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Introduction

Les plantes médicinales, ont été découvertes et utilisées dans la pratique de médecine
traditionnelle depuis la prehistoire. Elles constituent une source inépuisable de molécules
naturelle bioactives. C’est a travers les siécles, que les traditions humaines ont su développer la
connaissance et I’utilisation des plante médicinale, elles ont toutes pour objectif de vaincre la

souffrance et d’améliorer la santé des hommes (Gigon, 2012)

Les métabolites secondaires font 1’objet de nombreuses recherche in vivo et in vitro. Ceci est
notamment le cas des polyphénols végétaux qui sont largement utilisés, particulierement pour
la protection contre le stress oxydatif et dans le traitement de plusieurs maladies (Gurib-Fakim,
2006).

Le gingembre officinale (Zingiber officinale) de la famille des Zingiberaceae, est une plante
originaire d’Inde et dont on utilise le rhizome en cuisine et en médecine traditionnelle (Jean
Guillaume, 2010). Cette plante est riche en composées bioactive comme les, polyphénols et a
plusieurs effets biologiques dont les activités anti-inflammatoires, antimicrobiennes,

anticancéreux et antioxydants (Gigon, 2012).

Notre travail s’intéresse a la phytochimie et aux activités antioxydantes des extraits végétaux

de Zingiber officinale et du gingembre instantané qui est une poudre soluble.
Notre étude a été divisée en trois chapitres :

- Le premier chapitre : dans lequel sont détaillées les parties suivantes : le gingembre, les

métabolites secondaires et les antioxydants.

- Le deuxieme chapitre : détaille le matériel et les méthodes utilisés dans notre travail (les
dosages des polyphénols totaux, des flavonoides et des tanins condensés et les activités anti

oxydantes).
- Dans le dernier chapitre, non discutons les résultats obtenus dans notre travail.

Ce travail s’achéve par une conclusion générale.



Chapitre I :
Synthése bibliographique
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1. Zingiber officinale

1.1. Historique

Le gingembre (Zingiber Officinale), dont le nom prend son origine du sanskrit, est dénommé
Ziggiberis en grec et Zingiber en latin. 1l devient Gingibre en francais et enfin Gingembre pour
la premiere fois, en 1256 (Bode et al.,2011).

Le gingembre est une des plus anciennes plantes connues par le peuple, et il est aussi I'une des
premiéres épices orientales (Singh et al., 2008).La naissance du gingembre semble dater de
plus de 2000 ans (Bartley et al., 2000), dans le sud de I’'Inde et de la chine ou il est utilisé
comme plante alimentaire et médicinale. Plus tard, il était présent en France et en Allemagne
au IXéme siécle. Aujourd’hui, le gingembre est produit un peu partout dans toutes les régions
chaudes du monde (Speck et al., 2014).

1.2.  Description botanique de gingembre (Zingiber officinale)

Le gingembre est une plante vivace tropicale herbacée. On le trouve généralement dans les pays

tropicaux, car il lui faut un temps humide, chaude, et ensoleillé pour croitre.

La partie souterraine appelée le rhizome (Photo 1) et la partie aérienne est formée de feuilles
et d’une tige d’environ 0.90-1 métre de hauteur. Le rhizome, dont la pulpe est jaune a
I’intérieure, sert de réserve a la plante et assure sa survie. Les feuilles sont alternes, lancéolées
et odorantes et les fleurs sont parfumées, blanches et jaunes, avec des trainées rouges sur les
levres (Photo 2) (Braga et al., 2006). Les fruits renferment des graines noires peu hombreuses
(Faivre et al., 2006).



Chapitre | Synthése bibliographique

Photo 1: La partie souterraine de gingembre ~ Photo 2: Partie aérienne de gingembre

(Gigon, 2012). (Braga et al., 2006).

1.3.  Classification botanique du gingembre

Tableau 1 : Classification du gingembre ( Zingibre officinale)(Faivre et al., 2006 ; Gigon,
2012).

Regne Plantae
Sous-régne Trachéobionta
Super division Magnoliophyta
Classe Liliopsida
Sous -classe Zingibéridae
Ordre Zingibérales
Famille Zingibéracées
Sous famille Zingibéroidées
Genre Zingiber
Genre Espece Zingiber officinale Roscoe
14. Composition chimique du gingembre

Le rhizome est trés riche en amidon (60%). Il contient des protéines, des graisses (10%), de
I’huile essentielle (1-3%) et une oléorésine (6%) (Brunton, 2009). L’oléorésine contient les
composés chimiques a lorigine de la saveur piquant: shagoal, gingérol,
paradol(Figurel)(Gigon, 2012).
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La composition de I’huile essentielle varie beaucoup suivant I’origine géographique mais on
trouve des composés odorants comme le zingiberéne, et le curcuméne, la camphéne, le
bisaboléne, le citral et le linalol. Ces deux derniers sont destinés a I’aromatisation des aliments,

tandis que seule I’huile essentielle est utilisée dans la parfumerie (Gigon, 2012).

Le gingembre contient également quelques flavonoides comme la quercétine, la rutine, fisétine,

morine, acide gallique.... (Ghasemzadeh et al.,2010).

O OH
. H
Gingerols 3CO (CH2)n
HO
O
Shogaols H3CO = (CHz)n/
HO
O
HsCO
Paradols 3 (CHz)nj/
HO

Figure 1 : Constituants biologique actifs de lI'oléorésine(Ali et al., 2008).

Il a également une trés grande valeur nutritionnelle, car il composé de plusieurs vitamines,
dont : Vitamine acide ascorbique (vit C), Acide folique (vit B9), Acide pantothénique (Vit B5).
En plus de nombreux minéraux comme Potassium, Magnésium, Calcium (Wilson et al., 2013 ;
Rashidian et al., 2014).

15. Culture et production de gingembre pour I’usage médicinale

Elle est menée par des petits exploitants pratiquant ’agriculture raisonnée. Au printemps, on

met en terre des fragments de rhizomes, conservés de la récolte précédente. En quelques
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semaines, de jeunes tiges feuillées vont pousser et faire grossir leur rhizome (Figure 2) (Brown
et al., 2009).

a

NN m’L

nal (Brown et al., 2009).

N

Figure 2 : La culture du Zingiber offici

1.6. Les bienfaits du gingembre sur la santé

Parmi les propriétés de gingembre il y a: Propriété anticancéreuse, Propriété anti-
inflammatoire, Propriété antiémétique, Propriété antidiabétique et Propriété antioxydante
(Ravindran et al., 2005 ; Bartels et al., 2015 ; Semwal et al., 2015).

