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Résumé 

Ce travail s’inscrit dans le cadre de l’analyse et le traitement des articles et des 

recherches réalisées sur deux activités biologiques : l’activité antioxydante et l’activité 

inhibitrice de l’alpha amylase de la plante médicinale Elettaria cardamomum de la famille des 

zingibéracées originaire de l'Asie du sud. Les résultats des différents travaux montrent que la 

cardamome révèle une bonne source d’antioxydants y compris les phénoliques et les 

flavonoïdes présentant donc une activité antioxydante élevée. Les chercheurs ont conclu que 

l’utilisation de la cardamome dans l’alimentation non seulement donne de la saveur aux 

aliments, mais aussi réduit les risques d’oxydation. L’ensemble des expériences ont rapporté 

que les constituants phénoliques de la cardamome sont responsables de l’inhibition des 

enzymes glucosidases (α-amylase). Ainsi, ces études donnent des nouvelles idées sur 

l’utilisation de la cardamome dans les futures stratégies de la gestion de la glycémie.     

Mots clé : Elettaria cardamomum, activité antioxydante, activité inhibitrice de l’alpha 

amylase, constituants phénoliques.  
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      Pendant longtemps, les remèdes naturels et surtout les plantes médicinales furent le 

principal recours de la médecine de nos grands-parents, malgré l‘important développement de 

l‘industrie pharmaceutique qui a permis à la médecine moderne de traiter un grand nombre de 

maladies souvent mortelles, environ 80% de la population mondiale profite des apports de la 

médecine traditionnelle à base des plantes reconnaissant ainsi les savoirs empiriques de nos 

ancêtres (EL Rhaffari et Zaid, 2004).  

      Aujourd’hui le monde actuel, plus particulièrement dans les pays en voie de 

développement, se soigne uniquement avec des remèdes traditionnels à base de plantes. Les 

laboratoires en pharmacie moderne elle-même se base sur la diversité des métabolites 

secondaires des végétaux pour trouver de nouvelles molécules aux propriétés biologique 

inédites telles que les polyphénols, alcaloïdes, terpènes (Urquiaga et Leighton, 2000). 

      L’étude de la chimie des plantes est une discipline qui a attiré l’intention des scientifiques 

depuis l’ancienneté, cela tient principalement au fait que le règne végétal représente une 

source importante d‘une immense variété de molécules bioactives qui sont utilisées dans 

l‘industrie alimentaire, la cosmétologie et la pharmacie, parmi ces composés, les chercheurs 

ont trouvé, les coumarines, les alcaloïdes, les acides phénoliques, les tanins, les terpènes et les 

flavonoïdes. De plus, Les plantes aromatiques et médicinales (PAM) sont en effet douées de 

multiples vertus thérapeutiques, elles sont utilisées dans le traitement de plusieurs maladies 

(cancers, l’ulcère, diabète, le rhumatisme, les maladies infectieuses…) (Bahroun et al., 

1996 ; Houessou, 2010 ; Mata et al., 2007).    

      Une grande partie de l’intérêt des recherches actuelles porte sur l’étude des composés 

bioactifs des plantes médicinales. C‘est dans cette optique que plusieurs études biologiques 

ont été effectuées.  

      L’objectif principal de cette étude est basé sur le traitement et l’analyse de quelques 

travaux qui ont intéressé aux deux activités biologiques de la plante médicinale Elettaria 

cardamomum. Dans ce but, on s’intéresse dans la première partie à la présentation de la plante 

Elettaria cardamomum. Ainsi que, dans la deuxième partie on s’intéresse à comprendre les 

potentielles antioxydante de la cardamome par la valorisation de résultats des études 

suivantes :  

 Article 1:  Antioxidant and antimicrobial activities of essential oil and various 

oleoresins of Elettaria cardamomum (seeds and pods) (Singh et al., 2008).  

 Article 2: Antioxidant activity of some common plants (Khalaf et al., 2008).  
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 Article 3: Evaluation of phenolic contents and antioxidant potential of methanolic 

extracts of green cardamom (Elettaria cardamomum) (Bhatti et al., 2010).  

 Article 4: Comparative evaluation of various total antioxidant capacity assays applied 

to phytochemical compounds of Indian culinary spices (Deepa et al., 2013).  

 Article 5: In vitro antibacterial and antioxidant properties of Elettaria cardamomum 

Maton extract and its effects, incorporated with chitosan, on storage time of lamb meat 

(Sharafati-Chaleshtor et Sharafati-Chaleshtori, 2017). 

 Article 6: Coriandrum sativum l. (apiaceae) and Elettaria cardamomum L. maton 

(Zingiberaceae) for antioxidant and antimicrobial protection (Handayani et al., 2019). 

 Article 7: Comparative study of chemical composition and antioxidant activity of 

essential oils and crude extracts of four characteristic Zingiberaceae Herbs (Ivanović 

et al., 2021).  

 Mémoire 1: Etude phytochimique et dosage de quelques composés phénoliques des 

fruits d’Elettaria cardamomum et évaluation de son activité antioxydante (Benyahia, 

2017). 

 Mémoire 2 : Contribution à l’étude phytochimique et de l’activité antioxydante 

d’Elettaria cardamomum (Dali Yahia et Kebrit, 2019). 

De plus, on a essayé de montrer les facteurs nécessaires de l'activité inhibitrice de l’alpha 

amylase de la cardamome par l’analyse des travaux suivants réalisés sur cette activité :  

 Article 1: In vitro evaluation of selected Indian spices for α-amylase and α-

glucosidase inhibitory activities and their spice-drug interactions (Mehrotra et al., 

2019).  

 Article 2: Chemical Profile, In Vitro Antioxidant, Pancreatic Lipase, and Alpha-

Amylase Inhibition Assays of the Aqueous Extract of Elettaria cardamomum L. Fruits 

(Al-Yousef et al., 2021).  

 Mémoire 1 : Etude de l’effet d’Elettaria cardamomum sur l’activité de l’alpha 

amylase (Abid, 2019). 
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1.   Définition de la cardamome 

       La petite cardamomum connue sous le nom de « reine des épices », appartient à la 

famille des Zingibéracées. C'est une épice riche obtenue à partir des graines d'une plante 

vivace, Elettaria cardamomum, connue localement sous le nom de « elaichi ». Il s'agit d'une 

herbe vivace, indigène en Inde, au Pakistan, en Birmanie et au Sri Lanka. C'est l'une des 

épices les plus utilisées au monde et la troisième épice la plus chère après le safran et la 

vanille. C'est une plante qui aime l'ombre et qui est cultivée à une altitude de 600 à 1200 m 

au-dessus du niveau de la mer, avec des précipitations annuelles de 1500 à 4000 mm et une 

température de 10 à 35°C (Sharma et al., 2011).   

2.   Historique   

       La cardamome est une ancienne épice qui a la plus longue influence en Inde. Depuis le 

quatrième siècle avant Jésus christ, elle est utilisée en médecine et en cuisine. La cardamome 

est utilisée depuis longtemps au Moyen-Orient. La cardamome était cultivée dans les jardins 

royaux de Babylone en 721 avant Jésus christ (Korikanthimathm et al., 2001).  

       La cardamome est connue pour être utilisée en Inde depuis des temps anciens. Elle est 

connue sous le nom d'Ela en Sanskrit (langue classique de la civilisation brahmanique de 

l'Inde). Le Taitreya Samhita, qui appartient à la dernière période védique (environ 3000 avant 

Jésus christ), mentionne la cardamome parmi les ingrédients à verser dans le feu sacrificiel à 

l'occasion d'une cérémonie de mariage. Aussi, l'ancienne écriture ayurvédique indienne 

Charaka Samhita et Susrutha Samhita écrite à la fin de l'épopée (1400-600 avant Jésus christ) 

a également mentionné la cardamome à plusieurs reprises (Ravindran et Madhusoodanan, 

2002).     

3.   Description de la plante Elettaria cardamomum  

  3.1.   Taille et description  

       La cardamome est une plante vivace de 2 à 3 m, du rhizome long, charnu et noueux, 

naissent de nombreuses tiges dont les feuilles sont alternes, étroites et pointues, munies d’un 

pétiole engainant la tige. Les fleurs sont groupées en trois ou quatre épis peu denses. Le fruit 

est une capsule ronde ou ovale jaune, verdâtre ou brune. Il s’ouvre par trois valves et renferme 

de nombreuses petites graines brunes très parfumées (Simone Devaux et Jean-Marie Polèse, 

2001), (Fig.n° 01). 
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Figure n°1 : La plante 

3.2   Appareil génital 

      A côté des tiges, les rhizomes émettent des hampes florales, longues de 40 à 70 cm. Il 

s'agit de panicules lâches, prostrées ou retombantes dont les fleurs donnent naissance à des 

capsules peu déhiscentes (Rivals 

 Fleurs :  
Les fleurs de la cardamome atteignent de 3 à 3,5 cm de long.  Elles sont de couleur 

blanche ou vert pâle, striées de violet ou de 

sur le type trois (Arvy et Gallouin, 2015)

Figure n°2 : La fleur de cardamome 
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plante Elettaria cardamomum (Kumar et al., 

A côté des tiges, les rhizomes émettent des hampes florales, longues de 40 à 70 cm. Il 

, prostrées ou retombantes dont les fleurs donnent naissance à des 

(Rivals et al., 1974).  

Les fleurs de la cardamome atteignent de 3 à 3,5 cm de long.  Elles sont de couleur 

blanche ou vert pâle, striées de violet ou de bleu, elles sont zygomorphes et construites 

(Arvy et Gallouin, 2015), (Fig.n° 02).   

 

La fleur de cardamome (https://www.amazon.co.uk/

Elettaria cardamomum 

 2012). 

A côté des tiges, les rhizomes émettent des hampes florales, longues de 40 à 70 cm. Il 

, prostrées ou retombantes dont les fleurs donnent naissance à des 

Les fleurs de la cardamome atteignent de 3 à 3,5 cm de long.  Elles sont de couleur 

bleu, elles sont zygomorphes et construites 

 

https://www.amazon.co.uk/). 
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 Fruit : 

Les fruits mesurent 1 à 2 cm de long, sont ovoïdes ou oblongs et plus ou moins 

tridimensionnels avec des angles arrondis et sont de couleur verdâtre à chamois pâle 

ou jaunâtre. Leur base est arrondie, ou présente les restes d'un pédicule et l'apex est 

brièvement becqué, chacun contenant environ 15 à 20 graines sur une double rangée, 

adhérant ensemble pour former une masse compacte 

2011), (Fig.n° 03).  

Figure n°3 : 

 Graine :  

La graine de cardamome est de couleur brun foncé à noir, d'environ 4 mm de long et 3 

mm de large, irrégulièrement anguleuse, ridée transversalement, mais non piquée. Elle 

a une odeur caractéristique et un goût fortement 

Sengottuvelu, 2011), (Fig. n° 04).

 

Figure n°4 : 
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Les fruits mesurent 1 à 2 cm de long, sont ovoïdes ou oblongs et plus ou moins 

tridimensionnels avec des angles arrondis et sont de couleur verdâtre à chamois pâle 

ou jaunâtre. Leur base est arrondie, ou présente les restes d'un pédicule et l'apex est 

vement becqué, chacun contenant environ 15 à 20 graines sur une double rangée, 

adhérant ensemble pour former une masse compacte (Singaravel Sengottuvelu, 

: Capsule de la cardamome (https://www.123rf.com/

La graine de cardamome est de couleur brun foncé à noir, d'environ 4 mm de long et 3 

mm de large, irrégulièrement anguleuse, ridée transversalement, mais non piquée. Elle 

a une odeur caractéristique et un goût fortement aromatique 

Sengottuvelu, 2011), (Fig. n° 04). 

: Gosse de la cardamome (https://www.goobsi.com/

Elettaria cardamomum 

Les fruits mesurent 1 à 2 cm de long, sont ovoïdes ou oblongs et plus ou moins 

tridimensionnels avec des angles arrondis et sont de couleur verdâtre à chamois pâle 

ou jaunâtre. Leur base est arrondie, ou présente les restes d'un pédicule et l'apex est 

vement becqué, chacun contenant environ 15 à 20 graines sur une double rangée, 

(Singaravel Sengottuvelu, 

 

https://www.123rf.com/).  

La graine de cardamome est de couleur brun foncé à noir, d'environ 4 mm de long et 3 

mm de large, irrégulièrement anguleuse, ridée transversalement, mais non piquée. Elle 

aromatique (Singaravel 

 

https://www.goobsi.com/).  
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3.3.  Classification  

Selon la classification botanique de Cronquist de 1981 (classification classique des     

angiospermes) ; E. cardamomum Maton suit la classification suivante (Cronquiste, 1981).  

� Règne : Plantae              

� Division : Magnoliophyta 

� Classe : Liliopsida 

� Ordre : Zingiberales 

� Famille : Zingiberaceae 

� Genre : Elettaria 

� Espèce : Elettaria Cardamomum  

3.4.   Noms vernaculaires 

Les dénominations internationales du mot cardamome contiennent une racine 

commune :  

� En allemand : kardamom, 

� En espagnol : cardamomo, 

� En italien : cardamomo, 

� En portugais : cardamomo, 

� En Inde : elaichi, elettari (Christine Poirel, 2017). 

� En anglais : Cardamon, Cluster Cardamom, Lesser Cardamom, Malabar Cardamom, 

� En arabe : Hhabb El Hâl, Habbu Al Hal, Hhamâmâ, Habbu Al Han (Lim, 2013).  

3.5.   Culture de la cardamome  

L’altitude optimale pour la culture de la cardamome se situe entre 600 et 1500 m au-

dessus du niveau de la mer. La limite supérieure de température se situe normalement autour 

de 31-35 °C. La cardamome est cultivée dans le sud de l'Inde dans des conditions de 

précipitations allant de 1500 à 5750 mm. Cette plante a besoin d'un sol fertile et acide (pH de 

4,2 à 6,8) ; et la pratique générale de la plantation est de creuser une petite dépression dans le 

sol rempli et le plant est placé au centre de la dépression et la saison de plantation est décidée 

en fonction de la topographie et du régime des pluies (Ravindran et Madhusoodanan, 

2002). 
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3.6.   Variétés de la cardamome 

L'identification des variétés de cardamome est basée sur leurs caractéristiques 

morphologiques, telles que le nombre de panicules, la forme et la taille des fruits, ainsi que 

sur des informations préliminaires recueillies auprès des producteurs locaux. En raison des 

conditions climatiques, les variétés d'

rendement et d'arôme des fruits, ce qui se traduit par une variation du pourcentage de 

métabolites contenus dans l'huile 

Il existe trois variétés d’E. cardamomum

� Variété de Malabar : cette race est caractérisée par des plantes de taille moyenne et des 

capsules arrondies à oblongues.

