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Les plantes médicinales restent encore le premier réservoir de nouveaux médicaments. Elles 

sont considérées comme source de matière première essentielle pour la découverte de nouvelles 

molécules nécessaires à la mise au point de futurs médicaments (Maurice, 1997).  

Ainsi, durant ces dernières années une recrudescence d'intérêt est remarquée concernant les 

effets biologiques des antioxydants naturels inclus dans la lutte contre le stress oxydatif impliqué 

dans le vieillissement et dans le déclenchement et la progression de plusieurs maladies.  

Une réelle prise de conscience de l’importance d’une alimentation riche en fruits et légumes 

est apparue, en particulier dans le cadre de la prévention des maladies métaboliques telles que les 

pathologies cardiovasculaires, l’obésité, le diabète, les maladies neurodégénératives, etc. Une 

consommation élevée de fruits et légumes a pu être associée à la diminution du risque de ces 

maladies dans de nombreuses études épidémiologiques. De multiples constituants et 

micronutriments de ces aliments tels que les fibres, les vitamines, les minéraux et les polyphénols 

jouent potentiellement un rôle dans cet effet protecteur (Keys, 1970 ; Keys, 1995).  

Les polyphénols sont des micronutriments particulièrement abondants dans les fruits, les 

céréales et les légumes ainsi que dans des boissons comme le thé, le café ou les jus de fruits. Ces 

métabolites secondaires, sont impliqués dans de nombreuses facettes des systèmes biologiques des 

plantes : pigmentation, mécanismes de croissance et de reproduction, protection contre les 

prédateurs. Leurs effets positifs qu’ils exercent sur l’organisme humain en leur qualité 

d’antioxydants ont commencé à être reconnus, notamment dans le domaine de la médecine 

préventive (Edeoga et al., 2005). 

Plusieurs études épidémiologiques et travaux expérimentaux ont établi que l’alimentation 

méditerranéenne traditionnelles est la meilleure alternative pour une meilleur santé (Keys, 1970 ; 

Keys, 1995). 

Sur le plan floristique, la région de Jijel est très riche en plantes médicinales, parmi 

lesquelles on trouve Urtica dioïca et Mentha rotundifolia. 

L’objectif de la présente étude consiste à évaluer l’activité antioxydante des extraits 

polyphénoliques obtenus à partir des feuilles de Mentha rotundifulia et Urtica dioïca reconnue par 

la médecine folklorique dans le traitement du certaines maladies en utilisant des outils 

biochimiques. 
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Au cours de ce travail, nous nous sommes s’intéressées dans la première partie à une étude 

bibliographique, relative au stress oxydatif, aux composés phénoliques et aux plantes étudiées.  

La deuxième partie sera consacrée à l’étude expérimentale, dont on a cité la méthode d’extraction 

des deux échantillons étudiés, leurs teneurs en polyphénols et en flavonoïdes totaux, ainsi que 

l’évaluation de l’activité antioxydante en utilisant trois méthodes classiques : test DPPH, chélation 

du fer Ferreux et le pouvoir réducteur H2O2. 
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I. Stress oxydant 

I.1. Définition 

 La production des espèces radicalaires de l’oxygène (ERO) et de leurs dérivés est 

physiologique. Lorsque cette production dépasse les capacités de défenses antioxydants de 

l’organisme, cette rupture d’équilibre correspond à l’état dit de « stress oxydant » (Roussel, 2009). 

Le stress oxydatif résulte d’un déséquilibre de la balance « Pro-oxydants/antioxydants », ce qui se 

traduit par des dommages oxydatifs de l’ensemble des constituants cellulaires : les lipides avec 

perturbations des membranes cellulaires, les protéines avec l’altération des récepteurs et des 

enzymes et les acides nucléiques avec un risque de mutation et de cancérisation. Un stress oxydatif 

peut donc se développer suite à une surproduction de radicaux libres comme les espèces oxygénées 

activées (EOA) et/ou à une diminution des systèmes de défense antioxydants (figure1) (Sergent et 

al., 2001). 

 
Figure1 : La balance d’équilibre entre les systèmes pro-oxydants et antioxydants (Favier, 2006). 

 

I.2. Les radicaux libres 

I.2.1. Définition 

 Un radical libre est une espèce chimique (atome, molécule, fragment de molécule) contenant 

un ou plusieurs électrons non appariés sur l’orbite extérieure (Afonso et al., 2007). Dans les 

phénomènes de stress oxydant, les radicaux libres qui interviennent ont une propriété caractéristique 

commune, celle d’avoir un électron célibataire sur un atome d’oxygène. Cette configuration instable 

crée de l'énergie qui est libérée par les réactions avec des molécules adjacentes, telles que les 

protéines, les lipides, les glucides et les acides nucléiques ce qui provoque leur inhibition et accélère 
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leur dégradation (Ratnam et al., 2006). Ceci leur confère la dénomination d’espèces réactives de 

l’oxygène (ERO ou ROS) (Serteyn et al., 2002). 

 

I.2.2. Différents types de radicaux libres 

 Il ya plusieurs types des radicaux libres tel que l’anion super oxyde (O₂°ˉ), le radicale 

hydroxyle (°OH) et le monoxyde d’azote (NO°). D’autres espèces dérivées de l’oxygène comme 

l’oxygène singulet (Droge, 2002), le peroxyde d’hydrogène (H₂O₂) ou nitroperoxyde (ONOOˉ) qui 

ne sont pas de radicaux libres, mais sont aussi réactifs et peuvent être des précurseurs (tableau I).  

 

Tableau I : Principaux ROS et comparaison des pouvoirs oxydants (Crompton, 1999). 

Nom Symbole 

Anion super oxyde. O₂°ˉ 

Radical hydroxyle. °OH 

Radical hydro peroxyde. HOO° 

Peroxyde d’hydrogène. H₂O₂ 

Hypochlorite. ClO 

Oxygène singulet. 1O₂ 

Peroxynitrite. ONOO° 

Radical alcoxyle. RO° 

Radical peroxyde. ROO° 

Radical oxyde nitrique. NO° 

Pouvoir oxydant: °OH   RO°HOO°   ROO°   NO°  

 

I.2.3. Rôle des radicaux libres  

 La production de ces espèces pro-oxydantes est normale à faible concentration et 

s'accompagne d'un rôle physiologique important. Du fait de leur haute réactivité, elles régulent le 

phénomène d'apoptose, en entraînant la mort des cellules (Wang et al., 1999 ; Soobrattee et al., 

2005). Elles activent des facteurs de transcription, eux-mêmes responsables de l'activation de gènes 

impliqués dans la réponse immunitaire (phagocytose) (Goldsby et al., 2001). Elles modulent encore 

l'expression de gènes de structure codant pour les enzymes antioxydants (Valko et al., 2007).  

 

I.3. Production des espèces réactives de l’oxygène (ROS) 

 Les radicaux libres peuvent avoir plusieurs origines. Ils sont issus du métabolisme 

physiologique, mais ils peuvent aussi être produits lors de « déviations » du métabolisme cellulaire. 
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I.3.1. Production endogène (intra-mitochondriale) 

 La mitochondrie est considérée comme source majeur des ROS (Stowe et Amadou, 2009). 

Une proportion significative de l’oxygène (2 à 6 %) échappe à la réduction complète en molécule 

d’eau et subit une réduction monoélectronique au niveau des complexes I, II et III de la chaîne 

respiratoire pour donner naissance à l’anion superoxyde (O2°ˉ) (Hamanaka et Chandel, 2010 ; 

Kowaltowski et al. ,2009 ; Murphy, 2009). Soixante-dix % à 80 % de l’anion superoxyde cellulaire 

est produit au niveau de la chaîne respiratoire mitochondriale faisant de cette dernière le site majeur 

de production (O2°ˉ) dans la cellule (figure 2). Le radical superoxyde (O2°ˉ) peut être transformé 

en peroxyde d’hydrogène (H₂O₂) puis en radical hydroxyle (OH°). Ces produits, dérivés de 

l’oxygène, sont appelés « espèces réactives de l’oxygène ou ROS (Reactive Oxygen Species) ». Les 

ROS sont généralement instables et peuvent réagir rapidement avec d’autres molécules chimiques 

environnantes du fait de leur électron célibataire. Ils peuvent soit « arracher » (oxydant) soit céder 

un électron (réducteur) (Herrero et al., 2008). 

 
Figure 2 : Production de ROS par la chaîne respiratoire (Hamanaka et Chandel, 2010). 

 

I.3.2. Production exogène (extra-mitochondriale) 

 L’organisme humain est soumis à l’agression de différents agents capables de donner 

naissance à des espèces réactives oxygénées. 

L’ingestion d’alcool est suivie de la formation des radicaux libres selon divers mécanismes. La 

xanthine oxydase et l’aldéhyde oxydase peuvent oxyder le principal métabolite de l’éthanol, 

l’acétaldéhyde avec production d’O₂°ˉ. Les radiations ionisantes provoquent également la 

génération des radicaux libres dérivés de l’oxygène (Sies, 1991). 

D’autres facteurs peuvent conduire à la formation des ROS : les xénobiotiques (toxines, pesticides, 

herbicides) et les médicaments, en plus des aliments qui peuvent contenir des oxydants (Curtay et 

Robin, 2000). 
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I.4. Conséquences de stress oxydant  

 De légers stress augmenteront la prolifération cellulaire et l'expression des protéines 

d'adhésion, des stress moyens faciliteront l'apoptose, alors que de forts stress provoqueront une 

nécrose et des stress violents désorganiseront la membrane cellulaire (Favier, 2006), par 

peroxydation des lipides, à l’oxydation des protéines et Dommage d’ADN (Koechlin-Ramonatxo, 

2006), entraînant des lyses immédiates (Favier, 2006). Les conséquences du stress oxydant seront 

extrêmement variables selon la dose et le type cellulaire (Cillard J et Cillard P, 2006). De 

nombreuses autres anomalies biologiques sont induites par le stress oxydant : mutation, 

carcinogenèse, malformation des fœtus, dépôt de protéines anormales, fibrose, formation d'auto-

anticorps, dépôt de lipides oxydés et immunosuppression (Favier, 2006). 

 

I.4.1. Dommage de l’ADN 

 Les dommages engendrés par le stress oxydant au niveau de l’ADN sont de cinq types à 

savoir l’oxydation des bases, la formation de sites abasiques, la formation d’adduits intracaténaires 

(Cadet et al., 2002) (réaction entre les bases aminées de l’ADN et des aldéhydes comme le Malon 

dialdéhyde ou le 4-hydroxy-2-nonénal provenant de la peroxydation lipidique) (Therond, 2006), la 

formation des cassures des brins et des pontages ADN-protéines (Cadet et al., 2002). 

