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Introduction

Introduction

Depuis I'Antiquité, les herbes et les épices sont utilisées pour conserver, aromatiser et
colorer les aliments ainsi que pour des fins médicinales et cosmétiques. e sont une excellente
source de composés bioactifs et ils ont été¢ considérés comme des antioxydants potentiels

(Kaiser et al., 2013 ; El-Zaeddi et al., 2017).

Avec le temps, les raisons de l'utilisation de plantes médicinales spécifiques pour le
traitement de certaines maladies ont ét¢ découvertes; ainsi, l'usage des plantes médicinales
abandonne peu a peu le cadre empirique et se fonde sur des résultats expérimentaux (Kelly,
2009). Néanmoins, l'efficacité décroissante des drogues de synthése et les contre-indications
croissantes de leur utilisation rendent l'usage des drogues naturelles a nouveau d'actualité.

(Petrovska, 2012).

Le persil (Petroselinum crispum (Mill.) est une plante aromatique bisannuelle de la
famille des Apiacées. Cette plante médicinale est largement utilisée en Méditerranée depuis
plus de 2000 ans (Teuscher et al., 2006). Toutes les parties et I'huile essentielle de persil se
sont révélées diurétiques, spasmolytiques et ayant une activité anti-urolithiase. Les
préparations a base de feuilles de persil ont démontré des propriétés hypouricémiante,
antioxydant, anti-inflammatoires, antibactériennes et hypoglycémiantes (PunoSevac., et al

2021).

L’objectif de notre travail est la contribution a 1’évaluation de 1’activité antioxydant de
Petroselinum crispum. Le manuscrit est divisé en deux parties, partie bibliographique qui
contient deux chapitres sur la plante et ses propriétés, les métabolites secondaires et le stress
oxydatif. La deuxiéme partie expérimentale est constituée deux chapitre, matériel et méthode,

résultat et discussion et enfin la conclusion.
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Chapitre 1 Petroselinum crispum (Mill)

1.1. Généralité

Petroselinum crispum(mill) appartient a la famille des Apiacées ou Ombelliferes et au
genre Petroselinum. Il est communément appelé persil (Ipor ef al., 1999). A I'heure actuelle, il
est cultivé dans les climats tempérés et subtropicaux du monde entier et principalement utilisé
comme plante aromatique pour la cuisine et la garniture (Marthe et al., 2020), mais elle est
¢galement utilisée a des fins médicinales depuis des siecles. Les feuilles de persil contiennent
des composés tels que des huiles volatiles, des flavonoides, des caroténoides et des vitamines,

qui leur conférent des propriétés antioxydants et anti-inflammatoires.

Le persil italien ou plat, le persil frisé et le persil racine sont les trois principales variétés
de persil et de nombreux cultivars existent pour chaque variété des variations sont présentes
entre les variétés et la variabilité prévaut dans la morphologie, le mode de croissance, la
couleur des fleurs, la tige, les feuilles et la composition chimique (Mahmoud et al., 2014).
Des recherches ont montré que le persil contient quatre fois plus de vitamine C qu'une orange,

plus de protéines que deux ceufs et plus de fer que les épinards (Ciofu et al., 2004).

Figure 1. Principauxvariétés de Persil (Petroselinumcrispum); (a) feuilles plates (crispum var.
vulgare); (b) feuilles croquantes (crispum var. crispum ;) (c¢) racines (radicosum var.
tuberosum) (Marthe et al., 2020)
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1.2 Famille :

Les apiacées ou ombelliferes sont une famille végétale comprenant a 1'heure actuelle
466 genres et environ 3800 especes (plunkett et al., 2018). Les apiacées sont présentes dans
presque tous les types d’habitats, du niveau de la mer aux zones alpines : biotopes aquatiques,
prairies, paturages paturés, foréts avec leurs clairiéres et lisicres, falaises, éboulis, collines
rocheuses, sols sablonneux et graveleux ouverts, steppes, terres cultivées champs, jacheres,
bords de route et friches. Il existe 126 genres en Europe, 121 en Afrique, 82 en Afrique du
nord, 80 en Amérique du nord et centrale, 35 en Amérique du sud (Atherton et al., 1984).

