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Résumé

L’objectif de cette étude est d’évaluer ’activité antioxydante de 1’extrait de Caralluma
europaea (Guss.) préparé par macération par un mélange méthanol-acétone (50/50 : v/v)
pendant 24 h. L’estimation des teneurs en polyphénols totaux (PPT), en flavonoides (Fv) et en
tanins condensés (Tn) a été réalisée par des méthodes spectrophotométriques (méthode de
Folin-Ciocalteu, de trichlorure d’aluminium et de vanilline, respectivement). Les résultats
obtenus sont : 2,59 £ 0,17 mg EAG /g MS pour les PPT, 1,32 + 0,16 mg EC/g MS pour les Fv
et 1,34 £ 0,27 mg EC/g MS pour les Tn.

L’activité antioxydante a été évaluée par deux methodes différentes. La capacité antioxydante
totale (CAT) basée sur la réduction du molybdéne (VI) en molybdéne (V) par I’extrait de plante
avec une capacité estimée, par rapport a I’acide ascorbique, a 12,43 = 1,98 mg EAA/g MS. Le
pouvoir réducteur du fer de notre extrait est estimé par une concentration efficace 50 (ECso)
égale a 4,56+ 0,086 mg/mL. Une activité largement inferieure a celle du standard, le BHA
(0,0992 + 0,0017 mg/mL).

Mots clés : Caralluma europaea (Guss.), composées phénoliques, capacité antioxydante totale,

pouvoir réducteur, ECso.



Summary

The objective of this study is to evaluate the antioxidant activity of the extract of Caralluma
europaea (Guss.) Prepared by maceration in a mixture of methanol-acetone (50/50 : v / v) for
24 hours. The estimation of the contents of total polyphenols (TPP), flavonoids (Fv) and
condensed tannins (Tn) was carried out by spectrophotometric methods (Folin-Ciocalteu
method, aluminum trichloride and vanillin, respectively). The results obtained are: 2.59 + 0.17
mg EAG / g MS for PPT, 1.32 £ 0.16 mg EC / g MS for VF and 1.34 £ 0.27 mg EC / g MS for
the Tn.

Antioxidant activity was assessed by two different methods. The total antioxidant capacity
(CAT) based on the reduction of molybdenum (VI) to molybdenum (V) by the plant extract
with an estimated capacity, relative to ascorbic acid, at 12.43 = 1.98 mg EAA / g MS. The
reducing power of the iron in our extract is estimated by an effective concentration 50 (EC50)
equal to 4.56 £ 0.086 mg / mL. An activity much lower than that of the standard, BHA (0.0992
+0.0017 mg / mL).

Key words: Caralluma europaea (Guss.), Phenolic compounds, total antioxidant capacity,

reducing power, EC50.
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Introduction

Depuis D’antiquité, les étre humaines ont utilisés diverses plantes trouvées dans son
environnement, pour prévenir et soigner de nombreuses maladies. L’usage thérapeutique de
ces plantes médicinales est trés présent dans certains pays du monde et surtout les pays en voie
de développement comme 1’Algérie, en raison du manque d’un systéme médical moderne
(Tabuti et al., 2003) et surtout par sa position géographique qui offre une tres grande diversité

écologique et floristique (Scherrer et al., 2005).

L’espéce de Caralluma europaea (Guss.), connue sous le non Daghmous, est une plante
médicinale largement utilisée dans la thérapie traditionnelle contre différentes maladies comme
la tous, les kystes génitales, le goitre ...etc. (Sagou et al., 2016). Quelques études antérieures
ont révélé la richesse de la plante, originaire du Maroc, en composées phénoliques avec des
propriétés antioxydante,  antidiabétique,  antiproliférative et une  activité
hépatoprotectrice.....ctc. (Dra et al., 2018 ; Amrati et al., 2020 et 2021).

Le stress oxydatif peut mener a des dommages souvent irréversibles pour la cellule. Ces
dommages interviennent a ’apparition de nombreuses maladies graves telles que le cancer,
I’artériosclérose, I’arthrite, maladies neurodégénératives....etc. Pour cela de nombreuses
stratégies ont été exploitées pour luter contre le stress oxydatif. Parmi ces stratégies, I’usage
des plantes meédicinales qui constituent une source importante de substances comme les
composeés phenoliques, en particulier les flavonoides et les tanins qui ont de nombreuses

activités biologiques, pharmacologiques ...ctc. (Evans et Halliwell, 1999 ; Favier, 2003).

L’objectif de notre présente é¢tude est basé sur une étude phytochimique par des méthodes de
dosages des polyphénols totaux, flavonoides et tanins, et une évaluation de I’activité
antioxydante, in vitro, par deux méthodes : la capacité antioxydante totale (CAT) et le pouvoir
réducteur du fer de la partie aérienne de Caralluma europaea (Guss.) vendue fraiche chez

I’herboriste a Tlemcen (Algérie). Ce travail est réalisé en trois parties :

» La premiere aborde une étude bibliographique qui donne des approches sur: les
composés phénolique, les oxydants et antioxydants et une présentation de la plante
étudiée Caralluma europaea (Guss.).

» Ladeuxiéme illustre le matériel et les méthodes utilisés.

» Latroisieme est consacrée a la présentation et la discussion des résultats obtenus.

Enfin, cette étude s’achéve par une conclusion générale et des perspectives pour le futur.
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1 Les composés phénoliques
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Les composés phénoliques désignent les monophénols, les diphénols et les polyphénols qui

contiennent une, deux ou plusieurs fonctions phénoliques. Ce sont des métabolites secondaires

des plantes, utilisé dans le systéeme de défense, la lignification, la régulation de la croissance et

les interactions avec leur environnement (Macheix et al., 2005 ; Mihanfar et al., 2021). Il existe

plus de 8000 composes phénoliques de différentes structures moléculaires, qui contiennent tous

d’un ou plusieurs cycles benzéniques portant une ou plusieurs fonctions hydroxyles (Macheix

et al., 2005 ;Lund et Mennesota, 2021). Ces composés

peuvent étre regroupes en de

nombreuses classes, allant de la composition simple a la composition polymérisée, selon le

nombre d’atome de carbone constitutifs et la structure de base du squelette carboné, les liaisons

avec d’autre molécule et la nature et la position des hydroxylations, des méthylations et des

glycosylations du squelette carboneé de base. Les principales classes sont les acides phénoliques,

les flavonoides et les tanins (Tableau 1) (Macheix, 1996).

Tableau 1: Les principales classes des composés phénoliques (Macheix, 1996).

