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Résumé 

L’objectif de ce travail de recherche est de déterminer les effets antioxydants de quelques plantes 

autochtones, prélevées dans la région de Chelif et voir leurs impacts sur les phénomènes d’oxydation des 

lipides de la viande, à savoir la menthe, le mercisse et la sauge. Les résultats obtenus ont révélé que la 

menthe présente le taux le plus élevé en polyphénols totaux avec une concentration de l’ordre de 398,74 

mg EAG/g. En outre les flavonoïdes ont enregistré une concentration maximale dans l’espèce Mercisse 

avec une concentration équivalente à 15,98 mg EQ/g. Pour ce qui est des effets antioxydant, ce travail de 

recherche à permis de mettre en exergue que l’extrait de la menthe réduit significativement les effets 

d’oxydation des lipides avec une concentration en MDA de l’ordre de 0,19mg eq/Kg et de 0,0073 mg 

eq/Kg). 

Les mots clés :les antioxydants, les polyphénols, les flavonoïdes, MDA. 

Abstract 

The aim objective of this research is to determine the antioxidant effects of some autochthonous plants 

collected in the Chelif region and to see their impact on the oxidation phenomena of meat lipids, ie mint, 

mercissi and sage. The results revealed that mint has the highest level of total polyphenols with a 

concentration of about 398.74 mg EAG / g. In addition, the flavonoids recorded a maximum 

concentration in Mercisse species with a concentration equivalent to 15.98 mg EQ / g. With regard to the 

antioxidant effects, this research work has made it possible to highlight that the extract of mint 

significantly reduces the effects of oxidation of lipids with an MDA concentration of about 0.19 mg eq / 

kg. and 0.0073 mg eq / Kg). 

Key word:the antioxidant,thepolyphenols, the flavonoids, MDA. 
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Depuis la nuit des temps, les hommes se sont soignés avec les plantes qu'ils avaient à 

leur   disposition contre les maladies bénignes, rhume ou toux, ou plus sérieuses, telles que la 

tuberculose ou la malaria. Ni le hasard, ni la religion et ni la superstition qui a guidé la 

médecine traditionnelle à employer une plante plutôt qu'une autre. Certainement, c’est 

l’expérience où les gents apprécient les vertus apaisantes et analgésiques des plantes (Iserin. 

2001). 

A travers les siècles, les traditions humaines ont su développer la connaissance et 

l’utilisation des plantes médicinales pour objectif de vaincre la souffrance et d’améliorer la 

santé des hommes (Iserin. 2001). Aujourd’hui encore, les deux tiers de la pharmacopée ont 

recours aux propriétés curatives des plantes et que les traitements à base de ces dernières 

reviennent au premier lieu car l’efficacité des médicaments décroît vue leurs effets 

secondaires sur la santé publique. 

Actuellement, la société scientifique, biologiste et chimiste, met en évidence le rôle 

tragique du processus oxydatif incontrôlable induit par les espèces réactives oxygénées 

(ERO). Ces oxydants sont à l’origine directe de différents états pathologiques tels que le 

vieillissement et le cancer et indirecte sur la peroxydation des lipides des denrées 

alimentaires. Quelque soit le cas, le risque est aggravé avec l’accumulation de ces molécules 

dans l’organisme en aboutissant à une chaîne réactionnelle radicalaire qui dégrade les 

molécules vitales biologiques à savoir l’ADN, les lipides, les protéines et les glucides. En 

appuyant sur cette vision, un renouveau de la phytothérapie vers cette vague verte qui produit 

une foule des antioxydants à fin de contrer et piéger ces oxydants. 

En effet, les antioxydants naturels font l’objet de nombreuses recherches et une 

nouvelle haleine vers l’exploitation des métabolites secondaires généralement et les 

polyphénols particulièrement tant dans la santé et vis-à-vis des maladies pernicieuses (cancer) 

que dans l’industrie agro-alimentaire. Ces composés qui sont représentés par la famille des 

flavonoïdes (flavonoles ; isoflavonoles ; flavones ; isoflavones ; flavanes ; isoflavanes ; 

flavanols ; isoflavanols ; flavanones ; isoflavanones ; aurones et anthocyanidines), sont 

largement recherchés pour leurs propriétés biologiques : antioxydants, anti-inflammatoires, 

antiallergiques et anti-carcinogènes. Notant que l’efficacité puissante de ces substances à 

stopper les réactions radicalaires en neutralisant les radicaux libres est due principalement à 

leurs structures phénoliques avec la présence des groupements hydroxyles. 
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Pour cela, les progrès dans le domaine des antioxydants sont accentués d’où le nombre 

de plantes médicinales disponibles commercialement est de l’ordre de 1800 espèces aux 

États-Unis (Small et Catling. 2000). Entre 1940 et 2002, 40 % des médicaments 

anticancéreux étaient des produits naturels et leurs dérivés, par contre seulement 8 % ont été 

Synthétiques et même imités de ces produits (Newman et al.  2003). 

Comparativement des pays du Maghreb, la flore algérienne est représentée par 

3000espèces et 1000 genres (Hanifi. 1991), celle de la Tunisie compte 2103 espèces et 742 

genres (Nabli, 1991), alors que la flore totale marocaine est représentée par 4200 espèces et 

sous espèces avec 940 genres et 135 familles (Ibn Tatou et Fennane. 1991). 

Dans ce contexte, notre travail s’inscrit dans la recherche des effets antioxydants de 

quelques plantes autochtones, prélevées dans la région de Chelf et voir leurs impacts sur les 

phénomènes d’oxydation des lipides de la viande. Pour se faire, nous avons évalué le degré 

d’inhibition des antioxydants contenus dans ces espèces végétales, à savoir la Menthe, le 

Mercisse et la Sauge. 

Notre travail est scindé en 3 trois grands chapitres. Le premier chapitre a été consacré 

à l’étude bibliographique, dans lequel nous avons mis en relief les propriétés et les intérêts des 

espèces végétales, en particulier leur richesse en antioxydants. Le déroulement de 

l’expérimentation, la présentation des résultats et leur discussion ont été développé dans le 

deuxième et le troisième chapitre. 
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I. plantes médicinales 
 

1. Les plantes 

Les plantes sont des êtres pluricellulaires à la base de la chaîne alimentaire. Elles 

forment l'une des subdivisions (ou règne) des eucaryotes. Elles sont l'objet d'étude de la 

botanique (Laid. 2011). 

 

1.1. Définition plante médicinale 
L’être humain utilise des plantes depuis des milliers d’années pour traiter divers maux, 

le monde végétale est à l’origine d’un grand nombre de médicaments. Une plante médicinale 

est une plante que l’on cultive ou que l’on cueille dans son milieu naturel pour ses propriétés 

médicinales (Telefo et al. 2012). 

Récemment, des chercheurs ont estime qu’il existe environ 400 000 espèces de plantes 

dans le monde, dont environ le quart ou le tiers ont été utilisées par les sociétés à des fins 

médicinales (Benayad. 2008). 

On appelle plante médicinale toute plante renfermant un ou plusieurs principes actifs 

capables de prévenir, soulager ou guérir des maladies (Schauenberg et Paris. 2006). Les 

plantes aromatiques sont utilisées comme tous les végétaux en médecine, en parfumerie, en 

cosmétique et pour l’aromatisation culinaire. Elles font partie de notre quotidien sans que 

nous le sachions (El amri et al. 2014). 

 

1.2.  Caractéristiques des plantes 
Les végétaux sont des organismes autotrophes, c'est-à-dire qu'ils produisent leur 

propre matière organique (comme les glucides, les lipides donc les principes actifs) à partir de 

sels minéraux puisés dans le sol et de dioxyde de carbone, assimilé par les feuilles grâce à 

l'énergie solaire : c'est le mécanisme de photosynthèse (Dutertre et Marie-Josephe. 2011). 