� Variété de Mysore : les plantes sont robustes, les capsules sont verdâtres et allongées.

� Variété de Vazhukka : les plantes son

intermédiaires de Malabar et Mysore 

Figure n°5 : Types de cardamome en fonction de la nature des panicules 

Parmi les trois variétés de la cardamome, la 

distinctifs tels que sa tolérance relative à la sécheresse, un nombre plus élevé de panicules par 

plante, la précocité de la maturation et la teneur en avonoïdes relativement

0,159% (Sherin et al., 2020). 

3.7.   Composition chimique 

Des études sur la composition chimique de la cardamome montrent qu’elle est riche en 

une variété de composants dont la teneur varie en fonction du climat, les conditions 

géographiques et les méthodes d'extraction.  Le f

      Chapitre 1 : la plante Elettaria cardamomum

9 

de la cardamome  

L'identification des variétés de cardamome est basée sur leurs caractéristiques 

ques, telles que le nombre de panicules, la forme et la taille des fruits, ainsi que 

sur des informations préliminaires recueillies auprès des producteurs locaux. En raison des 

conditions climatiques, les variétés d'E. cardamomum varient en termes de biomasse, de 

rendement et d'arôme des fruits, ce qui se traduit par une variation du pourcentage de 

métabolites contenus dans l'huile (Alam et al., 2019).  

E. cardamomum sont les plus connues et les plus cult

Variété de Malabar : cette race est caractérisée par des plantes de taille moyenne et des 

capsules arrondies à oblongues. 

Variété de Mysore : les plantes sont robustes, les capsules sont verdâtres et allongées.

Variété de Vazhukka : les plantes sont robustes, cette race a des caractères 

intermédiaires de Malabar et Mysore (IPGRI, 1994), (Fig.n° 05).   

Types de cardamome en fonction de la nature des panicules 

al., 2019). 

Parmi les trois variétés de la cardamome, la variété Malabar possède plusieurs caractères 

distinctifs tels que sa tolérance relative à la sécheresse, un nombre plus élevé de panicules par 

plante, la précocité de la maturation et la teneur en avonoïdes relativement

 

 

Des études sur la composition chimique de la cardamome montrent qu’elle est riche en 

une variété de composants dont la teneur varie en fonction du climat, les conditions 

géographiques et les méthodes d'extraction.  Le fruit séché de la cardamome contient de l'huile 

Elettaria cardamomum 

L'identification des variétés de cardamome est basée sur leurs caractéristiques 

ques, telles que le nombre de panicules, la forme et la taille des fruits, ainsi que 

sur des informations préliminaires recueillies auprès des producteurs locaux. En raison des 

varient en termes de biomasse, de 

rendement et d'arôme des fruits, ce qui se traduit par une variation du pourcentage de 

sont les plus connues et les plus cultivées : 

Variété de Malabar : cette race est caractérisée par des plantes de taille moyenne et des 

Variété de Mysore : les plantes sont robustes, les capsules sont verdâtres et allongées. 

t robustes, cette race a des caractères 

 

Types de cardamome en fonction de la nature des panicules (Ashokkumar et 

variété Malabar possède plusieurs caractères 

distinctifs tels que sa tolérance relative à la sécheresse, un nombre plus élevé de panicules par 

plante, la précocité de la maturation et la teneur en avonoïdes relativement plus élevée de 

Des études sur la composition chimique de la cardamome montrent qu’elle est riche en 

une variété de composants dont la teneur varie en fonction du climat, les conditions 

ruit séché de la cardamome contient de l'huile 
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volatile à la vapeur, de l'huile fixe (grasse), des pigments, des protéines, la cellulose, des 

pentosanes, des sucres, de l'amidon, de la silice, de l'oxalate de calcium et des minéraux. Le 

principal constituant de la graine est l'amidon (jusqu'à 50

fruit, il s'agit de fibres brutes (jusqu'à 31

      La teneur en huile volatile des graines dépend des conditions de stockage, elle peut 

atteindre un pourcentage élevé jusqu’à 8%.  L'huile volatile contient environ 36,3% 1,8

cineole, 31,3% d'acétate d'α-terpinyle, 11,6% limonène, 3% linalol, 2,8% de sabinène, 2,5% 

linalyl acétate, 1,6% de myrcène, 0,7% 

0,3% citronellol, 0,2% méthyl eugénol, 2,6% 

de base de la cardamome est produit par une combinaison des principaux composants, le 1,8

cinéole et l'acétate d'α-terpinyle 

Les structures de certains composés chimiques importants de l’huile essentielle de cardamome 

sont représentées dans la figure n° 0

Figure n° 6 : Structures de certains composants chimiques importants de l'huile essentielle 

d’Elettaria cardamomum
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volatile à la vapeur, de l'huile fixe (grasse), des pigments, des protéines, la cellulose, des 

sucres, de l'amidon, de la silice, de l'oxalate de calcium et des minéraux. Le 

graine est l'amidon (jusqu'à 50%), tandis que dans l'enveloppe du 

it de fibres brutes (jusqu'à 31%) (Ravindran et Madhusoodanan, 2002).

La teneur en huile volatile des graines dépend des conditions de stockage, elle peut 

dre un pourcentage élevé jusqu’à 8%.  L'huile volatile contient environ 36,3% 1,8

terpinyle, 11,6% limonène, 3% linalol, 2,8% de sabinène, 2,5% 

linalyl acétate, 1,6% de myrcène, 0,7% γ-terpinène, 0,5% terpinolène, 0,5% nerd, 0,

0,3% citronellol, 0,2% méthyl eugénol, 2,6% α-terpinéol et 2,7% de trans

de base de la cardamome est produit par une combinaison des principaux composants, le 1,8

terpinyle (Ağaoğlu et al., 2005 ; Aggarwal et al., 2009)

structures de certains composés chimiques importants de l’huile essentielle de cardamome 

la figure n° 06.        

 

de certains composants chimiques importants de l'huile essentielle 

Elettaria cardamomum (Anwar et al., 2016).  

Elettaria cardamomum 

volatile à la vapeur, de l'huile fixe (grasse), des pigments, des protéines, la cellulose, des 

sucres, de l'amidon, de la silice, de l'oxalate de calcium et des minéraux. Le 

%), tandis que dans l'enveloppe du 

(Ravindran et Madhusoodanan, 2002). 

La teneur en huile volatile des graines dépend des conditions de stockage, elle peut 

dre un pourcentage élevé jusqu’à 8%.  L'huile volatile contient environ 36,3% 1,8-

terpinyle, 11,6% limonène, 3% linalol, 2,8% de sabinène, 2,5% 

terpinène, 0,5% terpinolène, 0,5% nerd, 0,5% gerniol, 

terpinéol et 2,7% de trans-nerdilol.   L'arôme 

de base de la cardamome est produit par une combinaison des principaux composants, le 1,8-

2009), (Tabl. n° 01).    

structures de certains composés chimiques importants de l’huile essentielle de cardamome 

 

de certains composants chimiques importants de l'huile essentielle 
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Tableau n°1 : Variation de teneur en huile essentielle des graines de E. cardamomum (Bertile 

et al., 2001). 

Durée et condition de conservation  % D’huile essentielle 

Graines extraites à la récolte. 4,8 

Graines extraites de capsules stockées à l’aire 14mois  2,9 

Graines extraites à la récolte conservées 6 semaines en 

l’air. 

2,4 

Graines extraites à la récolte et conservées 14 mois à l’air.    1,0 

 

4.   Utilisation de la cardamome 

4.1.   Utilisation traditionnelle et ethnopharmacologie  

Les graines de la cardamome sont considérées comme un médicament officiel dans la 

pharmacopée ayurvédique et sont commercialisées sous le nom de « Greater Cardamom », 

elles sont utilisées comme antidote aux piqûres de scorpion et aux morsures de serpent. De 

plus, une préparation appelée « Alui » est préparée pour le traitement du paludisme par 

l'administration du mélange de cumin (Cumin cyminum) et de grande cardamome. D’autres 

études ont trouvé que les fruits et les graines sont utiles pour le traitement de l’hyperlipidémie 

(Bisht et al., 2011). Dans la médecine traditionnelle tibétaine, les capsules de cardamome sont 

associées à la cannelle et au poivre long pour traiter l'obésité, le déséquilibre glycémique, les 

maladies du foie, des reins et du cœur (Ashokkumar et al., 2019).  

4.2.   Utilisation alimentaire  

4.2.1.   Usage culinaire  

      En tant qu'épice, la cardamome est utilisée à des fins culinaires dans le curry, le café, les   

gâteaux, le pain et pour aromatiser les plats et les boissons sucrées. Les graines et l’huile 

essentielle sont utilisées comme composant aromatique dans une variété d'aliments, y compris 

les boissons alcoolisées et non alcoolisées, les desserts glacés, les bonbons, les produits de 

boulangerie, les condiments, les sauces, la viande et les produits carnés. Elle est utilisée comme 

épice dans les tajines marocains et est généralement très utilisé dans la cuisine, y compris celle 

des viandes. En Inde et certaines régions du Moyen orient les graines sont ajoutées au café 

(Simone Devaux et Jean-Marie Polèse, 2001 ; Singaravel Sengottuvelu, 2011).  
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5.   Activités biologiques de la cardamome 

Des différentes études ont déterminé plusieurs vertus pharmacologiques et thérapeutiques 

d'E. cardamomum. Elle traite efficacement de nombreuses infections telles que la tuberculose 

pulmonaire, les maladies cardiaques, les troubles digestifs et les spasmes digestifs. Les 

différents constituants d'E. cardamomum démontrent plusieurs activités biologiques :  

� Activité antioxydante :  

Le 1,8-céineoil et l'alphaterpinéol, le protocatechualdéhyde et l'acide protocatechuique 

présents dans les graines d’E. cardamomum ont montré une activité antioxydante et ont 

des avantages potentiels pour la santé en inhibant la peroxydation lipidique. Ainsi que, 

les composés phénoliques trouvés dans l’huile essentielle de la cardamome peuvent 

réduire le taux d’oxydation de l'huile de moutarde. Cependant, l’extrait méthanolique de 

cette plante a montré une forte activité de piégeage des radicaux libres. Par ailleurs, 

l’extrait éthanolique d’Elettaria cardamomum a des propriétés antioxydante due à la 

présence des composés phénoliques (Bhatti et al., 2010 ; Kikuzaki et al., 2001 ; 

Sharafati-Chaleshtor et Sharafati-Chaleshtori, 2017 ; Singh et al., 2008).   

� Activité anti ulcéreuse :  

L’extrait méthanolique brut des fruits d’E. cardamomum montre une activité anti- 

ulcéreuse. De même, l'huile essentielle de la cardamome inhibe la formation d'ulcères 

de 60,91% de manière significative dans les ulcères gastriques induits par l'éthanol et 

l'aspirine (Jafri et al., 2001 ; Jamal et al., 2005). 

� Activité analgésique :  

L'extrait méthanolique de graines d’E. cardamomum à la dose de 100 et 300 mg/kg et 

l'extrait éthylique à la dose de 200 et 400 mg/kg, ont montré un effet analgésique. 

Ainsi l’extrait éthanolique de graines de la cardamome a le potentiel de traiter la 

douleur (Shukla et al., 2010 ; Singhjc et al., 2020).  

� Activité antimicrobienne :  

Les extraits d'éther de pétrole d’E. cardamomum ont montré une activité 

antimicrobienne et ont été trouvés actifs sur Staphylococcus aureus, Escherichia coli et 

Pseudomonas aeruginosa. Les extraits acétoniques, méthanolique et éthanolique d'E. 

cardamomum ont montré une activité inhibitrice contre Staphylococcus aureus, 

Candida albicans et Saccharomyces cerevisiae (Aneja et Joshi, 2009 ; Kubo et al., 

1991).  
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� Activité cardio-adaptogène : 

La poudre de cardamome supérieure est conseillée pour le traitement des patients 

atteints de cardiopathie ischémique confrontés à des situations stressantes au quotidien 

et où l'activité sympathique reste à un seuil élevé (Verma et al., 2010). 

� Activité anti-inflammatoire : 

L'extrait éthanolique et aqueux de la cardamome a montré une activité anti-

inflammatoire. Des doses de 100 mg/mL et 200 mg/mL d’extrait éthanolique et aqueux 

ont été évalués pour leur activité anti-inflammatoire contre l'œdème de la patte induit 

par la carraghénane chez les rats. Les deux extraits ont montré une activité anti-

inflammatoire de manière dose-dépendante par rapport au médicament standard 

Diclofénac sodique 100 mg/mL (Alam et al., 2011).  

� Activité hypo-lipidémique : 

La cardamome a une capacité à supprimer la peroxydation lipidique en raison de la 

présence de polyphénols. De plus, E. cardamomum a la capacité d’augmenter les 

activités des enzymes antioxydante, et les lipides conjuguée diènes et hydro-peroxydes 

(Dhuley, 1999 ; Hafidh et al., 2009). 

� Activité antidiabétique :  

L’extrait hydroacétonique de graines d’Elettaria cardamomum a montré la présence de 

flavonoïdes et les tanins, qui possèdent tous deux la capacité d'inhiber les enzymes 

métabolisant les glucides, les amylases et les glucosidases. De plus, l’extrait aqueux de 

la cardamome a montré une bonne activité antidiabétique qui peut être liée à la présence 

de métabolites majeurs biologiquement actifs. Par ailleurs, l’extrait aqueux de E. 

cardamomum a montré une bonne activité inhibitrice de l’alpha amylase in vitro 

(Ahmed et al., 2017 ; Al-Yousef et al., 2021 ; Mehrotra et al., 2019).    
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1. Méthodologie  

L’objectif principal de cette étude est basé sur le traitement et l’analyse de quelques 

travaux scientifiques sur l’activité antioxydante et inhibitrice de l’alpha amylase d’Elettaria 

cardamomum. Dans ce but, neuf articles et trois mémoires de Master ont été analysés. 

 

 Article 1:  Antioxidant and antimicrobial activities of essential oil and various 

oleoresins of Elettaria cardamomum (seeds and pods) (Singh et al., 2008).  

 Article 2: Antioxidant activity of some common plants (Khalaf et al., 2008).  

 Article 3: Evaluation of phenolic contents and antioxidant potential of methanolic 

extracts of green cardamom (Elettaria cardamomum) (Bhatti et al., 2010).  

 Article 4: Comparative evaluation of various total antioxidant capacity assays applied 

to phytochemical compounds of Indian culinary spices (Deepa et al., 2013).  

 Article 5: In vitro antibacterial and antioxidant properties of Elettaria cardamomum 

Maton extract and its effects, incorporated with chitosan, on storage time of lamb meat 

(Sharafati-Chaleshtor et Sharafati-Chaleshtori, 2017). 

