REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE
MINISTERE DE L’ENSEIGNEMENT SUPERIEURE
ET DE LA RECHERCHESCIENTIFIQUE

UNIVERSITE ABOU BAKR BELKAID-TLEMCEN

FACULTE DES SCIENCES DE LA NATURE ET DE LA VIE,
DES SCIENCES DE LA TERRE ET DE L’UNIVERS

DEPARTEMENT DE BIOLOGIE

Laboratoire desubstances naturelle et bioactives (LASNABIO)
MEMOIRE
En vue de I’obtention de diplome de master
En Spécialité INFECTIOLOGIE

THEME

Evaluation de ’activité biologique de I’extrait de
Corchorus Olitorius

Présenté par

Mlle BOUAYED IKRAM

Soutenu le 09/06/2022, devant le jury composé de:

Président Mme. BOUDGHENE STAMBOULI.A M.C.A Université de AinTemouchent
Encadreur Mme. GHALEM.M M.C.A Université de Tlemcen
Examinateur Mme. DJAZIRI M.C.B  Université de Tlecmen

Année Universitaire

2021-2022



Remerciements

Tout d’abord, j’exprime mes remerciements a Allah de m’avoir donné la patience, santé
9 b b

courage et la force d’aller au bout durant ces longues années d’étude.

Ce travail n’aurait pu se faire sans le soutien et I’encouragement de mes parents, merci du

fond du cceur.

J’aimerai remercier mon encadrante Mme GHALEM Meriem, enseingnate a I’Université de
Tlemcen faculté SNV-STU pour ses vastes connaissance. Merci pour le temps qu’elle nous a
consacré, pour 1’organisation de la thése, pour son implication, sa diponibilité et ses précieux

conseils.

A ma présidente Mme BOUDGHENE STAMBOLI Amina, maitre de conférences a
I'Université de Ain Témouchent, Je suis trés honorée que vous acceptiez de présidée mon

travail. Trouvez ici le ttmoignage de ma totale gratitude. Sincéres remerciements.

A mon examinatrice Mme DJAZIRI Fatima Zohra maitre de conférences a I'Université de
Tlemcen Je suis trés honorée que vous acceptiez d'examiner mon travail. Je saisi cette
occasion pour vous exprimer mes sentiments de respect et de gratitude .Veuillez agréer

I'expression de mes sentiments les plus distingués.

Ms GHALEM S, le directeur de laboratoire des substances naturels et bioactives (LASNABIO),
Université de Tlemcen. Et toute 1’équipe laborantine de (LASNABIO) qui, de par leurs divers

soutiens, ont facilité I'élaboration de ce travail et pour leur aide et encouragement.

Je tiens a remercier toute 1’equipe du laboratoire des substances naturels et bioréactives

(LASNABIO) pour leur aceuille et aide durant mon stage de pratique.

A toute personne ayant contribué de prés ou de loin a 1’aboutissement de ce travail.



Dédicaces
Je dédie humblement ce manuscrit a:

Mon grand pere Allah yerahmou, mon exemple, le reflet de la bonté et de la générosite,

j’aurais tellement aimais qu’il soit 1a, j’espeére qu’il est fiere de moi.
Sans oublié mes chers parents sans eux rien de tout ¢a ne serais possible

A ma douce maman, ma lumiére, ma source d’inspiration, la définition de la douceur et du
courage. Sans toi, ton soutient et tes prieres indéfinies je ne serai jamais arriveé 1a, que dieu te

garde pour moi.

A mon cher papa, mon piler, rien ne peut exprimer mon amour et ma gratitude envers toi,

merci pour tous tes sacrifices, ta patience et ton amour.

A mon grand frére, ma force, merci d’étre toi le frere le plus gentil, doux, encourageant,

protecteur que je connaisse, sans toi je ne serai jamais arrivé la. Que dieu te garde pour moi.

A ma précieuse grand-mére, le symbole de la bonté. Aucun mot ne peut te décrire. Que dieu

te garde pour nous Mima.

A ma belle-sceur, mes chéres tantes, mes oncles, mes amies.



Résumeé

Résumé

Les composés antioxydants ont fait 1’objet de plusieurs recherches car ils interviennent
dans le traitement de nombreuses maladies en remplacant les antioxydants de syntheses, en
plus de leur utilisation comme conservateurs dans les aliments.

Dans le cadre de la découverte de nouveaux antioxydants & partir des sources naturelles,
nous nous sommes intéressés dans ce travail a 1’étude de I’activité biologique de 1’extrait de
Corchorus Olitorius.

Cette étude a débutée par I’extraction et dosages des composés phénoliques (polyphénols
totaux, flavonoides). Le rendement en extrait est de 17%. Et la teneur totale en polyphénol a
été déterminée en utilisant le réactif de Folin-Ciocalteu, elle est de0, 0360mg EAG/mI extrait.

Quant aux flavonoides, leur teneur est de 2,0781 mg EAG/mI extrait avec un redement de
20% et 1.2% pour les deux fractions ce qui montre que la fraction acétique est plus puissante
que la fraction butanolique.

Nous nous sommes intéressés aussi a 1’étude de la capacité antioxydante totale (CAT)
d’ou on a déduit quel’extrait butanolique (0,3974) a une activité antioxydante plus forte que
I’extrait acétique (0,2363).

En paralléle, nous avons étudiés la cytoxicité des fractions flavonoiques de Corchorus
Olitorius sur les globules rouges GRh 10% en différentes concentrations (0,25 — 2mg/ ml).
Les résultats obtenus montrent que la plante n’a pas d’effet toxique. En effet Corchorus
Olitorius est une plante distinctive avec ses multiples composants, sans danger pour les
différentes utilisations.

Mots clés: Capacité antioxidante totale, Corchorus Olitorius, cytotoxicité, flavonoides,
fraction acétique, fraction butanolique, polyphénols totaux.



Résumeé

Abstract:

Antioxidant compounds have been the subject of several researches because they intervene
in the treatment of many diseases by replacing synthetic antioxidants, in addition to their use
as preservatives in food.

As part of the discovery of new antioxidants from natural sources, we are interested in this
work to study the biological activity of CorchorusOlitorius extract.

This study began with the extraction and determination of phenolic compounds (total
polyphenols, flavonoids). The extract yield is 17%. And the total polyphenol content was
determined using the Folin-Ciocalteu reagent, it is 0.0360 mg EAG/mI extract.

As for flavonoids, their content is 2.0781 mg EAG/mI extracted with a reduction of 20% and
1.2% for both fractions, which shows that the acetic fraction is more powerful than the
butanolic fraction.

We also looked at the study of total antioxidant capacity (CAT) from which it was deduced
that the butanolic extract (0.3974) has a stronger antioxidant activity than the acetic extract
(0.2363).

In parallel, we studied the cytoxicity of the flavonoic fractions of Corchorus Olitorius on
the GRh 10% red blood cells in different concentrations (0.25 — 2mg/ml). The results
obtained show that the plant does not have a toxic effect. Indeed Corchorus Olitorius is a
distinctive plant with its multiple components, without danger for different uses.

