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 ملخص

 

یعذعانماننباحمصذراساسيههمكوناحانفعانتعهىانمسخوىانحيویواننشاطانمضادنلاكسذةممایدعهھاموضوعههبحثفيانطبانبذیهوصناعتانموادانحافظت

. 

 مقخطفاث من الإیثانونمقخطفاث بانميثانول (Petroselinum crispum)حھذفذراسخنانهخعزفعهىاننشاطانبيونوخيهمسخخهصاننبخت

 
 

 

  نهحذیذchélateur  وانقذرةDPPH ABTS   حمخقذیزاننشاطانمضادنلاكسذةنھذهانمسخخهصاحباسخعمالاخخبار

 

 

اننخائح انمخحصم عهيھااثبج وخود نشاط خاصبمظادث الاكسذةخذ معخبزاسخخزاج الایثانونوانمسخخهص 

 (Petroselinum crispum)ننبختميثانول
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Résumé  

Le monde végétal est une excellente source de principes actifs, ce qui lui confère 

d’importantes activités biologiques ; souvent recherché dans la médecine alternative et le domaine 

agroalimentaire pour la conservation des aliments. Dans le but de connaître les activités biologiques 

des plantes médicinales utilisées traditionnellement par la population. Dans ce context notre travail 

s’est articulé sur l’étude d’activités antioxydantes à savoir le test de piégeage du radical DPPH, 

piégeage du radical ABTS et pouvoir chélateur des extraits éthanoliques et méthanoliques des 

feuilles, tiges et graine de Petroselinum crispum (Apiaceae). Les résultats obtenues ont montré une 

bonne efficacité des extraits étudiés à piéger le radical DPPH en enregistrant des IC50 de l’ordre de  

0,019mg/ml, 0,616 mg/ml et 2,28 mg/ml respectivement des extraits éthanoliques des feuilles, 

graines et tiges et des IC50 de l’ordre de 0,359 mg/ml, 0,023 mg/ml et 2,361 mg/ml respectivement 

des extraits méthanoliques des feuilles, graines et tiges de même une bonne efficacité de ces extrait 

à piéger le radical ABTS en enregistrant des IC50 de l’ordre de 0,0214 mg/ml, 0,0975 mg/ml et de 

0,1536 mg/ml respectivement des extraits éthanoliques des feuilles, graines et tiges et des IC50 de 

l’ordre de 0,019 mg/ml, 0,005 mg/ml et de 0,018mg/ml respectivement des extraits méthanoliques 

des feuilles, graines et tiges. les extraits de cette plantes ont exercé également un excellent pouvoir 

chélateur du fer avec des IC50 de l’ordre de 0,0726 mg/ml, 0,0939 mg/ml et 0,288mg/ml 

respectivement des extraits éthanoliques des feuilles, graines et tiges et des IC50 de l’ordre de 

0,0866mg/ml, 0,0991mg/ml et 0,039mg/ml respectivement des extraits méthanoliques des feuilles, 

graines et tiges. Les résultats obtenus ont confirmé la présence d’une importante activité 

antioxydante  pour des extraits méthanoliques et éthanoliques de Petroselinum crispum. 

 

Mots clé : Petroselinum crispum– extrait éthanolique – extrait méthanolique – DPPH – ABTS – 

Pouvoir chélateur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Abstract 
 

 

              The plant world is an excellent source of active ingredients, which gives it important 

biological activities Often sought after in alternative medicine and the agri-food field for food 

preservation. In order to know the biological activities of medicinal plants traditionally used 

by the population. In this context, our work was based on the study of antioxidant activities, 

namely the trapping test of the DPPH radical, the trapping of the ABTS radical and the 

chelating power of the ethanolic and methanolic extracts of the leaves Stems and seed of 

Petroselinum crispum (Apiaceae). The results obtained showed a good efficiency of the 

extracts studied to trap the DPPH radical by recording IC50 of the order of 0.019 mg / ml, 

0.616 mg / ml and 2.28 mg / ml respectively of the ethanolic extracts of the leaves, seeds and 

stems And IC50s of the order of 0.359 mg / ml, 0.023 mg / ml and 2.361 mg / ml respectively 

of the methanolic extracts of the leaves, seeds and stems of the same efficacy of these extract 

to trap the ABTS radical by recording Of the ethanolic extracts of leaves, seeds and stems and 

IC50s of the order of 0.019 mg / ml, 0.0975 mg / ml and 0.1536 mg / , 0.005 mg / ml and 

0.018 mg / ml respectively of the methanolic extracts of leaves, seeds and stems . The extracts 

of this plant also had excellent chelating power of iron with IC50s of the order of 0.0726 mg / 

ml, 0.0939 mg / ml and 0.288 mg / ml respectively of the ethanolic extracts of leaves, seeds 

and stems And IC50 of the order of 0.0866mg / ml, 0.0991mg / ml and 0.039mg / ml 

Respectively, of the methanolic extracts of the leaves, seeds and stems. The results obtained 

confirmed the presence of an important antioxidant activity for methanolic and ethanolic 

extracts of Petroselinum crispum. 

 

 

Key words:Petroselinum crispum-Ethanol extract- Methanolic extract- Chelating power-

DPPH-ABTS. 
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Introduction : 

Depuis l‟apogée de l‟humanité les plantes permettent à l‟homme de se nourrir, se loger, 

se chauffer et aussi elles jouent un rôle pour soulager les souffrances, préserver et soigner 

contre des maladies nuisent à la santé. 

Par ailleurs les plantes aromatiques et médicinales jouent un rôle très important dans le 

secteur des industries agroalimentaire dans la parfumerie et surtout dans l‟industrie 

pharmaceutique (Bruneton, 2013). 

En effet , les plantes représentent une source inépuisable de remèdes traditionnels et 

efficaces grâce aux principes actifs tels que les alcaloïdes, les flavonoïdes, les hétérosides, les 

saponifies, les quinones et surtout des huiles essentielles(Lafon,1991). 

La famille des Apiacées,anciennement appelée ombellifères, comprend des plantes  

alimentaires comme la carotte, le céleri, le fenouil,... et des plantes condimentaires comme  le  

carvi, la coriandre, le cumin.Cette famille estconnue pour sa richesse en huile essentielle 

(Kambouche , et al 2011). 

Les herbes culinaires ont une longue histoire d'utilisation depuis la nuit des temps avec 

leur constituants qui peuvent réduire la détérioration et le contrôle de la croissance des agents 

pathogènes d'origine alimentaire.Néanmoins, de nombreuses plantes contribuent 

L'amélioration de la saveur dans les aliments et les boissons. Le persil (Petroselinum crispum) 

est l'une des herbes culinaires couramment utilisées pour la saveur dans la cuisines chinoise, 

Mexicaine, de l‟Amérique du Sud,de l‟Inde ainsi que celle de l'Asie du Sud-Est(Jaswiret al., 

2000). En outre, les extraits des herbes culinaires et leur  huiles essentielles sont devenus de 

plus en plus populaires comme sources alternatives d‟agents  conservateurs naturels, en 

grande partie parce que les herbes sont largement cultivées, Et ce pour la consommation . 

L‟objectif de cette étude est d‟évaluer les  effets antioxydants des extraits méthanoliques 

et éthanoliques dePetroselinum crispum 

Le travail s‟articule sur trois chapitres : 

- Un premier chapitre bibliographique ; 

- Dans le second chapitre nous avons cité le matériel utilisé et  expliqué  les protocoles 

réalisés dans ce travail ; 

- Dans le dernier chapitre nous avons présenté et discuté les résultats obtenus.
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I.1.Phytothérapie 

1.1 Définition de phytothérapie  

La phytothérapieest un mot d‟origine grecque : « phyto » qui veut dire plante et « 

therapeuein » qui veut dire soigner. Autrement dit, au sens étymologique, c‟est « la 

thérapeutique par les plantes » ; elle utilise les plantes ou les formes immédiatement dérivées 

des plantes, en excluant les principes actifs purs issus de celles-ci. Les plantes sont 

consommées sous plusieurs formes : en l‟état (infusions) ou après transformation (teintures, 

extraits, médicaments à base de plantes...) (Hmamouchi, 1999 ; Gazengel, 2013). 

Le recours à la phytothérapie s‟est répandu partout dans le monde et a gagné en 

popularité, non seulement les populations des pays en développement y ont accès mais aussi 

ceux des pays où la biomédecine occupe une grande place dans le système de santé. 

