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Résumé

La vertu thérapeutique des plantes médicinales est connue depuis I’antiquité, la Moringa oleifera
est un arbuste de la famille des Moringaceae d’origine d’Inde utilisée dans la médecine traditionnelle
gréce a sa propriété nutritionnelle, médicale, industrielle et pharmaceutique.

L’objectif de ce travail est d’analyser et traiter des articles scientifiques réalisés sur la I’existence
des deux activités biologiques de cette plante : I’activité antioxydante et I’activité inhibitrice de 1’alpha
amylase. Les résultats obtenus par différents travaux affirment que la moringa a un pouvoir antioxydant
grace a I’existence des composés phytochimiques: composés phenoliques, flavonoides, alcaloides,

composes réducteurs, acides ascorbique, et une capacité d’inhibé 1’alpha amylase et I’alpha glycosidase.

Mots clés : Moringa oleifera , activité antioxydante, inhibition de I’alpha amylase, composition

phytochimique

Abstract

The therapeutic virtue of medicinal plants is known since ancient times, Moringa oleifera is a
shrub of the family Moringaceae of Indian origin used in traditional medicine thanks to its nutritional,
medical, industrial and pharmaceutical properties.The objective of this work is to analyze and treat
scientific articles carried out on the existence of two biological activities in this plant: antioxidant activity
and inhibitory activity of alpha amylase. The results obtained by different works affirm that moringa has
an antioxidant power thanks to the existence of phytochemical compounds: phynolic compounds,
flavonoids, alkaloids, reducing compounds, ascorbic acids, and a capacity to inhibit glycosidase such as

alpha amylase.

Keywords : Moringa oleifera , antioxidant activity , alpha amylase inhibitory activity ,

phytochemical coumpouds
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Introduction

La nutrition est ’'un des facteurs les plus importants dans la promotion et le maintien de
la santé tout au cours de la vie. Un régime a base de plantes peut étre en mesure de prévenir et de
traiter des maladies chroniques telles que le diabete, l'obésité, les maladies cardiaques,
I'nypertension artérielle, I'inflammation chronique et méme le cancer.(Matic lIvana et al ., 2018).

Différentes espéces de plantes ont été universellement utilisées dans la préparation de
médicaments traditionnels et pour la guérison de plusieurs affections ou la consommation
d'aliments non seulement fournissent des nutriments a l'organisme, mais aident également a la

prévention des maladies (Dike et al ., 2012).

La Moringa oleifera est I’un des plantes médicinales utilisées pour traiter des nombreuses
pathologies (Mathieu et al ., 2007), tout les parties de la plante contenant de nombreux

phytonutriments alimentaires.

elle est riche en métabolites primaires se sont les protéines, matieres grasses, glucides et
du Calcium, Magnésium, Potassium, Fer, Zinc et Phosphore (Yaméogo et al ., 2011), et en
métabolites secondaires notamment des flavonoides, des composés phénoliques, des alcaloides
(Cabrera-Carrion et al ., 2017)

Tout cela appelle I'importance de son utilisation comme agent anticancéreux,
antioxydant, anti-inflammatoire, immuno-modulateur , antidiabétique , fongicide , antibactérien
et hépato-protecteur (Olson et Fahey 2011 ; Farooq et al., 2012 ; Padayachee et Baijnath,
2012).

Le but de cette etude et de présenter cette plante médicinale comme est décrit dans le
premier chapitre et d’étudier ses valeurs nutritionnels tel que la réduction du stress oxydatif et

I’inhibition enzymatique de I’alpha amylase dont nous avons parlé au chapitre deux.

L’intérét de cette réduction est de éliminé le déséquilibre entre la production d’espece
radicalaire de 1’oxygéne et les capacités cellulaires antioxydantes. Le second I’intérét c’est a
propos l‘inhibition de I’alpha amylase qui bloque le processus de la dégradation des oligo-

sacharides et permet de contr6ler le niveau de glucose dans le sang chez les diabétiques.
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Chapitre 1 : Moringa oleifera

1. Définition

Moringa oleifera (synonyme : moringa pterygosperma Gaertner) appartient a une famille
ontogeénique d'arbustes et d'arbres, est I'un des arbres tropicaux les plus utiles a croissance rapide
et de 6 & 7 m en un an dans des zones recevant moins de 400 mm de précipitations annuelles
moyennes (Foidl N et al ., 2001). Elle est connue sous le nom d'arbre a pilons en raison de
I'apparence de ses gousses immatures, d'arbre a raifort en raison du godt des préparations de
racines moulues et d'arbre & huile en raison des huiles dérivées des graines. Dans certaines
régions, les gousses de graines immatures sont consommeées, tandis que les feuilles ont largement
utilisées comme aliment de base en raison de leur haute teneur en nutriments (Stohs G et al .,
2015) , (Fig n°01).

Figure n°1 : Répartition géographique de Moringa oleifera
(Gandji K etal ., 2018)

2. Historique

La moringa a été introduite en Afrique de I'Est depuis I'Inde au début du 20éme siécle. Le
Marango (nom local du Moringa oleifera) a été présenté dans les années 1920 comme plante
ornementale et pour étre utilisé comme cléture vivante. La moringa est maintenant cultivé dans

tout le Moyen-Orient et dans presque toute la ceinture tropicale (Foild N et al ., 2001).
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3. Description de la plante ( Moringa oleifera )

La Moringa oleifera est un arbre parfois appelé "arbre de vie" ou "arbre miracle™ est un
petit arbre gracieux a feuilles caduques et au feuillage clairsemé, ressemblant souvent de loin a
une espéce de légumineuse surtout lorsqu'il est en fleur, mais elle est reconnaitre immédiatement
lorsqu'elle est en fruit. L'arbre atteint 8 m de hauteur et 60 cm de diamétre, le tronc est tordu,
souvent fourchu a partir de la base, écorce lisse, gris foncé ; rémanence mince, jaunatre, rameaux
et pousses sont peu mais densément poilus. Couronne large, ouverte, typiquement en forme de
parapluie et généralement constituée d'une seule tige ; souvent enracinée profondément ; le bois
est tendre (Taheretal ., 2017) ;(Fig. n° 2).

3 i e i- > / sl .

Figure n°2 : I’arbre miracle (Moringa oleifera) (www.onszaden.nl)

3.1. Tige

La tige est normalement droite, mais elle est parfois mal formée, I'arbre pousse avec une
tige courte et droite qui atteint une hauteur de 1,5-2 m avant de commencer a se ramifier, mais
peut atteindre 3,0 m (Foild et al ., 2001).


www.onszaden.nl
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3.2. Feuilles

Les grandes feuilles disposées en alternance sont portées par des pétioles de 4 a 15 cm de
long. Ces feuilles sont tri-pennées et généralement de 25 a 60 cm de long, mais elles peuvent
occasionnellement mesurer de 6,5 cm & 90 cm de long. Les feuilles ont 5-11 branches principales
qui sont pulvinées (Taher et al ., 2017) ; (Fig n°3) .

Figure n°3 : Feuilles de Moringa oleifera (www. onszaden.nl)
3.3. Fleurs

Les fleurs parfumées de Moringa oleifera sont de couleur blanc creme, avec des étamines
jaunes. La moyenne des fleurs environ un pouce de diametre et elles fleurissent pour la premiere
fois lorsque l'arbre fait ses huit mois, et apres cela, la Moringa oleifera fleurit chaque année au

mois d'avril a septembre (Taher et al ., 2017) ; (Fig. n° 4).

Figure n°4 : Fleure de Moringa oleifera (https://www.flickr.com)

5
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3.4. Fruits et graines
En apparence, le fruit de l'arbre moringa ressemble a de longs haricots fins ou a des
gousses de pois. Au cours de la croissance végétative, ils sont de couleur blanche, virant au brun
lorsqu'ils atteignent la maturité. Les graines a l'intérieur, qui sont trés prisées par populations
locales comme le fruit, au nombre de 5 a 20 par fruit. Le fruit lui-méme se caractérise par un
godt qui peut étre décrit comme semblable a I'asperge. Les fruits du moringa ressemblent un peu
a des pilons, c'est pourquoi il est parfois appelé "lI'arbre a baguettes” (Taher et al ., 2017 ) ; (Fig

n°5), (Fig n°6).