La couleur verte des plantes est obtenue par le biais de la chlorophylle contenue dans les 

chloroplastes (Laid, 2011). 
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2.  Définition de la phytothérapie 
La phytothérapie (En grec, Phyton= végétal et Therapein= soigner) est l’art de soigner 

par les plantes. La phytothérapie permet à la fois de traiter le terrain du malade et les 

symptômes de sa maladie. Le malade est prise en charge dans sa globalite afin de comprendre 

l’origine de ses symptomes et d’en prevenir leur apparition (Nelly. 2013). 

 

2.1.  Avantages de la phytothérapie 
Malgré les énormes progrès réalisés par la médecine moderne, la phytothérapie offre 

de multiples avantages. N'oublions pas que de tout temps, à l'exception de ces cent dernières 

années, les hommes n'ont eu que les plantes pour se soigner, qu'il s'agisse de maladies 

bénignes, rhume ou toux, ou plus sérieuses, telles que la tuberculose ou la malaria (Babulka. 

2007). 

Aujourd'hui, les traitements à base de plantes reviennent au premier plan, car 

l'efficacité des médicaments tels que les antibiotiques (considérés comme la solution quasi 

universelle aux infections graves) décroît. Les bactéries et les virus se sont peu à peu adaptés 

aux médicaments et leur résistent de plus en plus (Iserin et al. 2001). 

Mais il faudrait reconnaître que la phytothérapie présente fréquemment des avantages 

indéniables par rapport aux médicaments modernes. Du fait que les substances biologiques 

actives des plantes sont des produits dus au métabolisme d'un organisme vivant, une grande 

partie de ceux-ci sont assimilés par le corps humain de façon plus naturelle que les 

médicaments synthétiques qui lui sont, par définition, étrangers (Petkov et al. 1979). 

 

3.  pouvoir des plantes médicinales 
Les plantes médicinales présentent pratiquement le seul arsenal thérapeutique à 

disposition des guérisseurs traditionnels qui soignent dans certains pays du tiers monde (plus 

de 80% de la population).Dans les pays industrialises de l’Europe, la consommation des 

plantes médicinales a doublé durant les deux dernières décennies (Hostettmann. 1997). 

 

4. L’action des Plantes Médicinales 
  L'action de la phytothérapie sur l'organisme dépend de la composition des plantes, 

depuis XVIIIème siècle, au cours duquel des savants ont commencé à extraire et à isoler les 

substances chimiques qu'elles contiennent. On considère les plantes et leurs effets en fonction 
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de leurs principes actifs. La recherche des principes actifs extraits des plantes est d'une 

importance capitale car elle a permis la mise au point de médicaments essentiels. 

Aujourd'hui les plantes sont de plus en plus utilisées par l'industrie pharmaceutique, il 

est impossible d'imaginer le monde sans la quinine qui est employée contre la malaria ou sans 

la diagoxine qui soigne le cœur, ou encore l'éphédrine que l'on retrouve dans de nombreuses  

prescriptions contre les rhumes (Iserin et al.  2001). 

 

5. L'efficacité des plantes entières 
La phytothérapie à la différence de la médecine classique, recommande d'utiliser la 

plante entière, appelée aussi "totum" plutôt que des extraits obtenus en laboratoire. Une plante 

entière est plus efficace que la somme de ses composants, les plantes contiennent des 

centaines voire des milliers de substances chimiques actives (Iserin et al. 2001). 

 

6. métabolites secondaires des plantes 
Les métabolites secondaires se définissent comme les molécules produites par des 

organismes vivants (plantes, champignons, bactéries…) ne jouant pas de rôle direct pour les 

fonctions vitales de l’organisme, c'est-à-dire la nutrition, la croissance, et la reproduction 

figure N° 01(Houël. 2011). 

 

Figure N°01 : Des molécules responsables de la couleur des plantes (Houël. 2011) 

Selon Bourgaud(2013) ce concept est historiquement attribué à Kossel depuis 1891 

qui l’introduisit par opposition a celui de métabolites primaires, ces derniers étant directement 

impliqués dans les grandes voies du métabolisme basal de la cellule. Chez les végétaux, ces 

composés secondaires regroupent plusieurs dizaines de milliers de molécules différentes, 

généralement rassemblés en superfamilles chimiques tel que les polyphénols, les terpènes et 

stérols, les alcaloïdes, les polycétides, etc. 

Les composés phénoliques ou polyphénols sont des métabolites secondaires 

caractérisés par la présence d’un cycle aromatique portant des groupements hydroxyles libres 
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ou engages avec un glucide. Ils sont présents dans toutes les parties des végétaux supérieurs 

(racines, tiges, feuilles, fleurs, pollens, fruits, graines et bois) et sont impliqués dans de 

nombreux processus physiologiques comme la croissance cellulaire, la rhizogenèse, la 

germination des graines ou la maturation des fruits et les plus représentés sont les 

anthocyanes, les flavonoïdes et les tannins (Boizot et Charpentier.  2006). 

II. généralités sur  les antioxydants, stress oxydant et les lipides 

1. Activité antioxydant 
La majorité des activités antioxydants a été étudiée dans le domaine de la nutrition,      

l’idée étant d’apporter les antioxydants sous la forme de suppléments ou d’additifs 

alimentaires. L’activité antioxydant est souvent évaluée soit par les tests d’inhibition de la 

peroxydation des lipides invitro, soit par le piégeage des radicaux libres d’ABTS ou de DPPH 

(Re et al. 1999), soit par la réduction des phosphomolybdates par les oxydants (Prieto et al. 

1999) 

 

2. Définition d'antioxydant 
Les antioxydants sont des composés capables de minimiser efficacement les 

rancissements, retarder la peroxydation lipidique, sans effet sur les propriétés sensorielle et 

nutritionnelle du produit alimentaire. Ils permettent le maintien de la qualité et d’augmenter la 

durée de conservation du produit (Miguel.  2010). 

En outre. L’antioxydant alimentaire idéal, doit être soluble dans les graisses, efficace à 

faible dose, et non toxique, n’entraine ni coloration, ni odeur, ni saveur indésirable, résistant 

aux processus technologiques, il est stable dans le produit fini (Poknory et al. 2001). 

 

3. Types d'antioxydant 
Les antioxydants sont classés selon leur origine en antioxydants naturels ou synthétiques et 

selon leur mode d'action en antioxydants primaires ou secondaires. 

 

3.1. Antioxydant synthétique  
Dans l'industrie alimentaire, les antioxydants synthétiques, tels que le 

butylhydroxyanisole (BHA), le butylhydroxytoluene (BHT), la gallate propylée (PG) et 

letetra-butylhydroquinone (TBHQ), sont largement utilisés parce qu'ils sont efficaces et 
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moinschers que les antioxydants naturels. Cependant, leur sécurité est très discutée car ils 

génèrentun besoin de recherche comme matières de substitution d'après des sources naturelles 

comme antioxydants de la nourriture (Lisu et  al. 2003). 

 

3.2.  Antioxydant naturel 
Plusieurs substances peuvent agir en tant qu'antioxydant in vivo. Elles incluent le 

betacarotène, l'albumine, l'acide urique, les œstrogènes, les polyamines, les flavonoïdes, 

l'acide ascorbique, les composés phénoliques, la vitamine E, etc. Elles peuvent stabiliser les 

membranes en diminuant leur perméabilité et elles ont également une capacité de lier les 

acides gras libres (Svoboda et Ampson. 1999. Mohammedi . 2006). 