Tableau 1.Répartition mondiale de la famille apiaceae

Continent Genres endémiques
Asia 289 177
Europe 126 17

Afrique 121 13
Amérique 80 44
Australie 36 11

1.3 Description

Petroselinum crispum est une herbe dressée et ramifiée, de 0,6 m a 1 m de haut avec des
tiges et des branches anguleuses, généralement de couleur verte. Les feuilles du persil sont
ovales, simples et tripennées. Les feuilles mesurent de 10 a 25 cm de long avec de
nombreuses folioles de 1 a 3 cm de long. La tige florifére mesure prés de 75 cm de long avec
des feuilles plus clairsemées ; Ombelles jaunatres a sommet plat dont le diameétre est de 3 cm
a 10 cm et de nombreuses fleurs jaunes a vert jaunatre dont le diametre est de pres de 2 mm.
Les pétales de persil sont évasés avec une pointe incurvée. L'épaississement du style est tres
développé. Le fruit est ovale orbiculaire et gris verdatre, avec une longueur de 2,5 mm. Les
graines de persil sont de forme ovoide et de 2 mm a 3 mm de longueur avec des restes de style
proéminents a I'apex (Farahani et al., 2012). Le persil nécessite des températures chaudes ou
conditions méditerranéennes. La température optimale de germination est de 20 °C avec des
températures de croissance de 7 °C a 25 °C. Le persil est une culture a racines peu profondes
nécessitant un niveau d'humidité du sol. Le stress hydrique réduira le développement de la
croissance des feuilles et limitera les rendements (Petropoulos et al., 2008). La plante se

développe mieux dans des conditions de journées longues et de plein soleil. Le persil ne
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supporte pas la sécheresse car le tissu végétal est trés tendre. Le persil nécessite des sols bien

drainés, fertiles et riches en matiére organique (Mylavarapu et Zinati, 2009).

Il pousse bien dans des sols avec un pH allant de 6,0 a 7,0 et un pH optimal de 6,5. Le

persil a des racines profondes et un besoin en eau €levé (Islam et al., 2004)

Figure 2. Représentation de plante Petroselinum crispum (Ashcroft, 2023)

1.4. Classification

La classification de la Petroselinum crispum est montrée dans le tableau 2 selon Varin

(2017) :

Tableau 2.Classification de Petroselinum crispum

Régne Plantae
Sous-régne Tracheobionta
Classe Magnoliopsida
Sous-classe Rosidae

Ordre Apiales

Famille Apiaceae

Genre Petroselinum

Espéce Petroselinum crispum

1.5. Répartition géographique

Bien que le persil soit cultivé dans une variété de conditions climatiques et

environnementales, les conditions optimales se trouvent dans les pays au climat chaud.
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Chaleur, lumieére et les humidités sont les exigences écologiques clés pour la culture du persil
(Simon et Quinn, 1987). Le persil est largement cultivé comme épice, le persil est cultivé dans
de nombreux pays, notamment en France, en Italie, en Allemagne et en Espagne. Aux Etats-
Unis, il est cultivé dans plusieurs Etats, notamment en Californie, en Floride et dans le Texas.
Le persil est également cultivé dans d'autres régions du monde, notamment en Asie, en
Afrique comme : Egypte, Maroc, Algérie et Tunisie et en Australie. Dans ces régions, le
persil est souvent utilis¢é comme plante médicinale, en plus de ses utilisations culinaires

(Wong et al., 2006).

Figure 3. Répartition géographique de Petroselinum crispum (Rodriguez Sousa et al., 2020)

1.6. Composition chimique

Les composés phénoliques sont des métabolites secondaires présents dans les plantes
enticres, ils partagent en commun un cycle aromatique et une ou plusieurs substitutions par
des groupes hydroxyles, ils peuvent étre classés en phénols, acides phénoliques, phényl-
propanoides, flavonoides, tanins. Les feuilles de persil ont présent¢ une source des

polyphénoles (Strack, 1978)

Les flavonoides représente le groupe de composés phénolique des végétaux le plus
courant et le plus largement distribué, leur structure commune est celle des diphénylpropanes
(C6-C3-C6) et se compose de deux cycles aromatiques liés par trois carbones qui forment
généralement un hétérocycle oxygéné, parmi les flavonoides: les flavones, les flavonols, les
flavanones, les Flavonoides sont les composés prédominants de la feuille de persil (Farzaei et

al., 2013).
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Les huiles essentielles sont des substances volatiles et odorantes dans les végétaux, on
en rencontre une trés grande variété dans tout le régne végétal et dans tous les organes des
plantes. Ces substances sont solubles dans tous les solvants organiques et trés légérement
solubles dans I’eau. L’huile essentielle de persil est un mélange de différents métabolites tels
que les phénylprobanoides, les monoterpénes, les sesquiterpénes, contenant majoritairement

de I’apiol accompagné de myristicine (Teuscher, 2006)

