un des mécanismes sous-jacents a l'activité anti-
inflammatoire de l'ail (Moutia et al., 2018).Dans une autre étude in vitro, Hodge et al, 2002
Il a été rapporté que I'AGE réduit la production d'IL-12 et d'autres cytokines pro-
inflammatoires et augmente I'lL-10, inhibant ainsi la production de facteur de nécrose
tumorale-a (TNF-a) et d'IL-6 ( Hodge et al .,2002).

Le facteur de transcription NF-xB peut étre inhibé par le SAC et le DATS, ainsi que
d'autres composés dérivés de l'ail, inhibant ainsi plusieurs génes codant pour les cytokines
associées aux réponses pro-inflammatoires (TNF-a, IL-1, IL-6, MCP-1 et IL-12)
(Melguizo-Rodriguez et al., 2022). 1l a été démontré que le SAC inhibe de maniere dose-
dépendante I'activation du NFB induite par le TNF et le H20 dans les cellules T humaines
(Moutia et al., 2018).
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Batiha et al., (2020) ont rapporté que l'activité anti-inflammatoire du DAS était induite
par la réduction de I'expression de cytokines inflammatoires telles que NF-B, IL-1 et TNF-
et en inhibant I'enzyme hépatique CYP. Coline (2016) a montré que le DAS est capable
d'inhiber I'augmentation induite de I'expression de la cyclooxygénase 2 (COX?>), l'inhibition

de ce dernier, entraine une diminution de la production de médiateurs inflammatoires.

L'activité anti-inflammatoire de I'huile d'ail était due a I'inhibition de I'expression et de la
production des cytokines pro-inflammatoires TNF-a et IL-1B. Ces régulations des niveaux de
cytokines pro-inflammatoires du c6lon par le traitement a I'huile d'ail pourraient étre définies
par la présence de composants bioactifs tels que le sulfure de diallyle, dont il a été démontré
qu'il inhibe les cytokines pro-inflammation et la sécrétion de TNF-a et IL-1B. L’allyl Sulfure
de méthyle, connu par la stimulation de la production de cytokines anti-inflammatoires et
d'IL-10 (Singh et Singh 2019).

2. D’autres activités

De plus les propriétés antioxydants et anti-inflammatoire de 1’ail mentionnés
précédemment, (Nouroz et al ., 2015) Ils ont prouve que l'ail (Allium sativum L.) est l'une
des plantes les plus anciennes cultivées pour son usage alimentaire et médical. D'autres
nombreux effets bénéfiques de l'ail incluent ses propriétés antithrombotiques,

antimicrobiennes, antiarthritiques, antitumorales, hypoglycémiques et hypolipidémiques.

2.1. Activité anticancéreuse

Au cours des derniéres décennies, de nombreuses études épidémiologiques ont été menées
sur I'association entre la consommation d'ail et I'incidence du cancer (Tsai et al., 2012).

Le ~cancer se traduit par une multiplication anarchique de cellules qui
forment une tumeur cancéreuse peut se propager dons [’organisme et former des
métastases(i), ce phénomene passe par trois étapes solen la (Figurelb).
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Figure 15 : Etapes de cancérisation (j).

De nombreuses études ont été réalisées sur des modeéles animaux pour tester l'activité
antimutagene et l'activité chimiopréventive, ont démontrée a l'aide de différentes préparations
d'ail, notamment des extraits d'ail frais, de I'ail vieilli, de I'huile d'ail et un certain nombre de
composes organosoufrés dérivés de I'ail, I'activité chimiopréventive. Bien que le mécanisme
d'action exact ne soit pas encore entiérement compris, plusieurs mécanismes d'action ont été
proposés. Ceux-ci comprennent les enzymes métabolisant les médicaments, les propriétés
antioxydants et leurs effets sur l'inhibition de la croissance tumorale. Récemment, il a été
observé que l'extrait d'ail vieilli, a une activité de piégeage des radicaux libres plus puissante
par rapport a I’extrait frais. Les deux principaux composés de l'ail vieilli, la S-allylcystéine et
la S-allylmercapto-L-cystéine, avaient l'activité de piégeage des radicaux libres la plus élevée
(londhe et al., 2011).

IL a été démontré que certains composés organosoufrés dérivés de l'ail, dont la S-
allylcystéine, retardent la croissance de tumeurs induites chimiquement et implantables dans
divers modéles animaux (londhe et al., 2011).