 

4. Classification des antioxydants 

4.1. Antioxydants endogènes 
Antioxydants endogènes sont des enzymes ou protéines antioxydants (Superoxyde 

dismutase, Catalase, et Glutathion peroxydase) élaborés par notre organisme avec l’aide de 

certains minéraux. Elles sont présentes en permanence dans l’organisme mais leur quantité 

diminue avec l’âge (MIKA et al. 2004). 

 

4.2. Antioxydants exogènes 

4.2.1. Composées phénoliques 
Les polyphénols constituent le groupe de métabolites le plus large et le plus répandu 

du règne végétal et font partie intégrante de l’alimentation humaine et animale (Martin et 

Andriantsitohaina. 2002). L’élément structural fondamental qui les caractérise est la 

présence d’au moins un noyau benzoïque au quel est directement lié au moins un groupement 

hydroxyle libre ou engagé dans une autre fonction : éther, ester, hétéroside (Bruneto. 1999). 

 

4.2.1.1. Classification 

a. Les acides phénoliques 
Les acides phénoliques sont constitués de deux sous-groupes : Les acides 

hydroxybenzoïques, qui ont en commun la structure en C6-C1 et les acides 
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hydroxycinnamiques, des composés aromatiques avec une chaîne latérale à trois carbones 

(C6-C3) (Figure N°02) (Balasundram et al. 2006). 

 

 

 

Figure N°02: Les structures chimiques des différents acides phénoliques (Anne-Laure. 

2007). 

 

b. Les tannins 
Le terme « tannin » a été utilisé à l'origine pour décrire des substances végétales 

capables de transformer des peaux d’animaux en cuirs (Cowan, 1999; Khanbabaee et Ree, 

2001; Bennick, 2002; Koivikko, 2008; Rahim et Kassim, 2008). Aujourd'hui, le terme est 

largement utilisé pour décrire un sous-groupe de composés phénoliques qui sont produits sous 

forme de métabolites secondaires, par une multitude d'espèces végétales diversifiées. Leur 

poids moléculaire est de plus de 500 Daltons, ils sont solubles dans l'eau avec la capacité de 

précipiter les protéines (Hagerman et  al. 1998, Cowan .1999, Toth et Pavia. 2001, 

Bennick.  2002, Koivikko et al. 2005, Koivikko. 2008). 

 

b.1. tannins hydrolysables 
Les tannins hydrolysables sont des esters d’un sucre simple (glucose ou xylose 

principalement) et d’acides phénoliques. Ils peuvent être dégradés par hydrolyse chimique 

(acide ou alcaline) ou enzymatique. Les acides phénoliques libérés sont l’acide gallique dans 

le cas des gallotannins et l’acide ellagique dans le cas des ellagitannins (figure N°03) 

(Zimmer et Cordesse. 1996, Derbel et Ghedira. 2005). 
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A : acide gallique 

 

B : pentagalloylglucose (acide tannique) 

 

C : acide ellagique 

 

Figure N°03: Structure de l’acide gallique (A), d’un exemple de tannins hydrolysables (B) et 

de cwal’acide ellagique (C) (Derbel et Ghedira, 2005 ; Nicholson et Vermerris, 2006). 

 

b. 2. Tannins condensés 
Les tannins condensés sont des polymères d’unités flavaniques, le plus souvent liées 

entre elles par des liaisons C4-C8. Les précurseurs sont des flavan-3-ols (catéchine et 

épicatéchine) et des flavan- 3,4 diols (Figure N°04) (Zimmer et Cordesse. 1996). 

 

 

 

Figure N°04: Exemple de structure d’un tannin condensé (Macheix et al. 2006). 
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c. Flavonoïdes 
Les flavonoïdes constituent un groupe de plus de 6000 composés naturels du règne 

végétal (Ghedira. 2005), qui possèdent un squelette de base à 15 atomes de carbone 

constitués de deux cycles phényles, les cycles A et B, reliés par une chaine à trois carbones 

(structure en C6-C3-C6). La chaine en C3 entre les cycles A et B est communément 

cyclisépour former le cycle C (figure N°05) (Bruneton. 1999) 

 

 

Figure N°05: Structure de base des flavonoïdes (Saraf et al. 2007). 

Des variations dans des modèles de substitution dans le cycle C à pour résultat les 

principales classes de flavonoïdes (les flavones, les flavonols, les flavanes, les flavanones, et 

les anthocyanidines) (tableau N°01) (Balasundram et al. 2006). 

Des substituants des cycles A et B donnent naissance à des composés différents à 

l’intérieur de chaque classe de flavonoïdes. Ces substitutions peuvent impliquer 

l’oxygénation, l’alkylation, la glycosylation, l’acylation et la sulfatation (Balasundram et al.  

2006). 
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Tableau N°01: Principales classes des flavonoïdes  (Aruoma et al.   2003). 

Classes Structure chimique R3' R4' R5' Exemples 

Flavones  

 

H OH H 

 

Apigénine 

OH OH H Lutéoline 

 

OH 

 

OCH3 H Diosmétine 

Flavonols  

 

H 

 

OH H Kaempférol 

OH 

 

OH H Quercétine 

 

OH 

 

OH OH Myrecétine 

Flavanols 

 

 

OH OH H Catéchine 

Flavanones 

 

H OH H Naringénine 

 

OH 

 

OH H Eriodictyol 

Anthocyanidines 

 

 

H 

 

OH H pelargonidine 

OH 

 

OH OH cyanidine 

OH 

 

OH OH Delphénidine 

Isoflavones 

 

R5 R7 R4 

 

 

 

OH 

 

OH OH Genisteine 

 

H 

 

O-Glu OH daidzeine 
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5. Stress oxydant 

5.1. Définition 
Le stress oxydatif est caractérisé par un déséquilibre entre la production des espèces 

radicalaires et les capacités de défense antioxydant de l’organisme. (BEAUDEUX J-L et al. 

2011) La production d’espèces réactives de l’oxygène est utile mais peut être néfaste pour 

l’organisme lors d’une production excessive et en l’absence de mécanismes de défense. C’est 

ce que l’on appelle le stress oxydatif. Celui-ci peut favoriser la survenue de pathologies 

(cancers, maladies cardiovasculaires, maladies dégénératives) ainsi qu’un vieillissement 

prématuré. (BELAÏCH R et al.  2016) Une des principales fonctions déclenchées par le stress 

oxydatif est la mort cellulaire programmée ou apoptose. 

5.2.  Origine du stress oxydant 

 

Figure N°06 : Origine extracellulaire et intracellulaire des radicaux libres dérivés de 

l’oxygène (AFONSO et al. 2007) 

 

5.3. Conséquences du stress oxydant 
Des concentrations élevées en ERO peuvent être un important médiateur de dommages 

des structures cellulaires, des acides nucléiques, des lipides et des protéines (Valko et al. 

2006). 

Stress oxydant sera la principale cause initiale de plusieurs maladies comme le cancer, 

syndrome de détresse respiratoire aigue, œdème pulmonaire, vieillissement accéléré…etc. Est 
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aussi l’un des facteurs potentialisant l'apparition des maladies plurifactorielles tel que le 

diabète, la maladie d'Alzheimer, les rhumatismes et les maladies cardiovasculaires (Favier. 

2003). 

