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Introduction générale



Un grand nombre de plantes aromatiques, médicinales, des plantes épices et autres
possedent des propriétés biologiques trés intéressantes qui trouvent application dans divers
domaines en savoir en médecine, pharmacie, cosmétologie et agriculture. Cependant,
I’évaluation des propriétés phytothérapeutiques comme antioxydant demeure une tache
intéressante et utile, en particulier pour les plantes d’une utilisation rare ou moins fréquentes ou
non connu dans la médecine et les traditions médicinales folkloriques. Ces plantes représentent
une nouvelle source de composés actifs tels les composés phénoliques, environs 60 a 80 % de la
population utilisent la médecine traditionnelle pour le traitement des pathologies (Libman et al,
2005).

Depuis les temps les plus reculés, ’lhomme a utilisé les corps gras pour leurs différentes
propriétés, notamment en nutrition, en cosmétologie et en médecine .de nombreux textes ancien

font ainsi références a diverses huiles végétales ou a des graisses animales (Yousfi, 2005).

Les lipides sont largement répondus dans I’environnement, ce sont des produits
complexes dont les différents constituants jouent de fagon directe ou indirecte, immédiate ou

retardée, un réle énergétique, structural et fonctionnel (Chos et Riche,2005) .

Les radicaux libres et les espéces oxygénées réactives ont été associés a des maladies
cardiovasculaires et inflammatoires, et méme interviennent dans le cancer et le vieillissement.
Des efforts visant a compenser les dommages causes par ces espéces sont de plus en plus
reconnus comme une base pour des nouvelles approches thérapeutiques, et dans le domaine de la

médecine préventive, les antioxydants connaissent un regain d’intérét (Isren et al., 2001).

Le développement de nouveaux antioxydants d’une bonne capacité antioxydante s’avére
indispensable pour lutter contre les phénomenes d’oxydations. Dans ce but, ’investigation des
plantes représente un potentiel inestimable pour la découverte de nouvelles substances a
caractére antioxydant, si I’on considére que ces plantes peuvent contenir des centaines, voire des
milliers de métabolites secondaires. Ces derniers representés par 100 000 substances identifiées,
pourraient étre utilisés dans la prévention de certaines maladies (Cowan, 1999).

Dans ce travail nous nous sommes intéressés a I’évaluation de 1’activité antioxydante des
extraits lipidiques de Schinus terebinthifolia qui est une plante médicinale trés utilisée en
médecine traditionnelle en Algérie et notamment par les populations du Sahara central et
septentrional (maiza et al., 2011) et qui appartiennent a la famille anacardiacée.

Les raisons de choix de Schinus terebinthifolia tiennent d’une part a la végétation de cette
plante dans nos régions saharienne et d’autre part a des données ethnopharmocologiques

indiquant leur utilisation contre certaines maladies.



De méme, a notre connaissance aucun travail n’a été consacré sur les extraits lipidiques
Des fruits Schinus terebinthifolia.

Dans la partie matériels et méthodes, premierement,, hous avons consacré aux aspects
botanique, biologique, chimique et pharmacologique spécifiques a la famille (Anacardiaceées), le
genre (Schinus) et de I’espéce (Schinus terebinthifolia), puis nous avons étudié I’extraction, le
fractionnement et la composition qualitative et quantitative de I’huile en acides gras. Dans un

second temps, nous avons déterminé les teneurs en tocophérols des différents extraits obtenus.

Dans le deuxiéme axe, nous nous sommes intéressés a évaluer le pouvoir antioxydant des
extraits lipidiques de fruit de Schinus terebinthifolia par une analyse mesurant le pouvoir des

extraits lipidiques a balayer le radical stable DPPH.

Enfin, dans la deuxiéme partie du mémoire résultats et discussions, nous avons rapporté
les résultats obtenus entre autre les rendements, les teneurs des tocophérols, la composition de
I’huile en acide gras et 1’étude de I’activité antioxydante des extraits lipidiques des différentes

fractions.

Une conclusion générale est donnée a la fin du présent travail en tirant les principaux

résultats obtenus. Ces derniers pourraient stimuler d’autres travaux de recherche.



Materiels et methodes



I. Matériels et méthodes

I.1 La famille anacardiacées

Arabes, arbustes ou arbrisseaux, a écorce souvent résineuse, surtout répandus dans les
régions tropicales et subtropicales, aussi dans la région méditerranéenne, dans I'Est de I'Asie et
en Amérique mais la famille est aussi représentée dans les pays tempérés de I'un et l'autre

hémispheére, environ 600 especes réparties en 70 genres (Paquis et Normand., 1976).

