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Resume 

  L'objectif de cette étude est l’évaluation du possible effet   antioxydant de l'extrait 

méthalonique  de thé vert(Camellia sinensis de famille Théacées ) et le câprier( Capparis 

spinosa de famille Capparidaceae), et l’analyse qualitative de l’extrait aqueux des feuilles de 

chaque plante étudiée . Ces extraits ont été obtenus par macération dans deux solvants 

polaires : l’eau et le méthanol.? 

Les résultats obtenus montre que  :  

-Les analyses qualitatives de l’extrait du thé vert par les tests phytochimiques a révélé la 

présence des flavonoïdes, alcaloïdes, tanins , saponines, sucres réducteurs, et les terpénoides 

,par ailleurs l’extrait du câprier contient tous les composants précédant sauf que les saponines, 

sucres réducteurs  .  

-L’activité antiradicalaire des extraits a été évaluer in vitro par le test DPPH, les résultats 

montrent la présence des principes actifs antioxydants dans les deux extraits avec des 

proportions différents  .  

Mots clé : Camellia sinensis, Capparis spinosa, DPPH, flavonoïdes, tests phytochimiques, 

macération. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 الملخص

 

        انمٍثاوىنً  نهشاي الأخضش مسخخهصهانهذف مه هزي انذساست هى حقٍٍم انخأثٍش انمضاد نلأكسذة انمحخمم ن 

(Camellia  sinensis de  famille Théacées)      س )باوانكCapparis spinosa de famille 

Capparidaceae)، س. حم انحصىل عهى هزي انمقخطفاث وذسموسا  كم وباث نخحهٍم انىىعً نهمسخخهص انمائً لأوا

 فً اثىٍه مه انمزٌباث انقطبٍت: انماء وانمٍثاوىل. انىقع بىاسطت 

 انىخائج انخً حم انحصىل عهٍها حبٍه أن: 

كشفج انخحهٍلاث انىىعٍت نمسخخهص انشاي الأخضش عه طشٌق الاخخباساث انكٍمٍائٍت انىباحٍت عه وجىد مشكباث  -

س ٌحخىي اٍشبٍىىٌذاث ، علاوة عهى أن مسخخهص انكبخوان انمشجعت  انسكشٌاثو انفلافىوىٌذ وانقهىٌذاث وانعفص وانسابىوٍه 

 عهى جمٍع انمكىواث انشئٍسٍت باسخثىاء رنك انصابىوٍه ، و انسكشٌاث.

حٍث  أظهشث انىخائج وجىد مكىواث  DPPH همسخخهصاث فً انمخخبش بىاسطت اخخباسن  نلأكسذةحم حقٍٍم انىشاط انمضاد  - 

 .ىسب مخخهفت فً كلا انمسخخهصٍه ب نلأكسذةفعانت مضادة 

 .انىقع   DPPH,انخحهٍم انىىعً ,فلافٍىىٌذاث  : Capparis spinosa, Camellia sinensis ,الكلمات المفتاحية
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 Depuis des milliers d'années, l'humanité a utilisé diverses plantes trouvées dans son 

environnement, afin de traiter et soigner toutes sortes de maladies, ces plantes représentent un 

réservoir immense de composés potentiels attribués aux métabolites secondaires qui ont 

l'avantage d'être d'une grande diversité de structure chimique et ils possèdent un très large 

éventail d'activités biologiques (ONP ,2011).   

 Cependant l'évaluation de ces activités demeure une tâche très intéressante qui peut faire 

l'intérêt de nombreuses études. Le continent africain est doté d’une biodiversité parmi les 

plantes riches dans le monde, avec un nombre très élevé de plantes utilisées comme herbes, 

comme aliments naturels et pour des buts thérapeutiques. De nombreuses substances 

naturelles différentes ont été identifiées et beaucoup d’entre elles se sont utilisées dans la 

médecine traditionnelle pour la prophylaxie et le traitement des maladies (ONP ,2011). 

 Malgré la nature hétérogène d'une biodiversité immense du continent africain en général 

et de l'Algérie en particulier, il y a eu peu d'efforts consacrés au développement des agents 

thérapeutiques de ces plantes. C'est pourquoi nous sommes intéressés à étudier Camellia 

sinensis et Capparis spinosa , des labiées très fréquemment employées dans le pourtour 

méditerranéen   .(ONP ,2011). 

 Le thé, obtenu par infusion des feuilles de théier ou Camellia sinensis, est après l’eau le  

boisson le plus consommé dans le monde entier (ONP ,2011). 

 Alors que les pays occidentaux s’intéressent depuis peu aux potentiels thérapeutiques des  

feuilles, leurs vertus sont connues et utilisées depuis des millénaires dans les pays asiatiques 

(ONP ,2011).  

 Plusieurs études phytochimiques ont montré que Capparis spinosa comporte une 

amalgame de composés actifs dans ses diverses parties. Les polyphénols et les flavonoïdes 

sont également présent dans le câprier. (Panicoa et al, 2005 ; Satyanarayana et al., 2008). 

 Le câprier a été utilisé depuis des siècles dans la phytothérapie traditionnelle, comme 

antifongique (Ali-Shtayeh et Abu Ghdeib, 1999 ; Lemhadri et al., 2007),antileishmaniose 

(Jacobson et Schlein, 1999 ; Lemhadri et al., 2007), antihépatotoxique (Gadgoli et Mishra, 

1999), anti-inflammatoire ( Satyanarayana et al., 2008), antihyperlipidemique et 

hypoglycémiant (Eddouks et al, 2005). Les câpres sont connues dans différents pays 

méditerranéens pour leurs propriétés curatives, expectorantes, diurétiques, anti hypertensives, 

cataplasmiques et toniques (Satyanarayana et al., 2008). 
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 L'objectif de notre travail vise à démontrer la richesse de deux plantes Camellia sinensis 

et Capparis spinosa L . en flavonoïdes et à déterminer leurs propriétés biologiques. Pour cela 

notre étude englobe deux  parties : 

Partie théorique comporte une description générale des plantes étudiées et une partie pratique 

qui vise à étudier deux aspects, dont le premier est d’ordre phytochimique basé 

principalement sur l'extraction et la quantification des composés phénoliques. Tant que le 

deuxième aspect porte également sur le diagnostic et la séparation des principaux flavonoïdes. 

