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Dédicace 

 

حققنا الغايات الا  ومابلغنا النهايات الا بتوفيقه  وماما سلكنا البدايات الا بتيسيره   

الدراسية  مسيرتيوفقني لتثمين هذه الخطوة في  بفضله فالحمد لله الذي  

  سنة من الدراسة الى   17اهدي ثمرة جهدي

يوم تخرجي واشهديان  من تمنيتالاحياء في قلوبنا  الأموات،ى النفس ي الطموحة التي لم تخذلني ال  

الله  رحمهم وجدتيجدي   

 فينا بذور  وغرستالتي زرعت فينا حب العلم  ر جميلة بديا بلسم جراحي امي وحنانهاالى من كان دعاؤها سر نجاحي 

  الطموح 

والدي الحبيب عبد الحميد بوحجر   واعتزاز الى من احمل اسمه بفخر   

من كانوا ظل لي   في هذه الحياة  ،امين ،مولود ،محمد ،الحقعبد  ،احبتي فضيلالى اخوتي   

افراد عائلتي مشجعي في مسيرة الدراسية منذ نعومة مروة الى كل  فاطمة، ابتسام، امينة، في مسيرتي اخواتي سنديالى 

 أظافري 

الذي لم يتسع المقام  كل الاصدقاء الىو سندس  يا هاجر نايمان عفاف د وتين قلبي جنود الخفاء ى صديقات عمري ال

 لذكرهم  

  من يحمله قلبي وذاكرتي ولا تحمله مذكرتي الى كل

 

لبة بوحجر شيماءااهداء الط  



 

 

Dédicace 

 

 لله وكفى والصلاة على الحبيب المصطفى ومن وفى، أما بعد:مد الح

 في مسيرتيثمرة جهدي  ها أنا اليوم بفضل من الله تعالى أحصدلله فالحمد  تصل أبدا" ألا يقال "أن تصل متأخرا خير من 

 بعد كل الصعوبات والمطبات التي واجهتها، الدراسية 

من صعوبات وتحديات، لقد كنتي قوية عازمة، ولم  هما تحملتكل ، أشكرك على المثابرة الصبورة إلى نفس ي هاأهدي

  تستسلمي أبدا، فخورة بكي كثيرا

  أبي الغاليركيزة عمري، كبريائي وكرامتي ذلك الجبل الذي أسند عليه نفس ي إلى 

  ةالغالي أمي غير محدود لها امتناني ، بسمة الحياة وسر الوجودمن تعجز أبلغ كلمات اللغة عن وصفها إلى

 ولصبرك ومحبتك التي منحتني ، لدعمكشكرا لوقوفك بجانبيزوجي  رفيق دربيإلى 

 نبض قلبي ريتاج، أهديك هذه المذكرة داعية الله أن تكوني دائما فخورة بي كما انا بك ابنتي إلى 

 الدائموقفتك معي لا تقدر بثمن، شكرا لوجودك أخي رمزي  بأخيك " سنشد عضدكإلى الذي قال فيه رب الكون " 

 ، فلة، ياسمين أخواتي نفيسة، شيماء، في الحياة سندي وقوتي وملاذي إلى

 لكم مني كل الحب والامتنان زوجي أخواتإخوة و ، إلى ماأطال في عمركما الله و والدا زوجي حفظك ؛إلى والديا الأخرين

هم اللحظات فاطنة، سمونة، ى بكل أفراد عائلتي وكل من يطيب معهم العيش وتحلأخي الثاني فارس و إلى عمي وخالتي 

  ، نصيرةدنيا

 ، إصمهاننسرينووفقهم: أميرة، سماح، ابتسام، سميحة، اية،  ني لحظاته رعاهم اللهقاسمنإلى رفيقات المشوار اللاتي 

 أحسن من عرفني بها القدر، إلى من تحلو بالإخاء وتميزت بالوفاء صديقتي ريانإلى 

 دفعني إلى الأمام ولو خطوةو تذكرني بدعوة خالصة، ساندني  ير، كل منمن أحمل لهم المحبة والتقدكل  إلى

 .كل قسم العلوم الطبيعة والحياة جامعة محمد خيضرأساتذتنا الكرام وإلى  حروفا،إلى كل من صاغو لنا من علمهم 

 الطالبة: ميهوبي إبتسام
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Introduction 

Les plantes médicinales sont utilisées pour leurs propriétés thérapeutiques, une part croissante de 

la recherche scientifique s’intéresse à l’étude de leurs activité antioxydante (Ribeiro-Santos et al., 

2015).  

Les antioxydants sont des molécules essentielles capables de neutraliser les radicaux libres, 

protégeant ainsi les cellules contre les dommages oxydatifs. Bien que les antioxydants synthétiques 

aient été largement utilisés dans divers secteurs industriels, leurs effets secondaires potentiels 

notamment leur toxicité ont soulevé des inquiétudes. Cela a conduit à un intérêt croissant pour les 

antioxydants naturels, en particulier ceux issus des plantes médicinales, qui offrent une alternative 

plus sûre, efficace et respectueuse de l’environnement grâce à leur richesse en composés bioactifs 

tels que les polyphénols et les flavonoïdes (Vansant, 2004). 

