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Résumé 

Dans cette étude, les composés actifs (polyphénols) ont été extraits à partir des 

gousses et des graines de la plante Acacia arabica une plante du sud algérien.  

 L’activité antimicrobienne a également été testée à l’aide d’extraits méthanolique et 

du vinaigre (concentré et dilué).  Les concentrations des polyphénols obtenues par 

extraction méthanolique sont de (507±0.22 et 1671,75 ±0.14) mg EAG/g MS pour les 

graines et les gousses respectivement les concentrations obtenus par le vinaigre dilué 

sont de l’ordre de (503±0.11 et 1012±0.09) mg EAG/gMS, et l'extrait de vinaigre 

concentré a donné des concentrations de (369±0.03 et 934±0.09) mg EAG/g 

MS. L'activité antioxydante a montré des valeurs significatives avec l'extrait 

méthanolique par rapport aux extraits de vinaigre. L’activité antimicrobienne testée 

pour les trois solvants utilisés a donné pour l’extrait hydrométhanolique des gousses 

en particulier un excellent pouvoir antimicrobienne vis-à-vis des souches pathogènes 

testées, révélées par des zones d'inhibition comprises entre 10,20±0.42 et 21,91±0.98 

mm ont été rapportées pour les souches d’Escherichiacoli,Pseudomonas 

aeruginosa,Candida albicans, Staphylococcus aureus ,Bacillus cereuset Salmonella 

typhimurium. Dans le même protocole expérimental, des zones d'inhibition de 

9,97±0.29 à 17,04±0.57mm ont été enregistrées pour l'extrait de vinaigre dilué et des 

zones d'inhibition de 9,42± 0.82 à 20,92 ±0.64 mm ont été enregistrées pour l’extrait 

de vinaigre concentré. Il est à conclure que les polyphénols des gousses d'Acacia 

arabica pouvaient servir d’excellents agents antimicrobiens contre les bactéries 

pathogènes étudiées. 

 

Mots clés : Acacia arabica  –  Polyphénols  -Extrait   -Activité  antimicrobienne -

Activité antioxydante – Souches pathogènes. 
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Abstract 

  

   In this study, the active compounds (polyphenols) were extracted from the pods and 

seeds of Acacia arabica, a plant native to southern Algeria.   The antimicrobial 

activity was also tested using methanolic extracts and vinegar (concentrated and 

diluted).  The concentrations of polyphenols obtained by methanolic extraction were 

(507±0.22 and 1671.75±0.14) mg EAG/g MS for seeds and pods respectively, the 

concentrations obtained by diluted vinegar were about (503±0.11 and 1012±0.09) mg 

EAG/g MS, the concentrated vinegar extract gave concentrations of (369±0.03 and 

934±0.09) mg EAG/g MS. The antioxidant activity showed significant values with the 

methanolic extract compared to the vinegar extracts. The antimicrobial activity tested 

for the three solvents used gave the hydromethanolic extract of the pods, in particular, 

excellent antimicrobial power against the pathogenic strains tested, as evidenced by 

inhibition zones between 10.20±0.42 and 21.91±0.98 mm reported for Escherichia 

coli, Pseudomonas aeruginosa, Candida albicans, Staphylococcus aureus, Bacillus 

cereus and Salmonella typhimurium strains.   In the same experimental protocol, 

inhibition zones ranging from 9.97±0.29 to 17.04±0.57 mm were recorded for diluted 

vinegar extract and inhibition zones ranging from 9.44±0.82 to 20.92±0.64 mm were 

recorded for concentrated vinegar extract. It is concluded that polyphenols from 

Acacia arabica pods could serve as excellent antimicrobial agents against the studied 

pathogenic bacteria. 

 

Key-words:Acacia arabica - polyphenols - extract - antimicrobial activity - 

antioxidant activity - pathogenic strains. 
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 الملخص

. 

اسيا أرابيكا من جنوب ي هذه الدراسة، تم استخلاص المركبات النشطة )البوليفينول( من قرون وبذور نبات الأكف

كما تم اختبار النشاط المضاد للميكروبات باستخدام المستخلصات الميثانولية والخل )المركز والمخفف(.  الجزائر.

 ملغم  (0.22±  507التي تم الحصول عليها عن طريق الاستخلاص الميثانولي ) وبلغت تركيزات البوليفينول

EAG/g ms  ملغم 0.14±  1671.75(و ) EAG/g ms  للبذور والقرون على التوالي، وكانت التركيزات

 على EAG/g ms( ملغم 0.09±  1012و 0.11±  503التي تم الحصول عليها عن طريق الخل المخفف من )

. أظهر EAG/g ms ( ملغم 0.09±  934و 0.03±  369عطى مستخلص الخل المركز تركيزات )التوالي، وأ

النشاط المضاد للأكسدة قيمًا كبيرة مع المستخلص الميثانولي مقارنة بمستخلص الخل. أما النشاط المضاد 

الميثانولي المائي من القرون للميكروبات الذي تم اختباره على المذيبات الثلاثة المستخدمة فقد أعطى مستخلص 

 Esherichia  على وجه الخصوص قوة ممتازة مضادة للميكروبات ضد السلالات الممرضة التي تم اختبارها

coli , Pseudomonas aeruginosa ,Candida albicans , Staphylococcus aureus ,Bacillus 

creus et Salmonella typhimurium 0.42±10,20بيط تتراوح بينمناطق تث تسجيل، وقد تم   

إلى  0.29±  9.97تم تسجيل مناطق تثبيط تتراوح بين  نفس البروتوكول التجريبي في و ملم 0.98±21.91و

مم  0.64±  20.92إلى  0.82±  9.42مم لمستخلص الخل المخفف ومناطق تثبيط تتراوح بين  ±0.57  17.04

يفينول الموجود في قرون أكاسيا أرابيكا يمكن أن يعمل . يمكن أن نستنتج أن البوللمستخلص الخل المركز

 .كمضادات ممتازة للميكروبات ضد البكتيريا المسببة للأمراض التي تمت دراستها

 

 -نشاط مضاد للأكسدة  -نشاط مضاد للميكروبات  -مستخلص  -بوليفينول  -الكلمات المفتاحية: أكاسيا أرابيكا 

 .السلالات المسببة للأمراض
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Liste des abréviations 

Abs : Absorbance 

DPPH :1,1-diphényl-2-picrylhedrazyle 

E.  Coli :Escherichia-coli 

IC50 : la concentration minimale de l’extrait (antioxydant) qui inhibe 50% du radical 

libre 

Mg : Milligramme 

Mg EAG/g MS : Milligramme équivalent d’acide gallique par gramme de matière 

sèche 

Ml : Millilitre 

Na2CO3 : Bicarbonate de sodium 

NaCl :Le chlorure de sodium  

nm :nanomètre 

OMS : Organisation Mondiale de la santé. 

ug :Microgramme 

v/v : volume/volume 
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Introduction 

          Les médicaments affaiblissent le système immunitaire et entraînent le risque 

que les agents pathogènes deviennent résistants à leurs effets (Siewert, 2015). À la 

différence des antibiotiques de synthèse, les remèdes végétaux n’agissent pas 

seulement contre les bactéries, mais aussi contre les virus et les champignons 

(Siewert, 2015). L’infection par des bactéries résistantes aux antibiotiques augmente 

chaque année et le nombre de personnes qui meurent augmente suit à des 

conséquences directes de ces infections. C’est ce que nous appelons la résistance aux 

antibiotiques (OMS, 2017). De plus, les substances chimiques antimicrobiennes qui 

peuvent agir efficacement sur les cellules eucaryotes, comme les levures, ne sont pas 

disponibles (Xianghong et al., 2007). 

       L’emploi des plantes à des fins médicinales remonte à la préhistoire et se 

perpétue dans tous les peuples. De nombreuses médecines modernes utilisent des 

composants découverts dans les plantes et bon nombre de médicaments actuels sont 

issus de matériaux végétaux. Cependant, la grande différence entre la phytothérapie et 

la médecine moderne est que, si un médicament moderne est basé sur une seule 

molécule, la nature a doté chaque plante d’une gamme de composants actifs qui 

fonctionnent en synergie pour produire un effet curatif ne pouvant être reproduit par 

un produit simple (Chevallier, 2007). 

      Une des originalités majeures des végétaux réside dans leur capacité à produire 

des substances naturelles très diversifiées. En effet, à côté des métabolites primaires 

classiques (glucides, protides, lipides, acides nucléiques), ils accumulent fréquemment 

des métabolites dits «secondaires» dont la fonction physiologique n’est pas toujours 

évidente mais qui représentent une source importante de molécules utilisables par 

l’homme dans des domaines aussi différents que la pharmacologie ou 

l’agroalimentaire (Macheix et al., 2005). 

      En effet, de nombreux travaux ont pu démontrés l'activité biologique et les modes 

d'action thérapeutiques des métabolites extraits à partir des plantes. Ces dernières 

permettent d'aborder les traitements de façon globale et moins agressive en éliminant 

la plupart des effets secondaires connus chez certains médicaments dits modernes 

(Kemassi et al., 2014). 

Les composés phénoliques suscitent un intérêt considérable dans le domaine 

de l'alimentaire, de la chimie et de la médecine en raison de leur potentiel 
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antioxydant prometteur (Kalia et al., 2008). 

La résistance aux antibiotiques est un problème de santé publique dans le 

monde entier notamment en termes de maladies d'origine alimentaire et les infections 

nosocomiale. La valorisation des plantes médicinales en vue d’exploiter leurs extraits 

ou leurs principes actifs représente donc un potentiel économique énorme. 

Notre travail s’inscrit dans le cadre de la valorisation des produits 

naturellement synthétisés par des plantes médicinales en vue de leur utilisation dans le 

traitement de certaines maladies ou comme ingrédients dans des préparations 

alimentaires. Nous allons tenter d’évaluer l’activité antioxydante et l’activité 

antimicrobienne de l’extrait phénolique de l’Acacia arabica. 

La présente étude a été réalisée au sein des laboratoire LMBAFS 

(Microorganismes Bénéfiques, Aliments Fonctionnels et Santé) à l’université 

d’Abdelhamid Ibn Badis de Mostaganem.  

Le plan de cette étude est subdivisé en trois chapitres : 

 Le premier chapitre est dédié à une étude bibliographique qui portera sur la connaissance  de 

la phytothérapie des plantes médicinales étudiées, ainsi que sur les composés 

phénoliques. 

 Le deuxième chapitre portera sur une présentation des différentes techniques, matériel et 

méthodes utilisées. 

 Le troisième chapitre portera sur une présentation des résultats obtenus avec une 

interprétation et discussion et se termine par une conclusion. 
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Chapitre I. Partie bibliographique 

I.1. Phytothérapie et plantes médicinales 

        Selon les rapports de l'OMS, environ 80 % de la population mondiale dépend 

encore des médicaments à base de plantes ; aujourd'hui plusieurs médicaments 

doivent leur origine aux plantes médicinales. Les substances naturelles ont longtemps 

servi de sources de médicaments thérapeutiques, où des médicaments (sen et 

samanta, 2015). 

