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I. Introduction  

      Selon l’organisation mondiale de la santé, plus de 80% de la population mondiale y 

recourent à l’usage des plantes pour leurs besoins de santé (Dro et al., 2013). Les plantes 

médicinales sont utilisées par l’homme de différentes façons, telles que l'infusion, la 

macération, la décoction, et souvent sont utilisées une ou plusieurs de leurs parties (racines, 

feuilles, fleurs) (Dutertre et al., 2011). 

    Ces plantes représentent une nouvelle source de composés actifs. En effet, les 

métabolites  secondaires font et restent l’objet de nombreuses recherches aussi bien in 

vivo qu’ in vitro, en particulier, la recherche de nouveaux constituants naturels comme 

alternative thérapeutique. La grande catégorie de produits naturels largement dispersés dans 

le règne végétal comprend des composés phénoliques (Balasundram et al., 2006). 

     Les polyphénols sont les antioxydants les plus abondants dans le règne végétal. Ils 

possèdent des propriétés biologiques très intéressantes, qui trouvent des applications dans 

divers domaines à savoir en médecine, en pharmacie, en cosmétologie et dans le domaine 

de l’agriculture. L’une des propriétés biologiques importantes de ces biomolécules étant leur 

capacité de de chasser les radicaux libres (Daglia et al., 2011). Ces radicaux libres sont des 

entités chimiques (espèces, atomes, molécules ou fragments moléculaires) possédant un 

(ou plusieurs) électrons "simples" non appariés dans les couches périphériques du squelette 

moléculaire  (Dacosta, 2003). Les radicaux sont produits par plusieurs mécanismes 

physiologiques en raison de leur importance fondamentale pour le corps (Ali et al., 2020). 

Toutefois, une surproduction incontrôlée de radicaux libres peut initier plusieurs processus 

pathologiques aussi divers que dangereux pour le corps. 

 

     L’Asparagus sauvage connue aussi par son nom scientifique Asparagus acutifolius. L, 

est une plante riche en composées bioactifs d’où vient son nom "Roi des plantes" à cause de 

sa richesse en polyphénols, flavonoïdes, lignane, saponine (Fukushi et al., 2010 ; Hafizur 

et al., 2012). L’Asperge sauvage est utilisée dans divers domaines. En médecine moderne, 

il est utilisé pour traiter les troubles inflammatoires, fongiques, infectieuses et il est même 

utilisé comme un remède pour le traitement du cancer (Jang et al., 2004 ; Tsao et Deng, 

2004). 
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Les objectifs de la présente étude sont :  

 

• L’analyse physicochimique de la plante Asparagus acutifolius (taux d’humidité, teneur 

en eau, taux de cendre) de la région de Bordj Bou Arreridj. 

• L’extraction des substances actives par différents solvants (méthanol 70%, éthanol 70%, 

acétone 70% et l’eau distillée). 

• Le dosage des polyphénols, des flavonoïdes des différents extraits de la plante. 

• L’évaluation des propriétés antioxydantes in vitro des différents extraits à travers 

différents tests : l’activité scavenger à l’égard du radical libre DPPH ainsi que le pouvoir 

réducteur. 
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II. Matériel et méthodes 

II.1. Matériel 

II.1.1. Matériel végétal 

II.1.1.1. Répartition géographique 

        L’espèce Asparagus acutifolius est largement répandue en Algérie. Ce légume est 

fréquent dans les bois et les arbustes, poussant dans divers biotopes humides et ombragés 

des bioclimats humides, subhumides et semi-arides (Boubetra et al., 2017). Il est bien 

représenté le long du littoral ouest d'Alger (Bainem, Bouchaoui, Gouraya, Ténès) ainsi que 

le littoral est (Zemmouri, Guerbés, El Kala). Cette espèce est également présente dans les 

pinèdes perturbées et plus ouvertes. On la retrouve également dans les forêts du versant sud 

de l'Atlas tellien (El Affroun, Redjredj, Ain Smara, Mansourah, Bougaa), et dans la chênaie 

humide (Quercus ilex, Q. suber, Q. faginea). Sur le saharien frontière (Monts Senalba), il 

constitue des buissons bas, souvent accompagné de Jasminum fruticans et Rosmarinus 

tourneforti (Boubetra et al., 2017). 

