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«L'Ortie ressemble à un homme un peu rude, 
mais qui a du coeur et qui, au besoin, 

sait sacrifier sa vie pour sauver celle de son voisin» 
Curé de Wangs 
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Ces diverses propriétés nous ont incités à déterminer la valeur nutritive de cette plante 

longtemps négligée, ainsi que d'éventuelles activités antioxydant. 

Le présent travail est divisé en 3 parties: 

1- La première comprend une synthèse bibliographique d'Urtica dioica: son origine, ses 

principaux aspects botaniques et caractères écologiques, sa phytochimie et ses diverses 

utilisations. 

2- La deuxième expérimentale comprend: 

V La détermination de la teneur en eau, les tests phytochimiques caractérisant les 

différentes familles contenues dans la plante, ainsi, que la détermination de quelques 

métabolites primaires tels que: les lipides, sucres protéines, cendres et fibres et aussi, 

quelque métabolites secondaires comme les phénols totaux, les tanins et les 

flavonoïdes. 

V Une extraction sélective des tanins et des flavonoïdes. 

V Une évaluation du pouvoir antioxydant de ces derniers. 

V Et aussi une Chromatographie sur couche mince des tanins et des flavonoïdes. 

3- La troisième partie, est une interprétation et discussion des résultats. 

Enfin dans la conclusion générale, on discutera les principaux résultats obtenus, les limites de 

notre travail et les perspectives proposées pour pouvoir compléter voir améliorer cette étude. 

(2) 
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«Si tous les rois se présentaient dans leur force et splendeur, ils ne sauraient 

faire pousser une feuille d'ortie» 

H.C. Andersen. 
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Chapitre I: (Présentation (De lia (P(ante 

1.1 Historique 

L'Ortie, compagne des premiers campements 

préhistoriques, fut l'un des premiers légumes utilisés par 

l'homme. Consommée partout comme épinard, elle fit l'objet de 

plantations depuis bien longtemps, que ce soit comme fourrage 

(pour le bétail) ou pour l'industrie (textile et papier) [Bertrand 

et Jeanne, 20081. 

Au Moyen-âge, l'ortie était considérée comme une panacée. Elle 

était préconisée contre l'angine, les crachements de sang, les 

maladies de la rate, les maux de tête. Les graines étaient 

employées contre les maladies des reins et de poitrine. Le suc 

frais contre les douleurs articulaires et les plaies enflammées, la 

racine contre les tumeurs ganglionnaires et les saignements de nez [Bezanger et aI., 19801. 

Son utilisation ne s'est guère limitée à l'Europe, car les bandelettes entourant les momies 

de l'Egypte ancienne étaient constituées de fibres d'ortie "la Ramie" [Bertrand et 

Jeanne, 2000] 

Connue aussi chez les Grecques et les Romains, les premiers d'ailleurs à l'avoir appelée 

Alkalyplie, et qui s'en servaient pour soigner la toux, la tuberculose, l'arthrite ainsi que 

pour stimuler la poussé des cheveux. Les américains de leurs coté la recommandaient en 

tisane contre les affections des reins et de la vessie, et son jus pur, contre les maladies de la 

peau [Keith et Wheeler, 20051. 

- 	 Dans son ouvrage Primitive Physic, J Wesley (1861) recommandait les Orties comme anti- 

hémorragique. Il conseillait la racine séchée pulvérisée et mélangée avec de la mélasse 

pour traiter les enrouements, proposait également de manger de l'ortie en cas de pleurésie 

et contre les vers, et d'appliquer directement le jus d'ortie sur une éruption due à des 

piqûres d'Ortie. Pour soigner une sciatique, il préconisait de faire des cataplasmes d'Orties 

bouillies [Vainet, 19831. 

L'herboriste anglais John Gerard, la qualifiait de contrepoison efficace contre toutes sortes 

d'empoisonnements du sang. Alors que Nicholas Culpeper, célèbre médecin anglais de la 

f 3 1 
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première moitié du XVIIe siècle, la recommandait pour soigner les maladies des vaisseaux 

sanguins et des voies respiratoires [Barnes et aL, 20021. 

En effet, l'ortie présente de nombreuses propriétés médicinales, culinaires et agricoles 

vantées depuis l'Antiquité. De nos jours, elle entre dans la composition d'un grand nombre 

de plats culinaires et de médicaments et fait toujours l'objet de beaucoup de recherches 

[Bertrand et Jeanne, 20081. 

1.2 Dénominations de l'ortie 

D'après Wichtk et Anton, 1999 Urtica dioica L. est appelée: 

•• En français : Ortie commune, Grande ortie, Ortie vivace. 

+ En anglais : Nettie, Common Nettie, Stinging Nettle, Tall Nettle, Slender 

Nettie, California Nettle, Greater Nettle. 

+ En arabe: 

•• En espagnol: Ortiga, Ortiga gran, Ortiga grossa, Ortiga major, 

Ortiga inayor. 

•. En allemand : Brennesslbatter, Brennessel-Kraut, Nesslkraut, Haarnesselkraut. 

En néerlandais: Grote brandnetel. 

1.3 Origine et aire de répartition 

Originaire d'Eurasie, l'ortie s'est répandue dans toutes les régions tempérées du 

monde. On la rencontre plus en Europe du Nord qu'en Europe du Sud, en Afrique du nord, 

en Asie et largement distribuée en Amérique du Nord et du Sud [Brisse et aL, 20031. 

1.4 Classification et Caractères Botaniques 

L'Ortie dioïque, genre Urtica, espèce dioica, appartient à la grande famille des 

Urticacées. Cette famille comprend près d'une cinquantaine de genres et plus de 700 

espèces, elle est présente partout dans le monde. On distingue les Urticacées avec poils 

urticants (genre Urtica) ou sans (genres Parietaria et Boehmeria) [APGII, 20031. 

Le terme Urtica tire son nom du latin uro ou urere qui signifie « celle qui brûle », 

allusion à ses poils urticants dont le contact est très irritant. Le terme dioica vient de 

4 
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dioïque, ce qui signifie que les fleurs mâles et les fleurs femelles se trouvent sur des pieds 

séparés [Rioux et al., 20091. 

Selon Quezel et Santa (1963), Urtica dioica L. appartient au: 

> Règne: Plantae (plantes). 

Sous-règne: Tracheobionta (plantes vasculaires). 

> Embranchement: Magnoliophyta (phanérogames). 

> Sous-embranchement :Magnoliophytina (angiospermes). 

> Classe: Rosideae. 

> Sous-classe : Rosideae dialycarpellées. 

) Ordre: Rosales. 

> Famille: Urticaceae. 

> Genre: Urtica L. 

> Genre espèce: Urtica dioica L. 

L'ortie ou Urtica dioica L. est une plante vigoureuse, vivace et herbacée avec une 

taille de 60 à 120 cm de hauteur. Elle forme des colonies grâce à son système racinaire qui 

lui permet de se propager rapidement (figures 01, 02, 03) [Bertrand et Jeanne, 20081. 

Ces organes souterrains sont constitués par des rhizomes cylindriques de 3 à 10 mm 

d'épaisseur et de longues racines de I à 5 mm d'épaisseur pourvues d'un chevelu de fines 

racines [Wichth et Anton, 19991. 

Ces feuilles sont d'un vert frais, opposées deux par deux, pétiolées, stipulées et 

dentées. Elles sont velues sur les deux faces et munies de poils que sur le dessus. Il est 

donc possible de prendre une ortie par le dessous sans se piquer. Elles répandent une faible 

odeur herbacée et leurs saveurs est aigrelette et astringente [Collectif, 19991. 

Ces tiges sont fortes, dressées, non ramifiées et à section carrée. . Plus ou moins 

raides, quadrangulaires et couvertes de poils urticants [Ducerf et Thiry, 20031. 

Le genre Urtica est caractérisé par la présence de poils unicellulaires de forme 

conique sur la face supérieure des feuilles et sur la tige, ils sont constitués d'un bulbe 

incrusté de silice et surmontés par une pointe recourbée. Transparent et effilé, le poil est 

comparable à une ampoule dont la pointe est aiguë et très cassante. Par frottement, la partie 

aiguë rentre dans la peau, se casse et libère une partie du contenu urticant qui provoque la 

réaction allergique bien connue (Figure 04) [Bezanger et ai., 19611. 

L'ortie est une espèce dioïque, elle peut donc se reproduire sexuellement. 

IBezanger et al., 19751. 

(s) 
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Les fleurs, apparaissant de juin à septembre, sont disposées à l'aisselle des feuilles, 

en grappes ramifiées et dans toute la partie supérieure de la plante. Elles sont unisexuées et 

minuscules. Les grappes femelles sont tombantes tandis que les grappes mâles sont 

dressées [Cazin, 1997]. 

De couleur verdâtre, la fleur femelle est constituée de 4 sépales, dont deux biens 

plus gros enveloppant un ovaire uniloculaire et deux petits extérieurs. La fleur mâle, est de 

couleur jaunâtre (anthères à grains de pollen jaunes), et comporte 4 sépales et 4 étamines 

recourbées dans le bouton, se redressant de manière élastique à l'anthère en projetant au 

loin un petit nuage de pollen IWichtl et Anton, 20031. 

La pollinisation est anémophile et le fruit monosperme est un akène alors que la 

graine renferme un albumen oléagineux et un embryon droit [Vernard, 19601. 

(6) 
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: 

Figure 02: Urtica dioica (Mâle) [Vanstippen, 20051. 

Figure 03: Urtica dioica (Femelle) [Vanstippen, 20051. 
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Figure 04: Poils urticants d'Urtica dioica [Reynaud, 20101. 

1.5 Biotope et Caractères écologiques 

L'Ortie est une plante cosmopolite qu'on trouve dans le monde entier. C'est aussi 

une plante rudérale. Ce qui signifie qu'elle apprécie les endroits pollués qu'elle se charge 

d'assainir. En tant que plante nitrophile, elle suit la culture humaine et pousse 

spontanément jusqu'à 2500 m d'altitude, particulièrement sur les sols contaminés par les 

engrais [Preston et aL, 20021. 

Agissant comme un puissant régulateur d'azote, c'est une plante bio-indicatrice. Au 

moment de sa décomposition, elle libère l'azote sous forme assimilable, ainsi disponible 

pour les plantes. Sa place dans l'assolement d'une exploitation, pourrait résoudre en partie 

les problèmes liés aux excès de nitrates dans les sols pollués. Elle peut donc être 

considérée comme une plante CIPAN (Culture Intermédiaire Piège à Nitrates) [Petiot et 

aL, 20101. Elle se produit dans une grande variété d'habitats, comme les clairières des bois, 

les prairies non managé, broussailles, haies, bords des routes, jardins et champs. Elle est 

capable même de pousser au sein de vieux tas de ferraille. On la trouve plus rarement dans 

les régions de nature vierge. [Pojar et Kinnon, 19941. 

