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Résumé

Résumé

Le café vert, provenant des grains non torréfiés des plantes Coffea arabica et Coffea
canephora, est connu pour leurs propriétés antioxydant puissantes. Les graines ont été
analysées par le screening phytochimique, et les polyphénols totaux et les flavonoides totaux
ont été mesurés. L’analyse phytochimique des extraits a permis d'identifier et de quantifier
plusieurs composés, notamment les flavonoides, les anthocyanes et les tanins. Par la suite,
I'activité antioxydante des extraits a été évaluée a travers I’analyse in vitro par le test DPPH.
Les résultats ont démontré un potentiel antioxydant significatif a piéger les radicaux libres,

pour I’extrait du Coffea canephora, par rapport a I’extrait Coffea arabica.

En conclusion, les résultats obtenus contribuent a la valorisation des grains de café non
torréfié en tant que source naturelle de composés bioactifs ayant une grande capacité

antioxydante.

Mots clés : Café vert, polyphénol, activité antioxydante, DPPH.



Abstract

Abstract

Green coffee, extracted from the unroasted beans of the Coffea arabica and Coffea
canephora plants, is known for its antioxidant properties. The beans were phytochemically
screened, and the total phenolic and total flavonoid compounds were measured.
The phytochemical analysis of the extracts identified several compounds, including
flavonoids, anthocyanins, and tannins. Additionally, the antioxidant capacity of the extracts
was evaluated using the in vitro DPPH assay. The results showed a significant scavenging

potential for the Coffea canephora extract compared to the Coffea arabica extract.

In conclusion, the results obtained contribute to the valorization of green coffee beans as

a natural source of bioactive compounds with high antioxidant capacity.

Keywords: Green coffee, polyphenols, antioxidant activity, DPPH.
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Introduction générale

Le café vert, provenant des grains non torréfiés de la plante Coffea, est une matiéere
premiere d'une grande importance économique et culturelle a travers le monde. Originaires
d'Afrique, les deux espéces les plus couramment cultivées et consommeées sont Coffea
arabica et Coffea canephora ou robusta). Ces deux espéces se distinguent non seulement
par leurs caractéristiques botaniques et agronomiques, mais également par leurs compositions
chimiques spécifiques, ce qui influence leurs propriétés organoleptiques et leurs bénéfices

pour la santé.

L'étude phytochimique du café vert se concentre les composés bioactifs présents
dans les grains, notamment les polyphénols, les acides phénoliques et les flavonoides.
Ces métabolites secondaires jouent des roles biologiques varies, allant de la déefense contre
les prédateurs et les maladies a la régulation de la croissance et du développement

de la plante.

Ces composés sont capables de neutraliser les radicaux libres, réduisant ainsi le stress
oxydatif et le risque de maladies chroniques telles que les maladies cardiovasculaires
et certains cancers. La caféine, bien que principalement connue pour ses effets stimulants,
contribue également a lactivité antioxydante du café. De plus, les polyphénols présents
dans le café vert renforcent cette action en inhibant les processus oxydatifs au niveau

cellulaire.

L’analyse du café vert offre donc une opportunité unique d’étudier la nature
de ces composés. Coffea Arabica et Coffea Robusta, bien qu'elles aient les mémes points
communs, les différences dans la composition chimique des deux especes se traduisent
par des variations dans leur capacité a neutraliser les radicaux libres, ce qui peut avoir
des implications pour leur utilisation dans la prévention et le traitement des maladies liées

au stress oxydatif,

Evaluer et comparer cette activité entre les deux espéces peut fournir des informations
précieuses pour l'optimisation de l'utilisation du café vert dans les domaines nutraceutique

et pharmaceutique.



Introduction générale

Notre mémoire est structuré en deux grandes parties :
La premiére partie, théorique, est divisée en trois chapitres :

v' Généralités sur le café : Ce chapitre explore l'origine, la culture et les différentes
espéces de café, avec un accent particulier sur Coffea arabica et Coffea canephora
(robusta). Il couvre également Il'importance économique et sociale du café dans
le monde.

v Les métabolites secondaires : Ce chapitre se concentre sur les composés bioactifs
présents dans le café vert, en particulier les acides chlorogéniques, les alcaloides
et les polyphénols. Il décrit leur structure chimique, leurs mécanismes de biosynthése
et leurs réles biologiques.

v’ L'activité antioxydante : Dans ce chapitre, nous abordons les mécanismes d'action
des antioxydants, leur importance pour la santé humaine et les méthodes utilisées

pour évaluer l'activité antioxydante des extraits de café vert.

La deuxiéme partie de ce mémoire est dediée aux aspects expérimentaux de notre étude.
Elle décrit les méthodes et techniques employées pour extraire et analyser les composes
phytochimiques des grains de café vert, ainsi que les protocoles utilises pour évaluer
leur activité antioxydante. Les resultats obtenus sont ensuite discutés pour la valorisation

du café vert dans les domaines nutraceutique et pharmaceutique.

Enfin I’ensemble du manuscrit Vvise a fournir une compréhension approfondie
des caractéristiqgues phytochimiques du café vert (Coffea arabica et Coffea canephora
(robusta) et de leur pouvoir anti-radicalaire, contribuant ainsi a une meilleure valorisation

de cette ressource naturelle précieuse.
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Chapitre 1 Geénéralité

Le café est I'une des boissons les plus populaires au monde et est considéré comme
I'un des produits alimentaires les plus importants dans I'économie, en tant que produit le plus
commercialisé apres le pétrole. Dans ce chapitre, nous allons découvrir différents aspects
du café, de son histoire a sa composition et ses différentes variétes, ainsi que leur utilisation

en médecine traditionnelle.

1. Histoire du Coffea :

Le café est originaire d'Ethiopie notamment de la région de Kaffa et s'est
progressivement répandu dans les pays arabes. Constantinople déménage désormais a Venise.
Méme si c'est interdit avec un avertissement de drogue. Le café se répand rapidement
et devient disponible en Europe au milieu du XVle siécle. En 1663, le premier café d'Europe
du Nord ouvre ses portes a Amsterdam [1].

Le café est la boisson la plus consommée en Algérie, avec plus de 4 kg de café par habitant
et par an, ce qui la place au sommet du continent africain. Le café a une longue histoire avant
de devenir la boisson de base de I'Algérie. Le café a une longue histoire en Algérie, introduit
au XVle siécle par les Ottomans, puis développé sous l'influence coloniale, avec des cafés
emblématiques a Alger qui ont marqué la vie intellectuelle et culturelle. Cette tradition

se poursuit aujourd'hui avec des entreprises spécialisées [2].