L‟organisation mondiale de la santé (OMS) estime qu‟environ 80% de la population mondiale 

compte toujours sur l‟utilisation des plantes médicinales comme un premier traitement 

(Khalil et al., 2007). Les substances naturelles issues des végétaux ont des intérêts multiples 

mis à profit dans l‟industrie: en alimentation, en cosmétologie et en pharmacie. Parmi ces 

composés on retrouve dans une grande mesure les métabolites secondaires qui se sont surtout 

illustrés en thérapeutique. C‟est pour cela que l‟industrie pharmaceutique se tourne vers la 

nature et a entrepris une vaste étude sur le terrain pour répertorier les plantes les plus 

prometteuses parce qu‟il est nécessaire aujourd‟hui, de valider l‟usage traditionnel de ces 

plantes et d‟évaluer scientifiquement leurs activités pharmacologiques retenues (Bahorun, 

1997). 

I.2.Plantes médicinales 

2.1. Définition des plantes médicinales 

Définie par la pharmacopée par une plante dont au moins une partie possède des 

propriétés médicamenteuses,également appelée « drogue végétale » (Gazengel, 2013). 

Les plantes ont été employées pendant des siècles comme remèdes pour les maladies 

humaines parce qu‟elles contiennent des composants de valeur thérapeutiques. Le pouvoir de 

guérison des plantes provient des effets de leurs métabolites secondaires. Ces métabolites 

interviennent dans la défense contre les parasites pathogènes. On distingue plusieurs groupes 

de métabolites notamment les phénols (simples phénols, acides phénoliques, quinones, 
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flavonoïdes, flavones, flavonols, tannins et les coumarines), les alcaloïdes, les terpénoïdes et 

polypeptides  (Cowan, 1999). 

Cette ruée vers la médecine par les plantes peut s‟expliquer par le fait que les plantes 

sont accessibles et abondantes, rendant ainsi la médecine par le traitement des plantes, 

abordable surtout dans les pays en voie de développement (OMS, 2002). De plus, les effets 

secondaires causés par les plantes sont minimes voire absents, au contraire des médicaments 

semi-synthétiques ou synthétiques (Cowan, 1999 ; Iwu, 1999). 

I.2.2 Définition des principes actifs  

Le principe actif est une molécule contenu dans une drogue végétale ou dans une 

préparation à base de drogue végétale et utilisé pour la fabrication des médicaments (Pelt, 

1980). Cette molécule présentant un intérêt thérapeutique curatif ou préventif pour l'homme 

ou l'animale, elle est issue de plantes fraîches ou des séchées, nous pouvons citer comme des 

parties utilisées: les racines, écorces, sommités fleuries, feuilles, fleurs, fruits, ou encore les 

graines (Benghanou, 2012). Les plantes contiennent des métabolites secondaires qui peuvent 

être considérées comme des substances indirectement essentiels à la vie des plantes par contre 

aux métabolites primaires qu'ils sont les principales dans le développement et la croissance de 

la plante, les métabolites secondaires participent à l'adaptation de la plante avec 

l'environnement, ainsi qu‟à la tolérance contre les chocs (lumière UV, les insectes nocifs, 

variation de la température …) (Sarnimanchado et Cheynier, 2006).  

I.2.3 Différents groupes des principes actifs 

a) Polyphénols 

 Les polyphénols ou composés phénoliques forment une grande classe de produits 

chimiques qu‟on trouve au niveau des tissus superficielles des plantes, ils sont des composés 

phytochimiquespolyhydroxylés et comprenent au moins un noyau aromatique à 6 carbones.  

On les subdivise en plusieurs sous classe principalements : les acides phénoliques, les 

flavonoïdes, les lignines et les tanins (Sarnimanchado et Cheynier, 2006). Comme ces 

molécules constituent la base des principes actifs que l'on trouve chez les plantes, elles ont un 

rôle principale à la vie de plante dont parmi la défense contre les pathogènes; principalement 

les moisissures et les bactéries phytopathogènes et la protection contre les rayonnements UV; 

sachant que tous les composés phénoliques absorbent les rayonnements solaires 

(Sarnimanchado et Cheynier, 2006).  
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b) Acides phénoliques  

Les phénols ou les acides phénoliques sont des petites molécules constituées d'un noyau 

benzénique et au moins d'un groupe hydroxyle (Figure 1), elles peuvent être estérifiées, 

éthérifiées et liées à des sucres sous forme d'hétérosides, ces phénols sont solubles dans les 

solvants polaires, leur biosynthèse dérive de l'acide benzoïque et de l'acide cinnamique 

(Wichtl et Anton, 2009). Les phénols possèdent des activités anti-inflammatoires, 

antiseptiques et analgésiques (médicament d'aspirine dérivée de l'acide salicylique) (Iserin et 

al., 2001). 

 

Figure 1: Structure de base des acides benzoїque et cinnamique (Bruneton, 2009). 

c) Flavonoïdes  

Les flavonoïdes, proviennent du terme latin flavus et qui signifie jaune,ont une structure 

de C6-C3-C6 à poids moléculaire faible et peuvent être considérés parmi les agents 

responsables des couleurs de plante à côté des chlorophylles et caroténoïdes (Wichtl et 

Anton, 2009). Les flavonoïdes ont des sous-groupes caractérisés par la présence de deux ou 

plusieurs cycles aromatiques exista sous forme libre dite aglycone ou sous forme 

d‟hétérosides (Tableau 1), chacun porte un ou plusieurs groupes hydroxyles phénoliques et 

reliées par un pont carboné (Heller et Forkmann, 1993). Généralement, les flavonoïdes 

possèdent une activité antibactérienne(Wichtl et Anton, 2009).  

Ils peuvent être exploités dans plusieurs domaines dont parmi l'industrie cosmétique et 

alimentaire (jus de citron), ainsi que l'industrie pharmaceutique (les fleurs de trèfle rouge 

traitent les rhumes et la grippe en réduisant les sécrétions nasales)(Iserin et al., 

2001).Certains flavonoïdes ont aussi des propriétés anti-inflammatoires et antivirales (Iserin 

et al., 2001). 
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Tableau 1: la structure de base des principaux flavonoïdes (Harborne et Williams, 2000). 

 

d) Tanins  

Le terme Tanin provient d'une pratique ancienne qui utilisait des extraits de plantes pour 

tanner les peaux d'animaux (Hopkins, 2003). On distingue deux catégories : Les tanins 

condensés qui sont des polymères d'unités flavonoïdes reliées par des liaisons fortes de 

carbone, non hydrolysable mais peuvent être oxydées par les acides forts libérant des 

anthocyanidines etles tanins hydrolysables, polymères à base de glucose dont un radical 

hydroxyle forme une liaison d'ester avec l'acide gallique (Hopkins, 2003). Les plantes riches 

en tanins sont utilisées pour retendre les tissus souples et pour réparer les tissus endommagés 

par un eczéma ou une brûlure, elles rendent les selles plus liquides, facilitant ainsi le transit 

intestinal (Iserin et al., 2001). 

e) Lignines  

Ce sont des composés qui s'accumulent au niveau des parois cellulaires (tissus 

sclérenchymes ou le noyau des fruits), on les retrouve également au niveau de sève brute 

qu'ils permettent la rigidité des fibres, ils sont le résultat d'association de trois unités 
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phénoliques de base dénommées monolignols de caractère hydrophobe (Sarni-Manchado et 

Cheynier, 2006). 

 

f) Alcaloïdes  

Ce sont des substances organiques azotées d'origine végétale (figure 2), qui possèdent 

un caractère alcalin et une structure complexe (noyau hétérocyclique), on peut les trouver 

dans plusieurs familles des plantes, la partie majeurdes alcaloïdes sont solubles dans l'eau et 

l'alcool et ont un gout amer et certains sont fortement toxiques (Wichtl et Anton, 2009). 

 

Figure 2: Exemple d'alcaloïde la morphine (Osbourn et Lanzotti, 2009). 

Certains alcaloïdes sont utilisés comme moyen de défense contre les infections 

microbiennes (nicotine, caféine, morphine, lupinine) (Hopkins, 2003). Des anticancéreuses 

(vincristine et la vinblastine) (Iserin et al., 2001). 

g) Terpènes et stéroïdes  

Les terpènoïdes sont une vaste famille de composés naturels avec près de 15000 

différentes molécules et  avec un caractère généralement lipophiles, leurs grandes diversités 

est due principalement au nombre de base qui constituent la chaîne principal de formule 

(C5H8)n selon la variation du nombre de n (figure 3), dont on peut citer les  monoterpènes, 

sesquiterpènes, diterpènes, triterpènes, … (Wichtl et Anton, 2009). Dans la nature, ces 

molécules se présentent  sous forme des huiles essentielles ; parfums et goût des plants, 

pigments (carotène), hormones (acide abscissique), des stérols (cholestérol) (Hopkins, 2003). 
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Figure 3: Unité isoprénique (Osbourn et Lanzotti, 2009). 