 

II.1.1.2. Description botanique  

         Le tableau ci-dessous donne une description botanique détaillée de l’espèce Asparagus 

acutifolius L. (Boubetra et al., 2017). 

 

Tableau I : Description botanique d’Asparagus acutifolius L. 

Hauteur de la plante (m) 0.5-2 m 

Croissance  Rapide  

Multiplication  Par prélèvement de rhizome ou griffes  

Sol  Sec ou caillouteux  

Emplacement  Soleil ou mi-ombre  

Feuillage  Pas de feuilles mais des cladodes 

courtes  

Couleur des fleurs Blanc jaunâtre à verdâtre 
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II.1.1.3. Classification botanique  

 

        Le tableau ci-dessous reprend la taxonomie de l’Asparagus acutifolius. L selon Quézel 

et Santa 1962. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Forme de fleur  Campanule  

Fleur sexualité Dioïque 

Mélange de fleurs/cladodes 1-3 

Longueur des cladodes (mm) 1.7–7.3 mm 

Nombre de cladodes dans un fascicule 7-22 

Apparence de cladode Épineux 

Longueur du périanthe (mm) 2.4-3.80 mm 

Stigmates Bifide 

Longueur du pédicelle (mm) 2.3-3.90 mm 

Nombre de graines par fruit 1-2 

Forme de baie Globeux 

Diamètre de la baie 4.4-7 mm 

Couleur de baie 

 

Baie noire toxique pour l’homme 

consommer par les oiseaux 
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Tableau II : Classification botanique d’Asparagus acutifolius L. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

II.1.2. Préparation de la poudre  

II.1.2.1. Récolte  

 

           Le matériel végétal est constitué de la partie aérienne de l’asperge sauvage. Les 

échantillons ont été récoltés durant le mois de mars 2023 dans la région de Sidi-Makhlouf 

daïra El Mansoura la wilaya de Bordj Bou Arreridj. 

 

 

Figure  01 : Photographie de la plante Asparagus acutifolius L. 

Règne Plantae  

Sous-règne  Tracheobionta 

Division  Magnoliophyta 

Classe  Liliopsida 

Sous-classe  Liliidae 

Ordre  Liliales 

Famille  Liliacées  

Genre Asparagus 

Espèce Asparagus acutifolius L. 
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II.1.2.2. Séchage  

Les asperges récoltées sont découpées en petits morceaux et sont bien étalés sur des 

supports couverts de papier aluminium à une température ambiante et à l’abri de la lumière 

pendant six jours (Fig. 02). Ensuite, ces mêmes échantillons sont séchés dans une étuve à 

une température de 40 C° pendant 2 jours (48h) (Fig. 03)  (Kablan et al., 2008). 

     Figure 02 : Séchage de la plante Asparagus acutifolius L. pendant six jours. 

 

 

Figure 03 : Séchage de la plante Asparagus acutifolius L. à l’étuve pendant deux jours à 40 °C. 

 

II.1.2.3. Broyage et tamisage  

 

Les tiges coupées et séchées (103.72g), sont broyées à l’aide d’un broyeur électrique 

de marque CLATRONIC afin d’obtenir une poudre très fine. Cette poudre est tamisée à 

l’aide d’un tamis de granulométrie 0.2mm (Fig. 04). La poudre obtenue est conservée dans 

un flacon en verre bien fermé  et couvert par un papier d’aluminium pour éviter 

l’oxydation de l’échantillon (Kablan et al., 2008). 
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Figure 04 : Processus de broyage et tamisage de la plante Asparagus acutifolius L. 

 

II.2.3. Analyse physico-chimique 

II.2.3.1. Détermination du taux d’humidité 

II.2.3.1.1. Teneur en eau 

 

La teneur en eau de la plante a été déterminée comme suit : une asperge fraiche est 

pesée puis séchée à l’air libre à une température ambiante et à l’ambre. Cette dernière est 

pesée une deuxième fois pour déterminer le poids perdu. 

