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Introduction

Introduction

L’Algérie dispose d’un ensemble d’espéces naturelles et cultivées a gamme
importante et variée. Cette richesse naturelle reste insuffisamment connue du grand
public[281].

Les plantes médicinales sont a la fois un produit fini destiné a la consommation et
une matiére pour I’obtention de substances actives. Elles représentent une source non
négligeable pour de nombreuses populations, et elles possede bien des vertus
thérapeutiques démontrées par les expériences [2].

Les plantes ont été utilisées dans la médicine traditionnelle pendant plusieurs
millénaire la curiosité est le principe innés de la doctrine de signature préconisée par
Paracelsus ,qui indiquant la possibilité d’identification des particularités et vertus de
chaque plante par sa " signature " (forme, couleur), ont guidé les premiers hommes dans le
choix des nouvelles préparations devant étre testées [3].

Dans les dernieres décennies il y a eu un intérét croissant pour I'étude des plantes
médicinales et leur utilisation traditionnelle dans différentes régions du monde [4].

L’ aubépine “’Crataegus’’ espece de la famille des Rosacées, arbres ou arbustes
fruitier, considérée comme plante médicinale en tant que plante thérapeutique et
pharmacologique , largement utilisée dans la médecine traditionnelle comme bon reméde
pour les douleurs des appareils digestifs et urinaires; elle a été utilisé comme un tonique
cardiaque, ses utilisations actuelles comprennent le traitement de 1’augine de poitrine,
arythmie[5] [6].L’aubépine “Cratacgus”, comprend plus de 200 espéces, répandue dans les
zones tempérées de 1’hémisphere nord [7] .Les substances naturelles issues des feuilles et
fleurs ont des intéréts multiples mis a profit dans I’industrie, en alimentation et en
cosmétologie, parmi ces composés on retrouve dans une grande mesure des métabolites
secondaires qui sont surtout illustrés en thérapeutique [1].

Les chercheurs ne se sont pas limités seulement a la classification botanique des
végétaux mais ils sont allés jusqu’a la classification selon leur composition chimique en
flavonoides autrement dite: chimio-taxonomique., les grands chercheurs comme Prinz et
al..(2007) sont allés a la recherche d’un composé flavonoidique specifique pour chaque
espece (Crataegus monogyna, Crataegus pentagyna, Crataegus laevigata) [8]. Chang et
al..(2005) ont étudié  pharmacocinétique de (-)  I’épicatéchine, I'acide

chlorogénique,l'hyperoside et I'isoquercitrine chez des rats males. L'extrait d'aubépine ou
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les composés purs ont été administrés par voie orale et intraveineuse ; Liang et al. (2007)
ont évalué la biodisponibilité orale de la vitexine rhamnoside a l'aide d'une combinaison de
techniques chromatographiques et spectroscopiques de masse. La biodisponibilité était
seulement de 3,57% indiquant soit une mauvaise absorption, soit un métabolisme intensif
de premier passage [9].L’OMS n’a regu, officiellement, que 18 rapports concernant les
effets indésirables de Crataegus oxyacantha [10].

L’aubépine monogyne un fruit apprécié par la population algérienne et notamment
les enfants .I'azérolier est localisé surtout dans le TellAlgero-Constantinois, d'une fagon
spontanée en forme de foréts assez rares et parfois planté en haies ou en cl6ture dans les
jardins en zone rurales [11].

Les objectifs de ce présent travail sont fixés dans les quatre points suivants:

e L’analyse des différents extraits organiques du fruit de Crataegus monogyna. En
utilisant les tests préliminaires pour les flavonoides et les tanins.
e Le dosage du contenu en polyphénols, des différents extraits du fruit de Crataegus
monogyna.
e L’étude de Pactivité antioxydant des différents extraits du fruit de Crataegus
monogyna en utilisant le test au DPPH.
e Le dosage du contenu en caroténoide totaux du fruit C.monogyna.
Notre travail est divisé en deux parties: la premiere partie est consacrée a une synthese
bibliographique sur le genre Crataegus en général et I’espéce étudiée en particulier, a des
généralités sur les principales classes des composés phénoliques, 1’activité antioxydant et
les caroténoides totaux ; la deuxiéme partie expose les méthodes utilisées et les résultants

obtenus ainsi que leur discussion.
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1.1. Généralités sur I’aubépine :

L’aubépine est un mot féminin qui vient du nom du latin alba spina. Et commun
de toutes les espéces veégétales du genre Crataegus, C’est un arbuste épineux ou petit arbre
qui a des feuilles vertes clairs, fleurs blanches, et baies rouges vives [12].
Elle appartient a la famille des Rosacées et incluse de 150 a 1200 especes, la taille normale
des arbres peut atteindre une moyenne de 10 m[13].
L’aubépine est commune dans les haies des zones tempérées de 1’hémisphére nord [14], y
compris ceux de I'Amérique du Nord, de 1'Est d’Asie, de 1'Asie centrale, et de 1'Europe
[15].

En Algérie deux espéces d’aubépine sont plus connues, Crataegus azarolus

(azerolier) et Crataegus monogyna (épine blanche) (Figure 1). Sont les plus utilisées dans

la médecine traditionnelle [11].

Figure 1 : photos de deux espéces d’Aubépine C.monogyna ; Crataegus azarolus.

1.2. Crataegus monogyna

1.2.1. Etymologie :
Crataegus : nom générique des aubépines; et peut étre un mot du grec (kratos) par
allusion a la dureté du bois. [16].
Le terme monogyna provient de « monogunus » souligne la particularité de sa fleur a
n’avoir qu’un seul pistil (a un seul style) [17].
Crataegus est un grand genre des arbustes de la famille des Rosacées avec environ 250
espéces actuellement reconnues indigénes des régions tempérees du nord[18] .

1.2.2. Dénominations vernaculaires

Nom scientifique: Crataegus monogyna.
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Anglais: Hawthorn, Quickthorn [14]
Francais : Epine blanche, Valériane du cceur, cenelle[19].
Arabe: ¢ Do), $odes Ame UL [20] .

Berbere : ldhmim, Atelmen, Zaarour[20].

1.2.3. Origine:
Originaire de toute I’Europe jusqu’en Afghanistan, 1’aubépine monogyna est la
plante la plus commune de toutes les especes de haie, idéale a cet égard en raison de ses

rameaux denses et épineux et de sa résistance [21].

