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Résumé 

 Les plantes étudiées Ammodaucus leucotrichus et Cotula cinerea ont été récoltées et 

conservées par séchage, les échantillons obtenues ont été analysés pour déterminer leurs rendements 

et leurs teneurs en PPt et Ft, l’extraction est réalisée par macération avec quatre types de solvants de 

polarités différentes. Les résultats obtenus montrent que le rendement le plus élevé pour 

Ammodaucus leucotrichus est obtenu avec l’acétone (4.16%) alors que pour Cotula cinerea le 

rendement maximale est enregistré avec l’extrait aqueux (2.66%). La teneur en polyphénols des 

différents extraits est déterminée par la méthode de Folin-Ciocalteau. Nous constatons que les deux 

espèces présentent des teneurs en PPt très proches pour chaque type d’extrait. La meilleure valeur 

de taux des PPt est obtenue avec les extraits aqueux pour les deux espèces qui sont de 54364.58 

±1398.01µg EAG/g pour Ammodaucus leucotrichus et 52812.50 ±891.04 µg EAG/g pour  Cotula 

cinerea. Nous avons aussi évalué la teneur en flavonoïdes des différents extraits par la méthode de 

KIM et al. (2003). Les deux espèces Ammodaucus leucotrichus  et Cotula cinerea présentent des 

teneurs en flavonoïdes les plus élevées pour les extraits aqueux et qui sont 921.21 ±73.48µg et 

854.54 ± 20.99  µgER/g du poids sec respectivement. Il ressort de ces résultats que les teneurs en 

PPt et Ft sont proportionnelle à la polarité du solvant d’extraction pour les deux plantes ce qui 

montre que ces espèces sont riches en composés phénoliques glycosylés.   

Mots clés : Ammodaucus leucotrichus, Cotula cinerea, polyphénols, flavonoïdes, extrait. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

   

Abstract 

 The studied plants Ammodaucus leucotrichus and Cotula cinerea were harvested and 

preserved by drying, the obtained samples were analyzed to determine their yields and their PPt and 

Ft content, the extraction is realized by soaking with four types of solvants of different polarities.  

The obtained results show that the the highest yield, for Ammodaucus leucotrichus is obtained with 

the acetone (4.16%) while for Cotula cinerea the maximum yield is recorded with the aqueous 

extract (2.66%).  The polyphénols content of the different extracts is determined by the folin-

ciocalteau method. 

We note that the two species present PPt content very close for every type of extract.  The 

better value of rate of the PPt is obtained with the aqueous extracts for the two species that are of 

54364,58 ±1398.01µg EAG/g for Ammodaucus leucotrichus and 52812,50 ±891.04 µg EAG/g for 

Cotula cinerea.  We also evaluated the flavonoïdes content of the different extracts by the method 

of KIM and Al.  (2003). 

 The two species Ammodaucus leucotrichus and Cotula cinerea present flavonoïdes content 

the more students for the aqueous extracts and that are 921,21 ±73.48µg and 854,54 ± 20.99 µg 

ER/g of the dry weight. Respectively it appears of these results that the PPt and Ft content are 

proportional to the polarity of the solvant of extraction for the two plants it self that shows that 

these species are rich in phenolic compounds glycosylated. 

Words keys:  Ammodaucus leucotrichus, Cotula cinerea, polyphénols, flavonoïdes, extracts. 

 

 

 

 

 

 

 



 

   

 الملخص

 جم حصادٌا َحفظٍا ػه طزيق انحجفيف ، Ammodaucus leucotrichus َ Cotula cinerea  النباتات  المدروسة 

 جم َانحي  َقذ جم جحهيم انؼيىات انمححصم ػهيٍا نححذيذ مزدَدٌا َمححُاٌا مه إجماني انبُنيفيىُلات َإجماني انفلافُوُيذات  ،

 .اسحخلاصٍا مه خلال انىقغ بُاسطة أربغ محانيم مخحهفة انقطبية 

في حيه أوً  (4.16 % )جحصهىا ػهيً بُاسطة الأسيحُن Ammodaucus leucotrichusبيىث انىحائج أن أػهّ مزدَد ل 

َ قذ جم جحذيذ انبُنيفيىُلات مه  (2.66 %)بُاسطة انمسحخهص انمائي  Cotula cinereaجم جسجيم أقصّ قذر مه انمزدَد ل 

مه خلال انىحائج، وجذ أن انمححُِ الإجماني نهبُنيفيىُلات محقارب بيه انىبححيه .  Folin-Ciocaleuمسحخهصات مخحهفة بطزيقة 

 .َبانىسبة نكم وُع مه انمسحخهصات 

أفضم قيمة نمؼذل إجماني انبُنيفيىُلات جم انحصُل ػهيٍا بانمسحخهص انمائي نكلا انىُػيه َانحي كاوث 

54364 ,58±1398,01µg  ل Ammodaucus leucotrichus  َ891,04µg±,50 52812 ل Cotula cinerea. َأيضا 

 . KIM et al. (2003) قذ قيمىا مححُِ انفلافُوُيذات  نمخحهف انمسحخهصات بطزيقة

 :حيث سجهث انقيم الأكبز نمححُِ انفلافيىُيذات نكلا انىُػيه في انمسحخهص انمائي َ انحي قذرت ب 

921,21± 73,48µg   َ 854,54±20,99µg ER/g  

جظٍز ٌذي انىحائج أن انمححُِ مه إجماني انبُنيفيىُلات َ إجماني انفلافُوُيذات جكُن محىاسبة طزديا مغ قطبية محهُل 

 .الاسحخلاص بانىسبة نكلا انىبححيه ٌذا ما يؼىي أن ٌذيه انىُػيه غىييه بانمزكبات انفيىُنية انغهيكُسيلاجية

  انفلافُوُيذات، انبُنيفيىُلات،،Ammodaucus leucotrichus،   Cotula cinerea :انكهمات انمفحاحية 

 .انمسحخهصات
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Introduction générale 

 Depuis plusieurs années, l’homme qui vit cote à cote avec les plantes, est habitue à les 

consommer pour leurs propriétés médicinales et nutritives. Les produits naturels présentent un 

grand intérêt comme matière première destinée aux différents secteurs d’activité tels que : le 

cosmétique, la pharmacie, l’agroalimentaire, le phytosanitaire et l’industrie (ISERIN, 2001). 

 Les hommes se sont soignés avec les plantes qu'ils avaient à leur disposition contre les 

maladies bénignes, rhume ou toux, ou plus sérieuses, telles que la tuberculose ou la malaria. Ni le 

hasard, ni la religion et ni la superstition qui a guidé la médecine traditionnelle à employer une 

plante plutôt qu'une autre. Certainement, c’est l’expérience où les gents apprécient les vertus 

apaisantes et analgésiques des plantes (ISERIN, 2001). 

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

des plantes médicinales pour objectif de vaincre la souffrance et d’améliorer la santé des hommes 

(ISERIN, 2001). 