Nbre | Squelette
deC de Classe Exemple Plante alimentaire
base (exemple)
6 Cs Phénol simple Catéchol
7 Ce-Cq A.Hydroxybenzoique p-Hydrobenzoique Epices, fraise
9 Cs-Cs A .Hydroxycinnamique Acide caféique Pomme, P. de terre
Citrus
Coumarines Scopoline
10 Ce-Cy Naphthoquinones Juglone Noix
13 Ce6-Ci-Cs Xanthones Mangiferine Mangue
15 Cs-Cs-Cs Flavonoides Quercétol, cyanidol Fruits, légumes
Isoflavonoides Daidzeine Soja, pois
(Ce-C3)n Lignines Fruits a noyau
(Cis)n Tanins Raisin rouge, kaki
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1.1 Les acides phénoliques

Les acides phénoliques sont des composés polyphénoliques, non flavonoides, qui peuvent
étre divisés en dérivés d’acide benzoique en Ci- Ceet dérivés d’acide cinnamique basé sur les
squelettes en Cs- Cs (Macheix et al., 2005) (Figure 1). Ces acides phénoliques sont souvent

sous forme liée (Kim et al., 2006 ; Chandrasekara et Shahidi, 2010), et ne peuvent étre libérés

ou hydrolysés que par hydrolyse acide ou alcaline, ou par des enzymes (Tsa0,2010).

Acides hydroxybenzoiques

Rz Ry
MQ COOH
R4

Ry -RZ-RS-R‘-H

R; =Rz =Ry =H, Rg=OH
R]-&-H. RZ-RS-OH
R;=R4=H, Rz = OCHj;, R3g =OH
RI-H, Rz- Rs-R4-OH

Rl =H, Rz- R4-OCH3. Rs-OH
Ry=OH, Rz=Rg=Ry=H
Ri=R4=O0H, Rz =Rg=H

Acides hydroxycinnamiques («phénylpropanoides»)

COOH

Ri =
Rz

Rs

Ry=Rz=Rzg=H
Rl-Rs-H. RZ-OH
R‘-RZ-OH. RS-H
RI-OCHS. Rz = OH, RS-H
Rl-Rs-OCHS. Rz-oH

acide benzoique (non phénolique)
acide p-hydroxybenzoique

acide protocatéchique

acide vanillique

acide gallique

acide syringique

acide salicylique

acide gentisique

acide cinnamique (non phénolique)
acide p-coumarique

acide caféique

acide férulique

acide sinapique

Figure 1: Les principaux acides phenoliques (Macheix et al., 2005).

1.2 Les flavonoides

Les flavonoides sont des molécules largement distribuées dans le regne veégétal. lls

constituent un groupe de plus de 4000 molécules ont été identifiées. Leurs structure générale
de base est Cs-C3-Cs, et sont constituees de deux unités de benzene qui peuvent étre reliés par
une chaine en Cs qui peut évaluer en un cycle C (hétérocycle) (Figure 2) (Ghadira, 2005 ; Tsao,
2010).
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Figure 2: Structure de base d’un flavonoide (Ghadira, 2005)

Les flavonoides peuvent étre classes en différents sous groupes en fonction de degré
d’oxydation du carbone central, de saturation de I’hétérocycle central, et de la présence ou pas
de I’hétérocycle (Abbaset al., 2017). Les principaux sous groupes sont : les flavanones, les
flavanols, les flavonols, les isoflavones, les flavones et les anthocyanidines. 11 ya d’autre
flavonoides présents en faible concentration dans les aliments tels que les flavane-3,4-diols,
les dihydroflavonols, les coumarines, les dihydrochalcones, les chalcones, et les aurones
(Williamson et al., 2009)

1.2.1 Flavonols

Les flavonols possedent un hétérocycle oxygéne, avec une double liaison entre C; et Cs,
et un groupement hydroxyle en Ca. lls existent sous forme glycosylées (glucose, xylose,
arabinose, galactose, rhamnose) (Figure 3) (Collin et Crouzet, 2011 ; Abbas et al., 2017).

Flavonols R, RS R,
Kaempférol H H OH
Quercétine OH H OH
Myricétine OH OH OH
Isorhamnétine OCH,4 H OH
Rutine OH H Rutinose

Figure 3: Structure chimique de quelques flavonols (Collin et Crouzet, 2011).
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1.2.2 Flavones

Les flavones possédent la structure de base des flavonoides, avec double liaison entre
C: et Cg, et se distinguent des flavonols par I’absence d’oxygénation en C3 (Figure 4) (Macheix
et al., 2005 ; Frydman et al., 2013).

HO o Flavones: apigénine (R=H)
Iutéoline (R=0H)

Figure 4: Structure chimique des flavones (Macheix et al., 2005).

1.2.3 Les flavanones
Les flavanones sont des composés caractérisés par 1’absence de double liaison entre C»
et Cs (chaine saturé) et la présence d’un centre chiral en Ca. Ils sont fortement présents dans

les agrumes (Figure 5) (Macheix et al., 2005 ; Frydman et al., 2013).

OH
HO l o @ HO

OH o

Flavanones: naringénine (R=H)
ériodictyol (R=0H)

Figure 5: Structure chimique des flavanones (Macheix et al., 2005).
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1.2.4 Les isoflavones
Les isoflavones sont caractérisés par la liaison de cycle B a I’hétérocycle C en Cs
contrairement aux autres flavonoides qui se lient en Cs. lls sont presque exclusivement

présents dans les légumineuses (Figure 6) (Macheix et al., 2005 ; Teng et Chen, 2019).

Isoflavones: génistéine

Figure 6: Structure chimique des isoflavones (Macheix et al., 2005).

1.2.5 Les flavan-3-ols

Les flavanols ou les flavan-3-ols sont appelés souvent catéchine et sont caractérisés par
I’absence de double liaison entre C» et Cz dans I’hétérocycle C. Ils représentent la sous classe
la plus complexe allant des simples monomeres (catéchine et épicatéchine), aux polymeéres de
proanthocyanidines qui sont des tanins condensés (Figure 7) (Macheix et al., 2005 ; Tsao,
2010 ; Asenso et al., 2015 ; Yqub et al., 2016).

OH
OH

HO o
OH

OH

Flavane-3-ols: catéchine, épicatéchine

Figure 7: Structure chimique des flavan-3-ols (Macheix et al., 2005).
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1.2.6 Les anthocyanes

Les anthocyanes sont des pigments hydrosolubles responsables de la plupart des
couleurs des légumes, des fruits et des fleurs. Ils présentent sous deux forme anthocyanidines
et anthocyanoside, mais la forme anthocyanidines est la plus abondante (Figure 8) (Tsao, 2010 ;
Prior et Wu, 2007 ; Abass et al., 2017).

Anthocyanidin R, R,
Cyanidin -OH -H
Delphinidin -OH -OH
Pelargonidin -H -H
Malvidin -OCH; -OCH;,
Peonidin -OCHj, -H
Petunidin -OH -OCH,

Anthocyanidins

Figure 8: Structure des anthocyanidines les plus courants (Tsao, 2010).

1.3 Lestanins
Les tanins sont des composés phénoliques condensés. On distingue deux grand groupes
différent selon leur structure chimique et leur composions : les tanins hydrosolubles et les tanins

condensés (Macheix et al., 2005).

1.3.1 Les tanins hydrosolubles

Ce sont des esters de 1’acide gallique ou ellagique et de sucre, habituellement le glucose.
Ils sont divisés en ellagitanins et en gallotanins. Ils sont capables de s’hydrolyser par hydrolyse
acide ou basique et sous action enzymatique. Ils se trouvent chez les dicotylédones et certains
arbres (Figure 9) (Macheix et al., 2005; Collin etCrouzet, 2011).
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Pentagalloylglucose Castalagine

Figure 9: Structures de deux tanins hydrosolubles (Macheix.j et al., 2005).