À la Préhistoire, l’homme vivait proche de la nature, sa perception 

sensorielle était plus développée que la nôtre. 1550 avant Jésus-Christ (av. J.-C), les 

papyrus Ebers en Egypte soulignent notamment les bienfaits de la coriandre, du 

fenouil, du genévrier et du thym. 1000 av. J.-C., la Chine détient une riche 

pharmacopée qui nous démontre l’intérêt des cinq éléments: le bois, l’eau, le feu, la 

terre et l’air (Pirard, 1900). 

A partir du premier millénaire, il y a eu apparition de très nombreuses matières 

aromatiques en Europe, et la science des Arabes – qui étaient à l'époque les maîtres de 

la moitié du littoral méditerranéen – pénètre tout l'Occident, par le biais des croisades 

du XIe au XIIIe siècle, et par le biais de Venise qui était déjà un centre d'échange actif. 

C'est par là, qu'arrivent en Europe les épices : poivre, cannelle, muscade, girofle, ainsi 

que de nombreuses substances aromatiques telles que le musc, la civette, le benjoin, le 

santal, l'encens, les baumes, les gommes, le camphre…etc. (Teisseire, 1991). 

Actuellement, une grande majorité de la population se tourne vers les produits 

naturels. Les gens guérissent beaucoup et bien que dans de nombreux cas ils se 

tournent vers les drogues synthétiques (Mazari et al., 2010). 

I.1.1. Domaine d'application des plantes médicinales 

Les substances naturelles issues des végétaux ont des intérêts multiples mis à profit 

par l’industrie. Cet intérêt pour l’utilisation des plantes est dû au fait que ces dernières 

guérissent sans effet secondaire défavorable. Aussi, on dénombre à titre 

d’illustrations, les utilisations suivantes (Tahir, 2023). 

Médecine : Les plantes médicinales sont utilisées en urologie, en dermatologie, 

contre les ulcères d’estomac ou encore pour le traitement des désordres nerveux. Elles 

sont également utilisées dans le traitement de l’athérosclérose contre le diabète ou 
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encore pour leurs capacités anti- oxydantes. Notons également, les propriétés 

antimicrobiennes, antivirales, antifongiques des plantes médicinales  (Tahir, 2023) . 

Alimentation : On les retrouve dans les boissons, les colorants, produits 

peutransformés tels que plantes à infusion, épices et aromates secs ainsi que dans les 

assaisonnements (Tahir, 2023) . 

Agriculture : A titre d’exemple, les huiles d’un arbre sont utilisées en Inde dans 

lecontrôle de divers insectes et divers parasites(Tahir, 2023) . 

Cosmétique: Les plantes médicinales trouvent aussi des applications dans les 

produits de beauté, les parfums, les produits d’hygiène et les articles de toilette 

(Tahir, 2023) . 

Chimie : Détergents, colorants, vernis, feux d'artifice(Tahir, 2023) . 

I.1.2. principales Parties de plantes médicinales utilisées 

Les différentes parties de la même plante médicinale peuvent présenter des 

constituants chimiques très différents et qui n’ont pas la même action thérapeutique. 

Généralement, en médecine traditionnelle, la partie qui contient le plus de principes 

actifs est la plus employée. Les différentes parties de plantes qui peuvent être 

employées chez la plupart des populations sont ceux qui ont été décrites par (Gurib-

Fakim, 2006 ).  

Racine: Les racines peuvent être fibreuses, solide ou charnues 

Rhizome: Le rhizome est une tige ligneuse ou allongée charnue qui pousse 

généralement horizontalement en dessous du sol, formant des feuilles au-dessus du sol 

et des racines dans le sol. 

Bulbe : Un bulbe est une pousse souterraine verticale disposant de feuilles modifiées 

utilisées comme organe de stockage de nourriture par une plante à dormance. 

Tubercule: Un tubercule est une structure charnue gonflée, généralement souterraine, 

qui assure la survie des plantes pendant la saison d'hiver ou en période de 

sécheresse.(Gurib-Fakim, 2006 ) 

Ces organes peuvent être formés sur les racines ou se développent sur les parties 

aériennes dela plante. 
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Écorce: L'écorce est la couche protectrice externe d'un tronc d'arbre, elle est souvent 

riche en toxines (phénols) et principes amers (tanins) ce qui la rend plus protectrice. 

Exemple : (Cinchona sp.,Rubiaceae) et (Cinnamomum camphora et C. camphora , les 

deux de la famille Lauraceae). 

Bois: Le bois est la tige épaisse ou le bois lui-même. Exemple : Santalum album de la 

famille Santalaceae. 

Feuilles : Les feuilles peuvent être utilisées seules ou mélangées avec leur pétiole. 

Exemple : Ginkgo biloba de la famille Ginkgoaceae 

Gommes : les gommes sont des composés solides constituent d’un mélange de 

polysaccharides. Ils sont solubles dans l'eau et partiellement digérés par les êtres 

humains. Exemple (Acacia Senegal; Terminalia bentzoe). 

Huiles essentielles : Exemple (Mentha x piperita; Cananga odorata).(Gurib-Fakim, 

2006 ) 

Les parties aériennes: Toutes les parties de la plante qui se trouvent au dessus du sol. 

Elles sont récoltées, très souvent, lors de la floraison. Exemple : Hypericum 

perforatum de la famille Hypericaceae. 

Fleurs : Les fleurs sont très utilisées dans la médecine traditionnelle. 

Fruits : Exemple (Punica granatum ; Citrus sp). 

Graines : Exemple (Ricinus communis; Foeniculum vulgare)(Gurib-Fakim, 2006 ) 

I.2. La phytothérapie 

I.2.1. Définition 

On appelle phytothérapie, la thérapeutique par les plantes, du grec « Phyto = 

plante et Therapia = soin » (Catier et Roux, 2004). La phytothérapie correspond a 

l’utilisation des plantes dans le but de traiter ou prévenir les maladies (Létard et al., 

2015). 

I.2.2.Les deux grands types de phytothérapie 

On peut considérer que la phytothérapies partage en deux grands types: 

 

A/ Une pratique traditionnelle, parfois très ancienne basée sur l'utilisation de plantes 

selon les vertus découvertes empiriquement. 
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B/ Une pratique basée sur les avancées et preuves scientifiques qui recherchent des 

extraits actifs dans les plantes (Lebreton, 2014). 

I.2.3.Notion de l’aromathérapie 

Peut se définir comme une thérapie naturelle qui utilise les extraits de plantes 

aromatiques pour soigner ou prévenir les maladies, elle s’intègre dans le cadre de la 

phytothérapie (Lardry et Haberkorn, 2007). 

I.3. Répartition des plantes médicinales en Algérie et dans le monde 

En Algérie, on a longtemps eu recours à la médecine traditionnelle grâce à la 

richesse et la diversité de sa flore qui compte avec environ 3000 espèces, appartenant 

à plusieurs familles botaniques (Krief, 2004). Cependant cette utilisation ne se base 

sur aucun critère scientifique, elle tient compte simplement des observations au cours 

des siècles. 

Un inventaire réalisé par l'OMS, vers la fin des années 1970 a estimé que le 

nombre des espèces ayant des propriétés médicinales était de l’ordre de 21 000 

espèces dans le monde (Ilbert et al., 2016). 

I.3.1.Composition chimique des plantes médicinales 

 
Les plantes synthétisent de nombreux composés appelés métabolites primaires 

qui sont indispensables à leur existence. Ceux-ci englobent des protéines, des lipides, 

des acides nucléiques et des hydrates de carbone. De plus les plantes synthétisent une 

gamme extraordinaire d’autres composés appelés « Métabolites secondaires » (tableau 

2), qui interviennent dans l’adaptation de la plante à son environnement, la régulation 

des symbioses et d’autres interactions plantes-animaux, ainsi que la défense contre les 

prédateurs et les pathogènes (Small et Catling, 2000). 
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Tableau 1:Compositionchimiquedesplantes médicinales (Létardetal.,2015). 

 
Composé Propriétés 

 
Phénols 

 
Composés organiques aromatiques (acide salicylique, caféique, 

ester phénolique, coumarine…etc.) dont le rôle est antiseptique, 

antibactérien et antihelminthique. 

 
Coumarine 

 
Antimicrobien et antispasmodique. 

 
Tannins 

 
Le plus gros sous-groupe des polyphénols, astringents et 

asséchants. 

 
Anthraquinolones 

 
Entrainant une teinture jaune et aux effets laxatifs. 

 
Flavonoïdes 

 
Qui donnent la couleur jaune, orange et rouge aux fruits et 

aux fleurs. Antioxydants, ils protègent les vaisseaux et le cœur. 

 
Terpènes 

 
Le groupe des terpènes avec les sesquiterpènes donnent le gout 

amer, leur action est anti-inflammatoire et antimicrobienne. Les 

principes amers de façon générale stimulent aussi les secrétions 

digestives, sont sédatifs et relaxants. 

 
Huiles volatiles et 

fixes 

 
Riches en acides gras saturés, mono-insaturés, poly-saturés et 

essentiels fondamentaux pour la croissance cellulaire (parois 

cellulaires). 

 
Polysaccharides 

 
Les polysaccharides ou grands sucres : fructose, lactose, 

cellulose incluant gommes, mucilages et fructosane 

(immunostimulant, anti- inflammatoire et anti-tumoral). 
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I.3.2. Les principes actifs 

I.3.2.1.  Définition de principe actif  

Les principes actifs sont des éléments actifs contenus dans les plantes médicinales. Ils 

ont des propriétés thérapeutiques et varient d’une espèce à une autre. Chacun remplit 

une fonction particulière (El abed, 2007) . 

Les plantes de la médecine traditionnelle constituent un potentiel médical et 

économique des ressources naturelles qui fournissent les matières premières 

nécessaires à la fabrication des médicaments (Cheriti et al, 2007).  

Les principes actifs des plantes médicinales appartiennent essentiellement à trois 

grands groupes chimiques : les polyphénols, les alcaloïdes et les huiles essentielles (El 

abedet al., 2007) 

I.3.2.2 Les éléments actifs des plantes  

I.3.2.2.1. Les phénols  

Il existe une très grande variété de phénols, de composés simple comme l'acide 

salicylique ,molécule donnant par synthèse l'aspirine, à des substances plus complexes 

comme les composés phénoliques auxquels sont rattachés les glucosides Les phénols 

sont anti-inflammatoires et antiseptiques .On suppose que les plantes en les 

produisant, cherchent à se prémunir contre les infections et les insectes phytophages 

Les acides phénoliques, comme l'acide rosmarique, sont fortement antioxydants et 

anti-inflammatoires et peuvent avoir des propriétés antivirales (Iserinet al., 2001). 

Le terme « polyphénols » désigne des composés phénoliques, réservé aux seules 

molécules présentant plusieurs fonctions phénols, ce qui éliminerait les mono phénols 

,donc il est préférable d’utiliser la désignation générale « composés phénoliques ». 

Ces composés appartiennent au groupe des métabolites secondaires (Macheix et al, 

2005). 