Les principaux composants de 1’huile essentielle des feuilles de persil sont présentés

dans le tableau 3 (Franz, 1974)

Tableau 3.Les principaux composants de I’huile essentielle

Composants Pourcentage des huiles dans les feuilles de persil
Apiol 55%

Myristicin 50%

B-phellandrene 26.42

1,3,8-p-Mentha-triene 96%

myrcene 55%

Le persil riche source de fer et de vitamines C et A, et riche source des minéraux

comme le calcium, le magnésium, le phosphore (Feldheim, 1999).
1.7. Utilisation traditionnelle

I est utilisé depuis longtemps pour les troubles utérins. Le jus des feuilles fraiches est
utilis¢ comme insecticide. Les feuilles meurtries sont appliquées sur les morsures et les
piqires d'insectes, et les méricarpes sont utilisés pour se débarrasser des poux et des parasites

de la peau (Nair, 2022).

Les racines et I’huile essentielle de persil sont également utilisées comme diurétique
dans les maladies des voies urinaires, quant a I’irrigation pour la prévention ou le traitement
des calculs urinaires. Contrairement aux tisanes ou médicaments a base de plantes, 1’huile

essentielle est rarement utilisée a des fins thérapeutiques (Gruenwald, 2007).
1.8. Activité biologique étudie
1.8.1. Activité Anti-inflammatoire

L'étude in vitro a été menée pour évaluer l'effet anti-inflammatoire de I'extrait eau-méthanol

de I'herbe de persil, riche en flavonoides et polyphénols. Les résultats ont montré que 1'effet
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anti-inflammatoire était corrélé avec la teneur en flavonoides et que les extraits de persil
avaient un fort potentiel d'élimination des radicaux libres, un effet anti-dénaturation sur les
protéines et une capacité ¢levée de stabilisation de la membrane, grace a la capacité¢ des
flavonoides a former des liaisons hydrogene avec les tétes hydrophiles de la bicouche

lipidique de la membrane (Derouicha et al., 2020).
1.8.2. Activité anti-urolithiase

L'effet anti-urolithiase du persil a fait 'objet de plusieurs études in vivo sur des rats avec
une lithiase urinaire induite et des résultats similaires ont été¢ obtenus (Nirumand et al., 2018).
Certaines études suggerent que les mécanismes potentiels par lesquels le persil exerce son
effet anti-urolithiase peuvent étre liés a la teneur €élevée en chlorophylle (inhibe la formation
d'oxalate de calcium déshydraté, ce qui prévient par conséquent I'apparition de calculs rénaux)
et en Mg2+ (se lie aux oxalates intestinaux et réduit leur disponibilité pour le calcium pour

former des calculs d'oxalate de calcium) (Nirumand et al., 2018 ; AL-yousofy et al., 2017)

1.8.3. Activité antioxydant

Les composés phénoliques et en particulier les flavonoides peuvent étre des donneurs d'H aux
radicaux libres et peuvent prévenir les dommages cellulaires et inhiber de nombreux
processus biochimiques dans le corps humain, ayant ainsi un effet positif sur les changements
dégénératifs et neurodégénératifs chroniques, I'athérosclérose et les conséquences du
vieillissement (Menezes et al., 2020). De nombreux mode¢les in vitro ont prouvé le haut
pouvoir antioxydant des extraits de feuilles, des parties aériennes et des racines, ainsi que de
I'huile essentielle du fruit. Les extraits de persil montrent une grande capacité a neutraliser le
radical 2,2-diphényl-1-picrylhydrazyle (DPPH), une grande capacit¢ de chélation des ions
Fe2+, une grande capacité a "capter" les radicaux hydroxyles et capacité significative
d'inhibition de la peroxydation des lipides in vitro. Tous ces effets étaient supérieurs aux

normes testées et sont dose-dépendants (Farzaei et al., 2013 ; Marin et al., 2016).

