il &gkl spagnll &y 55Lsall &y s gaanll
REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE

walell Lyl @llell golegll 25139
MINISTERE DE L’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR ET DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE

— Ul — aLgall &a Yol elell ayik oIl & yuall
ECOLE NATIONALE SUPERIEURE AGRONOMIQUE EL-HARRACH - ALGER —

P d /s
Memoire
En vue de I’obtention du diplome de MASTER

Département : Zoologie agricole et forestiere

Option : — Zoophytiatrie-

Theéme

Quantification des polyphénols, flavonoides,

protéines totales et I’activité antioxydante de

Sesbania aculeata (Fabacea).

Présentée par : LARKEM Imene. Soutenu le : 02/07/2017

Devant le jury composé de :

Président : M. DOUMANDII S. Professeur (E.N.S.A. El Harrach)
Promoteur:  Mme. DOUMANDIJI B. Professeur (E.N.S.A. El Harrach)
Co-Promoteur : Mme. BENCHIKHA N. M.C.A (Université d’El Oued)
Examinateurs : Mme. MOUHOUCHE F. Professeur (E.N.S.A. El Harrach)
M. BICHE M. Professeur (E.N.S.A. El Harrach)
M. CHEBLI A. M.A.T (E.N.S.A. El Harrach)

2012/2017




SOMMAIRE

Liste des abréviations.......cooeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiiiiiecietiecnecnen
Liste des figUIes....coveiiiiiiieiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiieiiireieetiiaresstsssscsnscsssonnscnnns
Liste des tableauX....cciieiiieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieieiieteisteietcisccssecensees

Introduction .........eeeeveeecnnueecnneecsneecnnee 1

Chapitre I — Présentation de la région d’étude : Biskra ceenndd

[.1— Situation gEOEraphiqUe ........c.cccceeviiieriieeiieiie et 5

[.2. — Facteurs abiotiqUES .......cc.eeevevieeriiieeiiee et eree e e 6

1.2.1. — Particularités édaphiques de la région d Biskra .................. 6

L2011 Lerelief ..o, 6

[.2.1.2 Les facteurs géologiques ..........cocevvieiiiiiininnnan. 6

1.2.1.3 Facteurs pédologiques ..........ccevviveiiiiinnnnnnnn.. 7

[.2.1.4 L’hydrographie.............ccooiiiiiiiiiiiiiiiieien, 7

[.2.2. — Facteurs climatiqUes ..........cceecueerieeieeniieeieeie e e 8

[2.2.1 — Tempeérature.........ccoeiieiiniiiiiiii i, 8

[.2.2.2 — Pluviométrie ...........cooeiiiiiiiiiiii i, 10

[.2.2.3 — Humidité relative..............coooiiii 12

[2.24-Vent ..o 12

[.2.3- Synthése climatique ............covieiiiiiiiiiiiineene, 13

[.2.3.1.- Diagramme ombrothermique de Gaussen .........13

[.2.3.1.- Climagramme pluviothermique d’Emberger ......14

[.3. — Facteurs bIOtIQUES .......cccueeruierieeiieeie ettt 16

[.3.1. — Données bibliographiques sur la flore de la région d’étude

Chapitre II : Généralités sur Sesbania : Sesbania aculeata (Jacq.) W. Wight.....21

II.1. — Origine et évolution de Sesbania aculeata...................c.cccouveeceeeeceeesceeeeennannn, 21
IL1.1. — Dans 1€ MONAE .....cc.eeouiriiiiieiieieiiee e 21
IL 1.2, = BN AIZETIC ..ottt st 21
II. 2. — Systématique et organes de Sesbania aculeata.....................cccceeveveevuennnnn. 21

IL. 2.1. — POSItioNn SYStEMALIQUE .....veeeereeeiieeeiieeeiieeeieeeeieeeereeeeeeeeaeeeseree e 21



I1. 2.2. Description botanique ...........cccceveevuerierernienienieeieereneee e 22

II. 2.3. Caractéristiques de laplante ..............ccoooiiiiiiiiiiiiii s 25
IL. 3. — Ecologie de Sesbania aculeat ...................cccoccveeeeeceveneeecrienieeciieeieeveennns 25
II. 4. — Limites biophysiques de la plante ...........cccooviieiiiniieiiiniiecece e, 25
II. 5. — Techniques de production de la plante ...........ccceeevveeeeiieeiiieeiiee e, 25
I1.6. — Caractéristiques agronomiques de laplante ..................cooeeiiiiinnnin 26
IL. 7. — Production en fOUITAZE .......cceeviiriiiiiieiiieiieeie ettt 26
II. 8. — Production et multiplication de SEMENCES .........cccceeevvierurerieenieeieeiieeieennen. 27
I1.9. — Débouchées de Sesbania aculeata ...................cccccoiiiiiiiiiiiiiiiininnnnn.. 28
IL. 10. — Ravageurs et maladies de Sesbania aculeata ................................... 30

