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DPPH: 2,2-diphényle-1-picrylhydrazyl. 
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EDTA : Ethylène diamine tétra-acétique. 
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K3Fe(CN)6 : Ferricyanure de potassium.  

Mg EAG/g : Milligramme équivalent d’acide gallique par gramme. 

Min : Minute. 

Ml : Millilitre. 

nm : Nanomètre. 

TAC : Total Antioxidant Capacity. 

TCA : Acide trichloracétique. 
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Introduction 

 
 
 
 

Introduction 
 
 
 

Aujourd’hui le monde des sciences biologiques et médicales est envahi par un nouveau 

concept, dit du « stress oxydant », c'est-à-dire d'une situation où la cellule ne contrôle plus la 

présence excessive des radicaux oxygénés toxiques. Actuellement, il est bien admis que même si 

un stress oxydant n’est pas une maladie en soi, il est potentiellement impliqué dans de 

nombreuses maladies comme facteur déclenchant ou associé à des complications lors de leur 

évolution. Ce facteur d’inflammation et de mutagenèse est considéré comme une des principales 

causes du cancer et jouerait un rôle dans la maladie d’Alzheimer, comme dans plusieurs 

affections plus courantes telles que les maladies cardio-vasculaires, les accidents cérébraux- 

vasculaires, l'arthrite rhumatoïde ou les cataractes (Bechlem, 2018) 

 

Les antioxydants qui sont présents dans de nombreux aliments que nous consommons 

quotidiennement comme les fruits et les légumes, et principalement les vitamines (A, C, E), les 

tanins, les flavonoïdes, etc., pourraient diminuer ces dégâts en agissant contre l'oxydation causée 

par des substances chimiques nocives, les radicaux libres qui sont des toxine provoquant  

le vieillissement et qui sont à l’origine de plusieurs maladies. Ces derniers sont  générés par 

 l’organisme lors des réactions métaboliques d’oxydo-réduction, mais ils peuvent être augmentés par 

certains environements, par exemple la fumée de cigarette ou bien la pollution urbaine . 

 

La diversité actuelle des espèces végétales sauvages ou cultivées est le résultat de 

l’évolution biologique et aussi de l’adaptation à la diversité des environnements physiques. Pour 

l’humanité, c’est une des ressources pouvant satisfaire ses besoins élémentaires d’abord 

alimentaires et médicinaux, mais aussi esthétiques. Bien que l'utilisation traditionnelle des 

plantes sauvages comestibles ait diminué avec le développement de l'agriculture et des chaînes 

d'approvisionnement mondiales, certaines espèces sont encore consommées ( Hamdi, 2015) . 

 

Dans le cadre de notre travail relatif aux plantes médicinales, nous nous sommes 

intéressés à la valorisation d’une plante très utilisée depuis l’antiquité en phytothérapie et dans 

la médecine traditionnelle à savoir l’asperge sauvage Asparagus acutifolius appartenant à la 

famille des Liliacées. 
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Introduction 

 

 

 

L’objectif du présent travail vise à évaluer les propriétés antioxydantes in vitro de 

différents extraits de la partie aérienne d’Asparagus acutifolius, soit l’extrait éthanolique, soit 

l’extrait acétonique. 

 

Le mémoire, comportant plusieurs chapitres, est structuré comme suit : 
 

La premièr partie présente la démarche expérimentale en commençant par la récolte des 

échantillons, suivie du séchage et du broyage, puis de l’extraction des substances actives par 

différents solvants. Nous avons aussi mis le point sur tous les protocoles adoptés pour le dosage 

des polyphénols et l’évaluation de l'activité antioxydante des extraits à l’égard du radical DPPH 

ainsi que le pouvoir réducteur de fer et le pouvoir chélateur des ions ferreux. 

 

La deuxième partie décrit les résultats obtenus ainsi que leur discussion. Ce travail se termine 

par une conclusion générale, dans laquelle différentes perspectives de recherche sont évoquées, 

en se basant sur les résultats obtenus. 
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Chapitre I: Matériel et méthodes 
 
 
 

Chapitre I : Matériel et méthodes 
 

I-1 Matériel végétal 
 

Le matériel végétal est constitué des parties aériennes supérieures de l’Asperge sauvage 

(Asparagus acutifolius), originaire de la région méditerranéenne, qui appartient à la famille des 

Liliaceae anciennement nommée Asparagaceae (Figure. 01), Depuis l’antiquité, l'asperge est un 

légume nutritif et sain possédant certaines propriétés biologiques. 

