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Les plantes aromatiques représentent un intérêt économique dans les domaines d’industrie, 

pharmaceutique, agroalimentaire et cosmétiques (Bruneton, 1999). En effet, ce sont des 

sources renouvelables de substances bioactives comme les composés phénoliques (Cherfia et 

al., 2022). 

L'Algérie est considérée comme l'un des pays les plus riches en flore (Zatout et al., 2021). La 

plante Ammoides est largement utilisée pour prévenir et traiter diverses maladies (Belkhodja 

et al., 2021), comme les problèmes respiratoire, rhume, fièvre, migraine, trouble gastriques et 

infections rénales (Felidj et al., 2010). Les graines de la plante montrent plusieurs effets 

thérapeutiques à savoir : diurétique, analgésique, carminatif, anti-diarrhrétique,  

antihistaminique, vermifuge et anti-asthmatique (Felidj et al., 2010). 

L'espèce Ammoides pusilla est une plante riche en composés polyphénoliques (Belkhodja et 

al., 2021), les métabolites secondaires sont nombreux et chimiquement diversifiés, ils sont 

définis comme des produits naturels qui diffèrent par leur structure, leur fonction et leur 

quantité (Chouikh et al., 2020). 

En fait, les composés phénoliques sont largement répandus dans les plantes et connus pour 

leurs divers effets bénéfiques sur la santé (Benabderrahime et al., 2019). Ils peuvent réguler 

les récepteurs cellulaires et les activités enzymatiques ainsi qu'exercer des effets non 

spécifiques sur les organismes vivants (Abdel-Moneim et al., 2021). 

Les polyphénols sont des composés qui ont des propriétés antioxydantes et sont connus pour 

protéger les cellules contre le stress oxydatif, réduisant ainsi le risque d'apparition des 

maladies qui y sont associées. Alors le désiquilibre entre la production d'espèces réactives de 

l'oxygène (ROS) et le mécanisme antioxydant qui les neutralise en faveur des premiers est 

appelée stress oxydatif (Deepika et Maurya, 2022).  

Le stress oxydatif a été montré pour être impliqués dans le processus de nombreuses maladies 

chroniques et dégénératives, notamment l'athérosclérose, les cardiopathies ischémiques, le 

vieillissement, le diabète sucré, le cancer, l'immunosuppression, les maladies neuro-

dégénératives et d'autres encore (Zhang et Tsao, 2016). 

Le moyen le plus efficace de lutter contre les radicaux libres à l'origine du stress oxydatif est 

les d'antioxydants, qu'ils soient exogènes ou endogènes, synthétiques ou naturels, ils peuvent 
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être efficaces pour prévenir la formation de radicaux libres en les piégeant ou en favorisant 

leur décomposition et en supprimant ces troubles (Di Meo et Venditti, 2020). 

Un intérêt considérable est porté pour les antioxydants naturels issus de plantes médicinales. 

Des études épidémiologiques et in vitro sur les plantes médicinales ont fortement soutenu 

l'idée que les constituants végétaux ayant une activité antioxydante sont capables d'exercer 

des effets protecteurs contre le stress oxydatif dans les systèmes biologiques (Souri et al., 

2007).  

Dans le cadre de la valorisation de la flore algérienne, nous nous sommes intéressés à une 

espèce de la famille des Apiacées. La plante sur laquelle a porté notre choix est « Ammoides 

verticillata (Desf.) Briq » provenant de la région de tissemsilt. 

L’objectif de notre travail est  l’évaluation in vitro de l’activité antioxydante de deux extraits 

phenoliques d’Ammoides verticillata. 

Notre mémoire comporte les parties suivantes : 

Une partie consacrée à la recherche bibliographique portant sur : la plante  faisant l’objet de 

notre étude, des généralités sur les polyphénols (composition chimique, propriétés 

biologiques..), le stress oxydant, les radicaux libres ainsi que les antioxydants. 

La deuxième partie concerne matériel et méthodes utilisés, décrivant : 

 La préparation des extraits à partir de la partie aérienne de la plantes choisie.  

 Le dosage des polyphénols totaux. 

 L’évaluation de l’effet antioxydant de chaque extrait par la méthode de piégeage du 

radical libre DPPH•  et par méthode de FRAP. 

Dans la troisième partie nous présentons les résultats obtenus et la discussion et on termine 

par une conclusion générale.



 

 

 

 

 

Synthèse 

bibliographique 
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1. Généralités sur la plante 

Ammoides verticillata est une plante aromatique et médicinale annuelle qui appartient à la 

famille des Apiaceae, elle est connue localement sous le nom de "Nûnkha" (Souhaiel et al., 

2017), son nom persan est "Nankhah" et elle est utilisé en Iran comme épice dans le pain, en 

fait, "Nan" et "Khah" signifient respectivement pain et goût (Daira et al., 2016). La plante se  

trouve généralement dans les champs, les pelouses, les montagnes et les forêts (Daira et al., 

2016). 

Ammoides verticillata est cultivé en Égypte, Irak, en Iran, en Afghanistan, au Pakistan et en 

Inde, elle est également très répandu en Europe méditerranéenne et en Afrique du Nord 

(Tefiani et al., 2015).  

Les Noms vernaculaires d’Ammoides verticillata en arabe sont : Noukha, Nanoukha (Laouer 

et al., 2003) et  Nûnkha (Souhaiel et al., 2017). 

En français, la plante est connue sous l’appellation  Ajowan (Bekhechi et al., 2010) ou 

Ajawain (Belkhodja et al., 2020). 

En revanche les noms scientifiques de la plante sont : Ptychotis verticillata, Ammoïdes 

verticillata (Quezel et Santa, 1963) ; Trachyspermum Boiss (Narayana et al., 1967 ; Quezel 

et Santa, 1963 ; Wehmer, 1931) et Trachyspermum copticum (Schirner, 2004). 

La plante pousse dans les régions arides et semi-arides, dans des sols à forte teneur en sel 

(Attou et al., 2017).  

Il s'agit d'une une Apiaceae qui a un cycle d'évolution dynamique tardif de mai à juillet, c'est 

une plante annuelle filiforme grêle, avec de nombreuses tiges ramifiées de 10 à 40 cm de haut 

(Tefiani et  al., 2015 ;  Felidj et al., 2013). 

Les feuilles inférieures ont de nombreux segments verticillés multifides,  la formule florale est 

pentamérique, les sépales sont généralement très petits, les cinq pétales sont libres, les cinq 

alternipétales et les étamines libres insérées dans un disque apparent ; l'ovaire est composé de 

deux carpelles et son fruit est ovoïde mesurant moins de 1 mm de long (Tefiani et  al., 2015 ;  

Felidj et al., 2013). 
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Figure 1 : Description d’Ammoides vertivillata (Benoit,  2012). 

Selon la clé de détermination botanique de Quezel et Santa (1963), Ammoïdes (ou Ptychotis) 

verticillata est classée comme indiqué dans le tableau 1: 

Tableau 1 : Classification systématique d’Ammoides verticillata. 

Embranchement Phanérogames (ou Spermaphytes) 

Sous-embranchement Angiospermes 

Classe Eudicots 

Sous-classe Astéridées 

Ordre Apiales 

Famille Apiacées 

Genre Ammoïdes Adanson (ou Ptychotis Koch) 

Espèce Verticillata (Desf.) Briq.  
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- Utilisation thérapeutique:  

Ammoides verticillata est une plante médicinale (Taibi et al., 2023), connue pour ces effets 

thérapeutiques et médicaux contre les maladies respiratoires, rhumes, fièvres, migraines, 

infections de l'estomac et des reins (Souhaiel et al., 2017; Daira et al., 2016 ; Bousetla et 

al., 2005; Laouer et al., 2003 ). 