Au niveau de l’ADN, la guanine est très sensible à l’oxydation. Des bases modifiées telles que la 8-

oxoguanine, 8-nitroguanine et 8-oxoadénine peuvent entraîner des coupures d’ADN ou des 

mésappariements ayant pour conséquence des mutations. Les attaques radicalaires peuvent avoir 

lieu au niveau de la liaison entre le désoxyribose et les bases puriques et pyrimidiques formant un 

site abasique ou attaquer directement le désoxyribose générant des coupures de chaîne simple brin 

(Favier, 2003). 

 

I.4.2. Peroxydation lipidique 

 La peroxydation lipidique est un phénomène également très important. Les membranes des 

cellules sont particulièrement riches en acides gras polyinsaturés (30 à 50 %) présents dans les 

phospholipides, les sphingolipides et les cardiolipines. Les lipoprotéines telles que les lipoprotéines 

de basse densité (LDL) riches en cholestérol et en phopholipides, sont également des cibles 

privilégiées de la peroxydation lipidique. 

La lipoperoxydation des membranes va altérer leur fonctionnalité (modification de leur 

perméabilité, de leur fluidité, perte d’activité d’enzymes, de récepteurs...) (Josiane et Pierre, 2006), 

par le radical hydroxyle capable d'arracher un hydrogène sur les carbones situés entre deux doubles 

liaisons, pour former un radical diène conjugué, oxydé en radical peroxyle (Favier, 2003). 
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Les hydroperoxydes instables en se décomposant vont donner de nouveaux radicaux libres 

provoquant des oxydations des biomolécules, mais aussi des aldéhydes réactifs malonedialdehyde 

(MDA) et 4-hudroxynonenal (4HNE) qui feront des adduits sur les groupements NH2 des 

biomolécules (acides nucléiques, protéines, lipides) (figure 3) (Josiane et Pierre, 2006). 

 

 
Figure 3 : Mécanisme en chaîne de la peroxydation des acides gras polyinsaturés et nature des  

produits terminaux formés (Favier, 2003). 

 

I.4.3. Oxydation des protéines 

Les protéines sont les constituants cellulaires les plus abondants et sont par conséquent des 

cibles importantes du stress oxydant (Hunt et Wolff, 1991 ; Thannickal et Fanburg, 2000). La 

modification structurale mineure d’une protéine peut induire une modification dans le 

fonctionnement de celle-ci. Comme pour les lipides, c’est le radical hydroxyle qui est le plus réactif 

responsable des altérations oxydatives des protéines introduisant de nouveaux groupes fonctionnels 

telles que les fonctions hydroxyles ou carbonyles qui contribuent aux altérations de la fonction des 

protéines, la modification de la leur conformation et de leur fragmentation (Baudin, 2006). 

L’action des radicaux libres a lieu sur les chaînes latérales de certains acides aminés comme 

le thiol des cystéines. A proximité des sites de liaison d’ions métalliques peuvent se dérouler des 

réactions d’oxydation qui produisent des acides aminés anormaux. Les radicaux libres sont 

également responsables de la formation de ponts disulfures qui modifient la conformation des 
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protéines et nuisent à leur activité biologique (activité enzymatique, transduction d’un signal ou 

système de transport) (figure 4) (Jacques et André., 2004). 

 

 
Figure 4 : Nature de quelques modifications des chaînes latérales d’acides aminés des protéines 

après attaque radicalaire (Favier, 2003). 

 

I.5. Le système antioxydant 

 Le système antioxydant humain est divisé en deux grands groupes, les antioxydants 

enzymatiques et les antioxydants non enzymatiques (Carocho et Ferreira, 2013). Ces antioxydants 

sont d’autant plus importants que certains peuvent être utilisés en thérapeutique pour tenter de 

prévenir le stress oxydatif (Goudable et favier, 1997). 

 

I.5.1. Antioxydants enzymatiques 

I.5.1.1. Les superoxydes dismutases (SOD)  

 Les superoxydes dismutases sont les premiers et les plus importants éléments de défense 

contre les EOR et plus particulièrement contre l’anion superoxyde (Zelko et al., 2002). En effet, 

même si elles sont à l’origine de la production de peroxyde d’hydrogène, elles permettent surtout de 

diminuer la durée d’existence de l’anion superoxyde et ainsi, d’empêcher la formation d’espèces 

beaucoup plus néfastes comme le peroxynitrite. Découverte en 1969 par Mc Coord et Fridovich 

(Valko et al., 2007), il existe trois isoformes de la superoxyde dismutase (SOD 1 ou CuZn-SOD, 

SOD 2 ou Mn-SOD, SOD 3 ou Fe-SOD) qui diffèrent par leurs localisations et leurs cofacteurs 

(Fridovich, 1997). 
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I.5.1.2. Les catalases 

La catalase est une protéine héminique, formée de quatre chaînes polypeptidiques, 

comportant chacune une groupe hème, qui constituent les sites actifs de la CAT (Delattre et al., 

2005). Elle catalyse la transformation du peroxyde d’hydrogène en eau et oxygène moléculaire pour 

prévenir la formation des radicaux hydroxyles (Bonnefont-Rousselot et al., 2003). 

 

I.5.1.3. Les glutathions peroxydases (GPX)  

 La glutathion peroxydase (GPx) fait partie d’un système complet qui joue un rôle central 

dans le mécanisme d’élimination du H2O2. Ce système prend aussi en charge les lipides peroxydés. 

La GPx est l’enzyme chef du système antioxydant et nécessite la présence de glutathion réduit 

(GSSG) ainsi produit est à nouveau réduit par la glutathion réductase (GR) qui utilise le 

Nicotinamide Adénine Dinucléotide Phosphate (NADPH) comme donneur des électrons (kim et al., 

2001). Il existe également une glutathion peroxydase associée à la membrane mitochondriale, la 

phospholipide-hydro peroxyde glutathion peroxydase (PHGPx) qui est spécifiquement impliquée 

dans la diminution de la peroxydation lipidique (Nomura et Imai, 2000). 

 

I.5.2. Antioxydants non enzymatiques  

I.5.2.1. Vitamine E 

 Cette vitamine est décrite comme étant le principal antioxydant liposoluble dans le plasma et 

les érythrocytes chez l’homme (Delattre et al., 2005). Elle agit in vivo et in vitro en neutralisant les 

radicaux libres, devenant elle-même un radical non toxique. La réduction de la vitamine E oxydée 

est assurée par la vitamine C, Les concentrations de ces deux vitamines sont donc nécessairement 

liées pour la protection contre la peroxydation lipidique. Dans le plasma, la vitamine E est 

transportée par les LDL. Elle est distribuée aux cellules par le récepteur du cholestérol (Goudable et 

Favier, 1997). 

 

I.5.2.2. Vitamine C (acide ascorbique)  

 La vitamine C ou acide L-ascorbique est hydrosoluble. Elle joue un rôle de prévention de 

l’oxydation dans le plasma et les fluides extracellulaires, dont elle est considérée comme le plus 

important antioxydant (Koolman et Röhm, 2004). Son action est directe et indirecte, elle agit 

directement sur les ERO (superoxydes, hydroxyle, oxygène singulet, radicaux lipidiques) et 

indirectement par son action de régénération de la vitamine E et du GSH. L’organisation spatiale de 

la vitamine C lui permet de se lier à la phase aqueuse de la vitamine E oxydée dans la membrane 

cellulaire, et de rapidement lui céder son électron. Après avoir cédé son électron, la vitamine C 
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forme un radical très peu réactif, qui sera ensuite reconverti en vitamine C par une enzyme 

réductase, qui utilise du GSH ou par l’acide alpha-lipoïque (Duarte et al., 2007). 

 

I.5.2.3. Les caroténoïdes 

 Les caroténoïdes sont des pigments organiques qui sont naturellement produits par les 

plantes, les algues, certains types de champignons et certaines bactéries (Masaki, 2010), mais pas 

les animaux (Rao A.V et Rao L.G, 2007), c’est-à-dire les animaux et les humains ne peuvent pas 

synthétiser les caroténoïdes de novo et dépendent de l'apport alimentaire (Stahl et Sies, 2005). 

Les caroténoïdes sont des antioxydants liposolubles (Fusco et al., 2007), ils sont une source 

importante de la vitamine A (Rao A.V et Rao L.G, 2007). L'activité antioxydante est connue pour 

être l'une des propriétés biologiques les plus importantes des caroténoïdes (Polyakov et al., 2006). Il 

existe plusieurs membres dans le groupe des caroténoïdes, mais le caroténoïde le plus connu et 

étudié est le β-carotène, qui est un puissant antioxydant capable d'étancher rapidement l'oxygène 

singulet (Fusco et al., 2007). 

 

I.5.2.4. Le Glutathion 

Le glutathion joue un rôle majeur dans la protection des lipides, des protéines et des acides 

nucléiques contre l’oxydation. En situation de stress oxydant, son rôle protecteur et détoxifiant 

résulte principalement de sa fonction de coenzyme des GSHPX. Il fait aussi l’objet d’interactions 

synergique avec d’autres composants du système protection antioxydant tels que la vitamine C ou la 

vitamine E (Goudable et Favier, 1997). 

 

I.5.2.5. Les polyphénols 

 Les polyphenols, dénommés aussi composés phénoliques, sont des molécules spécifiques du 

règne végétal (Mompon et al., 1996 ; He et al.,2008). Ils sont présents dans toutes les parties des 

végétaux supérieures (racines, tiges, feuilles, fleurs, pollens, fruits, graines et bois). Ils ont une 

multitude d’activités biologiques dépendant de leur structure chimique, et ils constituent une 

importante famille d’antioxydants dans les plantes (Boizot et Charpentier, 2006). 