Le romarin (Rosmarinus officinalis L), une plante aromatique largement utilisée en cuisine et en 

médecine traditionnelle, se distingue par sa richesse en composés phénoliques aux propriétés 

antioxydantes remarquables, notamment les flavonoïdes, les tanins et les acides phénoliques (Erkan 

et al., 2008). La valorisation des extraits de romarin comme un antioxydant naturel représente ainsi 

une alternative prometteuse pour la santé humaine. 

L’objectif de ce travail est l’évaluation de l’activité antioxydante des différents extraits du romarin 

(Rosmarinus officinalis L.). 

Le travail est structuré en deux parties, la revue bibliographique qui présente trois chapitres ; le 

stress oxydatif, les polyphénols et le romarin (Rosmarinus officinalis L.). La partie expérimentale 

qui présente le matériel et les méthodes utilisés et les résultats obtenus et leur discussion.
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1. Stress oxydatif 
Le stress oxydatif est un déséquilibre entre la production d’espèces réactives de l’oxygène (ERO) et 

les mécanismes de défense antioxydants (Sies, 1997). La production excessive d’oxydants submerge 

le système de défense antioxydant, soit par une augmentation de la formation d’espèces oxydantes, 

soit par une diminution des capacités antioxydantes (Figure 01) ou d’une carence alimentaire en 

antioxydants ou d’une exposition à des agents oxydants présentes dans l’environnement (Smirnoff, 

2005).  

 

Figure 01 : Le stress oxydant AOX : antioxydant. ROS: reactive oxygen species (Scandalios, 

2002 

1.1. Maladies liées aux stress oxydatif 

La plupart des maladies induites par le stress oxydant apparaissent avec l'âge car le vieillissement 

diminue les défenses antioxydantes. Le stress oxydant sera la principale cause initiale de plusieurs 

maladies : diabète, sclérose latérale amyotrophique, syndrome de détresse respiratoire aigu, 

vieillissement accéléré. Ainsi, les relations entre stress oxydant et cancer s'avèrent très étroites, les 
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radicaux libres intervenant dans l'activation des pro-carcinogènes en carcinogènes, créant les lésions 

de l'ADN, inhibant des gènes suppresseurs de tumeur (Favier, 2003).  

Afin d'éviter ces effets néfastes, il est essentiel de préserver l'équilibre oxydants/antioxydants, pour 

maintenir le bon fonctionnement physiologique de l'organisme (Ghedira, 2005).  

1.2. Radicaux libres  

L’oxygène est une molécule indispensable à la vie, mais présente également une toxicité pour tous les 

êtres vivants. En effet des dérivés hautement réactifs de l'oxygène peuvent apparaître au cours des 

réactions enzymatiques ou sous l'effet des rayons U.V, des radiations ionisantes et de métaux de 

transition (Liguori et al., 2018). 

Les espèces réactives de l’oxygène (ROS) sont principalement produites dans deux sites cellulaires : 

la mitochondrie et la membrane plasmique. Les ROS peuvent être générés lors de la production d’ATP 

par transfert d’électrons au niveau de la chaîne mitochondriale, plus précisément au niveau de la 

membrane mitochondriale interne. À la membrane plasmique, l’enzyme NADPH oxydase réduit 

l’oxygène en anion superoxyde en utilisant le NADPH comme donneur d'électrons. Cette enzyme peut 

libérer ces ROS à l’intérieur ou à l’extérieur de la cellule (Gardès-Albert et al., 2006).  

                                             𝑂𝑥𝑦𝑑𝑎𝑠e   

NADPH + 2O2                      NADP+ + 2O2•⎯ + H+  

Parmi les nombreuses espèces radicalaires pouvant se former dans les cellules, un groupe limité de 

radicaux joue un rôle physiologique clé sont les radicaux primaires. Les autres, appelés radicaux 

secondaires, résultent de l’interaction entre ces radicaux primaires et les molécules biochimiques 

cellulaires. Les radicaux primaires proviennent principalement :     

- De l’oxygène, via des réductions monoélectroniques (ex. : l’anion superoxyde O₂•⁻ et le radical 

hydroxyle OH).   

- De l’azote, comme le monoxyde d’azote NO.   
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Certains dérivés oxygénés, tels que l’oxygène singulet ¹O₂, le peroxyde d’hydrogène (H₂O₂) ou le 

nitroperoxyde (ONOOH), bien que non radicalaires, sont hautement réactifs et peuvent générer des 

radicaux (Favier, 2003).  