Cette plante est utilisée dans le traitement des troubles sexuelle et la reproduction, les 

maladies cardiovasculaires (hypertention artérielle, athérosclérose et et thrombose), troubles 

sanguins, troubles digestifs (Zatout et al., 2020, Ziani et al., 2015 ) et le diabète  (Ziani et 

al., 2017 ; Bnouham et al., 2007). 

L’extrait aqueux infusé d’Ammoides verticillata est  utilisé comme un alternatif pour la 

prévention de l’inflammation et pour l’amélioration de la  structure osseuse (Belkhodja et al., 

2020).  

Il été démontré que les infusions, les extraits de solvants et les huilles essentielles 

d’Ammoides verticillata présentent divers propriétés biologiques, notamment antioxydantes 

(Mohamed Said et Benmansour, 2018 ; El-Ouariachi et al., 2013 ; Laouer et al., 2003) et 

antimicrobiennes suggéré l’utilisation de l’Ammoides verticillata comme antibiotique 

(Mohamed Said et Benmansour, 2018 ; Tefiani et al., 2015 ; Oumessaad et al., 2011; 

Laouer et al., 2003). De plus, des activités antiprolifératives contre la lignée cellulaire de 

leucémie monocytaire aiguë humaine (Tefiani et al., 2016) et antidiabétiques (Bnouham et 

al., 2010  ;  Bnouham et al., 2007). 

2. Composés phénoliques 

2.1. Deffinition 

 Le terme « polyphénols » est fréquemment utilisé dans le langage courant, même dans 

Articles scientifiques ou de vulgarisation indiquer tous les composés phénols végétaux 

(Fleuriet et al., 2005). Les composés phénoliques sont un groupe hétérogène de composés 

issus du métabolisme secondaire des plantes, ils sont synthétisés par les plantes et largement 

distribués dans les tissus végétaux, où ils existent principalement sous forme de glycosides 

(Singla et al., 2019).   
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La structure des composés phénoliques comporte au moins un anneau aromatique auquel un 

ou plusieurs groupes hydroxyles sont liés à des structures aromatiques ou aliphatiques 

(Albuquerque et al., 2020 ; Bravo, 1998). 

Les composés phénoliques se présentent naturellement sous forme conjuguée avec des 

mono- et polysaccharides, associés à un ou plusieurs groupes phénoliques (Del Rio et al., 

2013 ; Balasundram et al., 2006) ; ils peuvent également être liés à des esters et à des esters 

méthyliques (Del Rio et al., 2013) . 

 

Figure 2 : La structure chimique générale des polyphénols (Houba Z et himeur H, 2012). 

2.2. Classification des Polyphénols : 

Les polyphénols constituent l'un des groupes de produits naturels les plus nombreux et les 

plus répandus dans le règne végétal (Del Rio et al., 2013). La diversité et la forte distribution 

des polyphénols dans les plantes ont entraîné différentes manières de classification de ces 

composés naturels (Tsao, 2010). Ils sont classés en fonction de leur source d'origine, leur 

fonction biologique et leur structure chimique, ils peuvent être regroupés en flavonoïdes et 

non flavonoïdes (Bravo, 1998). 

(1) Les flavonoïdes sont composés de deux anneaux aromatiques liés par un hétérocycle 

d'oxygène. En fonction du degré d'hydrogénation et du remplacement de l'hétérocycle, ils 

peuvent être sous-classés en flavonols, flavones, isoflavones, anthocyanines, flavanols, 

flavanones, etc. Les flavonoïdes sont généralement présents dans la nature sous forme de 

glycosides (Ambriz  Pérez et al., 2016).  
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(2) Non-flavonoïdes, L'acide benzoïque et l'acide cinnamique sont deux des composés les 

plus représentatifs de ce type, ils sont communément appelés acides phénoliques. D'autres 

acides phénoliques courants sont les stilbènes, les tanins et les lignines (Ambriz  Pérez et 

al., 2016)  

 

Figure 3 : La classification détaillée des polyphénols (Beconcini et al., 2020). 

 

2.3. Méthodes d'extraction des polyphénols 

Il existe une variété de méthodes pour l'extraction, la purification, la quantification et 

l'identification des composés phénoliques. Il y a une corrélation positive entre le type de 
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composés phénoliques et les stratégies utilisées pour les extraire des sources naturelles 

(Rasouli et al., 2017). 

Fondamentalement, il existe cinq méthodes d'extraction des composés phénoliques, y compris 

(1) l'extraction par solvant ; (2) extraction liquide sous pression; (3) extraction assistée par 

ultrasons ; (4) extraction assistée par micro-ondes ; et (5) extraction supercritique (Rasouli et 

al., 2017). 

Les structures des polyphénols sont telles que chaque méthode utilisée pour leur extraction a 

un protocole de séparation spécifique. Le temps nécessaire à l'extraction, la structure 

chimique et les solvants organiques jouent tous un rôle crucial dans la procédure d'extraction. 

Étant donné que les composés phénoliques sont attachés à la matrice de la paroi cellulaire par 

une liaison glycosidique/ester, leur solubilité dans l'eau peut être réduite (Rasouli et al., 

2017). 

Les alcools sont d'autres solvants appropriés qui ont été utilisés pour l'extraction, par exemple, 

le méthanol et l'éthanol sont les solvants les plus utilisés pour la séparation des composés 

phénoliques à partir de sources naturelles (Rasouli et al., 2017). 

2.4. Rôle et intérêt des composés phénoliques : 

- Chez les végétaux 

Ces métabolites jouent des rôles importants dans certains aspects de la physiologie de la 

plante (lignification, régulation de la croissance, interactions moléculaires avec certains 

microorganismes symbiotiques ou parasites) (González-Sarríase et al., 2021; Muanda, 

2010). 

Ils contribuent également de manière substantielle aux caractéristiques organoleptiques des 

fleurs, des feuilles, des fruits  et des légumes, telles que l'amertume, l'astringence, la couleur 

et la saveur, qui orientent les choix de l'homme dans sa consommation des organes végétaux 

(fruits, légumes, tubercules...) (González-Sarríase et al., 2021 ; Muanda, 2010). 

Ils protègent les plantes contre les radiations UV en absorbant à la fois ces radiations et les 

espèces réactives de l’oxygène formées (González-Sarríase et al., 2021 ; Belščak-

Cvitanović et al., 2018). 

La résistance aux agents pathogènes et aux parasites, et de nombreuses autres fonctions font 

partie des propriétés des polyphénols (González-Sarríase et al., 2021) . 
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Bien que les polyphénols ne participent pas directement au métabolisme photosynthétique ou 

respiratoire, ils sont connus pour être essentiels à la conservation et a la défense des plantes 

(Chikezie et al., 2015). 

- Chez les humains : 

Des études épidémiologiques et des essais sur l'homme ont démontré qu'un régime alimentaire 

riche en polyphénols, comme le thé, les légumes, les fruits et le cacao, est largement reflété 

dans la prévention des maladies comme les maladies cardiovasculaires, et les lésions 

vasculaires, liées à l'âge, peuvent être prévenues par les flavanols et les flavonols (Abbas et 

al., 2017). Un mécanisme d'action pour les bienfaits des polyphénols sur la santé cardiaque 

comprend la capacité de modifier l'activité d'une enzyme, l'oxyde nitrique synthase, son 

niveau, ainsi que la biodisponibilité de l'oxyde nitrique pour l'endothélium (Abbas et al., 

2017). 

