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Résumé 
 

 
 

 

 

Résumé 
 

Le présent travail s’intéresse à l’étude phytochimque et à l’activité antioxydante de l’extrait 

hydroalcoolique de Prunus armeniaca qui est une espèce appartenant à la famille des 

Rosacées. 

L’étude était faite sur trois organes de notre plante (feuilles, fleurs et fruits) en utilisant trois 

méthodes d’extraction (la macération, l’infusion et la décoction) par l’éthanol 80 %. Des 

dosages de composés phénoliques ont été réalisés sur les extraits, suivis d’une évaluation de 

l’activité antioxydante en utilisant la méthode du piégeage du radical DPPH.  

Les résultats du dosage montrent des variations considérables entre les différents organes de 

la plante ainsi qu’entre les différentes méthodes d’extraction. Les teneurs les plus élevées sont 

toujours obtenues par les extraits des feuilles, et celles obtenues par décoction sont les plus 

importantes par rapport à l’infusion et la macération. Les résultats de l’activité antioxydante 

révèlent que les extraits des feuilles, fleurs et fruits présentent un effet considérable 

d’inhibition du radical DPPH en comparaison avec les standards utilisés avec un pourcentage 

d’inhibition maximal de 92.25 % à la concentration 2 mg/ml et une valeur IC50 de 0.19 

mg/ml enregistrés pour les extraits des feuilles obtenus par décoction. 

 

 

Mots clés : Prunus armeniaca, méthodes d’extraction, composés phénoliques, activité 

antioxydante. 

 

 

 

 

 

 



Résumé 
 

 
 

 

 

 

 

Abstract 
 

The present work focuses on the phytochemical study and antioxidant activity of the 

hydroalcoholic extract of Prunus armeniaca which is a species belonging to the Rosaceae 

family. 

The study was done on three organs of our plant (leaves, flowers and fruits) using three 

extraction methods (maceration, infusion and decoction) by ethanol 80 %. Phenolic 

compounds assays were performed on the extracts, followed by evaluation of antioxidant 

activity using the DPPH radical scavenging method. 

The results of the assay show considerable variations between the different organs of the plant 

as well as between the different extraction methods. The highest concentrations are always 

obtained by leaf extracts, and those obtained by decoction are the most important compared to 

infusion and maceration. The results of the antioxidant activity reveal that leaf, flower and 

fruit extracts show a considerable effect of inhibition of the DPPH radical compared to the 

standards used with a maximum inhibition percentage of 92.25 % at a concentration of 2 

mg/ml and an IC50 value of 0.19 mg/ml recorded for leaf extracts obtained by decoction. 

 

 

Keywords : Prunus armeniaca, extraction methods, phenolic compounds, antioxidant 

activity.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Résumé 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 الملخص

 

 

 

التي   Prunus armeniacaشجرة والنشاط المضاد للأكسدة من خلاصة الدراسة الكيميائية للنباتات علىالعمل ا ذهيركز 

  Rosaceae.الورديات تنتمي إلى عائلة

 لاصستخدام ثلاث طرق للاستخه( باالزهور والفواك, )الأوراق النباتمن  مختلفة  وقد أجريت الدراسة على ثلاثة أعضاء 

 , في السائل الساخن(maceration) البارد في السائل ) الاستخلاص عن طريق النقع % 80 باستعمال الإيثانول

(infusion) عن طريق الغليان و (decoction)). المتحصل  على المستخلصاتالفينولية  مركباتللم إجراء فحوصات ت

 DPPH. ، يليها تقييم النشاط المضاد للأكسدة باستخدام طريقة الكسح الجذري لـ  عليها

المتحصل  التركيزات،طرق استخراجهاظهر نتائج الفحص اختلافات كبيرة بين الأعضاء المختلفة للنبات وكذلك بين وت  

هي  (decoction) الغليان عليها عن طريق، وتلك التي تم الحصول لى دائمًاعهي الأالأوراق عليها من خلال مستخلصات 

، وتكشف نتائج النشاط (infusion) في السائل الساخنو  (maceration) النقع في السائل الباردالأكثر أهمية مقارنة ب

جذرية مقارنة بالمعايير   DPPHكه تظهر تأثيرًا كبيرًا في تثبيطالمضاد للأكسدة أن مستخلصات الأوراق والزهور والفوا

مسجلة   مغ/مل 50IC  0.19  وقيمة ملمغ/ 2ز بتركي  % 92.25 نسبة التثبيطالمستخدمة مع الحد الأقصى من 

 .(decoction)  الغليان لمستخلصات الأوراق التي تم الحصول عليها عن طريق

 

 

 ، النشاط المضاد للأكسدة.الفينولية مركباتال الاستخراج،، طرق   Prunus armeniaca  :  الكلمات المفتاحية
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Depuis la nuit des temps, l'homme a toujours cherché à se servir des plantes pour s'alimenter 

d'abord mais aussi pour se soigner. Les plantes médicinales sont utilisées depuis des siècles 

comme remède à diverses maladies humaines, elles doivent leur pouvoir thérapeutique à des 

substances dites alors actives. La phytothérapie est une médecine à part entière qui étudie ces 

plantes médicinales et constitue donc une alternative naturelle non négligeable [1]. 

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

industries comme l’industrie alimentaire, cosmétique et pharmaceutique. Parmi ces composés on 

retrouve dans une grande mesure les métabolites secondaires, les polyphénols végétaux qui sont 

largement utilisés en thérapeutique comme vasculoprotecteurs, anti-inflammatoires, inhibiteurs 

enzymatiques et antioxydants [2]. 

Le stress oxydant est impliqué dans de très nombreuses maladies comme facteur déclenchant ou 

associé à des complications [3]. Il est caractérisé par la production quotidienne des radicaux 

libres par l'organisme, qui sont des composés très réactifs comportant un électron célibataire, 

nécessaires à des mécanismes vitaux et dont La surproduction peut aussi être très néfaste pour 

l'organisme [4]. De ce fait, parmi les activités biologiques des plantes médicinales, ces dernières 

années, l'attention s'est portée sur l'activité antioxydante en raison du rôle qu'elle joue dans la 

prévention des maladies chroniques telles que les pathologies du cœur, le cancer, le diabète, 

l'hypertension, et la maladie d’Alzheimer en combattant le stress oxydant [5]. 

En Algérie, l’abricotier possède une place privilégiée dans la vie des agriculteurs, vue la 

superficie qu’il occupe et son importance dans le marché national. C’est l’espèce fruitière la plus 

cultivée devant le pommier, le poirier et le pêcher [6]. Le contenu de ces fruits en fibres, en 

antioxydants (polyphénols) et en plusieurs autres nutriments (sucres, protéines, lipides, vitamines 

et minéraux) fait de l’abricot un fruit particulièrement intéressant pour la santé. Plusieurs études 

prospectives et épidémiologiques ont démontré qu’une consommation élevée de fruits d’abricot 

contribue à diminuer le risque de maladies cardiovasculaires [7] [8], de certains cancers et 

d’autres maladies chroniques, ainsi qu’au contrôle du diabète et de l’appétit, en plus de prévenir 

la constipation et de diminuer le risque de cancer du côlon du fait de sa richesse en fibres [9]. 
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Une grande partie de l‘intérêt des recherches actuels porte sur l‘étude de molécules antioxydantes 

naturelles qui agissent comme piégeurs des radicaux libres. A cet effet et dans le cadre de la 

biotechnologie et la valorisation de quelques espèces médicinales en Algérie, on s’est orienté vers 

l’étude phytochimique et biologique (activité antioxydante) de Prunus armeniaca de la région de 

Bousfer, wilaya d’Oran, à l’ouest algérien. Le choix de cette plante a été dicté par un facteur 

important qui est la rareté des études phytochimiques sur cette espèce, et sa disponibilité partout 

en Algérie. 

Dans la première partie de notre étude, nous présentons une mise au point bibliographique dont le 

premier chapitre est consacré à la phytothérapie et une description de la plante étudiée. Le second 

chapitre est un aperçue sur les composés phénoliques et le troisième est une généralité sur les 

radicaux libres et les molécules antioxydantes.  

La deuxième partie porte sur la démarche expérimentale. On a commencé dans le premier 

chapitre par décrire le matériel et méthodes utilisées pour mener la présente étude, puis le 

deuxième chapitre qui rassemble l’ensemble des résultats présenté et discuté. 
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I. Phytothérapie 

Les plantes médicinales et les produits biologiques ; fruits, légumes,  constituent un véritable 

trésor de santé, de dynamique et de beauté pour l’organisme de l’être humain. Ces produits 

naturels sont très demandés dans le monde, il est donc temps de multiplier nos efforts pour faire 

évoluer ce domaine de plantes médicinales et cultures biologiques par l’application des résultats 

de recherches scientifiques et des techniques appropriées de production, de protection, de 

conservation et d’exploitation rationnelle [1]. 

1. Définition 

Le mot phytothérapie provient de deux mots grecs : « Phyton », plante et « Therapein », soigner ; 

et désigne l'usage de plantes ou de médicaments à base de plantes à des fins thérapeutiques. Les 

vertus curatives des plantes sont connues depuis les origines de l'homme [1]. 

La phytothérapie est l’un des éléments constitutifs de la médecine traditionnelle et ancestrale. 

Elle puise notamment ses origines dans la pharmacopée chinoise et indienne « ayurvéda ». 

L’usage des plantes pour soigner des maladies est également mentionné dans des textes 

sumériens datant du IIIe millénaire [2]. 

La phytothérapie, autrement dit l’usage des plantes à des fins thérapeutiques, est une pratique 

ancestrale qui étudie l’utilisation des propriétés médicinales des plantes, c’est la médecine par les 

plantes. Selon l’OMS (Organisation Mondiale de Santé) elle est considérée comme une médecine 

alternative [2], et d’après la rousse médical français : elle fait partie de la médecine douce [1]. 

Il existe plusieurs formes traditionnelles qui permettent de profiter des différents vertus de ces 

plantes ; en inhalation, en décoction, en infusion …etc [3]. 

2. Historique 

L’utilisation des plantes pour se soigner n’est pas une technique récente. Dans toutes les 

civilisations de l’antiquité, pour des usages religieux, cosmétiques, mais aussi thérapeutiques. 

Science très ancienne, la phytothérapie n’est pas propre à l’espèce humaine. En effet, nombreuses 

sont les espèces animales - des insectes aux chimpanzés - qui savent choisir dans leur habitat les 

plantes utiles pour corriger des carences alimentaires ou soigner certaines maladies. Ainsi, il est 

tout à fait vraisemblable que l’utilisation des plantes à des fins thérapeutiques par l’homme ne 

soit que l’évolution de savoirs animaux dont l’origine nous échappe encore. 

https://www.santemagazine.fr/medecines-alternatives/pratiques-orientales/ayurveda-principe-et-bienfaits-de-la-medecine-traditionnelle-indienne-177053
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Le premier recueil consacré aux plantes médicinales, le papyrus égyptien Ebers, que l’on fait 

remonter à 1500 av. J.-C., fait l’inventaire de plusieurs centaines de plantes. Au fil du temps, les 

médecins de l’Antiquité constituent une pharmacopée (un recueil de remèdes) relativement 

développée. Au travers de son ouvrage, de materia medica (Sur la matière médicale ), qui recense 

environ 600 plantes, le médecin grec dioscoride, au Ier siècle après J.-C., exerce une influence 

considérable sur la médecine occidentale. Cet ouvrage demeure l’une des principales références 

en Europe jusqu’à la fin du XVIIe siècle. Il est traduit en plusieurs langues. En 512, une version 

comportant les dessins des plantes citées fait de materia medica le premier herbier illustré. 