Keywords: Total antioxidant capacity, Corchorus Olitorius, cytotoxicity, flavonoids, acetic
fraction, butanolic fraction, total polyphenols.
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Introduction générale

L'oxygene moléculaire est un élément clé de la vie biologique aérobie, mais il peut former
des substances partiellement réductrices et hautement toxiques appelées radicaux libres ou
especes réactives de l'oxygene (ERO). A faibles doses, les ERO sont trés utiles dans
I'organisme et jouent un réle important dans divers mécanismes physiologiques tels que la
transduction du signal. A doses excessives, 'ERO est nocif et toxique pour l'organisme. La
surproduction d'ERO dépasse la capacité antioxydante des systémes biologiques, entrainant

un stress oxydatif.

Actuellement, la société scientifique, biologiste et chimiste, met en évidence le réle
tragique du processus oxydatif incontr6lable induit par les espéces réactives oxygénées
(ERO). Ces oxydants sont la source directe de diverses pathologies telles que le vieillissement
et le cancer, et conduisent indirectement a la peroxydation des lipides dans les aliments. En
faisant avancer cette vision, la renaissance de I'herboristerie se dirige vers cette vague verte

pour combattre et capter ces oxydants (Small et Catling, 2000).

Selon (Merghem R. 2011), les plantes sont une source précieuse de nombreuses
molécules. Ces plantes sont synthétisées avec des macronutriments, des minéraux, des
vitamines, des phytonutriments ou des composants veégétaux. Ces phytonutriments ont parfois
des activités biologiques d'intérét humain, pharmacologique (plantes médicinales) ou
nutritionnelle (alimentaire). Aujourd'hui, les industries médicales, pharmaceutiques et
alimentaires s'intéressent toutes aux substances bioactives végétales, qui appartiennent

essentiellement au groupe des "composés phénoliques".

Les composés phénoliques ont suscité un grand intérét ces dernieres années en raison de la
reconnaissance de leurs propriétés antioxydantes et de leur possible importance dans la

prévention de diverses pathologies associées au stress oxydatif.

Ces composés, principalement représentés par la famille des flavonoides, ont été largement
étudiés pour leurs propriétés biologigues: antioxydantes, anti-inflammatoires, anti-allergiques

et anticancéreuses (Small et Catling, 2000).

Le présent travail a pour objectif d’évaluer I’activité antioxydante des flavonoides de

Corchorus olitorius, en utilisant des systemes chimiques et biologiques in vitro.

Corchorus olitorius qui est a la fois une plante médicinale utilisée dans le traitement de
différents problémes sanitaires (maux d’estomac, la diarrhée,....) et un légume feuillé utilisée

dans la cuisine.
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Introduction générale

Dans la premiére partie et en premier chapitre de ce manuscrit, j’ai comence par une étude
bibliographique de stress oxydatif et les antioxydants. Dans le deuxiémes chapitre j’ai cité
quelque notion sur les composes phenoliques, leurs biosynthése et quelques activités

biologiques attribués a diferentes familles de ces composes.

Dans la deuxieme partie, en premier axe j’ai présenté la plante (position systémique,
critéres botaniques et son usage tradidionnel) et un rappel des différents tests suivis dans mon
étude, et en deuxieme axe, j’ai réalisé 1’extraction et la détermination des teneurs en composes
phénolique (phénols totaux), et évaluer le poivoir antioxydant d’extrait de la plante par des

techniques chimiques.
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Chapitrel: stress oxydatif

1. Définition du stress oxydatif:

Le stress oxydatif reflete un déséquilibre entre la surproduction de radicaux oxygénés et la
diminution de la capacité de détoxification de I'organisme (Meng et al., 2017), entrainant une

altération de la signalisation et des dommages moléculaires (Sies, 2015).

2. Origine du stress oxydatif:

Le stress oxydatif répond a la déstabilisation de I'état oxydatif intracellulaire induite soit
par la formation de radicaux libres, soit par une diminution de la capacité de défense

antioxidante (Dfraigne et Pincemail, 2007).

L'homéostasie redox se produit lorsque les cellules deviennent vulnérables aux attaques des
radicaux libres (Figurel), causant des dommages oxydatifs aux composants cellulaires

(Laren, 2007).

cellule attaqueée cellule avec
cellule normale par des radicaux stress oxydatif

Figure 1: oXyaation cellulaire(seam, A dam, 2uus)

3. Définition des radicaux libres:

Les espéces réactives de I'oxygéne (ROS) ou radicaux libres (RL) sont des atomes ou des
molécules avec un ou plusieurs électrons isolés et sont tres instables. Les macromolécules
proches du site de formation agissent avec les radicaux libres (Hokayem et al., 2012).

Leur durée de vie est tres courte (quelques millisecondes ou nanosecondes) (Goto et
al.,.,2008).
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Chapitrel: stress oxydatif

4. Formation des radicaux libres:
Les radicaux libres (RL) sont produits par divers mécanismes physiologiques (Tableau 1)

pour aider I'organisme a la bonne dose (Favier, 2003).
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Chapitrel: stress oxydatif

Tableau 1: Mécanismes de formation des RL (Favier, 2003)

Espéce réactives

Réaction de formation

Propriétés

L’Anion Superoxyde
(02)

Formé par la réduction mono
¢lectrique de I’oxygene :
addition d’un seul ¢électron

Oy +1lec—>0,"

C’est le radical le moins réactif
Mais le precurseur des autres
ERO [Koechlin-Ramonatxo.C,
2006].

Le Peroxyde
d’Hydrogene
(H202)

Produit a partir de I’anion
Superoxyde , réaction catalysé
Par lasuperoxydedismutase.
[Raccah. SIIc)).D22(3|(+)41].

0,7 +0; E—=>H,0, +0;,

La majeure partie de la toxicité
de I’eau oxygénée provient de
Sa capacité a générer le radical
Hydroxyle (OH’) [Gardése-
Albert.M et al , 2003].

Le Radical Hydroxyle

Formé par la réaction de
Fenton a partir d’H,O; en présence
de métaux de transition : L’ion

Le radical hydroxyle (°OH) est
Le radical le plus avide
D’¢lectron et le plus dangereux

(OH™) ferreux reagit avec le peroxyde Pour I’organisme [Gardés-
d’hydrogene Albert M, 2003].
[Goudable. J et al , 1997].
H,0, +Fe*'™——> "OH + Fe** + OH
Le NO est formé a partir de
P'un des deux atomes d’azote Le NO est un radical libre qui
Le Monoxyde d’Azote | terminal du groupement est surtout réputé pour ses
(NO) guanidine de L —arginine, Propriétés physiologiques (agit sur

d’une part, et de I’oxygene
moléculaire (O;) s’autre part
en présence de cofacteur :
NADH, H*, réaction catalysé
Par les NO Synthase (NOS)
[Sabry.Setal, 1996].

le tonus vasculaire)
[Barouki.R.2006].

Le Peroxynitrie
(ONOO)

En I’absence d’une quantité
Suffisante de cofacteurs ou de
Susbtrat (arginine), les NOS
Produisent de 1’anion
Superoxyde (0,") plutdt que
Du NO. L’0O2” produit lie le

NO. Pour former du
Peroxynotrite [Massion.P et al,
2002] 13

Tres réactif et sans doute
Responsable d’un stress
Oxydant, il engendre des
Oxydations irréversibles et des
Nitrations diverses (surtouts des
résidus tyrosines) [Massion.P et
al, 2002]
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5. Réles pathologique des radicaux libres sur les biomolécules:

5.1.Dommage oxydatifs des lipides:

Les premieres cibles des radicaux libres sont les lipides, notamment ceux présents dans la
cellule et les membranes internes. L'oxydation des lipides produit des peroxydes de lipides
hautement réactifs en trois étapes clés.