 Article 6: Coriandrum sativum l. (apiaceae) and Elettaria cardamomum L. maton 

(Zingiberaceae) for antioxidant and antimicrobial protection (Handayani et al., 2019). 

 Article 7: Comparative study of chemical composition and antioxidant activity of 

essential oils and crude extracts of four characteristic Zingiberaceae Herbs (Ivanović 

et al., 2021).  

 Article 8: In vitro evaluation of selected Indian spices for α-amylase and α-

glucosidase inhibitory activities and their spice-drug interactions (Mehrotra et al., 

2019).  

 Article 9: Chemical Profile, In Vitro Antioxidant, Pancreatic Lipase, and Alpha-

Amylase Inhibition Assays of the Aqueous Extract of Elettaria cardamomum L. Fruits 

(Al-Yousef et al., 2021).  

 Mémoire 1: Etude phytochimique et dosage de quelques composés phénoliques des 

fruits d’Elettaria cardamomum et évaluation de son activité antioxydante (Benyahia, 

2017). 

 Mémoire 2 : Contribution à l’étude phytochimique et de l’activité antioxydante 

d’Elettaria cardamomum (Dali Yahia et Kebrit, 2019). 

 Mémoire 3: Etude de l’effet d’Elettaria cardamomum sur l’activité de l’alpha 

amylase (Abid, 2019). 
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2. Traitement de quelques travaux

2.1. Rappel sur le stress oxydant

Le stress oxydant est une circonstance anormale que traversent parfois les cellules ou 

les tissus lorsqu’ils sont soumis à une production, endogène ou exogène, de radicaux libres 

oxygénés qui dépasse leurs capa

ou la suppression insuffisante des radicaux libres (RL) résultant soit d’un manque de capacité 

antioxydante, soit d’une surabondance des RL 

Le stress oxydant est la principale cause de plusieurs maladies : cancer, cataracte, 

sclérose latérale amyotrophique, syndrome de détresse pulmonaire aigu, œdème pulmonaire, 

vieillissement accéléré. Aussi il est l’un des facteurs responsables de maladies 

plurifactorielles telles que le diabète, la maladie d’Alzheimer, les rhumatismes et les maladies 

cardiovasculaires, selon les cas il est localisé à un tissu et à un type cellulaire particulier, 

mettant en jeu des espèces radicalaires différentes et s’associer avec d

pathogènes ou des anomalies génétiques spécifiques et individuelles

07).   

 

                

               Figure n°7 : Les principales sources des radicaux libres 
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travaux sur l’activité antioxydante d’Elettaria

Rappel sur le stress oxydant 

Le stress oxydant est une circonstance anormale que traversent parfois les cellules ou 

les tissus lorsqu’ils sont soumis à une production, endogène ou exogène, de radicaux libres 

oxygénés qui dépasse leurs capacités antioxydante. Il se manifeste par la formation excessive 

ou la suppression insuffisante des radicaux libres (RL) résultant soit d’un manque de capacité 

antioxydante, soit d’une surabondance des RL (Belaïch et Boujraf, 2016 ; Favier, 2006). 

oxydant est la principale cause de plusieurs maladies : cancer, cataracte, 

sclérose latérale amyotrophique, syndrome de détresse pulmonaire aigu, œdème pulmonaire, 

vieillissement accéléré. Aussi il est l’un des facteurs responsables de maladies 

rielles telles que le diabète, la maladie d’Alzheimer, les rhumatismes et les maladies 

cardiovasculaires, selon les cas il est localisé à un tissu et à un type cellulaire particulier, 

mettant en jeu des espèces radicalaires différentes et s’associer avec d

pathogènes ou des anomalies génétiques spécifiques et individuelles (Favier, 2006)

Les principales sources des radicaux libres (https://idrogen.fr/

: Traitement de quelques travaux scientifiques  

Elettaria cardamomum 

Le stress oxydant est une circonstance anormale que traversent parfois les cellules ou 

les tissus lorsqu’ils sont soumis à une production, endogène ou exogène, de radicaux libres 

. Il se manifeste par la formation excessive 

ou la suppression insuffisante des radicaux libres (RL) résultant soit d’un manque de capacité 

; Favier, 2006).  

oxydant est la principale cause de plusieurs maladies : cancer, cataracte, 

sclérose latérale amyotrophique, syndrome de détresse pulmonaire aigu, œdème pulmonaire, 

vieillissement accéléré. Aussi il est l’un des facteurs responsables de maladies 

rielles telles que le diabète, la maladie d’Alzheimer, les rhumatismes et les maladies 

cardiovasculaires, selon les cas il est localisé à un tissu et à un type cellulaire particulier, 

mettant en jeu des espèces radicalaires différentes et s’associer avec d’autres facteurs 

(Favier, 2006), (Fig.n° 

 

https://idrogen.fr/ ).  
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2.2. Analyse de quelques travaux

La recherche de principe antioxydant

nombreuses plantes ayant des activités 

plantes utilisées dans la médecine traditionnelle sont encore une grande source d'antioxydants 

naturels qui pourraient servir de pistes pour la recherche de nouveaux médicaments 

al., 2006 ; Tiwari, 2001).  

La plante Elettaria cardamomum

d’antioxydants, les composés chimiques de cette plante telles que les phénoliques et les 

flavonoïdes ont la capacité d’inhiber la peroxydation des lipides en raison de leur activité 

antioxydante. Ces épices et herbes par leurs activité antioxydante jouent un rôle important 

dans la lutte contre le cancer et des diverses maladies, ainsi dans le vieillissement

Chaleshtor et Sharafati-Chaleshtori,

       Dans cette partie on s’intéresse à l’analy

sur l’activité antioxydante d’Elettaria cardamomum.  

 Article 1  

� Objectif :  

      Cette étude scientifique a été consacré

naturels en particulier d’origine végétale. Pour cela les chercheurs ont étudié les composants 

chimiques et l’activité antioxydante de l’huile essentielle d’

oléorésines extraites par l’utilisation du chloroforme, l’éthanol, le méthanol et l’ét

diéthylique comme solvants.  
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Analyse de quelques travaux  

La recherche de principe antioxydant à partir de plantes a été accélérée et de 

nombreuses plantes ayant des activités antioxydante potentielles ont été identifiées. Les 

plantes utilisées dans la médecine traditionnelle sont encore une grande source d'antioxydants 

naturels qui pourraient servir de pistes pour la recherche de nouveaux médicaments 

Elettaria cardamomum est caractérisée par une quantité suffisante 

d’antioxydants, les composés chimiques de cette plante telles que les phénoliques et les 

flavonoïdes ont la capacité d’inhiber la peroxydation des lipides en raison de leur activité 

herbes par leurs activité antioxydante jouent un rôle important 

dans la lutte contre le cancer et des diverses maladies, ainsi dans le vieillissement

Chaleshtori, 2017).   

Dans cette partie on s’intéresse à l’analyse et le traitement de quelques travaux réalisés 

Elettaria cardamomum.   

Cette étude scientifique a été consacrée à identifier des nouvelles sources d’antioxydant

en particulier d’origine végétale. Pour cela les chercheurs ont étudié les composants 

chimiques et l’activité antioxydante de l’huile essentielle d’E. cardamomum

oléorésines extraites par l’utilisation du chloroforme, l’éthanol, le méthanol et l’ét
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à partir de plantes a été accélérée et de 

potentielles ont été identifiées. Les 

plantes utilisées dans la médecine traditionnelle sont encore une grande source d'antioxydants 

naturels qui pourraient servir de pistes pour la recherche de nouveaux médicaments (Tepe et 

est caractérisée par une quantité suffisante 

d’antioxydants, les composés chimiques de cette plante telles que les phénoliques et les 

flavonoïdes ont la capacité d’inhiber la peroxydation des lipides en raison de leur activité 

herbes par leurs activité antioxydante jouent un rôle important 

dans la lutte contre le cancer et des diverses maladies, ainsi dans le vieillissement (Sharafati-

se et le traitement de quelques travaux réalisés 

 

à identifier des nouvelles sources d’antioxydants 

en particulier d’origine végétale. Pour cela les chercheurs ont étudié les composants 

cardamomum et des 

oléorésines extraites par l’utilisation du chloroforme, l’éthanol, le méthanol et l’éther 
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� Expérimentation :  

      La cardamome en poudre (250 g, particules de 100 mesh) a été soumise à une 

hydrodistillation dans un appareil Clevenger pour obtenir l'huile essentielle et les oléorésines 

ont été obtenues par extraction de 30 g d'épice en poudre avec 300 mL de divers solvants 

(chloroforme, éthanol, méthanol et éther diéthylique) pendant 3 h dans un extracteur Soxhlet. 

Les oléorésines et l'huile essentielle ont été stockées dans un congélateur jusqu'à leur 

utilisation ultérieure. Une caractérisation des composants chimiques des HE et des oléorésines 

a été effectuée par l’utilisation de la chromatographie en phase gazeuse/spectrométrie de 

masse.  

      L'huile essentielle et les extraits de chloroforme, l’éthanol, méthanol et l’éther diéthylique 

des oléorésines de cardamome ont été ajoutées séparément à l'huile de moutarde à un niveau 

de 0,02% (v/v) et des antioxydants synthétiques (BHA, PG et BHT) ont également été testés à 

un niveau de 0,02% (v/v). La vitesse d'oxydation a été évaluée par une mesure périodique de 

l'indice de peroxyde du substrat huileux.  

� Résultats :  

      La caractérisation chimique de l'huile essentielle de cardamome a permet d'identifier 71 

composés, l'acétate d'α-terpinyle (44,3%), le 1,8-cinéole (10,7%), l'α-terpinéol (9,8%) et le 

linalol (8,6%) étant les principaux composants trouvés. Les oléorésines de chloroforme et de 

méthanol contenaient toutes deux de l'acétate d'α-terpinyle (21,8 et 25,9 % respectivement) 

comme composant principal, tandis que le 5-hydroxyméthylfurfural (28,9%) était le 

composant le plus abondant dans l'oléorésine d'éthanol. Cependant, très peu de composants 

(total 0,61%) ont été trouvés dans l'oléorésine d'éther diéthylique.  

      L'indice de peroxyde initial de l'huile de moutarde était de 1,1 meq O2/kg. L'ajout 

d'antioxydants naturels et synthétiques à l'huile de moutarde a affecté l'indice de peroxyde à 

différents degrés lors d'une oxydation accélérée à 60 ◦C pendant 28 jours de stockage. L'huile 

essentielle et les extraits des oléorésines de cardamome ont été capables de réduire la vitesse 

d'oxydation de l'huile de moutarde lors du chauffage à 60 ◦C par rapport au contrôle, 

lorsqu'elles ont été évaluées par les changements de l'indice de peroxyde. Cependant, les 

antioxydants synthétiques ont un effet plus fort que la cardamome. 

      Les résultats de cette étude montrent que l'huile essentielle et l'oléorésine de méthanol ont 

un meilleur effet antioxydant pendant la phase finale de l'expérience. Celons les auteurs, La 
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présence de composés phénoliques tels que le thymol (0,08%) dans l'oléorésine de 

chloroforme et le carvacrol (0,2%) dans les oléorésines de chloroforme et de méthanol 

pourrait être responsable de la forte activité antioxydante de la cardamome. Par ailleurs, les 

chercheurs ont signalé que les

pour produire un large spectre d'activités qui crée un système de défense efficace 

l'attaque des radicaux libres.  

      Finalement, cette étude révèle que les composés phénoliques présents dans l’HE et les 

oléorésines confèrent à la cardamome une activité antioxydante considérable. 

 Article 2  

� Objectif :  

      Les chercheurs dans cet article

extraits bruts méthanolique de certaines plantes médicinales couramment utilisées y compris 

Elettaria cardamomum, cette étude est basée sur l'utilisation de l'acide ascorbique comme 

antioxydant standard. Ainsi que,

vitro par l’utilisation du radical libre 

� Expérimentation :  

      Les fruits d’Elettaria cardamomum 

séchés, aussi les feuilles matures de thé vert et de thé noir (

dans cette étude. Les matières végétales ont été réduites en poudre à l'aide d'un broy

L'extraction a été réalisée à températu

séché et broyé a été trempée dans du méthanol (1 L de 98%) pendant 5 à 7 jours séparément

température ambiante.  

      Après filtration et évaporation, 

méthanol à 98% pour obtenir une solution 
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présence de composés phénoliques tels que le thymol (0,08%) dans l'oléorésine de 

chloroforme et le carvacrol (0,2%) dans les oléorésines de chloroforme et de méthanol 

responsable de la forte activité antioxydante de la cardamome. Par ailleurs, les 

les composés antioxydants naturels agissent souvent en synergie

large spectre d'activités qui crée un système de défense efficace 

 

Finalement, cette étude révèle que les composés phénoliques présents dans l’HE et les 

à la cardamome une activité antioxydante considérable. 

dans cet article s’intéressaient à comparer l'activité antioxydante des 

extraits bruts méthanolique de certaines plantes médicinales couramment utilisées y compris 

, cette étude est basée sur l'utilisation de l'acide ascorbique comme 

. Ainsi que, l'activité de piégeage des radicaux libre

par l’utilisation du radical libre 2,2-diphényl-1-picrylhydrazyl (DPPH). 

Elettaria cardamomum et les fruits des autres plantes ont été collecté

, aussi les feuilles matures de thé vert et de thé noir (Camellia sinensis

Les matières végétales ont été réduites en poudre à l'aide d'un broy

à température ambiante et une quantité de 100 g de matériel végétal 

dans du méthanol (1 L de 98%) pendant 5 à 7 jours séparément

Après filtration et évaporation, une quantité connue d'extrait sec a été disso

méthanol à 98% pour obtenir une solution mère des extraits bruts (5 mg/mL
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présence de composés phénoliques tels que le thymol (0,08%) dans l'oléorésine de 

chloroforme et le carvacrol (0,2%) dans les oléorésines de chloroforme et de méthanol 

responsable de la forte activité antioxydante de la cardamome. Par ailleurs, les 

composés antioxydants naturels agissent souvent en synergie 

large spectre d'activités qui crée un système de défense efficace contre 

Finalement, cette étude révèle que les composés phénoliques présents dans l’HE et les 

à la cardamome une activité antioxydante considérable.  

 

à comparer l'activité antioxydante des 

extraits bruts méthanolique de certaines plantes médicinales couramment utilisées y compris 

, cette étude est basée sur l'utilisation de l'acide ascorbique comme 

libres a été évaluée in 

picrylhydrazyl (DPPH).  

plantes ont été collectés et 

Camellia sinensis) sont utilisées 

Les matières végétales ont été réduites en poudre à l'aide d'un broyeur. 

g de matériel végétal 

dans du méthanol (1 L de 98%) pendant 5 à 7 jours séparément à 

a été dissoute dans du 

mère des extraits bruts (5 mg/mL). Les solutions de 
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travail (1, 2, 4, 6, 8, 10, 15, 25, 50, 75, 100, 250, 500 et 750 µg/mL) des extraits ont été 

préparées à partir de la solution mère par l’utilisation des dilutions appropriées.  