 
 

I-1-1 Classification 

 

La taxonomie de l’Asperge sauvage est la suivante selon (Quézel et Santa 1962) : 
 

Règne : Plantae 

Sous-règne : Tracheobionta 

Division : Magnoliophyta 

Classe : Liliopsida 

Sous-classe : Liliidae 

Ordre : Liliales 

Famille : Liliaceae 

Genre : Asparagus 

Espèce : Asparagus acutifolius L. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 01 : Asperge sauvage algérienne 
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I-1-2 Morphologie 
 

Le genre Asparagus est constitué de plantes herbacées pérennes (Benavides-Barajas, 

1992), qui se forment à partir de graines produisant un rhizome portant des yeux (bourgeons) qui 

émettent des turions à la partie supérieure et des racines charnues rayonnant en étoile à la partie 

inférieure (Figure. 02). Les turions (partie consommée de l’asperge) forment des tiges droites 

pouvant atteindre 50 cm de hauteur avec un feuillage fin et ramifié appelé cladode (Benages, 

1990). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 02 : Morphologie d'Asparagus  
 
 
 

Aspargus. acutifolius est largement distribuée dans les pays méditerranéens. Ce taxon est 

fréquent dans les zones boisées et arbustives, poussant dans divers biotopes humides et ombragés 

de bioclimats humides, subhumides et semi-arides. 

 

  I.1.3  Préparation de poudre et des extraits : 
 

I-1.3.1 Préparation de la poudre 
 

La préparation de la poudre d’asperge comprend différentes étapes . 
 

I-1.3.1.1 Récolte 
 

La collecte de l’asperge sauvage a été effectuée dans la région de El –Kseur, dans la 

wilaya de Bejaïa, durant le mois de Mars 2021. 

 
 

4 



Chapitre I: Matériel et méthodes 
 
 
 

I-1.3.1.2 Séchage 
 

Après avoir bien nettoyé les tiges de l’asperge récoltée précédemment, elles sont coupées 

en petites morceaux, puis séchées à l’ombre pendant 6 jours. Elles sont ensuite passées à l’étuve 

à une température de 40°C (Kablan et al., 2008). 

 
 
 

I-1.3.1.3 Broyage 

 
Après le séchage, les échantillons secs obtenus sont broyés à l’aide d’un broyeur 

électrique de type Moulinex 220-240 V jusqu’à l’obtention d’une poudre très fine. 

 
 
 

I-1.3.1.4 Tamisage 

 
Le tamisage a été effectué afin d’obtenir une poudre de granulométrie inférieure à 125 

µm . La poudre ainsi obtenue est conservée dans des flacons en verre, fermés 

hermétiquement, à l’abri de la lumière pour éviter que la poudre n’absorbe l’humidité, mais aussi 

pour réduire le taux d’oxydation dû à la lumière (Kablan et al., 2008). 

 
 
 

I-1.4. Extraction 

 
La préparation de l’extrait d’Asparagus acutifolius a été réalisée par la méthode de 

macération extraction solide-liquide L'efficacité du processus de macération est déterminée par 

deux facteurs principaux : la solubilité et la diffusion. La macération est réalisée en utilisant deux 

solvants, à savoir l’acétone et l’éthanol. 

 

Une quantité de 200mg de poudre a été mise dans deux Erlnmeyer, puis 20 ml d’acétone 

25% ont été ajoutés dans l’un des deux et 20 ml d’éthanol 25% dans l’autre. Le mélange est mis 

sous agitation à l’aide d’une plaque agitatrice pendant 30 min à 25 C°. Puis les extraits obtenus 

ont été centrifugés pendant 5 minutes à 3500 tours/ minute et le surnageant récupéré pour 

l’analyse a été filtré et conservé dans des flacons opaques à 4C°. Tous les essais d’extraction ont 

été réalisés deux fois. 
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I-2. Etude phytochimique : 
 

I-2.1. Dosage des polyphénols totaux 
 

Les polyphénols ont été déterminés par spectrophotométrie selon la méthode de Folin- 

Cioclateu décrite par Singleton et Rossi (1965). Le réactif de Folin-Ciocalteu, mélange d’acide 

phosphotungstique (H3PW12O40) et d’acide phosphomolybdique (H3PMo12O40), est réduit  

en présence de polyphénols en un mélange d’oxydes bleus de tungstène (W8O23) et de molybdène 

(Mo8O23) (Ribéreau-Gayon, 1968). Une quantité de 0.2ml de l’extrait brut est introduite dans 

des tubes à essais, puis 1ml du réactif de Folin-Ciocalteau (1:10) a été ajouté. Après 3 à 5 

minutes, on ajoute 0,8ml de carbonate de sodium à 7,5%. Les tubes sont agités et incubés 

pendant 120 minutes. L’absorbance est mesurée à 760 nm à l’aide d’un spectrophotomètre. Une 

courbe d’étalonnage a été réalisée en parallèle dans les mêmes conditions opératoires en utilisant 

l’acide gallique comme contrôle positif. Les résultats sont exprimés en milligrammes équivalents 

d’acide gallique par cent gramme de poudre d’asperge sauvage (mg EAG/100 de poudre). 