La peroxydation lipidique provoque des changements dans la fluidité, la perméabilité et
I'excitabilité de la membrane cellulaire (Akyol et al., 2001 ; Garait, 2006).

5.1.1. L’initiation:

Dans ce processus, les acides gras polyinsaturés sont attaqués par des radicaux hydroxyles
au niveau du carbone entre les deux doubles liaisons, déchirant les atomes d'hydrogene et
laissant des électrons non appariés. L'acide gras subit alors une série de réarrangements de
doubles liaisons (Jacques et André, 2004).

5.1.2. La propagation:

Les radicaux alkoxy et les peroxy-radicaux propagent I'oxydation via RO2* (Jacques
etAndré., 2004).

5.1.3. La terminaison:

L'hydroperoxydase subit plusieurs conversions (Figure 2), soit réduites par la glutathion
peroxydase, soit encore oxydées. Dans ce cas, ils se décomposent en aldéhydes toxiques.
Cette réaction en chaine se termine par l'intervention de composés antioxydants ou
I'interaction de deux radicaux pour former une molécule stable (Jacques et André, 2004
;Hennebelle et al, 2004).
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Figure 2 : Etapes des peroxydes lipidiques (Jaques et Andreé, 2004 ; Hannebelle
etal , 2004)
5.2.Dommage oxydatifs des protéines :

Les protéines sont une cible biologique majeure pour les dommages oxydatifs aux cellules
en raison de leur abondance et de leur rapidité contre les radicaux libres et I'oxygéne singulier
(Gracanin et al., 2011).

Le mécanisme d'oxydation des protéines entraine des modifications moléculaires majeures
telles que le clivage moléculaire, la réticulation etl'oxydation des chaineslatérales.Ce dernier
se produit dans le cadre du processus de régulation normal, soit en tant que mécanisme de
défense contre le stress oxydatif (OS), soit en tant que processus préjudiciable lorsque les

défenses antioxydantes sont surmontées (Barelli et al., 2008).

5.3.Dommage oxydatifs de I’ADN:

Les radicaux libres, en particulier OH e, peuvent attaquer I'ADN. lIs réagissent avec les
nucléotides qui favorisent la fragmentation de I’ ADN. Les conséquences de ces changements
sont soit immédiates (apoptose) soit a long terme (cancer).

(Pastre, 2005)

6. Pathologie lié au stress oxydatif:

L'apparition de ces molécules biologiques et la surcharge anormale de I'organisme peuvent

provoquer plusieurs maladies (Tableau 2) (Favier, 2003)
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Tableau 2 : Quelques pathologies liées au stress oxydatif (Favier, 2003)

Maladies chroniques Maladies plurifactorielles Autres anomalies

e Maladies e Allergie, asthme
cardiovasculaires.

Vieillissement de la peau.

Insuffisance rénale.

e [amaladie d’Alzheimer,
e Ischémie du parkinson, les
myocarde. rhumatismes.

Dégénérescence de la rétine.

e Athérosclérose. Réaction auto-immune.

(Favier, 2003)
Diabéte

Fibrose.

Malformations des foetus.

(Vincent, Taylor AG, 2006)

(Favier et al, 1995)

7. Les antioxydants:

Les antioxydants sont des molécules qui réduisent ou empéchent I'oxydation des autres
Produits chimiques. Elle est définie par Harliwell comme « une substance qui empéche ou
retarde I'oxydation d'un substrat a une concentration plus faible qu'un substrat oxydable »
(Halliwell, 1999).

8. Mode d’action des antioxydants:

Les antioxydants se répartissent en deux catégories selon leur mécanisme d'action (Tableau3)
(Pastre, 2005).

Tableau 3 : catégories des antioxydants selon le mode d’action (Pastre, 2005)

Systeme de défense Exemple Mode d’action
La catalase (CAT) les antioxydants préviennent la
production d’RO en limitant la phase
Primaire La glutathion (GSH) d’initiation des réactionso
d’oxydations (Pastre, 2005)
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Ces molécules réagissent avec lesROO
et/ou les R, bloquant ainsi les réactions
de propagation. Ce type d d’antioxyda
permet d’éviter le passage de formes pel
réactives (O2-) a tres réactives (OHe)
(Pastre, 2005)

Secondaire Les tocophérols

9. Systémes antioxydants endogénes:

9.1.Antioxydants enzymatiques:

Le systeme enzymatique est composé d'enzymes telles que lasuperoxydedismutase, la
catalase et la glutathion peroxydase, qui peuvent éliminer le RL et d'autres especes actives
(Ananya et Mandal, 2012).

9.1.1. Catalase

C'est un antioxydant enzymatique qui se distribue dans tous les tissus animaux, et sa forte
activité se retrouve dans les globules rouges et le foie. CAT decompose le peroxyde d'hydrogene
et guérit les tissus des radicaux hydroxyles hautement réactifs (Rupeshkumar et al., 2012). Ce
dernier se retrouveégalement dans lesperoxysomes (Valko et al., 2006) et peut transformer le

H202 selon la réaction suivante :

2 H202 catalagg H20 + 02

9.1.2. Lasuperoxydedismutase (SOD):

C'est une enzyme qui appartient a la famille des enzymes métalliques et qui est catalytique.
La dismutation des radicaux superoxydes au peroxyde d'hydrogéne et a I'oxygéne moléculaire.
Les enzymes SOD sont appelées la premiere ligne de défense. Trois types de SOD sont
caractérisés par: le cuivre/zinc SOD (Cu/ZnSOD), fer (FeSOD), ou manganese (MnSOD) en
fonction de la nature des cofacteurs métalliques présents au niveau du site catalytique
(SanchezVenegasetal., 2009).

2 02-+2HSQD H202 + 02
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9.1.3. Laglutathion peroxydase:

La glutathion peroxydase (GPX) est une enzyme antioxydante dans le plasma, le liquide
extracellulaire et le cytosol qui dépend du Se et a pour effet d'eliminer le H202. L'action du GPX
dépend également de la disponibilité du glutathion réduit (GSH), du GR et du NADPH,
suggérant que le systeme antioxydant endogéne agit de maniere interdépendante (Sayre et
al.,2005).

2 GSH (réduit) +H202 GP GSSG (oxyde) + H202
2GSH (reduit) +H202 GPX GSSG (oxyde) + ROH + H20

9.2.Antioxydants non enzymatiques:
Ce groupe est constitué de plusieurs composes qui réagissent directement ou indirectement
avec les ROS. Les mécanismes indirects comprennent la chélation des métaux de transition. Cela

élimine considérablement la génération de radicaux hydroxyles Toxique (Kohen et
Nyska,2002).
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1. Définition des flavonoides:

Les flavonoides sont une classe importante de produits naturels et appartiennent plus
particulierement a la classe des métabolites secondaires des plantes a structures
polyphénoliques largement distribués dans les fruits, les légumes et certaines boissons. 1ls ont
une variété d'effets biochimiques et antioxydants bénéfiques associés a diverses maladies
telles que le cancer, la maladie d'Alzheimer (MA) et I'athérosclérose.

IIs sont considérés comme des pigments végétaux presque universels. On les trouve
couramment dans toutes les plantes vasculaires et dans divers organes tels que les racines, les
tiges, les arbres, les feuilles, les fleurs, les fruits et le miel. Elles varient aussi
quantitativement et qualitativement selon le stade de développement de la plante (Fritch et
Griesbach, 1975).