Avec une évaluation de l'activité antioxydante des flavonoïdes vis-à-vis du radical libre 

DPPH.   
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I-1- Plante du câprier 

Capparis spinosa L., est une plante de la famille des Capparidaceae communément 

appelée le câprier le Kabbar en Algerie. C’est un petit arbuste épineux, prosterné, largement 

répondu dans le bassin méditerranéen, et dans les milieux sec le long du littoral d’Europe, 

d’Afrique du nord sur le partout du bassin méditerranéen jusqu’au sud de l’Asie et dans 

Australie (KARNOUF .N.,2009). Le câprier est cultivé pour ses boutons floraux appelés 

câpres au goût puissant. Il contient plus de 350 espèces utilisées pour différentes fins 

(alimentation, médecine, ornementation, cosmétique). Les bourgeons floraux, appelés 

également câpres, constituent la partie de la plante la plus recherchée pour la consommation 

humaine.(Satyanarayanaet al., 2008).  

I-2-Classification de la plante  

Tableau 1: Classification botanique de Capparis  spinosa . (Satyanarayana et al., 2008). 

Règne                                                                Planta 

Sous règne                                                         Tracheobionta 

Division                                                          Magnoliophyta 

Classe                                                        Magnoliopsida 

Sous classe                                                     Dilleniidae 

Ordre                                                          Capparales 

Famille                                                       Capparaceae 

Espèce                                                    Capparis spinosa 

I-3-Aspect botanique de Capparis spinosa  

Le câprier est une  plante vivace  arbustive très répandue dans les pays du bassin 

méditerranéen.(Lkrimi.,1997). 

Elle mesure, à l’âge adulte, 50 à 80 cm en hauteur et 1 à 1.5 m en largeur. Elle 

présente un tronc court avec plusieurs rameaux caractérisés par un aspect ascendant, une 

couleur verte ou rougeâtre selon les variétés et la présence d’épines stipulaires, les feuilles ont 

généralement des formes ovales à arrondies avec une grande variabilité entre individus 

portant sur la longueur du pétiole ainsi que sur la largeur et la forme du limbe.( Lkrimi 

M.,1997). 

Les fleurs sont axillaires, solitaires, composées de quatre grands sépales verts et de 

quatre pétales blancs veinés de rose et de nombreuses étamines très longues et d’un étrange 

pistil, très long qui sort de la fleur. Le fruit est ovoïdes oblong, rougeâtre, s’ouvre à la fin de la 
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maturité. Les graines sont noire, matée, lisses en forme de rein de 3 mm de langueur 

(Satyanarayana et al., 2008). 

Le développement des rameaux est caractérisé par deux phases, une première phase de 

croissance végétative pendant laquelle il n'y a pas d'initiation florale, et une seconde phase qui 

commence une fois que le rameau forme dix noeuds et pendant laquelle on assiste à 

l'initiation des boutons floraux. Seule la partie terminale des rameaux initie les bourgeons 

floraux. Tant qu'ils ne sont pas ouverts, ces bourgeons floraux, appelés également câpres, 

constituent la partie de la plante la plus recherchée pour la consommation  humaine. 

(Boullard, 2001). 

I-4- Répartition dans le monde 

Le câprier est cultivé dans les pays du bassin méditerranéen. Il est cependant connu 

également comme plante économique en Australie et il tend à se répandre en Amérique latine. 

( Guiseppe Barbera.,1991). 

Parmi les pays qui cultivent et produisent le câprier on trouve :l’Italie, l’Espagne, la 

Tunisie et Le Maroc, considéré comme le principal producteur de câpres dans le bassin 

méditerranéen. Il exporte la majeure partie de sa production dans des pays européens. La 

consommation locale étant presque nulle, le câpre n’étant que peu utilisée dans la cuisine 

traditionnelle. Le mérite d’avoir valorisé dans les années 40, le câprier, alors inutilisé dans 

une grande  partie du pays, semble revenir à un italien de Gènes, Francesco bongiovanni, en 

1986,les exportations ont dépassé les 3.000 tonnes. Plus d’un tiers de la production est écoulé 

sur les marchés italiens ,les quantités exportées en France, aux USA, en Allemagne et en 

suisse sont, également, importantes .( Guiseppe Barbera .,1991). 

En peut aussi trouve le câprier dans tous les pays riverains de la méditerranée. La 

gerce, la Turquie ,malte et surtout l’Algérie faisant l’objet occasionnellement le commerce 

avec l’extérieur. Dans le sud de la France, en particulier en Provence et dans les régions 

côtières des Alpes maritimes, c’est actuellement une espèce d’une importance économique 

minime, exploitée ou cultivée de temps en temps pour les besoins des familles des exploitants. 

(Guiseppe Barbera .,1991). 
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Figure 1:Distribution naturelle du Câprier en Afro-Eurasie (Jiang et al., 2007). 

 

I-5-Composition chimique de la plante 

Plusieurs études phytochimiques ont montré que Capparis spinosa comporte une 

amalgame de composés actifs dans ses diverses parties. 

Les polyphénols et les flavonoïdes sont également présent dans le câprier (Panicoa et 

al, 2005 ; Satyanarayana et al., 2008). Il a été montré que les bourgeons floraux du câprier 

renferment les flavonoïdes suivants : la quercétine, la rutine, la quercétine-3-rutinosides, la 

quercétine-7-O-glucorhamnoside, le kaempférole-3-rutinosides, le kaempférole 3-O- 

rhamnosyl-rutinoside (Inocencio et al, 2000, Bonina et al, 2002 ; Satyanarayana et al., 2008). 

La partie aérienne de la plante contient aussi la quercétine 3-O-glucoside, la quercétine 3-O-

glucoside-7-O-rhamnoside, la quercetine 3-O-[6’’’-α-L-rhamnosyl-6’’-β-D-glucosyl]-β-D-

glucoside et la quercétine-7-O-D-glucopyranoside-β-L-rhamnopyranoside (Satyanarayana et 

al., 2008). Le câprier est également riche en acides hydroxycinnamiques y compris l’acide 

caféique, l’acide férulique, acide p-coumarique et l’acide cinnamique (Panicoa et al, 2005 ; 

Satyanarayana et al., 2008).  
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Des composés homologues aux composés polyphénoliques en particulier : le 

cappaprenole-12, le cappaprenole-13 et le cappaprenole-14 ont été isolés de la plante 

(Satyanarayana et al., 2008). 

Les alcaloïdes sont aussi présents dans le câprier, ils sont distribués principalement 

dans les racines et les graines (Panicoa et al, 2005 ; Satyanarayana et al., 2008). La teneur 

élevée en alcaloïdes a été trouvée dans les racines de la plante où la stachydrine représente 

87,43 % des alcaloïdes totaux. Trois alcaloïdes spermidines (la capparispine, la 

capparispine26-O-β-D-glucoside et la cadabicine 26-O-β-D-glucoside hydrochloride) ont été 

identifiés dans les racines de la plante (Fu et al., 2008). La cadadicine, un nouvel alcaloïde a 

été isolé du câprier (Satyanarayana et al., 2008). 