1.2.4. Description botanique :

Crataegus monogyna sont des arbustes buissonneux et tres épineux allant de 4 a 10
métre de hauteur, a écorce lisse gris péle, puis brune et écailleuse. Les feuilles d’un vert
brillant ont 5 & 7 lobes aigus et écartés. Les fruits ou cenelles sont de forme globuleuse est
une drupe de 8 a 10 mm, ont une chaire farineuse et douceatre ; ils renferment une seule
graine, lisse et luisante. Ils prennent une couleur rouge sombre a maturité(en Septembre).
Ces fruits parfaitement comestibles. Ils sont surtout appréciés des oiseaux, notamment des

grives et des merles pendant les mois d’hiver. Les cenelles persistent longtemps sur I’arbre.

Les fleurs, tres abondantes en mai, blanches, ont une odeur vive plutdt désagréable [22]

Figure 2 : Présentation de I’espéce Crataegus monogyna (Région de Mila).
1.2.5. Classification botanique :
Selon Messaili (1995) , la classification est comme suit[24]:

e Embranchement: Spermaphytes
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Sous-embranchement: Angiospermes

Classe: Dicotylédones

Sous —classe: Dialypétales

Série: calciflores : Périgynie fréquente

Sous série: Diplo-méristémones

Ordre: Rosales

Famille: Rosacées

Tribu: Rosacées spontanées en Algeérie

Genre: Crataegus

Espéce : Crataegus monogyna.

1.2.6.

Composition chimique de crataegus monogyna :

Tableau 1 : Composition chimique de la partie charnue

du Crataegus monogyna [25] [26]

Composé Teneur
Sucres solubles 11,45 +0,33
Glucides Sucres réducteurs 7,86 +0,13
R Saccharose 3,59 +0,45
(9/100g) de matiere seche Cellulose 11.40 091
Saadoudi, 2008 pectines 1,60 +0,91
Ca 414,18 +4,03
Eléments minéraux Mg 156,52 £15,71
o Na 31,20
(mg/100g) matiére séche Ph 2000 +4.03
Boudraa(2008) P 1694,80+31,71
Cu 0,31 +0,10
Fe 4,09 +0,03
Zn 0,32 +0,01
Tocophérol 0,79 +0,09
Boudraa (2008) Vitamine C 4,07 £0,69
Thiamine 0,05+ 0,00
Vitamine B6 0,012
Biotine (Mg/q) 0,031
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1. Tableau 2: composition physico-chimique de 1’aubépine [6].

] Fraction Teneur
Taux d’humidité % 64,26
Protéines brunes % 2,48

Huile brune % 0,87
Cellulose brune % 4,67
Cendres totales % 2,28

Dans la partie charnue de Crataegus monogyna ont été décelés les constituants
suivants [27-29] :
e Les Acides phénoligues (1-2%) : acide chlorogenique et acide caféique.
e Les polyphénols :
v Les Flavonoides (2-3%) : Les composés flavonoidiques les plus répandus
sont les flavones et flavonols [30].
v" Les Tanins et Les Coumarines.
e Les Tritepénes et acides triterpénique.
e Les Huile essentielle (trace).
Selon les espéces du genre Crataegus, il y a des espéces qui sont riches en sucres,

alors que d’autres le sont en acides[31].

1.2.7. Aire de répartition dans le monde et en Algérie

Son aire de répartition est aussi vaste et comprend toute 1’Europe, 1’Asie
occidentale et I’ Afrique du nord, elle est répandue dans la France [32]. En Algeérie et se
trouve essentiellement entre 1’altitude 30° et 50° N, elle est commune dans les forets el les

magquis de I’ Atlas Tallien, elle peut étre confondue avec d’autres espéces [33].

1.2.8. Différent utilisation des fruits de crataegus
» Utilisation Alimentaires :

En chine, on récolte les azeroles et on les transforme en jus, en vin, en confiture et
en marmelade. et rentre dans la préparation de vinaigre [34].
Le rendement en jus pulpeux, par blanchiment, broyage, et tamisage centrifuge, est de
I’ordre de 80 a 85 %, selon I’état de maturité et les perforations des tamis[34].
les cenelles, sont aussi bien comestibles pour les hommes qui, en période de disette, les
faisaient secher pour en tirer de la farine, que pour les bétes notamment les couchons, qui

en raffolaient [35].
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» Utilisation médicinale :

L’aubépine a un usage interne contre les troubles cardiaques d’origine nerveuse, la
tachycardie et I’anxiété, I’insomnie, et les calculs urinaires et biliaires [8]

Elle réduit la nervosité et 1’anxiété des adultes et des enfants, elle agit sur les troubles du
sommeil, elle est sédative et légérement hypnotique [36].
Traditionnellement, les fruits ou les baies sont employés pour le leur propriétés
astringentes dans le saignement menstruel lourd [29].
Plusieurs études ont prouvés que les aubépines ont un effet bénéfique sur la circulation
sanguine [37]
Les fruits de Crataegus monogyna sont légérement astringents et s’emploient en
gargarisme contre les maux de gorge.
L’aubépine est employée pour le traitement de dyseregulation orthostatique [38].
Le fruit de Crataegus monogyna est Par leurs propriétés tonicardiaques, il favorise la
circulation coronaire et régularise la tension artérielle. Il permet également d’atténuer la
diarrhée [38]

» Utilisation pharmacologique :

L'azerolier est préparé en pharmacie sous diverses formes : sirop; dragée; associé a
d'autre plantes; telles que le saule blanc et aussi se trouve aussi sous forme de comprimes,
comme comprimé d'acérola (la vitamine C «23-25 %» naturelle), cet extrait serait un bon
reconstituant de convalescence en cas de forte fatigue [39].

Le fruit de Crataegus azeroles est utilisé dans les préparations pharmaceutiques
principalement en raison de ses actions neuro, de cardio-sédatif et de sa basse toxicite [40].

1.2.9. Emplois:
» Produits naturelles :

Le miel : Il est de couleur ambrée et de consistance légerement crémeuse ayant une saveur
agréable et douce a la dégustation. Recommandé en tant que calmant, tonique du cceur,
antispasmodique, apaisant dans les états de stress ou de nervosisme. Il est également
bénéfique chez les artérioscléreux, dyspeptiques et les femmes présentant des troubles de
la ménopause [41, 42].