Les polyphénols ont le potentiel d'exercer des effets anticancéreux, y compris la modulation 

de la signalisation des cellules cancéreuses, des agents cancérigènes (Bhamre et al., 2010), de 

la progression du cycle cellulaire et la modulation des activités enzymatiques (Abbas et al., 

2017 ;  Duda-Chodak et al., 2015). 

Les composés phénoliques exercent un effet sur le diabète, ils  peuvent intervenir dans les 

voies de détection de l'insuline en réduisant indirectement la synthèse du glucose dans le foie 

(Abbas et al., 2017). les extraits riches en polyphénols réduisent l'activité des enzymes, 

comme l'α-amylase et l'α-glucosidase, impliquées dans la libération du glucose dans le tractus 

gastro-intestinal à partir de l'amidon (Abbas et al., 2017). 

2.5. Propriétés chimiques des composés phénoliques : 

La principale propriété des polyphénols à associée leur structure chimique est l'activité 

antioxydante, les propriétés antiradicalaires/ antioxydantes sont étroitement liées aux 

propriétés d'oxydoréduction de leurs groupes hydroxyle phénoliques, qui peuvent être 

facilement oxydés (Abbas et al., 2017). 

Une autre propriété des composés phénoliques est leur capacité à fixer les ions métalliques 

(par exemple Cu, Fe) qui sont souvent impliqués dans la formation de radicaux libres (Souto 

et al., 2019), par exemple, le Fe
2+

 libre, même à de très faibles concentrations, catalyse, en 

présence de peroxyde d'hydrogène, la formation du radical hydroxyle OH, par le cycle de 

Fenton (Souto et al., 2019 ; Zhang et  Tsao, 2016) 
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2.6. Propriétés biologiques des composés phénoliques : 

Les activités antioxydantes  ainsi que d'autres fonctions biologiques ont été largement 

attribuées à leurs structures chimiques particulières. La caractéristique aromatique et le 

système hautement conjugué avec groupes hydroxyles multiples font de ces composés de 

bons donneurs d'électrons ou d'atomes d'hydrogène, neutralisant ainsi les radicaux libres et 

d'autres espèces réactives de l'oxygène (ROS) (Checkouri et al., 2020 ; Perron et 

Brumaghim, 2009 ;  Balasundram et al., 2005 ;  Scalbert et al., 2005)  . 

L’activité anti-inflammatoire  de ces composés biologiquement actifs est due à leur effet sur 

le système immunitaire et sont associés à des effets bénéfiques sur la santé contre différentes 

maladies inflammatoires chroniques (Yahfoufi et al., 2018).  

Dans la médecine traditionnelle plusieurs plantes et herbes où les composés phénoliques étant 

l'un de leurs principaux constituants, sont utilisé comme alternative dans le traitement de 

l'inflammation avec des effets secondaires minimes ou sans effets secondaires (Yahfoufi et 

al., 2018). Les composés phénoliques sont capables d'inhiber la production ou l'action des 

médiateurs pro-inflammatoires, ce qui leur confère une capacité anti-inflammatoire  (Ambriz-

Pérez et al., 2016). 

Les flavonoïdes et les tanins sont connus par leur activité antibactérienne. Le mécanisme de 

toxicité peut être lié à l'inhibition enzymatique, les interactions hydrolytiques (protéase et 

hydrolase glucidique) ou autres qui inactivent l'adhésine microbienne, le trafic et les protéines 

de l'enveloppe cellulaire (Dangles, 2006). 

L’étude des extraits bruts de feuilles de deux plantes aromatiques Thymus vulgaris 

(Lamiaceae) et Laurus nobilis (Lauraceae). L’analyse de ces extraits a révélée la présence de 

quelques groupes chimiques (polyphénols totaux). Les extraits ont été également soumis à un 

criblage pour leur activité antimicrobienne possible in vitro, contre sept souches de bactéries 

pathogène (Yakhlef, 2010). 

L'efficacité d'un extrait de plante hypoglycémique couramment utilisé chez les patients 

diabétiques au Koweït a été évaluée en utilisant des rats diabétiques induits par la 

streptozotocine et des rats normaux (Al-Awadi et al., 1998). 

3. Stress oxydatif, radicaux libres et antioxydants 

3.1. Le stress oxydatif 

Le stress oxydatif est définit comme étant un déséquilibre entre la production de radicaux 

libres et leur neutralisation par des systèmes de défenses qui sont les antioxydants  (Diallo, 
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2005) ; ou bien l’incapacité de l’organisme à se défendre contre l’agression des espèces 

oxygénées activées suite à un déséquilibre lié, soit à un déficit en antioxydants, soit à une 

surproduction des radicaux libres ou les deux à la fois (Vona et al., 2021; Tutun et al., 

2021 ; Defraigne et Pincemail, 2008), ce qui conduit à des dommages cellulaires (Dasgupta 

et Bratati, 2007 ;   Favier, 2006 ).  

Les origines de ce déséquilibre sont nombreuses, elles peuvent être environnementales 

comme : l’exposition prolongée au soleil, la lumière UV, le tabagisme, la consommation 

excessive d'alcool et de médicaments, les phénomènes inflammatoires chroniques ou aigus, la 

pollution et les additifs alimentaires (Trueb, 2015 ; Thanan et al., 2014 ,). 

Le stress oxydant intervient dans le phénomène du vieillissement et de nombreuses maladies 

comme les cancers, les maladies inflammatoires, les maladies neurologiques…etc (Tableau 

02) (Hayes et al., 2020). 

Le danger de dangé des radicaux libres vient des dommages qu’ils peuvent provoquer 

lorsqu’ils réagissent avec des composants cellulaires importants, tels que l’ADN, les lipides 

(peroxydation) et les protéines (Ma, 2010 ; Defraigne et Pincemail, 2008). Pour éviter les 

conséquences du stress oxydant, il est important de rétablir l’équilibre oxydant/antioxydant  

(Bensakhria, 2018), alors, les antioxydants aident à se protéger du stress oxydant (Baudin, 

2020). 

Tableau 2 : Exemples des pathologies liées au stress oxydatif (Bensakhria, 2018) 

 

Maladies où le stress 

oxydatif est la cause 

primordiale 

Maladies où le stress 

oxydatif est le facteur 

déclencheur 

Maladies entrainant un 

stress oxydatif secondaire 

Cancers, Auto-immunité, 

Cataracte 

Maladie d’Alzheimer, 

Stérilité masculine, 

Rhumatismes, athéromes, 

asthmes. 

Diabète, Insuffisance rénale, 

Maladie de Parkinson. 

3.2. Radicaux libres  

Les radicaux libres sont des espèces chimiques instables qui possèdent un électron non 

appariés sur leur couche périphérique et dont la toxicité est importante (Goudable et Favier, 

1997).  Pour passer à un état plus stable, ils réagissent avec d’autres molécules biologiques 

dans le but de récupérer un électron. Lorsque l’électron non apparié est situé sur un atome 



Synthèse bibliographique 
 

 

12 

d’oxygène, on parle alors « d’espèces réactives de l’oxygène » (ERO) ou « reactive oxygen     

species » (ROS) (Di Meo et Venditti, 2020). 