Ce sont des molécules largement répandues dans le règne végétal étant trouvées dans 

tous les fruits et les légumes. Elles sont présentes au niveau de toutes les parties de 

l’organisme végétal mais avec une répartition quantitative qui varient entre les 

différents tissus (Waksmundzka et , Sherma, 2011). 
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 D’un point de vu chimique, elles se définissent par leurs cycles benzéniques porteurs 

d’au moins un groupement hydroxyle (Urquiaga, 2000), libre ou engagé dans une 

autre fonction (éther, ester, sucre…) (Chira et al, 2008). Elles peuvent aller de 

molécules simples, comme les acides phénols à des composés hautement polymérisés, 

comme les tanins (Mahmoudi et al, 2013). 

I.3.2.2.2 Les flavonoïdes  

Les flavonoïdes sont le plus grand groupe de phénols végétaux. Ces pigments sont 

responsables de la couleur des fleurs, des fruits et parfois des feuilles, comme dans le 

cas des flavonoïdes jaunes (chalcones, flavonols) et des anthocyanidines rouges, bleus 

ou violets (Bruneton, 1999). 

Généralement présents dans les plantes vasculaires, où ils se produisent dans diverses 

parties de la plante telles que les racines, les tiges, les feuilles, les fleurs et les fruits. 

Ils protègent probablement les tissus des effets nocifs des rayons ultraviolets 

(UV).Les flavonoïdes ont un effet antibactérien très important et diversifié. En effet, 

ils attaquent un grand nombre de bactéries avec une intensité variable selon le 

microorganisme et l'écosystème dans lequel ils se trouvent (Babayi et al, 2004 ; 

Madi, 2010). 

I.3.2.2.3. Les huiles essentielles  

 Les huiles essentielles extraites des plantes par distillation comptent parmi les plus 

importants principes actifs des plantes Elles sont largement employées en parfumerie 

Les huiles essentielles contenues telles quelles dans les plantes sont des composés 

oxygénés, parfois d'origine terpénoide et possédantun noyau aromatique Les huiles 

essentielles ont de multiples propriétés .Les huiles essentielles sont à différencier des 

huiles fixes ou des huiles obtenues par l'hydrolyse des gliicovdes (Iserin et al., 2001). 

I.3.2.2.4. Les tanins  

Toutes les plantes contiennent des tanins à un degré plus ou moins élevé Ceux-ci 

donnent un goûtamer à l'écorce ou aux feuilles et les rendent impropres à la 

consommation pour les insectes  ou bétail. Les tannins sont des composants 

polyphénohques qui contractent les tissus en liant les protéines et en les précipitant, 

d'où leur emploi pour « tanner » les peaux Ils permettent de stopper les hémorragies et 

de lutter contre les infections Les plantes riches en tanins sont utilisées pour retendre 
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les tissus souples, comme dans le cas des veines visqueuses,  et pour drainer les 

sécrétions excessives, comme dans la diarrhée, et pour réparer les tissus endommagés   

par un eczéma ou une brûlure (Iserinet al., 2001).  . 

I.3.2.2.5. Les polysaccharides  

Ce sont des unités complexes de molécules de sucre liées ensemble que l'on trouve 

dans toutes les plantes. Les polysacchan des les plus importants sont les mucilages« 

visqueux » et les gommes, présents dans les racines, les feuilles et les graines. Le 

mucilage et la gomme absorbent de grandes quantités d'eau, produisant une masse 

gélatineuse qui peut être utilisée pour calmer et protéger les tissus enflammés, par 

exemple quand la peau est sècheet irritée ou la paroi des intestins enflammée et 

douloureuse (Iserinet al., 2001). 

I.3.2.2.6. Les alcaloïdes   

Formant un groupe très large, les alcaloïdes possèdent presque tous une molécule 

d'azote (-N—) qui les rend pharmaceutique ment très actifs. Certains sont des 

médicaments connus qui ont -des vertus thérapeutiques avérées 

On peut les subdiviser en trois classes : Alcaloïdes vrais, protoalcaloïdes et pseudo 

alcaloïdes (Helen et al., 2000). 

I.3.2.2.7. Les vitamines  

Les vitamines sont des molécules qui interviennent dans le métabolisme de 

l'organisme. Elles sont, à faible dose, essentielles pour la croissance et l'équilibre vital. 

Elles doivent être présentes en quantité suffisante afin d'éviter l'apparition de carences 

dont les effets peuvent être graves (Delcus, 2016). 

I.3.2.2.8. Les glucosinolates  

Les glucosinolates sont un groupe de métabolites secondaires contenant du soufre et 

de l'azote que l'on trouve principalement dans 16 familles végétales d'angiospermes 

dicotylédones de la famille des Brassicacées. Plus de 130 glucosinolates différents ont 

été identifiés dans les plantes, et au moins 90 structures glucosinolates distinctes ont 

été bien caractérisées. Parmi ceux-ci, 17 glucosinolates ont été signalés dans des 

cultures de crucifères (Hamdi et Oueslati ,2019) 

I.3.2.2.9. Les substances ambres  
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 Les substances amères forment un groupe très diversifié de composants dont le point 

commun est l'amertume de leur goût. Cette amertume stimule les sécrétions des 

glandes salivaires et des organes digestifs. Ces sécrétions augmentent l'appétit et 

améliorent la digestion. Avec une meilleure digestion, et l'absorption des éléments 

nutritifs adaptés (Iserin et al., 2001). 

I.4 .  Méthodes d’extractions des composés bioactifs  

L’extraction des composés bioactifs peut être décrite comme étant un phénomène de 

transfert de masse où les solides solubles, contenus dans les structures végétales, 

migrent dans le solvant jusqu’à l’équilibre. Il existe plusieurs méthodes d’extraction 

des composés bioactifs, L'extraction de principe actif à haute valeur est une étape très 

importante dans l’isolement aussi bien que dans l’identification des molécules 

bioactives naturelles (Mahmoudi et al., 2013). C’est la séparation sélective des 

parties actives des tissus végétaux des composants inactifs ou inertes à l'aide des 

solvants (Oroian et al., 2015). 

I.4.1. La macération  

Cette technique est le plus souvent mise en œuvre avec des parties végétales (feuilles, 

fleur, racine, écorce…etc.) en utilisant un solvant qui peut-être de l’eau, de l’alcool et 

souvent une huile ou une autre matière grasse. Elle consiste en la mise en contact du 

matériel végétal avec le solvant avec ou sans agitation Généralement elle consiste 

surtout à laisser séjourner le broyat végétal dans un solvant pendant un certain temps 

qui peut aller de quelques heures à quelques jours pour extraire des principes actifs 

(composés phénoliques, flavonoïdes…) (Handa, 2008).La macération est 

généralement une extraction “à froid”, ce qui ne signifie pas qu’elle s’accompagne 

d’un refroidissement mais tout simplement qu’elle se fait à température ambiante sans 

bénéficier d’une hausse de température qui accélère la plupart des phénomènes 

chimiques. 

La dissolution est toujours plus rapide lorsque la substance solide est dispersée dans le 

solvant sous forme divisée (végétaux broyés, poudre…etc.) et elle peut aussi être 

accélérée en maintenant une agitation. A la fin du processus il est nécessaire de retirer 

du solvant les résidus solides, ils sont en général éliminés par filtration (Pierre et Lis, 

2007). 
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I.4.2. Infusion 

 C’est la forme de préparation la plus simple, elle se prépare en versant de l’eau 

bouillante sur les parties de plantes fraîches ou séchées et les bien tremper afin 

d’extraire leurs principes médicinales. Elle convient pour l’extraction de parties 

délicates ou finement hachées des plantes: feuilles, fleurs, graines, écorces et racines, 

ayant des constituants volatiles ou thermolabiles comme les huiles essentielles 

(Bremer, 1994 et Elisa, 2019). 

I.4.3. Décoction 

Elle convient pour l’extraction de matières végétales dur ou très dur : bois ,écorce, 

racines, ou des plantes avec des constituants peu solubles (ex : l’acide salicylique). 

Elle consiste à faire bouillir les plantes fraîches ou séchées dans de l’eau pendant 10 à 

30 min, pour bien extraire les principes médicinaux (Bremer, 1994 et Elisa, 2019) . 

I.4.4. Entrainement à la vapeur 

C’est le moyen le plus répandu pour extraire les molécules volatiles des Plantes 

Aromatiques Médicinales Le matériel végétal n’est pas en contact avec l’eau, mais la 

vapeur d’eau produite par une chaudière est injectée et traverse la matière végétale de 

bas en haut, éclate les cellules et entraine les molécules volatiles. Entraînement à la 

vapeur d’eau ascendante (figure 13), en traversant un tube réfrigérant, la vapeur d’eau 

saturée en composés volatils se condense en un mélange hétérogène composé d’HE et 

d’hydrolat. On peut également récupérer la phase aqueuse, comportant une faible 

proportion de composés aromatiques, qui porte alors le nom d'eau florale (Herzi, 

2013 et IESF, 2020) 

I.5. Plante médicinale étudiée 

I.5.1. Généralités et nomenclature de l’Acacia arabica 

Acacia est le genre le plus important de la légumineuse ayant été identifiée par Linné 

en 1773. Il y a plus de 1380 Acacia dans le monde entier, environ 2/3 d’entre eux 

L’Australie et les autres pays climats subtropicaux et tropicaux . Gamble (1918) a 

documenté plus de 40 espèces de ce genre en Inde Les espèces d’Acacia sont 

communément appelées « babool » dans L’Inde et l’ethnomédecine sont utilisées 

depuis longtemps le traitement de la peau, du sexe, de l’estomac et des problèmes 

dentaires ( kumer et al., 2022). 
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Le nom Acacia provient d’un Espèces africaines. Ce nom vient du mot grec « Akakia 

» qui signifie « épine » comme variétés de l’Acacia africaine épines. Acacia est l’un 

des plus grands genres avec deux sous-genres, Acacia aculéiforme et Acacia 

phyllodineae (Pandit et al., 2021).  

La famille des Fabacée ou Légumineuse comprend les arbres, les arbustes et les 

plantes vivaces, mais communément appelées la famille des légumineuses en raison 

de leurs types de fruits. Les plantes de cette famille montrent composées, congé 

plantes à fleurs. Les plantes de cette famille ont des nodules sur leurs racines qui 

contiennent des bactéries de fixation d’azote. Une telle formation de nodule est un 

exemple de symbiose de rhizobie et de plante de légumineuses. Leur gamme 

étonnante et l’abondance de légumineuses à travers le monde les ont rendues 

économiquement et culturellement importantes. la famille est tout aussi importante 

comme source de aliments en horticulture et en agriculture et pour les composés à 

usage médicinal( Singh et  Singh., 2018)   

selon (Kumar et al.,2022)Acacia nilotica (L) Delile Synonymes : Acacia nilotica 

(Lam.) Willd., Acacia scorpioides W. Wight, Mimosa arabica Lam., Mimosa 

niloticaL., Mimosa scorpioides L. Selon (Alam et al.,2018),  Acacia nilotica (Linn); 

Mimosa nilotica (Linn.); Mimosa arabica (Lam). 