Au Moyen Âge, les médecines d’inspiration gréco-latine ou arabe demeurent fidèles à l’usage des 

plantes. Des archéologues ont pu établir, à l’occasion de fouilles dans un hôpital monastique 

écossais du XIe siècle, que les moines utilisaient des extraits de plantes comme le pavot ou le 

chanvre indien pour lutter contre la douleur. 

Au XVe siècle, l’invention de l’imprimerie transforme l’herboristerie européenne. Jusque-là, les 

pratiques médicinales étaient transmises oralement, de génération en génération. Au cours des 

siècles suivants, les herbiers imprimés se multiplient et l’on voit apparaître des répertoires qui 

rendent l’usage des plantes accessible aux lettrés. 

À partir du XVIe siècle, l’introduction croissante de plantes médicinales d’origines lointaines 

telles que le thé, le café, le quinquina ou l’ipéca, conduit à un clivage entre les ruraux qui utilisent 

majoritairement les plantes locales et les riches bourgeois qui achètent des plantes d’origine 

étrangère prescrites par des médecins formés à l’université. Au XVIIIe siècle, environ 70 % des 

plantes médicinales disponibles chez les apothicaires sont importées. Avec le temps, cette 

herboristerie urbaine va évoluer vers la médecine telle que nous la connaissons [4]. 

Le XIXe siècle marque une rupture. Les progrès en physique et en chimie permettent l’extraction 

et la mise en évidence des principes actifs de certains végétaux. On parvient ainsi à identifier de 

nombreuses molécules utilisées encore aujourd’hui : la morphine de l’opium du pavot, la 

colchicine du colchique, la théobromine du cacao, la coumarine du mélilot… etc. La découverte 

de la digitaline date de la même époque. En 1838, l’acide salicylique, précurseur chimique de 

l’aspirine (acide acétylsalicylique), est extrait du saule blanc. Il est synthétisé en laboratoire pour 

la première fois en 1860. À partir de cette date, la phytothérapie et les médicaments de synthèse 

suivent des voies différentes. L’aspirine est créée en Allemagne en 1899 à partir de la spirée (ou 

https://eurekasante.vidal.fr/parapharmacie/phytotherapie-plantes/theier-camellia-sinensis.html
https://eurekasante.vidal.fr/parapharmacie/phytotherapie-plantes/melilot-melilotus-officinalis.html
https://eurekasante.vidal.fr/parapharmacie/phytotherapie-plantes/saule-blanc-salix-alba.html
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reine-des-prés). Pour la première fois, la chimie améliore un composé naturel pour en augmenter 

l’efficacité. Dans la seconde moitié du XIXe siècle, ce processus se développe et la chimie 

pharmaceutique voit le jour [4]. 

Petit à petit, les chimistes réussissent à déterminer comment les substances extraites des plantes 

agissent sur l’organisme. Toujours vers 1860, des biologistes, dont Louis Pasteur, identifient les 

micro-organismes responsables de maladies infectieuses telles que le paludisme ou la 

tuberculose. Les plantes sont mises à contribution pour lutter contre les infections. La quinine, 

extraite de l’écorce de quinquina, se révèle relativement efficace pour soulager les crises de 

paludisme et sert à la synthèse d’autres substances contre cette maladie. 

À mesure que les pays occidentaux développent des médicaments de synthèse permettant une 

guérison rapide dans la plupart des cas, la phytothérapie décline en Occident [4]. 

3. Recherche actuelle 

Toutefois, si les progrès de la chimie permettent de produire de plus en plus facilement, par 

synthèse, les principes actifs isolés des plantes, ces dernières n’ont pas disparu pour autant de 

l’univers de la pharmacopée. Au contraire, elles en font désormais partie à double titre : d’une 

part à travers la phytothérapie proprement dite qui continue à utiliser la plante entière ou ses 

extraits ; d’autre part, en constituant une immense ressource pour la recherche pharmacologique 

et l’élaboration des médicaments de synthèse. C’est ainsi qu’aujourd’hui on continue à utiliser les 

molécules actives des plantes, parfois légèrement modifiées pour améliorer leur efficacité ou 

réduire leurs effets indésirables dans le traitement de nombreuses maladies [4]. 

On estime que plus de 500 000 espèces végétales poussent à la surface du globe, dont environ 

250 000 sont actuellement répertoriées. Parmi ces dernières, l’Organisation mondiale de la santé 

(OMS) a établi une liste de plus de 22 000 plantes médicinales utilisées par les médecines 

traditionnelles. Toutefois, à peine 2 000 à 3 000 d’entre elles ont fait l’objet d’études 

scientifiques, chimiques ou pharmacologiques [4]. 
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4. Plantes médicinales 

La flore algérienne est très diversifiée, méditerranéenne, saharienne et une flore paléo tropicale 

estimée à plus de 3 000 espèces appartenant à plusieurs familles botaniques. Ces espèces sont 

pour la plupart spontanées avec un nombre non négligeable (15 %) d’espèces endémiques [5]. 

Les plantes médicinales (PM) présentent également une richesse dans cette flore où elles ont une 

activité pharmacologique qui conduit à des emplois thérapeutiques. Cela grâce à la présence d’un 

certain nombre de substances actives dont la plupart agissent sur l’organisme humain [5]. 

L’action d’une PM provient de ses composés qui diffèrent en fonction des espèces, donc il est 

indispensable de connaître la composition de la plante pour comprendre comment elle agit sur 

l’organisme [5]. 

Une plante médicinale est une plante utilisée pour ses propriétés thérapeutiques. Cela signifie 

qu'au moins une de ses parties (feuille, tige, racine etc..) peut être employée dans le but de se 

soigner. Elles sont utilisées depuis au moins 7 000 ans avant notre ère et sont à la base de la 

phytothérapie [2]. 

4.1. Éléments actifs des plantes médicinales 

Le ou les principes actifs d'une plante médicinale sont des composants naturellement présents 

dans cette plante, ils lui confèrent son activité thérapeutique. Ces composants sont souvent en 

quantité extrêmement faible dans la plante : ils représentent à peine quelques pourcent du poids 

total de celle-ci, mais ce sont eux qui en sont l'élément essentiel. 

Des principes actifs se trouvent dans toutes les parties de la plante, mais de manière inégale. Et 

tous les principes actifs d'une même plante n'ont pas les mêmes propriétés. Exemple type, 

l'oranger, ses fleurs sont sédatives, et son écorce est apéritive. Chez certaines plantes, seule une 

partie de la plante peut être utilisée [5]. 

4.2. Préparations et modes d’utilisation 

La phytothérapie utilise la plante entière ou une partie de la plante (racines, feuilles, fruits) grâce 

à divers moyens d’extraction : 

4.2.1. La Tisane 

Les tisanes sont obtenues par macération, digestion, infusion ou décoction en utilisant de l'eau. 

On utilise généralement des plantes sèches. 

- L'infusion : Elle consiste à verser sur la plante de l'eau bouillante, couvrir et laisser 

refroidir 2 à 15 minutes. Elle convient aux plantes fragiles (fleurs et feuilles) 
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- La décoction : Elle consiste à maintenir la drogue avec de l'eau à ébullition pendant une 

durée de 15 à 30 minutes. Elle convient aux plantes dures  (écorces , racines, fruits et 

certaines feuilles). 

- La macération : Il s'agit de maintenir la plante en contact avec l'eau (température 

ambiante) pendant 30 minutes à 4 heures et parfois plus (plusieurs jours). 

- La digestion : On maintient la plante en contact avec l'eau (température inférieure à celle 

de l'ébullition, mais supérieure à la température ambiante) pendant 1 à 5 heures. 

4.2.2. Bains d’herbes 

Dans le bain, il suffit de verser dans l'eau de la baignoire, une infusion ou une décoction de 

plantes. 

Il peut s’agir de bains complets ou de bains partiels. La préparation se fait en ajoutant à l’eau du 

bain : un infusé, un décocté ou un macéré. 

- Bain complet : Il peut être tonique ou au contraire, calmant. 

- Bain partiel : on distingue : 

- Le bain de siège, ou bain de la région ano-fessière, qui est indiqué dans le traitement des 

hémorroïdes et des fissures anales . 

- Le bain de pieds (pédiluve) et le bain de mains qui sont indiquées en cas de transpiration 

excessive des pieds ou des mains. 

4.2.2.1. Au niveau des muqueuses 

- Gargarisme 

la médication, constituée d’un infusé ou d’un décodé aussi chaud que possible est utilisée pour se 

rincer l’arrière -bouche, la gorge, le pharynx, les amygdales et les muqueuses. Il sert à désinfecter 

ou à calmer, le gargarisme ne doit jamais être avalé. 

- Bain de bouche 

C’est l’infusé, le décocté ou le macéré utilisé dans les affections buccales (aphtes, par exemple). 

- Bain des yeux 

Il se pratique à l’aide d’une œillère remplie d’un infusé ou d’un décocté, il est indispensable de 

filtrer la solution avant usage. 
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4.2.3. Teintures 

Elles sont obtenues à partir de poudres végétales sèches et leur titre alcoolique varie selon le type 

de drogue. II peut être à 60° (principes actifs très solubles)  jusqu’à 80°C (ex. Produits résineux et 

huiles volatiles). 

4.2.4. Extraits 

Les extraits sont obtenus en traitant la plante dans un solvant volatil (éther, eau, alcool...) par 

divers procédés d'extraction (macération, digestion, infusion) puis en évaporant ces solutions 

jusqu'à obtenir une consistance fluide, molle ou sèche. On les classe donc selon leurs 

consistances. 

4.2.5. Cataplasmes 

C’est une préparation assez pâteuse qui peut être appliquée sur la peau dans un but thérapeutique. 

La plante peut être broyée, hachée à chaud ou à froid ou mélangée à de la farine de lin pour 

obtenir la bonne consistance. Le cataplasme calme les douleurs musculaires et les névralgies, 

soulage les entorses et les fractures et permet d’extraire le pus des plaies infectées. 

4.2.6. Onguents « Pommade » 

Les onguents sont des préparations d’aspect crémeux, réalisées à base d’huiles ou de tout autre 

corps gras dans lesquelles les principes actifs des plantes sont dissous. Elles sont appliquées sur 

les plaies comme anti-inflammatoires. Les onguents sont efficaces contre les hémorroïdes ou les 

gerçures des levures. 

4.2.7. Inhalation 

Les inhalations ont pour effets de décongestionner les fosses nasales et de désinfecter les voies 

respiratoires. Elles sont utiles contre les catarrhes, les rhumes, la bronchite et quelque fois pour 

soulager les crises d’asthme. On fait souvent appel à des plantes aromatiques, dont les essences, 

en se mêlant à la vapeur d’eau, lui procurent leurs actions balsamique et antiseptique ; la méthode 

la plus simple est de verser de l’eau bouillante dans un large récipient en verre pyrex ou en émail 

contenant des plantes aromatiques finement hachées, ou lorsqu’il s’agit d’huiles essentielles d’y 

verser quelques gouttes [2]. 
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II. Prunus armeniaca 

1. Définition 

L’Abricotier (arbre d’abricot), parfois appelé Abricotier commun (Prunus armeniaca), est un 

arbre fruitier appartenant au genre Prunus de la famille des Rosacées, il  est cultivé pour son fruit, 

l'abricot [3]. 

