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Au cours des dernières décennies, le domaine de la nutrition a radicalement 

changé. Il s'est transformé en une discipline qui s’intéresse non seulement aux 

éléments nutritifs essentiels, à la survie et la croissance, mais aussi aux composés 

bioactifs présents dans l’alimentation humaine, ces dernières sont des substances qui 

ne sont pas essentielles au maintien des fonctions corporelles, mais qui peuvent 

favoriser la santé et / ou prévenir contre l’apparition de certaines maladies. 

Plusieurs études épidémiologiques ont montré que le suivi d’un régime alimentaire 

riche en molécules bioactives, offrent à long terme, la protection contre le 

développement des cancers, des maladies cardio-vasculaires, du diabète et de 

l'ostéoporose (Pandey et Rizvi, 2009). Parmi ces molécules, les polyphénols 

végétaux représentent les composés phyto-chimiques les plus abondants dans 

l'alimentation humaine. Récemment l’activité biologique de ces composés a été 

largement décrite et font l’objet de plusieurs études pour leur éventuelle utilisation 

comme une solution alternative pour le traitement des maladies infectieuses et pour la 

conservation des aliments afin de remplacer les antioxydants de synthèse.  

L’oignon (l’Allium cepa) fait partie des légumes riches en polyphénols, il est très 

consommé à travers le monde. Ce légume est utilisé à la fois comme aliment et 

également dans le domaine thérapeutique, en raison de ses propriétés anti-

inflammatoire, anticancéreuse et antidiabétique (Pagano et al., 2020 ; Kawabata et 

al., 2015). 

 L’objectif de cette présente étude est l’évaluation des activités biologiques 

(antibactérienne et antioxydante) des extraits phénoliques issus de la pelure d'oignon 

(Allium cepa) et ce dans l’optique d’être utilisés comme des agents antibactérien et 

antioxydants naturels dans le traitement des maladies causées par le stress oxydatif et 

les bactéries pathogènes. 
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I.1. Historique 

A son origine, l'oignon est issu d'une espèce sauvage qui aujourd'hui n'existe 

plus dans la nature. C'est une plante potagère qui de nos jours n'est connue que sous 

forme cultivée. Cette plante originaire d'Asie centrale et de Palestine est l'un des 

premiers légumes cultivés par l'homme (depuis 5000 ans), déjà connue comme 

légume et condiment (Hichri, 2019). 

 

En Algérie, l’oignon occupe la troisième place parmi les cultures légumières, 

juste après la pomme de terre et la tomate. Il est largement utilisé dans la cuisine 

algérienne, soit pour la consommation à l’état frais (récolte en vert) soit pour la 

conservation (bulbe). L’Algérie produit environ 11à 13 millions Qx d’oignon sec par 

an (Bennacer et Bouderbala, 2016) 

 

 

 

Figure N°01 : Oignon (Allium cepa)  

https://www.crushpixel.com/fr/stock-photo/bowl-red-onions-1800218.html 

 

I.2. Types d’oignons : 

Il existe sept principaux types d’oignons ou de modes de culture : les oignons 

jaunes, les oignons espagnols, les oignons rouges, les oignons blancs, les oignons à 

botteler, les oignons à marinades et les oignonets à semences (Bennacer et 

Bouderbala, 2016). 

 

https://www.crushpixel.com/fr/stock-photo/bowl-red-onions-1800218.html
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I.3. Composition chimique de l'oignon (Allium cepa) 

L’oignon est considéré comme un aliment énergétique, protecteur et de 

soutien, car il contient des vitamines (vitamine B, vitamine C, provitamine A), des 

minéraux (potassium, sodium, zinc, fer, phosphore, sélénium, magnésium, 

manganèse, calcium…), des lipides, des protéines, des glucides, des huiles 

essentielles, des acides organiques et des fibres (Konate et al., 2017). 

La composition moyenne pour 100 g nets d’oignon est représentée  dans le tableau 

suivant : 

  Tableau N°01: Composition moyenne d’Allium cepa. (benatrehina, 2011) 

 

Glucides 7.10 (g) Phosphore 33.00 (mg) 

Protides 1.30 (g) Calcium 25.00 (mg) 

Lipides 0.20 (g) Magnésium 10.00 (mg) 

Eau 9.00(g) Soufre 50.00 (mg) 

Fibres alimentaires 2.10 (g) Sodium 6.00 (mg) 

Vitamine C 

(Acide ascorbique) 
7. (mg) Chlore 25.00 (mg) 

Provitamine A (carotène) 0.010 (mg) Bore 0.170 (mg) 

Vitamine B1 (thiamine) 0.060 (mg) Fer 0.300 (mg) 

Vitamine B2 (riboflavine) 0.020 (mg) Cuivre 0.050 (mg) 

Vitamine B3ou PP 

(nicotinamide) 

0.300 (mg) Zinc 0.200 (mg) 

Vitamine B5 

(Acide panothénique) 
0.110 (mg) Manganèse 0.150 (mg) 

Vitamine B6 (pyridoxine) 0.140 (mg) Nickel 0.002 (mg) 

Vitamine B9 

(Acide folique) 
0.020 (mg) Cobalt 0.013 (mg) 

Vitamine E 

(tocophérols) 
1.140 (mg) Chrome 0.001 (mg) 

Fluor 0.040 (mg) Iode 0.002 (mg) 

Molybdène 0.010 (mg) Sélénium 0.003 (mg) 
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I.4.Composés bioactifs de l’oignon 

L’oignon Allium cepa est une source riche en substances phénoliques en raison 

de sa forte teneur en flavonoïdes. Parmi les flavonoïdes de l'oignon, la quercétine et 

ses glycosides représentent 70% des flavonoïdes totaux des oignons, en acides 

phénoliques, et en composés soufrés (allicine), Les autres flavonoïdes présents en 

faible quantité sont le kaempférol, la rutine et leurs dérivés. (Bystrická et al.,2013). 

 

I. 5. Propriétés thérapeutiques de l'oignon (Allium cepa) 

L'oignon (Allium cepa) présente plusieurs activités biologiques dont on peut 

citer : 

 Activités antioxydantes 

Allium cepa est riche en composés phénoliques, principalement les 

flavonoïdes, qui ont des propriétés antioxydantes. Plusieurs études ont rapporté les 

activités antioxydantes d'A cepa et de ses constituants et ont présenté la plante comme 

une source potentielle d'antioxydants naturels (Marefati et al ., 2021). 

 

 Activité antimicrobienne  

Des études in vitro ont montré que l'oignon possède une activité 

antibactérienne, et antifongique, le principal agent antibactérien de l'oignon est la 

quercétine et l'allicine. (Shrestha, 2016). 

 

 Effet antidiabétique 

Les constituants sulfurés (disulfure d’allyle et de propyle) et la diphénylalanine que 

contient Allium cepa, sont les principes actifs qui sont responsables de la stimulation 

de la diminution du taux de sucre dans le sang. Cette action a été retrouvée chez 

l’animal ainsi que chez l’homme (Imad  et al., 2010). 

