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Résumé

L'objectif de cette étude est I'évaluation de l'activité antioxydante des extraits aqueux (E.
Aq) et méthanolique (E. Met) des graines d'Avena sativa. Les extraits ont été analyses pour
leur teneurs en polyphénols totaux et en flavonoides en utilisant la méthode de Folin-
Ciocalteu et de trichlorure d'aluminium respectivement. Les résultats montrent la richesse de
I'E. Met en polyphénols (24.05 + 1.73 pg EAG / mg d’extrait) par rapport a I'E. Aq qui est le
plus riche en flavonoides (0.52 + 0.2 ug EQ / mg d’extrait). L'activité antioxydante des deux
extraits a été évaluée in vitro par le test du radical DPPH et de la capacité antioxydante totale
(TAC). Les résultats montrent que 1'E. Met et I’E.Aq posseédent une forte activité anti-
radicalaire vis-a-vis du radical DPPH avec des 1Cso de 549.88 + 12.00 pg/ml et 1093.48 +
54.58 ng/ml respectivement. De méme, une bonne capacité antioxydante a été obtenue par les
deux extraits (45.06 = 1.87 ug EAA/mg d'E. Met et 109.65 + 4.75 ug EAA/mg d’E.Aq). En
conclusion, les résultats obtenus montrent que I'A.sativa posséde un potentiel prometteur
antioxydant et constitue une source importante pour identifier des substances bioactives,
mettent en évidence que nos extraits peuvent offrir « une valeur ajoutée » dans plusieurs

secteurs tels que les aliments fonctionnels et les nutraceutiques pour les valoriser.

Mots clés : Avena sativa, stress oxydatif, antioxydant, polyphénols.
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Abstract

The aim of this study is to evaluate the antioxidant activity of aqueous (E. Ag) and
methanolic (E. Met) extracts obtained from Avena sativa seeds. The extracts were analysed
for their total polyphenols and flavonoids contents using the Folin-Ciocalteu and aluminum
trichloride methods respectively. The results showed that the Met.E is rich in polyphenols
(24.05 £ 1.73 ug EGA / mg of extract) compared to Aq.E which is richer in flavonoids (0.52
+ 0.2 pg EQ / mg of extract). The antioxidant activity of the two extracts was evaluated in
vitro using DPPH radical and total antioxidant capacity tests. The results showed that the
Met.E and Aq.E exhibited a good scavenging activity against DPPH radicals with ICso values
of 549.88 + 12.00 pug / ml and 1093.48 + 54.58 pg / ml respectively. In addition, the Met.E
and the AQ.E possess an important antioxidant capacity (45.06 + 1.87 pg equivalent of
ascorbic acid / mg of Met.E, and 109.65 £ 4.75 ug equivalent of ascorbic acid / mg of the
AQ.E). In conclusion, the results obtained show that A. sativa has a promising antioxidant
potential and constitutes an important source for identifying bioactive substances, revealing
that our extracts can provide "added value" to enhance several sectors such as functional

foods and nutraceuticals.

Keywords : Avena sativa, oxidative stress, antioxidant, polyphenols.
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INTRODUCTION

INTRODUCTION

Le stress oxydatif est un déséquilibre dd a une production accrue d’espéces réactives de
I’oxygeéne et a une diminution des défenses antioxydantes responsable de plusieurs
pathologies. Il est connu que les especes réactives de I'oxygene (ERO) et les especes reactives
d’azote (ERN) peuvent étre a la fois bénéfiques et nuisibles dans les systemes biologiques.
Les effets bénéfiques d’ERO sont évidents dans leur role physiologique dans de nombreuses
réponses cellulaires. En revanche, a des concentrations élevées, les ERO peuvent engendrer
des dommages importants dans la structure et le métabolisme cellulaire en dégradant de

nombreuses cibles : protéines, lipides et acides nucléiques.

Les céréales sont un groupe de plantes cultivées appartenant, a la famille des poacées
dont les graines présentent par leur abondance et leur composition un pouvoir nutritionnel
important et un intérét majeur pour 1’alimentation de 1’homme et des animaux. Avena sativa
est une plante annuelle cultivée comme céréale et c’est la culture la plus importante, car elle
est riche en substances bioactives. Dans ce contexte s’inscrit le présent travail de recherche
dont I’objectif essentiel consiste a évaluer 1’activité antioxydante des extraits des graines d’A.

sativa.

Les objectifs de la présente étude sont :
e Préparation des extraits aqueux et méthanolique des graines d’A. sativa.
e Détermination de la teneur en polyphénols et en flavonoides des deux extraits étudiés.

e Evaluation de I’activité antioxydante des extraits in vitro par les tests de DPPH et de
TAC.
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I. Stress oxydatif

1.1. Définition

Le stress oxydant ou stress oxydatif, est défini comme un déséquilibre entre la production
des especes réactives de 1’oxygeéne dans les cellules et les tissus et la capacité de 1’organisme
a neutraliser ces produits réactifs par le systeme biologique antioxydant. Ce déséquilibre
conduit potentiellement & des dégats structuraux et fonctionnels (Bensakhria, 2018). La
production des ERO est équilibrée par les antioxydants de 1’organisme dans les conditions
normales (Bouyahya et al., 2018). En effet, lorsqu’elles sont produites en excés et ne sont pas
étroitement controlées par les systemes de défense, les ERO peuvent entrainer des dommages

cellulaires et éventuellement la mort cellulaire (Bhatt et al., 2020).

1.2. Radicaux libres

1.2.1. Définition

Les radicaux libres (RLs) sont des especes chimiques (atomes, molécules ou ions)
possédant un ou plusieurs électrons non appariés (célibataires) dans leurs orbitales externes
(figurel) et présentent généeralement une réactivité remarquable (Di Meo et Venditti, 2020).
IIs peuvent accepter un électron ou le donner & d'autres molécules, et donc agir comme
oxydants ou réducteurs (Jamshidi-Kia et al., 2020). L’ensemble des RLs et de leurs

précurseurs est souvent appelé : espéces réactives de I’oxygéne ERO (Merouan et al., 2014).

Les RLs jouent un rdle essentiel dans plusieurs processus biologiques. Beaucoup d’entre
elles sont nécessaires a la vie, comme la destruction intracellulaire des bactéries. Les
chercheurs pensent que les RLs sont également impliqués dans certains processus de
signalisation cellulaire. En quantités faibles a modérées, les ERO sont bénéfiques tant pour la
régulation des processus impliquant le maintien de ’homéostasie que pour une grande variété

de fonctions cellulaires (Sharifi-rad et al., 2020).

