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 الزعرور وثمار أوراق مستخلصات في الموجودة الفينولية المركبات بعض وتحديد استخلاص على العمل هذا يدور

 إلى نهدف حيث. المختلفة البيولوجية الأنشطة ذات الفينولية المركبات من مختلفة  أنواع على يحتوي نبات وهو المدقة، احادي

 سكر  ارتفاع لتنظيم للسكري المضاد بهدف تعزيز النشاط أميلاز ألفا إنزيم نشاط على المستخلصات لهذه المثبط  التأثير دراسة

 . الأكل بعد الدم

 الماء من كل في النقع تقنية طريق عن والفواكه الأوراق من لكل مختلفين خليطين بإستخلاص الدراسة هذه استهلت

 هذه خضعت. الأربعة الخام المستخلصات على الحصول من مكننا مما( حجم/حجم ؛70:30) الأسيتون/الماء وخليط المقطر

 .المختلفة المستخلصات في والتربينويدات الفلافونويد ثراء عن كشفت نوعية كيمونباتية لاختبارات المستخلصات

 مستخلصات أن النتائج أظهرت حيث. المكثف والعفص والفلافونويد البوليفينول لمجموع الكمي التحديد تم بعدها

 حمض معادل مغ 18.98±  438.98 بمعدل الفينولية بالمركبات جداً غنية الهيدروأسيتونية المستخلصات وخاصة الأوراق

الترتيب على المعدلات  على تحصلنا والعفص المتكتل الفلافونويد  بخصوص أما للبوليفينول بالنسبة الواحد الغرام في الغاليك

  الواحد الغرام في الكاتيشين معادل مغ 20.08±  94.07و 3.81±  203.7 التالية

 15.66±  189.32 يبلغ البوليفينول من مرتفع إجمالي محتوى أيضًا للفاكهة الهيدروسيتونية المستخلصات أظهرت

 أخرى، جهة من. للفلافونويد الواحد الغرام في الكاتيشين معادل مغ  2.2±   36.9و الواحد الغرام في الغاليك حمض معادل مغ

  .المركبات هذه من  ضئيلة كمية على  أيضًا المائية المستخلصات تحتوي

  تأثير له المدروس النبات أن أميلاز الآلفا إنزيم نشاط على المختبر في أجريت التي البيولوجية الدراسة نتائج تَجَلَّت

 عالية تثبيط قيمة حيث أعطت للأوراق الهيدروأسيتونية المستخلصات في أكبر بشكل التأثير هذا يظهر. للاهتمام مثير مثبط

 .)مل/مغ 0.279 (الأكاربوز  دواء قيمة من تعتبر اقل القيمة هذه أن تذكر مل./مغ 0.474 التثبيط تركيز يبلغ حيث

 مثبط  تأثير لها المدقة احادي الزعرور نبات من الفينولات متعددة بالمركبات الغنية المستخلصات أن نستنتج الختام في

 .قويًا  ارتباطًا هناك أن يعني مما أميلاز الآلفا نشاط على

 أميلاز الآلفا تثبيط الأكل، بعد الدم سكر فرط ، الفينولية المركبات المدقة، احادي الزعرور: المفتاحية الكلمات
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Ce travail est consacré à l'extraction et au dosage des quelques composés phénoliques 

présents dans les extraits des feuilles et des fruits de C. monogyna, une plante qui contient 

différents types des composés phénoliques ayant des activités biologiques diverses. L'objectif 

de cette étude est d'évaluer l'effet inhibiteur de ces extraits sur l'activité de l'α-amylase, pour 

favoriser l'activité antidiabétique et la régulation de l'hyperglycémie postprandiale. 

Les feuilles et les fruits ont été soumis à une extraction par macération dans deux solvants 

différents ; l’eau distillée et le mélange Eau/Acétone (30 :70 ; v/v). Les quatres extraits bruts 

ont été soumis à des tests phytochimiques qualitatifs qui ont révélé la présence des flavonoïdes 

et les terpénoïdes. 

Ces analyses ont été suivies d’un dosage quantitatif des polyphénols totaux, des 

flavonoïdes et des tanins condensés. Les résultats ont montré que les feuilles, surtout les extraits 

hydroacétoniques, sont très riches en composés phénoliques avec un taux de 438,98 ± 18,98 

mg EAG/gE pour les polyphénols totaux et 203,7 ± 3,81 et 94,07 ± 20,08 mg EQC/gE pour les 

flavonoïdes et les tanins condensés, respectivement. 

Quant aux extraits hydroacétoniques des fruits, ils ont également révélé une teneur élevée 

en polyphénols totaux de 189,32 ± 15,66 mg EAG/gE et de 36,9 ± 2,2 mg EQC/gE pour les 

flavonoïdes. En revanche, les extraits aqueux contiennent une quantité minimale de ces 

composés. 

L'étude biologique menée in vitro sur l'activité de l'α-amylase a révélé un effet inhibiteur 

intéressant de notre plante, qui est plus marqué par l'extrait hydroacétonique des feuilles avec 

une concentration d'inhibition importante (CI50 = 0,475 mg/ml). Cependant, cet effet reste 

inférieur à celui de l'acarbose (CI50 = 0,279 mg/ml). 

En conclusion, les extraits des feuilles et des fruits de C. monogyna sont riches en 

composés polyphénoliques ont un effet inhibiteur très puissant sur l’activité de l’α-amylase ce 

qui signifie qu’il y a une forte corrélation. 

Mots clés : Crataegus monogyna, composés phénoliques, hyperglycémie postprandiale, 

inhibition de l’α-amylase.  

Résumé 
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This work is devoted to the extraction and determination of some phenolic compounds 

contained in the extracts of leaves and fruits of C. monogyna, a plant that contains different 

types of phenolic compounds with various biological activities. The objective of this study is 

to evaluate the inhibitory effect of these extracts on the activity of α-amylase, to promote 

antidiabetic activity and regulation of postprandial hyperglycemia. 

The leaves and fruits were extracted by maceration in two different solvents; distilled 

water and water/acetone mixture (30:70 v/v). The four crud extracts were subjected to 

qualitative phytochemical tests that revealed the presence of various compounds including 

flavonoids and terpenoids. 

These results were followed by a quantitative determination of total polyphenols, 

flavonoids and condensed tannins. The results showed that the extracts of leaves, especially the 

hydroacetonic ones, are very rich in phenolic compounds with a rate of 438.98 ± 18.98 mg 

GAE/g d.w for total polyphenols and 203.7 ± 3.81 and 94.07 ± 20,08 mg CEQ/g d.w. for 

flavonoids and condensed tannins respectively. 

The hydroacetonic fruit extracts also showed a high total polyphenol content of 189.32± 

15.66 mg GAE/g d.w. and 36.9 ± 2.2 mg CEQ/g d.w. for flavonoids. In contrast, aqueous 

extracts also contain a minimum amount of these compounds. 

The biological study conducted in vitro on the activity of α-amylase revealed an 

interesting inhibitory effect of our plant, which is more marked by the hydroacetonic extract of 

the leaves with a high inhibition concentration (IC50 = 0.475 mg/ml). However, this effect 

remains lower than acarbose (IC50 = 0.279 mg/ml). 

In conclusion, extracts of C. monogyna rich in polyphenolic compounds have a very 

powerful inhibitory effect on the activity of α-amylase which means that there is a major 

correlation. 

Keywords: Crataegus monogyna, phenolic compounds, postprandial hyperglycemia, 

inhibition of α-amylase. 

Abstract 



 

 

Introduction 



Introduction 

 

 
1 

L'Algérie est reconnue pour son utilisation traditionnelle étendue de plantes médicinales 

en raison de la biodiversité de sa végétation, cette richesse des plantes médicinales comprend 

des milliers d'espèces présentant divers intérêts et constitue un axe de recherche scientifique, 

en particulier dans le domaine des substances naturelles (Aberkane, 2006). 

Crataegus monogyna, une plante de la famille des Rosacées, est l'une des plantes 

thérapeutiques largement utilisées en raison de ses propriétés médicinales traditionnelles. Elle 

est utilisée en phytothérapie pour ses bienfaits antioxydants et antidiabétiques, qui permettent 

de prévenir les troubles cardiovasculaires, ainsi que pour son effet sédatif. Les activités 

pharmacologiques de l'aubépine sont nombreuses et variées, dépendant de l'extrait utilisé et de 

sa composition (Bouzidi et Bitam, 2018 ; Bahorun, 1997). 

L'aubépine a des activités pharmacologiques variées qui régulent la glycémie, notamment 

en réduisant les taux d'hyperglycémie postprandiale, qui sont un facteur de risque pour le 

développement du diabète de type 2. Cette plante inhibe les enzymes digestives tels que l’α-

amylase et l’α-glycosidase (Olennikov et al., 2020). 

Les inhibiteurs d'α-amylase ont des avantages en diminuant la dégradation des 

oligosaccharides, contrôlant ainsi le taux de glucose sanguin chez les personnes atteintes de 

diabète. Cette propriété suscite l'intérêt de nombreux chercheurs et firmes pharmaceutiques 

pour développer des médicaments anti-diabète de type II à partir de polyphénols. Les molécules 

extraites de la C. monogyna peuvent réduire l'absorption du glucose, contribuant à réduire 

l'hyperglycémie et l'obésité (Gupta et al., 2010). 

Étant donné que cette plante est couramment utilisée en médecine traditionnelle pour 

traiter diverses affections, nous avons été motivés à explorer son potentiel inhibiteur vis-à-vis 

de l'α-amylase et analyser la composition phytochimique de certains extraits de C. monogyna. 

Ce travail comporte deux grandes parties. La première partie est initiée par une synthèse 

bibliographique dont le premier chapitre définit les généralités sur la plante de C. monogyna, 

sa composition chimique et ses activités biologiques. Le deuxième chapitre traite de 

l’hyperglycémie postprandiale et de l’activité de l’α-amylase. 
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La seconde partie, qui est la partie expérimentale, regroupe le matériel et les méthodes 

utilisés pour l’analyse phytochimique et le dosage des composés phénoliques des extraits de 

plantes, ainsi, pour évaluer l’activité inhibitrice sur l’α-amylase. 