Figure 1.1: Répartition géographique de la famille anacardiacées (MABBERLEY ; 1987)

1.2 Le matériel végétal

Schinus terebinthifolia, le faux-poivrier, est une espéce de plantes dicotylédones de
la famille d’Anacardiacées, originaire d'Amérique du Sud (Olafsson et al., 1997). Ce sont des
arbres dioiques, a feuilles persistantes, dont les fruits constituent I'épice connue sous les noms de
« poivre rose » ou « baies roses ».Originaire d'’Amérique du Sud (Brésil), il est aujourd’hui
exploité pour ses baies dans d'autres régions tropicales, comme La Réunion ou Madagascar .
Cette espéce se comporte dans certaines régions, notamment aux Etats-Unis, comme un
adventice ligneux agressif, devenant parfois une plante envahissante. schinus terebinthifolia est
un arbre que peut atteindre de 3 a10 meétres, occasionnellement 15 métres, de hauteur, avec un
tronc de 10-30 cm de diameétre (parfois 60 cm) (Belot, 1978 ; Becker et al., 1982 ; Somon,
1987) .

Noms vernaculaires : baie rose, faux poivrier, poivre marron, poivre rose, poivrier

d’ Amérique, poivrier du Brésil



1.2.3 Utilisation du Schinus terebinthifolia
Elle est utilisée traditionnellement comme antihémorragique, antiseptique, laxatif (doux),
astringent, cardiotonique, stimulant digestif, diurétique, stimulant menstruel, tonifiant et

antidépresseur (Taylor, 2005).

Les etudes pharmacologiques menées des extraits de Schinus terebinthifolia ont montré
que cette plante exerce plusieurs effets biologiques auxquels on attribue les propriétés
antibactérienne, antifongique, anti-inflammatoire,activités cytotoxiques, insecticides et allélop
athiques (Barbosa, L.C.A et al, 2007, Atti dos Santos, A.C et al.,2009, Johann, S. et al.,
2010).

1.2.2 Classification et description du Schinus terebinthifolia

Tableau 1.1 : Classification et description botanique (Dupont et Guignard, 2007)

Description de la plante Photo (07 février 2019, Laghouat)

Classification :
520 Jalill: Ay jally any)

Reégne: végétal.

Embranchement: Spermaphytes.
Sous-embranchement: Angiospermes.
Classe: Eudicots.

Sous classe: Eurosidées II.

Ordre : Sapindales.

Famille: Anacardiaceae.

Genre: Schinus.

Espéce : Schinus terebinthifolia




Feuilles: ses feuilles, persistantes, alternes,
imparipenné de 7,5 al5 cm de long, comptent
généralement 5,7ou 9 folioles elliptiques ou
oblongue, sessiles opposées, sauf la derniere le
limbe est entier ou dentelé, sa base et son sommet

sont en coin.

Fruits : les fruits, appelés <baies roses>, sont des

drupes de 4 a 5 millimetres de diamétre, groupées

en grappes denses, de couleur rouge, conservant le
calice a la base, avec une graine elliptique brun
clair de moins de 3 mm de long possedent une

odeur poivree

1.2.3  Les lipides
Ils forment un groupe de molécules organiques tres hétérogenes sur un plan structural,
mais dont la caractéristique commune est leur insolubilité dans I'eau (= hydrophobe) et leur
solubilité dans les solvants organiques non-polaires (éther, benzene, chloroforme, ...). lls sont
difficilement classables. On peut les classer selon leur structure chimique, leur rdle, leur

charge...

Dans [l'organisme animal, ces lipides ont plusieurs réles biologiques important:

—role structural comme les phospholopides dans les membranes cellulaire
—role de réserve énergétique, comme les matiéres grasses
—role de médiateur comme les hormones

1.2.4 Propriétés physico-chimiques et biologiques des lipides

v/ procurent au consommateur un sentiment de satiété lié a une digestion relativement

lente [3 heures dans I'estomac], important sur le plan diététique.



v/ constituants pour certains essentiels: acides gras essentiels (AGE), vitamines
liposolubles.

v" exercent la fonction de solvant [véhicule] pour des constituants tels que certains

v" ardmes, colorants et vitamines [provitamines] liposolubles (qui sont aussi des lipides).

v exercent pour certains la fonction d'émulsifiant (phospholipides).

1.3 Méthodes

1.3.1 Produits Chimiques

Produits Chimiques La marque

-Chloroforme, Méthanol, Ethanol, Acétone, DPPH, chlorure de sodium | (Sigma-Aldrich)

, chlorure de fer(l11), Hexane, Vitamine(E et C).

