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Résumeé

Satureja calamintha ssp. nepeta) Brig. connue sous le nom vernaculaire « nab&sb une plante médicinale de la famille des
Lamiaceae, largement utilisée en médecine tradiéba algérienne et comme condiment alimentairesDa présent travail deux extraits
ont été préparés, a partir des feuilles de cettet@l: I'un organique méthanolique et I'autre aquées rendements en extraits brutes secs
sont de l'ordre de 8,58% et 22,19% respectivemeestimation quantitative des flavonoides et degnulis totaux par la méthode
colorimétrigue a montré que les extraits sont sobe ces composés. L'évaluation du pouvoir antiarydjui a été réalisée en utilisant la
méthode du piégeage du radical libre DPPH et dellla réduction du fer FRAP a indiqué que legaégtagueux ont montré une bonne
activité antioxydante supérieure a 90% a la comagah 4,62mg/ml. D’autre part, le test de FRAR@été que I'extrait méthanolique a un
pouvoir réducteur plus élevé que celui de I'extagjtieux mais relativement faible que celui deda@ascorbique.

Mots clés Satureja calamintha ssp. nepéta) Brig., flavonoides, activité antioxydanteplyphénols.

Abstract

Satureja calamintha ssp. nepdta) Brig. (Lamiaceae) commonly called nabta is usettaditional Algerian medicine and as condiments
In the present study, two dry extracts were prepfn@m the leaves of this species: the first onméhanolic and the second is aqueous.
Yields are respectively 8,58% and 22,19%. Quantéatstimation of total phenol and flavonoid contby a colorimetric assay showed
that the aqueous and methanol extracts are ridhdse components. Assessment in vitro antioxidatitity using a 2,2-diphenyl-b-
picrylhydrazyl (DPPH) assay and reductive powerws that the aqueux extract exhibited good antemtidactivity with 90%%
inhibition rate at 4,62mg/ml by the DPPH methode Thethanol extract showed the greatest capahilitgducing power than the aqueux
extract. However, this activity is less inferiorascorbic acid (positive control).

Key words Satureja calamintha ssp. nep€ta) Briq., flavonoides, antioxidant activity, Pplyenols.

utiisés comme additifs en industrie agroalimemtair

1. Introduction pharmaceutique et cosmétique [1].
Des recherches scientifiques ont été développéas p
L'utilisation des molécules antioxydantes de syas¢he I'extraction, lidentification et la quantificatiorde ces

est actuellement remise en cause en raison desesisq composés a partir des differentes sources tellesleg!
toxicologiques potentiels. Désormais, de nouvelles cultures agricoles et horticoles ou les plantesiongales
sources végétales d'antioxydants naturels sont [5,6,7].

recherchées [1,2]. En effet, les polyphénols soes d Le genre Satureja appartenant a la famille des
composés naturels largement répandus dans le régne Lamiacées, comporte 200 espéces qui sont largement
végétal qui ont une importance croissante notamment répandues dans les régions méditerranéennes,dbiedt—

grace a leurs effets bénéfiques sur la santé @jr kble de I'Asie et d’Amérique [8]. Lasarriette qui est une
d’antioxydants naturels suscite de plus en plustétét plante médicinale et culinaire peut également@itévée
pour la prévention et le traitement du cancer,rdakadies comme plante ornementaleEn effet, le terme

inflammatoires et cardiovasculaires [9]; ils sogaément « Satureja» vient du mot latin Saturd c’est- a-dire pot

a fleur (ornemental) [9]Elle jouit d’'une grande faveur
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populaire en Algérie et au Maroc comme reméde edatr
toux, I'indigestion etles infections respiratoires bénignes
[10]. Cette plante expectorante, stomachique, toniqik [1
possede des propriétés antiseptiques, antispasuesdé]
carminatives [12,13]. Les espéces @&atureja sont
utilisées également comme des désinfectants pisssean
comme des agents odoriférants dans les parfums [14]
Pour cela, nous nous sommes intéressés ad'éed
I'espéce Satureja calaminthasp. nepetél..) Brig. (Syn :
Calamintha nepeba qui pousse spontanément dans la
région de Tlemcen, en particulier dans les montagne
jusqu'a 1500 metres d'altitudgl5]. L'espéceSatureja
calamintha est une petite plante vivace au parfum
mentholé qui ne dépasse pas 40 cm de haut. Les tige
molles et velues, portent des feuilles opposégwitidle
moyen, légérement dentées. Les fleurs, visiblepiitiet
a octobre, sont d'un joli rose ou pourpres [11].