1.8.4. Activité antidiabétique

L'effet antidiabétique de l'extrait aqueux des feuilles de persil a été examiné dans
plusieurs études. Il a été démontré que l'extrait abaisse la glycémie et 'ALP et I'ALT sériques,

et a des effets hépatoprotecteurs et cardioprotecteurs chez les rats atteints de diabéte induit par
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la streptozotocine. L'effet anti hyperglycémiant n'est pas di a la régénération des cellules f3
pancréatiques, car aucun changement morphologique n'a été observé dans le pancréas en
raison du traitement avec l'extrait de feuilles de persil, mais en raison de la présence de
flavonoides, de composants phénoliques et d'acide ascorbique et de leur action antioxydant

(Farzaei et al., 2013).



Chapitre 2
Stress Oxydatif
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2.1. Stress oxydatif
2.1.1. Définition

Le stress oxydant se définit comme 1’incapacité de I’organisme de se défendre contre les
especes réactives de I’oxygene (ERO) en raison de la perturbation d’équilibre endogene entre
ces derniers et les agents oxydants (AO). Ce déséquilibre conduit potentiellement a des dégats

structuraux et fonctionnels (Bensakhria, 2018).
2.1.2. Origine du stress oxydatif

Les étres humains sont constamment bombardés par des facteurs exogenes tels que les rayons
ultraviolets et la fumée de tabac qui provoquent un stress oxydatif. Un tel stress peut
¢galement provenir de médicaments (y compris des médicaments anticancéreux) utilisés dans
la pratique médicale. En plus de ces sources exogenes, les sources endogenes de stress
oxydatif comprennent celles dérivées des activités des mitochondries ou des microsomes et
des peroxysomes dans le systetme de transfert d'électrons et celles de I'enzyme NADPH
présente dans les macrophages et les neutrophiles comme mécanisme de protection contre

l'infection (Noda et Wakasugi, 2001).
2.2. Radicaux libre
2.2.1. Définition

Les radicaux libres sont les agents oxydants possédants un ou plusieurs €lectrons non
appariés sur leur couche externe leur conférant une grande réactivité et instabilité vis a vis des
substrats biologiques. Ils peuvent étre classés en deux catégories : les especes réactives de
I’oxygene (ERO) et les especes réactives de I’azote (ERA). Les ERO étant les radicaux libres

les plus couramment rencontrés dans 1’organisme (Miller et al, 1993).

2.2.2. Espéces réactives de ’oxygéne

Les ERO sont des especes chimiques oxygénées telles que les radicaux libres, ions
oxygénés, peroxydes, rendues chimiquement trés réactives par la présence d’électrons de
valence non appariés dans I’orbitale la plus externe. L’équilibre est rétabli soit par oxydation
(perte de cet électron libre) ou par réduction (gain d’un autre électron). Le caractere
radicalaire de la molécule ne disparait pas, I’électron libre peut passer sur d’autres molécules,

c’est le phénomene d’oxydation en chaine (Bensakhria, 2018).
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2.3. Antioxydants
2.3.1. Antioxydants enzymatiques

Les antioxydants enzymatiques sont considérés comme la lére ligne de défense

(Bensakhria, 2018) principalement, représentée par :

Superoxydedismutase (SOD) : métalloenzyme ubiquitaire, elle élimine [’anion

superoxyde pardismutation selon la réaction suivante :
O2e—+ 2H+ — 02 + H202

Cette réaction a pour conséquences la réduction de la disponibilité d’O2°-, limitation de

la cascade radicalaire (OH®, ONOO-). Le H202 est pris en charge par des enzymes de relai.

Catalase : Enzyme héminique ubiquitaire située a 1’intérieur des globules rouges, elle

¢limineH202 par dismutation qui se fait en deux étapes :

1) Catalase (Fe III) + H202 — Catalase (Fe V) H202
2) Catalase (Fe V) H202 + H202 — Catalase (Fe III) + H20 + O2

Thioridoxine peroxydases (Trx) : sé¢lénoenzymes NADPH dépendantes éliminent

H202, ROOH, ONOO-) par réduction selon la réaction suivante :
ROOH + NADPH + H+— ROH + H20 + NADP+
2.3.2. Antioxydants non enzymatiques
I1 existe différent constances capable de jouer un role antioxydant (Bensakhria, 2018) :

e Vitamine E: sous forme d’a-tocophérol (la plus active et la plus absorbée), antioxydant
majeur des structures lipidiques, il possede aussi une autre action, la neutralisation de

1’0,.

e Vitamine C : acide ascorbique, c’est un agent réducteur et chélateur sous forme
d’acidedéhydro-L-ascorbique (DHA), il réagit directement sur les radicaux libres et

¢limine H202.