Les Tisanes : Les sommités fleuries séchées selon les recommandations de la pharmacopée
conferent a la population toute entiére un accés aux bienfaits de la plantes surtout ses effets
sédatifs et hypnotiques. Préconisées 2 a 3 fois par jour sous forme d’infusion, utilisées

préférentiellement entre les repas [64].
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Préparations galéniques a base d’extrait d’aubépine : Elles se présentent sous différentes

formes solides et liquides (gélules, comprimés, solutions buvables )[42].
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Figure 4 : les Comprimés alimentaire & base d’aubépine

» Meédicaments :

Crataegutt® : Comprimés pelliculés a base d’extrait standardisé (a 1.9% d’oligoméres de
procyanidines) d’aubépine WS1442 largement commercialis¢é en Europe et surtout en
Allemagne. Disponibles en 3 dosages différents : 450mg (novo), 600mg et 80mg. Il régule
I’¢lasticité des vaisseaux sanguins et renforce la force de contraction cardiaque pour
augmenter ainsi le taux d’oxygénation cardiaque et corporelle, de ce fait, tout comme les
drogues naturelles de cette plante, ce médicament est indiqué dans I’insuffisance cardiaque
de classe I ou II de NYHA. Il est capable également d’atténuer les symptdmes liés a
I’IC[43, 44].
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Cardiocalm®:Comprimés pelliculés dosés a 100mg d’extrait sec d’aubépine,
commercialisés en Europe et indiqués contre les palpitations, les troubles légers de
sommeilou comme traitement symptomatique de nervosité[45].

Euphytose ®:C’est un médicament sous forme de comprimés enrobés. Il est a base de
d’aubépine utilisé pour combattre les troubles légers de sommeil et d’anxiété chez les

adultes et les enfants[46].

Crataegutt
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Figure 6 : photo des médicaments Cardiocalm® et Euphytose®.

1.3. Les Polyphénols :

Les composés phénoliques ou les polyphénols sont des produits du métabolisme
secondaires des plantes, largement distribués possédant plusieurs groupements
phénoliques, avec ou sans autres fonctions et comportant au moins 8000 structures connues
différentes[47]. Allant de molécules phénoliques simples de bas poids moléculaire tels que
les acides phénoliques a des composés hautement polymérisés comme les tanins et les
flavonoides.
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Action sur les cellules du
systéme immunitaire
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Anti-agrégant
Anti-thrombotique

Anti-apoptotique

Figure 7 :Effets biologiques des polyphénols[48]

» Classification des polyphénols :

Tableau 3 : Les principales classes des composés phénoliques

Squelette Classe Exemple Origine
carboné
C6 Phénols simple Catéchol
C6-C3 Acides hydroxybenzoiques p-Hydroxybenzoiques Epices, fraise
Acides hydroxycinnamique Acide caféique, acide Pomme de terre,
férulique pomme
C6-C3
Coumarines Scopolétine,esculétine Citrus
C6-C2-C6 Silenes Resvératrol Vigne
Flavonoides
Flavonols Kamphérol, quercétine Fruits, Iégumes,fleurs
Anthocyanes Cyanidine,pélargonidine Fleurs, fruits rouges
C6-C3-Co Flavanols Catéchine, épicatéchine Pomme, raisin
Flavanones Naringénine Citrus
Isoflavonols Daidzéine Soja
(C6-C3)2 Lignanes Pinorésinol Pin
(C15) n Tanins Raisin rouge, kaki

» Proprietés antioxydants de polyphénols :

Les composés phénoliques sont des molécules biologiqguement actives, ils sont

largement utilisés en thérapie comme vasoconstricteurs, anti-inflammatoires, inhibiteurs
enzymatiques, antioxydants, antiradicalaires et antimicrobiens [49].

Les constituants responsables des effets pharmacologiques dans 1’aubépine sont les
flavonoides et les proanthocyanidines. Ces derniers ont des propriétés antioxydants et
antiinflammatoires[14] [37].

10
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1.3.1. Les flavonoides :

Le terme flavonoide désigne une tres large gamme de composés naturels
appartenant a la famille des polyphénols, ils sont découverts dans les années 30 par Albert
Szent-Gyorgyi, lauréat prix Nobel, en tant que des composés avec l'activité antioxydant
prononcee[50].

Les flavonoides sont des pigments quasi universels des végétaux, souvent
responsables de la coloration des fleurs et des fruits. Ils existent le plus souvent a 1’état
naturel sous forme d’hétérosides: les flavonoides. Tous les flavonoides (plus de 6000

structures possédent le méme élément structural de base [51].

OH

HO O
> OH

OH
OH

Figure 8 : Structure de base des flavonoides

» Classification des flavonoides :
e Flavones et flavonols
e Flavanones et dihydroflavonols
e Les anthocyanes
e Les chalcones

e Les aurones.

» Différents propriétés des flavonoides :

La principale propriété initialement reconnue aux flavonoides est d'étre "veino-
actifs”, c'est-a-dire capables de diminuer la perméabilité des capillaires sanguins et de
renforcer leur résistance [51] .

Les flavonoides expriment les propriétés anti-oxydantes par : Le piégeage direct
des espéces réactives de I’oxygene (ERO), La suppression de la formation des ERO par
I’inhibition de quelques enzymes ou par chélation des ions métalliques, impliqués dans
leur production, La protection des systémes de défense antioxydants de 1’organisme [52].

Les propriétés des flavonoides sont largement étudiées dans le domaine médical ou
on leur reconnait des activités antivirales, antispasmodique, anti-tumorales, anti-

11



Synthese bibliographigue

agrégation plaquer aires, antiallergiques, hypocholestérolémiantes, anti-hypertensives et
antimicrobiennes .Certains flavonoides ont un effet préventif sur le cancer du sein, de la
prostate et 1’ostéoporose [53] .

Des études suggerent un rble protecteur des flavonoides contre les maladies
coronariennes, en empéchant le dépdt de graisses sur les parois des artéres ces travaux ont
été initiés dans les années 1990 et des lors les chercheurs ont tenté de mieux comprendre
les mécanismes d’action de ces molécules [54].

D’apres une enquéte de Hertog et al (1993), la présence des flavonoides en quantite
importante dans I’alimentation diminue de 68% les risques cardiovasculaires par rapport a
une alimentation qui faiblement pourvue.

Les flavonoides sont posseédent des propriétés thérapeutiques trés diverses. lls
agissent positivement sur le systeme cardiovasculaire par leur action vasculaire, par
I’inhibition de [D’activit¢ d’un grand nombre d’enzymes oxydatives telles que la
cyclooxygénase, de la lipoxygénase. lls permettent d’empécher 1’agrégation plaquettaire
(action réservée beaucoup plus aux flavanols) et diminuer du cholestérol sanguin
(isoflavones). Ce sont également des antivirales, antiinflammations, antiallergique,

antimicrobienne, antidiabétique et anticancéreuses [60].