1.2.2. Sources des radicaux libres

Les RLs sont construits par des activités physiologiques naturelles dans les cellules

humaines ainsi que dans I'environnement (figure 2).



PARTIE BIBLIOGRAPHIQUE

v" Sources internes :

Il peut s'agir des réactions enzymatiques, qui servent de source des RLs. La principale
source des RLs, pendant le métabolisme énergétique cellulaire, est la chaine respiratoire. Les
mitochondries ont été identifiées comme responsables de [l'initiation de la plupart des
réactions des radicaux libres se produisant dans les cellules (Sharifi-rad et al., 2020). Il y a
également d’autres sources cellulaires des RLs telles que 1’enzyme xanthine oxydase, le
cytochrome P450, les peroxysomes, voies arachidonates (les lipo-oxygénases et les cyclo-
oxygénases), les microsomes et les macrophages au cours de 1’inflammation (Milkovic et al.,

2019).

Free radical Antioxidant
- - - e O 4
@ o
= ¥ ) o
g & 54 ¢
"4 % i
% . »
Gt < -
@ g ©

Figure 1. Formation d’un radical libre (Jamshidi-Kia et al., 2020).

v Sources externes :

Il s'agit notamment des réactions non enzymatiques de l'oxygéne aux COmMpOSsés
organiques. Plusieurs facteurs environnementaux peuvent étre impliques dans la production
des espéces réactives tels que I’exposition aux rayons ultraviolets (UV), rayons X et rayons
gamma, des radiations, la fumée de cigarette, 1’alcool, la pollution, certains médicaments et

pesticides de solvant industriel et I’ozone (Pizzino et al., 2017).
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v Facteurs physiologiques :

L’état mental comme le stress, les émotions et les maladies sont également responsables

de la formation de RLs (Omadanizi et al., 2017).

EXOGENOUS :SOURCESi ENDOGENOUS

*cigarette smoke * mitochondrial
vionizing x—r* electron transport
radiation chain (ETC)
eultraviolet + endoplasmic
light (UVA) reticulum (ER)
+ heavy metals: iron * peroxisomes
copper, cadmium, ‘membrane-bound
nickel, arsenic NADPH oxidase
* 0zone’ *dual oxidases
*Air t * lipooxigenase
pollution ﬁ * cyclooxigenase
H,0,
R0O
less o, more
ONOO

ANTIOXIDANT
DEFENSES PATHOGENESIS

N - Enzymatic I
on-enzymatic systems: T U )
systems: vitamins, : = l l d I
: CAT, SOD, Cardio 3 Neuro
gluthatione X oy Cancers Diabetes degenerative
\

Figure 2. Sources de radicaux libres et leurs effets sur le corps humain (Sharifi-rad et al., 2020).

1.2.3. Types des radicaux libres

Il existe deux types de RLs en biologie : les radicaux dérivés de lI'oxygene, également
appelés especes réactives de l'oxygéne (ERO), et les radicaux a base d'azote, également
appelés espéces réactives de I'azote (ERN) (tableau 1). Ces espéces réactives sont nécessaires
a un certain niveau du corps pour exécuter des fonctions physiologiques importantes (Ramos-
Tovar et Muriel, 2020).
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1.3. Dommages induits par le stress oxydatif

La production excessive des espéces réactives d’oxygeéne provoque des 1ésions directes

de molécules biologiques (oxydation de I’ADN, des protéines et des lipides).

Tableau 1. Exemples des espéces réactives d’oxygene et d’azote (Sandoval-Vargas et al.,
2021).

Espéces réactives de I’oxygéne Espéces réactives de I'azote
Anion superoxyde (O2) Oxyde nitrique (NO)
Radical hydroxyle (OH") Dioxyde nitrique (NO2’)

Peroxyde d’hydrogene (H20,) Peroxynitrite (ONOO)

1.3.1. Oxydation de ’ADN

Bien que I’ADN soit la mémoire de toute composition biochimique des étres vivants, il
s’agit d’une molécule trés sensible a 1’attaque des espéces réactives d’oxygene. Les espéces
réactives, en particulier les radicaux hydroxyles (OH®), peuvent causer des dommages
oxydatifs a I'ADN, qui inclut des modifications de bases, des cassures de brins et des
enchainements croises protéines-ADN. Ces modifications peuvent conduire a des mutations
génétiques affectant les oncogenes et les genes suppresseurs des tumeurs (Luo et al., 2020).
Parmi les quatre bases nucléotidiques de I’ADN, la guanine est la plus sensible aux attaques
radicalaires du radical hydroxyle, en engendrant la 8-hydroxyguanine (8-OHG), un produit

considéré comme un biomarqueur du dommage oxydatif de I’ADN (Barnes, 2020).
1.3.2. Oxydation des protéines

Les protéines sont également des cibles importantes pour les ERO. Les dommages
oxydatifs protéiques ciblent potentiellement les acides aminés contenant du soufre, en
particulier la cystéine et la meéthionine, et aromatiques a cause de leur sensibilité a ces
attaques due a I’abondance de groupements sulfhydryles (SH) dans leurs structures (Luo et
al., 2020). L'oxydation des protéines peut entrainer une modification de ses structures
tridimensionnelles, une modification des propriétés physiologiques telles que les activités
enzymatiques et les réseaux de transduction du signal qui sont liés a la régulation et a la

fonction cellulaires, ainsi qu'une dégradation protéolytique des protéines d'une part, ou une
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agregation de protéines, un déploiement partiel et une conformation modifiée d'autre part
(Bensakhria, 2018).

1.3.3. Oxydation des lipides

Les lipides et principalement leurs acides gras polyinsaturés (AGPI), en particulier avec
un nombre élevé de doubles liaisons, comme l'acide arachidonique et linoléiques, sont trés
sensibles aux ERO. La peroxydation des phospholipides dans les membranes lipidiques peut
entrainer une modification de la fluidité et de la perméabilité de la membrane et inactivation

des récepteurs, entrainant l'apoptose cellulaire (Luo et al., 2020).

1.4. Maladies liées au stress oxydant

Le stress oxydatif joue un role essentiel dans la pathogenese de nombreuses maladies
chroniques dégenératives (Sharifi-Rad et al., 2020). En fait, de nombreuses études, tant
épidémiologiques que cliniques, indiquent que le stress oxydant est potentiellement impliqué
dans le développement de plus d’une centaine de différentes pathologies humaines, allant de
I’athérosclérose au cancer tout en passant par les maladies inflammatoires, cardiovasculaires,
neurodégénératives et le diabete (tableau 2). De plus, la plupart des pathologies liées au stress
oxydant apparaissent avec 1’age car le vieillissement diminue les défenses antioxydantes et

augmente la production mitochondriale des EOR (Favier, 2003).

