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ARTICLE INFO  RESUME 
 
L’aubergine est riche en micronutriments, souvent méconnus par de consommateurs. Le but de l’étude est 
d’évaluer l’activité anti oxydante des composés phénologiques des fruits d’aubergine. Les fruits de Solanum 
eathiopicum (C1, C2 et C3) et Solanum macrocarpon (C4) sont récoltés sur les plants fertilisés avec 100 g, 
200 g et 300 g de fientes de poulets par poquet. Ces fruits sont séchés, broyés et tamisés pour obtenir une 
poudre homogène. L’extraction des composés phénoliques est faite à partir des solvants aqueux, éthanolique 
et hydro-éthanolique. La teneur en polyphénols et flavonoïdes totaux est déterminée par la méthode 
spectrophotométrique avec des solutions standardisées d’acide gallique et de quercétine. L’activité anti 
oxydante de ces composés est évaluée avec le radical 2,2-diphényl-1-picrylhydrazyl du taux d’inhibition à 50 
% (CI50) à 0,312 ; 0,625 ; 1,25 ; 2,5 et 5 mg/ml. Dans l’extrait hydro-éthanolique, le cultivar C4 a une forte 
teneur en polyphénols totaux de 18,74 mgEAG/g MS et la plus forte teneur de 21,29 mgEQuer/g MS en 
flavonoïdes avec le cultivar C2. La forte activité anti oxydante de 0,312 mg/ml est enregistrée chez cultivar 
C3 à 1,32 mg/ml dans l’extrait hydro éthanolique. Les aubergines locales sont riches en composés phénoliques 
à forte valeur anti oxydante. 
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INTRODUCTION 
 
Le plant d’aubergine locale (Solanum sp) est cultivé pour ses feuilles 
et ses fruits. Le fruit immature de l’aubergine est consommé lorsqu’il 
a une couleur agréable. Ces légumes fruits constituent une 
composante importante des régimes alimentaires quotidien en 
Afrique, et des sources importants de revenus, surtout dans les zones 
urbaines et périurbaines (James et al., 2010). Ces fruits comestibles 
procurent aux consommateurs des nutriments dont les carotènes, les 
diverses vitamines  (B et C),  l'acide folique, les sels minéraux  et les 
protéines (Stevels, 1990). L'aubergine contient de nombreux 
métabolites secondaires, notamment les polyphénols. Sa valeur 
nutritionnelle est comparable à celle de la tomate (Apak et al., 2007). 
L’aubergine est aussi largement utilisée à des fins médicinales. Les 
fruits frais ont la réputation de soigner les maux de ventre (De  Bon, 
1984) . Compte tenu de sa consistance molle après cuisson, 
l'aubergine est toujours conseillée en médecine traditionnelle dans le 
traitement des ulcères d'estomac, la constipation et des colites. S. 
melongena est recommandée aux diabétiques (Blay, 1978). Outre les 
fruits, le jus des feuilles est utilisé en externe contre les piqures 
d’insectes et scorpions en Afrique centrale. Différentes parties de la 
plante sont utilisées en décoction, sous forme de poudre ou de cendres  

 
 

pour soigner des maladies telles que le diabète, le choléra, la 
bronchite, la dysurie, la dysenterie, l’otite, les maux de dents, les 
infections de la peau, l’asthénie et les hémorroïdes (Prota, 2015). 
Cependant, l’aubergine africaine amère utilisée comme plante 
médicinale et alimentaire ne satisfait pas les besoins des 
consommateurs Congolais. Cultivée en maraîchage ou vivrière, la 
production des fruits de l’aubergine est faible. Cette faiblesse est due 
à un rendement des fruits et feuilles largement tributaire de saison et 
une faible utilisation d’engrais et d’amendements pour compenser les 
exportations à la récolte. Les engrais de synthèse sont onéreux pour 
les producteurs, d’où la nécessité d’amender l’aubergine africaine 
avec les résidus agropastoraux à valeur économique. La disponibilité 
des fientes de poulets serait un atout majeur pour les producteurs à 
condition de maitriser le mode d’apport et surtout la dose. Outre la 
dose, il est prioritaire de cerner l’apport des fientes de poulets sur la 
valeur nutritionnelle notamment en composés phénoliques des fruits 
et feuilles. Les composés phénoliques sont des substances 
naturellement présentes dans les fruits, les légumes, les graines, les 
fleurs et aussi les herbes où ils contribuent à la pigmentation et aux 
propriétés sensorielles telles que l'amertume et l'astringence.  Ils sont 
impliqués aussi dans des fonctions  essentielles  telles  que  la  
reproduction,  la  croissance  et  la  protection  contre  les pathogènes 
(Ribereau-Gayon, 1968). Ces composés sont réputés pour leur 
caractère antioxydant, neutralisant les radicaux libres et limitant ainsi 
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certains dommages oxydatifs, responsables de nombreuses maladies. 
Ces maladies à l’origine du stress oxydatif sont dues généralement à 
la suite de la production excessive des espèces réactives d’oxygène 
(ERO) et les espèces réactives d’azote (ERN). Ces composés 
pourraient devenir toxiques pour les composants majeurs de la cellule 
; les lipides, les protéines et les acides nucléiques (Valko et al., 2006). 
Les composés phénoliques sont une source importante en 
antioxydants naturels favorable pour la tonification de l’organisme 
humain. Au Congo, cette source en antioxydants d’aubergine est 
méconnue par ses consommateurs. En République du Congo en effet, 
peu études ou presque pas, sont réalisées sur les fruits des cultivars 
locaux d’aubergine, tant dans le domaine médicinal que dans le volet 
alicamentaire.  Le but de l’étude est de déterminer la teneur en 
composés phénoliques des fruits récoltés à maturité gustative sur  les 
plants fertilisés avec les doses des fientes de poulets.  
 