2. Antioxydant 

Un antioxydant est une molécule qui inhibe ou retarde significativement l’oxydation d’un substrat, 

alors qu’elle présente une concentration très faible dans le milieu où elle intervient. Qui réagit avec 

les radicaux libres afin de neutraliser leurs effets nocifs (Halliwell et Gutteridge, 1990). L'organisme 

possède un système complexe de défenses antioxydantes (Figure 02). D’après Bensakhria (2018), il 

y a deux sources d’antioxydants : l’une est apportée par l’alimentation sous forme de fruits et légumes 

riches en vitamines C, E, caroténoïdes, ubiquinone, flavonoïdes, glutathion ou acide lipoïque ; l’autre 

est endogène et se compose d’enzymes.  

 

Figure 02 : Aperçu des différentes espèces oxygénées activées (EOA) et des antioxydants 

régulateurs de leur production (Haleng et al., 2007) 
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2.1. Systèmes antioxydants enzymatiques 

Les antioxydants enzymatiques sont considérés comme la 1ère ligne de défense principalement 

représentée par :  

2.1.1. Superoxyde dismutase (SOD)  

La SOD est un groupe de métallo enzymes produites de manière endogène avec divers groupes 

prothétiques présents à la fois chez les procaryotes et les eucaryotes (Rasheed et Azeez, 2019). Cette 

enzyme catalyse la dismutation de l’O2•- en H2O2. La SOD existe sous trois isoformes qui se 

différencient par la localisation chromosomique du gène, leur cofacteur métallique, leur structure 

quaternaire et leur localisation cellulaire : SOD1 (cytosolique), SOD2 (mitochondriale) et SOD3 

(extracellulaire). (Okado-Matsumoto et Fridovich, 2001 ; Sturtz et al.,2001). 

2.1.2. Catalase    

Enzyme héminique ubiquitaire située à l’intérieur des globules rouges, avec un taux de 

renouvellement extrêmement élevé. Elle élimine H2O2 par dismutation qui se fait en deux étapes : 

Catalase (Fe III) + H2O2     (Fe V) H2O2. 

Catalase (Fe V) H2O2 + H2O2    (Fe III) + H2O + O2 (Bensakhria, 2018). 

2.1.3. Glutathion peroxydase  

La glutathion peroxydase est une famille d'enzymes antioxydantes qui constituent une classe 

essentielle de sélénoenzymes (Zhao et al., 2019). Le GPX fonctionne avec la superoxyde dismutase 

et catalase pour former un système antioxydant enzymatique qui réduit espèces réactives de l'oxygène 

(ROS) et limite leur toxicité. Pour décennies, GPX utilise généralement le glutathion (GSH) comme 

agent réducteur agent catalysant la réduction du H2O2 ou de l'hydrogène organique peroxyde en eau 

ou alcools correspondants, respectivement (Pei et al., 2023).  
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2.1.4. Système thiorédoxine  

Le système thiorédoxine maintient un environnement intracellulaire réducteur en conservant les 

protéines à l’état réduit. La thiorédoxine, régénérée par le NADPH via la thiorédoxine réductase 

(TrxR), contenant de la sélénocystéine, joue un rôle clé dans l’élimination des peroxydes lipidiques, 

du peroxyde d’hydrogène et la régénération de l'acide ascorbique (Haleng et al., 2007). 

2.2. Systèmes antioxydants non enzymatiques 

2.2.1. Vitamine E  

Antioxydant majeur des structures lipidiques, également connue sous le nom d’alpha-tocophérol, se 

trouve dans les amandes et les huiles, y compris les huiles de germe de blé, de carthame, de maïs et 

de soja, et se trouve également dans les mangues, les noix, le brocoli et d’autres aliments. Il réagit 

avec les métabolites réactifs de l’oxygène, produisant de l’hydroperoxyde lipidique, qui peut être 

éliminé par l’activité du système phospholipase-GSPHx (Rasheed et Azeez, 2019). 

2.2.2. Vitamine C  

L’acide ascorbique, c’est un agent réducteur, il réagit directement sur les radicaux libres et élimine 

H2O2. La vitamine C se trouve en grande abondance dans de nombreux fruits et légumes et se trouve 

également dans les céréales, le bœuf, la volaille et le poisson (Rasheed et Azeez, 2019).  

2.2.3. β -carotène 

C’est un précurseur liposoluble de la vitamine A, elle interrompt le processus de la peroxydation 

lipidique (Rasheed et Azeez, 2019). 

2.2.4. Coenzyme Q10   

Il joue un rôle essentiel dans la chaîne mitochondriale de transport d’électrons et est un puissant 

inhibiteur de peroxydation lipidique, en synergie avec la vitamine E. S’il n’existe pas d’apport 

journalier recommandé pour cet antioxydant, il semble toutefois qu’il soit nécessaire d’en ingérer au 

moins 30 mg par jour (Haleng et al., 2007). 
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2.2.5. Oligoéléments   

Le sélénium (Se), le zinc (Zn) et le cuivre sont comme des cofacteurs de la GPx, SOD1, SOD3 

respectivement (Haleng et al., 2007).  