 Ce sont les principaux antioxydants diététiques, leurs apports alimentaires journaliers sont 

d'environ 1 g (Pérez-Jiménez et al., 2008). Ils sont un groupe de molécules chimiques produites par 

les plantes, caractérisées par la présence d'unités phénoliques dans leur structure moléculaire 

(Masaki, 2010). Les polyphénols comprennent une multitude de structures chimiques, à partir des 

molécules simples comme les acides phénoliques, aux composés hautement polymérisés, tels que 

les tannins condensés (Galleano et al., 2010). 
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II. Les composés phénoliques 

II.1. Définition  

 Les polyphénols sont des métabolites secondaires des plantes (Auger et al., 2014) qui 

possèdent plusieurs groupements phénols, c’est-à-dire un noyau aromatique sur lequel sont présents 

un ou plusieurs groupements hydroxyles (−OH) (Bennetau-Pelissero, 2014). Ils constituent le 

groupe de métabolites le plus large et le plus répandu du règne végétal (Martin et Andriantsitohaina, 

2002) et ils sont présents en grande quantité dans les fruits, les légumes et les produits naturels 

(Vauzour, 2014). 

 

II.2. Localisation et répartition  

 Les composés phénoliques constituent les principes actifs de nombreuses plantes 

médicinales. On les trouve, d’une manière générale dans toutes les plantes vasculaires. La 

répartition des composés phénoliques est très caractéristique. Ils s’accumulent principalement dans 

deux sites : d’une part dans la paroi cellulaire ou sont présentes les lignines et d’autre part dans la 

vacuole ou sont stockés les phénols solubles (acide chlorogénique, anthocyanes, flavonols, tanin…). 

Certains flavonoïdes pourraient également être présents au niveau du noyau et de la membrane 

plasmique mais toujours à faible concentration (Peer et al., 2001). 

 

II.3. Classification des polyphénols  

Les composés phénoliques présentent une grande diversité de structures (Richard et al., 

2014). C’est une classe constituée d’environ 8000 composés (Vauzour, 2014).On peut les distingués 

en se basant sur le nombre d’atomes constitutifs ou sur la structure de squelette de base. La figure 5 

résume les principales classes qui sont largement répandues (Macheix et al., 2006). 

 

 

 

Figure 5 : Classification des polyphénols (Macheix et al., 2006). 
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II.3.1. Polyphénols monomériques  

II.3.1.1. Acides phénoliques  

Ce sont des composés organiques possédant au moins une fonction carboxylique et un 

hydroxyle phénolique (Bruneton, 2008). Ils se divisent en deux classes : les dérivés de l'acide 

benzoïque (les acides hydroxycinnamiques) et les dérivés de l'acide cinnamique (les acides 

hydroxybenzoïques) (Pandey et Rizvi, 2009). 

 

II.3.1.2. Flavonoïdes  

 Les flavonoïdes sont un grand groupe des composés polyphénoliques, exprimés de façon 

omniprésente dans les plantes (Marzocchella et al., 2011). Les flavonoïdes se répartissent en quinze 

familles de composés, dont les plus importantes sont les suivantes : flavones, flavonols, flavanones, 

isoflavones (Harborne et Williama, 2000 ; Kuresh et al., 2002), les flavan-3 ols et les anthocyanes 

(Crozier et al., 2009). Ils interviennent dans la pigmentation des fleurs et dans les processus de 

défense contre les rayonnements UV, les herbivores et les attaques microbiennes (Crozier, 2003). 

 

A. Flavonols 

 Les flavonols contiennent un hétérocycle pyrone (Crozier et al., 2006). Ce sont des pigments 

jaunes qui se trouvent sous forme glycosylée (Moreno et Peinado, 2012). La glycosylation se 

produit généralement à la position 3 du noyau C mais elle peut également se produire sur les 

carbones C5, C7, C4', C3' et C5' (Crozier et al., 2006; Crozier et al., 2009). Les flavonols 

glycosylés sont présents dans l'épicarpe des raisins rouges et blancs (Moreno et Peinado, 2012). 

 

B. Flavones 

 La structure des flavones ressemble à celle des flavonols (Crozier et al., 2006). 

L'hétérocycle est formé de 3 atomes de carbones non saturés avec une double liaison entre les 

carbones 2 et 3, comme les flavonols, avec lesquels ils diffèrent par l'absence du groupement OH en 

position 3 (Murkovic, 2003). Les flavones se trouvent essentiellement dans le céleri, le persil et 

quelques fines herbes. Les flavones polyméthoxylés, tels que la tangérétine et la nobilétine, se 

trouvent dans les agrumes (Crozier et al., 2009). 

 

C. Flavan-3-ols 

 Les flavan-3-ols représentent la sous-classe de flavonoïdes la plus complexe allant des 

simples monomères, la (+)-catéchine et son isomère l'(-)-épicatéchine aux oligomères et polymères 

de proanthocyanidines qui sont aussi appelés tanins condensés. Les flavan-3-ols possèdent un 
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carbone C3 saturé dans l'hétérocycle C Contrairement aux autres classes des flavonoïdes, les 

monomères de flavan-3-ols se retrouvent dans les fruits sous forme libre, plutôt que sous forme 

glycosylée ou estérifiée (Murkovic, 2003). Cela est dû à leur tendance à se combiner entre eux pour 

former des polymères (Moreno et Peinado, 2012). 

 

D. Flavanones 

 La structure des flavanones se caractérise par l'absence de la double liaison dans 

l'hétérocycle C, et la présence d'un centre chiral au carbone C2. Les flavanones peuvent être 

hydroxylés, glycosylés et O-méthylés. Ils sont présents à des concentrations élevées dans les 

agrumes (Crozier et al., 2006). 

 

E. Anthocyanes 

 Le terme anthocyane est un terme général qui désigne les anthocyanidines et les 

anthocyanosides. Les anthocyanidines sont des flavonoïdes contenant un hétérocycle pyrrole, alors 

que les anthocyanosides sont constitués d'une anthocyanidine liée à un sucre par une liaison 

glycosidique. Les différentes couleurs des anthocyanes reflètent leurs différences structurales 

(nombre de groupements hydroxyles, présence ou absence de méthylation et de glycosylation) 

(Swanson, 2003). 

 

F. Isoflavones 

 La structure des isoflavones diffère de celle des autres flavonoïdes, par le fait que l'anneau B 

est attaché à l'hétérocycle C à la position C3, et non pas à la position C2 (Crozier et al., 2006). Les 

isoflavones peuvent porter plusieurs substituants, ainsi que des noyaux hétérocycliques 

supplémentaires. L'enzyme isoflavone synthase est responsable de la transformation des flavones en 

isoflavones (Murkovic, 2003). Les isoflavones se trouvent presque exclusivement chez les 

légumineuses, et surtout chez le soja. Les isoflavones (génistéine et daidzéine) possèdent une 

activité oestrogénique importante et peuvent affecter gravement la reproduction des ruminants, 

comme les vaches et les moutons (Crozier et al., 2006). 

 

II.3.2. Polyphénols sous forme de polymères  

II.3.2.1. Tanins  

 Les tanins représentent une classe très importante de polyphénols localisés dans les vacuoles 

(Aguilera-Carbo et al., 2008). Historiquement, le terme «tanin» regroupe des composés 

polyphénoliques caractérisés par leurs propriétés de combinaison aux protéines, (Paris et 
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Hurabeillen, 1981) d’où leur capacité à tanner le cuir. Sur le plan structural, les tanins sont divisés 

en deux groupes, tanins hydrolysables et tanins condensés (Linden et Lorient, 1994). 

A. Tanins hydrolysables : sont des esters du D-glucose et de l’acide gallique ou de ses 

dérivés, en particulier l’acide ellagique (Cowan, 1999 ; O’Connell et Fox, 2001). Ces 

substances sont facilement hydrolysables par voie chimique ou enzymatique (tannase) 

(Ribéreau-Gayon, 1968). 

B. Tannins condensés : les tannins condensés ou les proanthocyanidines sont des polymères 

constitués d’unités flavane reliées par des liaisons entre les carbones C4 et C8 ou C4 et C6 

(Bruyne et al., 1999 ; O’Connell et Fox, 2001). 

 

II.3.2.2. Coumarines  

 La coumarine (1,2-benzopyrone) est un composé d'origine naturelle, étant présent dans une 

grande variété de plante notamment dans les racines (Sproll et al., 2008). Elles sont caractérisées 

par une structure qui comporte le noyau benzo-α pyrone (coumarine), famille de molécules qui se 

composent d'un noyau benzénique relié à un noyau pyrone (Jain et Joshi, 2012). 

 

II.3.2.3. Stilbénes  

Les stilbènes sont des composés phénoliques contenant deux noyaux aromatiques reliés par 

une double liaison (C6-C2-C6) (Waterhouse et Lamuela-Raventos, 1994). Ce sont des 

phytoalexines produites par les plantes en réponse à des maladies, à des blessures et au stress 

(Crozier et al., 2009).Ces composés sont présents dans de nombreuses familles de plantes 

supérieures mais les principales sources alimentaires sont le raisin (les graines, la peau, et les tiges) 

et le vin (Sun et al., 2006). 

 

II.4. Biosynthèse  

 Les composés phénoliques des végétaux sont issus de deux grandes voies d’élaboration de 

cycles aromatiques (Guignard, 2000) : 

 

II.4.1. Voie de l’acide shikimique 

 Elle conduit après transamination et désamination, aux acides cinnamiques et à leurs 

nombreux dérivés tels que les acides benzoiques ou les phénols simples. 

 

II.4.2. Voie d’acétate malonate  

 Elle conduit à des poly ß-coesters (polyacétates) de longueur variable menant par cyclisation 
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à des composés polycycliques tels que les dihydroxy-1,8 anthraquinones ou les naphtoquinones.  

De plus, la diversité structurale des composés polyphénoliques due à cette double origine 

biosynthétique, est encore accrue par la possibilité d’une participation simultanée des deux voies 

dans l’élaboration de composés d’origine mixte (Martin et Tsitohaina, 2002). Cette biosynthèse a 

permis la formation d’une grande diversité de molécules qui sont spécifiques d’une espèce de 

plante, d’un organe ou d’un tissu particulaire (Guignard, 2000 ; Bruneton, 2008). 

 

II.5. Activités biologiques des polyphénols 

II.5.1. Activité antioxydante 

 La principale caractéristique des polyphénols est qu’ils sont des agents antioxydants très 

puissants (Frei et Higdon, 2003 ; Oszmianski et al., 2007). En effet, ils sont capables de piéger les 

radicaux libres et d'activer les autres antioxydants présents dans le corps. Cette activité antioxydante 

permet aux polyphénols de réguler les radicaux bon-mauvais (qui peuvent être les deux), comme 

l'oxyde nitrique qui favorise une bonne circulation sanguine, coordonne l'activité du système 

immunitaire avec celle du cerveau et module la communication entre les cellules de ce dernier 

(Srivastava et al., 2000 ; Kenny et al., 2007). Les principaux mécanismes d’activité antioxydante 

sont : le piégeage direct des radicaux libres (EOR), l’inhibition enzymatique et la chélation des ions 

métalliques (Halliwell, 1994). 