9 ) 
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L'ortie également qualifiée de plante ferreuse au premier degré, régularise la 

teneur en fer du sol et est aussi bénéfique pour toutes les autres plantes qui y poussent. Elle 

- capte les métaux lourds dans sa partie racinaire, on n'en retrouve pas dans les feuilles mais 

un peu dans les racines. Elle élabore le soufre, véhicule le potassium et le calcium 

[Bertrand et Jeanne, 20081. 

Elle fait partie du groupe des plantes photosensibles. Grâce à son appareil 

photosynthétique, elle est en mesure de subsister dans des conditions de luminosité très 

variables [Bertrand et aI., 20041. 
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Chapitre II: La pliytocliimie d"Urtica ÇDioica 

Les propriétés médicinales des plantes sont dues à des composés chimiques. Parmi ces 

derniers nous avons de nombreux composés appelés métabolites primaires et qui sont 

indispensables à leurs existences, ceux-ci englobent des protéines, des lipides, des fibres 

alimentaires et des hydrates de carbone qui servent à la subsistance et à la reproduction, non 

seulement de la plante elle-même mais encore des animaux qui s'en nourrissent. De plus, les 

plantes synthétisent aussi une gamme extraordinaire d'autres composés appelés métabolites 

secondaires dont la fonction est loin de faire l'unanimité ICox et aL, 19941. 

11.1 L'eau 

Elle a un caractère essentiel pour tous les processus biologiques, elle participe aux 

phénomènes osmotiques et aux échanges thermiques [Etournaud, 19991. 

11.2 Les sels minéraux 

Les sels minéraux sont les constituants qui restent après la calcination des tissus organiques 

sous forme de cendres, ils sont essentiels à l'organisme [Etournaud, 19991. 

Ces derniers représentent une valeur importante dans 1' Urtica dioica [Bassett et aL, 19971. 

11.3 Les métabolites Primaires 

11.3.1 Les protéines 

Les protéines sont des substances naturelles composées d'azote, de carbone d'hydrogène et 

d'oxygène et parfois de soufre ou de phosphore. Elles sont faites d'arrangements complexes 

d'acides aminés [Mc bride et al., 19961. 

Elles sont essentielles pour les êtres vivants car: 

Ce sont elles qui confèrent à chaque organisme son originalité spécifique et 

individuelle. 

• Elles sont des catalyseurs des réactions biochimiques [Van Gansen et Alexandre, 

1997]. 

Les protéines brutes comprennent les protéines vraies et d'autres substances qui renferment de 

l'azote comme l'ammoniac, les acides aminés et les nitrates [Mc bride et al., 19961. 

(ii) 
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L'ortie fait partie des plantes les plus riches en protéine [Wichtl et Anton, 20031. 

11.3.2 Les lipides 

Les lipides sont des substances naturelles, esters d'acide gras et d'un polyol. [Bruneton, 

1999] 

Les acides gras comportent généralement un nombre paire d'atome de carbone entre 4 et 40, 

ils se repartissent en deux groupes: acides gras saturés et acides gras insaturés [Karleskind, 

1992]. 

Une étude effectuée sur Urtica dioica L, a révélé la présence des acides gras dont l'acide 

linoléique représente avec un taux de 83% [Schmitt et aL, 1987]. 

11.4 Les métabolites Secondaires 

On appelle métabolites secondaires des composés biosynthétisés naturellement par les 

végétaux mais qui ne participent pas directement au métabolisme végétal. De nombreux 

métabolites secondaires possèdent des propriétés thérapeutiques [Guillaume et Charrouf, 

2005]. 

11. 4.1 Les po(ypfiénoL 

Les composés phénoliques (polyphénols) forment un très vaste ensemble de 

substances chimiques. L'élément structural fondamental qui les caractérisent est la présence 

d'au moins un noyau benzénique, auquel est directement lié un groupe hydroxyle libre ou 

engagé dans une fonction : éther, ester, hétéroside [Bruneton, 19991. 

11.4.1.1 £esf(avonoïdès 

Les flavonoïdes sont des métabolites secondaires qui constituent un des plus vastes 

groupes de poly phénols naturels et présentent un large champ d'activité biologique aussi bien 

chez les animaux que chez les végétaux (Richter, 1993; Stevens et aI., 19981. 

Ce sont des pigments responsables de la coloration des fleurs et des fruits. Universellement 

présents dans la cuticule foliaire et dans les cellules épidémiques des feuilles, ils sont 

susceptibles d'assurer la protection des tissus contre les effets nocifs du rayonnement UN 

[Hadi, 2004]. 

( 
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De plus, les flavonoïdes possèdent de remarquables activités biochimiques et 

pharmacologiques dues à leur pouvoir antioxydant, antibactérien, antiviral et anti-

inflammatoire [Bruneton, 19991. 

11.4.1.2 Les tanins 

Les tanins sont des substances qui entrent dans la texture des parois cellulaires. Selon 

leur concentration dans un produit alimentaire, ils développent une note organoleptique 

positive (bière, vin), ou négative lorsque leur astringence et leur amertume deviennent 

excessives. Ils donnent aussi une saveur particulière à certains tissus végétaux [Cheftel, 

1980]. 

Ce sont des substances polyphénoliques de structure variées, ayant la propriété de 

tanner la peau [Nahrsted et Butterweck, 19971. 

On distingue habituellement chez les végétaux supérieurs deux groupes de tanin, 

différents, aussi bien par leur structure que par leur origine biogénétique [Haslam, 19891. 

J,es tanins hydrolysables (Figure 05), sont des oligo ou des polyesters d'un sucre et d'un 

nombre variable de molécule d'acides phénols. Le sucre est très généralement le glucose. 

L'acide phénol est soit de l'acide gallique dans le cas des tanins galliques, soit l'acide 

hexahydroxydephinique HDDP et ses dérivés d'oxydation dans le cas des tanins éllagiques 

[Bruneton, 19991. 

(13 
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O 

HO OH 

Figure 05: Structure d'un tanin hydrolysable. 

Les tanins condensés (Figure 06) ou pro-anthocyanidols, se différencie fondamentalement des 

tanins galliques et éllagiques car ils ne possèdent pas de sucre dans leur molécule, et leur 

structure est voisine de celle des flavonoïdes [Paris et Hurabielle, 19811. 

OH 

HOYO O

OH  

OH 

OH 

OH 
OH 

Figure 06: Structure d'un tanin condensé. 

11.4.2 Les saponosit'fes 

- 	 Les saponosides constituent un vaste groupe d'hétérosides fréquents chez les végétaux. 

Elles peuvent être classées en deux groupes selon la nature de leur génine. 

- 	 . Les saponosides à génines stéroïdiques. 

Les saponosides à génines triterpéniques [Bruneton, 19991. 
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Chapitre III: L 'uti(iation cf t) rtica ÇDioica 

L'Ortie est une des rares plantes que l'on peut reconnaître les yeux fermés. 

Considérée comme une « mauvaise herbe », elle est en réalité une plante riche en vitamines 

et minéraux et est pourvue de nombreuses vertus. Son utilisation est multiple, elle est 

employée en agriculture, en alimentation, en cosmétique, en teinturerie, dans l'industrie du 

textile et à des fins médicinales [Bertrand et Jeanne, 20081. 

111.1 Usages alimentaires 

«Il y en a des plus riches que moi qui ont mangé des orties! »Dicton populaire 

français. 

L'ortie dioïque fait sans doute partie de ces légumes primitifs. Consommés depuis 

la nuit des temps. Elle était mentionnée dans les manuscrits par Hippocrate (460-377 av-

JC) et Théophraste (372-285 av-JC) [Kavalali, 20031. 

Les feuilles d'ortie fraîche étaient vendues sur les marchés de l'Europe de l'Est dans 

les années 50. Elle est source de nombreuses recettes [Petiot et al., 20101. Les feuilles de 

cette dernière sont comestibles. Elles peuvent être mangées crues (hachées en salade) ou en 

légumes, dans des gratins, en soupe, des quiches ou dans la potée aux orties. Le plus 

souvent elles sont consommées cuites à l'instar des épinards. Moins connue, il existe aussi 

une recette d'escargots aux orties et de la bière d'ortie. Jadis reconnue comme un "plat de 

pauvre", l'ortie est dans la majorité des recettes associée aux pommes de terre [Couplan et 

Styner, 20021. 

Aujourd'hui, à l'exception d'un nombre restreint de régions où elle est toujours 

considérée comme aliment à part entière dans l'Himalaya ou comme légume en Finlande, 

elle a beaucoup perdu de son ancienne popularité et ne jouit plus que du statut de légume 

occasionnel. Sa consommation souffre d'une seule restriction, les plantes adultes, devenues 

filandreuses, prennent un goût désagréable, et leur consommation excessive à ce stade peut 

provoquer des dysfonctionnements rénaux [Kavalali, 20031. 

L'ortie est aussi cultivée à des fins alimentaires pour ensuite être vendue dans des 

magasins d'alimentation bio sous des présentations pratiques [Bertrand et Jeanne, 20001. 

C'est une plante extrêmement nutritive car elle est riche en chlorophylle et en minéraux, 

dont le fer, en protéines et en vitamines. Un taux de 4,8 mg de chlorophylle par gramme de 

( 
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feuilles sèches a été trouvé. Cependant, l'ortie étant une plante photolabile, sa teneur en 

chlorophylle et en caroténoïdes varie selon qu'elle ait poussé au soleil ou à l'ombre 

IKavalali, 2003 ; Bertrand et Jeanne, 20081. 

Cultivée depuis des temps immémoriaux comme fourrage, l'ortie a l'avantage d'être 

présente autour de toute ferme. Les agriculteurs mettent à profit toutes les parties de la 

plante pour alimenter le bétail, qu'il soit grand ou petit, de la poule à la vache. Fauchée, 

puis fanée et séchée, l'ortie perd son pouvoir urticant, et constitue un fourrage d'excellente 

qualité, particulièrement riche en éléments minéraux et en protéines. Elle peut être donnée 

à tous les animaux de la ferme. Celle-ci peut être consommée fraîche ou sèche, seule ou 

mélangée à d'autres aliments [Tabardel, 20031. 