2. Description 

- C’est un Arbuste de 3-6 mètres, non épineux, à rameaux étalés ou ascendants. 

- Feuilles à pétiole glanduleux, enroulées dans leur jeunesse, ovales en cœur, acuminées, 

doublement dentées, glabres, luisantes en dessus : 

- Stipules caduques. 

- Fleurs blanches ou lavées de rose, naissant avant les feuilles, solitaires ou géminées, 

subsessiles. 

- Calice en cloche, à 5 lobes, caduc, 5 pétales, 15-30 étamines, 01 style et un ovaire libre. 

- Drupe grosse, globuleuse, pubescente-veloutée, charnue-succulente, jaune ou lavée de 

rouge sur une face, indéhiscente. 

- Noyau ovale-comprimé, lisse sur les faces, caréné et à 2 sillons sur un bord, obtenus sur 

l'autre, à 1-2 amandes amères. 

 

Figure 1 : Arbuste, feuilles, fleur, fruits et écorce de l’'abricotier [6]. 

 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Prunus
https://fr.wikipedia.org/wiki/Rosaceae
https://fr.wikipedia.org/wiki/Fruit_(botanique)
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3. Systématique 

Les botanistes ont dénombré plusieurs espèces d’abricotiers appartenant au genre prunus, la 

plus part des variétés cultivées dérivent de Prunus armeniaca [7]. De point de 

vue systématique, l’abricotier est classé comme suit : 

Règne : Plantae 

Division : Magnoliophyta 

Embranchement : Spermaphytes 

Classe : Dicotylédone 

Ordre : Rosales 

Famille : Rosaceae 

Sous genre : Prunophora 

Genre : Prunus 

Espèce : Prunus armeniaca .L [8]. 

4. Variétés connues de l’abricotier 

Aujourd’hui, plusieurs variétés peuvent être proposées pour une période de production allant du 

début juin à la fin juillet. 

-Variétés précoces : du 10 à 25 juin plusieurs variétés mûrissent à cette période . 

-Variétés de saisons : du 25 juin à 15 juillet. 

- Variétés tardives : après le 15 juillet [9]. 

5. Aspect thérapeutique de l’abricot 

L’abricot représente une source remarquable de vitamines B1, B2, B3 qui confèrent une 

bonne action antianémique et provitamine A (ou carotène), qui se transforme dans 

l’organisme en vitamine A. Cette vitamine est nécessaire à la croissance, au bon état de la 

peau et des muqueuses, ainsi qu’à la vision crépusculaire. Elle possède une propriété 

antioxydante reconnue, et joue un rôle efficace dans la protection contre le cancer et le 

vieillissement cellulaire. Elle augmente également la résistance aux infections [6]. 

La richesse de l’abricot en vitamine C est essentielle pour la synthèse et le métabolisme du 

collagène, c’est une protéine structurale de nombreux tissus et qui joue un rôle primordiale 

dans la formation des os et des dents [10]. 
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Les minéraux sont à privilégier chez ceux qui ont une activité musculaire élevée, en 

particulier les sportifs. L’abricot (frais ou séché) constitue pour eux un fruit très bien adapté à 

leurs besoins. Il contribue à la recharge minérale avant la compétition (recharge d’autant plus 

nécessaire que l’effort est intense, prolongé, et qu’il fait chaud); il s’intègre utilement à la 

ration de récupération [11]. 

- Le Potassium joue un rôle important dans le métabolisme cellulaire, la synthèse 

protéique et la glycogénèse [9]. 

- Le calcium joue un rôle important dans la coagulation sanguine, le maintien de 

l’excitabilité normale du corps, des muscles, des nerfs et dans la perméabilité cellulaire [12]. 

Le sodium est nécessaire à la coagulation du sang et intervient dans le métabolisme 

des enzymes et plusieurs hormones [12]. 

- Phosphore participe à l’activité nerveuse et musculaire .il influence l’équilibre acido-

basique du sang, la glycémie et l’activité de certains enzymes. 

6. Propriétés médicinales 

L’abricotier est très utilisé en phytothérapie en raison de ses nombreuses vertus thérapeutiques. Il 

possède une propriété antioxydante (grâce à sa teneur en vitamines A et E), hydratante, 

assouplissante (il améliore l’élasticité de la peau), antidysentrique (il prévient les troubles 

digestifs) et tonifiante (il stimule les cellules du cerveau). Il est indiqué dans le traitement de 

l’anémie (il contient du fer et du cuivre), des affections cardiovasculaires, des œdèmes, des 

gastrites, de la diarrhée et de la constipation. L’abricotier renforce le système immunitaire et 

prévient l’ostéoporose chez les femmes ménopausées. Il contient du lycopène, un pigment qui 

contribue à lutter contre l’hypercholestérolémie et à prévenir certains cancers. En usage externe, 

on l'emploie pour adoucir la peau et la protéger contre les rayons UV [3]. 

7. Parties utilisées de Prunus armeniaca 

Les parties utilisées sont : le fruit (frais ou séché), la pulpe du fruit, les feuilles et l’huile extraite 

du noyau. 

7.1. fruit de la plante « Abricot »  

L'abricot est bourré de vitamines. C'est, en effet, un fruit très énergétique. Il est consommé frais 

durant la saison estivale et sec pendant l'hiver. 
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L’abricot est une source de fibres. En plus de prévenir la constipation et de diminuer le risque de 

cancer du côlon, une alimentation riche en fibres peut contribuer à la prévention des maladies 

cardiovasculaires, ainsi qu’au contrôle du diabète de type 2 et de l’appétit [6]. 

7.2. Huile végétale du noyau d'abricot 

L'extraction des amandes contenues dans les noyaux d’abricots produit une huile végétale très 

appréciée en cosmétique. Elle est fluide et jaune clair, son odeur est légère et rappelle celle de 

l'amande amère. Elle présente des propriétés très nourrissantes, rajeunissantes et revitalisantes. 

Elle est essentiellement indiquée afin de donner un coup d'éclat aux peaux sensibles, atones et 

fatiguées. Elle est également très employée pour prendre soin de la peau des enfants (figure 02). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 02 : Huile végétale d’abricot [13]. 

 

 

 

 

 

https://www.bio-enligne.com/aromatherapie/huile-vegetale/abricot-bio.html
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8. Production d’abricot 

8.1. Production mondiale d’abricot 

La culture de l'abricotier s'est développée autour du bassin méditerranéen et en Asie centrale. 

Aujourd'hui encore, c'est dans ce périmètre que se situent les principaux pays producteurs. Nous 

trouvons ailleurs quelques bassins secondaires, dont les plus importants sont les USA, la Chine et 

l'Afrique du Sud [14]. 

La production mondiale d'abricots est passée de 1 987 417 tonnes en 1984 à 2 782 589 tonnes en 

2004 et 2 821 223 tonnes en 2005 [15], elle se développe à un rythme modérée ta augmenté de 

29,6 % en 20 ans (1984/2005), soit en moyenne 1,4% par an. L'abricot est classé 20 ème fruit 

cultivé en terme de volume [16], La production est concentrée dans les zones à climat tempéré 

plutôt continental et chaud. Le pourtour du bassin méditerranéen est prédominant où près de 80% 

de la production mondiale (moyenne de 12 ans: 1994/2005) provienne d'Europe du Sud, du 

Moyen-Orient et d'Afrique du Nord. La Turquie est le premier pays producteur d'abricots, elle 

fournit près de 13 % de la production mondiale, alors que l'Iran et l'Italie occupent la deuxième et 

la troisième place mondiale avec des tonnages représentant respectivement 10 et 8,5 % [15]. 

En Afrique, la deuxième et la troisième place reviennent au Maroc et à l'Afrique du Sud ave des 

tonnages représentant respectivement 21,5 % et 20,8 % de la production africaine [15]. 

8.2. Production locale  « en Algérie » 

L'Algérie, avec une production, en 2005 de 100000 tonnes, qui correspond à 3.5 % de la 

production mondiale, occupe la huitième place mondiale. Elle occupe la première place avec 25 

% de la production africaine. Malgré cette situation qui paraît favorable, la production algérienne 

d'abricots demeure très faible et encore loin d'atteindre celle enregistrée dans certains pays du 

monde. La production nationale d'abricots se caractérise par une fluctuation d'une année à une 

autre. Celle-ci oscille moyennement entre 35000 et 70000 tonnes par an. Depuis l'avènement du 

programme national de développement agricole (PNDA) la production est passée de 67000 

tonnes en 2001 à 100000 tonnes en 2005, ce qui correspond à une augmentation de 33 % [17]. 
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Les polyphénols ou composés phénoliques, sont des molécules spécifiques du règne végétal. 

Cette appellation générique désigne un vaste ensemble de substances aux structures variées qu’il 

est difficile de définir simplement [1]. À l’heure actuelle, plus de 8000 molécules ont été isolées 

et identifiées [2]. Selon leurs caractéristiques structurales, ils se répartissent en une dizaine de 

classes chimiques, qui présentent toutes un point commun : la présence dans leur structure d’au 

moins un cycle aromatique à 6 carbones, lui-même porteur d’un nombre variable de fonctions 

hydroxyles (OH) [3]. 

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

peut atteindre 9000 [4]. 

Ils sont divisés en plusieurs catégories : anthocyanes, coumarines, lignanes, flavonoïdes, tannins, 

quinones, acides phénols, xanthones. La grande diversité structurale des composés phénoliques 

rend difficile une présentation globale des méthodes qui permettent leur extraction et leur 

isolement, les polyphénols sont présents partout dans les racines, les tiges, les fleurs, les feuilles 

de différents végétaux. Les principales sources alimentaires sont les fruits et les légumes, les 

boissons (thé, café, jus de fruits), les céréales, les graines oléagineuses et les légumes secs. Les 

fruits et légumes contribuent environ la moitié à notre apport en polyphénols [5]. 

1. Biosynthèse des polyphénols 

 Ils résultent biogénétiquement de deux voies synthétiques principales: 

1.1. Voie du shikimate 

La voie de l'acide shikimique est à l'origine de la formation de la phénylalanine et de la tyrosine 

et la désamination de ces acides amines conduit aux acides hydroxycinnamiques dont les esters 

CoA sont à leur tour à l'origine de la plupart des classes de composés phénoliques. Le principal 

mode de la formation du noyau aromatique (cyclogenèse) emprunte l’acide shikimique (acide en 

C6-C1) lequel donne naissance à l’acide phénylpyruvique (acide en C6- C3). Elle débute par la 

condensation de l’acide phosphoénolpyruvique avec l’érythrosephosphate. Les réactions 

suivantes (Figures 03) conduisent à la formation de l’acide shikimique et de chorismate [6]. 
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Figure 03 : Formation de composés phénoliques via la voie de l’acide shikimique [6]. 
1- aldolase,3-désoxy-D arabinoheptulosonate 7 phosphate synthase ou DHAP synthase 2-déshydroquinate synthase ; 3- déshydroquinate 

déshydratase ; 4-shikimate déshydrogenase ; 5-complexe shikimate kinase ; 6-chorismate kinase ; 7-anthralinate synthase ; 8-préphénate 

déshydratse ; 9-préphénate déshydrogénase ; 10-aminotransférases ; 11-phénylalanine ammonia-lyase ; 12- tyrosine ammonia-lyase 
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1.2. Voie acétate-malonate 

Une seconde voie de biosynthèse, consiste à réaliser non plus un seul noyau benzénique, mais 

un ensemble de noyaux aromatiques par cyclisation de chaînes polycétoniques, elles mêmes 

obtenues par condensation de groupements acétate. Par exemple, l’éleuthérinol, une chromone 

provient de la condensation de groupements acétates (Figure 04) [7]. 