 

 Effets protecteurs contre les maladies cardiovasculaires 

L’oignon aide à la bonne circulation du sang et possède des propriétés 

antiagrégant qui sont dues aux composés sulfurés et aux antioxydants tels que 

l’anthocyanine et les flavonols qu’il contient. Ces composés antioxydants se trouvent 

les plus riches. L’oignon est également connu  comme étant actif dans la réduction du 

tel:2013
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cholestérol grâce aux composés de type oméga 3 qu’il contient. En effet, l’activité de 

cette molécule associée à celle des antioxydants aide à baisser le taux de triglycéride 

dans le sang. (Benatrehina, 2011). 

 

 Activités anti-inflammatoires 

Les propriétés anti-inflammatoires des espèces Allium sont dues à la présence de 

composés efficaces tels que le tanin, les flavonoïdes, l'anthocyanine, la saponine, etc. 

(Marefati  et al., 2021)
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II. Matériel et Méthodes  

II.1. Objectifs du travail  

  Déterminer la teneur totale en composés phénoliques et en flavonoïdes 

d’Allium cepa; 

 Evaluer l’activité antioxydante  (via le pouvoir réducteur FRAP  et la capacité 

de piéger les radicaux libres DPPH);  

 Evaluer l’activité antibactérienne (par la méthode des CMI) 

 

II.2. Lieu et durée de travail  

La démarche expérimentale relative de cette présente étude, a été réalisée sur 

une période qui s’est étalée du 18Janvier au 1 juin 2021. Elle a été effectuée au sein 

des laboratoires suivants :  

 

 Laboratoire d’Amélioration et de Valorisation des productions 

animales locales Université Ibn Khaldoun- Tiaret 

 Laboratoire de microbiologie de la Faculté des Sciences de la Nature et 

de Vie Université Ibn Khaldoun- Tiaret 
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II.3. Matériel et produits chimiques  

Le matériel et les produits chimiques nécessaires à l’accomplissement de ce 

travail sont cités dans le tableau N°02: 

Tableau N°02 : Matériel et produits chimiques utilisé 

 

 

Matériel et Appareillages  

 

 

Produits Chimiques et réactifs 

 

Agitateur magnétique (kika-mini-m)  

 

Balance analytique (Ohaus)  

 

Etuve (Heraeus)  

 

Spectrophotomètre (Shimadzu)  

 

Micropipettes  

 

Vortex (Techno Kartell) 

 

Microscope (Optika) 

 

 

Carbonate de sodium (Na2CO3;PM=106 

g/mol  

Clorure de fer III (FeCl3; 

PM=162,2g/mol)  

2,2-Diphényl-1-Picrylhydrazyle 

(DPPH•),(C18H12N5O6 ; PM= 394,32 

g/mol) 

Ethanol pure 

Ferricyanure de potassium, K3 

[Fe
+3

(CN)6] ; PM= 329,26 g/mol 

Quercétine (C15H10O7 ; PM=302,236 

g/mol)  

Réactif de Folin-ciocalteau 

(PM=188,14g/mol, 2N) Trichlorure 

d’aluminium (AlCl3; PM=133,34g/mol) 

DMSO (diméthylsulfoxyde) 
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II.4.Procédure expérimentale 

 

Broyage et tamisage (diamètre de 500μm) 

 

Poudre d’oignon 

 

Extraction des composés phénoliques en utilisant  

l’éthanol à 70% 

 

Macération 

 

Sonication 

 
Agitation à  

Température 

 Ambiante 

 Pendant 24h et à 

l’obscurité 

Placer dans 

le bain de  

sonicateur 

Pendant 30min 

 

Filtration sur papier filtre 

 

Evaporation à 50°C dans l’étuve 

pendant 24h 

Détermination des 

rendements 

Extraits phénoliques 

 Quantification des composés 

phénoliques 

 

Evaluation de l’activité 

biologique 

 

Polyphénols : Méthode 

colorimétrique au Folin-

Ciocalteu 
 

Anti oxydante : test de piégeage 

du DPPH• Test de réduction de 

fer : FRAP 

 

Flavonoïdes : 

Méthode colorimétrique au 

trichlorure d’aluminium 

Activité Anti microbienne vis-à-vis 

 d’Escherichia colis ATCC25922, Pseudomonas 

aeruginosa ATCC278553 et Staphylococcus aureus 

ATCC 33862. 

 

 

 

 

 

 

 

Pelure d’oignon 

 
Séchage dans l’étuve

 

 

 
 

 

Figure N° 02 : Diagramme récapitulatif de la démarche expérimentale regroupant les différentes étapes 

réalisées au cours de cette étude   
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II.4.1. Préparation du matériel végétal 

Les pelures d’oignon (Allium cepa) sont séchées dans l’étuve, à une 

température de 50 °C  et  par la suite ont été broyées et tamisées dans un tamis ayant 

un diamètre de 500 µm pour obtenir une poudre à partir de laquelle les extractions ont 

été réalisés. 

II.4.2. Préparation des différents extraits à partir d’Allium cepa (pelure 

d’oignon) : 

Différentes méthodes d’extraction peuvent être adaptées. 

Parmi celles-ci nous avons choisi l’extraction par macération et par sonication.                                                                                                                              

II.4.2.1 Technique d’extraction par macération : 

II.4.2.1.1 Principe 

Le but de cette méthode est d'extraire les composés actifs d'un solide en le 

laissant séjourner dans un liquide. Pour cette raison, le solvant (son volume dépend de 

sa capacité d’absorption) doit traverser la barrière de l’interface solide/liquide, ensuite 

dissoudre le composé actif présent à l’intérieur et le conduire vers l’extérieur. 

L’entrée du solvant se fait par un mécanisme osmotique et la sortie du soluté se fait 

par dialyse ou par diffusion (Lumbu et al., 2005). 

II.4.2.1.2 Mode opératoire 

Selon la méthode décrite par Boubakeur et al. (2017), en apportant une légère 

modification.10g de poudre ont été mis à macérer dans 100ml d’éthanol à 70%. Sous 

agitation magnétique à température ambiante et à l’abri de la lumière pendant 24h. Le 

macérant résultant a été soumis à une filtration sur du papier-filtre, ensuite le filtrat a 

été séché dans l’étuve pendant 24h à 50°C. L’extrait obtenu au final est conservé à 

une basse température (-20°C) pour les futures expérimentations. 

II.4.3.1 Technique d’extraction par sonication : 

II.4.3.2 Principe 

Cette extraction est aussi appelée extraction assistée aux ultrasons, cette 

méthode est efficace, simple et peu couteuse, elle a pour avantages d’augmenter le 

rendement et d’accélérer la cinétique, cependant son effet reste lié à la nature de la 

matrice végétale. Elle permet également d’utiliser une large gamme de solvants 

(Kiriamiti, 2003). 
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II.4.3.3 Mode opératoire 

 10g de la poudre du matériel végétal ont été mélangés avec 100ml d’éthanol à 

70% dans un flacon, ce dernier est placé dans le bain sonicateur déjà rempli de 

détergent, pendant 30min. le produit résultant est soumis à une filtration sur du papier 

filtre. Le filtrat obtenu est séché dans l’étuve pendant 24h à 50°C afin d’obtenir un 

extrait sec qui sera ensuite conservé à une température de -20°C pour les prochaines 

analyses (Kiriamiti, 2003). 