2.2.6. Cytochrome C  

Le cytochrome c, situé dans l’espace intermembranaire, joue un rôle de détoxification en captant 

l’électron libre du radical superoxyde (O2•−) généré par la chaîne respiratoire. Une fois réduit, il 

transmet cet électron au complexe IV, ce qui permet la formation de cytochrome c oxydé et de l’H2O 

(Skulachev, 1998).  

2.2.7. Glutathion   

Le glutathion est un tripeptide (acide glutamique-cystéine-glycine). Il est le cofacteur de nombreuses 

enzymes antioxydantes (GPx) il permet la réduction protéines oxydées par conjugaison aux espèces 

électrophiles (Haleng et al., 2007). 

3. Mécanisme d'action des antioxydants 

Le système de défense antioxydant regroupe l'ensemble des mécanismes visant à limiter les effets 

néfastes de l'oxydation. Il agit à différents niveaux : en empêchant la formation des radicaux libres, 

en les neutralisant, en réparant les dommages causés, ou en éliminant les conditions favorables à leur 

production, comme la présence de fer catalytique. Son objectif est de contrôler les espèces réactives 

pour réduire les dommages oxydatifs (Dias, 2019). 

Les antioxydants agissent selon deux mécanismes principaux : le premier consiste en une rupture de 

chaîne, où les antioxydants primaires donnent des électrons aux radicaux libres pour les neutraliser ; 

la seconde repose sur l’élimination des espèces réactives de l’oxygène (ERO) et de l’azote (ERA) par 

un catalyseur qui interrompt la chaîne de réactions (Sameer et al., 2013). 
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4. Polyphénols 

Les polyphénols forment une vaste catégorie de molécules organiques présentes en abondance dans 

le règne végétal, où ils constituent la principale classe de métabolites secondaires. Leur structure 

chimique est caractérisée par la présence d'un ou plusieurs noyaux benzéniques (cycles aromatiques) 

auxquels sont attachés un ou plusieurs groupes hydroxyle (-OH). La diversité structurale de cette 

famille est impressionnante, avec plus de 8 000 composés identifiés, allant des molécules de petite 

taille et de structure simple, comme les acides phénoliques, aux macromolécules complexes et 

polymérisées que sont les tanins (Dai et Mumper, 2010) . 

 

 

 

 

 

 

Figure 03 : Différentes classes de polyphénols (Watson, 2018). 

4.1. Acides phénoliques  

La sous-classification des acides phénoliques repose sur la nature de leur acide carboxylique de base, 

distinguant ainsi deux groupes principaux : les dérivés de l'acide benzoïque et les dérivés de l'acide 

cinnamique. L'acide hydroxy benzoïque joue un rôle fondamental en tant que motif structural de 

tanins hydrolysables, une classe de polyphénols complexes. Les acides hydroxy cinnamiques sont 

plus abondants dans le règne végétal et sont principalement représentés par des composés tels que 

l'acide coumarique, l'acide caféique, l'acide férulique et l'acide sinapique (Verpoorte, 2000). 
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4.2. Flavonoïdes  

Les flavonoïdes sont une classe de composés phénoliques caractérisés par une structure chimique 

commune : deux cycles benzéniques reliés par une chaîne à trois carbones, formant un cycle pyrane 

fermé. Cette structure de base donne lieu à six sous-classes de flavonoïdes, classées en fonction du 

niveau d'oxydation du noyau central du pyrane : flavonols, flavones, flavanones, isoflavone, 

anthocyanidines et flavanols (catéchines et proanthocyanidines) (Figure 04). Les flavonoïdes sont 

présents en abondance dans diverses parties de la plante, notamment dans la tige, les callosités, les 

feuilles et l'écorce (Cushnie, 2005). 

 

Figure 04 : Structures de base des principaux flavonoïdes (Chira et al., 2008). 

4.3. Tanins  

Les tannins sont des polyphénols polaires de poids moléculaire compris entre 500 et 3000 Da. Ils se 

distinguent par leurs propriétés biologiques et pharmacologiques. En fonction de leur réactivité 

chimique et de leur composition, les tanins sont classés en deux grandes catégories. Ils sont largement 

répandus chez les plantes supérieures. Sur le plan structural et biogénétique, on distingue deux types 

principaux de tanins : les tanins hydrolysables et les tanins condensés (également appelés tanins 

vrais) (Kansole, 2009). 
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5. Romarin 

La plante Rosmarinus Officinalis L. est utilisé depuis des milliers d’années à la fois culinaire et 

médicinale, en raison de ses propriétés aromatiques et de ses bienfaits pour la santé (Ribeiro-