 

Figure 04 :  La Voie acétate-malonate [7]. 

 

2. Structure des polyphénols  

Les composés phénoliques regroupent un vaste ensemble de substances chimiques comprenant au 

moins un noyau aromatique, auquel sont directement liés un ou plusieurs groupes hydroxyles, 

libres ou engagés dans une autre fonction chimique (éther, méthylique, ester, sucre...) [1],  Les 

polyphénols naturels vont de molécules simples, comme les acides phénoliques, à des composés 

hautement polymérisés comme les tanins. 

3. Classes des polyphénols  

Les polyphénols forment un très vaste ensemble de substances chimiques, ils peuvent être 

classifiés selon le nombre et l’arrangement de leurs atomes de carbones (Tableau 01). Ces 

molécules sont généralement trouvées conjuguées aux sucres et aux acides organiques. 
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Tableau 01 : Structure des squelettes des polyphénols [8]. 

Nombre de 

carbones 

Squelette Classification Exemple 

6 C6 Phénols simples Catéchol 

7 C6-C1 Acidesphénolique Acidegallique 

8 C6-C2 Acétophénones Gallacetophénones 

8 C6-C2 Acidesphénylacétique Acidehydroxyphényl-

acétique 

9 C6-C3 Acideshydroxycinamiques Acide p-coumarique 

9 C6-C3 Coumarines Esculitine 

10 C6-C4 Naphtoquinones Juglone 

13 C6-C1-C6 Xanthones Xanthone 

14 C6-C2-C6 Stilbènes Resveratrol 

15 C6-C3-C6 Flavonoïdes Quercetine 

 

3.1. Acides phénoliques et les coumarines 

 Les acides phénoliques sont présents dans un certain nombre de plantes agricoles et médicinales 

[9] . Ils sont formés d'un squelette à sept atomes de carbone. 

3.1.1. Acides benzoïques : Ils sont principalement représentés par les acides p-hydroxy 

benzoïques, protocatéchiques, vanilliques, galliques, cyringiques, salicyliques,                            

hydroxybenzoïques et gentisiques [10]. 

 3.1.2. Acides cinnamiques : Ces acides possèdent une structure du type C6-C3. Les composés 

les plus fréquents sont l'acide ρ-coumarique, l'acide caféique, l'acide fertarique et l'acide 

sinapique [10]. 

3.1.3. Coumarines : On peut considérer que les différentes coumarines dérivent des acides 

cinnamiques ortho-hydroxylés, de même que la coumarine elle-même dérivée de l'acide o-

coumarique. Les coumarines les plus fréquentes sont l'umbelliférone ou ombelliférone, 
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l'aesculétine, la scopolétine, dont les substitutions correspondent, respectivement, aux acides : p-

coumarique, caféique et férulique, également la fraxétine et la daphnétin [10]. 

3.2. Flavonoïdes 

Les flavonoïdes sont des substances généralement colorées répondues chez les végétaux; on les 

trouve dissoutes dans la vacuole à l'état d'hétérosides ou comme constituants de plastes 

particuliers, les chromoplastes [11]. Ils ont une très large gamme de composés naturels et sont 

présents dans toutes les parties des végétaux supérieurs: racines, tiges, feuilles, fleurs, pollens, 

fruits, graines, bois. Leur fonction principale semble être la coloration des plantes [12]. 

3.2.1. Structure des flavonoïdes 

 Les flavonoïdes ont une origine biosynthétique commune et ils possèdent tous un même 

squelette de base à quinze atomes de carbone constitué de deux unités aromatiques, de cycle en 

C6 (A et B), reliés par une chaine enC3(C) (figure 05) [13]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 05 : Squelette de base des flavonoïdes [14]. 

 

3.2.2. Classification des  flavonoïdes 

Structuralement, les flavonoïdes se répartissent en plusieurs classes de molécules selon le degré 

d’oxydation et la nature des substituant portés sur le cycle B [15], 6 groupes différent sont été 

identifiés et qui sont particulièrement les plus répandus et les mieux caractérisés : flavanones, 

flavones, flavanonols, flavonols ,flavan-3-ols, isoflavones (figure 06) [16]. 
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Figure 06 : Principales classes de flavonoïdes [17]. 

 

3.3. Autres composés phénoliques 

3.3.1. Anthocyanosides 

Les anthocyanosides sont des dérivés du flavylium ou 2-phényl-benzopyrylium. Ils portent des 

fonctions phénols libres, éthers ou glycosides. Ce sont des pigments existant sous forme 

d’hétérosides stables et hydrosolubles responsables de la coloration rouge, rose, mauve, pourpre, 

bleue où violette de la plupart des fleurs et des fruits. Ils sont répandus dans plusieurs fruits 

comme les abricots et ils sont rencontrés dans les légumes comme les racines de la betterave et 

dans les boissons comme les jus de fruits [18]. 

3.3.2. Tannins 

Les tannins sont des métabolites secondaires présents dans de nombreuses plantes ligneuses et 

herbacées (figure 07). Ils sont localisés dans les différents organes: tiges, feuilles, fruits ou 

graines et sont facilement libérés [19]. Les propriétés chimiques des tannins sont liées à leur 

constitution. Ainsi, ils donnent toutes les réactions des phénols : solubilité dans l’eau, coloration 

par les sels de fer, oxydation par le permanganate à froid [20]. Les tannins sont des molécules 

s’intégrant dans la défense des végétaux , ils sont divisés en tannins hydrolysables et tannins 

condensés, dits aussi : proanthocyanidines [21]. 
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Figure 07 : Structures des tannins condensés et hydrolysables [22].  

 

4. Composition phénolique de Prunus armeniaca 

L’abricot contient de nombreux composés phénoliques qui lui confèrent son activité 

antioxydante. On trouve principalement des acides phénols (11,34 mg/100 g de matière fraîche, 

l’acide gallique, acide caféïque, acide linoléique, l'acide palmitique, sinapique, férulique, p-

coumarique et des acides chlorogéniques), des flavonoïdes(2-phenyl-benzo-γ-pyran, l'estrone, 

flavanols (ou catéchines), et des anthocyanidols [23]. 

Les anthocyanosides sont des pigments naturels responsables de la coloration rouge-pourpre des 

fruits. Pour l'abricot, sa couleur résulte aussi de la participation de caroténoïdes (bêta-carotène, 

phytofluène et phytoène) [23]. 
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1. Radicaux libres 

1.1. Définition des radicaux libres 

 Un radical libre est un atome ou une molécule qui porte sur sa couche électronique périphérique 

un ou plusieurs électrons non appariés, c’est-à-dire non couplés à un électron de spin opposé. 

Cela entraîne une très haute réactivité chimique avec les éléments voisins (figure 08) [1] [2].  

Les espèces radicalaires sont électrophiles et vont chercher à arracher un électron à une molécule 

voisine afin d’apparier leur électron célibataire. Cet état est donc seulement transitoire, de l’ordre 

de la microseconde [3], car le radical va soit accepter un autre électron, soit transférer le ou les 

électrons libres sur une autre molécule (lipide, protéine, acide nucléique) afin de rapparier son ou 

ses électrons célibataires et d’obtenir ainsi un état plus stable [4]. Il s’agit donc d’un 

intermédiaire de réaction. Cela va entraîner une réaction en chaîne qui va produire de nouveaux 

radicaux libres, car la molécule agressée par le radical libre devient à son tour radicalaire. 

 Les radicaux libres sont indispensables à la vie, car ils participent à de nombreuses fonctions 

physiologiques lors de la croissance ou de la défense de l’organisme. En effet, ils participent au 

fonctionnement de certaines enzymes, à la transduction de signaux cellulaires, à la défense 

immunitaire contre les agents pathogènes, à l’apoptose des cellules tumorales, au cycle cellulaire, 

au fonctionnement de certains neurones et notamment ceux de la mémoire, à la fécondation de 

l'ovule et à la régulation des gènes [5]. 

 

 

 

 

 

 

Figure 08 : Structure d’un radical libre [6]. 
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1.2. Sources des radicaux libres 

La première source des radicaux libres est notamment naturelle (dans le corps humain), il y’a des 

radicaux libres qui se forment à chaque fois que nos cellules utilisent de l’oxygène, ils sont aussi 

produits au cours des processus inflammatoires, stress chronique, et aussi suite à un taux trop 

élevé de sucre sanguin. 

La deuxième source est externe, des radicaux libres apparaissent par exemple lorsqu’on s’expose 

au soleil, lorsqu’on avale des légumes traités par des pesticides, lorsqu’on fume…etc (figures 09) 

[7].  

 

Figure 09 : Les différents sources des radicaux libres [8]. 
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1.3.Exemples de radicaux libres  

- Radical superoxyde (O2
°) : L’anion superoxyde est le produit de la réduction monovalente de 

l’oxygène moléculaire [4]. Avec l’apport d’un autre électron, il devient un ion peroxyde O2
ˉ, avec 

l’ajout de deux ions hydrogène (2H+) il produit le peroxyde d’hydrogène H2O2 [9].  

                                  O2  + 2e-                                                                              O2 
–  

                                  O2 
–  + 2H+                                                                         H2O2 

- Peroxyde d’hydrogène (H2O2) : Le peroxyde d’hydrogène est généré soit par dismutation du 

radical superoxyde (réduction univalente de l’anion superoxyde) ou par réduction bi électronique 

de l’oxygène [9].                   

                                O2
•¯+ O2

•¯+ 2 H+                                         H2O2 + O2 

                                O2 + 2e- + 2H+                                              H2O2 

- Radical hydroxyle (OH•) : Le soleil émet plusieurs types de rayons, dont ceux appelés gamma. 

Si ces rayons ne sont pas arrêtés par la couche d’ozone, ils cassent les molécules d’eau du corps 

pour donner le radical hydroxyle. En présence de fer ou de cuivre, le peroxyde d'hydrogène peut 

également donner naissance à ce radical [9]. 

                                  H2O2 + Fe2+                                                                           OH• + Fe3+ + OH-• 

2. Antioxydants 

2.1. Définition des antioxydants  

  Les antioxydants sont des substances  présentes dans nos corps ou dans de nombres aliments tels 

que les fruits, les légumes, les plantes … etc, qui inhibent ou ralentissent l’oxydation d’un 

substrat [10]. Ils sont présents sous de nombreuses formes et peuvent intervenir en prévention de 

la formation des radicaux libres, aussi bien que pour participer à leur élimination (antioxydants 

primaires et secondaires). 
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 Il existe deux classes d’antioxydants : les endogènes et les exogènes. Les antioxydants 

endogènes sont principalement les enzymes superoxyde dismutase, catalase et glutathion 

peroxydase dont les mécanismes sont développés plus haut. La deuxième partie permet 

d’appréhender les antioxydants exogènes qui sont, par définition, apportés de l’extérieur par 

exemple par l’alimentation.  