      Les extraits méthanoliques ont été testés par l’application des tests chimiques génériques 

pour les alcaloïdes, les glycosides, les sucres réducteurs, les tanins, les huiles et graisses fixes, 

les protéines et les acides aminés libres. Cependant, pour l’évaluation de l’activité 

antioxydante, l'acide ascorbique a été utilisé comme standard et la solution du DPPH a été 

mélangée avec la solution d’échantillon et la solution standard séparément. Ces mélanges de 

solutions ont été conservés dans l'obscurité pendant 30 minutes et la densité optique a été 

mesurée à 517 nm à l’aide spectrophotomètre.  

� Résultats :  

      Parmi les extraits et le standard testés pour l'activité antioxydante in vitro par l’utilisation 

de la méthode DPPH, les extraits bruts méthanoliques de thé vert, de thé noir (Camellia 

sinensis), d'Eugenia caryophyllus (Spreng), de Piper cubeba, Zingiber officinale Roscoe et 

Piper nigrum ont montré une activité antioxydante, avec des valeurs IC50 de 6,7±0,1 ; 

9,7±0,1 ; 9,9±0,2 ; 11,3±0,3 ; 65,1±1,7 ; 144,1±2,2 µg/mL, respectivement. Par contre, 

Trigonella foenum graecum et Elettaria cardamomum ont montré une faible activité 

antioxydante, avec des valeurs IC50 de 444,1±5,5 et 681,5±8,4 µg/mL, respectivement. Tandis 

que la valeur IC50 de l'acide ascorbique était de 8,6 ± 0,1 µg/mL.    

      Les résultats de cette étude indiquent que l'activité antioxydante de l'extrait brut de thé 

vert est supérieure à celle de l'acide ascorbique. Par contre, les autres extraits de Trigonella 

foenum graecum et E. cardamomum se sont avérés moins actifs que l'acide ascorbique 

puisque leurs valeurs IC50 se sont avérées plus élevées.   

      De plus, les chercheurs ont rapporté que le pourcentage d'inhibition de 10 µg/mL d'extrait 

méthanolique de thé vert était de 69,4%, ce qui est comparable à l'activité antioxydante 

standard de l'acide ascorbique (55,8%). Ainsi que, le pourcentage d’inhibition de 10 µg/mL 

d’extrait méthanolique de la cardamome est inférieure avec un pourcentage de 6%.  

      Finalement cette étude a montré que la cardamome a une faible activité antioxydante par 

rapport à d’autres plantes telles que le thé vert et le thé noir.   
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 Article 3  

� Objectif :  

      Cette étude est consacrée à mesurer le contenu phénolique total et le potentiel antioxydant 

du fruit d'Elettaria cardamomum

(méthanol à 30%, méthanol à 50%, méthanol à 70

� Expérimentation :  

      Le matériel végétal broyé (15 g pour chaque échantillon) a été extrait

chacun des systèmes de solvants (méthanol à 30%, méthanol à 50%, méthanol à 70

méthanol absolu) dans un flacon coniqu

température ambiante dans un agitateur orbit

filtration sur du papier filtre Whatm

solvant frais et les extraits ont été combiné

solvant sous pression réduite à 45 °C, à l'aide d'un évaporateur rotatif. Les extraits bruts 

concentrés et séchés ont été pesé

(-4 °C) jusqu'à leur utilisation pour les analyses. 

      La quantité de contenu phénolique total dans les frui

l’utilisation du réactif Folin-Ciocalteu et 

de l'acide gallique. Les résultats ont été exprimé

g de matière végétale sèche. 

méthode spectrophotométrique et l

nm. Les flavonoïdes totaux ont été déterminé

végétale sèche).  

      Les activités antioxydantes

cette méthode est basée sur l'inhibition de la peroxydation de l'acide linoléique. L'acide 

linoléique est un acide gras polyinsaturé, lors de l'oxydation, des peroxydes sont formés qui
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Cette étude est consacrée à mesurer le contenu phénolique total et le potentiel antioxydant 

Elettaria cardamomum par l’utilisation des différentes concentrations de méthanol

anol à 50%, méthanol à 70% et méthanol absolu).  

Le matériel végétal broyé (15 g pour chaque échantillon) a été extrait

èmes de solvants (méthanol à 30%, méthanol à 50%, méthanol à 70

dans un flacon conique de 250 mL et a été agité pendant 8 heures à 

température ambiante dans un agitateur orbital. Les extraits ont été séparé

du papier filtre Whatman. Les résidus ont été extraits deux fois avec le même 

raits ont été combinés, ces derniers ont été concentré

solvant sous pression réduite à 45 °C, à l'aide d'un évaporateur rotatif. Les extraits bruts 

ncentrés et séchés ont été pesés pour calculer le rendement et stockés dans un réfrigérateur 

4 °C) jusqu'à leur utilisation pour les analyses.  

La quantité de contenu phénolique total dans les fruits de la cardamome a été évalué

Ciocalteu et elle a été calculée à l'aide de la courbe d'étalonnage 

. Les résultats ont été exprimés en équivalents d'acide gallique (GAE) g/100 

g de matière végétale sèche. Par ailleurs, Les flavonoïdes totaux ont été mesuré

tométrique et l'absorbance du mélange réactionnel a été mesuré

noïdes totaux ont été déterminés en équivalents catéchines (g/100 g de matière 

s des extraits ont été déterminées par la méthode d

cette méthode est basée sur l'inhibition de la peroxydation de l'acide linoléique. L'acide 

linoléique est un acide gras polyinsaturé, lors de l'oxydation, des peroxydes sont formés qui
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par l’utilisation des différentes concentrations de méthanol 
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pour calculer le rendement et stockés dans un réfrigérateur 

ts de la cardamome a été évaluée par 

à l'aide de la courbe d'étalonnage 

en équivalents d'acide gallique (GAE) g/100 

avonoïdes totaux ont été mesurés par une 

élange réactionnel a été mesurée à 510 

en équivalents catéchines (g/100 g de matière 

par la méthode de thiocyanate, 

cette méthode est basée sur l'inhibition de la peroxydation de l'acide linoléique. L'acide 

linoléique est un acide gras polyinsaturé, lors de l'oxydation, des peroxydes sont formés qui 
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oxydent Fe2+ en Fe3+, ce dernier forme un complexe avec le thiocyanate dont la concentration 

est déterminée par spectrophotométrie par la mesure de l'absorbance à 500 nm. Plus 

l'absorbance est élevée, plus la concentration de peroxydes formés au cours de la réaction est 

importante, et plus l'activité antioxydante est faible. 

      La capacité de piégeage des radicaux libres des extraits méthanoliques a été mesurée par 

le test DPPH et les résultats ont été comparés sous la forme de la valeur IC50. Le DPPH est un 

radical libre organique très stable de couleur violet foncé qui présente des maximas 

d'absorption entre 515 et 528 nm. Lorsqu'il reçoit un proton de n'importe quelle espèce 

donneuse d'hydrogène, principalement les phénoliques, il perd cette absorption, ce qui 

entraîne un changement de couleur visuellement perceptible, du violet foncé au jaune.  

� Résultats :  

      Les pourcentages de rendement obtenus à partir de différentes concentrations de méthanol 

étaient de 7,9±0,24 et 9,4±0,28 g/100 g pour l’extrait à 30% de méthanol et à 70% de 

méthanol respectivement, alors que l‘extrait à 50% de méthanol et le méthanol absolu donnent 

des pourcentages de rendement presque significatifs et inferieures à celui de l’extrait à 70% 

de méthanol. Les chercheurs ont révélé que le méthanol à 70% est un bon solvant pour 

l'extraction des composants antioxydants de la cardamome verte en raison de sa nature 

organique.  

      Les résultats ont montré que la teneur en polyphénols totaux était de 0,317±00 et 

1,66±0,05 GAE g/100 g pour l’extrait méthanolique à 30% et l’extrait méthanolique à 70% 

respectivement. La teneur en flavonoïdes des extraits obtenus à partir des différentes 

concentrations de méthanol varie de 1,33±0,03 à 4,63±0,12 CE g/100 g. La valeur maximale 

de flavonoïdes était de 4,63±0,12 CE g/100 g obtenue à partir d'extraits méthanoliques à 70% 

tandis que la valeur minimale (1,33±0,03 CE g/100 g) a été enregistrée pour 30%.  

      Les résultats d’évaluation de l’activité antioxydante par la méthode de thiocyanate ont 

montré que tous les extraits ont une activité antioxydante élevée (supérieure à 80%). 

Cependant, l'extrait méthanolique à 70 % de cardamome verte a montré la plus forte 

inhibition 90±0,7%. Alors que l'extrait méthanolique à 30 % présentait la plus faible 

inhibition (84,2±0,7%).  

      L’activité antioxydante des extraits méthanoliques a été évaluée par le test DPPH. Les 

résultats ont montré que la valeur IC50 de l'extrait méthanolique à 30 % était maximale (22,05 
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µg/mL), ce qui montre sa plus faible activité de piégeage des radicaux libres. Tandis que, 

l'extrait méthanolique à 70% a montré la plus faible valeur IC

que cette fraction a une forte activité de piégeage des radicaux libres. 

méthanolique à 50% et le méthanol absolu ont présenté des valeurs IC

respectivement. Ces résultats ont été comparé

une valeur IC50 de 8,39 µg/mL.  

      Finalement, cette étude a révélé qu

d'antioxydant. Ainsi que, le méthanol à 70

antioxydants en raison de sa polarité élevée. 

 Article 4 :  

� Objectif :  

      Depuis l'antiquité les épices et les herbes sont ajoutées aux aliments, non seulement 

comme agents aromatisants, mais aussi comme médicaments populaires et conservateurs 

alimentaires. Le but de cette étude est d’évaluer la teneur totale en polyphénol

tanins et leur corrélation avec l'activité antioxydante des extraits méthanoliques et aqueux 

d'épices.   

� Expérimentation :  

      La cardamome, les graines de coriandre et les feuilles de la

collectées et authentifiées. Les échantillon

de la poudre sèche a été pesé et utilisé pour la préparation des extraits. Les extra

ont été préparés par l’utilisation

aqueux) comme solvants.  
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plus faible activité de piégeage des radicaux libres. Tandis que, 

% a montré la plus faible valeur IC50 (17,26 µg/mL), ce qui indique 

que cette fraction a une forte activité de piégeage des radicaux libres. Par ailleurs, l’extrai

méthanolique à 50% et le méthanol absolu ont présenté des valeurs IC50 

Ces résultats ont été comparés avec le BHT comme standard qui a présenté 

de 8,39 µg/mL.   

Finalement, cette étude a révélé que la cardamome verte est une bonne source 

. Ainsi que, le méthanol à 70% est un bon solvant pour l'extraction des 

antioxydants en raison de sa polarité élevée.  

Depuis l'antiquité les épices et les herbes sont ajoutées aux aliments, non seulement 

comme agents aromatisants, mais aussi comme médicaments populaires et conservateurs 

alimentaires. Le but de cette étude est d’évaluer la teneur totale en polyphénol

tanins et leur corrélation avec l'activité antioxydante des extraits méthanoliques et aqueux 

, les graines de coriandre et les feuilles de laurier séchées ont été 

Les échantillons séchés ont ensuite été réduits en poudre fine. 30 g 

de la poudre sèche a été pesé et utilisé pour la préparation des extraits. Les extra

utilisation du méthanol (extrait méthanolique) et l'eau distillée (extrait 

: Traitement de quelques travaux scientifiques  
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Par ailleurs, l’extrait 
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avec le BHT comme standard qui a présenté 

la cardamome verte est une bonne source 

% est un bon solvant pour l'extraction des 

 

Depuis l'antiquité les épices et les herbes sont ajoutées aux aliments, non seulement 

comme agents aromatisants, mais aussi comme médicaments populaires et conservateurs 

alimentaires. Le but de cette étude est d’évaluer la teneur totale en polyphénols, flavonoïdes, 

tanins et leur corrélation avec l'activité antioxydante des extraits méthanoliques et aqueux 

urier séchées ont été 

en poudre fine. 30 g 

de la poudre sèche a été pesé et utilisé pour la préparation des extraits. Les extraits des plantes 

méthanol (extrait méthanolique) et l'eau distillée (extrait 
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      La teneur en polyphénols totaux et en tanins a été déterminée par la méthode du réactif 

Folin-Ciocalteu et la teneur totale en flavonoïdes a été déterminée par la méthode du chlorure 

d'aluminium. Dans cette étude l’activité antioxydante a été mesurée in vitro par plusieurs 

méthodes qui sont : le test de piégeage du radical DPPH, test de piégeage du radical oxyde 

nitrique (NO), test du pouvoir antioxydant du fer (FRAP), l’estimation du pouvoir réducteur 

(PR), test de piégeage du radical anionique superoxyde (SO) et la méthode de piégeage du 

peroxyde d’hydrogène. 

� Résultats :  

      Les résultats ont montré que les extraits des plantes contenaient des quantités variables des 

composés phénoliques, flavonoïdes, sucre et tanin. La teneur de composés phénoliques totaux 

était la plus élevée dans l'extrait méthanolique de feuilles de laurier. Les feuilles de laurier 

sont riches en composés phytochimiques comme les tanins et les flavonoïdes qui contribuent à 

son potentiel antioxydant. 

      Les graines de coriandre ont également montré une bonne teneur en composés 

phénoliques. La teneur en sucres réducteurs était la plus élevée dans l'extrait méthanolique de 

coriandre, suivi de l'extrait aqueux de la cardamome.  

      Les méthodes in vitro d'évaluation de l'activité antioxydante ont été développées pour 

mesurer l'efficacité des antioxydants naturels. Les extraits de cardamome et de feuilles de 

laurier ont tous deux montré des activités remarquables de piégeage du radical DPPH. 

Cependant, La réduction du radical NO par les graines de cardamome et les feuilles de laurier 

s'est avérée plus élevée dans l'extrait aqueux que dans l'extrait méthanolique par une valeur de 

12,05±0,75 mg/g pour l’extrait aqueux de la cardamome et une valeur de 5,96±0,05 mg/g 

pour les feuilles de laurier, l’extrait méthanolique a montré une valeur de 9,35±0,31 mg/g 

pour E. cardamomum et une valeur de 2,46±0,05 mg/g pour les feuilles de laurier.  