 
 
 
 
I-2.2. Activité antioxydante 
 

I-2.2.1. Activité antioxydante totale (TAC) 

 
La capacité antioxydante totale (TAC) des extraits est évaluée par la méthode du 

phosphomolybdène de Prieto et al. (1999). Cette technique est basée sur la réduction de 

molybdène Mo (VI) présent sous la forme d’ions molybdate MoO4
2-
 en molybdène Mo (V) 

MoO
2+
 en présence de l’extrait pour former un complexe vert de phosphate de Mo (V) à pH 

acide (Benhammou,2012). 
 

Une quantité de 0,3 ml de l’extrait est introduite dans les tubes à essais, puis 3 ml de 

solution à préparer sont additionnés (la solution contient de l’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 à 95°C pendant 90 minutes. Après refroidissement l’absorbance est 

mesurée à 695 nm. Une courbe d’étalonnage est réalisée en parallèle dans les mêmes conditions 

opératoires en utilisant l’acide gallique comme contrôle positif. Les résultats sont exprimés en 
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milligrammes équivalents d’acide gallique par cent grammes de poudre (mg EAG/100g de 

poudre). 

 

I-2.2.2. Détermination du pouvoir réducteur 
 

Le pouvoir réducteur est la capacité des antioxydants à réduire le fer ferrique (Fe
3+

) en fer 

ferreux (Fe
2+

) (Blasovics et al., 2003). En solution, cette forme réduite prend une couleur vert- 

bleue, dont l’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 (0,2M ; pH= 6,6) et 1 ml de ferricyanure de 

potassium (K3Fe(CN)6 à 1%). Après incubation à 50°C pendant 20 minutes, 1 ml d’acide 

trichloracétique TCA (10%) est ajouté au mélange avant d’être centrifugé à 700 g pendant 10 

minutes à température ambiante. 1 ml de surnageant est additionné à 1 ml d’eau distillée et 0,2 

ml de chlorure ferrique (FeCl3, 0.1%). L’absorbance est lue à 700 nm. Une courbe d’étalonnage 

a été établie pour l’acide gallique dans les mêmes conditions opératoires que les échantillons. 
 

I-2.2.3. Chélation du fer ferreux 
 

La ferrozine (acide 3-(2-pyridyl)-5,6-bis(4-phényl)-sulfonique) complexe le fer (II) et 

forme un composé rouge magenta permettant un dosage colorimétrique à 562 nm. La capacité 

chélatrice des extraits a été estimée par la méthode modifiée de Dinis et al. (1994). Pour 1 ml de 

l'extrait, 2,7 ml d'eau distillée et 0,1 ml de chlorure ferreux 2 mM ont été ajoutés. Après 3 min, 

200 μl de Ferrozine (5 mM dans le méthanol) sont additionnés au milieu réactionnel. Le mélange 

est bien agité puis laissé pour réagir pendant 10 min à température ambiante. L'absorbance de la 

solution résultante a été mesurée à 562 nm. Le contrôle contient tous les réactifs à l’exception de 

l’échantillon à tester qui est remplacé par un volume égal du solvant d’extraction. La capacité de 

chélation exprimée en milligramme équivalent d’EDTA par cent grammes de poudre (mg 

EEDTA/100g de poudre) 

 

I-2.2.4. Piégeage du radical libre DPPH (2,2-diphényle-1-picrylhydrazyl) 

 
Le pouvoir anti radicalaire, par la neutralisation du radical DPPH· de l’extrait est évalué 

selon la méthode décrite par Blois (1958). Dans le test du DPPH, les antioxydants réduisent le 
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radical DPPH (diphénylpicryl-hydrazyl) ayant une couleur violette en un composé jaune 

(diphénylpicryl-hydrazine) dont l'intensité de la couleur est inversement proportionnelle à la 

capacité des antioxydants présents dans le milieu à donner des protons (Sanchez-Moreno, 

2002). Un volume de 500 µl d’extrait est additionné à 1 ml d’une solution de DPPH (60 µM dans 

le méthanol absolu). Le mélange réactionnel est agité au Vortex pendant 1 minute puis 

incubé à l’obscurité et à température ambiante pendant 30 minutes. La lecture es t réalisée à 

517 nm. L’activité scavenger est exprimée en pourcentage d’inhibition du radical DPPH. 

Elle est donnée par l’équation suivante: 

 

Activité scavenger en (%) = (AT-AE/AT) x 100 
 

AT= absorbance du témoin 

AE= absorbance de l’échantillon 

 
 

I-3. Analyse statistique 

 
Une étude statistique a été réalisée en appliquant le test de Student (t-test) à l’aide du 

logiciel GraphPad Prism 7, afin de mettre en évidence les différences significatives entre les 

deux solvants d’extraction pour chaque paramètre à p≤0,05. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
8 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Chapitre II: 

 
 

Résultats et discussion



A
b
so
rb
an

ce
à7

60
n
m

 

Chapitre II : Résultats et discussion 
 
 
 
 

Chapitre 2 : Résultats et discussion 
 
 