Romeo et ses collaborateurs (2007) ont identifiés environs 145 composés volatiles 

dans le câprier. Les aldéhydes (22.2%) et les esters (21%) représentent les classes chimiques 

les plus abondantes dans la plante. Les feuilles du câprier renferment principalement les 

isothiocyanates, les n-alkanes, les terpenoїdes, les phenyl propanoїdes, les aldéhydes, et les 

acides gras. Les principaux composants de cette huile sont le thymol (26.4%), l'isothiocyanate 

d’isopropyle (11%), les 2-hexenal (10.2%) et l'isothiocyanate butylate (6.3%). Les composés 

volatils des fruits mûrs et des racines de la plante sont présentés principalement par le méthyle 

isothiocyanate, l’isopropyle isothiocyanate et le sec-butyl isothiocyanate (Satyanarayana et 

al., 2008). 

Le glucocapperine (90%) représente le glucosinolate majeure des bourgeons floraux 

du câprier (Panicoa et al, 2005). D’autres glucosinolates comme la sinigrine, la glucoiberine 

et la glucocleomine ont été également isolées à partir des graines et des feuilles de la plante. 

En outre, les mêmes auteurs ont rapporté que les indoles glucosinates comme le 

glucobrassicine, le neoglucobrassicine et le 4-methoxyglucobrassicine sont présents dans les 

racines de la plante (Satyanarayana et al., 2008). 

Des triterpenoїdes (α-amyrin), des stérols, des saponines et des faibles quantités de la 

vitamine E, de β-carotène et de la vitamine C ont été détectées dans la plante (Tesoriere et al, 

2007 ; Satyanarayana et al., 2008). 

De plus, les câpres contiennent quelques composés minéraux tels que le sodium, le 

potassium, le phosphore, l’aluminium, le magnésium et le fer (Rahnavard et Razavi, 2016). 

Les graines du câprier contiennent aussi des protéines, des lipides et des fibres (Tlili et al., 

2010). 
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I-6- Usage traditionnel du câprier 

 Le câprier est utilisé depuis l’antiquité dans plusieurs pays dans la cuisine et en 

médecine folklorique. Les bédouins bouillaient les feuilles coupées, ou en poudre, dans l'eau 

et inhalent les vapeurs pour le mal de tête. Les Libanais, considèrent les racines comme un 

remède du malaria. Les Iraniens, quant à eux, l'emploient pour la fièvre et le rhumatisme 

intermittents. La population Algérienne, bouillent la plante entières dans l'huile et l'utilisent en 

tant qu'hydragogue (Shahina, 1994). Les fleurs pourraient servir comme un stimulant pour 

augmenter l'érection et apaiser les douleurs. Les fruits ont été utilisés par le grec ancien pour 

traiter les convulsions (Tlili et al., 2011). Les câpres et les feuilles sont généralement utilisées 

en cuisine méditerranéenne comme épice, apéritive avec les olives et le fromage ou comme 

complément à la viande, aux salades, aux pâtes, et à d'autres nourritures. Les câpres sont 

connues dans différents pays méditerranéens pour leurs propriétés curatives, expectorantes, 

diurétiques, anti-hypertensives, cataplasmiques et toniques (Satyanarayana et al., 2008). 

L'écorce des racines a un pouvoir analgésique, laxatif, astringent, diurétique, emménagogue et 

vermifuge. Il est employé aussi dans le traitement du rhumatisme, le scorbut, la splénomégalie 

et le mal de dents. Les feuilles sont utilisées dans le cas de la goutte. Les tiges sont employées 

pour la dysenterie. Le câprier est un stimulant de la faim et de la soif, et de ce fait, il stimule 

l'appétit (Duke et al., 2003). Les câpres ont été suggérées pour l'athérosclérose et la sciatique, 

particulièrement en Afrique du Nord (Duke et al., 2003). Les boutons floraux et les racines 

sont employés en tant que désinfectants rénaux, diurétique, tonique et pour l'artériosclérose et 

en tant que compresses pour les yeux (Batanouny et al., 1999). 
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II-1-Thé vert  
Le thé est la deuxième boisson la plus bue dans le monde après l’eau (Graham, H.N. 

,1992). Le thé, principalement cultivé et consommé en Asie (Chine, Japon) utilisé dans les 

systèmes de médecine traditionnelle mais aussi prisé au Moyen Orient et en Afrique du nord, 

a conquis plus récemment le marché Européen (Yashin et al.,2011).En effet, le thé vert 

semble renfermer des substances favorisant l'élimination de la graisse, la diminution du 

cholestérol, la prévention de certains cancers et la réduction de l'hypertension. De plus, on lui 

attribue des effets stimulants et désintoxiquant .Certains de ces effets pourraient provenir des 

catéchines  contenues dans le thé vert, d’autres de la théine . (OKAKURA, KAKUZO., 1979). 
II -2- Classification systématique 

Tableau 2: Classification botanique de Camellia sinensis (Mahmood et al.,2012) 

Règne Plantea 

Division Magnoliophyta 

Classe Magnoliopsida 

Ordre Theales 

Genre Theaceae 

Famille Camellia 

Espèce Camellia sinensis 

 

II-3-Description botanique 

Camillia sinensis est un arbuste à fleurs persistantes, appartenant à la famille des 

théaceae. (Fillonr, 2014). Il existe deux variétés (Espèce) principales, la variété sinensis (de 

Chine) utilisée plus particulièrement pour la production de thés verts avec des feuilles petites 

et vert olive et la variété assamica (d’Assam) utilisée pour les thés noirs à la pousse large, 

claire et charnue. (Gaboury ,2014). A l’état naturel, le théier est un petit arbre très rameux, de 

5 à 10 mètres de haut et pouvant atteindre 15 mètres. Il est maintenu à une taille d’environ 

1,50 mètre afin de facilite la cueillette de ses feuilles (Fillonr, 2014), il possède un système 

racinaire pivotant et une durée de vie moyenne de 50ans (Marcel,2002). Ses feuilles 

persistantes sont isolées, alternes et d’une couleur vert foncé brillante. Leurs taille est de 5 à 

14 cm de langueur sur 1,9 à 5 cm de largueur (Mckenna, 2002 et Kreips, 2009). Les fleurs de 

théier sont petites blanches à jaune claire, solitaires ou groupées  (Samy,  2010). Le fruit est 
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une capsule loculicide, les graines sont assez peu nombreuses,  souvent  aplaties ou aillées 

(Namita et al., 2012). 