Selon ( Rajvaidya et al., 2012), Acacia arabica (L), Delile Synonymes : Acacia 

nilotica (Lam.) Willd., Acacia  scorpioides W. Wight, Mimosa arabica Lam., Mimosa 

nilotica L., Mimosa scorpioides L. 

Noms communs :Acacia gomifera, acacia à gomme, arabischegummiakazie, acacia 

de cayenne, babul acacia, babul, piquant noir, cassie, casha, acacia égyptien, 

gommier rouge, goma arabica ,gomme arbre arabe, gomme arabique, gomme 

arabique indienne, acacia épineux et épine-mimosa(Kumar et al.,2022) 
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I.5.2. Classification de l’Acacia arabica 

La classification de l’Acacia arabica est reportée sur le tableau (2).  

Tableau 2 : Taxonomie d’Acacia arabica (Alam et al., 2018) 

 

I.5.3. Répartition géographique  d’Acacia arabica 

L’Acacia arabica est une espèce d'arbre originaire des régions arides, semi-aride. Cela 

justifie sa position en  Amérique du Sud, en Australie, en Asie et en Afrique. 

Sur ce dernier continent, l'espèce est répartie dans certaines zones sahariennes et 

subsahariennes et tropicales. En Algérie, les espèces d'Acacia constituent ce que 

Maire appelait en 1940 la savane désertique. difficile. Les Acacias d'Arabie se 

trouvent dans la Grande Vallée, l'Oasis, le Hoggar, le Tassili n'Ajjer et Sahara central 

(Tissouras, 2014). 

I.5.4. Description morphologie 

Acacia arabica est de taille moyenne; arbre sempervirent à tige courte et ayant 

entouré à la couronne étalée avec le feuillage plumeux. Il est originaire des parties 

entières plus sèches de l’Inde. Il atteint normalement une hauteur de 15 m et une 

circonférence de 1,2 m, bien que les arbres soient atteints jusqu’à une hauteur de 30 m 

Règne Plante 

Embranchement Spermatophytes 

Sous-embranchement Angiospermes 

Classe Dicotylédone 

Ordre Fabales 

Famille Fabacées (Légumineuses) 

Sous famille Mimosoideae 

Genre Acacia 
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avec une circonférence de 3 m ont également été signalés  (Figure 1, 3). L’écorce est 

une rugueuse brun foncé à presque noir de couleur avec fissures longitudinales et 

profondes. Feuilles de 2,5 à 5 cm de long (Figure 2), Il est produit les fleurs jaune 

doré avec parfumé, entassé dans de longues têtes globuleuses à tiges. Les gousses sont 

plates, 7,5-15,0 cm, contractées entre les graines circulaires. Fleurs fleurissent de juin 

à septembre, et aussi de décembre à janvier. Les fruits sont les gousses avec 

constriction entre les graines. Il peut y avoir 8-12 graines par gousse. Les gousses 

mûrissent dans le mois de mai à juin (Singh et Singh, 2021). 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2: Feuilles, pennes et fleurs 

de l’Acacia arabica 

Figure 1: les gousses d’Acacia 

arabica 

Figure 3 : l’arbre de l’Acacia 

arabica 



Guenouna.A et Yessad.A. Effet du solvant sur le contenu phénolique, la capacité antioxydante et l'activité antimicrobienne de 

l''Acacia arabica Master2  N P Univ.Mosta.2024 

 
  

17  

 

I.5.5. Les produits d’Acacia arabica 

Alimentation : Les gousses et les pousses tendres sont utilisées comme légume, et les 

graines grillées sont parfois utilisées au Soudan pour arôme alimentaire. Les graines 

séchées à l'air contiennent des protéines brutes et sont consommées crues ou grillées 

en Inde en période de repas aigus rareté (Orwa, 2009). 

Fourrage : La teneur en protéines brutes des feuilles est de 14 à 20 %, et de 11 à 16 

% pour les gousses très appétissantes. Gousses et les pousses sont utilisées comme 

fourrage pour les chameaux, les moutons et les chèvres, notamment au Soudan, où on 

dit qu'elles améliorent le lait de ces pousses. En Inde, il constitue l'alimentation 

principale des chèvres et des moutons, et les graines constituent un aliment précieux 

pour le bétail (Orwa, 2009). 

Apiculture : Les fleurs parfumées d' A. niloticassp. nilotica est un fourrage populaire 

pour les abeilles (Orwa, 2009). 

Combustible : Le pouvoir calorifique de l’aubier est de 4500 kcal/kg, tandis que celui 

du bois de cœur est de 4950 kcal/kg. Ce précieux Une source de bois de chauffage et 

de charbon de bois a été utilisée dans les locomotives, les bateaux à vapeur et les 

petites industries. Brûler du charbon de bois ,cependant, émet des étincelles      

(Orwa, 2009). 

Bois d'œuvre : Depuis l'époque des Pharaons, de grands arbres à bois d'œuvre sont 

exploités dans les forêts riveraines du Nil. L'aubier est blanc jaunâtre et le bois de 

cœur brun rougeâtre, dur, lourd, durable, difficile à travailler, même s'il nécessite un 

certain temps. poli élevé, grâce à ses résines, il résiste aux insectes et à l'eau, et il est 

récolté pour la fabrication de bateaux, de poteaux, de bâtiments, conduites d'eau, 

bordages de puits, charrues, ébénisterie, roues, manches d'outils, chariots, maillets et 

autres instruments. C'est un bois attrayant, bon pour la sculpture et le tournage. C'est 

le meilleur bois minier du Pakistan(Orwa, 2009). 

Gomme ou résine : A. nilotica est probablement la première source de gomme 

arabique, bien qu'elle provienne désormais principalement de   A. Sénégal. La gomme 

extraite de l’écorce est utilisée dans la fabrication d’allumettes, d’encres, de peintures 

et de confiseries (Orwa, 2009). 
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Tanin ou colorant : Les gousses d’A. nilotica est utilisée pour le bronzage en Egypte 

depuis plus de 6 000 ans. L'écorce interne contient 18 à 23 % de tanin, utilisé pour le 

tannage et la teinture du cuir en noir. Jeunes cabosses donnent une teinte très pâle aux 

cuirs, notamment aux peaux de chèvre. Les extraits d'écorce, de feuilles et de gousses 

sont utilisés pour la teinture coton, soie et cuir(Orwa, 2009). 

I.5.6. Constituants phytochimiques 

Les écorces  

L’écorce est prospère en phénoliques, tanninss condensés et phlobatannine, acide 

gallique ,acide protocatéchuic, pyrocatéchol,(+) - catéchine, (-) épigallocatéchine-7-

gallate, et (-) épigallocatéchine-5,7- digallate, (-) épicatechin, (+) dicatechine, 

quercétine, (+) leucocyanidine gallate, saccharose et (+) catéchine-5-gallate. Il 

contient 12- 20% de tannin. (Alam et al., 2018). 

La gomme  

 La gomme contient du galactose, du L-rhamnose, du L-arabinose et quatre acides 

aldobiouroniques, à savoir le 6-o-(β-glucopyranosyluronic acide)-D-galactose; 6-o-(4-

o-méthyl-β-D-glucopyranosyluronique acide)-D-galactose; 4-o-(α-D-

glucopyranosyluronicacid)-D galactose; et 4-o-(4-o-méthyl-α-D-

glucopyranosyluronicacid)-D- galactose.(Alam et al .,2018) . 

Les fruits 

 Il contient un pourcentage élevé de composés phénoliques composés d’acide m-

digallique, d’acide gallique, de méthyle et d’éthyle esters, protocatéchuiques et acides 

ellagiques, leucocyanidine, dimère m-digallique 3,4,5,7-tétrahydroxy flavan-3-ol, 

oligomère 3,4,7-trihydroxy flavan 3,4-diol et 3,4,5,7-tétrahydroxy flavan-3-ol et (-) 

épicatechol. Le fruit contient également du mucilage et des saponines. Il contient 32 

% de tanin. (Alam et al.,2018) 

Fleurs et gousses  

 Les fleurs contiennent de l’acide stéarique, du kaempferol-3- glucoside, de 

l’isoquercétine, de la leucocyanidine. Les gousses contiennent du tannin 22-44%, 

exprimé en acide oxalique; Le bois contient des chlorures. (Alam et al ,2018) 

Les graines Contiennent des acides aminés, des acides gras, de l’acide ascorbique et 

du tannin en tant que composant majeur, humidité 14%, cendres 3-4% ; gousses ont a 

obtenu de 22 à 44 % de tanin.(Alam et al ,2018) 
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Feuilles  

 Contient de l’apigénine, du 6-8-bis-D-glucoside, de la rutine et 32 % de tanin. (Alam 

et al. ,2018) 

I.5.7. Activités biologiques et pharmacologiques 

Tableau 3 :Activité biologiques et pharmacologiques 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

I.6.  Les polyphénols 

Les polyphénols sont des produits du métabolisme secondaire des végétaux et sont 

présents dans toutes les parties de la plante (Lugasi et al., 2003). Sont donc des 

molécules indirectement essentielles à la vie d’où la dénomination de « métabolites 

secondaires ». 

Antidiabétique  

 

 

(Kumar et al.,2022) 

Antimétagène 

Antifongique 

Antidiarrhéique 

Anti hypertenseur et Anti 

spasmodique 

 

 

 

          (Mohammad et al.,2014) 

Hypoglycémiant 

Antiplasmodial 

Gastroprotecteur 

Anti ulcère                       

           (Singh et Singh ,2021) 

Activités Antioxydantes  

( Rajvaidya et al., 2012 ; Kumar et., 

2022). Activité antiviral 

Activité antibactérienne        
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La désignation générale «composés phénoliques» concerne à la fois les mono-, di 

et polyphénols dont les molécules contiennent respectivement une, deux ou plusieurs 

fonctions phénoliques (Macheix et al., 2005). 

De nombreuses études sont en faveur d’un impact positif de leur consommation 

sur la santé. En effet, les polyphénols pourraient permettre de prévenir de nombreuses 

pathologies comme le cancer (Brown et al.,1998),les maladies dégénératives etc adio-

vasculaires (Paganga et al., 1999). 

I.6.1.  Structure chimique 

De très nombreux composés phénoliques ont été caractérisés à ce jour. Ils ont 

tous en commun la présence d’un ou plusieurs cycles benzéniques portant une ou 

plusieurs fonctions hydroxyles (Macheix et al., 2005), ainsi que des groupes 

fonctionnels (ester, méthyle ester, glycoside…) (Bruneton, 2009). 

Les polyphénols peuvent être répartis en plusieurs classes, selon la complexité 

de leurs que lette de base, du degré de modification de ce squelette et des liaisons 

possibles de ces composés avec d’autres molécules (Macheix et al., 2005). 

Les polyphénols, qui forment une immense famille de plus de 8000 composés 

naturels ,sont divisés en plusieurs catégories : les flavonoïdes qui représentent plus de 

la moitié des polyphénols, les tanins qui sont des produits de la polymérisation des 

flavonoïdes, les acides phénoliques, les coumarines ,les lignanes et d’autres classes 

existent en nombres considérables (Dacosta, 2003).Le tableau 04 regroupe les 

principales classes de ces molécules phénoliques selon la structure chimique. 