     Par ailleurs, l’extrait méthanolique des feuilles de laurier a montré l’activité la plus élevée 

à réduire le fer par une valeur de 30,34±1,68mg/g, l’extrait aqueux de cette plante a montré 

une valeur de 11,12±0,14 mg/g. Par contre, l’extrait méthanolique de la cardamome et la 

coriandre a montré des valeurs de 4,6±0,08 et 7,53±0,14 mg/g respectivement. Les 

chercheures ont constaté que l’activité de réduction du fer est corrélée aux teneurs 

phénoliques et flavonoïdes élevés, à savoir la quercétine, le kaempférol et la quercétine dans 

les feuilles de laurier. D’autre part, l’extrait méthanolique de la cardamome a montré une forte 

activité de piégeage de l'anion superoxyde par apport aux autres extraits. Ainsi que, l'activité 
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de piégeage du H2O2 a été estimé

les feuilles de laurier, ce qui est corrélé à l

      À la lumière de ces résultats

trouvée entre la concentration des composés phénoliques et l'activité antioxydante des extraits

de différentes épices. Parmi les trois épices étudiées, il a été constaté que la cardamome 

présente une activité antioxydante maximale dans tous les modèles

laurier et la coriandre étaient également riches en antioxydants.  

      Finalement, cette recherche a révélé que l'utilisation d'antioxydants naturels présents dans 

les épices du régime alimentaire indien est une alternative aux antioxydants synthétiques sans 

aucun souci.  

 Article 5 :  

� Objectif : 

      Dans cette étude expérimentale, l'extrait 

préparé, la quantité de composés phénoliques et les propriétés 

en utilisant des méthodes colorimétriques et le test de blanchi

respectivement.  

� Expérimentation : 

      Les graines de la cardamome

préparer l'extrait éthanolique d’

été mélangées avec 500 mL 

pendant 24 heures. L'extrait obtenu a été filtré à travers un papier filtre et placé dans un 
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a été estimée plus élevée dans l'extrait aqueux de cardamome que dans 

les feuilles de laurier, ce qui est corrélé à la teneur en phénols de ces extraits. 

À la lumière de ces résultats, il est à noter qu’une corrélation linéaire significative a été 

entre la concentration des composés phénoliques et l'activité antioxydante des extraits

Parmi les trois épices étudiées, il a été constaté que la cardamome 

présente une activité antioxydante maximale dans tous les modèles in vitro

laurier et la coriandre étaient également riches en antioxydants.   

herche a révélé que l'utilisation d'antioxydants naturels présents dans 

les épices du régime alimentaire indien est une alternative aux antioxydants synthétiques sans 

Dans cette étude expérimentale, l'extrait éthanolique d'Elettaria cardamomum

préparé, la quantité de composés phénoliques et les propriétés antioxydante

en utilisant des méthodes colorimétriques et le test de blanchiement du 

cardamome ont été séchées à l’ombre et broyé à l'aide d'un moulin. Pour 

préparer l'extrait éthanolique d’E. cardamomum, 100 g de la poudre séch

 d'éthanol à 80% et conservé à température ambiante (22°C) 

pendant 24 heures. L'extrait obtenu a été filtré à travers un papier filtre et placé dans un 
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ment du β-carotène, 
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pendant 24 heures. L'extrait obtenu a été filtré à travers un papier filtre et placé dans un 
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appareil rotatif (pour éliminer le solvant). L'extrait alcoolique obtenu a été séché à 40 °C dans 

un incubateur. 

      La teneur en polyphénols totaux a été mesurée dans l'extrait éthanolique de la cardamome 

par la méthode colorimétrique de Folin-Ciocalteu. Des solutions standard avec des 

concentrations de 12,5 ; 25 ; 50 ; 62,5 ; 100 et 125 ppm ont été préparées à partir d'acide 

gallique. L'absorption optique a été mesurée à une longueur d'onde de 765 nm par un 

spectrophotomètre et une courbe standard a été préparée. La teneur en polyphénols totaux de 

l’extrait en mg/g d’équivalent acide gallique a été estimée. 

      La teneur en flavonoïdes totaux et en flavonols a été mesurée par la méthode 

colorimétrique au chlorure d'aluminium. Des solutions standards, avec des concentrations de 

25 ; 50 ; 100 ; 250 et 500 ppm de rutine ont été préparées dans du méthanol à 60%, les 

densités optiques ont été exprimées à une longueur d'onde de 415 nm après 40 minutes pour le 

flavonoïde standard et à une longueur d'onde de 440 nm après 150 min pour le flavonol 

standard. La teneur en flavonoïdes et flavonols totaux de l'extrait en mg/g d’équivalent rutine 

a été estimée.   

     L’activité antioxydante de l’extrait éthanolique de la cardamome a été évaluée par 

l’utilisation du test de blanchiement du β-carotène avec l’utilisation de butylhydroxytoluène 

(BHT) comme contrôle positif et un blanc. Le taux de densité optique de l’échantillon à 490 

nm a été exprimé et l’activité antioxydante a été mesurée en pourcentage sur la base de la 

stabilité de la couleur jaune du β-carotène.   

� Résultats :  

      D’après les résultats obtenus, la teneur en polyphénols totaux dans l’extrait éthanolique de 

la cardamome était de 19,27±0,025 mg/g d’équivalent d’acide gallique, tandis que la teneur 

en flavonoïdes totaux et en flavonols était de 18±0,021 et 15,33±0,025 mg/g d'équivalent 

rutine, respectivement.  

      Sur la base de ces résultats, la capacité antioxydante de l'extrait éthanolique d'E. 

cardamomum était de 45,7±7,5%, comparée à l'antioxydant standard butylhydroxytoluène 

(BHT), avec une capacité antioxydante de 90,6 ± 3,30%, avait des propriétés antioxydante 

inférieures.  

      Finalement, cette recherche a révélé que l’extrait éthanolique d’E. cardamomum a des 

propriétés antioxydant dues à la présence des composés phénoliques. Cependant, les 
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chercheurs ont mentionné les résultats des autres études qui suggère

les niveaux de propriétés antioxydante

différents composés qui sont également affectés par des facteurs tels que l'emplacement 

géographique, la température, la phase de croissance de la plante, le moment de la récolte de 

la plante, le facteur terre, ainsi que les facteurs génétiq

 Article 6 :  

� Objectif : 

      Les plantes à épices sont connues par 

secondaires tels que les terpénoïdes, les flavonoïdes, les phénols et les saponines. L’objectif 

de cette étude est la détermination des activités antimicrobiennes et 

Coriandrum sativum L. (coriandre) et 

� Expérimentation : 

      Le contenu phytochimique de l'extrait d'huile essentielle de la coriandre et de la 

cardamome a été testé qualitativement pour le dépistage des terpénoïdes et 

la chromatographie en phase gazeuse

détectés à partir de l’extrait par l’utilisation du test de Salkowski, une coloration rouge

s'est formée témoignant la présence de terpénoïdes. 

      L'extrait utilisé comme échantillon était une huile essent

essentielle de Coriandrum sativum 

d'Elettaria cardamomum a été extraite de la partie du rhizome.

avec du méthanol à une certaine concentration (0
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chercheurs ont mentionné les résultats des autres études qui suggèrent que les différences dans 

antioxydante des extraits pourraient être lié

différents composés qui sont également affectés par des facteurs tels que l'emplacement 

géographique, la température, la phase de croissance de la plante, le moment de la récolte de 

la plante, le facteur terre, ainsi que les facteurs génétiques et environnementaux. 

Les plantes à épices sont connues par leurs richesses en composés de métabolites 

secondaires tels que les terpénoïdes, les flavonoïdes, les phénols et les saponines. L’objectif 

de cette étude est la détermination des activités antimicrobiennes et 

(coriandre) et Elettaria cardamomum (L.) (cardamome).

Le contenu phytochimique de l'extrait d'huile essentielle de la coriandre et de la 

cardamome a été testé qualitativement pour le dépistage des terpénoïdes et 

la chromatographie en phase gazeuse-spectroscopie de masse (CG/SM). Les

de l’extrait par l’utilisation du test de Salkowski, une coloration rouge

la présence de terpénoïdes.     

t utilisé comme échantillon était une huile essentielle commerciale

Coriandrum sativum a été extraite des graines. Parallèlement, l'huile essentielle 

a été extraite de la partie du rhizome. Les échantillons on

à une certaine concentration (0 ; 10 ; 20 ; 30 ; 40 ; 50 µg/mL). Par ailleurs, 

: Traitement de quelques travaux scientifiques  

que les différences dans 

être lié à la présence de 

différents composés qui sont également affectés par des facteurs tels que l'emplacement 

géographique, la température, la phase de croissance de la plante, le moment de la récolte de 

ues et environnementaux.  

 

en composés de métabolites 

secondaires tels que les terpénoïdes, les flavonoïdes, les phénols et les saponines. L’objectif 

de cette étude est la détermination des activités antimicrobiennes et antioxydantes de 

(cardamome).   

Le contenu phytochimique de l'extrait d'huile essentielle de la coriandre et de la 

cardamome a été testé qualitativement pour le dépistage des terpénoïdes et par l’utilisation de 

). Les terpénoïdes sont 

de l’extrait par l’utilisation du test de Salkowski, une coloration rouge-brun 

ielle commerciale. L'huile 

a été extraite des graines. Parallèlement, l'huile essentielle 

Les échantillons ont été dilués 

50 µg/mL). Par ailleurs, 
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l'activité antioxydante des extraits d'huile a été testée par la méthode DPPH. Les échantillons 

sont homogénéisés à l’aide d’un vortex et ils étaient gardés dans l’obscurité pendant 30min. 

Les absorbances des solutions mélangées ont ensuite été mesurées avec un spectrophotomètre 

à 517nm et l’acide ascorbique a été mesuré comme composé standard. La valeur IC50 de 

chaque extrait a été calculée et l'acide ascorbique est utilisé comme référence. 

� Résultats :  

      Les résultats obtenus à partir du test qualitatif des terpénoïdes ont montré que les deux 

échantillons contenaient des composés terpénoïdes. Dans la coriandre, le résultat du test a 

confirmé la formation d'une couleur rouge brique très épaisse, tandis que l'échantillon de 

cardamome a montré une couleur brune avec une légère couleur brique rouge. L'intensité de 

la couleur peut montrer qualitativement la présence du composé dans l'extrait.   

      D'après les résultats du test DPPH visant à déterminer le pouvoir antioxydant de 

l'échantillon, les extraits de coriandre ont présenté un pourcentage d'inhibition inférieur à 

celui de la cardamome.  Lorsque la concentration de l'extrait atteint 50 µg/mL, le pourcentage 

d'inhibition de la coriandre atteint 24,7% et celui de la cardamome 70,8%. Les résultats 

montrent que la cardamome a une valeur IC50 plus petite (29,5 µg/mL) que la coriandre (97,84 

µg/mL), tandis que l’acide ascorbique a montré une valeur IC50 de 3,49 µg/mL. Les valeurs 

IC50<100 µg/mL indiquent que l'extrait est actif. Plus la valeur IC50 est petite, plus 

l’échantillon à tendance d’avoir une bonne activité antioxydante.  

      Les chercheurs ont rapporté que les résultats de la (CG/SM) montre que la coriandre 

contient 4 composés à savoir alpha-pinène, camphène, l-Limonène et camphre, tandis que la 

cardamome contient du alpha- pinène, du camphène, du l-Limonène, du β-pinène et du 1,8-

cinéole. D'après ces résultats, les composés β-pinène et 1,8-Cinéole ne sont détectés que dans 

le profil du chromatogramme de la cardamome, et le camphre n'est détecté que dans la 

coriandre.  

      Finalement, cette recherche a révélé que l’huile essentielle de la cardamome présente une 

forte activité antioxydante par rapport à la coriandre. Cela est dû à la différence dans la 

composition phytochimique dans les extraits des huiles essentielles de ces plantes.  

 

 

 



Chapitre 2
IIIIN 

 

 Article 7 :  

� Objectif :  

      La famille du gingembre (Zingiberaceae) comprend des plantes connues dans le monde 

entier pour leur odeur et leur goût distinctifs, qui sont souvent utilisées comme épices dans la 

cuisine, mais aussi dans diverses industries (pharmaceutique, médicale

raison de leur activité biologique avérée. L'objectif de cette étude était d'étudier et de 

comparer la composition chimique et l'activité antioxydante (AA) des huiles essentielles (HE) 

de quatre espèces de gingembre caractéristiques : 

Curcuma Longa L. (curcuma), 

Hance (galanga).   

� Expérimentation :   

      Le matériel végétal des quatre plantes sélectionnées a été traité par une extraction assistée 

par ultrasons par l’utilisation de trois solvants d’extra

méthanol à 80% et l'eau. Ainsi que, 

masse a été utilisée pour l'analyse détaillée des HE des quatre espèces végétales sélectionnées. 

Par ailleurs, deux tests in vitro

radical ABTS ont également été réalisé

extraits bruts et des huiles essentielles des plantes sélectionnées. 

� Résultats :   

      L'analyse (CG/SM) a révélé la présence d'un total de 87 composés chimiques différ

dont 14 ont été identifiés en q
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La famille du gingembre (Zingiberaceae) comprend des plantes connues dans le monde 

entier pour leur odeur et leur goût distinctifs, qui sont souvent utilisées comme épices dans la 

cuisine, mais aussi dans diverses industries (pharmaceutique, médicale 

raison de leur activité biologique avérée. L'objectif de cette étude était d'étudier et de 

comparer la composition chimique et l'activité antioxydante (AA) des huiles essentielles (HE) 

de quatre espèces de gingembre caractéristiques : Elettaria cardamomum 

(curcuma), Zingiber Officinale Roscoe (gingembre) et Alpinia Officinarum 

Le matériel végétal des quatre plantes sélectionnées a été traité par une extraction assistée 

par ultrasons par l’utilisation de trois solvants d’extraction différents

méthanol à 80% et l'eau. Ainsi que, la chromatographie en phase gazeuse

pour l'analyse détaillée des HE des quatre espèces végétales sélectionnées. 

in vitro différents, la méthode de FRAP et l'activité de piégeage du 

ont également été réalisées pour évaluer les propriétés antioxydantes des 

extraits bruts et des huiles essentielles des plantes sélectionnées.   

L'analyse (CG/SM) a révélé la présence d'un total de 87 composés chimiques différ

en quantités variables dans toutes les HE. D’après cette analyse, les 

: Traitement de quelques travaux scientifiques  

 

La famille du gingembre (Zingiberaceae) comprend des plantes connues dans le monde 

entier pour leur odeur et leur goût distinctifs, qui sont souvent utilisées comme épices dans la 

 et cosmétique) en 

raison de leur activité biologique avérée. L'objectif de cette étude était d'étudier et de 

comparer la composition chimique et l'activité antioxydante (AA) des huiles essentielles (HE) 

ettaria cardamomum (cardamome), 

Alpinia Officinarum 

Le matériel végétal des quatre plantes sélectionnées a été traité par une extraction assistée 

ction différents : éthanol à 80%, 

azeuse-spectroscopie de 

pour l'analyse détaillée des HE des quatre espèces végétales sélectionnées. 

différents, la méthode de FRAP et l'activité de piégeage du 

pour évaluer les propriétés antioxydantes des 

L'analyse (CG/SM) a révélé la présence d'un total de 87 composés chimiques différents, 

uantités variables dans toutes les HE. D’après cette analyse, les 
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monoterpènes prédominent généralement dans les HE de cardamome et de galanga, tandis que 

les sesquiterpènes se trouvent principalement dans les HE de curcuma et de gingembre.  