 

II.5.1.1. Inhibition enzymatique 

 L’inhibition de la production des EOR par les polyphénols, particulièrement les flavonoïdes, 

peut procéder directement par formation de complexe inhibiteur-enzyme et/ou par piégeage directe 

des EOR. Cette double action est bien illustrée par le cas de la xanthine oxydase, cet enzyme est 

considéré comme une source biologique importante de radical superoxyde. Hansaki et ses 

collaborateurs (1994), dans une étude sur la maladie de la goutte, ont montrés que les flavonoïdes 

peuvent agir sur l’activité de la xanthine oxydase et par conséquent, peuvent prévenir cette maladie 

en réduisant à la fois les concentrations de l’acide urique et celles du radical superoxyde dans les 

tissus humains (Hanasaki et al., 1994). 

 

II.5.1.2. Piégeage des radicaux libres  

Les composés phénoliques ont des propriétés antioxydants en raison de leur capacité à 

piéger les radicaux libres et les espèces réactives de l'oxygène, le processus est radicalaire (Sökmen 

et al., 2012). Ils interfèrent avec l'oxydation des lipides et d'autres molécules par la donation rapide 

d'un atome d'hydrogène aux radicaux libres selon un mécanisme proposé dès 1976 par Sherwin : 
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l’antioxydant cède formellement un radical hydrogène, qui peut être un transfert d’électrons suivi 

plus ou moins rapidement par un transfert de proton pour donner un radical intermédiaire. Il est 

stabilisé par ses structures mésomères conjuguées. 

Les composés phénoliques possèdent une structure chimique idéale pour le piégeage des radicaux 

libres, parce qu’ils possèdent des groupes phénoliques hydroxyles qui sont susceptibles de donner 

un atome d'hydrogène ou un électron au radical libre et un système aromatique stabilisé par la 

résonnance (Dai et al., 2010). 

 

II.51.3. Chélation des ions métalliques  

 Divers polyphénols abondants dans les plantes et dans l’alimentation sont considérés comme 

de bons chélateurs des ions. Les ions du fer ou du cuivre sont essentiels pour de nombreuses 

fonctions physiologiques. Ils entrent notamment dans la composition de cofacteurs d’enzymes du 

système de défense antioxydant (par exemple : les ions du fer pour la catalase, et ceux du cuivre 

pour le superoxyde dismutase). Mais ils sont aussi responsables de la production du radical 

hydroxyle par la réduction du peroxyde d’hydrogène selon la réaction de Fenton : 

 

H2O2 + Fe2+ (Cu+)                        OH + -OH + Fe3+ (Cu2+) 

 

En outre, l’autoxydation des ions Fe2+ et Cu+ est une source de superoxyde et peroxyde 

d’hydrogène. Ainsi, complexer les ions du fer et du cuivre sous une forme qui bloque leur activité 

redox est un mécanisme d’action antioxydant métalliques (Hider et al., 2001 ; Brown et al., 1998 ; 

Morris et al., 1995). 

 

II.5.2. Autres activités 

 Les polyphénols possèdent des propriétés anti-agrégantes plaquettaires, anti-inflammatoires, 

anti-allergènes, antitumorales et antithrombotiques. Ils ont également la capacité de moduler les 

processus hémostatiques, vasomoteurs, apoptotiques, prolifératifs et migratoires et finalement le 

remodelage vasculaire et l’angiogenèse (Figure 6) (Martin et Tsitohaina, 2002). 
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Figure 6 : Effets biologiques des polyphénols (Martin et Tsitohaina, 2002). 

 

II.6. Les plantes médicinales étudiées 

II.6.1. Mentha rotundifolia  

II.6.1.1. Présentation 

 Mentha rotundifolia, est une plante herbacée et aromatique qui appartient à la famille des 

Lamiaceae. Elle est considérée comme un hybride dérivé d'un croisement entre Mentha longifolia et 

Mentha suaveolens. Elle est très largement distribuée, autour du bassin méditerranéen, en 

Amérique, en Occidental, en Asie et en Afrique du Nord. Cette plante se développe sauvagement 

dans une région humide à la fois dans les plaines que dans les montagnes (Ansari et al., 2015). 

En Algérie, cette plante endémique est connue comme «timarssat» (Brada et al., 2006). Ses feuilles 

possèdent un parfum fruité fort et sont couramment mélangées avec du thé, du café, du dessert et de 

la salade (figure 7) (Wang et al., 2013). 

 

 

Figure 7 : Mentha rotundifolia. (Région deTaxanna, 2017). 
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II.6.1.2. Classification 

La systématique de Mentha rotundifolia est la suivante (Skaria et al., 2007) : 

Règne : Plantae 

Division : Embryophyta 

Subdivision : Angiosperme 

Classe : Dicotyledonae 

Famille : Lamiaceae 

Genre :  Mentha 

Espèce : Mentha rotundifolia. 

 

II.6.1.3. Propriétés thérapeutiques 

 En Algérie, Mentha rotundifolia est largement utilisée dans différents traitements 

médicamenteux traditionnels (Benabdallah et al., 2016 ; Ladjel et al., 2011). La décoction des 

feuilles est faite pour une application topique pour traiter les abcès et comme rince-bouche pour les 

douleurs dentaires. En outre, la plante est signalée pour traiter la bronchite, la toux et la colite 

ulcéreuse. Elle est également prise comme tonique, utilisée comme stimulant, stomachique, 

carminatif, analgésique, cholérique, antispasmodique et hypotensif ainsi qu'une épice commune 

(Brahmia et al., 2016). 

 

II.6.2. Urtica dioïca 

II.6.2.1. Présentation 

 Urtica dioïca., connue sous le nom d'ortie est une plante de la famille des Urticaceae 

(Babaei1 et al., 2017). Elle est originaire d'eurasie et considéré comme la source d’un médicament 

thérapeutique. Cette plante se développe généralement dans les sols humides et dans les grandes 

étendues. Les parties de la plante telles que les feuilles, les fleurs, les graines et les racines sont 

utilisées de différentes manières (Ullah et al., 2017). 

Les feuilles d'ortie sont souvent mélangées à la tige, tous les deux portent des poils piquant qui sont 

dressés et hérissés dans la nature (figure 8) (Babaei1 et al., 2017). 
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Figure 8: Urtica dioïca. (Upton, 2013). 

II.6.2.2. Classification  

La systématique d’Urtica dioïca est la suivante (Beloued, 2005 ; Asgarpanah et Mohajerani, 

2012 ; Otles et Yalcin, 2012). 

Règne :                     Plantae 

Division :                  Magnoliophyta 

Classe :                    Magnoliopsida 

Sous classe :             Rosideaedialycarpellées 

Ordre :                     Urticales 

Famille :                  Urticaceae 

Genre :                    Urtica 

Espèce :                   Urtica dioïca.  

 

II.6.2.3. Propriétés thérapeutiques 

 Urtica dioïca est une plante médicinale très importante et l'une des herbes les plus 

précieuses. Elle contienne des vitamines A, la thiamine (B1), la riboflavine (B2) et est chargée avec 

des minéraux tels que le calcium, le cobalt, le magnésium, le chrome,le phosphore, le cuivre, le fer, 

le potassium, le silicium, le soufre et le zinc (Abdulkarim, 2015). 

Urtica dioïca est largement utilisée dans le traitement des douleurs rhumatismales, le rhume et la 

toux (Ullah et al., 2017). Elle est recommandé pour les plaintes liées à l'arthrose et les infections 

des voies urinaires, la polyarthrite rhumatoïde, les allergies, la maladie d'Alzheimer, l’asthme, les 

troubles de la vessie, la bronchite, la goutte, la croissance des cheveux, les calculs rénaux, le 

prostate (Abdulkarim, 2015), la tension artérielle,… etc. Elle est aussi utilisée comme remède 

contre les plaies, les ulcères et les maladies dermatologiques tels que l'acné et l'eczéma (Babaei1 et 

al., 2017). 
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I. Matériel et méthodes 

I.1. Matériel végétal 

Deux plantes médicinales à savoir: Mentha rotundifolia et Urtica dioïca ont fait l’objet de 

notre étude. Leur sélection s’est faite sur la base de leur très grande présence et très large utilisation 

traditionnelle dans les régions méditerranéennes et plus particulièrement en Algérie (Beloued, 1998; 

Ernest, 2000; Damien et al., 2003). La récolte de ces plantes a été effectuée au niveau de la Wilaya 

de Jijel (figure 9), en mois d’Avril dans la région de Taxanna et Taher (Tableau II). 

Tableau II : Les espèces végétales utilisées dans l’expérimentation 

Nom botanique Famille Région de récolte Période de récolte 

M. rotundifolia Lamiaceae Taxanna Avril 2017 

U. dioïca. Urticaceae Taher Avril 2017 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 9 : Les situations géographiques des deux stations de récolte (Google earth). 

 

I.2. Préparation des extraits 

I.2.1. Séchage 

Après avoir été bien nettoyés et débarrassés des particules et de la poussière, les feuilles des 

deux plantes étudiées ont été séchées dans une étuve de type Memmert, à une température de 40°C 

pendant une semaine. 
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 Le séchage a une importance majeure dans l’extraction des composés phénoliques, car les 

cellules végétatives contiennent des enzymes susceptibles de provoquer des modifications dans la 

composition phénolique de la plante. Cet inconvénient peut être éliminé par un séchage rapide du 

matériel végétal, aussitôt après sa récolte (Ribérau-Gayon, 1968). 

I.2.2. Broyage 

Les échantillons séchés ont été broyés à l’aide d’un broyeur électrique de type Sub 

permettant d’obtenir des poudres très fines. Plus le diamètre de la poudre est petit, plus la surface 

d’échange entre celle-ci et le solvant d’extraction est grand; donc le rendement d’extraction est 

meilleur (Diallo, 2004). 

I.2.3. Tamisage 

Une fois broyées, les poudres obtenues ont été tamisées à l’aide d’un tamis de type AFNOR-

ASTM dont le diamètre des pores est inférieur à 100 µm. Les poudres ainsi obtenues ont été 

conservées dans des flacons en verre, bien hermétique, à l’abri de la lumière (Ribérau-Gayon, 

1968). 