2-1 Résultats 

2-1-1 Teneur en polyphénols totaux 
 

L’analyse quantitative des polyphénols totaux a été déterminée à partir de l’équation de la 

régression linéaire de la courbe d’étalonnage présentée dans la (Figure. 0 3) exprimée en mg 

équivalent d’acide gallique par cent grammes de poudre. 
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Figure 03 : Courbe d’étalonnage pour le dosage des polyphénols totaux 
 

 

D’après nos résultats, l’extrait d’asperge sauvage possède une teneur en polyphénols totaux 

 de 1058 ,82 ± 33,063 mg EAG / 100g de poudre lors de l’utilisation de l’éthanol 

comme solvant d’extraction et  de 1284,45 82 ± 79,950 mg EAG / 100g de poudre lors 

de l’utilisation de l’acétone (Figure. 04). 
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Chapitre II : Résultats et discussion 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figure 04 : Teneur en polyphénols totaux de l’asperge sauvage pour les deux solvants. 
 

 : Différence significative. 
 
 

2-1-2- Activité antioxydante totale 
 

L’activité antioxydante totale est déterminée à partir de l’équation de la régression 

linéaire de la courbe d’étalonnage présentée dans la (Figure. 05) . 
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Figure 05 : Courbe d’étalonnage pour l’activité antioxydante totale. 
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Chapitre II: Résultats et discussion 
 
 

À partir des résultats obtenus, l’extrait acétonique de l’Asperge sauvage a une activité 

antioxydante totale égale à 3161 ,09 ± 223,43 mg EAG/100 g, tandis que l’extrait éthanolique 

posséde une activité antioxydante totale plus élevée qui est égale à 4468 ,79 ± 206,67mg 

EAG/100 g (Figure. 06). De plus le test T révèle qu’il y a une différence significative 

entre les extraits acétonique et éthanolique pour Asparagus acutifolius. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 06 : Capacité antioxydante totale des deux extraits acétonique et éthanolique chez 

l’Asperge sauvage 
 

 : Différence significative. 
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Chapitre II: Résultats et discussion 
 

 
 
 

2-1-3 Pouvoir réducteur du fer 
 

D’après les résultats obtenus lors de l’utilisation de l’éthanol à 25% est de 40,748 

± 2,22 mg EAG/100 g et 31,450 ±7,73 mg EAG/100 g lors de l’utilisation de l’acétone à 25%. 

Selon les analyses statistiques il y a une différence non significative entre les deux extraits (Figure. 

07 et 08). 
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Figure 07 : Courbe d’étalonnage pour le pouvoir réducteur 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 08 : Pouvoir réducteur du fer des extraits acétonique et éthanolique chez 

l’Asperge sauvage 
NS : non significative. 

 

12 
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2-1-4 Piégeage du radical libre DPPH 
 

Les résultats obtenus du piégeage du radical DPPH pour l’extrait acétonique sont de 

20,3923 ± 2 ,272 mg EAG/100 g et 18,8235 ± 1,799 mg EAG/100 g  pour l’extrait 

éthanolique (Figure. 09). Le test T montre qu’il y a une différence non significative entre les deux 

extraits (p<0,05). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 09 : Activité antiradicalaire des extraits acétonique et éthanolique chez 

l’Asperge sauvage 
 
NS : non significative. 

 
 
 

2-1-5 Pouvoir chélateur des ions ferreux 
 

La ferrozine complexe le fer (II) et forme un composé rouge magenta (Fe2+-Férrozine) 

permettant un dosage colorimétrique avec un maximum d’absorption à 562 nm. La formation de 

ce complexe est perturbée en présence d’agents chélateurs aboutissant à une diminution de la 

couleur rouge, qui est suivie par spectrophotométrie. 
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Chapitre II : Résultats et discussion 
  
 

Les résultats de cette étude ont montré que l’extrait acétonique est de l’ordre de 

3041,34 ± 81,785 mg EEDTA /100 g et de l’ordre de 2539,48 ± 77,897 mg EEDTA /100 g lors 

de l’utilisation de l’extrait éthanolique (Figure. 10 et 11). 

 

1,2 

y = -7,2957x + 0,992 
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Figure 10 : Courbe d’étalonnage pour le pouvoir chélateur. 
 

Le t-test a révélé une différence significative entre les deux extraits (p< 0,05). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 11 : Résultats pour le pouvoir chélateur des extraits acétonique et éthanolique chez 

l’Asperge sauvage. 
 

 : Différence significative. 
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Chapitre II: Résultats et discussion  
 

 

2-2 Discussion 
 

 

    Dans de nombreux pays, les espèces du genre Asparagus ont été traditionnellement 

utilisées comme aliments ou produits pharmaceutiques. En Algérie, malgré l’importance de ce 

genre, il demeure insuffisamment étudié à la fois sur le plan phytochimique et biologique. A cet 

effet, et dans le cadre de développement de la flore algérienne, nous nous sommes intéressées à 

l’étude des espèces spontanées du Nord Est algérien, du genre Asparagus à caractère médicinal. Il  

s’agit d’Asparagus acutifolius. 