La feuille d'ortie fraîche finement hachée est mélangée à du son et de la farine, 

servait à engraisser les dindonneaux, les poulets et les canards. Tandis que les chevaux, 

ânes et les ruminants apprécient la feuille d'ortie, quand elle est sèche [Lieutaghi, 19961. 

Comme le montre le tableau ci-dessous, l'ortie est plus riche en éléments nutritifs, 

tout en étant plus pauvre en cellulose que le foin; on comprend aisément que la valeur 

nutritionnelle de l'ortie est nettement supérieure à celle d'un bon fourrage [Bertrand et 

Jeanne, 20081. 

Tableau 01 : Les valeurs nutritionnelles de la grande Ortie et le Foin [Bertrand et 

Jeanne, 20081. 

Protéines 

% MS 

Matières 

grasses % MS 

Matières non 

azotées % MS 

Celluloses 

% MS 

Foin 5,4 1 25,7 15 

Grande Ortie 12,8 4,9 30 6 

{ 
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111.2 Usages agricoles 

L'ortie nous plonge au tout début de l'agriculture. Car cette plante fut rapidement 

apprivoisée et devint une alliée précieuse du jardinier, qui peut, grâce à quelques 

applications simples, rendre son jardin plus productif [Tabardel, 20031. 

Il appréciera ses vertus fertilisantes et insecticides, et renforcera la vitalité de ses 

légumes. Mais c'est surtout pour le jardinier biologique qu'elle est un outil indispensable. 

C'est, entre autres, grâce à elle et à ses multiples utilisations que l'on peut sans difficulté se 

passer des traitements qui empoisonnent le jardin et notre santé. On note aussi que sa seule 

présence stimule la croissance des végétaux voisins, de plus elle protège le sol des 

accidents climatiques [Bertrand, 20071. 

Parmi les dérivés agricoles de l'ortie, le purin est sans doute le plus populaire. 

Considéré comme un remède miracle chez les uns, simple auxiliaire du jardinier pour les 

autres, le purin d'ortie n'a jamais rencontré de détracteurs. Son succès s'explique par les 

résultats obtenus, souvent spectaculaires, et sa simplicité de fabrication et d'utilisation. Son 

nom de purin, il le doit à l'odeur putride qui s'en dégage, résultat de la macération 

prolongée des feuilles d'orties dans de l'eau [Peterson, 1986]. 

Le purin d'ortie s'utilise soit comme fertilisant, soit en traitement préventif de 

certaines maladies ou invasions de parasites. Sa réputation est ancienne. On l'utilisait en 

agrobiologie sans même connaître les raisons scientifiques. Ce n'est que récemment que 

des chercheurs, intrigués par ces résultats, ont décidé de le soumettre à de rigoureuses 

expérimentations. Les travaux effectués en 1981, sont l'oeuvre de Roif Peterson, chercheur 

suédois. Ils confirment en tous points les travaux de terrain et donnent des arguments de 

poids aux fervents défenseurs de l'agriculture biologique [Peterson, 19861. 

Sans oublier que c'est aussi un excellent accélérateur de compost [Bertrand, 

20071. 
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111.3 Principales  Utilisations thérapeutiques 

111.3.1 Utilisation thérapeutique traditionnelle 

L'ortie est un remède traditionnel utilisé depuis des années contre l'anémie et le 

manque d'énergie: on dit que c'est un excellent fortifiant grâce à sa haute teneur en fer et 

autres minéraux. On dit aussi qu'elle stimule les fonctions digestives (lourdeurs et crampes 

d'estomac) [Wichtl et Anton, 20031. 

La tisane d'ortie est toujours proposée par les phytothérapeutes comme remède 

traditionnel pour la goutte et les rhumatismes. En Allemagne, la tisane d'ortie est utilisée 

comme diurétique léger, mais elle n'est pas suffisamment puissante pour être associée à un 

traitement de l'hypertension ou les problèmes cardiaques. Alors qu'en Russie, l'ortie est 

aussi employée pour les troubles biliaires et hépatiques [Valnet, 19831. 

111.3.2 Utilisation thérapeutique actuelle 

L'ortie dioïque appartient au monopole pharmaceutique. Elle est inscrite sur la liste 

des plantes médicinales retenues comme telles par la Pharmacopée dans le monde entier. 

Aujourd'hui les propriétés médicinales de l'ortie sont reconnues de tous. La plupart des 

pratiques populaires ancestrales ont été confirmées par l'analyse et l'expérimentation. 

De nos jours, l'ortie rentre dans la composition d'une multitude de médicaments 

allopathiques et les recherches se poursuivent et viennent toujours confirmer certaines 

utilisations empiriques [Cazin, 19971. 

On peut résumer d'autres propriétés thérapeutiques de l'ortie dans le tableau 02. 

( 18 
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Tableau 02: Propriétés Thérapeutiques d'Urtica dioica 

Propriétés Thérapeutiques Actions Références 

Traitement de cancer prostatique et Les effets de la racine d'ortie dans le - Konrad et aL, 2000 
d'hypertrophie 	bénigne 	de 	la traitement de l'HBP. (un effet comparable - Durak et al., 2004 
prostate. à celui de la tamsulosine). - Schneider et Rubben, 2004 

- Safarinejad, 2005 
- Hoffman, 2006 

Hypotenseur Les racines d'ortie peuvent produire des - Broncano, 1983 

réponses hypotensives à travers des effets - Newail et al, 1996 
vasodilatateurs, par la libération de l'oxyde - Blumenthal, 2000 
d'azote endothélial et par l'ouverture des - Tahri et al., 2000 
canaux potassiques, et à travers une action - Testai et aI., 2002 
inotrope négative. - Legssyer et al., 2002 

Diurétique Aug mente le débit urinaire - Blumenthal, 2000 
- Tahri et al, 2000 

Hépato-protectrice, Dépurative, Elimination des toxines accumulées dans - Turkdogan et al., 2003 

l'organisme (urée- ions de chlorure). - Yener et al., 2008 

La feuille aide à assainir autant la lymphe 
que le sang en diminuant l'acidité tout en 
régulant les facteurs inflammatoires. 

Anti-anémique, Anti-agrégation Antifatigue grâce à la forte teneur en fer - El houari et al., 2006 

plaquettaire contenu dans la chlorophylle des feuilles. 

Anti-allergique, Utile dans le traitement de l'allergie au - Mittman, 1990 

Anti-oxydante pollen, traitement de longue durée. - Gulcin et al., 2004 

Effets sur les récepteurs clés et les - llhami et al., 2004 

enzymes associés à la rhinite allergique - Roschek et al., 2009 
(feuilles)  

Anti-inflammatoire, 	Immuno- Activité inhibitrice sur un oedème de patte - Glusker et Rossi, 1986 
stimulateur de rat des polysaccharidique de l'extrait - Wagner, 1994 

aqueux des racines. - Akbay et al., 2003 

Une activité immuno-stimulatrice des - Capasso et al., 2003 
flavonoïdes glycosides des feuilles sur les 
neutrophiles.  

Traitement de 	rhumatismes et Effet sur la maturation des cellules - Wang et Wei, 2001 
Arthrose dendritiques myéloïdes humaines, avec - Broer et Behnke, 2002 

diminution de l'induction la réponse des 
cellules T primaires du rhumatisme 
articulaire. 
Consolidation des cartilages grâce à sa 
richesse en Silice (surtout les racines). 

Effet sur la fonction cérébrale et la La feuille d'ortie est capable de diminuer - Wichtl et Anton, 2003. 
mémoire la transcription des facteurs de 

l'inflammation, et de stimuler la 
performance cérébrale 

Alopécie (chute des cheveux) Stoppe la chute des cheveux. (Surtout les - Davis, 1982 
racines) 
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111.4 Usages en cosmétique 

L'Ortie est également utilisée en cosmétique sous forme de shampooing, car on lui 

attribue la capacité de stimuler la croissance des cheveux (les feuilles et les racines sont 

d'excellents toniques capillaires) et dans certains produits pour traiter les maladies de la 

peau comme 1'eczma et l'acné tBinns, 20061. 

111.5 Usages en textile 

L'industrie de l'ortie a essayé de s'imposer en Allemagne et en France plus 

particulièrement à Angers entre le XVeme  et le xVIIme siècle car les fibres d'ortie (figure 

07) étaient qualifiées de soie végétale. Grâce à sa couleur verte, elle a servi aux militaires 

allemands comme (tentes, sac à dos, filet de camouflage, pulls et chaussettes...) les 

hommes et les enfants des villages du Nord et de l'Est devaient récolter des orties pour 

approvisionner les usines textiles allemandes [Petiot et aI., 20101. 

Aujourd'hui, les matières végétales reviennent au goût du jour. On les retrouve 

donc de plus en plus dans la composition des vêtements. 

L'ortie est donc une ancienne matière textile qui revient à la mode. Des entreprises 

françaises (Charente maritime et Nord de la France) fabriquent des draps, des vêtements et 

de la toile à partir des fibres de cette plante. Mais il s'agit de tissus mixtes dans lesquels ne 

figurent qu'un faible pourcentage de fibres d'ortie dioïque mais suffisant pour renforcer la 

solidité des tissus. En Allemagne, Heinrich Kranz a relancé la filière écologique de l'ortie 

textile (1000 Ha de cultures d'ortie) et actuellement les Britanniques ont un projet 

d'introduction de la fibre d'ortie dioïque dans des tissus d'ameublement ainsi que la 

confection de tissus écologiques (The Sting Project) [Petiot et al., 20101. 

Figure 07: Fil Brut 100 % Ortie Non Teinte Pelote [Petiot et aI., 20101 
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111.6 Usages divers 

L'Ortie est aussi utilisée pour certains colorants car elle a une haute teneur en 

chlorophylle. Ses teintes vont du jaune (racines) au vert (feuilles). On a extrait de la 

chlorophylle des colorants alimentaires (E140), des arômes utilisés pour des dentifrices et 

chewing-gums [Sylvie et Ghislain, 20051. On retrouve également cette plante dans la 

fabrication du papier et dans la composition de billets de banque [Petiot et aI., 20101. 

On cite aussi qu'en Normandie, l'ortie était utilisée pour enlever les taches de graisse 

récalcitrantes. En montagne, les bergers récuraient leur chaudron à fromage avec une 

poignée d'orties fraîches. Cette propriété bien réelle de l'ortie est due à la forte 

concentration de la plante en silice (dans les poils) et en cristaux de calcium (dans 

l'épiderme) [Bertrand, 20021. 
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«La femme est semblable à l'Ortie, qui se laisse approcher et qui pique 

d' abord» 

Chevreau, Poésies, 1656. 
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La composition chimique d'un produit végétal varie selon plusieurs facteurs 

comme: l'origine ethnobotanique, l'âge, la structure du sol et sa fertilisation ainsi que les 

facteurs climatiques (Michel et Wattiax, 20001. 