      Le test FRAP des extraits bruts et des huiles essentielles a été évalué et les résultats finaux 

ont été exprimés en mg Fe2+ par gramme de poids sec (mg Fe2+/g PS) et mg Fe2+ par millilitre 

d'huiles essentielles (mg Fe2+/mL HE), respectivement.  

     Les valeurs FRAP les plus faibles ont été observées pour les fruits de cardamome. Par 

contre, les valeurs les plus élevées (entre 75,39±10,57 mg Fe2+/g PS et 92,02±4,09 mg Fe2+/g 

PS) ont été trouvées pour le galanga. Aucune différence significative n’a été trouvée entre la 

capacité de réduction des extraits bruts de curcuma et de gingembre. La valeur FRAP la plus 

élevée pour le curcuma a été observée pour l'extrait éthanolique (20,82±0,42 mg Fe2+/g PS). 

Dans le cas du rhizome de gingembre, les mêmes valeurs ont été déterminées pour les extraits 

éthanoliques (20,73±0,70 mg Fe2+/g PS) et méthanoliques (20,82±0,42 mg Fe2+/g PS), alors 

que l'extrait aqueux était inférieur comme solvant d'extraction avec une valeur FRAP de 

11,58±1,26 mg Fe2+/g PS.  

      Le pouvoir réducteur des HE était à nouveau le plus faible pour l'échantillon de 

cardamome, tandis que la valeur FRAP la plus élevée a été obtenue pour l'HE de curcuma. 

Contrairement aux extraits bruts, l'HE de galanga a montré un pouvoir réducteur ferrique plus 

faible. Ces résultats peuvent probablement être expliqués par des différences dans la 

composition chimique des HE étudiées. A savoir, l'HE de gingembre et surtout l'HE de 

curcuma sont riches en sesquiterpènes, alors que les composés volatils dominants dans la 

cardamome et le galanga étaient des monoterpènes.  

      La capacité des extraits bruts et des HE à piéger l'ABTS•+ a été exprimée en mg 

d'équivalent trolox par gramme de poids sec (mg TE/g PS) ou en mg d'équivalent trolox par 

millilitre d'huile essentielle (mg TE/mL HE), respectivement. Dans le cas des extraits bruts, 

les résultats montrent que le galanga possède la plus forte activité de piégeage de l'ABTS•+, 

alors qu'aucune différence significative n'a été trouvée entre la cardamome et les deux autres 

plantes. Dans le cas du rhizome de cardamome, des résultats similaires et très faibles (allant 

de 4,10 mg TE/g PS à 4,57 mg TE/g PS) ont été observés pour tous les solvants testés.  

      Par rapport aux extraits bruts, les HE ont généralement montré une activité de piégeage de 

l'ABTS•+ plus faible. La valeur ABTS la plus élevée exprimée en équivalents trolox (4,14 mg 

TE mL-1 HE) a été observée pour l'HE de curcuma, suivie par l'HE de galanga, de gingembre 

et enfin de cardamome.  
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      D’autres part, les chercheurs ont rapporté que 

totaux des extraits bruts d'espèces de Zingiberaceae obt

fortement corrélées positivement avec les valeurs antioxydantes déterminées par les tests 

ABTS et FRAP. La corrélation positive la plus élevée a été observée pour les extraits aqueux 

avec des coefficients de corrélatio

entre ABTS et FRAP, respectivement. 

      Finalement, cette étude a mis en éviden

capacité antioxydante, tandis que la valeur la plus faible a été dét

cardamome. En outre, les résultats des tests antioxydants réalisés sur les extraits aqueux, 

éthanolique et méthanoliques ont confirmé que les extraits de galanga

forte activité antioxydante, suivis des extraits de 

extraits de cardamome présent

 Mémoire de Master En Biologie

� Objectif :  

L’ objectif principal de ce travail est l’étude phytochimique et l’évaluation 

l‘activité antioxydante des fruits d‘

� Expérimentation :  

      Une préparation de deux extraits bruts

cardamome a été faite par une extraction sous reflux et une extraction par macérat

respectivement. Une analyse phytochimique avec un dosage des polyphénols totaux, des 

flavonoïdes et des tanins condensés

extrait par la méthode de réduction du fer FRAP et la méthode de piégeage 

DPPH• ont été réalisées.     

� Résultats :  
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D’autres part, les chercheurs ont rapporté que les valeurs de la teneur en polyphénols 

totaux des extraits bruts d'espèces de Zingiberaceae obtenus avec les solvants testés étaient

corrélées positivement avec les valeurs antioxydantes déterminées par les tests 

ABTS et FRAP. La corrélation positive la plus élevée a été observée pour les extraits aqueux 

avec des coefficients de corrélation de r = 0,999 et 0,998 entre la teneur en polyphénols totaux 

, respectivement.  

Finalement, cette étude a mis en évidence que l'HE de curcuma avait 

capacité antioxydante, tandis que la valeur la plus faible a été déterminée pour l'HE de 

cardamome. En outre, les résultats des tests antioxydants réalisés sur les extraits aqueux, 

éthanolique et méthanoliques ont confirmé que les extraits de galanga présentaient

forte activité antioxydante, suivis des extraits de curcuma et de gingembre, tandis que les 

extraits de cardamome présentaient la plus faible capacité antioxydante.   

Mémoire de Master En Biologie, 2017 

objectif principal de ce travail est l’étude phytochimique et l’évaluation 

l‘activité antioxydante des fruits d‘Elettaria cardamomum.  

Une préparation de deux extraits bruts eau/MeOH et eau/Acétone à partir des fruits de la 

par une extraction sous reflux et une extraction par macérat

respectivement. Une analyse phytochimique avec un dosage des polyphénols totaux, des 

flavonoïdes et des tanins condensés ; ainsi une évaluation de l‘effet antioxydant de chaque 

extrait par la méthode de réduction du fer FRAP et la méthode de piégeage 

: Traitement de quelques travaux scientifiques  

les valeurs de la teneur en polyphénols 

enus avec les solvants testés étaient 

corrélées positivement avec les valeurs antioxydantes déterminées par les tests 

ABTS et FRAP. La corrélation positive la plus élevée a été observée pour les extraits aqueux 

n de r = 0,999 et 0,998 entre la teneur en polyphénols totaux 

avait la plus grande 

erminée pour l'HE de 

cardamome. En outre, les résultats des tests antioxydants réalisés sur les extraits aqueux, 

présentaient la plus 

curcuma et de gingembre, tandis que les 

 

objectif principal de ce travail est l’étude phytochimique et l’évaluation in vitro de 

à partir des fruits de la 

par une extraction sous reflux et une extraction par macération, 

respectivement. Une analyse phytochimique avec un dosage des polyphénols totaux, des 

; ainsi une évaluation de l‘effet antioxydant de chaque 

extrait par la méthode de réduction du fer FRAP et la méthode de piégeage du radical libre 
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       L’analyse quantitative montre que 

renferme un taux élevé en polyphénols totaux, en flavonoïdes et en tanins condensés 

(54,22±4,52 mg EAG/gE ; 14,53±0,46 mg EC/gE et 21,70±

Pour l’extrait eau/méthanol, les t

10,90±0,80 mg EC/gE et 6,75±

Les résultats d’évaluation de l’activité antioxydante 

qu‘a une concentration de 0,01g/mL les deux extraits

absorbances de 0,712 et 1,08 

ascorbique utilisé comme molécule de référence a prés

       Les résultats obtenus par la méthode de piégeage du radical libre DPPH• montrent que 

l‘extrait brut eau/méthanol présente un pouvoir antiradicalaire proche à celui de l‘extrait brut 

eau/acétone. L’acide ascorbique 

supérieure à celle des extraits eau/MeOH et eau/acétone avec des IC

µg/mL, respectivement. Alors que l’aci

1,08 µg/mL.  

       Finalement, cette étude a montré que l’activité antioxydante des extraits est donc 

relativement dépendante de la teneur en composés phénoliques. Par exemple l

eau/acétone préparé par macération qui représente la teneur élevée en polyphé

flavonoïdes et en tanins condensés, possède le pouvoir antioxydant le plus élevé par rapport à 

l‘extrait eau/MeOH.   

 Mémoire de Master En Biologie

 

Chapitre 2 : Traitement de quelques travaux scientifiques 

32 

L’analyse quantitative montre que l‘extrait eau/acétone obtenu par macération 

renferme un taux élevé en polyphénols totaux, en flavonoïdes et en tanins condensés 

4,53±0,46 mg EC/gE et 21,70±1,84 mg EC/gE respectivement). 

Pour l’extrait eau/méthanol, les teneurs sont de l’ordre de 41,09±2,58 mg EAG/gE

10,90±0,80 mg EC/gE et 6,75±0,34 mg EC/gE, respectivement.  

Les résultats d’évaluation de l’activité antioxydante par la méthode FRAP ont montré 

qu‘a une concentration de 0,01g/mL les deux extraits ont présenté 

0,712 et 1,08 pour l’extrait eau/MeOH et eau/acétone, alors que l’

ascorbique utilisé comme molécule de référence a présenté une densité optique de 1,68.

Les résultats obtenus par la méthode de piégeage du radical libre DPPH• montrent que 

l‘extrait brut eau/méthanol présente un pouvoir antiradicalaire proche à celui de l‘extrait brut 

acide ascorbique et le BHA possèdent une activité antiradicalaire très élevée et 

supérieure à celle des extraits eau/MeOH et eau/acétone avec des IC50 de 2

Alors que l’acide ascorbique est le plus actif avec une valeur IC

Finalement, cette étude a montré que l’activité antioxydante des extraits est donc 

relativement dépendante de la teneur en composés phénoliques. Par exemple l

eau/acétone préparé par macération qui représente la teneur élevée en polyphé

flavonoïdes et en tanins condensés, possède le pouvoir antioxydant le plus élevé par rapport à 

Mémoire de Master En Biologie, 2019 
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‘extrait eau/acétone obtenu par macération 

renferme un taux élevé en polyphénols totaux, en flavonoïdes et en tanins condensés 

1,84 mg EC/gE respectivement). 

eneurs sont de l’ordre de 41,09±2,58 mg EAG/gE ; 

par la méthode FRAP ont montré 

é respectivement les 

, alors que l’acide 

enté une densité optique de 1,68. 

Les résultats obtenus par la méthode de piégeage du radical libre DPPH• montrent que 

l‘extrait brut eau/méthanol présente un pouvoir antiradicalaire proche à celui de l‘extrait brut 

et le BHA possèdent une activité antiradicalaire très élevée et 

de 220 µg/mL et 200 

avec une valeur IC50 de 

Finalement, cette étude a montré que l’activité antioxydante des extraits est donc 

relativement dépendante de la teneur en composés phénoliques. Par exemple l’extrait 

eau/acétone préparé par macération qui représente la teneur élevée en polyphénols totaux, 

flavonoïdes et en tanins condensés, possède le pouvoir antioxydant le plus élevé par rapport à 
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� Objectif :  

      Cette étude réalisée en 2019 a été consacrée à l’évaluation de l’activité antioxydante des 

fruits de la plante Elettaria cardamomum. 

� Expérimentation :  

     Les fruits d’E. Cardamomum ont été broyés à l’aide d’un mortier jusqu’à l’obtention d’une 

poudre fine nécessaire à la préparation des extraits. Cette préparation des extraits a été faite 

par deux méthodes d’extraction : une extraction sous reflux et une extraction par macération, 

par l’utilisation d’eau/méthanol et eau/acétone, respectivement. Les deux extraits bruts 

eau/méthanol et eau/acétone obtenus par les deux méthodes d’extraction sus mentionnés ont 

été partagés successivement par une extraction liquide/liquide avec l’acétate d’éthyle et le n- 

butanol. Ces étapes ont permis d’obtenir les extraits suivants :  

� Extrait brut eau/méthanol (EBEM)  

� Fraction acétate d’éthyle de l’extrait eau/méthanol (FAEM) 

� Fraction n-butanol de l’extrait eau/méthanol (FBEM) 

� Extrait brut eau/acétone (EBEAc) 

� Fraction acétate d’éthyle de l’extrait eau/acétone (FAEAc) 

� Fraction n-butanol de l’extrait eau/acétone (FBEAc) 

Le rendement d’extraction pour chaque extrait a été calculé et une analyse phytochimique 

avec un dosage des polyphénols totaux, des flavonoïdes et des tanins condensés a été réalisée. 

Ainsi que l’activité antioxydante a été évaluée par la méthode de piégeage du radical libre 

DPPH• et la méthode de réduction du fer FRAP.  

� Résultats :  

      Les résultats ont montré une différence entre les rendements des différents extraits. Le 

rendement le plus élevé est obtenu par l’extrait brut eau/méthanol préparé sous reflux (22%), 

suivi de l’extrait brut eau/acétone (18%), préparé par macération. Le fractionnement liquide-

liquide par l’acétate d’éthyle de l’extrait brut eau/méthanol, donne un rendement assez 

important de 8%. Alors que celui de l’extrait brut eau/acétone donne un rendement de 3,6%. 

Le fractionnement liquide-liquide par le n-butanol des extraits brut eau/méthanol et 

eau/acétone, donne des rendements de 2,8 et 4%, respectivement.  
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      L’analyse phytochimique qualitative a montré la présence des tanins et des terpénoïdes 

dans les extraits bruts et les fractions acétate d’éthyle. Tandis que les flavonoïdes et les 

quinones ont été présents uniquement dans les extraits bruts. Les coumarines ont été présentes 

dans les fractions acétate d’éthyle et n-butanol. 

      Les résultats ont montré que les teneurs en composés phénoliques varient 

considérablement entre les six extraits de la plante, l’extrait brute eau/acétone a enregistré la 

teneur la plus élevé en polyphénols, de l’ordre de 200,63±1,12 mg EAG/gE. D’autre part, 

l’extrait brut eau/méthanol a présenté la teneur la plus élevé en flavonoïdes avec un taux de 

75,10±6,86 mg EQC/gE. Ainsi que, le dosage des tanins condensés a révélé que l’extrait brut 

eau/méthanol était le plus riche avec une teneur de 21,04±2,11 mg EQC/gE.  