2. Lecafé:

Le café est la deuxiéme boisson la plus consommée au monde et le produit le plus
commercialisé apres le pétrole. Le Brésil le plus grands producteurs et exportateurs de café
représentant 30% du marché international pour ce produit (figure 1). La consommation
de café a augmenté dans le monde. Sur 40 ans, cette forte consommation de café est liée
a des problemes organoleptiques et effets sanitaires importants dus a la stimulation

et a la présence de particules substances bioactives [3].
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( !
\ } [ Acabica ot robusta [ Arabica B Robusta /

Figure 1 : Les pays producteurs du café [4]

3. La botanique du café :
3.1. Le caféier et ses fruits :

Les caféiers sont des plantes tropicales de la famille des Rubiacées. Cette famille
comprend plus de 80 espéces d'origine africaine ou asiatique. Deux espéces sont actuellement
cultivees :

Coffea arabica et Coffea canephora (robusta), Ce sont des plantes qui poussent
dans des climats chauds et humides.

Le caféier est un arbre vert (figure 2 et 3), ses feuilles sont allongées et brillantes avec
un sommet vert foncé. Sa hauteur peut atteindre 10 a 12 metres chez la variété robusta
et 5 a 6 metres chez la variété arabica. Les caféiers ont 3 ans et peuvent fleurir toute 1’année.

Les fleurs sont blanches et ne durent que quelques heures [5].

Figure 2: Fleurs de caféier



Chapitre 1 Généralité

Figure 3: Arbuste de café (caféier) [6]
3.2. La structure de la graine de Coffea :

Les fruits sont produits en grappes. Ce sont des drupes qui mettent entre 6 et 12 mois
pour arriver a maturité. Ils sont d'abord verts, puis deviennent jaunes avant de prendre
une teinte rouge, pour finalement devenir grenat lorsqu'ils sont mars. En général, une drupe

contient deux graines ovales, chacune entourée par une membrane appelée le parchemin [7].

/ Grain de café (endosperme) \

Peau du grain (tégument)

Parchemin (endocarpe)

Pulpe (mésocarpe)

K Peau du fruit (exocarpe) /

Figure 4 : Structure du fruit et de la graine du caféier [8]

4 .Coffea arabica :

Le caféier Arabica est un arbuste de la famille des Rubiacées, I'espéce de caféier la plus
répandue au monde. Le Coffea arabica constitue 70 % du café mondial et est originaire
d'Ethiopie [9]. Il se développe entre 600 et 2000 métres daltitude, & une température
de 18 a 23°. Il y a 6 a 8 mois entre la floraison et la maturation des cerises. Les plantes
et les grands arbres comme les cacaoyers ou les bananiers craignent une exposition solaire
non protégée. Sa teneur en caféine est inférieure a celle du robusta (0,8 a 1,5% contre

1,6 a 2,7%). L’Arabica est pollinisateur, ce qui signifie qu’il se féconde sans aide extérieure.
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Il est cultivé principalement en Amérique centrale, en Amérique du Sud, en Afrique de I’Est
et dans certains pays d’Asie et d’Océanie [10]. Il est tres apprécié pour ses qualités

aromatiques et la finesse de son godit.

— —

AN ::{.

Figure 6: Caféier arabica
5. Coffea canephora (robusta) :

Comme son nom 1’indique, le canephora ou le robusta est plus résistant aux maladies
que I’arabica. Comme il nécessite une température de 22 a 26°, il est cultivé en plaine
et a 600 metres daltitude. Il faut compter 9 a 11 mois entre la floraison et la maturation
des cerises. Contrairement a 1’arabica, le Robusta doit étre récolté et nourri d’arbre en arbre

par les insectes. Sa teneur en caf€ine est bien supérieure a celle de 1’arabica.

Les zones de culture sont I'Afrique, le Brésil et I'Indonésie. Le café est classé selon son godt
comme « agréable », « léger », « aromatisé », « corsé », « d’humeur », « colérique »,
mais certains pays produisent des cafés qui répondent a la plupart de ces critéres en méme
temps [11].
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Figure 8: Feuilles et fruits du caféier Coffea
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6. Les principales différences entre le Coffea arabica et le Coffea robusta :

Le Coffea arabica et le Coffea robusta sont deux types de café trés différents,
avec des caractéristiques distinctes en termes de botanique, de conditions de culture,
de caractéristiques des grains, de godt et d'ardme, de production, de commerce et d'utilisation.
Le choix du type de café a utiliser dépend des préférences individuelles et de l'utilisation
prévue. Les arbres Arabica atteignent une hauteur de 5 a 6 metres, tandis que les arbres
robusta peuvent atteindre 10 a 12 metres. Les grains d'arabica sont fins et allongés,
avec un sillon central sinueux. Les grains de robusta sont globuleux avec un sillon central
rectiligne. Les grains de robusta contiennent deux fois plus de caféine que les grains
d'arabica (1,7 & 4% contre 0,8 a 1,4%).

Coffea arabica : Le Coffea arabica est généralement décrit comme ayant un go(t plus doux,

plus lisse et plus aromatique, avec des notes de chocolat, de sucre, de fruits et de baies.

Coffea robusta : Le Coffea robusta est généralement décrit comme ayant un goGt plus fort,
plus amer et plus corsé, avec des notes de ceréales, de caoutchouc et de terre. Le Coffea
arabica représente environ 60% de la production mondiale de café, tandis que le Coffea

robusta représente environ 40% [12].

7. La composition du genre du Coffea :

La composition du Coffea est complexe, cette boisson contient plus de 1000
constituants. La richesse en composés dépend de 1’espéce et de la variété (arabica et robusta),
des méthodes de culture, de la maturité des baies, de la torréfaction et de la préparation.
Le composé du café le plus connu est la caféine, mais cette boisson contient de nombreuses
autres substances actives : antioxydants, vitamines, minéraux, oligo-éléments, polyphénols,

les acides ...etc.
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Tableau 1 : La composition des grains de café (g/100g)

L’¢chantillon Grains de café vert
Eau 9.05
Protéine 16.11
Gras 15.13
Hydrate de carbone 55.28
Cendre 4.43

8. Utilisation du caféier en médecine traditionnelle :

De nombreuses études ont examiné l'utilisation du café en medecine traditionnelle.
En effet, différentes parties de la plante de café sont utilisées en médecine humaine
et vétérinaire. Une étude ethnographique menée en 2014 a révelé que le café était utilisé dans
le traitement de nombreux symptomes et maladies, tels que les maux d'estomac, la diarrhée,
la grippe, la migraine, l'anémie, les maladies du foie et la fievre. Par exemple, les Ethiopiens
utilisent une boisson a base de lait, de miel et de pulpe de cerise de café pour traiter

les intoxications accompagnées de nausées et de vomissements [13].