II-4-  Constituants chimiques 

Actuellement, de nombreuses recherches scientifiques montrent que le thé est une 

source d’antioxydants qui renforcent les défenses naturelles.( Graham ,1992) .Mille vertus 

sont attribuées à la consommation du thé. Il est donc intéressant de savoir quels sont les 

constituants organiques et minéraux à la base de ces effets. Depuis longtemps des chercheurs 

analysent la composition des feuilles de thé, ainsi que de leur infusé ; au cours des siècles, les 

connaissances se sont de plus en plus concrétisées. (Banerjee B, Chaudhuri T.C.,2005). Les 

feuilles du thé contiennent plus de 200 composés bioactifs (Luo et al.,2013),  

Tableau 3: Composition chimique des feuilles de thé vert 

Constituants Pourcentage (% de feuilles séchées) 

Polyphénols 37,0 

Glucides 25,0 

Caféine 3.5 

Protéine 15,0 

Aminoacides 4,0 

Lignine 6,5 

Acides organiques 1,5 

Lipides 2,0 

Cendres 5,0 

Chlorophylle 0,5 

Substances volatiles moins 0,1 

Eléments minéraux 3 .0 

II-4-1- Polyphénols 

Les composés phénoliques sont des métabolites secondaires qui sont largement 

distribués dans le règne végétal (Harbone, 1994). L'élément structural fondamental qui les 

caractérise est la présence d'un ou plusieurs noyaux aromatiques auxquels sont directement 

liés un ou plusieurs groupement hydroxyles libres ou engagés dans une autre fonction (éther, 

ester) (Bruneton, 1999). 

Les polyphénols sont les composés les plus abondants des feuilles du thé, mais leur 

proportion varie de 20 à 36 % selon leur maturité (Kreips, 2009). 

 

II-4-1-1-Flavonoïdes 

C’est le groupe le plus représentatif des composés phénoliques, ces molécules ont des 

structures chimiques variées et des caractéristiques propres (Benhammou, 2012). Ils sont 
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considérés comme des pigments, quasiment universels, des végétaux et souvent responsables 

de la coloration des fleurs, des fruits et parfois des feuilles. À l’état naturel, les flavonoïdes se 

trouvent le plus souvent sous forme d’hétérosides (Ghestem et al., 2001;Bruneton, 1999). Du 

point de vue structural, ces composés ont une structure de base formée de 2 noyaux 

benzéniques A et B reliés par un noyau C qui est un hétérocycle pyranique (Lobestein, 

2010).Dans les feuilles du thé, ils sont représentés par les catéchines, prés de 59% sont 

représentés par l’épigallocathéchines-3-gallate (EGCG), 19% par l’épigallocatéchine 

(EGC),13,6% d’épicatechin, 3-gallate (ECG) et 6,4% par l’épicatechine (EC) (Jhansee et al ., 

2013). Les principaux flavonoïdes présents dans les feuilles de thé sont des flavanols et dans 

une moindre mesure des glycosides de flavonols.(CHLOE .B;2014). 

II-4-1-1-1-Flavanols 

Il s’agit de dérivés hydrosolubles, essentiellement représentés par les catéchines 

ouflavan-3-ols, représentent les constituants polyphénoliques majoritaires incolores. Les 

catéchines sont stockées dans les vacuoles cellulaires (Marthe ,2009). Les flavanols sont les 

principaux polyphénols responsables de la saveur âpre du thé. Leur passage de la feuille de 

thé vers l’infusé est facilité par leur caractère hydrosoluble (Mossion ,2007). 

II-4-1-1-2- Flavonols 

Les flavonols ont une structure chimique proche des flavanols ; seul le cycle pyrane 

est substitué par un cycle carboné 4-oxo-3-hydroxy . (BALENTINE D.A et al, 2000) . Trois 

flavonols principaux, ainsi que leurs glycosides, ont été isolés à partir des feuilles deCamellia 

sinensis: 

 - la quercétine, ainsi que son glycoside, la rutine 

- le kaempferol 

- la myricétine 

 
 

Figure 2:Structure générale des flavonols (Sinija ,2008). 
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Le glycoside est greffé au niveau de l’hydroxyle en position 3 du cycle C. Par leur 

plus forte hydrosolubilité, les glycosides des flavonols sont plus abondants au niveau de 

l’infusé des extraits secs en contiennent( 2 à 3% ).( Garel E.,2006), contrairement à leurs 

analogues non substitués (BALENTINE D.A et al, 2000) 

Ce sont des pigments végétaux de couleur jaune , plus ou moins claire. Par leur forte 

hydrosolubilité, les glycosides des flavonols sont abondants au niveau de l'infusé,  et lui 

donne sa couleur caractéristique. (BALENTINE D.A et al ,2000). 

II-4-1-2-Acides phénoliques 

Les acides phénoliques, ou acides phénols ont une fonction acide et plusieurs 

fonctions phénols, ils sont incolores (Haslam, 1994). Ces composés sont universellement 

rencontrés chez les plantes. Deux sous-groupes peuvent être distingués : 

-Les acides hydroxy benzoïques, dont les plus répandus sont l’acide salicylique et l’acide 

gallique. 

-Les acides hydroxycinnamiques, dont les plus abondants sont l’acide caféique et l’acide 

férulique (Nkhili, 2009). 

Ces composés représentent 5% du poids sec de la feuille du thé, et le constituant majeur est 

l’acide gallique (0,9%) (Schmitter, 2016). 

II-4-1-3-Tanins 

Les tanins sont des composés phénoliques complexes, hydrosolubles ayant un poids 

moléculaire compris entre 500 et 3000 Da (Kamra et al., 2006). Ces composés naturellement 

produits par les plantes se caractérisent par leur facilité à se combiner à des 

macromolécules(protéines, polysaccharides….) (Gazengel et Orecchioni, 2012). Les tanins 

sont classés en deux groupes selon leur structure chimique: tanins hydrolysables et 

cathéchiques (condensés) (Charnay et Tourmeau, 2007). 

Le thé est riche en tanin (8 à 15 % - 20 % pour le thé vert). Ce sont les composés qui 

contribuent à l’amertume, l’astringence et l’arrière-goût sucré de l’infusion du thé 

(Chaturvedula et Prakash, 2011). 

II-4-2- Autres composants 

La feuille de théier contient aussi d’autres constituants faiblement extraits lors de 

l’infusion: environ 25 à 30% de glucides, dont un 1/3 sont des fibres de cellulose 

(Garel,2006), 4 à 16,5% des lipides (Dewick, 2002), 10 à 15% de matières minérales 

(potassium, calcium, phosphore, manganèse, cuivre, sodium et en grande quantité le fluor) 

(Schmitter,2016). 