Figure n°5 : Fruits de Moringa oleifera  Figure n°6 : Graines de Moringa oleifera

(https://commons.wikimedia.org) (https://cdn.futura-sciences.com)

4. Classification

La moringa est I'une des 14 espéces de la famille des Moringaceae ; Moringa oleifera suit
la classification suivante :
e Reégne : Plantae
e Division : Magnoliophyta
e Classe : Magnoliopsida
e Ordre : Brassicales

e Famille : Moringaceae


https://commons.wikimedia.org/
https://cdn.futura-sciences.com/
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e Genre : Moringa
e Espéce : Moringa Oleifera (Egbuna Chukwuebuka, 2015).

5. Nom vernaculaire

Il existe environ quatorze especes de l'arbre connues, tel que M.stenopetala, M.peregrina,
M.ovalifolia, M.oleifera etc. La Moringa oleifera est l'espéce la plus connue, elle est originaire
des régions sub-himalayennes du nord de I'Inde largement distribué dans les régions tropicales et

sub-tropicales .

e Enanglais : Raifort, radis, meilleur ami de la mére.

e En Francais : Ben aile, benzolive.

e En Sénégal : Neverdie, nebeday.

e Enlgbo : Okwe oyibo, okochi egbu, okughara ( Gwilo I etal ., 2011).
e Eninde: sahjan ( Rajaetal ., 2016 ).

e Espagnol : Angela, Ben, Moringa

e Portugais : Moringa, Moringueiro (Mishra G et al ., 2011 ).

6. Utilisation traditionnelle

Traditionnellement, la plante est utilisée comme antispasmodique, stimulant, expectorant.
La racine fraiche est acre et vésicante (au golt du raifort), par voie interne, elle est utilisée
comme stimulant, diurétique et antilithique. L’écorce est emménagogue et méme abortif,
antifongique, antibactérien. Les fleurs sont cholagogues, stimulantes, et diurétiques. La plante est

aussi un tonique cardio-circulatoire et un antiseptique (Mishra G et al ., 2011).

e Les gousses sont antipyrétiques, anthelminthiques ; les gousses frites sont utilisées dans le

traitement du diabéte.

e Le jus de racine est employé comme tonique cardiaque, antiépileptique ; utilisé pour la

débilité nerveuse, I'asthme, I'hypertrophie du foie et de la rate, les maladies profondes.
e les feuilles cuites sont données dans la grippe et les affections catarrhales.

e L'écorce de la racine est utilisée comme antiviral, anti-inflammatoire, analgésique et

I'écorce de la tige et les fleurs sont hypoglycémiques.

7
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e L'infusion des graines est anti-inflammatoire, antispasmodique et diurétique, elle est aussi

utilisée dans les maladies vénériennes.

e l'utilisation de I'écorce de racine séchée dans le goitre, la glycosurie et les troubles
lipidiques (également les graines séchées), et de la feuille, de la graine, de I'écorce de la
racine et de I'écorce de la tige dans l'abcés interne, les hémorroides et les hémorroides
(Mishra G et al ., 2011).

Dosage : Feuille 10-20ml de jus ; écorce de racine 2-5 g de poudre ; écorce de tige 2-5¢g de
poudre ; graine 5-10 g de poudre. Feuille, fleur, fruit, graine, écorce, racine 1-3 g de poudre ; 50-
100 ml de décoction. (Mishra G et al ., 2011) ; (Fig. n°7) .

Figure n°7 : Poudre de Moringa oleifera (https://airss-sapho.org)

7. Culture et écologie de moringa

Moringa oleifera se caractérise par une croissance trés rapide une salinité élevée et une

résistante aux stress hydrique et thermique :

e Type de sol : se pousse dans des sols Limoneux, sableux ou sablo-limoneux ou alluvions

argileux

e PH du sol : est légerement acide a faiblement alcalin (PH : 5 a 9) (De Saint Sauveur et
Broin, 2010)


https://airss-sapho.org/
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e L’Altitude : La plante de moringa se pousse préférablement dans une altitude inférieure
a 600 m, mais elle peut pousser jusqu’a 1200 m dans des régions tropicales ou es déja

observé a 2000 m. Au Nicaragua (Price, 1985 ; Echo, 2007).

e Température : la température absolue du moringa est de 25 a 35°C, mais elle peut
atteindre jusqu’a 48°C. Les variations des températures saisonnieres est forte : de 38 a
40°C en été jusqu’a -1°C en hiver (Price, 1985 ; Echo, 2007).

e Pluviométrie : La moringa peut s’adapter a des précipitations de 250 a 1500 mm. Se
pousse plus mieux dans les régions ayant une pluviométrie entre 800 a 1200 mm et il

peut résister a la sécheresse jusqu’a 6 mois (Price, 1985 ; Echo, 2007).

8. Composition chimique du Moringa oleifera

Au cours de ces dernieres annees, les chercheurs ont passé leur temps a étudier et a
identifier les composants des différentes parties du Moringa. Toutes les parties de la plante ont

leurs propres caractéristiques et sont susceptibles d'étre utilisées :
8.1. Composition des Feuilles

Les études ont montré que la plupart des feuilles de moringa contiennent des composes
phénoliques qui ont une activité antioxydante (Harimalala et al ., 2016 ), aussi elle contiennent
des flavonoides et sont riches en composés contenant un sucre simple : ¢’est le rhamnose et le

glucosinolates et les isothiocyanates (Bennett et al ., 2003).

Elles sont tres riches en provitamine A et en vitamines du groupe B et C, aussi en
minéraux, en particulier en fer, en acides aminés méthionine et cystéine et sont considéré comme
sources de soufre (Foild N et al ., 2001). Ces feuilles comestibles ont une merveilleuse valeur
nutritionnelle et se consomment cuites. L'apport alimentaire moyen est de 100 grammes de

poudre de feuilles de M.oleifera (De Saint Sauveur, 2010)
8.2. Composition de la graine et de I’huile de moringa

Les graines de moringa contiennent une protéine qui est utilisée dans le traitement des
eaux a la place du sulfate d'aluminium. L'huile extraite de ces graines est considérée comme un
aliment riche comme I'huile d'olive, elle contient environ, 82% d'acides gras polyinsaturés, 13%

d'acides gras saturés et jusqu'a 70% d'oméga-9 alors que les huiles végétales conventionnelles en

9
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contiennent juste 40%. L'huile de moringa est restée indubitable pendant plus de 5 ans grace a sa
haute teneur en antioxydants et phytonutriments ou elle aide a réduire l'activité des radicaux

libres sur la peau (Benali et al ., 2016).

8.3. Composition de la fleur

La fleur est tres riche en protéines et minéraux. Surtout dans le produit séché elle contient
neuf acides aminés, du D-glucose, du saccharose, de la cire de quercétine et du kaempférol et des
traces d'alcaloides. La cendre est riche en potassium et en calcium (Ruckmani et al ., 1998),
(Fign©°8) ; (Fign°9).

OH

OH

HO

OH
OH 0

Figure n°8 : Structure chimique de quercétine (Guptaetal ., 2012)

OH o

Figure n°9 : Structure chimique de kaempférol (Gupta et al ., 2012)
8.4. Composition des racines

Les racines contiennent 1’antibiotiques Athomines et Ptéryospermines, tendis que les
écorces contiennent des stimulant cardiaque ce sont les alcaloides Morginine et Moringinine
(Ralezo Maevaland , 2006 ).