II .4.4. Analyse quantitative d’échantillon 

II.4.4.1 Détermination du rendement  

Le poids de l’extrait a été calculé par la différence entre le poids de la boite de 

Pétri en verre contenant l’extrait (après élimination du solvant) et le poids de la boite 

de Pétri vide. Le rendement de l’extraction est exprimé en pourcentage. Il est calculé 

par la formule suivante : 

 

 

 

 

 

Avec : 

           R : Rendement en pourcentage (%)  

          PF : Poids de l’extrait sec en gramme 

         PI : Poids de la poudre mise à l’extraction en gramme. 

 

II.4.4.2 Dosage des composés phénoliques  

Le dosage des polyphénols totaux dans les différents extraits de l’Allium cepa. 

A été effectué spectrophotométriquement selon la méthode au Folin-ciocalteau décrite 

par Singleton et al. , (1999).  

 4.4.2.A Principe  

Le réactif de Folin-ciocalteau de couleur jaune est constitué par un mélange 

d’acide phosphotungstique (H3PW12O40) et d’acide phosphomolybdique (H3 

PMO12O40).  

Le principe de la méthode est basé sur l’oxydation des composés phénoliques en 

milieu alcalin par ce réactif, cette réaction entraîne la formation d’un nouveau 

R% = (PF/ PI) ×100 
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complexe molybdène-tungstène de couleur bleu présentant un maximum d’absorption 

à une longueur d’onde λ=760nm et dont l’intensité est proportionnelle à la quantité de 

composés phénoliques présents dans l’échantillon, le dosage des composés 

phénoliques a été effectué par la comparaison de la densité optique observée à celle 

obtenue par un étalon de l’acide gallique de concentration connue. 

4.4.2.B Technique  

250 µl d’extrait ont été ajouté à 250 µl de réactif de Folin Ciocalteu (RFC) 

ayant une concertation de 0,2 N, après une incubation de 2 minutes, 500 µl de 

Na2CO3 à 7,5 % ont été additionnés.  

Le mélange ainsi obtenu a été incubé de nouveau pendant 20 min à une température 

ambiante et à l’abri de la lumière. L’absorbance a été ensuite mesurée au 

spectrophotomètre à 760 nm contre un blanc sans extrait. Notons qu’une courbe 

d’étalonnage a été parallèlement réalisée afin de quantifier le taux de polyphénols 

totaux dans nos extraits, Cette courbe a été établie avec des concentrations précises 

d’acide gallique utilisé comme standard de référence ; ce dernier a subi les mêmes 

conditions expérimentales que l’échantillon. Les teneurs en composés phénoliques ont 

été exprimées en mg EAG/ g d’extrait se cet calculées selon la formule suivante : 

 

 

 

 

 

 

Avec :  

C : Teneur en polyphénols totaux (mg EAG/ g d’extrait)  

c: Concentration de l’échantillon calculée.  

D : Facteur de dilution 

V : Volume du solvant en ml utilisé pour l’extraction  

m: Masse de l’échantillon en g utilisée dans l’extraction 

II.4.4.3 Dosage des flavonoïdes  

L’estimation de la teneur en flavonoïdes totaux contenus dans les extraits 

d’Allium cepa a été réalisée par la méthode décrite par Bahorunet al. (1996). 

C = (c x D x V) / m 
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Le principe de cette méthode est basé sur la formation de complexes de couleur jaune 

entre les composés phénoliques et le trichlorure d’aluminium (AlCl3). Ceci se traduit 

parle fait que le métal perd deux électrons pour s’unir à deux atomes d'oxygène de la 

molécule phénolique agissant comme donneur d’électrons. La couleur jaune présente 

une absorption maximale à 430 nm.  

4.4.3. A Technique  

1ml d’extrait a été mélangé avec 1ml d’une solution de chlorure d’aluminium 

à 2%. Le mélange a été incubé à la température ambiante et à l’abri de lumière 

pendant 30 minutes, l’absorbance a été lue à 430 nm contre un blanc préparé. La 

quantification des flavonoïdes se fait en fonction d’une courbe d’étalonnage réalisée 

par un flavonoïde standard, la quercétine avec différentes concentrations. La teneur en 

flavonoïdes a été exprimée en milligramme équivalent de quercétine par gramme 

d’extrait sec de (mg EQ/g d’extrait)et calculée selon la formule suivante : 

 

 

 

 

Avec : 

 

C : Teneur en flavonoïdes exprimée en mg Equivalent quercétine par gramme 

d’extrait. 

c: Concentration de l’échantillon calculée. 

D : Facteur de dilution. 

V : Volume de solvant en ml utilisé pour la dissolution de l’extrait 

m: Masse de l’extrait utilisé en gramme 

 

II.4.5.Evaluation du pouvoir antioxydant des extraits  

Dans la présente étude, l’évaluation in vitro de l’activité antioxydante des 

extraits des pelures d’oignon (Allium cepa) a été mise en évidence par deux 

techniques chimiques à savoir : le pouvoir réducteur FRAP et le test de DPPH•. 

II.4.5.1. Test de réduction de fer FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) : 

Le test de pouvoir réducteur du fer (Ferric reducing antioxidant power, FRAP) 

est un test simple, rapide et reproductible. 

 

C = (c x D x V) / m 



 Chapitre II                                                 Matériel et Méthodes 

  

14 

 

II.4.5.1.A. Principe 

Ce test permet de mesurer le pouvoir réducteur des antioxydants présents dans 

les extraits par leur capacité de réduire le fer ferrique (Fe
3+

) présent dans le 

ferricyanure de potassium K3Fe(CN)6 en ferrocyanure de potassium (Fe
2+

) (Oyaizu, 

1986). 

II.4.5.1.B. Technique  

Le pouvoir réducteur du fer Fe
3+

 dans les extraits a été déterminé selon la 

méthode décrite par Oyaizu (1986). 2.5 ml de chaque extrait à différentes 

concentrations (de 1mg/ml à 0.31 mg/ml) ont été mélangés avec 2.5 ml d’une solution 

de tampon phosphate 0,2M (pH=6,6) et 2.5ml d’une solution de ferricyanure de 

potassium K3Fe(CN)6 à 1% incubée dans l’étuve à 50°C pendant 20 min ensuite, 

2.5ml d’acide trichloracétique à 10% ont été ajoutés pour stopper la réaction. A partir 

du mélange réactionnel précédent un aliquote de 1 ml a été combiné avec 1 ml d’eau 

distillée et 500μl d’une solution aqueuse de FeCl3 à 0,1%. L’absorbance du mélange 

réactionnel a été lue à 700 nm contre un blanc préparé de la même manière que 

l’échantillon, en remplaçant l’extrait par de l’eau distillée.  

Le contrôle positif est représenté par deux solutions d’antioxydant standard l’acide 

gallique, la vitamine C dont les absorbances ont été mesurées dans les mêmes 

conditions que les échantillons. Une augmentation de l’absorbance correspond à une 

augmentation du pouvoir réducteur des extraits testés. Le potentiel réducteur des 

extraits et des standards est exprimé par les valeurs de concentrations effectives à 

50% (CE50).  