Les vertus du gingembre sont nombreuses. Tout d’abord le gingembre se consomme a travers
le monde afin de soulager les nausées, les maux de téte, le rhume ou encore les rhumatismes
(Gigon, 2012). Outre sa réputation d’aphrodisiaque puissant, le Zingiber officinale est une
plante qui améliorerait la digestion. Des recherches ont montré qu’il pourrait aider a entretenir
la flore intestinale et a mieux digérés les graisses (Platel et al., 2004).

Il est aussi employé comme tonifiant. Grace a son action antiémétique (Gigon, 2012), il réduit
les nausées et les vomissements, en cas du mal du transport ou de grossesse (Chrubasik et
al., 2005).Le gingembre contienne des composant anti inflammatoire tels que le gingérol, le
shogaol, le paradol et la zingérone, qui inhiberaient la synthese des prostaglandines et des
leucotrienes (Bartels et al., 2015).En plus le gingembre aide a stabiliser le taux de sucre dans

le sang en protégeant les cellules B pancréatiques (Srinivasan, 2017).
1.7. L’importance de ’activité anti oxydant de gingembre
Plusieurs travaux ont montré que le gingembre est doté d'une forte propriété antioxydant in

vitro et in vivo (Singh et Kaur, 2012). Récemment, il a été démontré que le gingérol posséde

une action antioxydant a la fois in vivo et in vitro, en plus des actions anti inflammatoires et
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anti-apoptotiques fortes (Kim et al., 2007). Aussi, Il a été découvert que le shogaol posséde
une activité antioxydante et des propriétés anti-inflammatoires plus puissantes que le
gingérol(Dugasaniet al., 2010). Le shogaol un agent trés efficace pour la prévention contre les
ROS (Reactive oxygeéne species) (ALl et al., 2008).

1.8. Domaine d’utilisation du gingembre

Le gingembre frais est indispensable a la cuisine asiatique et orientale, il est idéal pour les
viandes, les poissons, le poulet, les compotes de fruits et les salades vertes. Il est utilisé dans
I’industrie agroalimentaire, la boulangerie, notamment dans le pain d'épices et les biscuits, les
confitures et les mélanges d'epices.

Le gingembre est couramment utilisé dans des préparations pharmaceutiques sous différents
formes galéniques (capsule, Pommade, Sirop, comprimé, pansement et infusion) (Schauen berg
et Paris, 1977).
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2. Métabolisme secondaire
2.1. Définition des métabolites secondaire
Les métabolites secondaires sont des molécules qui n’appartiennent pas au métabolisme
primaire. Ce sont des composés chimiques synthétisés par les plantes, ¢’est-a-dire des composés
phytochimique, qui remplissent des fonctions non essentielles pour 1’organisme contrairement
aux métabolites primaires. Ces molécules constituent la base des principes actifs que 1’on
retrouve chez les plantes médicinales (Mansour, 2009) et sont stockés dans des veésicules

spécifiques ou dans la vacuole (Sandrin, 2004).
2.2. Les composes phénoliques
2.2.1. Déefinition

En chimie organique, les phénols sont des composés chimiques aromatiques portant une
fonction hydroxyle -OH (Figure 3). Les dérivés portant plusieurs fonctions hydroxyle sont
appelés des polyphénols. Dans la nature, ce sont des alcools aromatiques produits par les
végétaux. Les phénols simples, déchets du métabolisme végétal, sont assemblés en polyphénols
comme la lignine (Urquiaga et al., 2000). Ils sont bénéfiques pour la santé, il s’agit de la
prévention du cancer, des maladies cardiovasculaires et d'autres troubles pathologiques (Valko
et al., 2006).

Groupe hvdroxyle — OH

IS

Novau aromatique —u |

o

Groupe phénol

Figure3 : Structure de base de polyphénol

Il existe différentes classes de polyphénols, notamment : Les acides phénoliques, les
flavonoides, les tanins, les stilbenes et les lignanes(Amy King et al., 1999).
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2.2.2. Les flavonoides
a) Définition
Les flavonoides sont des métabolites secondaires des plantes vasculaires, partageant tous une
méme structure de base formée par deux cycles aromatiques reliés par trois carbones : Ce-Cs-
Ce chaine souvent fermée en un hétérocycle oxygéné hexa ou pentagonal (Figure 4). lls
constituent notamment des pigments impliqués dans la coloration des pétales et des péricarpes,
donnant une gamme colorée (flavones et flaynols), de jaune a orange (chalcones et aurones) et
de rouge a bleu (anthocyanes) (Julie et al., 2002). Ces composés suscitent un grand intérét de
par leurs nombreux effets bénéfiques pour la santé : leurs propriétés anti bactériennes, anti

virale, anti agrégeant plaquettaires (L usiaet al., 2008).

Figure 4 : Structure chimique de base des flavonoides

b) Classification des flavonoides
+ Flavones et flavonols

Les flavones sont une sous-famille des flavonoides dont la structure est basée sur la flavo( 2-
phényl-1-benzopyran-4-one ou 2-phénylchormén-4-one) ,ce sont des colorants végétaux

jaune.Les flavonols se distinguent des flavones par la structure (Morreel et al., 2006).
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+ Flavanones et hydroflavonols

I1s se caractérisent par 1’absence de la double liaison et par la présence des centres d’asymétrie.
Les dihydroflavonols se distinguent des flavanones par 1’hydroxylation de la position C3 (Ono

et al., 2006).
4+ Chalcones et aurones

Les aurones sont caractérisées par une structure de 2-benzylidéne coumarone (Bruneton,
1999). Les chalcones ont leur noyau pyranique central ouvert et sont constituées par deux unité

aromatique reliées par une chaine tricabonée, cétonique et insaturée (Ono et al., 2006).
2.2.3. Lestanins
a) Définition

Les tanins sont des substances de la famille des polyphénols, le plus souvent hydrosoluble,
d’origine végétale et qui possedent la capacité de précipiter les protéines, alcaloides et
polysaccharides, a partir de leur solution aqueuse. Il en existe une grande diversité, différents
par leurs tailles et leurs structures chimique. Ces métabolites secondaires sont utilisés par les
plantes (arbres, plantes a fleur.) comme moyen de défense chimique contre les microbes
pathogenes et les herbivores. On les retrouve dans quasiment tout partie végeétale exposée a des
risques de prolifération microbienne (feuilles, fruits), et dans certaines boissons comme le thé,

le café, la biére, le cidre et le vin. Le tanin peut améliorer le comportement des animaux et

augmenter la production de la viande et du lait (Barry et al., 1986).
b) Classification des tanins
Les tanins se divisent en deux catégories selon leur structure clairement.
+ Les tanins hydrolysables :

Ce sont des tanins caractérisés par leur faculté d’étre hydrolysés. Ce sont des Oligo esters ou
polyesters de sucre (généralement du glucose) liés a des molécules acide phénol (Figure 5).
(Funatogawaet al., 2004).
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Figure 5 : Structure de tanins hydrolysable

#+ Les tanins condensés :

Ce sont des composés non hydrolysables mais qui peuvent étre dépolymérisés en
anthocyanidols lorsqu’ils sont traités a chaud par un acide. Ce sont des oligomeres ou des
polymeéres d’unités de flavonoides. Ces tanins sont trés abondants dans certains végétaux (les

prunes, les fraises, pomme) et le vin (Sarni-Manchado et al.,2006).