        Aujourd’hui encore, les deux tiers de la pharmacopée ont recours aux propriétés curatives des 

plantes et que les traitements à base de ces dernières reviennent au premier lieu car l’efficacité des 

médicaments décroît vue leurs effets secondaires sur la santé publique (ROBINSON et ZHANG,   

2011). 

 Dans les pays en voie de développement, entre 70 et 95% de la population a recours aux 

plantes médicinales pour les soins primaires par manque d’accès aux médicaments prescrits mais 

aussi parce que les plantes ont pu démontrer une réelle efficacité. Il est estime qu'au moins 25% de 

tous les médicaments modernes sont  dérives, directement ou indirectement, à partir de plantes 

médicinales, principalement grâce à l'application des technologies modernes aux connaissances 

traditionnelles (ROBINSON et ZHANG, 2011). 

 De plus, les effets secondaires induits par les médicaments inquiètent les utilisateurs, qui se 

tournent vers des soins moins agressifs pour l'organisme. On estime que 10 à 20% des 

hospitalisations sont dues aux effets secondaires des médicaments chimiques (FLET, 1984). 
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 Plus de 120 composés provenant de plantes sont aujourd'hui utilisés en médecine moderne et 

près de 75% d'entre eux sont utilisés selon leur usage traditionnel (BERUBE-GAGNON, 2006).  

 Parmi, les 25 composés pharmaceutiques les plus vendus au monde, 12 d'entre eux sont issus 

de produits naturels. Cela signifie que le nombre de médicaments issus de produits naturels est 

supérieur à celui issus de la chimie combinatoire où plus de 10 000 molécules doivent être 

synthétisées puis testées afin de mener au développement d'un seul médicament (BERUBE-

GAGNON, 2006).  

 Par conséquent, les quelques 250 à 300 000 espèces inventoriées de plantes que l'on trouve 

sur terre, dont seulement 5 à 15% ont fait l'objet de recherches de molécules bioactives, représentent 

un réservoir immense de nouveaux composés médicinaux potentiels. Selon certains auteurs, les 

composés d'origine naturelle présentent l'avantage d'une très grande diversité de structures 

chimiques et ils possèdent aussi un très large éventail d'activités biologiques (BERUBE-

GAGNON, 2006).  

 Les plantes synthétisent une gamme très vaste de composes organiques qui sont 

traditionnellement considérés comme métabolites primaires et secondaires, bien que les limites 

précises entre les deux groupes peuvent, dans certains cas, être un peu ambigües (CROZIER et al., 

2006). Les métabolites primaires sont les composés qui ont des rôles essentiels liés à la 

photosynthèse, la respiration et la croissance et le développement. Il s'agit notamment des 

phytostérols, des lipides acyles, des nucléotides, des acides amines et les acides organiques. Les 

autres composés phytochimiques, dont beaucoup s'accumulent en concentrations étonnamment 

élevées chez certaines espèces, sont considérés comme des métabolites secondaires. Ceux-ci ont des 

structures diverses et nombreuses et sont repartis entre un nombre très limite d'espèces dans le règne 

végétal. Le nombre de structures décrites dépasse 100 000 et le nombre réel dans la nature est 

certainement beaucoup plus élevé parce que jusqu’a présent, seulement 20-30% des plantes ont été 

étudiées en phytochimie (WINK, 2010). 

 Les plantes sont capables de produire de nombreux métabolites secondaires parmi lesquels on 

distingue les terpénoïdes, les alcaloïdes et les composés phénoliques. Avec leur diversité structurale 

remarquable, ces derniers, également appelés polyphénols, constituent une richesse déjà largement 

exploitée par les industries agro-alimentaire, cosmétique et pharmaceutique. Les polyphénols 

(principalement, flavonoïdes, acides phénoliques, tannins) sont présents dans toutes les parties de la 

plante (NKHILI, 2009). 
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 Plusieurs plantes médicinales sahariennes s’adaptent aux sécheresses du climat tempérés, 

l’aridité du milieu et la température élevées qui induits à l’adaptation de ces plantes par différentes 

régulations physiologiques et morphologiques. Ces plantes sont très connues et utilisées par les 

nomades pour se soigner et pour nourrir leurs troupeaux (UNISCO, 1963). Parmi ces plantes il y a 

des espèces qui sont endémiques, certaines entre eux sont en danger. Il est à noter qu’il y a 

beaucoup des études effectuées sur les espèces ayant une répartition géographique importante, alors 

que les espèces endémiques de Sahara Algérien et surtout le Sahara septentrional sont peu ou pas 

étudiées.  

 Dans ce contexte, nous avons effectué ce travail afin de déterminer la teneur en polyphénols 

et en flavonoïdes de deux espèces  endémiques de Sahara septentrional qui sont Ammodaucus 

leucotrichus et Cotula cinerea. 
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1.- Généralité sur les composés phénoliques 

Le terme « polyphénols » est fréquemment utilisé pour désigner l’ensemble des composés 

phénoliques des végétaux. En fait, il devrait être réservé aux seules molécules présentant plusieurs 

fonctions  phénols, ce qui exclurait alors les monophénols, pourtant abondants et important chez les 

végétaux. Pour éviter tout équivoque il est donc préféré d’utiliser la désignation générale 

« composés phénoliques » qui concerne à la fois les mono-, di- et polyphénols dont les molécules 

contiennent respectivement une, deux, plusieurs fonctions phénoliques (MACHEIX et al., 2005). 

Les polyphénols (8 000 composés connus) represent un groupe de métabolites –secondaires 

complexes, exclusivement synthétisés dans le règne végétal (COLLIN et CROUZET, 2011). 

L’élément structural de base est un noyau benzoïque auquel sont directement liés un ou 

plusieurs groups hydroxyles libres ou engagés dans une autre fonction chimique (éther, mythélique, 

ester, sucre…) (MACHEIX et al., 2005). 

Selon leurs caractéristiques structurles, ils se répartissent dans differents familles : 

anthocyanes, coumarines, lignanes , flavonoides , tanins, quinones, acides-phenols, xanthines…Ces 

espèces sont des monomères, des polymères ou des complexes dont la masse moléculaire peut 

atteindre 9000 (MACHEIX et al., 2005). 

Une des originalités majores des végétaux réside dans leur capacité à produire des substances 

naturelles très diversifiées. En effet, à coté 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 utilisable par l’homme dans des domaines aussi différents que la pharmacologie ou 

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

Les métabolites secondaires appartiennent à des groupes chimiques variés (alcaloïdes, 

terpènes, composés phénoliques…) qui sont très inégalement repartis chez les végétaux mais dont 

le niveau d’accumulation peut quelquefois atteindre des valeurs élevées (MACHEIX et al., 2005). 