1.3.2. Les Tanins:
Les tanins représentent un groupe hétérogene assez difficile a définir de fagon
rigoureuse et concise car il n’ya pas de structure chimique de base .Leurs structures

chimique sont en effet variées et rassemblées en famille en fonction d’activités communes

[55].

Figure 9 : Structure de base des tanins

» Classification des tanins :
o Les Tanins hydrolysables.

. Les Tanins condensés.

12
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» Différents propriétés des tanins :

Les applications médicales des plantes a tanins découlent de leur affinité pour les
protéines : ils ont un effet anti-diarrhéique, et par voie externe, ils imperméabilisent les
couches superficielles de la peau [56].

Les décoctions et les autres préparations a base de drogues riches en tannins sont
employées le plus souvent extérieurement contre les inflammations de la cavité buccale,
les catarrhes, la bronchite, les hemorragies locales, sur les brllures et les engelures, les
plaies, les inflammations dermiques, les hémorroides et la transpiration excessive[57].

En usage interne, les tanins ont des grandes capacités anti-oxydantes dues a leurs noyaux
phénol. Les tanins hydrolysables et condensés sont 15 a 30 fois plus efficaces que les
phénols simples [58].

Les tannins ont aussi des propriétés proches de celles des flavonoides augmentation de la
résistance capillaire, diminution de la perméabilité capillaire et de stabilisation du
collagene [22].

Des études menées en nouvelle Zélande ont montré que la consumation de plantes a
tannins pouvait effecteur la biologie de certaines espéces de parasites intestinaux en

diminuant la production des ceufs [59].

1.4. L’ Activités Antioxydants :
Le terme “antioxydant” recouvre un ensemble d’activités diverses ou plusieurs
espéces sont habiles a ralentir ou & empécher 1’oxydation des substrats biologique.
Un antioxydant est défini comme étant toute molécule, a concentration relativement faible,
capable d’entrer en compétition avec d’autres substrats oxydables et peut retarder, inhiber
ou empécher 1’oxydation des substrats biologiques ce sont des composes qui réagissent

avec les EOR et les rendent ainsi inoffensifs[60].

1.4.1. Comment mesurer ’activité antioxydant ?
Plusieurs méthodes sont disponibles pour mesurer l'activité antioxydant des
aliments et les systemes biologiques ; parmi ces techniques, nous citons :
» Pouvoir réducteur :
Le pouvoir réducteur est I’aptitude des antioxydants présents dans les extraits a
réduire le fer ferrique du complexe ferricyanure Fe3+ en fer ferreux. La forme réduite

donne une couleur verte qui est proportionnelle au pouvoir réducteur de 1’extrait [61].

13
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» Testde PABTS :

Le test est basé sur la capacité d’un antioxydant a stabiliser le radical cationique
ABTS + de coloration bleue-verte en le transformant en ABTS+ incolore par piégeage d’un
proton par I’antioxydant. La décroissance de 1’absorbance causée par 1’antioxydant refléte
la capacité de capture du radical libre[62] .

> Test au DPPH (C18H12N506) :

Le Diphenyle picryl-hydrazyle (DPPH), un radical libre stable, violet en solution et
présentant une absorbance caractéristique a 515nm. Cette couleur disparait rapidement
lorsque le DPPH est réduit en diphényle-hydrazine par un compose a propriété
antiradicalaire, entrainant ainsi une décoloration (I’intensité de la coloration est
inversement proportionnelle a la capacité des antioxydants présents dans le milieu a donner
des protons [63].

1.5. Les caroténoides :

Le caroteéne est un terpéne découvert en 1881 par Wachenroder, Il se présente
majoritairement sous les formes a et B-caroténe et plus minoritairement sous les autre
formes. On appelle caroténes I'ensemble des caroténoides qui ne sont pas 0Xxygéneés
(comme le lycopene et le phytoéne) : ce sont des tétraterpenes, ils comportent quarante
atomes de carbone.

Le B-carotene (CaoHsg) est la forme de caroténe la plus répandue et une chaine constituée
de huit unités isopréniques, avec une série de onze liaisons conjuguées. C'est un précurseur
de la vitamine A désigné provitamine A [64].

Le B-caroténe un pigment de couleur orange Photosynthétique qui absorbe les longueurs
d'onde entre 400 et 500 nm.

L
" f_h
E: ;—

G

Figure 10 : structure de base de -caroténe

» Propriétés antioxydants :
L’activité antioxydant de ces molécules repose principalement sur la présence de

nombreuses doubles liaisons conjuguées au sein de leur structure [65]. Généralement, elles
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interagissent avec les radicaux libres (ROO -, R -) par 3 mécanismes, soit par I’abstraction

d'hydrogéne, transfert d'électron et addition du radical [66].
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2. Matériels et méthodes

2.1. Matériel végétal Le crataegus monogyna étudié dans notre travail. Récolté durant
I’année 2018 entre novembre et décembre, de la région de FERDJIOUA (Mila). Apreés le
lavage la partie charnue dénoyautée a été conserve a température (- 4°C) au niveau de
laboratoire jusqu'a leur utilisation dans les différentes analyses.

o Skikda
o Béjara P G

SO a3t U= B
9)90\_5)—.‘.-' "o' = g
Bordj Bou ?
~Arreridj Setif Ferdjioua
ipscs: s A 1 =
M'Sila
alall Batna
a assl Kh?‘n'rshele
Bqu Saada - o
= Biskra
Figure 11 : Situation géographique de récolte Figure 12 : les fruits c. monogyna

2.2. Détermination de la teneur en eau :
Dans des capsules vides seches a I’étuve durant 15 mn a température de 103 £2° C,
on pese dans chaque capsule 1 g de fruits de crataegus au de 0,001g, et on introduit a
I’étuve réglée a 103 + 2 °C, jusqu’a I’obtention d’un poids constant[67] [68]
La teneur en eau par rapport a la masse humide est calculée par la formule suivante :
H% = (M1-M2)/ PE x 100.
H% : I’humidité en (%)
M1 : masse en g avant dessiccation (échantillon + capsules)
M2 : masse en g de I’ensemble apreés dessiccation
PE : masse en g de la prise d’essai.
La teneur en matiere seche du produit est calculée comme suit :
MS %=100-H%
MS %: La teneur en matiére séche en (%) plants
H% : I’humidité
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2.3. Détermination de la teneur en cendres totales :

Elle consiste a un passage au four du matériel végétal a une température de 550 °C,
jusgu'a destruction totale de toute particule charbonneuse[68] .