Tableau 2. Principales affections liées au stress oxydant (Pizzino et al., 2017).

Pathologies

Maladies neurodégénératives : Alzheimer, parkinson.

Maladies cardiovasculaires : Athérosclérose, hypertension

Maladies du foie : Fibrose, cirrhose.

Maladies respiratoires : bronchospasme aigu, asthme, cedéme pulmonaire.
Diabete

Cancer.

Arthrite rhumatoide
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I1. Antioxydants

Un antioxydant est défini comme toute substance capable, a concentration relativement
faible, d’entrer en compétition avec d’autres substrats oxydables et ainsi retarder ou empécher
I’oxydation de ces substrats (Berger, 2006). Ils peuvent prévenir la modification oxydative
par neutralisation des RLs, piégeage de I’oxygéne ou décomposition des peroxydes par
I'intermédiaire de leurs activités antioxydantes (Habibou et al., 2019). Ainsi, les organismes
vivants ont-ils développé de puissantes défenses antioxydantes et une signalisation trés fine.
Les défenses antioxydantes reposent sur des systemes enzymatiques (superoxydes dismutases,
catalase, glutathion peroxydase) et non enzymatiques (vitamines C et E, polyphénols, etc.)
(figure 3) (Leverve, 2009).

I1.1. Antioxydants enzymatiques

11.1.1. Superoxyde dismutase (SOD)

C’est une métalloenzyme ubiquitaire, elle ¢limine ’anion superoxyde par dismutation

selon la réaction suivante :

202+ 2 H* » H202 + O2

Cette réaction a pour conséquences la réduction de la disponibilité O, limitation de la

cascade radicalaire. Le H20> est pris en charge par des enzymes de relai (Bensakhria, 2018).

11.1.2. Catalase (CAT)

C’est une enzyme héminique ubiquitaire située a I’intérieur des globules rouges, elle
élimine H>O, par dismutation (Bensakhria, 2018). Il existe plusieurs méthodes pour
déterminer son activité péroxydasique (dismutase), généralement en mesurant 1’apparition de

dioxygene ou la consommation de peroxyde d’hydrogene :

Catalase

2 H20: > 2 H20 + O2

Dans les globules rouges, 1’activité catalasique refleéte la capacité de protection cellulaire

contre le peroxyde d’hydrogéne (Baudin, 2020).
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Figure 3. Différentes sources d’antioxydants dont dispose 1’organisme pour répondre aux situations de
stress oxydant (Durand et al., 2013).

11.1.3. Systeme Glutathion peroxydase / Glutathion réductase (GPx/GR)

C'est une sélénoprotéine ubiquitaire (7 isoformes) élimine 70% des peroxydes organique

et 94% de H20> par réduction selon les réactions suivantes (Bensakhria, 2018).

GSS-G + ROH + H20
2 GSH + NADP*

1) 2GSH + ROOH
2) G-S-5-G + NADPH + H*

v

v

Le GSH devient oxyde (GSSG), mais gréace a la glutathion réductase, une flavoproteine,

et au NADPH comme source d’énergie, celui-Ci peut étre recyclé (Ferland, 2021).
11.2.4. Thioridoxine peroxydases (Trx)

C’est une sélénoenzymes NADPH dépendantes éliminent le H.O> par réduction
(Bensakhria, 2018). La Trx, caractérisee par la présence d’un groupe thiol dans son site actif,
est aussi un élément clée dans la régulation des facteurs de transcription (Pincemail et al.,
2002).

v

ROOH + NADPH + H* ROH + H20 + NADP*
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11.2. Antioxydants non enzymatiques

Pour se protéger des effets déléteres des EOA, I'organisme dispose d’un ensemble
complexe de défenses antioxydantes non enzymatique (Haleng et al., 2007). lls incluent toute
une série de composés naturellement apportés par l'alimentation, comme par exemple la
vitamine E et la vitamine C, Certains oligo-éléments comme le cuivre, le zinc, le sélénium
sont indispensables pour 1’activité des enzymes antioxydantes (Cu,Zn-SOD, MnSOD, SeGPx)
(Pincemail et al., 2002), ou encore différents thiols et polyphénols. Les agents antioxydants
peuvent étre aussi d'origine endogéne, comme la mélatonine, le coenzyme Q ou l'acide urique.
lIs peuvent enfin étre d'origine synthétique, utilises comme additifs alimentaires ou encore

comme médicaments (Vamecq et al., 2004).

11.2.1. Les polyphénols

Ils constituent une famille importante d’antioxydants presents dans les végetaux.
L’alimentation fournit environ 1g de polyphénols par jour principalement par ’apport en
fruits et, dans une moindre mesure, en légumes et en céréales. lls sont présents sous forme
d’anthocyanine dans les fruits rouges et le vin rouge, sous forme de flavonoides dans les
agrumes, 1’huile de lin et sous forme d’épicatéchine dans le vin, le thé, le chocolat, les
pommes, les oignons et les algues brunes. Globalement, ce sont d’excellents piégeurs des
ERO et de trés bons chélateurs des métaux de transition comme le fer et le cuivre (Haleng et
al., 2007).

I11. LAPLANTE AVENA SATIVA L.

I11.1. Propriété botanique

111.1.1. Généralité

Le genre Avena comprend plus de 20 espéces dont notamment Avena sativa L est la
culture la plus importante, c'est une plante annuelle cultivée comme céréale appartenant a la
famille des Poaceae (Ahmad et al., 2020). Elle est largement cultivée dans les régions a climat
froides tempérées du nord, principalement en Europe, en Ameérique du Nord et en Afrique
(Smulders et al., 2018).
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Le nom commun de I'Avena sativa est 1’avoine cultivée, en englais commun Oat. Ses

valeurs nutritionnelles et caloriques sont représentées selon Ahmad et al. (2014) dans le

tableau suivant :

Tableau 3. Valeur nutritionnelle pour 100 g d'A. sativa

Energy
Carbohydrates
Dietary fibre

Fat

Protein

Pantothenic acid (Bs)
Folate (vit. Bo)
Calcium

Iron

Magnesium
Potassium

B -glucan (soluble fibre)

1,628 kJ (389 kcal)
66,3 g

10,69

6,99

16,99

1,3 mg (26%)

56 g (14%)

54 mg (5%)

5 mg (38%)

177 mg (50%)
429 mg (9%)
49

111.1.2. Aspect botanique

L’Avena sativa est hexaploide (figure 4), a des fleurs hermaphrodites (organes males et

femelles sur les mémes fleurs), auto-pollinisées par le vent. C’est une monocotylédone a tige

cylindrique (cauline) de 25 a 150 cm de haut, au port dressé. Les feuilles glabres font 2 a 10

mm de large et engainent les tiges. Elles présentent une ligule blanche de 2 a 5 mm au niveau

de leur insertion sur la tige. Les inflorescences sont des panicules laches. Elles mesurent 8 a

30 cm de long, portant des épillets de deux a trois fleurs, mesurant 20 a 25 mm de long.