Les stéroïdes sont des triterpènes tétracycliques, possèdent moins de 30 atomes de 

carbone (figure 4), synthétisés à partir d'un triterpène acyclique (Hopkins, 2003). 

 

 

Figure 4: Structure de noyau stéroïde (Ling et Jones, 1995). 

Chez toutes les plantes on trouve ces composés liées à un groupement d‟alcool  pour être 

nommés les stérols; ces molécules prenent une forme plane, glycosylée. Cette moléculepeut 

être analogues à la molécule de cholestérol et ne diffèrent de cette dernière que par la chaîne 

latérale comme: Β-Sitostérol, Stigmastérol (Hopkins, 2003). 

h) Saponosides 

Le terme saponosides est dérivé de mot savon, ils sont des terpènes glycolysés comme on peut 

aussi les  trouver sous forme aglycones (stéroïdes), ils  possèdent un goût amer et acre (Iserin 

et al., 2001 ; Hopkins, 2003).  

I.3   Aromathérapie  

3.1 Définition de l’aromathérapie 

L‟aromathérapie est une branche de la phytothérapie, elle recourt aux extraits aromatiques des 

plantes (essences et huiles essentielles). Elle se différencie de la phytothérapie qui fait appel à 

l‟ensemble des éléments contenus dans la plante (Hmamouchi M.1999,Lorrain E.2013). 

L'aromathérapie, qui signifie littéralement" soin par les odeurs" est le terme que l'on utilise 

pour désigner la thérapie basée sur l'utilisation des huiles essentielles. Il s'agit donc de la 

capacité et de l'art de soigner avec les huiles essentielles (Buronzo, 2008). Autrement vue, 

c'est une "biochimio-thérapie" naturelle sophistiquée qui repose sur la relation existante entre 

les composants chimiques des huiles essentielles et les activités thérapeutiques qui 

endécoulent. Elle recourt à une méthodologie rigoureuse qui s'inspire de données 
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scientifiquessolides confirmées tant par la clinique que par le laboratoire, doncc'est une 

thérapeutique naturellede qualité supérieure (Baudoux, 2008). 

 

 

I.4. Généralités sur les huiles essentielles  

4.1. Définitions 

Ce sont des substances volatiles et odorantes obtenues à partir des végétaux par entrainement 

à la vapeur d‟eau. Elles se forment dans un grand nombre de plantes comme produits du 

métabolisme secondaire (Sanon et Garba, 2002). Les huiles essentielles sont des mélanges 

liquides très complexes. Elles ont des propriétés et des modes d‟utilisation particuliers et ont 

donné naissance d‟une branche nouvelle de la phytothérapie : l‟aromathérapie(Afnor, 1986). 

 Les huiles essentielles ont, à toutes époques, occupé une place importante dans la vie 

quotidienne de l‟homme qui les utilisait autant pour se parfumer, aromatiser la nourriture ou 

même se soigner. 

4.2. Composition Chimique des Huiles Essentielles  

Dans les plantes, les huiles essentielles n‟existent quasiment que chez les végétaux supérieurs. 

Elles sont produites dans le cytoplasme des cellules sécrétrices et s‟accumulent en général 

dans des cellules glandulaires spécialisées, situées en surface de la cellule et recouvertes 

d‟une cuticule. Elles peuvent être stockées dans divers organes : fleurs, feuilles, écorces, bois, 

racines, rhizomes, fruits ou graines (Brunetton, 1987). Les huiles essentielles sont constituées 

principalement de deux groupes de composés odorants distincts selon la voie métabolique 

empruntée ou utilisée. Il s‟agit des terpènes (mono et sesquiterpènes), prépondérants dans la 

plupart des essences, et des composés aromatiques dérivés du phénylpropane(Kurin, 2003). 

I.5.Etude Botanique de la plante étudies :  

Le persil (Petroselinum crispum) est une espèce du genre Petroselinum. C'est une 

plante herbacée de la famille des Apiacées (Ombellifères), couramment utilisée en cuisine 

pour ses feuilles très divisées, et en Europe centrale pour sa racine pivot. C'est également une 

plante médicinale(Quezel, P; Santa, S 1963). 

Nom scientifique : Petroselinum crispum 
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Noms communs : persil, persil cultivé, persil odorant, persin, de : Petersilie, en : 

parsley, persel, et : prezzemolo, petrosello. 

Cette espèce est divisée en trois  variétésprincipales : 

• Petroselinum crispum var. crispum, le persil frisé ; 

• Petroselinumcrispum var. neapolitanum, le persil plat ou persil de Naples ; 

• Petroselinumcrispum var. tuberosum, le persil tubéreux. 

 

5.1Généralités sur la famille des Apiacées :  

Cette vaste famille a été créée par Antoine Laurent de Jussieu en 1789 sous le nom 

d‟Umbelliferae, puis nommée Apiacées par John Lindley en 1836 (Boldi,2014). Cette famille 

a été également, jusqu‟à il y a quelques années, très fréquemment décrite sous le nom 

d‟Ombellifères, en relation avec la structure en ombelles des inflorescences. Selon la 

classification classique d‟Arthur Cronquist, basée sur des caractères morphoanatomiques et 

chimiques, la famille appartient à la division des Magnoliophyta (encore appelées 

Angiospermes ou plantes à fleurs), classe des Magnoliopsida, sous-classe des Rosidae et ordre 

des Apiales (Clardyet Walsh, 2004). Cette position systématique est discutée au sein de la 

communauté scientifique des Botanistes. En effet, d‟autres auteurs classiques de référence tels 

que Thorne, Dahlgren ou encore Takhtajan, la placent au sein des Araliales en raison de 

caractères morphologiques proches de la famille des Araliacées (Newman 2012). Dans la 

systématique classique, suivant en cela les travaux de Drude, les Apiacées se répartissent en 3 

sous-familles selon les caractères morphologiques du fruit : les Apioideae (sous-famille la 

plus vaste), les Hydrocotyloideae et les Saniculoideae (Radford, E 2011). Une autre 

classification, plus récente, est la classification phylogénétique dite «APG» (Angiosperm 

Phylogeny Group), régulièrement actualisée (dernière versionen 2009 APG III ). Celle-ci, 

basée sur des caractères moléculaires issus de gènes chloroplastiques, permet de faire 

apparaître une dynamique évolutive ainsi que des liens de parenté existant entre les différents 

taxons. Selon cette classification, l‟ordre des Apiales serait monophylétique. 

Les Apiacées occupent une position assez haute dans l‟évolution en faisant partie des 

Eu-dicotylédones évoluées encore appelées Astérides. Malgré tout, les Apiacées n‟en 

possèdent pas tous les critères, à savoir par exemple des fleurs encore dialypétales, alors que 

la majorité des Astérides présentent des fleurs gamopétales, reflet d‟une adaptation évolutive 
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à la protection des pièces reproductrices. Par contre, le caractère tenuinucellé des ovules et la 

présence d‟un seul tégument, ou bien encore certains caractères biochimiques, signent leur 

appartenance aux Astérides. 

Une synthèse de la position systématique de la famille des Apiacées selon les 

principaux auteurs précédemment cités figure dans le tableau-01 suivant. 

 

Tableau2 : Position de la famille des Apiacées dans les systèmes de classifications évolutives 

 

 

5.2Répartition géographique : 

La vaste famille des Apiacées rassemble 446 genres  et environ 3500 espèces 

cosmopolites (Bousetla et al.2005), mais elle est particulièrement représentée dans les 

régions tempérées de l‟hémisphère nord et des montagnes tropicales (figure :5) 
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Figure 5: Répartition géographique mondiale des Apiacées (Bousetla, A 2005). 

La famille des Apiacées est très homogène, elle est plus faciles à reconnaitre, grâce à 

ses inflorescences en ombelles généralement composées, par contre les espèces sont parfois 

difficiles à distinguer les unes des autres. Les principaux genres de cette famillesont 

Eryngium, avec 230 espèces ;Bupleurum, avec 180 espèces ;Ferula, avec 170 

espèces ;Pimpinella, avec 150 espèces, Peucedanum, avec 120 espèces ;Hydrocotyle, avec 

120 espèces ;Angelica, avec 100 espèces ;Lomatium, avec 70 espèces ;Heracleum, avec 65 

espèces et Apium, avec 25 espèces. Les genres se répartissent entre les continents, avec une 

prédominance pour le continent asiatique (Bousetla, 2005). 

Tableau3: Répartition mondiale des genres d'Apiacées (Bousetla, 2005). 