Santos et al., 2015). Il est un membre de la famille de Lamiaceae, est originaire de la région 

méditerranéenne et a de nombreuses utilisations culinaires et médicinales. Le romarin disponible 

commercialement comme un antioxydant, possède des propriétés médicinales prometteuses. Ses 

extraits sont étudiés pour leurs effets hépatoprotecteurs, leur potentiel dans le traitement de la 

maladie d'Alzheimer et leurs propriétés antitumorales. De plus, ils constituent un conservateur 

alimentaire efficace, inhibant la contamination microbienne. Ainsi, l'extrait de romarin pourrait 

remplacer ou réduire l'utilisation d'antioxydants synthétiques dans l'industrie agroalimentaire, 

offrant des avantages technologiques et des bénéfices pour les consommateurs (Moore et al., 

2016). 

 
Figure 05 : Le romarin (Rosmarinus officinalis L.). 

5.1. Classification botanique  

Le romarin tient son nom du latin, ros, rosée, et marinus de mer : allusion à son parfum et à son 

habitat sur les côtes maritimes. Sa taxonomie botanique est présenté dans le Tableau 01. 
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Tableau 01 : Classification de l’espèce du romarin (Rosmarinus officinalis L.) (Quezel et Santa, 

1963). 

Régne   Plante (végétale) 

Embranchment Spermaphytes 

Classe Dicotyledones 

Ordre Lamiales  

Famille Lamiacees  

Genre Rosmarinus 

Espèce Rosmarinus officinalis L. 

5.2. Description morphologique 

Le romarin (Rosmarinus officinalis L.) atteint une longueur de 0,6 à 1,8 mètre et un diamètre de 

0,6 à 1,5 mètre en conditions de culture en pot. Sa culture est aisément réalisable dans des substrats 

sableux, légèrement acides et bien drainés, sous une exposition prolongée à l'ensoleillement. La 

propagation s'effectue par bouturage semi-ligneux durant la période estivale. Une fois 

l'établissement racinaire effectif, l'espèce présente une tolérance à la sécheresse. R. officinalis 

possède une capacité de régénération par voie sexuée (graines) et asexuée (boutures), lui conférant 

une aptitude à supporter des conditions de sécheresse et de températures élevées.  

Le romarin est un arbrisseau à odeur pénétrante pouvant atteindre 2 m de hauteur. Ses fleurs bleues 

s’épanouissent tout au long de l’année et attirent de nombreux insectes (Cecchini et al., 2008). 

5.2.1. Partie aérienne  

La tige de romarin (Rosmarinus officinalis L.) est de type ligneux et présente une coloration 

grisâtre. Elle se caractérise par une morphologie tortueuse, anguleuse et une certaine fragilité 

structurelle. Elle se divise en de multiples rameaux disposés de façon opposée. L’écorce, étroite et 

allongée, porte des inflorescences de type cyme, disposées en épis plus ou moins bien 

individualisés (Quezel et Santa, 1963). 
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Les feuilles sont opposées et sessiles, étroites et lancéolées, de 4 cm de long sur 5 cm de large, leur 

port est raide, leur texture dure et coriace, leur limbe épais, cassant, vert fonce sur la face supérieur 

et chagrine, blanchâtre sur la face inferieure et ses bords sont enroules sur le dessous linéaires 

marge révolutée, en forme d’aiguilles.   

Les fleurs du romarin (Rosmarinus officinalis L.) sont généralement hermaphrodites et de structure 

pentamère. Le calice, persistant, est plus ou moins bilabié. La corolle, également bilabiée, possède 

un long tube floral et se compose soit de quatre à cinq lobes subégaux, soit, plus fréquemment, 

d’une lèvre inférieure trilobée et d’une lèvre supérieure bilobée. La couleur de la corolle varie du 

bleu pâle au blanc, avec des ponctuations violettes visibles à l’intérieur (Nieto et al., 2018). 

5.2.2. Partie souterraine 

Le système racinaire du romarin (Rosmarinus officinalis L.) est constitué d’une racine principale 

pivotante et profondément ancrée dans le sol. Cette racine assure à la fois la fixation de la plante et 

l’absorption de l’eau ainsi que des éléments minéraux nécessaires à son développement (Sanon, 

1992). 

6. Utilisation alimentaire du romarin   

La présence d’acides phénoliques, notamment les acides rosmarinique et caféique, confère aux 

extraits du le romarin (Rosmarinus officinalis L.) un fort pouvoir antioxydant. Cette propriété 

efficace pour la conservation des aliments. Dans les pays occidentaux, le romarin est couramment 

utilisé comme épice, notamment dans les boissons alcoolisées, les plats cuisinés, les viandes et 

produits carnés, ainsi que comme condiment ou assaisonnement (Albert et al., 1996). 