-sulfate de sodium anhydre (Biochem)
- ortho-phénantroline (Fluka)
- Méthylate de sodium préparé a 0,5% /

Les appareils : Nous avons utilisé un spectrophotométre UV-1601 de type Shimadzu, et

les résultats sont traiter par Microsoft Office Excel 2010

1.3.2 Méthodes
Dans le cadre de cette étude, les capacités matérielles mises a notre disposition, nous ont

Permit d’analyser les fractions lipidiques de fruits Schinus terebinthifolia selon deux

paramétres :
-I’ Analyse des fractions lipidiques en acides gras et leurs teneurs en tocophérols.

- L’évaluation de I’activité antioxydante dans les extraits lipidiques s’est portée sur 1’application

d’une analyse comprenant un balayage duradical stable DPPH.
1.3.3 Extraction des lipides

L’extraction a été realisé par la méthode appelée Soxhlet. L’extracteur de Soxhlet est une

piéce de verrerie permettant d’effectuer une extraction solide-liquide avec une grande efficacite.



L’extraction des lipides a été réalisée par Soxhlet, en utilisant trois systeme de solvant
tels que : hexane (100%), CHCI; (100%) et Hexane/CHCI; 1/1, pour une masse précise de la
matiére végétale pendant un certain temps. Les extraits sont desséchés par une quantité suffisante
de sulfate de sodium anhydre, Apres filtration de 1’extrait, les solvants organiques sont évaporés
a I’aide d’un rota-vapeur a une température d’environ 45°C et I’huile est récupérée et mise dans

des flacons.

1.3.4 Extraction des lipides neutres et lipides polaires
Les lipides polaires constituent une fraction mineure dans les huiles végétales, les plus

répondus sont les lipides neutres, phospholipides et les glycolipides.

Les lipides totaux sont extraits selon la méthode de Folch (Folch et al. - 1957). Cette
technique repose sur le principe d’extraction des lipides par soxhlet en utilisant un mélange de
solvants méthanol/chloroforme (1/2, v/v). (G.R.List et al, 1999 ; J.A.Sinngleton et al, 1999).

L’extrait obtenu contient des substances non lipidiques, cette quantité extraite est
solubilisée dans le chloroforme pour séparer cette partie non lipidique, cette solution
chloroformique est lavée par une solution aqueuse de chlorure de sodium NaCl a 9 % m/v

ensuite filtrée puis séchée par le sulfate de sodium anhydre puis évaporée sous pression réduite.

Les lipides totaux sont fractionnés en différentes classes en fonction de leur polarité par
chromatographie solide/liquide sur colonne ouverte. Cette méthode est basée sur la différence de
degré d’adsorption de composés lipidiques sur des phases mobiles et fixes. Dans le cas présent,
les composés lipidiques vont réagir différemment en fonction de la polarité du solvant d’élution.
Cette technique est une extraction en phase solide, appelée également Solide Phase Extraction
(SPE) (Amalia A et al, 1997 ; Libeth Ingvardsen et al, 1994 ; Yuen May Chao et al, 2004 ;
Mohamed FR et al, 2003).

Dans une colonne (diametre interne : 8-10 mm ; longueur : 20 cm) contenant de la laine
de verre est introduite de la silice activée.. Le gel de silice est introduit dans la colonne a I’aide
de chloroforme. Ce gel est ensuite drainé avec une faible quantité de chloroforme afin de le
rincer et de stabiliser la colonne. Le solvant récupéré lors de cette étape est jeté. L’extrait
lipidique est ensuite introduit dans la colonne en utilisant le chloroforme comme éluant pour

extraire les lipides neutres et 1’acétone et le méthanol pour extraire les lipides polaires .



Les fractions correspondant a 1’¢lution de ces solvants sont ensuite récupérées et
quantifiées par évaporation du solvant. Les fractions sont ensuite conservées dans un volume

connu de chloroforme et stockees a basse température.

La teneur en huile (le rendement) est calculée selon la formule suivante :

RO = la masse de l'extrait ¥100
la masse de la poudre de végetale

1.3.5 Préparation des ester méthyliques des acides gras

Les techniques de préparation des esters méthyliques sont relativement nombreuses

(Olle, 1996), la méthode utilisé comporte deux étapes consistent a préparer les EMAG, puis les
analyser par chromatographie en phase gazeuse (Mallet et al, 1985).Les acides gras sont

analysés apres transformation en esters méthyliques obtenus
@ Mode opératoire :
Dans un ballon de capacité de 100 mL, on pése 200 mg d’huile brute, on ajoute 20 mL de

Solution méthanolique de méthylate de sodium, celui ci est adapté au réfrigérant et porté a une

ébullition a reflux pendant 30min.