 

6. Les lipides 

6.1. Définition 
Les lipides sont des biomolécules organiques insolubles dans l’eau, on va les extraire 

des cellules ou tissus par des solvants non polaires tel que le chloroforme, hexane, l éther, le 

benzène. Il existe différentes classes de lipides, mais leurs propriétés communes résultent des 

chaînes hydrocarbonées (carbone + hydrogène) qui constituent la majeure partie de leur 

structure. Ces lipides présentent plusieurs fonctions biologiques importantes, ils remplissent 

des fonctions structurales essentielles en tant que composant majeur des biomolécules 

membranaires. Ils servent de combustibles pour la cellule et pour cela ils interviennent dans 

des réactions d’oxydation dans la cellule, un rôle de protection à la surface d un grand nombre 

d organisme, ils peuvent être aussi des constituants de la surface cellulaire et participer à la 

reconnaissance des cellules et joue un rôle d’immunité cellulaire ; enfin certaines substances 

telles vitamines et hormones, sont classés parmi les lipides et ces substances sont douées 

d’une intense activité biologique. (Agrest  C. 2006 n°06). 

 

6.2. Classification des lipides 

6.2.1.  Triglycérides (D .Voet et J.G .Voet. 1998) 
Les triglycérides ou plus exactement les triglycerols sont les triples esters d'acides gras 

et de glycérols. Il s'agit de molécules très hydrophobes, constituant une forme de réserve de 

l'énergie très courante dans le règne animal, 90 à 95 % des graisses alimentaires sont ingérés 

sous la forme de triglycérides (TG). 

 

Figure N°07 : Triglycéride (D .Voet et J.G .Voet. 1998) 
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6.2.2. glycérophospholipides (D .Voet et J.G .Voet. 1998) 
Les glycérophospholipides ou phospholipides sont des dérives de l'acide 

phophatidique.Les deux premiers atomes de carbone du glycérol portent par une liaison ester 

les chaînes aliphatiques d'acide gras. tandis que le troisième carbone est estérifie a un 

groupement phosphoryle lié lui même par une autre liaison ester à un alcool, qui peut être du 

glycérol ,de l'inostitol, de l'éthanol amine ou ses dérives la choline et la serine Le carbone du 

glécerol porte un acide gras saturé à 16ou 18 atomes de carbone, tandis que le carbone 2 est 

lié à un acide gras insaturé de 16 ou 18 atomes de carbone. 

 

Figure N°08: Glycérophospholipides (D .Voet et J.G .Voet .1998) 

 

6.2.3.  sphingolipides (D .Voet et J.G .Voet .1998) 
Les sphingolipides sont constituée d'un acide gras et d'un alcool aminé, la sphingosine, 

ainsi que dans certains cas d'un substituant qui peut être de la choline ou un groupement de 

nature glucide. Ils sont caractérisés par une liaison amide formée suite à la réaction entre le 

groupement aminé de la sphingosine et le groupement carboxyle de l'acide gras. Les 

sphingolipides sont tout comme les glycérophospholipides des constituants des membranes 

biologiques mais dans une moindre mesure. 

 

 

Figure N°09 : Sphingolipide (D .Voet et J.G .Voet .1998) 
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7. Les acides gras 

7.1. Définition 
Les acides gras sont des acides carboxyliques R-COOH dont le radical R est une 

chaîne aliphatique de type hydrocarbure de longueur variable qui donne à la molécule son 

caractère hydrophobe (gras) (Serna-Saldivar S.O, Rooney L.W. 1995) 

 

7.2. Lipopéroxydation et formation de malondialdéhyde 
Parmi l’ensemble des aldéhydes formés par la lipopéroxydation, le plus connu est le 

malondialdéhyde (MDA). 

 

 

Figure N°10: Oxydation des acides gras polyinsaturés et formation de MDA (Cillard. 2011) 

 

III. Description des plantes étudiées 

1. Mentha pulegium .L 

1.1. Introduction 

Le genre Mentha appartient à la famille Lamiaceae (labiées) qui comporte environ 200 

genres et 6000 espèces distribuée dans les régions tempérées dans le monde entier (Govaerts 

R. 2012). Les plantes qui la composent se rencontrent abondamment dans les régions 

tropicales et subtropicales (Piozzi .F et al. 1986) 
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1.2. Description de Mentha pulegium .L 
Mentha pulegium (Linné, 1753). Appelée Menthe pouliot. Famille des Lamiacées 

(Lamiaceae) ou Labiées (Labiatae), vivace, pubescente, couchée, parfois dressée de petite 

taille à taille moyenne (10 à 30 cm de haut, 45 de large) radicante, généralement poilue, à 

tiges florifères dressées, fortement aromatique à odeur piquante avec des petites feuilles 

étroites elliptiques à ovales, à peine dentées, à pétiole court, souvent poilues au revers avec 

des bractées foliacées (Melle Amina T. 2016). Elle possède des fleurs lilas, de 4,5 à 6 mm de 

long, qui apparaissent l'été, de juillet à fin septembre, parfois rose et d’autres fois blanches 

échelonnées le long de la tige. Ses corolles ont 4 lobes presque égaux et 4 étamines saillantes, 

en verticilles denses, très espacés mais pas en capitule terminal (sommet de la tige non fleuri). 

Elle possède des verticilles à l’aisselle des feuilles supérieures et moyennes avec un calice 

velu, nettement cannelé, poilu dans la gorge, les 2 dents inférieures plus étroites. Sa floraison 

étant de juillet à octobre (Melle Amina T. 2016) 

Elle est toxique à forte dose et peut provoquer l’avortement. Cette plante a aussi la 

particularité d’être insecticide puisqu’elle a été déjà utilisée pour faire éloigner les insectes 

(Govaerts R. 2012). Mentha  pulegium, très répandue dans l’aire méditerranéenne, est 

connue sous le nom de « menthe pouliot – Fliou en berbère ». Elle est fréquente dans les 

milieux humides et elle est parfois cultivée comme plante condimentaire pour ses feuilles très 

aromatiques. C'est une espèce spontanée dans l'ensemble de l'Europe, l'Asie, l’Amérique et le 

nord de l'Afrique (du Maroc à l'Égypte) (Universite de Corse, Corse. 2011) 

 

1.3. Nomenclature  et classification taxonomique 
Règne:                                       Plantae.  

Division :                                  Magnoliophyta 

Classe :                                      Magnoliopsida. 

Ordre :                                       Lamiales. 

Famille :                                    lamiaceae.     

Genre :                                      Mentha     

Saveur :                                     Citron piquante.  

Floraison :                           Juillet à fin septembre. 

Distribution et habitat :            Europe, l’ouest de l’Asie, le nord de l’Afrique, l’Amérique. 

La hauteur de la plante :          10 à 30 cm. 

Espèce :                                    Mentha Pulegium 
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Nom scientifique :                   Mentha pulegium L.1753. 

Nom vernaculaire :                  Fliou.  

 

1.4. Utilisation traditionnelle  
Mentha pulegium est utilisée pour ces actions carminatives, diaphorétiques, 

stimulantes et emménagogues, et elle est principalement utilisée contre les désordres 

provoqués par le froid ou lefroid soudain. Elle est également salutaire dans les cas des 

spasmes, hystérie, flatulence et elle est utilisée pour chauffer l'estomac (Melle Amina T. 

2016). 

 L’huile essentielle de la menthe pouliot est utilisée traditionnellement en 

phytothérapie     pour aider à la digestion et à soulager la dyspepsie flatulente et les coliques 

intestinaux (Melle Amina T. 2016). 

Inflammations aiguës ou chroniques des muqueuses avec hypersécrétion des glandes 

de la  région enflammée. 

Expectorante, calme la toux, utilisée pour la sphère respiratoire (tropisme sphère      

rhinopharyngée et les poumons), contre les bronchites, les rhumes et les sinusites (en 

nettoyant toute la sphère digestive), ainsi que contre les troubles digestifs et l’insuffisance 

biliaire. 

Elle est également utilisée pour provoquer les règles ou pour soulager les règles 

douloureuses (Melle Amina T. 2016). 