L’avoine peut produire des racines adventices au niveau des nceuds. Son systéme racinaire

fasciculé est relativement puissant, pouvant s’enraciner jusqu’a plus de 1,5 m (Husson et al.,

2012).

10
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111.1.3. Classification
Regne : Plantae
Division : Magnoliophyta
Classe : Liliopsida
Ordre : Cyperales
Famille : Poaceae
Sous-famille : Pooideae
Genre : Avena

Espece : Avena sativa L.

Figure 4. Avena sativa L.

11
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111.2. Etude phytochimique

A. sativa est une céréale de bonne qualité nutritionnelle, elle est riche en protéines
(15,9%) lipides, vitamines, fibres et minéraux (le fer 38%, magnésium 50%, potassium 9%,
calcium 5%) (Bhardwaj et al., 2019). De plus, l'avoine est une bonne source de divers
antioxydants tel que les vitamines E et C, acide phytique, phénolique, avenanthramides,
saponine et tanines. La teneur totale en béta-glucan de I'avoine est beaucoup plus élevée que
celle des autres céreales (Smulders et al., 2018). Selon Liu et ses collaborateurs, les grains
d'avoine sont élevés en teneur en huile (6.9 -18.1%), avec de grande fraction d'acide
palmitique (15.68 - 16.03%), acide oléique (44.09% - 46.68%), acide linoléique (32.54% -
32.88%) et acide alpha-linoléique (0.71% - 0.86%). D'autres composés phétochimique sont
présents tel que les tocols (tocophérols et tocotriénols) les stérols et I'oryzanol (Liu et al.,
2020).

111.3. Usage traditionnel

L'avoine a été consommée par I'homme depuis des milliers d'années. En effet, de
nombreuses études ont démontré qu'une fibre particuliére de I'avoine, le Beta-D-glucan, a des
propriétés régulatrices sur la glycémie et également sur le taux de cholestérol sanguin. De
plus les protéines de I'avoine, riches en tryptophane, participent a la production de sérotonine
et melatonine chez I'humain. Les lipides possedent un taux important de galactolipides, qui
pourraient avoir un effet bénéfique sur notre systéme nerveux. Enfin, l'avoine contient de
nombreux antioxydants comme les avénanthramides, les tocophérols et les tocotriénols
(Salgado et al., 2008).

L'avoine est cultivée pour étre utilisée comme grain ainsi que comme fourrage, paille
pour la litiere, foin, ensilage et paillettes. L'avoine est un fourrage d'hiver important,
principalement nourri en vert, mais le surplus est converti en ensilage ou en foin pour étre
utilisé pendant les périodes de déficit fourrager. L'avoine en tant que culture fourragére a
I'avantage d'étre résistante a I'hiver et sert de culture dérobée. C'est I'aliment preféré de tous
les herbivores et sa paille est molle et le grain est également un aliment precieux pour les
chevaux, les vaches laitieres, la volaille et les jeunes animaux reproducteurs (Ahmad et al.,
2014).

12
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A part I’alimentation, I’avoine est actuellement utilisée dans certaines régions du monde
comme plante de couverture ou encore comme engrais vert. L’avoine est trés utile pour
prendre et stocker I'excés d’azote et pour lutter contre 1’érosion. C’est une excellente plante
pour supprimer les mauvaises herbes grace a la croissance et a I'établissement rapide du

fourrage (Salgado et al., 2008).

I11.4. Propriétés biologiques

L’avoine est souvent utilisée comme nématicide. Elle est considérée comme un bio-
pesticide, en particulier en semis direct. Son effet est multiple : d’une part, elle n’est pas un
hote des nématodes (en particulier Pratylenchus penetrans). Comme elle supprime les autres
plantes qui pourraient étre des hotes, elle rompt le cycle de ces nématodes. D’autre part, elle a
des effets allélopathiques et biocides, que ce soit pendant sa croissance ou lors de la
décomposition de ses pailles. Par ailleurs, ’avoine sécréte par son appareil racinaire des
substances fongicides, toxiques pour Fusarium, Gaeumannomyces et Rhizoctonia (Husson et
al.,2012). L’avoine est utilisée dans les médecines alternatives dans les syndromes
dyspepsiques, en tant que stimulant du systéme nerveux central et sous la forme de décoction
dans les maladies respiratoires (Rancé et al., 2001). L’avoine contient de nombreux
antioxydants comme le vit E, acide phytique, phénoliques et avenanthramide. Qui peut étre
recommandée en prévention des affections cardiovasculaires. En effet, riche en fibres f-
glucane, l'avoine contribue & diminuer le taux de cholestérol sanguin. Des études ont
démontré que I’avoine a un effet positif sur le diabéte, la perte de poids, la satiété et le stress

oxydant et a une action anti-inflammatoire (Smulders et al., 2018).

13
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MATERIELS ET METHODES

. Matériel

I.1. Matériel végétal

Les graines d’Avena sativa L (A. sativa) ont été achetées en mars 2021 de la région de
Lekhmayes, M’sila. Le matériel végétal a été broyées a 1’aide d’un broyeur électrique jusqu'a

I’obtention d’une poudre.

1.2. Produits et réactifs

Les réactifs chimiques utilisés dans la présente étude sont : réactif de Folin-Ciocalteu,
carbonate de sodium (Na2.COz), acide gallique, quercétine, chlorure d’aluminium (AICls), 1,1-
diphenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH), 2,6 di-tert-butyl-4-methylphenol (BHT), phosphate de
sodium (NasPOs), molybdate d'ammonium ((NH4)2M00s), acide sulfurique (H2SOs), acide
ascorbique (CsHgOs) proviennent de Sigma-Aldrich (Allemagne). Les solvants sont de grade

analytique et obtenus aupres de Sigma (Allemagne).