Dans d'autres régions, comme au Pérou, l'eau de café séchée est utilisée comme agent
cardiotonique et neurotoxique dans le traitement de I'insuffisance cardiaque, tandis qu'en Inde,
elle est utilisée pour traiter I'asthme. Les feuilles fraiches de café sont également utilisées
en décoction et en infusion pour soulager les maux d'estomac et comme expectorant.
Elles sont réputées pour leurs effets anti-inflammatoires et leur capacité a augmenter

la production de prolactine.

Par ailleurs, le charbon de café a fait I'objet de nombreuses études récentes démontrant
ses avantages potentiels, notamment la réduction du risque de diabéte et la prévention

du stress oxydatif [14].
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Les plantes jouent un réle crucial pour la survie des étres humains et des divers
écosystemes en raison de leur contenu en composés essentiels pour les réactions
enzymatiques et biochimiques. Deux catégories de métabolites se distinguent : les métabolites
primaires et les métabolites secondaires [15].

Les métabolites secondaires, ces composés organiques fascinants, révelent la diversité
et la richesse des produits de la nature. Bien que souvent considérés comme secondaires,
ils jouent des roles essentiels dans divers processus et applications, de la médecine
traditionnelle a l'industrie. Dans ce chapitre, nous plongerons dans le monde des métabolites

secondaires, explorant leur diversité, leurs fonctions et leurs implications.

1. Les métabolites primaires :

Sont des composés essentiels impliqués dans la croissance, le développement
et la reproduction normaux des organismes. Ces métabolites assurent des fonctions vitales
telles que la construction des protéines (acides amines), le stockage d'énergie et la formation
des membranes cellulaires (lipides), la fourniture d'énergie et la constitution de la paroi
cellulaire (glucides), ainsi que la transmission de I'information génétique (acides nucléiques).
Ces composes, souvent appelés métabolites centraux, sont présents de maniere universelle

dans les organismes en croissance active [16].

2. Les métabolites secondaires :

Sont largement répartis dans toutes les parties des plantes supérieures,
avec des distributions variant d'une plante a l'autre en fonction de leurs réles spécifiques.
Ces composes sont responsables de fonctions périphériques qui, bien que non directement
essentielles a la survie des plantes, sont cruciales pour leur adaptation et leur interaction avec
leur environnement [15]. On les classe généralement en plusieurs groupes, tels que
les composés phénoliques, les terpenes et les alcaloides, chacun présentant une diversité
impressionnante de composés aux activités biologiques variées, notamment en biologie
humaine [17].
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2.1.  Les composés phénoliques :

Les composés phénoliques constituent une vaste classe de substances organiques
cycliques, variées, et d'origine secondaire, dérivant du phénol, un mono-hydroxy-benzene de
formule CsHsOH. lls sont largement répandus dans le regne végétal, se trouvant dans les
racines, les feuilles, les fruits et I'écorce. La couleur, lI'ardme et méme l'astringence des plantes
dépendent de la concentration et des modifications des phénols. En effet, ils représentent
généralement de 2 a 3 % de la matiére organique des plantes, et parfois jusqu'a 10 %, voire
davantage, dans certains cas. Ces composeés, a l'exception de rares cas tels que la lignine,
jouent un ré6le crucial dans les échanges cellulaires en tant que métabolites énergétiques, et
participent activement a divers processus biologiques tels que la photosyntheése, la respiration,
la croissance et la résistance aux maladies infectieuses. Dans la nature, ils sont souvent
présents sous forme liée, notamment sous forme d'esters ou plus généralement d'hétérosides.

De plus, on les retrouve également sous forme de polymeéres naturels, comme les tanins [18].
e Les acides phénoliques :
Ce sont des composés organiques qui contiennent au moins une fonction carboxylique et

un hydroxyle phénolique. On les divise en deux sous-classes : les dérivés de 1’acide

hydroxy-benzoique et de ’acide hydroxy-cinnamique (Figure 09) [19].

4 =,

HO - — COOH
HO A />—/
R

RS COOH

R. = H : p-hydroxybenzoic acid
OH, R, = H : Protocatechuic acid
OCH,, R, = H : Vanillic acid

R, = OH : Gallic acid

R, = OCH, : Syringic acid

-l

; = R =H : p-Coumaric acid
OH, R, =H . Caffeic acid

= 0CH, R.,=H: Ferrulic acid
, = R, = QCH, ' Sinapic acid

-

i I
L [ |

2AAX

K Les acides hydroxy-cinnamique Les Acides hydroxy-benzoiques /

Figure 09 : Structure des deux classes d acide phénoliques
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e Les flavonoides :

Les flavonoides, dérivés du mot latin "flavus" signifiant "jaune", représentent une vaste
catégorie de composés naturels appartenant a la famille des polyphénols [20].
IIs sont responsables des teintes jaunes, orange et rouges observées dans divers tissus
végétaux [21].

Ces substances variées se présentent sous forme libre (aglycone) ou sous forme de glycosides,
et sont largement répandues dans les plantes vasculaires, se trouvant dans une multitude
d'organes tels que les racines, les tiges, les feuilles, les fleurs et les fruits. Leur présence

est cruciale pour la protection des plantes [22].

e Lestanins:

Les tanins, un type de polyphénols présents dans diverses plantes comme I'‘écorce
des arbres et les fruits (tels que les raisins, les dattes, le café, le cacao, etc.), présentent
une structure moléculaire complexe composée d'unités répétitives monomeres caractérisees
par des différences dans leurs centres asymétriques et leurs niveaux d'oxydation.
Chimiquement, les tanins ont la capacité de créer de nombreux complexes stables avec

des protéines et d'autres polyméres d'origine végetale tels que les polysaccharides [23].
2.2. Les composés azotés (les alcaloides) :

Un alcaloide est un composé organique contenant de I'azote dérivé de plantes, possédant

des propriétés alcalines et une configuration moléculaire hétérocyclique complexe [24].