 

Tout d’abord, la première étape cruciale de l’étude des antioxydants naturels issus des 

plantes est l’extraction des composés bioactifs des matrices végétales qui dépend de la méthode 

et du solvant approprié, pour leur quantification et leur classification (Brun et al., 1992). Les 

analyses phytochimiques des extraits d’une plante constitue aussi une étape préliminaire d’une 

grande importance puisqu’elle révèle la présence des constituants bioactifs responsables des 

vertus thérapeutiques. 

 

La présente étude a montré que l’asperge sauvage a des teneurs variables en 

polyphénols en fonction du solvant d’extraction utilisé. En effet, l’acétone à 25% est celui qui a 

permis d’obtenir une meilleure teneur en composés phénoliques avec une moyenne de 

1284,45±79,50 mg EAG/100g de poudre. Cette richesse en polyphénols est expliquée par 

l’exposition de cette partie de la plante au soleil (Kohmura et al., 2008). D’autres études ont 

montré que les composés phénoliques sont produits par la plante en raison de leur lutte contre les 

rayons UV (Dai et Mumper, 2010 ; Bravo, 1998). Aussi, Guillen et al. (2008) et Jaramillo et 

al. (2016) ont montré que les teneurs et les types de phénols, de flavonoïdes et de saponines sont 

plus élevés chez les Asperges sauvages que chez les Asperges cultivées. 

 

     Il est important de noter que la concentration des ces composants bioactifs chez les espèces du genre 

Asparagus varie en fonction de la saison, du climat, de l’altitude, de l’organe, ainsi que du métabolisme 

de la plante (Rodríguez et al., 2005 ; Morales, 2011 ; Negi et al., 2011).  
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                                                               Chapitre II: Résultats et discussion 

 

 

     

     Il est intéressant de mentionner que la capacité des polyphénols végétaux à agir comme 

antioxydants dans les systèmes biologiques a été reconnue dans les années trente (Benthsath et 

al., 1936), mais le mécanisme antioxydant a été largement ignoré jusqu'à récemment. 

 

     D’autre part, les résultats de cette étude ont indiqué que l’Asperge sauvage a une 

activité antioxydante totale remarquable. L’ extraits éthanolique d’Asperge sauvage donne 

une valeur de 4468,78904 ± 206,679 mg EAG /100g et 3161,08531± 223,438 mg EAG/100g lors 

de l’utilisation de l’extrait acétonique. En effet, cette activité dépend non seulement de la 

structure, mais aussi de la concentration, en raison de l’existence d’une corrélation entre la teneur 

en composés phénoliques et la capacité antioxydante des extraits de plantes. 

 

 

     Le test de réduction du radical DPPH est largement utilisé pour l’évaluation des activités 

antioxydantes en raison de sa stabilité, rapidité et simplicité. A la lumière de notre étude, l’extrait 

éthanolique d’Asparagus acutifolius présente une meilleur activité antioxydante par apport à 

l’extrait acétonique avec une valeur de 4468,789±206,67 mg EAG/100 g. A l’inverse, dans les 

résultats du test de réduction du radical DPPH, c’est l’extrait acétonique qui montre un meilleur 

résultat avec une moyenne de 20,610 ±2,27 mg EAG/100 g de poudre. D’après les analyses du 

pouvoir réducteur du fer dont la capacité réductrice est de 40,748 ± 2,22 mg EAG/100 g, nous 

constatons que l’effet réducteur de la plante étudier est plus remarquable lors de l’utilisation  

de l’extrait éthanolique contrairement aux résultats du pouvoir chélateur des ions ferreux dû aux 

composés phénoliques contenus dans la partie aérienne de l’Asperge sauvage, et qui est notable 

lors de l’utilisation de l’extrait acétonique, qui donne une valeur de 3041,335 ± 81,78mg 

EEDTA/100g de poudre. 
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Conclusion 

 
 
 
 

Conclusion 
 
 
 

Les plantes médicinales sont considérées depuis des siècles comme une source majeure 

de produits utilisés en thérapeutique. Parmi ces produits, on trouve les polyphénols qui suscitent 

actuellement beaucoup d’intérêts en raison du bénéfice qu’ils pourraient apporter en termes de 

prévention et de traitement des maladies. 

 

L'objectif principal de la présente recherche a consisté en l’évaluation de l’activité 

antioxydante de différents extraits d’Asparagus acutifolius préparés à partir de deux différents 

solvants: l’acétone et l’éthanol, par macération des parties aériennes de la plante appartenant à la 

famille des Liliaceae, l’une des familles les plus importantes dans la flore de l’Algérie. 

 

L’ensemble des résultats obtenus nous a permis d'avoir une idée sur le profil 

phytochimique et la capacité antioxydante d’Asparagus acutifolius. 