On introduit 1g des fruits dans chaque capsule et on calcine dans un four a moufle a
température compris entre 500-600° C pendant 4heure, 1’échantillon devient gris
blanchatre (cendre).

La teneur en matiere organique est calculée par la formule suivante :

MQO% = (M1 - M2) / PE x 100.
MO% : matiére organique en (%).
M1 : poids de la capsule et de 1’échantillon avant calcination.
M2 : poids de la capsule et de 1’échantillon aprés
PE : prise d’essai.

La teneur en cendres est calculée comme suit :

Cendres % =100 — MO.

2.4. Détermination du pH :
On coupe en petits morceaux une partie de 1’échantillon, et on place dans un bécher et on
ajoute trois fois son volume d’eau distillée, aprés on chauffe au bain-marie pendant 30 mn
en remuant de temps en temps avec une baguette de verre; Ensuite on a broyé le mélange

obtenu dans un mortier le pH est déterminé par un pH-meétre électronique. [68].

2.5. Détermination de la teneur en sucre réducteurs et non réducteurs :
«Méthode de Somogyl-Nelson»[69].
» Preéparation des solutions :
La solution sucrée
On a broyé 10 g de fruit d’crataegus a I’aide d’un mortier avec 50 ml de I’eau
distillée tiede apres la filtration on reprend le résidu avec 150 ml d’eau distillé.
Solution A
On dissout 25 g de Na2CO3 plus 25 g sel de Seignette plus 20 g NaHCO3 plus 200
g de Na2SO3dans 800 ml de I’eau distillée puis ramené a 1000 ml aprés on stocke dans un

flacon en température ambiante.
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Solution B
On dissout 30 g de CuSO4, 5SH20 dans 200ml d’eau contenant 4 goutte de H2SO4
concentre.
Solution C
On mélange 1ml de la solution B avec 25 ml de la solution A.
Solution D

On mélange 25 g de molybdate d’ammonium avec 400 ml d’eau et on ajoute 3 g
d’arsenate de Na ,7H20 dissous dans 25 ml d’eau distillée.
On amené le volume a 500 ml puis stocke dans un flacon brun a température ambiant
pendant 24 h. a la fin on ajoute 21 ml de H2SOA4.

» Dosage de sucre réducteur

Dans une fiole jaugée de 25 ml on metre 1 ml de la solution sucrée et 1 ml de la
solution c et on met la fiole dans un bain-marie bouillant pendant 30 mn en laisse refroidir
et on ajoute 1 ml de la solution D, agite et on laisse reposer 20 mn.
A la fin on raméne le volume a 25 ml avec 1’eau distillé puis on lit ’absorbance DO a
520nm.

» Dosage de sucres totaux

On mélange 1 ml de la solution sucrée avec 1 ml d’HCI hydrolyse & 0.1 ml molaire
et on met dans un bain-marie pendant 5 mn. Aprés le refroidissement on neutralise avec 2
gouttes de NaCO3 saturé. Lire le DO a 520nm.
La teneur en sucres non réducteur est obtenue par la différence entre la teneur en sucres

totaux et les sucres réducteurs dans 1’échantillon.

% sucres non réducteur = % sucres totaux — % sucres réducteur

2.6. Procédés de I’extraction par maceration avec des solvants.

L’extraction est effectuée par épuisement successif du matériel vegétal selon la
méthode de Drissa et al., (2004) et Aberkane(2006) [70] ;En utilisant des solvants a
polarité croissante, le fruit végétale est initialement extraite avec 1’éther de pétrole, le
mélange est soumis a une agitation électrique pendant une nuit (24 heures) a tempeérature
ambiante. Apres décantation, le surnageant est filtré ensuite concentré par évaporation
rotative dans un Rota-vapeur a 40°C. Le marc résiduel va subir une deuxiéme et une

troisieme extraction avec le dichlorométhane, puis le méthanol suivant les mémes étapes et
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dans les mémes conditions, concentrés a 35°C et a 50°C respectivement, comme présente
la (figure 13).

Les extraits sont directement conserves a 4°C pour des analyses eventuelles.

Matériel

Végeétal

-Extraction par éther de pétrole (24 h)

-Filtration
A 4
Marcs
-Extraction par dichlorométhane (24h) -Concentration a T=40°C

-Filtration
y

A
Marcs

-Extraction par méthanol (24h)
-Filtration

\ 4

-Concentration a T=50°

E.Eth

Filtrat

-Concentration a T=35°C

E.Dic

E.Met

Figure 13 : différentes étapes d’extraction par épuisement successif du matériel végétal

2.7. Recherche des composés phénoliques :

2.7.1. Les Flavonoides

On prépare dans 1’eau distillée 1’extrait polaire (E. Met) et dans le méthanol les
extraits apolaires (E. Dic) et (E. Eth) par une proportion de (1g/3ml) a cette solution on
ajoute 5ml de HCI concentré et quelques fragments de magnésium (Mg). On laisse réagir 3
minutes.[71].
La coloration orange ou rouge (cerise) indique la présence des flavonoides. L apparition
d’une couleur qui vire vers le rouge pourpre (Flavonols) ou le rouge violacees (Flavonones

et Flavonols) confirme 1’existence des flavonoides [72].
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2.7.2. Les Tanins

On utilise le chlorure ferrique, aux mémes solutions préparée des différents extraits
utilises pour le test des flavonoides, on ajoute quelque goutte de FeCI3 a 1%][71].
La couleur vire au bleu noir en présence de tanins gallique, et la couleur brun verdatre en

présence de tanins catéchiques [73, 74]

2.8. Détermination de la teneur en polyphénols totaux :

Dans deux tubes essais de on verse 0.5 ml d’échantillon (E. Dic) pour le tube (1),
et 0.5ml d’échantillon (E. Met) pour le tube (2) ,dans chaque tube essai on ajoute 5ml de
I’eau distillé et 0.5 ml de réactif de Folin-Ciocalteu on mélange ; aprés 1 mn on ajoute 0.5
ml d’une solution de carbonate de sodium(20%) ,en suite on agite au vortex et laisse a
température ambiante et en abri de la lumiere pendant90mn; a la fin on it
I’absorbance a 760 nm.