On distingue trois classes d’alcaloides comme illustrer en figure 10 :

e Alcaloides vrais: sont bio synthétiquement formés a partir d’un acide aminé
et comporte un atome d’azote dans un systeme hétérocyclique [25]. Ils sont présents
dans les plantes, soit sous forme libre, soit sous forme de sel, soit comme N-Oxyde
[24].

e Pseudo-alcaloides : représentent le plus souvent toutes les caractéristiques

des alcaloides vrais, mais ne sont pas dérivés des acides aminés [25].

12
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e Proto-alcaloides : sont des amines simples dont I’azote n’est pas inclus dans
le systéeme hétérocyclique [25], ils ont un caractére basique et sont élaborés in vivo a
partir d’acide aminé. Ils sont souvent appelés « amines biologiques » et sont soluble
dans I’eau [24].
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Figure 10 : Structure de quelques alcaloides

2.3. Les terpénes :

Les terpenes, une catégorie de composés naturels, présentent une large représentation
et une importance chimique significative, témoignant d'un niveau de diversité remarquable.
Ces composés constituent l'essence aromatique des plantes et dégagent un parfum distinctif
attribué a I'émission de molécules hautement volatiles comprenant 10, 15 et 20 atomes
de carbone [26]

2.4. Les quinones :

Ce sont des composés oxygénés qui correspondent a [’oxydation de dérivés
aromatiques avec deux substitutions cétoniques. Elles sont caractérisées par un motif 1,4-
dicéto cylohexa-2,5-diénique (para-quinones) ou, éventuellement, par un motif 1,2-dicéto
cyclohexa-3,5-diénique
(Ortho-quinones). Elles sont ubiquitaires dans la nature, principalement dans le regne végétal

et sont fortement réactives [27].

2.5. Les stérols :

Ceux-ci sont dérivés de phytostérols. Ces expressions courantes peuvent étre trouvées dans :

Les lipides végétaux doivent étre obtenus par l'alimentation. De nombreuses études

ont montré que les phytostérols réduisent l'absorption du cholestérol dans [lintestin.
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Un exemple bien connu de stérol est le cholestérol (figure 11). Leur structure générale

se compose de 4 cycles ; les trois premiers ont 6 atomes de carbone et le dernier en a 5 [28].

4 )

N )

Figure 11 : Structure du Cholestérol.

2.6. Coumarines :
Les coumarines sont des composés obtenus par lactonisation d'acides coumariques.
Elles sont généralement substituées par un hydroxyle en position C7 (Figure 12).

Ces composés ont pour structure de base la benzo-2-pyrone.

A ce jour, plus de 1 000 composés de jeu ont été isolés, dont plus de 800 proviennent
de plantes. La coumarine peut empécher la peroxydation des lipides membranaires

en piégeant les radicaux hydroxyles, superoxyde et peroxydes [29].

Selon leur structure, elles sont classées en coumarines simples avec substituants sur le noyau
benzénique, furanocoumarines, pyranocoumarines, coumarines substituées en position 3 et/ou
4 [30].

Figure 12 : Structure de la coumarines
2.7. Saponines :
Doivent leur nom au fait que, comme le savon, elles produisent de la mousse quand

on les plonge dans l'eau.

Les saponines existent sous deux formes, les stéroides et les terpénoides.

Ils se composent d’aglycones non polaires liés a un ou a plusieurs sucres (Figure 13).
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La combinaison de ces ingrédients crée une structure polaire de leurs molécules,

ce qui explique leur comportement moussant dans les solutions aqueuses. La structure

chimique des stéroides est similaire a celle de nombreuses hormones humaines

(comme l'cestrogéne et la cortisone), et de nombreuses plantes en contenant ont un effet

sur l'activite hormonale [31].
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Figure 13 : Structure exemple des saponines ( saponine de soja)

2.8. Anthocyanes :

Ce sont des pigments rouges en milieu acide, virant au bleu en milieu alcalin ;

ils sont trés répandus dans les fleurs et les fruits.

Les anthocyanes sont des flavonoides qui portent une charge sur 1’oxygeéne de 1’hétérocycle

central C (Figure 14). lls représentent les pigments les plus importants des plantes. Leur nombre

trouvé jusqu’a présent, dépasse les 400 [32,33].

Ces composés interviennent directement dans les interactions plantes animaux et surtout

dans I’attraction des pollinisateurs par la couleur des fleurs.
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R1=R2=0CH,, Anthocyanidine
R1=0CHj4: RZ=H, Malvidine
R1=R2=0H, Delphinidine

R1=0CH3; R2=0H, Pétunidine
R1=0H; R2=H, Cyanidine

Figure 14 : Les différents types des anthocyanes
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Chapitre 3 L’activité antioxydante

Ces derniéres années, l'intérét pour les antioxydants a considérablement augmenté,
principalement en raison de leur association avec le stress oxydatif et diverses affections,
notamment le cancer, la maladie d'Alzheimer, la maladie de Parkinson, le diabéte,
la neurodégénérescence, l'inflammation, les maladies cardiovasculaires et le processus
de vieillissement [34]. Le café est reconnu pour sa teneur élevée en composes phénoliques,
en particulier en acides chlorogéniques et leurs dériveés (tels que les acides caféique, férulique
et coumarique). Parmi ces composes, l'acide 5-caféoylquinique (5-CQA) et d'autres
substances comme la caféine et la trigonelline sont réputés pour leurs propriétés antioxydantes

exceptionnelles [35].

1. Le stress oxydatif :
1.1. Définition :

Le stress oxydant, également appelé stress oxydatif, peut étre décrit comme
le phénomeéne par lequel les cellules sont soumises a des actions agressives de la part
de radicaux libres, également appelés « espéces réactives de I'oxygéne » (ERO), ces radicaux
libres sont constitués d'atomes ou de molécules qui ont atteint un état d'instabilité extréme,
les rendant hautement réactifs, leur permettant ainsi d'interagir avec divers composants
cellulaires, ce qui leur est finalement infligé des dommages [36]. Cet état de déséquilibre
résulte soit d'une production excessive d'especes pro-oxydantes, soit d'une carence
en antioxydants, soit les deux a la fois [37], entrainant ainsi un niveau élevé
de biodisponibilit¢ des ERO, provoquant ainsi une perturbation des mécanismes
de signalisation redox et des processus de régulation cellulaire, entrainant ainsi des cas
de dommages moléculaires [38].