La CE50 a été rapportée comme étant la quantité d'antioxydant qui permet de donner 

une DO égale à 0.5 à 700 nm. Tous les essais ont été effectués au moins trois fois et 

les graphiques ont été tracés en utilisant la moyenne de trois déterminations 

II.4.5.2. Evaluation de la capacité de piéger le radical libre DPPH• (2,2- 

diphenyl-1-picrylhydrazyl)  

II.4.5.2.A.Principe  

Le radical 2,2-Diphényle-1-picrylhydrazyl (DPPH•) est généralement le 

substrat le plus utilisé pour l’évaluation rapide et directe de l’activité antioxydante en 

raison de sa stabilité en forme radical libre et la simplicité de l’analyse (Blois, 1958 ; 

Brand et al., 1995). A température ambiante, le radical DPPH• présente, en solution 
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alcoolique, une intense coloration violette qui disparaît au contact d’une substance 

donneuse de protons.  

Cette décoloration met en évidence le pouvoir antiradicalaire d’un échantillon par sa 

capacité à piéger le radical libre et se traduit par une diminution de l’absorbance à 517 

nm. 

II.4.5.2.B Technique  

Cette méthode est basée sur la mesure de la capacité des antioxydants à piéger 

le radical 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil (DPPH•). Ce dernier est réduit à la forme 

d’hydrazine (non radical) en acceptant un atome d’hydrogène.  

L’effet de chaque extrait sur le DPPH• est mesuré par la procédure décrite par 

Sanchez- Moreno et al. (1998). Un volume de 750 μl de différentes concentrations 

de chaque extrait ou les standards antioxydants (acide gallique, et vitamine C 

exprimés en μg/ml) a été ajouté à 750 μl de la solution méthanolique du DPPH• à 4 

mg/ml et fraîchement préparée. Le mélange réactionnel a été incubé à une 

température ambiante et à l’obscurité pendant 50 min, une lecture de l’absorbance a 

été effectuée à 517 nm. Les valeurs de CI50 ont été déterminées graphiquement par la 

régression exponentielle des extraits et des solutions standards. 

 

Figure N°03 Mécanisme réactionnel intervenant lors du test DPPH• entre 

l’espèce radicalaire (DPPH•) et un antioxydant (AH). 

II.5.Évaluation de l’activité antibactérienne des extraits 

II.5.1. Souches bactériennes utilisées 

L’évaluation de l’activité antibactérienne des extraits phénoliques d’Allium 

cepa a été réalisée contre trois souches bactériennes, une bactérie à Gram positif 

Staphylococcus aureus ATCC 33862 et deux bactéries à gram négatif Pseudomonas 

aeruginosa ATCC 27853 et Ecsherichia coli ATCC 25922 Elles proviennent du 

laboratoire de recherche, Amélioration et Valorisation des productions animales 

locales de l’université Ibn khaldoun de Tiaret. 

 

 

 

tel:27853
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II.5.2. Préparation de l’inoculum 

Des suspensions bactériennes des souches à tester sont préparées à partir des 

cultures pures de 24 h sur milieu d’isolement, en raclant à l’aide d’une anse de platine 

quelques colonies bien isolées et parfaitement identiques. Décharger l’anse dans 5 à 

10 ml d’eau physiologique stérile à 0,9%. Bien homogénéiser la suspension 

bactérienne à l’aide d’un vortex pendant quelques secondes. Son opacité doit être 

équivalente à 0,5 Mc Farland ou à une DO de 0,08 à 0,10, lue à 625nm, équivalent à 1 

× 10
8
ufc/ ml. L’ensemencement doit se faire dans les 15 mn qui suivent la préparation 

de l’inoculum (Soussy et al., 2010). 

II.5.3. Détermination de la Concentration Minimale Inhibitrice (CMI) en milieu 

solide 

 L’analyse antibactérienne a pour objectif la détermination des CMI des extraits 

phénoliques d’Allium cepa vis –à-vis les souches testées en utilisant la méthode 

d’incorporation en milieu gélosé. Dans des tubes à essai stériles, différents volumes 

des extraits préparés à 800mg/ml dans le DMSO à 10% sont mélangés avec le milieu 

Mueller Hinton préalablement fondu et maintenu à 45 °C pour avoir un volume final 

de 5 ml, Les tubes ont été agités à l’aide d’un vortex afin de bien disperser les extraits 

dans le milieu de culture avant de les verser dans les boites de Pétri de 60 mm de 

diamètre. Des témoins, contenant les milieux de culture seuls, sont également 

préparés, ensuite les boites ont été ensemencées par écouvillonnage avec un inoculum 

standard de 0,5 Mc Farland de chaque souche à tester. Les boites sont ensuite 

incubées à 37°C pendant 24h (Boukrâa, 2008). 

La lecture des résultats se fait visuellement par l’observation de la croissance de 

l’inhibition de la croissance des bactéries à tester par rapport à la croissance sur la 

boite témoin sans extraits. 
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III. Résultats et discussion 

III.1. Rendements d’extraction 

 Les rendements des extractions des composés phénoliques des pelures 

d’oignon (Allium cepa) obtenus par les deux méthodes d’extraction (macération, 

sonication) sont représentés dans la figure N°04 ils sont exprimés en pourcentage 

massique (%)  

 

Figure N°04: Rendements de l’extraction des composés phénoliques d’Allium 

cepa (Les valeurs représentées correspondent à la moyenne ± écarte type de deux essais indépendants) 

 Les résultats indiquent des rendements « calculés par rapport au poids total de 

broyat » de l’ordre de 11.22% pour l’extrait ethanolique  d’Allium cepa  issu de 

macération et de 16.41% pour l’extrait issu de la sonication. On constate que 

l’extraction issue par la méthode de sonication présente le meilleur rendement 

(16.41%) ; ceci peut être expliqué par le fait que la sonication permet la perturbation 

de l’intégrité des membranes cellulaires et donc la libération du contenu cellulaire 

dont les polyphenols (Wong, 2017). Alors que l’extraction des composés phénoliques 

d’Allium cepa par macération présente le plus faible rendement, évalué à 11.22%. Ce 

résultat est similaire à celui obtenu  par  Razavi et Kenari (2016) qui ont démontré 

que la méthode de sonication présente le meilleur rendement en comparaison à la 

méthode de macération. Le rendement n’est que relatif et dépend de la méthode 
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d’extraction et des conditions expérimentales dans les quelles l’extraction a été 

effectuée, essentiellement les solvants utilisés et la température d’extraction. Ces 

derniers affectent le contenu total en polyphénols. (Xiaonan Lu et al., 2011). 

III.2. Quantification des composés phénoliques :  

  L’analyse quantitative des teneurs en composés phénoliques des extraits issus 

des pelures d’oignon (Allium cepa) sont déterminées graphiquement à partir des 

équations de la régression linéaire de la courbe d’étalonnage et exprimée en mg 

EAG/g d’extrait. Les résultats obtenus de cette analyse sont illustrés dans la figure 

suivante : 

 

 

 

Figure N°05: Teneur en composés phénoliques totaux des extraits d’Allium cepa 

(Les valeurs représentées correspondent à la moyenne ± écarte type de deux essais indépendants) 

  D’après les résultats obtenus on remarque que la teneur en polyphénols pour 

l’extrait d’Allium cepa issu de la méthode de sonication est d’ordre de 165.02 mg 

EAG/g d’extrait et elle est évaluée à 145 mg EAG/g d’extrait pour l’extrait issu de la 

méthode de macération. On constate que l’extrait issu de la technique de sonication 

est plus riche en polyphénols (165.02mg EAG/g d’extrait) que celui obtenu par la 

méthode de macération (145.605mgEAG/g d’extrait), ceci peut être expliqué par le 
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fait que la sonication permet la perturbation de l’intégrité des membranes cellulaires 

ce qui provoque la libération du contenu cellulaire dont les poly phénols. 