MATÉRIEL ET MÉTHODES 
 
Matériel vegetal: Le matériel végétal est constitué des fruits de deux 
espèces de cultivars locaux d’aubergine. Il s’agit de Solanum 
aethiopicum L. C1 (a), Solanum aethiopicum L. C2 (b), Solanum 
aethiopicum L. C3 (c) et Solanum macrocarpon L C4 (d) (Figure 1). 
Ces fruits ont été fraîchement récoltés à maturité gustative sur des 
plants fertilisés ou non avec les doses de 100g, 200 g et 300 g des 
fientes de poulets par poquet. 
 

   
                             a                            b 
 

   
                        c                                                        d 
 

Fig. 1. Fruits des cultivars locaux d’aubergine à maturité 
gustative (Solanum aethiopicum L. C1 (a), Solanum aethiopicum 

L. C2 (b), Solanum aethiopicum L. C3 (c) et Solanum 
macrocarpon L C4 (d)) 

 

Réactifs utilisés: Folin ciocalteu (1N); carbonate de sodium 
(NaCO3); Nitrite de Sodium (NaNO2); Trichlorure d’Aluminium 
(AlCl3); Hydroxyde de Sodium (NaOH) ; DPPH 
(diphenylpicrylhydrazyl) 

 

MÉTHODES 
 
Préparation des poudres d’aubergine et dosage des composés 
phénoliques: Les fruits fraîchement récoltés au champ, ont été séchés 
à l’étuve à 70 °C pendant 5 jours. Après leur refroidissement, les 

fruits séchés ont été broyés dans un mortier en  porcelaine. La poudre 
fine a été obtenue à l’aide d’un tamis de 500 µm. La poudre de 
chaque cultivar d’aubergine a été conservée dans des flacons bruns 
teintés, à la température ambiante pour les extractions des composés 
phénoliques. L’extraction des composés phénoliques a été faite selon 
une méthode adaptée de celle décrite par Olakunle et al. (2005). Trois 
types solvants sont utilisés pour extraire les composés phénoliques: le 
solvant éthanolique, hydro éthanolique (50/50 v/v) et aqueux. Les 
macérées des différents solvants des fruits secs ont été préparés 
comme suit : une masse de 1g de la poudre des fruits de chaque 
cultivar a été macérée dans 10 ml de solvant. Le mélange a été mis 
sous agitation douce, à la température ambiante pendant 24 heures. 
Après macération, le mélange a été filtré à l’aide d’un coton 
hydrophile. Le filtrat a été laissé à l’étuve pour évaporation à une 
température de 70 oC. L’extrait sec a été récupéré. Ainsi, 0,1g de 
l’extrait a été dissout dans 10 ml de solvant constituant l’extrait mère. 
Celui-ci est conservé au froid à 4o C jusqu’à l’utilisation. Les 
Polyphénols totaux sont des composés qui possèdent plusieurs 
groupements hydroxyles. La colorimétrie des phénols met en 
évidence, la formation de complexes (complexations sélectives) avec 
l’ion ferrique. La coloration de l’ion complexé est verdâtre, bleue-
noirâtre ou brun-noirâtre (N’Guessan Bra et al., 2017). Le dosage des 
polyphénols totaux a été déterminé par spectrophotométrie, selon la 
méthode colorimétrique utilisant le réactif de Folin-Ciocalteu 
(Singleton et al., 1999). Ce dosage est basé sur la quantification de la 
concentration totale des groupements hydroxyles présents dans 
l’extrait. Le protocole utilisé est basé sur celui décrit par Singleton et 
Ross (1965).  Brièvement, dans des tubes à essai en verre, un volume 
de 0,2 ml de chaque extrait a été ajouté, avec un mélange de 1,8 ml de 
réactif Folin-Ciocalteu (1N), et 0,2 ml d’une solution de carbonate de 
sodium à 7,5 %. Les tubes ont été ensuite agités et incubés pendant 40 
min à l’obscurité. L’absorbance est lue à 725 nm. La coloration de 
l’ion complexé a été verdâtre, bleue-noirâtre ou brun-noirâtre. Une 
courbe d’étalonnage a été réalisée concomitamment, dans les mêmes 
conditions opératoires en utilisant l’acide gallique comme molécule 
de référence à différentes concentrations (0 à 1000 μg/ml). 
 

La teneur en polyphénols totaux a été calculée selon l’équation de la 
courbe d’étalonnage suivante : Y= 0,141x + 0,254 
 

Avec  Y= densité optique de l’extrait 
           X= concentration de polyphénols totaux de l’extrait. 