 

La famille des Apiacées occupe une importante place dans la flore algérienne carelle est 

représentée par 56 genres, 130 espèces (dont 24 endémiques) et 26 sous espèces 

(Benahmed,2006). 

5.3.Histoire du persil en phytothérapie 

Il y a 5000 ans sur le Bassin méditerranéen on la découvert , le persil  pendant 

longtemps considéré comme une plante de mauvais augure. au moyen age, le persil a était  

reconnu comme étant une plante médicinale aux multiple  vertus stimulantes, diurétiques et 

toniques. Sa culture s'est répandue dans l'ouest de l'Europe, puis autres zones tempérées du 

monde. C'est à partir du XVe siècle que les Français ont commencer a  apprécié les propriétés 

culinaires du persil. Le persil est alors connu pour soigner les nausées, les douleurs 

d'estomac ou encore l'hypertension artérielle. Plus tard, il est utilisé pour apaiser les 

rhumatismes, les douleurs menstruelles et les troubles digestifs (ANSM, 2012). 

5.4.Genre Petroselinum crispum 

http://www.doctissimo.fr/html/sante/principalespatho/sa_88_tom_gastrite.htm
http://www.doctissimo.fr/html/sante/principalespatho/sa_88_tom_gastrite.htm
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Selon (Crété, P 1968) ,la classification qu'occupe Petroselinum crispumdans la 

systématique est la suivante: 

 

 

Règne .............................................................. Plantae 

Sous-règne ........................................................ Tracheobionta 

Division ............................................................. Magnoliophyta 

Classe .............................................................. Magnoliopsida 

Sous-classe ....................................................... Rosidae 

Ordre ............................................................... Apiales 

Famille ............................................................. Apiaceae 

Genre ............................................................... Petroselinum 

Espèce ............................................................. Petroselinum crispum 

 

 

5.5.Description de Petroselinum crispum : 

Le persil est une plante bisannuelle de 25 à 80 cm de haut, à odeur caractéristique et très 

aromatique au froissement. Ses tiges sont striées et ses feuilles sont glabres. 

Les feuilles, vert luisant, sont généralement doublement divisées, surtout celles de la 

base, les feuilles supérieures ayant souventseulement trois lobes étroits et allongés(Figure 

6).Les fleurs, d'une couleur jaune verdâtre tirant sur le blanc en pleine floraison, sont 

groupées en ombelles composéescomprenant huit à vingt rayons. Les ombellules sont munies 

d'un involucelle à nombreuses bractées.(Wicht 1999) 

La racine allongée de type pivotant est assez développée. Elle est jaunâtre, d'odeur forte 

et aromatique. 

Le persil à feuille plate peut être confondu avec la petite ciguë (Aethusa cynapium), 

plante toxique de la mêmefamille. La petite ciguë ressemble beaucoup au persil par ses 

feuilles, mais s'en distingue par des traces rougeâtres à la base des tiges et par son odeur peu 

agréable.(Wicht  1999). 
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Figure 6: (Petroselinum crispumFeuilles de persil plat) 

 

 

 

 

5.6. Utilisation condimentaire du persile  

Le persil frais est utilisé à la fois comme assaisonnement et commegarniture. Comme 

condiment, il s'emploie entier (pour unemarinade) ou le plus souvent haché. Il est utilisé pour 

orner les plats de poissons bouillis, ou même de viandesbouillies. Une garniture de persil frit 

(laisser frire 2 minutes) accompagne les plats de poissons frits, ou d'autresfritures.(Simon JE 

1988) 

Les feuilles, riches en vitamines A et C (à noter : 170mg/100g vitamine C soit deux fois 

plus que le kiwi et trois foisplus que le citron) sont très employées, finement ciselées comme 

condiment, tant dans les cuisines orientale,européenne, qu'américaine moyenne. Deux formes 

de persil sont utilisées : persil à feuille frisée ou crépue, et persil àfeuille plate ou italienne. 

Beaucoup de gens pensent que le persil à feuille plate a une saveur plus forte. Le persil 

àfeuilles frisées, souvent utilisé pour la décoration des plats, présente l'avantage d'éviter toute 

confusion avec la petiteciguë. Le persil aromatise aussi bien les crudités et les salades que les 

potages, les sauces, et les plats de légumes etde viande. Le persil est l'un des composants du 

bouquet garni.( Kasting R 1972) 
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1.6. Les Antioxydants 

6.1Définition 

Le stress oxydative a été relié à plusieurs problèmes de santé comme l‟artériosclérose, le 

cancer, la maladie d‟Alzheimer, maladie de Parkinson, le diabète et l‟asthme (Edris, 2007). 

La balance cellulaire des radicaux libres est maintenue par différents antioxydants (Raut & 

Karuppayil, 2014).  

Le pouvoir antioxydant des molécules peut être évalué soit in vivo, sur des organismes 

vivants, soit in vitro, en utilisant des tests qui miment le phénomène physiologique(Alam et 

al., 2013).  

Pour la stabilité des aliments, les antioxydants sont capables de minimiser efficacement 

les rancissements, retarder la peroxydation lipidique, sans effet sur les propriétés sensorielle et 

nutritionnelle du produit alimentaire. Ils permettent le maintien de la qualité et d‟augmenter la 

durée de conservation du produit (Bouhadjra, 2011) 

En outre, l‟antioxydant alimentaire idéal, doit être soluble, efficace à faible dose, non 

toxique, n‟entraine ni coloration, ni odeur, ni saveur indésirable à l‟aliment, résistant aux 

processus technologiques de fabrication ,et stable dans le produit finidurant la 

conservation(Bouhadjra, 2011). 

6.2.Mécanisme d’action des antioxydants 

Pour évaluer l‟activité antioxydante, in vitro, des aliments, extraits naturels et 

antioxydants commerciales, différentes méthodes ont été développées (Alam et al., 2013). 

Ces méthodes impliquent le mélange d‟espèces oxydantes, tels que des radicaux libres ou des 

complexes métalliques oxydés, avec un échantillon qui contient des antioxydants capables 

d‟inhiber la génération formation de radicaux libres.  

L‟antioxydant peut agir sous différents mécanismes comme le piégeage des radicaux 

libres, par la décomposition des radicaux libres et par la chélation des ions métalliques (Cam, 

et al., 2009). 

 

D‟une manière générale, un antioxydant peut empêcher l‟oxydation d‟un autre substrat 

en s‟oxydant lui-même plus rapidement que celui-ci(bouhadjra, 2011). Ces antioxydants 

peuvent agir selon trois mécanismes majeurs, par transfert d‟atome d‟hydrogène, par transfert 

d‟électron ou bien par inhibition d‟enzymes d‟oxydations (Miguel, 2010). En plus leurs 
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radicaux intermédiaires sont relativement stables du fait de la délocalisation par résonance et 

par manque de positions appropriées pour être attaqué par l‟oxygène moléculaire(bouhadjra, 

2011).  

Les antioxydants sont en fait des agents de prévention, ils bloquent l‟initiation en 

complexant les catalyseurs, en réagissant avec l‟oxygène, ou des agents de terminaison 

capables de dévier ou de piéger les radicaux libres, ils agissent en formant des produits finis 

non radicalaires. D‟autres en interrompant la réaction en chaine de peroxydation, en 

réagissant rapidement avec un radical d‟acide gras avant que celui-ci ne puissent réagir avec 

un nouvel acide gras. Tandis que d‟autres antioxydants absorbent l‟énergie excédentaire de 

l‟oxygène singulet pour la transformer en chaleur(bouhadjra 2011). 

Ainsi, compte tenu des différents facteurs impliqués, tels que les propriétés physico-

chimiques des molécules, il est recommandé d‟utiliser plusieurs tests pour confirmer une 

activité antioxydante (Prior et al., 2005 ; Miguel, 2010 ; Alam et al., 2013).  

6.3. Les antioxydants primaires 

La cellule est pourvue d‟enzymes antioxydants  qui  sont  des  systèmes  de  défense  

très  efficaces. Cette ligne de défense est constituée de superoxyde dismutase, de catalase et  

de peroxydase (glutathion et ascorbate) (Favier, 2006). Selon cet auteur, ces enzymes 

antioxydants permettent l‟élimination des radicaux libres primaires, selon les réactions 

suivantes : 

 
 

De  ce  fait  elles  préviennent  la  formation  de  radicaux  libres  organiques  à  partir  

des  lipides  membranaires  notamment  et  contribuent  donc  à  la  protection  des  

membranes  de  la  peroxydât ion lipidique  (Dacosta, 2003) . 