On retire le ballon de la source de chaleur et on le refroidisse sous un courant d’eau.
Apres refroidissement, on ajoute 20mL d’eau distillée, les esters méthyliques sont extraits de la
fraction aqueuse par 1’hexane. La phase organique est lavée plusieurs fois par I’eau jusqu’a la
neutralisation .Apres le séchage avec le sulfate de sodium anhydre Na2SO4, La phase organique

est filtrée, puis évaporé sous pression réduite.
Les EMAG ainsi obtenus sont conservés au réfrigérateur jusqu’a leur analyse.

L’ analyse des EMAG a été effectuée par chromatographie en phase gazeuse. Lors de
cette analyse, nous avons utilisé un chromatographe de type Chrompack CP 9002.muni d’un
détecteur a ionisation de flamme FID .le volume injecté est de 1pl en mode split- splitless. La
chaine chromatographique est composée d’une colonne capillaire DB23 (50% de cyanopropyl)
(longueur 30 m, diametre interne 0.32 mm, épaisseure de film 0.32 um) avec une température du
four en mode isotherme (250°C) et celle I’injecteur et de détecteur est 250°C, 1’ Azote est utilisé

comme un gaz vecteur avec un débit de 1ml/min.
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1.3.6 Dosage des tocophérols :
Nous avons adopté la méthode de dosage colorimétrique d’Emmerie-Engel (Emmerie et
Engel 1939). Une droite d’étalonnage tracé a partir d’a-tocophérol commercial, permet de relier
la densité optique et la concentration de tocophérols exprimée en mg.ml™’. A partir d’une
solution commerciale de la vitamine E, nous avons préparé dans 1’Ethanol des solutions filles
ayant des concentrations bien déterminées, 1 ml de chaque solution fille est ajouté a 1 ml de
réactif d’Ortho-phenantroline et 0.5 ml d’une solution éthanolique de FeCls. Apres 5 min on

mesure 1’absorbance a 510 nm.

Nous avons effectué le dosage des tocophérols totaux des extraits lipidiques avec la
méme maniere et la teneur en tocophérols totaux sera déterminée a partir de la courbe

d’étalonnage de la vitamine E.

1.3.7 Evaluation du pouvoir antioxydant
Il y a augmentation parallele de I’intérét croissant pour les antioxydants et de 1’utilisation
des méthodes pour estimer 1’efficacité de ces substances (brand-williams.1995). De nombreuses
méthodes sont utilisées pour 1’évaluation de 1’activité antioxydante des extraits. La plupart de
ces méthodes sont basées sur la coloration ou la décoloration d’un réactif dans le milieu
réactionnel (brand-williams.1995). Dans notre étude nous avons utilisé un test chimique a

savoir : le test DPPH, c’est le test le plus fréquemment rencontré dans les littératures.

1.3.7.1 Test du DPPH
Le DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-hydr azyl) est un radical libre stable utilisé pour

les radicaux libres produits en réponses a des stress internes ou externes en présence d’un
antioxydant, la couleur violette caractéristique du DPPH est transformée en une couleur jaune
(Brand et al, 1995). L’intensité de la couleur est proportionnelle a la capacité des antioxydants
présents dans le milieu a donner des protons, elle est mesurée a 517 nm. (Sanchez-Moreno,
2002).

1.3.7.2 Protocole expérimentale

Une quantité de 1ml de chaque extrait (concentration croissante) est additionnée a 1ml
d’une solution de DPPH+ (250uM) préparée dans I’éthanol. Le mélange réactionnel a été secoué
immédiatement, puis il est maintenu a I’obscurité pendant 30 minutes a une température
ambiante pour que la réaction s'accomplisse. L’absorbance du milieu réactionnel a été mesurée a

517 nm contre un blanc sur un spectrophotometre ultraviolet.
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Nous avons également, testé la vitamine C, la vitamine E, des antioxydants commerciaux
pris comme antioxydants de références. Le pourcentage de ’activité scavenger du radical DPPH

est exprimé par la formule suivante :
P1%= (Abt-Abe /Abt) X 100

Ag: absorbance de témoin (Solution du DPPH sans extrait).
Ag : absorbance de 1’échantillon.

L’activité antioxydante de nos extraits exprimée en ECs, , il est définie comme étant la

concentration en (g/1) de I’extrait capable de neutraliser 50% des radicaux libres .