Ces derniers attaquent les constituants  cellulaires en causant l’oxydation des lipides, des 

protéines et de l’acide désoxyribonucléique (ADN). L’évolution de cette oxydation semble 

être la cause de plusieurs maladies telles que le diabète, le cancer, les infections 

inflammatoires, les maladies cardiaques et accélèrent le processus de vieillissement 

(Dasgupta et Bratati, 2007). 

 

Figure 4: Passage de l’état stable au radical libre et sa stabilisation de nouveau (Penser 

santé, 2019). 

Les radicaux libres  (Tableau 03) sont classés en: 

 Radicaux libres primaires qui sont formés par transfert d'électron à l'atome d'oxygène 

(Favier, 2003). 

 Radicaux libres secondaires qui sont formés par réaction des radicaux primaires sur 

les composés biochimiques de la cellule ou par l’interaction de deux radicaux 

primaires entre eux (Favier, 2003). 
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Tableau 3: les principaux radicaux  libres (Munteanu et Apetrei, 2021 ; Rolland, 2004) 

Radical Formule 

Anion superoxide O2 

Hydroxyle OH 

Peroxyle ROO 

Alcoxyles(carbonyle excité) RO 

Perhydroxyle HO2 

oxygène singulet 1O2 

peroxyde d'hydrogène H2O2 

Hydroperoxyde ROOH 

Source des radicaux libres: 

- Sources endogènes 

La source principale de production endogène d’EROs  est la chaîne respiratoire 

mitochondriale  (Faitg et al., 2017). L'activité mitochondriale est la principale source 

physiologique de radicaux libres. Dans les mitochondries, l'oxygène est entièrement réduit et 

donne naissance à de l'eau s'il réagit avec des protons (H
+
). Dans des conditions de stress 

métabolique il y a une production importante de radicaux libres qui peuvent endommager la 

structure des mitochondries et empêcher la production d'énergie (Nuñez et al., 2018). 

- Sources exogènes: 

Les sources exogènes sont généralement des facteurs environnementaux tels que les 

pollutions, certains produits chimiques ainsi que des contaminations par des métaux lourds, la 

fumée de cigarette, les solvants organiques et les pesticides, en alimentation, il y a de 

nombreux composés pro-oxydants, tels que les quinones, sont apportés à l'organisme (Gülçin, 

2012 ; Halliwell, 1999). 

- Rôle des radicaux libres 

Les radicaux libres jouent un double rôle dans les systèmes vivants : ce sont des sous-produits 

toxiques du métabolisme aérobie, qui provoquent des dommages oxydatifs et des 

dysfonctionnements tissulaires, et ils servent de signaux moléculaires activant des réponses 

bénéfiques au stress (Di Meo et Venditti, 2020).  
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3.3. Les antioxydants : 

L’oxygène est vital pour les organismes aérobies, mais l’oxygène peut être également une 

source d’agression pour ces organismes (Ma, 2010 ; Halliwell, 2007). 

Les antioxydants sont des molécules qui aident le corps à lutter contre les radicaux libres, afin 

qu’ils deviennent inoffensifs, ils neutralisent efficacement toute molécule radicalaire ou ayant 

le potentiel de se transformer en un radical libre (Nuñez et al., 2018 ; Leverve, 2009). 

Les antioxydants constituent le mécanisme cellulaire de défense contre les conséquences des 

radicaux libres (Hamma, 2019 ; Sosa et al., 2013). 

-Mécanisme d’action des antioxydants 

Les mécanismes d’action des antioxydants sont divers, ils sont de nature diverse et agissent en 

synergie soit en se sacrifiant pour piéger l’électron non apparié d’un radical libre et le 

neutralisé en le délocalisant, soit en réduisant enzymatiquement les espèces réactives de 

l’oxygène (Favier, 2006). 

Leur action incluse aussi le captage de l’oxygène singulier, la désactivation des radicaux par 

réaction d’addition covalente, la réduction de radicaux ou de peroxydes, la complexation 

d’ions et de métaux de transition (Diallo, 2005). 

En tant que constituants alimentaires, ces antioxydants d’origine naturelle semblent contribuer 

de manière significative à la prévention des maladies telles que le cancer ou encore des 

maladies cardio-vasculaires (Diallo, 2005). 

 

Figure 5 : Action des antioxydants sur les radicaux libres (Penser santé, 2019). 
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Classification des antioxydants: 

- Antioxydants à activité enzymatique: 

Il y a plusieurs enzymes qui catalysent des réactions pour neutraliser les radicaux libres et les 

espèces réactives de l'oxygène (Zehiroglu et Ozturk Sarikaya, 2019). Il ya des enzymes 

primaires comme : la superoxyde dismutase (SOD), glutathion peroxydant, la catalase (CAT). 

et aussi des Enzymes secondaires : Glutathione reductase, glutathione 6-phosphate 

dehydrogenase (Flieger et al., 2021). 

- Antioxydants à activité non enzymatique: 

Ces antioxydants sont présents dans l’alimentation tels que les vitamines A, C, E et les 

polyphénols en particulier les flavonoïdes, ainsi que les caroténoïdes, l’ubiquinone (coenzyme 

Q10) capables de réagir directement ou indirectement avec les ERO (Tableau 04) (Flieger et 

al., 2021 ; Durand, 2013). 

- Antioxydants d’origine naturelle: 

Sont des substances d’origine naturelle non synthétique, peuvent atténuer l’agression de la 

matière vivante en évitant toutes sortes de dégradation pathologique et la peroxydation 

lipidique, tels que β carotène, l'albumine, l'acide urique, les œstrogènes, les polyamines, les 

flavonoïdes, l'acide ascorbique, les composés phénoliques, la vitamine E.…etc. (Zehiroglu et 

Ozturk  Sarikaya, 2019) 

- Antioxydants d’origine synthétique 

Incluent BHA (Butylated hydroxytoluene), BHT (Butylated hydroxyanisole), Trolox, TBHQ 

(Tertiary-butyl hydroquinone) sont largement utilisés dans le secteur de l’industrie alimentaire 

et pharmaceutique, sont efficaces et moins chers que les antioxydants naturels  (Zehiroglu et 

Ozturk Sarikaya, 2019). 
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Tableau 4: Principaux antioxydants non enzymatiques et sources alimentaires associées 

(Koechlin-Ramonatxo, 2006) 

Principaux nutriments 

antioxidant 

Sources alimentaires 

Vitamine C Agrume, melon, brocoli, fraise, kiwi, chou, poivron 

Vitamine E Huile de tournesol, de soja, de maïs, beurre, œufs, noix 

Flavonoïdes Fruits, légumes, thé vert 

Acides phénoliques Céréales complètes, baies, cerises 

Tanins Lentilles, thé, raisins, vin 

Métabolisme de la 

cystéine, glutathion 

Caséine, Lactalbumine (petit-lait), produits laitiers 

Brocoli, chou Œufs, poissons, viandes 

Parmi les antioxydants d’origine végétale, les composés phénoliques apparaissent parmi les 

plus efficaces quant à leurs effets protecteurs de l’organisme (Gee et  Johnson, 2001). 