 

 

 

TE : teneur en eau en % 

P : poids de l’échantillon "plante fraiche" (g) 

P’ : poids de l’échantillon "plante sèche" (g) 

 

II.2.3.1.1. Humidité de la poudre (H%)  

 

L’humidité de la poudre a été déterminée par la méthode de séchage à l'étuve selon 

AOAC (2000). Une quantité de 2g de poudre de plante est mise dans un creuset en porcelaine 

préalablement taré. Le creuset et son contenu sont ensuite placés dans une étuve universelle 

(Memmert type-ONE 7, Schutzart DIN EN 60529-IP 20. Germany) à 103 ± 2°C pendant 

24 h. Après refroidissement dans un dessiccateur renfermant un desséchant (gel de silice), 

le creuset est pesé. L’expérience est répétée trois fois. L’humidité est calculée comme suite : 

 

TE % = ((P – P’) / P) x 100% 
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H% : humidité de la poudre en %  

M : masse de l’échantillon en poudre avant le séchage. 

M’: masse de l’échantillon en poudre après le séchage. 

 

II.2.3.2 Détermination des cendres  

 

Les cendres totales sont le résidu de composés minéraux restant après combustion d'un 

échantillon contenant des matières organiques d'origine animale, végétale ou synthétique. 

La cendre constitue environ 1 à 5 % de la masse de l'aliment lorsqu'il est mouillé. La teneur 

en cendres est déterminée après minéralisation par voie sèche dans des creusets en porcelaine 

pré-pesés selon AOAC (2000). Une quantité de 1 g de poudre végétale est mise dans un 

creuset préalablement taré puis placée dans un four à moufle de type Nabertherm à une 

température de 800°C pendant 6 heures et chauffée jusqu'à l'obtention d'une cendre blanche 

(toute la matière organique est brûlée et seule la partie inorganique de la poudre est 

récupérée). L’ensemble est retiré et refroidit dans un dessiccateur suivi des pesées. La teneur 

en cendres est calculée selon l’équation suivante : 

 

 

  

M : Masse finale (creuset + cendres totales). 

M’: Masse du creuset vide. 

E : Prises d’essais de la matière. 

 

II.2.4. Etude phytochimique  

II.2.4.1. Préparation des extraits 

 

L'extraction est réalisée selon la méthode de macération sous agitation (Buchi, 

Allemagne). Quatre solvants sont utilisés : méthanol70 %, éthanol70 %, acétone 70 % et 

l’eau distillée. Une quantité de 5g de poudre est mélangée avec 75 ml de chaque solvant. Le 

mélange résultant est agité magnétiquement à une température ambiante pendant 3 heures 

puis filtré à l’aide d’un papier filtre. Une deuxième extraction est effectuée avec le résidu 

H%: ((M-M’) /M)100% 

TC%: ((M-M’) /E) 
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dans les mêmes conditions. Les deux filtrats sont réunis et leur solvant est éliminé dans un 

rotavapor (Rotavapor R-215) réglé à 40°C. Les extraits obtenus sont séchés à l’aide d’une 

étuve portée à 40°C jusqu'à l'obtention d'un extrait sec qui est conservé au réfrigérateur pour 

les différents tests.  

 

II.2.4.2. Calcul du rendement 

 

     Le rendement d'extraction est le rapport entre la masse de l'extrait obtenu après 

évaporation et la masse de la matière végétale après séchage, exprimé en pourcentage. 

 

 

 

MEX : masse de l'extrait obtenu après évaporation (g). 

MMV : masse de la matière végétale séchée et laminé (g). 

R% : rendement en pourcentage %. 

 

II.2.4.3. Dosage des composés phénoliques  

 

      La teneur phénolique totale des extraits d’Asparagus acutifolius est déterminée selon le 

protocole décrit par Singleton et Rossi (1965). Un volume de 1ml du réactif de Folin-

Ciocalteau (10 %) est ajouté à 200 µL de chaque extrait ou standard. Après 4 minutes, 800 

µl d'une solution de carbonate de sodium (7,5 %) Na2CO3 sont ajoutés au milieu réactionnel. 

Après 30 min d'incubation à température ambiante, l'absorbance est mesurée à 760 nm. La 

teneur en composés phénoliques est exprimée en mg d'équivalent d'acide gallique par 

gramme d'extrait sec (mg EAG/g ES) en se référant à l'équation de régression de la gamme 

d’étalonnage de l'acide gallique (20–180 µg/ml) (annexe 01). 