NO, NO,
. Antioxydant
O,N N N —> O,N NH N
NO,

NO,

Figure 1.2 : Réduction du radical libre DPPH'
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Reésultats et discussion



I1. Résultats et discussion

11.1 Rendement des extraits lipidiques

Les rendements d’extraction ont été calculés par rapport au poids de la poudre végétal

Tableau. 1.1 : Couleurs, aspects et rendements des extraits lipidiques

Les extraits | Teneur en | Couleur d’huile Aspect a25°C
lipidiques huile(%0)
Hexane (100%o) 5,63 Jaune verdatre Visqueux
CHCI3 (100%) 6,35 Vert-marron Visqueux
Hexane/CHCI; 5,84 Vert-marron Visqueux

5/5
Lipides totaux 7,41 Vert-marron Visqueux
(CHCI3/MeOH)
Lipide neutre 3,76 Vert-marron Visqueux
Lipide polaire 0,3 Vert-marron Visqueux

Les extraits lipidiques de Schinus terebinthifolia obtenus présentent une odeur fortement
acre; Chaque fraction choisie pour extraction a subi rigoureusement le méme traitement
d’extraction par soxhlet. Les extraits lipidiques ainsi obtenus présentent généralement un aspect
visqueux avec un rendement qui varie entre 0,3% et 7,41%, Il est constatable que la plus
importante quantité du résidu sec a été trouvée dans les lipides totaux comparativement aux

autres fractions.

Concernant la fraction extraite par 1’hexane a une couleur jaune pour I’huile et les autres
fractions ont une couleur vert-marron le changement de couleur peut étre du a ’apparition des

nouvelles molécules.
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A partir des résultats du Tableau.ll.1, on remarque que les lipides neutres occupent une
Proportion tres importante dans les lipides totaux 3,76 % comparativement aux lipides polaires0,
3%

Si on compare ces teneurs en huile par rapport a d’autres graines et fruits oléagineuses,
on remarque que les graines de Schinus terebinthifolia ou la teneur en huile ne dépasse pas les 12

% sont classés parmi les graines et les fruits moyennement pauvres en matiere grasse et donc ces
huiles peuvent servir a des applications cosmétiques et pharmaceutiques (charef et
al,2008 ;leon-camacho,2004). Par contre les graines riches en huile comme I’huile d’olive,

tournesol, arachide, palme et le soja peuvent étre utilisés comme source d’huile végétale

(karleskind, 1962).

11.2 Composition en acides gras
A partir des chromatogrammes des esters méthyliques d’acides gras. Nous avons

déterminé la composition en acides gras des extraits lipidiques de Schinus terebinthifolia.

Nous avons établi le tableau 11.2 dix acides gras ont été identifiés dans les huiles de
Schinus terebinthifolia Les proportions individuelles de chaque acide gras dans les huiles sont

aussi mentionnées dans le tableau 11.2
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Tableau. 11.2 : Composition en acides gras des huiles étudiees

Acide Dénominati | Hexane CHCl3/Hexane | CHCI;100% | Lipides Lipides

gras on 100 % 5/5 totaux neutres

C16:0 Acide 20,51 % 14,32 % 13,78 % 13,77 % 12,04 %
palmitique

Cl6:1w7 Acide 2,97 % / 0,75 % 1,203 % /
palmitoléique

C17:0 Acide 3,67 % / 0,62 % 0,28 % /
Marguarique

C18:0 Acide 1,67 % 3,32 % 2,55% 3,70 % 3,14 %
stéarique

C18:1w9 Acide oléique 14,49 % 31,08 % 21,17 % 23,08 % 22,46 %

C18:2w6 Acide 27,24 % 18,92 % 51,72 % 51,15% 60,50 %
linoléique

C18:3w3 Acide 1,16 % 1,30 % 1,89 % 1,31% 1,84 %
linolénique

C20:0 Acide 3,57 % / 1,25 % 0,46 % /
arachidique

C20:1w9 Acide 3,62% 1,05 % 1,69 % 1,27 % /
gondoique

C22:0 Acide 3,48 % / 1,52 % 1,18% /
Béhinique

Acide gras saturés 32,9% 17,64 % 19,72 % 19,39 % 15,18 %

Acides gras insaturés 49,48 % 52,35% 77,22 % 78,0113 % 84,8 %

Autres acides 17,62% 30% 3,06% 2,58% /
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Le profil chromatographique des esters méthyliques des acides gras confirme une
similitude entre le lipide de Schinus terebinthifolia étudié et d’autres huiles végétales étudier
dans notre laboratoire comme le sorgho, I’arganier (Hamia,chahrazed ; 2007), Pistachier
lentiscus (charef et al., 2008) et citrouille (Benalia Mohamed ; 2016).

Les acides gras saturés dans les fractions lipidiques sont les acides : palmitique,
marguarique, stéarique, Acide arachidique et Acide Béhinique qui représentent une proportion
totale 32,9% dans la fraction lipidique extraite par Hexane 17,64% dans la fraction lipidique
extraite par Hexane/ CHCI; 19,72 % dans la fraction lipidique extraite par CHCI; 19,39 % dans

les lipides totaux et 15,18 % dans les lipides neutres.