I.6.2. Principales classes des polyphénols 

I.6.2.1. Acides phénoliques 

  On distingue deux principales classes d‘acide phénolique : les dérivés de l’acide 

benzoïque et les dérivés de l’acide cinnamique (Guignard et Dupont, 2015). 

  La concentration de l’acide hydroxybenzoïque est généralement très faible chez les 

végétaux comestibles. Ces dérivés sont assez rares dans l’alimentation humaine par 

contre ceux d’acides hydroxycinnamiques sont très présents (Macheix et al., 2005). Il 
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se présentent sous forme d’esters, soit solubles s’accumulant dans les vacuoles, ou 

bien insolubles comme constituants de la paroi cellulaire (Manach et al ., 2004). 

Tableau 4 : Les principales classes des composés phénoliques (Macheix et al., 2005)

  

         

Squelette 

Carboné 

Classe Exemple Sources 

alimentaires 

C6 Phénol simple Catéchol  

C6-C1 Acides 
hydroxybenzoïques 

p-Hydroxybenzoïque Epices, fraise 

C6-C3 Acides 

hydroxycinnamiques 

Coumarines 

Acides caféique et férulique 

 

Scopléine, esculétine 

Pomme de terre, 
Pomme 

 

Agrumes 

C6-C4 Naphtoquinones Juglone Noix 

C6-C2-C6 Stilbènes Resvératrol Vin, Raisin 

C6-C3-C6 Flavonoïdes 

 Flavonols 

 Anthocyanes 

 Flavanols 

 Flavanones 

Isoflavonoïdes 

 

Kaempférol, quercétine 

Cyanidine, pélargonidine 

Catéchine, épicatéchine 

Naringénine 

Daidzéine 

 

Fruits, légumes 

Fruits rouges 

Pomme, raisin 

Agrumes 

Soja, pois 

(C6-C3)2 Lignanes Pinorésinol Pin 

(C6-C3)n Lignines  Bois, noyau des 

fruits 

(C15)n Tannins  Raisin rouge, 
kaki 
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I.6.2.2.  Flavonoïdes 

Le terme flavonoïde regroupe une très large gamme de composés naturels 

polyphénoliques. Par définition, les flavonoïdes sont des composés qui ont en 

commun la structure du diphénylpropane (C6-C3-C6) (figure 4) ; les trois carbones 

servant de jonction entre les   deux noyaux benzéniques notés A et B forment 

généralement un hétéro cycle oxygéné C (DeRijke et al., 2006). 

Figure4:Structure générale des flavonoïdes 

les flavonoïdes sont classées en 6 familles qui impliquent les flavonols, les 

flavones, les flavanes, les isoflavones, les anthocyanines et les flavanols. Au sein de 

ces six familles, deux types de structures ont été relevés, celui des flavonoïdes au sens 

strict dont la structure porte le noyau aromatique B en position 3 sur la chaine C3 et 

celui des isoflavonoïdes dont le noyau aromatique B est en position 2 sur la chaine 

C3. 

I.6.2.3. Tannins 

Les tanins sont un groupe des polyphénols à haut poids moléculaire. Les 

tanins sont des molécules fortement hydroxylés et peuvent former des complexes 

insolubles lorsqu’ils sont associés aux glucides, aux protéines et aux enzymes 

digestives, réduisant ainsi la digestibilité des aliments. Ils peuvent être liés à la 

cellulose et aux nombreux éléments minéraux (Alkurd et al., 2008). On distingue 

classiquement deux grands groupes de tannins chez les végétaux, basés sur des 

différences structurales les tannins hydrolysables et les tannins condensés (Talbi, 

2015). 
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I.6.3 . Extraction des polyphénols totaux 

L’extraction des principes actifs à partir de la matière végétale, notamment le 

cas des polyphénols est une étape très importante dans l'isolement aussi bien que dans 

l'identification des composés phénoliques (Mahmoudi et al., 2013), elle dépend de 

leur structure chimique,de la méthode d’extraction, de la granulométrie et du temps de 

macération (Levizou et al.,2004).  

La plupart des phénols simples présents dans la vacuole peuvent aisément être 

extraits avec des mélanges méthanol/eau (80/20, v/v) (Macheix et al., 2005). La 

solubilité des composés phénoliques dépend de leur nature chimique dans la plante, 

qui varie de composés simples à fortement polymérisés. Les matières végétales 

peuvent contenir des quantités variables d'acides phénoliques, phénylpropanoïdes, 

anthocyanines, et tanins (Garcia-Salas et al., 2010). Cette diversité structurale est 

responsable de la grande variabilité des propriétés physico-chimiques influençant 

l'extraction des polyphénols (Koffi et al., 2010). 

I.6.4.  L’importance des polyphénols en nutrition 

Des effets protecteurs de la consommation d’aliments riches en polyphénols 

vis-à-vis de différentes pathologies (maladies cardiovasculaires, cancers, diabète…) 

ont été mis en évidence tant d’un point de vue épidémiologique qu’expérimental. De 

nombreuses études se sont penchées sur l’analyse du mode d’action des polyphénols 

dans la prévention de ces pathologies, qui met en cause les propriétés réductrices 

des polyphénols et/ou leur affinité  pour une grande variété de protéines (enzymes, 

récepteurs, facteurs de transcription) (Achat, 2013). 

Diverses études épidémiologiques ont montré l’existence d’une corrélation 

inverse entre la consommation de polyphénols ou d’aliments riches en polyphénols et 

le risque de développement de maladies cardiovasculaires (Peters et al., 2001) 

Il s'avère notamment que de fortes prises de quercitrine et de kaempférol 

réduisent le taux de mortalité due à des accidents cardiaques (Knekt et al., 2002) 

Le développement récent de nouveaux outils et méthodes pourrait permettre 

des avancées importantes dans les années à venir. C’est notamment le cas de la 

nutrigénomique qui vise à mettre en évidence les gènes dont l’expression est régulée 
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(à la hausse ou à la baisse) par les composants de l’alimentation. La difficulté réside 

ensuite dans l’analyse et l’interprétation de ces données biologiques complexes 

(Achat, 2013). 

I.6.5.  Importance des polyphénols en médecine 

I.6.5 .1. Polyphénols et cancer 

Les propriétés anticancéreuses des polyphénols ont été mises en évidence 

dans de nombreuses études in vitro, utilisant des cultures cellulaires cancéreuses 

ou des animaux prétraités par des réactifs chimiques carcinogènes. Cependant, les 

données disponibles sur les effets des polyphénols vis-à-vis des cancers chez l’homme 

sont plus disparates (Achat, 2013). L’effet des polyphénols sur les lignées de 

cellules cancéreuses humaines est fréquemment protecteur et induit une réduction 

du nombre de tumeurs et de leur croissance 

(Scalbert et al., 2005). 

I.6.5.2. Polyphénols et diabète 

L’administration aiguë ou chronique de polyphénols chez des modèles 

animaux a montré des effets sur la glycémie : les polyphénols agissent par différents 

mécanismes dont l’inhibition de l’absorption du glucose au niveau intestinal 

(Dembinska-Kiec et al., 2008), ou encore son assimilation dans les tissus 

périphériques (inhibition de la gluconéogenèse, de la stimulation adrénergique de 

l’absorption du glucose ou stimulation de la libération de l’ insuline par les 

cellules ² du pancréas) (Scalbert et al., 2005). 

I.6 .5.3. Polyphénols et autres pathologies 

Les polyphénols ont montré des effets protecteurs dans d’autres pathologies, telle que 

la sclérose en plaque (Gonzalez-Gallego et al., 2010), l’ostéoporose (Scalbert et al., 

2005) et les pathologies liées au vieillissement cérébral (maladie d'Alzheimer, autres 

types de démences, maladie de Parkinson…) (Spencer, 2010). Les composés 

phénoliques peuvent aussi atténuer les infections d’origine virale ou bactérienne. 

I.7. L’activité antimicrobienne des polyphénols 

La capacité d’une espèce végétale à résister à l’attaque des insectes et des 

microorganismes, est souvent corrélée avec leur teneur en métabolites secondaires tels 

les polyphénols (Bahorun, 1997). Ces métabolites secondaires peuvent conduire à la 
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diminution de l’activité enzymatique ainsi qu’à la croissance microbienne (Karou et 

al., 2004). 

D’après Cowan (1999), les acides caféique et cinnamique sont très efficients 

contres les virus, les bactéries et les champignons. 

Les propriétés antibactériennes des flavonoïdes vis-à-vis de différentes 

souches bactériennes ont été mises en évidence (Miller et al., 1995 ; Puupponen-

Pimiä et al., 2001) ils atténuent le pouvoir infectieux ou affectent la réplication 

intracellulaire de plusieurs virus tels que le virus respiratoire syncytial (VRS), 

l’herpès simplex virus (HSV) et les adénovirus (Middleton et al., 2000). 

Quant aux tanins plusieurs travaux ont démontré leurs toxicités vis à vis des 

champignons filamenteux, levures et bactéries et certains d’entres eux sont même 

capables d’inhiber la réplication de quelques virus (Henis et al., 1964 ; Scalbert, 

1991). 

I.7.1 Le mécanisme d’action des polyphénols 

Le mécanisme d’action des composés phénoliques est sans doute très 

complexe et plusieurs hypothèses ont été avancées afin d’élucider leur activité contre 

de nombreux microorganismes parmi elles : l’inhibition des enzymes extracellulaires 

microbiennes (protéases, carbohydrolases), la séquestration de substrat nécessaire à la 

croissance microbienne ou chélation de métaux et l’inhibition du métabolisme 

microbien (Cowan, 1999; Scalbert, 1991). 

I.7.1.1 Action sur les enzymes 

Les composés phénoliques sont des inhibiteurs enzymatiques à l’égard de 

nombreuses enzymes (Cowan, 1999). Ils sont capables de se complexer avec les 

protéines et par voie de conséquence bloquer les sites actifs des enzymes inhibant 

ainsi leur activité (Haslem, 1998 ; Huang et al., 2004). 

Tout comme les tanins condensés les tanins hydrolysables ont la capacité de se 

complexer avec les protéines. Ce processus peut inhiber et/ou immobiliser les 

enzymes microbiennes extracellulaires (Maie et al., 2003). 

 



Guenouna.A et Yessad.A. Effet du solvant sur le contenu phénolique, la capacité antioxydante et l'activité antimicrobienne de 

l''Acacia arabica Master2  N P Univ.Mosta.2024 

  

26  

I.7.1.2 Chélation des métaux 

Les composés phénoliques peuvent limiter la croissance des bactéries grâce à 

leur capacité à chélater le fer, ce dernier est un nutriment indispensable à la survie des 

microorganismes. Il joue un rôle important dans plusieurs fonctions y compris sa 

nécessité pour la respiration et pour la synthèse de l’ADN (Akiyama et al., 2001). 