De nombreuses études in vivo et in vitro ont montré que l'ajoene induit I'apoptose dans les
cellules cancéreuses mais pas dans les cellules saines. Cela peut étre di a la formation de
peroxyde. Et induit 30% d'apoptose dans les myéloblastes de patients atteints de leucémie
myéloide chronique en crise blastique. L'ajoéne a considérablement amelioré I'effet inhibiteur

des agents chimio thérapeutiques (Choudhary et al., 2022).
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Rahman 2007. En présence d'Ajoene, des cellules leucémiques humaines HL60 ont été
arrétées en phase G2/M. L'activité catalytiqgue de la trypsine et des protéases de type

chymotrypsine a été inhibée (Tsai et al., 2012).

En 2007, Rahman a étudié l'effet chimio préventif de l'allicine sur la croissance des
cellules cancéreuses d'origine murine et humaine par un test de viabilité cellulaire. Il a
découvert que l'allicine inhibe la croissance des cellules cancéreuses et induist I'apoptose avec
des caractéristiques typiques telles que les corps apoptotiques, la fragmentation de I'ADN,
I'activation de la caspase et la poly (ADP-ribose)-clivage polymérase, par conséquent, ces
effets de l'allicine I'emportent partiellement sur les propriétés anti cancérigénes décrites de

Iail.

Dans une autre étude, l'activité de l'allicine dans le cancer du sein triple négatif a été
trouvée dans l'ail, en particulier le composant thioallyliques a été attribué a ses propriétés
anticancéreuses et il a été démontré qu'il empéchait la toxine de se lier de maniere covalente

au matériel génétique (Sharma et al ., 2021).

Il est prouvé que l'ail et ses organosulfures inhibent I'invasion tumorale et les métastases
(Tsai et al., 2012). Ces substances organosoufrées telles que le DAS, le DADS et le DATS
empéchent la croissance des cellules malignes pendant la phase du cycle cellulaire
(Choudhary et al. ,2022).

Dans les cellules cancéreuses du colon humain (Tsai et al., 2012), il a été demontré que le
DAS, le DADS et le DATS jouent des roles différents dans la diminution de la cycline-Cdk7
kinase et I'augmentation des niveaux de protéine cycline B1. Il a été démontré que l'arrét des
cellules tumorales hépatiques humaines J5 dans les cellules en phase G2 / M.IL provoque
I'apoptose induite par DATS dans les cellules cancéreuses de la prostate humaines PC3.

2.2. Activité Anti-hypertensive

L'utilisation la plus connue de l'ail est peut-étre celle de thérapie complémentaire pour
abaisser la tension artérielle (pression artérielle systolique 140 mmHg et pression artérielle
diastolique 90 mmHg). Bien que son mécanisme d'action moléculaire ne soit pas encore clair.
Il a été révélé que la progression du cycle cellulaire stimulée par I'angiotensine Il et la
migration des cellules musculaires lisses aortiques étaient bloquées par le sulfure
d'allylmethyle (AMS) et le sulfure de diallyle (DAS) (Choudhary et al., 2022).
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Un groupe de chercheurs a examiné l'activité antihypertensive de l'ail dans le modéle
d'hypertension du rat (2K1C) et a trouvé une corrélation inverse entre la consommation d'ail
et la tension artérielle. Comme étudié chez des rats 2K1C, un groupe de chercheurs a étudié

des extraits d'ail crus pour le traitement de I'hypertension artérielle. (Sharma et al., 2021).

Y-glutamyl peptide et y-glutamyl allyl cystéine sulfoxyde de feuilles d'ail a des effets
bénéfique sur I'hypertension (Vannereau et Mellouki, 2013). L'allicine abaisse les niveaux
de calcium cellulaire et provoque la relaxation des muscles lisses et la réduction de la pression

vasculaire et sanguine (Hughes et Lawson, 1991).

Vannereau et Mellouki, 2013 ont démontré que le peptide Y-glutamyl et le sulfoxyde de
Y-gluta-miallylcystéine des feuilles d'ail inhibent pres de 60 % des enzymes impliquées dans
la régulation de la pression artérielle in vitro, ce qui peut exercer des effets bénéfiques sur

I’hypertension, a savoir I'enzyme de conversion de I'angiotensine I.

Vingt-six patients hypertendus ont recu deux comprimés d'alliine contenant 4,75 g de
concentré d'ail (environ 2,375 g de persil séché et 0,31 g d'ail séché) trois fois par jour
pendant trois jours. Des réductions moyennes de la pression artérielle systolique et diastolique
de 12,3 mmHg et 6,5 mmHg, respectivement, ont été observées chez 85 patients. Il a
également déclaré que 12 des 13 patients avaient un soulagement des étourdissements, tandis
(Choudhary et al., 2022).