1.3.2 Les tanins condensés

Les tanins condensés sont des polymeres de flavan-3-ols (éventuellement flavane-3,4-
diols) (Figure 10). Ces composés sont non hydrolysables sauf sous action chimique forte (acide)
et & chaud. Ils sont appelées ainsi proanthocyanidines en raison de leur capacité de se

transformer en pigment rouge (Macheix et al., 2005).
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R=H unité procyanidine, dérivée de la catéchine
R=0H unité prodelphinidine, dérivée de la gallocatéchine

Figure 10: Structure d’un tanin condensé (Macheix et al., 2005).

1.4 Activité biologique des composés phénoliques

Au cours de ces derniéres années, I’importance de ces composés a fortement augmenté en
réponse de leur propriétés cardioprotectrice, anti cancérogene, antioxydants, antiapoptotiques
et anti-inflammatoires (Abbas et al., 2017 ; Mihanfar el al., 2021).

Les polyphénols sont les principaux contributeurs a I’activité antioxydante (Wang et al., 1996).
Ce sont de puissants antioxydants capables de neutraliser les radicaux libres en faisant don d’un
¢lectron ou d’un atome d’hydrogene. Ainsi, ils sont capables de réduire 1’oxydation pour inhiber
ou désactiver les espéces actives et les précurseurs des radicaux libres (Rice et al., 1996 ; Guo
et al., 2009).
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2 Les radicaux libres et le stress oxydatif

Un radicale libre est un atome ou une molécule contenant un ou plusieurs électrons non
appariées dans le cercle externe ce qui le rend instable, trés réactif et de durée de vie courte. En
raison de leur haute réactivité, ces radicaux peuvent éliminer des électrons d’autres composés
pour atteindre leur stabilité. Ainsi, la molécule attaquée perd son électron et devient elle-méme
un radical libre, déclenchant une cascade de réactions en chaine ce qui entraine la formation
des espéces réactives de I’oxygeéne (ERO) et des especes réactifs de I’azote (ERN), fabriqués
par la chaine respiratoire mitochondriale et qui endommage la cellule vivante (Fu et al., 2014 ;
Biswas et al., 2017) (Figure 11) (Kohen et Nyska, 2002).

T

- -\lnﬂll
e ~ _ Oy o Métaux de transition
- == \ S 3 Cut
e Dismutation spontanée . (Fe™, Cu™)
+ et/ou enzymatique -y \{ ;i:'dnmon
v H.O o ¢ métaux
ONOO~ 22 O,
.".‘ 1 % a.l'!du(/,/ -\E“ll‘(.-l |.l
/9 " Roo—-roon ¥ ™)
HOCI OH" -1
: RO’
. ¥ + 3 3 K
‘ X ) i b Proteines (dégradation,
| | ADN (modification Lipides (peroxydation, fragmentation, peroxydation,
des bases, cassures) perte des acides gras) | .. >

modification, inactivation)

£
1

Figure 11: Cible de dommage (Kohen et Nyska, 2002).

Les ERO sont I’anion superoxyde O2" , le radical hydroxyle OH’, le peroxyde d’hydrogéne
H,O; et I’oxygeéne singulier O . L’oxyde nitrique (monoxyde d’azote) NO" est un ERN. Ils ont
néanmoins des rbles bénéfiques a des concentrations faibles ou modérées et participent au
fonctionnent de certains enzymes et a la transduction de signaux cellulaires (Favier, 2003 ;
Pham-Hay et al., 2008). Les ERO sont impliquees dans différents voies de défense immunitaire
comme les cellules phagocytaires qui secretent des ERO pour tuer les bactéries, et dans la
régulation des fonctions des lymphocytes (Belikov et al., 2015). L’oxyde nitrique NO est un
puisant vasodilatateur qui diminue la concentration intracellulaire de calcium, provoquant la

relaxation de muscle lisse vasculaire (Zhao et al., 2015).

11



Recherche bibliographique

Ces radicaux libres ont deux sources. Les sources endogenes qui incluent différents organites
cellulaires tels que les mitochondries, peroxysomes et réticulum endoplasmique
(consommation de I’oxygene élevée), en plus du systéme enzymatique tel que acylCOA
oxydase, D-aspartate oxydase et xanthine oxydase. Les sources exogenes sont 1’eau polluée,
les pesticides, les drogues ...etc. qui pénétrent dans I’organisme par différentes vois (Pham-
Huy et al., 2008 ; Phaniendra et al., 2015). D’autres réactions biologiques, in vivo, peuvent
fabriquer des ERO comme dans la réponse a I’invasion bactérienne, aux xénobiotiques, aux
cytokines et les métaux toxiques (chrome, cuivre,..) (Ray et al., 2012 ; Fu et al., 2014). De
méme, les rayons ionisants X et ultraviolets peuvent également conduire a la formation d’ERO

(Favier, 2003).

L’exces d’ERO et ERN peut amener a un stress oxydatif et nitrosatif (Biswas, 2017). Le terme
stress oxydatif peut étre définit comme un déséquilibre entre la balance des oxydants (ERO et
ERN) et le systeme de défense (les antioxydants) (Figure 12) (Evans et Halliwell, 1999), en
faveur des oxydants. Lorsqu’il y a ce déséquilibre cela conduit a une perturbation de
signalisation cellulaire et a I’apparition des dégats souvent irréversibles pour la cellule (ADN,
protéines, lipides) associés a I’apparition de nombreuses maladies graves (cancer,

artériosclerose, arthrite, neurodégenératives) (Evans et Halliwell, 1999 ; Biswas, 2016).

Oxidative stress

e
\<<§‘:%: Health
A \\7\\;7
3
AO defences ROS/RNS
[ Enzymes: SOD Disease
GPX Toxins

| AO: ascorbate Some drugs

a-tocopherol Malnutrition of AO

glutathione or their precursors

Figure 12: Equilibre de balance entre la production des ERO/ERN et les antioxydants (Evans
et Halliwell, 1999).
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2.1 Les antioxydants (systeme de défense)

Un antioxydant est défini comme toute substance qui, lorsqu’elle est présente a de faible

concentration par rapport a celles d’un substrat oxydable, est capable de retarder ou empécher
de maniére significative I’oxydation de ce substrat (Halliwell et witheman, 2004). Pour cela,
I’organisme dispose un complexe de défenses antioxydants (Figure 13) (Pincemail et al., 2002).
On peut classés les antioxydants selon leur mode de fonctionnement en deux catégories
(Chapple et Matthews, 2007).Les antioxydants préventifs enzymatiques impliquant directement
dans la neutralisation des ERO et ERN, tels que le superoxyde dismutase (SOD), la catalase
(CAT), la glutathion peroxydase (GPx), la glutathion réductase (GRXx). Les antioxydants
piégeurs qui sont des antioxydants de rupture de chaine comme : coenzyme Q10, acide urique,
glutathion réduit, polyphénols, vitamine E, vitamine C (Pham-Huy, et al., 2008 ; Wang, et al.,