      D’après les valeurs IC50 calculées, la fraction acétate d’éthyle (FAEM) possède l’activité 

antioxydante la plus élevée par rapport aux autres extraits avec une IC50 de 67µg/mL, par 

contre la fraction n-butanol (FBEM) a présenté l’activité antioxydante la plus faible avec une 

IC50de 6400 µg/mL. Tandis que l’acide ascorbique a présenté l’activité antioxydante la plus 

élevée avec une valeur IC50 de 1,10 µg/mL.  

D’après les résultats obtenus, les extraits étudiés ont été classés selon l’activité antioxydante 

la plus élevée, dans l’ordre suivant : 

Ac. Asc. > BHA > BHT > FAEM > EBEM > FBEAc > EBEAc > FAEAc > FBEM   

      Les résultats de test FRAP ont montré que la fraction l’extrait brut eau/méthanol (EBEM) 

a présenté la plus forte activité réductrice du fer avec une valeur EC50 de 2,08 mg/mL, alors 

que sa fraction butanolique (FBEM) a présenté le plus faible pouvoir avec une valeur EC50 de 

875,38 mg/mL. Cependant, la molécule de référence BHA a présenté la plus forte activité 

réductrice du fer avec une EC50 de 0,05 mg/mL.        

      D’après ces résultats, les extraits testés ainsi que les molécules de références, sont classés 

selon leur pouvoir réducteur dans l’ordre suivant : 

BHA > BHT > Ac. Asc. > EBEM > FAEM > FBEAc > EBEAc > FAEAc > FBEM  

      Finalement, cette étude a révélé que les extraits de la cardamome sont riches en 

polyphénols totaux, flavonoïdes et tanins condensés, ces teneurs varient d’un extrait à l’autre 

selon le mode et le solvant d’extraction. Ainsi, l’évaluation de l’activité antioxydante montre 

que cette plante présente une activité antioxydante intéressante.  
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            2.3.   Conclusion 

      En conclusion de cette partie consacrée à l’activité antioxydante de la plante Elettaria 

cardamomum, on peut noter que cette activité peut être évaluée par plusieurs méthodes citons 

parmi elles la méthode de réduction du fer (FRAP) et la méthode de piégeage du radical libre 

DPPH•. Par l’analyse de ces articles on peut conclure aussi que l'huile essentielle et les 

oléorésines de la cardamome contiennent des composés antioxydants naturels qui agissent 

souvent en synergie pour produire un large spectre d'activités qui crée un système de défense 

efficace contre les attaques des radicaux libres. Aussi, la cardamome a une faible activité 

antioxydante par rapport à d’autres épices tels que le thé vert et le thé noir. En raison de sa 

polarité élevée, le méthanol à 70% est un bon solvant pour l’extraction des antioxydants. 

Ainsi, il existe une corrélation linéaire significative entre la concentration des composés 

phénoliques et l'activité antioxydante des extraits des épices tels que la cardamome, laurier et 

la coriandre. L’activité antioxydante est affectée par les processus d’extraction car ils peuvent 

conduire à la teneur en composés dans les extraits. Il existe d’autres épices qui ont une activité 

antioxydante plus fortes que la cardamome tels que curcuma, galanga et le gingembre (Bhatti 

et al., 2015 ; Deepa el al., 2013 ; Handayani et al., 2019 ; Ivanović et al., 2021 ; Khalaf et 

al., 2008 ; Singh et al., 2008).    

3. Traitement de quelques travaux sur l’activité inhibitrice de l’alpha amylase 

d’Elettaria cardamomum  

3.1. Rappel sur l’activité inhibitrice de l’alpha amylase   

Le diabète sucré est un trouble endocrinien majeur affectant près de 10% de la 

population dans le monde. Le nombre de personnes atteintes de diabète dans le monde a 

considérablement augmenté ces dernières années. Il est également prévu que d'ici 2030, 

l'Inde, la Chine et les États-Unis compteront le plus grand nombre de personnes atteintes de 

diabète (Burke et al., 2003 ; Wild et al., 2004).  

Une approche thérapeutique qui peut s'avérer bénéfique pour le traitement du diabète 

consiste à diminuer l'hyperglycémie postprandiale. Ceci peut être réalisé en retardant 

l'absorption du glucose par l'inhibition des enzymes hydrolysant les glucides dans le tube 

digestif. Les enzymes glucosidases telles que l'α-amylase sont responsables de la dégradation 

des oligo et/ou disaccharides en monosaccharides. Les inhibiteurs de ces enzymes retardent la 

digestion des glucides et prolongent le temps global de digestion des glucides, provoquant une 
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diminution marquée du taux d'absorption du glucose, atténuant ainsi l'augmentation 

postprandiale de la glycémie plasmatique 

L'inhibition des enzymes hydrolysant les glucides telles que l

amylase pancréatique est l'une des approches thérapeutiques pour retarder la digestion des 

glucides, entraînant une réduction de l'hyperglycémie postprandiale qui est essentielle dans la 

gestion du diabète sucré (Sudhir et Mohan

Les inhibiteurs synthétiques des enzymes digestives entraînent plusieurs effets 

indésirables dans le tractus gastro

source intéressante pour l'identification de nouveaux inhibiteurs d'enzymes diges

dépourvus de certains des effets indésirables de ces inhibiteurs d'enzymes synthétiques 

(Chiasson et al., 2002 ; Lamba 

Ces dernières années, plusieurs recherches sont attribuées à la détermination et la 

valorisation de nouvelles molécules d'origines végétales qui ont la capacité d'inhiber l'activité 

de l'enzyme alpha amylase. Ces nouvelles molécules naturelles peuvent remplacer les 

inhibiteurs synthétiques qui ont des effets nocifs pour la santé humaine

3.2. Analyse de quelques travaux

La cardamome parmi les plantes qui sont caractérisées par la présence de plusieurs 

composés chimiques dans leur extrait et huiles essentielles. Dans cette partie on s’intéresse à 

l’analyse des travaux réalisé

cardamomum. 

 Article 1  
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e du taux d'absorption du glucose, atténuant ainsi l'augmentation 

postprandiale de la glycémie plasmatique (Bhutkar et Bhise, 2012 ; Rhabasa 

L'inhibition des enzymes hydrolysant les glucides telles que l’α-

amylase pancréatique est l'une des approches thérapeutiques pour retarder la digestion des 

glucides, entraînant une réduction de l'hyperglycémie postprandiale qui est essentielle dans la 

(Sudhir et Mohan ; 2002).  

Les inhibiteurs synthétiques des enzymes digestives entraînent plusieurs effets 

indésirables dans le tractus gastro-intestinal. Dans ce contexte, les épices constituent une 

source intéressante pour l'identification de nouveaux inhibiteurs d'enzymes diges

effets indésirables de ces inhibiteurs d'enzymes synthétiques 

; Lamba et al., 2000).  

Ces dernières années, plusieurs recherches sont attribuées à la détermination et la 

molécules d'origines végétales qui ont la capacité d'inhiber l'activité 

de l'enzyme alpha amylase. Ces nouvelles molécules naturelles peuvent remplacer les 

inhibiteurs synthétiques qui ont des effets nocifs pour la santé humaine (Grover 

Analyse de quelques travaux 

La cardamome parmi les plantes qui sont caractérisées par la présence de plusieurs 

composés chimiques dans leur extrait et huiles essentielles. Dans cette partie on s’intéresse à 

l’analyse des travaux réalisés sur l’activité inhibitrice de l’alpha-amylase d’

: Traitement de quelques travaux scientifiques  

e du taux d'absorption du glucose, atténuant ainsi l'augmentation 

; Rhabasa et al., 2004).  

-glucosidase et l'α-

amylase pancréatique est l'une des approches thérapeutiques pour retarder la digestion des 

glucides, entraînant une réduction de l'hyperglycémie postprandiale qui est essentielle dans la 

Les inhibiteurs synthétiques des enzymes digestives entraînent plusieurs effets 

. Dans ce contexte, les épices constituent une 

source intéressante pour l'identification de nouveaux inhibiteurs d'enzymes digestives 

effets indésirables de ces inhibiteurs d'enzymes synthétiques 

Ces dernières années, plusieurs recherches sont attribuées à la détermination et la 

molécules d'origines végétales qui ont la capacité d'inhiber l'activité 

de l'enzyme alpha amylase. Ces nouvelles molécules naturelles peuvent remplacer les 

(Grover et al., 2002). 

La cardamome parmi les plantes qui sont caractérisées par la présence de plusieurs 

composés chimiques dans leur extrait et huiles essentielles. Dans cette partie on s’intéresse à 

amylase d’Elettaria 
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� Objectif :  

      L’Inde fait partie des pays menacés par l’augmentation de l’indice du diabète dans sa 

population. La présente étude a été entreprise pour élucider le potentiel antidiabétique de 

certaines épices indiennes, à savoir, Cinnamomum zeylanicum Blume, Cuminum cyminum L., 

Laurus nobilis L., Piper nigrum L. et Elettaria cardamomum. 

� Expérimentation :   

      Les constituants phytochimiques des épices ont été identifiés qualitativement et des tests 

d'inhibition enzymatique ont été effectués. L'étude a utilisé des extraits hydroacétoniques à 

50% des cinq épices sus mentionnées pour évaluer in vitro les activités inhibitrices de l'α-

amylase et de l'α-glucosidase. Aussi, l’IC50 de l’activité inhibitrice de l’alpha-amylase a été 

calculée.    

� Résultats :  

      Selon l'analyse phytochimique des épices étudiées, par l’utilisation de l'hydroacétone 

comme solvant, toutes les épices ont démontré la présence de flavonoïdes ainsi que des tanins, 

qui possèdent tous deux la capacité d'inhiber les enzymes métabolisant les glucides, les alpha-

amylases et les alpha-glucosidases, in vitro.  

      Les résultats ont montré qu’une augmentation dose-dépendante de l'activité inhibitrice des 

extraits d'hydroacétonique sur l'enzyme métabolisant les glucides, l’alpha-amylase a été 

observée. Cette expérience a montré qu’à une concentration de 10 µg/mL, C. zeylanicum, C. 

cyminum, L. nobilis, P. nigrum et E. cardamomum ont présenté des pourcentages d’inhibition 

de l’α-amylase de 1,63% ; 3,27% ; 4,19% ; 1,58% et 5,26%, respectivement. Alors qu’à une 

concentration de 80 µg/mL, les plantes sus mentionnées ont montré des pourcentages 

d’inhibition de 6,73% ; 12,49% ; 23,04% ; 11,26% et 16,55%, respectivement.   

      D’autre part, les résultats de l’activité inhibitrice de l’alpha-glucosidase ont montré qu’à 

une concentration de 80 µg/mL, C. zeylanicum, C. cyminum, L. nobilis, P. nigrum et E. 

cardamomum ont présenté des pourcentages d’inhibition de l’α-glucosidase de 33,32%- 

19,58% ; 33,60% ; 23,73% et 37,85% respectivement.  

      Les valeurs IC50 pour l’activité inhibitrice de l’alpha-amylase étaient de 706,04 ; 517,51 ; 

349,41 ; 573,21 et 376,18 µg/mL pour C. zeylanicum, C. cyminum, L. nobilis, P. nigrum et E. 

cardamomum, respectivement. Ainsi, ces espèces ont montré des valeurs IC50 pour l’activité 

inhibitrice de l’alpha-glucosidase de 243,42 ; 386,73 ; 203,01 ; 269,92 et 182,85 µg/mL, 

respectivement. D’après ces résultats, il a été constaté que parmi les épices étudiées, de 

meilleures activités inhibitrices ont été observées pour L. nobilis et E. cardamomum.   
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      Finalement, cette étude a révélé que les extraits des épices étudiées ont montré une bonne 

activité inhibitrice de l’alpha

comme compléments alimentaires pour contrôler l'augmentation postprandiale de la glycémie. 

Les épices contiennent essentiellement des composés bioactifs à base de plantes ayant un 

potentiel d'inhibition enzymatique. 

 Article 2  

� Objectif :  

      Les recherches phytochimiques et pharmacologiques d'

principalement concentrées sur son huile essentielle et ses extraits organiques bruts, et peu sur 

ses extraits aqueux. Par conséquent, ce travail visait à examiner le profil phytochimique, 

l'antiobésité et les activités antidiabétiques 

cardamomum.  

� Expérimentation :  

      Pour la préparation de l’extrait aqueux de la cardamome, 

cardamomum ont été broyés, et l

150tr/min à température ambiante pendant 24 h.  La solution a ensuite été filtrée à l'aide d'une 

toile de mousseline. Le filtrat a été filtré sur papier, puis versé dans une bouteille, et placé 

dans un congélateur à -70°C. Le f

Une analyse de l’extrait aqueux de la cardamome

spectroscopie de masse ont été faites,

pourcentage d'inhibition a été calculé et 

� Résultats :  

      L’analyse de l’extrait aqueux de la cardamome a montré la présence de plusieurs 

composés chimiques tels que les flavones (dihydroquercétine, le kaempferol
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Finalement, cette étude a révélé que les extraits des épices étudiées ont montré une bonne 

alpha-amylase et par conséquent, les épices peuvent être utilisées 

comme compléments alimentaires pour contrôler l'augmentation postprandiale de la glycémie. 

contiennent essentiellement des composés bioactifs à base de plantes ayant un 

nzymatique.  

Les recherches phytochimiques et pharmacologiques d'Elettaria cardamomum 

principalement concentrées sur son huile essentielle et ses extraits organiques bruts, et peu sur 

ses extraits aqueux. Par conséquent, ce travail visait à examiner le profil phytochimique, 

l'antiobésité et les activités antidiabétiques in vitro de l'extrait aqueux d'

Pour la préparation de l’extrait aqueux de la cardamome, 80 g de fruits et de graines d'

ont été broyés, et la poudre a été mélangée à 800 mL d'eau distillée et agitée à 

150tr/min à température ambiante pendant 24 h.  La solution a ensuite été filtrée à l'aide d'une 

toile de mousseline. Le filtrat a été filtré sur papier, puis versé dans une bouteille, et placé 

70°C. Le filtrat congelé a été soumis à une lyophilisation pendant 48 h. 

Une analyse de l’extrait aqueux de la cardamome et une chromatographie en phase gazeuse

ont été faites, l’activité inhibitrice de l’alpha-amylase a été 

ntage d'inhibition a été calculé et l’IC 50 a été déterminée.  