Plusieurs travaux ont été réalisés sur le g8attereja
dont les auteurs avancent la présence des huiles
essentielles [16, 17, 18], des flavonoides [19% @@ins,
des acides phénols (acide rosmarinique, acidequeseiet
des saponines [9]Les études menées sur l'espéce
Satureja calaminthaapportent que I'huile essentielle de
cette plante a une activité antibactérienne [20] et
antifongique [13]. Toutefois, I'étude de [Iactivité
antioxydante des extraits bruts issus de I'esBatareja
calaminthan’a jamais été réalisée.

Notre étude vise & évaluein vitro [activité
anioxydante des extraits méthanoliques et aqudor &
méthode de piégeage du radical libre DPPH et della
réduction du fer FRAP.

2. Matériel et Méthodes
2.1.Préparation du materiel végétal

L'espece Satureja calamintha a été récoltée en
octobre 2009 dans la région de Tlemcen (Algéiies
feuilles de la plante sont ensuite séchées, broyées et
conservées dans des flacons en verre a I'abri derligre
et 'humidité pour des analyses ultérieures.

2.2.Préparation des extraits méthanoliques

Une prise d'essai de 2,59 de poudre des feudlété
mise a macérer dans 25ml de méthanol absolu sous
agitation magnétique pendant 30min. L’extrait au@ms
été stocké a 4°C durant 24 h, filtré et le sohé@arporé a
sec sous pression réduite a 50°C a l'aide d’'und@nadpur
rotatif (Blchi Rotavapor R- 200) [21].

2.3.Préparation des extraits aqueux

10g de poudre des feuilles dissous dans 15Calud
distillée ont été chauffés a reflux pendant 2h, e&pr

filtration a froid ; ce filtrat a ensuite été évapa sec sous
pression réduite a 65°C a l'aide d'un évaporatetatif
(Biichi Rotavapor R- 200) [22]

2.4.Dosage des phénols totaux

La teneur en phénols totaux des extraits @& ét
déterminée par la méthode de Folin—Ciocalteu.[23]
Une quantité de 2Q0 de I'extrait est mélangée avec 1ml
du réactif de Folin—Ciocalteu fraichement prépafois
dilué) et 0,8ml de carbonate de sodium a 7,5%
(Na, COs). L'ensemble est incubé a température ambiante
pendant 30 minutes et la lecture est effectuéereant
blanc a l'aide d'un spectrophotoméetre a 765nm. Les
résultats sont exprimés en milligrammes équivalent
d’acide gallique par g de matiére végétale séche.

2.5.Dosage des flavonoides

La teneur en flavonoides des extraits a été
déterminée en utilisant la méthode colorimétrique a
trichlorure d’aluminium [24]. Une quantité de 10Qe
I'extrait a été mélangée avec 0,4ml d’eau didikd par
la suite avec 0,03ml d’une solution de nitrite delism
NaNG; a 5%. Aprés 5min, 0,02ml d'une solution d’AJCI
a 10% a été ajouté. On additionne au mélange Oj2ml
solution de NgCO; 1M et 0,25ml d’eau distillée aprés 5
min de repos. L’'ensemble est agité a I'aide d'urtesoet
'absorbance a été mesurée a 510 nm. Les résshats
exprimés en milligrammes équivalent de catéchinmegpa
de matiére végétale séche.

2.6. Activité antioxydante

Test de piégeage du radical libore DPPHLe test
antioxydant a été réalisé avec la méthode au DRPBH [
50ul de chaque solution méthanolique des extraits a
différentes concentrations (de 0,0125 a 5mg/ml)t son
ajoutés a 1,95 ml de la solution méthanolique diPBP
(0,025¢/1). Parallelement, un contréle négatif @stparé
en mélangeant 50ul de méthanol avec 1,95 ml de la
solution méthanolique de DPPH. La lecture de
I'absorbance est faite contre un blanc préparé pbaque
concentration a 515nm apres 30 min d’incubation a
'obscurité et a la température ambiante. Le cdatrd
positif est représenté par une solution d’'un aytiaxt
standard ; l'acide ascorbique dont l'absorbancetéa é
mesuré dans les mémes conditions que les échastib
pour chaque concentration le test est répété 3fas.
résultats ont été exprimés en pourcentage d'inbibit
(1%) .