Les résultats obtenus sont suivis d’une discussion, puis d’une conclusion finale de ce 

travail.
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1. Description botanique  

Les aubépines sont des arbustes épineux de la famille des rosacées qui englobe entre 150 

et 1200 espèces. Se trouvent principalement dans des régions montagneuses et semi-

montagneuses. Elles mesurent généralement entre 1 et 4 mètres de long. Leurs feuilles sont 

caractérisées par des lobes pointus divisés en 3 ou 5 parties. Elles produisent également des 

fleurs blanches regroupées. Le fruit est de forme ovoïde rouge, qui contient un seul noyau 

(Yanar et al., 2011 ; Mohand, 2006 ; Chang et al., 2002). 

 

Figure n°01 : Présentation de l’espèce C. monogyna Jacq., 

(a, b) : au moment de floraison, (c, d): au moment de fructification 

https://www.gardenia.net/plant/crataegus-monogyna 

2. Les noms communs  

La nomenclature d’aubépine selon certaine langue est comme suit :  

▪ Le nom scientifique : Crataegus monogyna.  

▪ English: Hawthorne, albépine, Quickthorn (Zhang, 2002). 

▪ Français : aubépine monogyne, blanche épine, cenellier, (Fabre et al., 1992). 

▪ Le nom arabe :  الزعرور احادي المدقة, عين البقرة (Benhamama, 2015). 

 

https://www.gardenia.net/plant/crataegus-monogyna
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3. Répartition géographique  

➢ Mondial  

C. monogyna est présent et spontané en Afrique du Nord (Algérie, Maroc et Tunisie) avec 

une distribution stable dans l'Asie tempérée occidentale jusqu'à l'Inde et dans toutes les zones 

tempérées d'Europe (Edin et Nimmo, 1999 ; Bruneton, 1993). 

 Il a été introduit et naturalisé en Amérique du Nord, en Afrique du Sud, en New Zélande 

et en Australie (Blamey et al., 2003). 

➢ En Algérie 

En Algérie, l'aubépine pousse spontanément dans tout le pays, en particulier dans la 

région de Constantine, et dans une certaine mesure dans la région d'Aurès (Boudraa, 2015). 

Elle est également courante dans les forêts de l'Atlas Tellien et dans les régions 

occidentales, notamment dans les zones semi-montagneuses de Nedrouma wilaya de Tlemcen 

(Farhat, 2007). 

4. Systématique 

Il existe différentes classifications de C. monogyna basées sur les systématiques des 

plantes. L'une des classifications les plus importantes est celle de la classification APG III 

(2009), qui est largement reconnue en botanique. 

• Clade : Angiospermes. 

• Clade : Dicotylédones Vraies. 

• Clade : Dicotylédones Vraies Supérieures. 

• Clade : Rosidées. 

• Clade : Fabidées. 

• Ordre : Rosales. 

• Famille : Rosacées. 

• Genre : Crataegus. 

• Espèce : Crataegus monogyna Jacq. 

• Variété : laciniata. 

• Variété : maritima. 

• Variété : monogyna. 

Clade : Catégorie taxonomique utilisé en 1868 par Haeckel (classification phylogénétique). 

 

https://fr.m.wikipedia.org/wiki/Classification_phylog%C3%A9n%C3%A9tique
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5. Utilisation traditionnelle  

C. monogyna est une plante fruitière avec une longue histoire en tant que plante 

thérapeutique et pharmacologique, avec une large utilisation traditionnelle. C'est une plante très 

importante en phytothérapie en raison de ses actions sédatives, vasculoprotectrices , 

antioxydantes et antidiabétiques, ainsi que de sa faible toxicité. Elle était utilisée par les anciens 

herboristes européens dès le premier siècle pour traiter les maladies cardiaques. Ses utilisations 

actuelles comprennent le traitement de l'angine de poitrine, de l'hypertension et des arythmies 

(Miller, 1998 ; Bahorun, 1997). 

En médecine chinoise, les fruits et leurs extraits étaient traditionnellement utilisés pour le 

traitement des maladies cardiovasculaires et pour stimuler la digestion et la fonction de 

l'estomac. Ils sont également considérés comme un traitement de l'essoufflement et pour 

soulager les calculs rénaux. En outre, ils ont une légère action astringente et sont utilisés contre 

les maux de gorge. Ils peuvent également abaisser le taux de cholestérol dans le sang (Kashyap 

et al., 2012 ; Chen, 1995). 

Les Marocains et les Algériens utilisaient autrefois les feuilles d'aubépine pour faire du 

thé afin de soulager l'anxiété, car elles ont des propriétés relaxantes sur les nerfs et peuvent 

abaisser la tension artérielle. Les fleurs ont également une action sédative sur le système 

nerveux, régulant les troubles du rythme cardiaque, ayant une action hypotensive et 

antispasmodique sur les muscles lisses vasculaires (Bouzid, 2009 ; Mohand, 2006 ; Beloued, 

1998). 

6. Composition phytochimique  

L'utilisation médicinale traditionnelle de C. monogyna a incité les scientifiques modernes 

à étudier de manière approfondie les constituants chimiques et les effets pharmacologiques qui 

peuvent lui être attribués (Nabavi et al., 2015). 

6.1. Composition en métabolites primaires 

L’aubépine, selon de nombreux chercheurs, est une source riche en nombreux 

composants chimiques essentiels. Les tableaux n° 01, 02 et 03 indiquent les teneurs des 

métabolites et les compositions des fractions présentées dans le C. monogyna. 
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Tableau n°01 : Les glucides du C. monogyna (Saadoudi., 2008). 

 

 

  

 

 

 

 

 

Tableau n°02 : Composition minérale des fruits de C. monogyna (Boudraa et al., 2015). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tableau n03 : Composition vitaminique des fruits de C. monogyna (Boudraa et al., 2015) 

Fraction 
Teneur 

(mg/100g de matière sèche) 

Vitamines 

liposolubles 

Tocophérol 0,79 

Carotène 1,37 

Vitamines 

hydrosolubles 

Thiamine B1 4,07 

Vitamine C 0,005 

 

Métabolites 
Teneur 

(g/100g de matière sèche) 

Sucres solubles 11,45 

Sucres réducteurs 7,86 

Saccharose 3,59 

Cellulose 11,40 

Pectines 1,60 

Fraction 

Teneur 

(mg/100g de matière 
sèche) 

Macroéléments 

Calcium 414,18 

Potassium 1694,80 

Magnésium 156,52 

Microéléments 

Fer 4,09 

Zinc 0,32 

Manganèse 1,52 
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6.2. Composition en métabolites secondaires 

Le C. monogyna contient de nombreux composés de métabolites secondaires différents 

dans les feuilles, les fleurs et les fruits. 

a. Dans les feuilles  

Les feuilles d'aubépine renferment divers métabolites secondaires, tels que des 

flavonoïdes, des triterpènes, des acides phénoliques et des proanthocyanidines. Ces composés 

ont démontré des propriétés antioxydantes, anti-inflammatoires et cardio-protectrices (Choi et 

al., 2015 ; Ochir et al., 2014 ; Wang et al., 2010). 

b. Dans les fruits 

Dans les fruits, il existe des flavonoïdes qui sont parmi les composés phénoliques les plus 

abondants. Ceux qui sont identifiés comprennent la quercétine, la kaempférol, l'isorhamnétine, 

la myricétine et la rutine (Chen et al., 2015 ; Li et al., 2012 ; Mohand, 2006). 

Ainsi, il y a un autre groupe de métabolites secondaires dans les fruits d'aubépine, qui est 

celui des tanins. Ce sont des oligomères et des polymères de catéchine et d'épicatéchine qui ont 

des propriétés astringentes et qui peuvent se lier aux protéines (Chen et al., 2015). 

c. Dans les fleurs 

Les fleurs d'aubépine renferment différents composants, notamment une huile essentielle, 

des substances polyphénoliques et des triterpènes (Mohand, 2006).  

7. Activités biologiques 

 Les activités pharmacologiques de l'aubépine sont nombreuses et variées, dépendant de 

l'extrait utilisé et de sa composition. Les principales activités sont résumées dans le tableau n°4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tableau n04 : Activités biologiques des extraits du C. monogyna. 
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Activités 

biologiques 

Extraits Action Référence 

Activité 

cardiotonique 

− Flavonoïdes. 

− Acides 
triterpéniques 
procyanidine. 

− Inhibition de la 
phosphodiestérase 

(Occhiuto et al., 

1986 ; Petkov et 

al., 1981). 

Activité 

antioxydante 

− Oligomères de 
procyanidine 

− Flavonoïdes: 
 

− Augmentation la 
concentration d’α-

Tocophérol. 
 

− Inhibition du 
l'oxydation des LDL 

humaines 

(Zhang et al., 

2001). 

Activité 

antiarythmique 

− Flavonoïdes 

− Procyanidine 

− Régulation du rythme 
cardiaque  

(Antsyshkina et 

al., 1990 ; 

Occhiuto et al., 

1986). 

Activité 

hypotensive 

− Flavonoïdes. 

− Oligomères de 
procyanidine. 

− Acides 
triterpéniques 

− Réduction la tension et 
dilatation des 
vaisseaux 

périphériques 

(Twaij et al., 

1987). 

Activité 

hypolipidémie  
− Flavonoïdes 

− Abaisse le taux de 
cholestérol. 

 

− Empêche le dépôt de 
graisse dans le foie. 

(Shanthi et al., 

1996). 

Activité 

antidiabétique 
− Flavonoïdes 

− Inhibition de l’α -
amylase et l’α -

glycosidase, 

− Régule le taux de 
glycémie 

− Retarde l'absorption 
des sucres 

(Katanić 

Stanković et al. 

2022 ; Skaf, 2021 

; Pirmoghani et 

al.,2019 ; 

Oueslati et al., 

2018 ; Zhang et 

al., 2016). 
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8. Toxicité  

L'aubépine est largement utilisée en tant que plante médicinale en raison de ses propriétés 

thérapeutiques. Cependant, même à des doses limitées, elle peut causer certains effets 

indésirables tels que la transpiration, les maux de tête, de légères allergies cutanées, la 

somnolence et des effets gastro-intestinaux indésirables. Des études cliniques ont été menées 

pour évaluer les effets indésirables de l'aubépine, et elles ont montré que la consommation de 

cette plante ne présente pas d'effets significatifs (Nabavi et al., 2015 ; Rotblatt et Ziment, 

2002). 