2.1.1. Antioxydants endogènes 

2.1.1.1.  Antioxydants enzymatiques 

Les enzymes primaires sont : catalase, glutathion peroxydase, superoxyde dismutase , glutathione 

s-transferase, et les enzymes secondaires : Glutathion réductase, Glutathion-6-phosphate-

deshydrogénase [11]. 

2.1.1.2. Antioxydants non enzymatiques 

Bilirubine, Transferrine, Albumine, Coenzyme Q10, Acide urique et Thiols (glutathion réduit) 

qui sont des enzymes obtenus à partir de sources alimentaires [11]. 

2.1.2. Antioxydants exogènes 

Vitamines (A, C, E, K) , Minéraux (zinc, sélénium), Métaux (cuivre, manganèse), Polyphénols 

végétaux (flavonoïdes, acides phénoliques, tanins) [11]. 

2.2. Classification des antioxydants  

2.2.1. Classification des antioxydants selon leur nature chimique dans les 

aliments 

2.2.1.1.  Antioxydants synthétiques  

Les antioxydants synthétiques sont généralement préparés en laboratoire, et principalement à 

partir de composants chimiques. Il existe de nombreux antioxydants synthétiques dont les 

squelettes sont souvent dérives des antioxydants naturels [12]. Dans l'industrie alimentaire, l'ajout 

d'antioxydants naturels dans les aliments est une technique complètement nouvelle. Depuis à peu 

près 1980, les antioxydants naturels sont apparus comme alternative aux antioxydants, ils sont 

aujourd'hui généralement préférés par les consommateurs [13]. Pour une utilisation pratique, les 

antioxydants doivent remplir les conditions suivantes : Ils ne doivent pas être toxiques, ils doivent 

être hautement actifs a des faibles concentrations (0.01 - 0.02 %) et doivent être présents a la 

surface ou dans la phase grasse de l’aliment [14]. 
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2.2.1.2. Antioxydants synergiques 

Les antioxydants synergiques sont des composants qui sont faiblement actifs dont les propriétés 

apparaissent en présence des autres antioxydants. C’est le cas ainsi des lécithines, des acides 

citrique et tartrique, des acides aminés et de certains flavonoïdes. 

Leurs propriétés peuvent s'expliquer par un effet chélatant de métaux comme le cuivre ou le fer, 

dont on connaît bien l'effet pro-oxydant à faible dose. Mais, il y a aussi d’autres explications, car 

plusieurs de ces produits sont d'assez mauvais chélatant. Certains produits ont un effet inhibiteur 

de la décomposition des hydroperoxydes, et d'autres semblent régénérer des antioxydants, comme 

les tocophérols ou les dérivés de l'acide ascorbique à partir de leurs formes oxydées [15]. 

2.2.1.3. Antioxydants naturels 

Les antioxydants sont présents naturellement dans presque toutes les plantes, tous les micro-

organismes, les champignons et même dans les tissus des animaux. La vitamine E, les 

flavonoïdes et autres composés des végétaux sont les antioxydants les plus importants parmi les 

antioxydants naturels [13]. 

 

2.2.2. Classification des antioxydants selon leurs mécanismes d’action 

Il y a deux types de retardation de la réaction d’oxydation : 

- La première : c’est d’intercepter les radicaux libres responsables de la réaction en chaîne. 

- La deuxième : c’est d’éviter la décomposition des hydroperoxydes dans les radicaux 

libres. 

Ces deux options sont la base de classification des antioxydants sous deux formes primaires et 

secondaires selon leur mécanisme d’action [16]. 

2.2.2.1. Antioxydants primaires « radicalaires vrais » 

Les antioxydants primaires permettent l’interruption de la chaîne auto catalytique : 

 AH + R•             A•+ RH  où, (A•) est le radical libre et (AH) est la molécule antioxydante [16]. 

La molécule AH est un antioxydant si le radical formé A• est plus stable. La stabilité du A• peut 

s’expliquer par sa transformation en composés non radicalaires selon la réaction suivante :  

A• +A’             A-A , sachant que A’ est un autre radical libre [16]. 
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2.2.2.2. Antioxydants secondaires « préventifs »  

L’inhibition de la production des radicaux libres est provoquée par des antioxydants secondaires 

qui sont des substances qui décomposent les hydroperoxydes en alcool, comme les thiols 

(glutathion, acides aminés soufrés) ou les disulfures, des chélatant des métaux promoteurs 

d’oxydation type fer et cuivre, comme l’acide citrique et les lécithines, des protecteurs vis-à-vis 

des UV, comme les carotènes ou aussi de séquestrant d’oxygène comme l’acide ascorbique  [16]. 

2.3. La Toxicité des antioxydants  

Les antioxydants sont des molécules en général faiblement toxiques. Pourtant, pour certains 

d'entre eux, leur utilisation à forte dose n'est pas dénuée de danger. Par exemple, peroxyde 

d’hydrogène (H2O2), de l’acide hypochloreux (HOCl), de l’hydroxyle (•OH), des 

anionssuperoxyde (O•ˉ2), du peroxyle (ROO•) et de l’oxyde nitrique (NO•) [24].à l'origine de 

radicaux libres, et peut ainsi contribuer à la phase de propagation des réactions radicalaires 

survenant dans la peroxydation lipidique. Ce rôle pro oxydant de l'á-tocophérol en tant 

qu'initiateur des réactions radicalaires n'est néanmoins possible que si le radical á-tocophéryl est 

présent en forte concentration dans les membranes et que la vitamine C n'assure pas sa 

régénération [17]. 

3. Stress oxydatif 

La perturbation de l’équilibre endogène entre radicaux libres et antioxydants de courte ou longue 

durée provoque des effets délétères, nommés stress oxydatif [18]. Le stress oxydatif (ou oxydant) 

a été défini par Sies (1997) comme une perturbation de la balance entre les prooxydants et les 

antioxydants, en faveur des premiers, conduisant à des dommages potentiels. Il est la 

conséquence de la diminution du niveau des antioxydants et/ou l’augmentation de la production 

d’espèces réactives à l’oxygène (ERO). Le paradoxe des radicaux libres en biologie est qu’ils 

constituent des espèces extrêmement dangereuses susceptibles d'engendrer un nombre 

considérable de maladies, tout en étant des espèces indispensables à la vie. Ils remplissent en 

effet de très nombreuses fonctions utiles qui, à part la phagocytose, les radicaux libres participent 

au fonctionnement de certaines enzymes, à la défense immunitaire contre les agents pathogènes, 

la destruction des cellules tumorales, la différenciation cellulaire [5], la régulation des muscles 
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lisses des gros vaisseaux sanguins [19], et dysfonctions biologiques tels la vasodilatation, la 

prolifération ou le message entre neurones [20]. 

4. Mécanismes d’action des antioxydants  

Les mécanismes d’action des antioxydants sont divers, incluant le captage de l’oxygène singulier, 

la désactivation des radicaux par réaction d’addition covalente, la réduction de radicaux ou de 

peroxydes, la chélation des métaux de transition (figure 10) [21]. 

 

Figure 10 : Mécanisme d’action d’un antioxydant [22]. 

 

5. Méthodes d'évaluation des propriétés antioxydantes in vitro 

Plusieurs méthodes sont disponibles pour mesurer l'activité antioxydante des aliments et des 

systèmes biologiques [23]. Elles peuvent être classées en deux groupes selon deux mécanismes : 

soit par le transfert d’atome d’hydrogène, soit par le transfert d’un simple électron [24]. 

Les techniques du premier groupe sont employées pour évaluer la peroxydation lipidique en 

utilisant un substrat lipidique ou lipoprotéique. La quantification de cette propriété est exprimée 

par la mesure du degré d’inhibition de l’oxydation [25]. Alors que les méthodes du deuxième 

groupe sont celles qui interviennent dans la mesure de l’habilité du piégeage des radicaux libres. 

Elles comportent le balayage du peroxyde d’hydrogène (H2O2), de l’acide hypochloreux (HOCl), 

de l’hydroxyle (•OH), des anions superoxyde (O•ˉ2), du peroxyle (ROO•) et de l’oxyde nitrique 

(NO•) [24]. 
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Parmi ces techniques, nous citons : 

- La méthode d’ORAC (Capacité d’absorbance du radical de l’oxygène) [26]. 

- La méthode d’ABTS (2,2-azinobis 3-éthyle-benzothiazoline-6-sulphonate) ou TEAC 

(Capacité antioxydante équivalente de Trolox) [27].  

- La méthode FRAP (Capacités réductrices ferriques d’antioxydants) [28]. 

- La méthode du radical DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) [29]. 

- La méthode de DMPD (Balayage du radical cation N, N- dimethyl-α-phenylenediamine) 

[30]. 

- La méthode TOSC (Capacité du piégeage des oxy-radicaux totaux) [31].  

- La méthode TRAP (Paramètre du piégeage du radical total) [32].  

- La méthode photochémiluminescence (PCL) [33]. 

- La méthode d'hémolyse [34]. 

6. Principales classes d’antioxydants d’abricot  

6.1. Caroténoïdes 

Il s’agit d’un groupe de tétraterpenoïdes dont le squelette de base comprend 40 atomes de 

carbone. Ils sont formés de 8 unités d’isoprène, groupe aliphatique en C5 à caractère insaturé et 

d’un groupe méthyle en position latérale. Les caroténoïdes les plus dominants dans l’alimentation 

et le plasma humain sont : Le β-carotène, l’α-carotène, le lycopène, la lutéine, la zeaxanthine et la 

β-cryptoxanthine [35]. Le caroténoïde majoritaire chez l’abricot est le β-carotène mais selon les 

variétés sa teneur varie. Les variétés colorées sont caractérisées par de fortes teneurs en β-

carotène, de couleur orange [36], l’effet antioxydant du β-carotène serait dû à une interaction 

entre le radical et le système de doubles liaisons conjuguées de la chaîne insaturée du piégeur, 

quoique des effets pro-oxydants aient aussi été décrits [22]. 

6.2. Composés phénoliques simples 

Ils sont largement répandus dans les végétaux et diffèrent par le nombre de fonctions OH et par la 

nature des autres substituant de la molécule. Ils sont pour la plupart des dérivés cinnamiques ou 

benzoïques qui possèdent un caractère antioxydant prononcé. Parmi les molécules plus actives, 

on cite l’acide gallique, caféique, chlorogénique. Les acides férulique et coumarique sont 

généralement décrits par une activité plus faible [29]. 
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6.3. Flavonoïdes 

Les flavonoïdes sont des substances naturelles (2-phenyl-benzo-γ-pyran) qui constituent l’un des 

groupes les plus importants parmi les polyphénols naturels et sont largement répandus dans le 

règne végétal à l’état d’hétérosides. À l’exception des chalcones, quelques-uns sont bien connus 

comme étant de très forts antioxydants in vitro grâce à leur activité scavengers des radicaux libres 

et chélation des ions métalliques [37]. En plus, il a été rapporté que les flavonoïdes inhibent 

plusieurs enzymes telles que la cyclo-oxygénase et la lipo-oxygénase, enzymes liées aux 

inflammations [38]. Ils peuvent être présents dans toutes les parties des plantes : tiges, écorce, 

feuilles, fleurs, fruits et graines. Ils peuvent également se trouver dans des résines et des exsudats 

de feuilles et de bourgeons [39]. Parmi les Flavonoïdes ayant une activité antioxydante très forte, 

on cite les  flavanols (catéchol), anthocyanidines (Cyanidol) et flavonols (Quercétol). 
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1. Échantillonnage et Préparation de la matière végétale 

L’étude a été réalisée sur la partie aérienne de l’abricotier « Prunus armeniaca », à savoir les 

feuilles, les fleurs et les fruits, cultivée à Bousfer ; une commune de la daïra d’Aine-Turk (wilaya 

d’Oran). 