I.7.1.3. Action sur le métabolisme énergétique 

Les composés phénoliques sont capables de chélate les ions métalliques 

largués provoquant un déséquilibre dans le métabolisme énergétique des 

microorganismes. 
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Chapitre II. Matériels et méthodes 
II.1. Matériel végétal étudié 

II.1.1. Origine et préparation 

Dans cette étude, le matériel végétal utilisé est une plante nommé Acacia arabica  

qui a été récolté dans des régions différentes de la wilaya d’Ouargla les mois de 

Novembre et  décembre 2023 (Figure 5). Les gousses d’Acacia arabica sont 

droites, noueuses et de couleur grise-brune.  (Figure 6). 

 

Figure 5 : Localisation géographique de la plante : Acacia arabica. 

 

 

 

 

 

 

 

 Figure 6: Les gousses d’Acacia arabica 
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Les différentes parties de l’échantillon utilisées ont subi un traitement physique et  

mécanique. Tout d’abord l’échantillon a subi un tri afin d’éliminer les mauvaises 

parties, suivi d’un  lavage à l’eau pour éliminer des matières polluantes. Les graines et 

les gousses (Figure 6) sont ensuite séparées individuellement. Suivie du processus de 

broyage à l'aide d'un broyeur électrique  de marque Sonifer afin de transformer 

l'échantillon en poudre .La poudre ainsi obtenue est conservée à l'abri de la lumière et 

de l’humidité  à température ambiante (Sadiq et al., 2015). 

 

 

 

 

L’échantillon (Acacia arabica)                                                   séchage à l’étuve 

 

 

 

 

 

 

 

La poudre d’Acacia arabica                                               les graines et les gousses  

Figure 7: Protocole de préparation de l’échantillon d’Acacia arabica 
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Figure 8:Préparation de la poudre d’Acacia arabica 

II. 2. Détermination du taux d’humidité 

Le  taux  d’humidité  est  la  perte  de  masse  en  eau  exprimée  en  pourcentage,  que  

subit  un  l’échantillon  dans  les  conditions  décrites  par  la  technique  AFNOR,  

(1988).  On  procède  à  une  dessiccation d’échantillon à la température 105°C dans 

une étuve jusqu’à une masse pratiquement  constante. Le nombre de répétitions est de 

3 fois et  chaque répétition représente un poids de 15 g. Toute les 15 minutes, on 

détermine le poids jusqu’asa stabilisation. La teneur moyenne en eau est  exprimée en 

pourcentage selon la formule suivante  

H%=  [(M1−M2) ÷P] × 100 

H(%) : taux d’humidité. 

M1 : Poids en g de la capsule avec l’échantillon avant séchage. 

M2 : Poids en g de la capsule avec l’échantillon après séchage. 

P : Poids en g de la prise d’essai.   ( Tehami, 2017).  

Matériel végétal 

Acacia arabica  

 

Séchage 

 

 

Broyage électrique 

Poudre de (graines ou gousses) d’Acacia arabica 
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II.3. Méthodes d’extraction des polyphénols 

II.3.1.  Extraction des polyphénols par le vinaigre 

L’extrait  des échantillons (gousses ou graines) d’Acacia arabica a été préparé selon 

la méthode décrite par Moroh et  al (2008) et qui a été modifiée par utilisation du 

vinaigre alimentaire. Cette méthode, consiste à peser 20 grammes de poudre des 

graines ou des gousses d’Acacia arabica le même protocole utilisé pour vinaigre 

concentré (100ml) et vinaigre dilué (5%) sont dissoutes dans 100ml de vinaigre. Le 

tout a été homogénéisé et laissé pendant 48heures à température ambiante à l’aide 

d’un agitateur magnétique de type (DLAB) L’homogénat obtenu a été ensuite filtré 

deux fois sur du coton (figure 9) 

 

 

 

 

 

  10g de poudre                        macération dans 100ml                           agitation 48h   

(graines et gousses)                            de vinaigre                         

 Centrifugation                               filtration 1fois sur                     filtration 2 fois  

    4000t/ 20min                                    papier filtre                                sur coton  

Figure 9 : Extraction  des polyphénols par le vinaigre (les gousses et les graines 

d’Acacia arabica) Moroh et  al (2008) modifier 
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II.3.2. Extraction par solvant organique (Méthanol) 

Le protocole décrit par Romani et al. (2006), en y apportant quelques modifications 

20 g de la poudre des plantes étudiées (graines ou bien gousses) sont macérées à 

température ambiante et à l’abri de la lumière pendant une nuit (24h) avec 100 ml de 

la solution méthanolique à 70 % (v/v). Cette solution est filtrée sur un tissu 

mousseline, les filtrats sont ensuite centrifugés pendant 20 min à 4000 t/min à 

température ambiante. Les surnagent sont filtrés sur papier filtre, ensuite concentrés 

àsec à l’aide d’un évaporateur rotatif (Rota-vapeur). Enfin conservés à 4 °C jusqu’à 

utilisation figure 10 

 

 

 

 

 

 

10 g des graines et                         macération dans 100ml                 Agitation 48h 

 des gousses                               de méthanol  (70%) 

 

              Centrifugation (4000 t/20 min)                                     filtration 3fois sur  

                                                                                                   Papier filtre  

Figure 10: Extraction des polyphénols par solvant organique (les graines et les 

gousses d’Acacia arabica) Romani et al. (2006) 
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II.4. Dosages des polyphénols totaux  

Le dosage des polyphénols totaux a été déterminé la méthode décrite par (Singleton 

et Rossi, 1965) qui repose sur les capacités réductrices des complexes ioniques 

polymériques formés à partir des acides phosphomolybdiques et phosphotungstique 

(réactif de Folin-Ciocalteu) par les composés phénoliques. Il en résulte la formation 

d’un complexe bleu qui accompagne l’oxydation des composés phénoliques et qui est 

stabilisé par l’addition de carbonate de sodium (Na2CO3). Le dosage des polyphénols 

totaux est effectué par la comparaison de l’absorbance observée à celle obtenue par un 

étalon d’acide gallique de concentration connue. 

II.4.1. Protocole de dosage 

 Le protocole utilisé est basé sur celui décrit par (Singleton et Rossi, 1965) en y 

apportant quelques modifications. Brièvement, dans des tubes à hémolyse en verre, un 

volume de 200 μl de chaque extrait a été ajouté, avec un mélange de 1 ml de réactif 

Folin-Ciocalteu dilué 10 fois, et 800 μl d’une solution de carbonate de sodium à 7,5 

%. Les tubes sont agités et conservés pendant 30 min. L’absorbance est lue à 765 nm 

II.4.2 Préparation du droite étalon d’acide gallique  

La droite d’étalon d’acide gallique été réalisée selon Waterhouse (2002). 0.5g 

d’acide gallique est dissoute dans 10  d’éthanol, ensuite le mélange est dilué dans   

100 ml d’eau   distillée (concentration finale : 5g/l). À partir de la solution mère, on a 

fait des dilutions : 1, 2,  5, et 10 ml  dans 100 ml d’eau distillée afin d’obtenir des 

concentrations comprises entre 50, 100, 250 et 500  mg/l respectivement. 

II.4.2.1. Expression des résultats  

Le droit étalon préalablement établie va servir à exprimer les résultats  des 

polyphénols totaux des  échantillons en  milligrammes  d’équivalents  d’acide  

gallique  par gramme de matière sèche (mg EAG/g MS). 
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Figure 11: Protocol de dosage des polyphénols totaux (Singleton et Rossi, 1965). 

II.5. Dosage de l’activité anti-oxydante de l’Acacia arabica 

Le  pouvoir  antioxydant  des  extraits  a  été  testé  par  la  méthode  DPPH  (1,1-

diphényl picrylh ydrazyl)comme radical libre relativement stable Dans ce test, le 

DPPH de couleur violette se réduit en un composé jaune, le diphényl picryl hydrazine, 

dont  l’intensité  de  la  couleur  est  inversement proportionnelle  à  la  capacité  

réductrice  des antioxydants présents dans le milieu (Chlif et al., 2022) 

II.5.1 Mode opératoire   

Le DPPH a été utilisé pour tester la propriété anti-oxydante des extraits (graines , 

gousses ). Le radicale  libre de l'extrait a été testé à  l'aide d'une technique au 1,1-

diphényl2-picryl hydrazyl (DPPH) .Un total de 24 mg de DPPH a été dissous dans 

100 ml d’éthanol pour  préparer la solution mère.  Dans un tube à essai, 3 ml de 

solutions exploitables de DPPH ont été combinés avec 100 µl d'extrait 3 ml de 

solution contenant du DPPH dans 100 µL d’éthanol sont souvent donnés comme 

standard .Après cela, les tubes ont été maintenus dans l'obscurité totale  pendant 30 

minutes. L'absorbance a donc été déterminée à 517nm (Baliyan et al., 2022) .   

 

 

200ul d’extrait (vinaigre ou méthanol) 

1ml réactif de folin-Ciocalteu 

dilué 10 fois et 800ul de Na2CO3 

Agitation 

Incubation 30 min (obscurité) 

Lecteur d’absorbance à 765nm 
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II.5.2 Calcul du pourcentage d’inhibition du radical DPPH  

I%=[(Ac−As) ÷Ac] × 100 

Ac : Absorbance de la réaction  de contrôle 

As : Absorbance de l'échantillon 

II.6. Activité antimicrobienne de l’extrait phénolique de l’Acacia arabica 

Les souches pathogènes utilisées nous ont étés fournies par le laboratoire LMBAFS 

(Microorganismes Bénéfiques, Aliments Fonctionnels et Santé) à l’université de 

Mostaganem (tableau4)Avant utilisation, les souches ont été réactivées selon le 

Protocol de (Djermane, 2021). (figure 12). 

II.6.1 Réactivation des souches pathogènes utilisées 

Chaque espèce bactérienne conservée est inoculée dans un bouillon nutritif à 37°C  

pendant 24 h pour enrichissement, ensuite un repiquage par stries est réalisé dans des 

boites de Pétri contenant de la gélose nutritive pour obtenir des cultures jeunes de 18h 

à 37°C. À partir de ces cultures jeunes et à l’aide d’une anse de platine 4 à 5 colonies 

bien isolées et parfaitement identiques sont chargées dans des tubes contenant 9 ml de 

l’eau physiologique stérile NaCl à 0,9%. La densité des suspensions bactériennes 

obtenues doit être équivalente  à la densité du standard Mac Farland 0,5 (comprise 

entre 0,08 et 0,10 lu à 625 nm  équivalent à environ 108 UFC/ml). Le milieu de culture 

approprié à cette étude est le milieu Muller-Hinton. L’eau  physiologique,  le  milieu  

de culture les  tubes  à  essai  utilisée  dans  la  préparation  des solutions  bactériennes  

ont été stérilisés à l’autoclave à 121°C pendant 15min (Djermane, 2021). 