Ces composés ont atteint une position de premier plan en raison de leur large distribution dans 

les aliments à base de plantes et leur effet bénéfique sur les pathologies comme le cancers, le 

diabète et les maladies cardiovasculaires (Abbas et al., 2017). Par exemple l'activité 

antioxydante des polyphénols du thé vert a également été suggérée comme mécanismes 

potentiels de prévention du cancer (Choukran et Debchi, 2022).    

Le raisin contient des composés phénoliques, une consommation modérée de raisins ou de 

produits a base de raisin (contenant des polyphénols) entraîne une diminution de l'agrégation 

plaquettaire et une vasodilatation des vaisseaux sanguins (Chira et al., 2008).  
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1. Lieu et objectif de travail : 

L’étude expérimentale est réalisée au niveau du laboratoire de la Faculté des Sciences et de la 

technologie, Université de Tissemsilt.  

La Plante utilisé est d’origine commerciale, achetée déjà séchée chez un herboriste à 

Tissemsilt. La plante été choisie essentiellement sur la base de son intérêt thérapeutique. 

L’objectif de notre travail est de tester l’activité antioxidante des composés phénoliques des 

extraits aqueux et hydrométhanolique d’Ammoïde Vertcillata. 

Les paramètres ciblés pour évaluer l'activité antioxydante sont la méthode de piégeage du 

radical libre DPPH et l’Activité de pouvoir réducteur (Test de FRAP). 

 

 Figure 6: la plante de l’Ammoides verticillata (Originale). 

2. Préparation des éxtraits d’Ammoides verticillata : 

Pour la préparation des extraits, deux méthodes on été choisis : l’infusion dans l’eau distillée  

et la macération dans une solution hydroalcoolique. 

Infusion :  

C’est une méthode d'extraction des principes actifs ou des arômes  dans un liquide initialement      

porté à ébullition que l'on laisse refroidir (Muanda, 2010). 

- Préparation de l’extrait aqueux par infusion: 

L’extrait de noukha été préparé en mélangeant 10g de parties aériennes séchées de noukha broyées 

en poudre et avec 200 ml  d’eau distillée bouillante (Gulçin et al., 2004).  

On laisse le mélange préparé en infusion pendant 30min. La technique est choisie pour imiter 

l’ethnopharmacie locale (Marmouzi et al., 2019). La suspension obtenue été filtrée et concentrée 

dans un evaporateure rotatif à 40°C. L’extrait sec est conservé (Muanda, 2010). 
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Macération : 

La macération consiste à exposer la matière végétale en poudre à un solvant pendant des périodes 

prolongées pour extraire les ingrédients actifs. Généralement utilisé pour l'extraction de composés 

thermosensibles (Muanda, 2010). 

-Préparation de L’extrait  hydrométhanolique par maceration 

Une quantité de 10 g de la poudre d’Ammoïdes verticillata est introduite dans un erlenmeyer contenant 

200 ml de solvant eau - Méthnol à (20% et 80% respectivement) (Gulçin et al., 2004). L’ensemble est 

soumis à une agitation magnétique pendant 2h à température ambiante suivie d’une filtration pour 

clarifier les extraits. La suspension obtenue est concentrée dans un evaporateure rotatif à 40°C, par la 

suite, l’extrait sec est conservé (Moudache et al., 2020). 

 

 

 

 

Figure 7: Evaporateur rotatif (originale). 
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Figure 8: Protocole exprimentale des extraits 

 

-Détermination du rendement des différentes extractions : 
 

Le rendement de chaque extraction est déterminé par le rapport entre le poids de l'extrait sec 

et le poids de matériel végétal utilisé (Didi, 2020), il est calculé par la formule suivante :  

  

 

 

Où ; 

R : Rendement de l’extraction (%)  

Pf : le poids de l’extrait sec en g 

PI : le poids du matériel végétal mise à l'extraction  en g. 

 

  R% = (Pf /PI) *100  

 

      AMMOIDES  VERTICILLATA     

10g poudre de la plante 

Filtration et centrifiguation 

Evaporateur à 40°C  

Conservation au réfrégerateur 

Infusion macération 

Mélangé avec 

200ml de 

méthanol 

Mélangé avec 

200ml de 

l’eau distillée 

bouillante 

Agitation 

pendant 2h Infusant 

pendant 

30min 
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3. Dosage des polyphénols totaux: 

Le Folin-Ciocalteu est utilisé pour le dosage des polyphénols totaux  des échantillons obtenus 

par extraction. 

Pour cette méthode, du carbonate de sodium  (7,5% w/v) et une solution de Folin-Ciocalteu à 

(10% v/v) sont préparés. Un volume de 100 µl de chaque extrait est mélangé avec 0,75 ml de 

la solution de Folin-Ciocalteu (10% v/v), le mélange est incubé à température ambiante 

pendant 5 min à l'obscurité. On ajoute, 0,75 ml de solution de carbonate de sodium (7,5 w/v) 

et le mélange est incubé à l’abri de la lumière pendant 1,5 h avec agitation intermittente pour 

s'assurer de l'homogénéisation de l'ensemble du mélange homogénéisé (Okur et al., 2019). 

L’absorbance est mesurée à 725 nm dans un spectrophotomètre et comparée à une courbe 

d'étalonnage préparée avec des concentrations connues d'acide gallique. Les résultats sont 

calculés en mg d'équivalent d'acide gallique (GAE)/100 g de poids frais (Okur et al., 2019). 

4. Méthode d'évaluation de l'activité antioxydante: 

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

Le DPPH est un radical libre stable qui absorbe la lumière visible à une longueur d'onde de 

520 nm. Ce test mesure le pouvoir réducteur des antioxydants en présence du radical libre 

DPPH• qui est un radical libre très stable, il apparaît violet à l'état cristallin et en solution. 

La forme réduite (jaune pâle) n'absorbe plus, d'où une diminution de l'absorbance à cette 

longueur d'onde. L’absorbance est mesurable par spectrophotomètre JENWAY 7305 UV-

Visible (Dris, 2020 ; Brand-Williams et al., 1995). 

 

 

Figure 9: Structure de DPPH avant et après la réaction avec un antioxydant (Molyneux, 2004). 
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Mode opératoire : 

L’activité antioxydante des extraits de la plante est évaluée par la mesure du pouvoir de 

piégeage du radical DPPH selon la méthode décrite par Dris (2020). Un volume de 100 µl de 

chaque extrait préparées (extraits aqeux et l’extraits hydromethanolique) à différentes 

concentrations (500, 250, 100, 50, 10 µg/ml) est mélangé avec 2.9 ml d’une solution 

méthanolique de DPPH de 0,004% (p/v). Après 30 min d’incubation à l’obscurité et à 

température ambiante, l’absorbance est mesurée à 517 nm par spectrophotomètre 7305 UV-

Visible. Nous procédons de la même manière pour l’acide ascorbique (antioxydant de 

référence). 

Détermination du pourcentage d’inhibition : 

L’activité antiradicalaire est exprimée en pourcentage de réduction de la solution de DPPH°, 

le pouvoir de réduction est déterminé en appliquant la formule suivante : 

 

  

 

PR : Pouvoir réducteur exprimé en pourcentage (%) ;  

AE : Absorbance de la solution de DPPH° en présence de l’extraits ou de l’acide ascorbique ;  

AC : Absorbance du Blanc, la solution de DPPH° en absence de l’extrait et de l’acide  

Ascorbique (Karagözler et al., 2008). 