Des recherches menées sur des animaux ont révélé que de fortes quantités d'extrait 

d'aubépine peuvent causer des effets toxiques. Par ailleurs, il a été établi que l'administration 

orale d'extraits aqueux-alcooliques de fruits et de feuilles chez les souris et les rats peut être 

mortelle à certaines doses. La dose létale chez les souris est de 18,5 ml/kg, tandis que chez les 

rats, elle est de 33,8 ml/kg. Pour les extraits d'aubépine riches en flavonoïdes, la dose létale 

chez les souris est de 1,56 g/kg (Nabavi et al., 2015). 

En ce qui concerne les proanthocyanidines, la dose létale moyenne est de 130 mg/kg dans 

l'injection intrapéritonéale et de 300 mg/kg dans l'injection sous-cutanée chez les souris 

(Nabavi et al., 2015). 
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1. Hyperglycémie postprandiale 

Le diabète sucré est une pathologie métabolique qui comporte des troubles connexes à la 

sécrétion de l'hormone de l'insuline, et la conséquence est une hyperglycémie chronique 

(Rodier, 2001). 

Le diabète de type 2 est l'une des maladies chroniques qui est considérée comme un 

facteur de risque d'athérosclérose coronarienne et cardiovasculaire. Certaines recherches ont 

indiqué que les changements dans le statut postprandial sont des facteurs majeurs dans 

l'apparition de complications cardiovasculaires. Les modifications de l'hyperglycémie 

postprandiale se traduisent par une augmentation rapide du taux de glycémie présent dans le 

sang pendant la digestion, dans les premières 4 heures après le repas (Node et al., 2009). 

1.1. Contrôle de l’hyperglycémie postprandiale 

Les fluctuations de la glycémie après un repas sont influencées par un certain nombre de 

facteurs complexes, notamment le régime alimentaire, la vitesse de la digestion, la vitesse de la 

sécrétion de l'insuline est, la production de glucose dans le foie et l'utilisation du glucose dans 

les régions périphériques. Ces éléments travaillent ensemble pour réguler les changements de 

la glycémie pendant la phase postprandiale (Brindisi et al., 2007). 

La première anormalité observée chez les individus prédisposés au diabète de type 2 est 

une élévation significative de la glycémie après les repas, connue sous le nom hyperglycémie 

postprandiale (Brindisi et al., 2007). 

L'objectif du traitement du diabète consiste à maintenir des niveaux de glucose sains dans 

la plage normale. Une gestion efficace de la glycémie après les repas est considérée comme un 

élément essentiel dans la prise en charge du diabète et la prévention des maladies 

cardiovasculaires (Baron, 1998). 

Dans le traitement du diabète sucré et la réduction de l'hyperglycémie postprandiale, une 

approche thérapeutique consiste à ralentir l'absorption du glucose en inhibant les enzymes 

digestives telles que l'α-amylase et l'α-glucosidase dans le tractus gastro-intestinal. Ce retard 

dans l'absorption du glucose intestinal permet de réduire les niveaux de glucose sanguin après 

les repas (Shai et al., 2010). 

L'activité des enzymes peut être régulée par des activateurs ou des inhibiteurs dans le site 

actif de l'enzyme (Shai et al., 2010 ; Garrett et Grisham, 2000). 
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Les inhibiteurs sont généralement des molécules dont la structure est proche du substrat 

et qui ne réagissent pas ou réagissent plus lentement que le substrat. L'étude de l'effet d'un 

inhibiteur est utilisée pour déterminer le mécanisme catalytique d'une réaction enzymatique, 

connaître plus précisément la spécificité d'une enzyme et obtenir des données physiques et 

chimiques concernant le site actif de l'enzyme. Les patients atteints de diabète de type 2 peuvent 

recevoir un traitement à base de médicaments tels que le miglitol et l'acarbose, qui agissent en 

tant qu'inhibiteurs de l’α-glucosidase et de l’α-amylase. Cette action retarde l'absorption des 

glucides dans le corps, ce qui conduit à une réduction de la glycémie après les repas (Alice et 

al., 2004 ; Franco et al., 2002 ; Machius et al., 1996). 

1.2. L’Acarbose  

L'acarbose est un inhibiteur des α-amylases et α-glucosidases. Ce composé est largement 

utilisé dans le contrôle du diabète, car il réduit de manière efficace l'absorption de l'amidon. Ce 

médicament se lie au site actif de l’enzyme α-amylase dans le même endroit et de manière 

compétitive avec l'amidon grâce à leur structure qui est similaire (Figure n°02) (Tonsic et al., 

2023 ; Halimi et al., 2000).  

 

 

Figure n°02 : Modèles moléculaires de l'α-amylase pancréatique en présence d'amidon ou 

d'acarbose (Logiciel Rastop et Bordas 2012). 

En présence d'acarbose, les aliments contenant des glucides complexes sont digérés plus 

lentement. Cette digestion prolongée entraîne une diminution de la glycémie à jeun et après les 

repas, sans augmentation excessive de l’insuline. L'efficacité de ce médicament a été démontrée 

Acarbose Amidon 
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dans des études cliniques portant sur des patients atteints de diabète de type 2. Ce médicament 

permet d'améliorer le contrôle de la glycémie, de réduire les besoins en insuline et de contribuer 

à la diminution des taux de triglycérides et de cholestérol. (Clissold et Edwards, 2012 ; 

Godbout et Chiasson, 2007 ; Alice et al., 2004). 

Les effets indésirables les plus fréquents de l'acarbose sont principalement d'ordre digestif 

et sont liés à la fermentation des glucides non absorbés, ce qui peut entraîner des troubles 

intestinaux tels que des flatulences et une diarrhée. Cependant, il est possible de prévenir ces 

symptômes en suivant un régime alimentaire approprié et en continuant le traitement. (Clissold 

et Edwards, 2012 ; Alice et al., 2004). 

2. Activité de l'α-amylase 

2.1. Définition 

L'α-amylase [α-(1,4) -D-glucanohydrolase (E.C.3.2.1.1)] de famille des glycosides 

hydrolases GH13. Est une endoenzyme macromoléculaire appartenant à la classe des protéines 

globulaires de type endoglycanase. Qui catalyse l'hydrolyse aléatoire des liaisons osidiques des 

polysaccharides et les oligosaccharides (Ait Kaki-El-Hadef et al., 2012 ; Scriban, 1993 ; 

Mercier, 1985).  

2.2. Origine  

L'α-amylase est une enzyme digestive, ayant une origine différente et abondante dans 

tous le règne animal, végétal et microbien (Nouadri, 2011 ; Gupta, 2003). 

2.2.1. Origine animale  

IL existe une forme pancréatique sécrétée par le pancréas, ainsi qu'une forme salivaire 

sécrétée par les glandes parotides. Ces deux groupes isoenzymatiques sont génétiquement 

différents (Vallier et al., 1977). 

2.2.2. Origine végétale  

Elle est couramment extraite à partir de différentes céréales, telles que le blé, l'orge, le 

son et le riz (Srinivasa et al., 2004).  

2.2.3. Origine microbienne  

La production d'enzymes α-amylases comprend des variantes fongiques et bactériennes. 

Les champignons, tels que Aspergillus oryzae et Aspergillus niger, sont des sources spécifiques 

de synthèse des enzymes α-amylases d'origine fongique (Gupta, 2003). 
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2.3.Classification et nomenclature de l’α-amylase 

La classification et la nomenclature de l’α-amylase est résumée dans le tableau n°05. 

Tableau n°05 : Classification et nomenclature de l’α-amylase (Dauter et al., 1999). 

Nom 

systématique 
α-(1-4) D-glucane glucano hydrolase. 

Nom codifié  

 

 

E
.C

.3
.2

.1
.1

 

   

EC: Enzyme Commission 

3: Classe des Hydrolases 

2: Sous classe des Glycosylases: enzymes qui coupent les 

liaisons entre un sucre et le reste de la molécule 

1: Sous sous classe des Glycosidases : enzymes hydrolysant 
les composés O- et S-glycosyl 

1: Numéro d’ordre 

Nom commun α-amylase 

D'autres noms Glycogenase, endoamylase, maxilase. 

 

2.4.Structure 

Les α-amylases sont des métalloenzymes contenant du calcium et sont des glycoprotéines 

Leur structure est généralement monomérique et comprend trois domaines globulaires (A, B et 

C). Ces domaines sont reliés par une chaîne polypeptidique composée de résidus hydrophobes 

(Sales et al., 2012 ; Fogarty et al., 1980). 

Le figures n°03 représentent respectivement la structure l'α-amylase (Heslot, 1996 ; Stefanova 

et Emanuilova, 1992).  
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Figure n°03 : Structure de l'α-amylase humaine (Ramasubbu, 1996. ; pdb). 

Le domaine A forme un tonneau avec des feuillets β disposés de manière parallèle et 

contient le site actif. Le domaine B, plus petit, est adjacent au domaine A et relie certaines 

parties de la structure. Il forme une cavité contenant l'ion calcium qui contribue à stabiliser 

l'enzyme. D'autre part le domaine C est constitué d'un tonneau avec des feuillets β 

antiparallèles et joue un rôle dans le mécanisme catalytique. Le site actif de l'α-amylase est situé 

entre le domaine A et le domaine B et est composé de trois acides aminés spécifiques. Ce site 

actif présente une fente allongée où le substrat se lie (Burhan, 2003 ; MacGregor et al., 2001 

; Kadziola et al., 1994 ; Chiba, 1988). 

 

2.5.Mode d’action 

L'α-amylase, qu'elle soit d'origine animale, végétale ou microbienne, agit en hydrolysant 

les polysaccharides par la rupture des liaisons glycosidiques (1-4). Cette activité enzymatique 

repose sur trois acides aminés essentiels présents dans le site actif de l'enzyme qui sont :  

• Asp 231 : joue le rôle de nucléophile catalytique. 

• Glu 261 : fournit un proton au groupe déplacé. 

• Asp 328 : assiste la catalyse (Uitdehaag et al., 1999 ; Mc Carter1996).  

La Figure n°04, représente le mécanisme catalytique des hydrolases glycosyliques dont 

le processus passe par trois étapes : 
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➢ Protonation de l'oxygène glucosidique :  Le Glu 261 donne un proton unique suivi d'une 

attaque nucléophile de l'Asp 231 sur le carbone 1 des résidus de sucre en position 1. Cela 

entraîne la libération de l'extrémité réductrice du substrat (Davies et al., 1999). 

 

➢ Activation d'une molécule d'eau : Ce processus est vraisemblablement dû à la 

conservation de Glu 261 déprotoné (Nielsen et al., 2001). 