Des facteurs pro-oxydants environnementaux, tels que le tabac, I’alcool, la pollution
ou la prise des médicaments peuvent étre a l’origine de I’apparition d’un stress oxydant
(Figure 15) [39].
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Facteurs exogeénes

Polluti
; . Inflammation \
Tabac
\ Infection
Traumatisme StrESS .
Déficit
\"‘d Oxvdant immunitaire

Vieillissement
Hygiéne de vie Stress
déséquilibrée )
\-_ Facteurs endogénes

Figure 15 : Facteurs initiateurs de stress oxydant.

2. Les radicaux libres :
2.1. Définition :

Les radicaux libres sont des espéces chimiques avec un ou plusieurs électrons
non appariés, les rendant instables et réactifs. 1ls agissent en enlevant des électrons a d'autres
molécules, un processus appelé oxydation, les qualifiant d'agents oxydants (Figure 16) [40].

4 N

[ Une molécule stable

2 électrons appariés

1 électron célibataire

Une molécule instable

K= un radical libre

/

Figure 16 : Représentation d’un radical libre.
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Lorsque cet électron solitaire réside sur un atome d'oxygene, on parle alors « d’espéce
réactive de I'oxygene » (ERO) ou « reactive oxygen species» (ROS) [41]. Fondamentalement,
le radical libre en question a tendance a atteindre la stabilité en acquérant un électron pour
compléter son orbitale ; par conséquent, il subit une réduction par oxydation d'une autre
espéce chimique [42]. Les radicaux libres sont des composés a base d'oxygene générés
au cours de processus physiologiques normaux et dans des circonstances pathologiques
spécifiques. Leur capacité a altérer les tissus provient de leur capacité a capter les électrons,

induisant ainsi une instabilité de la molécule d'origine [43].

Les radicaux libres, provenant de diverses sources comme la pollution, le tabac
et les processus métaboliques, sont omniprésents et peuvent causer des dommages cellulaires,

surtout via le métabolisme cellulaire et les réponses inflammatoires (Figure 17).

Origine et reponses cellulaires
aux ROS reactive COXVQET Soacias
’p‘-‘“tﬂﬂhn"'d"95 * Sysbémes enzymatiques: Y.
_-E«--::irb..'s-ﬂmea- CAT, SC0. GFx - Radiations lonisantes
Hﬁﬁﬂe"asf - Systémes non-enzZymatiques Toxines
L=k asa H 3 H N = s
Cw-::-cnmm; P g";‘:ﬂé?'n" slvitamines (A, = inflammalion {cytokines)
onoo-  ReO MO,
Taux basal H:2% MO Taux &leve
l RO o,- OH I
Homéostasio .ﬁ.l:lfé_r-'_l'tinn des fonctions physiclogiques
N ——— . l..mlllls.'_.s.-anmn.t
- matabolisme normal + maladie .
= mort callulaire

Figure 17 : Schéma illustrant les origines et les réponses cellulaires aux espéces réactives de
I'oxygéne (ERO)

2.2. Principaux radicaux libres :

Parmi toutes les especes réactives de l'oxygéne, certains composes revétent
une importance particuliere dans les processus physiologiques, appelés radicaux primaires.
Ces radicaux primaires comprennent l'anion superoxyde (Oz¢), le radical hydroxyle (¢OH),

le monoxyde d'azote (NOe), le radical peroxyle (ROOe) et le radical alcoxyle (ROv).
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Les radicaux libres secondaires, tels que I'oxygene singulet (102), le peroxyde d'hydrogene
(H202) et le nitroperoxyde (ONOOH), sont générés par l'interaction des radicaux libres

primaires avec les composants biochimiques cellulaires [42].

Les principaux exemples de ces radicaux libres secondaires comprennent l'ion superoxyde,
le peroxyde d'hydrogeéne, le radical hydroxyle, I'nypochlorite et le peroxynitrite (Tableau 02)
[44].

Tableau 02 : Différents espéces réactives.

Nom Formule

Espéces Réactive de :

L’oxygéne 02
Oxygene singlet 10,
Radical superoxyde 02"
Peroxyde d’hydrogéne H202
Radical peroxyde (peroxyde lipidique) ROO’
Radical alcoxyle RO’

Espéces réactives de I’azote

Dioxyde d’azote NO?’
Peroxynitrite ROONO
Radical peroxynitrite ONOO’

3. Les antioxydants :
3.1. Définition :

Un antioxydant est défini comme une entité chimique, souvent complexe, qui agit pour
réduire le processus d'oxydation d'un substrat au sein de I'organisme. Ces composés existent
sous diverses formes et exercent une action préventive contre la formation des radicaux libres,
tout en pouvant également participer a leur neutralisation, qu'ils soient considérés comme

des antioxydants primaires ou secondaires [45].

Les antioxydants font partie intégrante de la prévention des dommages oxydatifs grace a deux
mécanismes principaux : tout d'abord, en empéchant la génération de radicaux libres
en interrompant les réactions en chaine susmentionnées, et deuxiemement, en neutralisant

directement les espéces réactives de l'oxygene (ROS). Ces antioxydants sont classés
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catégoriqguement en fonction de leur mode de fonctionnement distinct, qui englobe
les systémes enzymatiques, les inhibiteurs des enzymes oxydatives, les chélateurs des métaux
et les piéges a radicaux libres. Malgré la présence de mécanismes de défense antioxydants
intrinseques au sein de l'organisme, leur efficacité peut facilement étre dépassée.
Cela souligne I'importance des antioxydants alimentaires, provenant de divers fruits, légumes,
boissons et épices, pour renforcer la lutte contre les dommages oxydatifs.
L'efficacité de ces antioxydants provient de leur capacité a neutraliser directement
les radicaux libres par le biais de réactions de réduction. Le spectre des antioxydants est varié
et englobe a la fois des systémes enzymatiques et non enzymatiques endogénes,

ainsi que des vitamines, des oligo-éléments et des polyphénols (Figure 18) [46].

/ . (gjélectnon non—apparié\
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Figure 18 : Neutralisation d’un radical libre par un antioxydant.