            X =  
௬ି଴,ଶହସ

଴,ଵସଵ
 

 

La valeur trouvée a été multipliée par 4 (facteur de dilution). La 
teneur en polyphénols s’exprime en E.A.G mg/g MS. Les flavonoïdes 
totaux sont des pigments végétaux, en particulier, jaune et orange. La 
méthode employée a été celle de SHIBATA ou réaction à la 
cyanidine. Quelques milligrammes de l'extrait à étudier sont dissouts 
dans du méthanol à 50°. On y ajoute un fragment de chlorure de 
magnésium puis quelques gouttes d'acide chlorhydrique (HCl) 
concentré. La présence des flavonoïdes est confirmée par l’apparition 
d’une couleur rouge ou orange (Karumi et al., 2004). La 
quantification des flavonoïdes a été effectuée par une méthode basée 
sur la formation d’un complexe très stable, entre le chlorure 
d’aluminium et les atomes d’oxygène présents sur les carbones 4 et 5 
des flavonoïdes (Lagnika, 2005). Le protocole utilisé a été basé sur 
celui décrit par Zhishen et al., (1999) et  Kim et al., (2003). Dans un 
tube à essai, 400 μl d’extrait, ou d’étalon, ou de l’eau distillée pour le 
témoin, ont été ajoutés à 0,3 ml de NaNO2 à 5 %. Après 5 minutes, 
0,3 ml d’AlCl3 à 10 % a été additionné, et le milieu a été mélangé 
vigoureusement. Après 6 minutes, un volume de 2 ml de NaOH à 1 M 
a été ajouté au milieu. Les extraits ont été incubés pendant 30 min à 
l’obscurité. L’absorbance a été lue immédiatement à 510 nm contre le 
témoin. Une solution éthanolique de quercétine comme molécule de 
référence, a été préparée. Des solutions filles préparées à partir de la 
solution mère à différentes concentrations comprises entre 0 et 1000 
µg/ml, permettront de tracer la courbe d’étalonnage. 
 
Evaluation de l’activité antioxydante par le DPPH: La mesure du 
potentiel antioxydant a été réalisée en déterminant les produits 
résultant de l’oxydation ou en évaluant l’aptitude à piéger des 
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radicaux de modèles réactionnels. Pour évaluer l’activité 
antioxydante, la méthode utilisée est celle du test du radical DPPH 
(diphenylpicrylhydrazyl). C’est la méthode quantitative de mesure de 
l’activité inhibitrice par la méthode spectrométrie UV-Visible. Le test 
DPPH est une méthode largement utilisée dans l’analyse de l’activité 
antioxydante. En effet, le DPPH se caractérise par sa capacité à 
produire des radicaux libres stables. Cette stabilité est due à la 
délocalisation des électrons libres au sein de la molécule. La présence 
de ces radicaux DPPH donne lieu à une coloration violette foncée de 
la solution, qui absorbe aux environs de 517 nm. La réduction des 
radicaux DPPH par un agent antioxydant entraîne une décoloration de 
la solution (Blois, 1958). Pour étudier l’activité antiradicalaire des 
différents extraits, nous avons opté pour la méthode qui utilise le 
DPPH comme un radical libre relativement stable qui absorbe dans le 
visible à la longueur d’onde de 515 à 528 nm. Le test consiste à 
mettre le radical DPPH (de couleur violette), en présence des 
molécules dites antioxydantes afin de mesurer leur capacité à le 
réduire.  La  forme  réduite  (diphénylpicryl-hydrazine :  de  couleur  
jaune)  n’absorbe  plus  à  515  nm,  ce  qui  se  traduit  par  une 
diminution de l’absorbance (Sanchez-Moreno, 2002). Selon le 
protocole décrit par  Mansouri et al., (2005), la solution de DPPH est 
préparée par solubilisation de 2,4 mg de DPPH dans 1000 ml 
d’éthanol. En effet, 0,1ml de la solution d’extrait est ajouté à 10 ml de 
solution éthanolique de DPPH, le mélange est laissé à l’obscurité 
pendant 30 min et la décoloration par rapport au contrôle contenant la 
solution de DPPH et d’éthanol est mesurée au spectrophotomètre à 
517 nm.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

L’activité antiradicalaire est estimée selon l’équation ci-après :  
 
% d’activité antiradicalaire = [(Abs contrôle – Abs échantillon)/ Abs 
contrôle] x 100 
 
Nous avons utilisé les concentrations 0,31 ; 0,62 ; 1,25 ; 2,50 et 
5,00 mg/ml des échantillons en même temps que le contrôle acide 
négatif. 
 

RÉSULTATS 
 
Teneur en polyphénols totaux des fruits à maturité gustative des 
cultivars locaux d’aubergine: La Figure 2 présente les teneurs en 
polyphénols totaux de quatre cultivars d’aubergine locaux en fonction 
de différents solvants d’extraction et des doses apportées aux plants. 
Les teneurs en polyphénols totaux chez les différents cultivars locaux 
d’aubergine sont déterminées à partir des solvants aqueux, 
éthanolique et hydro-éthanolique. Elle montre que les cultivars locaux 
d’aubergine récoltés sur les pieds fertilisés présentent des teneurs en 
polyphénols totaux plus élevées par rapport à ceux récoltés sur les 
pieds témoins. Les fruits récoltés sur les pieds du cultivar C4 sont 
ceux qui présentent les teneurs en polyphénols totaux les plus élevés. 
Ceux du cultivar C1 et C3 quant à eux ont des teneurs en polyphénols 
totaux les plus faibles qu’il soit récolté sur les pieds fertilisés que sur 
les pieds témoins et aussi quel que soit le solvant d’extraction.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