Figure 6 : Structure des tanins condensé

11



Chapitre | Synthése Bibliographique

3. Stress Oxydatif
3.1. Définition du stress oxydant
Le stress oxydatif survient lorsqu’il y a un déséquilibre entre la production des espéces réactives
de I’oxygéne (ERO) et le systéeme de défense antioxydant (Figure 7) (Ceretta et al., 2012
;Rautet al., 2012). Ce déséquilibre peut se produire quand le systeme de défense anti oxydant
est surmené par I’augmentation des oxydant ou lorsque les défenses sont affaiblies par une

carence d’apport et/ou de production d’anti oxydants (Krischvink et al., 2008).

- Antioxydants

+ Radicaux Lidres

STRESS OXYDATIF

Figure 7 : Déséquilibre entre les radicaux libre et les antioxydants

3.2. Les radicaux libres
Un radical libre est défini comme toute molécule ou atome possédant un ou plusieurs électrons
non appariés, capable d’exister sous forme indépendante, contenant au moins un électron libre
sur sa couche externe. Cela augmente largement sa réactivité par nécessité de se combiner avec
un autre électron pour accéder a la stabilité selon un phénomeéne d’oxydation (Finaud et al.,

2006). La principale catégorie des especes réactives de 1’oxygene sont :

Le radical super oxydé (02°), le radical hydroxyle (OH-), le monoxyde d’azote (NO), mais aussi
certains dérives oxygénés réactifs non radicalaires dont la toxicité est importante telle que le
peroxyde d’hydrogeéne (H202) (Roberts et al., 2010).

12



Chapitre | Synthése bibliographique

3.3. Sources de production des radicaux libres
En effet, les sources de radicaux libres sont variées : la pollution atmosphérique, la cigarette,
le rayonnement UV, les radiations ionisantes, les radiations cosmiques, le métabolisme
cellulaire (activité mitochondriale, réactions enzymatiques), l'inflammation et les métaux

toxiques (Figure 8).

Pollution
Tabac & Inflammation
i
Traumatismes 3‘ Infection
(W STRESS

% OXYDATIF )
Hygiene de vie 4. *\ Déficit immunitaire

desequilibree = '/\ _
UV // Stress

Vieillissement

(3

=y
\q facteurs endogénes (intérieur)

facteurs exogénes (extérieur)

Figure 8 : Sources de production des radicaux libres

3.4. Les antis oxydants
3.4.1. Définition des antioxydants
Les antis oxydants sont définis comme 1’ensemble des molécule susceptibles d’inhiber, de
limité ou de détruire les ERO (Favier, 2003). En outre, I’antioxydant alimentaire idéal, doit
étre soluble dans les graisses, efficace a faible dose, et non toxique, et n’entraine ni coloration,

ni d’odeur, ni saveur indésirable (Hellal, 2011).
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3.4.2. Classification des antioxydants
a) Les antioxydants enzymatiques

Ce groupe d’antioxydants et constitué de plusieurs composés capables de réagir directement ou
indirectement avec les ERO. Le mécanisme indirect implique la chélation des métaux de
transition ce qui évite la production du radical hydroxyle, directement toxique (Cohen et al.,
2002).

+ Les catalases

Les catalases permettent de transformer le peroxyde d’hydrogéne en oxygéne moléculaire et en
eau (Souchard et al., 2002). Ils sont présents dans un grand nombre de tissus mais sont
particulierement abondantes dans la foi et les globules rouges. Parmi les enzymes, ¢’est une des

plus efficaces.
+ Les superoxydes dismutases (SOD)

C’est une enzyme antioxydante primaire essentielle qui réagit en défense de I’organisme contre
les produits toxiques. Son role est de transformer dans les mitochondries, les radicaux

superoxydes en peroxydes d’hydrogene (Halenget al., 2007).
+ Les peroxydases

Les glutathion peroxydases permettent également de limiter la propagation des réactions
radicalaires en chaine en réduisant les peroxydes instables en acide gras hydroxylés (Souchard
et al., 2002)

b) Les antioxydants non enzymatiques

Les principaux antioxydants non-enzymatique sont le glutathion, la vitamine E la vitamine C, Les

caroténoides et I’acide urique.

+ Le glutathion est un tripeptide formé par la condensation d’acide glutamique, de cystéine et de
glycine. Il est particulieérement important car c’est le substrat de plusieurs enzymes anti oxydant

(Halliwell et Gutteridge., 1999).

14



Chapitre | Synthése bibliographique

+ La vitamine E est un antioxydant liposoluble. Elle est capable d’empécher la propagation de la
peroxydation lipidique, Cette vitamine fait partie de la famille des tocophérols (Cuvelier
et al., 2003).

+ Les caroténoides sont des molécules liposolubles produite par les organismes

photoautotrophe. Ils luttent contre la peroxydation lipidique (Monaghan et al., 1932).

+ La vitamine C ou acide ascorbique est une molécule soluble dans 1’eau, synthétisés par
les plantes. Elle agit comme un piégeur efficace des especes oxydantes telles que les

radicaux superoxydes, hydroxyles (Bermond., 1990).

+ -L’acide urique est issu du métabolisme des purines (Ames et al.,1981).