Les flavonoides possedent un bati d’ammoniac a 15 atomes de carbone qui est constitué en
deux cycles en C6 (A et B) reliés par un dédale en C3 (Figure 3), on parle alors de chalcones.
Ces derniéres représentent 1’avant-coureur de tous les flavonoides (Heller et Forkmann
1993, Griesbach 1996, Hashimoto et al., 2004). La chalcone est métabolisée sous I effet de
la chalcone isomérase en flavanone: naringénine. C est sur cette derniere qu agit ensuite la
flavone synthase ou la (2S)- flavanone3-hydroxylase comme avantager les flavones:
apigénine, dihydroflavonol et (2R-3R)- dihydrokaemphérol respectivement. Les deux
enzymes citées fonctionnent différemment: la premiére encourage la double liaison entre les
carbones 2 et 3, pendant que la deuxieme catalyse I"hydroxylation du C3. Le dihydroflavonol
en assistance de la flavonol synthase ou la dihydroflavonol-4- reductase, se métabolise en
flavonol, kaempférol ou en flavan-3,4-glycol et leucoanthocyanidol respectivement (Ono et
al., 2006, Seeram et al., 2006).

31
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Figure 3: Squelette de base des flavonoides (Chira et al., 2008)
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2. Classification des flavonoides:

Les flavonoides peuvent étre divisés en différents sous-groupes (Tableau 4) en fonction du
carbone du cycle C auquel le cycle B est attache et du degré d'insaturation et d'oxydation du
cycle C (Manach C, Scalbert A, Morand C et al, 2004)

= Isoflavones : Lorsque l'anneau B est attaché a I'anneau C a la position 3

= Néoflavonoides : Anneau B lié a 4 positions

= L'anneau B relié en position 2 peut étre subdivisés en plusieurs propriétés structurelles
de I'anneau C. Ces sous-groupes sont les flavones, les flavonols, les flavanones, les
flavanonols, les flavanols ou catéchines, les anthocyanes et les chalcones. (Figure 4)

Flavonones O N
OH

o

Flavanonols

Flavanols Néoflavonoides

Isoflavones

Figure 4: Les différentes classes de flavonoides (Manach C, Scalbert A, Morand C et al,
2004)
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Tableau 4: classification des flavonoides (Iwashina T, 2013), (Mathies A, Clavel T,
Gutschow M, et al., 2008),(Giusti M et Wroslstad R, 2003),(Hertog MG, Hollman PC et
Van de PB, 1993)

Classe Caractéristique Présence Famille fonction
lls différent des Le céleri, le I’apigénine et la
flavonols que persil et lutéoline
par ’absence | I’artichaut et en
Les flavones | d’hydroxylation | conséquence,
en position 3 sur leur apport
le cercle C. alimentaire est
tres faible.
Sont des Généralement | L’hespéritine, la | Sont associé a un

composés anti-
radicalaires, le

dans tous les
agrumes tels

naringenine et
1”ériodityol.

certain nombre
d’avantages pour

Les flavonones noyau que les la santé en raison
FLAVONE est oranges, les de leurs propriétés
lui-méme un citrons et les (lwashina T,
dérivé du noyau raisins. 2013)
FLAVANE de
base.
Sont des Généralement | L’hespéritine, la | Sont associé a un

composés anti-
radicalaires, le

dans tous les
agrumes tels

naringenine et
1’ériodityol.

certain nombre
d’avantagespour

Les iso noyau que les la santé en raison
flavonoides | FLAVONE est oranges, les de leurs propriétés
lui-méme un citrons et les (Iwashina T,
dérivé du noyau raisins. 2013)
FLAVANE de
base.
Sont un sous- Le régne IIs jouent un role
groupe végetal, le soja important en tant
important et tres | et d’autres que précurseurs
distinctif de plantes du développement
flavonoides. Les | légumineuses. des phytoalexines
isoflavonoides | Certains iso lors d’interactions
Les néo ne bénéficient flavonoides ont avec les microbes
flavonoides que d’une également été vegétaux et
distribution signales présentent un
limitée. comme etant énorme potentiel

présents dans
les microbes.

pour combattre un
certain nombre de
maladies
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(Mathies A,
Clavel T,
Gutschow M, et
al., 2008)

Leur couleur

Principalement

La cyanidine, la

Sont des pigments

dépend du pH et | dans les delphinidine, la responsables des
également de la | couches malvidine, la couleurs des
méthylation ou | cellulaires pélargonidine et la | plantes, des fleurs
Les de I’acylation au | externe de peonidine. et des
anthocyanes niveau des divers fruits fruits(Giusti M et
groupes tels que les : Wroslstad R,
hydroxyle sur | cassis, raisins 2003)
les cycles A et | rouges et les
B. fraises
Ils sont Les tomates, La phloridzine,
caractérises par | les fraises, et I’arbutine, la
I’absence de certains phlorétine et la
‘cycle C’ de la | produits de blé. | chalconaringénine.
structure du (Hertog MG,
squelette, les | Hollman PC et
Les chalcones et Van de PB,
Chalcones leurs dérivés ont 1993)
suscités une
attention
considérable en
raison de
nombreux
avantages
nutritionnels et
biologiques.

3. Localisation et distribution des flavonoides:

Les flavonoides sont principalement abondants dans les feuilles de 1égumes (laitue, chou,
épinards, etc.) et les coques de fruits. (Justen, 1998). Ces éléments font réguliérement partie
de notre alimentation quotidienne (Tableau 5)de 12g/jour. L'apport moyen en flavonols et
flavones est de 23 mg/jour et contient de la quercétine, un flavonol qui apporte 16 mg/jour
(Heim et al., 2002).
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Tableau 5: La distribution nutritionnelle de certains flavonoides (Justen, 1998,Heim et al.,
2002).

Flavonoides Aliments
Flavanones
- Naringénine e Fruits du genre citrus

Flavones

- Chrysine e Peau des fruits

- Apigénine e Persil, thym, romarin, céleri

- luteoline e Persil, céleri
Flavonols

- kaempférol e Radis, brocolis, thé noir

- quercetine e QOignon, pomme, olive, vin rouge,

- myricétine tomate

e Canneberge, vin rouge

Flavan-3-ols

- épicatéchine e Thé vert, thé noir

- catéchine e Thé vert, thé noir

- épigallocatéchine e Vinrouge
Anthocyanidols

- cyanidol e Cassis, myrtilles

- malvidol e Raisins, fraises, cassis

- apigenidol e Framboise, fraises

4. Role et intérét des flavonoides:

Leur fonction principale semble étre la coloration des plantes (sauf la chlorophylle,
caroténoides et la bétaine), méme si leur présence est parfois masquée. Ils existent sous une

forme « incolore », ce qui explique leur intérét commercial pour [’industrie

alimentaire.(Gabor M, Cody V, 1988)

IIs mentionnent non seulement les propriétés pharmacologiques les plus importantes, mais
agissent également comme agents protecteurs, impliqués dans la transduction du signal, la

reproduction, I'étiologie et la symbiose. (Harkati, 2011).
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5. Propriétés biologique des flavonoides:

Comme le montrent de nombreuses études, les flavonoides sont des molécules de defense
contre les organismes pathogénes, et leurs propriétés ont été utilisées pour leur potentiel
thérapeutique contre les micro-organismes. lls sont connus pour leurs activités antivirales, anti
tumorale, anti-inflammatoire, antiallergique et anticancéreuse. Les propriétés les mieux
libres: radicaux hydroxyles (OH¢), anions superoxydes (02.-) et radicaux peroxylipides (Cao
G, Sofic, E, Prior RL (1997).) Aprés la réaction suivante:

Flavonoide (OH) + R. — flavonoide (O.) + RH

Les flavonoides inactivent et stabilisent les radicaux libres grace au groupe hydroxyle
hautement réactif (C30H). Il peut également chélater les ions métalliques (libérés des
protéines liées ou de transport). Cela permet d'amplifier ces effets nocifs par la génération de
radicaux hydroxyles (OH ¢). (Nijveldt RJ, van Nood E, van Hoorn DEC, et al., 2001);
(Rice Evans CA, Miller NJ., 1996).