Tableau 4 : Souches pathogènes utilisées 

 

 

 

 

 

Souche microbienne Type de Gram Référence  

Escherichia coli          - ATCC 25922 

Staphylococcus aureus          + ATTC 25923 

Bacillus cereus          + ATTC 11778 

Pseudomonas aeruginosa           - ATTC 27853 

Candida albicans       Levure    ATCC 10231 

Salmonella typhimurium           - ATCC 14028 
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Figure 12 : Souches pathogènes réactivées 

II.6.2. Méthode des puits utilisée pour l’activité antimicrobienne  

Cette  méthode  est  très  utilisée  en  microbiologie  (antibiogramme  et 

antifongigramme),  elle  repose  sur  la  diffusion  du  composé  antimicrobienne  en  

milieu  semi solide (gélose molle). l’effet du produit antimicrobien sur la cible, le 

résultat est apprécié par mesure d’une zone d’inhibition  caractéristique de la souche 

testée et qui peut être sensible ou résistante. Dans la technique de diffusion il  y a 

compétition entre la croissance du microorganisme et l'effet de la diffusion du produit 

testé (Broadasky et al., 1999). 

Mode opératoire 

Des boites de Pétri contenant la gélose de Muller Hinton à une épaisseur de 6mm, 

sont ensemencées  par  un  volume  de  100μl  d’une  suspension  microbienne  de  108 

UFC/ml  du microorganisme à tester. Ensuite, des puits de 6 mm de diamètre sont 

réalisés dans la géloseinoculée à l’aide d’embout stérile (3 puits par boites). Pour 

chaque puits, introduire un volume de 50μl de chaque extrait pour chaque bactérie. 

Après incubation dans une étuve à 37°C pendant 24 heures, l’activité antimicrobienne 

a été évaluée par mesure du diamètre de la zone d’inhibition autour des puits (figure 

13) (Berghe et Vlietinck, 1991 ; Djermane,  2021) 

II.7. Analyse des résultats 

Les résultats obtenus ont été analysés par Microsoft Excel d’analyse de la moyenne et 

des écarts-types 
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                              100ul  de milieu des souches réactivées 

 
 

 

Souches pathogènes 
réactivées 

  

 

 

 

 
 

 

 

Incubation à 37°C/24h 

 

 

                                                                                         50ul d’extrait par puits 

 

Figure 13 :Activité antimicrobienne par la méthode des puits (Berghe et Vlietinck, 

1991 ; Djermane, 2021) 
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Chapitre III. 

Résultats et Discussion 
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Chapitre III. Résultats et Discussion 

III.1. Résultats de préparation de l’Acacia arabica 

La poudre des gousses (Figure 14) et des graines (Figure 15) d'Acacia arabica ont des 

couleurs brunes  avec  une  odeur  légèrement  astringente  et  un  goût  astringent,  

par  contre  la  poudre  de graines d'Acacia arabica, de couleur jaune pâle, à faible 

odeur et goût astringent.  

Figure 14 :  La poudre des graines                   Figure 15:   la poudre des gousses  

III.2. Résultats de dosage de l’humidité  

Lors du séchage de l'échantillon à température 105C °, nous avons calculé la teneur en 

eau des graines et des gousses d’Acacia arabica et le résultat est le suivant est 

représenté sur la figure16 

 
Figure 16 :Taux d’humidité des graines et des gousses d’Acacia  arabica 

Le résultat montre que les graines ont un taux d'humidité (6%) un peu plus élevé que 

celui des  gousses 5,3% (figure 16) 
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III.3. Détermination de la teneur en polyphénols totaux d’Acacia arabica 

La teneur en composés phénoliques de chaque extrait été calculée à partir de la courbe 

d’étalonnage et exprimée en milligrammes équivalent acide gallique par gramme de la 

matière sèche (mg EAG/g MS). La mesure de la densité optique a été effectuée à une 

longueur d’onde de 765 nm. 

III.3.1. Droite d’étalonnage de l’acide gallique 

La courbe d’étalonnage de l’acide gallique est représentée dans la Figure 17 

L’équation de la régression linéaire de cette courbe est : y = 0.004 X +  0.019  avec  

un  facteur  de  corrélation  R2  =  0.990  les  résultats  sont  exprimés  en milligramme 

d’équivalent d’acide gallique par un gramme de matière sèche de l’échantillon (mg 

EAG/g MS). 

 

Figure 17:Courbe d'étalon l’acide gallique. 

III.3.2. Résultat du dosage des polyphénols totaux  

Les résultats obtenus sont représentés sur la figure  18. La concentration en 

polyphénols totaux de l’extrait méthanolique de la plante est riche en ces composés 

représentés essentiellement par l’extrait méthanoïque des gousses (1671,75 ±0.14 mg 

EAG/g ms) et les graines par une concentration de 507 ±0.22mg EAG/g ms.  

D’un autre côté, l’extrait du vinaigre a donné des concentrations en polyphénols 

totaux de l’ordre de 1012±0.09 mg EAG/g ms pour les gousses et 503±0.11 mg 

EAG/g ms pour les graines en utilisant le vinaigre dilué. 
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En ce qui concerne le vinaigre concentré, les résultats obtenus étaient 934 ±0.09mg 

EAG/g ms pour les gousses et  369±0.03mg EAG/g ms  pour les graines.  

 

Figure 18:Teneurs en polyphénols totaux des différents extraits d’Acacia arabica 

Sur la figure 18, nous  avons enregistré que  les gousses sont très  riches  en 

polyphénols  totaux par rapport aux graines  suite à l’extraction par méthanol et 

vinaigre .  

Moulay et Mokhtar (2012) ont étudié les graines et les gousses d’Acacia arabicaet 

ont rapporté que  la  teneur  en  composés phénoliques dans les extrait méthanolique 

des cosses (259.286 mg/g) et plus importante à celle dans les extraits des graines 

(4.723 mg/g) . 

Selon (Lawaly et al., 2022)qui ont travail des extraits méthanolique des gousses 

d’Acacia nilotica leurs étude montre que L'extrai tméthanolique s'est avéré 

significativement riche en polyphénols. La teneur phénolique totale de l'extrait était la 

plus élevée (257,61±4,22 mg GAE/g) comparée à celle des flavonoïdes totaux et à 

celle des tanins totaux, respectivement. 

Une autre étude réalisé par (El-Chaghaby et al., 2024) sur trois  extraits ( éthanolique 

, acide acétique et  aqueux) des feuilles et des écorces et des fruits d’Acacia nilotica 

qui ont rapporté que  toutes les parties de la plante, les valeurs les plus élevées pour la 

capacité antioxydante totale, les phénols totaux et les flavonoïdes totaux ont été 
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obtenues en utilisant l'éthanol comme solvant d'extraction, suivi de l'acide acétique et 

les extraits aqueux  .  

III.4. Evaluation du pouvoir antioxydant 

Les résultats de l’activité antioxydante vis-à-vis du radical DPPH en utilisant l’acide 

ascorbique comme solution standard et des extraits (méthanolique, vinaigre ) sont 

exprimés en pourcentage d’inhibition et illustrés sur les figures 19 jusqu’à la figure 

25. 

III.4.1. Calcul des pourcentages d’inhibitions 

Les résultats du pourcentage d’inhibition du radical libre DPPH par l’extrait  

méthanolique  et du vinaigre (dilué et concentré)de l’Acacia arabica pour ses deux 

parties : graines et gousses. Les  valeurs obtenues montrent que les pourcentages 

d’inhibition du radicale libre augmente significativement avec l’augmentation de la 

concentration des extraits  

 

Figure   19 :Activité antioxydante de l’acide ascorbique  
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Figure  20 :Activité antioxydante des gousses de l’extrait méthanolique 

 

Figure 21 :Activité antioxydante des graines de l’extrait méthanolique 
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Figure  22 :Activité antioxydante des gousses de l’extrait  du vinaigre dilué 

 

Figure 23  :Activité antioxydante des graines  de l’extrait du vinaigre dilué 

 

Figure 24 :Activité antioxydante des gousses de l’extrait du vinaigre concentré 
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Figure 25 :Activité antioxydante des graines  de l’extrait du vinaigre concentré 

III.4.2.  La concentration inhibitrice IC 50  

La  valeur  concentration inhibitrice à 50%)  est  définie  comme  la  concentration  

qui  inhibe  50%  du  radical  DPPH en utilisent pour évaluer et comparé l’activité 

antioxydante des extrait, cette mesure aide à identifier les extraits les plus puissante   .  

Cette valeur  est  calculée  par caractérisation  en  utilisant  l’équation  de  

pourcentage  d’inhibition  des différentes  concentrations  des  extraits.  La valeur  

IC50  permet  de  comparer  l’efficacité  des  extraits  obtenus  celui du vinaigre et  

méthanolique ;plus  la  valeur  IC50  est  faible plus l'activité antioxydante des 

échantillons est élevée  (Bouyahya et  al.,  2017). 
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Figure 26 :IC 50 des extraits méthanoliques et de l’acide ascorbique 

 

Figure 27 :IC 50 des extraits du vinaigre dilué et de l’acide ascorbique  

0

100

200

300

400

500

600

700

les graines les gousses acide

ascorbique

IC 50 µg/ml 689 258 62.9

IC
 5

0
 µ

g
/m

l

0

1000

2000

3000

4000

5000

6000

les graines les gousses acide

ascorbique

IC 50 µg/ml 5485 9.6 62.9

IC
 5

0
  
µ

/m
l



 
Guenouna.A et Yessad.A. Effet du solvant sur le contenu phénolique, la capacité antioxydante et l'activité antimicrobienne de 

l''Acacia arabica Master2  N P Univ.Mosta.2024 

47  

 

Figure 28 :IC 50 des extraits du vinaigre concentré et de l’acide ascorbique  

Les résultats d’IC 50représentés dans les figures (26,27 et 28) pour les 6 extraits 

d’Acacia arabica sont comparés aux pourcentages d’inhibition par un puissant 

antioxydante qui est l’acide ascorbique (solution standard). 

D’après la figure 26 pour l’extrait méthanolique la plus faible valeur d’I50 (258 μg 

/ml) est celle pour les gousses, alors que les graines ont présenté une valeur plus 

élevée (689 μg /ml) dans ce cas l’acide ascorbique reste la plus importante (IC50 de 

62,9 ug/ml). 

 Pour l’extrait de vinaigre dilué(figure 27) la plus faible valeur d’I50 enregistrée par 

les gousses (9 ,6 μg /ml) et la plus grande valeur enregistrer par les graines (5485 μg 

/ml).Alors que les gousses a une pouvoir antioxydante supérieur à celui de l’acide 

ascorbique (62,9 ug/ml). 

En revanche, l’extrait du vinaigre concentré (figure 28 ) la plus faible valeur d’IC50 

enregistrée pour les gousses (59μg /ml) et celle des graines (2883 μg /ml). Nous avons 

remarqué que les gousses ont présenté un pouvoir  antioxydante  supérieur  même à 

celui de l’acide ascorbique (62,9 ug/ml). 

Des études réalisées sur les gousses d’Acacia nilotica  par (Foyzun et al., 2022)ont 

montré  que extrait méthanolique des gousses d'Acacia nilotica est avéré être un 

puissant piégeur des radicaux libres DPPH en fonction de la dose. 