5-Fabrication du thé 
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A partir du moment où les nouvelles feuilles cueillies atteignent l'usine de 

transformation, le traitement peut commencer. L’opération consiste à transformer les feuilles 

du théier en feuilles séchées, afin d’obtenir le thé à infuser (CNUCED, 2016). Tous les types 

de thé, qu’ils s’agissent de thé vert, de thé oolong ou de thé noir, proviennent d’une seule 

espèce, Camellia sinensis. La principale différence entre les différents thés réside dans leur 

mode de préparation, qui aura une influence sur le contenu qualitatif et quantitatif en 

polyphénols. Selon le procédé de fabrication, les thés sont classés en 3 types : non-fermentés 

(thé vert), partiellement fermentés (thé oolong) ou fermenté (thé noir) (Morin, 2015).  

 

Figure 3:Les principales étapes de transformation des feuilles de théières après la récolte 

(Monograph, 2000) 

 

6-Production et consommation mondiale du thé 

Depuis 2004, la production mondiale du thé a augmenté de prés de 54% pour atteindre 

5,35 million de tonnes en 2013. Cette croissance significative est due à l’amélioration des 

rendements, et des  dans la production (CNUCED, 2016). 

La Chine est le plus grand pays producteur de thé, ce qui représente 36% de la 

production  mondiale avec 1,9 million de tonne en 2013.(AZIRI .H,DJENAD .F.2017 ) 
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Tableau 4: Les grands pays producteurs de thé en 2013 (FAOSTAT, 2015) 

                  

De 2009 à 2013, la consommation du thé a augmenté de près de 24% pour atteindre 

4,8 million de tonnes en 2013. Cette augmentation a été renforcée par la croissance rapide des 

revenus, en particulier en Chine, en Inde et dans les autres économies émergentes, qui ont fait 

une ascension remarquable en termes de consommation (FAOSTAT, 2015).  

7- Utilisation thérapeutique 

Le thé est l'une des sources les plus riches d'antioxydants ,l'activité antioxydante de 

diverses qualités de thé descend dans l'ordre suivant: vert>oolong> noir> thé Puerh( 

Sinija,2008).Les principaux antioxydants dans le thé par de nombreux polyphénols naturels: 

sont les catéchines, puis les théaflavines, les thearubigines, les acides oxyaromatiques, les 

flavonols, tels que le kaempferol, la myricétine, la quercétine; Les flavones, telles que 

l'apigénine; Les dérivés de l'acide gallique, tels que les tanins, etc (Ho,2012). 

  En effet, de nombreux avantages du thé vert ont été constatés sur la santé de 

l’organisme notamment comme un effet protecteur contre le cancer de prostate (Stuart et al, 

2008), de la peau (Kuzuhara, 2008), du colon et du pancréas (Fujiki, 2005). En plus de ses 

effets sur le cancer, le thé vert protègerait des maladies cardiovasculaires en diminuant les 

risques d’hypertension et d’hypercholestérolémie. Le thé diminuerait les risques 

d’ostéoporose, protègerait des affections hépatiques, des infections bactériennes et virales 

(Cooper, 2012 ; Da Silva Pinto, 2013 ; Mukhtar, 2000). Les autres effets positifs du thé sont 

associés à leurs propriétés anti-mutagéniques et anti-inflammatoires (Cooper, 2012 ; Da Silva 

Pinto, 2013). 

Pays Production (tonne) 

Chine 1924457.00 

Inde 1208780.00 

Kenya 432400.00 

Sri Lanka 340230.00 

Viet Nam 214300.00 
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7-1-Antioxydant 

Mécanismes proposés d'activité antioxydante des flavonoïdes du thé inclure la 

capacité de donation d'hydrogène, la délocalisation les électrons et la chélation des ions 

métalliques. Réduction de l'agrégation plaquettaire (Ho, 1992), ou réduction Ischémique ( 

Diaz et al.,2010). Le thé vert contribue à la prévention des maladies par l'augmentation de la 

capacité antioxydante du plasma (Nakagawa, 1999). 

7-2- Anti-carcinogénèse 

Les polyphénols dans les thés peuvent inhiber la carcinogenèse en bloquant formation 

endogène de nitrosamines, aromatiques polycycliques des hydrocarbures et des amines 

hétérocycliques (Bu-Abbas et al.,1995) et peuvent diminuer la formation de métabolites 

oxydés de ADN. le thé Diminuer les produits putréfiants et augmenter les acides organiques. 

Plus récemment, les effets prooxydants de ces composés, ont été suggérées comme des 

mécanismes potentiels pour la prévention du cancer (Marthe,2009). 

7-3- Stimulant du système nerveux central 

Le thé contient des alcaloïdes de xanthine hydrosolubles tels que la caféine, qui 

stimulent le système nerveux central et glandes surrénales. La caféine augmente la sécrétion 

du neurotransmetteur norepinephrine et de l'hormone surrénale épinéphrine, tout en bloquant 

récepteurs l'adénosine centrale (Gawin., 1988, Gilman et al., 1985). l'acide aminé présent dans 

le thé, peut aider à prévenir la diminution de la mémoire par en diminuant la mort des cellules 

neuronales. L'épigallocatéchine gallate (EGCG) peut aussi atténuer la production de peroxyde 

dans les cellules gliales par inhibition de la désamination de monoamines ou agissant comme 

un piégeur de radicaux libres, réduisant ainsi les dommages neuronaux oxydatifs associés à 

diverses maladies neurodégénératives .En outre, le polyphénole dans le thé a été montrée pour 

affecter directement les régions du cerveau qui contrôlent l'attention et la capacité à résoudre 

des problèmes complexes(Mazzio, 1998). 

7-4- Thermogenèse (oxydation des graisses et de la dépense énergétique) 

En inhibant la catéchol O-méthyltransférase (COMT), le enzyme qui dégrade la 

norépinéphrine, les catéchines du thé prolongent la vie de la norepinephrine dans la fente 

synaptique (Yarnell ,2005), tandis que le thé alcaloïdes inhibent les phosphodiestérases, ce 
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qui prolonge la durée de vie d'AMPc dans la cellule, ce qui entraîne une augmentation et effet 

prolongé de la norépinéphrine sur la thermogenèse (Dulloo ,1999). 
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I.1. Matériels  

I .1. 1.Matériel végétal  

I .1-1.1. Thé vert et  câprier  

 Les  plantes étudies  dans ce travail sont : le théier (Camellia sinensis) appelé aussi 

thé vert  , espèce d'arbustes de la famille des Théacées, et le câprier(capparis spinosa)est une 

arbrisseau de la famille Capparidaceae . les feuilles sont la partie utilise , qui sont séchés et 

broyées. 

 

Figure 4:les feuilles du thé vert (photo originale) 

 

Figure 5:les feuilles du câprier (photo originale). 
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I .1.2. Réactifs et produits utilisées 

 Méthanol , 1-butanol, acétate d'éthyle, l'eau distillé , HCl, réactif de Mayer, réactif de 

Wagner FeCl3 à 2%, copeaux de magnésium, liqueur de Fehling, chloroforme ,acide 

sulfurique concentré. 