I.2.4. Extraction des composés phénoliques 

Plusieurs solvants organiques peuvent être utilisés pour l’extraction des composés 

phénoliques. Le méthanol s’avère le meilleur solvant, car il permet d’obtenir un meilleur rendement 

d’extraction et il possède l’avantage d’être plus facile à éliminer (Ribérau-Gayon, 1968; Owen et 

Johns, 1999). D'après Owen et Johns (1999), le procédé général d’extraction a été réalisé selon les 

étapes suivantes: 

I.2.4.1. Macération 

 cent g de la poudre de chacune des deux échantillons ont été ajustés à 1000 ml avec du 

méthanol 80%. Les mélanges ainsi obtenus sont soumis à une agitation, à l’aide d’un agitateur 

magnétique de type Heidolph (figure10) pendant 48h à une température ambiante et à l’abri de la 

lumière afin d’éviter les phénomènes d’oxydations. 

 L’agitation permet le maintien des particules en suspension et l’homogénéité des milieux. 



Partie pratique                                                                                                                                      Matériel et méthodes 

 

23 
 

 

Figure 10: Macération sous agitation magnétique. 

 

I.2.4.2. Filtration et décantation  

Après macération, les deux solutions des deux plantes ont été filtrées à l’aide de papier Whatman 

N°3 (figure 11). Chaque filtrat obtenu a été ajusté avec 100 ml d’hexane. Les mélanges ont été par 

la suite décantés (figure 12) pour recueillir la phase méthanolique. 

 

                                     

                   Figure 11 : La filtration à l’aide            Figure 12 : Délipidation et décantation  

                          du papier Whatman N°3.                                        des extraits.           

 

I.2.4.3. Evaporation 

 La phase méthanolique de chaque échantillon a été évaporée à l’aide d’un rotavapeur de 

type Heidolph (figure13) puis, a été séchée à l’étuve à 40°C jusqu'à ce que le méthanol soit 

totalement évaporé. Chaque extrait a par la suite été repris avec la concentration désirée. 

 Les extraits bruts végétaux ainsi constitués sont conservés au réfrigérateur jusqu’à leur 

utilisation pour les différents tests. 
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Le protocole général d’extraction des polyphénols est schématisé dans la figure (14). 

 

Figure 13 : Evaporation des extraits phénoliques. 

 

 

 

 

Figure 26: Protocole général d’extraction des polyphénols. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Figure 14 : Protocole général d’extraction des polyphénols. 

100 g de poudre 

Macération pendant 48 h 

  Filtration à l’aide du papier Whatman N° 3 

Nom 

botanique 

Famille Région de 

récolte 

Période de 

récolte 

E-globulus Myrtaceae Taxanna-

Taher 

avr-16 

A-odorata Asteraceae Taxanna-

Taher 

avr-16 

M-sylvestris Malvacées Taxanna-

Taher-Jijel 

avr-16 

Le filtrat 

Délipidation et décantation 

Phase hexanique Phase méthanolique 

Evaporation à l’aide d’un 

rotavapeur à 40°C 

Jetée

etée 

1000 ml de 

méthanol 80% 

Récupération de l’extrait brut 

Hexane 
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I.2.5. Détermination du rendement d’extraction 

 Le rendement des extraits méthanoliques est le rapport entre le poids de l'extrait sec et le 

poids de la plante en poudre utilisée (Owen et Johns, 1999). Il est exprimé en pourcentage selon la 

formule suivante:  

 

 

Où : 

Ps: Poids de l'extrait sec en gramme (g). 

Pp : Poids de la poudre en gramme (g). 

 

I.2.6. Dosage des polyphénols 

 Les polyphénols ont été déterminés spéctrophotométriquement par la méthode de Folin 

Ciocalteu (Heilerova et al., 2003). 0,2 ml de l'extrait méthanolique dilué (250 µg/ml) ont été 

additionnés avec 1,5 ml du réactif de Folin Ciocalteu (1/10). Le mélange est laissé reposer 5 

minutes à l'obscurité. Par la suite, 1,5 ml de la solution Na2CO3 (7,5%) a été ajouté à l'ensemble. 

Après 90 minutes d'incubation à 23°C, l'absorbance a été mesurée à 750 nm contre un blanc sans 

extrait.  

La quantification des polyphénols a été faite en fonction d'une courbe d'étalonnage linéaire 

(Y = a X + b) réalisée par un extrait étalon, l'acide gallique à différentes concentrations dans les 

mêmes conditions que l'échantillon. Les résultats sont exprimés en milligramme équivalent acide 

gallique par gramme d’extrait brute (mg EAG/g EB). 

Le mode opératoire pour le dosage des polyphénols totaux est schématisé dans la figure (15). 

 

 

 

 

 

 

 

Rendement d’extraction   (%)   = PS/ PPx 100 
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Figure 15 : Protocole de dosage des composés phénoliques. 

 

I.2.7. Dosage des flavonoïdes 

 La méthode au AlCl3 a été employée pour la détermination de la teneur des extraits en 

flavonoïdes (Huang et al., 2004). 

Un millilitre et demi (1,5ml) de l'extrait phénolique (2mg/ml) a été ajouté à un volume égal d’une 

solution de 2% AlCl3. Le mélange a été vigoureusement agité, et l’absorbance a été lue à 430 nm, 

après 30 minutes d'incubation à température ambiante. 

Une courbe d'étalonnage (Y = a X + b) réalisée par la quercétine à différentes concentrations 

pratiquée dans les mêmes conditions opératoires que les échantillons a servis pour la quantification 

des flavonoïdes. La teneur en flavonoïdes a été exprimée en milligramme équivalent quercétine par 

gramme d’extrait brute (mg EQ/g EB). 

Le protocole de dosage des flavonoïdes est présenté dans la figure (16). 

0,2 ml de l’extrait (250µg/ml) 

5 minutes à température 

ambiante et à l’obscurité 

1,5ml de 

Na2CO3    (7,5%) 

90 minutes à température ambiante 

et à l’obscurité 

Lecture à 750 nm 

1,5ml de réactif   

Folin-Ciocalteu 

(1/10) 
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Figure 16 : Protocole de dosage des flavonoïdes. 

 

I.3. Evaluation de l’activité antioxydante  

I.3.1. Pouvoir antiradicalaire 

Le DPPH est un radical libre stable violet en solution. Il présente une absorbance 

caractéristique dans un intervalle compris entre 512 et 517 nm. Sa couleur diaprait rapidement 

lorsque le DPPH est réduit en diphényle picryl hydrazine par un composé à propriété 

antiradicalaire, entrainant ainsi une décoloration. L’intensité de la couleur est proportionnelle à la 

capacité des antioxydants présents dans le milieu à donner des protons (Sanchez-Moreno, 2002). 

Pour réaliser l’analyse, 2,9 ml de la solution méthanolique de DPPH (0,025 g/l) est ajouté à 

100 µl de la solution de chaque extrait à différentes concentrations (12.5, 25, 50, 100 et 200 µg 

/ml). Le mélange est vigoureusement agité, puis les tubes sont incubés à température ambiante et à 

l’obscurité pendant 30 minutes. La longueur d'onde d'absorption maximale a été préalablement 

déterminée. Toutes les lectures sont effectuées à 515 nm. 

Le protocole d’évaluation du pouvoir antiradicalaire est illustré par la figure (17). 

 

1,5 ml d’extrait (2mg/ml) 

1,5 ml d’AlCl3 à 

2% 

Incubation pendant 30 minutes à 

température ambiante et à l’obscurité 

Lecture à 430 nm 
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Figure 17 : Protocole d’étude de l’activité antiradicalaire.. 

L’activité antiradicalaire est estimée selon l’équation suivante : 

  

 

Où : 

AT : Absorbance du témoin après 30 minutes d’incubation. 

AE : Absorbance de l’échantillon après 30 minutes d’incubation. 

I.3.2. Pouvoir réducteur 

Le pouvoir réducteur se base sur la réaction d’oxydoréduction, dont la réduction du chlorure 

ferrique (FeCl3) en chlorure ferreux (FeCl2) en présence d’un agent chromogène: le ferricyanure de 

potassium [K3Fe(CN) 6] en milieu acidifié par l’acide trichloracétique (Ribeiro et al., 2008). La 

forme réduite donne une couleur verte qui est proportionnelle au pouvoir réducteur de l’extrait 

(Balasundram et al., 2005). 

La détermination du pouvoir réducteur a été réalisée selon la méthode d’Oyaizu (1986) 

décrite par Hseu et ses collaborateurs (2008) avec une légère modification. Un volume de 1ml de 

chaque extrait, à différentes concentrations, est ajouté à 2 ml de tampon phosphate (0,2 M; pH= 

6 ,6) et à 1ml de ferricyanure de potassium [K3Fe(CN) 6] à 1 % et après agitation, le mélange est 

soumis à l’incubation à 50 °C pendant 20 minutes à l’abri de la lumière. 1millitre de 

100 µl de l’extrait (12,5, 25, 50, 100 

et 200 µg/ml) 

2,9 ml de DPPH  

(0,025 g/l) 

Incubation pendant 30 minutes à température 

ambiante et à l’obscurité 

Lecture à 515 

nm 

Activité antiradicalaire (%) = (AT-AE /AT) x 100 
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trichloracétique à 10 % est additionné au mélange. Après centrifugation à 3000 tr/ mn pendant 10 

min, un volume de 1,5 ml de surnagent est ajouté à 1,5 ml d’eau distillée et 150 μl de chlorure 

ferrique (0,1 %). Le mélange homogénéisé préalablement, est incubé pendant 10 minutes à 

température ambiante et à l’obscurité. L’absorbance est lue à 700 nm. Le protocole d’évaluation du 

pouvoir réducteur des différents extraits ainsi que celui du standard est illustré par la figure (18). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 18 : Protocole d’étude du pouvoir réducteur du ferreux. 

I.3.3. Neutralisation du radical peroxyde d’hydrogène (H2O2) 

La capacité des extraits méthanoliques des feuilles de Mentha rotundifolia et urtica dioïca à 

neutraliser le peroxyde d’hydrogène a été déterminée selon la méthode de Brands Williams et 

al.,(1995) avec quelques modifications. Des tubes à essai ont été préparés avec 2,0 ml de divers 

extraits de plante (12.5, 25, 50, 100 et 200 μg/ml) et une solution du H2O2 (1,2 ml, 40 mM) dans la 

solution tampon de phosphate  (pH = 7,4; 0,1M). Le blanc a été préparé avec la même manière mais 

1ml de l’extrait (12,5, 25, 50, 100 et 

200µg/ml) 

TP (0.2M; 

PH=6.6) 

1ml de [K3Fe 

(CN) 6] 

Incubation pendant 20 minutes à 50 C° à l’abri 

de la lumière. 