 

La valeur IC50 d’extrait était de 1,741 ± 0,001 μg/mL, soit 1,4 fois plus élevée que la 

catéchine, antioxydant standard (IC50 ; 2,459 ± 0,002 μg/mL).(Foyzun et al., 2022). 
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III.5. Evaluation  de  l’activité   antimicrobienne   de l’Acacia arabica 

Nous avons étudié le pouvoir antimicrobienne d’extrait des gousses et des graines 

d’Acacia arabica par la méthode de diffusion en puits sur un milieu gélosé solide, 

Mueller-Hinton, zones d’inhibition après 24 h d’incubation ;qui sont représentés par 

une auréole claire formée autour de chaque puits . 

III.5.1. Résultats d’activité antimicrobienne  

III.5.1.1 Résultats obtenus par l’extrait du vinaigre dilué 

L’activité antimicrobienne des extraits d'Acacia arabica  a été évaluée sur différentes 

souches : Staphylococcus aureus, Escherichia coli , Bacillus cereus , Pseudomonas 

aeruginosa , Candida albicans et  Salmonella typhimurium . En utilisant la méthode 

des puits .  Ce pouvoir antimicrobien a été étudié pour les trois extraits phénoliques et 

sur les deux parties de la plante étudiée ;les gousses et les graines. 

 

 

 

Figure 29 : Activité antimicrobienne 

de l’extrait  phénolique du vinaigre 

dilué vis-à-vis d’Escherichia-coli 

 

Figure 30 : Activité 

antimicrobienne de l’extrait 

phénolique du vinaigre dilué  vis-à-

vis de Candida albicans  
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 Figure 31 : pouvoir 

antimicrobienne de l’extrait 

phénolique du vinaigre dilué  vis-à-

vis de Bacillus cereus  

 

Figure 32 : Pouvoir antibactérien 

de l’extrait phénolique  du vinaigre 

dilué vis-à-vis de  Pseudomonas 

aeruginosa 

 

 Figure 33 :Effet antimicrobienne 

de l’extrait phénolique du vinaigre 

dilué vis-à-vis de   Salmonella 

typhimurium 

 

Figure 34: Activité antimicrobienne 

de l’extrait  phénolique du vinaigre 

dilue vis-à-vis de   Staphylococcus 

aureus 

 
N= les graines                          D= Extrait phénolique du vinaigre dilué 

G= les gousses                       T = témoin (vinaigre dilué uniquement sans  extrait) 
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 Figure  35 :Diamètres des zones d’inhibition (mm) obtenus par les extraits du 

vinaigre dilué  ( 5 % ) d’Acacia arabica 

Sur les figures (29, 30, 31, 32,33 et 34), il a été enregistré que la souche  Salmonella 

typhimurium extrait du vinaigre dilué des  gousses était la plus sensible ce qui est 

représenté par un diamètre  d’inhibition de 17,04±0.57 mm. Suivi par la souche 

Escherichia-coli (16,52±0.83 mm), pseudomonas aeruginosa par 16,39±0.30 mm. La 

souche staphyloccocus aureus  (15,67±0.16 mm), Bacillus cereus  avec un diamètre 

(14,52±0.53 mm). La faible valeur du diamètre de zone d’inhibition (11,77±0.29 mm) 

a été enregistrée chez la souche  candida albicans. Pour les graines de l’Acacia 

arabica, Une seule souche Bacillus cereus s’est révélée sensible en présentant un 

diamètre d’inhibition de 9,97±0.29 mm. Quant aux autres souches étudiées, des 

valeurs très faibles voire inexistantes d’inhibition.  

 (Fasogbon et al., 2022) ont étudié aussi l’activité antimicrobienne des gousses 

d’Acacia nilotica et le résultat des zones d’inhibition rapporté était de l’ordre de 20 

mm enregistré pour la souche Salmonella typhi. Ce qui représente la valeur la plus 

élevée, suivi par Pseudomonas aeruginosa (16 mm) , Klebsiella pneumoniae (14 mm) 

et 12 mm pour la souche E. coli. 
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III.5.1.2.Résultats d’inhibition par l’extrait phénolique du vinaigre concentré 

  

 

 

 

 

 

 

 Figure 36 :Activité antimicrobienne 

de l’extrait phénolique du vinaigre 

concentré vis-à-vis de Bacillus cereus  

 

Figure 37 :Activité antimicrobienne 

de l’extrait phénolique du vinaigre 

concentré vis-à-vis de Candida 

albicans   

 

Figure 38:Activité antimicrobienne de 

l’extrait  phénolique du vinaigre 

concentré vis-à-vis d’Escherichia-coli 

Figure 39 :Activité antimicrobienne 

de l’extrait phénolique du vinaigre 

concentré vis-à-vis de Pseudomonas 

aeruginosa 
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Figure 42 :Diamètres des zones d’inhibition (mm) des extraits du vinaigre concentré  

d’Acacia arabica 

Figure 40:Activité antimicrobienne de 

l’extrait phénolique du vinaigre 

concentré vis-à-vis de Salmonella 

typhimurium 

 

 

 Figure 41 :Activité 

antimicrobienne de l’extrait 

phénolique du vinaigre concentré 

vis-à-vis de Staphylococcus aureus 
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Nous  constatons  d’après  les  résultats  présentés  dans  figures (36 ,37,38, 39, 40, et 

41) que les extraits de vinaigre concentré des gousses  d'Acacia arabica ont montré 

une activité antibactérienne significative.  

La souche E.coli a présenté une nette sensibilité représenté par un diamètre 

d’inhibition de 20,92±0.64 mm suivi par la souche staphylococcus aureus 16,44±0.71 

mm, Candida  albicans : 15,46±0.30 mm, Bacillus cereus (14,72±0.25 mm ) suivi par 

Salmonella typhimurium (13,61±0.10 mm ). La plus faible valeur du diamètre 

d’inhibition (9,42±0.82 mm) a été enregistrée pour la souche Pseudomonas 

aeruginosa. Il a été observé que l’extrait des graines a présenté la valeur la plus élevée 

(18,22 ±1.28 mm) pour  la souche E.coli  et 16,85±0.70 mm pour la souche  Candida 

albicans.  Staphylococcus  aureus (14,58±0.71 mm)  les autres souches n’ont présenté 

aucune sensibilité vis-à-vis de ces extraits. 

 

III.5.1.3.Résultats d’inhibition par l’extrait phénolique du méthanol  

 

 

 

 

 Figure 43:Activité antimicrobienne de 

l’extrait  

Méthanolique vis-à-vis de Bacillus 

cereus    

 

 Figure 44 :Activité 

antimicrobienne de l’extrait 

méthanolique vis-à-vis de Candida 

albicans    
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Figure 45 : Activité antimicrobienne 

de l’extrait méthanolique vis-à-vis 

d’Escherichia-coli 

 

Figure 46 : Activité antimicrobienne 

de l’extrait méthanolique vis-à-vis de 

Pseudomonas aeruginosa 

 

Figure 47:Activité antimicrobienne de 

l’extrait méthanolique vis-à-vis de 

Salmonella typhimurium 

 

 

Figure 48 :Activité 

antimicrobienne de l’extrait 

méthanolique vis-à-vis de 

Staphylococcus aureus 

 

N= les graines                                                G= les gousses                                   
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 Figure 49:Diamètres des zones d’inhibition (mm) obtenus par les extraits 

méthanoliques d’Acacia arabica  

D’après les résultats enregistrés sur les figure  (43, 44, 45, 46 ,47 et 48)   , on a 

remarqué que l’effet d’extrait méthanolique des gousses à été bien remarqué, la 

souche bactérienne la plus sensibles  est Salmonella typhimurium  avec un diamètre 

d’inhibition de 21,91±0.98 mm suivi par la souche Pseudomonas aruginosa avec 

19,68±2.03 mm, Escherichia-coli avec 17,93± 0.96 mm , Candida abicans avec 

14,82±1.20 mm, Staphylococcus aureus avec 14 ,12±0.16 mm et finalement Bacillus 

cereus avec un diamètre 18,07±0.40 mm ,  contrairement à l’effet d’extrait des graines 

Escherichia-coli  10,20±0.42 mm .Quant aux autres souches étudiées, des valeurs très 

faibles voire inexistantes d’inhibition. 

Une étude menée par (El-Chaghaby et al., 2024) qui ont travaillé sur extrait 

méthanolique du gousses d’’Acacia arabica  pour déterminer l’activité 

antibactérienne par la  méthode  de  diffusion,  ils    ont  reporté  une  zone  

d’inhibition élevée  (17 mm )  pour Pseudomonas aeruginosa , (15mm) pour  

Staphylococcus aureus et (13 mm) pour E .coli 

une autre étude réalisé par (Fasogbon et al., 2022) qui fait Activité antibactérienne 

des extraites éthanolique  des gousses d’Acacia nilotica ont constat que la zone 
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d'inhibition la plus élevée a été observée chez Pseudomonas aeruginosa (22 mm) 

Vient ensuite  Klebsiella pneumoniae avec un 20 mm et E .coli avec un diamètre 16 

mm ,   tandis que la zone d'inhibition la plus faible a été observée chez Salmonella . 

typhimurium (15 mm) 
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                                           Conclusion 

Le présent travail a porté sur une plante située au Sahara Algérien et qui est 

réputée par ses multiples effets bénéfiques pour la santé et la nutrition. C’est  l'Acacia 

arabica .L'activité antioxydante, la teneur  en polyphénolstotauc ainsi que l'activité 

antibactérienne de ses  extraits ont été étudiés. 

Les concentrations en polyphénols obtenues par l’extrait méthanolique sont de (507et 

1671,75)mg EAG/g ms pour les graines et les gousses respectivement. L’extrait du 

vinaigre dilué  a donné des concentrations (503 et 1012) mg EAG/g ms et d’une autre 

coté l’extrait du vinaigre concentré a donné des  faibles concentrations (369et 934) 

.Quant à l’activité antioxydante, des valeurs nettement importantes ont été 

enregistrées avec l’extrait méthanoliqueen comparant avec l’extrait du vinaigre (dilué 

et concentré ) 

L’activité  antibactérienne des polyphénols d’Acacia arabicavis-à-vis des  souches 

pathogènes étudiées a révélé  que l’extrait méthanolique des gousses surtout a montré 

un excellent pouvoir antimicrobien sur les souches testées (Esherichia coli , 

Pseudomonas aeruginosa ,Candida albicans , Staphylococcus aureus ,Bacillus 

creus et Salmonella typhimurium)Avec des zones d’inhibition qui varient entre 10 à 

21 mm pour l’extrait méthanolique. Des zones d’inhibition de 9 à 17 mm ont été 

enregistré pour l’extrait de vinaigre dilué et des zones d’inhibition de 9 à 20 mm pour 

l’extrait de vinaigre concentré. 

A partir des résultats obtenus des tests antibactériens, l’extrait phénolique de l’Acacia 

arabica s’avère un excellent antibiotique naturel qui pourra être utilisé dans 

l’approche thérapeutique de certaines maladies bactériennes. Ceci peut être accomplit 

par une étude plus approfondie, telle que l’utilisation d’autres techniques avancées 

afin de caractériserles composés bioactifs cibles qui sont responsables de ce pouvoir 

antimicrobienne. 
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