 

1.5. Activités pharmacologiques  
L'huile essentielle de menthe pouliot manifeste des activités antibactériennes et 

antioxydants. Il y’a des études des propriétés pharmacologiques d'une huile de Mentha 

pulegium récoltée au Brésil, Maroc, Iran, Egypte, Portugal, Grèce, Turquie et Algérie, assez 

riche en monoterpènes oxygénés. La concentration en Pulégone est très variable suivant le 

lieu de la récolte, la saison de la récolte (l'hiver le pulégone est moins abondant) et le régime 

de stress auquel la plante a été soumise (L.F.Silva et al, 2015.A. Ait-Ouazzou et al. 2012. H. 

Boukhebti et al. 2011. B. Teixeira et al. 2012. M. Mahboubi and G. Haghi. 2008. A. H. 

El-Ghorab.  2006).                                                 
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2. La sauge 
La sauge est une plante annuelle et biannuelle d’origine méditerranéenne de la famille 

des labiées (57) .il existe environ 900 espèces identifiées autour du monde (112), (108). En 

Algérie les espèces qui ont été déterminées sont dans l’ordre d’une trentaine. Plusieurs 

appellations ont été données à la sauge. Selon Ibn El Beytar, les andalous la nomment « 

essalma ≫ qui ajoute qu’elle est appelée ≪ salbia » par les botanistes en Espagne. L’Algérien 

indique l’expression ≪ souekennebi » comme synonyme de Saleme  (Khireddine. 2013). 

 

2.1. Description morphologique 
Cette plante vivace à tige ligneuse à la base, formant un buisson dépassant parfois 

80cm, rameaux vert-blanchâtre. Feuilles assez grandes, épaisses, vert-blanchâtres, et 

opposées; fleurs bleu-violacé clair en épis terminaux lâches, disposées par 3 à 6 en verticilles 

espacés. Calice campanulé à 5 dents longues et 9 corolle bilabiée supérieure en casque et 

lèvre inférieure trilobée (Hans. 2007) ; les fruits sont de petits akènes reposant sur des 

cupules ouvertes (Paris et Dillemann. 1960). 

 

2.2. Nomenclature 

Noms Communs :              Herbe sacrée, thé de Grèce, herbe sage (Fabre et al. 1992). 

Nom scientifique :              Salvia Officinalis 

Nom français :                    Calamenthevulgare 

Nom vernaculaire :            Sâlmiya,Mrimra 

Nom français :                    Sauge 

Nom anglais :                      Garden sage (Ghourri et al. 2013, Azzi. 2013). 

 

2.3. Classification taxonomique 
Selon (Ristic et al. 1999) la sauge suit la classification suivante : 

Règne :                                       Plantae 

Division :                                    Magnoliophyta 

Classe :                                       Magnoliopsida 

Ordre :                                       lamiales 

Famille :                                     lamiaceae 

Genre :                                       salvia 

Espéce :                                      Salvia officinalis L. 
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2.4. Répartition géographique 
Cette plante vivace est originaire des régions méditerranéennes orientales. Elle préfère 

les terrains chauds et calcaires. Elle croit de manière spontanée et en culture de long de tout le 

bassin méditerranéen, depuis l’Espagne jusqu’a la Turquie, et dans le nord de l’Afrique. Cette 

plante est assez commune en Algérie (cultivée) (Baba. 2000). 

 

2.5. Ecophysiologie 
La sauge est cultivable jusqu'à 1800 m d’altitude ; elle supporte des climats et des sols 

très variés, au pH allant de 5 à 9. Le plant adulte résiste à la température de -10°C, mais il est 

préférable de pailler le jeune plant (Guy Gilly. 2005). 

 

2.6. Principes actifs 
La plante contient de l’huile essentielle(les cétones monoterpenique sont considérées 

commendes constituantes principales), des tanins catéchiques, des acides polyphénols 

carboxyliques (rosmarinique, caféique, chlorogénique, ρ-coumariqueetférulique), des 

principes amers diterpéniques, des triterpénepentacycliques (acides ursolique, crategolique, 

oléanolique etc.), des phytostérols et des flavones (Said et al. 2002). 

 

2.7. Polyphénols de sauge 
Les feuilles de sauge sont connues pour leurs propriétés médicinales et ceci revient à 

leur richesse en polyphénols.Salvia officinalis contient l’acide rosmarinique et ses dérivés, et 

des flavonols (apiginin, luteolin, et leurs dérivés) (Lu et Yeap. 2001) 
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Figure N°11 : structures chimiques des polyphénols de Salvia officinalis (Lu et Yeap.  

2001). 

 

2.8. Place de la sauge en phytothérapie  

La sauge est une des plantes les plus utilisées dans le monde. Vu ses propriétés 

importantes, elle est considérées comme un stimulant pour les gens anémique, aussi pour les 

personnes stressées et déprimées, et est conseillée pour les étudiants en période d’examen. 

Pour usage externe, elle est appliquée en gargarisme contre les inflammations de la bouche, 

les abcès, et aussi pour le nettoyage et la cicatrisation des plaies (Djerroumi et 

Nacef. 2004). 

Les infusions de la sauge sont appliquées pour le traitement de plusieurs maladies de 

la circulation sanguine et les troubles digestifs et les problèmes du système nerveux 

(Radulescu et al. 2004). Cette herbe aromatique est employée dans la cuisine, pour son gout 

puissant, légèrement amer et camphré (Duling et al. 2007). 
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I. Matériels 

 1. Choix du Matériel végétal 

L’intérêt de ce travail est la valorisation de certaines plantes médicinales (la sauge, le 

mentha pulegium et le marcisse), appelé communément par le nom scientifique : la sauge 

(salvia officinalis), le mentha pulegium (le mentha pulegium L) et marcisse. 

Il s’agit de plantes spontanées de la région de Chlef, plus précisément dans les 

montagnes du Dahra. 

L’objectif principal de ce travail réside dans l’étude des effets antioxydants de ces 

espèces sur un support biologique (viande). 

1.2. Échantillonnage des espèces végétales  

Les échantillons des trois  espèces végétales (la sauge, le mentha pulguim et marcisse) 

ont été effectués dans la région de Chlef (Montagnes du Dahra).durant le mois de 02 février 

2019. Cette période d’échantillonnage a été choisie dans le but de la faire coïncider avec la 

présence de nouvelles pousses.  Les tiges et les feuilles des deux espèces (la sauge, le mentha 

pulguim) ainsi que les racines de marcisse ont été récupérées, transportées au laboratoire 

pédagogique (INES), séchées à l’étuve pendant 24 h à 80° C et ensuite broyées. Enfin 

conservées à une température ambiante pour des utilisations ultérieures.   

                 

  Le Mentha Pulegium               La Sauge                           Le Mercisse 

 

Figure N°12: photos des plantes étudiées 
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2. Choix du Matériel animal 

La viande utilisée dans notre expérimentation à été prélevée dans la wilaya de 

Mostaganem. 

Il s’agit d’une viande d’agneau  hachée commerciales consommée par Les algériennes. 

II.  Méthodes 

L’obtention des huiles à partir des substances naturelles se fait par déférents 

techniques d’extraction. 

1. L’extraction  

L’extraction est une étape nécessaire qui est présente dans de nombreux procédés de 

fabrication et dans différents domaines industriels relevant de la pharmacie, de la cosmétique, 

de la parfumerie et de l’agroalimentaire. (CHEMAT. 2011). 

C’est le fait d’isoler des matières naturelles ou composés de la matière première (la 

plante dans notre cas) en utilisant des solvants organiques. Si la matière qu’on veut séparer est 

liquide on applique la méthode liquide-liquide et si elle est solide on applique l’extraction 

solide-liquide. (PENCHEV. 2010). 