Les polyphénols, également dénommés composés phénoliques, sont des molécules 

spécifiques du règne végétal. Cette appellation générique désigne un vaste ensemble de substances 

aux structures variées qu’il est difficile de définir simplement. L’élément structural de base est un 

noyau benzénique auquel sont directement liés un ou plusieurs groupes hydroxyles, libres ou 
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engagés dans une autre fonction  chimique (éther méthylique, ester, sucre…). Un critère 

supplémentaire, biosynthétique, permet de mieux cerner les limites de ce groupe : un composé 

phénolique est un dérivé non azoté dont le ou les cycles aromatiques sont principalement issus du 

métabolisme de l’acide shikimique et/ou de celui d’un polyacétate. Cette définition est parfois 

élargie puisque les capsaïcinoïdes sont considérés par certains auteurs comme des polyphénols alors 

qu’au sens strict, ce ne sont que des dérivés de polyphénols. A l’heure actuelle, plus de 8 000 

composés naturels satisfaisant fluides et des teintures pharmaceutiques. Il peut être également 

soumis à des échanges liquides –liquides ou solide-liquide pour aboutir à un produit pur ou à un 

ensemble des composés de même famille chimique (VERCAUTEREN et al.1998). 

1.1.- Biosynthèse 

 Les grandes lignes des voies de biosynthèse des principaux composés phénoliques sont 

maintenant bien connues. Les acides aminés aromatiques, phénylalanine et tyrosine, sont à l’origine 

de la formation de la plupart des molécules phénoliques chez les végétaux. Ils sont eux-mêmes 

formés à partir de sucres simples issus eu métabolismes primaires. Par la voie bien connue de 

l’acide  shikimique. Bien que la formation de composés particuliers  (alcaloïdes phénoliques, 

certaines coumarines complexes…) puisse passer par des voies différentes, la désamination de la 

phénylalanine est une première étape primordiale de la biosynthèse de l’immense majorité des 

composés phénoliques naturels. Elle conduit à la formation de l’acide cinnamique, molécule non 

encore phénolique mais qui est directement à l’origine de la séquence biosynthétique généralement 

dénommée voie des phénylpropanoïdes, qui permet la formation des acides hydroxycinnamiques : 

acides p-coumarique (et ses isomères o- et m-coumariques), caféique, férulique et sinapique. 

L’acide 5-hydroxyférulique est un intermédiaire fugace qui ne s’accumule pas chez les végétaux 

(MACHEIX et al., 2005). 

 1.2.- Classes des polyphénols  

 Les composés phénoliques peuvent être regroupés en de nombreuses classes (Tableau 1) qui 

se différencient d’abord par complexité du squelette de base (allant d’un simple C6 à des formes très 

polymérisées), ensuite par le degré de modifications de se squelette (degré d’oxydation, 

d’hydroxylation, de méthylation …). Enfin par les liaisons possibles de ces molécules de bases avec 

d’autres molécules (glucides, lipides, protéines, autres métabolites secondaires pouvant être ou non 

des composés phénoliques…) (MACHEIX et al., 2005). 
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Tableau 1: Structure des squelettes des polyphénols (CROZIER et al., 2006). 

 

1.2.1.-Flavonoïdes  

 Les flavonoïdes rassemblent une très large gamme de composés naturels appartenant à la 

famille des polyphénols. Leur fonction principale semble être la coloration des plantes. Ils  sont 

présents dans la plupart des légumes, des fruits, des baies et des boissons tels que le thé, le vin et le 

jus de fruits (CAMILLERI et SNOUSSI, 2012). Les flavonoïdes sont formés d’un squelette à 15 

atomes de carbone (C6-C3-C6), correspondant à la structure du diphénylpropane (SANTOS-

BUELGA et SCALBERT, 2000). Il existe plus de 4000 sortes de flavonoïdes décrits à ce jour et 

ce nombre va croissant (DESCHEEMAEKER et PROVOOST, 1999). 

 La structure d’un flavonoïde s’organise toujours autour d’un squelette 1,3-diphénylpropane 

C6-C3-C6, décrit par une nomenclature spécifique. Les deux cycles benzéniques sont nommées 

cycle A et cycle B, le chaînon propyle C3 peut être complété par un fonction éther formant ainsi un 

cycle central, appelé cycle C (ISOREZ, 2007) (Figure 1et 2). 
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Figure 1: Structure du 2-phényle chromane Figure 2: Structure générale des flavonoïdes 

En basant sur leur squelette, les flavonoïdes peuvent être divisés en différentes classes : 

anthocyanidines ; flavonoles ; isoflavonoles ; flavones ; isoflavones ; flavanes ; isoflavanes ; 

flavanols; isoflavanols ; flavanones ; isoflavanones ; aurones (HAVSTEEN, 2002; 

EDENHARDER et GRÜNHAGE, 2003) (Figure 3). 
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Figure 3: Principales classes de flavonoïdes. Un (ou deux) exemple (s) précis à été donné dans 

chacun des cas (MIGHCHEIX et al., 2005). 
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1.2.2-Anthocyanosides  

 Les anthocyanosides sont des pigments hydrosolubles responsables de la coloration rouge, 

rose, mauve, pourpure, bleue ou violette de la plupart des fleurs et des fruits. Ces pigments existent 

sous la forme d’hétérosides (les anthocyanosides [ou anthocyanins en anglais]) et leurs génines (les 

anthocyanidols [ou anthocyanidines en anglais]) sont des dérivés du cation 2-phénylbenzopyrylium 

plus communément appelé cation flavylium, ce qui souligne l’appartenance de ces molécules au 

vaste groupe des flavonoides au sens large (BRUNETON, 2009) (Figure 4).   

 

Figure 4: Structure des anthocyanosides  

 1.2.3-Tannins 

Les tannins (ou tanins) sont des substances d’origine végétale qui ont la propriété de 

transformer la peau fraîche en un matériau imputrescible, le cuir (BRUNETON, 1999). Les tanins 

sont des substances polyphénoliques de structures variées, ayant en commun la propriété de tanner 

la peau, c’est-à-dire de rendre imputrescible. Ces substances ont la propriété de se combiner aux 

protéines, ce qui explique leur pouvoir tannant. Ils sont très répandus dans le règne végétal et ils 

peuvent exister dans divers organes, mais on note une accumulation plus particulièrement dans les 

tissus âgés ou d’origine pathologique. Ils sont localisés dans les vacuoles, quelquefois combinés aux 

protéines et aux alcaloïdes. (ROUX et CATIER, 2007). 

On distingue : 

 1.2.3.1-Les tannins hydrolysables ou tanins « galliques »: ce sont des esters  d’un sucre 

(généralement le glucose) ou d’un polyphénol (ROUX et CATIER, 2007) (Figure 5). 
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Figure 5: Exemples de tannins hydrolysables. 

Une partie phénolique qui peut être soit de l’acide gallique (cas des gallotannins comme le 

tannin de chine, quelques fois appelé « acide tannique »); soit un dimère de ce même acide, l’acide 

ellagiques (cas des tannins ellagiques ou ellagitannins comme ceux  du châtaignier). Une forme 

simple de tannins hydrolysables est le penta-galloylglucose, molécule très réactive, qui est à 

l’origine de la plupart des formes complexes (MACHEIX et al., 2005) (Figure 6). 
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Figure 6:   Structure chimique des acides gallique (A) et ellagique (B) 

 1.2.3.2-Tannins condensés ou tannins catechiques ou proanthocyanidols sont souvent 

appelés proantocynidines parce qu’ils produisent des anthocyanidines rouges lorsqu’on les chauffe 

dans l’acide. Les proatgcyanidines sont des phénylpropanoides et se classent en fonction de leur 

type de monomère – flavane 3-ol ou flavane 3,4-diol- en catéchines et en lenccanthocyanidine 

(CIPEA, 1989) (Figure 7), liée entre elles par des liaisons carbone-carbone. (BRUNETON, 2009). 