e Provitamine A (caroténoides) : B-caroteéne : précurseur de la vitamine A, elle interrompt

le processus de la peroxydation lipidique.
e Autres vitamines : Vitamine P (flavonoides), Coenzyme Q10.

e Les oligoéléments : Se, Zn comme cofacteurs de la GPx, SOD1, SOD3 respectivement.
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e Protéines transporteuses : par séquestration des métaux impliqués dans la génération des

ERO, par exemple : la transferrine et le Fer.
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Chapitre 1 Matériel et Méthode

1.1. Matériel
1.1.1. Materiel biologique

Pour connaitre la valeur de Petroselinum crispum (Persil) et son activité antioxydant, la
plante a ét¢ achetée d’un agriculteur de la région d’AL-Alia, Wilaya de Biskra. Apres
séparation des tiges, les feuilles fraichement obtenu ont été séchées sur du papier a I'ombre
pendant 3jours, a température ambiante et dans un endroit sec jusqu’au moment de

préparation des extraits.

- AL-Alia (site de culture)

I:I Wilaya de Biskra

Figure 4. Site de culture de Petroselinum crispum

1.1.2. Equipement et produits chimiques

Les principaux produits chimiques et equipements utilisés sont sitées dans le tableau

suivant:
Tableau 4. Equipement et produits chimiques
Equipement Produit chimique

Spectrophotometre (P selecta UV-2005) Cyclohexane 99.8% (Sigma-Aldrich)
Evaporateur rotatif (ISOLAB) Ethanol 96% (IKLILAB)
Vortex (VELP scientifica) Methanol 100% (BIOCHEM Chemopharma)
Etuve (memmert UF 110) Folin-ciocalteu (Sigma-Aldrich)
Balance précision (KERN ABT 220-5DM) Carbonate de sodium (Sigma-Aldrich)
Balance analytique (KERN 440-43N) DPPH (Sigma-Aldrich)
Plombe a vide Acide ascorbique (BIOCHEM
Broyeur (sayona) Chemopharma)

Acide gallique (Sigma-Aldrich)
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1.2. Méthodes
1.2.1. Obtentions des extraits

Nous avons utilisé trois solvants a indice de polarité différent (cyclohexane = 0.1,
¢thanol = 4.3, eau distillée = 10) pour extraire séparément tous les composants de la plante

selon la polarité.

500 g de broyat des feuilles séchées ont subit une macération dans le cyclohexane avec
un rapport de 1/4 pendent 72h a température ambiant avec agitation. L’extrait est récupéré
ensuite par filtration et le solvant est €¢liminé par évaporateur rotatif. Cette extraction est

répété deux fois et I’extrait cyclohéxanoique (EC) est combiné et conservé a 4°c.

Le résidu de poudre de la premicre extraction est récupéré et séché dans 1’étuve a 40°
pendent 1h30min, puis extraite avec 1’éthanol de la méme fagon. La poudre restante est
extraite ensuite avec 1’eau distillée. Le solvant est ¢liminé des deux extraits éthanoliques (EE)
et aqueux (EA) par évaporateur rotatif et le séchage a été terminé dans une étuve a 40°c

pendant deux semaines (figure5).

Le rendement indique la masse de I’extrait déterminée apres évaporation du solvant, il
est exprimé en pourcentage par rapport a la masse initiale de la plante déterminé par la

formule suivante :

R(%) =M/M0*100
R(%)= Rendement exprimé en%
M= masse en gramme de I’extrait sec résultant

MO0= masse en gramme du matériel végétal a traité
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Répétition 2 fois —

Extrait cyclohexanoique

Filtration + évaporation

Extrait éthanolique

Macération par 1’eau

Répétition 2 fois Filtration + évaporation

Figure 5.Protocole de I’extraction
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1.2.2. Dosage des polyphénols totaux
Principe

La détermination de la teneur des I’extrait en polyphénoles totaux est effectuée en

utilisant le réactif de Folin-Ciocalteuen suivant la méthode de Singleton et Rossi (1965).