I .1.3.Materiels de laboratoire  

*Évaporateur rotatif de type BüchiRotavapor R-200. 

*Spectrophotométrie à transmission moléculaire de type UV- VIS -1240. 

*Bain-marie de type MEMMERT. 

*Étuve de type MEMMERT. 

*Balance électrique de type KERN EMB 2200-O. 

*Balance analytique de type KERN ABJ/ABS. 

 *Micropipette. *Hown. 

 *Verreries (bucher, erlenmeyer, éprouvette, tubes à essai, Pipette graduée.). 

I.2.Méthodes 

I.2.1. Méthode de préparation de l'extrait aqueux 

25 g de la plante sèche avec 250 ml d’eau distillée en mis dessus plaque chauffante  

avec agitation et température 50°C pendant 2h, Après macérés a condition ambiante pendant 

24h, puis filtrés par papier Jusuf, ensuite  a été évaporés à l’aide d’étuve.(DEROUICHE et 

al ;2018) 
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Figure 6:Méthode de préparation de l'extrait aqueux(DEROUICHE et al ;2018) 

I.2.2. Analyses phytochimiques    

Les tests phytochimiques ont été réalisés sur les extraits préparés de la plante en 

milieu aqueux par des techniques de caractérisation qualitatives, selon les méthodes de 

(EVANS., 2009 ; HARBORNE., 1998).  

1. Alcaloïdes   

Dans deux tubes à essai, introduire 1ml de l’extrait à analyser. Acidifier le milieu par 

quelques gouttes de HCl et ajouter quelques gouttes de réactif de Mayer dans le premier tube 

et quelques gouttes de réactif de Wagner dans le second tube. L’apparition d’un précipité 

blanc ou brun, respectivement révèle la présence d’alcaloïdes . 

2.  Substances polyphénoliques  

a. Tanins  

Dans un tube à essai, introduire 5ml d'extrait à analyser et ajouter 1ml d'une solution 

aqueuse de FeCl3 à 2%, la présence des tanins est indiqué par une coloration verdâtre ou bleu-

noirâtre. 

 

T0 450 
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b. Flavonoids  

 Ajouter dans un tube à essai, 5ml d'extrait à tester, quelques gouttes de HCl et 

quelques copeaux de magnésium. L'apparition d'une coloration rose ou rouge ou jaune prouve 

la présence des flavonoïdes. 

3. Saponines : test de mousse  

Dans un tube à essai, introduire 2ml de l'extrait à analyser, ajouter 2ml d'eau distillée 

chaude, agiter pendant 15secondes et laisser le mélange au repos pendant 15min. Une hauteur 

supérieure à 1 cm d'un mousse indique la présence de saponines . 

4. Sucres réducteurs  

Dans un tube à essai, ajouter 1ml de liqueur de Fehling (0,5ml réactif A et 0,5ml 

réactif B) à 1ml d’extrait à analyser et incuber l’ensemble 08 min dans un bain marie 

bouillant. L’apparition d’un précipité rouge brique indique la présence des sucres réducteurs . 

5.Terpénoïdes : Test de Slakowski  

Dans un tube à essai, ajouter à 2,5ml d'extrait, 0,4ml de chloroforme et 0,6ml d’acide 

sulfurique concentré. La formation d’un anneau marron-rouge à l’interphase indique la 

présence des terpénoides. 

I.2.3.Méthode de l’extraction flavonoidique 

Les solvants que nous avons employé pour le partage liquide-liquide sont :l'acétate 

d'éthyle et le 1-butanol. 

Les résidus secs obtenus par évaporation du filtrat méthanolique de chaque partie de la 

plante étudiée , sont partagés entre 150ml d'acétate d'éthyle et 500 ml volume d'eau distillée 

dans une ampoule à décanter .Après agitation et décantation des deux phases , la 

phased'acétate d'éthyle est récupérée et la phase aqueuse est à nouveau partagée avec 150ml 

d'acétate d'éthyle. La phase d'acétate d'éthyle est récupérée , additionnée à la précédente et 

séchée par un évaporateur rotatif sous pression réduite à 60 C. le résidu sec est repris par 

quelques millilitres de méthanol et conservé à 4 C .cette fraction est la phase d'acétate 

d'éthyle. 
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La phase aqueuse issue de l'extraction avec l'acétate d'éthyle est , quant à elle partagée 

avec 150ml du 1-butanol. L'opération est répétée deux fois et la phase 1-Butanol est séchée au 

rotavapeur à 60
°
 C. Le résidu sec est repris par quelques millilitres du méthanol et conservé à 

+4C . Cette fraction est la phase butanolique . 

 

Figure 7:Méthode de préparation de l'extrait (Bekkara et al., 1998). 

I.2.4. Rendement d’extraction  

Le rendement d’extraction est  calculé par la formule donnée par Falleh et al (2008). 

 

 

Où  : R: est le rendement en  .%  

         Mext: est la masse de l’extrait après évaporation du solvant en mg. 

        Méch: est la masse sèche de l’échantillon végétal en mg. 

 

 

R )%( = 100 Mext/Méch 
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I.2.5.Effet scavenger du radical DPPH  

L'activité anti-radicalaire de l'extrait a été évaluée, in vitro , par le test de DPPH. Cette  

méthode spectrophotométrique utilise le radical DPPH (2,2'-diphenyl-1-picrylhydrazyl) de 

couleur  violette comme réactif, qui vire au jaune, en présence de capteurs de radicaux libres, 

et se réduit en 2,2'-diphenyl-1-picrylhydrazine (Cuendet et al., 1997). Ceci permet de suivre la 

cinétique de décoloration à 517 nm. Pour cela, 50 μl d'une dose 0,2g/l de l'extrait ont été 

incubé  avec  5ml d'une solution méthanolique de  DPPH à 0,004 %. Après une période 

d'incubation de 30 minutes, l'absorbance à 517 nm ont été enregistrée. Le résultat obtenu pour 

l'extrait ont été exprimé par rapport à ceux obtenus pour l'acide gallique et l'acide  ascorbique 

comme des antioxydants de référence .Le pourcentage d'inhibition (  I % ) du radicale DPPH 

par l'extrait a été calculé comme suit: 

  I % = [(AC – AE) / AC]  × 100  

 AC : absorbance en absence de l'inhibiteur (contrôle negative) 

AE: absorbance en présence de l'inhibiteur ( échantillon) 

*Détermination de concentration inhibitrice IC50% 

Le paramètre IC qui indique le pouvoir antioxydant d’un composé ou d’un extrait et 

qui est définit comme étant la concentration de l’extrait exprimée en mg/ml nécessaire pour 

balayer 50% du radical DPPH. La valeur d’IC50 de chaque extrait est déduite à partir des 

équations des courbes de la variation du pourcentage d’inhibition I% en fonction de la 

concentration de chaque extrait. Il faut rappeler que plus la valeur de IC est petite plus 

l’activité antioxydant des extraits est grande (Bokhari et al., 2013). 
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II.1. Résultats 

II.1.1 Résultat de l’extraction aqueux 

II.1.1.1.Rendement d’extraction 

Tableau 5: Rendements des extraits obtenus à partir Capparis spinosa L et  Camellia 

sinensis. 