1ml de 

trichloracétique à 

10  % 

Centrifugation 

à 3000 tr/ mn 

pendant 10 min 

1,5 ml d’eau 

distillée  1,5 ml de 

surnagent 

150 μl de chlorure 

ferrique (0,1 %). 

Incubation à 10 

minutes, puis 

 à 700 
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sans H2O2. Un contrôle a été préparé contenant  seulement de H2O2 (sans extrait). Après incubation 

pendant 10 min, l’absorbance a été enregistrée à 230 nm. 

Le pourcentage de neutralisation de H2O2 est calculé par la formule suivante : 

 

Tel que : 

A est l’absorbance de l’extrait  

A0 est l’absorbance du contrôle (Atmani et al., 2009). 

Le protocole d’évaluation du pouvoir réducteur des différents extraits ainsi que celui des standards 

est illustré par la figure (19). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 19 : Protocole d’étude de Pouvoir réducteur H2O2. 

 

 

2,0 ml extraits (12,5, 25, 

50, 100 et 200μg/ml) 

Solution du H2O2 (1,2 ml, 

40 mM) 

Incubation pendant 10 minutes 

Inhibition (%) = (A0-A/A0) × 100 

La lecture à 230 

nm 



Partie pratique                                                                                                                                      Matériel et méthodes 

 

31 
 

I.4. Analyse statistique 

Les moyennes et les écarts types sont calculés à partir de cinq essais avec Excel de Microsoft Office 

2007. L’évaluation statistique est effectuée en utilisant le test de Student. La valeur trouvée par le 

calcul du t peut affirmer que les populations sont différentes avec un risque d’erreur p tel que : 

· p > 0,05 = la différence n’est pas significative (ns) ; 

·  0,05 > p > 0,01 = la différence est significative (*) ; 

· 0,01 > p > 0,001 = la différence est hautement significative (**) ; 

·  p < 0,001 = la différence est très hautement significative (***). 
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II. Résultats et interprétations 

II.1. Les pourcentages des rendements des extraits phénoliques 

A l’aide de l’évaporateur rotatif, l’évaporation des extraits des deux plantes a été effectuée. Le 

poids sec de chaque extrait a été pris afin de calculer le rendement de chaque plante, les résultats 

obtenus sont représentés dans la figure 20 ci-dessous. 

 

 

 

Figure 20 : Les rendements des extraits méthanoliques des deux plantes en pourcentage. 

 

Les résultats obtenus montrent que le rendement en extrait sec méthanolique des feuilles de 

Mentha rotundifolia (11.58%) est légèrement supérieur à  celui des feuilles d’Urtica dioïca 

(9.8%). 

 

II.2. La teneur en polyphénols et en flavonoïdes 

 L’étude quantitativedes extraits phénoliques au moyen des dosages 

spectrophotométriques, avait pour objectif de déterminer de la teneur totale des polyphénols et 

des flavonoïdes. Deux courbes d’étalonnages (figure 21 et 22) ont été tracées pour cette objectif, 

une réalisée avec l’acide gallique àdifférentes concentrations (dosage des polyphénols) et l’autre 

avec la quercétine (dosage des flavonoïdes).  

Des mesures de densité pour chaque extrait sont réalisées à 750 nm et 430 nm pour les 

polyphénols et les flavonoïdes respectivement. 
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Les quantités des polyphénols et des flavonoïdes ont été rapportées en mg équivalent de l’étalon 

utilisé par gramme d’extrait brut et sont déterminée par les deux équations de type : Y= aX+b. 

 

            

Figure 21: Courbe d’étalonnage pour       Figure 22: Courbe d’étalonnage pour 

    le dosage des polyphénols totaux.                  le dosage des flavonoïdes totaux. 

 

 

Les résultats obtenus pour évaluer la teneur en polyphénols et en flavonoïde sont présentés dans 

les figures (23) et (24). 

 

 

 

Figure 23: La teneur en polyphénols des deux plantes. 
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Figure 24: La teneur en flavonoïdes des deux plantes. 

  

La figure 23 montre que l’extrait méthanolique du Mentha rotundifolia possède la plus haute 

teneur en polyphénols (745.66±1.66 mg EAG/g EB) par rapport à Urtica dioïca qui a une teneur 

de 391.1± 9.43mg EAG/gEB. 

En ce qui concerne la teneur en flavonoïdes, les résultats obtenus montrent que Mentha 

rotundifolia dispose aussi de la teneur la plus élevée (102.50 ± 0.30) par rapport à l’Urtica dioïca 

(48.34 ± 0.87) (figure 24). 

II.3. Evaluation de l’activité antioxydante 

 L’activité antioxydant ne doit pas être conclue sur la base d'un seul modèle de test 

antioxydant. Plusieurs méthodes sont utilisées pour la détermination de l’activité antioxydante, 

nomméesd’après le nom de la substance utilisée comme source de radicaux libres. Dans notre 

étude, nous avons réalisé trois méthodes différentes qui sont : le DPPH, le pouvoir réducteur du 

fer etla neutralisation du radical peroxyde d’hydrogène (H₂O₂). 

II.3.1. Pouvoir antiradicalaire DPPH 

L’activité antiraticalaire des extraits de Mentha rotundifolia et Urtica dioïca ainsi que du 

standard (α tocophérol) a été déterminées par la méthode au DPPH. Les résultats obtenus sont 

représentés dans le tableau III et la figure 25. 
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Tableau III: Pouvoir scavenger du DPPH de l’extrait des deux plantes et du standard exprimé 

en pourcentage. 

 

12,5µg/ml 25µg/ml 50 µg/ml 100 µg/ml 200 µg/ml 

M.rotundifolia 71,09±0,58 76,30±0,46 81,25±0,77 83,10±0,26 87,78±1,39 

U. dioïca 51,93±0,97 62,75±0,80 76,00±0,36 77,74±3,40 81,46±0,57 

α-tocophérol 28,43±1,37 32,38±1,04 40,80±0,90 54,41±0,73 76,21±0,24 

 

 

 

Figure 25: Pouvoir antiradicalaire en vers le DPPH de l’extrait des deux plantes et du 

standard exprimé en pourcentage. 

Les valeurs sont données en moyenne ± Ecart type. Test de Student : ***p<0.001 très hautement 

significative, **p<0.01hautement significative, *p<0.05 significative, p>0.05 non significative (ns) en 

comparaison par rapport à l’α-tocophérol. 

. 

Les résultats de l’activité antioxydante a révélé que les deux extraits de Mentha rotundifolia et 

Urtica dioïca possèdent une activité anti-radicalaire significative (p<0,05) dose-dépendante. 

La figure 25 montre les variations de pourcentage d’inhibition de Mentha rotundifolia et Urtica 

dioïca à différentes concentrations contre le radical libre DPPH. 

Les résultats sont exprimés en moyenne ± écart type. Nous avons constaté que l’effet de Mentha 

rotundifolia et Urtica dioïca sont concentration dépendant ; les pourcentages de réduction sont 

de (71.09±0.58, 76.30±0.46, 81.25±0.77, 83.10±0.26, 87.78±1.39) et (51.93±0.97, 62.75±0.80, 
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76.00±0.36, 77.74±3.40, 81.46±0.57) respectivement pour les deux plantes aux concentrations 

12.5, 25, 50,100 et 200 µg/ml.  

Dans toute les concentrations les extraits méthanoliques de Mentha rotundifolia et Urtica dioïca 

ont données l’effet scavenger le plus important que l’α tocophérol donc l’effet piégeur de 

l’extrait méthanolique des deux plantes est mieux que celui de l’α tocophérol car  la différence 

est significativep<0.05.  

II.3.2. Pouvoir réducteur du fer 

Le pouvoir réducteur des extraits méthanoliques des deux plantes ainsi que du standard 

(α-tocophérol) a été réalisé selon la réaction d’oxydoréduction de fer. Les résultats obtenus sont 

représentés dans le tableau IVet la figure 26. 

 

Tableau IV: Pouvoir réducteur Fe des extraits des plantes testées etdu standard en fonction de la 

concentration appliquée. 

 

Les données issues de ce tableau sont traduites sous forme de diagrammes (figure26). 

 

Figure 26 : Pouvoir réducteur Fedes extraitsdes deux plantes et du standard. 

Les valeurs sont données en moyenne ± Ecart type. Test de Student : ***p<0.001 très hautement 

significative, **p<0.01 hautement significative, *p<0.05 significative, p> 0.05 non significative (ns) en 

comparaison par rapport à l’α-tocophérol. 
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12,5 µg/ml 25 µg/ml 50 µg/ml 100 µg/ml 200 µg/ml 

M.rotundifolia 0,10±0,006 0,13±0,002 0,27±0,01 0,33±0,01 0,37±0,02 

U. dioïca 0,11±0,003 0,13±0,002 0,21±0,003 0,41±0,005 0,51±0,003 

α-tocophérol 0,13±0,003 0,22±0,002 0,30±0,003 0,31±0,002 0,54±0,002 
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Les valeurs du pouvoir réducteur Fe de Mentha rotundifolia, varient entre 0,10±0,006 et 

0.37±0.02, et ils sont de 0.11±0.003 à 0.51±0.003 pour Urtica dioïca. 

Les résultats montrent clairement que l’activité réductrice des deux extraits augmente 

significativement (p<0,05) au fur et à mesure que la concentration des extraits augmente. 

A la concentration de100µg/ml, Mentha rotundifolia et Urtica dioïca présentent un pouvoir 

réducteur du fer supérieur à celui de l’α tocophérol avec une différence significative (p<0.05). 

 

II.3.3. Neutralisation du peroxyde d’hydrogène (H₂O₂) 

 Le tableau V et la figure 27 ci-dessous représente les variations de la capacité de 

neutralisation du peroxyde d’hydrogène (H₂O₂) des deux extraits méthanoliques étudiés. 

 

Tableau V: Pouvoir de neutralisation du H2O2 de l’extrait des deux plantes et du standard 

exprimé en pourcentage. 

 

12,5 µg/ml 25 µg/ml 50 µg/ml 100 µg/ml 200 µg/ml 

M. Rotundifolia 38,91±1,46 52,18±2,11 64,66±1,13 80,16±1,46 90,39±1,46 

U. dioïca 30,56±0,96 39,62±1,75 51,47±1,16 73,96±1,75 89,28±1,25 

α-tocophérol 45,20±1,18 56,15±1,09 69,34±1,25 80,42±1,12 93,43±0,78 

 

 

Figure 27: Pouvoir neutralisant du H₂O₂ des extraits des deux plantes et du standard exprimé en 

pourcentage. 