L'écorce de la tige contient deux alcaloides ( la moringine et la moringinine ) . Des
composés comme la Vanilline , B-sitosterol , le B- sitostenone , I’acide octacosanoique, 4-

hydroxymellin ont été isolés de la tige (Laleye, O. A. F et al ., 2015).
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9. Les activités biologiques de Moringa oleifera

Les activités biologiques présentes dans la Moringa oleifera sont regroupées dans le Tableau
suivant.

Tableau n°1 : Activités biologiques des différentes parties de Moringa oleifera

Activités biologiques

Partie de la plante

Références

Antioxydante Les feuilles (Benarima A , 2021)
(Dubey et al., 2013)
Inhibitrice de I’a- Les graines (Gu Xetal ., 2020)
amylase
Anti-inflammatoire Les racines (Ndiaye et al ., 2002)
Anti-diabétique Les feuilles (Tshabalala et al ., 2020)

Les gousses

(Guptaet al., 2012)

Anti-microbienne, Anti- Les graines
parasitaire et Anti- (Suarezetal ., 2005)
fongique
Anti-hypertenseur Les feuilles (Ghasi et al ., 2000)
Anti-cancéreuse Les feuilles (Charoensin , 2014)

Anti-spasmodique

fleurs, feuilles, racines,
graines et tiges ou
I'écorce

(Caceresetal ., 1992)

Anti-helminthique

Les graines

(Giri et al ., 2010)

Stimulant cardiaque et

circulatoire

Toutes les parties de
I’arbre

(Dubey et al ., 2013)

Combattre la cécité et les

infections oculaires

Les feuilles

(Dubey et al ., 2013)
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Analyse de quelques articles
scientifigues sur [’activitée antioxydante
et inhibitrice de I’alpha amylase de
Moringa oleifera



Chapitre 2 : Analyse d’articles

Les articles analysés dans se travail sont :

Article 1 :
Profil phytochimique et capacité antioxydante des feuilles de Moringa oleifera

(Lam) extraites a l'aide de différents systemes de solvants (Okumu et al ., 2016).

Article 2 :
Maximisation des composes phénoliques totaux, des teneurs en flavonoides totaux

et de Dactivité antioxydante de feuille de Moringa oleifera par la méthode

d’extraction appropriée (Boonyadist vongsak et al., 2013).

Article 3 :
Altération des constituants phénoliques, des propriétés antioxydantes, des

propriétés inhibitrices de l'a-amylase,et de l'a-glucosidase par le séchage des

feuilles de Moringa oleifera (Ademiluyi et al., 2018).

Article 4 :
Hydrolysats de protéines de graines de Moringa oleifera : cinétique d’inhibition de

I’alpha amylase et potentiels antioxydants (Olusola et al ., 2018).
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Article 1

Journal of Pharmacognosy and Phytochemistry 2016; 5(4): 302-308

Journal of Pharmacognosy and Phytochemustry

Available online at www.phytojournal.com Phrtochamissy

E-ISSN: 2278-4136 . . . .
PLISSY, 2310231 Phytochemical profile and antioxidant capacity of
JPP 2016: 5(4): 302-308 . M .
e leaves of Moringa oleifera (Lam) extracted using
Accepted: 31062010 different solvent systems
gk‘““‘t‘ Mit:"}lg';:;"H - Okumu MO, Mbaria JM, Kanja LW, Gakuya DW, Kiama SG and
P]J}:rmacolng}' ﬂIlll TOXiCDlOglV. OChOIa FO

e Objectif

L’étude est une analyse comparative des substances phytochimiques présentes dans
I’extrait aqueux et I’extrait hydro-méthanol des feuilles de Moringa oleifera, ainsi que leur

capacité antioxydante.

o EXxpérimentation

— Extraction du matériel végétal :

Dans cette expérience la partie aérienne fraiche de Moringa oleifera a été collectée, les
feuilles ont éte isolées puis sechées pendant 10 jours a l'air libre ensuite broyées en poudre fine a

I'aide d'un moulin électrique d’aprés la méthode de (Anwar et al ., 2013).
— Préparation des extraits aqueux et hydro-méthanolique :

200 grammes de poudre de feuilles sechées plus 800 ml de (d’eau distillée/ou de co-
solvant méthanol-eau dans le rapport 80:20 v/v) poursuivies par une douce agitation du flacon
Grace a une barre magnétique et d'un agitateur magnétique fonctionnant a 200 tours par minute
pendant 48 heures, les composés phytochimiques présents dans la poudre ont été extraits.

Par la suite, le mélange a été centrifugé a 3000 tours par minute pendant 5 minutes. Pour
I’extrait aqueux le surnageant a été recueilli dans des bouteilles résistant a la lumiere et
Iyophilisée pour [I’extrait aqueux méthanol le surnageant a été transféré dans un évaporateur

rotatif a 45 °C pour I’élimination d'exces de solvant et concentrer I’extrait.
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— Analyse qualitative

Les tests utilisés pour analysé les phytoconstituants présents dans les extraits de Moringa
oleifera sont regroupé dans le tableau n°2 :

Tableau n°2 : Analyse phytochimique des extraits de Moringa oleifera

Phytoconstituants Tests
Alcaloides Dragendorff
Anthraquinones Borntraggers
Glycosides cardiaques Keller-Killiani

Coumarines

Fluorescence

Flavonoides

Réactif alcalin

Substances phénoliques Chlorure ferrique

Phytostérols Liebermann-Burchard

Saponines Mousse
Tanins Chlorure ferrique
Les triterpénes Salkowski

L'acide ascorbique Dichlorophenol Indophenol-DCPIP

— Analyse quantitative

v Détermination du contenu phénolique total des extraits bruts des feuilles de
M. oleifera par la méthode de Harnafi et al ., (2008) ; Singleton et al ., (1999).

Les dilutions des extraits (0,25, 0,5, 1,0, 1,5 et 2,0 ml) ont été préparées a partir d’une
solution mére (100pug/ml) et le dosage est effectué a 1’aide de réactif de de Folin-Ciocalteau et le
carbonate de sodium (Na2CO3 a 7,5% p/v). L’acide gallique monohydraté est utilis¢é comme un
standard.

L’absorbance des solutions a été mesurée & 765 nm contre un blanc. La concentration de
composés phénoliques a été déterminée a partir de la courbe d'étalonnage de I'acide gallique et

calculée en milligrammes d'équivalents acide gallique.

v Détermination du contenu total en flavonoides des extraits bruts des feuilles

de la plante par la méthode d’Atanassova et al ., (2011).
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Les dilutions des extraits (0,1, 0,2, 0,4, 0,6, 0,8 et 1,0 ml) ont été préparées a partir d’une
solution mére (100pg/ml) et le dosage est effectué a ’aide de nitrite de Sodium (NaNO3) a 5%
p/v, de chlorure d'aluminium (AICI3) a 10% p/v et d'hydroxyde de sodium 1M (NaOH).

- La catéchine est utilisée comme un standard.
- L’absorbance des solutions a été mesurée a 510 nm contre un blanc.
- La concentration des flavonoides a été déterminée a partir de la courbe d'étalonnage standard,

calculée en milligrammes d'équivalents de catéchine par gramme de matiere végétale séche.

v Détermination du contenu en acide ascorbique des extraits bruts du moringa

par la méthode d’Atanassova et al ., (2011) :

Les dilutions des extraits (0,05, 0,1, 0,25, 0,5, 1,0 et 1,5 ml) ont été préparées a partir
d’une solution mere (100pg/ml) et le dosage est effectué a I’aide d'acide trichloracétique (TCA)
a 13,3% (100ul) plus 100um d’eau distillée et 75 pl de Dinitrophényl hydrazine (DNPH; 2g
Dinitrophenyl hydrazine, 230mg Thiourea et 270mg CuSQOs; 5H20). 0,5 ml d'acide sulfurique
(H2S04) & 65% est additionné aprés incubation de 3h a 37°C.