Plante Rendement % 

Capparis spinosa L 14,36 

Camellia sinensis 16,92 
 

II.1.1.2.Etudes  phytochimiques 

 

Figure 8:Resultats de Tests phytochimiques d'extrait aqueux de Camellia sinensis 

  (1):alcaloïdes(R.de wagner), (2) :alcaloides(R.de mayer), (3) : tanins, (4) 

flavonoides,(5) :sucres reducteurs, (6) :terpenoides, (7) :saponine 

*Après la réalisation des tests phytochimiques on observe que: 

 -les alcaloides : L’apparition d’un précipité blanc pour de réactif de Mayer, et précipité brun 

pour de réactif de wagner ,ce révèle la présence d’alcaloïdes 

- les tanins : la coloration verdâtre indiqué la présence des taux importants des tanins dans 

l’extrait du thé vert . 

1 2 3 4 5 6 7 
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- les flavonoïdes : L'apparition d'une coloration rouge indiqué que la richesse de l’extrait 

aqueux du Camellia sinensis des flavonoïdes  .  

-les sucres réducteurs : L’apparition d’un précipité rouge brique indique la présence des 

sucres réducteurs dans notre extrait. 

-les terpenoides : La formation d’un anneau marron-rouge à l’interphase indique la présence 

des terpénoides. 

-les saponines : la formation d'un mousse d’ hauteur supérieure à 1 cm  indique que l’extrait 

de thé vert contient  de saponines. 

Tableau 6: Tests phytochimiques d'extrait aqueux de Camellia sinensis 

Composée Réactifs Présence 

Flavonoïdes Mg++ + 

Tanins FeCl3 + 

Alcaloïdes Mayer + 

Alcaloïdes Wagner + 

Saponines Test de mousse + 

Terpénoides Test de Slakowski + 

sucres réducteurs Liqueur de Fehling + 

(+) :presence. 

 

Figure 9:Resultats de Tests phytochimiques d'extrait aqueux de Capparis spinosa L. 

1 2 3 4 5 6 7 
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(1):alcaloïdes(R.de wagner), (2) :alcaloides(R.de mayer), (3) : tanins, (4) flavonoides, 

(5) :sucres reducteurs, (6) :terpenoides, (7) :saponine 

- les alcaloïdes : L’apparition d’un précipité blanc pour de réactif de Mayer, et précipité brun  

pour de réactif de wagner  ,ce révèle la présence d’alcaloïdes. 

- les tanins : la coloration verdâtre indiqué la présence des taux importants des tanins dans 

l’extrait du câprier. 

- les flavonoïdes : L'apparition d'une coloration rouge indiqué que la richesse de l’extrait 

aqueux du Capparis spinosa L des flavonoïdes  .  

-les sucres réducteurs : l’absence d’un précipité rouge brique indique que  manque des sucres 

réducteurs dans notre extrait. 

-les terpenoides : La formation d’un anneau marron-rouge à l’interphase indique la présence 

des terpénoides. 

-les saponines :ne se forme pas d'un mousse d’ hauteur supérieure à 1 cm  indique que 

l’extrait de câprier ne contient pas de saponines. 

Tableau 7: Tests phytochimiques d'extrait aqueux de Capparis spinosa L 

Composée Réactifs Présence 

Flavonoïdes Mg++ + 

Tanins FeCl3 + 

Alcaloïdes Mayer + 

Alcaloïdes wagner + 

Saponines Test de mousse _ 

Terpénoides Test de Slakowski + 

sucres réducteurs Liqueur de Fehling _ 

)+( :présence , (-) :absence . 
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II.1.2. Extraction  Flavonoïdiques 

II.1.2.1.Rendement d’extraction 

Tableau 8: Contenu en Flavonoïdes de l'extrait de Camellia sinensis et Capparis spinosa L 

Plante Rendement 

Capparis spinosa L 8,39 

Camellia sinensis 1,09 

 

II.1.2.2.Evaluation l'activité antioxydante 

 

Figure 10:Courbe d’étalonnage d'acide ascorbique de test DPPH. 
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Figure 11:Valeur IC50 de Camellia sinensis et composé standard (acide ascorbique). 

 

Figure 12:Valeur IC50 de Capparis spinosa L et composé standard (acide ascorbique). 

L'activité antioxydante des extraits a été déterminée par le système de test DPPH. Les 

figures (11,12) montre l'activité de balayage de DPPH, exprimée en IC50% (Concentration 

inhibant 50% de la reaction). 
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Tous les extraits ont un pouvoir anti-radicalaire envers le DPPH, plus la valeur de 

l’IC50 est petite plus l’extrait est considéré comme un antioxydant puissant. 

Selon le résultat présenté dans le figure (11) que l’extrait méthanolique de Camellia 

sinensis est doté d’un pouvoir antioxydant modéré, leur IC50 est égale 0,652 μg/ml dans la 

phase butanol , et 0,406 μg/ml dans la phase acétate d’éthyle ces qui sont largement 

supérieure à celle de l’acide ascorbique  de dont la valeur 0,114 μg/ml . 

Par ailleurs le résultat de Capparis spinosa L présent dans le figure(12) que l’extrait 

méthanolique est doté d’un pouvoir antioxydant modéré, leur IC50 est égale de 1,9 μg/ml 

dans la phase butanol , et 2,5 μg/ml dans la phase acétate d’éthyle ces qui sont largement 

supérieure à celle de l’acide ascorbique  de dont la valeur 0,114 μg/ml . 

 

Figure 13:Courbe d’étalonnage des flavonoïdes de test DPPH (butanol du thé vert ). 
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Figure 14:Courbe d’étalonnage des flavonoïdes de test DPPH( acétate du thé vert). 

 

Figure 15:Courbe d’étalonnage des flavonoïdes de test DPPH( butanol du câprier). 
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Figure 16:Courbe d’étalonnage des flavonoïdes de test DPPH( acétate du câprier). 
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II-2- Discussion 

 L'objectif de cette étude est l’évaluation du possible effet   antioxydant de l'extrait 

méthalonique  de thé vert(Camellia sinensis de famille Théacées ) et le câprier( Capparis 

spinosa de famille Capparidaceae), et l’analyse qualitative de l’extrait aqueux des feuilles de 

chaque plante étudiée .  