La ville de Bousfer est située à 20 km à l’ouest de la ville d’Oran au nord-ouest d’Algérie et à 

452 km de la capitale Alger (figure 11). Cette région a une superficie de 46.20 km2, son climat est 

méditerranéen, semi-aride, sec et froid [1]. 

 

Figure 11 : la position géographique  de Bousfer commune [2]. 

La zone de cueillette est une terre agricole de 4 hectares, qui se trouve à 2.7 km de la ville de 

Bousfer (latitude : 35° 42′ 39′′ N ; longitude : 0° 48′ 38′′ W ; altitude : 151 m) et 1/6 de sa 

superficie sont des arbres d’abricotiers. 

La récolte a été faite durant des journées ensoleillées en choisissant de manière aléatoire des 

arbres sains. Les fruits sont récoltés au début de Juillet 2019, les feuilles et les fleurs à la fin du 

mois de Mars 2020. 
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1.1. Description de la variété étudiée 

 Les fleurs d'abricotier (figue 12) sont odorantes, de couleur blanche plus en moins rose 

pâle, aux sépales rouges et 5 pétales, elles ont la caractéristique d'être fixées directement sur le 

tronc et les branches. Elles sont portées par les rameaux de l'année précédente, elles durent peu de 

temps avant de donner le fruit [2]. 

 Les feuilles d’abricotier (figue 13) sont larges (5 à 10 cm) et caduques,  alternes, avec  la  

présence  de  glandes et nectaires sur le pétiole et de stipules à la base de celui-ci. Elles se 

distinguent par leurs formes cordiformes, arrondies, bien  lisses et  glabres à la partie inférieure 

[3]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 12 : les fleurs de Prunus armeniaca                    Figure 13 : les feuilles de Prunus armeniaca             

(cliché Didani et Meddah, 2020).                                       (cliché Didani et Meddah, 2020). 

 

 L’abricot, fruit ou drupe de l’abricotier (figure 14), est caractérisé par une peau veloutée, 

une chair charnue, peu juteuse, sucrée, parfumée, de couleur jaune orangé. Il se sépare aisément 

en suivant le sillon médian. Le noyau s’enlève facilement de la chair [2]. 
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Figure 14 : les fruits de Prunus armeniaca (l’abricot) (cliché Didani et Meddah, 2020). 

 

1.2. Séchage 

Une fois ramené au laboratoire, le matériel végétal est subdivisé en trois échantillons (feuilles, 

fleurs et fruits) puis étalé en vue du séchage qui a duré en moyenne 10 jours pour les feuilles et 

les fleurs (figures 12 et 13) et environ 3 semaines pour les fruits après les avoir dénoyautés et 

découpés en petits morceaux (figure 14), Le séchage a été effectué à l’air libre, à température 

ambiante et à l’abri de la lumière mis-a-part les fruits qui ont subi un séchage solaire. 

Une fois séchés (les feuilles et fleurs deviennent cassantes et les fruits molles),la matière végétale 

est préparée pour des éventuelles extractions. 

2. Extraction 

L’extraction solide- liquide est une opération de transfert de matière entre une phase qui contient 

la matière à extraire « solide », et un solvant d’extraction « liquide » [4]. Lors des examens 

phytochimiques, l’extrait est préparé en utilisant un mélange hydroalcoolique (20 % eau / 80 % 

éthanol). Trois techniques d’extraction sont utilisées dans ce travail : la macération, l’infusion et 

enfin la décoction.  
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2.1. Macération  

Cette méthode d’extraction a été effectuée selon le protocole décrit par Herzi avec quelques 

modifications. 

5 g de matière végétale finement découpée a été mise dans un bécher avec 50 ml du solvant 

(éthanol 80 %). Ce dernier a été renouvelé chaque 24 h pendant 3 jours (3 cycles). Après chaque 

cycle, le mélange est filtré à l’aide d’un papier filtre. Les phases organiques obtenues après 

filtration ont été concentrées à sec sous pression réduite (évaporateur retatif) ensuite récupérées 

puis pesées pour déterminer le rendement d’extraction (R%) [4]. 

2.2. Infusion 

Cette méthode d’extraction a été effectuée selon le protocole décrit par Nshimiyimana et He avec 

quelques modifications. 

5 g de matière végétale finement découpée a été mise dans un bécher avec 50 ml du solvant 

(éthanol 80 %) initialement bouillant pendant 30 min. Le mélange est filtré à l’aide d’un papier 

filtre. Les phases organiques récupérées après filtration ont été concentrées à l’aide d’un 

évaporateur retatif. Par la suite, les extraits sont pesés dans le but de calculer le rendement 

d’extraction (R%) [5]. 

2.3. Décoction 

Cette méthode d’extraction a été effectuée selon le protocole décrit par Konkon et al. avec 

quelques modifications. 

5 g de chaque échantillon est mis dans un bécher avec 50 ml du solvant (éthanol 80 %). Le 

mélange est porté à l’ébullition pendant 30 min.  

Après refroidissement, les extraits sont filtrés à l’aide d’un papier filtre. Les solutions récupérées 

ont été concentrées à l’aide d’un évaporateur retatif. Par la suite, les extraits secs sont pesés dans 

le but de calculer le rendement d’extraction (R%) [6]. 

 

A la fin de chaque extraction, les extraits obtenus sont conservés à une température de 4°C pour 

être utilisés dans les différentes analyses décrites ci-dessous. 
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2.4. Rendement d’extraction 

Le rendement d’extraction est le rapport entre le poids de l’extrait sec obtenu et celui de la 

matière végétales échées, exprimé en pourcentage et calculé selon la formule suivante :  𝑹% = (𝐩𝐨𝐢𝐝𝐬 𝐝𝐞 𝐥′𝐞𝐱𝐭𝐫𝐚𝐢𝐭 𝐬𝐞𝐜 𝐩𝐨𝐢𝐝𝐬 𝐝𝐞 𝐥𝐚 𝐦𝐚𝐭𝐢è𝐫𝐞 𝐯é𝐠é𝐭𝐚𝐥𝐞) × 𝟏𝟎𝟎⁄  

3. Dosage des composés phénoliques 

3.1. Dosage des phénols totaux 

Mise en œuvre pratique 

Un volume de 200 μl des extraits bruts est introduit dans des tubes à essai, le mélange (1 ml du 

réactif de Folin-Ciocalteu dilué 10 fois et 0,8 ml de carbonate de sodium à 7.5 %) est additionné. 

Les tubes sont agités et conservés durant 30 minutes à température ambiante. 

L’absorbance est mesurée à 765 nm contre un blanc à l’aide d’un spectrophotomètre Jenway  

6504 UV/VIS. 

Une courbe d’étalonnage est réalisée en parallèle dans les mêmes conditions opératoires en 

utilisant l’acide gallique comme contrôle positif. 

Les résultats sont exprimés en milligramme (mg) équivalent d’Acide Gallique par gramme 

d’extrait (mg eq AG/g). 

3.2. Dosage des flavonoïdes  

Mise en œuvre pratique 

500μl des extraits bruts sont mélangés avec 1500 μl d’eau distillée, puis ajoutés à 150 μl de nitrite 

de sodium (NaNO2) à 5 %. Après 5 min, 150 μl de trichlorure d’aluminium (AlC l3) à 10 % (m/v) 

est rajouté au mélange. Après 6 min d’incubation à la température ambiante, 500 μl d’hydroxyde 

de sodium (NaOH) à 4 % est additionné. Immédiatement, le mélange est complètement agité afin 

d’homogénéiser le contenu. L’absorbance de la solution de couleur rosâtre est déterminée à 510 

nm contre un blanc.  

Une courbe d’étalonnage est réalisée en parallèle dans les mêmes conditions opératoire s en 

utilisant de la catéchine comme contrôle positif. 

La teneur en flavonoïdes totaux des extraits de la plante étudiée est exprimée en milligramme 

(mg) équivalent de la Catéchine par gramme d’extrait (mg eq C/g). 
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3.3.Dosage des flavonols 

Mise en œuvre pratique  

La teneur en flavonols a été déterminée par la méthode reportée par  Miliauskas et al. Il s’agit de 

mélanger 2 ml de chaque extrait avec 2 ml de trichlorure d’aluminium (2 %) et 6 ml d’acétate de 

sodium (5 %). Le mélange a été incubé pendant 2h et 30 min à 20 °C avant de lire sont 

absorbance à 440 nm [7]. 

Une courbe d’étalonnage a été réalisée en parallèle dans les mêmes conditions opératoires en 

utilisant la myricétine comme contrôle positif.  

La teneur en flavonols est exprimée en milligramme d’équivalent de Myricétine par gramme, 

d’extrait (mg eq M/g). 

3.4. Dosage des tanins condensés 

Mise en œuvre pratique 

Un volume de 50 μl des extraits bruts est ajouté à 1500 μl de la solution vanilline/méthanol (4 %, 

m/v) puis mélangé à l’aide d’un vortex. Ensuite, 750 μl de l’acide chlorhydrique concentré (HCl) 

est additionné. Le mélange obtenu est laissé réagir à la température ambiante pendant 20 min. 

L’absorbance est mesurée à 550 nm contre un blanc à l’aide d’un spectrophotomètre Jenway 

6504 UV/VIS. 

Une courbe d’étalonnage est réalisée en parallèle dans les mêmes conditions opératoires en 

utilisant de la catéchine comme contrôle positif. 

Les résultats de la plante étudiée sont exprimés en milligramme (mg) équivalent de la catéchine 

par gramme d’extrait (mg eq C/g). 

3.5. Dosage des tannins hydrolysables 

Mise en œuvre pratique 

500 µl de chaque extrait étudié ont été mélangés avec 3.5 ml d’une solution de chlorures  

ferriques (0.01 M de FeCl3 dans 0.001 M de HCl). L’absorbance des mélanges a été mesurée 

immédiatement à 660  nm [8]. 
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Une courbe d’étalonnage a été réalisée en parallèle dans les mêmes conditions opératoires en 

utilisant de l’acide tannique comme contrôle positif. 

La teneur est exprimée en milligramme d’équivalent d’Acide Tannique par gramme d’extrait (mg 

eq AT/g). 

4. Test d’activité antioxydante par le piégeage du radical libre DPPH (2,2- 

diphényl-1-picrylhydrazyl) 

Mise en œuvre pratique 

Le protocole expérimental suivi est celui décrit par Benhamou et al. On prépare des 

concentrations de 2, 1, 0.5, 0.25, 0.12, 0.06 mg/ml à partir des extraits de la plante et des 

contrôles positifs (acide ascorbique, acide gallique, catéchine) ; ensuite, 50 µl de chaque 

concentration a été ajouté à 1950 µl de la solution méthanolique du DPPH (25 mg/l). Après 

incubation à l’obscurité pendant 30 min et à une température ambiante, la lecture des absorbances 

est effectuée à 515 nm à l’aide d’un spectrophotomètre [9]. 