Chapitre I: fMatériet(]3io(ogique et Métho6es d'ana(yse utilisées 

L'espèce Urtica dioica a été récoltée dans la wilaya de Tlemcen (Ain Bi Houte) 

durant le mois de décembre de l'année 2009. 

Les feuilles et les racines de la plante sont ensuite séchées, broyées puis conservées 

dans des flacons en verre à l'abri de la lumière et l'humidité pour des analyses ultérieures. 

1.1 Détermination de la teneur en matière sèche 

Principe: [Audigie et aL, 19801 

On procède à une dessiccation de l'échantillon à analyser dans une étuve à la 

température de l'ordre de 100°C à 105°C et sous la pression atmosphérique jusqu'à 

l'obtention d'une masse pratiquement constante. Pour éviter toute reprise d'humidité, il 

convient d'opérer dans des vases de tare, placées dans un dessiccateur. 

• Mode opératoire 

- Sécher à l'étuve, les vases de tare pendant 30 min à 100°C avec couvercles inclinés; 

- Laisser refroidir dans un dessiccateur durant 20 à 30 mm, puis on pèse les vases avec les 

couvercles; c'est mi. 

- Mettre dans chaque vase 2g d'échantillon frais moulu, on ferme les couvercles et on pèse; 

c'est m2. 

- Placer les vases qui contiennent l'échantillon dans l'étuve pendant 3h à 105°C avec 

couvercle incliné. Ensuite mettre rapidement les couvercles et laisser refroidir au dessiccateur 

pendant 15 min et peser; c'est m3. 

- Remettre les vases à couvercles inclinés dans l'étuve durant 1h et peser comme 

précédemment; 

Lorsque la différence entre deux pesés n'est pas significative (<2 mg) on arrête le 

séchage, et on considère l'opération comme terminée, sinon, on continue jusqu'à l'obtention 

d'un poids constant. 
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Expression des résultats 

Le taux d'humidité (%) d'un échantillon du matériel végétal est donnée par la formule 

suivante: 

Taux (l'humidité (%) = (m,- 1113)! (m2  1111)  x 100 

in1:masse en gramme de la tare; 
in2:masse de la prise d'essai engramme avant séchage; 
in3:masse de la prise d'essai en gramme après séchage. 

—>Conversion en matière sèche 

A partir de la teneur en humidité on peut déterminer le taux de matière sèche qui est 

donné par la formule suivante: 

Taux de matière sèche (%) = 100 - taux d'humidité (%) 

1.2 Tests phytochirniques 

Les tests phytochimiques ont pour but de caractériser la présence ou l'absence des 

constituants chimiques d'une plante. 

Lors de l'examen phytochimique, trois solvants de polarités différentes (eau, 

éthanol et éther diéthylique) ont été employés afin d'extraire les différents constituants de 

notre plante (figure 08). 

Les réactifs de caractérisation classique ont permis de mettre en évidence les 

groupes chimiques suivants: 

Les alcaloïdes (réactifs de Dragendorff et de Mayer), les composés réducteurs 

(réactif de Fehling), les saponosides (indice de mousse), les tanins (chlorure ferrique), les 

stérols et stéroides (réaction de Liebermann Buchard) LOUA, 1988; Bruneton, 19931, les 

terpénoides (Edeoga, 20051 (Voir Annexe). 
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Matériel Biologique (Racines ou feuilles d 'Or1ie) 

Figure 08: Matériel végétal épuisé avec 03 solvants différents. 
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1.3 Métabolites primaires 

1.3.1 Dosage des lipides 

Principe [Lecoq, 1965] 

La méthode consiste à extraire la matière grasse à l'aide d'un solvant organique 

(hexane ou éther de pétrole). 

L'extraction est réalisée dans un extracteur de type Soxhlet. Après évaporation du 

solvant, le taux de matière grasse est déterminé gravimétriquement selon la méthode indirecte. 

• Mode opératoire 

II est réalisé selon la méthode indirecte ou des résidus. 

La cartouche est séchée puis pesée : poids A; 

2g de matériel végétal à analyser sont mis dans la cartouche; 

La cartouche est mise dans un dessiccateur pendant 1 5min puis pesée : poids B; 

La cartouche est placée dans l'appareil de Soxhlel (siphon) et mettre le solvant dans le 

ballon de 250 ml pendant 6 h; 

Après extraction, retirer la cartouche, et placer dans une vase de tare et sécher pendant 

15min à 100-105°C jusqu'au poids constant, en suite, on pèse la cartouche : poids C; 

Expression des résultats 

Le pourcentage de la matière grasse est déterminé par la formule suivantc: 

%MG=t(B-C)/(B-A)JxlOO 

A : poids de la cartouche vide (g); 
B : poids A+ échantillon avant extraction (g); 
C: poids A +  échantillon après extraction (g); 
100: pour exprimer le pourcentage (%); 
MG: taux des lipides de l'échantillon; 
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1.3.2 Dosage des matières azotées 

+ Dosage de l 'azote total 

La méthode consiste à mesurer l'azote ammoniacal, après minéralisation du produit. 

Il est réalisé par la méthode de Kjeldahl (1883). Cette méthode comprend trois étapes: 

la minéralisation, la distillation et la titration. 

Principe 

La méthode consiste à détruire la matière organique par l'acide sulfurique concentré 

et chaud, qui fait passer quantitativement l'azote à l'état de sulfate d'ammonium. 

On déplace ensuite l'ammoniac par de la soude et on le recueille dans un excès d'acide 

sulfurique de concentration connue. Un titrage en retour par de la soude de concentration 

connue permet de déduire la quantité d'ammoniac formée, donc la teneur en azote du 

produit initial (Lion, 19551. 

• Mode opératoire 

V Echantillon: 1g environ de l'échantillon à analyser broyé, tamisé à travers des 

mailles de 2 mm et séché à 105°C jusqu'à poids constant est introduit dans un tube 

de digestion. 

V Réactifs pour la digestion: Pour la digestion de chaque échantillon, nous avons 

ajouté dans le matras: 

- 1 g du cataliseur qui est composé de: 

V 7 g de sulfate de potassium anhydre K2SO4; 

V 1.2 g de sulfate de cuivre CuSO4 ;  

V 5 mg de Sélénium en poudre; 

- 12 ml d'acide sulfurique H2SO4 concentré à 98%; 

- 5 ml de peroxyde d'hydrogène H202 concentré à 35% (130vol). 

V Digestion: Elle est faite dans une unité de digestion BIJCHI Digest system K-

437. 

Les matras sont placés sur le dispositif de chauffage 

L'appareil de digestion (figure 09) est préchauffé pendant 10 mm, et les gaz 

d'échappement sont aspirés à l'aide d'une trempe à vide. 
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La minéralisation est lancée et poursuite jusqu'à l'obtention d'une couleur limpide du 

mélange qui indique que tout l'azote organique contenu dans l'échantillon est transformé 

en azote minéral: 

T°, catalyseurs 

Matières azotées + H2SO4 	 (NH4)2SO4 

Le minéralisât (le contenu du matras) est transversé dans une fiole en complétant le 

volume avec de l'eau distillée jusqu'à 100 ml puis mélangé soigneusement afin de 

solubiliser en maximum les sulfates d'ammonium et laissé refroidir. 

-'ôèééj a_ 
Figure 09: Minéralisateur de Kjeldahl. 

s' Distillation 

Elle est faite dans une unité de distillation BIJCHI Distillation Unit B-324 (figure 10) 

10 ml du contenu de la fiole sont introduites dans le matras de l'unité de distillation aux 

quels sont ajoutés 50 ml d'eau distillée et 50 ml de la soude caustique (NaOH) à 35%, 

cette dernière va réagir avec le (NH4)2SO4 comme suite: 

(NH4)2SO4 + 2NaOH 	 > 2NH3 + Na2SO4 + 2H20 

Le mélange est chauffé pendant 4 min de façon à recueillir 150 ml de distillat. 
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Le distillat est ensuite recueilli dans un flacon de réception qui contient 25 ml de solution 

d'acide borique à 0. IN additionné de 03 gouttes d'indicateur de Tashiro (0.2 g, rouge de 

méthyle et 0.19 g de bleu de méthylène dissouts dans 100 ml d'éthanol; il est de couleur 

rose- violette en présence d'un milieu acide et verte dans le cas d'un milieu alcalin), et 

l'interaction entre l'ammoniac et l'acide borique engendre la libération des anions de 

borate selon la réaction suivante: 

NH3 + H3B03 	 + H3B02  

F'igiire 10 : Distillateur de Kjeldahl. 

V' Titration 

L'excès des anions de borate est titré avec une solution d'HCl à 0,1N jusqu'à changement 

de la coloration du vert au rose-violet selon la réaction suivante (figure 11): 

H3B02  + 	 H31303 
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Figure 11 : Dispositif de titrage. 

Expression des résultats 

Le nombre de mole d'HCL nécessaire pour neutraliser l'excès des anions de borate présent 

dans l'échantillon à analyser est égale au nombre de mole d' NH3 et au nombre de mole 

d'azote (N) dans l'échantillon. 

Le pourcentage d'azote total est calculé par la formule suivante: 

Azote total (%) = N (%) = (V e - Vb) x N x 14.01x 1001m 

Ve: Volume en ml de la solution de HCl à O, IN nécessaire pour neutraliser l'excès des anions de borate 
présent dans l'échantillon à analyser. 

Vb: Volume en ml de la solution de HCl à O, IN nécessaire pour neutraliser l'excès des anions de borate 
présent dans l'essai à blanc. 
N. normalité de HC1 utilisée pour titration (O, IN). 
14.01: la masse atomique de l'azote 
m: masse en g de la prise d'essai. 
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3Conversion du taux d'azote en taux de protéines 

100 g. de protéines correspond à 16 g d'azote dans la majorité des cas. On utilise un 

facteur de conversion F basé sur le taux moyen d'azote des protéines; 

[ 
F= 100/16= 6,2Li 

4 Les résultats sont exprimés de la façon suivante: 

[ 
Protéines brutes (%) = PB% = N (%) x 6.25 J 

+ 	Dosage de l'azote protéique 

Le principe de cette méthode consiste à traiter le matériel végétal avec une solution de 

trichloro-acide acétique (TCA) pour éliminer l'azote non protéique. 