Plusieurs études, ont rapporté que les propriétés thérapeutiques des plantes utilisées en 

médecine traditionnelle sont dues à leurs richesse en métabolites secondaires tels que les 

flavonoïdes, les triterpenoїdes, les stérols, les tannins, les alcaloïdes, les sesquitertepenoїdes, 

les curcumines, les coumarines, les composés phénoliques, les caroténoïdes, les vitamines (A, 

E et C), les huiles essentielles et volatiles et les polysaccharides (Iwalewa et al., 2007 ; 

Satyanarayana et al., 2008).  

Les études sur les effets antioxydants des extraits de plantes médicinales et la 

recherche de produits naturels occupent actuellement une place très avancée. Le but essentiel 

est de les substituer aux antioxydants de synthèse ayant des effets secondaires variés.  

La présente étude montre bien que Capparis spinosa, est une plante qui pourrait sans 

doute faire partie des plantes médicinales à exploiter. En outre, certaines vertus médicinales 

révélées par les tradipraticiens sont probablement dues à leurs propriétés antioxydantes. 

Le câprier représente une source très importante en flavonoïdes, il renferme également 

la rutine, la quercétine, leurs dérivés glycosilés et les dérivés glycosilés du kaempférol (Sharaf 

et al, 2000 ; Bonina et al, 2002 ; Satyanarayana et al., 2008) . En effet, plusieurs études ont 

montré la richesse de C. spinosa en polyphénol notamment les extraits méthanoliques des 

parties aériennes (Bonina et al., 2002; Tlili et al., 2011; Arrar et al., 2013; Meddour et al., 

2013).Il est par ailleurs connu que les polyphénols auraient des propriétés scavenger envers 

différents types de radicaux, ce qui leur confère une grande capacité antioxydante. 

Surveswaran et al. (2007) ont rapporté que l'activité antiradicalaire des extraits des plantes 

dépend de la quantité de composés polyphénoliques. En effet, Plusieurs études ont rapporté 

que l’activité antioxydante de la plupart des plantes ayant des propriétés thérapeutiques peut 

être due à la présence de substances naturelles essentiellement les composés phénoliques 

(Atroz, 2009; Rached et al., 2010; Baghiani et al., 2012). Les aliments riches en polyphénols 

et en flavonoïdes présentent des effets bénéfiques à l'égard de la santé humaine (Francesco et 

al., 2011). Parmi les plantes contenant des antioxydants naturels, Capparis spinosa a suscité 
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un intérêt particulier en raison de sa teneur élevée en composés biologiquement actifs. Il a été 

considéré à jouer un rôle antioxydant important dans la prévention des dommages oxydatifs 

(Ben Mansour et al., 2014).Capparis spinosa était couramment utilisée dans la médecine 

traditionnelle par de nombreuses cultures depuis les temps anciens, en particulier dans tous les 

pays du bassin méditerranéen pour traiter diverses pathologies.  

Les feuilles de thé Camellia sinensis, familles des théacées, sont connues depuis 

plusieurs millénaires. Le thé vert est considéré comme la deuxième boisson la plus populaire 

dans le monde après l’eau (Krieps, 2009). Il est consommé en raison de sa saveur, ses 

caractéristiques aromatiques et ses effets bénéfiques pour la santé. 

Le thé vert, (Camellia sinensis) a un effet antiradicalaire, qui est fort probable lié à sa 

richesse en polyphénols et en flavonoïdes et en tanins(Astill et al., 2000)]. Ces composés sont 

dotés d’activité antioxydante en libérant un atome d'hydrogène à partir de leur groupement 

hydroxyle ou bien par leurs propriétés chélatrices des ions métalliques (Pastre et al., 2005). 

Plusieurs recherches ont montré l’efficacité et l’intérêt du thé vert dans différentes 

pathologies tel que les maladies cardiovasculaires et le stress oxydatif. Grâce à sa composition 

chimique, particulièrement riche en tanins qui ce sont des polyphénols antioxydants qui 

donnent au thé son arôme et son goût amer particulier (Alschuler, 1998). 
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Conclusion: 

De nos jours, un grand nombre des plantes médicinales possèdent des proprieties 

biologiques très importantes. Ils sont toujours une source fiable des molécules bioactives, 

ayant montré leurs efficacités dans le traitement de diverses pathologies, tout en prévenant 

l’apparition des effets secondaires observés, lors de l’utilisation des médicaments de synthèse 

chimique .Cette efficacité est due à des métabolites secondaires ou ses principes actifs 

comme: les composes phénoliques, les alcaloïdes et les flavonoïdes. 

L'objectif de ce travail est la détection des  principes actifs des plantes médicinales 

utilisées (Camellia sinensis, Capparis spinosa) par les analyses qualitatives de l’extrait 

aqueux et l’étude de l’activité antioxydante à partir de l’extrait méhtanolique .À la lumière des 

résultats obtenus, on peut conclure que: 

-Sur le plan phytochimique, les résultats montrent que les deux extraits contient   une 

composition riche et variée en métabolites secondaires, où les flavonoïdes, les tannins et les 

alcaloïdes ont caractérisé tous les extraits bruts. 

-Le potentiel antiradicalaire des extraits du feuilles du thé vert et câprier a été déterminé par la 

méthode de DPPH, dont les résultats montrent que ces extraits possèdent une bonne activité, 

donc ces plantes contient des molécules qui sont considérées comme des agents antioxydants. 

-Ces résultats justifient une recommandation générale de consommer régulièrement du thé 

vert pour la prévention des maladies et fournissent un soutien pour que le thé puisse avoir des 

utilisations thérapeutiques pour traiter les troubles neurodégénératifs. 

-La présente étude montre bien que Capparis spinosa, est une plante qui pourrait sans doute 

faire partie des plantes médicinales à exploiter. En outre, certaines vertus médicinales révélées 

par les tradipraticiens sont probablement dues à leurs propriétés antioxydantes. 

Les résultats obtenus dans ce travail sont des résultats préliminaires des différentes 

caractéristiques de deux plantes ;  Capparis spinosa et Camellia sinensis qui sont considérées 

comme des plantes à utilisation thérapeutique. 

Des études supplémentaires par des autres techniques plus précises comme HPLC, 

Spectroscopie de masse ….etc. seraient souhaitable pour identifier les différents composés 

flavonoidiques responsables aux activités biologiques. Ainsi des tests in vivo peuvent être 

réaliser pour confirmer ces effets.  
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