Figure 2. Teneur en polyphénols totaux des fruits des cultivars locaux d’aubergine fertilisés avec les fientes de poulets 
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En effet, les teneurs en polyphénols totaux sont de 
MS ; 14,50 mgEAG/g MS et 12,86 mgEAG/g MS noté 
respectivement lorsqu’ils sont extraits dans les solvants hydro
éthanolique, aqueux et éthanolique avec l’apport de 200 g de fientes 
de poulets. Les teneurs en polyphénols totaux les plus faibles sont 
celles des fruits du cultivar C3 avec des valeurs de 7,08
mgEAG/g MS obtenues respectivement avec les extrais hydro
éthanoliques, aqueux et éthanolique lorsque ceux
avec 200g de fientes de poulets. De tous les cultivars testés et les 
solvants d’extraction utilisés, ce sont les fruits du cultivar C4 avec 
l’apport de 200g de fientes de poulets par poquet qui sont plus riches 
en polyphénols totaux (18,74 mgEAG/g MS), le 
est obtenue avec le solvant hydro-éthanolique. Le tableau I présente 
les résultats statistiques des teneurs en polyphénols totaux de quatre 
cultivars locaux d’aubergine en fonction de la dose apportée aux 
plants. Les résultats révèlent qu’il y a des différences significatives 
entre les cultivars et des doses de fertilisation apportées aux plants 
car, la P-valeur est inférieure au seuil de 5%. Sept groupes ont été 
enregistrés (a, b, c, d, e, f et g), le groupe 1 représenté par le cultivar
sans fertilisation (témoin) avec une teneur en polyphénols totaux de 
3,45 mgEQuer/g MS ; le groupe 2 représenté toujours par le cultivar 4 
sans fertilisation (témoin) avec une teneur en polyphénol totaux de 
4,81mgEQuer/g MS  ; le groupe 3 représenté par
fertilisation (témoin) avec une teneur de 7,67 mgEQuer/g MS
groupe 4 représenté par le cultivar 4, dose de 100g avec une teneur de 
10,49 mgEQuer/g MS ; le groupe 5 représenté par le cultivar 2, dose 
de 100g avec une teneur de 11,23 mgEQuer/g MS
représenté par le cultivar 2, dose de 100g avec une teneur de 11,23 
mgEQuer/g MS ;le groupe 7 représenté par le cultivar 2, dose de 300g 
avec une teneur de 13,50 mgEQuer/g MS.  
 

Tableau 1. Classification de la teneur en polyphénols totaux 
fruits des cultivars d’aubergine fertilisés avec les fientes de 

poulets (C1 : cultivar 1 ; C2 : cultivar 2 ; C3 : cultivar 3
plants non fertilisés ; D1 : plants fertilisés avec 100 g

fertilisés avec 200 g ; D3 : plants fertilisés avec 300 g
coefficient de variation 

 
Variable Traitement Moyenne
 C1D0 3,458a
 C1D1 3,478a
Polyphénols totaux C1D2 7,428c
 C1D3 11,36 e
 C2D0 7,67c 
 C2D1 11,23 e
 C2D2 13,467g
 C2D3 13,507g
 C3D0 6,768c
 C3D1 8,67d 
 C3D2 12,815f
 C3D3 13,426g
 C4D0 4,81b 
 C4D1 10,498d
 C4D2 11,767ef
 C4D3 12,891g

Les moyennes non suivies par une même lettre minuscule sont statistiquement 
différentes au seuil de 5% (P< 0,05) 
 
Teneur en flavonoïdes totaux des fruits à maturité gustative des 
cultivars locaux d’aubergine: La figure 3 présente les teneurs en 
flavonoïdes totaux des fruits de quatre cultivars d’aubergine locaux en 
fonction de différents solvants d’extraction et des doses apportées aux 
plants. Les teneurs en flavonoïdes totaux chez les différents cultivars 
locaux d’aubergine sont déterminées dans les extraits aqueux, 
éthanolique et hydro-éthanolique. Les résultats montrent que les fruits 
du cultivar 2 présentent des teneurs les plus élevées, suivies du 
cultivar C4 qu’il soit fertilisé ou non par rapport à ceux d
autres cultivars. En effet, les teneurs en flavonoïdes totaux des fruits 
du cultivar C2 sont de 21,29 ; 15,76 et 8,28 mgEQuer/g MS obtenues 
respectivement sur les extraits hydro-éthanolique, aqueux et 
éthanolique enregistré sur les plants fertilisés ave 200 g de fientes de 
poulets. Celles des fruits du cultivar C4 ont les mêmes tendances que 
ceux du cultivar C2 avec 15,42 ; 14,45 et 8 mgEQuer/g MS 
respectivement pour les extraits hydro-éthanolique, aqueux et 
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cultivars locaux d’aubergine cultivés à brazzaville (congo)

En effet, les teneurs en polyphénols totaux sont de 18,74 mgEAG/g 
; 14,50 mgEAG/g MS et 12,86 mgEAG/g MS noté 

respectivement lorsqu’ils sont extraits dans les solvants hydro-
éthanolique, aqueux et éthanolique avec l’apport de 200 g de fientes 