Plusieurs études ont montré que les flavonoides sont des inhibiteurs enzymatiques de
l'aldose réductase (Nakai N, Fujii Y, Kobashi K, et al.,(1985)), Phospholipase A2 et
enzymes inflammatoires : cyclooxygénase et lipoxygénase(Yeon SC, Hyon GJ, Kun HS, et
al., 2001).
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1. Noms vernaculaires:

Corchorus Olitorius est connu a la fois comme plante médicinale et comme fibre de la
famille des Tiliaceae (Figure 5). Communément appelée jute, on I’appelle Molekhiya dans le
nord de Chypre, en Turquie et aux Philippines, Mroheiya au Japon, la mauve du juif dans
L hébreu et le gombo au Nigeria et dans d'autres pays d'Afrique de I'Ouest (Ozdenefeetal.,
2018).

Figure 5: Feuilles de coréte potageres (CorchorusOlitorius) (Soro, 2012)

2. Origine:

Corchorus Olitorius. (Feuilles de molokhiyaou Corchorus) est un légume originaire
d'Egypte et trés apprécié en Méditerranée et au Moyen-Orient. Il est trés nutritif, trés sain et
contient du calcium, du caroténe, des minéraux, des vitamines A, B1 et B2. (Ciheam, 2012) ;
(Kahane et al., 2005)

3. Taxonomie:
La classification systématique de CorchorusOlitoriusselon (Kiebre, 2015) (tableau6)

Tableau 6: Taxonomie de CorchorusOlitorius. (Kiebre, 2015)

Régne Plantea
Sous-régne Trcheobionta
Division Magnoliophyta
Classe Magnoliopsida
Sous-classe Dilleniidae
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Ordre Malvales
Famille Tilliaceae
Genre Corchorus

Nom binominal Corchorusolitorius Linn

4. Description de la plante:

La Mouloukhia est une plante annuelle qui pousse d'ao(t a septembre dans les régions
tropicales (Tableau 7), subtropicales et chaudes. (Loumerem et Alercia., 2016).

La hauteur de la colléte végétale est d'environ 2,40 m, la hauteur des feuilles est de 6,10
cm et la largeur est de 3,56 cm (Mahmoud et al., 2016).

Marquée par couleur verte (Figure 5) et une forme en forme de lance finement dentée
(Loumerem et Alercia., 2016), avec une pointe acérée, une base pointue et une texture

Iégérement épineuse. Tige droite, bronche moyenne (Oswaru et al., 2012).

Tableau 7: Propriétés des feuilles d’el Mouloukhia Corchorus Olitorius (Bonnet, 2015)

Nom latin Corchorus Olitorius L.
Partie végétale utilisée Feuilles
Couleur Verte
Godt Proche du godt des épinards
Odeur Typique au henné

5. Lacomposition chimique de la feuille:

La composition chimique est résumée dans le tableau suivant:
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Tableau 8: Composition de la corétepotagére pour 100g de partie comestible (Loumerem et
Alercia., 2016)

Nutriments Valeurs nutritionnelles / 100g
H20 85-87 g
Protéines 5640
Lipides 0,79
Fer 4,8 mg
Fibres 159
Calcium 250-266 mg
Vit A 1,5mg
Vit (B1), Vit (B2), Vit (B3) 0,1 mg. 0,3mg. 1,5 mg
Vit C 53-100 mg

CorchorusOlitorius est une plante trés riche en omégas 3 avec une concentration égale a
49,5%, Elle contient ¢galement plusieurs types d’acides gras comme : ’acide palmitique (C16

:0) 23%, acide stéarique (C18 : 0) inférieur a 4% (Mahmoud et al.,2016).

6. Usage:
6.1.Usage thérapeutique:

De nombreux légumes feuilles ont des propriétés médicinales et peuvent servir
d’alicaments. En effet, leur consommation peut prévenir ou guérir de nombreuses maladies

ainsi que des insuffisances nutritionnelles.

Les racines de corétepotagére sont utilisées comme traitement contre les maux de dents au
Kenya. Tandis que les pousses feuillées peuvent traiter les troubles cardiaques au Congo. En
Tanzanie, une fusion de feuille est utilisée pour soulager la constipation et les graines comme

purgatif et de fébrifuge au Nigeria (Bonnet.,2015).

CorchorusOlitorius a la propriété de renforcer le systeme immunitaire et de prévenir le

cancer, le vieillissement prémature, l'ostéoporose et I'hypertension artérielle. Sa teneur en
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vitamines hydrate notre peau et la rend douce et lisse. Riche en fibres alimentaires
hydrosolubles. Ces fibres réduisent le cholestérol et aident a prévenir I'obésité et le diabéte.
(Edward Walker, 2012).

Les plantes médicinales sont connues depuis longtemps et sont depuis utilisées pour
aromatiser, conserver, et surtout favoriser a promouvoir une bonne santé et traiter les aliments

médicaux (maladies).

Les feuilles de CorchorusOlitorius sont connues pour étre riches en nutriments etpeuvent
étreutilisées pour traiter les personnes atteintes d'infections causées par Staphulococcus aureus
et Bacillus subtilis (Ozdenefeetal., 2018).

Elles sont adoptées pour traiter la fievre, les tumeurs, les douleurs pectorales, la dysenterie
(AdegokeetAdebayo- Tayo, 2009).Les batonnets de CorchorusOlitorius peuvent étre
collectés pour étre utilisés comme combustible, pour la production de charbon de bois et de
poudre a canon, en plus de leurs avantages nutritionnels (Ozdenefeetal., 2018).

Cette plante a également une variété d'utilisations dans la médecine traditionnelle
africaine. Ce type de graines est efficace contre la gangréne, le phtirius, la gale et elles sont
également un conservateur en usage externe (Kiebre et al., 2016)

6.2.Usage traditionnelle:

La coréte potagére est utilisee comme légume-feuilles mucilagineux. Dans plusieurs pays
d’Afrique, elle est consommée sous forme de soupe visqueuse, ou ajouté au ragout pour ¢a

richesse en fibre, vitamines et minéraux (Loumerem et Alercia., 2016).

Ses feuilles sont utilisées en cuisines dans de nombreux pays tel que 1’Afrique de I’Ouest,
le Maghreb et le Moyen-Orient, d’ot le nom du plat (mouloukhiya) en Algérie, Tunisie,
Egypte, le Liban et la Syrie. (Kiebre, 2016)
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1. Matériels:

1.1.Préparation du matériel végétal:

La plante étudiée Corchorus Olitorius est achetée chez I’herboriste sous forme de poudre
et choisie essentiellement sur la base de son intérét (figure 6).