Les valeurs sont données en moyenne ± Ecart type. Test de Student : ***p<0.001 très hautement 

significative, **p<0.01 hautement significative, *p<0.05 significative, p> 0.05 non significative (ns) en 

comparaison par rapport à l’α-tocophérol. 
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Les valeurs du pouvoir neutralisant du H2O2 de Mentha rotundifolia, varient entre 38.91±1.46 et 

90.39±1.46, et ils sont de 30.56±0.96 à 89.28±1.25 pour Urtica dioïca. L’analyse statistique 

indique que la capacité des deux plantes à neutraliser le peroxyde d’hydrogène en fonction de la 

concentration de chaque plante est significative (p˂0,05). A la concentration de 100 µg/ml, 

Mentha rotundifolia a présenté un pouvoir de neutralisation du H2O2 similaire  à celui de l’α-

tocophérol (p<0.05). 
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 Dans notre étude nous avons choisis deux plantes médicinales à savoir : Mentha rotundifolia 

et Urtica dioïca. Ces deux plantes sont très utilisées dans la région de Jijel en médicine 

traditionnelle. Pour confirmer cette importante utilisation traditionnelle nous avons effectués 

l’extraction des polyphénols à partir des poudres des feuilles de chacune des plantes par macération 

dans le méthanol. 

L’extraction de ces composés phénoliques à partir des plantes est influencée par leur nature 

chimique, la méthode d’extraction employée, la durée et les conditions de stockage ainsi que la 

présence de substances interférentes. Différents solvants peuvent être utilisés pour l’extraction telle 

que le méthanol, l’éthanol, eau et acétone …etc. Naczk et Shahidi (2004) ont mentionnés que 

l’extraction idéale de ces composés est faite à partir de méthanol (Naczket Shahidi, 2004), car il 

permet d’obtenir un meilleur rendement d’extraction et il possède l’avantage d’être plus facile à 

éliminer (Ribérau-Gayon, 1968 ; Owen et Johns, 1999). 

Donc l’extraction des composés phénoliques par le méthanol des plantes étudiées, nous permis de 

déterminer les rendements de ces extraits secs. 

Le calcul des rendements par rapport au poids total de la poudre de Mentha rotundifolia et Urtica 

dioïca montre des proportions de l’ordre de 11.58% et 9.8% pour les deux plantes, respectivement. 

L’extrait méthanolique de Mentha pulegium a fait l’objet de quelques études, dont le rendement a 

été supérieur au nôtre notamment celle de Khaled-Khodja et al., (2014) qui ont pu en déterminer un 

rendement de 25.12% de la région de Bejaia. Par contre, les travaux de Brahmi et al., (2015) sur le 

genre Mentha rotundifolia ont montrés un rendement d’extraction de 4,6%. Ce résultat est inférieur 

à celui obtenu dans notre travail. 

Pour Urtica dioïca, ces résultats sont supérieurs aux travaux de Daoudi et al., (2015) qui est de 

2,31% realisé sur Urtica urens. 

L’activité importante observée pour Mentha rotundifolia peut être expliquée par la présence 

d’une teneur élevée en polyphénols totaux avec 745.66 ± 1.66 mg EAG/g EB en comparaison avec 

l’Urtica dioïca par une teneur faible de 391.10 ± 9.43 mg EAG/g EB. 

Ces résultats sont très supérieurs de celles cités par Benabdallah et al., (2016) réalisés sur Mentha 

rotundifolia qui étaient de 15.10 ± 0.60 mg EAG/g EB. 

Les teneurs en composés phénoliques obtenues par Kukrića et al., (2012) travaillant sur l’espèce 

d’Urtica dioïca sont de l’ordre de 208.37 ± 4.39 mg EAG/g EB et qui sont largement inférieur à nos 

résultats (391.10 mg EAG/g EB). 

Le taux des composés phénoliques dans les deux plantes varie d’une plante à une autre. L’extrait 

phénolique de Mentha rotundifolia était le plus riche en polyphénols en comparaison avec l’extrait 

d’Urtica dioïca. 



Partie pratique          Discussion 

40 
 

Ceci est dû à la différence en temps de récolte, la forme des feuilles, les conditions de conservation 

et de stockage, la température, le degré de maturation et la taille des particules (Sousa et al., 2008 ; 

Conde et al.,2009). 

La variation des teneurs en polyphénols peut être due aussi à au matériel végétal appartenant à des 

espèces qui diffèrent par la composition chimique. La diversité structurale des composés 

phénoliques conduit à la variabilité des propriétés physico-chimiques ce qui rend la comparaison 

entre les données difficiles. 

Plusieurs tests peuvent être utilisés pour évaluer l’activité antioxydant des extraits des 

plantes. Dans la présente étude, l’activité antioxydant des extraits méthanoliques des plantes étudiés 

a été déterminée en utilisant trois méthodes différentes : le pouvoir antiradicalaire, en mesurant le 

pourcentage de scavenger radical DPPH par les antioxydants présents dans les extraits étudiés, et le 

pouvoir réducteur, qui mesure la capacité des extraits à réduire le chlorure ferrique (FeCl₃) en 

chlorure ferreux (FeCl₂) en présence d’un agent chromogène et enfin la neutralisation au radical 

peroxyde d’hydrogène (H₂O₂) par les extraits méthanoliques des deux plantes.  

L’analyse des données expérimentales a montré que les extraits phénoliques des deux plantes 

exercent une activité antioxydant in vitro variable selon les espèces testées. 

L’activité antiradicalaire des différents extraits a été évaluée par le test au DPPH, celui-ci est 

souvent utilisé pour la rapidité des résultats comme il est employé pour le criblage des molécules 

douées d’activités antioxydants présentes dans les extraits des végétaux. La réduction du radical 

DPPH par un antioxydant peut être suivie par spectrophotométrie visible, en mesurant la diminution 

de l’absorbance à 517 nm provoquée par la présence de composés phénoliques. Le radical 

synthétique DPPH initialement violet, se décolore lorsque l’électron célibataire s’apparie à 

l’antioxydant. Cette décoloration est représentative de la capacité des composés phénoliques à 

piéger ces radicaux libres indépendamment de toutes activités enzymatiques. Ce test permet alors 

d’obtenir des informations sur le pouvoir antiradicalaire direct de différentes substances 

phénoliques des extraits (Molyneux, 2004). 

Les résultats de la réduction du radical DPPH par les extraits de Mentha rotundifolia varie entre 

71.09±0.58 et 87.78±1.39.  Ces résultats sont supérieurs aux travaux de Mandana et al., (2011) 

réalisées sur Mentha spicata qui est de 28.63±1.42. 

Pour l’Urtica dioïca le pourcentage d’inhibition du radical DPPH varie entre 51.93± 0.57 et 

81.46±0.97. Ces résultats sont supérieurs aux travaux de Güder et Korkmaz, (2012) qui est de 54.2, 

donc on peut dire que l’extrait de l’Urtica dioïca possède une activité anti-radicalaire plus élevée. 

Le balayage radical est censé être dû à leurs capacités de don d'hydrogène ou d'électrons. Pour 

devenir une molécule diamagnétique stable, elle accepte un électron ou un radical hydrogène Güder 

et Korkmaz,2012. Le composé chimique 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyle fut l’un des premiers  



Partie pratique          Discussion 

41 
 

radicaux libres utilisés pour étudier la relation structure-activité antioxydante des composés 

phénoliques (Takao et al., 1994 ; Brand-Williams et al., 1995).  

L’activité réductrice du fer de nos extraits est déterminée selon la méthode d’Oyaizu (1986) décrite 

par Hseu et ses collaborateurs (2008) qui est basée sur la réaction chimique de réduction du Fe3+ 

présent dans le complexe [K3Fe(CN)6] en Fe2+ (Kholkhal et al., 2013). Pour les mesures de la 

capacité réductrice, nous avons déterminés le pouvoir réducteur de fer qui réalisée sur Mentha 

rotundifolia et Urtica dioïca, les résultats obtenus varient entre 0.10±0.006-0.37±0.02 et 

0.11±0.003-0.51±0.003 respectivement.  

Nous avons remarqué que les études concernant le pouvoir réducteur de fer sur le genre Mentha 

rotundifolia sont limitées, néanmoins nous avons trouvés un travail de Riahi et al., (2013) sur 

Mentha pulegium présente un pouvoir réducteur de 0.57% qui est supérieure à nos résultats. 

Le travail de Kukrića et al., (2012) sur l’Urtica dioïca présente un pouvoir réducteur de fer 

supérieure à celui obtenu dans notre étude qui est de 7.50±0.43. 

L’ion ferreux, qui existe communément dans les systèmes alimentaires, est bien connu comme un 

composant pro-oxydant efficace. Le fer ferreux possède la capacité de réduire l'oxygène au radical  

superoxyde, il peut catalyser la décomposition du peroxyde et donner un radical hydroxyle du 

peroxyde d'hydrogène (Milosevic et al., 2011). 

Le test H₂O₂ est un autre test appliqué pour confirmer le pouvoir antioxydant des plantes. Le 

peroxyde d'hydrogène est considéré comme une importante espèce d'oxygène réactif en raison de sa 

grande capacité à pénétrer les membranes biologiques où elle joue un rôle important, mais elle peut 

être toxique si elle est convertie en radical hydroxyle dans la cellule (Sayed-Ahmad et al., 2015). 

La capacité des extraits méthanoliques de Mentha rotundifolia et Urtica dioïca à neutraliser le 

peroxyde d’hydrogène a été déterminée selon la méthode de Brands Williams et al., (1995). Les 

résultats des pourcentages d’inhibition de Mentha rotundifolia et Urtica dioïca à varie 

entre38.91±1.46-90.39±1.46 et 30.56±0.96-89.28±1.25 respectivement pour les deux plantes. 

Ces résultats sont similaires aux travaux de Khaled khoja et al., (2014) et Güder et Korkmaz, (2012) 

réalisées sur Mentha pulegieum et Urtica dioïca qui sont respectivement de 39.48% et 83.3% pour 

les deux plantes étudiées. 