Le réactif de Folin Ciocalteu de couleur jaune est constitué¢ par un mélange d'acide
phosphotungstique et d'acide phosphomolybdique. Il est réduit lors de l'oxydation des
phénols, en un mélange d'oxydes bleus de tungsténe et de molybdéne. La coloration produite,
dont l'absorption maximum a 765nm, est proportionnelle a la quantité de polyphénols présents

dans les extraits végétaux (Ribéreau et al., 1968).
Mode opératoire

Dans des tubes a essaies, 200 pl des concentrations différentes des extraits sont ajoutées
a 1 ml de réactif de folin-ciocalteu (10%). Apres quatre minutes on ajoute 800 ul de carbonate
de sodium (7.5%) et le volume est complété a4 ml avec 2 ml d’eau distillée et incubé 2 heures
a I’obscurité et a température ambiant. L.’absorbance est mesurée a 765 nm contre un blanc

contenant le solvant au lieu de la substance testée.

Les concentrations en composés phénoliques totaux des extraits sont déterminées en se
référant a une gamme d’acide gallique (0-300 pg/ml) comme standard pour établir la courbe
d’¢étalonnage. Le résultat est exprimé en mg d’équivalent d’acide gallique par gramme

d’extrait (mg EAG/g d’extrait).
1.2.3. Evaluation de ’activité antioxydant des extraits
Principe

Le pouvoir antioxydant des extraits a €té test¢ par la méthode faisant appel au DPPH
(1,1-diphénylpicrylhydrazyl) comme radical libre relativement stable. Dans ce test, le DPPH
de couleur violette se réduit en un composé jaune, le diphénylpicrylhydrazine, dont I’intensité
de la couleur est inversement proportionnelle a la capacité réductrice des antioxydants

présents dans le milieu (Blois, 1958 ; Sharma, 2009).

La réaction peut €tre résumée sous la forme de 1’équation :

DPPH- + AH » DPPH-H
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NO, N0,

Antioxydant

0N N—N — 0N N:H—N

NO; NO,

Figure 6.Réduction du radicale DPPH

Mode opératoire

Pour chaque extrait, nous avons ajouté 150 puL de différentes concentrations a 1350uL
de solution DPPH préparée dans le méthanol (0.06 mM). L’absorbance est mesurée au
spectrophotométre aprés 30 min d’incubation a température ambiant a la longueur d’onde de
517nm contre le méthanol comme blanc et le réactif de DPPH + le méthanol comme controle
négatif. Un blanc contenant chacun des concentrations des différents extraits sans DPPH a été
préparé pour éliminer 1’absorbance des extraits colorés. Le test est répété deux fois pour

chaque concentration.
Le pourcentage d’inhibition (PI) est calculé par la formule suivante :

PI1(%) = ((AC-AE)/AC) * 100
AC : Absorbance du control négatif
AE : Absorbance du radical aprés 30 min de contact avec I’antioxydant a I’obscurité

Analyses statistiques :

La concentration de I’échantillon nécessaire pour réduire 50% du radical DPPH dans les

milieux réactionnels (EC50) a été déterminée en utilisant le logicielle Graphpad.
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Chapitre 2 Résultat et discussion

Petroselinum crispum est une plante médicinale utilisée depuis des années pour ces
propriétés thérapeutique. De nombreuses études ont été menées sur cette plante pour prouver
son efficacité en tant qu’antioxydant. Dans ce travail, nous avons utilis¢ des feuilles de
Petroselinum crispum pour étudier cette activité en utilisant diverses solvants afin d’en

extraire la majorité des composants.
2.1. Rendement de I’extraction

Les extraits éthanoique et cyclohexanoique présente un aspect pateux et une couleur
vert, alors que 1’extrait aqueux est obtenu, apreés broyage, sous forme d’une poudre de

couleur marron foncé.

L’extraction des lipides par macération des feuilles de persil dans le cyclohexane a
donner un rendement de 2.26 % suivie par I’extrait éthanoique qui donne un rendement de
5.92% et finalement 1’extrait aqueux de 19.37%. Cela indique que les métabolites polaires

sont plus abondants dans la plante que ceux de moyenne polarité ou apolaire (tableau 5)

Tableau 5. Rendements, couleurs et aspects des extraits

Extrait Rendement % Couleur Aspect
Aqueux 19.37 Marron foncé poudre
Ethanolique 5.92 Vert foncé pate
Cyclohexanoique 2.62 Vert foncé Pate

L’extraction directe avec 1’éthanol sans passage par le cyclohéxane a donné dans le
travail de Awe,et Banjoko, (2013) un rendement de 4% alors que Kouar et al., (2019) ont
obtenu 11,9%. L’extrait aqueux obtenu directement lui aussi a donné un rendement élevé dans
le travail de Yanardag et al., (2003) (31.57%). La différence de rendement entre les extraits
que nous avons obtenus et ceux obtenus par d’autre travaux est liée a plusieurs facteurs, tels
que I’origine géographique et la saison de la récolte, la méthode d’extraction et la qualité des

solvants (Luthria, 2006).
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2.2. Teneur en polyphénols

Pour déterminer la teneur en polyphénols dans les trois extraits de Petroselinum
crispum nous avons utilisé le réactif de Folin-Ciocalteu. Les résultats sont exprimés en
milligramme équivalent d’acide gallique par gramme d’extrait (mg EAG/g d’extrait) en se

basant sur la courbe d’étalonnage pour ce standard (figure 7).