1%= [(AbS controle — AbDStest )/ AbScontréle] x 100

Les valeurs de [I'EC50 ont été déterminées
graphiqguement par la régression linéaire.
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Test de la réduction du fer FRAP Le pouvoir
réducteur du fer (€ dans les extraits est déterminé
selon la méthode décrite par Oyaizu [26].

Un millilitre de I'extrait & différentes concenti@ts
(de 0,007a 2,5mg/ml) est mélangé avec 2,5ml d'une
solution tampon phosphate 0,2 M (pH 6,6) et 2,5unhe
solution de ferricyanure de potassiunFE(CN) a 1%.

L'ensemble est incubé au bain-marie a 50°C
pendant 20 min ensuite, 2.5ml d’acide trichloro@ges a
10% sont ajoutés pour stopper la réaction et lesstigont
centrifugés a 3000 rpm pendant 10min. Un aliquote
(2,5ml) de surnageant est combinée avec 2,5miud’ea
distillée et 0,5ml d’'une solution aqueuse de kF&d),1%.
La lecture de I'absorbance du milieu réactionnefasea
700nm contre un blanc semblablement préparé, en
remplacant I'extrait par de I'eau distillée qui pet de
calibrer l'appareil (UV-VIS spectrophotomeétre). Le
contrble positif est représenté par une solutioond’
antioxydant standard; [l'acide ascorbique dont
'absorbance a été mesurée dans les mémes consdition
gue les échantillons. Une augmentation de |'absada
correspond a une augmentation du pouvoir réductesrr
extraits testés [23].

3. Résultats et Discussion
3.1.Teneurs en phenols totaux et en flavonoides

La détermination des teneurs en phénols totaunet e
flavonoides dans les deux extraitsS#dureja calamintha
a été faite en utlisant séparément les méthodes
colorimétriques  (Folin-Ciocalteux et  trichlorure
d’aluminium (AICL)). La teneur en phénols totaux
estimée par la méthode de Folin- Ciocalteu pouqaba
extrait a été rapportée en mg équivalent d’'acidigge/g
du matériel végétal sec. Les résultats montrent que
I'extrait aqueux a une forte teneur en phénols utota
(12,6+£0,775mg/g) par rapport a celle de [Iextrait
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méthanolique (2,968+0,809) (Tableau 1). La teneur e
flavonoides déterminée par la méthode au trichdoru
d’alumiunm pour chaque extrait a été rapportée gn m
équivalent de catéchine/g du matériel végétal tes.
résultats révélent que les deux extraits présertesn
teneurs modérées (Tableau 1). En se basant sur ces
données, on peut déduire que Les flavonoides
représentent 43,24% des phénols totaux dans liextra
méthanolique. Ce taux ne dépasse pas 24,84% dans
I'extrait aqueux.

Tableau 1
Rendement (%), teneurs en phénols totaux et earftades desextraits
deS. calamintha

. Rendement ~ Teneuren Teneur en
Extraits . phénols flavonoides
(%) totaux
Méthanolique 8,58% 2,968+0,809 1,280+0,077
Aqueux 22,19% 12,640,775 3,131+0,154

Les valeurs sont la moyenne de trois répétitiomstteype
3.2.Activité antioxydante

Test de piégeage du radical libre DPPH 'activité
antioxydante des extraits méthanoliques et aqueax d
Satureja calamintheet de l'antioxydant standard (acide
ascorbique)vis-a-vis du radical DPPH a été évaluée a
l'aide d’'un spectrophotométre en suivant la réductie
ce radical qui sSlaccompagne par son passage drileur
violette (DPPH?e) a la couleur jaune (DPPH-H) meblea
a 515nm. Cette capacité de réduction est déternnée
une diminution de I'absorbance induite par des
substances antiradicalaires [22].