1. 1. Procédure d’extraction 

L’appareil de Soxhlet permet de réaliser une extraction par solvant continue d’une 

espèce chimique contenue dans une poudre solide. (TEDJINI. 2006). 

L’extraction par soxhlet  est une méthode simple et convenable permettant de répéter 

infiniment le cycle d’extraction avec du solvant frais jusqu’à l’épuisement complet du soluté 

dans la matière première. (PENCHEV. 2010). 

Les racines et les feuilles et tiges de la plante sont coupées en petit  morceaux, puis 

broyées afin d’obtenir une poudre. 

 L’épuisement de la matière végétale a été réalisé à chaud  par un montage type 

Soxhlet, 20 g de le mentha,  la souge20 g et la marcisse 40g est placée  dans une cartouche 

poreuse à l’intérieur du Soxhlet, et cela en présence de 300ml de chloroforme, et laissez-le 

tourner sur cinq sessios. 
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Figure N°13 : Montage Soxhlet 

Après deux heures d’extraction on récupère l’huile extraite mélangée au solvant. La 

séparation se fait à l’aide d’un appareil appelé « Rotavapor » (figure N°14). 

 

Figure N°14: Rotavapor 

 Nos échantillons d’huiles sont stockés dans des flacons en verre fumé et conservés dans le 

réfrigérateur à 4°C et à l’abri de la lumière afin d’éviter toute oxydation lors de l’analyse. 

 préparation des échantillons  

 Dans cette étude, des échantillons de viande hachée ont été divisés en deux sections 

fraîche et congelé, nous avons ajouté l’extrait de la plante pour chaque échantillon, en prenant 

de d’échantillon de chaque section en tant que témoin. Ensuite conservées à 04°C. Cette 

conservation à dinée 04 jour (voire le tableau).    
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Tabeau N°02 : préparation des échantillons  

        E (1)            E (2)           E (3)   Aucun extrait 

 

Viande fraîche (Vf) 

 

E (1) + Vf 

 

E (2) + Vf 

 

E (3) + Vf 

 

témoin 

 

Viande congelé (Vc) 

 

E (1) + Vc 

 

E (2) + V                         

 

E (3) + Vc 

 

témoin 

 

 Dans notre étude, les extraits végétaux obtenus ont été additionnés à la viande hachée 

scindée les 03 tests distincts ensuite conservées à 4°C. Les mêmes extraits ont été ajoute à la 

même viande 03 nombreux tests distincts. Ensuite conservées à -04°C. Cette conservation à 

dinée 04 jour. 

               

Figure N°15: la viande avec l’extrait 

 

2. Méthodes d’analyse 

2.1. Dosage des polyphénols totaux 

Après la préparation de la solution filles, il faut prendre de chaque solution 1ml et le 

rajouter à 5ml de folin (0.1%) et 4ml de carbonate de sodium (75g/l). 

Pour l’extrait, il faut prendre 1ml de celui ci et le rajouter à 5ml de folin et 4ml de 

carbonate de sodium, témoin : 1ml d’eau distillée + 5ml folin + 4ml  Na2CO3. Après 1heure. 

De réaction à température ambiante, l'absorbance a été mesurée à 765 nm. Les tests ont été 

effectués  trois fois afin de s’assurer de la reproductibilité des résultats.  Le contenu 

phénolique total a été exprimé en mg Equivalent d’Acide Gallique par gramme d’échantillon. 



Chapitre II : Matériels et méthodes 

 

 
23 

2.2. Dosage des flavonoïdes  

La détermination du taux des flavonoide totaux de l’extrait méthanolique des feuilles 

est réalisée par la méthode décrite par Ahn et al. (28). On ajoute 2 ml d’une solution 2% 

AlCl3-méthanol à 2 ml d’échantillon. Après 30 min à température  ambiante, l’absorbance a 

été mesurée à 420 nm. Les tests ont été effectués  trois fois afin de s’assurer de la 

reproductibilité des résultats.  Les résultats ont été exprimés en milligramme équivalant 

Quercétine par gramme d’échantillon. 

2.3. Dosage de la matière sèche (AFNOR.  1985) 

Le dosage de la matière sèche consiste en une dessiccation d’un poids défini de la 

prise d’essai de l’échantillon à 105 °C dans une étuve pendant 24 heures. La teneur en matière 

sèche est déterminée par un calcul : 

% MS= poids de MS/poids de prise d’essai x 100 

Ainsi, le taux d’humidité est déterminé par déduction : 

% H2O = 100% - % MS 

 

2.4. Dosage de la matière minérale (AFNOR. 1985) 

Le dosage des cendres consiste à une incinération de la prise d’essai de l’échantillon à 

550 °C dans un four à moufle pendant 3 heures, conduisant à une destruction totale de la 

matière organique. 

La teneur en matière minérale est calculée de la manière suivante : 

% MM = (M2-M0/M1-M2) x 100 

Avec : 

M0 : poids du creuset vide (g) 

M1 : poids du creuset avec la prise d’essai (g) 

M2 : poids du creuset avec le poids des cendres brut (g) 

La teneur en matière minérale est exprimée en g/100g d’échantillon  

 

2.5. Détermination des lipides totaux 

Les lipides sont extraits suivant la méthode de (Folch et al .1957). Cette technique 

repose sur le principe d’une extraction à froid des lipides par un mélange de solvant 



Chapitre II : Matériels et méthodes 

 

 
24 

chloroforme / méthanol (2/1; v/v). L’addition d’une solution aqueuse de NaCl à 0,58% permet 

la séparation des phases. 

La phase supérieure constituée de méthanol et d’eau, contient les composés hydrophiles 

(glucides et protéines) dont la dissolution est favorisée par la présence de sel, tandis que les 

lipides sont dissous dans la phase organique inférieure. La pesée du ballon contenant l’extrait 

lipidique après évaporation du solvant permet de calculer la teneur en lipide exprimée en g par 

100g d’échantillon. 

 Mode opératoire 

10 g de l’échantillon de muscle (Femoris ou Longissimus dorsi) a subi un broyage à 

l’homogénéisateur (type Thurax ou broyeur MSE) en présence de 60 ml de réactif de Folch 

(méthanol-chloroforme). 

Le mélange obtenu est filtré à vide sur verre frité. 

Le filtrat est additionné d’une solution de NaCl à 0,73% à raison d’un volume de  

NaCl pour 4 volumes de filtrat est soumis à décantation pendant deux heures. 

Après décantation, les deux phases apparaissent incolores, limpidesséparées par un ménisque. 

La phase inférieure (organique: (chloroforme –lipides) est filtrée sur du sulfate de sodium qui 

à la propriété d’absorber l’eau. 

La phase supérieure est rincée avec 50 ml d’un mélange à 20% de NaCl (0,58%) et 

80% de réactif de Folch de façon à obtenir le reste des lipides dans cette phase. La phase 

inférieure est ainsi filtrée comme précédemment. 

Le chloroforme est évaporé sou vide dans un rotavapor, La quantité de lipides mise à 

sec est pesée. Par rapport au poids initial de l’échantillon, le pourcentage des lipides totaux est 

déterminé. 

Dans le but d’un passage en CPG, les lipides sont recueillis et placés dans un petit 

pilulier stockés à -18 °C. 

2.6. Estimation du degré d’oxydation des lipides (Genot. 1996)  

 Principe de la méthode  
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 Dans ce travail de recherche, l’objectif de la méthode « TBA-rs » est ont fait afin 

d’apprécier le degré d’oxydation des composés biochimiques contenus dans les boulettes de 

viande notamment celles des lipides. Les produits secondaires de l’oxydation des  lipides les 

plus couramment dosés sont les aldéhydes. L’acide thiobarbiturique (TBA) réagit  avec le 

malondialdéhyde (MDA) pour former un complexe de couleur rose et/ou jaune  possédant un 

taux d’absorption maximal à une longueur d’onde de 532 nm. Il réagit également avec 

d’autres aldéhydes résultants de l’oxydation des AGPI (acides gras polyinsaturés) à longue 

chaîne.    