Les études sur des modeles animaux pour déterminer les effets de I'ail sur la tension
artérielle sont rares, mais tous ces rapports indiquent que I'ail abaisse la tension artérielle. Par
exemple, la prise de 2 % de poudre des feuilles d'ail sauvage pendant 8 semaines est efficace

pour abaisser la tension artérielle des rat normo-tendus (londhe et al., 2011).
2.3. Activité antimicrobienne

L'ail a été surnommeé la pénicilline russe pour son utilisation répandue comme antiseptique
topique et systémique. Les propriétés antimicrobiennes de l'ail ont été décrites pour la
premiére fois par Pasteur (1958) a travers son activité contre une varieté de bactéries, virus,
parasites, protozoaires et champignons (Divya et al., 2017).

Sharma et al., (2021) ont démontré que diverses préparations dail ont une activité
antimicrobienne a large spectre contre les bactéries Gram-négatives et Gram-positives,
notamment Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus, Streptococcus, Klebsiella, Proteus,
Bacillus et Clostridium. Méme les bactéries acido-résistantes comme Mycobacterium
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tuberculosis sont sensibles a I'ail. Ils ont étudie I'effet de I'ail sur le microbiome buccal,
explore l'ail comme antidote et étudie les effets anti-biofilm des nanoparticules chargées
d'extrait dail.

Vannereau et Mellouki, 2013 ont montré que I'allicine et d'autres thiosulfinates ont un
effet inhibiteur sur Mycobacterium avium, responsable d'infections pulmonaires séveres chez
les patients atteints du SIDA. Un extrait contenant 1 mg/ml de thiosulfinate était suffisant

pour inhiber complétement la croissance des mycobactéries en culture.

Rahman a rapporté en 2007 que lallicine présentait une activité antibiotique. Les
recherche ont prouvé les effets de certaines des épices les plus couramment utilisées sur les
bactéries intestinales saines et malades in vitro et a rapporté que I'ail était le plus efficace pour
inhiber la croissance de certaines bactéries.

Les propriétés antimicrobiennes in vivo ont été démontrées d'un extrait aqueux d'Allium
sativum contre les flores gram-négatives et gram-positives dans le tractus gastro-intestinal des
poussins, indiquant son efficacité contre ces deux flores. L'extrait d'ail peut également inhiber
certaines flores bactériennes résistantes a certains antibiotiques utilisés, ils ont en outre

souligné l'effet inhibiteur de I'ail sur E. coli entérotoxinogeéne.

Fujisawa et al., (2009) ont comparé les effets antibactériens des extraits d'ail frais et de
I'allicine Purifié. lls ont souligné que le premier médicament était légérement plus efficace
contre Staphylococcus aureus, contre lequel l'allicine était 8% aussi efficace que la
vancomycine, un antibiotique courant contre cette méme bactérie. Harjai et al., (2010) ont
montré que l'ail bloque le quorum sensing et atténue la virulence de Pseudomonas
aeruginosa, un pathogéne qui cause des maladies nosocomiales. L'utilisation de l'ail dans les
préparations de tomates a également été proposée comme agent antimicrobien naturel
(Dethier, 2010).

3. Toxicité d’Allium sativum |.

Bien que I'ail soit largement utilisé, mais connue par la toxicité limité de ses composés
organosoufrés (Dahiya et al.,, 2022). De nombreuses recherches ont été menées sur

I'évaluation de la toxicité d'A. sativum (Tudu et al ., 2022).

Amagase, (2006) faits une expérience chez la souris pour évaluer la dose létale 50 (la dose
a laquelle 50 % des animaux meurent). L'allicine est de 309 mg/kg pour les males et de 363

mg/kg pour les femelles. A 145mg/kg le disulfure de diallyle est de 130 mg/kg chez les males

30



Chapitre IV Activité anti inflammatoire d’Allium sativum L.

et de 130 mg/kg chez la femme. Estimation finale de la concentration de S-allylcystéine est de

8890 mg/kg pour les males et de 9390 mg/kg pour les femelles.

Pharmacologique, I'allicine qui Peut agit comme un antibiotique a large spectre ayant des
effets bactéricides sur les bactéries gram-négatives et gram-positives. Par conséquent, une
utilisation excessive peut entrainer la mort de la flore normale du corps, provoquant la
colonisation du corps par des microbes étrangers. La toxicité de l'allicine dans les ails
s'accompagne d'une utilisation excessive et certains effets secondaires sont également mis en
évidence afin que le patient puisse attribuer ces changements a l'utilisation de la concoction

dail, ce qui aidera grandement a la bonne gestion de ces toxicités (Alare et al., 2020).