3.5. Les différentes méthodes d’évaluation des activités anti — oxydantes
Parmi les méthodes d’évaluation des activités anti-oxydantes il y a :

1) Piégeage du radical DPPH™

Le test DPPH® permet de mesurer le pouvoir antiradicalaire de molécules pures ou d’extraits
végétaux dans un systeme modéle (solvant organique, température ambiante). Il mesure la
capacité d’un antioxydante par transfert d’un hydrogene (Blanc et al., 2011). Le DPPH°
initialement violet, se transforme en DPHH-H jaune péale (Kouamé et al., 2009). La réduction

du DPPH?® est facilement mesurée par spectrophotométrie a 515 nm (Gouveia et al., 2012).
2) Capacité antioxydant totale

La capacité antioxydant totale (CAT) des extraits des plantes est évaluée par la méthode de
phosphomolybdéne. Cette technique est basée sur la réduction de molybdéne Mo (V1) présent
sous la forme d’ions molybdate MoO4?~ & molybdéne Mo (v) MoO?* en présence de 1’extrait
pour former un complexe vert de phosphate /Mo (v) a pH acide. L’absorbance de ce complexe
est mesurée a 695 nm (Prieto et al., 1999).
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3) Pouvoir réducteur du fer

Le principe de cette méthode consiste a évaluer I’aptitude de 1’échantillon a donner un ¢électron
pour convertir le Fe3* en Fe?* quantifiée par la mesure de la couleur bleu vert du complexe qui
absorbe a 700 nm. Une absorbance élevée indique que 1’échantillon possede un grand pouvoir

réducteur (Barros et al., 2007).
4) Piégeage du radical ABTS™

Comme le test au DPPH, cette analyse est simple dans son application. Elle apparait tout fois
moins sensible que le test DPPH. En réagissant avec le persulfate de potassium (K2S2Og),
I’ ABTS (acide 2,2-azino-bis 3 éthylbenz- thiazoline-6-sulfonique) forme le radicale ABTS", de
couleur bleu a vert. L’ajout d’antioxydant va réduire ce radical et provoquer la décoloration du
mélange mesurée par spectrophotométrie a 734 nm. La méthode est généralement standardisée

par rapport au trolox. (Re et al., 1999).

16



Chapitre 11 :

Matériel et méthodes
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1) Matériel et méthodes utilisés

Ce travail a été réalisé dans le laboratoire des recherches des produits naturels, departement de

Biologie, faculté des sciences de la nature et de la vie et sciences de la terre et de ’univers,

Abou Beker Belkaid — Tlemcen.

1.1. Provenance des plantes étudiées

Les rhizomes secs du Gingembre Naturel (Photo 3) et le Gingembre instantané (marque

commerciale Kabir) (Photo 4) ont été achetés chez ’herboriste a Tlemcen (Algérie).

Photo 3 : Gingembre naturel Photo 4 : Gingembre instantané (KABIR)
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a) Produits chimiques utilisé

Tableau 1: Les produites utilisés et leurs formules brutes

Nom du Produit Formule
Acide phosphotungstique H3PW12040
Acide phosphomolybdique H3POM12040
Acide gallique C7HsOs
Nitrite de sodium NaNO:
Chlorure d’aluminium ALCL3
Hydroxyde de sodium NaOH

Acide sulfurique H2SO4
Vanilline (3-méthoxy-4-hydroxybenzaldéhyde) CgHsO3
Phosphate de sodium NaxHPO4
Molybdate d’ammonium (NHz)s MO7024
DPPH (2.2 diphényle-1-picrylhydrasyl) C18H12Ns0¢
Méthanol CH30OH
Persulfate de potassium K2S20s
ABTS (3-éthylbenzothiazoline-6-sulphonique) C18H18N406S4
BHT (Hydroxytoluéne butylé) C15H240
TROLOX C14H1804
Catéchine C15H1406
Ferricyanure de potassium KsFe (CN)e
Solution tampon phosphate /

Acide trichloracétique C2HCI302
Chlorure ferrique FeCls

Acide Ascorbique CsHsOs
Hydroxy anisole butylé (BHA) C11H1602
Hydroxytoluéne butylé (BHT) C15H240
L’acide chlorhydrique HCL

Ethanol C2H60
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1.2. Méthodes d’extraction

Tout d’abord, nous avons mis le gingembre sec (1) dans un moulin électrique (2) pour le
moudre (3) (Photo 5).

| e—

—’

(1) Gingembre sec (2) Moulin électrique (3) Le gingembre en poudre

Photo 5 :Etapes de la préparation de la poudre de Zingiber officinale

L’extrait est préparé par un mélange de 20 g de la matiére végétale pesée a la balance (1) et de
300 ml de I’eau distillée chaude(2)., puis on a soumis le mélange (3) a une agitation pendant 2

min a I’aide d’un agitateur (4)et on 1’a laissé macérer a température ambiante pendant 24h.

Apres 24h le mélange est filtré par un papier filtre (5).La solution filtrée de gingembre, obtenues
est répartie dans des boites des pitres (6) pour le séchage dans 1’étuve faute d’absence d’un

lyophilisateur dans le laboratoire (Photo 6).
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(1) Balance servie pour | (2) 300 ml de I’ecau (3) Le mélange (300 ml d’eau + 20g
peser 20 g de la matiére | distillée MV)

végétale

(4) Agitateur (5) Filtration (6) Des boites des pitres

Photo 6 : Préparation de I’extrait aqueux du gingembre sec

L’extrait sec est pesé et nous avons déterminé le rendement en extrait sec en calculant le
rapport suivant :

Rdt % = [P1-P2 /P3] *100

P1 : Poids du ballon aprés évaporation, P2 : Poids du ballon avant évaporation (ballon vide), P3 : Poids
de la matiére végétale séche de départ. L extrait sec est repris dans quelque millilitres I’eau distillée
pour les dosages et les évaluations de 1’activité antioxydant. Ils ont été conservés a 4°C pour

une utilisation ultérieure.
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Pour le gingembre instantané, il est déja vendu sous forme séche. Nous n’avons qu’a préparer

la concentration souhaitée dans 1’eau distillée.

1.3. Quantification de quelques classes phénoliques dans les extraits
1.3.1 Polyphénols totaux (PT)

Le dosage des polyphénols est réalisé selon la méthode décrite par Vermerris et al., 2006 :

a) Principe
Le réactif utilisé, le « Folin-Ciocalteu », est un mélange de complexes d’acide
phosphotungstique (H3PW12040) et d’acide phosphomolybdique (HzPMo12040) de couleur
jaune. Le principe de la méthode est basé sur I’oxydation des composés phénoliques par ce
réactif. Cette oxydation entraine la formation d’un nouveau complexe molybdéne-tungstene de

couleur bleu qui absorbe a 750 nm.