 

II.2.4.4. Dosage des flavonoïdes  

 

       La teneur totale en flavonoïdes de l'extrait d'Asperge acutifolius est réalisé selon Jain 

et al. (2011) avec quelques modifications. Un volume de1 ml d'une solution méthanolique à 

2% de chlorure d'aluminium (AlCl3) et ajouté à 1 ml de l'extrait puis incuber 30 minutes à 

température ambiante. L'absorbance est lue à 430 nm. Les concentrations des flavonoïdes 

contenus dans les extraits d’Asparagus acutifolius sont calculées en se référant à la courbe 

R% = ([MEX] / [MMV]) × 100% 
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d’étalonnage obtenue avec la quercétine (Annexe 03), les résultats sont exprimés en mg 

équivalent de quercétine /g d’extrait sec (mg EQ/g ES). 

 

II.2.5. Evaluation de l’activité antioxydante  

 

Dans cette étude, deux tests sont réalisés pour évaluer l'activité antioxydante in vitro 

de l’espèce étudiée, le test DPPH ainsi que le pouvoir réducteur. 

 

II.2.5.1. Activité anti-radicalaire  

 

La capacité des extraits d’Asparagus acutifolius de réduire le radical libre stable 2,2-

diphényl-1- picrylhydrazyl (DPPH) a été évaluée selon la méthode décrite par Burits et 

Bucar (2000). Le DPPH est dissout dans 03 ml de méthanol pour préparer une solution mère, 

la solution test a été préparée en diluant la solution mère de DPPH avec du méthanol jusqu’à 

obtention une absorbance de 0,98 ± 0,02 à 517 nm. Un volume de 1000 µL de chaque extrait 

à une concentration de 50 µg/ml a été ajouté à 200 µL de la solution méthanolique de DPPH. 

Le mélange est agité et maintenu à l'obscurité pendant 30 min. L’absorbance de la solution 

résultante est mesurée à 517 nm. Un contrôle est préparé en remplaçant la solution d’extrait 

par le méthanol. Le blanc de chaque extrait est préparé en mélangeant 200 µL de méthanol 

avec un volume 1000 μL d’extrait. Toutes les opérations sont répétées trois fois. 

 

   L’acide ascorbique est utilisé comme antioxydant de référence (Annexe 04). Le 

pourcentage de l’activité scavenger du radical DPPH• de chaque extrait est calculé comme 

suit : 

 

 

 

 

Absorbance du contrôle (Ac) : C’est l’absorbance du solvant avec seulement le DPPH. 

Absorbance du test (At) : C’est l’absorbance de la solution de DPPH contenant l’extrait. 

Absorbance du blanc (Ab) : C’est l’absorbance de la solution de l’extrait sans le DPPH. 

 

 

 

 

Activité scavenger du radical DPPH• (%) = [(Ac – (At – Ab) / Ac)] × 100% 
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II.2.5.2. Pouvoir réducteur 

 

      Le pouvoir réducteur des extraits d’Asparagus acutifolius est déterminé selon le 

protocole d’Oyaïzu (1986) avec quelques modifications. Un volume de 100 µL de chaque 

extrait à une concentration de 1000 µg/ml est mélangé avec 500 µL d’une solution tampon 

phosphate (0,2 M ; pH = 6,6) et 0.5 ml d’une solution de ferricyanate de potassium à 1% 

(K3Fe(CN)6) préparé dans l’eau distillée. Le mélange est incubé à 50°C pendant 20 min, 

puis les tubes à essais sont retirés. Un volume de 0.5 ml d’acide trichloroacétique à 10% 

(TCA) est ajouté, suivi d’une centrifugation à 650 rpm pendant 10 min. A 500 µL du 

surnageant sont ajoutés 0.5 ml d’eaudistillée et 100 ml de FeCl3 à 0,1%. La mesure de 

l’absorbance a été effectuée à 700 nm. L’acide ascorbique est utilisé comme standard de 

référence (Annexe 06) dans les mêmes conditions. 

II.2.6. Analyse statistique 

Tous les essais réalisés dans la présente étude ont été répétés au moins trois fois et les 

résultats ont été exprimés par la moyenne ± la déviation standard. Les graphes sont mis en 

forme par EXCEL. L’étude statistique est réalisée à l’aide d’un logiciel statistique (Stat View 

5.0). Des comparaisons statistiques ont été effectuées avec le test Student t ou les tests 

ANOVA. Les différences ont été jugées significatives à p < 0,05. 
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III. Résultats et discussion 

III.1. Etude physico-chimique 

III.1.1. Teneur en eau 

          Les analyses obtenues ont montré que la plante fraichement récoltée à une teneur 

moyenne en eau de l’ordre de 85.35± 4,27% (Fig. 05). 