 

L’analyse quantitative des extraits étudiés révèle que cette plante est riche en composés 

phénoliques. L’étude du potentiel anti-radicalaire effectué par la méthode du piégeage du radical 

libre (DPPH) a montré que l’extrait acétonique a un pouvoir antioxydant important, alors que 

l’extrait éthanolique présente un pouvoir réducteur du fer avec une valeur remarquable de 

40 ,748 ± 2 ,22 mg EAG/100 g de poudre. De plus, la capacité chélatrice de l’extrait acétonique 

donne un meilleur résultat avec une valeur de 3041,335 ± 81,78 mg EEDTA/100 g de poudre 

 

L’ensemble des résultats obtenus in vitro ne constitue qu’une première étape dans la 

recherche de substances bioactives d’origine naturelle. Une étude in vivo est nécessaire pour 

obtenir une vue plus approfondie sur les propriétés antioxydantes des extraits de la plante 

étudiée à savoir : 

 

 Une identification et isolement des composés de cette plante par des techniques 

d’analyse avancées (HPLC), et leur application in vivo pour une identification plus 

précise et la détermination de leur toxicité. 
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 Elargir le spectre de l’activité antioxydante in vitro et in vivo en orientant l’étude vers 

d’autres activités biologiques telles que les activités antifongique, anti-inflammatoire, 

anticancéreuse,...etc. 

 
 

 Déterminer des mécanismes d’action des composés actifs. 

 

 Réaliser des études sur les autres parties de la plante. 

 

 Envisager la formulation d’un médicament à base de la plante. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
18 



Références bibliographiques 

 

Amel Hamdi ;.2015. Caractérisation chimique de quelques espèces du genre Asparagus et étude de leurs 

activités biologiques.Thèse du doctorat, Université de TUNIS EL MANAR. 

 

Benages S., 1990. El espárrago. Ediciones Mundi-Prensa, Bilbao. 179-212. 
 

Benavides-Barajas L., 1992. Al-Andalus: La cocina y su historia. Edición Clásica Dulcinea. 
  

Benthsath A., Rusznak S. 1936. Vitamin nature of flavone. Nature. 138: 27-35. 
 

Blàzovics A., Lugasi A., Szentmihàlyi K., Kéry A., 2003. Reducing power of the natural 

polyphenols of Sempervivum fectorum in vitro and in vivo. Acta Biologica Szegediensis. 47(1- 

4): 99-102. 

 

Blois M.S., 1958. Antioxidant determination by the use of a stable free radical. Nature. 26 : 

1199-1200. 

 

Bravo L.,  1998. Polyphenols: chemistry, dietary sources, metabolism, and nutritional 

significance. Nutrition reviews. 56(11): 317-333. 

 

Bubonja-Sonje M., Giacometti J., Abram M., 2011. Antioxidant and anti-listerial activity of 

olive oil, cocoa and rosemary extract polyphenols. Food Chemistry. 127(4): 1821-1827. 

 

Costa F.O., De Waard J.R., Boutillier J., Ratnasingham S., Dooh R.T., Hajibabaei M., 

Hebert P.D., 2007. Biological identifications through DNA barcodes: the case of the 

Crustaceae. Canadian Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 64(2): 272-295. 

 

Dai J., Mumper R.J., 2010. Plant phenolics: extraction, analysis and their antioxidant and 

anticancer properties. Molecules. 15(10): 7313-7352. 

 

Darmon J.Y., Rauss A., Dreyfuss D., Bleichner G., Elkharrat D., Schlemmer B., Huet Y., 

1992. Evaluation of Risk Factors for Laryngeal Edema after Tracheal Extubation in Adults and 

Its Prevention by Dexamethasone A Placebo-controlled, Double-blind, Multicenter 

Study. Journal of the American Society of Anesthesiologists. 77(2): 245-251. 

 

Dinis  T.C.,  Madeira V.M., Almeida L.M.,  1994. Action of phenolic derivatives 

(acetaminophen, salicylate, and 5-aminosalicylate) as inhibitors of membrane lipid peroxidation 

and as peroxyl radical scavengers. Archives of biochemistry and biophysics. 315(1): 161-169. 

19



Djeridane A., Yousfi M., Brunel J.M., Stocker P., 2010. Isolation and characterization of a 

new steroid derivative as a powerful antioxidant from Cleome arabica in screening the in vitro 

antioxidant capacity of 18 Algerian medicinal plants. Food Chem Toxicol. 48(10) : 2599-2606. 

 

Ferruzzi M.G., Blakeslee J., 2007. Digestion, absorption, and cancer preventative activity of 

dietary chlorophyl derivatives. Nutrition Research. 27 : 1-12. 

 

Guillen M.D., Goicoechea E., 2008. Formation of oxygenated α, β -unsaturated aldehydes and 

other toxic compounds in sunflower oil oxidation at room temperature in closed 

receptacles. Food Chemistry. 111(1): 157-164. 