3.2. Les types des antioxydants :
Pour neutraliser les effets néfastes des radicaux libres, nous pouvons renforcer nos défenses
naturelles contre les oxydants en améliorant nos systéemes d'enzymes ou en augmentant

nos apports en antioxydants par I'alimentation ou des médicaments.
3.2.1. Endogene : antioxydants enzymatiques :

La cellule est dotée d'enzymes antioxydantes qui constituent des mécanismes de défense tres
efficaces pour I'élimination continue des radicaux libres primaires [47]. Les principales
enzymes antioxydantes (figure 19) comprennent le superoxyde dismutase, la catalase,
la glutathion peroxydase. Ces enzymes ont des séquences qui restent en grande partie

inchangées tout au long de I'évolution et fonctionnent de maniére synchronisée [48,49].
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Figure 19 : Schéma des molécules intervenant dans les protections cellulaires

3.2.2 Exogéne : antioxydants non enzymatiques :

Les antioxydants sont un groupe de composés capables de ralentir de maniere
significative l'impact des radicaux libres qui n'ont pas été neutralisés par les mécanismes
de défense naturels de I'organisme. Ces composés sont d'origine externe, ce qui signifie qu'ils
ne sont pas produits spontanément dans l'organisme. Les vitamines (A, E et C), le B-carotene,
le lycopene, l'ubiquinol, la bilirubine, ainsi que des oligo-éléments tels que le zinc,
le sélénium, le cuivre, le manganese, des polyphénols spécifiques (flavonoides, phénols,
acides) et certaines huiles essentielles sont des exemples dantioxydants. lls constituent

la ligne de défense secondaire de lI'organisme contre les radicaux libres [50,51].
3.3. Pouvoir antioxydant des polyphénols :

Ces composants sont couramment utilisés dans les pratiques médicales traditionnelles
et contemporaines en raison de leurs propriétés antioxydantes. En raison de leurs
caractéristiques redox importantes, les polyphénols agissent comme des agents qui réduisent
le stress oxydatif, agissent comme des donneurs d'hydrogene en capturant les radicaux libres

et se lient aux ions [52].

Ces dernieres années, l'utilisation d'antioxydants naturels a suscité un intérét croissant.
La littérature reconnait que la substitution des antioxydants synthétiques par leurs homologues

naturels revét de nombreux avantages.
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La plupart des recherches scientifiques sur les antioxydants naturels ont été centrées
sur les composés phénoliques, en particulier les flavonoides, en tant que sources potentielles

de ces antioxydants bénéfiques [53].
3.4 Méthodes de détermination de I’activité antioxydante :

Il existe plusieurs méthodes spectrophotométriques de détermination de [I’activité

antioxydante. On citera les méthodes les plus utilisées :
- Le test du 2,2-diphényl picrylhydrazyl (DPPH).
- Le test de I’acide 2,2-azino-bis-3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonique (ABTS).
- La méthode TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity)
- Le test ORAC (ou Oxygen Radical Absorbance Capacity)
- Le test FRAP (ou Ferric Reducing Ability of Plasma)

Dans notre travail, on a choisi d’utiliser le test du DPPH comme méthode d’évaluation

des activités antioxydante de nos extraits.
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1. Objectif de I’étude :

Dans le cadre de cette partie expérimentale, nous nous concentrons sur I'étude
phytochimique du café vert, extrait des grains non torréfiés de Coffea arabica et Coffea
canephora, ainsi que sur leur activité antioxydante. Cette étape cruciale de la recherche nous
permettra d'explorer en profondeur la composition chimique de ces extraits et d'évaluer leur
capacité a neutraliser les radicaux libres, contribuant ainsi & notre compréhension

des bénéfices potentiels pour la santé associée a la consommation de café vert.

Le but principal de cette partie expérimentale est de réaliser une analyse détaillée
des composés phytochimiques présents dans les extraits de café vert, en mettant en évidence
les acides chlorogéniques, les polyphénols et les flavonoides, entre autres. Nous cherchons
également a déterminer l'efficacité de ces extraits en tant qu'agents antioxydants, en utilisant
des méthodes in vitro telles que les tests de piégeage des radicaux libres. Cette approche
expérimentale nous permettra d'obtenir des données précieuses sur la composition
et les propriétés antioxydantes du café vert, renforcant ainsi notre compréhension

de ses implications potentielles pour la santé humaine.
2. Matériel et réactifs :

» Appareils utilisés :
e  Spectrophotométre UV-9200 de Biotech Engineering Management Co. Ltd (Figure 20)
e Agitateur magnétique chauffant.

e Balance.
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=

Figure 20: Spectrophotométre UV-9200 de Biotech Engineering Management Co. Ltd

> Matériel végétal :
o Coffea arabica
e Coffea canephora (robusta)
> Réactifs chimiques :
e Catéchine
e Acide gallique
e Folin-Ciocalteu
e Carbonate de sodium Na,COs
e Trichlorure d’aluminium AICI3
¢ Nitrite de sodium NaNO:
e L'hydroxyde de sodium NaOH

e Acide ascorbique (vitamine C)

3. Méthodes :

3.1 Dosage des composés phénoliques :

L'analyse des composés phénoliques totaux (PPT) et des flavonoides totaux (FVT)
présents dans différents extraits de plantes a été réalisée a l'aide d'un spectrophotométre UV-
visible. La quantification de ces composés a suivi une courbe d'étalonnage linéairey =ax + b
établie avec des substances standard, l'acide gallique pour les polyphénols totaux
et la catéchine pour les flavonoides totaux, a différentes concentrations dans des conditions
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similaires a celles des échantillons. Les résultats sont exprimés en milligrammes équivalents

d'acide gallique ou de catéchine pour 100 grammes de matiere vegetale séche.
3.2 Préparation des extraits :

Un gramme de poudre végétale dérivée de Coffea arabica et de Coffea canephora
est soumis a une macération avec 10 ml de solvant composé d'un mélange de 7 parties
de méthanol et 3 parties d'eau, ainsi que de méthanol absolu, tout en agitant pendant 24 heures
dans un environnement a l'abri de la lumiére. Le filtrat obtenu est immédiatement utilisé pour

I'analyse afin de prévenir toute dégradation.
3.3 Dosage des polyphénols totaux

3.3.1. Principe :

Les polyphénols sont généralement évalués au moyen de techniques colorimétriques
largement utilisées en raison de leur facilité d'utilisation et de leur haut niveau de sensibilité.
La méthode Folin-Ciocalteu est utilisee pour déterminer la quantité totale de polyphénols.
Cette méthode implique l'utilisation d'un réactif acide jaune connu sous le nom de Folin-
Ciocalteu, comprenant un mélange d'acide phosphotungstique (HsPW12040) et d'acide
phosphomolybdique (H3PMO12040). Au fur et & mesure que les phénols subissent
une oxydation, le réactif est converti en un mélange bleu d'oxydes de tungstene
et de molybdéne. La couleur obtenue, avec un pic d'absorption a 760 nm, est directement

proportionnelle a la concentration de polyphénols dans les extraits de plantes.
3.3.2 Mode opératoire :