 

 

Figure 05 : Teneur en eau d’Asparagus acutifolius L. 

 

         La teneur en eau de l'Asparagus acutifolius L. peut varier en fonction de plusieurs 

facteurs tels que les conditions climatiques, le sol et la saison. 

 

III.1.2. Humidité de la poudre  

 

     Le résultat représenté dans la figure 06 montre que le taux d’humidité de la poudre 

d’Asparagus acutifolius est de 9.93 ± 0.10% Cette valeur est conforme à la norme de la 

pharmacopée européenne qui est limitée à 10% (Fettah, 2019). 

 

 

           Figure 06 : Taux d’humidité de la poudre d’Asparagus acutifolius L. 
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En général, la poudre de plante a tendance à avoir un taux d'humidité très faible, souvent 

inférieur à 10%. Cela est dû au fait que les plantes sont généralement séchées à l'air libre 

pour éviter l'altération de leurs composants actifs. 

 

III.1.3. Taux de cendre 

 

Les résultats du taux de cendres d’Asparagus acutifolius L. montrent un pourcentage de 

3.79 ±.0.20 % (Fig. 07). Cela indique que la quantité de matière inorganique présente dans 

cette plante est dans la plage acceptable selon les normes de AOAC (2000). 

 

 

Figure 07 : Taux de cendre d’Asparagus acutifolius L. 

 

     Le taux de cendres dans l'espèce Asparagus acutifolius L. peut varier légèrement en 

fonction de divers facteurs telles que la méthode de culture, la région géographique. 

 

III.2. Etude phytochimique  

III.2.1. Rendement d’extraction  

 

        Dans la présente étude, quatre solvants ont été utilisés pour l’extraction des composés 

bioactifs à partir de toutes les parties de la plante Asparagus acutifolius. Les résultats obtenus 

montrent que le rendement d’extraction varie en fonction du solvant utilisé (Fig. 08).  
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Figure 08 : Rendement d’extraction d’Asparagus acutifolius L. Les valeurs sont données 

en moyenne ± Ecart type. Les lettres différentes indiquent une différence significative à p ≤ 

0.05. 

 

 

       Les trois extraits : aqueux, éthanolique et méthanolique montrent les plus grandes 

valeurs avec des moyennes de 34.56 ±.0.80%, 33.78 ±.0.96%, et 32.96 ± 1%, 

respectivement, alors que l’extrait acétonique donne le rendement le plus faible avec une 

valeur moyenne de 29.56 ± 0.62% (p ≤ 0.05).    

 

        Les résultats obtenus sont largement supérieurs à ceux rapportés par Terreghla et al. 

(2021) qui ont appliqué la même méthode d’extraction et de l’éthanol 70% sur la plante 

Asparagus officialis et qui ont un rendement d'extraction de l'ordre de 14.07 %. 

 

III.2.2. Teneurs en polyphénols totaux  

 

      Les résultats de dosage des polyphénols montrent que les teneurs varient également en 

fonction des solvants utilisés (Fig. 09). 
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Figure 09 : Teneurs en polyphénols totaux des différents extraits d’Asparagus acutifolius 

L. Les valeurs sont données en moyenne ± Ecart type. Les lettres différentes indiquent une 

différence significative à p ≤ 0.05. 

 

 

      La plus grande teneur en polyphénols a été enregistrée dans l’extrait méthanolique avec 

une valeur moyenne de 101.30 ± 1.89mg EAG/g ES, suivi par l’extrait éthanolique (80 ±0.94 

mg EAG/g ES), puis l’extrait aqueux (75.07 ± 3.04 mg EAG/g ES) (p ≤ 0.05). L’extrait 

acétonique a montré la teneur la plus faible (56.95 ±7.72 mg EAG/g ES) (p ≤ 0.05).    