 

➢ Régénération de l'état initial et libération de l'autre fragment du substrat : Cette étape 

est réalisée par l'hydrolyse de la liaison covalente entre l'oxygène nucléophile de l'Asp 231 

et le carbone 1 du résidu de sucre situé en position 1 (Nielsen et al., 2001 ; Davies et al., 

1999). 

Figure n°04 : Mécanisme catalytique des hydrolases glycosyliques (Nielsen et al., 2001). 

2.6.Caractéristiques et propriétés des α-amylases 

▪ Poids moléculaire : Le poids moléculaire de l'α-amylase varie en fonction de l'origine et 

du type de l'enzyme. Le poids moyen se situe entre 40 000 et 90 000 Da (Schombury et 

Salzmann, 1991). 

▪ pH optimal : Les α-amylases sont généralement stables dans une plage de pH allant de 5 à 

8. Le pH optimal pour l'amylase pancréatique est d'environ 7,2, tandis que celui de l'amylase 

salivaire varie, mais pour la plupart, il est d'environ 6,7 à 6,9. Pour les α-amylases fongiques, 

le pH optimal est généralement de 5 (Khacheba, 2008 ; Ishikawa et al., 1993). 

▪ Température optimale : Les α-amylases ont une température optimale comprise entre 25 

°C et 70 °C, Chez les amylases pancréatiques ou salivaires (Park et al., 1997). 

▪ Effecteurs : L'α-amylase contient au moins un ion calcium pour la stabilisation de sa 

structure, mais une concentration excessive de cet ion en fait un inhibiteur de cette enzyme 

elle-même (Kolli et Zatout, 2015 ; Boel et al., 1990). 
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2.7. Digestion de l’amidon par l’α-amylase 

L'hydrolyse de l'amidon est un processus qui implique à la fois l'amylase salivaire et 

l'amylase pancréatique. La première phase se produit dans la bouche lors de la mastication, 

tandis que la seconde phase a lieu dans l'intestin grêle après la déglutition. Ces enzymes 

travaillent ensemble pour la digestion de l'amidon en transformant les polysaccharides en un 

mélange de maltose, de maltotriose et d'oligosaccharides appelé dextrine (Grabitse et al., 2008 

; Fogel et al., 1973). 

2.8. Les effecteurs de l’α-amylase  

L'activité enzymatique est régulée par différents effecteurs qui peuvent être des 

activateurs ou des inhibiteurs. Ces effecteurs exercent leurs effets, directs ou indirects, sur le 

site actif de l'enzyme. En général, les inhibiteurs sont des molécules qui ont une structure 

similaire à celle du substrat et qui réagissent de manière compétitive avec elle. En revanche, 

lorsque les molécules n'ont pas de ressemblance structurale avec le substrat, leur réaction est 

souvent très lente. (Mercier, 1985). 

L'étude de l'effet d'inhibition est utilisée pour identifier et comprendre le mécanisme 

catalytique et la spécificité de l'interaction enzymatique, et obtenir des données 

physicochimiques sur le site actif de l'enzyme. Les ions Ca2+ et Cl- servent comme des 

activateurs de l'α-amylase parce qu'ils font partie de l'emplacement actif où ils participent à la 

stabilité structurelle de l'enzyme (Garrett et Grisham, 2000 ; Mercier, 1985). 

Parmi les inhibiteurs des enzymes digestives, l'acarbose est largement utilisé dans le 

traitement du diabète de type 2. En tant qu'analogue du sucre, l'acarbose se lie au site actif de 

l'α-amylase, occupant la même position que l'amidon en raison de leur structure similaire, ce 

qui entraîne son effet inhibiteur. 

Le maltose, résultant de la dégradation de l'amidon par l'amylase, exerce une rétro-

inhibition de l'enzyme. Des inhibiteurs tels que le D-glucose, le citrate et l'oxalate ont également 

un effet similaire sur l'enzyme, conduisant à une inhibition de son activité. Ces inhibiteurs 

jouent un rôle crucial dans la régulation de la digestion des glucides et peuvent avoir des 

implications significatives dans certaines conditions médicales (Halimi et al., 2000 ; Mercier, 

1985). 

2.9. Plantes médicinales ayant un effet sur l’hyperglycémie postprandiale 

Avec une histoire séculaire jusqu'à présent, les plantes médicinales ont été utilisées par 

diverses populations à travers le monde pour traiter différentes maladies, et beaucoup d'entre 
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elles sont devenus des ressources essentielles pour la thérapie moderne. L'intérêt croissant pour 

l'utilisation de plantes médicinales a conduit à la caractérisation et à l'identification de 

molécules clé, ainsi qu'à l'isolement de composés chimiques actifs d'une importance 

thérapeutique significative. Divers extraits de plantes médicinales sont utilisés pour traiter le 

diabète et réguler l'hyperglycémie postprandiale grâce à l'inhibition des enzymes digestives 

(Leduc, 2006 ; Cragg et al., 1997). 

Le tableau n°06 présente quelques plantes médicinales ayant un effet sur l’hyperglycémie 

postprandiale en régulant la glycémie par inhibition des enzymes digestives (α-glucosidase 

et/ou α-amylase).  

Tableau n°06 : Plantes médicinales ayant un effet sur l’hyperglycémie postprandiale 

Plante Famille Réferences 

C. monogyna Rosacées 
(Katanić Stanković et al. 

2022; Skaf, 2021) 

C. oxyacantha Rosacées (Salehi et al., 2013) 

Rubus sanctus Rosacées (Skaf, 2021) 

Linum usitatissimum Linaceae 
(Zinjarde et al., 2011) 

Ocimum tenuiflorum Laminaceae 

Punica granatum Punicaceae (Laaraj, 2022) 

Nerium oleander Apocynaceae (Shikawa et al., 2007) 

Hibiscus sabdariffa Malvacées (Sales et al., 2012) 
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Notre étude expérimentale a été réalisée au sein du laboratoire de recherche 

"Antibiotiques, Antifongiques : Physico-chimie, Synthèse et Activité Biologique" (LAPSAB), 

visant à mesurer les niveaux de composés phénoliques présents dans divers extraits de C. 

monogyna, ainsi que l'effet inhibiteur de ces extraits sur l'activité de l'α-amylase. 

1. Matériel végétal 

1.1. Récolte et préparation du matériel végétal 

  Le matériel végétal utilisé dans notre étude est constitué des feuilles et des fruits de 

C. monogyna (l'aubépine). Les feuilles sont achetées seches chez un herboriste  de la wilaya 

de Tlemcen et les fruits sont récoltés le moi de Janvier au niveau de la commune de 

Nedrouma, wilaya de Tlemcen. 

Le matériel végétal (fruits) a été séché à l'abri de la lumière et maintenu à température 

ambiante afin de préserver les propriétés de ses composants. 

Les feuilles et les fruits ont été réduits en une fine poudre à l'aide d'un mortier pour être utilisés 

dans la préparation d'extraits (figure n°05 et 06). 

 

Figure n°05 : Fruits de C. monogyna séchés (A) et broyés (B). 

(Photo prise au laboratoire) 
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Figure n°06 : Feuilles de C. monogyna séchés (A) et broyés (B). 

(Photo prise au laboratoire) 

1.2. Extraction du matériel végétal 

Les extraits étudiés sont préparés par macération comme suit : 

a. Préparation des extraits Aqueux 

• 5 g de poudre de de chaque partie (feuilles ou fruits) ont été mélangés avec 200 ml d'eau 

distillée ; 

• Les deux mélanges ont été macérés sous agitation discontinue pendant 72 heures ; 

• Après, les extraits sont filtrés, les filtrats ont été évaporés à sec dans une étuve à une 

température de 37°C ; 

• Une quantité des deux extraits bruts secs a été solubilisée dans le mélange eau/éthanol ;  

• L’autre quantité a été récupérée sous forme de poudre ou de pâte.  

b. Préparation des extraits Hydroacétoniques 

• 5 g de poudre de chaque partie (feuilles ou fruits) ont été mélangés avec 100 ml d'un 

mélange eau/acétone (30 :70 ; v/v) ; 

• Les deux mélanges ont été macérés sous agitation discontinue pendant 72 heures ; 

• Les filtrats sont concentrés à l'aide d'un rotavapor à 50°C afin d’éliminer le solvant 

organique, suivi d’une évaporation à sec dans une étuve à une température de 37°C ; 

• Une quantité des deux extraits bruts secs a été solubilisée dans le mélange eau/éthanol ;  

• L’autre quantité a été récupérée sous forme de poudre ou de pâte.  
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1.3. Calcul des rendements d’extraction 

Le rendement des différents modes d’extraction est calculé par rapport à 5 g du matériel 

végétal sec selon la formule suivante : 

 

 

m0: Masse en gramme de l’extrait sec obtenu après évaporation; 

m1 : Masse en gramme de la matière végétale initiale sèche. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rendement % = (m0/m1) x100 
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Figure n°07 : Protocole d’extraction des feuilles et des fruits de C. monogyna 

Évaporation à sec à 37°C dans l’étuve 

5g de poudre de feuilles 

Matériel végétal 

200ml d'eau 
distillée 

100ml Eau/Acétone 

(30 :70 ; v/v) 
100ml Eau/Acétone 

(30 :70 ; v/v) 

200ml d'eau 
distillée 

Macération pendant 72h. 

Filtration 

5g de poudre de fruits 

Evaporation à 50°C 

Analyse phytochimique Inhibition de l’α-amylase 

Dosage des composés phénoliques 

Extrait brut 

Aqueux feuilles    

Extrait brut 

Eau/Acétone feuilles    
Extrait brut 

Eau/Acétone fruits  

Extrait brut 

Aqueux fruits    
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2. Analyse phytochimique 

Les extraits préparés ont fait l'objet de quelques tests phytochimiques afin de détecter la 

présence ou l'absence de certaines familles chimiques telles que : 

• Les tanins  

Pour réaliser le test, prenez un tube à essai et ajouter 1 ml de l'extrait à analyser. Ensuite, 

ajouter 0,25 ml d'une solution aqueuse de FeCl3 (1%). Mélangez bien et laisser le mélange 

incuber pendant 15 minutes à température ambiante. Si des tanins sont présents, vous 

observerez une coloration verdâtre ou bleu-noirâtre dans le tube (Karumi et al., 2004). 