Le blanc est représenté par le méthanol, la concentration en composés phénoliques totaux
est déterminée a partir de la courbe d’étalonnage obtenue en utilisant 1’acide gallique

comme standard .[75]

2.9. Détermination de la ’activité anti-oxydante
» Test antiradicalaire DPPH
Le DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) est un radical libre ou accepteur
d’hydrogene de couleur violet intense ,c’est une test rapide, facile a mettre et s’effectue a
température ambiante ce qui permet I’élimination de tout risque de dégradation des
molécules testées [76], et utilisé pour étudier la relation structure activité antioxydant des
composés phenoliques
L’évaluation de I’activité antioxydant des extraits de plante a été estimée selon la méthode
décrite par Balasundram al..(2005) ,avec quelques modifications [77].
On prépare une solution de DPPH (0.25mg/100ml) dans le méthanol. On prend 0.1ml
d’Extrait de (E.Dic) et (E.Meth) est additionné avec 3.9ml d’une solution méthanoique de
DPPH Aprés agitation avec un vortex, les tubes sont laissés dans 1’obscurité pendant 30
minutes a température ambiante, la lecture est faite a 515nm.
L’activité antiradicalaire est estimée selon 1’équation ci-dessous :
19 = Abs(b) — Abs(e)
Abs(b)
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1% : le pourcentage d’inhibition du DPPH
Abs(b) : Absorbance du blanc
Abs(e) : Absorbance de I’échantillon

2.10. Détermination de la teneur en caroténoide totaux

La teneur en caroténoides totaux est déterminée par méthode de Lee (2001) avec
quelques modifications. En bref, dans un tube essai on pése 1g du fruit C.monogyna broyé,
on ajoute 10 ml de mixture hexane-acétone-éthanol (v/v/v; 50:25:25) préparée
préalablement, le tube est agité au vortex a 200 t/mn pendant 30 mn a la température
ambiante, puis centrifugé a 6500 t/mn pendant 5 minutes, le surnageant a été récupéré.
L'absorbance a été mesurée a 450 nm.
Tout le contenu de caroténoides a été exprimé comme équivalent de B-carotene.

La teneur en caroténoides est exprimée selon la formule suivante :

_ Abs450.Fd.10%v
C (no/g) = 3450.100.P

Fd : est le facteur de dilution,
V : est le volume de solvant d’extraction
3450 : est le coefficient d’extinction de 1’hexane,

P : est le poids de la prise d’essai.

2.11. La préparation de la matrice alimentaire biscuit (Thabaa).en incorporant la
poudre de c.monogyna
Dans cette partie on essaye d’utiliser la farine de C.monogyna précédemment préparée
pour la fabrication des biscuits. Nous avons faite des essais sur recette
traditionnelle(Thabaa).
Les biscuits préparés en deux types a différents pourcentages :

Type 1 : biscuits avec 100% de farine de blé

Type 2 : biscuits avec 10% de farine de c.monogyna.

» Préparation de la farine supplémentée en poudre du fruit C.monogyna

Pour les besoin de notre étude, et afin de conserver le fruit de C.monogyna dans les
meilleures conditions, nous avons choisi de le debarrasser de son eau. A cet effet nous
avons opté pour la lyophilisation de la pulpe, que nous avons obtenue sous forme de
poudre, tel que présenté dans la figure (14) .Condition de lyophilisation :

- Equipement : Cryodos
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- T°C:-50°C

- P /0.448 bars

» Fabrication du biscuit type « Thabaa »
Le Thabaa est un gateau traditionnel préparé par les femmes algériennes car il est
rapidement préparé par mélange du sucre, des ceufs, de huile du leveur chimique, de la

farine de blé (type 1), pour le (type 2) on incorpore la farine de c.monogyna.
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3. Résultats et discussions

3.1. Teneurs en eau, matiére seche, cendres et matiére organique du fruit
C.monogyna

Tableau 4 : Teneurs moyennes en eau, matiére seche, matiere organique et les cendre

par rapport 100 g de MF de C. monogyna

Fruits H(%0) MS (%) MO(%o) Cendre(%o)
C.Monogyna 66.91 33.09 98.85 1.06
» L’Humidité

A partir des résultats illustrés par le tableau (4), la teneur en eau du fruit est
66.91%, une valeur inférieure a celle rapportée par Couplan (1998) qui est de I’ordre 72%.
Alors qu’Oscan et al. (2005) et Saadoudi (2008) ont trouve des résultats plus faibles qui
sont 64 % et 63,12 % respectivement pour le méme fruit [25] [78].

Les facteurs qui peuvent influencer sur la teneur en eau sont: 1’age de la plante, la période
du cycle végétatif, I’ensoleillement, la température, ou méme des facteurs génétiques[79].
» Les Cendres

La détermination de la teneur en cendres nous renseigne sur la qualité nutritionnelle
de I’échantillon a analyser.

La valeur moyenne de la teneur en cendres du fruit C.monogyna est 1.06 % (tableau 4).
Notre résultat est inférieur de celui trouvé par Herrara (1984) et Bouzid (2008) qui est de
(4.3%) et (7.25%) respectivement pour le méme fruit.

La variation de la teneur en cendres du fruit peut s’expliquer par la provenance
géographique des échantillons, les conditions climatiques et les caractéres édaphiques des
sols.[80].

3.2. LepH
Le pH est un parametre déterminant I'aptitude des aliments a la conservation, que la
flore microbienne doit franchir pour assurer sa prolifération. Ainsi, un pH délourder de 3 a
6 est tres favorable au développement des levures et moisissures[81]
Les résultats obtenus dans le tableau(05) montrent que le fruit c. monogyna de nature acide
(pH=3.76).
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Les différences notées sont tributaires d’un grand nombre de facteurs parmi lesquels: la

région, les conditions climatiques et 1’état de maturation du fruit[82]

Tableau 5 : le pH des fruits de C.monogyna

Echantillon C.Monogyna
pH 3.76
T (°C) 33.97

3.3. La teneur en sucre réducteurs et non réducteurs

Tableau 6 : Les sucres totaux et reducteurs des fruits de C.monogyna

Fruit Sucre totaux Sucre réducteur | Sucre non réducteurs
(ng/ml) (ng/ml) (ng/ml)
C. monogyna 22.37 1.69 20.68

A partir les résultats du tableau N°6 le C. monogyna présente un teneur 22,37 pg/ml
des sucres totaux .On remarque que la teneur en sucre non réducteur élevées par apport la
teneur en sucre réducteur, la teneur en sucres non réducteurs de notre échantillon (20,68
pg/ml).

Saadoudi (2008) trouve 11.45% de sucre totaux et 7,86% de sucre réducteur, qui utilisé la
méthode de Dubois pour le méme fruit [26].

En se référant au teneur en sucre totaux, on constate qu’une grande partie des sucres de nos
fruits sont présentés sous formes des sucres non réducteurs.

Ce sucre peut egalement optimiser les qualités organoleptiques des aliments, et permettra

leur conservation.