Fe™*

2017), de plus d’autre micronutriment tel que Ca™, Mg**, Na*

(Goff, 2018).
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Figure 13: Régulation de la production d’espéces réactives de I’oxygéne par les systémes de

défenses antioxydants (Pincemail et al., 2002).
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2.2 Différents méthodes de mesure de I’activité antioxydante

En raison de la complexité des processus d’oxydo-réduction impliqués et la nature
diversifiée a la fois des radicaux libres et des antioxydants, il n’existe aucune méthode
universelle par laquelle la capacité antioxydante (CA) peut étre exprimée d’une fagon précise.
Diverses méthodes ont été développées pour estimer cette capacité antioxydante, et les
méthodes les plus utilisées sont divisées en deux groupes : des analyses basées sur le transfert
de proton et des analyses basées sur le transfert d’¢lectron (Huang et al., 2005; Prior et al.,

2005). Parmi ces méthodes, nous citons :

2.2.1 Meéthode de piégeage du radical DPPH

Le test avec le radicale DPPH (2,2-diphenyl-I-picrylhydrazyl) est trés simple a mettre
en ceuvre et peut couteux, basé majoritairement sur les réactions de transfert d’électron, mais
peut neutraliser les radicaux par transfert d’atome hydrogene, dépend de la structure et la
composition d’antioxydant testé (Jiménez et al., 2004 ; Prior et al., 2005). Ce radical n’est pas
stable a la lumiére, c’est pourquoi le test doit se faire a 1’obscurité (Ozcelik et al., 2003). De
plus, Le DPPH est soluble dans les solvants organiques et aqueux,est utilisé pour mesurer
I’activité antioxydante des antioxydants hydrophiles et lipophiles (Prior et al., 2005).
Cependant, plusieurs molécules peuvent réagir de fagon lente avec le DPPH, et certaines
réactions avec ce radical ne peuvent pas mener a une vraie estimation du potentiel des molécules
testées (Huang et al., 2005).

2.2.2 Méthode de PABTS

Cette méthode est caractérisée par sa simplicité a mettre en ceuvre et sa rapidité. L’ABTS
(’acide 2,2’-azino-bis-3-éthylbenzthiazoline-6-sulfonique), soluble dans I’ecau et dans les
solvants organiques, peut mesurer la capacité antioxydante des composés lipophiles et
hydrophiles (Awika et al., 2003). Au cours de cette méthode les réactions d’oxydo-réduction
sont basées sur le transfert de proton et d’¢lectron (I’ ABTS "est oxyd¢ par les antioxydants), et
se déroulent rapidement (4-6 min). Mais, il existe des réactions d’oxydo-réduction plus lentes.
Pour cette raison la méthode n’est pas adéquate pour toutes les réactions, ce qui peut donner
des valeurs de la capacité antioxydante erronées lorsqu’on lit avant la fin de la réaction (Prior

et al., 2005).

2.2.3 Méthode de la réduction de Fer
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Cette méthode est basée sur le transfert d’électron (en réduisant le fer ferrique Fe** en
Fe?* par des antioxydants). Elle est simple, rapide et peu couteuse. De plus elle est adéquate
pour mesurer le potentiel d’antioxydant du plasma sanguin, et ainsi le potentiel des composés
purs (Prior et al., 2005). La principale limite de cette méthode réside dans le temps de réaction.
Plusieurs molécules ne peuvent étre mesurées par cette méthode, comme certains phénols qui
réagissent plus lentement, et qui nécessitent un temps de réaction plus long (Huang et al.,
2005).

2.2.4 Meéthode de la capacité antioxydante totale (CAT)

La méthode est basée sur la réduction de Mo (VI) en Mo (V) en présence d’un agent
antioxydant qui favorise la formation de phosphomolybdéne vert. Elle est spécifiguement
efficace a une température compris entre 25-37 C°, parce que quelque antioxydants a
température plus faible ne sont pas détectés (Hang et Ou, 2002 ; Zheng et al., 2003). Cette
méthode est plus utilisée en raison de sa simplicité, pour mesurer la capacité antioxydante

d’antioxydants hydrophiles et lipophiles également.

3 Caralluma europaea (Guss.)
3.1 Description botanique

Le genre Caralluma, de la famille des Apocynacée, comprend plusieurs especes,
variables a I’état végétatif. Cependant, il existe des espéces qui ne représentent aucune variation

végétative.

Caralluma europaea (Guss.), est une espece sauvage découverte par Gussone en 1832 et décrite
par lui-méme en 1839 (Meve et Heneidak, 2005; Audissou, 2005).

C’est une plante grasse d’une forme cactus, avec des tiges plus ou moins succulentes et charnus,
feuilles rudimentaire et des fleurs pentameére a corolle de 10-12 mm, rotatives, charnus,
brunatres, tachées de jaune et de pourpre, avec des lobes triangulaires trés obtus plus ou moins
ciliés sur les bords (Photo 1). Le fruit est formé de deux follicules déhiscents contenant de
petites graines (Photo 2) (Qezel et Santa, 1963 ; Aafi et al., 2002, Audissou, 2005).
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Photo 1 :C.europaea (Guss) (Audissou, 2005).
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Photo 2: Fruits de C.europaea (Guss) (Audissou, 2005).

3.1.1 Systématique (Boulos et al., 2010).

Subdivision : Angiosperme
Classe : Dicotylédone
Famille : Apocynacées

Sous famille : Asclépiadacées
Genre : Caralluma

Genre Espéce : Caralluma europaea (Guss.)

17
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3.1.2 Synonymes

Aptherants europaea (Guss.) Murb. (Qezel et Santa, 1963), Atherantus europaea
(Guss.), Stapelia europaea Guss., Suppl., Apteranthes gussouneana Mika, Nov., Boucerosia
gussouneana (Mikan), Caralluma europaea (Guss.) N. E. Br., Caralluma confusa, Caralluma

europaea subsp. Gussouneana (J. C. Mikan) (Boulos et al., 2010).

3.1.3 Noms vernaculaires
Daghmous en arabe, doigts de dieu en francais, Zakkum et Tikiwt (Benkhnigue,
2014 ; Draet al., 2019).

3.2 Distribution

C. europaea est largement distribuée le long de I’ Afrique du nord et de la méditerranéenne
(Algérie, Maroc, Italie ou il été découverte pour la premiére fois, sud de I’Espagne, Sinai...)
(Meve et Heneidak, 2005).

3.3 Usage traditionnelle

La partie aérienne de C. europaea est utilisée sous forme de jus ou de poudre mélange
avec du miel contre certaines maladies telles que les kystes de ’appareil génital (poudre de
feuilles mélangée avec du leben, par voie orale) (Bouyyadi et al., 2015 ; Sagou et al. 2016), le
diabete, le goitre et les calculs réenaux (Lahsissane et al., 2009 ; Sagou et al., 2016). Les feuilles
sont employées en décoction contre la toux et 1’asthme (Lahsissane et al., 2009). Les
thérapeutes traditionnels recommandent aux consommateurs utiliser des tiges de Caralluma

fraiches ou séchées mélangées avec du lait ou mélangé avec du miel (Sagou et al. 2016).