L’acide ascorbique a été utilisé comme standard et I’absorbance a été¢ mesuré a 520 nm contre un

blanc.

e Résultats

Les résultats obtenus d’aprés ’analyse quantitative par les méthodes de (Harborne et al.,
1998 ; Kokate et al., 2005 ; Evans et al ., 2009 ), montrent que les feuilles de Moringa oliefera
sont riches en flavonoides, alcaloides , composés phénoliques , acide ascorbique , glycosides
cardiaques, saponines et tanins.

Le rendement d’extraction des composants antioxydants est supérieur lorsque ont utilisé
du solvant hydro-méthanol qui a produit 17,51 g d'extrait par 100 g de feuilles de Moringa
oleifera seches alors que I'utilisation du 1’eau distillée seule a produit 14,23 g d'extrait par 100g.

Le contenu phénolique total des extraits aqueux hydro-méthanol était respectivement de
35,42 + 5,80 et 52,04 + 3,12 milligrammes d'équivalents d'acide gallique par gramme de matiere
végetale seche (mg.GAE.g-1) et le contenu total en flavonoides était de 79,13 + 13,04 et 366,09
+ 86,96 milligrammes d'équivalents de catéchine par gramme de matiére végétale seche (mg.CE.
gl) respectivement, tandis que la teneur en acide ascorbique était de 2,02 + 0,66 et 3,04 + 2,06
milligrammes d'équivalents d'acide ascorbique par gramme de matiere végétale séche
(mg.AAE.g?).
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Article 2

Industrial Crops and Products 44 (2013) 566-571

Contents lists available at SciVerse ScienceDirect e
INDUSTRIAL CROPS
AND FRODUCTS

Industrial Crops and Products ‘%%v

journal homepage: www.elsevier.com/locate/indcrop

Maximizing total phenolics, total flavonoids contents and antioXidant activity
of Moringa oleifera leaf extract by the appropriate extraction method

Boonyadist Vongsak?, Pongtip Sithisarn?, Supachoke Mangmool®,

Suchitra Thongpraditchote€, Yuvadee Wongkrajang®, Wandee Gritsanapan®*

3 Department of Pharmacognosy, Faculty of Pharmacy, Mahidol University, Bangkok 10400, Thailand
b Department of Pharmacology, Faculty of Pharmacy, Mahidol University, Bangkok 10400, Thailand
¢ Department of Physiology, Faculty of Pharmacy, Mahidol University, Bangkok 10400, Thailand

o Objectif

Ce article a pour but d’étudier différentes méthodes d'extraction pour un rendement
maximal des composés phénoliques et des flavonoides totaux, I'activité de piégeage des radicaux
libres et la capacité de réduction du fer de chaque extrait affectant l'activité antioxydante a l'aide

d'extraits frais et séchés des feuilles de Moringa oleifera, eau distillée et 50% et 70% d'éthanol.

e EXpérimentation

Plusieurs méthodes d'extraction ont été réalisées en utilisant de I'éthanol a 50 et 70 %
comme solvants, sauf pour le pressage et la décoction pour lesquels de I'eau distillee a été

utilisée. Chaque extraction a éte répétée plusieurs fois jusqu'a épuisement.

Les feuilles fraiches de Moringa oleifera ont été extraites par broyage avec de l'eau

distillée et le mélange a été pressé et filtré a travers un papier filtre.

Les feuilles séchees (en poudre) ont été bouillies avec de I'eau distillée a 100°C pendant

30 min, puis filtrées.

Les feuilles fraiches et séchées ont €té hachées en petits morceaux et macérées avec de

I'éthanol a 70% pendant 72 heures a température ambiante avec des secousses occasionnelles
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Les feuilles séchées (en poudre) ont été melangées separément avec 50 et 70% d'éthanol
et le mélange a été laissé reposer pendant 1 heure. Ensuite, le mélange a été transféré dans un
percolateur.

Les feuilles séchées (en poudre) ont été placées séparément dans un godet et ont été
extraites avec de I'éthanol 50 et 70% dans un appareil soxhlet. L’extraction a été réalisée a raison
de cing cycles/h. le filtrat a été séché sous pression réduite a 50 °C a l'aide d'un évaporateur
rotatif sous vide. L’extrait brut a été pesé et conservé dans un récipient étanche a Il'abri de la

lumiére.

La teneur en composés phénoliques totaux a été déterminée en utilisant le Folin-
Ciocalteu. Le mélange a été laissé au repos a température ambiante pendant 30 min avec

agitation intermittente et I’absorbance a été mesurée a 765 nm a l'aide d'un spectrophotométre.

Les flavonoides totaux ont été analysés par la méthode colorimétrique au chlorure
d'aluminium. Le mélange a été laissé au repos a température ambiante pendant 10 min avec
agitation intermittente. L'absorbance du melange a été mesurée a 415 nm par rapport contre un

blanc.

L'activité de piégeage des radicaux libres des extraits et des solutions standards ont été
étudiee par le test DPPH (2,2-diphényle-1- picrylhydrazyl). Apres ont été incubé a 37°C pendant

20 min, I’absorbance de chaque solution a été déterminée a 517 nm.

L'extrait a été mélangé avec 500 pL de tampon phosphate de sodium 0,2 M et 500 pL de
solution de ferricyanure de potassium a 1 %, puis incuber pendant 20 min a 50°C. Le surnageant
a été prélevé et mélangé avec 500 pL d'eau déminéralisée et 100 pL de solution de chlorure
ferrique a 0,1 %. L'absorbance des meélanges a été mesurée a 700 nm pour la détermination du

pouvoir de réduction ferrique (FRP).
e Résultats

La décoction de feuilles fraiches (DF) a donné les rendements les plus élevés d'extraits
bruts (60,95% en poids sec, 14,66 % en poids frais), tandis que le pressage (SZ) a donné le
rendement le plus faible en flavonoides totaux. Cet extrait a également présenté une forte activité
de piégeage du DPPH (2,2-diphényle-1- picrylhydrazyl) (ECso = 62,94 g/ml) et la valeur de FRP
la plus élevée (51,50 mmol FeSO4 equivalent/100 g d'extrait). Les résultats de 1’essai de la
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réduction ferrique des extraits de décoction n'ont pas été corrélés avec l'activité de piégeage du
DPPH.

Il n'y a pas de différence significative dans les teneurs totales en composés phénoliques
entre les extraits de feuilles séchées et fraiches de moringa préparés par la méthode de décoction.
Parmi les différentes méthodes d'extraction, la macération des feuilles séchées avec 70 %
d'éthanol (MD70) a fourni le rendement le plus élevé avec la teneur maximale en composés
phénoliques totaux et comparé avec d'autres méthodes d'extraction, le MD70 contenait les
teneurs les plus élevées en acide crypto-chlorogénique et en isoquercétine, ce qui correspondait a

leurs activités antioxydantes élevées.

Pour déterminer les concentrations optimales de I'extrait MD70 et des normes d'acide
crypto-chlorogénique et d'isoquercétine, le colorant MTT (molécule tétrazolium) a été utilisé
pour déterminer la viabilité cellulaire.la dose efficace médiane de l'extrait MD70 s'est avérée étre
de 378,36 g/ml tandis que l'acide crypto-chlorogénique et lI'isoquercétine présentaient une ECsp a
201,01 et 30pg/ml.

Le prétraitement avec l'extrait MD70 a considérablement réduit la production de ROS
(les espeéces réactives de I’oxygene) induite par H2O, dans les cellules HEK-293 (les cellules

rénales embryonnaires humaines 293).

L'acide crypto-chlorogénique et I'isoquercétine, est le principal composeé actif trouvé dans
I'extrait, qui ont fourni une forte inhibition de la production de ROS induite par H2O,. Certaines
méthodes d'extraction modernes telles que l'extraction assistée par micro-ondes, I'extraction a
ultra haute pression et lI'extraction au dioxyde de carbone supercritique ont €té utilisees pour la

préparation d'extraits de plantes.