L’acide palmitique est le composé majoritaire des acides gras satures, leurs pourcentages

varient de 12,04 % a 20,51 % dans les huiles de Schinus terebinthifolia.

Les acides stéarique, Marguarique, Arachidique et Béhinique, sont, aussi détecté dans les
huiles de Schinus terebinthifolia mais avec des proportions plus faibles ne dépassant pas les
3,70%.

Concernant les acides gras insaturés, les acides palmitoléique, oléique, linoléique,

linoléique et gondoique sont détectés dans tous les fractions lipidiques de Schinus terebinthifolia.

Les acides gras insaturés représentent un pourcentage total de 84,8 % dans I’huile du

Schinus terebinthifolia de lipide neutre et plus de 49 % dans les autres fractions.

On peut remarquer que la composition en acide gras de I’huile de Schinus terebinthifolia
différe de la plupart des genres décrits dans les littératures. On remarque qu’elles renferment

toutes un fort pourcentage d acides oléique et linoléique.

Il ressort de ces résultats que I’huile de Schinus terebinthifolia est une huile de type
oléigue- linoléique. La teneur en acide linoléique varie entre 18,92% et 60,50% représente, du

point de vue alimentaire un intérét certain.

L’acide linoléique, acide gras essentiel intervient dans la régulation du taux de cholestérol
et diminue le risque des accidents cardiovasculaires par contre I’acide oléique intervient dans la

régulation du cholestérol (Villa B, 2002).

On remarque une différence importante dans les teneurs en acides gras insaturés

individuels et notamment dans les deux acides majoritaires oléique et linoléique, alors que leur
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somme est toujours pres de 80 %. Cette différence peut-&tre due a I’origine des especes étudiées

ou aux conditions de climat d une part ou bien aux conditions opératoires telles que le mode

d’extraction, méthodes de préparation des EMAG, de traitement de I’échantillon et leurs

analyses (type de colonne).

Si on compare nos résultats avec celles étudiés dans notre laboratoire on suggére que les

lipides de fruits du Schinus terebinthifolia sont des sources potentielles des acides mono et

polyinsatureés.

Tableau .11.3 : Esters méthyliques des huiles végétales (Hamia., 2007 ; Benalia., 2016 ;

charef et al., 2008)

Les acides| C16:0 C18:0 C20:0 C18:1 C18 :2
gras % % % % %
Sorgo 14,00 1,05 - 51,07 32,21
Arganier 12,44 6,27 - 51,55 22,03
Pistachier 16,3 0,7 - 53,5 28,5
lentiscus

Citrouille 16,2 11,9 0,89 38,7 30,17

11.3 Dosage spéctrophotométrique des tocophérols

Nous avons effectué¢ le dosage des tocophérols totaux a partir de I’huile brute. Les taux

des tocophérols totaux dans les fractions lipidiques ont été déterminés a partir de la courbe

d’étalonnage de la vitamine E (figure .11.1)
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Figure. I11.1: Courbe d'étalonnage de la vitamine E
Les résultats de ce dosage sont consignés dans le tableau 11.4

Tableau .11.4 : Quantité des tocophérols dans les huiles étudiées

) Les teneurs en
Les extraits ]
o tocophérols (mgl/g
lipidiques
d’huile)
Hexane (100%)
11,52+1,08
CHCI; (100%) 9,68+0,18
Hexane/CHCI,
17,12+0,13
Lipides totaux 14,27+1,19
Lipides neutres 19,90+1,71

Les résultats de cette analyse montrent que les huiles étudiées de notre plante contiennent

des quantités importantes en tocophérol. Ces huiles sont riches en composées tocophéroligues,

les valeurs varient entre 9.68et 19.90mg/g d’huile. Ce qui lui confere une importante résistance a

I’oxydation et une action vitaminique indéniable.
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On remarque que la valeur maximale représente les lipides neutres et la valeur minimale

représente la fraction lipidique extraite par CHCI; (100%).

Les fractions lipidiques étudiées sont caractérisees par une forte teneur en tocophérols, si
on les compare aux huiles : d’olive (35mg/100g), de pépins de raisin (70mg/100g d’huile), de
mais (90 mg/100g d’huile) (Karleskind, 1992), huile d’arganier (44.4 mg/100g) (Hamia., 2007) et
I’huile de citrouille (32.4 mg/100g) (Benalia., 2016)

11.4 Méthode de réduction du radical libre DPPH

La méthode de DPPH est indépendante de la polarité de substrat. Cette méthode est basée
sur la réduction d’une solution alcoolique de DPPH en présence d'un antioxydant qui donne un
hydrogéne ou un électron. La forme non radicalaire DPPH-H est formée. L’évaluation de

I'activité antioxydante des extraits lipidiques du faux poivre ont été fait en comparaison avec

Celles des différents antioxydants de références. Les mesures des densités optiques en présence
de chaque solution d’extrait a différentes dilutions nous ont permis de calculer le parametre ECs
qui représente la concentration d’un antioxydant nécessaire pour diminuer 50% du taux des
radicaux libres. Alors, I'approche la plus simple dans l'interprétation des données, est de tracer le
pourcentage d’inhibition en fonction de la concentration de I’antioxydant, développant une

gamme de concentrations qui donne des taux d’inhibition compris entre 20 et 80 %.