 

Figure 7: exemple de structure d’un tanin condensé (MACHEIX et al., 2005)  

  

R=H : unité procyanidine, dérivée de la catéchine 

R=OH : unité prodelphinidine, dérivée de la gallocatéchine  
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 1.2.4-Phénols simples et les acides phénoliques  

Le terme d’acide phénol peut s’appliquer à tous les composés organiques possédant au moins 

une fonction carboxylique et un hydroxyle phénolique. La partie courante en phytochimie conduit à 

réserver l’emploi de cette dénomination est réservé aux seuls dérivés des acides benzoïque et 

cinnamique (BRUNETON, 2009).  

 1.2.4.1-Acide phénols dérivés de l’acide benzoïque 

 Les acides-phénols en C6-C1, dérivés hydroxylés de l’acide benzoïque, sont très communs 

aussi bien sous forme libre que combinés à l’état d’ester ou d’hétéroside (acide benzoïque,  p-

hydroxybenzoiques, salicylique, vanillique, syringique, vératrique, gallique, protocatéchique). 

L’acide gallique et son dimère (l’acide hexahydroxydiphénique) sont les éléments constitutifs des 

tanins hydrolysables. On connaît également les aldéhydes correspondant à ces acides : vanilline (le 

plus répandu), anisaldéhyde (dans certaines huiles essentielles), salicyladéhyde (BRUNETON, 

2009). 

 1.2.4.2-Acide phénols dérivés de l’acide cinnamique  

 La plupart des acides phénols en C6-C3 (acides 4-coumarique, caféique, férulique, sinapique) 

ont une distribution très large ; les autres (ex : acide2-coumarique) sont peu fréquents. Rarement 

libres, où alors ce sont des artefacts d’extraction, ils sont souvent estérifiés (BRUNETON, 2009).     

              1.2.4.3-Les phénols simples : les phénols simples (catéchol, guaiacol, phloroglucinol) sont 

plutôt rares dans la nature à l’exception de l’hydroquinone qui existe dans plusieurs familles 

(Ericaceae, Rosasaceae) (BRUNETON, 2009). 

 1.2.5-Coumarines  

 Présent dans de nombreux végétaux, les coumarines ont une structure de base (C6-C3), 

dérivent des acides ortho-hydrocinnamique. Elles sont produites en grande quantité en réponse à 

une attaque biotique ou abiotique et semblent constituer un moyen de défense de type 

phytoalexique (COLLIN et CROUZET, 2011). 

 Toutes les coumarines sont substitueés en C-7 par hydroxyle. Les hydroxyles de ces 

coumarines  simples peuvent être méthylés ou, cela n’est pas rare, l’un des deux peut être engagé 

dans une liaison hétérosidique (BRUNETON, 2009).  
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 1.2.6-Quinones   

 Au point de vue chimique, les quinones sont des cétones cycliques (ROGER DAJOZ, 2010). 

Ils sont des composés oxygénés qui correspondent à l’oxydation de dérivés aromatiques et qui sont 

caractérisés par un motif 1,4-dicétocyclohexa-2,5-diénique (para-quinones) ou, éventuellement, par 

un motif 1,2- dicétocyclohexa-3,5-diénique (ortho-quinones). Les quinones naturelles ont leur dione 

conjuguée aux doubles liaisons d’un noyau benzénique (benzoquinones ) ou à celles d’un système 

aromatique polycyclique condensé : naphatalène (naphtoquinones), antharacéne (natharaquinones), 

1,2-benzanthracéne (anthracyclinones), naphtodianthrène naphthodianthrones), pérylène, 

phénantrène. Plus de 1200 quinones étaient décrites à la fin des années 1990, principalement dans la 

règne végétal, elles ne sont pas exceptionnelles dans le règne animal (BRUNETON, 2009).   

 1.2.7-Stilbènes  

 Plus de 30 stilbènes et glycosides de stilbènes sont présents naturellement dans le règne 

végétal (COLLIN et CROUZET, 2011). Les stilbènes peuvent être libre ou hétérosidiques, parfois 

polymériques. Ils sont présents dans de nombreuses familles de végétaux supérieurs (BRUNETON, 

2009). La structure chimique de base des stilbènes est composée de deux formes isomères des 

stilbènes (cis et trans) qui ont des propriétés chimiques et biologiques différentes. Des inter-

conversions trans/cis sont observées en présence de chaleur ou de rayonnements UV (COLLIN et 

CROUZET, 2011). 

 1.2.8-Lignanes 

 Dans l’état actuel des connaissances, il est possible de distinguer quatre groupes de composés 

dont la formation implique la condensation d’unités phénylpropaniques : les lignanes, néolignanes 

« oligomères » et norlignanes. De plus, il est d’usage courant de rattacher à cet ensemble les 

lignoides ou lignanes hybrides (BRUNETON, 2009).  . 

 Le terme de lignane désigne habituellement des composés dont le squelette résulte de 

l’établissement d’une liaison entre les carbones β des chaînes latérales de deux unités dérivées du l-

phénylpropane (liaison 8-8’). On dit aussi que ce sont des dimères d’alcools ou d’acides cinnamiques 

(BRUNETON, 2009).   
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     1.3-Les propriétés biologiques des polyphénols 

 Les recherches récentes sur les composés phénoliques en générale et les flavonoïdes en 

particulier sont très poussées en raison de leurs divers propriétés physiologiques comme les 

activités antiallergique, anti-artherogenique, anti-inflammatoire, hépatoprotective, antimicrobienne, 

antivirale, antibactérienne, anticarcinogénique, anti-thrombotique, cardioprotective et vasodilatoire 

(MIDDLETON et al., 2000; KSOURI et al., 2007). Ces actions sont attribuées à leur effet 

antioxydant qui est due à leurs propriétés redox en jouant un rôle important dans la destruction 

oxydative par la neutralisation des radicaux libres, piégeage de l’oxygène, ou décomposition des 

peroxydes (NIJVELDT et al., 2001). 

 Les effets bénéfiques des polyphénols intéressent particulièrement deux domaines : la 

phytothérapie et l’hygiène alimentaire (LEONG et SHUI, 2002). D’après les études multiples 

attestant de l’impact positif de la consommation de polyphénols sur la santé et la prévention des 

maladies, les industriels commercialisent maintenant des aliments enrichis en polyphénols ou des 

suppléments alimentaires. De plus, leur activité antioxydante assure une meilleure conservation des 

denrées alimentaires en empêchant la peroxydation lipidique. Dans l’industrie cosmétique, les 

composés phénoliques trouvent leur application pratique en luttant contre la production des 

radicaux libres néfastes dans la santé et la beauté de la peau. En phytothérapie, même si certaines 

indications sont communes à plusieurs classes (les propriétés vasculoprotectrices, sont par exemple 

aussi bien attribuées aux flavonoïdes qu’aux anthocyanes, tanins et autres coumarines), chaque 

classe chimique semble être utilisée pour des bénéfices spécifiques (HENNEBELLE et al., 2004). 