Cette poudre végétale va étre soumise a une étape de dégraissage.

Figure 6: Corchorus Olitorius en poudre.

2. Méthodes d’analyses:

2.1.Extraction des polyphénols totaux:

Apreés un dégraissage de 6 heures, la poudre végétale ainsi récupérée va étre soumise a une
macération hydro-alcoolique. L’extraction des composés phénoliques consiste & macérer a
froid I’échantillon (la poudre dégraissée) a analyser dans une solution du méthanol aqueuse
pendant 24h. Apres filtration, la solution est évaporée a sec par un évaporateur rotatif sous
pression réduite a 40°C (Yu et Dahlgren, 2005).

e Mode opératoire:

5g de la poudre dégraissée est soumise a une macération dans un mélange méthanol/eau

(70/30: v/v) pendant 24 heures. Cela permet une meilleure extraction des composes
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phénoliques. Apres filtration, la solution est évaporée a sec par un évaporateur rotatif sous
pression réduite 40°C (figure 07).

1. Dégraissage des lipides. 2. Macération

3. Filtration

Figure 7: Les étapes d’extraction de polyphénols.

e Détermination du rendement:
Le rendement désigne la masse de 1’extrait déterminée aprés évaporation du solvant, il est

exprimé en pourcentage par rapport a la masse initiale de la plante soumise a I’extraction.
La formule de calcul du rendement d'extraction est la suivante :

M ballon aprés évaporation—M ballon vide M échantillon
Rdt %=

* 100

M échantillon

Avec :

e M extrait (M ballon apres évaporation-M ballon vide) = masse de I’extrait en gramme.
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e M échantillon = masse de 1’échantillon en gramme (Boubekri, 2014). (apres I’extraction

des flavo, apres le protocole)

2.2 Extraction des flavonoides:

Les flavonoides sont une classe de métabolites secondaires des plantes, présents sous
forme de pigments polyphénoliques qui colorent les fruits et les feuilles (Brunton, 1999).
IIs donnent généralement avec le magnésium, en présence d’acide chlorhydrique, une
coloration rose ou rouge (Cavé, 1993).

e Principe :

Aprés une macérationde 15g dans 100 mLMeOHleau (70/30) pendant 2h ou 1h30 (3
heures s'il le faut) nous avons filtré papier filtre ensuite, nous avons évaporé ensuite la phase
organique (MeOH) a 60°C.Les résidus secs obtenus apres évaporation du filtrat méthanolique
ont été repris dans une ampoule a décanter et épuisés successivement avec d'acétate d'éthyle
(AcOEt) et butanol (n-BuOH). Les résidus secs ont été repris dans 6mide méthanol
puisconservés a basse température. Ces derniers étant la phase d'acétate d'éthyle et la phase n-

butanol respectivement.

e Mode opératoire :
Faire une macération de 159 dans 100mLMeOH/eau (70/30) pendant 24h

Filtrer avec du papier filtre
Evaporer la phase organique (MeOH) a 60Ce

l

Dépigmentation

41



Matériels et méthodes

Eliminer la phase organique, et fractionner la phase aqueuse avec 1’acétate d’éthyle

l

Evaporer la phase organique entre 40 et 50C°

i

Garder la phase organique et fractionner la phase aqueuse avec le n-butanol

Evaporer entre 60 et 70Ce et garder la phase aqueuse pour la vérification
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e Détermination du rendement:
Le rendement désigne la masse de ’extrait déterminée aprés évaporation du solvant, il est

exprimé en pourcentage par rapport a la masse initiale de la plante soumise a I’extraction.

La formule de calcul du rendement d'extraction est la suivante :

M ballon aprés évaporation—M ballon vide M échantillon

Rdt %= * 100

M échantillon

Avec :
e M extrait (M ballon apres évaporation-M ballon vide) = masse de I’extrait en gramme.
e M échantillon = masse de I’échantillon en gramme (Boubekri, 2014). (apreés I’extraction

des flavo, apres le protocole)

2.3.Dosage des polyphénols totaux:

e Principe :

La teneur en polyphénols totaux des extraits des plantes est déterminée par la méthode de
(Singleton et Ross, 1965) utilisant le réactif de Folin-Ciocalteu.
Le Folin-Ciocalteu est un acide jaune constitué d’un mélange d'acide phosphotungstique

(H3sPW1,040) et d'acide phosphomolybdique (HsPMO1,040). Le principe de cette méthode est
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reposé sur 1I’oxydation des composés phénoliques par le réactif (Vermerris et Nicholson,
2006).

Lorsque les polyphénols sont oxydés, ils réduisent le réactif Folin-Ciocalteu en un
complexe bleu composé d'oxyde de tungstene et de molybdene. L'intensité de la couleur est
directement proportionnelle a la teneur en composés phénoliques oxydés (Boizot et
Charpentier, 2006).

e Mode opératoire :

200 pl de I’extrait est ajouté a 1 ml du réactif de Folin-Ciocalteu dilué 10 fois, puis on
ajoute 800 pl d’une solution de carbonate du sodium (Na,CO3) a 7,5% aprés 30 minutes
d'incubation, et a 1’obscurité, I'absorbance a été mesurée a 765 nm. Les concentrations des
polyphénols sont réalisées a partir des gammes d’étalonnage établies avec ’acide gallique et
sont exprimées en milligramme d’équivalent d’acide gallique par gramme de matiére séche
(mg EAG/g MS).

2.4.Dosage des flavonoides:

e Principe :

La méthode du trichlorure d’aluminium (Bahorunetal., 1996) est utilisée pour quantifier
les flavonoides dans les différents extraits; cette méthode basée sur la formation d'un
complexe flavonoide-aluminium, ayant le maximum d'absorbance a 430 nm. La quercétine a
été utilisée pour faire la courbe d'étalonnage.

e Mode opératoire :

1ml de chaque échantillon ou du standard (quercétine), dilués dans le méthanol, est ajouté
a Iml de la solution d’AICl3 (2% dans le méthanol). Aprés 10 min d’incubation, I’absorbance
est lue a 430 nm par un spectrophotométre UV-visible.Le blanc utilisé est le méthanol avec
AICI; (’extrait est remplacé par du MeOH), (Saffidine, 2018).

2.5.La capacité antioxydante totale (CAT):

Cette technique est basée sur la réduction de molybdéne Mo (VI) présent sous la forme
d’ions molybdate MoO 4, @ molybdéne Mo (V) MoO;" en présence de I’extrait pour former un
complexe vertde phosphate Mo (V) a pH acide. Elle est réalisée selon la méthode de (Prieto
et al.,1999).
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e Mode opératoire :

Un volume de 0,3 ml de chaque extrait est melangé avec 3 ml de solution du réactif (0,6 M
acide sulfurique, 28 mM phosphate de sodium et 4 mM molybdate d’ammonium). Les tubes
sont vissés et incubés au bain marie a 95 °C pendant 90 min. Apres refroidissement,
I’absorbance des solutions est mesurée a 695 nm contre le blanc qui contient 3 ml de la
solution du réactif et 0,3 ml du méthanol et il est incubé dans les mémes conditions que
I’échantillon. La capacité antioxydante totale est exprimée en milligrammes équivalents

d’acide ascorbique par gramme de la matiere seche (mg EAA/g MS).