1. Méthodes

II.1. Préparation de ’extrait aqueux

L’extrait aqueux d’A. sativa est préparé selon la méthode de Kasmi et al. (2017).
Briévement, 50 g de poudre de graines d’A. sativa sont mis a bouillir dans 500 ml d’eau
distillée pendant 20 min. Apres filtration, I’extrait récupéré est soumis a une centrifugation.
La solution obtenue est séchée pour obtenir une poudre brun clair qui est conservée a -32°C

jusqu’a son utilisation.

I1.2. Préparation de I’extrait méthanolique

L’extrait méthanolique d’A. sativa est préparé selon la méthode de Krimat et al. (2017).
Une quantité de 50 g de poudre des graines est mis a macérer dans 500 ml méthanol/eau (7 :3,

V/V) sous agitation pendant 24 heures, a 'ombre et a température ambiante. L’extrait

14
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récupére par filtration est soumis a une évaporation du méethanol sous pression réduite a 45°C
dans un rotavapeur (BUCHI). La solution obtenue est séchée pour obtenir une poudre brun

clair qui est conserveée a -32°C jusqu’a son utilisation.

11.3. Dosage des polyphénols totaux

L’ensemble des composés phénoliques est oxydé par le réactif de Folin-Ciocalteu. Ce
dernier est constitué par un mélange d’acide phosphotungstique (H3PW12040) et d’acide
phosphomolybdique (H3PMo012040) qui est réduit, lors de I'oxydation des phénols, en mélange
d’oxydes bleus de tungsténe (WsO23) et de molybdéne (M0gO23). Ces derniers présentent un
maximum d’absorption a 765 nm dont Dl’intensité est proportionnelle a la quantité de
polyphénols présents dans 1’échantillon. Le dosage des polyphénols totaux des extraits d’A.
sativa a été réalisé selon Delgado et al. (2019). Briévement, un volume de 100 pul des
solutions d’extraits a différentes concentrations sont ajoutées a 500 pl de réactif de Folin-
Ciolcalteu (10%). Aprés 4 min, 400 pl de Na.COs (7.5 %) sont additionnés. Le mélange est
laissé réagir pendant 2 heures a température ambiante, puis la lecture est faite a 765 nm.
L’acide gallique (0-200 pg/ml) est le standard utilisé pour établir la courbe d’étalonnage a
partir de laquelle la concentration des polyphénols totaux des extraits est calculée. Le résultat
est exprimé en pg d’équivalents d’acide gallique par milligramme d’extrait (ug EAG/mg
d’extrait) (figure 5).

11.4. Dosage des flavonoides

La teneur en flavonoides est évaluée selon la méthode colorimétriqgue de Makusa et
Ningsih (2020), en utilisant comme réactif spéecifique le trichlorure d’aluminium (AICl3). Les
flavonoides possédent un groupement hydroxyle libre en positon susceptible de donner, en
présence de chlorure d’aluminium, un complexe jaunatre par chélation de I’ion Al*3. La
coloration jaune produite est proportionnelle a la quantité de flavonoides présente dans
I’extrait. Briévement, 1 ml de la solution d’AlCI3 (2%) est ajouté a 1 ml de la solution de
I’extrait a différentes concentrations préparées dans le méthanol. Le mélange est laissé réagir
pendant 10 min puis la lecture est faite & 430 nm. La concentration des flavonoides dans les
extraits est déduite a partir d’'une gamme d’étalonnage établie avec la quercétine (0-20 pg/ml)
et exprimée en microgramme d’équivalent de quercétine par milligramme d’extrait (ug

EQ/mg d’extrait) (figure 6).
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Figure 5. Courbe d’étalonnage de I’acide gallique.
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Figure 6. Courbe d’étalonnage de la quercétine.
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IL5. Activité antioxydante des extraits d’A. sativa

11.5.1. Effet piégeur du radical libre DPPHe

L’activité antiradicalaire des extraits aqueux et méthanolique a été évaluée par le test de
DPPH (Zabadi et al., 2018). Le DPPH (diphényl picryl-hydrayl) est un radical libre stable
caractérisé par une couleur violette en solution dans le methanol. Dans ce test les antioxydants
réduisent le DPPH ayant une couleur violette en diphényl picarel-hydrazine, de couleur
jaunatre dont I’intensité de la couleur est proportionnelle a la capacité des antioxydants
présents dans le milieu. Pratiqguement, 500 ul d’extrait a différentes concentrations (O-
2000pg/ml) sont mis dans 500 ul de solution méthanolique de DPPH (0.1 mM). Le mélange
est incubé a I’obscurité pendant 30 minutes et la décoloration par rapport au contrdle
contenant uniquement la solution du radical DPPH est mesurée a 517 nm contre un blanc
d’éthanol. Le BHT est utilis¢ comme antioxydant standard. L’activité antiradicalaire est

déterminée selon I’équation suivante :
Activité antiradicalaire (%) = [(Ac - At) / Ac] x 100

Ac : absorbance du contréle.

AT : Absorbance du test.

La concentration ayant la capacité de piéger 50% du radical DPPH (ICso) est déterminée.
11.5.2. Capacité antioxydante totale (TAC)

La capacité antioxydante totale (TAC) des extraits est évaluée par la méthode de
phosphomolybdate (Gamage et al., 2021). Ce test est basé sur la réduction de molybdene par
les antioxydants non enzymatiques ce qui entraine la formation du complexe phosphate/Mo®*
de couleur verte (Sudha et al., 2011). Un volume de 100 pl des solutions d’extraits ou d’acide
ascorbique est ajouté a 900 ul d’un réactif composé d’acide sulfurique (0.6 M), de phosphate
de sodium (28 mM) et de molybdate d’ammonium (4 mM). Le mélange est incubé a 95°C
pendant 90 min. Aprés un repos de 6 minutes a température ambiante, I'absorbance est
mesurée a 695 nm contre un blanc contenant 100 pl de I’eau distillée a la place de I’extrait. La
capacité antioxydante totale est calculée a partir de I’équation de régression de la gamme

d’étalonnage (figure 7) établie avec ’acide ascorbique (0 - 300 pg/ml) et est exprimée en
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microgramme d’équivalent d’acide ascorbique (Vc) par milligramme d’extrait (ug EVc / mg

d’extrait).

y = 0,0045x + 0,0327
R?=0,9949

=
N
1

0,6 -

Absorbance a 695 nm

o
w
1

0 50 100 150 200 250 300
Concentration (ug/ml)

Figure 7. Courbe d'étalonnage de 1’acide ascorbique.