Ces résultats sont similaires à ceux indiqués par Liu et al. (2009) ; Zill (2011) et 

Razavi et Kenari (2016), ces dernières ont démontré que les extraits obtenus par la 

technique de sonication enregistrent la meilleure teneur en polyphénol en 

comparaison avec ceux obtenus via l’extraction par macération. Nos résultats sont 

supérieurs à ceux obtenus par Zhang et al (2016), ces chercheurs indiquentque 

l’extrait éthanolique d’Allium cepa présente une teneur en polyphénols d’ordre de 

6,22 ±0.03.91 mg/g. 

Duan et al, (2015) ont rapporté que l’extrait ethanolique de la pelure d’oignon 

(Allium cepa) présente un taux de polyphénols d’ordre de 113.56±0.86mg EAG/g 

extrait. 

 

Mudathir et al. (2017) ont enregistré une teneur en polyphenols d’ordre 

28.94±2.331mg EAG/g d’extrait pour l’extrait d’Allium cepa. 

La teneur en composés phénoliques d’Allium cepa de notre extrait issu de la 

macération est supérieure à celle obtenue par Razavi et Kenari (2016), ces  derniers  

ont indiqué une valeur de 120.19mg EAG/g extrait. Alors que pour la méthode de 

sonication ils ont trouvé une teneur plus élevée que celle obtenue au cours de notre 

étude (371.62 mg AG/g extrait versus165.02mg EAG/g d’extrait). 

 

III.3. Teneur en flavonoïdes 

 Les teneurs en flavonoïdes des extraits d’Allium cepa issus de deux méthodes 

extractions sont présentées dans la figure suivante : 
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Figure N°06 : Teneur en flavonoïdes des extraits d’Allium cepa 

(Les valeurs représentées correspondent à la moyenne ± écarte type de deux essais indépendants) 

  Les résultats obtenus montrent que les teneurs en flavonoïdes des extraits 

d’Allium cepa issus des deux méthodes d’extraction sonication et   la macération sont 

de l’ordre de 211.19 mg EQ/g d’extrait et de 160.0259 mg EQ/g d’extrait 

respectivement. On constate que l’extrait issu de la méthode d’extraction par 

sonication est plus riche en flavonoïdes par rapport à l’extrait issu de la méthode de 

macération. Ce résultat est similaire à ceux indiqués par Liu, et al. (2009) ; Zill,( 

2011)et Razavi et Kenari (2016) ce qui  confirme  que les extraits obtenus par la 

technique de sonication représentent la meilleure teneur en flavonoïdes en 

comparaison avec ceux obtenus par le biais de la macération. Nos résultats sont 

supérieurs à ceux obtenus par Duan et al. (2015) ont montré que l’extrait éthanolique 

de la pelure d’oignon (Allium cepa) présente une teneur en flavonoïde d’ordre de 

49.63±0.55 mg EQ/ g d’extrait. 

Ces résultats sont inférieurs à ceux obtenus par Mudathir et al. (2017) qui ont 

rapporté que la teneur en flavonoides l’extrait methanolique d’Allium cepa correspend 

à 336.10± 19.250mg QE /g extrait. 

0

50

100

150

200

250

son macEAS                                                     EAM

211.19±0.3676 

160.02±0.3672 

m
g
 E

Q
/g

 d
’e

x
tr

a
it

) 



Chapitre III                                               Résultats et discussion 

 

23 

 

Razie Razavi et al. (2016) ont enregistré des teneurs en flavonoïdes de l’ordre de 

496.14 mg EQ/g extrait pour l’extrait issu par sonication  et une teneur évaluée à 260 

± 0,25 mg EAG/g pour l’extrait issu par macération. 

 

III.4. Résultat de l’activité antioxydante 

III.4.1. Pouvoir réducteur des extraits d’Allium cepa 

Les résultats du pouvoir réducteur des extraits d’Allium cepa et des 

antioxydants standards (acide gallique, vitamine C) sont illustrés dans la figure ci -

dessous. Ils sont exprimés en concentration effective à 50% (CE50). 

 

 

 

Figure N°07: pouvoir réducteur des extraits d’Allium cepa et les antioxydants 

standards exprimés en CE50 

(Les valeurs représentées correspondent à la moyenne ± écarte type de deux essais indépendants) 

Les résultats de l’activité antioxydante des extraits d’Allium cepa évaluée par 

le test de potentiel réducteur (FRAP) révèlent que ces extraits possèdent un pouvoir 

réducteur puissant avec des CE50 de l’ordre de 335± 2.82μg /ml pour l’extrait issu de 

la sonication  et de l’ordre de 407.5±4.9 µg/ml pour l’extrait issu de la macération. Ce 

pouvoir est largement inférieur à celui des antioxydants standards à savoir la vitamine 

C et l’acide gallique qui représentent des CE50de  l’ordre de 64.33±0.065 μg /ml et de 

21.334±0.025 μg /ml respectivement. On constate que l’extrait d’Allium cepa issu de 
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la méthode de sonication présente le pouvoir réducteur le plus important 

(CE50=335±2.82μg /ml) en comparaison à l’extrait issu par le biais de la  macération  

(CE 50= 407.5± 4.9µg/ml) ce ci peut être dû a sa richesse en polyphénols (165.02mg 

EAG/g d’extrait) et en flavonoïdes  (211.19 mg EAG/g). 

Plusieurs études ont évalué la capacité réductrice des extraits d’Allium cepa dont on 

peut citer : 

Mudathir et al. (2017) que l’extrait de pelure d’Allium cepa présente un pouvoir 

réducteur important et plus élevé que l’extrait issu de la bulbe. 

 Une étude faite par onyeoziri et al. (2016) montre que l’extrait méthanolique issu de 

l’oignon rouge (Allium cepa) possède un pouvoir réducteur supérieur à celui obtenu 

par oignon blanche. 

Kaur et al, (2016) ont rapporté que l’extrait méthanolique d’Allium cepa présente  

une activité réductrice importante et supérieure à celle obtenue par l’extrait aqueux. 

III.4.2. Pouvoir piégeur du radical libre DPPH. 