3.4 Composition chimique

Des études phytochimiques réalisées sur C. europaea montrent que cette espece peut
constituer une source de composés bioactifs efficaces contre le cancer ainsi que les maladies
dues aux radicaux libres (activités anti oxydantes et antiprolifératitives) (Amrati et al., 2020 ;
Sagou et al., 2016). Sa partie aérienne contient quelques composés phénoliques (flavonoides,
tanins) (Sagou et al., 2016 ; Dra et al., 2018 ; Amrati et al., 2020), des terpénes et stéroides
(Sagou et al., 2016; Dra et al.,2018), des saponines, des coumarines (Amrati et al., 2020) et des
alcaloides (Sagou et al., 2016). Cependant, d’autres études montrent la plante est dépourvue de
quinones, d’alcaloides (Dra et al., 2018 ; Amrati et al.,2020) et de saponines (Dra et al., 2018).

Il est a signaler que le mode d’extraction et les solvants sont différents d’une étude a une autre.
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L’analyse par HPLC de la fraction riche en polyphénols d’Aptherants europaea a confirmé la
présence de composés potentiellement actifs, notamment I’acide gallique, le galatte de méthyl,

la rutine, I’acide férulique et le résorcinol (Amrati et al., 2021).

3.5 Etudes antérieures sur Caralluma europaea

Des etudes antérieures ont montre que C. europaea presente des activités antioxydantes
et hyperglycémique (Dra et al., 2018) par inhibition des enzymes tels que I’alpha-amylase et
alpha-glucosidase qui sont liées au diabete de type 2 (Dra et al., 2019).

L’étude réalisée par Amrati et al., (2020) sur la partie aérienne et les classes bioactives
naturelles de C. europaea, montrent qu’elles présentent des activités antioxydantes et
antiprolifératives et que cette plante peut constituer une source importante de composes
bioactifs pouvant conduire a la conceptualisation de nouveaux médicaments efficaces contre le
cancer ainsi que maladies dues aux radicaux libres. Un autre travail révele D’activité

hépatoprotecteur des polyphénols de cette plante (Amrati et al., 2021).

3.6 Toxicité

Aucune mortalité, aucun signe de toxicité ou changement de poids corporel n’ont été
remarqué chez les souries des deux sexes, par administration orale et par une dose unique
pouvant aller jusqu’a 2000 mg/kg de poids corporel pendant sept jours d’étude. La dose Iétale

orale est supérieure a cette concentration (Dra et al., 2018).
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Le présent travail a été réalisé dans le laboratoire des Produits naturels « LAPRONA »,

département de Biologie, Faculté des SNV-STU, Université de Tlemcen.

1 Provenance des plantes étudiées
La partie aérienne de Caralluma europaea a été achetée chez I’herboriste, découpée en

petits morceaux et séchée a I’air libre et a I’abri de la lumiére pendant 10 jours.

2  Méthode d’extraction

Pour la préparation de I’extrait, la plante seche a été broyée a 1’aide d’un moulin afin
d’obtenir une poudre.

L’extrait a été obtenu par une macération pendant 24 h de 9 g de la poudre de plante avec

140 ml du mélange méthanol- acétone (50/50 : v/v). L’extrait a été filtré par papier filtre,

centrifugé a 3500/min et évaporé a I'évaporateur rotatif, a 45°C sous pression réduite (Photos
1).

Photo 3: Préparation de I’extrait (Photos prise au laboratoire).
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L’extrait sec est pesé et nous avons calculé le rendement en extrait sec en calculant le rapport
suivant :
Rdt % = [P1 - P2/ P3] x 100
P1 : Poids du ballon aprés évaporation.
P2 : Poids du ballon avant évaporation (ballon vide).
P3 : Poids de la matiére végétale séche de départ.
L’extrait sec est conservé a 4°C. Pour les dosages et les évaluations de I’activité antioxydante

’extrait est repris, dans quelques millilitres de méthanol selon la concentration souhaitée.

3 Quantification de quelques classes phénoliques dans les extraits

3.1 Polyphénols totaux : Le dosage des polyphénols est réalisé selon la méthode décrite

par Vermerris et al., 2006 :

3.1.1 Principe

Le reactif utilisé, le «Folin-Ciocalteu», est un mélange de complexes d’acide
phosphotungstique (HzPW12040) et d’acide phosphomolybdique (H3PMo012040) de couleur
jaune. Le principe de la méthode est basé sur I’oxydation des composés phénoliques par ce
réactif. Cette oxydation entraine la formation d’un nouveau complexe molybdéne-tungsténe de

couleur bleu qui absorbe a 750 nm.

3.1.2 Mode opératoire

Une prise de 100 pL de I’extrait est mélangée avec 2 mL d’une solution de carbonate de
sodium a 2% fraichement préparée, le tout est agité par un vortex. Aprés 5 min, 100 puL du
réactif de Folin-Ciocalteu (1N) sont ajoutés au mélange, le tout est laissé pendant 30 min a la
température ambiante et la lecture est effectuée contre un blanc a 1’aide d’un spectrophotométre
a 750 nm. Ce dosage est effectué par la comparaison de la D.O observée a celle obtenue par un
¢talon d’acide gallique de concentration connue. Pour cela, une gamme étalon a base de I’acide
gallique est également préparée a des concentrations allant de 0 a 500 pg/mL (Tableau 2). Les
teneurs en Polyphénols totaux des extraits sont alors exprimées en milligramme équivalent

acide gallique par gramme de la matiére végétale seche (mg EAG/g MS)
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Tableau 2: Méthode de dosage des polyphénols.

Gamme d’étalonnage Extraits de C.
(ug / mL) europaea (mg/ mL)
Concentrations 0 62,5 125 250 500 2
Acide gallique - 100 100 100 100 -
(ML)
Solvant (pL) 100 - - - - -
(Eau distillée ou
Méthanol)
Extrait (uL) - - - - - 100
Carbonate de 2000 2000 2000 2000 2000 2000
sodium & 2% (uL)
Repos pendant 10 min.
Folin-Ciocalteu 1N 100 100 100 100 100 100
(ML)

Incubation pendant 30 min.

Lecture de I’absorbance a 750 nm.

3.2 Flavonoides totaux : La quantification des flavonoides est faite selon une méthode

colorimétrique décrite par Dewanto et al.2002 :
3.2.1 Principe

Le principe de la méthode est basé sur 1’oxydation des flavonoides par deux réactifs

incolores, le nitrite de sodium (NaNO3) et le chlorure d’aluminium (AlCI3). Elle entraine la
formation d’un complexe brunatre qui absorbe a 510 nm.
3.2.2 Mode opératoire

Une prise de 250 pL d’extrait diluée est additionnée de 75 pL d’une solution de NaNO>
a 5%. Apres 6 mn d’incubation a température ambiante, 150 pL. d’une solution fraichement
préparée de chlorure d’aluminium (AICI3, 10%) sont ajoutés au mélange. Aprés 5 mn de repos
a température ambiante, 500 uL de soude (NaOH, 1M) sont apportés au mélange, et le volume
final est porté a 2.5 mL avec de I’eau distillée. L’absorbance de cette préparation est mesurée
contre un blanc a 510 nm. La comparaison de la D.O observée a celle obtenue par un étalon de
catéchine de concentration connue permet d’évaluer la teneur totale en flavonoides.
Pour cela, une gamme étalon a base de catéchine est également préparée a des concentrations

allant de 0 a 500 pg/mL (Tableau 3). Les teneurs en flavonoides des extraits sont alors
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exprimées en milligramme équivalent catéchine par gramme de la matiere seche (mg EC/g

MS).