6.4.Les antioxydants secondaires 

Ce  sont  des  molécules  exogènes.  Contrairement  aux  enzymes  antioxydants,  une  

molécule d‟antioxydant piège un seul radical libre. Pour pouvoir fonctionner à nouveau, cette  



Etude Bibliographiques 

 

 
16 

 

molécule  d‟antioxydant  doit  donc  être  régénérée  par  d‟autres  systèmes  (Figure 8)  

(Dacosta,  2003).  

Plusieurs substances pouvant agir en tant qu‟antioxydants in vivo ont était proposés.  

Elles incluent : la vitamine E, l‟acide ascorbique, le  β - carotène, les flavonoïdes, les 

composés  phénoliques,...etc.  (Kohen et Nyska, 2002) 

 
Figure7 :les systèmes de défense contre les radicaux libres(Kohen et Nyska, 2002). 

 

6.5.Classification des antioxydants 

Selon Hellal (2011), les antioxydants sont classés dans trois catégories différentes :  

- Les antioxydants synthétiques.  

- Les substances synergiques.  

- Les antioxydants d‟origine végétale.  

6.6.Utilisation des antioxydants  

( Hellal 2011) résume l‟utilisation des antioxydants dans trois domaines 

 Dans l'industrie chimique : pour éviter le durcissement du caoutchouc ou en 

métallurgie pour protéger les métaux de l‟oxydation.  

 Dans l'industrie agro-alimentaire : pour éviter le rancissement des corps gras.  

 Dans l'industrie teinturerie : pour éviter l'oxydation des colorants au soufre ou 

des colorants de cuve lors de la teinture. 
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1.7.L'utilisation des extraits des plantes médicinales 

Selon Hosttmann (1997), les extraits des plantes médicinales peuvent être utilisés sous 

plusieurs formes. 

7.1. Extraits aqueux 

A. Les tisanes : on prépare les tisanes soit sous forme d‟infusions ou de décoctions. 

-L’infusion elle est utilisée surtout pour parties de la plante les plus fragilespar 

exemple : les pétales, les feuilles trèsfines. Pour préparer l‟infusion on verse de l‟eau chaude 

ou bouillante sur les plantes sèches. Le tempsd‟infusion change  selon le type de la plante (le 

temps et variable de quelque minute a 1 ou 2 heure) (Nogaret-Ehrhart,2003). 

-La décoction cette méthode est utilisée pour tirer les bienfaits des parties ligneuses de 

la plante comme les tiges, les racines etl‟écorce. Pour préparer une décoction on plonge,à 

froid, les partie des  plantes sèche dans de l‟eau et de porter l‟ensemble à ébullition entre 10 

minutes à 1heure en fonction des plantes utilisées (Potel,2002). 

-La macération cette méthode utilisé l‟eau froide afin de dissoudre les composés 

actifsdes plantes à gommes et à mucilages, pour le faire on trempe la plante sèche ou fraiche 

dans de l‟eau et on laisse le temps nécessaire et qui peut aller jusqu‟à 3 semaines(Bertrand, 

2010) 

Avec ces techniques, Une filtration avant la consommation est nécessaire pour séparer  

les principes actifs hydrosolubles extraits dans l‟eaudes impuretés qui peuvent nuire au 

consommateur. 

7.2.Extrait par solvants organiques 

L'extraction est réalisé par un solvant organique (généralement de l'éthanol) à partir 

d'unou plusieurs lots de drogue, qui peuvent subir préalablement plusieurs traitements comme 

l'inactivation des enzymes présents, un broyage ou encore un dégraissage. La consistance peut 

être modifiée selon les conditions de travaille la température et la pression réduites. Certains 

excipients, stabilisants et conservateurs, même que les huiles essentielles séparées au cours de 

l'extraction peuvent être rajoutées aux extraits. Dans le cas de la production d'extraits titrés et 

quantifiés, des procédures spécifiques de purification permettent d'augmenter les proportions 

par rapport aux valeurs attendues : on parle alors d'extraits purifiés (Wichtlet & Anton, 2003) 
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7.3.Extraits glycérinées 

Les extraits fluides de plantes fraîches standardisés : 

La plante fraîche est cryobroyée et  ses principes actifs sont isolés par extraction 

successives dans de l‟eau et de l‟alcool de degré croisant. L‟alcool est évapore sous vide puis 

leurrésidu sec est mis dans  du glycérol (Bertrand,2010). 

 

Autres formes galéniques 

Selon Cazau-Beyret Nelly (2013), ily a plusieurs méthodes de préparations d‟extraits 

qui peuvent être mises en œuvre pour en bénéficier des effets thérapeutiques  d‟une plante et 

on cite par exemple : 

A-Les extraits secs pulvérulents : la préparation se fait en trois phases : La première 

estl‟extraction des principes actifs par macération ou lixiviation à l‟aide d‟eau ou de l‟alcool. 

Apres on effectue la filtration  puis la concentration et en dernier lieu l‟élimination du 

solvant par séchage ou évaporation. 

B-La poudre de plante : Cette poudre peut être obtenue par simple broyage de la 

plante sèche, ce type de préparation  conserve le totumde la plante. Des gélules peuvent être 

fabriquées avec cette poudre. 

C-Les topiques : D‟autres formes galéniques existent comme les suppositoires, les 

ovulesgynécologiques, les crèmes, les pommades, les emplâtres et les onguents. Il est 

important de donner la forme galéniqueadaptéeà l‟effet recherche. Il est important de s‟avoir 

si le principe actif esthydrophile ou alcoolo soluble pour privilégier la tisane ou la teinture 

mère par exemple. Laconcentration des principes actifs  diffère selon les formes galéniques. 

Certaines formesseront donc plus faciles à utiliser  que d‟autres et ceci est principalementen 

fonction de la dose nécessaire au traitement. 
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Figure8  : Diverses formes d‟utilisation des plantes médicinales (Hosttmann, 1997) 
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III-Matériel et méthodes : 

 

III.1Choix des plantes 

L‟intérêt de ce travail est la valorisation d‟une plante médicinale (Petroselinum 

crispum) poussant à l‟état spontané dans la région de Tlemcen par l‟étude de son activité 

antioxydante.  

La  plante  étudiée a  été choisie  essentiellement sur son intérêt et leur fréquence 

d‟emploi dans notre cuisine et grâce à  l‟enquête ethno-pharmacologique faites au cours de 

cette étude auprès des tradi-thérapeutes, des herboristes. 

Collecte du matériel végétal  

Le matériel végétal utilisé est constitué des feuilles, tiges et graines  de Petroselinum 

crispum acheté dans la région de  Tlemcen en Mars 2017.  

Après séparation entre les feuilles et les tiges, le matériel végétal fraîchement obtenu a 

été séché sur du papier à l'ombre pendant 15 jour, à température ambiante et dans un endroit 

sec à l'abri de l'humidité  jusqu‟au moment de  préparation des extraits (Laouer et al., 2003). 

 

 

III.2Méthode de préparation de l’extrait de Petroselinum crispum 

Les feuilles, les tiges et la graine de Petroselinum crispumont été utilisées dans la 

préparation des extraits éthanoliques et selon la méthode décrite parHaddouchi et al. (2014) . 

L‟extraction a été réalisée par agitation magnétique des différentes parties de la plante 

(20g) avec deux types de solvants (éthanol et méthanol) mélangés avec de l‟eau à la 

proportion de 80 : 20 (200 ml) pendant 24H. Après filtration de l‟extrait brut obtenu une 

filtration a été réalisée pour éliminer les résidus solides. Par la suit, une évaporation du 

solvant a été réalisée et puis une re-dissolution de l‟extrait sec obtenu dans le solvant pur de la 

première extraction. 

 

III.3 Évaluation de pouvoir antioxydant des extraits étudiés 

 

Des nombreuses méthodes sont utilisées pour l‟évaluation de l‟activité antioxydante des 

extraits étudiées. La plupart de ces méthodes sont basées sur la coloration ou décoloration 

d‟un réactif dans le milieu réactionnel (Miguel, 2010).  
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Selon la bibliographie, les méthodes les  plus  utilisées  sont  celles  de  la  réduction  du  

2,2 - diphényl-1-picryl-hydrazyl (DPPH•), réduction des sels d‟ammonium de l‟acide 2,2‟-

azinobis-(3-éthylbenzothiazoline- 6-sulfonique) (ABTS•),  de  l‟inhibition de la peroxydation 

de l‟acide linoléique (Hussain, 2008) ,  du blanchiment du β - carotène  dans  l‟acide linoléique et de 

la chélation des métaux (Wang 2009 ; Nikhat, 2010) . 