Les teneurs en polyphénols totaux les plus faibles sont 
celles des fruits du cultivar C3 avec des valeurs de 7,08 ; 6,95 et 4,71 
mgEAG/g MS obtenues respectivement avec les extrais hydro-
éthanoliques, aqueux et éthanolique lorsque ceux-ci sont fertilisés 

. De tous les cultivars testés et les 
solvants d’extraction utilisés, ce sont les fruits du cultivar C4 avec 
l’apport de 200g de fientes de poulets par poquet qui sont plus riches 

 meilleur rendement 
Le tableau I présente 

les résultats statistiques des teneurs en polyphénols totaux de quatre 
cultivars locaux d’aubergine en fonction de la dose apportée aux 

qu’il y a des différences significatives 
entre les cultivars et des doses de fertilisation apportées aux plants 

valeur est inférieure au seuil de 5%. Sept groupes ont été 
enregistrés (a, b, c, d, e, f et g), le groupe 1 représenté par le cultivar 1 
sans fertilisation (témoin) avec une teneur en polyphénols totaux de 

; le groupe 2 représenté toujours par le cultivar 4 
sans fertilisation (témoin) avec une teneur en polyphénol totaux de 

; le groupe 3 représenté par cultivar 2 sans 
fertilisation (témoin) avec une teneur de 7,67 mgEQuer/g MS  ; le 
groupe 4 représenté par le cultivar 4, dose de 100g avec une teneur de 

; le groupe 5 représenté par le cultivar 2, dose 
gEQuer/g MS ; le groupe 6 

représenté par le cultivar 2, dose de 100g avec une teneur de 11,23 
;le groupe 7 représenté par le cultivar 2, dose de 300g 

de la teneur en polyphénols totaux des 
des cultivars d’aubergine fertilisés avec les fientes de 

: cultivar 3 ; D0 : 
: plants fertilisés avec 100 g ; D2 : plants 

: plants fertilisés avec 300 g ; CV : 

Moyenne CV (%) 
3,458a 8,878 
3,478a 8,827 
7,428c 3,581 

e 3,310 
 4,003 
e 2,734 

13,467g 2,280 
13,507g 2,273 
6,768c 4,536 

 3,541 
12,815f 2,396 
13,426g 2,253 

 6,383 
10,498d 2,924 
11,767ef 2,609 
12,891g 2,382 

minuscule sont statistiquement 

Teneur en flavonoïdes totaux des fruits à maturité gustative des 
La figure 3 présente les teneurs en 

flavonoïdes totaux des fruits de quatre cultivars d’aubergine locaux en 
fonction de différents solvants d’extraction et des doses apportées aux 
plants. Les teneurs en flavonoïdes totaux chez les différents cultivars 

ux d’aubergine sont déterminées dans les extraits aqueux, 
éthanolique. Les résultats montrent que les fruits 

du cultivar 2 présentent des teneurs les plus élevées, suivies du 
cultivar C4 qu’il soit fertilisé ou non par rapport à ceux des fruits des 
autres cultivars. En effet, les teneurs en flavonoïdes totaux des fruits 
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Figure 3. Teneur en flavonoïdes totaux 
d’aubergine fertilisés avec les fientes de poulets (C1
cultivar 2 ; C3 : cultivar ; D0 : plants non fertilisés
avec 100 g ; D2 : plants fertilisés avec 200 g et D3
300 g) 
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éthanolique enregistré sur les plants fertilisés avec 200g de fientes de 
poulets. Les fruits du cultivar C3 quant à eux ont des teneurs en 
flavonoïdes totaux les plus faibles avec 8,58 ; 6,31 et 3,81 mgEQuer/g 
MS noté sur les extraits aqueux, hydro-éthanolique et éthanolique. Le 

éthanolique extrait mieux les flavonoïdes totaux par 
rapport aux deux autres extraits aqueux et éthanolique. De tous les 
cultivars testés et les solvants d’extraction utilisés, ce sont les fruits 
du cultivar C2 avec l’apport de 200 g de fientes de poulets par poquet 
qui sont les plus riches en flavonoïdes totaux (21,29 mgEQuer/g MS). 
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Le tableau II présente les résultats statistiques des teneurs en 
flavonoïdes totaux de quatre cultivars locaux de solanum en fonction 
de la dose apportée aux plants. Les résultats révèlent qu’il y a une 
différence significative entre les cultivars et des doses de fertilisation 
apportées aux plants car la P-valeur est inférieure au seuil de 5%. Six 
groupes ont été enregistrés (a, b, c, d, e, et f), le groupe 1 représenté 
par le cultivar 3 sans fertilisation (témoin) avec une teneur en 
flavonoïdes totaux de 5,99 mgEQuer/g MS ; le groupe 2 représenté  
par le cultivar 1 sans fertilisation, avec une teneur en flavonoïdes 
totaux de 7,95 mgEQuer/g MS  ; le groupe 3 représenté par cultivar 1, 
dose de 200g avec une teneur de 8,71 mgEQuer/g MS  ; le groupe 4 
représenté par le cultivar 4, dose de 100g avec une teneur de 13,14 
mgEQuer/g MS ; le groupe 5 représenté par le cultivar 2, dose de 
100g avec une teneur de 14,51 mgEQuer/g MS ; le groupe 6 
représenté par le cultivar 2, dose de 200g avec une teneur de 15,03 
mgEQuer/g MS. 
 