 

Gülçin I., Bursal E., Şehitoğlu M. H., Bilsel M., Gören A.C., 2010. Polyphenol contents and 

antioxidant activity of lyophilized aqueous extract of propolis from Erzurum, Turkey. Food and 

Chemical Toxicology. 48(8-9) :2227-2238. 

Houria BECHLEM 2018 . Etude phytochimique et biologique de deux plantes médicinales 

Algériennes , thèse du doctorat université DES FRERES MENTOURI-CONSTANTINE. 

 

Huang S., Ingber D.E., 2005. Cell tension, matrix mechanics, and cancer development. Cancer 

cell. 8(3): 175-176. 

 

Huang Y., Zou J., Zheng X., Wang Y., Xu X., 2004. Nitrous oxide emissions as influenced by 

amendment of plant residues with different C: N ratios. Soil Biology and Biochemistry. 36(6): 

973-981. 

 

Jiang H., Ramunno-Johnson D., Song C., Amirbekian B., Kohmura Y., Nishino Y., Miao J., 

2008. Nanoscale imaging of mineral crystals inside biological composite materials using X-ray 

diffraction microscopy. Physical review letters. 100(3): 038-103. 

 

Kablan B.J., Adiko M., Abrogoua D.P., 2008. Évaluation in vitro de l’activité antimicrobienne 

de Kalanchoe crenata et de Manotes longiflora utilisées dans les ophtalmies en Côte 

d’Ivoire. Phytothérapie. 6(5): 282-288. 

 

Krache I., 2012. Effets anti-inflammatoires, antioxydants et toxiques de l’extrait de Teucrium 

polium L. Doctorat en sciences biologique, Biochimie. Université Ferhat Abbas, Sétif. 113p. 

 

Maiza-Benabdesselam F., Bekkai F., Benallaoua S., 2011. Antibacterial activity of essential 

oils of two Algerian medicinal plants Origanum glandulosum Desf. and Artemisia herba 

alba. Life sciences Leaflets. 16: 582. 

20



 
 

Morales-Morales D., Jensen C. G., 2011. The chemistry of pincer compounds. 1
st

 Ed. Elsevier. 

466p. 

 

Negi G., Kumar A., Sharma S.S., 2011. Melatonin modulates neuro-inflammation and 

oxidative stress in experimental diabetic neuropathy:  effects on NF‐ κB and Nrf2 

cascades. Journal of pineal research. 50(2): 124-131. 

 

Oyaizu M., 1986. Studies on products of browning reaction: antioxidative activity of products of 

browning reaction. Japanese Journal of Nutrition. 44 : 307-315. 

 

Prieto P., Pineda M., Aguilar M., 1999. Spectrophotometric quantitation of antioxidant 

capacity through the formation of a phosphomolybdenum complex: specific application to the 

determination of vitamin E. Analytical biochemistry. 269(2): 337-341. 

 

Quézel P., Santa S., 1962. Nouvelle flore de l’Algérie et des régions désertiques méridionales. 

Tome 1, Ed. Centre National de la Recherche Scientifique. Paris. 189-196. 

 

Rawel H.M., Frey S.K., Meidtner K., Kroll J., Schweigert F.J., 2006. Determining the 

binding affinities of phenolic compounds to proteins by quenching of the intrinsic tryptophan 

fluorescence. Molecular Nutrition & Food Research. 50: 705-713. 

 

Ribéreau-Gayon G., 1968. Etude des mécanismes de synthèse et de transformation de l'acide 

malique, de l'acide tartrique et de l'acide citrique chez Vitis vinifera L. Phytochemistry. 7(9) : 

1471-1482. 

 

Sánchez‐ Azofeifa G.A., Quesada M., Rodríguez J.P., Nassar J. M., Stoner K.E., Castillo A., 

Cuevas‐ Reyes P., 2005. Research priorities for neotropical dry forests. Biotropica: The Journal 

of Biology and Conservation. 37(4): 477-485. 

 

Sanchez-Moreno C., 2002. Methods used to evaluate the free radical scavenging activity in food 

and biological systems. Food Science and Technology International. 8(3) : 121- 137. 

 

Seitz L.C., Dickens C.F., Nishio K., Hikita Y., Montoya J., Doyle A., Jaramillo T.F., 2016. A 

highly active and stable IrOx/SrIrO3 catalyst for the oxygen evolution 

reaction. Science. 353:1011-1014. 

 
 
 

21



 

 
Singleton V.L., Rossi J.A., 1965. Colorimetry of total phenolics with phosphomolybdic- 

phosphotungstic acid reagents. American journal of Enology and Viticulture. 16(3) : 144-158. 