7. Effet médical du romarin 

Le romarin (Rosmarinus officinalis L.) possède un effet antioxydant remarquable, attribué à la 

présence de flavonoïdes et de diterpènes, Sa richesse en acide rosmarinique lui confère également 

une activité anti-inflammatoire notable. Par ailleurs, le romarin présente des effets 

hypoglycémiants, et il est traditionnellement utilisé dans le traitement de certaines affections 

oculaires. Il est également reconnu pour ses propriétés antiseptiques, antispasmodiques, vulnéraires 

et diurétiques (Aziz et al., 2022).

http://albert.y.et/
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1.Matériels et méthodes 

1.1 Matériel végétal 

Le romarin (Rosmarinus Officinalis L.) a été colleté de trois régions de l’Algérie pendant la période 

du février-avril 2025. La région de « T’kout », située au sud-est de la wilaya de Batna (ou le 

romarin est grandi spontanément dans les montagnes), la région de « Timgad », située au nord-est 

de la wilaya de Batna et la région de « El Outaya », située au nord-ouest de la wilaya de Biskra, 

sachant que le romarin obtenu de ces dernières deux régions est planté et arrosé régulièrement. 

La partie aérienne du romarin est nettoyée et séchée à température ambiante, et broyée par un 

broyeur électrique. Le broyat obtenu est conservé à l’abri de la lumière. 

1.2. Extraction 

L'extraction a été faite selon la méthode décrit par Hossain et al. (2010). 50 mg du trois broyats 

sont macérés séparément dans 500 ml d’un mélange hydro-méthanolique (80/20 : V/V) pendant 48 

heures sous agitation et à température ambiante. Les trois macérats sont filtrés par un papier filtre 

et le filtrat est soumis à une évaporation rotative à 45°C par un rotavapeur. Les trois extraits 

obtenus ; l’extrait du romarin du « T’kout » (RT), l’extrait du romarin du « Timgad » (RM) et 

l’extrait du romarin du « El Outaya » (RL) sont séchés et conservés à 4°C jusqu’à l’utilisation. 

1. 3. Dosage des polyphénols totaux  

Le dosage des polyphénols totaux a été effectué par une méthode décrite par Li et al. (2007), 100 

μl de chaque extrait sont ajoutés à 500μl du réactif de Folin-Ciocalteu (10 fois dilué dans l’eau 

distillée) après 4 min d’incubation 400 μl de carbonate de sodium 7.5% sont additionnés. Les 

solutions sont maintenues à l’obscurité pendant 1h :30 min à température ambiante. 

L’absorbance de chaque solution a été lue à 765 nm contre un blanc par un spectrophotomètre. La 

concentration des polyphénols totaux est calculée à partir de l’équation de régression de la courbe 

d’étalonnage de l’acide gallique à différentes concentrations et exprimée en microgramme 

d’équivalent d’acide gallique par milligramme d’extrait (μg EAG/mg d’extrait).  
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1.4. Dosage des flavonoïdes 

La quantification des flavonoïdes a été effectuée par la méthode de Quettier-Deleu et al. (2000) en 

utilisant le trichlorure d’aluminium (AlCl3), un volume de 500 μl de chaque extrait a été ajouté à 

un volume égal d’une solution d’AlCl3 (2% dans le méthanol). Le mélange a été agité par un vortex 

et l'absorbance à 430 nm a été lue par un spectrophotomètre après 10 minutes d’incubation. 

La quantification des flavonoïdes a été évaluée à partir de la courbe d'étalonnage de la quercétine 

à différentes concentrations. Les résultats sont exprimés en microgramme d’équivalent de 

quercétine par milligramme d’extrait (μg EQ/mg d’extrait).  

1.5. Activité antioxydant du radical DPPH (2,2’-diphenyl-1- picrylhydrazyle)  

La mesure de l’activité anti-radicalaire des extraits a été effectuée par le test au 2,2’-diphényl-1-

picrylhydrazyle (DPPH) selon la méthode de Brand-Williams et al. (1995) avec modification. Une 

gamme de concentrations d’extrait et l’acide gallique (antioxydant de référence) est préparée. Un 

volume de 50 μl de cette solution, est mélangé à 1,25 ml de DPPH (0.04 mg/ml) préparé dans le 

méthanol. Après agitation, le mélange est incubé pendant 30 minutes à température ambiante et à 

l’abri de la lumière. L’absorbance est lue à 517 nm contre un blanc. 

L’activité anti-radicalaire est calculée selon l’équation suivante : 

Activité anti-radicalaire (%) = [(Abs contrôle - Abs échantillon) / Abs contrôle] x 100. 

La CI50% qui est la concentration d’extrait responsable de 50% d’inhibition du radical DPPH, est 

déterminée sur le graphique représentant le pourcentage d’inhibition du DPPH en fonction des 

concentrations des extraits.  