Tableau 3: Méthode de dosage des flavonoides.

Gamme d’étalonnage Extraits de C. europaea
(Mg /mL) (mg/mL)
Concentrations 0 62,5 125 250 500 2
Catéchine (pL) - 250 250 250 250 -
Solvant (pL) (Eau 250 - - - - -
distillée ou
Méthanol)
Extrait (uL) - - - - - 250
NaNO, a5% (uL) | 75 75 75 75 75 75
Repos pendant 6 min a température ambiante.
AICl3210% (uL) | 150 | 150 [ 150 | 150 | 150 | 150
Repos pendant 5 min a température ambiante.
NaOH a 1M (pL) 500 500 500 500 500 500
Eau distillée (uL) | 1525 1525 1525 | 1525 1525 1525

Lecture de ’absorbance a 510 nm.

3.3 Tanins condensés : Le dosage des tanins condensés est réalisé selon la méthode décrite
par Sun et al., 1998 :

3.3.1 Principe
En présence d’acide sulfurique, les tanins condensés se dépolymérisent et, par réaction
avec la vanilline, se transforment en anthocyanidols de couleur rouge, mesurables par

spectrophotométrie a 500 nm.

3.3.2 Mode opératoire

Une prise de 50 pL d’extrait est ajoutée a 3 ml de vanilline a 4% et 1.5 mL d’acide
chlorhydrique concentré. Aprés homogénéisation, le mélange est mis en incubation a
température ambiante pendant 15 min. L’absorbance est mesurée contre un blanc a 500 nm. Les
teneurs en tanins condensés, déterminées en se référant a une gamme étalon de catéchine (0 a
500 pg/mL) (Tableau 4), sont exprimées en milligramme équivalent catéchine par gramme de

la matiére seche (mg EC/ g MS).
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Tableau 4: Méthode de dosage des tanins.

Matériel et méthodes

Gamme d’étalonnage Extraits de C. europaea
(Mg /mL) (mg/mL)

Concentrations 0 62,5 125 250 500 2

Catéchine (uL) - 50 250 50 50 -

Solvant (uL) (Eau 50 - - - - -

distillée ou Méthanol)

Extrait (uL) - - - - - 50

Vanilline a 4% (uL) 3000 3000 3000 3000 3000 3000

HCL (uL) 1500 1500 1500 1500 1500 1500

incubation pendant 15 min a température ambiante.

Lecture de ’absorbance a 500 nm.

4  Estimation des activités biologiques, in vitro
4.1 Détermination de activité antioxydante
4.1.1 Capacité antioxydante totale (CAT) : Elle est réalisée selon la méthode décrite par

Prieto et al., 1999 :
4.1.1.1 Principe

Ce test est basé sur la réduction du molybdéne (VI) en molybdeéne (V) par I’ extrait de
plante. Cette réduction induit, a pH acide, la formation du complexe phosphate/Mo (V) de
couleur verte.
4.1.1.2 Mode opératoire

Une prise de 100 uL d’extrait est combinée dans un tube avec 1mL de solution
composée d’acide sulfurique (0.6 M), de phosphate de sodium (28 mM) et de molybdate
d’ammonium (4 mM). Les tubes sont incubés a 95°C pendant 90 mn. Aprés un repos de 6 mn
a température ambiante, 1’absorbance est mesurée a 695 nm contre un blanc contenant du

méthanol a la place de I’extrait (Tableau 5). Comme pour les polyphénols totaux, I’activité
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antioxydante totale est exprimée en milligramme équivalent acide ascorbique par gramme de
la matiére séche (mg EAA/ g MS).

Tableau 5: Méthode de mesure de la capacité antioxydante totale.

Gamme d’étalonnage Extraits de C. europaea
(ug / mL) (mg/mL)
Concentrations 0 15,6 | 30,15 | 62,5 | 125 | 250 | 500 2
2

Acide - 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 -
ascorbique (uL)
Solvant (uL) 100 - - - - - - -
(Eau distillée ou
Méthanol)
Extrait (uL) - - - - - - - 100
Reéactif (uL) 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 1000

Incubation a 95 C° pendant 90 min.

Aprés 6 min de repos a température ambiante.
Lecture de 1’absorbance a 695 nm.

4.1.2 Pouvoir réducteur du fer : Le pouvoir réducteur est déterminé selon la méthode
décrite par Oyaizu., 1986 :

4.1.2.1 Principe

L’activité réductrice d’un extrait est évaluée par la réaction d’oxydoréduction entre
I’extrait et les ions métalliques de transition, notamment le fer. Le ferricyanure de potassium
KsFe(CN)s fournit des ions Fe3* qui seront réduits en Fe?* par les antioxydants présents dans
I’extrait végétal.
4.1.2.2 Mode opératoire

Cette méthode consiste a melanger 1 mL de I’extrait a différentes concentrations avec
2.5 mL de tampon phosphate 0.2 M a pH 6.6 et 2.5 ml d’une solution de KzFe(CN)s a 1% (m/v).
Le mélange obtenu est incubé pendant 20 mn a 50°C, puis 2.5 mL d’acide trichloracétique a
10% (m/v) sont ajoutés pour arréter la réaction. Le mélange est centrifugé a 650 g pendant 10
mn a température ambiante et 2.5 mL du surnageant sont additionnés de 2.5 ml d’eau distillée
et 0.5 ml de FeCls a 0.1% (m/v). La lecture de I’absorbance se fait a 700 nm contre un blanc

(Tableau 6). Les résultats permettent de calculer la concentration efficace (CEso), concentration
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de D’extrait correspondante a une absorbance égale a 0.5, obtenue par I'interprétation de la

courbe de régression linéaire (D.O = f ([ ])). L’activité de I’extrait est enfin comparée a celle de

témoin positif, le butylhydroxyanisole (BHA).

Tableau 6: Méthode de mesure du pouvoir réducteur de fer.

BHA (ug/mL) Extrait de C. europaea (mg/mL)
Concentrations 0 50 100 | 150 | 200 | 250 2 3 4 5 6 7
BHA (uL) - | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 - - - - -
Solvant (uL) (Eau | 1000 | - - - - - - - - - - -
distillée ou
Méthanol)
Extrait (uL) - - - - - - 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000
STa02MapH 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500
6.6 (uL)
KsFe(CN)s a 1% 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500
(uL)

Incubation pendant 20 min a 50 C°.

d’acide 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500
trichloracétique a
10% (uL)
Eau distillée (uL) | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500
FeCl3a0.1% (uL) | 500 |500 |500 |500 |500 |500 |500 500 |500 |500 |500 |500

Lecture de I’absorbance a 700 nm.