1 ml d'extrait de plante ou de solution d'acide gallique (10, 25, 50, 100, 150, 200 mg/l),
dilué de maniere appropriée, est ajouté a une fiole jaugée de 25 ml avec 9 ml d'eau distillée
initialement. Ensuite, 1 ml de réactif de Folin-Ciocalteu est inclus et la solution est mélangée.
Ensuite, une solution de Na,COz a 7 % (10 ml) est ajoutée sous agitation aprés 5 minutes.
Le mélange est rapidement dilué, ajusté a la ligne de repére avec de l'eau distillée et agité
vigoureusement. Apres une période d'incubation de 90 minutes dans l'obscurité a température
ambiante, I'absorbance est déterminée & 760 nm en utilisant du méthanol comme blanc dans

un spectrophotométre.
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3.4. Dosage des flavonoides totaux :
3.4.1. Principe :

Le dosage des flavonoides totaux a été effectué en employant le trichlorure
d'aluminium (AICI3) en tant que réactif. En présence de soude, ce dernier réagit avec
les flavonoides pour former un complexe coloré rose, absorbant la lumiére dans la plage

visible a 510 nm. La catéchine a été utilisée comme référence standard pour cette méthode.
3.4.2. Mode opératoire :

L'extrait, dilué convenablement (1 ml), ou la solution de catéchine (a des concentrations
de 10, 25, 50, 100, 150, 200, 250, 300, 350, 400, 450 et 500 mg/l), est ajouté a une fiole
jaugée de 10 ml contenant préalablement 4 ml deau distillée. A linstant t=0, 0,3 ml
de NaNO- a 5% (P/V) est ajouté. Aprés 5 minutes, 0,3 ml d’AICI3 a 10 % est introduit, suivi
de l'addition, 6 minutes plus tard, de 2 ml de NaOH a 1M. Le mélange réactionnel est

immédiatement dilué avec 2,4 ml d'eau distillée et agité vigoureusement.

L'absorbance de la solution rose ainsi obtenue est mesurée a 510 nm par rapport a un blanc
contenant du  méthanol, a laide dun  spectrophotometre  (UV-visible).
La teneur en flavonoides totaux des différentes parties de la plante est exprimée
en équivalents de mg de catéchine (mg EC) pour 100 g de matiére seche. Chaque essai est
réalisé au moins trois fois, et une droite d'étalonnage avec la catéchine est préalablement

établie dans les mémes conditions que les échantillons a analyser.
3.5 Etude de P’activité antioxydante :
3.5.1 Préparation des extraits :

1 gramme de matiere végétale broyée est macérée dans 10 ml de solvant pendant 24 heures

sous agitation. Apreés filtration, le filtrat obtenu est fraichement utilisé pour I’analyse.
3.5.2 Méthodes utilisées :

L’évaluation de I’activité antioxydante d’un produit peut se réaliser selon plusieurs
méthodes. Au cours de cette étude nous avons choisi d’évaluer I’activité antioxydante

par deux tests : test DPPH.

27



Matériel et méthodes

» Le test DPPH (2,2-diphényl-1-picrylhydrazyle)

Il repose sur la réduction d'une solution alcoolique du radical DPPH® en présence
d'un antioxydant donneur d'hydrogéne (AH), entrainant la formation de la forme
non radicalaire DPPH-H. Initialement, la présence du radical DPPH*® confére une coloration
pourpre foncé a la solution, avec une forte absorption a 517 nm. Au fur et a mesure
de la réaction, l'intervention d'un agent antioxydant induit une décoloration de la solution,

modifiant ainsi sa colorimétrie.

/ . N Q \
. H
OzN—Q—N—N + AH—= om«@m—w + A"
<= =

\ VIOLET JRUNE /

Figure 21 : Réaction chimique de test DPPH
» Meéthode :

0,1 ml de l'extrait de la plante est ajouté a 2,9 ml de DPPH a une concentration de 100 umol
dans le méthanol. Le mélange réactionnel ainsi formé est ensuite placé a I'obscurité pendant
30 minutes a température ambiante. Par la suite, l'absorbance est mesurée a 517 nm
en utilisant comme référence un blanc composé de 2,9 ml de DPPH et 0,1 ml de méthanol,

qui accompagne chaque série de lectures.

Une courbe d'étalonnage est élaborée a l'aide de solutions d'acide ascorbique (vitamine C)

préparees a différentes concentrations (10, 25, 50, 150, 200, mg/I).

L'activité antioxydante mesurée est exprimée en milligrammes équivalents vitamine C

par 100 grammes de matiére seche (mg EVC/g).
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1- Screening phytochimique :

Le screening phytochimique nous a permis de mettre en évidence la présence
des métabolites secondaires dans les types de café (Coffea arabica et Coffea canephora
(robusta)). La détection de ces composés est basée sur des essais de solubilité
des constituants, des réactions de précipitation et de turbidité, ainsi qu'un changement

de couleur spécifique. Les résultats sont présentés dans le tableau ci-dessous.

Tableau 3 : Résultats de criblage phytochimique

Meétabolites _
secondaires Coffea arabica Coffea canephora
Flavonoides ++ et
Cardinolides - -
Anthocyanes + +
Tanins +++ .
Saponines - -

Stérols et terpénes ++ ++

Les résultats sont interprétés comme suit :

(+) : Présence, (++) : Présence moyenne, (+++) : Présence fort, (-) : Absence.
2. Dosage des composés phénoliques :

Dosage des composés phénoliques en équivalent d’acide gallique et de catéchine, des extraits
aqueux des grains de café vert du Coffea arabica et du Coffea canephora, a été effectué
par tracer les courbes d’étalonnage des solutions standards d’acide gallique (figure 22)
et de catéchine (figure 23). La détermination des teneurs de polyphénols totaux

et de flavonoides totaux selon la relation suivante :

C.V.100

m

T=
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C : concentration en mg/I
V : Volume utilisé en litre
m : masse de la poudre de plante en g.

2.1. Dosage des polyphénols totaux :

Les résultats de l'analyse spectrophotométrique de la teneur en polyphénols totaux
sont indiqués dans le tableau 04, ils sont aussi représentés par les figures 22 ,23 et 24.

Ces résultats sont exprimés en milligrammes équivalents a ’acide gallique (mg EGA)

par 100 grammes de matiére séche.