4.1. Expressions des résultats 

4.1.1. Calcul des pourcentages d’inhibitions 

Nous calculons ainsi les pourcentages d’inhibition par la formule suivante : % 𝐝′𝐢𝐧𝐡𝐢𝐛𝐢𝐭𝐢𝐨𝐧𝐝𝐞 𝐃𝐏𝐏𝐇 = [(𝐀𝐃𝐏𝐏𝐇 − 𝐀𝐞𝐱 𝐀𝐃𝐏𝐏𝐇⁄  ] × 𝟏𝟎𝟎 

 ADPPH : Absorbance de solution du DPPH sans extrait.                                                                             

 Aex : Absorbance de DPPH en présence d’extrait. 

4.1.2. Calcul des IC50 

Les résultats sont exprimés en concentrations inhibitrices de 50 % du radical DPPH (IC50), ce 

paramètre est défini comme étant la concentration d’antioxydant requise pour réduire de 50 % la 

concentration initiale du DPPH en solution, il est calculé graphiquement à travers l’équation de 

régression de la droite établie pour la partie linéaire de la courbe des pourcentages d’inhibition du 

DPPH en fonction des différentes concentrations. 
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1. Rendements des extractions 

L’extraction a été effectuée par trois techniques différentes : la macération, l’infusion et la 

décoction. Le rendement est calculé par rapport au poids de la matière sèche de Prunus 

armeniaca, les résultats obtenus sont illustrés dans l’histogramme ci-après (figure 15) : 

 

Figure 15 : Rendement d'extraction des différents organes de Prunus armeniaca (feuilles, fleurs et 

fruits) par trois méthodes. 

 

La figure ci-dessous montre que les rendements d’extractions varient considérablement entre les 

différents organes de la plante ainsi qu’entre les différentes méthodes d’extraction.  On constate 

que les extraits des feuilles enregistrent les meilleurs rendements qui varient entre 28.95 et 89.4 

% , suivi par les extraits des fleurs dont les rendement sont comprises entre 10.2 et 25.2 %. 

Tandis que les plus bas rendements ont été enregistrés dans les extraits des fruits (9.25 – 15.35 

%). 

En ce qui concerne les méthodes d’extraction, la décoction s’est montré particulièrement plus 

efficace avec des rendements de 89.4 % pour les extraits de feuilles, 25.2 % pour les extraits de 
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fleurs et 15.35 % pour les extraits de fruits, suivie pas l’infusion qui à donné des rendements 

moyennement considérables de l’ordre de 30.96 % pour les extraits de feuilles, 15.2 % pour les 

extraits de fleurs et 10.32 % pour les extraits de fruits. Enfin, la macération avec des rendements 

de 28.95 % pour les extraits de feuilles, 10.2 % pour les extraits de fleurs et 9.25 % pour les 

extraits de fruits. 

Par comparaison de nos résultats avec ceux de la littérature, nous avons constaté qu’une étude 

réalisée sur une variété d’abricotier de la région de Bejaia a montré que l’extrait hydroalcoolique 

(éthanol 80 %) des feuilles, obtenu par macération, a donnée un rendement de l’ordre de 28 % ce 

qui est très proche de notre résultat (28.95 %) [1]. Par contre le rendement d’extraction des fruits 

de la même étude, obtenu aussi par macération, qui est de 25 % est largement supérieur au notre 

(9.25 %) [1]. 

Toutefois, Il est souvent difficile de comparer ce genre de résultats avec ceux de la bibliographie, 

car le rendement n’est que relatif et dépend de plusieurs facteurs comme la méthode et les 

conditions d’extraction, la nature chimique des composés (solubilité dans les solvants), la 

granulométrie, la saison ou la période de récolte, la durée et les conditions de stockage et la 

présence de substances interférentes [2]. 

2. Dosage des composés phénoliques 

2.1. Dosage des polyphénols totaux  

Les résultats du dosage des polyphénols totaux ont été déterminés à partir de l’équation de la 

régression linéaire de la courbe d’étalonnage, tracée en utilisant l'acide gallique comme standard .  

Les résultats montrent que les teneurs en phénols totaux varient considérablement entre les 

différents extraits. 

On premier lieu, on remarque que les teneurs en polyphénols totaux des différents organes de 

notre plante varient entre 44.6 et 305.4 mg eq AG/g d’extrait, ce qui prouve que cette espèce est 

riche en phénols totaux. La concentration la plus élevée des phénols a été mesurée dans les 

extraits des feuilles, avec un taux qui varie entre 106.3 et 305.4 mg eq AG/g d’extrait, par rapport 

aux extraits des fleurs et des fruits, où nous enregistrons des teneurs comprises entre 61.5 et 176.9 

mg eq AG/g d’extrait et 44.6 et 76.3 mg eq AG/g d’extrait respectivement. 
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En second lieu et pour les méthodes d’extraction, nous constatons que les teneurs en polyphénols 

totaux révélée dans les extraits obtenus par décoction sont les plus élevées par rapport aux autres 

techniques, avec des concentrations de 305.4 mg eq AG/g d’extrait pour les extraits de feuilles, 

176.9 mg eq AG/g d’extrait pour les extraits de fleurs et 76.3 mg eq AG/g d’extrait pour les 

extraits de fruits. Les extraits obtenus par infusion enregistrent des teneurs de 241.6 mg eq AG/g 

d’extrait pour les extraits de feuilles, 114.8 mg eq AG/g d’extrait pour les extraits de fleurs et 

59.5 mg eq AG/g d’extrait pour les extraits de fruits. Tandis que les plus basses concentrations en 

polyphénols totaux ont été mesurées dans les extraits obtenus par macération avec de teneurs de 

106.3, 61.5 et 44.6 mg eq AG/g d’extrait pour les extraits de feuilles, fleurs et fruits 

respectivement. 

Les résultats obtenus montrent que Prunus armeniaca est riche en polyphénols totaux, avec des 

teneurs importantes dans ses feuilles et que la meilleure méthode utilisée pour extraire le 

maximum de ces polyphénols est la décoction. 

Par comparaison de nos résultats avec ceux de la littérature, nous avons constaté que les teneurs 

trouvées dans une étude réalisée par Hamani et Khereddine sur les extraits de feuilles et de fruits 

de Prunus armeniaca, obtenus par macération, (826.3 mg eq AG/100 g et 213.4 mg eq AG/100 g 

respectivement) sont inférieures à celles trouvés dans notre étude [1]. 

La teneur en polyphénols totaux de nos extraits de fruits obtenus par macération est inférieure à 

celle trouvée par Ali et al. qui ont travaillés sur différentes variétés d’abricot, dont la plus riche 

est la variété de Habi ( 73.10 mg eq AG/g) [3]. Par contre elle est supérieure à celles trouvées par 

Brat et al. et Wu et al., qui ont travaillé sur des fruits fraiches (1.33 mg eq AG/g et 1.78 mg eq 

AG/g respectivement) [4] [5].  

D’autres études réalisées par Tomo et al. sur différentes variétés d’abricot du Serbie en utilisant 

le méthanol 70 % et par Saoudi et Tayeb Bey, utilisant l’éthanol 42 % ont donné les résultats de 

23.78 mg eq AG/g pour la variété d’Harcot [6] et 2.52 mg eq AG/g respectivement [7]. Ces 

résultats sont inferieurs à ceux obtenus par la présente étude.  
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2.2. Dosage des Flavonoïdes  

Le dosage des flavonoïdes a été réalisé selon la méthode de trichlorure d’aluminium et la soude. 

Les taux en flavonoïdes des extraits ont été calculés à partir de la courbe d’étalonnage, tracée en 

utilisant la catéchine comme standard. 

 les teneurs en flavonoïdes varient considérablement entre les différents organes de la plante. On 

constate que les extraits des feuilles enregistrent les meilleurs concentration variant entre 249.9 et 

350.3 mg eq C/g d’extrait, suivi par les extraits des fleurs dont les taux en flavonoïdes sont 

comprises entre 97.8 et 218.8 mg eq C/g d’extrait. Tandis que les extraits des fruits renferment 

des teneurs largement inférieures à celle des autres organes; soit des teneurs qui varient entre 3.3 

et 9.7 mg eq C/g d’extrait.  

Les teneurs en flavonoïdes varient aussi en fonction de la méthode d’extraction puisqu’on 

remarque que l’utilisation de la décoction a donné les meilleures teneurs, où l’extrait le plus riche 

est celui des feuilles avec 350.3 mg eq C/g d’extrait, suivi par l’extrait des fleurs avec 218.8 mg 

eq C/g d’extrait, et ensuite l’extrait des fruits avec 9.7 mg eq C/g d’extrait. L’infusion a donné un 

résultat plus au moins proche de la décoction avec une différence de 88.6, 47.9 et 1.8 mg eq C/g 

d’extrait pour les feuilles, fleurs et fruits respectivement, dont l’extrait le plus riche est celui des 

feuilles avec 261.7 mg eq AG/g d’extrait, vient par la suite l’extrait des fleursavec170.9 mg eq 

C/g d’extrait et la faible teneur est celle de l’extrait des fruits (7.9 mg eq C/g d’extrait). La 

macération a donné le plus faible résultat par rapport à la décoction et l’infusion, avec des teneurs 

de 249.9,97.8 et3.3 mg eq C/g d’extrait pour les feuilles, fleurs et fruits respectivement. 

Comparativement aux autres études, nos résultats sont supérieurs à ceux obtenus par Hamani et 

khereddine, qui ont travaillé sur les fruits et les feuilles de Prunus armeniaca en utilisant la 

méthode de macération (8.91 mg eq C/100 g et 38.29 mg eq C/100 g  respectivement) [1] et à 

ceux de Saoudi et al. dont l’étude est basé sur la macération des fruits sec dans l’éthanol 42 % 

(1.23 mg eq C/g) [7]. 

L’étude de Tomo et al. qui a été réalisée sur les extraits des fruits de différentes variétés de 

Prunus armeniaca, obtenus par macération dans le  méthanol 70%, montre que le plus fort 

résultat est celui de la variété Aleksandra avec 97.71 mg eq C/g et qui est supérieur au notre, par 

contre la plus faible teneur est celle de la variété Harcot avec 5.01 mg eq C/g [6]. 
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2.3. Dosage des flavonols 

Le dosage des flavonols a été réalisé selon la méthode de trichlorure d’aluminium et l'acétate de 

sodium. Les teneurs en flavonols des extraits ont été calculées à partir de la courbe d’étalonnage 

tracée en utilisant la myricétine comme standard. 

Les résultats révèlent que les teneurs en flavonols dans les extraits des feuilles sont  les meilleures 

dans les trois méthodes avec 165.4 mg eq M/g pour la décoction, 126 mg eq M/g pour l’infusion 

et 122.3 mg eq M/g pour la macération, suivies par celles des extraits des fleurs avec 104.5 mg eq 

M/g pour la décoction, 80.6 mg eq M/g pour l’infusion et 44 mg eq M/g pour la macération, enfin 

les fruits avec 15.3eq M/g pour la décoction, 13.5 mg eq M/g pour l’infusion et 7.8 mg eq M/g la 

macération.  

Les teneurs en flavonols trouvées dans notre étude sont supérieurs à ceux obtenus par Hamani et 

Khereddine sur les extraits des feuilles et des fruits de Prunus armeniaca (29.6 mg eq M/100 g et 

2.1 mg eq /100 g respectivement) [1]. 