11.6. Analyses statistiques

Les résultats des tests sont exprimés en moyenne + SD. Les valeurs des ICso et des
ECso sont calculées a partir de la courbe [% inhibition = f(concentrations)]. Les
comparaisons multiples et la détermination des taux de signification sont faites par le test

ANOVA univarié suivi du test de Tukey. Les différences sont considérées statistiquement

significatives au seuil de 0,05 (p <0,05).
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RESULTATS ET DISCUSSION

I. RESULTATS

I.1. Préparation des extraits d’Avena sativa L

Apres extraction aqueuse et méthanolique, les filtrats obtenus sont séchés et deux poudres
fines hygroscopiques de couleur brun clair sont obtenues. L’extrait méthanolique des grains
d'A. sativa a donné un rendement de 1.96 %, qui est presque similaire a celui de 1’extrait

aqueux (1.68 %).

1.2. Dosage des polyphénols totaux et des flavonoides

Afin de caractériser les extraits prépares a partir des graines d'A. sativa, un dosage des
polyphénols totaux et des flavonoides a été effectué. Les résultats montrent que 1’extrait
méthanolique est plus riche en polyphénols que I’extrait aqueux (tableau 4), par contre

I’extrait aqueux est plus riche en flavonoides.

Tableau 4. Teneur en polyphénols totaux et en flavonoides des extraits aqueux et méthanolique d'A.
sativa.

Extraits Polyphénols Flavonoides

(Ug EAG / mg d’extrait) (Lg EQ / mg d’extrait)

E. Aq 21.76 + 2,28 0.52+0.2

E. Met 24.05+1.73 0.47+0.01

Les valeurs représentent la moyenne de 3 essais + SD.
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1.3. Activité antioxydante des extraits d’Avena sativa

1.3.1. Effet piegeur du radical DPPH

Les résultats obtenus montrent que les extraits aqueux et méthanolique d’A. sativa
possédent un effet piégeur remarquable vis-a-vis du radical DPPH, avec une activité
antiradicalaire concentration-dépendante (figure 8). L’extrait méthanolique a exercé une
activité maximale de 85.35 % a la concentration de 1400 pg/ml. Cet effet est meilleur que

celui de I’extrait aqueux 60.89 %.

100 - BHT

N (o)) (o]
o o o
1 1 1

N
o
1

Activité antiradicalaire (%)

O T T T T T T T T T 1
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Figure 8. Activité antiradicalaire de 1’extrait méthanolique (E. Met) et de I’extrait aqueux
(E. Aq) des grains d’A. sativa et de I’antioxydant de référence (BHT) vis-a-vis du radical
DPPH. Chaque valeur représente la moyenne de 3 essais + SD.
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Le tableau 5 montre les concentrations inhibitrices a 50% (ICso) de deux extraits et du
BHT. Pour mieux caractériser le pouvoir antiradicalaire, deux autres parameétres sont
introduits :

- Calcul de PECso qui prend en considération la concentration de DPPH dans le milieu
réactionnel [concentration effective a 50%, ECso = (ICso/jug de DPPH/mI)].
- Calcul du pouvoir antiradicalaire (PAR) qui est inversement proportionnel a I’ECsg

(APR = 1/ ECsp) (Prakash et al., 2007).

Tableau 5. Valeurs des IC50, EC50 et PAR des extraits d’A. sativa et du BHT.

Echantillon I1Cs0 (ng/ml) ECso (ng/ng DPPH) PAR

E. Aq 1093.48 + 54.58 14.02 £0.70 0.07 £ 0.00
E. Met 549.88 + 12.00 07.05+0.15 0.14 £ 0.00
BHT 13.54 + 01.56 0.17 £0.02 5.81+0.68

Les valeurs représentent la moyenne de 3 essais + SD.

1.3.2. Capacité antioxydante totale

Le test au phosphomolybdate est trés utilisé pour déterminer la capacité antioxydante
totale (CAT) des extraits de plantes. Les résultats montrent clairement que I’extrait aqueux
possede une capacité antioxydante plus importante que celle de 1’extrait méthanolique. Les

résultats obtenus sont présentés dans le tableau 6.

Tableau 6. Capacité antioxydante total des extraits aqueux et méthanolique d’A. sativa.

Extrait E. Aq E. Met

TAC
(mg EVc / mg d’extrait)

109.65 £ 4.75 45.06 + 1.87

Les valeurs représentent la moyenne de 3 essais + SD.
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1. DISCUSSION

Les antioxydants sont des substances vitales qui possedent la capacité de protéger le
corps des dommages causés par les radicaux libres qui provoquent un stress oxydatif (Tepal,
2016), Notre intérét s’est orienté vers I’activité antioxydante d’Avena sativa dans le cadre de
la recherche de nouveaux antioxydants d’origine naturelle, afin d’épargner I'utilisation des
antioxydants synthétiques dont certains d’entre eux peuvent étre toxiques ou carcinogenes

(Amarti et al., 2011).

II.1. Préparation des extraits d’Avena sativa

Dans notre étude, 1'eau et le méthanol ont été choisis comme solvants d’extraction,
plusieurs études ont montré que I'eau et le méthanol donnent des rendements meilleurs que
I'autres solvants du fait de leur polarité (Déogratias et Liévin, 2015). Ainsi que leur mélange a
différents ratios est plus utilisé pour une haute récupération de composés phénoliques (Bouzid
et al., 2011). L’extraction a été réalisée sur la poudre de la céréale, il est généralement admis
que sous une forme broyée, la matiere végétale présentera une plus grande surface de contact
avec le solvant, et la pénétration a I’intéricur des cellules est plus facile (Khoddami et al.,
2013). L’extraction aqueuse est faite par décoction a température élevée pendant 20 min,
I’augmentation de la température augmente le taux d’extraction mais a une limite de 60°C
(Penchev et al., 2010), une extraction aux dela de cette température et a un temps d’extraction
trop long peut mener a la perte des composés phénoliques et leurs dégradations a cause de la
sensibilité de ces molécules a la chaleur (Menyar et al., 2012). De plus, le déroulement de la
maceération sous agitation pendant un temps étalé (24 h) et a température ambiante permet
d’obtenir le maximum des composés et de prévenir leur dénaturation ou modification

probable dues aux températures €élevées utilisées dans d’autres méthodes d’extraction.

Dans notre cas, le rendement des deux extraits est presque similaire, ¢a peut étre en raison
de la polarité proche entre I'eau et le méthanol. Les résultats de taux d'extraction obtenus avec
I'extrait méthanolique et I'extrait aqueux, sont inférieurs a ceux obtenus par Xiao et al. (2015)
qui ont déterminé un rendement des deux extraits de 6.67% et 12.55% respectivement. En
outre, le rendement d'extraction obtenue dans I'extrait méthanolique est si proche a celle de
Kaur et al. (2016). Cependant I'extrait méthanolique a donné un rendement moins important

par rapport a I'étude de Meziani et al. (2021), réalisée par macération avec 70 % d'éthanol.
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Cette différence peut étre liée a la nature du solvant ainsi qu'a la méthode d'extraction utilisée.
En effet, la solubilité des composés phénoliques contenus dans I'extrait méthanolique et ses

fractions est affectée par la polarité des solvants utilisés (Garcia-Salas et al., 2010).