b) Mode opératoire
Une prise de 100 pl de I’extrait est mélangée avec 2 ml d’une solution de carbonate de sodium
a 2% fraichement préparée, le tout est agité¢ par un vortex. Apres 5 min, 100 pl du réactif de
Folin-Ciocalteu (1N) sont ajoutés au mélange, le tout est laissé pendant 30 min a la température
ambiante et la lecture est effectuée contre un blanc a I’aide d’un spectrophotomeétre a 750 nm.
Ce dosage est effectué par la comparaison de la D.O observée a celle obtenue par un étalon
d’acide gallique de concentration connue. Pour cela, une gamme étalon a base de 1’acide
gallique est également préparée a des concentrations allant de 0 a400ug/ml. Les teneurs en
Polyphénols totaux des extraits sont alors exprimées en milligramme équivalent acide gallique
par gramme de 1’extrait sec (mg EAG/g extrait) et/ou en milligramme équivalent acide gallique

par gramme de la matiere végetale séche de départ (mg EAG/g MS).
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1.3.2 Dosage des Flavonoides totaux (FT)

La quantification des flavonoides est faite selon une méthode colorimétrique décrite par
Dewanto et al.,2002 :

a) Principe
Le principe de la méthode est basé sur 1’oxydation des flavonoides par deux réactifs
incolores, le nitrite de sodium (NaNO>) et le chlorure d’aluminium (AICl3). Elle entraine la

formation d’un complexe brunatre qui absorbe a 510 nm.

b) Mode opératoire

Une prise de 250 pl d’extrait diluée est additionnée de 75 pl d’une solution de NaNO2 a 5%.
Aprées 6 mn d’incubation a température ambiante, 150 pl d’une solution fraichement préparée
de chlorure d’aluminium (AICI3, 10%) sont ajoutés au melange. Aprés 5 mn de repos a
température ambiante, 500 ul de soude (NaOH, 1M) sont apportés au mélange, et le volume
final est porté a 2.5 ml avec de 1’eau distillée. L’absorbance de cette préparation est mesurée
contre un blanc a 510 nm La comparaison de la D.O observée a celle obtenue par un étalon de
catéchine de concentration connue permet d’évaluer la teneur totale en flavonoides.
Pour cela, une gamme étalon a base de catéchine est également préparée a des concentrations
allant de 0 a 400 pg/ml. Les teneurs en flavonoides des extraits sont alors exprimées en
milligramme équivalent catéchine par gramme de I’extrait sec (mg EC/g extrait) et/ou en
milligramme équivalent catéchine par gramme de la matiére végétale seche de départ (mg EC/g
MS).

1.3.3. Dosage des Tanins condensés (TC)

Le dosage des tanins condensés est réalisé selon la méthode décrite par Sun etal., 1998 :

a) Principe
En présence d’acide sulfurique, les tanins condensés se dépolymérisent et, par réaction avec
la vanilline, se transforment en anthocyanidols de couleur rouge, mesurables par

spectrophotométrie a 500 nm.
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b) Mode opératoire

Une prise de 50 pl d’extrait est ajoutée a 3 ml de vanilline a 4% et 1.5 ml d’acide chlorhydrique
concentré. Apres homogéneisation, le mélange est mis en incubation a température ambiante
pendant 15 mn. L’absorbance est mesurée contre un blanc a 500 nm. Les teneurs en tanins
condensés, déterminées en se référant & une gamme étalon de catéchine 0 a 400pg/mL, sont
exprimées en milligramme équivalent catéchine par gramme de I’extrait sec (mg EC/g extrait)
et/ou en milligramme équivalent catéchine par gramme de la matiére végétale sechede départ
(mg EC/ gMS).

1.4. Détermination de I’activité antioxydante, in vitro

1.4.1. Capacité antioxydante totale (CAT)

Elle est réalisée selon la méthode décrite par Prieto et al., 1999 :

a) Principe
Ce test est basé sur la réduction du molybdene (VI) en molybdene (V) par I’extrait de plante.
Cette réduction induit, & pH acide, la formation du complexe phosphate/Mo (V) de couleur

verte.

b) Mode opératoire

Une prise de 100 pl d’extrait est combinée dans un tube avec 1ml de solution composée
d’acide sulfurique (0.6 M), de phosphate de sodium (28 mM) et de molybdate d’ammonium (4
mM). Les tubes sont incubés a 95°C pendant 90 mn. Apres un repos de 6 mn a température
ambiante, I’absorbance est mesurée a 695 nm contre un blanc contenant du méthanol a la place
de I’extrait. Comme pour les polyphénols totaux, I’activité antioxydante totale est exprimeée en
milligramme équivalent acide gallique par gramme de 1’extrait sec (mg EAG/g extrait) et/ou en
milligramme équivalent acide gallique par gramme de la matiére végétale seche de départ (mg
EAG/g MS).
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1.4.2. Piégeage du radical DPPH’

a) Principe

Le DPPH’ (2,2 diphényl-1-picrylhydrasyl) est généralement le substrat le plus utilisé pour
I’évaluation rapide et directe de 1’activité antioxydante en raison de sa stabilité en forme
radicale libre et la simplicité de 1’analyse. Il absorbe dans le visible a la longueur d’onde de 515
4520 nm. La méthode de DPPH’ présente plusieurs avantages du fait qu’elle soit indépendante,
simple et rapide. Le test consiste & mettre le radical DPPH" (de couleur violette), en présence
des molécules dites « antioxydantes » afin de mesurer leur capacité a réduire ce radical (figure
9). La forme réduite (de couleur jaune) n’absorbe plus, ce qui se traduit par une diminution de

I’absorbance a cette longueur d’onde.

Figure9: Forme réduit du radical DPPH®

b) Mode opératoire
Le protocole expérimental suivi est celui d’Atoui et al., 2005 : 50 ul de chaque extrait (a
différentes concentrations) sont ajoutés a 1950 pl d’une solution méthanolique de DPPH" a
6.34x10° M (0.0025 g dans 100 ml méthanol). Pour chaque concentration un blanc est préparé.
En ce qui concerne le contrdle négatif, ce dernier est préparé, en paralléle, en mélangeant 50 pl
du méthanol avec 1950 ul d’une solution méthanolique de DPPH’ a la méme concentration
utilisée.

Apres incubation a I’obscurité pendant 30 min et a la température ambiante, la réduction du

DPPH’ s'accompagne par le passage de la couleur violette & la couleur jaune de la solution. La
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lecture des absorbances est effectuée a 517 nm a I’aide d’un spectrophotométre. Le témoin
positif utilisé est le butylhydroxytoluéne (BHT). Les résultats sont exprimés en pourcentage
d’inhibition, calculés suite a la diminution de I’intensité de la coloration du mélange, selon la
formule :
P1 = (D.Ot¢moin — D.Oextrait / D.Otmoin) % 100

Pl : pourcentage d’inhibition, D.O témoin : absorbance du témoin négatif, D.O extrait : absorbance de I’extrait.