Les figures suivantes représentent la variation du pouvoir antioxydant (P1%) en fonction
de la concentration de chaque extrait (figure. 11.2).
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Figure.l1.2 : les courbes du pouvoir reéducteur des extraits lipidiques en fonction de
concentration(mg/ml) dans le test DPPH
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Nous avons calculé le ECs, de la vitamine C et vitamine E, a fin de la comparer avec
celui des extraits lipidiques exprimés en mg/ml. Les résultats obtenus a partir de ce test sont
regroupés dans le tableau.ll.5 (Chaque valeur est moyennée sur trois manipulations

indépendantes)

Tableau.ll.5 : les valeures des ECs, des extraits lipidiques

Les extraits lipidiques ECso(mg/ml)
Hexane (100%) 9,70£0,48
CHCI; (100%) 3,44+0,02
Hexane /CHCI; 3,59+0,04
Lipides totaux 9,80+0,15
Lipides neutres 30,24+0,76
Vitamine C 0,0092+0,0003
vitamine E 0,021075+0,01

A des fins comparatives, les antioxydants standards utilisés, 1’acide ascorbique (Vitamine
C) et I' a-Tocophérol (vitamine E) ont montré une activité anti-radicalaire avec des ECs, de

I’ordre de 0.0092 mg/ml et 0,021075 mg/ml respectivement.

Parmi les cing extraits de Schinus terebinthifolia, les fractions lipidiques extraites par
CHCI; (100%) et Hexane / CHCI; représentent les extraits les plus actifs avec une ECs, de
I’ordre de 3.44 et 3.59mg/ml respectivement et les extrait lipidiques les moins actifs sont les
fractions extraites par Hexane (100%), lipides totaux et les Lipides neutres avec des ECsy: 9.7
mg/ml , 9.80mg/ml et 30.24mg/ml respectivement. On remarque que I'ensemble des extraits ont
un pouvoir antioxydant trés faible par rapport a la vitamine E et vitamine C qui sont

inversement proportionnelle a 1’activité antioxydant, ils sont donc utilisés comme controles
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positifs (Frei. B et al; 1990). Alors et d’apres les valeurs obtenues d’ECs, les résultats obtenus
expliquent que les extraits ne contiennent pas que des antioxydants, mais ils renferment d’autres

molécules.

La capacité anti-radicalaire de ces références a été calculée a partir les tracées figurant la
variation de leurs pouvoirs réducteurs en fonction de leurs concentrations (Figure. 11.3) D’aprés
les valeurs obtenues d’ECsg, On apercoit que tous les antioxydants testés découvrent des activités
anti-radicalaires semblables. Mais comparativement aux extraits lipidiques, il est clair que ces

antioxydants de référence ont un statut anti-radicalaire trés élevé

80 - 70 -~
60 -
60 - 50 -
R?2=0.998 20
R X T
: 40 - —
o o 30 -
20 - 20 1
10 -
O T T T 1 O T T 1
0 0.005 0.01 0.015 0.02 0 0.01 0.02 0.03
concentration mg/ml concentration mg/ml

Figure. 11.3 : Courbes d’inhibitions de vitamine E et C en fonction de concentration

Donc les capacités de piégeage du radical DPPH" Des différents extraits lipidiques et le

standard de référence sont classées dans I’ordre suivant : Vitamine C> Vitamine E>
CHCI5(100%) > C¢H4/CHCI5> Hexane (100%) > CHCI5/CH;OH > Lipides neutres.
1.5 Corrélation entre la teneur en tocophérol et ’activité antioxydante

Dans le cadre de confirmer I’activité antioxydante des composés lipidiques, nous avons
essayé de trouver une concordance entre les teneurs en tocophérols et les valeurs des

concentrations du test DPPH( figure.ll1.4) .
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Figure.l1.4 :Corrélation entre la teneur en tocophérol et le test chimique DPPH.

D’aprés ces tracés, on remarque qu’il y une faible corrélation entre la teneur en

tocophérols totaux et I’activité antioxydante (R*=0.39).