L'azote protéique est dosé par la méthode de Kjeldhal décrite précédemment. 

• Mode opératoire 

On traite 2g de matériel végétal par lOml d'une solution de TCA (trichloro-acide 

acétique) à 10%, le mélangé filtré est ensuit lavé avec 5ml du TCA (trichioro-acide 

acétique) à 2%. Le culot obtenu est constitué uniquement de l'azote protéique. 

1.3.3 Dosage des sucres totaux 

• Principe [Dubois et al., 19561 

La méthode utilisée appelée aussi méthode phénol/acide sulfurique. En présence 

d'acide sulfurique concentré, les oses sont déshydratés, les produits se condensent avec le 

phénol pour donner des complexes jaunes-oranges, l'apparition de ces complexes est suivie 

en mesurant l'augmentation de la densité optique à 490nm. 

( 
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* Après avoir vidangé le dernier lavage, 150 ml d'hydroxyde de potassium (KOH) à 

1.25% préchauffé et 3 à 5 gouttes d'agent anti-moussant (n-octanol) sont ajoutés, 

ensuite l'ensemble est bouilli pendant 30 min. 

* Après évacuation de KOH, le résidu est lavé 3 fois avec 30mL d'eau distillée 

chaude, se reliant chaque fois à l'air comprimé pour remuer le contenu du creuset; 

* Le dernier lavage est effectué avec de l'eau distillée froide pour permettre aux 

creusets de refroidir, puis le contenu des creusets est lavé trois fois avec 25 ml 

d'acétone, en mélangeant chaque fois à l'aide d'air comprimé. 

* Les creusets sont retirés et le poids sec est déterminé après séchage dans un four à 

105°C pendant une heure ou jusqu'à poids constant (P1). Ce poids représente les 

fibres brutes plus la teneur en cendres en comparaison du poids initial. 

* Les creusets sont placés dans un four à moufle à 550°C pendant 3 h et repesés après 

refroidissement dans un dessiccateur. 

* Le résidu restant dans les creusets est pesé (P2). 

* La différence des poids représente le contenu en fibre brute sans les cendres en 

comparaison à l'étape précédente. 

Expression des résultats 

La teneur des fibres brutes est calculée par la formule présentée ci- dessous: 

	

- 	 [Fibre brute (%) = P1—P2 X 100 

P0 : le poids de l'échantillon à analyser; 

	

- 	 P,: le poids des creusets + l'échantillon avant l'incinération; 
P2 : le poids des creusets + l'échantillon après l'incinération. 

1.3.5 Dosages des Cendres 

Principe [Aiidigk' et Dupont, 19821 

Le principe consiste en une incinération de l'échantillon dans un four à moufle, dans 

des creusets en porcelaine à une température de 525°C±25°C jusqu'à ce que les résidus 

deviennent blancs après refroidissement. 

- 	 ( 
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Conventionnellement une grande capacité de piégeage (réduction) des radicaux libres est 

considérée comme une grande activité antioxydante. 

Mode opératoire 

(Préparation des solutions de contrôle 

a. L'essai à blanc 

Pour calibrer l'appareil (UV-VIS spectrophotomètre) utilisé: 

1,950m1 de méthanol est additionnée à 501il d'extrait sec d'acétone/eau des composés 

phénolique solubilisé dans du méthanol ensuite agiter le mélange. 

b. La solution contrôle 

Préparer 1,950 ml de la solution méthanolique du DPPH (0,02 5 g/l) dans un tube à 

essai et additionner 50d de méthanol. Ensuite laisser incuber à l'obscurité pendant 30 

minutes. Puis lire l'absorbance du mélange à 51 Snm en utilisant un UV-VIS 

spectrophotomètre (figure 13). 

c. Préparation de l'échantillon 

Préparer 1 ,950m1 de la solution méthanolique du DPPH (0,025 g!!) dans un tube à 

essai et additionner 501.tl d'extrait sec à différentes concentrations. Ensuite laisser incuber à 

l'obscurité pendant 30 minutes. Puis lire l'absorbance du mélange à 515nm en utilisant un 

UV-VIS spectrophotomètre (figure 14). 

Expression (les résultats 

Le pourcentage de réduction du DPPH est donné par la formule décrite par Yen et Duh, 

L 19941 

% PR du DPIH = 1 D contrôle  (0) 1)0 Echantillon(t)  I DO Contrôle (0)] X 100 

% PR du DPPH : pourcentage de réduction ou d'inhibition du DPPH. 
DO ConlrôIe(0)'  densité optique du contrôle à t = O min. 
DO Echanlillon 	densité optique de l'antioxydant à t = 30min. 
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A partir de la variation du pourcentage de réduction de DPPI-I en fonction de la 

concentration de l'extrait sec nous pourrons déterminer graphiquement l'1050 qui est 

définie comme étant la concentration de l'antioxydant (l'extrait ou composé) nécessaire 

pour réduire ou inhiber 50% du DPPH. 

Figure 13: Solution fraîche de DPPH sans échantillon. 

-- 

:]L iJLJ 

Figure 14: Solution de DPPH mise à réagir avec l'échantillon (extrait des 

flavonoïdes). 
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1.6 Analyse qualitative de l'ortie 

1.6.1 Chromatographie sur couche mince [Zeljan et aI., 19981 

La chromatographie sur couche mince (CCM) ou TLC (Tin Layer 

Chromatography) est avant tout un outil pour analyse rapide et elle est d'ailleurs 

extrêmement efficace à cet effet. 

C'est une méthode physique de séparation de mélange en leurs constituants car elle 

est basée sur les différences d'affinité des substances à l'égard de deux phases, l'une est 

stationnaire ou fixe et l'autre est mobile. 

La phase stationnaire solide est fixée sur une plaque et la phase mobile liquide, 

nommée éluant, est un solvant ou mélange de solvants. 

On dépose sur la plaque fixe (plaque CCM) une petite quantité du mélange à 

séparer et on met cette phase au contact de la phase mobile. Cette dernière migre de bas en 

haut par capillarité tout le long de la phase fixe en entrainent les constituants du mélange. 

C'est le phénomène d'élution qui permet la séparation des constituants du mélange 

à analyser. Chaque constituant migre d'une certaine hauteur, caractéristique de la 

substance, appelé rapport frontal ou facteur de rétention (Rt). 

Rf= hauteur (Je la tache I hauteur du front du solvant. 

• Mode opératoire de la chromatographie 

On réalise la saturation de la cuve 24 heures avant la chromatographie. 

La chromatographie sur couche mince des tanins et des flavonoïdes a été réalisée selon le 

mode opératoire décrit dans le tableau ci-dessous. 
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Tableau 03: Mode opératoire des CCM. 

Tanins Flavonoïdes 

Solvant 	de 	migration Chloroforme /Acétate d'éthyle Cyclohexane 	/ 	Acétate 

(phase mobile). / Acide formique d'éthyle / Acide acétique 

(5: 5 : 	1; V / V / V) [Kurt, (31 : 	14: 	5; 	V / 	V 	/ 	V) 

19711. [Marica et aL, 2004]. 

Phase stationnaire. Plaque de gel de silice (6 - 60) en Plaque de gel de silice (6 - 60) 

aluminium (20 x  20). en aluminium (20 x  20). 

Front de migration. Situé à 0,5 cm du bord supérieur Situé 	à 	0,5 	cm 	du 	bord 

de la plaque. supérieur de la plaque. 

Dépôt. A 1,5 cm du bord inférieur de la A 1,5 cm du bord inférieur de 

plaque, on effectue des dépôts de la plaque, 	on 	effectue 	des 

8 pi à l'aide d'une micropipette dépôts de 8 pi à l'aide d'une 

de 2 pi à 20 jtl. micropipette de 2 p.! à 20 pi. 
Révélation. A l'aide d'une lampe UV, on A l'aide d'une lampe UV, on 

révèle 	les 	plaques 	aux 	deux révèle les plaques aux deux 

longueurs d'onde: 365 nm et 254 longueurs d'onde: 365 nm et 

nm respectivement. 254 nm respectivement. 

1.6.2 Test antioxydant qualitatif 

Le test chimique employé pour déterminer l'existence de l'activité antioxydante sur 

chromatographie sur couche mince (CCM) des extraits bruts est basé sur la technique mise 

au point par Takao et al. (1994). 

La détection de cette activité est basée sur le principe de la capture des radicaux 

libres fournis par un le DPPH (2,2-Diphenyl-1 -picrylhydrazyl), lorsque ce dernier est 

réduit par un capteur de radicaux libres, sa couleur change. Le développement des plaques 

a été fait selon les conditions standards des extraits bruts. 

Les plaques de CCM ont été séchées puis révélées avec une solution méthalonique 

de DPPH à 2 mg/ml. 

En présence de composés antioxydants, le DPPH est réduit en passant du pourpre 

au jaune, le temps optimal de réaction est de 30 minutes. 

(4o) 
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Chapitre I: Composition Chimique de ['ortie 

La composition chimique des différents organes d'Urtica dioica L. à savoir les 

feuilles, les fruits et les racines, a été le sujet de nombreuses études depuis la seconde moitié 

du 19è"  siècle. La reconnaissance de l'importance médicinale de cette plante a commencé au 

début du 20ème  siècle. Depuis, des progrès considérables ont été réalisés dans la découverte de 

la structure des composés, grâce aux améliorations des techniques de séparation et des 

méthodes spectroscopiques (Draghi, 20051. 

Selon Wren (1988) et Reckeweg (1996), l'intérêt et l'importance de l'ortie dioïque 

est due en grande partie à l'utilisation fréquente des parties aériennes et des racines. 

C'est dans ce sens que nous avons orienté notre travail, car c'est à travers la 

composition chimique et la teneur en métabolites primaires et secondaires que contient une 

plante, qu'on peut apprécier leurs éventuelles utilisations ainsi que leurs valeurs nutritionnelles. 

M. La teneur en matière sèche 

N 

	 Le calcul de la teneur en matière sèche repose sur la détermination du taux d'humidité 

contenu dans l'échantillon à analyser. Cette humidité demeure toujours un indice très important 

car elle donne une idée sur la qualité de notre échantillon. 

En général, toutes les plantes possèdent des quantités variables d'eau, les jeunes plantes 

contiennent entre 70 à 80 %, soit une valeur de 20 à 30 % de matière sèche [Wattiaux, 19971. 