3.4. Les extraits apolaire et ’extrait polaire
Les extraits organiques (E.Eth, E.Dic et E.Met) ont été obtenus par la méthode de
macération avec les solvants.
Chaque extrait a été caractérisé par son aspect et sa couleur, ces éléments sont présentés

dans le tableau(7).
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Tableau 7 : Aspects, couleur des divers extraits du fruit de C.monogyna

Extrait Aspect Couleur
Eth Huileux Jaunatre
Dic Visqueux Vert acrai
Met Visqueux Marron foncé (miel)

Remarque : pour I’extrait éther de pétrole un y n’a pas de rendement (quelque ml et
on utilise pour les testes préliminaires)
3.5. Recherche des composés phénoliques

Tableau 8 : Résultats des tests préliminaires des flavonoides, des tanins

sur les différents extraits du fruit de C. monogyna.

Extrait Flavonoide Tanins

E.Eth Blanche+précipitation Vert olive [+++]

vert acrai  [0]

E, Dic Blanche [0] Vertolive [+++]
E, Met Rouge pourpre Marron foncé (miel)
[++] [+/-]

[+++] Réaction franchement positive.
[++] Réaction positive.

[+/-] Réaction louche.

[0] Réaction négative.

Ces réactions préliminaires nous ont permis la présence des flavonoides et des
tanins dans les fruits du C.monogyna, est évidente, ils présentent les substances
secondaires principales de ce fruit.

Sur I’ensemble des résultats obtenus, les flavonoides présents dans extrait polaire (E.Met)
et a été absents dans les extraits apolaire (E.Eth ; E.Dic).

La présence des flavonoides dans I’extrait polaire ceci peut étre attribué a la différence du
degré de polarité des flavonoides, dont les flavonoides polaires représentent la fraction la
plus élevée[83]

L’apparition de la couleur verdatre refléte la présence des tanins dans les extraits apolaires

(E.Eth, E.Dic), par contre ont etée absents dans 1’extrait polaire.
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3.6. Teneur en polyphénols totaux
L’estimation quantitative des polyphénols totaux a été réalisée par la méthode de
Folin-Ciocalteu [84],1’acide gallique a été utilisé comme standard.
Les résultats du dosage des polyphénoles sont déterminés a partir de 1’équation de la
régression linéaire de la courbe d’étalonnage et ont représentés dans le tableau(9).
Tableau 9 : Résultats du dosage des polyphénols totaux condensés

dans les extraits de C. monogyna.

Extraits Polyphénols (mg EAG /100g MF )
E. Dic 0.118
E. Met 0.119

Sur I’ensemble de nos résultats, la teneur de polyphénols de I’extrait Met est
(0.119mg EAG/mI) qui sont proche de celui de E.Dic est (0.118 mg EAG/m) .
Plusieurs facteurs peuvent influer sur la teneur en composés phénoliques, des études
récentes ont montré que les facteurs extrinséques (tels que des facteurs géographiques et
climatiques), les facteurs génétiques, mais également le degré de maturation de la plante et

la durée de stockage ont une forte influence sur le contenu en polyphénols [85] [86].

3.7. L’activité anti-oxydante au radical DPPH
L’activité antiradicalaire des extraits de Crataegus monogyna vis-a-vis le radical
DPPH a été évalué spectrophotometriquement & 515 nm en suivant la réduction au radical
synthétique DPPH- (2,2 diphenyl-1- picrylhydrazyl) de coloration violette (forme oxydée)
pour le stabiliser en DPPH (2,2Diphenyl-1- picrylhydrazine) de coloration jaune.

Tableau 10 : Les valeurs significatives de ’activité antiradicalaire

des différents extraits du fruit de C.monogyna.

Plantes Extrait L’activité

antiradicalaire(%b)

C.monogyna E. Dic 38,91
E. Met 80,47

L’E.Met du fruit C.monogyna présent une bonne activité antiradicalaire de 1’ordre
80,47%, elle est supérieure a celle de I’E.Dic 38,91%.
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L’E.Met renferme une teneur en polyphénols proche de I’E.Dic mais il posséde une
activité antiradicalaire supérieure a celle de I’E.Dic, ceci pourrait étre du a la contribution
des huiles essentielles ainsi qu’a d’autres composés polaires.

Nos résultats de I’E.Met sont proches de ceux de Yoo et al. (2008) qui ont montré une
forte activité antiradicalaire dans I’E.Met de feuilles de C.pinnatifida (84,5%), ils sont
supérieurs & ceux de Bernatoniene et al. (2008) qui ont enregistré une activité
antiradicalaire de 53% avec les extraits de fruits de Crataegus monogyna [87] [88].

Il est relativement difficile de comparer les résultats de ce test avec ceux de la littérature.
En effet, il existe une assez grande variation dans le choix des solvants d’extraction et dans

celle de la méthode de mesure de I’activité antioxydant.

3.8. La teneur en caroténoides totaux (provitamine A)

Tableau 11 : La teneur en caroténoides totaux du fruit de C.monogyna.

C. Monogyna C (mg/100g MF)

Fruit broyé en petit morceaux 1045

Nous remarquons selon les résultats rapportés dans le tableau N°11 que le fruit c.
monogyna sont présentes une valeur 1045 mg/100g de provitamine A .La teneur de
caroténoide de la baie du fruit est supérieur a celle trouvée par Somon.,(1999)[89]. Valeur

comprise entre 380-680 mg/100g de matiére fraiche.

3.9. Préparation du la matrice alimentaire en incorporant la poudre de
c.monogyna
Dans les essais d’incorporation de la poudre de c.monogyna, dans la fabrication
domestique d’un géteau sec, I’analyse organoleptique et le test de dégustation, n’ont pas
été realisés.
Il demeure que la coloration des gateaux a eté tres marquee dans les echantillons
supplémentés en poudre de C.monogyna .

Quelques images illustrent la couleur et la consistance des gateux préparés.
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\ \
Figure 14 : La farine de c.monogyna

Figure 16 : Série de gateaux préparés avant la cuisson
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Figure 17: Série de gateaux préparés et cuit dans les mémes conditions
En haut gateaux supplémenté en poudre de C.monogyna

En bas gateau témoin

Figure 18 : Coloration et aspect obtenue dans les 2 cas
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Conclusion

Au terme de notre recherche sur les caractéristiques physico-chimiques d’un fruit

du terroir C.monogyna et son incorporation dans un biscuit nous concluons ce qui suit :
Les résultats physicochimiques du fruit montrent qu’il est de nature acide, riche en eau

(66.91%) permet leur transformation en jus.