• Les flavonoïdes  

Pour effectuer le test, placer 1 ml de l'extrait à tester dans un tube à essai. Ensuite, ajouter 

1 ml d'acide chlorhydrique concentré (HCl) dans le tube, suivi de quelques copeaux de 

magnésium. Si des flavonoïdes sont présents, vous observerez une coloration rouge, orange ou 

rose se développant dans le tube (Karumi et al., 2004). 

• Les quinones libres  

Dans un tube à essai, introduire 1 ml d'extrait à analyser et ajouter 0,1 ml d'hydroxyde de 

sodium (NaOH à 1%). L'apparition d'une couleur qui vire au jaune, rouge ou violet indique la 

présence des quinones libres (Oloyede, 2005). 

• Les anthraquinones 

Dans un tube à essai, on mélange 1 ml d 'extrait avec 1 ml de solution de NH4OH à 10%. 

Après agitation, si des anthraquinones sont présentes, vous observerez une coloration violette 

se développant dans le tube. Cette coloration indique la présence d'anthraquinones. (Oloyede, 

2005). 

• Les terpénoïdes (Test de Salkowski) 

Dans un tube à essai, introduire 1 ml d'extrait suivie par l’adition de 0,4 ml de chloroforme 

et 0,6 ml d'acide sulfurique concentré (H2SO4). Si le test est positif, vous observerez la 

formation de deux phases distinctes et une coloration marronne à l'interface entre les deux 

phases. Cette réaction indique la présence d'une substance réactive dans l'extrait (Khan et al., 

2011). 
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• Les saponines (Test de mousse) 

Ajouter 10 ml d’extrait au tube à essai et agiter fortement. Si après l’induction, vous 

remarquer une formation de mousse qui dure au moins 20 minutes et atteint une hauteur de plus 

de 1 cm, cela indique la présence de saponines dans l’extrait. La composition de cette mousse 

est une indication de la présence de ces composés (N’Guessan et al., 2009). 

• Les alcaloïdes 

Dans deux tubes à essai, introduire 0,5 ml d'extrait à analyser puis ajouter 0,5 ml de réactif 

de Mayer dans le premier tube et 0,5 ml de réactif de Wagner dans le second tube. Si la présence 

d'alcaloïdes est détectée, vous observerez la formation d'un précipité blanc dans le premier tube 

avec le réactif de Mayer, et d'un précipité marron dans le second tube avec le réactif de Wagner. 

Ces précipités indiquent la présence des alcaloïdes dans l'extrait analysé (Majob et al., 2003). 

• Les composés réducteurs 

Dans un premier temps, mélanger 1 ml d'extrait avec 2 ml de liqueur de Fehling, 

comprenant 1 ml de réactif A et 1 ml de réactif B. Ensuite, placez les tubes contenant le mélange 

dans un bain-marie bouillant et laissez-les incuber pendant 8 minutes. Si le résultat est positif, 

vous observerez la formation d'un précipité de couleur rouge brique (Cai et al., 2011). 

3. Dosage des composes phénoliques 

3.1. Dosage des polyphénols totaux 

a. Principe 

Le dosage des polyphénols a été effectué en utilisant la méthode décrite par Vermerius et 

Nicholson en 2006. Le réactif utilisé, appelé Folin-Ciocalteu, est composé d'un mélange d'acide 

phosphotungstique (H3PW12O40) et d'acide phosphomolybdique (H3PMO12O40) qui confère une 

couleur jaune au réactif. Le principe de cette méthode repose sur l'oxydation des composés 

phénoliques par ce réactif, ce qui conduit à la formation d'un complexe molybdène-tungstène 

de couleur bleue qui peut être mesuré à une longueur d'onde de 725 nm. 

b. Mode opératories 

• 0,1 ml de chaque extrait est mélangé avec 2 ml d'une solution de carbonate de sodium 

(Na2CO3) à 2% ; 

• Les tubes sont agités, puis incubés pendant 5 min ;  

• Ensuite, 100 μl de réactif de Folin-Ciocalteu (1N) sont ajoutés au mélange ; 

• Les tubes sont incubés pendant 30 min à température ambiante ; 
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• La lecture des densités optiques est réalisée à l'aide d'un spectrophotomètre contre un 

blanc à 700 nm ; 

• Une courbe d'étalonnage est réalisée en parallèle dans les mêmes conditions opératoires 

en utilisant l'acide gallique comme étalon à différentes concentrations (0,05 ; 0,1 ; 0,2 ; 

0,4 ; 0,6 ; 0,8 ; 1 mg/ml). 

3.2. Dosage des flavonoïdes 

a. Principe 

Le dosage des flavonoïdes a été effectué en suivant la méthode décrite par Ardestani et 

Yazdanparast en 2007. Cette méthode est basée sur une approche spectrophotométrique 

utilisant le trichlorure d'aluminium (AlCl3) et la soude (NaOH). Le trichlorure d'aluminium 

réagit avec les flavonoïdes pour former un complexe de couleur jaune, tandis que la soude forme 

un complexe de couleur rose. Ces complexes sont mesurés à une longueur d'onde de 510 nm. 

b. Mode opératoire 

• A 500 µl de chaque extrait, ajouter 2 ml d'eau distillée ; 

• 150 µl d'une solution de nitrite de sodium (NaNO2) à 15% sont ajoutés au mélange ; 

• Les tubes sont ensuite incubés pendant 6 min à température ambiante ; 

• 150 µl de trichlorure d'aluminium (AlCl3) à 10% sont ajoutés ; 

• Les tubes sont incubés pendant 6 min à température ambiante ; 

• 2 ml d'hydroxyde de sodium (NaOH) à 4% sont ajoutés immédiatement ; 

• Le volume total est ajusté à 5 ml avec de l'eau distillée ; 

• Les tubes sont agités, ensuite incubés pendant 15 min ; 

• La lecture des densités optiques est réalisée à l'aide d'un spectrophotomètre contre un 

blanc à 510 nm ; 

• Une courbe d'étalonnage est réalisée en parallèle dans les mêmes conditions opératoires 

en utilisant la catéchine comme étalon à différentes concentrations (0,05 ; 0,1 ; 0,2 ; 0,4 

; 0,6 mg/ml).  

3.3. Dosage des tanins condensés 

a. Principe 
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L'estimation des quantités de tanins condensés est réalisée à l'aide de la méthode à la 

vanilline. En présence d'un milieu acide, les tanins condensés subissent une dépolymérisation 

et réagissent avec la vanilline, ce qui conduit à la formation d'anthocyanidols de couleur rouge. 

Ces anthocyanidols peuvent ensuite être mesurés par spectrophotométrie à une longueur d'onde 

de 500 nm (Sun et al., 1998). 

b. Mode opératoire 

• 50 µl de chaque extrait sont mélangés avec 1500 µl de la solution vanilline/méthanol 

(4%, m/v).  

• Les tubes sont agités, puis 750 µl d'acide chlorhydrique concentré (HCl) sont 

additionnés. 

• Le mélange est laissé réagir à température ambiante pendant 20 minutes.  

• La lecture de l'absorbance est réalisée à l'aide d'un spectrophotomètre contre un blanc à 

550 nm.  

• Une courbe d'étalonnage est réalisée en parallèle dans les mêmes conditions opératoires 

en utilisant la catéchine comme étalon à différentes concentrations (0,05 ; 0,1 ; 0,2 ; 0,4 

; 0,6 ; 0,8 ; 1 mg/ml). 

3.4. Expression des résultats  

Les teneurs en polyphenols, flavonoïdes et tanins condensés, sont calculées selon la 

formule suivante : 

 

 

 

T: Teneur en composé polyphenol. 
a: Concentration en composé polyphenolique déterminée à partir de la courbe d'étalonnage 

respective. 
f: Facteur de dilution. 
b: Concentration initiale de l'extrait. 

 
 
 

 

4. Evaluation de l'activité inhibitrice de l'α-amylase 

L'objectif de cette expérience est d'évaluer l'effet inhibiteur des extraits de C. monogyna 

sur l'activité de l'α-amylase d'origine fongique (Aspergillus oryzae). L'amidon est utilisé comme 

substrat dans cette étude, et l'acarbose est utilisée comme un contrôle positif pour comparer les 

effets inhibiteurs des extraits de C. monogyna (Worthington, 1988). 

T=a*f/b 
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4.1. Préparation des réactifs 

➢ Reactif 3,5-dinitrosalicylique (DNSA) 

Dans un Erlen Meyer, 1 g de DNSA (acide 3,5-dinitrosalicylique) est dispersé dans 40 ml 

d'eau distillée. Sous agitation, 30 g de tartrate double de sodium et de potassium sont ajoutés à 

cette solution. Le mélange résultant présente une couleur jaune opaque. Ensuite, 20 ml d'une 

solution de NaOH (2N) sont ajoutés, ce qui rend le réactif limpide avec une couleur orange. Le 

volume total est ajusté à 100 ml en utilisant de l'eau distillée. Le réactif ainsi obtenu est conservé 

à l'abri de la lumière à une température de +4°C. 

➢ Solution de l'α-amylase 

L'enzyme utilisée est l'α-amylase d'Aspergillus oryzae (EC 3.2.1.1) sous forme 

lyophilisée. Son poids moléculaire est de 51 000 Da avec une activité spécifique de 26 U/mg, 

conservée à +4°C.  

0,15 g d'α-amylase est solubilisé dans 10 ml de solution tampon phosphate (0,02 M, pH 

6). La solution obtenue contient une activité α-amylasique de 390 UI/ml. L'activité enzymatique 

finale de l'α-amylase dans le milieu réactionnel est de 1,3 UI/ml. L'optimum de l'activité 

amylasique d'Aspergillus oryzae est à pH 6 pour une température de 25°C. 

➢ Solutions de substrat 

Le substrat utilisé est l'amidon soluble (Biochem « Chemopharma ») préparé dans la 

solution tampon phosphate (0,02 M, pH 6). La concentration utilisée est de 1%.  

➢ Solution d'extraits 

Différentes concentrations d'extraits ont été préparées dans la solution tampon phosphate 

(0,02 M, pH 6) afin d'évaluer leur effet sur l'activité enzymatique de l'amylase. 

➢ Solution d'acarbose  

L'acarbose (Corect « Biopharm ») est utilisé dans cette expérience comme contrôle 

positif à différentes concentrations. Un comprimé de 50 mg est solubilisé dans 25 ml de tampon 

phosphate afin d'obtenir une solution mère de 2 mg/ml. 