Bien qu’il est difficile de mettre en places des comparaissant avec les données
bibliographiques a cause de la multiplicit¢ des paramétres qui influencent les taux
d'extractions pour une méme espece végétale, De nombreux facteurs influencent le
rendement, la teneur, les caractéristiques physico-chimiques et la composition chimique de
I’espéce, les conditions environnementales, la technique d’extraction, le séchage, la période et
le milieu de récolte, les pratiques culturales et I’age du matériel végétal (El oualilalami et al.,

2013).

11.2. Dosage des polyphénols totaux et des flavonoides

Le dosage des polyphénols totaux et des flavonoides a été réalisé par des meéthodes
colorimétriques ; le Folin-Ciocalteu et le trichlorure d’aluminium respectivement. Ces deux
méthodes sont considérées comme les meilleures méthodes de détermination des polyphénols
et des flavonoides des extraits de plantes (Djeridane et al., 2010), car elles sont simples et
reproductibles. Dans notre étude, 1’extrait méthanolique obtenue est plus riche en polyphénols
que D’extrait aqueux, qui est en accord avec les résultants de Xiao et al. (2015). La faible
teneur des extraits aqueux en composés phénoliques pourrait étre due a la polyphénol oxydase
qui oxyde les composes phénoliques dans les extraits aqueux, alors que dans le méthanol,
I’enzyme est inactive (Lapornik et al., 2005). Des études récentes ont montré que plusieurs
facteurs peuvent influer la teneur en composes phénoliques, tels que des facteurs
géographiques, climatiques, génétiques, ainsi que le degré de maturation de la plante et la
durée de stockage (Tomas-barberan et al., 2001). Sandhu et ses collaborateur (2017) ont
obtenue avec I'extrait méthanolique des teneurs en polyphénols et en flavonoides inferieure a
nos résultants. En outre, la teneur en polyphénols obtenue dans I'extrait aqueux est trés proche
de celles trouvée par Akkol et al. (2011). Malgre la différence du mode d'extraction et le type
de solvant par rapport a ce qu’a été utilisé par Meziani et al. (2021), nous observant que le

taux des polyphénols et des flavonoides est inférieur a celle de la présente étude.
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11.3. Activité anti oxydante

L'activité antioxydante des métabolites secondaires des plantes, en particulier des
constituants phénoliques, est basée sur leur capacité a donner un atome d'hydrogene ou des
électrons, chélater des ions métalliques ou piéger les radicaux libres (Raki¢ et al.,2014). Dans
les systemes biologiques, les espéces d'oxygeéne réactives (ERO) peuvent oxyder des acides
nucleiques, des protéines, ou lipides et s'ensuivre dans lI'amorce de nombre de maladies
dégénératives (Hussain et al., 2018). Plusieurs méthodes ont été développées pour I'évaluation
de l'efficacité d’un antioxydant, parce que de nombreux métabolites actifs et divers
mécanismes réactionnels sont impliqués dans le processus de stress oxydatif. Il n’y a pas une
méthode commune par laquelle ’activité antioxydante peut étre mesurée quantitativement et
de fagon bien précise (Jindal et al., 2012). Dans le présent travail ; I’activité antioxydante des
extraits méthanolique et aqueux d’Avena sativa a été évaluée par deux tests différents : 1’effet

piégeur du radical DPPH et la capacité antioxydante totale.

11.3.1. Activité anti-radicalaire

La méthode la plus couramment utilisée pour déterminer la capacité antioxydante est le
radical DPPH. C’est une méthode, rapide et sensible (Lekouaghet et al., 2020). L’activité
antiradicalaire des extraits obtenus a partir des graines d’A. sativa est comparée a celle du
BHT et exprimée en ICso. Ce paramétre 1Cso exprime la quantité de chaque extrait nécessaire
pour inhiber les radicaux libres & 50%. Cependant, elle est inversement proportionnelle & la
capacité antioxydante d'un composé et, par conséquent, plus la valeur ICso est basse, plus
I'activité antioxydante d'un composé est élevée (Lekouaghet et al.,2020). Les ICso sont
calculées a partir les équations des courbes qui déterminent le pourcentage d’inhibition en
fonction de la concentration de I’inhibiteur. Les résultats ont montré que les extraits aqueux et
méthanolique piegent les radicaux DPPH. En comparaison avec I’antioxydant standard, nos

extraits s’avérent moins actifs.

Nos résultats ne concordent pas avec ceux enregistrés par Cai et al. (2011) qui ont étudié
I’activité antioxydante sur plusieurs fractions (extraits hexanique, d'acétate d'éthyle et
butanolique) d’A. sativa qui ont donné des valeurs d’ICso de 1’ordre de ((19.9 + 1.0), (2.5 +
0.4) et (7.1 £ 0.9) mg/ml). En revanche, dans une étude faite par Xiao et al. (2015) sur /’A.
sativa, les extraits aqueux et méthanolique ont montrés une valeur d’ICso de 9.13 + 0.74

mg/ml et 3.71 £ 0.30 mg/ml respectivement, qui sont supérieures de notre résultat. Cette
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différence dans les valeurs des ICso peut étre attribuée a la différence dans la concentration de
DPPH utilisée dans le test et le temps d’incubation d’une part et a I’influence des autres
facteurs intrinseques et extrinséques qui peuvent affecter la composition chimique des plantes
d’autre part (Sharma et al., 2009).

L’activité antiradicalaire des deux extraits d’A. sativa pourrait étre attribuée a la présence
de composés polyphénoliques. Il a déja été exposé que les composés polyphénoliques sont
responsables de 1’activité antiradicalaire, dii a la facilit¢ de leur donation de 1’atome de
I’hydrogene a un radical libre actif. Des études concernant le test DPPH montrent que les
extraits contiennent des molécules antioxydantes qui ont la capacité de céder 1’hydrogene et
par conséquent réduisant et décolorant le DPPH, c'est un phénomeéne de transfert des électrons

célibataires qui sont localisé dans 1’orbitale externe du DPPH (Sonboli et al., 2010).