2.4. Dosage des tanins 

2.4.1. Dosage des tanins condensés 

Le dosage des tanins condensés a été effectué par la méthode de la vanilline en milieu acide. La 

teneur en tanins condensés a été calculée à partir de la courbe d’étalonnage, tracée en utilisant la 

catéchine comme standard. 

Nous constatons que les teneurs en tanins condensés obtenues par macération montrent que 

l’extrait le plus riche est celui des feuilles avec une concentration de 83.75 mg eq C/g, suivi par 

l’extrait des fleurs 36.25 mg  eq C/g , puis l’extrait des fruits avec 26.25 mg eq C/g. 

L’estimation quantitative des tanins condensés avec la méthode d’infusion est mieux que celle de 

la macération avec des teneurs des extraits des feuilles, fleurs et fruits de l’ordre de 131.25 mg eq 

C/g, 97.5 mg eq C/g et 55 mg eq C/g respectivement.  

Pour La méthode de décoction, l’extraction donne des résultats plus forts que ceux de macération 

et d’infusion avec 188.75 mg eq C/g pour l’extrait des feuilles, 128.75 mg eq C/g pour l’extrait 

des fleurs et 85 mg eq C/g pour l’extrait des fruits.  
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2.4.2. Dosage des tanins hydrolysables  

Les teneurs en tanins hydrolysables des extraits ont été calculés à partir de la courbe 

d’étalonnage, tracée en utilisant la l’acide tannique comme standard.  

Nous constatons que la quantité des tanins hydrolysables, extraite par macération, montre que 

l’extrait le plus riche est celui des feuilles avec une teneur de 86 mg eq AT/g d’extrait, suivi par 

les extraits des fleurs et des fruits (48 et 40 mg eq AT/g d’extrait respectivement). L’estimation 

quantitative des tanins hydrolysables par la méthode d’infusion est meilleure que celle de 

macération avec 114 mg eq AT/g d’extrait pour les feuilles, 87 mg eq AT/g d’extrait pour les 

fleurs et 53 mg eq AT/g d’extrait pour les fruits. Alors que l’extraction par décoction donne 

toujours une quantité plus importante en tanins hydrolysables avec des teneurs de 170 mg eq 

AT/g d’extrait pour l’extrait des feuilles, 92 mg eq AT/g d’extrait pour l’extrait des fleurs et 70 

mg eq AT/g d’extrait pour l’extrait des fruits. 

À la lumière des résultats du dosage des composés phénoliques, nous remarquons que les 

meilleures teneurs sont toujours obtenues par les extraits des feuilles, et que celles obtenues par 

décoction sont toujours les plus élevées par rapport à l’infusion et la macération. Ceci s’explique 

toujours par le fait que la teneur en composés phénoliques varie en fonction de la méthode  

d'extraction utilisée et dépend aussi de plusieurs paramètres tel que le type de solvant, le temps 

d’extraction, la température et la composition des  échantillons [8] [9]. 

3. Activité antioxydante 

3.1. Test de réduction du radical libre DPPH 

3.1.1. Le pouvoir réducteur des extrait obtenus par macération  

 Les résultats des pourcentages d’inhibition du radical libre DPPH en fonction des différentes 

concentrations des extraits hydroalcooliques de Prunus armeniaca obtenus par macération, 

comparés à ceux de différents standards de référence (acide ascorbique, acide gallique et 

catéchine), sont représentés dans la figure 16. 
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Figure 16 : Pourcentages d’inhibition du DPPH en fonction de différentes concentrations des 

extraits de différentes parties de Prunus armeniaca. (Feuilles, fleurs et fruits) obtenus par 

macération, comparés avec les trois standards. 

 

Selon les résultats obtenus, on remarque que les pourcentages d’inhibition du radical DPPH de 

nos extraits augmentent avec l’augmentation des concentrations. Le meilleur pouvoir réducteur 

est obtenu avec l’extrait des feuilles 89.32 %, puis des fleurs 54.88 % en comparent avec les trois 

standards qui ont presque le même pouvoir réducteur (l’acide ascorbique 97.26 %, l’acide 

gallique 97.21 % et la catéchine 92.60 %) pour une concentration de 2mg/ml. Par contre l’extrait 

des fruits présente le pouvoir réducteur le plus faible avec 25.78 % pour la même concentration 

finale ( 2 mg/ml ).   

Par comparaison à d’autres études, nos résultats sont supérieurs à ceux de Imatoukene et Kehoul, 

qui ont travaillé sur les feuilles et les fruits de deux variétés d’abricotier, (Luizet I : feuilles 31.5 

%, fruits 6.8 % et Luizet II : feuilles 55.67 % et fruits 6.3 %) [10]. Et aussi à ceux de Hammani et 

khereddine (23.88 %,  6.8 % pour feuilles et fruits respectivement) [1] . 
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3.1.2. Le pouvoir réducteur des extrait obtenus par infusion  

Les résultats des pourcentages d’inhibition du radical libre DPPH en fonction des différentes 

concentrations obtenus par l’infusion sont représentés dans la figure 17. 

 

Figure 17 : Pourcentages d’inhibition du DPPH en fonction de différentes concentrations des 

extraits de différentes parties de Prunus armeniaca (feuilles, fleurs et fruits) obtenus par infusion, 

comparés avec les trois standards. 

 

Selon la figure 17, On remarque que les pourcentages d’inhibition du radical DPPH de nos 

extraits augmentent aussi avec l’augmentation des concentrations.  On remarque aussi que le 

meilleur pouvoir réducteur est obtenu par les trois standards (l’acide ascorbique 97.26 %, l’acide 

gallique 97.21 % et la catéchine 92.60 %). Par la suite, l’extrait des feuilles qui représente un 

pouvoir assez important (90.56 %), suivi par l’extrait des fleurs (71.22  %) et enfin l’extrait des 

fruits (36.26 %) à une concentrations finales de  2 mg/ml.  

3.1.3. Le pouvoir réducteur des extrait obtenus par décoction  

Les résultats des pourcentages d’inhibition du radical libre DPPH en fonction des différentes 

concentrations obtenus par la décoction sont représentés dans la figure suivante (figure 18) : 
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Figure 18 : Pourcentages d’inhibition du DPPH en fonction de différentes concentrations des 

extraits de différentes parties de Prunus armeniaca (feuilles, fleurs et fruits) obtenus par 

décoction, comparés avec les trois standards. 

 

On observe que les trois standards ont presque le même pouvoir antioxydant, En effet, l’acide 

ascorbique présente la meilleure capacité d’inhibition du radical DPPH qui est de 97.26 % pour 

une concentration de 2 mg/ml, supérieure à celle de l’acide gallique et de la catéchine qui ont des 

pourcentages d’inhibition de 97.21 % et 92.60 % respectivement pour la même concentration 

finale. Celui-ci est très proche au pourcentage d’inhibition de l’extrait des feuilles de Prunus 

armeniaca qui est très élevé (92.25 % pour 2 mg/ml), suivi par l’extrait des fleurs avec un résultat 

important (82.10 % pour 2 mg/ml), et le faible pouvoir antioxydant est toujours enregistré pour 

l’extrait des fruits (42.32 % pour 2 mg/ml).  

Par ailleurs, l’extrait alcoolique des feuilles de Prunus armeniaca obtenu par décoction présente 

un pourcentage d’inhibition du radical assez important, qui est très proche aux standards, ce qui 

confirme sa richesse en composés phénoliques. 
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3.1.4. Évaluation de la concentration inhibitrice de 50% de DPPH (IC50)  

     Afin de décrire d’avantage nos résultats, on a calculé les valeurs d’IC50.Cette valeur est 

inversement proportionnelle à la capacité antioxydante d'un composé, parce qu’elle exprime la 

quantité d'antioxydant requise pour inhiber 50 % du radical libre DPPH. Ainsi, plus la valeur 

d’IC50est petite, plus l'activité antioxydante d'un composé est grande. Les valeurs d’IC50 de nos 

extraits et des standards sont calculées à partir des équations données par les droites de régression 

tracées à partir des pourcentages d’inhibition en fonction des différentes concentrations testées 

avec un coefficient de corrélation (R²) supérieur à 0.9.  

A partir des résultats présentés dans le tableau précédent, on peut dire que les extraits des feuilles 

obtenus par les trois méthodes (macération, infusion et décoction) ont une activité antioxydante 

très élevée, car leurs valeurs d’IC50 sont inférieures par rapport aux valeurs d’IC50 des autres 

parties de la plante, aussi, elles sont plus proches aux valeurs des standards. Ce qui explique que 

les feuilles sont les organes qui contiennent plus de composés antiradicalaires. On remarque aussi 

que les valeurs d’IC50 des extraits obtenus par la décoction sont inférieures par rapport aux 

valeurs des extraits obtenus par infusion et macération, cela montre que la décoction est la 

meilleure méthode d’extraction des composés phénoliques, suivie par l’infusion et la macération  

respectivement. 
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Dans le but de contribuer à la valorisation des plantes médicinales algériennes, nous  sommes 

proposé à étudier une plante largement répandue dans notre région, qui est l'abricotier 

« Prunus armeniaca ». 

Le présent travail est porté sur l’étude phytochimique et l'activité biologique (activité 

antioxydante) des extraits hydroalcooliques de Prunus armeniaca, obtenus par trois méthodes 

d’extraction (macération, infusion et décoction). 

D’après nos résultats, les extraits obtenus par décoction ont présenté les meilleurs rendements 

d’extractions. L’étude phytochimique révèle des teneurs en polyphénols totaux, flavonoïdes et 

flavonols variable selon les organes et la concentration la plus élevée est trouvée dans les 

feuilles suivies par les fleurs et enfin les fruits. Les teneurs en tannins condensés et 

hydrolysables des feuilles et des fleurs sont considérables par rapport aux fruits. 

Le test de l’activité antioxydante des différents extraits a montré que Prunus armeniaca a un 

pouvoir antioxydant très important. Les extraits obtenus par décoction étaient les plus actifs et 

les feuilles ont donnée la meilleure activité. L’effet de l’extrait des feuilles obtenu par 

décoction est positivement corrélé à la concentration avec un pourcentage d’inhibition 

maximal de 92.25 % à la concentration 2 mg/ml  avec une valeur IC50 de 0.19 mg/ml. 

 Cela montre que ce dernier renferme des antioxydants puisant dont leur identification et 

isolement est d’un grand intérêt. 

Ces résultats indiquent que Prunus armeniaca représente une source naturelle et prometteuse 

de molécules chimiques (composés phénoliques) qui possèdent des activités biologiques très 

importantes, spécialement l’activité antioxydante. Cette dernière diffère d’un extrait à un autre 

et ceci selon les méthodes d'extraction utilisées qui influencent sur la nature des composés 

présents. 

En effet, cette plante doit être recommandée dans les habitudes alimentaires en tant que 

source potentielle de composés antioxydants et anti-carcinogènes.  

L’ensemble de ces résultats obtenus in vitro ne constitue qu’une ébauche dans le domaine de 

recherche des substances d'origine naturelle biologiquement active et leurs multiples effets 

favorables à la santé. Par conséquent, une étude in vivo est souhaitable, pour obtenir une vue 

plus approfondie sur les activités antioxydantes et recommander des essais cliniques dans le   

futur visant à examiner ses effets bénéfiques, et tester d’autres activités biologiques, ce qui 

permettra d’élargir l’arsenal thérapeutique des médicaments à base de cette plante. 