4.2. Principe de la méthode 

L'effet inhibiteur vis-à-vis de l’α-amylase est évalué selon la méthode de dosage des 

sucres réducteurs de Bernfeld (1955). 
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En milieu alcalin et à chaud, l'oxydation des groupements aldehydes et cétones libres des 

sucres (fonctions réductrices), provoque simultanément la réduction de l'acide 3.5- 

dinitrosalicylique (DNSA) de couleur jaune orange en acide 3-amino-5-nitrosalicylique de 

couleur rouge orange qui absorbe à 540 nm. L'intensité de la coloration est proportionnelle à la 

quantité de sucres réducteurs présents dans le milieu réactionnel (Heidari et al., 2005 ; 

Thalapaneni et al., 2008). 

4.3. Mode opératoire 

Cette méthode est réalisée selon le protocole de Thalapaneni et al., (2008) où les 

expériences suivantes sont réalisées : 

a. Réaction enzymatique en absence d'inhibiteur 

✓ Tube contrôle négatif : 0,5 ml de tampon phosphate + 0,5 ml amidon + 0,5 ml solution 

enzymatique. 

✓ Tube blanc : 1 ml de tampon phosphate + 0,5 ml amidon. 

 

b. Réaction enzymatique en présence des extraits à différentes concentrations 

✓ Tube expérimental : 0,5 ml solution d'extrait + 0,5 ml amidon + 0,5 ml solution 

enzymatique. 

✓ Tube blanc (pour les extraits) : 0,5 ml d'extrait + 0,5 ml d'amidon + 0,5 ml de tampon 

phosphate. 

c. Réaction enzymatique en présence d'acarbose à différentes concentrations  

✓ Tube contrôle positif : 0,5 ml d'acarbose + 0,5 ml d'amidon + 0,5 ml solution 

enzymatique.  

✓ Tube blanc (pour l'acarbose) : 0,5 ml d'acarbose + 0,5 ml d'amidon + 0,5 ml de tampon 

phosphate. 

Après la préparation de ces tubes, une incubation à 25°C pendant 10 minutes est effectuée,  

suivie par l’addition de 1 ml de DNSA est ajouté dans chaque tube. Ensuite :   

 

• Les tubes sont placés au bain-marie bouillant pendant 8 minutes ; 

• Un choc thermique est procédé en déposant les tubes dans un bain d’eau glacée afin de 

stopper la réaction enzymatique ; 



Chapitre 1 : Matériel et méthodes 

 

 
31 

• 2 ml d’eau distillée sont ajoutés ; 

• Les densités optiques sont mesurées au spectrophotomètre à une longueur d’onde de 

540 nm contre les tubes blancs de chaque expérience. 

4.4. Expression des résultats 

a. Calcul des pourcentages d’inhibition 

Les pourcentages d’inhibition (I%) sont calculés selon la formule suivante. 

  

 

 

% I: Pourcentage d’inhibition 

AA: l’absorbance de control négatif 

AB: l’absorbance de l’échantillon 
 

b. Calcul des CI50 (concentration inhibitrice de 50% de l’activité enzymatique) 

Les CI50 sont calculées graphiquement à partir des régressions des graphes représentant 

les pourcentages d’inhibition en fonction des concentrations des extraits. Les graphes sont 

tracés par un logiciel Sigma plot (12.0). 

 

 

 

 

 

% I= [(AA - AB) / AA] x 100 
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1. Calcul des rendements d’extraction 

Les différents extraits obtenus à partir des feuilles et des fruits de la plante C. monogyna 

présentent des rendements et des caractéristiques différents (aspects, couleurs, solubilité). Les 

résultats sont représentés dans le tableau n°07. 

Tableau n°07 : Rendements et caractéristiques des différents extraits des feuilles et des fruits 

de C. monogyna. 

Partie de 

la plante 
Extraits 

Rendements 

(%) 
Aspect Couleur Solubilité 

Feuilles 

Aqueux 28,28% Poudre 
Marron 

foncée 
Eau/ethanol 

Eau /Acétone 44,93% Pâte 
Marron 

verdâtre 
Eau/éthanol 

Fruits 

Aqueux 20,80% Pâte Marron Clair Eau/éthanol 

Eau /Acétone 37,27% Pâte Marron Clair Eau/éthanol 

 

D’après les informations représentées dans le tableau n°07, le pourcentage de rendement 

a été calculé en fonction du poids du matériel végétal sec qui a été transformé en poudre ou en 

pâte.  

Selon nos résultats, les rendements d'extraction sont élevés et varient d'un extrait à l'autre, 

se situant dans un intervalle de 21 % à 45 %. Les extraits les plus rentables sont ceux obtenus 

à partir d’un mélange eau/acétone de la partie « feuille », avec un rendement de 44,93 % suivie 

par l'extrait eau/acétone de la partie « fruit », avec un rendement de 37,27 %. En revanche, les 

extraits aqueux des feuilles et des fruits ont donné des pourcentages de 28,28 % et 20,80 %, 

respectivement. 

En ce qui concerne les propriétés des divers extraits, on peut constater que les deux 

extraits aqueux et eau/acétone des fruits ont une apparence similaire, décrite comme étant de 

consistance "pâteuse" et de couleur marron clair. 

D’autre part, les deux extraits des feuilles diffèrent, l'extrait aqueux a un aspect de 

"poudre" et de couleur marron foncé, tandis que le deuxième extrait (eau /acétone) a un aspect 
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de "pâte" de couleur marron verdâtre. Ainsi, les quatre extraits étudiés sont solubles dans le 

mélange eau/éthanol. 

2. Analyses phytochimiques 

En effectuant une analyse phytochimique qualitative, il a été possible de détecter 

plusieurs métabolites secondaires dans les extraits de feuilles et de fruits de C. monogyna grâce 

à diverses réactions impliquant des observations visuelles telles que des colorations et des 

précipitations. Les résultats obtenus ont été consignés dans le tableau nº08. 

Tableau n°08 : Résultat de l’amalyse phytochimique réalisé sur les feuilles et fruits de 

C. monogyna 

 

Feuilles Fruits 

Aqueux Eau /Acétone Aqueux Eau /Acétone 

Tanins + +++ + - 

Flavonoïdes ++ +++ + ++ 

Quinones + - ++ ++ 

Anthraquinones - - - - 

Térpénoïdes ++ ++ + +++ 

Saponines - + - - 

Alcaloïdes 
Mayer - - - - 
Wagner - - - - 

Composés 

reducteurs 
- - +++ + 

(+++) : Test fortement positif ; (++) : Test moyennement positif ; (+) : Test faiblement positif ; (-) Test négatif 

L'analyse des différents extraits bruts des feuilles a révélé la présence des tanins, des 

flavonoïdes et des terpénoïdes. En revanche, les quinones sont faiblement présentes dans 

l’extrait aqueux. Les alcaloïdes, les anthraquinones et les composés réducteurs n'ont pas été 

détectés dans les extraits des feuilles. 

Par ailleurs, les analyses des différents extraits bruts de fruits ont détecté la présence des 

flavonoïdes, des quinones, des terpénoïdes et des composés réducteurs. Les tanins, quant à eux, 

ont été détectés uniquement dans l’extrait aqueux. En revanche, ces extraits ne contiennent pas 

d'alcaloïdes, d'anthraquinones ni de saponines. 
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3. Teneurs en composés phénoliques 

Les teneurs en polyphénols totaux, en flavonoïdes et en tanins condensés dans les 

différents extraits sont analysés quantitativement par méthodes Spectrophotométriques. 

Les teneurs des composés précédents ont été déterminées à partir les équations des 

régressions linéaires des courbes d’étalonnage de l’acide gallique (Fig. n°08) et de la catéchine 

(Fig. n°09 et n°10) pour les polyphénols totaux, les flavonoïdes et les tanins condensés, 

respectivement. Les résultats relatifs à ces teneurs sont donnés dans le tableau n°09. 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

Tableau n°09 : Teneurs en composés phénoliques dans les différents extraits des feuilles et 
des fruits C. monogyna. 
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Figure n°08 : Courbe d’étalonnage de l’acide 

gallique (Dosage des polyphénols totaux) 
Figure nº09 : Courbe d’étalonnage de la 

catéchine (Dosage des flavonoïdes) 

Figure nº10 : Courbe d’étalonnage de la 

catéchine (Dosage des tanins condensés) 
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Extraits 

Feuilles Fruits 

Aqueux Eau /Acétone Aqueux Eau /Acétone 

Teneurs en 

polyphénols 

Totaux 

(mgEAG/gE) 

210,57±5,92 438,98±18,21 77,33±12,22 189,32±15,66 

Teneurs en 

flavonoïdes 

(mgEQC/gE) 

59,80±7,94 203,70±3,81 5,23±0,0 36,90±2,20 

Teneurs en 

tanins 

condensés 

(mgEQC/gE) 

0,93±0,0 94,07±20,08 0,91±0,0 3,23±0,39 

 

D'après les résultats présentés dans le tableau n°09, il est possible de constater que les 

extraits eau/acétone des feuilles contiennent des quantités élevées en composés phénoliques, 

avec un taux de 438,98 ± 18,21 mg EAG/gE. Pour l'extrait aqueux des feuilles, le taux est 

presque la moitié de celui de l'extrait précédent, avec une teneur de 210,57 ± 5,92 mg EAG/gE. 

En ce qui concerne l’extrait eau/acétone des fruits, il est également riche en composés 

phénoliques, avec un taux de 189,32 ± 15,66 mg EAG/gE. Cependant, l'extrait aqueux des fruits 

présente un taux beaucoup plus faible que les autres extraits, avec une teneur de 77,33 ± 12,22 

mg EAG/gE. 

D'après les résultats du dosage quantitatif des flavonoïdes, la teneur la plus élevée est 

présentée par l'extrait eau/acétone des feuilles avec une teneur de 203,70 ± 3,81 mgEQC/gE. 

Pour l’extraits aqueux des feuilles et l’extrait eau/acétone des fruits, ils contiennent également 

des quantités considérables de flavonoïdes, avec des taux de 59,80 ± 7,94 et 36,90 ± 2,2 mg 

EQC/gE respectivement. En revanche, les extraits aqueux des fruits renferment des quantités 

minimales de flavonoïdes. 