 

      De manière générale, les résultats obtenus, dans la présente étude, sont supérieurs à ceux 

de Kaska et al. (2018) qui ont travaillé sur l’Asparagus acutifolius d’origine de Turkey et 

qui ont obtenu des valeurs moyenne de 54.10 ±0.67 mg EAG/g ES avec l’extrait éthanolique 

et 24.92 ± 1.58 mg EAG/g ES avec l’extrait aqueux. De même, nos résultats semblent être 

supérieurs à ceux de Sun et al. (2007) qui ont appliqué du méthanol et de l’acétone sur 

l’espèce Asparagus acutifolius et qui ont détecté des valeurs de 4.9 ± 0.7 mg EC/g d’ES 

et5.0 ± 0.5 mg EC/g d’ES), respectivement. 

 

      En raison de facteurs externes tels que la température et le climat, la génétique (la variété 

et l'origine des espèces), la physiologie (le stade de développement des plantes, les organes 

utilisés) et le temps de stockage, les teneurs en composés phénoliques varient sensiblement 

d'une espèce à l'autre et au sein de la même espèce (Ksouri et al., 2009). 
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III.2.3. Teneurs en flavonoïdes totaux  

 

            D’après les résultats obtenus, il apparait là aussi que les teneurs en flavonoïdes totaux 

varient en fonction du solvant utilisé (Fig. 10). 

 

 

Figure 10 : Teneurs en flavonoïdes totaux des différents extraits d’Asparagus acutifolius 

L. Les valeurs sont données en moyenne ± Ecart type. Les lettres différentes indiquent une 

différence significative à p ≤ 0.05. 

 

 

         L’extrait éthanolique a une grande concentration en flavonoïdes avec une valeur 

moyenne de 11 ± 0.19 mg EQ/g d’ES, suivi de l’extrait acétonique (9.99 ±0.49 mg EQ/g 

d’ES) et de l’extrait méthanolique (8.20 ±0.13mg EQ/g d’ES). Ici, c’est plutôt l’extrait 

aqueux qui montre la plus faible teneur en flavonoïdes (5.80 ± 0.2 mg EQ/g d’ES) (p ≤ 0.05).    

      Les résultats obtenus avec les extraits éthanolique et aqueux (11 ± 0.19 mg EQ/g d’ES 

et 5.80 ± 0.2mg EQ/g d’ES) apparaissent inférieurs à ceux de Kaska et al. (2018) qui ont 

détecté des valeurs de 92.70±0.21 et21.87±0.12 mg EQ/g d’ES, respectivement (en utilisant 

les mêmes solvants soit l’éthanol et l’eau). Quant aux résultats obtenus avec les extraits 

méthanolique et acétonique, ces derniers sont largement supérieurs à ceux de Sun et al. 

(2007) qui ont détecté des valeurs de 4.2 ± 0.3 mg ER/g d’ES et 4.7 ± 0.5 mg ER/g d’ES (en 

utilisant les mêmes solvants soit le méthanol et l’acétone). 
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III.3. Activité antioxydante  
 

          De nombreuses études ont démontré que les groupes hydroxyles au sein des composés 

phénoliques et flavonoïdes sont ceux qui confèrent leurs propriétés antioxydantes. Heim et 

al. (2002) rapportent que les effets antioxydants des substances naturelles sont dues aux 

composés phénoliques. Yang et al. (2002) estiment qu’il existe des relations entre les 

structures chimiques des composés phénoliques et leurs propriétés antioxydantes, de plus, la 

capacité de ces molécules à se lier aux radicaux libres dépend en grande partie à leurs 

structures (Sokol-Letowska et al., 2007). 

 

III.3.1. Activité scavenger à l’égard du radical libre DPPH  

 

         Les résultats de ce test montrent que le pourcentage d’inhibition des extraits étudiés 

varie en fonction du solvant utilisé (Fig. 11).  

 

 

Figure 11 : Activité scavenger des différents extraits d’Asparagus acutifolius L. à l’égard 

du radical DPPH. Les valeurs sont données en moyenne ± Ecart type. Les lettres 

différentes indiquent une différence significative à p ≤ 0.05. 

 

         Les résultats obtenus à 50µg/mL révèlent que l’extrait aqueux aune grande activité 

antiradicalaire (21.34 ± 0.03 %). L’extrait acétonique montre également une bonne activité 

scavenger 19.83±0.02%, suivi de l’extrait méthanolique avec une valeur de 18,83 ± 0.03%. 