La capacité de piéger le radical libre DPPH▪ des extraits d’Allium cepa et des 

antioxydants standards (acide gallique et la vitamine C) sont représentés dans  

la figure N°08 : 

 

 

Figure N°08: Capacité de piéger du radical libre des extraits d’Allium cepa et les 

antioxydants standards exprimée en CI50 

(Les valeurs représentées correspondent à la moyenne ± écarte type de deux essais indépendants) 
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Ces résultats indiquant clairement que les extraits d’Allium cepa possèdent une 

bonne activité antiradicalaire vis-à-vis du radicale DPPH
. 
Avec des valeurs de CI50 de 

l’ordre de 304.56±2.68 µg/ml pour l’extrait issu de la macération et de 294.48±5.39 

pour l’extrait issu de la sonication. Cette activité est largement inférieure à celles des 

antioxydants standard, vitamine C  et l’acide gallique qui représentent des CI50 de 

l’ordre de 7.24±0.209ug/ml et 4.26±0.185 respectivement. On  constate toujours que 

l’extrait issu de la sonication présente la meilleure activité antiradicalaire par rapport 

l’extrait issu de la macération. Ces résultats sont similaires à ceux obtenus par 

Quiroz-Reyes et al. (2013), Hussain et al. (2012) et Szydlowska Czerniak et 

Tułodziecka (2014) 

Cette activité antiradicalaire des extraits d’Allium cepa peut être attribuée à la 

présence des flavonoïdes qui  semblent être des donneurs efficaces d'hydrogène au 

radical DPPH
.
, en raison de leur structure chimique idéale. Les flavonols (par 

exemple, la quercétine) sont considérés comme puissant antioxydant en raison de leur 

capacité à éliminer les radicaux libres (Benmalek et al., 2013). 

L’activité antioxydante de l’Allium cepa est attribué à ses composés phytochimiques, 

tels que les composés organosulfurés, les acides phénoliques, les flavonoïdes, (la 

quercéthine et le flavonol), les thiosulfinates, saponines et les anthocyanes (Zeng et 

al., 2017). Mnayer et al. (2014). 

 

III.5. Évaluation de l’activité antibactérienne 

La lecture des résultats se fait visuellement par l’observation de la croissance  

de l’inhibition de la croissance des bactéries à tester par rapport à la croissance sur la 

boite témoin sans extraits. La CMI est définie comme étant la plus faible 

concentration du produit pour laquelle aucune croissance n’est visible à l’œil nu. Les 

valeurs de CMI sont exprimées mg/ml (Noel et Leyvral., 2001). Les résultats obtenus 

illustrés  dans le tableau suivant : 
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Tableau N°03 : Valeurs de CMI des extraits d’Alluim cepa testés. 

 

Souches Bactériennes 

Extraits 

phénolyliques 

issu de la 

Escherchiacoli 

ATCC25922 

Staphylococcus 

aureus 

 ATCC 33862 

Pseudomonas 

aeruginosa 

ATCC   27853 

 

Macération 

 

80 mg / ml 

 

8 mg / ml 

 

64 mg / ml 

 

Sonication 

 

80 mg / ml 

 

8 mg / ml 

 

64 mg / ml 

 

 

D’après les résultats obtenus on constat que les deux extraits d’Allium cepa 

Présentent une activité antibactérienne similaire contre toutes les souches testées avec 

des CMI d’ordre de 80 mg / ml pour E.coli,   8 mg / ml pour  S.aureus et  64mg / ml  

pour P.aeruginosa . L'effet antibactérien des extraits  d’Allium cepa peut être dû  à la 

présence des composés bioactifs tels que saponines, tanins, flavonoïdes et alcaloïdes 

(Abdulkadir et al .2021). En plus que  Allium cepa est riche en quercétine et l'allicine 

qui sont des agents antibactériens puissants. En effet la quercétine se lie à l'ADN 

gyrase des bactéries tandis que l'allicine inhibe certaines enzymes contenant du thiol 

dans les micro-organismes par la réaction rapide des thiosulfinates (Deepak Kumar 

Shrestha 2016). On constate que les extraits  d’Allium cepa possèdent un effet 

antibacterien plus important contre la bactérie Gram positive (S.aureus ) que les 

bactéries Gram négatif (E. coli  et  P.aeruginosa) ceci peut être lié à l'organisation et à 

la structure de la paroi cellulaire des bactéries Gram-négatives, qui possèdent une 

membrane riche en lipopolysaccharides formant une barrière contre la pénétration des 

molécules actives, alors que les bactéries Gram-positives ne possèdent pas une telle 

structure. (Benmaleket al., 2013). Le même résultats à été obtenus par l'étude de 

Željana Fredotovi´c et al , 2021 qui à démontré que les extraits de déchets d'oignons 

(Allium cepa) possèdent une meilleure activité inhibitrice sur les bactéries gram 

positives par rapport aux bactéries gram-négatives. Plusieurs études scientifiques ont 

démontré l’effet antibactérien d'Allium cepa : 
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 Delisle et al, (2019) ont rapporté que l’extrait de bulbes d’oignon possède un effet 

antibactérien contre Xanthomonas campestrispv.vitianset Pseudomonas cichorii . 

Benmaleket al. (2013) ont trouvé que les extraits de A. cepa sont efficaces contre 

Eschericia coli ATCC 2599, P.aeruginosa ATCC 27852 et S. aureus ATCC 25923. 

Santas et al. (2009) ont obtenuque l’extrait d'oignon possède une activité 

antibacterienne contre les bactéries gram positives : Bacillus cereus, Staphylococcus 

aureus, Microcroccusluteus et Listeria monocytogenes. 

 Kim, et al, (2011) ont trouvé que l’extrait de pelure d'oignon à une l'activité 

bactéricide contre Bacillus cereus KCCM40935et KCCM11341 . 

Abdulkadir et al. (2021) ont démontré que l'extrait éthanolique d'Allium cepa 

présente une activité antibactérienne contre. Staphylococcus aureus, Streptococcus et 

Bacillus. 

Une étude faite par Zafar Iqbal et al. (2020) montre que l’extrait Allium cepa 

issu de la méthode d’extraction sonication possède un effet inhibiteur contre trois 

souches bactériennes Escherichia coli ATCC 13706,Staphylococcus aureus et 

Pseudomonas aeruginosa MTCC 4240 ) . 
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Conclusion 

 

 

 

 



 

 
 

  Les plantes médicinales sont utilisées de puis l’antiquité par l’homme pour 

traiter de nombreuses maladies, ces végétaux contiennent des composés bénéfiques 

pour la santé humaine.  Parmi ces plantes médicinales se trouve l’oignon (Allium 

cepa), qui a fait l’objet de notre travail où on a évalué activité antibactérienne et 

antioxydante de ses extraits phenoliques issus de deux méthodes d’extraction : la 

macération et la sonication. 

Les résultats obtenus montrent que l’oignon rouge Allium cepa est riche en 

polyphénols avec des rendements de l’ordre de 11.22% pour la méthode de 

macération et de 16.41% pour la méthode de sonication. La méthode de sonication, 

présente le meilleur rendement avec une valeur de16.41%.L’analyse quantitative des 

teneurs en composés phénoliques des extraits montre que l’extrait issu de la méthode 

de sonication présente la teneur la plus élevée en polyphénols (165.02 mg EAG/g 

d’extrait) et en flavonoïdes (211.19±0.36mg EAG/g d’extrait). 

L’évaluation de l’activité antioxydante par la méthode du pouvoir réducteur 

(FRAP), indique que les extraits d’Allium cepa présentent une capacité réductrice 

importante, Cette  capacité des extraits étudiés reste inférieure à ceux des 

antioxydants standards, l’acide gallique et la vitamine C, on constate que l’extrait issu 

de la méthode de sonication présente la meilleure capacité réductrice du fer avec une 

valeur de CE50 évaluée à 335± 2.82μg /ml. 