4.2. Activité de pouvoir réducteur (Test de FRAP) 

Principe  

La méthode est basée sur la capacité d'un antioxydant donné à réduire le fer ferrique (Fe
3+

) 

présent dans le complexe de ferrocyanure de potassium (K3Fe(CN)6) en fer ferreux (Fe
2+

) 

(Müller et al., 2011).  La révélation de la couleur se fait par virement de la couleur jaune du 

fer ferrique à la couleur bleue-vert du fer ferreux. L'intensité de la couleur est mesurée par 

spectrophotométrie à 700 nm, où une absorbance élevée indique un fort pouvoir réducteur 

de l'échantillon (Dris, 2020 ; Gholivand et al., 2010). 

Mode opératoire :  

Le pouvoir réducteur des extraits phenoliques a été déterminé selon la méthode décrite par 

Dris (2020), pour ce faire : 

un volume de 1 ml de chaque extrait (infusion, macératuin) préparées à différentes 

concentrations (500, 250, 100, 50, 10 µg/ml) est mélangé avec 2.5 ml d’une solution tampon 

phosphate (0.2 M, pH 6.6) et 2.5 ml d’une solution de ferrocyanure de potassium K3Fe(CN)6 à 

PR = (AC - AE)/ AC × 100 
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1%. L’ensemble est incubé au bain-marie à 50°C pendant 20 min puis, refroidi à température 

ambiante, après refroidissement, 2.5 ml d’acide trichloracétique à 10% sont ajoutés pour 

stopper la réaction. 

Le mélange est centrifugé à 3000 tours/min pendant 10 min, puis 2.5 ml de surnageant est 

mélangé avec 2.5 ml d’eau distillée et 0.5 ml d’une solution aqueuse de trichlorure de fer 

FeCl3 à 0.1%. 

La mesure de l’absorbance du milieu réactionnel se fait 10 min après incubation à 700 nm par 

spectrophotomètre  7305 UV-Visible contre un blanc semblablement préparé, en remplaçant 

l’échantillon de l’éxtrait par de l’eau distillée. Une solution d’acide ascorbique préparée à 

différentes concentrations (comprise entre 500 et 5 µg/ml) et dans les mêmes conditions est 

utilisée comme contrôle positif. 
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Etude l’activité antioxdante des extraits d’Ammoïdes verticillata 

Pour l’étude de l’activité antioxydante, nous avons fait appel à différents tests à savoir  

1. Rendements d’extraction des composés phénoliques d’Ammoides verticillata 

Le calcul des rendements est réalisé pour les deux extraits (aqueux et hydrométhanolique) 

d’Ammoides verticillata, les extraits obtenus ont des rendements différents représentés dans le 

tableau en dessous 

Tableau 5: Le rendement des extraits. 

 

Extrait Poid végétale (g) Poid d’extrait (g) Rendement (٪) 

Aqueux 10 1,365 13,65 

Hydrométhanolique 10 0,681 6,18 

 

 

Les résultats indiqués dans le tableau (5) montrent que l’extrait obtenu par infusion (extrait 

aqueux) présente le meilleur rendement qui est de (13,65%), alors qu’avec l'extrait 

hydrométhanolique le rendement est de (6,18%). 

Les rendements d’extraction dépendent à la fois de la plante étudiée et aussi du solvant 

d’extraction et de la méthode utilisée. L'extraction efficace des molécules biologiquement 

actives nécessite l'utilisation de solvants de polarités différentes, certaines molécules sont 

mieux solubles dans les solvants polaires tels que le méthanol et l'eau (Smolskaitė et al., 

2014). 

Il a été démontré que le taux d’extraction augmente avec l’augmentation de la température 

(Penchev et al., 2010). Selon Majhenic et al (2007), l'extraction par solvant à température 

élevée donne des rendements plus élevés d'extraits secs par rapport à l’extraction à 
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température ambiante, cela explique que l'eau chaude (bouillante) induit la perturbation des 

cellules, ce qui augmente la capacité d'extraction (Albano et Miguel, 2010). 

2. Teneur en polyphénols totaux : 

La détermination des teneurs en phénols totaux dans les deux extraits est faite en utilisant la 

méthode colorimétrique Folin-Ciocalteu rapportée en mg équivalent d’acide gallique/g du 

matériel végétal sec, les résultats sont présentées dans la figure 11. 

La courbe d’étalonnage est élaborée par une solution standard de l’acide gallique à des 

concentrations différentes. La formule de la régression linéaire de cette courbe est de 

 y = 0,0014 x + 0,1603 avec un coefficient de corrélation R² égal à 0,9273. 

D’après les résultats obtenus, nous avons constaté que  les deux extraits préparés contiennent 

des composés phénoliques mais à des concentrations différentes. L’extrait hydrométhanolique 

a présenté la concentration la plus élevée des polyphénols totaux (175,4 mg EAG/g MS), par 

contre, l’extrait aqueux a présenté un taux de 93,23 mg EAG/g MS. 

En comparaison avec les resultats obtenus par Bendjabeur (2019), l'extrait éthanolique de la 

même espèce a montré un teneur de polyphenols totaux égale à 170,28. 

Selon Belkhouja et al., (2020), l’extrait aqueux n’a pas dépassé 9.52 mg EAG/g. L'analyse 

des composés phénoliques totaux peut être affectée par les méthodes d'extraction et les 

solvants (Bohn et al., 2015). 

D’après Sun et ses collaborateurs (2007), le méthanol est le meilleur solvant pour extraire 

les antioxydants d’une plante. Les solvants hydro-alcooliques permettent d’extraire les 

molécules actives très polaires (Gourguillon et al., 2016). 

Ces facteurs peuvent expliquer les différences observées entre les teneurs phénoliques des 

extraits analysés dans cette étude et les valeurs identifiées dans la littérature pour cette plante. 

Malgré ces différences, les résultats indiquent que cette plante est une source importante de 

composés phénoliques. 

Les tests phytochimiques sur les différentes préparations des parties aériennes d’Ammoides 

verticillata, ont révélé la richesse de cette plante en composés phénoliques : tanins 

catéchiques, flavonoïdes, flavones, leucoanthocyanes, coumarines, anthocyanes et quinones 

libres (Belkhodja et al., 2020 ; Daira et al., 2016). 

L’étude phytochimique des parties aériennes (tige, fleurs) d’Ammoides verticillata a révélée 

sa richesse en composés polyphénoliques : flavonoïdes, saponines, tanins, saponines, 

saponines, etc (Belkhodja et al., 2020 ; Oumessaad et al., 2011 ). En effet, il existe une 

relation positive entre le potentiel d'activité antioxydante et la quantité de composés 
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phénoliques présente dans les extraits de la plante (Ben Jalloul et al., 2022 ; Mohamed Said 

et Benmansour, 2018 ; El Ouariachi et al., 2010). 

 

 

 

Figure 10 : Courbe d’étalonnage de l’acide gallique pour le dosage des polyphénols totaux. 

 

 

 

Figure 11: Teneur en polyphénols totaux (mg EAG/g MS) dans l’extrait aqueuse et l’extrait 

hydrométhanolique d’Ammoides verticillata. 
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3.Étude de l’activité antioxydante  

3.1. Test du piégeage du radical libre DPPH 

L’activité antioxydante des extraits hydrométhanolique et aqueux d’Ammoides verticillata et 

de l’antioxydant standard (acide gallique) vis-à-vis du radical DPPH à été évaluée à l’aide 

d’un spectrophotomètre en suivant la réduction de ce radical.  