Tableau 2. Classification de la teneur en flavonoïdes totaux des 
fruits des cultivars d’aubergine après l’apport des fientes de 

poulets (C1 =cultivar 1 ; C2 = cultivar 2 ; C3= cultivar 3 ; C4 = 
cultivar 4 ; D0 : plants non fertilisés ; D1 : plants fertilisés avec 
100 g ; D2 : plants fertilisés avec 200 g et D3 : plants fertilisés 

avec 300 g 
 

Variable Traitement Moyenne CV(%) 
 C1D0 7,95b 1,497 
 C1D1 8,06b 1,476 
 C1D2 8,714c 1,182 
Flavonoïde totaux C1D3 8,554c 1,695 
 C2D0 14,488e 0,821 
 C2D1 14,518e 0,820 
 C2D2 15,03f 0,792 
 C2D3 14,918f 0,798 
 C3D0 5,998a 1,984 
 C3D1 6,236a 1,908 
 C3D2 6,097a 1,952 
 C3D3 6,16a 1,932 
 C4D0 12,779d 0,931 
 C4D1 13,146d 0,905 
 C4D2 13,092d 0,909 
 C4D3 12,805d 0,929 

Les chiffres portant les lettres différentes dans la colonne sont 
significativement différents au seuil de 5% (p< 0,05) 
 

Réduction du radical libre 2,2-Diphényl-1 picrylhydrazyl (DPPH) 
par les extraits de Solanum spp: La présence de ces radicaux 
(DPPH•) donne lieu à une coloration violette foncée de la solution. 
Les activités anti oxydantes de quatre cultivars de Solanum spp sont 
évaluées dans les extraits aqueux, éthanolique et hydro-éthanolique. 
La variation de la concentration du pourcentage d’inhibition à 50 % 
(CI50 ou IC50) est exprimée en mg/ml, en fonction du milieu 
d’extraction et de cultivars. Le DPPH se caractérise par sa capacité à 
produire des radicaux libres stables. La concentration d’inhibition à 
50% la plus importante a été enregistrée avec l’extrait éthanolique et 
hydro-éthanolique avec la concentration de 0,312 mg/ml avec 0,3 
mg/ml (Figure 4). 
 

 
 

Figure 4. Concentration d’inhibition du radical DPPH en fonction 
des extraits 

Les valeurs CI50 sont déterminées en mg/ml exprimant la 
concentration efficace de l’extrait antioxydant nécessaire pour le 
piégeage et la réduction de 50% de moles de DPPH en solution dans 
l’éthanol (tableau III). 
 
Tableau 3. Classification de concentration d’inhibition à 50% en 

fonction des extraits de cultivars locaux d’aubergine 
 

Extrait CI50 (mg/ml) 
Aqueux 2,46d 
Ethanolique 0,30a 
Hydro-éthanolique 0,32a 

Les chiffres portant les lettres différentes dans la colonne sont 
significativement différents au seuil de 5% (p< 0,05) 

 
Selon les résultats enregistrés, l’extrait aqueux est doté d’un pouvoir 
antioxydant modéré avec 2,46 mg/ml, mais relativement faible que 
ceux d’extraits éthanolique et hydro-éthanolique dont les valeurs sont 
de 0,32 et 0,30 mg/ml respectivement. Les polyphénols contenus dans 
les extraits de Solanum spp sont responsables de l’activité 
antioxydante  de ces extraits.  

 
Pourcentage d’inhibition des radicaux libres par les extraits de 
cultivar locaux d’aubergine: La figure 5 présente les pourcentages 
d’inhibition des radicaux libres. De tous les cultivars testés, le cultivar 
1 inhibe 66,28% des radicaux libres DPPH obtenu avec l’extrait 
éthanolique, suivi du cultivar 3 avec un pourcentage de 64,91 % 
obtenu avec l’extrait hydro-éthanolique. Le plus faible pourcentage 
est enregistré chez le cultivar 4 avec 53,47 % obtenu avec l’extrait 
aqueux. 
 

 
 

Figure 5. Pourcentage d’inhibition des extraits de poudre des 
cultivars locaux d’aubergine 

 
Le résultat des analyses statistiques révèle qu’il y a des différences 
significatives (P<0,05) entre les cultivars testés et les solvants 
d’extraction utilisés. Les résultats de l’analyse de variance mettent en 
évidence l’existence de 4 groupes homogènes (a, b, bc et c). L’effet le 
plus marquant est le groupe (c) enregistré chez le cultivar 1 (Solanum 
eathiopicum gilo anguivi) avec 66,28% obtenu avec l’extrait 
éthanolique (Tableau IV). 
 