 Flavonoïdes 

Ce sont des molécules douées de plusieurs propriétés biologiques : propriétés anti - 

inflammatoires, antivirales, antibactériennes, anti - carcinogènes, antioxydante et Inhibitrices 

d'enzymes (MILAINE H., 2004). Ainsi, elles sont impliquées dans d'importantes fonctions 

cellulaires, en affectant l'activité de nombreux systèmes enzymatiques in vitro mais également in 

vivo. Certaine possèdent des propriétés lypolitiques, protectrices de l'ADN (GIROTTI - CHANU, 

2006).  

 Les anthocyanes 

Elles pigmentent les fleurs « bleues » (bleue, violette, mauve, fruits rouges). Elles ont une 

action anti-inflammatoire et selon les familles de plantes, elles possèdent des propriétés 
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antidiarrhéique, anti-bacillaire, anti-diabétique, cholagogue, spasmolytique, tonique dusang, 

dépurative, astringente. Cependant, à forte dose, les anthocyanes peuvent être toxiques (VERBOIS 

S., 2002). De plus, elles ont des fonctions biologiques multiples (protections contre les rayons ultra-

violets  et les pathogènes, signalisation pendant la nodulation, transport des auxines, ect…). 

(FRANK et al., 2009).  

 Tannins 

 La plupart des propriétés biologiques des tanins sont liées au leur pouvoir de former des 

complexes avec les macromolécules, en particulier avec les protéines (enzymes digestives et autres 

protéines fongiques ou virales). Il en est de même des problèmes qu’ils peuvent poser dans 

l’industrie agroalimentaire (trouble dans les bières) ou en agriculture (formation des acides 

humiques, valeurs nutritive des fourrages) (BRUNETON, 2009).  

 Les tanins sont des inhibiteurs enzymatiques: blocage de la 5-lipoxygenase (géraniine, 

corilagine); inhibition de l’enzyme de conversion de l’angiotensine, de l’activation de cariogenèse ; 

inhibition des topoisomérases par la sanguiine H-6 ou l’acide chébulagique ; inhibition de la 

protéine-kinase C par les tanins ellagiques et les tanins complexes, etc. 

 Propriétés anti-oxydantes: Grâce à leurs fonctions phénoliques, qui ont un fort caractère 

nucléophile, les tannins sont d’excellents piégeurs de radicaux libres et de nombreux tanins 

présentent ainsi des propriétés anti-oxydantes (BRUNETON, 1999; FEUCHT et TREUTTER, 

1999; HASSIG et al, 1999; LIM et al, 2007). Les radicaux libres, tels les ions ferreux ou cupriques 

sous forme libre, sont des espèces chimiques instables et très réactives, ils perturbent le processus 

de réplication de l’ADN, induisant des mutations cancérigènes. Ainsi, les activités antimutagènes et 

anticancéreux attribuées à certains tannins ont été associées à leurs propriétés anti-oxydantes 

(CHUNG et al, 1998 ; JUNG et ELLIS, 2001 ; RICHELLE et al, 2001). 

 Coumarines  

 Elles sont utilisées pour leurs propriétés vasculoprotectrices, neurosédatives, diurétiques, 

stomachiques et carminatives (HENNEBELLE et al, 2004). Elles ont la capacité de capter les 

radicaux hydroxyles, superoxydes, et peroxydes. Elles préviennent également la peroxydation des 

lipides membranaires (ANDERSON et al, 1996). 
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Quinones 

 Les propriétés fondamentales des quinones sont leurs faciles interconversions en hydroquinines 

(ce sont des agents d’oxydation doux) et leur tendance à l’addition de nucléophiles. Beaucoupe de 

naphtoquinones sont  antibactériennes et fongicides ; des actions antiprotozoaires et antivirales ont 

été décrites et plusieurs molécules du groupes ont une toxicité non négligeable (BRUNETON, 

2009). 
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2.- Méthodologie du travail 

 2.1.- Description de la région d’étude (Mansoura) 

Mansoura est une petite ville algérienne, située dans le daïra de Mansoura et la wilaya de 

Ghardaïa (Figure 8). 

 La ville s'étend sur 6 500 km² et compte 2 840 habitants depuis le dernier recensement de la 

population en 2008. La densité de population est de 0,4 habitants par km² sur la ville. 

         Elle est entourée par Sebseb et Hassi Fehal, Mansoura est située à 35 km au Sud-Est de Metlili 

la plus grande ville à proximité.  

 Elle est située à 423 mètres d'altitude, la ville de Mansoura a pour ses coordonnées 

géographiques sont 31° 58' 47'' Nord de latitude et 3° 44' 45'' Est de longitude (www.annuaire-

mairie.fr). 

 
 

Figure 8: localisation de la région d’étude (Mansoura) (www.annuaire-mairie.fr) 

0             100 km 

0                1cm 

http://www.annuaire-mairie.fr/ville-mansoura-mansoura.html
http://www.annuaire-mairie.fr/daira-mansoura-algerie.html
http://www.annuaire-mairie.fr/wilaya-ghardaia.html
http://www.annuaire-mairie.fr/wilaya-ghardaia.html
http://www.annuaire-mairie.fr/wilaya-ghardaia.html
http://www.annuaire-mairie.fr/ville-sebseb.html
http://www.annuaire-mairie.fr/ville-hassi-fehal.html
http://www.annuaire-mairie.fr/ville-metlili.html
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2.2.- Description des espèces choisies dans cette étude 

2.2.1.-  Ammodaucus leucotrichus   

a.-Nom (s) commun (s)  

Arabe (Algérie) : madrîga, ûmm- madrîga, 

kemmûn es-sôfi, kemmûn al– kûdya.  

Arabe (Maroc, Tunisie) : kemmûn es-sôfi, 

kemmûn lemsewef, kemmûn bû- sûfa, kemmûn 

al-kûdya. 

Targui : akâman 

.Français : cumin velu, cumin du Sahara 

(www.toildepices.com).  

Photo 1: Ammodaucus leucotrichus 

(original).  

b.-Systématique 

Règne  : Plantae 

Embranchement : Angiospermes  

Classe  

Sous classe  

: Eudicots  

:Asterids 

Ordre  : Apiales 

Famille  : Apiaceae 

Genre  : Ammodaucus  

Espèce  : Ammodaucus leucotrichus Cross. & Dur. (QUEZEL et SANTA, 1963). 

c.-Description botanique  

 C’est une petite plante annuelle à tige rameuse et glabre. Elle porte des feuilles pennatiséquées. 