Concernant les tanins condensés, il a été observé que leur teneur est très faible dans la 

plupart des extraits, se situant entre 0,90 et 3,23 mg EQC/gE, à l'exception de l'extrait 

eau/acétone des feuilles, qui contient une teneur très élevée en tanins condensés par rapport aux 

autres extraits avec une valeur de 94,07 ± 20,08 mg EQC/gE. 
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La figure n°11, montre le Classement des teneurs en composés phénoliques dans les 

différents extraits des feuilles et des fruits C. monogyna de la plus élevés vers la plus faible 

teneur. D’après ce classement, on note que l’extrait eau/acétone des feuilles est l’extrait le plus 

riche en composés phénoliques (polyphénols totaux, flavonoïdes et tanins condensés). 

 
 

Figure n°11 : Classement des teneurs en composés phénoliques dans les différents extraits 

des feuilles et des fruits C. monogyna. 
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4.1. Effet inhibiteur des extraits des feuilles 

L’effet d’inhibition des différentes concentrations des extraits bruts des feuilles (aqueux 

et eau/acétone) sur l’activité de l’α-amylase, est représenté sur les figures n°12 et 13.  
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Figure n°12 : Pourcentage d’inhibition de l’α-

amylase par l’extrait aqueux des feuilles 

Figure n°13 : Pourcentage d’inhibition de l’α-

amylase par l’extrait eau/acétone des feuilles 
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D’après la figure n°12, les pourcentages d’inhibition de l’activité de l’α-amylase 

augmentent proportionnellement avec la concentration de l’extrait brut aqueux des feuilles 

donnant une régression linéaire fortement corrélée (R2=0,999). Á une concentration de 

0,2mg/ml, le pourcentage d’inhibition est proche de 10 % alors, à une concentration de 

10mg/ml, le pourcentage augmente à plus que 50 %. 

Selon la figure n°13, les pourcentages d’inhibition de l’activité de l’α-amylase par 

l’extrait eau/acétone suit une régression logarithmique bien corrélée (R2=0,998).  Á une faible 

concentration (0,2 mg/ml) le pourcentage d’inhibition est proche de 38 % et qui passe à 65 % 

à 1 mg/ml puis à 93 % à 10mg/ml, et atteindre 98 % à la plus forte concentration (16 mg/ml).  

D’après ces figures l'extrait eau/acétone des feuilles présente une forte inhibition de l'α-

amylase, supérieure à celle de l'extrait aqueux. 

4.2 Effet inhibiteur des extraits des fruits 

L’effet d’inhibition des différentes concentrations des deux extraits bruts des fruits 

(aqueux et eau/acétone) sur l’activité de l’α-amylase, est représenté sur les figures n°14 et 15. 
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Figure n°14 : Pourcentage d’inhibition de l’α-

amylase par l’extrait aqueux des fruits 
Figure n°15 : Pourcentage d’inhibition de l’α-

amylase par extrait eau/acétone des fruits 
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En revanche, l’extrait eau/acétone des fruits, la figure n°15 montre que les pourcentages 

d'inhibition sont plus importants même à des faibles concentrations. Un pourcentage de 22 % 

est observé à une concentration de 0,2 mg/ml, suivi d'une nette augmentation jusqu'à 92 % à 8 

mg/ml. Ces pourcentages d'inhibition sont supérieurs à ceux obtenus avec l'extrait brut aqueux. 

D'après ces figures, les résultats des pourcentages d'inhibition suggèrent que l'extrait 

eau/acétone est plus efficace que l'extrait aqueux dans l'inhibition de l'activité de l'α-amylase 

4.3. Effet inhibiteur de l’acarbose 

L’effet inhibiteur du contrôle positif (Acarbose) sur l’activité de l’α-amylase donne les 

résultats représentés sur la figure n°16. 

 

 

Figure n°16 : Pourcentage d’inhibition de l’α-amylase par l’acarbose 

 

D'après cette figure, une régression logarithmique fortement corrélée (R2=0,93) des 

pourcentages d'inhibition a été obtenue. Ces pourcentages sont plus élevés que ceux obtenus 

avec les différents extraits de C. monogyna. 

À une concentration très faible de 0,1 mg/ml, le pourcentage d'inhibition est presque de 

40 %. Lorsque la concentration augmente à 0,5 mg/ml, le pourcentage d'inhibition augmente à 

plus de 64 % et atteint 72 % puis 87 % à une concentration de 1 mg/ml et 2 mg/ml, 

respectivement. 
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4.4. Calcul des CI50 

Afin de comparer l'activité inhibitrice des extraits étudiés, les CI50 sont calculées à partir des 

équations des régressions linéaires ou logarithmiques des graphes précédents. Le tableau n°10 

représente les valeurs des CI50 obtenues. 

Tableau n°10 : Valeurs des CI50 des extraits d’C. monogyna 

 Feuilles Fruits  

Extraits Aqueux Eau/Acétone Aqueux Eau/Acétone Acarbose 

CI50 (mg/ml) 9,726 0,474 24,572 3,142 0,279 

 

D’après les résultats trouvés, les valeurs des IC50 des extraits étudiés, sont nettement 

inférieures à celle de l’acarbose qui donne une valeur de 0,279 mg/ml, donc son effet inhibiteur 

est très puissant sur l’α-amylase. 

Ainsi, l’extrait eau/acétone des feuilles présente une CI50 très faible de 0,474 mg/mL. 

Cette concentration inhibitrice est la plus faible parapport aux autres extraits, ce qui signifie 

l’activité inhibitrice la plus forte. Par la suite l’extrait eau/acétone des fruits présente une CI50 

de 3,142 mg/ml.  

Les deux extraits aqueux des deux parties (feuilles et fruits) présentent des CI50 assez 

fortes de 9,72 et 24,57mg/ml, respectivement, ce qui signifie une activité inhibitrice faible. 

4.5. Classement des extraits par ordre d’efficacité 

La figure n°17, montre le classement des CI50 des extraits de C. monogyna de la plus faible 

concentration (meilleure activité inhibitrice) à la plus forte concentration (faible Activité 

inhibitrice) ainsi que de l’acarbose. 
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Figure n°17 : Classement des extraits et de l’acarbose par ordre d’efficacité  

  

D’après cette figure, on note que les extraits eau/acétone des deux parties de C. monogyna 

sont les plus actifs vis-à-vis de l’α-amylase. Rappelon que cet extrait renferme les teneurs les 

plus élevées en composés phénoliques et que l’extrait aqueux des fruits referme les teneurs les 

plus faibles en composés phénoliques 
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La phytothérapie est une pratique médicale ancestrale qui repose sur l'utilisation des 

extraits de plantes et principes actifs naturels. Les différents extraits de plantes naturels ont été 

largement employés à des fins thérapeutiques dans divers domaines de la médecine, y compris 

dans la médecine traditionnelle chinoise pour le traitement de différentes maladies (Schlienger, 

2014). 

C. monogyna est une plante médicinale traditionnellement utilisée pour traiter les 

maladies cardiovasculaires. Ses effets pharmacologiques sont attribués en raison de la présence 

de divers composés naturels bioactifs tels que les flavonoïdes, les triterpènes et les 

procyanidines, qui sont une source importante de nombreux médicaments (Nabavi et al., 2015 

; Shih et al., 2013 ; Xie et al., 2012). 

Diverses activités biologiques sont effectuées par les extraits de C. monogyna, 

principalement l'activité antidiabétique. Celle-ci est favorisée par la régulation de l'état 

d'hyperglycémie postprandiale, par l'inhibition des enzymes hydrolysant les glucides, l'α-

amylase et l'α-glycosidase, afin de contrôler le taux de glycémie dans le sang et de réduire le 

facteur de risque de diabète de type 2 (Pirmoghani et al., 2019 ; Oueslati et al., 2018 ; Zhang 

et al., 2016). 

Au cours de notre étude, nous avons analysé qualitativement et quantitativement certains 

composés phénoliques présents dans les extraits de feuilles et de fruits de C. monogyna. Nous 

avons également évalué l'activité inhibitrice de ces extraits sur l’activité de l'α-amylase dans le 

but de favoriser des recherches ultérieures sur l'hyperglycémie postprandiale. Les résultats que 

nous avons obtenus dans cette étude méritent d'être discutés. 

En outre, après la préparation des extraits bruts par macération, nous avons obtenu des 

rendements d’extractions élevées allant de 21 % à 45 %. Les extraits hydroacétoniques sont les 

plus rendables de 44,93 % et 37,27 % pour les feuilles et les fruits, respectivement et de 28,28 

% et 20,80 % pour l’extrait aqueux de feuilles et fruits, respectivement. 

Les résultats de Hamdaouii (2018), indiquent que les rendements des extraits aqueux des 

feuilles et des fruits de C. monogyna sont de 22,4 % et 17,6 %, respectivement. Selon Bahri et 

al. (2018), les rendements obtenus pour les extraits méthanoliques des fruits sont élevés et 

étaient de 34,31 % tandis que les feuilles étaient de 13,79 %. 

  Cependant, la comparaison des résultats de rendement avec ceux de la littérature est 

complexe. Chaque cas est unique, le rendement étant relatif et dépendant de la méthode et des 
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conditions d'extraction, de la polarité des solvants utilisés, et même de l'origine géographique 

de la plante (Lachguer et al., 2021). 

L'étude phytochimique qualitative réalisée sur les différents extraits de notre plante a 

révélé la présence des tanins, des flavonoïdes et des terpénoïdes dans les différents extraits de 

feuilles. Les mêmes composés sont présents dans les extraits de fruits, avec en plus des quinones 

et des composés réducteurs. D'autre part, il n'y a pas d'alcaloïdes, d'anthraquinones et de 

saponines. 

 Les résultats que nous avons obtenus sont similaires à ceux présentés dans les travaux de 

Bouzid (2009), Chang et al. (2002) et Bahorun et al. (1994) en ce qui concerne les flavonoïdes 

et les tanins. Les résultats sont également assez similaires à ceux de Benhamama (2015) pour 

les flavonoïdes, les tanins, les quinones et les anthraquinones. Cependant, nos résultats 

divergent en ce qui concerne les alcaloïdes, car ces analyses ont montré une concentration 

élevée d'alcaloïdes dans les feuilles et les fruits. 