5 Analyses statistiques

Les valeurs indiquées dans les tableaux sont des moyennes * écarts-types des trois mesures

paralléles en utilisant EXCEL (2007). Les valeurs des concentrations (Dosage et CAT) et de

CEsp (pouvoir réducteur de fer) ont été calculées a partir des équations linéaires des courbes

tracées sur EXCEL.
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Résultats et discussion

1 Le rendement de I’extrait de C. europaea (Guss.)
Le rendement en extrait de C. europaea (Guss.), préparé par macération en utilisant le
mélange methanol- acétone (50/50 : v/v) est de 10,88% (tableau 7).

2 Dosages des polyphénols totaux, flavonoides et tanins

Les teneurs en polyphénols totaux (PPT), en flavonoides (Fv) et en tanins (Tn) dans
I‘extrait de C. europaea ont été déterminées. Elles sont estimées en référence aux courbes
d’étalonnage d’acide gallique pour les PPT (Figures 14), et de la catéchine pour les Fv (Figures
15), et les Tn (Figures 16) Les résultats obtenus, exprimées en milligramme équivalent acide
gallique par gramme d’extrait (mg EAA/ g extrait) ou par g de la matiére seche (mg EAA/ g
MS) dans le (tableau 7).

1.4 -
y = 0.00238x

1.2 ~ R?=0.99996

0.8
0.6
0.4

bsorbance a 700 nm

A
o
N

0 T T T T T 1
0 100 200 300 400 500 600

Concentrations (ug/mL)

Figure 14: Courbe d’étalonnage de I’acide gallique pour le dosage des polyphénols totaux.
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Figure 15: Courbe d’étalonnage de la catéchine pour le dosage des flavonoides.
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Figure 16: Courbe d’étalonnage de la catéchine pour le dosage des tanins condensés.
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Tableau 7: Les rendements et les teneurs en polyphénols totaux, en flavonoides et en tanins

condensés (moyenne + écart type) dans 1’extrait de C.europaea (Guss.).

Rendements Teneur en Polyphénols Teneur en Flavonoides Teneur en Tanins condensés
(%) totaux
mg EAG /g mg EAG /g MS mg EC/g mg EC/g MS mg EC/g mg EC/g MS
extrait extrait extrait
10,88 23,80+ 1,59 | 2,59+ 0,17 12,08+1,49 |1,32+0,16 |12,31+251 |1,34+£0,27

3 Evaluation de I’activité antioxydante par deux méthodes

3.1 Capacité antioxydante totale (CAT)

Le résultat est calculé a partir de I’équation de la régression linéaire de la courbe

d’étalonnage de 1’acide ascorbique (Figure 17). L’activité antioxydante totale est exprimée

ensuite en milligramme équivalent acide ascorbique par gramme d’extrait (mg EAA/ g extrait)

ou par gramme de la matiére seche (mg EAA/ g MS) (Tableau 8).

Absorbance a 695 nm

1.6 -
1.4 -
1.2 4

y = 0.00264x
R% = 0.99610

100 200

300

400

500

Concentrations (pg/mL)

600

Figure 17: Courbe d’étalonnage de 1’acide ascorbique pour I’évaluation de 1’activité

antioxydante par la méthode de la capacité antioxydante totale (CAT).
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3.2 Pouvoir réducteur du fer

Les valeurs de CEsp (tableau 8) ont été calculées a partir des équations linéaires des
courbes D.O =f ([ ]) (Figures 18, 19) de I’extrait et du témoin positifs, le BHA. Elle correspond
a une absorbance égale a 0,5.

1.6 -
c 14 y = 0.00264x
12 - R?=0.99610
3
© 1
T
808
T
0 0.6
e
(@]
804
<
0.2
0 T T T T T 1
0 100 200 300 400 500 600
Concentrations (ug/mL)
Figure 18: Pouvoir réducteur du fer du standard BHA.
0.9 -
| y = 0.10946x
0.8 R? = 0.99952

Absorbance a 700nm

O T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7 8

Concentrations (mg/mL)

Figure 19: Pouvoir réducteur du fer de I’extrait de C. europaea (Guss.).
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Tableau 8: Les activités antioxydantes (moyenne + écart type) de I’extrait de C. europaea

(Guss.) et de standard par deux méthodes, la CAT et le pouvoir réducteur.

Extrait Capacité antioxydante totale Réduction du Fer
(mg EAA/ g (mg EAA/g (CEso en mg/mL)
extrait) MS)
C. europaea (Guss.) 114,26+18,20 12,43 £1,98 4,46 £ 0,086
BHA / 0,0992 + 0,0017

4 Discussion

Dans la présente étude nous avons choisi la partie aérienne de caralluma europaea (Guss.)
pour une étude phytochimique (dosages de polyphénols totaux, flavonoides et tanins) et une
¢valuation de I’activité antioxydante en utilisant le test de la capacité antioxydante totale et la
méthode de réduction du fer. Rares sont les études réalisées sur cette espeéce. Il s’agit de la
plante originaire du Maroc (Sagou et al.; 2016 ; Dra et al., 2018 et 2019 ; Amrati et al., 2020).
D’autres travaux sont réalisées mais sur d’autres espéces du méme genre. Il s’agit de
C.quadrangula et C. flava d’Oman (Marwah et al., 2007), de C. adscendens var. fimbriata
(Maheshu et al., 2014) et C. diffusa (Chandran et al.,2014) de I’Inde.

L’extrait obtenu par macération a froid par un mélange méthanol-acétone (50/50 : v/v), de la
partie aérienne de caralluma europaea (Guss.), a montré un rendement de 10,88%. Ce résultat
rentre dans I’intervalle (9,12% a 30,34%) obtenu par Sagou et al. (2016), en utilisant des
solvants de polarités croissantes par maceration de 72h et est plus important que celui d’un
extrait méthanolique (4,2%) de cette espece. Cependant, cette préparation a été précédee par
une extraction par dichlorométhane (Dra et al., 2019). Les travaux antérieurs montrent que les
solvants polaires et modérément polaires par macération a long durée donnent des meilleurs
rendements. Cette polarité a un pouvoir d’extraction qui favorise la pénétration du solvant dans
la plante et facilite la libération des composés bioactifs (Sagou et al., 2016 ; Marwah et al.,
2007).

Les résultats des dosages des polyphénols totaux, flavonoides et tanins condensés montrent que
I’extrait de Caralluma europaea (Guss.) contient les teneurs respectives suivantes : 23,80 +1,59
mg EAG /g d’extrait sec (2,59 = 0,17 mg EAG /g MS), 12,08+1,49 mg EC/g d’extrait sec (1,32
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+ 0,16 mg EC/g MS) et 12,3142,51 mg EC/g d’extrait sec (1,34 + 0,27 mg EC/g MS). Ces
composés ont été révélés, dans la méme espéce, par Sagou et al. (2016) par une abondance
maximale en polyphénols totaux et un test modérément positif pour les flavonoides et les tanins
dans les extraits préparés par des solvants polaires, en particulier celui méthanolique. Les
résultats, obtenus par Amrati et al. (2020), montrent que I’extrait hydro-éthanolique de C.
europaea (Guss.) aune teneur en polyphénols (51,42 +£0,003 EAG /g d’extrait) plus importante
par rapport a la nétre et une teneur en flavonoides de 20, 06 £ 0,007 quercétine équivalent/g

d’extrait.