Tableau 4. Classification du pourcentage d’inhibition des extraits 

de poudre des cultivars locaux d’aubergine 
 

 Pourcentage d'inhibition  

cultivar Aqueux Ethanolique Hydro-éthanolique 
cultivar 1 50,61a 66,28c 66,24c 
cultivar 2 43,55b 63,15b 62,74b 
cultivar 3 41,52b 62,68bc 64,91b 
cultivar 4 35,31c 53,47a 59,61a 

Les chiffres portant les lettres différentes dans la colonne sont 
significativement différents au seuil de 5% (p< 0,05) 
 
Capacité des extraits de fruits de quatre cultivars de solanum spp 
à piéger 50% les radicaux libres DPPH: Les activités anti 
oxydantes de quatre cultivars de Solanum spp sont évaluées dans les 
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extraits aqueux, éthanolique et hydro-éthanolique. La variation de la 
concentration (0,312 ; 0,625 ; 1,25 ; 2,5 et 5 mg/ml) du pourcentage 
d’inhibition à 50 % (CI50 ou IC50) exprimée en mg/ml, en fonction 
du milieu d’extraction et de cultivars. Pour les quatre cultivars locaux 
de Solanum spp, les faibles concentrations (0,312 et 0,625 mg/ml) 
d’inhibition à 50 % exprimant des fortes activités antioxydantes sont 
observées avec l’extrait éthanolique avec 1,32 ; 1,42 ; 1,33 et 1,49 
mg/ml respectivement pour le cultivar 1 ; 2 ;3 et 4, car l’activité 
antioxydante des extraits est exprimée en IC50, qui définit la 
concentration efficace du substrat qui cause la perte de 50 % de 
l’activité du radical DPPH (figure 6). Plus la valeur de l’IC50 est 
petite plus l’extrait est considéré comme un antioxydant puissant. Ces 
activités des fruits des quatre cultivars sont faibles dans les extraits 
aqueux et hydro éthanolique. Sur l’extrait aqueux, la concentration 
d’inhibition 50 % du cultivar 1, 2, 3 et 4 est plus élevée avec 1,61 ; 
1,86 ; 1,99 et 2,37 mg/ml respectivement par rapport aux extraits 
éthanolique et hydro-éthanolique. Parmi les quatre cultivars, l’activité 
anti oxydante la plus importe a été enregistré avec le cultivar 1 avec 
1,32mg/ml. 
 

 
 

Figure 6. Concentration d’inhibition à 50 % de quatre cultivars 
de Solanum sp en fonction des extraits 

 
Les résultats des analyses révèlent que les activités antioxydantes des 
fruits varient significativement en fonction du milieu d’extraction et 
du cultivar local. L’éthanol améliore de manière significative 
l’activité antioxydante des fruits des cultivars locaux éprouvés. 
L’analyse statistique de quatre cultivars locaux   d’aubergine montre 
une différence significative de l’activité antioxydante des fruits 
d’aubergine sur les extraits aqueux, éthanolique et hydro éthanolique 
au seuil de 5%. Elle se distingue de trois groupes homogènes (a ; b et 
c). Les plus fortes activités antioxydantes sont observées sur les 
extraits éthanoliques pour trois les cultivars locaux d’aubergine avec 
1,32 ; 1,42 et 1,39 mg/ml notamment pour le cultivar 1, 2 et 3. Le 
cultivar 1 a révélé, au plan statistique, pas de différence significative 
(au seuil de 5%) par rapport au milieu d’extraction de l’activité 
antioxydante exprimée en concentration de pourcentage d’inhibition 
50 % une forte activité anti oxydante par rapport aux cultivars 2 ; 3 et 
4 (Tableau V). 
 

Tableau 5. Concentration d’inhibition de à 50% des quatre 
cultivars locaux de Solanum sp selon le milieu d’extraction 

 
 CI50% (mg/ml)   

Cultivar Aqueux éthanol Hydro-éthanol 
Cultivar 1 1,617a 1,320a 1,341a 
Cultivar 2 1,866b 1,421a 1,461a 
Cultivar 3 1,996b 1,395a 1,364b 
Cultivar 4 2,376c 1,634b 1,510b 

Les chiffres portant les lettres différentes dans la colonne sont 
significativement différents au seuil de 5% (p< 0,05) 
 

DISCUSSION 
 
Composés phénoliques: L’utilisation de trois solvants : aqueux, 
éthanolique et hydro-éthanolique a permis d’extraire des composés 