Ces méthodes présentent divers avantages tels qu'une meilleure pénétration du solvant
dans les particules végétales, une faible température d'extraction et un temps d'extraction réduit,

mais la macération est plus simple, plus pratique et moins colteuse en termes d'instrumentation.

Finalement, la macération avec de I'éthanol a 70% est la méthode d'extraction la plus
appropriée pour les feuilles séchées de moringa. Elle a favorisé un rendement élevé d'extrait brut,
de phénols totaux, de flavonoides totaux, des composés actifs majeurs, et l'activité antioxydante

la plus puissante.
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Article 3

Received: 1 March 2018 | Revised: 12 July 2018 Accepted: 14 July 2018
DOI: 10.1002/fsn3.770

ORIGINAL RESEARCH WILEY

Drying alters the phenolic constituents, antioxidant properties,
a-amylase, and a-glucosidase inhibitory properties of Moringa
(Moringa oleifera) leaf

Adedayo O. Ademiluyi'® | Olubukola H. Aladeselu! | Ganiyu Oboh! | Aline A. Boligon?

o Objectif

Etude faite pour montrer l'effet de certaines méthodes de séchage des feuilles la Moringa
oleifera sur la teneur des phytoconstituants, sur la capacité antioxydante et aussi sur 1’inhibition

des enzymes (a-amylase,a-glucosidase).
e EXpérimentation

Aprés la préparation des échantillons des feuilles de moringa qui ont été lavées et
séchées par différentes méthodes : au soleil, lyophilisation, a l'air et a température ambiante, au
four 40°C.

L’extrait aqueux est préparé a partir de 1 gramme d’échantillon en poudre de moringa
avec 100 ml d'eau distillée, a été agité pendant 24 heures puis filtré et centrifugé pendant 10
minutes. Le surnageant obtenu a été seché a l'aide d'un évaporateur rotatif, et conservé a -4°C

pour les analyses.

Les methodes utilisées pour analyser les constituants présents dans les feuilles de

Moringa oleifera sont regroupé dans suivant:

20



Chapitre 2 : Analyse d’articles

Tableau n°3 : Méthodes utilisées pour analyser les constituants phytochimiques des feuilles

de Moringa oleifera

Constituants

Réactifs

Références

Polyphénols totaux

Folin-Ciocalteu & 10% (v/v).
Calculé en équivalent acide
gallique.

(Singleton et al ., 1999)

Flavonoides totaux

Méthanol, AICIz 10%, Acétate
de potassium 1M.
Calculé en équivalent
quercétine.

(Meda et al ., 2005)

Alcaloides

Acide acétique a 10 % dans de

I'éthanol.

(Harbone ., 1973)

glycosides cardiaques

Chloroforme, Pyridine,
Nitroprussiate de sodium a 29
%, NaOH 20%.

(Sofowora, 1993)

Cardénolides

Chloroforme , Na;COs a 2%,
Anhydride acétique.

(Dantas-barros et al .,
1993)

Oxalate

1,5 N H2S04, KMnO4 0,1 M.

(Day et al ., 1986)

Phytate

HCl a 2%, Thiocyanate

d'ammonium a 0,3%.

(Day et al ., 1986)

Vitamine C

DNPH, Thiourée, CuSO4,5H0,
H2SO..
Calculé en équivalent d'acide

ascorbique.

(Benderitter et al ., 1998)

Saponines

Alcool isobutylique, Carbonate
de magnésium (MgCQs) a 40%,
Chlorure de fer (111) a 5%
(FeCly).

Calculé en équivalent saponine.

(Brunner,1994)

Tanins

Acétone aqueuse a 70 %, Folin-
ciocalteu, Na,CO3 a 20%.
calculée en équivalent d'acide

tannique.

(Makkar et al ., 1996)
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Les essais antioxydants des extraits de feuilles de moringa sont déterminés dans ce travail
d’apres (Gyamfi et al ., 1999) par :

— la capacité de piégeage des radicaux libres (DPPH)

— méthode ABTS ((acide 2,2-azino-bis-(3-éthylbenzothiazoline-6-sulfonique))
— méthode de réduction du fer (FRAP)

— la capacité de piégeage du radical hydroxyle (OH)

— La capacité de chélation du Fe?*

Pour la détermination de I'activité inhibitrice de I'a-amylase, les chercheurs ont utilisé une
concentration appropriée des extraits avec 50 ul de tampon phosphate de sodium 20 mM (pH 6,9
6 mM NaCl) contenant 0,5 mg/ml d'a-amylase pancreatique. Le mélange a été incube a 25°C
pendant 10 min. Ensuite 1’ajout de 50ul de solution d'amidon a 1% préparée dans le méme
tampon a ce mélange réactionnel , aprés incubation de la solution , 200 pl d'acide
dinitrosalicylique ont été ajouté suivi d’une ré-incubé dans un bain-marie bouillant pendant 5
min , laisser refroidir a température ambiante et dilué avec 2 ml d'eau distillée ou par la suite
I’absorbance a été mesuré a 540 nm. L'activité inhibitrice de l'a-amylase a été exprimée en
pourcentage (%) d'inhibition d’aprés (Worthington et Worthington, 1993).

Pour la détermination de lactivité inhibitrice de l'a-glucosidase, une concentration
appropriée des extraits avec 100 pl de solution d'a-glucosidase sont melangés dans un tampon
phosphate 100 mM (pH 6,9) puis incubés a 25°C pendant 10 min. Ensuite, 50 pl de solution de
p-nitrophényl-a-d-glucopyranoside 5 mM ont été ajoutés, et le mélange a été incubé a 25°C
pendant 5 min, avant de lire I'absorbance a 405 nm. L’activité inhibitrice de I'a-glucosidase a été

exprimeée en pourcentage (%) d’inhibition (Apostolidis et al ., 2007).
o Résultats

Le rendement des extraits était 44,2 % pour le lyophilisé, 45 % pour le séché au four,

43,6 % pour le séché a l'air et 43,7 % pour le séchés au soleil.

L'analyse phytochimique des feuilles de moringa a montré la présence de composés

chimiques et sa valeur médicinale tels que les phénoliques, les flavonoides, les alcaloides, la
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vitamine C, les tanins, les saponines, les phytates, l'oxalate, les cardénolides et les glycosides

cardiaques.

Dans les feuilles lyophilisées les constituants phytochimiques analysés donnent les
valeurs en mg/g suivantes : polyphénols= 68,75 + 0,00 ; flavonoides=62.50 + 0.89 ; vitamine C =
52.94 + 0.31 ; phytate = 70.26 £ 2.40).

Concernent I’activité antioxydante, les feuilles lyophilisées ont la plus grande capacité de
piégeage du DPPH (251 mg/ml), également la plus grande capacité de piégeage de 'ABTS (1,25
+ 0,05 mmol TEAC/g) et le pouvoir réducteur du fer le plus élevé (12,66 + 0,46 mg AAE/Q) , la
plus grande capacité de piégeage des radicaux hydrocyles OH (61,25 mg/ml) et la plus grande
capacité de chélation du Fe?* (73,14 mg/ml).

Alors que les feuilles séchées au four ont le plus faible pouvoir réducteur du fer (7,47
0,46 mg AAE/g), la plus faible capacité de piegeage des radicaux OH (116,18 mg/ml) et la plus
faible capacité de chélation du Fe?* (197,89 mg/ml).

Et comme meilleur ordre (décroissant) des méthodes de séchages qui gardent les

phytoconstituants est :
Lyophilisation > séchage a I'air > séchage au soleil > séchage au four,

Concernant I’inhibition des enzymes, les résultats montrent que tous les extraits de
feuilles de moringa séchées par différentes méthodes présentent des propriétés inhibitrices de 1'a-
amylase et l'a-glucosidase.

v dans les feuilles lyophilisées: (ICso (a-amylasey= 64.29 = 0.52 mg/g ; ICso (a-Glucosidase)=
38.12 £ 0.7 mg/g

v dans les feuilles séchées a I'air: (ICso (w-aAmylsey= 73.47 = 0.81 mglg , ICs (o
Glucosidase)=42.52 + 0.14 mg/g

v dans les feuilles séchées au soleil : (1Cso (w-amylase)= 69.90 £ 0.14, 1Cs0 (o-Glucosidase)=46.16 +
0.09).