D’autre études antérieures sur d’autres especes du méme genre révelent des teneurs en
polyphénols totaux proches par rapport a la nétre : 27,1 + 1,6 mg EAG/g d’extrait éthanolique
de C. quadrangula et 18,7+ 0,4 mg EAG/g d’extrait éthanolique de C. flava (Marwah et al.,
2007). En revanche, les teneur en polyphénols totaux, en flavonoides et en tanins condenses
dans I’extrait méthanolique de C. diffusa sont nettement plus importantes (62.6+0,6 mg EAG
/g d’extrait pour les PPT, 87+3,06 mg équivalent Rutine /g d’extrait pour les Fv et 32.5+ 6,7
mg EAG/g d’extrait pour les Tn)(Chandran et al., 2014).

Des extractions successives par des solvants de polarité croissante (chloroforme suivi d'acétate
d'éthyle, méthanol et eau) révélent des teneurs plus importantes et proches en polyphénols
totaux (méthanol : 21,0£0,59 mg GAE/g MS et eau: 18,8+0,98 mg EAG/g MS) et en
flavonoides (méthanol : 3,7+1,16 mg Quercétine équivalent QE/g MS et eau : 3,1+0,54 mg
QE/g MS) dans les extraits polaires comparées aux deux autres extraits (Maheshu et al., 2014).

Les teneurs en PPT sont nettement plus importantes par rapport a la nétre.

Le résultat de la capacité antioxydante totale (CAT) de notre extrait est de 114,26 +18,20 mg
EAA/g d’extrait sec (12,43 + 1,98 mg EAA/g MS). Une activité faible comparée a celle des
extraits éthanoliques de C. quadrangula (899 + 29,2mg EAG /g d’extrait), de C. flava(335 +
0,5 mg EAG /g d'extrait) (Marwah et al., 2007) et de ’extrait méthanolique de C. diffusa
(888,8+6,9 mg EAA/g d'extrait) (Chandran et al., 2014).

Concernant le pouvoir réducteur du fer, notre extrait a une valeur de ECso de 4,46 + 0,086
mg/mL, ce qui reflete une faible activité comparée a celle du standard, le BHA (ECso= 0,0992
+ 0,0013mg/mL) et méme a celle de I’extrait de la méme espece (ECso = 376 £+ 0,003 pg/mL),
étudiee par Dra et al. (2018).
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Ces différences peuvent étre expliquées par différentes facteurs tels que la région géographique,
la période de récolte, le séchage et le stockage de la plante, la méthode d’extraction et la polarité

des solvants utilisés et méme les méthodes de dosages et d’évaluation des activités.
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Conclusion générale

Ces derniéres années, les substances naturelles connaissent un intérét croissant dans le domaine
médical et dans I’industrie pharmaceutique. Dans ce cadre nous nous sommes intéressés a la
quantification des polyphénols totaux et au pouvoir antioxydant de I’extrait d’acétone-méthanol
(50/50 : v/v) de la partie aérienne de Caralluma europaea (Guss.) vendu fraiche chez

I’herboriste a Tlemcen (Algérie) comme traitement traditionnel contre les kystes génitales.

Les résultats de dosage dans ’extrait de cette plante et de son activité antioxydante par les
méthodes de la capacité antioxydante totale et celle de la réduction de fer, montrent que I’ extrait
a des taux en polyphénols totaux, en flavonoides et en tanins faibles comparés aux extraits de
la méme espéce originaire du Maroc et méme a d’autre espéeces a I’exception de C. quadrangula
et C. flava. Il a une capacité antioxydante faible par rapport aux autres extraits d’autres espéces
du genre Caralluma et un faible pouvoir réducteur en comparant la valeur de CEso de I’extrait

a celle de contrdle positif le BHA.

L’ensemble de ces résultats obtenus, in Vvitro, ne constitue qu’une premiére étape dans la
recherche des substances naturelles qui ont une activité antioxydante. Il serait intéressant de

réaliser d’autres techniques et méthodes comme :

» Tester I’effet antioxydant par d’autres méthodes, in vitro

» Evaluer le potentiel antioxydant de ces extraits, in vivo

» Déterminer d’autres activités comme : [’activité antibactérienne, antidiabétique,
anticancéreuse etc....

» Evaluer I’effet hémolytique de la plante.
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Résumé

L’objectif de cette étude est d’évaluer Dactivité antioxydante de DIextrait de Caralluma europaea (Guss.) préparé par
macération par un mélange méthanol- acétone (50 :50 v/v) pendant 24 h. L’estimation des teneurs en polyphénols totaux (PPT),
en flavonoides (Fv) et en tanins condensés (Tn) a été réalisée par des méthodes spectrophotométriques (méthode de Folin-
Ciocalteu, de trichlorure d’aluminium et de vanilline, respectivement). Les résultats obtenus sont : 2,59 + 0,17 mg EAG /g MS

pour les PPT, 1,32 + 0,16 mg EC/g MS pour les Fv et 1,34 £+ 0,27 mg EC/g MS pour les Tn.

L’activité antioxydante a été évaluée par deux méthodes différentes. La capacité antioxydante totale (CAT) basée sur la
réduction du molybdéne (VI) en molybdéne (V) par I’extrait de plante avec une capacité estimée, par rapport a 1’acide
ascorbique, 212,43 + 1,98 mg EAA/g MS. Le pouvoir réducteur du fer de notre extrait est estimé par une concentration efficace
50 (ECso) égale a 4,56+ 0,086 mg/mL une activité largement inferieure a celle du standard, le BHA (0,0992 + 0,0017 mg/mL).

Mots clés : Caralluma europaea (Guss.), composées phénoliques, capacité antioxydante totale, pouvoir réducteur, ECso.
Summary

The objective of this study is to evaluate the antioxidant activity of the extract of Caralluma europaea (Guss.) Prepared by
maceration in a mixture of methanol-acetone (50:50 v / v) for 24 hours. The estimation of the contents of total polyphenols
(TPP), flavonoids (Fv) and condensed tannins (Tn) was carried out by spectrophotometric methods (Folin-Ciocalteu method,
aluminum trichloride and vanillin, respectively). The results obtained are: 2.59 + 0.17 mg EAG / g MS for PPT, 1.32 + 0.16
mg EC / g MS for VF and 1.34 + 0.27 mg EC / g MS for the Tn.

Antioxidant activity was assessed by two different methods. The total antioxidant capacity (CAT) based on the reduction of
molybdenum (V1) to molybdenum (V) by the plant extract with an estimated capacity, relative to ascorbic acid, at 12.43 + 1.98
mg EAA / g MS. The reducing power of the iron in our extract is estimated by an effective concentration 50 (EC50) equal to
4.56 + 0.086 mg / mL, an activity much lower than that of the standard, BHA (0.0992 + 0.0017 mg / mL ).

Key words: Caralluma europaea (Guss.), Phenolics compounds, total antioxidant capacity, reducing power, EC50.
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