0.3 mld’extrait phénolique a

différentes concentrations

I 3 ml de solution du réactif

[ Incubation 90 min a 95 ° C dans un bain marie }

l

Lecteur d’absorbance a 695 nm contre un blanc ou I’extrait est
remplacé par le méthanol

Figure 8 : Protocole d’évaluation de la capacité antioxydante totale de 1’extrait phénolique de

CorchorusOlitorius.

2.6.Test de Cytotoxicité:

e Leprincipe:
Le principe de ce test est de mettre en contact des hématies avec I'extrait a différentes
concentrations (50-2000pg/ml) dans une solution isotonique et de suivre le taux

d'’hémoglobine libérée par les cellules hémolyses, dans le but d'évaluer la cytotoxicité de
I'extrait, vis-a-vis des GRh.
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e Mode opératoire :

Le protocole suivi est celui de Bulmus et ses collaborateurs (2003).

1,6ml de I'extrait
+ 0,4ml de GRh a (10%).

méthanolique.

[ Incubation 30 mina 37°C }

Centrifugation 10 min a 3000rpm

Lecteur de I’absorbance a 560 nm.

Figure 9 : Protocole d’évaluation du test de cytotoxicité sur I’extrait de Corchorus Olitorius.

e Expression des résultats :
Le pourcentage d’hémolysea été calculé a paritrde la formule suivante :
% d’hémolyse = (At/Ac) x 100

Ou: Ac = Absorbance du contréle ; At = Absorbance du test
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1. Rendement d’extrait phénolique brut de Corchorus Olitorius:

Le poids del’extrait sec est déterminé par la différence entre le poids du ballon plein (aprés
évaporation) et le poids du ballon vide (avant évaporation).Les résultats de cette manipulation

sont représentésdans le (Tableau 9).

Tableau 9: Rendement d’extrait phénolique brut de Corchorus Olitorius.

La plante Rendement en %

CorchorusOlitorius 17%

Le rendement de I’extraction varie en fonction de 1’espéce végétale utilis¢é dans
I’extraction, les conditions de séchage, le contenu de chaque espéce en métabolite et de la

nature de solvant utilisé dans I’extraction ou le fractionnement et de sa polarité.

Les résultats montrent clairement que les feuilles de Corchorus Olitorius ont un fort

rendement en polyphénol de I’ordre de 17%.

2. Dosage des polyphénols totaux:

Le tableau 10 résume le résultat obtenu de teneur en phénols totaux de I’extrait phénolique

de Corchorus Olitorius.

Tableau 10: La teneur en polyphénols de 1’extrait brut de Corchorus Olitorius.

La plante Phénols totaux(ml /extrait)

Corchorus Olitorius (feuilles) 0,0360 MS (ml /extrait)

3. Dosage des flavonoides:

Le tableau 11 résume le résultat obtenu de teneur en flavonoides de 1’extrait phénolique de

Corchorus Olitorius.

Tableau 11: La teneur en flavonoides de ’extrait brut de Corchorus Olitorius.

La plante Flavonoides (ml/extrait)

Corchorus Olitorius (feuilles) 2,0781 mg EAG (ml/extrait)
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4. Extraction des flavonoides:

Le tableau 12 présente le résultat obtenu le rendement en flavonoides de 1’extrait

phénolique des feuilles de Corchorus Olitorius.

Tableau 12: Le rendement (%) en flavonoides de 1’extrait brut de Corchorus Olitorius.

La plante Fraction d’acétate d’éthyle | Fraction de N-butanol
Corchorus Olitorius 20% 1.2%
(feuilles)

5. Capacité antioxydante totale (CAT):

Les résultats obtenus sont représentés dans le tableau 13, montrent que nos extraits
possédent des activités antioxydantes différentes dont 1’extrait butanoliquea une activité

antioxydante plus forte que 1’extraitacétique.

Tableau 13: I’activité antioxydante totale des extraits acétiques et butanoliques

La fraction d’acétate La fraction de n-butanol
d’éthyle
Activité antioxydante totale 0,2363 0,3974
(mg EAA/g MS)
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6. Test de cytotoxicité:
90 -

80 -
70 -
60 -
50 - WE1l
a0 - mE2

30 - = AG

taux d'hémolye%

20 -

10

0 -
0,25 0,5 1 2

Figure 10 : Pourcentage de I’hémolyse en fonction les concentrations des extraits de

flavonoides.

Les colonnes graphiques montrent une différence dans le taux d’hémolyse pour les
différentes concentrations des extraits de flavonoides comparés a la molécule de référence

’acide gallique.

A la concentration de 0,25 mg/ml, le taux d’hémolyse de I’extrait phénolique des feuilles
de Corchorus Olitorius est de 4,6% pour I’extrait E1 et de 17,33% pour I’extrait E2 comparés
a ’acide gallique (0.912%). Cependant a partir de la concentration de 0,5 mg/ml, le taux

d’hémolyse de notre extrait est inferieure celui de I’acide gallique.

Le test de cytotoxicité sur les globules rouges humaine montre que 1’extrait phénolique des
feuilles de Corchorus Olitoriusn’exerce aucun effet toxique a des concentrations comprises

entre 250 pg/ml et 2000 pg/ml.
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Discussion

La médecine traditionnelle reste le traitement principal d’une grande majorité des
populations pour résoudre leurs probléemes de santé (Ladoh et al., 2014). Selon
I’organisation mondiale de la santé, prés de 80% des populations dépendent de cette derniére

pour des soins de santé primaire (OMS, 2002).

Les plantes médicinales sont utilisees comme traitement traditionnel de nombreuses
maladies humaines depuis plusieurs années dans de multiples régions dans le monde
(Chaban et al., 2013). La phytothérapie par les plantes riches en polyphénols et
principalement en flavonoides a apercu un grand regain grace a leurs propriétés

biologiques qui sont primordiale et vastes (Ngene et al., 2015).

Ces composés biologiquement actifs jouent un réle primordiale, essentiellement dans la
lutte contre le cancer, les maladies cardiovasculaires et |"oxydation des lipides, ce qui expose
également leur large application dans la fabrication de médicaments. Ils sont aussi impliqués
dans la protection des plantes contre plusieurs attaques microbiennes (en particulier les
champignons), qui peuvent entrainer une baisse importante de végétation (Bruneton., 1999).
L’objectif de cette étude est d’évaluer I’activité biologique de I’extrait flavonoique de la
plante Corchorus Olitorius (khan, 2008).

Notre étude est consacrée a la quantification des phénols totaux et des flavonoides de
Corchorus Olitorius et de tester la cytotoxicité 1’activité antioxydante des flavonoides, par des
méthodes colorimétrique.

Cette espéce de la famille de Tiliaceae est largement utilisée pour traiter divers troubles
digestifs tels que la diarrhéee, les maux d'estomac, la dysenterie, la constipation, les ulceres et
la prévention de ’anémie (Khan, 2008).

Les résultats obtenus concernant les rendements indiquent que les feuilles Corchorus
Olitorius renferme un taux de 17% en polyphénols totaux cependant 1’extraction des
flavonoides montre la fraction acétique est plus élevée a celui de la fraction butanolique (20%
; 1,2% respectivement). Selon (Elagoun, 2003) 1’acétate d’éthyle est utilisé pour 1’extraction
des flavonoides aglycones ou flavonoides mono O- glycosides et partiellement di-O-
glycosides, tandis que le n-butanol est utilis¢é pour 1’extraction des flavonoides di-O-
glycosides et tri-glycosides et C-glycosides, donc nous constatons que notre plante est riche
en flavonoides di-O-glycosides et tri-glycosides et C-glycosides que en aglycones.