Dans notre étude nous avons utilisé  trois différents tests chimiques à savoir : le 

piègeage du radical DPPH (2,2diphényl1-1-picrylhydrazyl), le piègeage du radical ABTS (sel 

d‟ammonium de l‟acide 2,2‟-azinobis-(3-éthylbenzothiazoline- 6-sulfonique) et le pouvoir 

chélateur du fer par les différents extraits étudiés 

 

III.4Mesure du pouvoir de piégeage du radical DPPH • 

La méthode utilisée pour l‟évaluation du piégeage du radical DPPH par les extraits des 

plantes étudiées est celle décrite par Dandlen et al. (2010).  

Le potentiel anti - radicalaire d‟une substance peut être  évalué à l‟aide  d‟une méthode 

colorimétrique en utilisant des radicaux de substitution tels que le radical 1,1 - diphényl - 2 - 

picrylhydrazyle appelé DPPH. Selon Moon et Shibamoto (2009), à température ambiante et 

en solution, le  radical   DPPH •  présente   une   coloration   violette   intense.   Son   passage   

à   la   forme   non  radicalaire,  après  saturation  de  ses  couches électroniques s‟accompagne 

de la disparition de la  coloration violette et l‟apparition d‟une couleur jaune pale (Figure 9). 

 

 

 

Figure 9 : Réaction entre le radical DPPH

 et l‟antioxydant pour former le DPPH stable 

(Moon & Shibamoto, 2009). 

La  capacité  de  donation  des  électrons  par  les  différents extraits étudiés  est  mise  

en  évidence  par  une  méthode spectrophotométrie, en suivant la disparition de la couleur 

violette d‟une solution  méthanolique contenant le radical libre DPPH •  (1,1 - diphényl - 2 - 
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picryhydrazyle). La diminution de l‟intensité de la coloration est suivie par mesure 

colorimétrique à 517 nm. 

Le pourcentage d‟inhibition du radical de DPPH a été calculé suivant la formule : 

 

 

avec :  

PI: pourcentage d‟inhibition.   

A0 : absorbance du control (sans échantillon) 

A1 : absorbance de l‟échantillon après 60 min 

 

Le pourcentage d‟inhibition est exprimé ensuit par la valeur de la IC50, sachant que 

l‟IC50 est la concentration d‟extrait nécessaire pour l‟obtention de 50% de la forme réduite du 

radical DPPH.Une faible valeur d‟IC50 correspondant à une grande efficacité des extraits. 

 

 

III.5Piégeage du radical ABTS+ : 

Dans la méthode ABTS, l‟activité antioxydante totale d‟une molecule est déduite par sa 

capacité à inhiber le radical ABTS+. L‟obtention du radical cation ABTS+ résulte du contact 

de l‟ABTS avec une enzyme de peroxydation qui est la peroxydase metmyoglobine (Miller & 

Rice Evans, 1997) en présence de H2O2 ou d‟un oxydant, le dioxyde de manganèse 

(Benavente-Garcia et al., 2000 ; Miller et al, 1996) ou le persulfate de potassium 

(figure10)(Moon & Shibamoto, 2009). 

Cette formation se traduit par l‟apparition d‟une coloration verte bleue intense. En 

présence d‟un donneur d‟hydrogène (agent antioxydant), le passage du radical ABTS+ à la 

forme non radicalaire s‟accompagne par la disparition de cette coloration mesurée à la 

longueur d‟onde de 734 nm (Lien et al, 1999 ; Re et al., 1999). 

PI = [(A0 − A1)/A0] × 100 
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ABTS+ 

 

 

Figures10: Formation de l‟ABTS+ par un oxydant persulfate de potassium (Moon & 

Shibamoto, 2009). 

 

Suivant le protocole décrit parAazza et al. (2011),le radical ABTS+ est produit par 

réactionentre une solution aqueuse d‟ABTS (7 mM) et une solution de persulfate de 

potassium(K2S2O8, 2.45mM), utilisé comme oxydant. Ce mélange est laissé pendant au moins 

16h à l‟obscuritépuis dilue par l‟éthanol jusqu'àl‟obtentiond‟une absorbance de 0.700 àla 

longueur d‟onde de 734 nm. 

Un volume de 1000 μl de cette solution d‟ABTS+ est ensuite mélangé avec 10 μl 

desdifférents extraits étudiés à différentes concentrations. Apres 6 min d‟incubation à 

l‟obscurité et à température ambiante, l‟absorbance du mélange est mesurée à 734 nm en 

utilisant unspectrophotomètre contre un blanc (témoin négatif). Le calcul du pourcentage 

d‟inhibitionpermet d‟exprimer cette activité anti radicalaire en IC50 comme décrit 

précédemment pour leDPPH. 
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III.6Pouvoir chélateur du fer  

Le fer est un élément essentiel pour le bon fonctionnement physiologique, mais l‟excès 

de cet élément peut causer des dommages à la cellule. En raison de sa forte réactivité, le fer 

est connu pour son grand rôle pro-oxydant vis-à-vis de l‟oxydation des lipides (Gulcin, 2012). 

Un des mécanismes de l‟action anti-oxydative est la chélation de la transition des ions 

métalliques. La transition stimule la peroxydation des lipides par la participation 

àl‟accélération de cette peroxydation, en l‟hydro-peroxyde lipidique en d‟autres composes 

capable à enlever l‟hydrogène et aussi par la perpétuation de la peroxydation des lipides 

(Miguel, 2010). 

Selon Gulcin(2012), pour évaluer le pouvoir chélateur d‟un extrait donné, le composé 

stabilisant le plus utiliséest la ferrozine (figure11). Zhao et al. (2006) ajoutent que la 

ferrozine forme avec le fer libre, présentdans un milieu réactionnel, un complexe ferrozine-

Fe2+ de couleur violette intense. Laquantification de ce complexe par spectrophotométrie à 

562 nm dans un milieu deconcentration connue en fer, renseigne sur la quantité de fer non 

chélate et donc sur lacapacité des extraits a chélate cet élément. De ce fait, plus la coloration 

de la solution contenant l‟extraittesté est claire, plus le pouvoir chélateur est important. 

 

 
Figure11 : Structure chimique de la ferrozine (Gulcin,2012) 

 

Suivant le protocole décrit par Wang et al. (2004), un volume de 100 μl  des extraits à 

différentes concentrations est ajouté à 50 μl de Chlorure de fer (FeCl2, 4H2O, 2 mM). Après 

une agitation vigoureuse de 30 sec, 100 μl de ferrozine (5 mM) sont ajoutés, suivis de 2.75 

mL d‟eau distillée. Après une vigoureuse agitation le mélange est laissé au repos pendant 5 

min à l‟obscurité et à température ambiante. Ensuite, l‟absorbance est mesurée à 562 nm 

contre un blanc (sans ferrozine). Les résultats permettent de calculer le pourcentage 

d‟inhibition et d‟exprimer cette activité en IC50 comme décrit précédemment pour le DPPH. 
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III-Résultats 

Mesure du pouvoir antioxydant des extraits dePetroselinum Crispum 

III-1 Piégeage du radical DPPH• 

1. Les extraits éthanoliques de Petroselinum crispum  

Les résultats obtenus lors du test de mesure de la réduction du radical DPPH sont 

représentés dans la figure 12 

 

 

Figure 12:Pourcentages d‟inhibition du radical libre DPPH
•
 en fonction des différentes 

concentrations des extraits éthanoliques des différentes parties de Petroselinum 

crispum. 

 

Lapremière remarque faite sur cette figure est que le pourcentage d‟inhibition du radical 

DPPH augmente avec l‟augmentation de la concentration desextraits éthanoliques des 

différentes parties (feuilles, graines et tiges) de Petroselinum crispum. 

Cette figure montre une excellente activité inhibitrice du radical DPPH par l‟extrait 

éthanolique des feuilles avec un taux d‟inhibition dépassant 97% pour la concentration de 

2,88mg/ml suivi par l‟extrait éthanolique des graines en enregistrant un taux d‟inhibition 

maximale de 75% à la concentration de 2,52 mg/ml et en dernier lieu c‟est l‟extrait 

éthanolique des tiges qui enregistre un taux maximal d‟inhibition du radical DPPH de l‟ordre 

de 51,85% à une concentration similaire (2,43 mg/ml). 
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Il faut savoir aussi que l‟IC50 est la concentration nécessaire pour éliminer 50% des 

radicaux libres, c‟est le paramètre utilisé pour mesurer l‟activité de l‟extrait à piéger le radical 

libre (Cuvelier et al., 1992). Sachant que cette IC50 est inversement lié à la capacité 

antioxydante d‟un composé car une faible valeur d‟IC50 indique une forte efficacité 

antioxydante de l‟extrait (Babovic et al., 2010). 