1.6. Analyse statistique 

L’analyse statistique a été effectuée par le logiciel Graph Pad Prism. Les résultats sont exprimés 

en moyenne ± SD et analysés par l’ANOVA univariée suivie par le test de Dunnett pour la 

comparaison des résultats de l’activité antiradicalaire vis-à-vis le radical libre DPPH.
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2. Résultats et discussions  

2.1. Teneur en polyphénols totaux et flavonoïdes 

Les polyphénols sont des métabolites secondaires largement distribués dans le règne végétal et ils 

ont une activité antioxydante significative en raison de leur capacité à donner de l'hydrogène et à 

former des complexes intermédiaires stables. 

Les teneurs en polyphénols totaux et flavonoïdes des trois extraits du romarin, l’extrait du 

« T’kout » : RT, l’extrait du « Timgad » : RM et l’extrait de la région d’« El Outaya » : RL. Ont 

été calculées à partir de la droite d’étalonnage de l’acide gallique (Figure 06) et de la quercétine 

(Figure 07) et elles sont présentées dans le Tableau 2. 

 

Figure 06 : Droite d’étalonnage de l’acide gallique. 
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Figure 07 : Droite d’étalonnage de la quercétine. 

Tableau 02 : Teneurs en phénols totaux et flavonoïdes des extraits de romarin (Rosmarinus 

officinalis L.) 

Extrait 
Polyphénols totaux 

(μg EAG/mg d’extrait) 

Flavonoïdes 

(μg EQ/mg d’extrait) 

RT 1.089 ± 0.0095 0,005 ± 0,0001 

RM 2.159 ± 0.0779 0,011 ± 0,0005 

RL 3.027 ± 0.1117 0,046 ± 0.0005 
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Figure 08 : Teneur en polyphénols totaux dans les trois extraits du romarin (Rosmarinus 

officinalis L.) 

Les résultats montrent que la teneur en polyphénols totaux dans les trois extraits varie de 3.027 à 

1.089 μg d’EAG/mg d’extrait (Figure 08). L’extrait (RL) présente la teneur la plus élevée en 

polyphénols totaux avec une valeur égale à 3.027 ± 0.1117μg d’EAG / mg d’extrait, suivi par 

l’extrait (RM) (2.159 ±0.0779 μg d’EAG / mg d’extrait) et l’extrait (RT) (1.089 ± 0.0095μg d’EAG 

/ mg d’extrait). 
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Figure 09 : Teneur en flavonoïdes dans les trois extraits du romarin (Rosmarinus officinalis L.) 

La teneur en flavonoïdes dans les trois extraits varie de 0,005 à 0,046 μg d’EQ / mg d'extrait 

(Figure 09). L’extrait de « El Outaya » (RL) contient la teneur la plus élevée avec une valeur égale 

à 0,046 ± 0.0005 μg d’EQ / mg d'extrait. Suivi par l’extrait de « Timgad » (RM) avec une valeur 

de 0,011± 0,0005 μg d’EQ /mg d'extrait. Tandis que l’extrait de « T’kout » (RT) contient la teneur 

la plus fiable en flavonoïdes (0,005 ± 0,0001μg d’EQ /mg d'extrait). 

En comparaison avec d'autres études, la teneur en polyphénols totaux et flavonoïdes qui on a trouvé 

plus faible que celle de Karouche et al. (2021) (268.575 μg d’EAG/mg d’extrait et 129.836 μg 

d’EQ / mg d'extrait) et celle de Fadili et al. (2015) qui a trouvé une teneur en polyphénols totaux 

égale à 33 mg d’EAG / g d'extrait.  

Cependant, il est difficile de comparer ces résultats avec ceux de la bibliographie car l'utilisation 

de différentes méthodes d'extraction réduit la fiabilité de la comparaison. 

 L'extraction des polyphénols a été réalisée par macération dans un mélange hydro-méthanol, la 

solubilité des composés phénoliques est influencée par le type de solvant (polarité) utilisé, le degré 

de polymérisation des composés phénoliques et l'interaction des composés phénoliques avec 

d'autres constituants et la formation de complexes insolubles. Ainsi, il n'existe pas de procédure 
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uniforme ou totalement satisfaisante convenant à l'extraction de tous les polyphénols ou d'une 

classe spécifique de composés phénoliques dans les matériaux végétaux.  

2.2. Activité antiradicalaire vis-à-vis le radical DPPH (2,2’-diphenyl-1- picrylhydrazyle) 

L'activité antioxydante de trios extraits du romarin a été évaluée par la méthode du piégeage du 

radical libre DPPH et a été calculée à partir de la régression linéaire du pourcentage d’inhibition 

par rapport aux concentrations des extraits (Figure 10, 11 et 12) et présenté dans le Tableau 03. 

 

Figure 10 : Pourcentage (%) d’inhibition du DPPH en fonction des concentrations d’extrait RT. 
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Figure 11 : Pourcentage (%) d’inhibition du DPPH en fonction des concentrations d’extrait RM. 

 

Figure 12 : Pourcentage (%) d’inhibition du DPPH en fonction des concentrations d’extrait RL. 