Les résultats de l’activité antioxydante évaluée par le test de piégeage du 

radical libre DPPH• indiquent clairement que les extraits d’Allium cepa possèdent une 

bonne activité antiradicalaire vis-à-vis le radicale DPPH
.  

Avec des valeurs de CI50 de 

l’ordre de 304.56±2.68 µg/ml pour l’extrait issu de a macération et de 294.48±5.39 

pour l’extrait issu de la sonication. Si bien que les antioxydants standards, l’acide 

gallique et la vitamine C, présentent toujours une forte capacité de piégeage du radical 

DPPH▪, avec des CI50 de 4.26±0.18µg /ml et de 7.24±0.20µg /ml respectivement, par 

rapport à nos extraits. 

D’après les résultats obtenus on constat que les deux extraits d’Allium cepa 

présentent une activité antibactérienne similaire contre toutes les souches testées avec 

des valeurs de CMI de l’ordre de 80 mg / ml pour E.coli,   8 mg / ml pour  S.aureus et  

64 mg / ml  pour P.aeruginosa .   



 

 
 

L'ensemble des résultats obtenus dans notre étude montre la richesse des extraits 

Allium cepa en substances bioactives qui présentent des activités antioxydantes et 

antibactériennes importantes. 
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Annexe I: Description botanique et classification d oignon d’allium cepa 

Description botanique 

A- Morphologie 

Allium cepa  est une plante potagère. C’est une espèce herbacée, vivace à bulbe 

unique et à feuilles vertes, cylindrique et creuse. Elle est haute de 60 jusqu’à100 

cm, à tige florale dressée et creuse et dont le renflement à la base aboutit au bulbe 

qui est généralement gros et sphérique mais parfois aussi allongé. La fleur est 

petite, de 4 à 5 mm de large, de couleur blanche ou verte et regroupée en ombrelle 

sphérique à l`extrémité de la tige, la plupart des oignons rencontrés possèdent un 

bulbe sphérique, un peu aplati aux pôles et de couleur rouge (benatrehina, 2011). 

La plante est biannuelle (selon le cultivar), et dégage une odeur lorsqu'elle est 

écrasée elle possède des racines fibreuses adventives peu profondes .  Elle est 

composée de petites  fleurs blanches ou blanc verdâtre  qui poussent à l'extrémité 

de la tige au cours de la deuxième année de la plante. (Fritsch, 2005). Le bulbe de 

l'oignon comestible peut atteindre jusqu'à 10 cm de diamètre et se compose de 

plusieurs couches superposées sur un noyau  central. Les bases externes des 

feuilles du bulbe perdent leur humidité et deviennent écailleuses au moment de la 

récolte, et les feuilles intérieures s'épaississent à mesure que le bulbe se 

développement du bulbe. La majorité des espèces d'oignons poussent dans les 

endroits suivants : terrain ouvert, ensoleillé et sec, principalement dans les climats 

humides. Cependant, les espèces d'Allium ont été adoptées dans d'autres niches 

écologiques du monde (Fritsch et Friesen, 2002).  

 

Figure 01:Description morphologique de l’oignon. 
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B- Classification botanique 

      Le genre Allium est très vaste et comprend de nombreuses espèces sauvages 

comestibles et est largement distribué dans les zones tempérées de l'hémisphère nord, 

Le lieu d'origine est supposé être en Asie centrale et les régions méditerranéennes sont 

considérées comme le centre d'origine secondaire. Le genre Allium contient plus de 

780 espèces avec de grandes diversités dans les caractères morphologiques (Pareek et 

al, 2017). 

        La classification systématique botanique de l’espèce Allium cepa est la 

suivante :(http://www.onionsgate.com/page=variéte) 

Règne : Plantae 

Sous-règne : Tracheobionta 

Division : Magnoliophyta 

Classe : Liliopsida 

Sous-classe :Liliidae 

Ordre : Liliales 

Famille :Liliaceae 

Genre : Allium 

Nom binomiale :Allium cepa. 
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Annexe II. Courbes d’étalonnage pour le dosage des composés phénoliques 

 

 

Figure N°01:Courbe d’étalonnage de l’acide gallique. 

 

 

 

Figure N°02: Courbe d’étalonnage de la quercétine 
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Annexe III Courbes d’étalonnage pour l’évaluation de l’activité antioxydant 

III.1. Courbes de régression linéaire utilisées dans l’évaluation de la CE50 par la 

méthode FRAP 

 

Figure N03°: le pouvoir réducteur de la CE50 de l’acide gallique. 

 

 

 

Figure N°04 : Le pouvoir réducteur de la vitamine C 
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                        Figure N°05: Le pouvoir réducteur de l’extrait d’EAS 

 

 

 

 
 

 Figure N°06: Le pouvoir réducteur de l’extrait d’EAM 
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III .2. le Test de DPPH● 

 

 

 

 

 

Figure N°07: DPPH de l’extrait d’ EAS 
 

 

 
 

Figure N°08: DPPH de l’extrait d’EAM 
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Annexe IV : Valeurs des CMI d’extraits d’Allium cepa testé 
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Annexe V : Composition desmilieux de culture 

 

1- Gélose de Muller Hinton 

 

 

 

composition theorique (en g/l d’eau distillée) 

2-La gélose King B est préparée selon la formule théorique décrite par King, Ward et  

Raney .conce 

Peptone                                                               20 

 

Agar purifié                                                       12 

 

K2HPO4 (anhydre)                                         1,5 

 

MgSO4. 7 H2O (anhydre)                                1,5 

 

 

 Ingrédients en grammes par litre d'eau distillée  

3-Gélose de Chapman 

 

Peptones                                                   10,00  

Extrait de viande de bœuf                       1,00 

 D-mannitol                                                10,00 

 Chlorure de sodium                                 75,00  

Rouge de phénol                                    0,025 

 Agar                                                          15,00  

 

 

 

 

 

Infusion de viande de bœuf                               2 g/L 

Amidon                                                               1,5 g/L 

Hydrolysat de caséine                                      17,5 g/L 

Agar                                                                  17 g/L 
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Le milieu de Mac Conkey 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Peptones bactériologiques                             20 

Sels biliaires                                                  1,5 

Chlorure de sodium                                        5 

Lactose                                                          10 

Rouge neuter 0,03 

Cristal violet                                                0,001 

Agar                                                             13,5 

pH final                                                      7,1 ± 0,2 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Résumé 
 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 

Actuellement, le développement de la résistance bactérienne aux antibiotiques 

et la Toxicité des antioxydants synthétiques ont conduit les chercheurs à puiser dans le 

monde végétal et particulièrement dans les plantes aromatiques et médicinales pour 

leur richesse en composés bioactifs naturels comme les  polyphénols. Parmi ces 

plantes médicinale l’oignon (Allium cepa)  qui est reconnue par  ses vertus 

thérapeutiques et utilisé depuis l’antiquité dans la médecine traditionnelle. 