En fin L’extrait éthanolique a montré l’effet scavenger le plus bas (10.31±0.04%) (p ≤ 0.05).    
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Les résultats obtenus dans notre travail sont tous supérieures à ceux trouvés par Sun 

et al. (2007). Les pourcentages d’inhibition des extraits méthanolique, aqueux et acétonique 

(18,83 ± 0.03%, 21.34 ± 0.03 et 19.83±0.002) apparaissent respectivement supérieure à ceux 

de Sun et al. (2007). Qui ont détecté des valeurs de 17.4 ± 4.1, 10.9±2.3 et 15.2 ± 3, en 

utilisant les mêmes solvants soit le méthanol, l’eau et l’acétone. 

 

III.3.2. Pouvoir réducteur 

        

           Les résultats de ce test ont montré que le pouvoir réducteur des extraits étudiés varie 

en fonction du solvant utilisé. 

 

Figure 12 : Pouvoir réducteur des différents extraits d’Asparagus acutifolius L. Les 

valeurs sont données en moyenne ± Ecart type. Les lettres différentes indiquent une 

différence significative à p ≤ 0.05. 

 

 

 

               Les résultats obtenus à 1000µg/mL montrent que l’extrait acétonique semble être 

le plus actif avec une valeur moyenne de 0.540±0.005, suivi de l’extrait éthanolique avec 

une valeur moyenne de 0.515±0.005. L’extrait méthanolique présente une capacité 

réductrice de 0.499±0.002 tandis que l’extrait aqueux montre la valeur la plus faible 

(0.466±0.002) (p ≤ 0.05).    
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V. Conclusion         

 

Cette étude a porté sur la plante  Asparagus acutifolius L. qui appartient à la famille 

des Liliaceae. Cette famille regroupe des plantes médicinales très prisées pour leurs 

métabolites secondaires. 

          

        Le but du présent travail a consisté en l’étude physicochimique, phytochimique, et 

l’évaluation de l’activité antioxydante de différents extraits préparés à partir de la plante 

entière (racines, cladodes, tiges) de l’espèce Asparagus acutifolius L. en utilisant différents 

solvants d’extraction. 

 

        Les résultats obtenus dans cette étude montrent que plante étudiée est riche en 

polyphénols, mais faible en flavonoïdes. L’extrait méthanolique a exprimé la teneur la plus 

élevée en polyphénols avec un important rendement d’extraction. Alors que l’extrait 

éthanolique a donné la plus forte concentration en flavonoïdes. D’autre part, l’étude du 

potentiel anti-radicalaire effectué par la méthode de piégeage du radical libre (DPPH) a 

montré que cette plante exerce un important pouvoir antioxydant. En effet, l’extrait 

acétonique a montré le meilleur pouvoir réducteur, tandis que l’extrait aqueux a montré la 

plus forte activité scavenger à l’égard du radical libre DPPH. 
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Annexes  

 

Annexe 01 : Courbe d’étalonnage de l’acide gallique. 

 

 

Annexe 02 : Image montrant les résultats de la gamme d’étalonnage de l’acide gallique. 

 

Annexe 03 : Courbe d’étalonnage de quercétine. 
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Annexe 04 : Courbe d’étalonnage de l’acide ascorbique (DPPH). 

 

Annexe 05 : Image montrant les résultats de la gamme d’étalonnage du l’activité 

antioxydante. 

 

Annexe 06 : Courbe d’étalonnage du pouvoir réducteur. 
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Annexe 07 : Image montrant les résultats de la gamme d’étalonnage du pouvoir réducteur. 

 

Annexe08 : Image montrant la mesure de solution tampon phosphate à l’aide de Ph mètre. 

 

Annexe09 : Image montrant l’incubé des tubes à 50°C pendant 20 min. 

 

 

 



Annexes  

 

Annexe10 : Image montrant les extraits obtenus avant les séchés à l’aide d’une étuve 

portée à 40°C. 

 

Annexe 11 : Image montrant l'obtention d'une cendre blanche à l’aide d’un four à moufle. 