Chapitre III: Généralités sur les protéines, lipides, polyphénols et D’activité

E L1100 0 34
III.1- Présentation générale sur les polyphénols.................ooi. 34
III.2.- Principales sources et utilisations actuelles des polyphénols...................... 34
II1.3.- Classification des polyph€nols............cooiiiiiiiiiiiiii e 35
II1.4. - Réle des polyphénols dans les plantes.............c.oooviiiiiiiiiiiiiiiiiiin .. 36
II1.5.- Importance nutritionnelle des polyphénols..................cooiiiiiiii .. 36
I11.6.- Les polyphénols comme antioxydants................ooooiiiiiiiiiiiiiiiini.. 36
IL7. - 1e8 flaVOnOTdes. . . ..o .vne ettt 38

II1.7.1. - Généralités sur les flavonoides..............coooveiiiiiiiiiiiiiiii. . 38
II1.7.2.- Fonctions des flavonoides pour les plantes...................ccovinnnn 39
I11.7.2.1-. Role de protection contre le stress environnemental......... 39
I11.7.2.2. - Roles comme composés de défense.....................eees 39
I11.7.2.3. Activités biologiques des flavonoides........................... 41

[1.7.3. Activités antimiCrODIENNES. . ....cueuiieiitt i 42
I1.7.3.1. Activité antibactérienne..............cooeoeeeiiiiineiieninnenn.. 42
II1.7.3.2. Activité antifongique. ..........cooveiiiiiiiiii i, 42
I1.7.3.3. Activité antivirale. ............oooiiiiiiiiiiiii e, 42
IM1.7.3.4. Activités antiparasitaires. .........ooueeereeeneeenneennneenneannsn. 43

I8 Généralités sur les Ipides..........coouiiiiiiiiiiii e 43
HL8.1.-DEfINItION. .ot 43

I11.8.2.-Classification des 1Ipides.........cooviiiiiiiiii e, 44



I11.8.3.-Les lipides simples et compleXes..........cooveiiiiiiiiiiniiiiennn.. 44

I11.8.4.-Le role biologique des lipides..........covviiiiiiiiiiiiiiiiiieeae, 45
I11.9.Généralités sur les protéines (CALET. C ET VERDRONNE, 1996).......... 45
IL9.1.- DEINItION. ..ottt eeee s 45
I11.9.2.- Structure des Protéines ............ovreeriieireeriieieeiieeaineeineaanans 45
I11.9.3.- Role biologique des protéines ..........ccevvvieeiieiiiiiieeieennnannn 46
I1.9.4.- Les acides amings. ........ovurenriirienteieae ettt eieeaneeeenaennen, 46
HL1.9.4.1.-Definition ........c.oiuiiiniiiiiii e 46
I11.9.4.2.-Principaux acides amings..............ccoveeeieeiniennneennnn. 46

Chapitre IV : Matériel et méthodes.........cccoeiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieciecnenn. 50
IV.1. Matériel de 1aboratoire. ..........o.oiiuiiiiiii e 50
IV EQUIPEMENE .ottt e e e, 50
IV.1.2. Solvants et 1€actifS..........ooeiiiiii 50
IV.1.3. Rendement d’eXtraction ..............ccoeoiuiiiiiiiiiiiiiiiiii e, 51

IV.2. Matériel vegetal ..........ooiiiiiiiiiii i 51
IV.2.1. Traitement des échantillons ... 51
IV.3  MEthOAES. ...t 52
IV.3.1. Extraction des lipides .........ccooiiiiiiiiiiii e 52
IV.3.2. Extraction des protéines. .........o.vvteriirienreeeaneeeeineeeennanneannn. 52
IV.3.3. D0sage des Protéines. ........coueereentiireenteteaeetenteeeeeeneeaneeansns 53
IV.3.3.1. Méthodes de LOWTY ......ooviiiiiiiiiiiiiiii e, 53

IV.3.3.2. Préparation des courbes d’étalonnage............................ 53

IV.3.3.3. Préparation des échantillons ..................coooeiiiiiiniinnn. 53

IV.3.4. La teneur en composés phénoliques.............c.cooevviiiiiiiiiiiinan. 54
IV.3.4.1. Préparation des eXtraits ...........c.ccouvvrieiiinnieiennanneannnnn 54

IV.3.4.2. Extraction des composés phénolique ............................ 54

IV.3.4.2.1. Principe d’extraction par Soxhlet................... 55

IV.3.5. Dosage des polyphénols totaux ............ccoeeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiennnn, 56

IV.3.5.1. Préparation de la courbe d’étalonnage de ’acide gallique.....57



IV.3.6. Dosage des Flavonoides totaux ..........coevvuiviiiiiiiiiiiiniiiieeennnnn. 58