11.3.2. Capacité antioxydante totale

Les résultats de la capacité antioxydante totale des extraits méthanolique et aqueux sont
exprimés en pg équivalents d’acide ascorbique par mg d’extrait. L’extrait aqueux des graines
d’A. sativa possede une capacité antioxydante totale supérieure a celle développée par

I’extrait méthanolique. L’ extrait aqueux est deux fois plus actif que 1’extrait méthanolique.

Selon la bibliographie disponible, il n’existe pas de travaux antérieurs sur la capacité
antioxydante totale des extraits aqueux et méthanolique de la plante A. sativa, pour cela, les
résultats de cette étude ont été comparés a ceux obtenus par d’autres especes du méme genre.
Saeed et al. (2018) ont montré que 1’extrait méthanolique d’Avena fatua présente une valeur
de 75 ug EAA /mg poids sec ; elle est supérieure a nos résultats. Par ailleurs, Singth et al.
(2019), ont testé la capacité antioxydante de 1’extrait éthanolique, et ont montré que 1’extrait
éthanolique d’A. sativa possede une bonne capacité antioxydante totale. La variabilité de
I’activité antioxydante entre les deux espéces peut étre expliquée par la teneur en composés
phénoliques probablement en raison de leurs propriétés rédox, ce qui leur permit d’agir en

tant qu’agents réducteurs.

Le pouvoir réducteur au phosphomolybdate, met en évidence la capacité d’une molécule
a réduire un oxydant di a la présence de groupement hydroxyle dans les composés

phénoliques qui peuvent servir de donneurs d’électrons (Bougandoura et Bendimerad, 2013).
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CONCLUSION ET PERSPECTIVES

De nos jours, il existe une tendance croissante a utiliser des produits naturels dérivés de
plantes en raison des préoccupations concernant les effets secondaires des composes
synthétiques nocifs pour la santé humaine et I'environnement. De ce fait, la réflexion s'est
développée auprés des industriels visant a diminuer leurs utilisations, avoir recours aux
composés aromatiques naturels des plantes et a envisager divers procédés d'extraction
pertinents. Dans cette étude, nous avons évalué la propriété antioxydante des extraits

méthanolique et aqueux d’Avena sativa.

La quantification par des méthodes spectrophotométriques nous a permis de déterminer
les teneurs en polyphénols totaux et en flavonoides par le réactif du Folin-ciocalteu et du
trichlorure d'aluminium, respectivement. Les résultats obtenus ont montré que I'extrait

méthanolique est plus riche en polyphénols et I'extrait aqueux est le plus riche en flavonoides.

L'activité antioxydante des deux extraits évalués in vitro par le test DPPH montre que les
deux extraits possedent une forte activité antiradicalaire. En outre, le test de la capacité
antioxydante totale (TAC) montre que les deux extraits ont exercé une bonne capacité

antioxydante.

L’ensemble de ces résultats obtenus in vitro ne constitue qu’une premiére étape dans la
recherche de substances d'origine naturelle biologiquement active. A la suite de ces résultats,
il serait intéressant d’approfondir notre étude afin :

» D’appliquer d’autres tests antioxydants (in vitro et in vivo) pour avoir une indication
plus affinée sur la capacité antioxydante de 1’échantillon a tester.

» Dr’atteindre la structure exacte des molécules en utilisant des techniques
instrumentales les plus sophistiqués telles que la spectrométrie de masse.

» De préparer des extraits de céréales alimentaires qui peuvent étre utilisés dans les
produits alimentaires (yaourt, pains, biscuits...), créant ainsi une valeur ajoutée pour

les fabricants et les avantages pour les consommateurs.
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Résumé

L'objectif de cette étude est I'évaluation de l'activité antioxydante des extraits aqueux (E. Aq) et
méthanolique (E. Met) des graines d'Avena sativa. Les extraits ont été analysés pour leur teneurs en polyphénols
totaux et en flavonoides en utilisant la méthode de Folin-Ciocalteu et de trichlorure d'aluminium respectivement.
Les résultats montrent la richesse de I'E. Met en polyphénols (24.05 + 1.73 ug EAG / mg d’extrait) par rapport a
I'E. Ag qui est le plus riche en flavonoides (0.52 + 0.2 ug EQ / mg d’extrait). L'activité antioxydante des deux
extraits a été évaluée in vitro par le test du radical DPPH et de la capacité antioxydante totale (TAC). Les
résultats montrent que I'E. Met et I’E.Aq possédent une forte activité anti-radicalaire vis-a-vis du radical DPPH
avec des ICsp de 549.88 + 12.00 ug/ml et 1093.48 + 54.58 pg/ml respectivement. De méme, une bonne capacité
antioxydante a été obtenue par les deux extraits (45.06 + 1.87 ug EAA/mg d'E. Met et 109.65 + 4.75 pg EAA/mg
d’E.Aq). En conclusion, les résultats obtenus montrent que I'A.sativa posséde un potentiel prometteur
antioxydant et constitue une source importante pour identifier des substances bioactives, mettent en évidence que
nos extraits peuvent offrir « une valeur ajoutée » dans plusieurs secteurs tels que les aliments fonctionnels et les
nutraceutiques pour les valoriser.

Mots clés : Avena sativa, stress oxydatif, antioxydant, polyphénols.
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Abstract

The aim of this study is to evaluate the antioxidant activity of aqueous (E. Aqg) and methanolic (E. Met)
extracts obtained from Avena sativa seeds. The extracts were analysed for their total polyphenols and flavonoids
contents using the Folin-Ciocalteu and aluminum trichloride methods respectively. The results showed that the
Met.E is rich in polyphenols (24.05 £ 1.73 pg EGA / mg of extract) compared to Aq.E which is richer in
flavonoids (0.52 + 0.2 pg EQ / mg of extract). The antioxidant activity of the two extracts was evaluated in vitro
using DPPH radical and total antioxidant capacity tests. The results showed that the Met.E and Ag.E exhibited a
good scavenging activity against DPPH radicals with 1C50 values of 549.88 + 12.00 pg / ml and 1093.48 + 54.58
pg / ml respectively. In addition, the Met.E and the Aq.E possess an important antioxidant capacity (45.06 = 1.87
pg equivalent of ascorbic acid / mg of Met.E, and 109.65 + 4.75 pg equivalent of ascorbic acid / mg of the
Ag.E). In conclusion, the results obtained show that A. sativa has a promising antioxidant potential and
constitutes an important source for identifying bioactive substances, revealing that our extracts can provide
"added value" to enhance several sectors such as functional foods and nutraceuticals.

Keywords: Avena sativa, oxidative stress, antioxidant, polyphenols.