Les fleurs blanches sont disposées sous forme une ombelle composée qui se transforme en un fruit 

ovale aplati recouvert de longs poils crépus, jaune-roux à la base puis blancs. Fruits (méricarpes) 

très odorant oblong possède un arome semblable à celui du cumin classique. Les cotes latérales sont 

TEGGAR et TEGGAR, 2014  
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légèrement ailées, les bandelettes sont grossières. Ils sont surtout densément couverts de longs poils 

soyeux (www.toildepices.com).  

d.-Description écologique 

         C’est une plante annuelle qui grandit dans wadis, sur les sols sableux -graviers dans les 

conditions arides ou la hauteur des précipitations annuelle ne dépasse pas 100 mm. (IUCN, 2005). 

e.- Aires de répartition géographiques  

Local : Commun dans le Sahara algérien. 

Régional : L’Afrique du nord.  

Global : Ordinairement distribué à travers le Sahara, où il est considéré endémique. Sa présence est 

aussi mentionnée pour les Canaries. (IUCN, 2005). 

              f.-Utilisation d’Ammodaucus leucotrichus en phytothérapie  

Les grains sont utilisées pour traiter des maladies liées à l’appareil digestif et de faciliter 

l’estomac et le foie douleur. Les feuilles sont également utilisées pour les maladies de poitrine. 

Dans le Tassili, en particulier la région de Djanet, elle est principalement utilisée sous forme de 

poudre ou d’une perfusion pour le traitement des symptômes mentionnés ci-dessus (IUCN, 2005). 

Elle est également utilisée dans la zone pour récupérer l’appétit ou éviter l’indigestion, par 

écraser les graines et les mélanger avec du lait ou mil (IUCN, 2005). 

Les feuilles sont utilisées pour aromatiser le thé. En poudre, elle est une épice très appréciée 

de la nourriture dans le Djanet zone (IUCN, 2005). 

Au Maroc, les fruits sont utilisés sous forme de poudre ou dans une décoction pour traiter les 

douleurs gastro-intestinales, gastralgies et l’indigestion. Elle est également fréquemment utilisée, en 

perfusion, pour diverses maladies infantiles de l’appareil digestif : dysenterie, des nausées, 

régurgitation, des vomissements. Elle a également des propriétés toniques pour les bébés et est prise 

sous forme de perfusion ou dans le bain (IUCN, 2005). 

 

 

http://www.toildepices.com/
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              g.-Actions pharmacologique et toxicité  

 L’activité antibiotique du cumin velu a été testée sur des germes pathogènes gastro-

intestinaux à vérifier l’utilisation traditionnelle. Ces résultats n’étaient pas bien suffisant pour 

justifier sa renommée. Il est probable que l’activité de l’usine est antispasmodique, comme le 

commun cumin et autres fruits des Apiaceae (IUCN, 2005). 

2.2.2-Cotula cinerea 

a.-Nom (s) commun (s)  

Arabe : gartoufa, robita, chiriya  

Targui : takkélt 

English : Saharan camomile  

French: camomille de Sahara (IUCN, 2005). 

 

 

Photo 2: Cotula cinerea (www.treknature.com). 

              b.-Systématique  

Règne  : Plantae 

Embranchement : Phanérogames ou Spermaphytes  

Sous embranchement  : Angiospermes 

Classe  

Sous classe  

: Eudicots  

: Astéridées 

Ordre  : Astérales 

Famille  : Astéracées ou Composées 

Genre Espèce  : Cotula cinerea Del.  

Noms vernaculaires  : Chiria ou Robita (QUEZEL et SANTA 1963). 

              c.-Description botanique de Cotula cinerea  

 C’est une petite plante annuelle d’aspect laineux de 5 à 15 cm entièrement tomenteuse. Les 

tiges sont dressés ou diffuses. Les feuilles et les tiges vert-blanchâtre sont recouvertes de petits poils 

denses qui forment comme un manteau de velours. Les feuilles petites, entières épaisses et 
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veloutées sont découpées en trois à sept dents ou « doigts » qui se présentent comme une main 

légèrement refermée. Les fleurs sont de petits demi pompons jaune d’or au bout d’une courte tige. 

C’est une espèce Saharo-arabique commune dans tout le Sahara et les lieux sablonneux désertiques 

(QUEZEL et SANTA 1963).  

              d.-Description écologique  

         Une petite plante annuelle qui se développe dans des conditions désertiques avec une 

moyenne de 100 mm précipitations par an et favorise les sols silico-argileux. L’usine se trouve 

généralement sur les lits des oueds non salins, sur des sols graveleux-sableux. (IUCN, 2005).  

              e.-Les aires de répartitions 

Local : très commun dans le Sahara algérien.  

Régional : Afrique du Nord.  

Mondial : Il est commun dans tout le Sahara, y compris la région de la mer Rouge et le Sinaï. 

(IUCN,  2005). 

              f.-Utilisation de Cotula cinerea en phytothérapie 

 Elle est utilisée pour les conditions broncho-pulmonaires, la toux, des problèmes digestifs (y 

compris les nausées, vomissements et douleurs à l’estomac), l’insolation et les rhumatismes. Elle 

est appliquée comme un cataplasme sur le front pour ses propriétés fébrifuges. Dans le Sahara, elle 

est très appréciée dans le thé vert, et est également mélangée avec de la nourriture pour améliorer la 

saveur. Dans la région de Dra Maroc, elle est utilisée en tant que fébrifuge, soit ivre en décoction ou 

en cataplasme sur le front et les tempes. (IUCN, 2005). 

         Cette espèce est largement utilisée en médecine traditionnelle marocaine pour ses propriétés 

biologiques comme les activités anti-inflammatoire, analgésique, antiseptique, antibactérienne, 

antipyrétique et contre les larves (MARKOUK et al., 1999 ; MARKOUK et al., 2000 ; 

LARHSINI et al., 2002). 
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  g.-Actions pharmacologique et de toxicité  

 Cette plante a une activité antibactérienne. Les études effectuées sur cette espèce prouvent 

qu'elle n'a pas de toxicité (IUCN, 2005). 

 2.3.- Méthode  

  2.3.1.- Récolte et séchage  

         Après leurs prélèvements, les échantillons (Ammodaucus leucotrichs et Cotula cinerea) sont 

séchés à l’aire libre. Ils ont broyés à l’aide d’un mortier jusqu’à l’obtienne d’une poudre.  

 2.3.2.- Extraction   

         L'extraction des polyphénols est effectuée par macération pour les deux plantes étudiées : 

Ammodaucus leucotrichus et Cotula cinerea dans quarte solvants qui sont: l'eau, l'éthanol, l'acétone 

et l'hexane à la température ambiante avec un rapport poudre/solvant de 1/20: p/v pendant 3 heures. 

Puis le mélange est filtré, l’extrait brut obtenu est conservé dans des contenants en verre sombre 

(des flacons) à 4°C (Photo 3).  

  

  

Photo 3: l’extraction des composés phénoliques d’Ammodaucus leucotrichus et Cotula cinerea par 

les 4 solvants (original). 