Les résultats de mesure des pourcentages d’inhibition des deux extraits de la plante et de 

l’acide gallique sont illustrés dans la figure (12). 

Les résultats montrent que l’extrait hydrométhanolique assure une bonne inhibition du radical 

DPPH marquant ainsi son effet antioxydant par un pourcentage d’inhibition de 87,88% à la 

concentration de 500 µg/ml, et aussi à faible concentration de 10 µg/ml le pourcentage 

d’inhibition est de 63,38%. 

Les résultats obtenus avec l’extrait aqueux indiquent un pourcentage d’inhibition  

considérable contre le radical DPPH égale à 83,78% à la concentration de 50 µg/ml. 

L’acide gallique possède un pourcentage d’inhibition élevé, à la concentration (500 µg/ml) on 

note un pourcentage d’inhibition de 99,9% montrant l’effet antioxydant vis à vis du radical 

DPPH. L’effet de l’acide gallique à différentes concentrations, reste supérieur à celui de 

l’extrait hydrométhanolique et de l’extrait aqueux aux mêmes concentrations. 

D'après Meriah et Belkacem (2020), l'extrait éthanolique de la même espèce a montré une 

grande activité d'inhibition du radical DPPH, pour une concentration de 0,5 mg/ml, l'activité 

antioxydante était de 90%. 

Une autre étude faite par Merzougui et Tadj (2012) a mis en évidence l’activité antioxydante 

de l’extrait aqueux de l’Ammoides verticillata et qui a enregistré des résultats similaires aux 

notre, pour une concentration de 0,5 mg/ml, le porcentage d’inhibition était de 70%.  

L’étude de Enneb et al., (2015) pour l'évaluation de l'activité antioxydante de L.inermis vis-

à-vis de DPPH, a montré que les extraits méthanoliques a un pouvoir antioxydant intéressant, 

la plus haute a été enregistrée dans l'extrait de feuilles. 

D’aprés Noureddine et al., (2015), l’étude de l’activité antioxydante de trois plantes 

medicinales locales : l’Artemisia campestris, le Juniperus phoenicea, et le Thymus 
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algereriensis a montré que l’extrait hydrométhanolique du Thymus algereriensis  était plus 

actif comme agent antioxydant. 

Ces résultats  indiquent que les deux extraits contiennent des quantités variables de composés 

actifs responsables de l'activité antioxydante, mais puisque l'extrait hydrométhanolique 

représente l'activité la plus élevée, cela est dû propablement a sa teneur élevé en composés 

phénoliques par rapport à l’extrait aqueux. 

D’autres études ont rapporté une forte relation entre l'activité antioxydante et la teneur totale 

en phénols (Smolskaitė et al., 2014), la structure des phénols constituée d'un cycle 

aromatique portant des hydroxyles explique leur capacité à agir comme agent rédecteur, 

donneur d'hydrogène et du piégeage des radicaux libres (Ben jalloul et al., 2022). 

Les résultats du screening phytochimique obtenue par Daira et al (2016), confirment la 

richesse de la plante Ammoides verticillata en composés phénoliques. Ce qui explique 

l’activité antioxydants que possède cette plante. 

Les résultats de Bakchiche et Gherib (2014) indiquent que les plantes aromatiques 

sélectionnées sont riches en antioxydants tels que les composés phénoliques, les flavonoides 

et flavanones  qui possèdent la propriété de piéger les radicaux libres et de réduire les 

oxydants. L’étude confirme également une certaine corrélation entre la teneur en composés 

phénoliques et l’activité anti-radicalaire.  

Figure 12: Evolution d’activité du piégeage du radical libre DPPH des deux extraits étudiés 

et acide gallique en fonction de différentes concentrations (Les résultats sont présentés sous 

forme de moyenne arithmétique).     
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3.2. Pouvoir réducteur du fer (test de FRAP) 

Pouvoir réducteur du fer (test de FRAP) est un autre test différent de celui piégeage du radical 

libre DPPH, est réalisé pour l’évaluation de la l’activité antioxydante des extraits aqueux  et 

hydrométhanolique de la plante Ammoïdes verticillata. Les résultats obtenus des pouvoir 

réducteur des deux extraits de la plante et de l’acide ascorbique sont presentés dans la figure 

(13). 

D’après les résultats obtenus, on remarque que le pouvoir réducteur de l’extrait aqueux de la 

plante dépent de la concentration c’est-à-dire que la capacité de réduction de fer est 

proportionnelle à l’augmentation de la concentration d’extrait aqueux.  

A la concentration de 500mg/ml, le pouvoir réducteur de l’extrait aqueux est largement  

supérieur (65,47%) par rapport à l’extrait hydrométhanolique (45,43%), mais nettement 

inférieur à celui de l’acide ascorbique (86,7%). 

Ainsi, la capacité réductrice des composés peut servir d'indicateur significatif de son activité 

antioxydante potentielle (Guettaf et al., 2016). 

Il est évident que l’activité antioxydante obtenue par nos extraits est attribuée à leur richesse 

en composés phénoliques. Les phénols sont des constituants végétaux très importants en 

raison de leur capacité de piégeage due à leurs groupes hydroxyles, une relation hautement 

Epositive entre les phénols totaux et l'activité antioxydante a été trouvée dans de nombreuses 

espèces de plantes (Gülçin et al., 2004). 

 

Figure 13 : l’activité antioxydante des extraits par la méthode de FRAP (Les résultats sont 

présentés sous forme de moyenne arithmétique). 
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L’étude réealisée par Hammoudi et al., (2015) de potentiel antiradicalaire par test de DPPH, 

le FRAP des extraits plantes Teucrium polium geyrii Maire, Deverra scoparia Coss et Salvia 

chudaei Battandier, ont été soumises à deux méthodes d’extraction des composés phénoliques, 

par ultrasons et macération. Montré que  Leurs extraits peuvent être considérés comme une 

source d’antioxydants naturels contribuant à la prévention de diverses maladies en les utilisant 

comme additifs alimentaires. 

L’étude de Bougandoura et Bendimerad (2012) indique le pouvoir antioxydant qui est 

évalué par la  méthode du piégeage du radical libre DPPH et celle de la réduction du fer 

FRAP, a indiqué que les extraits aqueux de Satureja calamintha ssp. nepeta (L.) Briq. connue 

sous le nom vernaculaire « nabta », ont une bonne  activité antioxydante supérieure à 90% à la 

concentration 4,62mg/ml. D’autre part, le test de FRAP a révélé que l’extrait méthanolique de 

la « nabta » a un  pouvoir réducteur plus élevé. 

L’étude réalisée par Kassi et al., (2020) du pouvoir antioxydant et de la teneur en polyphénols 

totaux, de six plantes médicinales (Carica papaya Linn, Ceiba pentandra Gaertn, Heliotropium 

indicum Linn, Jatropha curcas Linn, Paullinia pinnata Linn et Voacanga africana Stapfa 

montré que deux extraits (Paullinia pinnata et de Voacanga africana ) renferment plus de 

polyphénols totaux et de pouvoir antioxydant que les autres plantes. 
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Les plantes aromatiques et médicinales jouent un rôle important en médecine traditionnelle, 

elles représentent une source intéressante de composés bioactifs, la médecine moderne utilise 

aussi les vertus thérapeutiques des extraits des plantes dans divers maladies. 

Ammoides verticillata est largement utilisées dans la médecine traditionnelle et par la 

population locale. Le travail que nous avons entrepris vise principalement à la valorisation de 

la plante à travers l’étude de l’activité antioxydant de ces différents extraits.   