 

Wang T.Y., Li Q., Bi K.S., 2018. Bioactive flavonoids in medicinal plants : Structure, activity 

and biological fate. Asian Journal of Pharmaceutical Sciences. 13: 12-23. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

22 



Résumé 

  L’asperge sauvage, plante médicinale appartenant à la famille des Liliacées, est utilisée depuis longtemps dans la 

médicine traditionnelle algérienne. Dans cette optique, cette étude s’est donnée pour objectif de quantifier les substances 

bioactives contenues dans la partie aérienne d’Asparagus acutifolius, particulièrement les polyphénols, et d’évaluer ses propriétés 

antioxydantes. L’échantillon a été soumis à une macération dans l’éthanol et l’acétone. La quantification des polyphénols totaux 

dans les deux extraits, montre la richesse de cette espèce en métabolites secondaires et particulièrement en polyphénols. L'étude 

de l’activité antioxydante des différents extraits d’Asparagus acutifolius par la méthode du piégeage du radical libre DPPH a 

montré que tous les extraits présentent d’importantes propriétés antioxydantes. L’extrait acétonique a montré la plus forte activité 

anti-radicalaire, avec une valeur de 20,610± 2,27mg EAG/100 g, suivi de l’extrait éthanolique avec une valeur de 18,170 ± 1,79 

mg EAG/100 g. 

Les résultats obtenus sont prometteurs et ouvrent des perspectives dans le domaine de l’utilisation des substances 

naturelles qui peuvent être une alternative valable pour remplacer les produits chimiques couramment utilisés en thérapie. 

 Mots-clefs : Asparagus acutifolius, Polyphénols, Activité antioxydante. 

 

Abstract  

Wild Asparagus is a medicinal plant belonging to the Family of Liliaceae and has been used in traditional Algerian 

medicine during a long time. In this aim, this study had the purpose to quantify the bioactive substances contained in the airborne 

part of Asparagus acutifolius, particularly the polyphenols and to evaluate their antioxidant properties. The samples were 

macerated in ethanol and acetone.The quantification of total polyphenols in both extracts showed the richness of this species in 

secondary metabolites and particularly polyphenols. The study of the antioxidant activity of the different extracts of Asparagus 

acutifolius by the DPPH free radical scavenger method showed that all the extracts had important antioxidant properties. 

Acetonic extract showed the highest anti-radicular activity with a value of 20.610 ± 2.27 mg AG/100 g, followed by ethanolic 

extract with a value of 18.170 ± 1.79 mg EAG/100 g. 

The results obtained are promising and open up opportunities in the field of the use of natural substances which can be 

a valid alternative to chemicals. 

 Keywords: Asparagus acutifolius, Polyphenols, Antioxidant activity. 

 

  الملخص

انٓذف يٍ ْذِ انذراست ْٕ ححذٚذ كًٛت انًٕاد  انٓهٌٕٛ انبز٘ ْٕ َباث طبٙ ُٚخًٙ إنٗ ػائهت انهٛهك ٔٚسخخذو يُذ فخزة طٕٚهت فٙ انطب انخقهٛذ٘ انجشائز٘.

، ٔحقٛٛى خصائصٓا انًضادة نلأكسذة. حؼزضج انؼُٛت نهُقغ فٙ ٔخاصت يادة انبٕنٛفُٕٛل  Aspargus acutifoliusٕ٘ يٍ ؼهانُشطت بٕٛنٕجٛاً انًٕجٕدة فٙ انجشء ان

انثإَٚت ٔخاصت فٙ انبٕنٛفُٕٛل. أظٓزث دراست انُشاط  انًسخقبلاثالإٚثإَل ٔالأسٛخٌٕ ، ٔأظٓز حقذٚز كًٛت انبٕنٛفُٕٛل انكهٙ فٙ انًسخخهصٍٛ ثزاء ْذا انُٕع فٙ 

حٛث  أٌ جًٛغ انًسخخهصاث نٓا خصائص يضادة نلأكسذة يًٓت. DPPHباسخخذاو طزٚقت إسانت انجذٔر انحزة  انًضاد نلأكسذة نهًسخخهصاث انًخخهفت يٍ َباث انٓهٌٕٛ

±  07.022)  جى يٍ انًسحٕق( ٚهّٛ انًسخخهص الإٚثإَنٙ بقًٛت EAG / 100يجى  0.02±  02..02أظٓز يسخخهص الأسٛخٌٕ أقٕٖ َشاط يضاد نهجذٔر بقًٛت )

 جى يسحٕق(. EAG / 100يجى  0.21

يحم انًٕاد انُخائج انخٙ حى انحصٕل ػهٛٓا ْٙ ٔجٓاث َظز ٔاػذة ٔيفخٕحت فٙ يجال اسخخذاو انًٕاد انطبٛؼٛت انخٙ ًٚكٍ أٌ حكٌٕ بذٚلاً صانحًا نخحم  

 انكًٛٛائٛت. 

 ، انبٕنٛفُٕٛل ، َشاط يضاداث الأكسذة.  Aspargus acutifoliusانكهًاث انًفخاحٛت: 

 