Ceci nous permet de déduire que I’activité n’est pas due a la quantité de tocophérol dans

le Schinus terebinthifolia mais peut étre a la qualité .
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Conclusion general



L’objet de notre travail a porté sur 1’étude des fractions lipidiques des fruits de Schinus

terebinthifolia qui est une plante dicotylédones de la famille d’Anacardiaceées.

Dans le cadre de ce présent travail, différentes étapes d’extraction et de fractionnement

impliquant divers procédés et solvants ont été realisées.

Du point de vue phytochimique, nous avons réalisé une extraction générale dont le plus
grand rendement est observé avec les lipides totaux (7.41%) par contre le plus faible rendement a

été obtenu avec les lipides polaires (0.3%).

L’analyse de leurs esters méthyliques par CPG nous laisse a constater que les fruits
étudiées sont des sources prometteuses des acides gras insaturés (oléique et linoléique), avec un
taux de 84.8 % dans I’huile du Schinus terebinthifolia de lipide neutre et plus de49 % dans les
autres fractions. Cette teneur est assez importante en acides gras insaturés, représente d’un point

de vue alimentaire un intérét certain.

L’huile de Schinus terebinthifolia renferme également une quantité importante d acides

gras saturés (acide palmitique20, 51%).

Aprés extraction et analyse des esters méthyliques par CPG, nous avons quantifié la
matiere en tocophérols, existant dans nos extraits lipidiques. Les résultats montrent que I’espéce
étudie est relativement riche en ces composés avec des teneurs qui varient entre 9.68
a19.90mg/g d’huile, ce qui lui confére une importante résistance a 1’oxydation et une action

vitaminique. .

L’évaluation de I’activité antioxydante in vitro par le test de piégeage des radicaux
DPPH révele que les extraits lipidiques possedent une activité antiradicalaire faible, les valeurs
des ECs varient de 3.44 a 30.24 mg/ml.

La faible corrélation entre la teneur en tocophérols totaux et I’activité antioxydante, (R* =
0,390) permet de déduire que 1’activité n’est pas due a la quantité de tocophérol dans le Schinus

terebinthifolia mais peut étre a la qualité.

Ces résultats restent préliminaires, il serait donc interessant d’élargir le panel des tests des
activités in vitro comme in vivo, évaluer et tester les différents extraits et molécules isolées afin
d’y trouver une application pharmaceutique de ces molécules actives, ou alors en conservation
des produits destinés a la consommation. De plus, des études approfondies concernant
I’identification des composés phénoliques, les alcaloides, les saponines, les tanins...etc. par des

méthodes plus performantes seront nécessaires.
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Resumé

La Schinus terebinthifolia fait 1’objet de nombreuses recherches car elle est utilisée pour traiter
de nombreuses maladies dans le cadre de la valorisation des substances naturelles et de leurs
bienfaits pour la santé.

Dans ce travail, nous nous intéressons a I’étude des extraits lipidiques du fruits Schinus
terebinthifolia. Les résultats ont montré que les fruits des Schinus terebinthifolia contiennent un
pourcentage important d'huile compris entre (0.3 et 7.41%) et le pourcentage le plus élevé trouvé
dans les lipides totaux. Les tocophérols totaux ont été quantifiés dont les teneures varient entre
9.68 et 19.90mg/g d’huile, les résultats obtenus montrent que ces huiles sont riches en
tocophérols. L’analyse de leurs esters méthyliques par CPG nous laisse a constater que les fruits
étudiées sont des sources prometteuses des acides gras oléique, linoléique et palmitique.
L’¢valuation de [D’activité antioxydant in vitro par le test de piégeage des radicaux
DPPH révéle que les extraits lipidiques possédent une activité antiradicalaire faible, les valeurs
des ECs varient de 3.44 a 30.24 mg/ml.

Mots clés : Schinus terebinthifolia, lipides ,Acide gras, Tocophérold, Activité antioxydante

Abstract:

The pseudo-pepper tree is the focus of many research because it is used to treat many diseases in
the context of valuing natural substances and their health benefits.

In this work, we are interested to the study the lipid extracts of fruits of Schinus
terebinthifolia. The results showed that the fruits of Schinus terebinthifolia contain a significant
percentage of oil between (0.3 and 7.41%) and the highest percentage found in totals lipids.

The total tocopherols were quantified whose amount varied between 9.68 and 19.90mg/g of oil,
the results show that these oils are rich in tocopherols .The analysis of their methyl esters by
GPC leaves us to notice that the fruits studied are promising sources of fatty acids oleic ,linoleic
and palmitic The quantitative evaluation of the power scavenging extracts against DPPH has
revealed that the extract the lipid extracts have a low antiradical activity, the EC50 values vary
between 3.44 to 30.24 mg / ml.

key words: Schinus terebinthifolia .Lipids, Fatty Acids and Tocopherols, Anti-oxidant
Activity
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