D‟après le tableau 4, les IC50 des extraits éthanoliques des différentes parties étudiées 

viennent confirmer le constat fait sur les pourcentages d‟inhibition car nous avons enregistré 

une IC50 de l‟ordre de 0,019mg/ml pour l‟extrait éthanolique des feuilles et une IC50 de l‟ordre 

de 0,616mg/ml pour l‟extrait de graines et en dernier lieu une IC50 de l‟ordre de 2,228mg/ml.  

 

Tableau 4 :Les IC50montrant l‟inhibition du radical DPPH par les extraits éthanoliques des 

différentes parties de Petroselinum crispum. 

Partie étudiée  Graines Feuilles Tiges 

IC50 (mg/ml) 0,616 0,019 2,228 

 

2.Les extraits méthanoliques de Petroselinum crispum  

Encore une fois, la figure13 montre que le pourcentage d‟inhibition du radical DPPH 

augmente avec l‟augmentation de la concentration desextraits méthanoliques des différentes 

parties (feuilles, graines et tiges) de Petroselinum crispum. 

Les résultats enregistrés montrent cette fois-ci que l‟extrait méthanolique des graines de 

Petroselinum crispum a exercé la meilleure efficacité à piéger le radical de DPPH en 

enregistrant un pourcentage d‟inhibition de l‟ordre de 98% pour une concentration de 

2,198mg/ml, comparé à celui de la feuille qui a démontré une efficacité moindre en 

enregistrant 78% d‟inhibition du radical DPPH à la concentration de 4,324 mg/ml, et encore 

une fois la plus faible efficacité a été enregistrée pour l‟extrait méthanolique de la tige avec un 

taux d‟inhibition de l‟ordre de 67,43% à la concentration de 3,96%. 

De même, les résultats de l‟IC50 du tableau 5 viennent confirmer les résultats des 

pourcentages d‟inhibition car la graine a révélé la meilleure IC50 avec 0,0235 mg/ml, vient par 

la suite la feuille avec une IC50 de 0,3594 mg/ml et en dernier lieu la tige avec une IC50 de 

l‟ordre de 2,3611mg/ml. 
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Figure 13:Pourcentages d‟inhibition du radical libre DPPH
•
 en fonction des différentes 

concentrations des extraits méthanoliques des différentes parties de 

Petroselinum crispum. 

 

 

 

 

Tableau 5 : Les IC50montrant l‟inhibition du radical DPPH par les extraits 

méthanoliques des différentes parties de Petroselinum crispum. 

Partie étudiée  Graines Feuilles Tiges 

IC50 (mg/ml) 0,023 0,359 2,361 
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III-2 Piégeage du radical ABTS• 

1.Les extraits éthanoliques de Petroselinum crispum  

Les résultats qui ont permis de tracer les courbes de la figure 14 montrent une légère 

supériorité à atteindre le sommet de la courbe pour l‟extrait éthanolique de la graine de la 

plante étudiée en atteignant un taux de piégeage du radical ABTS dépassant les 99% à la 

concentration de 0,92mg/ml comparée à l‟extrait éthanolique des feuilles en enregistrant une 

inhibition du radical ABTS atteignant les 93% à la concentration de 1,05mg/ml et en dernier 

lieux l‟extrait de tiges qui enregistre uniquement 76% d‟inhibition à la concentration de 

0,89mg/ml.  

Par contre les IC50 enregistré au cours de cette étude (Tableau 6) montrent une légère 

supériorité de l‟extrait éthanolique des feuilles avec un taux de 0,021 mg/ml comparé à celui 

des graines avec 0,097mg/ml et en dernier lieux l‟extrait de tiges qui a révélé une plus faible 

efficacité avec une IC50 de l‟ordre de 0,153 mg/ml. 

 
Figure 14:Pourcentages d‟inhibition du radical libre ABTS

•
 en fonction des différentes 

concentrations des extraits éthanoliques des différentes parties de 

Petroselinum crispum. 

 

Tableau6:Les IC50montrant l‟inhibition du radical ABTS par les extraits éthanoliques 

des différentes parties de Petroselinum crispum. 

Partie étudiée  Graines Feuilles Tiges 

IC50 (mg/ml) 0,0975 0,0214 0,1536 
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2. Les extraits méthanoliques de Petroselinum crispum  

Les résultats qui ont permis de tracer les courbes de la figure 15 montrent une similitude 

de résultats avec les faibles concentrations des différentes parties de la plante mais qui se 

différencie juste avant d‟atteindre le pourcentage d‟inhibition des radicaux libres de 50% en 

faveur des extraits de tige et de graines en enregistrant des taux d‟inhibition maximales 

respectivement de l‟ordre de  97,8% et de 92,05% et avec des concentrations respectives de 

1,45 et 0,80mg/ml par contre l‟extrait de feuilles les rattrape à la plus haute concentration en 

enregistrant 98,12% d‟inhibition du radical d‟ABTS à la concentration de 1,45mg/ml.  

 

 

Figure 15:Pourcentages d‟inhibition du radical libre ABTS
•
 en fonction des différentes 

concentrations des extraits méthanoliques des différentes parties de 

Petroselinum crispum. 

Le tableau 7 montre une légère efficacité de l‟extrait de graine en enregistrant une IC50 

de l‟ordre de 0,005mg/ml et une similitude des extraits de feuilles et de tiges en enregistrant 

des IC50 respectives de l‟ordre de 0,019 et de 0,018mg/ml 

 

Tableau 7 :Les IC50montrant l‟inhibition du radical ABTS par les extraits 

méthanoliques des différentes parties de Petroselinum crispum. 

Partie étudiée  Graines Feuilles Tiges 

IC50 (mg/ml) 0,005 0,019 0,018 
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III-3 Pouvoir chélateur du fer 

1.Les extraits éthanoliques de Petroselinum crispum  

 

A travers la figure 16 nous remarquons que les trois extraits de Petroselinum crispum 

ont atteints le sommet de la courbe en enregistrant 88,24% pour une concentration de 

2,17mg/ml de l‟extrait éthanolique de la graine, 95,64% avec la concentration de 2,09mg/ml 

de l‟extrait éthanolique de la tige et le plus haut pourcentage de chélation du fer  a été 

enregistré avec l‟extrait éthanolique de feuilles de la plante étudiée en enregistrant 97,55% à 

la concentration de 2,48mg/ml. 

 

 

 

Figure 16:Pourcentages de chélation du fer en fonction des différentes concentrations 

des extraits éthanoliques des différentes parties de Petroselinum crispum. 

 

Les résultats des différents IC50 enregsitrés dans le tableau 8 montrent une légère 

faiblesse d‟activité de l‟extrait éthanolique des tiges avec un taux de 0,288mg/ml comparée à 

celles des feuilles et des graines avec des taux respectif de l‟ordre de 0,0726 mg/ml et de 

0,0939mg/ml 
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Tableau 8 :Les IC50montrant la chélation du ferpar les extraits éthanoliques des 

différentes parties de Petroselinum crispum. 

Partie étudiée  Graines Feuilles Tiges 

IC50 (mg/ml) 0,0939 0,0726 0,288 

 

 

2. Les extraits méthanoliques de Petroselinum crispum  

 

Les résultats obtenus lors du test de mesure de chélation du fer sont représentés dans la 

figure 17. 

Encore une fois Le constat extrait de cette figure est que le pourcentage de chélation du 

fer augmente avec l‟augmentation de la concentration desextraits de la plante étudiée. 

Nous remarquons que l‟extrait méthanolique des tiges a exercé une activité chélatante du 

fer légèrement supérieures par rapport aux autres parties de la plante étudiée mais qui 

finissent par un taux final similaire aux autres parties avec un pourcentage de 92,5% à la 

concentration 3,41mg/ml pour l‟extrait méthanolique des feuilles le pourcentage de chélation 

du fer a atteint un maximum de 05,11% à la concentration de 3,72 mg/ml. Malgré que l‟extrait 

méthanolique des graines a enregistré le plus faible taux de chélation du fer mais il a lui aussi 

dépassé les 91% à la concentration de 1,89 mg/ml.  

En examinant le tableau 9 qui montre les différentes IC50 des extraits méthanoliques de 

Petroselinum crispum nous remarquons qu‟ils concordent avec les résultats de pourcentages 

de chélation du fer précédemment cités, car nous avons enregsitré une meilleure efficacité à 

chélater le fer par l‟extrait méthanolique de la tige en enregistrant une IC50 de l‟ordre de 

0,039mg/ml en seconde position vienne l‟IC50 des extraits de feuilles avec un taux de 

0,0866mg/ml et sans s‟éloigner de celui des graines qui enregistré une concentration de 

0,0991mg/ml. 
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Figure 17:Pourcentages de chélation du fer en fonction des différentes concentrations 

des extraits méthanoliques des différentes parties de Petroselinum 

crispum. 