L’étude de la variation de 1’activité antiradicalaire en fonction de la concentration des extraits
permet de déterminer la concentration qui correspond a 50% d’inhibition (Clso). Une valeur de

Clso faible correspond a une grande efficacité de I’extrait.

1.4.3. Piégeage du radical ABTS™

Le radical ABTS™ est produit par réaction entre I’ ABTS et une solution a 4.9 mM de persulfate
de potassium. Ce mélange est agité pendant 16 h a I’obscurité puis dilué¢ par 1’éthanol jusqu'a
obtenir une absorbance a 734 nm de 0.700 £ 0.02. Une prise (950 pl) de cette solution d’ABTS™
est ensuite mélangée avec 50 pl d’extrait a différentes concentrations. Aprés 6 mn d’incubation
a température ambiante, I’absorbance du mélange est mesurée a 734 nm contre un blanc (Re et
al., 1999). Les résultats permettent de calculer et d’exprimer cette activité antiradicalaire en
pourcentage d’inhibition et en CIso comme décrit précédemment pour le DPPH". Les valeurs de
Clso sont comparées avec celles des standards de référence : Trolox (acide 6-hydroxy-2,5,7,8-

tetramethyl-chroman-2-carboxyligue).

1.4.4. Pouvoir réducteur du fer (FRAP)
Le pouvoir réducteur est déterminé selon la méthode décrite par Oyaizu, 1986 :

a) Principe

L’activité réductrice d’un extrait est évaluée par la réaction d’oxydoréduction entre 1’extrait et

les ions métalliques de transition, notamment le fer. Le ferricyanure de potassium KsFe(CN)e

26



Chapitre 11 Materiel et méthodes

fournit des ions Fe** qui seront réduits en Fe?* par les antioxydants présents dans 1’extrait

végétal.

b) Mode opératoire
Cette méthode consiste a mélanger 1 ml de ’extrait a différentes concentrations avec 2.5 ml de
tampon phosphate 0.2 M a pH 6.6 et 2.5 ml d’une solution de KzFe(CN)s a 1% (m/v). Le
mélange obtenu est incubé pendant 20 mn a 50°C, puis 2.5 ml d’acide trichloracétique a 10%
(m/v) sont ajoutés pour arréter la réaction. Le mélange est centrifugé a 650 g pendant 10 mn a
température ambiante et 2.5 ml du surnageant sont additionnés de 2.5 ml d’eau distillée et 0.5
ml de FeClsz a 0.1% (m/v). La lecture de I’absorbance se fait a 700 nm contre un blanc. Les
résultats permettent de calculer la concentration efficace (CEso), concentration de ’extrait
correspondante a une absorbance égale a 0.5, obtenue par I’interprétation de la courbe de
régression linéaire (D.O = f ([ ])). L activité de ’extrait est enfin comparée a celle de témoin

positif, butylhydroxytoluéne (BHT).

1.5. Analyses statistiques

Les valeurs indiquées dans les tableaux sont des moyennes + écarts-types des trois mesures
paralleles en utilisant EXCEL (2016). Les valeurs des concentrations (Dosage et CAT), de Clso
et de CEsp ont été calculées a partir des équations linéaires des courbes tracées sur EXCEL.
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Chapitre 111 Résultats et discussion

1. Rendement

Le rendement en extrait aqueux de zingiber officinale, acheté chez I’herboriste, obtenu par

macération en utilisant I’eau distillée est de 8,425%.

Un travail antérieur a révélé un rendement de 5.37% pour le gingembre naturel par macération
au méthanol (Amari S., 2016). Un rendement inférieur au notre, a cause des différences dans

le séchage de la plante et la méthode et le solvant d’extraction utilisés.

2. Dosages des composés phénoliques

2.1. Teneurs en polyphénols totaux, tanins et flavonoides

Nous avons déterminé la teneur en polyphénols totaux, tanins et flavonoides de I’extrait de
Gingembre naturel séché et celui instantané (KABIRE) en utilisant les équations des régressions
linaires d’étalonnage d’acide gallique pour les polyphénols totaux (Figure 10) et de la
catéchine pour les tanins (Figure 11) et les flavonoides (Figure 12).

Les teneurs obtenues sont exprimées en mg équivalent acide gallique par gramme d’extrait (mg
EAA/ g extrait) ou par g de matiere seche (mg EAA/ g Ms) pour les polyphénols totaux et en
mg équivalent catéchine par gramme d’extrait (mg EC/ g extrait) ou par g de matiere séche (mg

EC / g Ms) pour les tanins et les flavonoides (Tableau 3).

Il est a noter qu’aucun travail dans ce contexte n’a été fait sur le gingembre instantané (KABIR).

29



Chapitre 111 Résultats et discussion

1,4

=0,0024
12 y=u, X

RZ=0,99

1

0,8

0,6

0,4

Absorbance a 700 nm

0,2

0
0 100 200 300 400 500 600

Concentration pg/ml

Figure 10 : Courbe d'étalonnage de I'acide gallique pour le dosage des polyphénols totaux
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Figure 11 : Courbe d'étalonnage de la catéchine pour le dosage des tanins
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Figure 12 : Courbe d'étalonnage de la catéchine pour le dosage des flavonoides

Tableau 2: Teneure en phénols totaux, tanins, flavonoide dans I'extrait de gingembre naturel
séche et celui instantané

Gingembre naturel séché

Gingembre instantané

mg EAG/g | mg EAG/g Ms | mg EAG/g extrait

extrait
Teneur en  polyphénols | 68.05 +04.02 57+0,.2 29.02+1.93
totaux

mg EC/g extrait | mg EC/g Ms mg EC/ g extrait
Teneur en tanins 4,56 +1.65 03+0.1 1.96+ 0.83
Teneur en flavonoides 12.07+0.1 0.4 £0.008 Test négatif

Pour les deux extraites étudiés, nous avons remarqué que le Gingembre séché est plus que

doublement plus riche en polyphénols totaux et en flavonoides comparé a celui instantané.

Cependant, les tanins ne sont présents que dans le gingembre séche vendu chez 1’herboriste.

Selon Hinneburg et al.(2006), la teneur en composés phénoliques de ’extrait aqueux de

gingembre était de 23.5 mg EAG/g d’extrait. Ce résultat est inférieur au notre pour le gingembre

séché.
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Un autre travail montre que I’extrait éthanolique a 60 % de gingembre a une teneur totale en

polyphénols de a 39.9 mg d’équivalent d’acide chlorogénique /g MS (Rabah et al.,2004).