L’analyse de l’extrait aqueux de la cardamome a montré la présence de plusieurs 

composés chimiques tels que les flavones (dihydroquercétine, le kaempferol

: Traitement de quelques travaux scientifiques  

Finalement, cette étude a révélé que les extraits des épices étudiées ont montré une bonne 

t par conséquent, les épices peuvent être utilisées 

comme compléments alimentaires pour contrôler l'augmentation postprandiale de la glycémie. 

contiennent essentiellement des composés bioactifs à base de plantes ayant un 

 

Elettaria cardamomum se sont 

principalement concentrées sur son huile essentielle et ses extraits organiques bruts, et peu sur 

ses extraits aqueux. Par conséquent, ce travail visait à examiner le profil phytochimique, 

l'extrait aqueux d'Elettaria 

de fruits et de graines d'E. 

d'eau distillée et agitée à 

150tr/min à température ambiante pendant 24 h.  La solution a ensuite été filtrée à l'aide d'une 

toile de mousseline. Le filtrat a été filtré sur papier, puis versé dans une bouteille, et placé 

iltrat congelé a été soumis à une lyophilisation pendant 48 h. 

chromatographie en phase gazeuse-

amylase a été évaluée, le 

L’analyse de l’extrait aqueux de la cardamome a montré la présence de plusieurs 

composés chimiques tels que les flavones (dihydroquercétine, le kaempferol-3-O-hexoside, le 
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luteolin-7-O-hexoside, le quercétine

acétyl rhamnoside, le cyanidin

coumarine a été identifiée (l'ombelliféron).

      Les résultats ont montré que l’e

des enzymes hydrolysant les glucides (

cette plante à une concentration de 

l’activité de l’α-amylase de 6,17%, tandis que le médicament standard l’acarbose a donné un 

pourcentage d’inhibition de 40,75

µg/mL, l’extrait de la cardamome et l’acarbose ont montré des pourcentages d’inhibition de 

45,28% et 60,17%, respectivement. 

concentration maximale de 1000

et 86,32%, respectivement.     

     De plus, les chercheurs ont rapporté que L'a

présence d'anthocyanes (cyanidine

hexoside, cyanidine-3-O-hexoside, peonidine

feruloyl glucuronide) et de flavonoïd

hexoside).   

      Finalement, les résultats de cette étude ont révélé que l’extrait aqueux de la cardamome a 

une bonne activité antidiabétique qui peut être liée à la présence de métabolites majeurs 

biologiquement actifs (cyanidin

azélaïque, et taxifolin quinoyl hexoside). 

 Mémoire de Master En Biologie
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hexoside, le quercétine-3-O-hexoside…), les anthocyanes (la cyanidine

acétyl rhamnoside, le cyanidin-3-O-coumaroyl hexoside, la cyanidine-3-O

coumarine a été identifiée (l'ombelliféron). 

Les résultats ont montré que l’extrait aqueux de la cardamome avait une bonne inhibition 

des enzymes hydrolysant les glucides (α-amylase) de manière dose-dépendante

cette plante à une concentration de 15,63 µg/mL a présenté un pourcentage d’inhibition de 

amylase de 6,17%, tandis que le médicament standard l’acarbose a donné un 

ion de 40,75%. Cependant, lorsque la concentration augmente à 125 

µg/mL, l’extrait de la cardamome et l’acarbose ont montré des pourcentages d’inhibition de 

28% et 60,17%, respectivement. Aussi, l’extrait aqueux et le médicament standard à une 

concentration maximale de 1000 µg/mL, ont montré des pourcentages d’inhibition de 62,25% 

 

De plus, les chercheurs ont rapporté que L'activité antidiabétique peut être attribuée à la 

présence d'anthocyanes (cyanidine-3-O-cinnamoyl glucuronide, cyanidine

hexoside, peonidine-3-O-coumaroyl glucoside, et malvidine

feruloyl glucuronide) et de flavonoïdes (taxifoline quinoyl hexoside et quercétine

Finalement, les résultats de cette étude ont révélé que l’extrait aqueux de la cardamome a 

une bonne activité antidiabétique qui peut être liée à la présence de métabolites majeurs 

iquement actifs (cyanidin-3-O-coumaroyl hexoside, cyanidin-3-

azélaïque, et taxifolin quinoyl hexoside).    

Mémoire de Master En Biologie, 2019  
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hexoside…), les anthocyanes (la cyanidine-3-O-

O-hexoside) et une 

une bonne inhibition 

dépendante. L’extrait de 

15,63 µg/mL a présenté un pourcentage d’inhibition de 

amylase de 6,17%, tandis que le médicament standard l’acarbose a donné un 

%. Cependant, lorsque la concentration augmente à 125 

µg/mL, l’extrait de la cardamome et l’acarbose ont montré des pourcentages d’inhibition de 

Aussi, l’extrait aqueux et le médicament standard à une 

pourcentages d’inhibition de 62,25% 

ctivité antidiabétique peut être attribuée à la 

cinnamoyl glucuronide, cyanidine-3-O-coumaroyl 

coumaroyl glucoside, et malvidine-3-O-

es (taxifoline quinoyl hexoside et quercétine-3-O-

Finalement, les résultats de cette étude ont révélé que l’extrait aqueux de la cardamome a 

une bonne activité antidiabétique qui peut être liée à la présence de métabolites majeurs 

-O-hexoside, acide 
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� Objectif :  

      La plante Elettaria cardamomum est largement utilisée en médecine traditionnelle dans le 

traitement de différentes maladies. L’objectif de cette étude est de tester in vitro l’effet des 

extraits préparés à partir des fruits de la cardamome sur l’activité de l'α-amylase.  

� Expérimentation :   

      Le matériel végétal a été broyé à l’aide d’un mortier jusqu’à l’obtention d’une poudre fine 

nécessaire à la préparation des extraits. L’extraction des fruits de cardamome a été réalisée 

selon deux méthodes d’extraction : une extraction sous reflux et une extraction par 

macération, par l’utilisation de l’eau/méthanol et l’eau/acétone, respectivement. L’extrait brut 

eau/méthanol obtenu par l’extraction sous reflux était partagé successivement par une 

extraction liquide/liquide avec l’acétate d’éthyle et le n- butanol. Ainsi que, l’extrait brut 

eau/acétone était partagé successivement par une extraction liquide/liquide avec l’acétate 

d’éthyle et le n- butanol. Ces étapes ont permis d’obtenir les extraits suivants :  

� Extrait brut eau/méthanol (EBEM) 

� Fraction acétate d’éthyle de l’extrait eau/méthanol (FAEM) 

� Fraction n-butanol de l’extrait eau/méthanol (FBEM)  

� Extrait brut eau/acétone (EBEAc) 

� Fraction acétate d’éthyle de l’extrait eau/acétone (FAEAc)  

� Fraction n-butanol de l’extrait eau/acétone (FBEAc) 

      Le rendement d’extraction pour chaque extrait été calculé et une analyse phytochimique 

avec un dosage des polyphénols totaux, des flavonoïdes et des tanins condensés a été réalisée. 

Ainsi que l’activité inhibitrice de l’α-amylase a été évaluée par l’utilisation de l’amidon 

comme substrat et l’acarbose comme contrôle positif. Les pourcentages d’inhibition (%) et 

concentration inhibitrice de 50% de l’activité enzymatique étaient calculés.  

� Résultats :  

      Selon les résultats, l’extrait brut eau/méthanol (EBEM) obtenu par extraction sous reflux a 

présenté le rendement le plus élevé de l’ordre de 22%, suivi de l’extrait brut eau/acétone 

(EBEAc) obtenu par macération dans le mélange eau/acétone (18%). L’extraction liquide-

liquide de l’extrait eau/méthanol avec l’acétate d’éthyle a donné un rendement important 

de8%, alors que celle de l’extrait eau/acétone ainsi qu’avec le n-butanol les rendements sont 

faibles. 
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      L’analyse phytochimique qualitative a montré la présence des tanins et des terpénoïdes 

dans les extraits bruts et les fractions acétate d’éthyle. Tandis que les flavonoïdes et les 

quinones ont été présents uniquement dans les extraits bruts. Les coumarines ont été présentes 

dans les fractions acétate d’éthyle et n-butanol.  

      Les résultats obtenus pour le dosage des polyphénols totaux, flavonoïdes et tanins 

condensés ont été complémentaires avec les résultats de l’étude de (Dali Yahia et Kebrit, 

2018).   

      D’après les résultats d’évaluation de l’effet inhibiteur des extraits sur l’activité de l’α-

amylase, il a été constaté que les pourcentages d’inhibition de l’activité de l’α-amylase 

augmentent proportionnellement avec les concentrations des extraits. 

      D’après les résultats des calculs des IC50, la FAEM a présenté une IC50 de 0,082 mg/mL. 

Par ailleurs, la FBEAc et la FBEM ont montré des valeurs IC50 de 0,13 et 0,27 mg/mL, 

respectivement. Ainsi que, l’EBEM et la FAEAc ont présenté une valeur IC50 identique de 

1,90 mg/mL. Alors que, l’acarbose a présenté la plus faible valeur IC50 par rapport à tous les 

extraits étudiés avec une valeur de 0,0097 mg/mL, ce qui signifie que l’acarbose à l’effet 

inhibiteur le plus élevé sur l’α-amylase.  

      Finalement, cette étude a montré que la fraction acétate d’éthyle de l’extrait eau/méthanol 

avait l’activité inhibitrice la plus forte sur l’enzyme α-amylase. Suivie de la FBEAc, la 

FBEM, la FAEAc, l’EBEM et l’EBEAc, respectivement.  

      À la lumière des résultats, il a été constaté que les extraits préparés à partir des fruits d’E. 

Cardamomum peuvent exercer un effet inhibiteur intéressant sur l’activité de l’α-amylase, 

cette activité est probablement liée à la richesse de cette plante en polyphénols totaux, en 

flavonoïdes et en tanins condensés.  

           3.3.   Conclusion 

      En conclusion de cette partie qui est focalisée sur l’activité inhibitrice de l’alpha amylase 

de la plante Elettaria cardamomum, on peut constater que cette épice a un fort potentiel pour 

l’inhibition des enzymes glucosidases (α-amylase). Cette activité d’inhibition est due à la 

présence des composés phénoliques dans les fruits de cette plante. Aussi, l’extrait aqueux de 

la cardamome a révélé la présence de plusieurs métabolites qui ont la capacité d’inhiber 

l’activité de l’enzyme α-amylase et par conséquent la réduction du taux de la glycémie 

postprandiale (Hanan et al., 2021 ; Mehrotra et al., 2019 ; Kheroua, 2019). 
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      Cependant, d’autres études sont nécessaires pour l’identification et l’isolement des 

molécules bioactives pour étendre son application médicale dont le but de remplacer les 

inhibiteurs synthétiques et l’élimination de ses effets nocifs pour la santé (Hanan et al., 

2021).   
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Le présent travail a pour objectif de traiter et analyser les études et les recherches 

réalisées sur l’activité antioxydante et inhibitrice de l’alpha amylase de la plante Elettaria 

cardamomum.  

Les différentes recherches ont révélé la présence de plusieurs familles chimiques dans 

les extraits de la cardamome, ces dernières sont représentées par les tanins, les flavonoïdes, 

les saponines, les alcaloïdes, les terpénoïdes et les composés réducteurs.  

L’activité antioxydante a été évaluée par plusieurs méthodes citons parmi elles : le test 

de piégeage du radical libre DPPH•, le pouvoir réducteur du fer (FRAP), la méthode de 

piégeage des radicaux ABTS et le test de blanchiement du β-carotène. Les études ont montré 

que les extraits et les huiles essentielles de la cardamome présentent une forte activité 

antioxydante, d’autres articles ont prouvé que E. cardamomum présente une activité 

antioxydante inférieure par rapport à d’autres épices. Cette différence est liée aux taux de 

composés phénoliques contenus dans chaque plante.  

L’activité inhibitrice de l’α-amylase de la cardamome a été mentionnée dans certaines 

études. Ces recherches ont montré la richesse de cette plante des composés phénoliques qui 

jouent un rôle important dans la forte activité inhibitrice de l’alpha amylase. Par conséquent, 

la cardamome et d’autres épices qui partagent les mêmes propriétés peuvent être utilisées dans 

les futures stratégies dans la régulation de la glycémie.    

Finalement, les chercheurs affirment que ces résultats pourraient être suivis par d'autres 

recherches plus précises et plus approfondies qui sont nécessaires pour la détermination des 

molécules bioactives et qui se résument dans les points suivants :  

� Utilisation d’autres méthodes d’extraction par changement du solvant et le temps 

d‘extraction ;  

� Etude phytochimique approfondie qui consiste à purifier, identifier et caractériser des 

principes actifs par des techniques chromatographiques et spectrales ; 

� Evaluation de l’activité antioxydante par d’autres méthodes in vitro : ORAC (Oxygen 

Radical Absorbance Capacity) TRAP (Total Radical-Trapping Antioxidant Parameter) 

� La recherche in vitro du pouvoir inhibiteur des extraits de la plante sur l’ α-glucosidase 

(enzyme clé de la dégradation des hydrates de carbone) ;  
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� La recherche in vivo d’autres mécanismes d’action antidiabétique des extraits de la 

plante (effet sur l’absorption intestinale des glucides, stimulation de la sécrétion 

d’insuline… 

� Evaluation d’autres activités biologiques de cette plante, dont l’activité 

antimicrobienne, antifongique, antitumorale, antiinflammatoire et autres… .  
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Résumé 

                Ce travail s’inscrit dans le cadre de l’analyse et le traitement des articles et des recherches réalisées sur 

deux activités biologiques : l’activité antioxydante et l’activité inhibitrice de l’alpha amylase de la plante 

médicinale Elettaria cardamomum de la famille des zingibéracées originaire de l'Asie du sud. Les résultats des 

différents travaux montrent que la cardamome révèle une bonne source d’antioxydants y compris les phénoliques 

et les flavonoïdes présentant donc une activité antioxydante élevée. Les chercheurs ont conclu que l’utilisation 

de la cardamome dans l’alimentation non seulement donne de la saveur aux aliments, mais aussi réduit les 

risques d’oxydation. L’ensemble des expériences ont rapporté que les constituants phénoliques de la cardamome 

sont responsables de l’inhibition des enzymes glucosidases (α-amylase). Ainsi, ces études donnent des nouvelles 

idées sur l’utilisation de la cardamome dans les futures stratégies de la gestion de la glycémie.     

Mots clé : Elettaria cardamomum, activité antioxydante, activité inhibitrice de l’alpha amylase, constituants 

phénoliques.    

 

Abstract 

                This work is part of the analysis and processing of articles and research conducted on two biological 

activities (antioxidant activity and inhibitory activity of alpha amylase) of the medicinal plant Elettaria 

cardamomum. The latter belongs to the family Zingiberaceae native of South Asia. The results of the different 

research have shown that cardamom reveals a good source of antioxidants including phenolics and flavonoids 

with high antioxidant activity. The researchers concluded that the use of cardamom in food not only gives flavor 

to food, but also reduces the risk of oxidation. All the experiments reported that the phenolic constituents of 

cardamom are responsible for the inhibition of glucosidase enzymes (α-amylase). Thus, these studies provide 

new insights into the use of cardamom in future blood glucose management strategies.   

Keywords: Elettaria cardamomum, antioxidant activity, alpha amylase inhibitory activity, phenolic constituents.                           
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