IV.3.6.1. Préparation de la courbe d’étalonnage de la rutine ............ 59

IV.4. Analyse des composés phénoliques par HPLC (chromatographie liquide a haute

S R E0 4 11 L1 101 59

IV.5. Evaluation de I’activité antioxydant de I'extrait de Sesbania aculeata........... 60

Chapitre V : Résultat et diSCUuSSION ....ccovvviiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieiecinneen 64

V.1. Teneur en huiles de ’extrait lipidique ............coviiiiiiiiiiii e 64

V.2. Caractérisation quantitative des extraits de la plante.......................c..oo 65
V.2.1. Teneur des extraits €n proteines. ..........ovveeeirierieeineereeeneenninnann 65

V.2.2. Teneur des extraits en polyphénols totaux et flavonoides totaux............66

V.2.2.1. Rendement d’extraction des composés phénoliques ..............66

V.2.2.2. Extraction des polyphénols totauxX.............cceeviiiiiiininnnn. 67

V.2.2.2.1. Droite d’étalonnage de 1’acide gallique................ 67

V.2.2.3. La teneur en polyphénols totauX.................c.ooeviiiiininn.o 68

V.2.3. Extraction des flavonoides totauX.............cooeeiuiiiiiiiiiiiiiiiniiianennn, 69
V.2.3.1. Courbe d’étalonnage de la Rutine........................ooooeennnee. 69

V.2.3.2. La teneur des flavonoides totauX..............cccevviiiiiiinnennn.. 70

V.3. Analyse des composés phénoliques par HPLC...................coooiiiiiinns. 71
V.4. Evaluation de ’activité antioxydante..............ccooieiiiiiiiiiiiiiiiiie e, 73
V.4.1. Test anti-radicalaire (Test DPPH)................coooiiiiiiii i, 73

@1 1 0 11 1) 1 s 78

Références bibliographiques.......cccciviiuiiiiiiiniiiiiiieiiieiiiiiiiieioinresecsnasonns 81



Résumé

Résumé : Quantification des polyphénols, flavonoides, protéines totales et I’activité antioxydante
de Sesbania aculeata (Fabacea).

Le présent travail consiste en 1’étude phytochimique et antioxydante de phase hydro-éthanolique d’une

plante nouvellement introduite en Algérie Sesbania aculeata.

Nous avons tout d'abord procédé aux dosages colorimétriques, aprés une extraction au Soxhlet en
utilisant deux solvants ; a savoir I'hexane et éthanol /eau pour extraire respectivement les lipides et les
composés phénoliques. Le test de Folin-Ciocalteu a été utilisé pour évaluer la teneur en polyphénols
totaux. Grace a un spectrophotométre UV-Visible. La quantification des flavonoides totaux a été
réalisée en utilisant le trichlorure d’aluminium. Les résultats montrent que le taux des polyphénols est
de 39,98mgGAE/g, ce qui est remarquablement élevé par rapport a la teneur en flavonoides totale
(16,75mgER/g). La quantification des protéines a été évaluée par la méthode de Lowry, montrant que
l'extrait aqueux donne une teneur protéique plus importante lorsque I'extraction a lieu par NaCl. Une
analyse qualitative par chromatographie liquide a haute performance (HPLC), a révélée la présence de
plusieurs composés phénoliques. Enfin, les résultats de 'activité anti-radicalaire de l'extrait de la plante

¢tudiée selon la méthode de DPPH, ont montrés la présence de propriétés antioxydantes.

Mots clés : lipides, polyphénols, flavonoides, protéines, activité antioxydante, HPLC, DPPH, Sesbania

aculeata
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Résumé

Abstract : Quantitation of phénolic compound, flavonoids, total protein and antioxydant activity
of Sesbania aculeata (Fabacea)
The present work is a phytochemical and antioxidant with hydro-ethanolic phase study of a newly

introduced plant in Algeria Sesbania aculeata.

First, the colorimetric assays were processed after an extraction with Soxhlet using two solvents;
namely hexane and ethanol / water to extract lipids and phenolic compounds respectively. The Folin-
Ciocalteu test was used to evaluate the total polyphenol content. Using a UV-Visible
spectrophotometer, quantification of total flavonoids was performed using aluminum trichloride. The
results show that the polyphenol content is 39.98mgGAE / g, which is remarkably high compared to
the total flavonoid content (16.75mgER / g). Quantitation of the proteins was evaluated by Lowry's
method, showing that the aqueous extract gave a higher protein content when the extraction took place
with NaCl. A qualitative analysis by high performance liquid chromatography (HPLC) revealed the
presence of several phenolic compound. Finally, the results of the plant’s antiradical activity analysis

using the DPPH method have showed the presence of antioxidant properties.

Key words: lipids, polyphenols, flavonoids, proteins, antioxidant activity, HPLC, DPPH
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