D'après nos résultats, les feuilles d'Urtica dioica renferment un taux important en eau de 

l'ordre de 75 1/o qui se traduit par 25% de matière sèche ce qui concorde avec la valeur 

trouvée par Bertrand et Jeanne (2008) à savoir un taux compris entre 20 et 23% en MS. 

D'autres études sur la teneur en matière sèche des feuilles d'ortie ont été réalisées par 

Wetherilt(1992) avec un résultat trouvé de l'ordre de 23,1%. 

Les racines d' Urtica dioica renferment un taux plus élevé en eau. Il est estimé à 85%. 

Le pourcentage en matière sèche (MS) est estimé à 151/o. 
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1.2. Tests phytochimiques 

Lors de l'examen phytochimique, la mise en évidence des différentes familles de 

métabolites primaires et secondaires est effectuée par des réactions simples et rapides 

(coloration avec un réactif spécifique, floculation, précipitation....). 

Ces dernières présentent quatre possibilités: 

(+): est enregistré si le réactif présente une légère opacité (présence en faible quantité) 

(+ +): est enregistré si le réactif produit une turbidité et non une floculation (présence en quantité 

moyenne). 

est enregistré si le réactif produit une floculation ou un précipité lourd (présence en forte 

quantité). 

(-): est enregistré en cas d'absence de turbidité, de floculation et de précipitation (absence). 

Les résultats des tests phytochimiques sont regroupés dans les tableaux suivants. 

Tableau 04: Résultats d'examen phytochimique des feuilles d'Urtica Dioica. 

- 	Epuisement par 

Familles  

des composés 

Ethanol Eau Ether 

Saponosides - + - 

Flavonoïdes - 	- + - 

Tannins ++ ++ - 

Stérols et stéroïdes ++ - - 

Coumarines + - - 

Huiles volatiles - - + 

Antracénosides - - - 

Anthocyanosides - - - 

Alcaloïdes - - - 

Emodols - - - 

Composés réducteurs ++ +++ - 

Amidon - - - 

Acides gras - - ++ 

Terpénoides  
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Tableau 05: Résultats d'examen phytochimique des racines d'Urtica Dioica. 

Epuisement par 

Famill 

des composés 

Ethanol Eau Ether 

Saponosides - - - 

Flavonoïdes ++ - - 

Tannins ++ ++ - 

Stérols et stéroïdes - - - 

Coumarines - - 

Huiles volatiles - - - 

Antracénosides - - - 

Anthocyanosides - - - 

Alcaloïdes + - - 

Emodols - - - 

Composés réducteurs + ++ - 

Amidon - - - 

Acides gras - - - 

Terpénoides - ++ - 

Le screening phytochimique d' Urtica dioica réalisé sur les feuilles et les racines a 

permis de mettre en évidence la présence des saponosides, des flavonoïdes, des tannins, des 

stérols et stéroïdes, des coumarines, des composés réducteurs, des alcaloïdes, des acides gras 

et des terpénoides et huiles volatiles avec des proportions variables. 

De même, nous avons observé que l'extrait éthanolique et l'extrait aqueux renferment 

une teneur moyenne en tannins dans les feuilles et les racines. 

L'épuisement à éthanol a permis de mettre en évidence la présence des flavonoïdes en 

quantité moyenne dans les racines uniquement, par contre l'épuisement à l'eau de ces 

flavonoïdes nous a révélé une faible teneur dans les feuilles et une teneur négative dans les 

racines. 

Les composés réducteurs se trouvent en quantité importante dans l'extrait aqueux des 

feuilles et une quantité moyenne au niveau des racines, on note aussi une faible quantité de 
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ces derniers concernant l'épuisement à l'éthanol qui nous a permis aussi de mettre en 

évidence la présence des composés réducteurs en quantité moyenne. 

On remarque que les racines sont dépourvues de stérols, stéroïdes, coumarines et des 

saponosides. Tandis que pour les feuilles, l'épuisement à l'éthanol a montré une quantité 

moyenne des stérols et stéroïdes, et une faible quantité pour les coumarines, une faible 

quantité des saponosides a été observée concernant l'extrait aqueux. 

La mise en évidence des acides gras et des huiles volatiles est signalée par un test 

négatif pour les racines et positif pour les feuilles. 

Enfin, on a pu remarquer une absence totale des anthracénosides, anthocyanosides, 

amidon, emodols au niveau des deux parties d' Urtica dioica. 

Des travaux effectués sur Urtica dioica nous ont confirmé la présence des flavonoïdes, 

des stérols et aussi des tannins et même des triterpènes [Basaran 2001; Chaurasia et Wichtl, 

1987 ; Tita, 19931. 

1.3. Métabolites primaires 

1.3.1. Les sucres totaux 

Le taux des sucres totaux dans les feuilles d' Urtica dioica est estimé à une teneur 

moyenne de l'ordre de 10,06 % par rapport à la matière sèche, alors que le taux de ces 

derniers au niveau des racines est estimé à une valeur de l'ordre de 12,60 % de MS (Tableau 

06) 

On peut dire que la quantité en sucres totaux est plus ou moins semblable au niveau des deux 

parties de notre plante. 

1.3.2. Les lipides 

Les résultats d'analyses des lipides ont révélé que les feuilles d'Urtica diolca 

renferment une quantité moyenne de l'ordre de 7,5 % de MS rejoignant celle trouvée par 

Bertrand et Jeanne (2008) et qui est estimée à une valeur comprise entre 3,03 à 8%. Par 

contre elle reste supérieure à celle trouvée par Bassett et al. (1977), qui est estimée à une 

valeur comprise entre 3 à 5% de MS (Tableau 06). 

Concernant les racines, nos résultats ont révélé une valeur estimée à 10,55 % en MS ce qui 

reste toujours supérieur à celle des feuilles. 
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Tableau 06: Teneurs en métabolites primaires d'Urtica dioica. 

Métabolites primaires 

Teneur en % en MS 

Feuilles Racines 

Sucres totaux 10,06 12,60 

Lipides 7,5 10,55 

Protéines totales 22 16 14,40 

Protéines pures 15,75 7,02 

Azote non protéique 1,096 1,18 

Fibres totales 19,6 37,82 

Cendres 25 - 

1.3.3. Les protéines 

Le dosage des protéines totales dans les feuilles d' Urtica dioica a donné un taux de 

22,6% de matière sèche. (Tableau 06) 

La valeur en protéines totales trouvé dans nos feuilles s'accorde parfaitement avec les 

résultats donnés par Bassett et aL(1977 ) et qui sont de l'ordre de 21 à 23% en MS, alors que 

selon les travaux de Bertrand et Jeanne (2008), la valeur en protéines totales trouvée est 

estimée à 23,80% en MS. D'autres travaux réalisés par Wetherilt (1992), ont révélé une 

teneur correspondant à 28% en MS. 

D'un autre coté, Hughes (1980), avait analysé les taux des protéines des feuilles chaque mois 

de l'année, il trouva que le taux le plus bas était au mois de décembre (20,9% en MS). Alors 

que ces taux commençaient à augmenter régulièrement après ce mois, ils atteignaient leurs 

valeurs maximales en avril (36% en MS), mois après lequel ils commencent à diminuer. 

Après calcul, nous pouvons déduire aussi que les protéines pures dans les feuilles 

représentent 69,69% de la quantité totale des protéines. Ces résultats montrent l'importance 

de la valeur nutritionnelle des feuilles d' Urtica dioica, ce qui explique leur utilisation dans 

l'alimentation du bétail et de la volaille. 

Pour le dosage des protéines totales dans les racines dtUrtica dioica nous avons pu 

déterminer un taux de l'ordre de 14,40% en matière sèche, ceci nous mène à dire que les 

protéines pures dans cette partie de la plante ne représentent qu'environ 48,75% de la quantité 

totale des protéines et qui restent d'ailleurs inférieures à celles trouvées au niveau des 

feuilles. 

( 
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1.3.4. Les Fibres totales 

N 	 La détermination de la teneur en fibres totales dans les feuilles d' Urtica dioica est de 

l'ordre 19,6% de MS, cette valeur correspond aux valeurs trouvées par Bertrand et Jeanne 

(2008) et qui varient entre 8,65 - 26,5 % de MS (Tableau 06). 

Concernant les racines, une valeur beaucoup plus importante a été trouvée par rapport aux 

feuilles, elle est estimée à 37,82%. 

La forte valeur en fibres totales dans Urtica dioica explique leur utilisation dans la 

fabrication des tissus et du papier. [Vernard, 19601 

1.3.5. Les Cendres 

Les résultats obtenus montrent que les feuilles sont riches en matière minérale 25% 

(tableau 06) ce qui confirme la valeur déclarée par Basset et al. (1977) dont le taux est 

compris entre 19 et 29 % alors que Bertrand et Jeanne (2008) ont trouvé une valeur 

comprise entre 17.31 et 28%. 

Dans le cas des racines, on n'a pas pu déterminer la teneur des sels minéraux car on 

a obtenu un aspect cristallisé à cause de la forte teneur en silice (figure 15). 

Figure 15: Observation microscopique de la silice des racines (Gx40). 
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1.4. Métabolites secondaires 

1.4.1. Les phénols totaux 

Le résultat du dosage des phénols totaux des feuilles d'Urtica dioica est estimé à 

4,58%, ce qui indique que ces dernières sont riches en polyphénols par rapport aux racines 

où le taux des polyphénols est estimé à 1,84 %. (Tableau 07) 

1.4.2. Extraction sélective 

Suite aux examens phytochimiques effectués, nous avons remarqué la présence de 

quelques familles de composés phénoliques en quantité appréciable chez les feuilles et les 

racines d' Urtica Dioica, à savoir les tanins et les flavonoïdes ce qui nous a poussé à faire des 

extractions sélectives de ces derniers à fin d'essayer de connaître leur rendement. 

a- Tanins 

Une extraction sélective des tanins a été effectué sur les feuilles ainsi que les racines 

d' Urtica Dioica, le résidu obtenu a été évaporé sous vide et donné les rendements résumés 

dans le tableau ci dessous. 

Avec un pourcentage de l'ordre de 0,61%, on remarque que le taux des tanins au niveau des 

feuilles est supérieur à celui de racines estimé à 0,25%. 

b- Flavonoïdes 

L'extraction par l'acétate d'éthyle nous a permis d'isoler les hétérosides et les génines 

libres avec les rendements qui sont reportés dans le tableau 07. 