Tableau 03 : Les valeurs d’CI50% du test DPPH pour les trois extraits RT, RM et RL. 

Extrait CI 50% mg /ml 

RT 1,067 ± 0,0589 

RM 0.522 ± 0,0217 

RL 0,290 ± 0,0065 

Dans cette étude, l’extrait RL a montré une activité antioxydante élevée avec une CI50% égale à 

0,290 ± 0,0065 mg/ml, suivi par l'extrait RM avec une valeur de CI50% égale à 0.522 ± 0,0217 

mg/ml. Tandis que l’extrait RT a une faible activité antiradicalaire avec une CI50% égale à 1.067 

± 0,0589 mg/ml (Figure 13).   
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Figure 13 : Activité antioxydante vis-à-vis le radical DPPH. Les valeurs sont présentées comme 

moyenne ± SD (n=3). La différence est significative *** : P<0.005. 

La comparaison avec d’autres études montre que nos résultats ont une activité antioxydante faible 

par rapport à celle de Karouche et al. (2021) et Fadili et al. (2015).  

L’activité antioxydante des composés phénoliques varie considérablement selon la structure 

chimique, la teneur, le type et la distribution des composés phénoliques et leurs interactions. En 

outre, de nombreuses études ont montré que la méthode d’extraction et le type du solvant utilisé 

ainsi que la zone de récolte et l’endroit climatique influencent la composition en antioxydant et 

l’activité biologique de la plante (Freeman et al., 2010).  

En outre, de nombreuses études ont montré que les plantes poussées dans les zones arides ont une 

teneur en polyphénols et une activité antioxydante élevées, ce qui s'explique par le fait qu’elles 

augmentent leurs propriétés phytochimiques pour s'adapter au stress abiotique (Kumari et al., 2017 

& Taghizadeh et al., 2018). 
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Conclusion 

Le romarin (Rosmarinus officinalis L.) représente une source naturelle précieuse d'antioxydants, 

méritant une valorisation accrue dans une approche à la fois scientifique, thérapeutique et 

industrielle. 

Notre travail a pour objectif d’évaluer l’activité antioxydante des extraits du romarin (Rosmarinus 

officinalis L.). 

Le dosage des polyphénols totaux et flavonoïdes montre une richesse de cette plante en ces 

composés, notamment l’extrait du romarin de la région de « El Outaya ». 

L’évaluation de l’effet antiradicalaire vis-à-vis le radical libre DPPH montre une activité 

antioxydante remarquable, notamment l’extrait du romarin de la région de « El Outaya ». 

Ces propriétés anti-oxydantes confèrent au romarin un intérêt croissant dans divers domaines, 

notamment la conservation des aliments, la protection cutanée et la prévention de maladies liées 

au stress oxydatif. 

En perspective ; bien que ces résultats in vitro soient prometteurs, il est intéressant d’étudier 

l’activité anti-oxydante in vivo et d’évaluer d’autre activités biologiques comme l’activité 

animicrobienne, anti-inflammatoire et hypoglycémiante.
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Résume 

L’objectif de ce travail est l’évaluation de l’activité antioxydante des extraits du romarin 

(Rosmarinus officinalis L.). L'extraction a été faite par macération dans d'un solvant hydro-

méthanolique. Le dosage colorimétrique de polyphénols totaux et flavonoïdes montre une richesse 

de cette plante en ces composées. L’activité antioxydante vis-à-vis le radical DPPH indique un 

effet anti-radicalaire remarquable. 

Mots clés : activité antioxydante, Rosmarinus officinalis L., polyphénols, flavonoïdes, DPPH. 

 

 

Abstract 

The objective of this work is to evaluate the antioxidant activity of extracts of rosemary 

(Rosmarinus officinalis L.). The extraction was made by maceration in a hydro-methanolic solvent. 

The colorimetric dosage of total polyphenols and flavonoids shows a richness of this plant in these 

compounds. Antioxidant activity against the radical DPPH indicates a remarkable anti-radical 

effect. 

Keywords: antioxidant activity, Rosmarinus officinalis L., polyphenols, flavonoids, DPPH. 

 

 

 صملخ

.(. تم إجراء Rosmarinus officinalis Lلهدف من هذا العمل هو تقييم النشاط المضاد للأكسدة لمستخلصات إكليل الجبل )ا

ثراء هذا النبات بهذه لإجمالي البوليفينول والفلافونويدات  معايرةالاستخلاص عن طريق النقع في مذيب هيدروميثانولي. تظُهر ال

 .إلى تأثير ملحوظ DPPH الجذر الحر لأكسدة ضدل ةمضادال يةنشاطالشير تالمركبات. 

 .DPPH.، البوليفينول، الفلافونويدات، Rosmarinus officinalis Lلأكسدة، ل ةمضادال يةنشاطال الكلمات المفتاحية:
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