=
(e)}
)

y =0,004x + 0,013
R? = 0,998

==
- N S
I

absorbance

O T T T 1
0 100 200 300 400

concentration acide galique pg/ml

Figure 7.Courbe d’étalonnage de I’acide gallique

Nous avons observé que I’extrait éthanoique est le plus riche en composés
phénoliques (48.03mg EAG/g E) suivi de I’extrait cyclohexanoique (31,45 mg EAG/g E).
L’extrait aqueux a donné la plus faible teneur (20,12 mg EAG/g E), cette faiblesse est
compensée par le rendement élevé de cet extrait qui a permet d’obtenir en total 396 mg/100g
EAG alors que I’extrait éthanolique et cyclohéxanoique ont donné des quantités plus faibles
(284 et 82 mg/100gEAG, respectivement). Ces résultats indiquent que la majorité les

polyphénoles de Petroselinum crispum sont solubles dans 1’eau et 1’éthanol (figure 8).

La teneur en polyphénol de I’extrait éthanoique dans notre travail et proche a celle
obtenu par Trifunschi et Ardelean (2012) (54,20 mg/g), deux fois supérieur a celle obtenu par
Kaiser et al, (2013) (25,5mg/g) et deux fois plus faible que celle obtenu par Ramde-
tiendrebeogo et al. (2019) (102,77 mg /g). Pour I’extrait aqueux, la teneur en polyphénol dans
notre travail et proche a celle obtenu par Hinneburg (2006) (29.2 mg/g) et supérieur aux
résultats obtenu par Tang (2015) (9.63 mg/g), Kamel, S. M. (2013) (10,31 mg/g) et Kuzma,
(2014) (4,56 mg/g). L’extrait obtenu par 1’héxane (polarité proche du cyclohéxane) adonné
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dans le travail de Tang (2015) une valeur proche de la nétre (20,17 mg/g). Ces différences
peuvent étre attribuées a ’origine géographique de la plante et la saison de la récolte (Luthria,

2006)

60 -
50 -
40 -
30 -

20 -

Teneur en polyphénoles Eq mgAG/g extrait

B ethanolique mlaqueux m cyclo

Figure 8.Teneur en polyophénoles dans les différents extraits de Petroselinum crispum

2.3. Activité antioxydants

Les radicaux libres sont décriés dans diverses pathologies. Dans le but de renforcer le
systtme de défense endogene, les recherches s’orientent dans la découverte de molécules

antioxydants pour étre utilisées comme traitement ou suppléments alimentaires.

Parmi les modes d’action des antioxydants il y a la réduction des radicaux libre. Ainsi
pour évaluer I’activité antioxydant de nos extraits, nous avons employé la méthode au DPPH.
Nous avons obtenu une meilleur activité¢ inhibitrice du radical DPPH par D’extrait de
cyclohexane des feuilles de Petroselinum crispum avec un taux maximale 97% pour la
concentration (375 pg/ ml), suivi par I’extrait éthanoique avec un taux d’inhibition 97% pour
la concentration (750 pg/ml) et en dernier I’extrait aqueux avec un taux 95 % pour la
concentration (1500 pug/ml). L’activité antioxydants de 1’acide ascorbique est meilleur par

rapport aux extraits avec un taux 100% pour la concentration 5 pg/ml (figure 9).
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Figure 9. Courbe d’inhibition du radical libre DPPH par les différents extraits de
Petroselinum crispum et I’acide Ascorbique

L’extrait de cyclohexane a donné une IC50 de 117.8 pg/ml suivi par ’extrait éthanoique
avec IC50 de 153.8 pg/ml et derniérement I’extrait aqueux avec une IC50 = 232.1 pg/ml.
L’IC50 de l’acide ascorbique a une meilleure valeur que les autres extraits (1.71 ug/ml)
(tableau 6). Ces résultats sont tres différents de ceux obtenus par d’autres travaux, Tang
(2015) et Hinneburg (2006) ont obtenu des activités trés faibles pour 1’extrait héxanoique
(polarité proche du cyclohexane) et aqueux, avec des IC50 respectives de 4485ug/ml et 12000
pug/ml.