On remarque que les génines libres présentent un taux supérieur à celui des 

hétérosides au niveau des feuilles, ces derniers donnent une valeur égale à 0,25 % et qui est 

proche à celle trouvée par El Houari et al. (2006), avec un rendement estimé à 0,18 %. Par 

contre les génines libres estimées à 0,44 % sont inférieures à nos résultats qui sont de l'ordre 

de 0,85 %. 

Dans le cas des racines, on remarque que les hétérosides (0,5%) se trouvent en quantité 

supérieure par rapport aux génines libres (0,3%). 

Tableau 07: Teneurs en métabolites secondaires des feuilles d' Urtica dioica. 

Métabolites secondaires 

Teneur en % en MS 

Feuilles Racines 
Phénols totaux 4,58 1,84 
Tanins 0,61 0,25 
Flavonoïdes (Génines libres) 0,85 0,3 
Flavonoïdes (Hétérosides) 0,25 0,5 

( 
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Chapitre II: (Pouvoir antioxycfant et Analyse qualitative des 

fCavonoïcfes et des tanins de ['ortie 

11.1 Pouvoir antioxydant des flavonoïdes et (les tanins d'Urtica Dioica 

L'activité antioxydante exprime la capacité de réduction des radicaux libres. 

Le pouvoir antioxydant est déterminé par la méthode utilisant le DPPH (2,2-Diphenyl-1-

picry1hydrazyl), un radical libre, coloré, stable, facile à doser et capable d'arracher les atomes 

hydrogène labiles des groupements OH les plus réactifs. 

Le virage vers cette coloration et l'intensité de changement de la couleur de la forme libre 

en solution dépend de la nature, de la concentration et de la puissance de la substance anti-

radicalaire. 

C'est dans ce contexte qu'on a essayé d'évaluer ce pouvoir ainsi que l'EC50avec d'autres 

antioxydants naturels notamment l'acide ascorbique et la a tocophérol. 

A partir de la variation du pourcentage de réduction du DPPH et en fonction de la 

concentration de l'extrait des tanins et des flavonoïdes, nous pouvons déterminer 

graphiquement 1'EC50 qui est défini comme étant la concentration de l'extrait brut des 

métabolites secondaires nécessaire pour la réduction de 50% de DPPH. 

Selon Gordon (1990), le pourcentage d'inhibition augmente avec la substitution des 

mono-phénols avec le groupement hydroxyle en position ortho. La substitution du groupe 

hydroxyle est plus efficace qu'avec le groupement méthoxy. 

En comparant les EC50 des tanins qui sont de l'ordre de 10,45 mg/ml et des 

flavonoïdes estimés à 18 mg/ml avec celle de l'acide ascorbique (0,06mg/ml) et la a 

tocophérol (0,16mg/ml) [Khaldi, 20071, nous avons remarqué que nos valeurs sont beaucoup 

plus importantes que celles de l'acide ascorbique et la a tocophérol. 

Dans le cas des tanins (partie feuille), nous avons remarqué que l'augmentation de la 

concentration de ces derniers varie proportionnellement avec le pourcentage de réduction du 

DPPH avec une valeur maximale d'inhibition estimée à 90,76% à la concentration 16 mg/ml. 

Des taux moyens ont été enregistrés de l'ordre de 57,9 et 78,22 , 72,54% pour les tanins 

(partie racine) et les flavonoïdes (partie feuille et racine) respectivement. 
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Selon Et Houari et ai. (2006), les flavonoïdes isolés à partir des feuilles d'Urtica 

dioica produisent un fort inhibiteur sur la thrombine-agrégation plaquettaire avec un EC50 de 

0,25mg/ml, 0,40mgIml génines et hétérosides respectivement. 

Figure 16 : Pouvoir antioxydant des tanins (feuilles). 

Figure 17: Pouvoir antioxydant des tanins (racines). 

49 



Partie III 	 LÇl)ÇLS ETISCVSSIOWS 

E 70  G 

iL 

: 

10.i 

11,25 
0 	 5 	 10 	 15 	 20 	 25 

Concentration des flavonoïdes (mg/ml) 

Figure 18: Pouvoir antioxydant des flavonoïdes (feuilles). 
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Figure 19: Pouvoir antioxydant des flavonoïdes (racines). 
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11.2 Analyse qualitative d'Urtica dioica 

11.2.1 Chromatographie sur couche mince des flavonoïdes 

L'extraction des flavonoïdes d' Urtica dioica (feuilles et racines) nous a conduit à faire 

une chromatographie sur couche mince (CCM) sur gel de silice à partir des extraits végétaux 

préparés. 

Après plusieurs essais on a pu déterminer l'éluant qui donne une bonne séparation des 

flavonoïdes. Pour cela le système choisi est: Cyclohexane/Acétate d'éthyle/Acide acétique 

(31 :14 :5) (V: V: J') [Marica et al., 20041. 

Les résultats obtenus sont donnés dans les tableaux 08 et 09 

Tableau 08: L'analyse qualitative par CCM des flavonoïdes d' Urtica dioica (feuilles). 

Nombres de spots RF Détection UV Composés identifiés Pouvoir antioxydant 

1 0,28 jaune Quercitine +++ 

2 0,33 bleu Acide caféique ++ 

3 0,39 Jaune Kaempoférol + 

4 0,42 Mauve 7-hydroxyflavone - 

5 0,44 Jaune Naringénine - 

6 0,49 Mauve clair Acide-p-coumarique - 

7 0,53 Mauve foncé Chrysine + 

8 0,56 Mauve foncé - - 

Tableau 09: L'analyse qualitative par CCM des flavonoïdes d'Urtica Dioica (racines). 

Nombre (le spots lU Détection UV Composés identifiés Pouvoir antioxydant 

1 0,42 Mauve 7-hydroxyflavone - 

2 0,51 Jaune Acide o-coumarique - 

3 0,52 Mauve 3.6-Dihydroxyflavone - 

4 0,53 Mauve foncé Chrysine + 

5 0,56 - - - 

6 0,69 Mauve - - 

...  : Pouvoir antioxydant important. 
++ Pouvoir antioxydant moyen. 
+ : Pouvoir antioxydant faible. 
- Absence du pouvoir antioxydant. 
Rf: Facteur de Rétention. 
UV: Ultra Violet. 
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Nos résultats ont été comparés avec les Rf calculés par Marica et al. (2004). 

Nous avons pu identifier deux flavonols qui sont le kaempoférol et la quércitine ; alors que les 

deux flavones identifiées sont le chrysine et le 7-hydroxyflavone ainsi qu'une flavonone: le 

naringénine, ceci dans la les feuilles d' Urtica Dioica. 

Concernant les racines, on a pu mettre en évidence trois flavones qui sont: le chrysine, le 7-

hydroxyflavone et 3.6-dihydroxyfivone, sans oublier un acide phénolique qui est l'acide O-

coumarique. 

Des travaux antérieurs effectués sur Urtica Dioica ont mis en évidence la présence des 

composés suivants: 

• Quercétine-3-0-ritinoside, kaempoférol-3 -0-ritinoside et isorhamnetin-3 -0-glucoside. 

[Akbay et al., 2003]. 

• Acide caféique, rutine, quercétine, hyperin, isoquercétine. [kavtaardze, 20011. 

• Béta-sistostérol, trans-acide ferulique scopoletin, rutin, quercétine et p-hydroxylbenz-

alcool. [Yang et al., 20071. 

111.2.2 Chromatographie sur couche mince des tanins 

L'application de la CCM comme un moyen d'identification de certains constituants 

des tanins dans les deux parties étudiées de notre plante, donne les résultats résumés dans les 

tableaux (11 et 12). 

Tableau 10: Facteurs de rétention et détection UV des étalons. 

Nombres de spots kf Etalon Détection UV 

1 0,54 Phloroglucinol Jaune verdâtre 

2 0,70 Hydroquinone Mauve foncé 

3 0,71 Acide vanillique Mauve clair 

4 0,72 Résorcinol Marron clair 

5 0,75 Pyrocathecol Marron foncé 

—(52) 
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Tableau 11 : Analyse qualitative par CCM des tanins d'Urtica dioica (feuilles). 

Nombres de spots kf Détection UV Composés identifiés Pouvoir antioxydant 

1 0,36 Bleu - ++ 

2 0,54 Jaune verdâtre Phioroglucinol + 

3 0,56 Mauve clair - - 

4 0,70 Mauve foncé hydroquinone + 

5 0,75 Marron foncé - - 

6 0,89 Mauve foncé  

Tableau 12 : Analyse qualitative par CCM des tanins d'Urtica dioica (racines). 

Nombres de spots Rf Détection UV Composés identifiés Pouvoir antioxydant 

1 0,40 Jaune - - 

2 0,59 Mauve - - 

3 0,54 Jaune verdâtre Phioglucinol ++ 

4 0,71 Mauve clair Acide vanillique + 

5 0,86 Mauve foncé  

+++: Pouvoir antioxydant important. 
+ + Pouvoir antioxydant moyen. 
+ . Pouvoir antioxydant faible. 
- : Absence de pouvoir antioxydant. 
Rf: Facteur de Rétention. 
UV: Ultra violet 

Le système éluant: Chloroforme/Acétate d'éthyle/acide formique (5 :5 :1) (V: V: V 

a été choisi et adapté en fonction des composés à séparer [Kurt, 19711, il a donné les résultats 

suivants: 

- 	 . 5 spots pour les racines. 

. 6 spots pour les feuilles. 

On a pu identifier deux composés en comparant avec des couches minces étalons pour 

chaque partie de la plante: le phioroglucinol et l'acide vanillique dans les racines, le 

phioroglucinol et l'hydroquinone dans les feuilles. 

Il est a noté que nous n'avons pas pu identifier les autres spots par manque d'étalons. 
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11.2.3 Test de l'activité antioxydante 

Pour tester l'activité antioxydante des flavonoïdes et des tanins, la couche mince a été 

pulvérisée par la suite avec une solution méthanolique de DPPH (2mg/ml). 

Pratiquement tous les composés phénoliques identifiés ont réagi positivement: tests anti 

radicalaires avec le DPPH, ceci s'explique par la présence d'un pouvoir antioxydant qui 

confirme nos résultats et ceux d'Ilhami et aL (2004). 

On a remarqué la présence des composés qui possèdent un pouvoir antioxydant au 

niveau des flavonoïdes (partie feuille) dont la quercitine qui a le pouvoir antioxydant le plus 

important, tandis que pour les racines, on n'a identifié qu'un seul composé (Chrysine) ayant un 

faible pouvoir antioxydant. 