Ces résultats ne peuvent étre pas comparés avec ceux de la littérature, parce qu’ils sont liés
aux conditions, a la durée de stockage, la date de récolte et aux propriétés génétiques de la

plante, ce qui a été confirmé par les travaux de AbiAzar (2007).
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Au cours du test de quantification de I’extrait phénolique de Corchorus Olitorius, nous
avons obtenus une teneur de 0,0360 mg EAG/mg d’extrait en phénol totaux. Ce résultat est
inférieure a celui enregistré par (Meite et al., 2017), qui ont trouve une teneur en polyphénol
total compris entre 866+15,3 mg EAG /G de MS pour une concentration de 0.1 g /ml de
Corchorus Olitorius. Deplus, les études d’Eseyin et al.,(2014) montrent que Corchorus
Olitorius contient une teneur trés importante en polyphénol totaux compris entre

0,100+6,84x10° mg /ml par rapport aux autres plantes étudiées.

Notre résultat peut étre expliqué par la solubilité des composés phénoliques, car les
polyphénols ont besoin de leur nature chimique dans la plante, qui varie de composes simples
a fortement polymérisés et la polarité du solvant utilisé (Garcia-Salas et al., 2010) d’une part
et d’autre part la teneur phénolique d'une plante dépend d'un certain nombre de facteurs
intrinséques (génétique) et extrinseques (conditions climatiques, les pratiques culturelles, la
maturité a la récolte et les conditions de stockage) (Falleh et al., 2008 ; Podsedek, 2007).

En ce qui concerne les flavonoides, ces composés peuvent empéchés les dommages
oxydatifs par différentes mécanismes d’actions: soit par capture des radicaux hydroxyles,
superoxydes, alkoxyles et peroxydes (Hodek et al., 2002). Soit par chélation des métaux (le
fer et le cuivre) qui sont d’importance majeure dans I’initiation des réactions radicalaires; soit
par I’inhibition des enzymes responsables de la génération des radicaux libres (Van Acker et
al., 1996; Benavente-Garcia et al., 1997).

Notre résultat montre que la plante étudiée renferme une teneur plus ou moins importante
en flavonoides (2,0781 mg EAG/g extrait). (Olaniyi et al., 2015) ont trouvés une teneur
compris entre 1.650-1.880 mg QE/g dans 1’extrait méthanolique, on peut expliquer ce résultat
par la différence du standard utilisé pour le dosage des flavonoides. (Barnham et al., 2004),
ont trouvé que 1’extrait phénolique possede des flavonoides avec un pourcentage €gal a 54.1%
et le reste (45.9%) représente autres composés. Et selon (Constant et al., 2014),Corchorus
Olitorius a une meilleur teneur en flavonoides par rapport une série de plantes étudiées (74.30
+ 1.69 mg/100 g).

Concernant la capacité antioxidante totale des deux fractions, Les résultats obtenus
indiquent que la fraction butanolique presente une capacité antioxydante importante
parrapport a celle de la fraction acétique (2.36%; 3.97% respectivement).

Globalement, la plante sélectionnée dans ce travail contient des molécules tres intéressantes
qui peuvent étre considérées comme des agents antioxydants de premiére classe et peuvent

étre employées pour des applications thérapeutiques, sachant que les antioxydants contribuent
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de maniere tres efficace a la prévention des maladies telles que le cancer, et les maladies

cardiovasculaires.

L’étude de la cytotoxicité des extraits de plantes in vitro, en utilisant les globules rouges
comme model a été largement utilisée (Novaes et al.,2007), car elles sont faciles a isoler du
sang et leursmembranes ontdes similitudes avec d'autres membranes cellulaires (Robertis et
Robertis 1995).

Concernant 1’étude de la cytotoxicité des extraits des feuilles de Corchorus Olitoruis, nos
résultats montrent que le test des globules rouges par I’acide gallique provoque une
augmentation du taux d’hémolyse, en fonction des concentrations. Cette molécule de
référence présente un effet hémolytique a partir de la concentration 0,25 mg/ml avec un
pourcentage d’hémolyse de 0,912% a concentration de 2 mg /ml 1’hémolyse augmente
maximum a 81,068 %, par contre les extraits flavonoiques de Corchorus Olitorius(16,83% ;
39,73%),ne provoque aucun effet toxique et Selon la nouvelle méthode de Lorke telle
qu’utilisée par CHINEDU et al, (2013) ont tester la toxicité aigtie de CorchorusOlitoruis sur
douze rats ont été divisés et répartis en 4 étapes.Les résultat montrent aucun comportement
de toxicité et aucune mortalité n'ont été observés apres toutes les étapes d'administration a
dose unique d'extrait de feuille de Corchorus Olitorius pendant la période d'étude de toxicité
aigué qui a duré de 1 a 7 jours, méme a une dose de 5000 mg / kg de corps. Une répétition de
cette dose la plus élevée sur 2 animaux au stade de confirmation du test ne produit toujours
aucune mortalité. Bien que les animaux soient restés calmes immédiatement apres

I'administration, ils ont cependant retrouvé leur agilité et leurs activités physiques en 2 heures.

Afin de maintenir notre santé et le bien-étre,nous recommandons de consommer la coréte
potagére comme salade sous forme de feuilles vertes ou comme épice ajoutée aux plats, pour
sa richesse importante en polyphénols, flavonoides, Omega 3 et plusieurs vitamines et autres

molécules et leur bienfait qui risque d’étre altérés par le chauffage.
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Pour équilibrer le stress oxydatif, 1’organisme a développé son propre systeme de
défenseantioxydant, se souvenant des antioxydants d’origine végétale tels que les flavonoides,

les familles de tocophérols, 1’acide ascorbique et les caroténoides. (Laguerre et al., 2007).

Au cours de ce travail, nous avons pu étudier une plante habituellement utilisée comme
platdans la cuisine algérienne, afin de mettre en évidence ses vertus médicinales déja
reconnuesdans d’autres pharmacopées de par le monde, et qui est la coréte potagere «

Corchorus Olitorius »

L’évaluation de D’effet thérapeutique de notre plante, a donné des résultats trés
satisfaisantscomparables a ceux relevés dans la littérature pour sa richesse en polyphénols
totaux etflavonoides et une bonne activité antioxydante et ne présente aucun effet toxique

pour les concentrations 0.250- 2mg/ml.
Pour plus d’efficacité, certaines perspectives peuvent étre envisagées :

e Déterminer le profil phénolique de Corchorus Olitorius.

e Tester la toxicité des extraits de Corchorus Olitorius in in vivo.

e Evaluer Iactivité anti-inflammatoire de ’extrait flavonoique de Corchorus Olitorius
in vivo

e Caracteériser et isoler les substances responsables de ces propriétés thérapeutiques.
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Annexes

Annexe 1: Résultats du dosage des phénols totaux

courbe d'étalonnage de I'acide gallique
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Figure 11: courbe d’étalonnage de I'acide gallique pour le dosage des polyphénols totaux

Annexe 2: Résultats du dosage des flavonoides
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Figure 12: Courbe d’étalonnage de la catéchine pour le dosage des flavonoides
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Annexe 3: Résultats du dosage de 1’activité antioxydante totale (CAT)
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Figure 13: Courbe d’étalonnage de I’acide ascorbique pour 1’évaluation de la capacité
antioxydante totale
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