Notre étude s’inscrit dans le cadre de la valorisation des ressources naturelles 

et elle a comme objectif l’évaluationin vitro de l’activité antibactérienne et 

antioxydante des  d’Allium cepa issus de deux méthodes d’extraction : sonication et 

macération en utilisant l’éthanol à 70% comme solvant. Les résultats obtenus 

montrent que l’extrait issu de la méthode de sonication   présente le meilleur 

rendement avec une valeur  de16.41% par rapport à l’extrait issu de la macération on 

note un rendement de 11.22%.L’estimation quantitative des polyphénols totaux et des 

flavonoïdes par les méthodes colorimétriques a témoigné la richesse des extraits en 

ces composés. On constate que l’extrait d’Allium cepa obtenu par la méthode de 

sonication  est caractérisé par les teneurs la plus élevées en composés phénoliques et 

en flavonoïdes (165.02 mg EAG/g d’extrait et 211.19±0.36 mg EQ/g d’extrait  

respectivement). L’évaluation du pouvoir antioxydant par deux techniques différentes 

à savoir la réduction du fer: FRAP et le piégeage du radical libre DPPH•, indiquent 

aussi que l’extrait d’Allium cepa issu de la méthode de sonication possède une activité 

antioxydante importante  avec une CE50 de 335± 2.82μg /ml et une CI50 de 

294.48±5.39µg /ml. 

   Le résultat de l’activité antibactérienne indique que les deux extraits d’Allium 

cepa présentent un effet antibactérien similaire contre toutes les souches testées avec 

des valeurs de CMI d’ordre de 80mg / ml pour E.coli,   8 mg / ml pour  S.aureus et  64 

mg / ml  pour P.aeruginosa. 

Mots clés : 

Allium cepa. Extraits phénoliques.  Activité antioxydante.  Activité 

antibactérienne. 

 

 

 

 

 



 

 
 

Abstract 

Currently, the development of bacterial resistance to antibiotics and the 

toxicity of synthetic antioxidants have led researchers to draw from the plant world 

and particularly from aromatic and medicinal plants for their richness in natural 

bioactive compounds such as polyphenols. Among these medicinal plants, onion 

(Allium cepa) which is recognized by its therapeutic virtues and used since antiquity 

in traditional medicine. 

Our study is part of the valorization of natural resources and it objective was  

the in vitro evaluation of the antibacterial and antioxidant activity of phenolic extracts 

of Allium cepa resulting from two methods of extraction: sonication and maceration 

using ethanol at 70% as solvent. The obtained results showed  that the extract from 

the sonication method presents the best yield with a value of 16.41% compared to the 

extract from maceration (11.22%). 

The quantitative estimation of total polyphenols and flavonoids by colorimetric 

methodsshowed the richness of the extracts in these compounds. It is observed that 

the Allium cepa extract obtained by sonication method is characterized by the highest 

contents of phenolic compounds and flavonoids which are of the order of 165.02 mg 

EAG/g extract and 211.19±0.36 mg EQ/g extract respectively. The evaluation of 

antioxidant power by two different techniques namely iron reduction: FRAP and 

DPPH- free radical scavenging, also indicate that Allium cepa extract from sonication 

method has significant antioxidant activity with EC50 of 335± 2.82μg /ml and IC50 

of 294.48±5.39µg /ml. 

   The result of antibacterial activity indicated that both extracts of Alluim cepa 

present a similar antibacterial effect against all the tested bacterial strains with MIC 

values in the order of 80 mg / ml for E.coli, 8 mg / ml for S.aureus and 64 mg / ml for 

P.aeruginosa. 

Key words : 

Allium cepa. Phenolic extracts. Antioxidant activity. Antibacterial activity.   

 

 

 

 

 



 

 
 

 :الملخص

 

 نهًضاداخ انحٌٍٕح ٔسًٍح يضاداخ الأكسذج ايقأيح انثكرٍزي حانٍا ذطٕر 

  ،الاططُاػٍح

دفؼد انثاحثٍٍ إنى الاػرًاد ػهى ػهى انُثاخ ٔخاطح انُثاذاخ انؼطزٌح ٔانطثٍح نغُاْا 

 ،  يٍ تٍٍ ْذِ انُثاذاخ انطثٍحخ،تانًزكثاخ انطثٍؼٍح انُشطح تٍٕنٕخٍاً يثم انثٕنٍفٍُٕلا

سرخذو يُذ انؼظٕر انقذًٌح فً انطة انىانًؼزٔف تفٕائذِ انؼلاخٍح ٔ (Allium cepa)انثظم 

. انرقهٍذي

ْذفٓا ْٕ انرقٍٍى انًخثزي نهُشاط ، ذؼذ دراسرُا خزءًا يٍ ذًٍُح انًٕارد انطثٍؼٍح  

 انُاذدح (Allium cepa)نهثظم لأكسذج نهًسرخهظاخ انفٍُٕنٍح ليضاد الانًضاد نهثكرٍزٌا ٔ

 الإٌثإَل كحٕل سرخذاو  انُقغ تاج ٔيطٕخالأيٕاج فٕق ال: خلاصػٍ طزٌقرٍٍ نلاسد

.  كًذٌة ٪70ترزكٍز

ج يانظٕخالأيٕاج فٕق طزٌقح نُاذح بحظم ػهٍٓا أٌ انًسرخهض ايدتٍُد انُرائح ال 

ٔ انذي تهغ انُقغ ب٪ يقارَح تانًسرخهض انًرحظم ػهٍّ 16.41 تقًٍح ردٔدكاٌ نّ أفضم و

 خنثٕنٍفٍُٕلاغُاْا تا انثظمأثثد انرقذٌز انكًً نًسرخهظاخ . ٪11.22 يزدٔدِ

فٕق طزٌقح ال انذي ذى انحظٕل ػهٍّ بAllium cepa  انثظميسرخهض. اخٔانفلافٌَٕٕذ

 تاسرخذاو يضاداخ الأكسذج أثثد اخرثار .انًزكثاخيٍ ْذِ  يهك أكثز كًٍحج ييانظٕخ

 ، أٌ يسرخهض(DPPH•) ٔكسح اندذٔر انحزج (FRAP) انحذٌذ إرخاع : ذقٍُرٍٍ يخرهفرٍٍ

يقارَح َشاط يضاد نلأكسذج أفضم  ًٌهكج يانظٕخفٕق طزٌقح يرحظم ػهٍّ تال الانثظم

. تانًسرخهض انًرحظم ػهٍّ تانُقغ

َفس ٌظٓزاٌ انثظم   ذشٍز َرٍدح انُشاط انًضاد نهثكرٍزٌا أٌ يسرخهظً  

 .ج انًخرثزجنثكرٍزيانفؼانٍح اذداِ خًٍغ انسلالاخ ا

ػهى ضٕء انُرائح انًرحظم ػهٍٓا َسرُرح أٌ يسرخهظاخ انثظم غٍُح تانًٕاد انثٍٕنٕخٍح 

انفؼانح انرً ًٌكٍ اسرخذايٓا كًضاداخ أكسذج ٔ يضاداخ تكرٍزٌح طثٍؼٍح نؼلاج يخرهف 

  .الأيزاع

  :الكلمات المفتاحية

 .انثظم، انًسرخهظاخ انفٍُٕنٍح، َشاط يضاد الأكسذج، َشاط يضاد انثكرٍزٌا 



 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