Tandis que les difféerentes méthodes de séchage jouent un rdle important dans le
changement des propriétés tels que les phytoconstituants, les capacités antioxydantes et

I’inhibition des enzymes a-amylase et a-glucosidase d’une maniére significative.
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Article 4
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Olusola A. O.*, Ekun O. E., David T. L., Olorunfemi O. E. and Oyewale M. B.
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e Objectif

L’objectif de l'article est basé sur l'évaluation des propriétés inhibitrices de l'alpha
amylase et de l'activité antioxydante contre les radicaux superoxydes et les ions de fer en
hydrolysant des isolats en poudre de protéines de graines de Moringa oleifera a l'aide de deux

enzymes proteolytiques (pepsine et trypsine).
e Expérimentation

Les graines ont été séchées, pulvérisees et stockées dans un récipient hermétique a 40°C,

elles ont été dégraissées a l'aide de n-hexane.

La farine a été extraite quatre fois avec du n-hexane en utilisant un rapport
(poudre/solvant) et broyée a nouveau pour obtenir une poudre fine, appelée "farine de graines
dégraissee”, a été mise en suspension dans 0,5 M du NaOH , PH 12, et agitée pendant une heure
pour faciliter la solubilisation dans l'alcalin , et bouillie a 18°C ensuite centrifugée a 3000 tour

pendant 10 minutes .

Le PH du surnageant a été ajusté a PH 4,0 pour faciliter la précipitation des protéines
induite par l'acide en utilisant une solution HCI 3M. L'hydrolyse l'isolat des protéines a été
réalisée en utilisant chacune de la pepsine (PH 2.2, 37°C) et de la trypsine (PH 8.0, 37°C). Le
degré d'hydrolyse (DH) a été déterminé en calculant le pourcentage de protéines solubles dans le

TCA (acide trichloracétique) a 10 % par rapport a la teneur totale en protéines.
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250 uL d'hydrolysat ont été mis dans des tubes a essai et 250 pL de tampon phosphate de
sodium (pH 6.9, avec 6mM NaCl) contenant une solution d'a-amylase (0,5 mg/ml) a été ajoutée.
Le contenu de chaque tube a été pré-incubé a 25°C pendant 10 min.La réaction a été terminée
par l'ajout de 250uL de réactif coloré a 1% de DNS (acide dinitrosalicylique) et incubé dans de
I'eau bouillante pendant 5 min et refroidie a température ambiante. Le contenu de chaque tube a
essai a été dilué avec 5 ml d'eau distillée et I'absorbance est mesurée a 540 nm.

L'étude de la cinétique de l'inhibition de I'a-amylase, 250 uL de I'hydrolysat a été pré-
incubé avec 250 uL de solution d'a-amylase pendant 10 minutes a 25 °C dans un ensemble de
tubes. Dans un autre série de tubes, 0.5ml de tampon phosphate (PH 6.9) a également été pré-
incubé avec 250 uL de solution d'a-amylase. Une solution d'amidon (250 pL) de concentrations
croissantes (0.2-1.0 mg.ml?) a été ajoutée aux deux mélanges réactionnels pour initier la

réaction.

Le mélange ensuite été incubé pendant 10 minutes a 25 °C, et bouilli pendant 5 min apres
I'addition de 0.5ml de 1% d'acide dinitrosalicylique (DNS) pour arréter la réaction. La quantité
de sucres réducteurs liberés a été déterminée par spectrophotométrie a partir d'un échantillon
d'ADN.

L’identification des radicaux superoxydes (SRSA) a été suivie par échantillons dissous
dans une solution tampon et transféré dans un tube a essai. La variation de la vitesse de réaction
a été immediatement mesurée a température ambiante sur une période de 4 min en utilisant un

spectrophotometre a une longueur d'onde de 420 nm.

Une aliquote de 1 ml de différentes concentrations d'hydrolysats a été mélangée a 1 ml
d'une solution de cyanure ferrique de potassium. 1 ml du mélange d'incubation a été ajouté avec

1 ml d'eau distillée et 0,2 ml de chlorure ferrique dans des tubes a essai.

Aprés un temps de réaction de 10 minutes, I'absorbance de la solution résultante a été lue

a 700 nm. Pour déterminer le pouvoir réducteur ferrique antioxydant (FRAP) des hydrolysats.
e Résultats

Les deux hydrolysats ont montré un pourcentage d'activité inhibitrice supérieure a 50% a
des concentrations de 0,60 mg/ml a 1,0mg/ml. Les hydrolysats triptyques ont montré une activité

inhibitrice significativement plus élevée a 0.2mg/ml, 0.8mg/ml et 1.0mg/ml, tandis que les
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hydrolysats peptiques ont montré une activité inhibitrice significativement plus élevée a une
concentration de 0,6mg/ml.

Les concentrations inhibitrices de 50% (ICso) de l'a-amylase des hydrolysats peptique
(0,547+0,074mg/ml) n’étaient pas significativement différente de celle des hydrolysats
triptyques (0,591+0,025mg/ml).

Les graines de moringa sont particuliérement riches en résidus d'acides aminés
hydrophobes, et la pepsine est une endo-protéase qui clive les liaisons peptidiques au niveau des
résidus C-terminaux des acides aminés hydrophobes.

Cela peut expliquer davantage la raison pour laquelle les hydrolysats peptiques ont un
rendement en peptides legérement supérieur par rapport aux hydrolysats triptyques qui ont un
rendement significativement supeérieur a celui de 41,38% obtenu a partir dhydrolysats de

proteines de pépins de pastéque.

Les résidus (tyrosine, arginine et tryptophane) sont nécessaires a l'inhibition de 1’a-
amylase, cela pourrait, en partie, expliquer la raison pour laquelle les hydrolysats peptiques ont
également une activité inhibitrice élevée de I'amylase, puisque la pepsine est connue pour cliver

au niveau de C-terminal des résidus d'acides aminés hydrophobes.

Les protéines de graines de moringa a une digestion protéolytique par la pepsine et la
trypsine a produit des hydrolysats qui ont présenté de puissantes activités inhibitrices de l'alpha-
amylase et des effets antioxydants ( IC50 (peptique) = 0,55 mg / ml, 1C50 (tryptique) = 0,6 mg /

ml).

Les hydrolysats peptiques ont montré de meilleures propriétés inhibitrices de I'amylase et
des activités ferriques réductrices, tandis que les hydrolysats triptyques ont montré des activités
de piégeage des superoxydes plus efficaces ( EC50 ( H.peptique) = 1.1 mg/ ml , EC50 (
H.tryptique) = 0.1 mg / ml).

Tous les échantillons ont montré une augmentation du pouvoir réducteur ferrique (FRP)
en fonction de la concentration et tous les hydrolysats avaient des activités antioxydantes
réduites a différentes concentrations. Cependant, les hydrolysats peptiques présentaient des
activités antioxydantes significativement plus élevées que les hydrolysats triptyques a toutes les
concentrations ( [Fe 11 ] mM (tryptique) =5, 4, 7, 28 ; [Fe 11 ] mM ( peptique) = 9, 28, 38, 50).
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Ces résultats indiquent que les deux hydrolysats peuvent avoir d'immenses potentiels en
tant que sources de nouveaux peptides antidiabétiques et des additifs alimentaires qui pourraient

servir d'alternatives rentables aux thérapies actuelles.

Conclusion -

Pour conclure cette partie qui focalise sur I’activité antioxydante et I’inhibitrice d’alpha
amylase de la plante Moringa oleifera, on peut constater que la plante est douée d’un fort
potentiel d’inhibition des enzymes glucosidases (o-amylase) et des fortes capacités antioxydantes
grace au phytoconstituants existants dans cette plante tel que les composés phénoliques, les

flavonoides et 1’acide ascorbique.