 Mode opératoire  

    Pour ce faire, des échantillons de 2 grammes ont été broyés avec 16 ml d’acide 

trichloracétique (TAC) à 5 % (p/v) pendant 05 mn. 

 Après la filtration, on prend 02 ml du filtre, nous avons ajouté 02 ml de TBA 

(0,28g/100ml). Le mélange et chauffé à 70°C pendant 30 minutes, et refroidissement à 

température ambiante. La concentration des substances réactives au TBA (TBA-rs), exprimée 

en  équivalent MDA est évaluée par la lecture de l’absorbance au spectrophotomètre visible 

des  TBA-rs extraits des échantillons par l’acide trichloracétique (TCA) (Genot. 1996). 

 Expression des résultats :  

Les résultats dégagés au cours de ces expériences sont obtenues par la formule suivante : 

Mg équivalent MDA/kg = = (0.72/1.56)×(A532cor×Vsolvant×Vf)PE  

•  A532 cor : L’absorbance.  

•  V solvant : volume de solution de dilution TCA en ml  

•  PE : Prise d’essai en gramme  

•  Vf : volume de filtrat prélevé.  

0,72/1,56 : correspond à la prise en compte du coefficient d’extinction moléculaire du 

complexe.   

TBA-MDA à la valeur de 1,56.105 M-1/cm (Buedge et coll.1978) et au poids moléculaire du 

MDA d’une valeur de 72 g mol
-1

. 
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1. Teneur en extrait des plants  

Les rendements en extrait sont représentés sur  (tableau N°03). Ils ont été calculés en 

fonction de la matière végétale sèche de la plante.   

Tableau N °03 : les rendements (%) de l’extrait des 03 plants, par Soxhlet. 

Extraction de        

la plantes 

Poids végétales 

         (g) 

    Poids  

de l’extrait (g)  

Rendement 

En l’extrait % 

    mentha 20 2 10 

    mercisse 20 0,73 3,65 

    sauge 20 0,36 0,91 

           

 

 

 Figure N°16 : représentation graphique des différents rendements (%) de l’extrait des 03  

plants.  

L’extraction de l’échantillon effectuée par Soxhlet fournit un rendement séquentiel de  

trois extractions.  

Dans cette étude, les résultats montrent une différence dans la quantité de rendement 

obtenu, et le pourcentage  de  mentha est plus grand que le  mercisse et la sauge. 
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2. Dosage  de polyphénols  totaux  

Le  tableau suivant détermine les résultats de dosage de polyphénols pour différent 

d’extraits des  plantes.  

Tableau N°04 : les résultats de dosage de polyphénols des différents d’extraits.  

extrait  souge mercisse mentha 

Polyphénols 44,57 151,78 398,74 

 

 La couleur bleu après 1 h d’incubation confirme la présence des polyphénols qui ont 

réduit  le réactif  Folin-ciocalteu. L’intensité de la couleur qui varie entre le bleu clair et le 

bleu foncé est fonction de la teneur en polyphénols. 

Les teneurs en polyphénols totaux sont déterminées en se référant à une courbe 

d’étalonnage réalisée avec l’acide gallique µg/ml. 

 Les concentrations des polyphénols totaux obtenues sont présentées dans la (figure N°17), ils 

sont exprimés en mg EAG/g E. 

Les polyphénols naturels peuvent donc être des molécules simples comme les acides 

phénoliques, mais aussi des composés hautement polymérisés comme les tanins (Bravo. 

1998). 
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Figure N°17 : tenures en polyphénols totaux (mg EAG/g E) des trois extraits. 

  La teneur en polyphénols totaux dans les extraits éthanolique montre des résultats 

différents qui sont de 398 ,74 mg EAG/g E, 151,78 mg EAG/g E, 44,57 mg EAG/g E, 

correspondants aux extraits suivant respectivement : mentha, mercisse, sauge.  

Selon les résultats obtenus, la teneur en polyphénols totaux dans l’espéce mentha est 

beaucoup plus importante par rapport aux ceux décelées pour le mercisse et la sauge. La 

qualité et la quantité des polyphénols qui existent dans les fruits et les végétaux sont 

influencées par le type d’espèce végétale, l’environnement, le type de sol et les conditions de 

végétation (Raigón et al. 2008, Singh et al. 2009). 

            Ceci peut être la nature des plantes, la nature du solvant utilisé, la méthode 

d’extraction et la température d’extraction. Les résultats dégagés à travers ce travail sont 

largement inférieurs à ceux décrits par (Dezsi et al. 2015, Mylonaki et al. 2008). À 

l’exception du taux de polyphénols dans l’espèce Mentha, qui ont déduits des taux en 

polyphénols totaux de l’ordre de 235,87 mg EAG/g E et 250,2 mg EAG/g E dans les espèces 

Eucalyptus globulus leaves et Olea europea prélevées en Romanie et en Grèce 

respectivement. Cependant, la teneur observée dans l’espèce « sauge » est voisine de celles 

observées par (Boubekri. 2014) qui a trouvé que les fruits d’aubergine récoltée à Alger 

renferment un taux de polyphénols estimé à 37,61 mg EAG/g E. 

3. Dosage de  flavonoïdes totaux 

Le  tableau suivant détermine les résultats de dosage des flavonoïdes pour différent 

d’extraits des  plantes.  

Tableau N°05 : résultats obtenus  le dosage des flavonoïdes des différent d’extraits.  

 Extrait souge mercisse mentha 

flavonoïdes 11,87 15,98 14,78 

              

           Une couleur jaunâtre est formée dans tous les extraits après l’addition de la solution de 

chlorure d’Aluminium (AlCl3), cette coloration révèle la présence des flavonoïdes dans les 

extraits analysés. 
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        Les résultats du dosage des flavonoïdes sont présentés  dans la (figure N°18), ils sont   

exprimés en mg EQ/g E. 

 

Figure N°18 : tenures en flavonoïde  totaux (mg EQ/g E) des trois extraits 

              Comparé aux autres extraits, la mercisse a plus de quantité de flavonoïde de 15,98  

mg EQ/g E, suivi mentha de 14,78 mg EQ/g E, suivi la sauge de 11,87 mg EQ/g E. 

                 Selon ces résultats, on peut constater une répartition inégale des flavonoïdes dans           

les différentes d’extrait des plantes. 

                  Ceci peut être expliqué par l’influence de certains facteurs extrinsèques tels que  la 

nature des plantes,  la méthode d’extraction et la nature du solvant utilisé. 

4. Matière sèche  

Tableau N°06 : résultats obtenus pour la matière sèche dans la viande haché  des différents 

d’extraits  

                                   L’extrait + viande  

Mentha mercisse sauge témoin 

MS (%) 27,31 29 23,56  34,55 

 

Le pourcentage de la matière sèche dans le témoin (34,55%) est plus élevé que le 

Vmercisse (29%),  Vmentha (27,31%) et la Vsauge (23,56%).  
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Figure N°19 : pourcentage de matière sèche dans la viande haché  des différents d’extraits 

La matière sèche représente l’extrait sec total de la viande, à savoir les lipides et les 

protéines qui constituent la grande partie.  

5. Matière minéral 

Tableau N°07 : résultats obtenus pour la matière minéral dans la viande haché  des différents 

d’extraits. 