A

a 

B 

D C 
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 2.3.3-Détermination de rendement d’extraction  

Le  rendement en composés phénoliques est le rapport entre de poids d’extrait  et le poids de 

la biomasse végétale à traiter. Le rendement est exprimé en pourcentage (%) et calculer par la 

formule  suivante : 

                                              R= (Pe/Pv) × 100 

R   : Rendement d’extraction en %. 

Pe : Poids d’extrait en gramme. 

Pv : Poids de la biomasse végétale en g. 

  2.3.4 -Dosage des polyphénols totaux et des flavonoïdes 

  2.3.4.1-Dosage des polyphénols totaux 

Le dosage des polyphénols totaux par le réactif de Folin-Ciocalteau a été décrit dès 1965 

(SINGLETON et ROSSI, 1965 cité par BIOZOT et CHARPENTIER, 2006) (Photo 4). 

L’ensemble de ces composés est oxydé par le réactif de  folin-ciocalteau. Ce dernier, de couleur 

jaune, est constitué par un mélange d’acide phosphotungstique et d’acide phosphomolybdique qui 

sont réduits lors de l’oxydation des phénoles en mélange d’oxyde bleus de tungstène et de 

molybdène, la coloration bleue produite est proportionnelle au taux de composés phénoliques et 

possède une absorption maximale aux environs de 750 nm (WATERHOUSE, 2001). 

 Dans notre travail la mesure de l’absorbance est effectuée à 765 nm par un spectrophotomètre 

(JENWAY 6315 Spectrophotometer). Un courbe étalon est effectué en prenant l’acide gallique 

comme référence. Les résultats sont exprimés en mg équivalent d’acide gallique pour 3g de poids 

sec du matériel végétal (BIGLARI et al., 2008 cité in TELLI, 2009) .  
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Photo 4: dosage des polyphénols totaux (original). 

  2.3.4.2-Dosage des flavonoïdes 

         Les flavonoïdes sont déterminés selon le test colorimétrique de (KIM et al., (2003) cité in 

TELLI, (2009)). L’absorbance de développement de la couleur rose est déterminée à 510 nm par 

un spectrophotomètre (JENWAY 6315 Spectrophotometer). La préparation de la courbe 

d’étalonnage est faite avec la rutine et les résultats sont exprimés en mg équivalent en rutine par 3g 

du poids du sec d’échantillon (BIGLARI et al., 2008 cité in TELLI, 2009) (Photo 5).  

 

Photo 5: dosage des flavonoïdes totaux (original).  
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3.-Résultats et discussion  

 3.1.- Rendement d’extraction  

 La détermination de rendement d’extraction est effectuée pour faciliter le calcul de la teneur 

en polyphénols totaux et en flavonoïdes des différents extraits des deux espèces étudiés Cotula 

cinerea et d’Ammodaucus leucotrichus. 

Tableau 2: Rendement (%) d’extraction des différents extraits de Cotula cinerea et d’Ammodaucus 

leucotrichus en fonction du type d’extrait. 

Type d’extrait Rendement d’extraction (%) 

de Cotula cinerea 

Rendement d’extraction (%) 

d’Ammodaucus leucotrichus 

Extrait acétone (Ex AC) 2,16 4,16 

Extrait hexane (Ex Hexane) 2,16 1,83 

Extrait aqueux (Ex Aq) 2,66 2,33 

Extrait éthanol (Ex EtOH) 1,33 1,66 

 Nous remarquons que le rendement d’extraction varie d’un extrait à l’autre et d’une espèce à 

l’autre (Tableau 2). 

     Pour l’espèce Cotula cinerea : 

        Les résultats des rendements obtenus par macération par différents solvants  de Cotula cinerea  

donnés par la figure 9 montrent que l’eau est le meilleur solvant d’extraction (2,66%) suivi par 

l’acétone et l’hexane soit  2,16% pour les deux. L’éthanol  a été enregistré le rendement le plus 

faible qui est 1,33%.   

     Pour l’espèce Ammodaucus leucotrichus : 

     Il ressort à travers l’observation des rendements d’extraction (Ammodaucus leucotrichus) de la 

figure 10 que l’acétone donne le meilleur rendement d’extraction soit de 4,16%, alors que  l’éthanol 

donne le faible rendement (1,66%).  
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Figure 9: Rendement d’extraction (%) en fonction de type d’extrait pour cotula cinerea. 

 

Figure 10: Rendement d’extraction (%) en fonction de type d’extrait pour Ammodaucus 

leucotrichus. 
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 3.2 Teneurs en polyphénols totaux (PPt) des différents extraits de Cotula cinerea et 

Ammodaucus leucotrichus 

 Les teneurs en polyphénols totaux des différents extraits sont présentées dans le tableau 3 et 

les figures 11 et 12. 

Tableau 3: Teneur en polyphénols totaux des différents extraits des deux espèces étudiées. 

Type d’extrait Cotula cinerea Ammodaucus leucotrichus 

Extrait aqueux (Ex Aq) 52812,50 ±891,04 54364,58 ±1398,01 

Extrait éthanol (Ex EtOH) 5666,67 ±143,93 6064,58 ±182,15 

Extrait acétone (Ex AC) 113,96 ±6,29 134,58 ±10,87 

Extrait hexane (Ex Hexane) 39,58 ±5,46 82,71 ±3,82 

 Les résultats obtenues ont montré que les teneurs en polyphénols totaux varient en fonction du 

solvant utilisé et la (Figure 11) présente la teneur en PPt  selon les solvants utilisé (aqueuse, 

éthanol, acétone, hexane) pour les deux espèces à étudiée Cotula cinerea et Ammodaucus 

leucotrichus.  

Concernant la teneur en PPt pour l’espèce Cotula cinerea : 

 La teneur la plus élevée en PPt est enregistrée pour l'extrait aqueux qui est de 52812,50 ± 

891,04 µg  en équivalant d’acide gallique/g de poids sec de matériel végétal, suivi par l'extrait 

éthanolique qui présente un taux faible (5666,67±143,93 µg) en comparaison avec l'extrait aqueux. 

Les extraits d'acétone et de l'hexane présentent des teneurs en PPt très faibles et sont 

successivement de 85,54±9,62 µg et 23,56±1,21µg (Tableau 3). 

Concernant la teneur en PPt d’Ammodaucus leucotrichus les resutants sont comme suivant : 

 La teneur la plus élevée en PPt est enregistrée pour l’extrait aqueux qui est de 54364,58± 

1398,01 µg en équivalant de l’acide gallique /g de poids sec de matériel végétal, suivez par l’extrait 

éthanolique qui présente une  valeur intermédiaire de 6064,58± 182,15 µg, les extraits d’acétone et 

de l’hexane présentent des teneurs en PPt très faible et sont successivement de 134,58 ±10,87 µg et  

82,71 ±3,82 µg (Tableau 3). 
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Figure 11 : Teneur en PPt des différents extraits de Cotula cinera et Ammodaucus leucotrichus. 

 A fin de déterminr l’influence du type de solvant sur les grandeurs mesurées on remarque que 

l’influence de type de solvant sur le taux de PPt et Ft est significative. 