Les résultats obtenus pour le dosage des tanins dans gingembre naturel sont : 1.15+ 0.1 mg EC
/g Ms (Prakash, 2010) et6.79+ 0.1 mg EC /g Ms (Thiziri et al., 2018). Des teneurs supérieures

a la notre

La teneur en flavonoides dans notre extrait de gingembre naturel est inférieure a celle obtenue
par Pilerood et al. (2011) (0,685+ 0,005 mg EC/g Ms)et est supérieure a celle obtenue par
Oueslati et al. (2018) (0,086+ 0,0006 mg EC /g Ms).

Toutes ces différences peuvent étre expliquée par : la méthode et les solvants d’extraction, la

saison de la récolte, le séchage de la plante et les méthodes de dosage.
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3.Activité antioxydante,in vitro
3.1. Piégeage du radical libre DPPH (2,2-diphényle-1-pirylhdrazyl)

Cette activité a été évaluée par I’aptitude des extraits de gingembre naturel et gingembre
instantané (KABIR) a neutraliser le radical libre DPPH. Les valeurs des absorbances obtenues
ont permis de calculer les pourcentages d’inhibition et de tracer des courbes (DO=f
(Concentrations))ce qui a permis de déterminer la valeur Clso de chaque extrait, celle-ci

correspond a valeur de la concentration a 50% d’inhibition.

D’aprés les résultats représentés dans les figures13,14et 15, il semble que les pourcentages

d’inhibition du radical libre augmentent avec I’augmentation de la concentration du standard

(BHT) et des différents extraits.
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Figure 13 : Pourcentage d'inhibition du radical libre DPPH® pour le standard
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Figure 14 : Pourcentage d'inhibition du radical libre DPPH® de I'extrait de gingembre séché
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Figure 15 : Pourcentage d'inhibition du radical libre DPPH° de I'extrait de gingembre
instantané

Afin de comparer I’activité antioxydante des extraits testés par cette méthode, nous avons
calculé la concentration Clso (mg/ml) des extraits de gingembre séché et instantané, a partir de

I’équation de régression correspondant a leur courbe(Tableau 4)
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Tableau 3:Valeurs de Clsodu BHT et du gingembre séché et celui instantané

Extrait ClsopppH (Mg/ml)
BHT 0,01287
Gingembre séché 0,359

Gingembre instantane Non atteinte

Pour gingembre instantané, on n’a pas pu calculer le Clso parce que 50% de I’inhibition n’a pas
été atteinte. D’apres les valeurs de Clso, on remarque que 1’extrait de gingembre séché a une
valeur de Clso beaucoup supérieure a celle du BHT, ce qui refléte une faible activité par rapport

a ce standard.

Selon les valeurs de CI50, le pouvoir de piégeage de notre extrait du gingembre séché est faible
par rapport au BHT testé dans les mémes conditions et méme par rapport aux extraits étudiés
par Sellal Abdel Hakim(2009) (Clso est de 0,023 mg/ml) et par Stoilova et al.
(2007)(Cls50=0.0006 mg/ml).

3.2. Capacité antioxydant totale (CAT)
Ce test est basé sur la réduction du molybdene (VI) en molybdene (V) par I’extrait de plante.
L’acide ascorbique est le standard. L’absorbance a été lue dans une longueur d’onde de 695

nm. Les résultats obtenus sont calculés a partir de la courbe d’étalonnage (Figure 16).
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Figure 16 : Courbe d'étalonnage de l'acide ascorbique pour I'évaluation de l'activité anti
oxydante par la méthode de la capacité anti oxydante (CAT)

La capacité anti oxydant de gingembre naturel et gingembre instantané a était estimée par
I’équation de la courbe linéaire, Les teneurs obtenues sont exprimées en mg équivalent acide
ascorbique par gramme de la matiére végétale seche (mg EAA/ g Ms) ou par mg équivalent

acide ascorbique par gramme d’extrait (mg EAA/g extrait)(Tableau 5).

Tableau 4: La capacité anti oxydante total de gingembre naturel séché et celui instantané

Gingembre naturel séché Gingembre
instantané
Capacité anti oxydant mg EAA/g extrait | mg EAA/ g Ms mg EAA/g extrait
13.41+0.19 1.12+0.02 3.23+ 0.07

La capacité antioxydante est beaucoup plus élevée dans extrait de gingembre séché comparé au

gingembre instantané et méme a I’extrait étudié par Sellal Abdel Hakim (2009) (0.226 + 0.005
mg EAA /g Ms).
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3.3. Pouvoir Réducteur du fer

C’est une activité antioxydante rapide, reproductible et facile a exécuter. Cette méthode est
établie sur la capacité des polyphénols a réduire le fer ferrique Fe3* en fer ferreux Fe®'.La

puissance de réduction est un mécanisme antioxydant.

Dans notre travail, nous avons opté pour tester les différents extraits de gingembre naturel et
gingembre instantané. Les valeurs des densités optiques en fonction des différentes

concentrations ont permis de tracer des courbes de chaque extrait étudié(figure 17,18 et19).

1,2
y = 0,0054x+ 0,0012

RZ = 0,999

0,8

0,6

DO a700nm

0,4

0,2

) 50 100 150 200 250
Concentration ug/ml

Figure 17 : Pouvoir réducteur du standard BHT
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Figure 18 : Pouvoir réducteur du fer de I'extrait de gingembre naturel
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Figure 19 : Pouvoir réducteur du fer de I'extrait de gingembre instantané

Les résultats obtenus montrent que la capacité de réduction est proportionnelle a I’augmentation
des concentrations utilisées, soit pour le standard (BHT), ou pour les différents extraits. Afin
de comparer I’activit¢ antioxydant des extraits, nous avons calculé la concentration

CEso(Tableau 6).

Tableau 5: Les valeurs de CE50 des extraits et standard par la méthode de réduction du fer

Extrait CEsoiréduction du fer (Mg/ml)
BHT 0,09237

Gingembre séché 3,915

Gingembre instantané Non atteinte

D’aprés les valeurs de CEsp, on remarque que I’extrait de gingembre séché a une CEsp
supérieure a celle du standard, donc cet extrait a un pouvoir antioxydant trés faible que celui du
standard (BHT). Pour le gingembre instantané, on n’a pas pu calculer 1a CEsp parce que la
valeur de DO= 0.5 n’a pas ¢été atteinte méme a une concentration de 20 mg/ml. Notre extrait a
un pouvoir réducteur faible comparé au travail d’Aissani N. (2019)qui a révélé une CEso de

0.71 mg/ml pour le gingembre naturel.
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3.4. Piégeage du radical ABTS™

La radical ABTS®* est produit par réaction entre I’ABTS et une solution de persulfate de
potassium. Les valeurs des absorbances obtenues ont permis de calculer les pourcentages
d’inhibition et de tracer des courbes a partir desquelles on peut déterminer la valeur Clso de

chaque extrait, celle-ci correspond a valeur de la concentration a 50% d’inhibition.