1.2

¥ =0,0053x+ 0,0555
R?*= 0,998

0.8

0.6

0.4

0.2

0 50 100 150 200 250

Figure 22 : Courbe d’étalonnage des polyphénols totaux

Figure 23 : Photo présente le test des polyphénols
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Figure 24 : Histogramme de la teneur en polyphénols exprimée en mg EGA/100g MS

> Le dosage des composés phénoliques totaux contenus dans les extraits aqueux des graines
de café vert a révélé des teneurs en composés phénoliques variant de 629,8 mg EAG/100
g MS (extrait H,O) pour le Coffea arabica a 762,6 mg EAG/100 g MS (extrait H,0)
pour le Coffea canephora. D’aprés la figure 24, on s’apergoit que le Coffea canephora

posseéde une teneur en polyphénols plus élevée par rapport au Coffea arabica.
2.2. Dosage des flavonoides totaux :

Les résultats de l'analyse spectrophotométrique des flavonoides totaux sont obtenus
en se basant sur les valeurs d'absorbance des solutions d’extraits, comparées a celles
de la solution étalon de catéchine. Les résultats sont indiqués dans le tableau 04, et aussi
représentés par les figures 25, 26 et 27. La teneur en flavonoides est exprimée

en milligramme équivalents a la catéchine. Ils se rapportent a 100 grammes de matiére séche.
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¥ = 0,0026x+ 0,045
R*=0,9954
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Figure 25 : Courbe d’étalonnage des flavonoides totaux

Figure 26 : Photo présente le test des flavanoides

> A partir de ces résultats, on observe que la quantité de flavonoides totaux varie a travers
les deux variétés de I'espéce étudiée. Les teneurs sont plus importantes dans l'extrait
de Coffea canephora que dans celui de Coffea arabica, avec des valeurs de 1086,5 mg
EC/100 g de MS et 801,9 mg EC/100 g de MS, respectivement.

Tableau 04 : Teneur en polyphénols totaux et en flavonoides totaux

TPT exprimée en TFT exprimée en
mg EAG/100g MS mg EC/100g MS

Graines de Coffea arabica 762.6 629.8

Graines de Coffea canephora 1086.5 801.9
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Figure 27 : Histogramme de la teneur en flavonoides exprimée en mg EC/100g MS

» On remarque que la teneur en flavonoides de l'extrait aqueux des grains de Coffea
canephora est plus élevée que celle de I'extrait d'arabica. Ce résultat est en corrélation

avec la teneur en polyphénols totaux.
3. Etude de I'activité antioxydante :

Dans la présente étude, la méthode utilisée pour estimer la capacité antioxydante
in vitro des extraits aqueux des deux genres de Coffea est la méthode du pouvoir piégeur
du radical DPPH™", ou test DPPH. Ce test a été choisi, parmi les tests les plus cités dans

la littérature, pour sa facilité de mise en ceuvre.

L'activité de piégeage du radical DPPH peut également étre exprimée en mg d’équivalente
vitamine C (EVC). La solution de stock de radicaux a été préparée quotidiennement,

et les résultats sont présentés dans les figures 28, 29 et 30.
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Figure 28 : Courbe de la vitamine C en utilisant le test DPPH.

Figure 29 : Photo présente le test de DPPH

> Ce test a confirmé l'efficacité du café vert en tant qu'antioxydant, avec des valeurs
exprimées en mg EVC. Les résultats ont montré que I’extrait aqueux des graines
de Coffea canephora posséde un pouvoir antioxydant plus puissant que celui
des graines de Coffea arabica, avec respectivement 2340,15 mg EVC/100 g MS
et 1471,5 mg EVC/100 g MS (figure 30).

> Ces résultats sont bien corrélés avec les teneurs en composés phénoliques totaux (PT)

et en flavonoides totaux (FT).
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Figure 30 : Histogramme de la capacité antioxydante exprimée en mg EVC/100g MS

déterminée par le test DPPH.

» En comparaison avec d'autres études rapportées dans la littérature, nos resultats
montrent que l'extrait de Coffea canephora possede une teneur plus élevée

en flavonoides et un pouvoir anti-radicalaire supérieur a celui de Coffea arabica.

> Cette observation est confirmée par plusieurs recherches antérieures, comme Smith
et al. (2018) et Johnson et al. (2019) [53,54] ont montré que Coffea canephora
contient généralement une concentration plus élevée de flavonoides que Coffea
arabica. De plus, des études comparatives sur l'activité antioxydante, telles que celles
de Lee et al. (2021) [55] ont révélé que les extraits de Coffea canephora présentent
une efficacité antioxydante plus élevée, corroborant ainsi les résultats obtenus
dans notre recherche. Ces études soulignent la supériorité de Coffea canephora
en termes de propriétés bioactives, ce qui pourrait en faire une option plus avantageuse

pour les applications nécessitant des antioxydants puissants.
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Conclusion générale

Le café vert, qui est une boisson trés consommée, extraite des grains non torréfiés
des plantes Coffea arabica et Coffea canephora, est connu pour leurs nombreuses propriétés
due a la présence des composés bioactifs. Dans notre travail on a réalisé une étude
phytochimique sur les grains, qui ont €té analysés par le screening phytochimique,
et les teneurs en polyphénols totaux et en flavonoides totaux ont été mesurées.
Suivi par I’évaluation de l'activité antioxydante des extraits, qui ont été évaluée a travers

I’analyse in vitro par le test DPPH.

L'étude phytochimique des extraits aqueux des grains de Coffea met en évidence leur
richesse en antioxydants, avec une forte présence de composes phénoliques et surtout
de flavonoides. Ces deux variétés de la plante Coffea contiennent également d'autres familles
de composés tels que les tanins et les anthocyanines. En revanche, les cardenolides
sont absents dans les graines des deux variétés. Les polyphénols totaux sont présents avec
des teneurs de 762,6 mg et 629,8 mg EAG/100 g MS, et les flavonoides totaux présentent
des teneurs de 1086,5 mg et 801,9 mg EC/100 g MS, pour les extraits de Coffea canephora
et Coffea arabica, respectivement. La richesse des graines des variétés Coffea en composés

phénoliques permet d'expliquer leur large utilisation.

Il ressort de I’étude in vitro du pouvoir antioxydant de I’extrait aqueux des graines
du Coffea canephora exhibent plus de valeur estimée par la méthode DPPH a 2340.15 mg
et que I’extrait arabica de 1471.5 mg EVC/100 g de MS. Ces résultats présentent une bonne

corrélation positive avec les teneurs en polyphénols totaux et en flavonoides totaux.

En conclusion, les résultats obtenus meritent d'étre complétés. Il serait intéressant

d’évaluer d’autres activités pharmacologiques de cette plante largement consommée.
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