Sachant que la nature du solvant et la méthode de séchage utilisée sont les facteurs
majeurs qui influencent sur le rendement des compositions phytochimiques et la détermination
des molécules bioactives comme été montré dans les études de Mentha spicata. L (Benderritter
et al ., 1998) et Brassica oleracea L (Anwar et al ., 2013)

Tendis qu’il n'y a pas de différence significative dans les teneurs totales en composés
phénoliques entre les extraits des feuilles séchées et fraiches lorsque préparés par décoction.
(Okumu et al ., 2016 ; Boonyadist Vongsak et al ., 2013 ; Adedayo et al ., 2018 ; Olusola et
al., 2018).
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Conclusion générale

L’objectif de ce travail est de déterminer la valeur médicinale de cette plante miraculeuse
et d’analyser les études réalisées sur I’activité antioxydante et inhibitrice de I’alpha amylase du

Moringa oleifera.

Les recherches affirment I’activité antioxydante dans la moringa par plusieurs tests tel
que : piégeage du radical hydroxyle OH et de chélation du Fe?*, piégeage du radical libore DPPH,
méthode ABTS et le pouvoir réducteur du fer (FRAP) , et par différentes méthodes de séchage
qui ont un réle de modification de taux des molécules bioactives ou ont précisé que les feuilles

séchées par lyophilisation donnent le meilleur rendement des phytoconstituants.

D’autre part la décoction et la macération sont les deux méthodes d’extraction qui
donnent les rendements les plus élevés en extraits bruts. Ainsi, que le systeme de co-solvant d’un
mélange d’eau et solvants organiques est la future technique d’extraction des constituants des

plantes médicinales.

Comme ils affirment aussi 1’existence d’une puissante activité inhibitrice d'alpha-amylase
dans la moringa grace a sa richesse en acides aminés hydrophobes, la pepsine et la trypsine,
tandis que les résidus tyrosine, arginine et tryptophane sont nécessaires a l'inhibition de I’a-

amylase.
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Mavimaril ame] wmnrbic acid amicts The AQ-ME 18T ol oot boal significantly highsr {p<ii &F)
enliveeiduen] capparity Chin ke &0 LI exired. The bslal phenolic conlent of (ke A0 el AQ-ME edracts
wan 15480 2 5D md 5304 & 302 silligreem of gellic e6d eqevalosls per gam of the &y plent
malerial {mg OAF 5 7) respectively and the ol Mevoroid conleet wes T3 2 1104 and 365500 1 BS.96
milligrims of calocken coquiralests per grarn of ke dry plesl rsleral (g OF. g ") repedively while ke
aworbric acil coslent wiee 20T £ 0065 end 304 £ 206 mellipress of xorbic scid ogei valols per gram
af &y pliml makeial Img. F.AF.E'} rempoctively. The romilts sigeedt kel the sjas-methimol selvent
wyalem hi beller polenbal of extrecling snbiocilesl asmponenls fom keaves of Mornga obniffrs hen
walcr msod alonc

Erywenis: Phylechemicsl conpumilion, snitsidenl caperily, Morapa aleifera, Kilwes, squesis-
el hancl, squosm
Inrroduction
Hiealth iz an moporont amect = the cooncmsic growth of amy country becmzs 3 healdny
iom lives axd i mone . In 2 i a
e i e ol o e o ey oo sy
neumdegemaramve and I Eweses A milytionihin has bean idarified bamman thess diseses
and mactive oxygen speecies (ROS) which darage hiclegical cells, tismes and mapsheamas 111,
Antioxidant e now used in a hid fo prevent dhis damage M. Howsawr, mecaoe
mﬂnﬁjmmﬂlﬁnEMEWElmufqﬂdic antomidants 1 mmking
in a fisslled intarest i the: search for plant-darved matml snfoxidants, B Aorege adeifirs
the most popelar plant & el species of the Morngcess Sty M. It by 2 rapid i of
mrowth amd is mesistent to droughe The plint traces i orisin to the Fimmalaoem seas of the
Indizm woh-contingr: bt has mosntly bean found to thrive in the tropics and smiberopics. Ths,
it b2 weveral synomnmes mchedng home radidh, drommtick tree, mormg, safm, banzole tree
among odhars 9 Mormes has hean associaed with 2 variety of mirition], moedcinal and
miscallangous wes L Arsicocident propartios hove been mpored M bt scanty scieesific
waidence is mailsble to npport this dam Moreewer, most anbioxidant capacity sndies of
plants focms on single sobwent syskens. The present work is a conparetive analvsis of the
pivtochermicals presant in twn leaf extmcts of Eitmen colthvated Moo odedfiro o wall 2
their antiosidant capacity in e of phemolic, finoncid and ascorbic acid comtents.
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Maximizing total phenolics, total flavonoids contents and antioxidant activity
of Moringa oleifera leaf extract by the appropriate extraction method

Boonyadist Vongsak*, Pongtip Sithisam*, Supachoke Mangmool b,
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ARTICLE INTO ABSTRACT

Al kseay. Iw&ﬁnLﬂbnw)habn-d-Mtdu-nmwulzdnb
Revetowd 25 pdy 012 Hawirg and & de 3¢ majer the bexf extract kax been
Recerd i revioed (o npndunlﬂmn“ybe&nnoadnmkéunlhmmﬁbd
'"'n:wwnu thew ds, which B the dart activity, varying estraction mwch-
’ c&muﬂdiﬂoﬂgbﬂﬂmﬁhnﬂdﬂnduﬂtchﬂe«muﬂ
o extract frexh and dried leswer of M cleffern. Dutified water was used 1 apeezsng zad decoc-
s ticm, while 50 and 70 etharci were used in the cther meboch. The of toes henclis ard
Extraction zwtted mdlmuﬂ.ﬁ-néd“quﬂ:‘q-dﬁntm”lmj?d‘mm
[P — quantitstively determened. Quantitative anahyen of active dnuph;h
Total Muvomod comtere wﬁmh‘ﬂwmm&mhu
Total phwrelc cortest dected for seay (ROS) 1= HEX-293 celb. Ma with 70K «th mer
J&Hhmmdhmmmhmmdw Berciicx {1323 g calorog
acid wepaivabent/ 100 g extract) and total fivonouh (E20 ¢ lerty! 100y L Thix
extract dheo exhibited mmmrz.mmuuaagh-mm
(5150 mmel FtSD. eqeteabenty! 100 g w-:nl Al the comcentration of 100 g =i, the extzace could
seduc veleive of ROS. The of mmajor Jctive componeres,
crypro-chiorogenic acid and soquercetis, b= the deted plast powder were 0.05 and LOTR (wiw], nexpec-
twely. Comide factors Irvahved in the with 70X ethancl
mmmchuﬂ&wﬁmt&nnﬂm ard pe
of the extrxct of total pheachics ard total i e with the
Ju:u:hdmux-mm.dﬂ!cdudmmmddnﬂ-mm and
solvent foe Righ qualey dant raw s of M. cief e leawes e plarmarmescal ard
rutracestical developoere.
© 2012 Elwever BV. All rights renerwed.
1. Introduction optimal extraction method should be simple, rapid, economecaland

Extracton of plant sz enials depends on various Bdors sach as
solvents, methods, and extraction time (o separate different qual-
Xy and guatity of heoactive components in the cmade extracs
(Hayat et 3L, 2009). In addition, the nature of the sample matrix
and the compounds to be extzacted Jlso affect the effl-
ceency of extraction (Martala and Tumes, 2011} Theoretically, the

* Carepondng atter = Departrert of Mursucopesy, Frsty of M
macy, Mahidal Urseeraity 447 S Ayuaciduys Soad Batchutbewd, Bungioie 10400
Thuland Tel: +56 2 G448 BGTH SO0/S500: fax 60 2 &8 TU1.