 

                                     L’extrait + viande 

mentha mercisse sauge témoin 

MM (%) 1,1 0,89 1,07 1,16 

 

D’après la (figure N°20), Le pourcentage de la matière minérale dans le témoin 

(1,16%) est plus élevé que le Vmercisse (0,89%),  Vmentha (1,1%) et la Vsauge (1,07%). Les 

résultats obtenus à travers notre travail restent inférieurs à ceux de (Bouderoua et al. 2011) 

qui ont décelé des taux de cendre compris entre 4,11g et 4,41g/100g-1 dans la chaire de 

sardines capturées dans les régions de Mostaganem et Beni Saf. 
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Figure N°20: pourcentage de matière minérale  dans la viande haché  des différents d’extraits 

6. Teneur en lipides 

Tableau N°08 : Teneur en lipides de la viande (g /100g de viande) 

 

  Le contenu lipidique apparaît dans la viande hachée après l’ajout des extraits des 

plantes est  indiquée par les  résultats suivants (4,92 g/100g, 4,52 g/100g, 3,75 g/100g de 

viande), correspondants aux extraits  respectivement : mentha, sauge, mercisse. Contrairement 

au témoin contient une forte proportion  lipidique (5,23 g/100g de viande). Selon (Body et 

Vleig. 1989),  la teneur en lipides dépend de la nature du muscle considéré. 

Les teneurs en lipides obtenus à travers notre étude sont largement inférieures par 

rapport à ceux enregistrés par (Bandarra et al. 1997, Bouderoua et al. 2011) qui ont fait 

ressortir des teneurs de 8g 100g-1 et 10,58g 100g-1dans la sardine brésilienne et algérienne 

respectivement. 
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Figure N°21: Teneur en lipides dans la viande hachée pour différent d’extraits  (g/100g de 

viande). 

La teneur en lipides est le paramètre le plus variable de la composition de la viande. 

Elle dépend essentiellement des facteurs intrinsèques de l’animal (race, sexe, âge) et des 

facteurs extrinsèques (régime alimentaire,  facteurs d’élevage et d’abattage) (Bauchart et 

Thomas. 2010). Selon Bandarra et al. 2001), la teneur en eau évolue de façon inversement 

proportionnelle à la teneur en lipides (Bandarra et al. 2001). Cette relation qui existe entre le 

gras (composant de la matière sèche) et la teneur en eau fait varier le taux de la matière sèche 

des poissons (Nunes et al. 1992, Aubourg. 2001, Bandarra et al.  2001). 

7.  Taux en MDA (Malondialdéhyde) 

Tableau N°09: Teneur en MDA du viande hachée congelée et fraîche de différent d’extraits  

(mg eq /kg de viande) 

                             L’extrait + viande 

mentha mercisse sauge témoin 

 

MDA 

Viande congelé 0,19 

 

5,37 6,32 8,97 

 Viande fraîche 0,0073 0,15 0,29 0,32 
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  Les résultats sont représentés dans le (Tableau N°09) dont le MDA est exprimé par 

Kg de matière humide. Le degré de la peroxydation des lipides de la viande, est estimé par la 

quantité du malondialdéhyde (MDA) mesurée dans chaque échantillon étudié. 

  Les teneurs en MDA apparaissent en concentration supérieures dans la viande 

congelée que dans la viande fraîche respectivement  (0,19 mg, 5,37 mg, 6,32 mg) et (0,0073 

mg, 0,15 mg, 0,29 mg), Contrairement au témoin contient une forte proportion MDA (8,97 

mg) et (0,32 mg). 

  En effet, la viande congelé engendre le plus de peroxydation lipidique par rapport la  

viande fraîche    (6, 32 mg  congelé et 0,29 mg  Fraîche) (Figure N°22). 

 Le  niveau de MDA a été montré dans les cas pour la viande congelée et le fraiche à 

une concentration plus élevée dans la sauge (6,32 mg, 0,29 mg), puis dans la mercisse (5,37 

mg, 0,15 mg) et enfin dans la mentha (0,19 mg, 0,0073 mg). Les produits de l’oxydation des 

lipides sont associés à une diminution de la valeur santé de la viande en générant des produits 

toxiques, dont le malondialdéhyde (Gandemer et al. 1999). Il est intéressant de signaler que 

les résultats obtenus à travers notre expérimentation vont de pair avec ceux de (Moradi et al. 

2009) qui ont constaté que les mécanismes d’oxydation lipidique sont très répandus dans les 

viandes. 

 

Figure N°22 : Teneur en MDA du viande hachée congelée et fraîche de différent d’extraits 

(mg eq /kg de viande). 
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  Selon (Durand et  al. 2006),  La peroxydation des lipides est une des causes majeures 

de l’élévation du taux du MDA. Ce dernier est considéré comme un produit toxique provenant 

de l’oxydation des lipides et qui est directement impliqué à une diminution de la valeur santé 

des viandes (Gandemer et al. 1999). 

 L’analyse de variance des teneurs en malondialdéhyde (MDA) a montré que les deux 

facteurs  (temps et la température) ont  un effet significatif sur le taux de MDA produit. 

   Les proportions élevées de MDA dans la viande congelée (0,19 mg  – 8,97 mg) 

peuvent s’expliquer par le temps que la viande congelée prend suffisamment de temps pour 

former un MDA. Selon (Gladyshev et al. 2006), ces phénomènes de lipopéroxydation 

peuvent être ralentis par le biais des antioxydants naturels que renferment quelques poissons 

dans leur chair, empêchant de ce fait l’oxydation des acides gras polyinsaturés. Enfin, 

(Ansorena et al. 2010) on déduit que les huiles végétales utilisées lors de la cuisson (si elle 

est préconisée) peuvent limiter aussi les oxydations des lipides en faisant intervenir leurs 

antioxydants naturels qu’elles renferment.  
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Conclusion générale 

 

La connaissance et l’usage des plantes médicinales constituent un vrai patrimoine de 

l’être humain.  Leur importance dans le domaine  de la santé publique est très accentuée dans 

ces dernières années  grâce aux thérapeutiques qu’elles procurent.  Cette diversité en 

propriétés biologiques est liée certainement aux vertus thérapeutiques attribuées à une gamme 

extraordinaire de molécules bioactives synthétisées par la plante non seulement comme des 

agents chimique contre  les  maladies, les herbivores et les prédateurs mais aussi comme des 

agents médicinaux tels que les antioxydants.  

Ces molécules naturelles de nature phénolique sont très recherchées en phytothérapie 

vue les effets secondaires des médicaments et  les séquelles néfastes des antioxydants de 

synthèse à savoir le BHA et le BHT. L’objectif primordial assigné  par cette étude englobe le 

même  contexte afin d’évaluer les propriétés antioxydants des plantes médicinales.  

Dans le premier test, la quantification par des méthodes spectrophotométriques nous a 

permit de déterminer  les teneurs  en phénols  totaux par le réactif  du  Folin-Ciocalteu, en 

flavonoïdes  par le trichlorure d’aluminium.    Les résultats obtenus nous ont révélé trois 

séries  de plantes constitue une source prometteuse en polyphénols (44,57 à 398,74 mg EAG/ 

g E) et en flavonoïdes de (11,87   à 14,78 mg EQ/ g E). 

Dans le test de MDA, nous étudions le degré de peroxydation des lipides, est estimé 

par la quantité du MDA mesure dans chaque échantillon étudié, et les résultats comme 

suivant : viande congelé : mentha (0,19 mg), mercisse (5,37 mg), sauge (6,32 mg) et témoin 

(8,97 mg)  

La viande fraiche : mentha (0 ,0073 mg), mercisse (0,15 mg), sauge (0,29 mg) et 

témoin (0,32mg). 

 

tel:44.57
tel:398.74
tel:11.87
tel:14.78
http://e.dans/
http://e.dans/
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