La teneur en sucre totaux présent par le fruit permet la possibilité de transformé en
produits alimentaires sirops, confiture.
Pour 1’obtention des différents extraits (Dic et Met), nous avons réalisé une extraction
organique par une maceration pendant 24h avec les solvants.

Les testes préliminaires d’échantillon montre que le fruit de la région de Mila
contient des composes phénoliques : les flavonoides et les tanins.
L’analyse des différents extraits par spectrophotométre montré que le C.monogyna riche en
polyphénols totaux.

Certaines études ont montrés que la consommation d’aliments riches en flavonoides
diminuerait le risque de cancer, et 68% les risques cardiovasculaires [61].
Cette plante présente des activités antioxydants importantes (80%) confére a la plante des
vertus thérapeutiques contre certaines pathologies telles que I’athérosclérose, 1’asthme et
I’arthrite.qui retrouvée dans différents extraits

L’¢étude de I’effet piégeur du radical DPPH révele que I’E.Met est le plus actifs
comme piégeurs de ce radical.

Les analyses quantitatives et qualitatives des ce fruit montre qu’il peut étre une
source potentielle d’aditifs alimentaires comme les antioxydants.
En ce qui concerne I’incorporation de la poudre de C.monogyna, dans une matrice
alimentaire en occurrence un biscuit sec, les résultats n’ont pas été probants en raison du
non achévement des analyses physicochimique de conservation et de stabilité, et en
particulier la réalisation d’un test organoleptique de dégustation en présence d’un panel de
dégustateurs.

Nous souhait? erons la poursuite de ce travail a I’avenir pour en déduire les effets

du traitement thermique (cuisson), sur les molécules bioactif de la poudre de C.monogyna.
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Annexe0l

» Courbe d’étalonnage des sucres totaux

Tableau 1: Les DO de glucose a différentes concentrations

Glucose (mg/ml) 0 |0,01 (0,02 |0,03 (0,04 (0,05 |0,06 |0,07 (0,08 |0,1
DO 0 1(0,0920,193 |0,300|0,345 |0,547|0,5690,7060,797|0,988
Sucre totaux
1,2
1
0,8
L
y=9,9147x-0,0008
R2=10,9929
02 0,02 0,04 0,06 0,08 0,1 0,12
’ Concentrationde ST en mg/ml
» Courbe d’étalonnage des sucres réducteurs
Tableau 2 : Les DO de glucose a différentes concentrations
Glucose 0 02|04 )| 06 | 08 1 12 | 14 | 16 | 18 2
(mg/ml)
DO 0 |0,0660,209|0,2660,374|0,502|0,636|0,751|0,857|0,941 |1,051
sucres réducteur
1,2
1 /‘/’//’
0,8
o 06 */‘/
2 04
y=10,5423x-0,0284
0,2 R2=0,9965
0 T T T ]
02 ﬁ 0,5 1 1,5 2 2,5
’ Concentrationde SR en mg/ml




Annexe 02

» Courbe d’étalonnage des polyphénols totaux

e Peser 200 mg d’acide gallique ;

e Les dissoudre dans 100 ml d’éthanol, soit une solution (S1) avec une concentration de2

mg/ml ;

e Diluer la solution mére comme suit :

v Prélever 5ml de la solution mére puis ajouter 5 ml d’eau distillée et ’en obtient la

dilution S/2 ;

v’ Prélever 5ml de la solution S/2 puis rajouter 5ml d’eau distillée et I’en obtient la dilution

S/4

v Refaire la méme procédure pour les autres dilutions.

Tableau 3: Préparation des dilutions de ’acide gallique
pour la réalisation de la courbe standard des polyphénols totaux.

Dilution

S S/2 | Sl4 S/8 S/16 S/32 | S/64 | S/128

Concentration (mg/ml) 2 1 0,5 0,25 |0,12 0,06 |0,03 |0,01

e Prélever 0.5 ml de chaque dilution d’échantillon dans des tubes a essais ;

e Ajouter Sml d’eau distillée dans chaque tube ;

o Ajouter 0.5 ml de réactif de folin-Ciocalteu ;

e Aprés 3 mn, ajouter 0.5 ml de carbonate de sodium a 10% ;

e Laisser incuber pendant une heure a température ambiante et a I’abri de la lumicre.

Le blanc est représenté par 5 ml d’eau distillée additionné de 0.5 ml de Folin-Ciocalteu et 0.5

ml de carbonate de sodium a 20%. La lecture des absorbances est faite a 760 nm, aprés agitation et

repos d’une heure.

0,8
0,6
0,4
0,2

DO

Polyphénols

0,02 0,04 0,06 0,08 0,1 0,12 0,14

Concentration en mg/ml




Annexe 03

> les extractions par les solvants (E.Met)

e

» Test préliminaire des flavonoides et tanins

» L’activité antioxydants’> Test DPPH”’



Annexe 04

» Dosage de caroténoide totaux




Résume

Aubépine est une plante médicinale, utilisée depuis I'antiquité en médecine
traditionnelle « medecine dite alternative », connue pour ses propriétés thérapeutiques.

Au cours des deux dernicres décennies, les publications sur I’aubépine ont considérablement
augmenté, ce qui témoigne de I’importance de cette plante ; en particulier dans les pays européens,
dont I’Allemagne, qui occupe une place prépondérante, notant qu’elle accorde plus d’attention a
I’aubépine dans le domaine médical que dans d’autres sciences, notamment les maladies cardiaques
Insuffisance cardiaque et rythme cardiaque irrégulier. Des études dans le domaine de la chimie
confirment que I'effet de la plante est lié a la quantité de flavonoides qu'elle contient.

Le but de ce travail est d’évaluer les caractéristiques physico-chimiques de
I’aubépine « crataegus monogyna » et 1’estimation quantitative des extraits de plante a montré sa
richesse en polyphénols (flavonoides et tanins).
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Abstract

Hawthorn is a medicinal plant, used since antiquity in traditional medicine "alternative
medicine”, known for its therapeutic properties.
Over the last two decades, publications on hawthorn have increased significantly, reflecting
the importance of this plant; especially in European countries, including Germany, which
has a prominent place, noting that it pays more attention to hawthorn in the medical field
than in other sciences, notably heart disease Heart failure and rhythm irregular heart. Studies
in the field of chemistry confirm that the effect of the plant is related to the amount of
flavonoids it contains.

The aim of this work is to evaluate the physico-chemical characteristics of hawthorn

"crataegus monogyna" and the quantitative estimation of plant extracts has shown its

richness in polyphenols (flavonoids and tannins).