Les résultats du pouvoir antioxydant des exttagses
montrent que le pourcentage d'inhibition des etdrai
aqueux et méthanolique dBatureja calamintha est
supérieur a 90% a des concentrations de I'ordré, 624
et 5,0mg/ml respectivement pour les extraits aguetu
les extraits méthanoliques (Fig.1a, 1b, 1c).
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Fig.1a : % d'inhibition du DPPH en fonction des centrations de I'extrait Fig. 1.b : % d'inhibition du DPPH en fonction desncentrations de

I'extrait aqueux
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méthanolique
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Fig.1.c : % d'inhibition du DPPH en fonction defférentes concentrations Fig.2 Pouvoir réducteur des extraits de S. caldraingt
ascorbique

de l'acide ascorbique

Les valeurs EC50 déterminées en mg/ml exprimant la
concentration efficace de I'extrait antioxydant essaire
pour le piégeage et la réduction de 50% de moles de
DPPH en dissolution dans du méthanol (Tableau 2).

Tableau 2

Résultat du test Antioxydant exprimant la conceiureefficace 50% en
mg/ml

Extraits/Standard EC50+Ecart type
Méthanolique 2,07540,208
Aqueux 1,876+0,334
Acide ascorbique 0,134+0,030

Selon les résultats enregistrés, les extraits aqatu
méthanolique sont dotés d'un pouvoir antioxydant
modéré, leur EC50 respective est de 1,876 et 21045
relativement faible que celle d’acide ascorbiqoatda
valeur est de I'ordre de 0,134mg/ml.

I a été démontré que les molécules antioxydantes
telles que l'acide ascorbique, tocophérol, flavdesi et
les tanins réduisent et décolorent le DPPH en raison de
leur capacité a céder I'hydrogéne [16]. Les polypuhe
contenus dans les extraits dB. calamintha sont
probablement responsables de l'activité antioxyeladd
ces extraits. Cela est en accord avec les travamnéssur
les extraits deS. montanal. subsp Kitaibelii récoltée
dans la région de Sibériespéce riche en composés
phénoligues qui sont responsables de nombreuses
activités biologiques notamment I'activité antioayde et
antimicrobienne [27].
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de l'acide

Test de la réduction du fer FRAP L’activité
antioxydante des extraits méthanolique et aqueux de
Satureja calamintha été évaluée en utilisant la méthode
de FRAP. Cette derniére est un essai simple, ragide
reproductible [28]. Il est universel peut étre agupé aussi
bien chez les plantes que les plasmas et danxtieste
organiques et aqueux [29].

La présence des réducteurs dans les extraits detegl
provoque la réduction de ¥&complexe ferricyanide a la
forme ferreux. Par conséquent,’Feeut étre évalué en
mesurant et en surveillant 'augmentation de lasdérde
la couleur bleu dans le milieu réactionnel a 700303.

En d’autre terme, le systeme Fg&LFe(CN) confere
a la méthode la sensibilité pour la déterminatiaemi-
guantitaive » des concentrations des polyphénols, q
participent a la réaction rédox [31]

Le pouvoir réducteur des extraits de la plantedese
dépendante  (concentration  dépendante). A
concentration de 2,5mg/ml, le pouvoir réducteur
'extrait méthanoligue de Satureja calamintha est
largement supérieur (DO=0,484) par rapport a laktr
agueux, mais nettement inférieur a celui de lacide
ascorbique (Fig.2).

Le pouvoir réducteur de I'espé&atureja calamintha
est probablement di a la présence de groupement
hydroxyle dans les composés phénoliques qui peuvent
servir comme donneur d'électron. Par conséquees |
antioxydants sont considérés comme des réductdurs e
inactivateurs des oxydants [32].

Quelques études antérieures ont également mongré qu
le pouvoir réducteur d’'un composé peut servir cenum

la
de
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indicateur significatif de son activité antioxydant
potentielle [33, 3}

4, Conclusion

L’étude de l'activité antioxydante des exisagsus

de I'espéceSatureja calaminthaselon la méthode de la

réduction du fer et celle du piégeage du radidateli

DPPH a montré que les deux extraits méthanoliqtes e

aqueux possedent une activité antioxydante mod@es.
extraits pourraient donc constituer une alternative

certains additifs synthétiques. Cette activité aest
néanmoins nettement inférieure a celle de [I'acide

ascorbique, mais il s’agit d’extraits bruts conte&nan

grand nombre de composés différents. Il est doés tr

probable qu’ils contiennent des composés qui, wie f
purifiés, peuvent présenter une activité comparatlelle
de la I'acide ascorbique. Des recherches compléirent
sont nécessaires pour identifier, isoler et purifies
constituants.
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