 

 

 

 

Tableau 9 :Les IC50montrant la chélation du ferpar les extraits méthanoliques des 

différentes parties de Petroselinum crispum. 

Partie étudiée  Graines Feuilles Tiges 

IC50 (mg/ml) 0,0991 0,0866 0,039 
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III-4 Discussion 

Le stress oxydatif est défini comme étant le déséquilibre de la balance  

oxydant/antioxydants en faveur des oxydants, ce qui cause  des dommages au niveau 

cellulaires (Atamer et al., 2008). La perturbation du statut oxydatif intracellulaire peut être 

causée soit par production de radicaux libres, soit par la diminution de la capacité de défense 

antioxydant (Dfraigne et Pincemail, 2008). 

Les radicaux libres sont considérés comme étant des espèces chimiques qui possèdent 

un ou plusieurs électrons célibataires sur leurs couches externes, rendant l‟espèce chimique 

beaucoup plus réactive que la molécule ou l‟atome  dont ils sont issus (Maritim, 2003). 

Les sources de radicaux  libres sont très variées, on retrouve : les rayons UV, le tabac, la 

pollution, les métaux toxiques(cuivre, chrome) et les radiations (Favier, 2006 ; Uttara et al., 

2009), ce qui induit à un stress oxydatif et ce qui peut causer  plusieurs problèmes de santé 

comme le diabète et l‟asthme (Edris, 2007), lamaladie de Parkinson (Bolton et al., 2000) etla 

maladie d‟Alzheimer (Smith et al.,2004). De ce fait, la balance cellulaire entre oxydant et 

antioxydant doit être maintenue et ce maintiens peut être assuré par différents types 

d‟antioxydants (Raut & Karuppayil, 2014). 

D‟une manière générale, une activité antioxydante exprime la capacité de réduction des 

radicaux libres. A travers l‟étude bibliographique, il apparait clairement qu‟une seule méthode 

est insuffisante pour prouver l‟efficacité complète d‟un agent antioxydant (Rolland, 2004). 

Ce pouvoir antioxydant des molécules étudiées (naturels ou commerciales) peut être évalué 

soit In vivo, sur des sujets vivants, soit in vitro, en utilisant des tests, généralement chimiques 

ou biochimiques, qui prouvent son efficacité (Alam et al., 2013). 

L‟efficacité d‟un antioxydant peut être exercée sous différentes formes dont parmi : le  

piégeage des radicaux libres, la décomposition des radicaux libres et aussi par la chélation des 

ions métalliques (Cam et al., 2009). 

La diminution de l'absorbance du radical DPPH induite par les antioxydants est due à la 

réaction entre les molécules du radical et des antioxydants, qui ce se fait pas le balayage du 

radical par donation d'hydrogène. Ceci est vue  comme décoloration de pourpre au jaune 

(Duh et al., 1999; Chang et al., 2002 ; Gülçin et al., ; Ebrahimzadeh et al., 2015). Le 

virage vers la coloration obtenue et l‟intensité  de cette coloration dépond de la concentration 

et de la nature de la molécule étudié pour son activité anti-radicalaire (Rolland, 2004). 
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Cette techniqueest souvent utilisée pour sa  rapidité à donner les résultats, comme elle 

est employée pour le criblage desmolécules douées d'activités antioxydants présentes dans les 

extraits de végétaux (Yi et al., 2008 ; Nabavi et al., 2010). 

Il faut savoir aussi que l‟IC50 est la concentration nécessaire pour éliminer 50% des 

radicaux libres, c‟est le paramètre utilisé pour mesurer l‟activité de l‟extrait à piéger le radical 

libre (Cuvelier et al., 1992). 

L‟étude menée par Viuda-Martos et al. (2011) montre que les huiles essentielles de de 

Petroselinum crispumont exercées une faible activité inhibitrice  du radical DPPH en 

enregistrant une IC50de l‟ordre de 132.49 mg/ml comparée à un antioxydant synthétique (BHT 

avec une IC50 de 0,53mg/ml) et aux huiles essentielles d‟autres plantes à savoir Nigella sativa, 

Thymus vulgaris et  Lavandula officinalis(avec des IC50 respectif de l‟ordre de 3,88mg/ml, 

7,57mg/ml et de 48,7mg/ml). Les résultats de piégeage du radical DPPH des huiles 

essentielles de Petroselinum crispumobtenus dans cette étude sont largement faibles par 

rapport aux extraits (éthanolique et méthanolique) des différentes parties de la même plante 

étudiées dans notre cas. 

Le travail entrepris parHinneburg et al. (2006) a montré que l‟extrait aqueux du persil 

a exercé une faible activité inhibitrice du radical DPPH avec une IC50 de l‟ordre de 

12,0±0,10mg/ml comparé aux différents extraits de notre étude. Par contre l‟effet chélateur de 

cet extrait s‟est montré plus efficace par rapport aux autres extraits étudié dans la même étude. 

Dans l‟étude menée par Wong et Kitts (2006), l‟extrait méthaolique des feuilles du 

persil a exercé une plus forte efficacité comparée à l‟extrait méthanolique de la graine ce qui 

ne concorde pas avec nos résultats car nous avons constaté l‟inverse. Par contre elles 

coïncident aux résultats obtenus avec l‟extrait éthanolique et l‟inverse enregistré avec l‟extrait 

aqueux de leurs étude. Par contre, quel que soit le type d‟extraction, les feuilles chelataient 

mieux le fer comparées aux fleurs, par contre dans notre cas nous avons remarqué une 

similitude de chelation du fer par les deux parties de la plante (fleurs et feuilles). Ces même 

auteurs n‟attribuent pas l‟efficacité des différents extraits à leurs teneurs en composés 

phénoliques. 

Par contre, Fejes et al. (2000) ont signalé la non spécificité des composés phénoliques 

des feuilles du persil à piéger les radicaux libres. 

Nous avons constaté que les différents extraits du persil étudiés dans notre cas ont 

exercés une efficacité meilleure que celle des huiles essentielles de la même plante étudiées 
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par Zhang et al. (2006) car ils ont enregistré une IC50 de l‟ordre de 80,21mg/ml. De même, 

l‟efficacité de ces huiles essentielles à chélater le fer enregistrées par ces mêmes auteurs a été 

nul. 

Le travail mené par Hadjila (2016) sur l‟extrait aqueux de Salvia officinalis a révélé des 

résultats de piègeage du radical de DPPH légèrement inférieur que les nôtres en enregistrant  

des IC50 de l‟ordre de 0,1306mg/ml  et de 0,2784 mg/ml respectivement pour les extraits de 

feuilles et de tiges. 
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Conclusion 
 

Les plantes médicinales de la nature présentent une source indéfinie de molécules bio 

puissantes, ces molécules résultant de métabolites secondaires produits à partir de 

métabolisme des nutriments, que sont très utilisées par l'homme dans les domaines 

médicinales (médicine traditionnelle), pharmacologiques, cosmétiques et alimentaires. 

  

Ce travail a été mené dans le cadre de l‟étude de quelques activité antioxydants 

de Petroselinum crispum . 

       Les résultats trouver indiquent que le rendement de nous extrait de la Petroselium 

crispum varie avec le matériel employé pour l‟extraction et la méthode d„extraction aussi bien 

de l‟origine de la plante. 

  

Dans un premier temps de ce travail ; nous avons précédé a l‟extraction des molécules 

bioactive à l‟aide de solvants (méthanol éthanol) 

Dans un deuxième temps, nous avons mis en évidence quelques propriétésantioxydantes de 

ces extraits. 

 

L‟étude de l‟activité antioxydant des extraits de Petroselinum crispum  a donné des 

résultats efficace par les diffèrentes méthode DPPH, ABTS et Pouvoir chélateur. 

  

Notre études avais pour but de valoriser Petroselinum crispum et donner des résultats 

satisfaisante et de l‟utiliser a des couts réduit 

  

Ces résultat obtenue in vitro ne constituent qu‟une première étape de la recherche des 

produit antioxydant naturels, il est nécessaire de voir l‟effet des extrait étudié in vivo et 

d‟entreprendre des études toxicologique et pharmacologiques et d‟explorer la composition 

chimique de cette espèce végétale il serait plus intéressant d‟utiliser d‟autres méthodes 

d‟évaluation  afin de confirmer son éfficacité. 
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