{osfaddmes o 2 i, dew gridradidol ac
(W Grdtaaraps).
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applicabie to 2 large scale industry (Pothitaat e al, 2010).
Varous parts of Moringo ofefera Lam. (moringa) of the Fam-
dy Moringaceae have been wed 25 hertal medcnes in tropical
and suteropical comntries such as India, Pakistan, the Philippines,
Thailand and Alrica The leaves, Nowers and anmature pods of this
plant are used 25 high nutritive supplement wigh various phar-
macological properties [Amwar et al, 2007; Chumark et al, 2008;
Anjuia et A 2011} Moreover, moringa lave Jong been recogniced
in the Ayurvedic and Usamns systems of medicine for peevention
and treatment of several dosases, &g, gRSnG ukcers, skin diseases,
Wy fever, [tigue and bronchiis (Anwar et al, 2007). The leat
extracts of M. olefirn have been reported to exhaxt antioxdant
activiey both tn viro and v vio due to sbundart phenolic ackls
and favonoids [Chumark et al, 2008; Verna of al, 2009). Some
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Drying alters the phenolic constituents, antioxidant properties,
a-amylase, and «-glucosidase inhibitory properties of Moringa
(Moringa oleifera) leaf

Adedayo O Ademiluyi! @ | Olubukola H. Aladeselu’ | GaniyuOboh! | Aline A_Boligon?

Abstract

Mierings ofaifera laaf is 2 popular green lesfy vemetabile which kes found its usefulness
in thee preparation of tradiionsl stews and sowps. Like most green leafy vepetabls
which are not srcund year-round, the b=sf is usually dnied and pulverized for sborage
and =asier herdine, and desgite the popularty of this processing technique, thers is

Aoz O, ey, Pure ool Roodt dearth of information on ke dryimg affects the health-promotieg properties of the
:"-M“un“-'h": lezwes Hance, thic study soushd o imeestizate the affect of come drying methods
Tchnzlogy, Sicars, PALE 702, Alours [Fraaze-dryirg, sur, air and cven drying] onthe phybooonstibsents, antioxidart prop-
ﬂ"’""‘ mrties, and biclogical activities of moringa leaf. Thiz ctudy revaaled that drying mets-
R T Ty np— ods siEnificantly alered the phytoconstituents {phenclics, flavonoids, witamin C,

tannin, saponir, phytate, ocalabe, akaloid, carderohdes, and candiac ghycosides), arr
tiowidart capacidies freducing power, Fe® chelating. AETS™, DPPH, and "OH scaw
enging abilties), and enzyme inhibibory dr-amylase and o-gucosidase) effects of the
leaf, with freeze-drying being the most promising methed for preserving the nutra-
ceutical properties of morinea leaf. However, for practical application, the onder of
prefererce of the drying methods which enseres adequabe retertion of phytocom-
stibuents and possibly biological activities of the beaf as observed in this study is
freeze-dryimg = air dryimg * sun drying * owven drying, in the order of decreasing
magnitude.

KEYWORDS

mamylase, -glucnsidase, anfioidant properties, drving, Marings olaifess beaf, phenolics

1 | INTRODUCTION the world and naturzlized in many locales {Martin, 2013, In Migeria,

it is lenowm by many rative names sech as “xogel® in Hausa, “oloae

Meringa oleifers is & pan-tropical plant having small- or medium-
civad perenmizl oftwood tree with timber of low quality. & is the
best kmown and most widely culifated speces of a monogene-
ric geme plant family of Maringscene. This plant iz native o sub-
Himalarsan regions of northem Ind@ and has been planbed around

onyil” im |gha, "eves ile” "ig ivaanu” or “eves ighale” in Yoruba and
*dogalle in Tarch {Fahey, 2005 Saale et al, 2001} K i considensd
o of the weorkd's most wseful frees because almost every part of
the free Fas some mutritions], medicinal, snd other Beneficial prop-
erbes {Lugman, Srivastava, Kumar, Maurys, & Chanda, 2013, The

Tk pooHIs

Er ot e Al

prowidad T crigined seork s propery ciied

& D008 Tha Authorr. Foosd Soieese & Kt 3 by Ve
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Moringa oleifera Seed Protein Hydrolysates: Kinetics of
a-amylase Inhibition and Antioxidant Potentials

Dluzola A. 0%, Ekun O. E,, David T. I., Olorundemi O. E. and Oyewale M. B.

De parimeant of Blochamistry, Faculty of Science, Adekurie Ajasin Universiy, Akungbe-Akoko, Nigarla.
Aooepicd 25 Mossmber, 2018

Proeelns from r-hexans - wmeated Mornga ofeffers seed flour were [solaed using alkaline solubliz stion
followsd by acldinduced precipiadon. Two prowolydic enzymes, pepsin and wypsin were used to
hydrofyzs the prossin Isolates. The msuldng hydrolysates were then evalusead for ¢-amylase Inhiblory
propertles and kinetlcs as well as antloxidant eciivitles agalnst superoxlde radicals and serrc lons. With
the use of starch as subsiree, the hydrolysass demonstrassd & concentrasion-dependant Inhiblton of
g-amylase with pepitlc hydrolysaes exhibldng 77.59120.173% and wyptlc hydrolysates demonsirating
B4.183+1.67 0% Inhibition {ICsp = 0.547 m@'mi to 0.581 mg'mi]. Kinetlic data showed an uncompettive
subfype of mixed INRIbHon for peptic Mydrolysases and &n un @ made for ryptc Mydrolysaes,
whh k_of 0.165 mg/mi and 0.17Smgml for paptic and tryptic hydrolysass mspectively. Antloxidant
Bssays using superoxide radicals and femic lons Indlcasd that tryptlc hydrolysates had higher
scavenging actvily while peptlc hydrolysates possessed higher femic reducing powsr. These resuls
sugges: that Moringa ofeifera seed protelns may contaln blologically sciive paptide sequences which
ciuld be harmessed for the formulation of new addithves to food and for development of nowvel ant-
dlabstlc agants.

Keywords: Moringa oisifara, hydralysales, pepeln, irypsin, o-amylase Inhipition, anSoxkisnt potantials.

INTRODUCTION

Poplides from plant and animal soures  have Morings oifers ks B perennial plant belonging to tha

confnuousy gainad atiention due io thelr mutfunctional
abiities ranging from uses Bs food addiives o telr
ulliization in the ireaiment of disease condions (Arise &
s, 2016%. Studes have cemonstratad the ablities of
Mesa paplides o Inhibit key anzymes and scavange Inea
radicals Invaived I the pamophysiology of condiions
such &5 dabetes mellius, Myperiension and coddatve
strass (Girgh ef &, 2015, Arse of al, 201E", Arlse of ai,,
201E". Ona plant that has been axiensively studied for
Its numarous bioactvities ks Morings oiaifers.

*Come sponding Author E-mall: austinoiusol G pml.com,
augustine olusolaFasua adu.ng
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morfngacese family. 1t is nativa o the Weslem and sub-
Himalayan feglons In Indls, from which R has baen
Introduced 1o olher perts of tha wond such 2= e Middia
East and Alnca (Magubulke f ai, 2015). Pars of tha
plant roots, leeves, stem and seeds) are edbie and ae
usad for nuirtionsl pu end a5 ¥aolionsl madcine
{Leone af &, 201E). Varlous parls of Moinga oaers
have Dean rfeportad for Melr numerous  biological
aciivilies. Iis lagves possass purgalve, animicrobial and

poglycemic affects (Siddhuraju and Bockar, 2003, DI
ef ai, 2012). s sBm berk hes been demonsvaked to
nava anil-cancar, aml-ulcarsive, end B.I'TU-mB.I"HI'I'IE][H‘r
properties (Sidohurslu Bnd Bocker, 2005). Morings
Oleffera soeds have considerably high prolein contant
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