D’abord, Nous avons déterminé quantitativement la teneur en polyphénols totaux de l’extrait 

hydrométhanolique, obtenus par simple macération de  la plante A. verticillata, il possède la 

teneur la plus élevée de l’ordre de 175,4mg EAG /g MS, par rapport à  la teneur en 

polyphénols totaux de l’extrait aqueux qui est égale à 93,23mg EAG /g MS.  

Ensuite, nous nous sommes intéressées à l’évaluation de l’activité antioxydante, par des 

méthodes standards, in vitro, qui sont le piégeage du radical DPPH et la réduction du fer 

(FRAP). 

A propos de l’activité antioxydant, les résultats ont montré des activités variables pour les 

extraits testés. L’extrait hydro-méthanolique a présenté le meilleur effet qui est comparable à 

celui de l’acide guallique  par la méthode de neutralisation du radical DPPH, tandis que 

l’extrait aqueux est le plus faible par rapport à l’acide gallique et l’extrait hydro-

méthanolique. 

Parallèlement, nos extraits ont présenté des activités comparables à l’acide ascorbique pour la 

méthode FRAP. Cependant, l’activité antioxydant de tous nos extraits reste relativement 

inférieure à celle de l'acide ascorbique. 

Les résultats obtenus confirment l’usage traditionnel de la plante sélectionnée en Algérie, ils 

valorisent les vertus thérapeutiques de ses extraits. Ils ouvrent également des perspectives 

multiples qui permettent d’approfondir nos études dans ce domaine. 

Enfin, l’étude relation structure-activité permettra de corréler les résultats des tests 

biologiques avec des structures bien précises. 

Cette étude est très importante si l’on veut améliorer l’effet biologique de ces composés. Ceci 

permettra dans le futur la synthèse de molécules potentiellement actives. 
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Resumé 

Dans le cadre de la valorisation de la flore algérienne, nous nous sommes intéressés à une 

espèce de la famille des Apiacées. La plante sur laquelle a porté notre choix est Ammoides 

verticillata ((Desf.) Bri). Dans ce travail on a étudie la partie aérienne de la plante  pour 

évaluer l’effet antioxydant. 

Sur le plan technique, nous avons évalué d’une part, le contenu en phénols totaux. D’autre 

part, l’activité antioxydant de deux extraits de la plante. (TCP) ont également été mesurées en 

utilisant un dosage au réactif de Folin-Ciocalteu. La capacité antioxydante de la plante est 

estimée par les tests DPPH et FRAP.‏Les résultats révèlent que le rendement d’extraction le 

plus élevé est obtenu par l’extrait aqueux qui est de (13,65%) et il est riche en polyphenols 

totaux (93,23 mg EAG/g MS), suivi par celui de l’extrait hydrométhanolique (6,18%), qui 

était aussi important. L’évaluation de l’activité antioxydante par la méthode de DPPH et le 

test de FRAP, a montré que l’extrait hydrométhanoliques possède un pouvoir antioxydant 

contre le radical DPPH supérieur à l’extrait aqueux, au contre l’extrait aqueux a un  pouvoir 

reducteur supérieur à l’extrait hydrométhanolique. 

Ces résultats intéressants confirment premièrement l’intérêt thérapeutique de la plante dans la 

médicine traditionnelle et assurent leurs utilisations comme sources naturelles des métabolites 

bioactifs. 

Mots-clés : Ammoides verticillata, Composés phénoliques, activité antioxydant, stress 

oxydant. 

 

Abstract 

As part of the valorization of the Algerian flora, we were interested in a species of the family 

Apiaceae. The plant we chose is Ammoides verticillata ((Desf.) Bri). In this work the aerial 

part of the plant was studied to evaluate the antioxidant effect. 

On the technical side, we evaluated on the one hand, the total phenol content. On the other 

hand, the antioxidant activity of two extracts of the plant. (TCP) were also measured using a 

Folin-Ciocalteu reagent assay. The antioxidant capacity of the plant is estimated by DPPH 

and FRAP tests. 

The results reveal that the highest extraction yield is obtained by aqueous extract‏  MeOH 

which is (13.65%) and it is rich in total polyphenols (93.23 mg EAG / g DM), followed by 

that of the hydromethanolic extract (6.18%), which was also important.The evaluation of 

antioxidant activity by the DPPH method and the FRAP test, showed that the 



 

 

   

hydromethanolic extract has an antioxidant power against the DPPH radical superior to the 

aqueous extract, on the contrary the aqueous extract has a higher reducing power than the 

hydromethanolic extract. 

These interesting results first confirm the therapeutic interest of the plant in traditional 

medicine and ensure their uses as natural sources of bioactive metabolites. 

Keywords: Ammoides verticillata, Phenolic compounds, antioxidant activity, oxidative stress. 

 

 الملخص

‏بذراست‏انجزء‏انٕٓائٙ‏نُباث‏انُٕختفٙ‏إطار‏تثًٍٛ‏انُباتاث‏انجزائزٚت‏،‏ قًُا‏حٛث‏ (Ammoides verticillata). قًُا

‏يحتٕٖ‏انفُٕٛل ‏انكاشف‏‏انكهٙ‏بتقٛٛى ‏Folin-Ciocalteuبٕاسطت ‏أخزٖ‏، ‏يٍ‏َاحٛت ‏. ‏تقذٚز ‏نلأكسذة‏تى انُشاط‏انًضاد

 DPPH ٔ .FRAP يٍ‏خلال‏اختباراث‏لاثٍُٛ‏يٍ‏يستخهصاث‏انُباث

 يجى 93.23  ٪(‏ٔغُٙ‏بانبٕنٛفُٕٛل‏انكه56.31ٙعهٗ‏أعهٗ‏إَتاجٛت‏ْٕٔ‏)‏حصم‏انًائٙ‏انًستخهص أظٓزث‏انُتائج‏أٌ

EAG/  ً(.‏أظٓز‏تقٛٛى‏َشاط‏يضاداث‏الأكسذة‏أٌ‏يستخهص‏انٓٛذرٔيٛثإَل‏نّ‏قٕة‏3.56)‏ٛثإَنٙ،‏ٚهّٛ‏انًستخهص‏ان٪

انحذٚذ‏‏تقهٛمقذرة‏ذّٚ‏ًقابم‏انًستخهص‏انًائٙ‏نٔ‏نكٍ‏بانأكبز‏يٍ‏انًستخهص‏انًائٙ‏،‏ DPPH يضادة‏نلأكسذة‏ضذ‏جذٔر

 .ًستخهص‏انٓٛذرٔ‏يٛثإَلاعهٗ‏يٍ‏ان‏انثلاثٙ

‏طبٛعٛت‏ ‏كًصادر ‏استخذايّ ‏ٔتضًٍ ‏انتقهٛذ٘ ‏انطب ‏نهُباث‏فٙ ‏انعلاجٙ ‏الاْتًاو ‏أٔلاً ‏نلاْتًاو ‏انًثٛزة ‏انُتائج ‏ْذِ تؤكذ

‏.نلأٚضاث‏انُشطت‏بٕٛنٕجًٛا

لأكسذة‏،‏الإجٓاد‏انتأكسذ٘.،‏يزكباث‏انفُٕٛل‏،‏َشاط‏يضاداث‏إَخت‏:‏انكهًاث‏انًفتاحٛت  

 