Les résultats du dosage quantitatif effectué sur les différents extraits de C. monogyna, ont 

montré que l'extrait eau/acétone des feuilles présente la teneur la plus élevée de 438,98 ± 18,98 

mg EAG/gE, suivie par l'extrait aqueux des feuilles avec une teneur de 210,57 ± 5,92 mg 

EAG/gE. Pour les fruits, l'extrait eau/acétone donne également une teneure importante de 

189,32 ± 15,66 mg EAG/gE. 

En ce qui concerne les teneurs les plus élevées en flavonoïdes et en tanins condensés, 

L'extrait d'eau/acétone des feuilles se distingue par des concentrations élevées en flavonoïdes, 

avec une quantité significative de 203,7 ± 3,81 mg EQC/gE. De plus, cet extrait présente 

également les concentrations les plus élevées en tanins condensés, surpassant largement les 

autres extraits, avec une teneur de 94,07 ± 20,08 mg EQC/gE.  

Ces résultats diffèrent de ceux présentés dans l'étude menée par Belkacemi et Biskri 

(2021). Leur étude rapporte que l'extrait aqueux des feuilles est très riche en polyphénols, avec 

une teneur de 381,25 ± 98,201 mg EAG/gE, un taux plus élevé parapport à notre analyse. 

D'autre part, les extraits hydrométhanoliques des feuilles et des fruits présentent, 

respectivement des teneurs de 309,56 ± 15,921 et 177,27 ± 15,997 mg EAG/gE. Bien que ces 

valeurs soient élevées, elles restent inférieures à celles trouvées dans nos extraits 

hydroacétoniques. 
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Selon Bouzid (2009), les niveaux des polyphénols, des flavonoïdes et des tanins 

condensés dans les différents extraits des fruits de C. monogyna, sont remarquablement bas par 

rapport à nos résultats. Les extraits hydroalcooliques des fruits ont montré une teneur de 21,72 

± 6,10 mg EAG/gE, tandis que les extraits aqueux des fruits ont montré une teneur de 11,61 ± 

0,51 mg EAG/gE. Les niveaux de flavonoïdes et de tanins, quant à eux, ne dépassent pas 3,2 

mg EQC/gE pour les différents extraits. Ainsi, les résultats de Benhamama (2015) indiquent 

que les extraits hydroalcooliques des feuilles ont une teneur de 10,10 mg EAG/gE. Et pour la 

teneur en flavonoïdes, elle est de 6,80 mg EQC/gE. 

D'après les conclusions de l'étude menée par Bahri et al. (2018), il y a une richesse en 

polyphénols dans les différentes parties de C. monogyna, mais avec des variations 

significatives. Les extraits des feuilles contiennent 196,49 mg EAG/gE. Les fruits mûrs ont 

enregistré une valeur de 105,10 mg EAG/gE. En ce qui concerne la teneur totale en flavonoïdes, 

les feuilles présentent une valeur de 38,08 mg EQC/gE tandis que les fruits présentent une 

valeur moins élevée de 4,69 mg EQC/gE. Ces résultats sont élevés, mais restent inférieurs à nos 

résultats. Ainsi, dans une étude réalisée par Froehlicher et al. (2009), il a été observé que les 

fruits renferment 12,8 mg EAG/gE en polyphénols totaux. 

D'après les résultats de l'analyse quantitative des composés polyphénoliques réalisée par 

Benbouziane (2020), il est noté que les niveaux de polyphénols totaux sont relativement 

importants, 276,98 ± 0,028 mg EAG/gE pour les extraits hydrométhanoliques des feuilles et 

186,12 ± 0,004 mg EAG/gE pour les extraits eau/méthanol des fruits, les flavonoïdes présentent 

les teneurs de 143,75 ± 0,07 et 109,66 ± 0,002 mg EQC/gE pour les extraits hydrométhanoliques 

des feuilles et des fruits, respectivement. Les résultats concernant les teneurs en tanins 

condensés indiquent que les extraits bruts hydrométhanoliques contiennent un taux important 

de 210,26 ± 0,015 mg EQC/gE pour les feuilles et 78,84 ± 0,022 mg EQC/gE pour les fruits.  

Cependant, il est difficile de comparer les résultats obtenus dans cette étude avec ceux 

précédemment obtenus en raison de l'utilisation de différentes méthodes d'extraction, de 

manipulation ou de solvants, ce qui réduit la fiabilité d'une telle comparaison entre les 

différentes études. Le contenu polyphénolique des feuilles des fruits C. monogyna varie 

qualitativement et quantitativement et peut être affecté par plusieurs facteurs. Des recherches 

récentes ont établi que des facteurs externes tels que la géographie, les conditions climatiques, 

ainsi que des facteurs internes tels que les facteurs génétiques, le degré de maturité de la plante 

et la durée de stockage ont une forte influence sur la teneur en polyphénols (Barros et al., 2010 

; Fiorucci, 2006 ; Pedneault et al., 2001). 
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Concernant l’étude de l’activité biologique in vitro visant à évaluer l’effet inhibiteur des 

extraits de C. monogyna sur l’activité de l’α-amylase, les résultats ont montré un effet inhibiteur 

très intéressant pour les extraits hydroacétoniques, qui ont exercé une inhibition élevée, en 

particulier de la partie « feuille » avec une CI50 de 0,474 mg/ml, suivie de la partie « fruit » avec 

une CI50 de 3,142 mg/ml. Tandis que les extraits aqueux ont un effet inhibiteur relativement 

faible. Alors que l’acarbose a montré un effet inhibiteur très fort, avec une CI50 de 0,279 mg/ml. 

Les feuilles présentent une inhibition plus élevée que les fruits en raison de leur richesse en 

polyphénols et flavonoïdes, qui sont des composés bioactifs potentiellement responsables de 

cet effet inhibiteur. 

Les résultats d'activité antidiabétique obtenus par Skaf (2021), montrent que l'extrait 

hydroalcoolique des feuilles de C. monogyna présente une inhibition très forte vis-à-vis de l’α-

amylase avec une concentration inhibitrice faible de 0,125 mg/ml et 0,148 mg/ml pour les 

différentes saisons de récolte, en automne et au printemps, respectivement.  Selon l'étude de 

Deveci et al. (2020), les extraits méthanoliques d'aubépine ont démontré une activité inhibitrice 

significative de l'α-amylase. À une concentration de 0,5 mg/ml, cette activité était évaluée à 

environ 37%, révélant ainsi des propriétés antidiabétiques prometteuses. 

Des études menées par Katanić Stanković et al. (2022), ont révélé des valeurs de CI50 

de 0,335 mg/ml vis-à-vis de l’α-glucosidase. Selon Li et al. (2009), les flavonoïdes présents 

dans les feuilles d’aubépine ont un effet sur l’enzyme α-glucosidase. Cette étude a montré que 

ces composés étaient capables d’inhiber l’activité enzymatique de l'α-glucosidase jusqu’à 86 % 

à une concentration de 25 mg/ml. De plus, la CI50 était de 0,0071 mg/ml ce qui est beaucoup 

plus élevé que celui de l’inhibiteur synthétique couramment utilisé pour la glucosidase. 

En outre, une étude menée en Iran sur un l’extrait méthanolique de C. oxyacantha a révélé 

des valeurs de CI50 de 0,062 mg/ml. Dans la même étude, C. azarolus a montré une activité 

inhibitrice élevée avec une CI50 de 0,103 mg/ml. Il a été constaté que les différentes espèces de 

l’aubépine présentent une forte activité inhibitrice (Salehi et al., 2013). 

Ces études indiquent que les différents extraits de C. monogyna ont un effet inhibiteur 

très fort sur l'activité des enzymes digestives des glucides. L'inhibition varie d'une partie à 

l'autre et d'une espèce de Crataegus à l'autre, selon le taux des composés polyphénoliques En 

particulier les flavonoïdes qui sont une source importante de principes actifs pour la régulation 

de l'hyperglycémie postprandiale (Pirmoghani et al., 2019). 

Les flavonoïdes peuvent avoir des effets positifs sur le diabète en : 
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• Stimulant la sécrétion d'insuline, réduisant l'apoptose et favorisant la prolifération des 

cellules β du pancréas. 

• Régulant le métabolisme du glucose dans les hépatocytes pour améliorer 

l'hyperglycémie. 

• Réduisant la résistance à l'insuline, l'inflammation et le stress oxydatif dans les muscles 

et les tissus adipeux. 

• Augmentant l'absorption du glucose dans le muscle squelettique et le tissu adipeux blanc 

(Babu et Liu, 2013). 
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Les composés naturels présents dans les plantes médicinales sont une source vitale de 

nombreux médicaments utilisés en médecine. De nombreux médicaments modernes sont 

dérivés de composés chimiques naturels trouvés dans les plantes. Cela explique les utilisations 

traditionnelles et anciennes de la plupart de ces plantes. 

C. monogyna est une plante médicinale largement utilisée en phytothérapie pour traiter le 

diabète de type 2, grâce à sa richesse en composés phénoliques. L’analyse phytochimique et la 

quantification de ces composés nous ont permis d’obtenir des résultats indiquant que les extraits 

de feuilles et de fruits de C. monogyna sont très riches en polyphénols, flavonoïdes et même en 

tanins condensés. Ces composés constituent une source essentielle pour l’inhibition de 

l’enzyme « α-amylase » responsable de la digestion de l’amidon. 

L'estimation quantitative des polyphénols totaux de divers extraits des feuilles et des fruits 

d’aubépine montre que, les extraits hydroacétoniques des feuilles et des fruits sont richent en 

polyphénols (438,98 et 189,32 mg GAE/gE), respectivement, et en flavonoïdes (203,07 et 36,90 

mg EQC/gE), respectivement. Les mêmes extraits donnent respectivement une concentration 

d’inhibition de 0,474 mg/ml et 3,142 mg/ml. Cela indique que ces composés donnent aux 

feuilles et aux fruits un pouvoir inhibiteur très fort vis-à-vis de l'α-amylase.  

 Il convient également de souligner que l’inhibition de l’activité de l’α-amylase ne 

garantit qu’une portion de l’effet antidiabétique. Par conséquent, à la vue de ces conclusions, 

cette étude met en évidence le besoin de futures recherches visant à : 

• Rechercher in vitro, le pouvoir inhibiteur des extraits de la plante sur l’α-glucosidase 

• Faire des études expérimentales « in vivo » sur des espèces animales. 

• L’évaluation d’autres activités biologiques. 

• Utiliser d’autres méthodes d’analyse chimique des l’extraits (Chromatographie sur 

Colonne, HPLC). 
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