Le balayage du H₂O₂ par les extraits méthanolique peut se référer à leur richesse en composés 

phénoliques, puis ils ont la possibilité de faire un don d'électrons au H₂O₂ puis de le réduire dans 

H₂O. Par conséquent, elle considérée comme une bonne source de produits naturels qui peuvent 

être utilisés dans le traitement de diverses maladies associées au stress oxydatif (Sayed-Ahmad et 

al., 2015). 

Le Peroxyde d’hydrogène H₂O₂ ou l’eau oxygénée, qui n’est pas un radical libre, peut être formé 

secondairement à la dismutation de (O2°ˉ) par la superoxyde-dismutase. Il est également un agent 
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oxydant très réactif ; c’est pour cela qu’on l’utilise souvent comme désinfectant et comme agent de 

blanchiment. S’il n’est pas rapidement détruit, il peut se décomposer et produire des radicaux 

hydroxyles qui s’attaquent aux macromolécules de la cellule (Karp, 2010). 
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Ce travail avait pour objectif le dosage des polyphénols totaux et des flavonoïdes de deux plantes 

médicinales de la région de Jijel (Mentha rotundifolia et Urtica dioïca) ainsi que l’évaluation in 

vitro des propriétés biologiques des extraits méthanoliques bruts des deux plantes en estimant leurs 

activités antioxydantes. 

L’étude phytochimique a indiqué la richesse des feuilles de l’espèce Mentha rotundifolia en 

composés phénolique totaux et en flavonoïdes par rapport à l’espèce d’Urtica dioïca. Les extraits 

des deux plantes médicinales traitées dans ce travail, et qui sont connues pour leurs propriétés 

thérapeutiques, présentent des propriétés antioxydantes non négligeables. Le rendement en extrait 

sec méthanoliques des feuilles de Mentha rotudifolia (11.58%) est légèrement supérieur à celui des 

feuilles d’Urtica dioïca (9.8%). 

D’après les résultats du dosage, on constate que Mentha rotundifolia est la plus riche en 

polyphénols totaux avec une valeur de 745.66 mg EAG/g EB suivie par Urtica dioïca qui a une 

teneur plus faible 391.10 mg EAG/g EB. Concernant la teneur en flavonoïdes totaux, les feuilles de 

Mentha rotundifolia enregistrent la plus forte teneur 102.50 mg EQ/g EB et les feuilles de l’Urtica 

dioïca sont les moins riches en flavonoïdes totaux 48.34 mg EQ/g EB. 

L’activité antioxydant des extraits des deux espèces testées est évaluée par trois tests : l’activité 

antiradicalaire contre le DPPH, le pouvoir réducteur Fe et la neutralisation du radical peroxyde 

d’hydrogène (H₂O₂). L’activité antioxydant varie selon l’extrait méthanolique testé et les extraits 

exercent une activité dose-dépendante. La méthode chimique, qui consiste à l’utilisation du test 

DPPH, a montré que Mentha rotundifolia donné une activité plus importante contre le radical 

DPPH (87,78%), qu’ Urtica dioïca (81,46%). L’activité antiradicalaire des extraits suit le même 

ordre que celui des teneurs en polyphénols : Mentha rotundifolia > Urtica dioïca. 

Le pouvoir réducteur du fer des extraits suit l’ordre de : Urtica dioïca > Mentha rotundifolia. 

La neutralisation du radical peroxyde d’hydrogène (H₂O₂) pour Mentha rotundifolia et Urtica 

dioïca sont de l’ordre de (90,39%) et (89,28%) respectivement pour les deux plantes. donc Mentha 

rotundifolia a un pouvoir de neutralisé le peroxyde d’hydrogène (H₂O₂) supérieur à celui de 

l’Urtica dioïca. 

D’après les résultats obtenus, on conclut qu’il y a une forte corrélation entre la teneur en 

polyphénols totaux et l’activité antioxydante, calculée par les trois méthodes différentes. Alors cette 

coordinance confirme que l’activité antioxydante de Mentha rotundifolia et l’Urtica dioïca étudiées 

est due principalement à leur composition phénolique, ce qui est confirmé par les recherches 

bibliographiques qui ont démontré que les composés phénoliques sont des donneurs puissants de 

proton dans les légumes et les fruits. 
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Dans le but de compléter ce travail et sachant que la wilaya de Jijel possède une biodiversité 

immense dont chaque plante se caractérise par un réservoir assez important de métabolites 

secondaires avec des caractéristiques thérapeutiques particulières qui demandent d’être exploitées 

par les recherches, nous proposons les perspectives suivantes : 

 Poursuivre l’étude phytochimique des deux plantes étudiées afin d’identifier ses constituants 

et d’arriver a la molécule pure responsable de l’activité antioxydante, et d’établir ainsi la 

relation structure-activité. 

 Evaluation in vivo de l’activité antioxydante des deux plantes étudiées. 
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Thème : 

Activité antioxydante des polyphénols extraits de deux plantes médicinales de Jijel. 

 
 

Résumé : 

Dernièrement, un grand intérêt est accordé aux plantes médicinales à cause de leurs propriétés 

thérapeutiques démontrées.Ce travail est une contribution à l’étude de la teneur en polyphénols totaux et de 

l’activité antioxydante in vitro de deux plantes médicinales de la région de Jijel, qui sont Mentha rotundifolia 

et Urtica dioïca. Donc comment évaluer leur activité antioxydants des polyphénols? L’activité antioxydante 

des extraits est évaluée par trois méthodes : l’activité antiradicalaire du DPPH, le pouvoir réducteur Fe et la 

neutralisation du radical peroxyde d’hydrogène (H₂O₂). Les résultats indiquent que les teneurs les plus 

élevées en composés phénoliques et en flavonoïdes sont enregistrées par Mentha  rotundifolia (745.66 ± 1.66 

mg EAG/g EB et 102.50 ± 0.30 mg EQ/g EB respectivement) suivie par l’Urtica dioïca qui a donné des 

résultats en en moins degré (391.10 ± 9.43 mg EAG/g EB et 48.34 ± 0.87 mg EQ/g EB respectivement). Les 

deux extraits méthanoliques ont une activité antioxydante importante qui est en relation avec les teneurs en 

composés phénoliques. Les résultats indiquent que Mentha rotundifolia enregistre le pouvoir antioxydant le 

plus élevé. D’après ces résultats obtenus, on conclut qu’il y a une forte corrélation entre la teneur en 

polyphénols totaux et l’activité antioxydante, calculée par les trois méthodes différentes. 

 

Mots clés : Composés phénoliques, activité antioxydante, Mentha rotundifolia, Urtica dioïca. 

 

Abstract : 

           Recently, medicinal plants have been of great interest because of their demonstrated therapeutic 

properties. This work is a contribution to the study of the total polyphenol content and antioxidant activity in 

vitro of two medicinal plants in the Jijel region, which are Mentha rotundifolia and Urtica dioïca. So how to 

evaluate their antioxidant activity of polyphenols? The antioxidant activity of the extracts isevaluated by three 

methods: the antiradical activity of DPPH, the reducing power Fe and the neutralization of the hydrogen 

peroxide (H₂O₂) radical. The results indicate that the highest levels of phenolic compounds and flavonoids are 

recorded by Mentha rotundifolia (745.66 ± 1.66 mg AGE /g CE and 102.50 ± 0.30 mg QE /g CE 

respectively), followed by Urtica dioïca  which gave results in less degree (391.10 ± 9.43mg AGE /gCE and 

48.34 ± 0.87mg QE /g CE respectively). The two methanolic extracts have an important antioxidant activity, 

which is related to the contents of phenolic compounds. The results indicate that Mentha rotundifolia records 

the highest antioxidant power. From these results, it isconcluded that there is a strong correlation between 

total polyphenol content and antioxidant activity, calculated by the three different methods. 

 

Key words: polyphenols, antioxydant activity, Mentha rotundifolia, Urtica dioïca 

 

 الملخص

ٕذا اىؼَو ٕ٘ ػبارة ػِ ٍسإَت في دراست  .اىخي حخَخغ بٖاػلاجيت الأخيزة ارحفغ الإخَاً باىْباحاث اىطبيت ّظزا ىيخصائص اه في الآّٗت           

 .Urtica dioïca ٗMentha rotundifolia  َٕٗا   ىصْفيِ طبييِ ب٘لايت جيجو، مَيت اىب٘ىيفيْ٘لاث الاجَاىيت ٗ اىفؼاىيت اىَضادة ىلامسذة

اىْشاط اىَضاد ىيجذٗر اىحزة، : حٌ حقييٌ اىْشاط اىَضاد ىلأمسذة ىيَسخخيصاث بثلاد طزقىيب٘ىيفيْ٘ه؟  الأمسذة ٍضاداث ّشاط حقييٌ  يخٌفنيف

سجو أمبز مَيت في اىب٘ىيفْ٘لاث  Mentha rotundifoliaاىْخائج حشيز اىٚ اُ ٍسخخيص.قذرة ارجاع اىحذيذ ٗ ححييذ جذراىبيزٗمسيذٕيذرٗجبِ

 ػيٚ ؽ اى٘سُ اىجاف/مارسخيِ  ٍنافئ  ٍؾ0.30 ± 102.50ٗاىجاف  اى٘سُؽ  /اىغاىيل حَض ٍنافئ ٍؾ1.66   ± 745.6( ٗ اىفلافّ٘٘يذاث

 0.87  48.34±ف ٗاىجا  اى٘سُ /حَض اىغاىيلٍؾ ٍنافئ  (391.10 ±9.43 ٗاىخي أػطج ّخائج أقو درجت dioïca Urtica ا حيئ ،)اىخ٘اىي

ملا اىَسخخيصيِ اىَيثاّ٘ىييِ اظٖزا ّشاطا ٍَٖا ٍضادا ىلأمسذة، ٕذا اىْشاط ػائذ إىٚ . ( ػيٚ اىخ٘اىيؽ اى٘سُ اىجاف/مارسخيِ   ٍنافئٍؾ

ٍِ ٕذٓ اىْخائج،ّسخخيص أُ ْٕاك ػلاقت ق٘يت بيِ اىَحخ٘ٙ اىنيي ىَادة اىب٘ىيفيْ٘ه . ٍحخ٘ٙ اىب٘ىيفيْ٘لاث اىَ٘ج٘دة في ٍسخخيص مو ّبخت

  .ٗاىْشاطيت اىَضادة ىلأمسذة ٗاىخي حٌ حسابٖا بثلاد طزق ٍخخيفت

 

 Urtica dioïca، .Mentha rotundifolia،اىْشاط اىَضاد ىلامسذة،  اىب٘ىيفيْ٘لاث: الكلمات المفتاحية
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