Le DAS est le principal composé organosulfuré présent dans l'ail, c'est pourquoi nous
avions l'intention d'évaluer la toxicité du DAS par voie orale. Des études antérieures
suggerent fortement que l'utilisation de DAS a des concentrations tres élevées peut induire des
effets toxiques importants. D'autres études ont également démontré des toxicités
considérables de l'ail a des doses plus élevées. Des rapports antérieurs ont fait état de DL50
pour des extraits d'ail a une dose comprise entre 0,5 mi/kg et 30 ml/kg administrés par
diverses voies a des rats et des souris (Dahiya et al, 2022).
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Conclusion

Les plantes médicinales sont des plantes utilisées pour ses propriétés thérapeutiques, Cela
signifie qu’au moins un de ses parties (feuille, tige, racine, ect) peut étre employée dans la but

de se soigner.

La phytothérapie est une médecine traditionnelle ancestrale basée sur I’utilisation des

propriétés pharmacologiques naturelles des molécules contenues dans les plantes.

Ce travail est une recherche approfondie sur les activités antioxydante et anti
inflammatoires de 1’ail, englobe deux parties, la premiére contient la présentation de I’origine
et la répartition géographique d’Allium sativum L, caractéristiques morphologiques, la culture,
I’utilisation et la phytochimie. Concernant la deuxiéme partie, qui est le but principal de ce

travail, ¢’est de déterminer les activités antioxydantes et anti-inflammatoires.

L’ail plante potagere de la famille des liliacées dont La racine a bulbe est composée de
trois a 20 bulbilles, considéré comme I'une des plantes médicinales utilisées depuis I'Antiquité
en médecine traditionnelle. C'est ce qui a poussé les chercheurs a étudier ses composants et a
en extraire certains médicaments. Cette espéce est connue pour contenir des acides aminés
soufrés ainsi que de nombreuses vitamines et minéraux, Une variété de métabolites

secondaires, y compris les flavonoides, et les saponines.

En effet, Allium sativum L. est utilisé en médecine traditionnelle pour traiter les rhumes et
les infections respiratoires et pour éliminer les vers intestinaux, traiter I'hypertension
artérielle légere, ainsi recommandé de brdler les verrues et de traiter les mycoses cutanées.

Nombreuse effets thérapeutiques ont été exploré par des études in vivo et in vitro.

Sur la base des informations contenues dans des études antérieures sur les propriétés de
cette espece, nous pouvons retenir que 1” Allium savitum L est riche en vitamines, minéraux et
de quantité de métabolites secondaires biologiquement actifs, les plus importants d'entre eux
sont les composés orgnosulfures, Cela justifie, selon plusieurs auteurs, ses propriétés

antioxydantes et anti-inflammatoires.

L’ensemble de ces résultats a permis de constater que [|’ail est tres intéressant sur le

plan nutritionnel et Médical.
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RESUME

L’ail est une plante aromatique, herbacé de la famille Alliacées et épice largement utilisés dans le
monde entier pour sa valeur médicinale et culinaire. L’étude bibliographique de I’ail a permis de
montrer la présence de divers composés bioactifs, tels que l'allicine, l'alliine, le sulfure de diallyle, le
disulfure de diallyle, le trisulfure de diallyle, I’ajo¢ne, la S-allyl-cystéine et gamma-glutamyl-peptides.
Les composes phénoliques ont été également identifiés. Les travaux menés in vitro et in vivo montrent
que I’ail et ses constituants bioactifs présentent des propriétés thérapeutiques, parmi ses propriétés les
plus importantes : antioxydantes, anti-inflammatoires, anticancéreuses, antimicrobienne et anti-

hypertensive.
Mots-clés : Ail, Antioxydant, Anti-inflammatoire, Composes phénoliques, Plante.

Abstract

Garlic is an aromatic, herbaceous plant of the Alliaceae family and spice widely used throughout the
world for its medicinal and culinary value. The bibliographic study of garlic has shown the presence of
various bioactive compounds, such as allicin, alliin, diallyl sulfide, diallyl disulfide, diallyl trisulfide,
ajoene, S-allyl-cysteine and gamma-glutamyl-peptides. Phenolic compound were also identified. Work
carried out in vitro and in vivo shows that garlic and its bioactive constituents have therapeutic
properties among its most important properties: antioxidants, anti-inflammatory, anti-cancer,

antimicrobial and anti-hypertensive.

Key words: Garlic, Antioxidant, Anti-inflammatory, Phenolic compound, Plant.
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