Certains composés ayant un pouvoir antioxydant important n'ont malheureusement pas 

pu être identifiés, ceci pour les tanins ayant un Rf de l'ordre de 0,86 pour les racines et 0,89 

pour les feuilles. 
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III' 

E.b.f 	E.b.r 	E.b.f 	E.b.r 

[III] 

Support: Gel de silice 60 F 254 surfeuille d'aluminium.  
Eluant: Cyclohexane /Acétate d'éthyle /Acide acétique (31:14:5). 
Spots : E.b.f (Extrait brut des feuilles) / E.b.r (Extrait brut des racines). 
Photos : 
(1/: CCM des flavonoides révélés par UV à 365 nm. 
(11/: CCM des flavonoides révélés par UV à 254 nm. 

' (111/: CCM des flavonoides après pulvérisation avec la solution DPPH. 

Figure 20: Chromatographie sur couche mince des flavonoïdes responsables de l'action du 

piégeage du radical DPPH. 
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E.b.f 	Eb.r 	E.b.f 	E.b.r 	 E.b.f 	E.b.r 	E.b.f 	E.b.r 

[I] 	 [H] 

E.b.f 	E.b.r 	E.b.f 	E.b.r 

[III] 

Support: Gel de silice 60 F 254 ; ;i;i 	 ' sur feuille  
Eluant: Chloroforme /Acétate d'éthyle lAcide formique (5:5:1). 	I 

Spots : E.b.f (Extrait brut des feuilles) / E.b.r (Extrait brut des racines). 
Photos: 
(If: CCM des tanins révélés par UV à 365 nm. 
(II]: CCM des tanins révélés par (IV à 254 nm. 
[IIIJ: CCM des tanins après pulvérisation avec la solution DPPH. 

Figure 21 : Chromatographie sur couche mince des tanins responsables de l'action du 

piégeage du radical DPPH. 
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90,76% pour les feuilles, plus que pour les racines dont l'activité a été estimée à 57,09%. 

Alors que pour les flavonoïdes, on a remarqué une valeur maximale d'inhibition estimée à 

78,22% et 72,54% des feuilles et des racines respectivement. 

Par ailleurs, l'application de la chromatographie sur couche mince des flavonoïdes a 

signalé la présence de certains composés qui sont principalement: 

• Le kaempoférol, la quercétine, la chrysine, 7-hydroxyflavone et la naringénine au 

niveau des feuilles. 

• La chrysine, 7-hydroxyflavone et la 3-6-dihydroxyflavone et sans oublié l'acide-O-

coumarique au niveau des racines. 

Par contre pour les tanins, l'analyse par chromatographie sur couche mince nous a permis de 

mettre en évidence: 

• Le Phioroglucinol et l'hydroquinone dans les feuilles. 

• Le Phioroglucinol et l'acide vanillique dans les racines. 

Nous avons aussi pu remarquer, concernant le test de l'activité antioxydante, la présence des 

composés qui possèdent un pouvoir antioxydant au niveau des flavonoïdes (partie feuille) dont 

la quercitine a le pouvoir antioxydant le plus important alors que pour les racines , nous 

n'avons identifié qu'un seul composé (Chrysine) ayant un faible pouvoir antioxydant. 

En fin, l'ensemble de ces résultats ouvre des perspectives et des axes de recherche, tant 

au niveau de la connaissance scientifique, qu'à celui de la possibilité d'une valorisation des 

propriétés thérapeutiques de cette plante. 
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•: Fla'vonoïdes 

Traiter 5m1 de l'extrait alcoolique avec quelques gouttes de HCL concentré et 0.5g 

de tournures de magnésium. 

La présence de flavonoïdes est mise en évidence si une couleur rose ou rouge se 

développe en espace de 3mn. 

+ Tanins 

Prendre imi de la solution éthanolique, ajouter 2ml d'eau distillée et 2 à3 gouttes 

de FeCL3 diluée. 

Un test positif est révélé par l'apparition d'une couleur bleu noir, verte ou bleu 

verte et un précipité, selon que les tanins sont cathéchiques, galliques ou éllagiques. 

+ Anthracénosides 

Traiter 8m1 de la solution éthanolique par le réactif de Borntrager (milieu alcalin 

aqueux), un teste positif est révélé par l'apparition d'une teinte vive virant de l'orangé 

rouge au violet pourpre. 

•• Anthocyanosides 

La présence des anthocyanosides est révélée par un virage de couleur en fonction 

du PH suite à une titration de la solution aqueuse acide avec une solution de NaOH. 

Si la solution prend une coloration rouge, le PH est inférieur 3, par contre si elle 

prend une couleur bleue, le PH se situe entre 4 et 6. 

+ Coumarines 

Evaporer 5m1 de la solution éthanolique, dissoudre le résidu dans I à 2 ml d'eau 

distillée chaude et diviser le volume en deux parties. 

Prendre le demi-volume comme témoin et ajouter à l'autre volume 0.5m1 de 

NH40H à 10% ensuite mettre deux taches sur un papier filtre et les examiner sous la 

lumière UV. 
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Une fluorescence intense indique la présence des coumarines. 

) Stérols et stéroïdes 

Evaporer lOmi de l'extrait alcaloolique puis dissoudre le résidu obtenu dans 0.5m1 

d'anhydride acétique et 0.5ml de chloroforme. 

Traiter le filtrat avec le réactif de Libermann Burchardt. 

Les stéroïdes donnent avec cette réaction une coloration violacée fugace virant âu 

vert. D'autre part, cette réaction donne avec les hétérosides stéroïdiens et triterpéniques 

respectivement des colorations bleue et verte violette. 
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Tableau 17: Les valeurs de l'EC 50. 

EC 50 (mglml) 

Partie de la plante Flavonoïdes Tanins 

Racine 18 	 - 2,25 

Feuilles 11,25 10,45 

Tableau 18: Pouvoir antioxydant de la u tocopherol et l'acide ascorbiques. 

TROLOX ACIDE ASCORBIQUE 

C (mg/ml) % DPPH C (mglml) % DPPH 

3 95,69 0,24 92,28 

2 95,78 0,22 92,28 

1 95,24 0,19 72,53 

0.5 94,97 0,14 52,24 

0.25 73,07 0,12 56,37 

0,062 56,62 
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Dans le cadre des études portant sur la recherche de la valeur nutritive et d'éventuelles activités antioxydantes des différentes plantes de notre 

région, le présent travail porte sur l'étude de l'Urtica Dioica L. de la famille des Urticaceaes qui fait partie des plantes spontanées largement 

réparties dans le monde. 
L'étude réalisée sur les deux parties de cette plante, feuilles et racines a pour but de valoriser et d'identifier les différentes familles de composés 
chimiques contenues dans cette dernière. En effet, les teneurs en métabolites primaires indiquent un taux important en protéines, matière 
minérale ainsi que les fibres totales et des teneurs moyennes en lipides et sucres totaux. Par contre la détermination des métabolites 
secondaires a montré que, le taux des composés phénoliques dans les feuilles est de l'ordre de 4,58% en MS alors que dans les racines, il est 
estimé à 1,84% en MS. Les tanins et les flavonoïdes se trouvent en quantité importante au niveau des feuilles par rapport aux racines avec un 
taux de 1,1% et 0,8% en MS respectivement. L'évaluation de l'activité antioxydante a été réalisée en utilisant la méthode du DPPH, un radical 
libre, coloré et stable avec lequel on a montré que les tanins (partie feuille) ont un pouvoir antioxydant important éstimé à 90,76% par rapport 
aux tanins (partie racine) et les flavonoïdes des deux parties de cette plante. 
Une analyse qualitative des tanins a permis de détecter certains composés qui sont: Le Phloroglucinol et l'Acide vanillique pour les racines. Et 
le Phloroglucinol et l'Hydroquinone pour les feuilles. 
La chromotographie sur couche mince des flavonoides a permis aussi d'identifier: 
Le 7- Hydroxyflavone, le 3-6- Dihydroxyflavone, la Chrysine ainsi que l'Acide-O-coumarique au niveau des racines. Et la Quercétine, 
Chrysine, Kaempoférol, 7- Hydroxyflavone et aussi la naringén inc au niveau des feuilles. 
Enfin,concernant le test de l'activité antioxydante, nous avons remarqué la présence des composés qui possèdent un pouvoir antioxydant au 
niveau des flavonoïdes (partie feuille) dont la quercitine a le pouvoir antioxydant le plus important alors que pour les racines, nous n'avons 
identifié qu'un seul composé (Chrysine) ayant un faible pouvoir antioxydant. 

Mots clés: Urtica Dioica L, métabolites secondaires, composés phénol iques, tanins flavonoides, pouvoir antioxydant DPPH. 
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In the scope of the study of the nutritional values and eventual antioxydant activities of différent plants of our region, this work aims at 
studying a spontaneous medicinal plant which is largely distributed in the world. This latter is called Urtica Dioica 0f the family of 

Urticaceae. 
The purpose of the study carried out on two parts ofthis plant, sheets and mots, was to develop and identi1i the various families ofchemical 
compounds contained in the latter. lndeed, the contents of dry matter, sugars, lipids, proteins, libers and ashes were determined in the two 
parts ofthis plant. The determination ofthe secondary metabolites showed thatthe rate ofthe phenolic compounds in sheets was about 4.58% 
and it was estimated at 1.84% in mots. Tannins and flavonoïds have as ign i ficant  amount ai the level ofsheets coin pari ng to that of mots with 
a rate of 0,8% and 1,1% respectively. The evaluation of the antioxydant activity was carried out by using the DPPH method, a free; colored 
and stable radical with which it has been shown that tannins (sheets) have an important antioxidant power with an estimation of about 90,76% 
comparing to that of tannins (roots) and flavonoids ofboth parts ofthis plant. 
The qualitative analysis of tannins made it possible to detect some compounds which are: 
The Phloroglucinol and the van illic acid in roots and the Phloroglucinol and hydroquinone in sheets. 
Thin layer chromatography offlavonoïds also made it possible to identil': 
The 7-hydroxyflavone, 3-6- Dihydroxyflavone, Chrysin and acid-O- comarique on the level of roots and the quercetin, Chrysin, 
Kaempoferol, 7-hydroxyflavone and naringén inc on the level of sheets. 
In the end, concerning the antioxidant activity test, we have noticed the presence ofcompounds which have an antioxidant power at the level 
offlavonoids(sheets), mainly the quercitin which has the most important antioxidant power. Whereas concerning roots, we have identifled 
only one compound (Chrysin) which has a weak antioxidant power. 

Key words: Urtica Dioica L, Secondary metabolites, polyphenols, tannins, flavonoïds, antioxidant capacity DPPH. 