 

 

Annexe12: Image montrant les résultats de pouvoir réducteur des différents 

extraits d’Asparagus acutifolius à une concentration 1000 ug/mL. 
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 ملخص 

  .Asparagus acutifolius L لمستخلصات الألكسدة المضاد النشاط وتقييم النباتية الفيزيوكيميائية الدراسة هو العمل هذا من الهدف

  طريق   عن  النباتي  الكيميائي  التقييم  أجري  .والماء   70.٪أسيتون  ،  70٪إيثانول  ،  70٪ميثانول  باستخدام  الفعالة  المواد  استخلاص  تم

  .الطاقة وتقليلDPPH   لـ الجذري  الكسح طريق   عن لألكسدة المضاد  النشاط  اختبار تم. الفالفونويد و  البوليفينول مجموع  تحديد

 تسجيل  تم  بينما  ،3.79٪  بنسبة  رماد  ومحتوى   9.93٪  يساوي  رطوبة   محتوى  و  85%  يساوي   ماء  محتوى   الفيزيوكيميائي  التحليل  أظهر

  من   محتوى  أعلى  عن  الكشف  تم  mg EAG/g ES   101.30± 1.89  بمتوسط  الميثانولي  المستخلص  في  البوليفينول  مستويات  أعلى

  الجذري   الكسح  على  مضاداً  قوياً  نشاطًا   المائي  المستخلص   أظهر(.  mg EQ/g d’ES  11±    0.19)  الإيثانولي   المستخلص  في  الفلافونويد

 )0.540±.0.005)  للإرجاع قوة أعلى الأسيتون أظهر ، المقابل في.  DPPH   لـ

 .لألكسدة لالمضاد  النشاط، الكيمياء النباتية ،  الفيزيوكيميائية، التحليل  .Asparagus acutifolius L :الكلمات المفتاحية 

 

Résumé   

L’objectif de ce travail est l’étude physicochimique, phytochimique et l’évaluation de l’activité 

antioxydante des extraits d’Asparagus acutifolius. L. L’extraction des substances actives a été réalisée 

en utilisant différentes solvants (Méthanol, Ethanol, Acétone à 70%) et l’eau distillée. L’évaluation 

phytochimique a été effectuée par le dosage des polyphénols totaux, des flavonoïdes. L’activité 

antioxydante a été testée par le piégeage du radical DPPH et le pouvoir réducteur. L’analyse 

physicochimique a révélé une teneur en eau de 85.35 % ± 4,27%, un taux d’humidité de la poudre égale 

à 9.93 % ± 0.10% et un taux de cendre de 3.79 % ±.0.20 %. L’espèce Asparagus acutifolius. L, est 

également riche en polyphénols où la plus avec une grande teneur a été enregistrée dans l’extrait 

méthanolique (101.30 ± 1.89mg EAG/g ES). La plus grande teneur en flavonoïdes a été observée dans 

l’extrait éthanolique (11 ± 0.19 mg EQ/g d’ES). L’extrait aqueux a montré une forte activité 

antiradicalaire. En revanche, l’extrait acétonique a montré le pouvoir réducteur le plus élevé 

(0.540±0.005). 

 

Mots clés : Asparagus acutifolius. L, analyse physico-chimique, phytochimie, activité antioxydante. 

 

 

 

Abstract 

 

The aim of this work is the study of physicochemical, phytochemical and to evaluate the 

antioxidant activity of Asparagus acutifolius. L extracts. The extraction of the active substances was 

carried out using different solvents (Methanol, Ethanol, Acetone at 70%) and distilled water. The 

phytochemical evaluation was carried out by the dosage of total polyphenols and flavonoids. 

Antioxidant activity was tested by DPPH radical trapping and reducing power. Physicochemical analysis 

revealed a water content of 85.35% ± 4.27%, a powder moisture rate equal to 9.93 % ± 0.10% ,and an 

ashes rate of 3.79 % ≤.0.20%. It was found that Asparagus acutifolius. L, was rich in polyphenols, the 

high content was recorded in methanol extract (101.30 ± 1.89mg EAG/g ES). The highest content of 

flavonoids was found in ethanol extract (11 ± 0.19 mg EQ/g of ES). The aqueous extract showed a 

strong anti-radical activity. In contrast, acetone extract showed the best reducing power (0.540±0.005). 

 

Keys words: Asparagus acutifolius. L, physico-chemical analysis, phytochemistry, antioxidant activity. 
 