D’apres les résultats représentés dans les figures20,21et 22, il semble que le pourcentage
d’inhibition du radical libre augmente avec I’augmentation de la concentration du standard

(trolox ) et des différents extraits.
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Figure 20 : Pourcentage d'inhibition du radical ABTS® pour le standard trolox
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Figure 21 : Pourcentage d'inhibition du radical ABTS® de I'extrait de gingembre instantané
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Figure 22 : Pourcentage d'inhibition du radical ABTS® de I'extrait de gingembre séché

Afin de comparer I’activité antioxydante des extraits testés par cette méthode, nous avons
calculé la concentration Clso (mg/ml) des extraits de gingembre naturelle et instantané

(KABIR), a partir de I’équation de régression correspondant a leur courbe(Tableau 7).
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Tableau 6: Valeurs de CI50 du trolox, gingembre séché et celui instantané

Extrait CI150 ( mg/ml)
Trolox 0,09192
Gingembre séché 2,43
Gingembre instantané Non atteinte

Pour gingembre instantané, on n’a pas pu calculer 1a Clsg parce que 50% de I’inhibition n’a pas
été atteinte. Le gingembre séché a une valeur de Clsosupérieurea celle du standard et donc un
pouvoir antioxydant trés faible. Selon ( Thizir et al.,2018), la Clso de gingembre naturel est de

I’ordre de 80,03 + 0,27 mg/g ce qui reflete une faible activité par rapport a notre extrait.
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Conclusion générale

Dans ce travail, nous nous sommes intéressés par 1’étude des composés phénoliques et de
I’activité antioxydante des extraits de Rhizome de Gingembre (Zingiber officinale), naturel et
séché et le Gingembre instantané, commercialisés et vendus chez I’herboriste a Tlemcen.

Le rendement obtenu pour I’extrait aqueux de Zingiber officinale est de : 8.425 %.

Les dosages des polyphénols (PPT) totaux par la méthode colorimétrique de Folin-Ciocalteu,
des Flavonoides (Fv) par la méthode de trichlorure d’aluminium et des Tanins (Tn) condensé
en utilisant la méthode au Vanilline, ont montrés que 1’extrait aqueux de Rhizome de Zingiber
officinale est plus riche en ces composés que 1’extrait de Gingembre instantané. Il contient
5,7£0.2 EAG/g Ms en PPT et des teneurs faibles en Fv (0.4+£0.008mg EC/g) et en Tn
(0.3+0.1mg EC/g Ms). Des valeurs qui restent généralement faibles par rapport aux travaux
anterieurs.

L’évaluation de I’activité antioxydante de Rhizome de Zingiber officinale et de gingembre
instantanée a été évaluée par 4 méthodes : Piégeage du radical DPPH, Pouvoir réducteur de fer,
Piégeage du radical ABTS et la capacité antioxydante totale. Es résultats montre que c¢’est
toujours I’extrait aqueux des Rhizome de Zingiber officinale qui a montré un pouvoir
antioxydant important par rapport a celui du Gingembre instantané dont les valeurs de CI 50
(Piégeage du radicaux DPPH et ABTS) et de CE 50 n’ont pas été atteinte méme a 20mg/ mL.
Cependant, I’activité du Gingembre naturel séché reste inférieure a celle des standards utilisés
(BHT et Trolox). La meilleure activité de cet extrait était en piégeant le radical DPPH avec une
valeur de CI 50 de 0.359 mg/ml. Une activité qui reste faible comparée aux extraits de la méme
plante étudiée antérieurement.

L’ensemble de résultats obtenus révele que le Rhizome de Zingiber officinale a des teneurs en
composés phénoliques et des activites antioxydantes meilleures comparées au Gingembre
instantané, mais qui reste nettement faible compareé aux

standards.
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Résumé

Le gingembre (Zingiber officinale) est une plante qui fait partie de famille de Zingiberaceae, dont on utilise le rhizome
comme épicé et plante médicinale. Le présent travail est réalisé dans le but de comparer les teneurs en composés phénoliques
et les activités antioxydantes des extraits de rhizome du Gingembre naturel et séché avec celles du gingembre instantané

commercialisé.

L’extraction est effectuée par macération, en utilisant I’eau distillée comme solvant. Les dosages en polyphénols, en
flavonoides et en tanins de deux extraits indiquent que I’extrait aqueux des rhizomes de Zingiber officinale est plus riche en

ces composeés. Le gingembre instantané est dépourvu en flavonoides.

Nous avons déterminé 1’activité antioxydante des deux extraits par 4 méthodes différentes(Piégeage du radical DPPH,
Pouvoir réducteur de fer, Piégeage du radical ABTS et la capacité antioxydante totale). Les résultats obtenus montrent que le
Rhizome de Zingiber officinale a des activités antioxydantes meilleures comparées au Gingembre instantané, mais qui reste
nettement faible comparé aux standards. La meilleure activité de cet extrait était en piégeant le radical DPPH avec une valeur
de CI 50 de 0.359 mg/ml.

Mots clés : Zingiber officinale, Gingembre instantanée, composés phénoliques, activités antioxydantes, Cl 50 , CE50
Abstract

Ginger (Zingiber officinale) is a plant be longing to the Zingiberaceae family, whose rhizome is used as a spice and medicinal
plant.The present work is carried out with the aim of comparing the contents of phenolic compounds and the antioxidant

activities of the extracts of rhizome of natural and dried Ginger withthose of the commercialized instant ginger.

The extraction is performed by maceration, using distilled water as solvent. The polyphenol,flavonoid and tannin contents of
the two extract indicate that the aqueous extract of Zingiber officinale rhizomes is richer in these compounds. Instant ginger

is devoid of flavonoids.

We determined the antioxidant activity of both extracts by 4 different methods (DPPH radical scavenging, Ironreducing
power, ABTS radical scavenging and total antioxidant capacity). The results obtained show that the Rhizome of Zingiber
officinale has betterantioxidantactivitiescompared tothe Instant Ginger, but stille learly.low compared to the standards. The

best activity of this extractwas in scavenging the DPPH radical with an IC50 value of 0.359 mg/ml.

Key words : Zingiber officinale, Instant Ginger, phenolic compounds, antioxidantactivities, IC50, EC