 La teneur en PPt par l’extraction aqueux  est très élevée, dont l’eau s’agit le solvant le plus 

polaire. Il est extraire les composés polaires qui sont particulièrement les composés phénoliques 

glycosylés, il y a une possibilitée d’extraction de quelques acides aminées aromatiques car ils sont 

capable de réagir avec le folin-ciocalteau, puis l’ethanol, moyennement polaire, qu’il est extraire les 

PPt avec une teneur faible par rapport au solvant aqueux, l’acétone et l’hexane ont des teneurs en 

PPt très faible. C’est la preuve sur la présence des polyphénols apolaires. 

 Donc les deux plantes ont des polyphénols polaires à grandes pourcentages et polyphénols 

moyennement polaire  à concentration faible et des polyhénols apolaires à faible quantités. La 

teneur en PPt est proportionnelle au polarité de solvant d’extraction. 

 

0,00

10000,00

20000,00

30000,00

40000,00

50000,00

60000,00

Te
n

e
u

r 
e

n
 P

P
T 

(µ
g 

EA
G

/g
)

Différents types d'extrait



Chapitre III                                                                                                                                  Résultats et discussions 

29 

 3.3.-Teneur en flavonoïdes des différents extraits de Cotula cinereaet Ammodaucus 

leucotrichus 

Tableau 4: Teneur donnée en (µg) de flavonoïdes totaux en fonction du type d’extrait. 

Type d’extrait Cotula cinerea Ammodaucus leucotrichus 

Extrait aqueux (Ex Aq) 854,54 ±20,99 921,21 ±73,48 

Extrait éthanol (Ex EtOH) 587,87 ±96,20 612,12 ±45,75 

Extraitacétone (Ex AC) 85,54 ±9,62 61,21 ±7,34 

Extrait hexane (Ex Hexane) 23,56 ±1,21 34,16 ±0,33 

 La teneur en flavonoïdes des extraits à été déterminée en utilisant la méthode colorimétrique 

au trichlorure d’aluminium (KIM et al., 2003).     

         Les résultats obtenues ont montré que les teneurs en flavonoïdes totaux (Ft) varient en 

fonction du solvant utilisé, la (Figure 12) représente les teneurs en Ft selon les solvants utilisés 

(aqueuse, éthanol, acétone, hexane). 

 Pour la teneur en Ft de Cotula cinerea : 

 La teneur la plus élevée en Ft est obtenue par l’extraction aqueux équivalant de rutine /g de 

poids sec de poids sec de matériel végétal, elle est de 854.54 ±20,99 µg, et pour l’extraction 

éthanolique sa valeur  est intermédiaire elle est de 587,87 ±96,20 µg, la teneur en Ft obtenue par 

extraction à l’acétone est faible, elle est de 85,54±9,62µg et l’extraction par l’hexane est prenne la 

valeur la plus faible, elle est de 23,56 ± 1,21µg (Tableau 4).  

 Pour la teneur en Ft de l’espèce Ammodaucus leucotrichus : 

 La teneur la plus élevée en Ft est obtenue par l’extraction aqueux en équivalant de rutine /g de 

poids sec de matériel végétal,  elle est de 612,12 ±45,75µg, pour l’extraction éthanolique sa valeur  

est intermédiaire de 612,12 ±45,75 µg mais la teneur en Ft obtenue par extraction à l’acétone est 

faible, ce teneur est de 61,21 ±7,34 µg, aussi la teneur en Ft obtenue par extraction au hexane qui 

prenne une valeur de 34,16 ±0,33 µg est représente la valeur la plus faible (Tableau 4). 
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Figure 12 : Teneur en flavonoïdes des différents extraits de Cotula cinera et Ammodaucus 

leucotrichus. 

 La meilleure teneur en Ft à été avoir par l’extraction aqueux dont la polarité d’eau permet 

d’extraire le maximum de flavonoïdes polaires, puis l’extrait éthanolique à teneur intermédiaire; ce 

qui montre la présence des flavonoïdes moyennement polaires à pourcentage intermédiaire, et pour 

l’extraction par l’acétone et l’hexane ont des teneurs faible en flavonoïdes, ce qu’exprime la 

présence des flavonoïdes apolaires et surtout pour l’hexane. 

 Donc les deux plantes sont riche en flavonoïdes polaire et comportent des flavonoïdes 

moyennement polaire avec une quantité moyenne, aussi contiennent des flavonoïdes apolaire en 

pourcentage faible.   
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Conclusion générale 

 Le choix du sujet est basé principalement sur l’utilisation traditionnelle des espèces 

endémiques qui  sont Ammodaucus leucotrichus et Cotula cinerea de notre région. Ce travail a 

comme objectif de trouver le meilleur solvant pour l’extraction des principes actifs en particulier les 

polyphénols et les flavonoïdes. 

 L’extraction des polyphénols totaux  et des flavonoïdes  est effectuée par macération de 3g de 

chaque échantillon  séché et broyer sous forme du poudre par 4 types de solvants  de polarités 

différentes (eau, éthanol, acétone, hexane). 

 Les résultats obtenus ont montré que l’extrait aqueux pour Cotula cinerea et l’extrait 

acétonique pour Ammodaucus leucotrichus présentent les rendements les plus élevés en 

comparaison avec les autres extraits, qui sont 2,66% et 4,16% respectivement.  

 La teneur en polyphénols a été  déterminée par la méthode de Folin-Ciocalteau. Les taux les 

plus élevés des polyphénols  sont enregistrés pour les extraits aqueux des deux espèces avec des 

taux de 54364,58 ±1398,01 µg pour Ammodaucus leucotrichus et de 52812,50 ± 891,04 µg   en 

équivatant d’acide gallique /g pour  Cotula cinerea, alors que les extraits d’acétone et d’hexane ont 

les teneurs les plus faibles en polyphénols pour les deux espèces. Nous avons aussi déterminé la 

teneur en flavonoïdes par la méthode de KIM et al. (2003). Nous avons enregistré les mêmes 

résultats pour les flavonoïdes, où les extraits aqueux des deux espèces présentent les teneurs les plus 

élevées. Ces résultats montrent que les composés phénoliques de ces deux espèces sont en majorité 

glycosylés (polaire).    

 Ce travail peut être approfondi en étudiant le profil phénolique de ces variétés des plantes et 

déterminer les activités biologiques pour chaque famille chimique des polyphénols. En plus, l’étude 

approfondie de la relation entre les composés phénoliques et l’activité antibactérienne et anti-

oxydante permettra de comprendre et d’élucider les mécanismes possibles pour la fonctionnalité de 

la médicine traditionnelle pour les traitements de certains problèmes de santé, et même d’autre 

études des autres activités antifongique, activité anti-inflammatoire et activité anti-cancéreuse 

…permet de montrer l’importance des deux plantes Ammodaucus leucotrichus et Cotula cinerea 

comme plantes médicinales endémiques et agent protecteur de la santé.                            
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Annexe 1 : Courbe d’étalonnage de l’acide gallique 

 

Annexe 2 : Courbe d’étalonnage de rutine 
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Annexe 3 : Cette figure représente le Spectrophotomètre (original). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