L’utilisation des solvants a polarité différentes a montré que I’extrait de cyclohexane est

le plus actif que les autres extraits, bien que cet extrait ait un faible pourcentage en
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polyphénols par rapport I’extrait éthanolique. C’est la preuve que des molécules apolaire autre

que les polyphénols sont trés actives.

Tableau 6.Valeurs d’IC50 des extraits de Petroselinum crispum dans le test de DPPH

extraits EA EE EC AA

IC50 232.1 153.8 117.8 1.71
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Conclusion

Aujourd’hui les plantes médicinales sont devenues une source essentielle et
thérapeutique pour de nombreuses maladies car elles contiennent différents classes de
composés actifs. Dans ce travail, nous avons testé la plante de Petroselinum crispum pour

évaluer son efficacité en tant qu’antioxydant.

Premiérement, I’extraction des composés actifs par macération des feuilles de persil
dans cyclohexane a donner un rendement de 2.26 % suivie par I’éthanol qui donne un

rendement de 5.92% et finalement I’eau avec 19.37% de rendement.

La détermination de la teneur en polyphénol totaux a montré que I’extrait
ethanolique (EE) est meilleur par une teneur 48.03 mg EAG/mg E, suivie par I’extrait
cyclohexanique (EC) avec une teneur 31.45 mg EAG/mg E et en fin I’extrait aqueux (EA)
avec 20.12 mg EAG/mg E.

Les résultats obtenus pour ’activité antioxydant ont montré que I’EC a la plus grande
activité par rapport I’EE, bien que I’EC ait une faible quantité¢ de polyphénol. L’EA a donné
I’activité la plus faible. De tout cela, nous concluons que les polyphénols ne sont pas les

seules molécules actives de notre plante, il existe d’autres molécules liposolubles trés actives.

Les résultats obtenus sont des résultats préliminaires, qui nécessitent de mener de

nombreuses €tudes pour :

1. Détecter et purifier toutes les molécules responsables de I’activité antioxydant

dans cette plante

2. Faire des études in vivo pour confirmer I’activité antioxydant et détecter d’autres

activités biologiques de ces molécules

3. Faire une étude toxicologique et pharmacologique de molécules purifiées pour

déterminer I’intervalle de sécurité pour 1’application médicale.

4. Tester leur efficacité sur certaines maladies humaines
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Résume
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L’objectif de cette étude est d’évaluer D’activité antioxydant in vitro de différents extraits des feuilles de

Petroselinumcrispumde la wilaya de Biskra. Trois extraits sont obtenus par trois solvants différents I’eau, éthanol et
cyclohexane avecde rendements de 19.37%, 5.92% et 2.62% respectivement. Le dosage des polyphénols a donner la
teneur : 48.03 mg /g (EE), 31.45 mg /g (EC) et 20.12 mg /g (EA). Le test d’activité antioxydant a donné des IC50 de :
232.1 pg/ml (EA), 153.8 pg/ml et (EE) et 117.8 pg/ml (EC)Ce dernier étant le meilleur extrait, bien que la teneur en
polyphénols faible, ce quiindique que les polyphénolsne sont pas pas le seul composé principal de 1’extrait, il existe

d’autres composés apolaires qui sont plus efficaces.

\i}ts clés : Petroselinumcrispum, polyphénol, I’activité antioxydant, IC50.
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The objective of this study is to evaluate the in vitro antioxidant activity of different extracts of Petroselinum

crispum leaves from the Wilaya of Biskra. Three extracts were obtained by three different solvents water, ethanol and
cyclohexane which respectively give a yield of 19.37%, 5.92% and 2.62%. The polyphenol dosagegived the content of:
48.03 mg / g (EE), 31.45 mg/ g (EC) and 20.12 mg / g (EA). The antioxidant activity test gave IC50s of: 232.1 pg/ml
(EA), 153.8 ng/ml and (EE) and 117.8 pg/ml (EC), the latter being the best extract, although the low polyphenol

content, which indicate that the polyphenol is not the only main compound of the extract, there are other apolar
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compounds that are more effective.

Keywords: Petroselinum crispum, polyphenol, antioxidant activity, IC50
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