phénoliques, à partir des fruits des cultivars locaux d’aubergine à 
maturité gustative. En effet, des composés polaires tels que les 
polyphénols font partie des principaux composants des plantes à 
activité antioxydante (Akanni et al., 2014; Fall et al., 2015; Sarr et 
al., 2015). La solubilité des composés phénoliques dépend de leur 
nature chimique dans la plante, qui varie de composés simples à 
fortement polymérisés.  Les  matières  végétales  peuvent  contenir  
des  quantités  variables d'acides phénoliques, phénylpropanoïdes, 
anthocyanines et  tanins (Garcia-Salas et al., 2010).  Cette diversité 
structurale est responsable de  la  grande  variabilité  des  propriétés  
physicochimiques  influençant  l'extraction  des  polyphénols (Koffi et 
al., 2010a).  La solubilité des composés phénoliques est  affectée  par  
la  polarité  du  solvant  utilisé.  Par  conséquent,  il est   très difficile 
de développer un procédé d'extraction approprié à l'extraction de tous 
les composés phénoliques de la plante (Garcia-Salas et al., 2010).  
Dans nos travaux, les teneurs en polyphénols totaux varient entre 4,67 
et 18,44 mg EAG/gMS. L’extraction à partir du solvant 
hydro éthanolique a permis d’obtenir des teneurs les plus élevées en 
polyphénols totaux chez le cultivar C4 (Solanum macrocarpon L.) 
avec 18,44 mg EAG/g. Les plus faibles teneurs sont obtenues chez le 
cultivar C3 (Solanum eathiopicum gilo), avec 4,67 mg EAG/g, 
lorsque l’extraction est conduite avec l’extrait éthanolique. En 
revanche, chez les flavonoïdes totaux, les teneurs varient entre 4,02 et 
20,88 mg EAG/gMS. Elles sont les plus élevées lorsque l’extraction 
est conduite avec le solvant hydro éthanolique, mais cette fois-ci, 
avec le cultivar C2 (Solanum eathiopicum gilo anguivi), avec 20,88 
mg EAG/gMS. Comme pour le cas des polyphénols totaux, les plus 
faibles teneurs sont obtenues chez le cultivar C3 (Solanum 
eathiopicum gilo), avec 4,02 mg EAG/gMS, lorsque l’extraction est 
conduite avec l’extrait éthanolique. Ces résultats révèlent que les 
teneurs en polyphénols sont inférieures à celles des flavonoïdes. Les 
teneurs en flavonoïdes supérieures à celles des polyphénols totaux ont 
déjà été rapportées par (Ayoola et al., 2008 ; Athamena et al., 2010; 
Hammoudi, 2015). Ces résultats pourraient être expliqués par la 
différence des unités d'expression des résultats et aussi  par le fait que 
les deux méthodes de dosage utilisées  folin-Ciocalteu et trichlorure 
d'aluminium ne sont pas spécifiques ;  et qu'ils peuvent donner des 
résultats peu proches en réagissant avec d'autres composés, y compris 
les protéines, les sucres, les amines aromatiques, etc. (Prior et al., 
2005). Ces différences entre les teneurs chez ces espèces végétales 
pourraient être dues à la composition phénolique des extraits 
(Hayouni et al., 2007), aux solvants utilisés, à la méthode d’extraction  
ainsi  qu’à  la  température d’extraction  (Ayoola  et  al.,  2006 ;  Eva  
et  al., 2016).   
 
Test du radical DPPH: L’évaluation  de  l’activité  antioxydante  a 
été faite à partir du test du radical DPPH, puisque chaque composé 
possède un mécanisme d’action propre à lui (Wong et al., 2006).  Le 
test DPPH° est souvent utilisé pour la rapidité de  ses  résultats  
comme  il  est  employé  pour  le ciblage  des  molécules  dotées  
d’activité antioxydante  présentes  dans  les  extraits végétales (Gulçın 
et al., 2003). Le DPPH est un radical libre stable de couleur violet en 
solution, cette  couleur  disparait rapidement  lorsque  celui-ci  est  
réduit  en diphényl  dicryl  hydrazine  par  un  composé  à propriété  
anti  radicalaire  entrainant  ainsi  une coloration jaune claire (DPPH-
H). L’intensité de la  couleur  est  proportionnelle  à  la  capacité  des 
antioxydants  présents  dans  le  milieu  à  donner des  protons  et  elle  
est  mesurée  à  l’aide  d’un spectrophotomètre (Siddhuraju & Becker, 
2007). Le test du radical DPPH sur l’extrait aqueux permet de 
montrer que ces derniers possèdent un pouvoir réducteur 
moyennement faible en comparaison avec celui de l’extrait 
éthanolique et hydro-éthanolique. Nos résultats ont en accord avec 
ceux dans les travaux de (Gulçın et al., 2003; Dorman & Hiltunen, 
2011; Christova-Bagdassarian et al., 2013).  Le  pouvoir  réducteur  
de  la plante  peut  être  dû  probablement  à  la  présence  de  
groupements  hydroxyles  dans  les  composés phénoliques qui 
peuvent donner des électrons, ainsi les antioxydants naturels sont 
considérés comme des réducteurs des oxydants (Siddhuraju & 
Becker, 2007). La variabilité de l’activité anti oxydante des extraits 
éthanoliques de fruits de différents cultivars d’aubergine peuvent être 
expliquée par la différence dans les teneurs en métabolites 
secondaires. Les résultats obtenus avec les trois solvants 
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d’extraction : aqueux, éthanolique et hydro-éthanolique à partir des 
fruits à maturité gustative ont montré que l’extrait éthanolique des 
fruits du cultivar 1(Solanum eathiopicum gilo anguivi) est plus  actif  
que  ceux  des  cultivars 4, 2 et 3  sur l’ensemble du tests effectués 
avec des CI50  plus  bas.  En effet, la CI50 est inversement lié au 
pouvoir antioxydant d’un composé. Il exprime la quantité 
d’antioxydant requise pour réduire la concentration du radical libre 
(DPPH) de 50%. Plus cette  concentration  (CI50)  est  faible,  plus 
l’effet antioxydant est très élevé (Morel et al., 2018). Ces différents 
extraits montrent que ce pourcentage est en augmentation avec la 
concentration de l’extrait ;  la  variation  du  taux  d’inhibition  est 
presque  stable  aux  alentours  de  70 %. La richesse en phénols 
totaux de nos extraits serait donc à la base de leur activité 
antioxydante.  Des résultats similaires ont été rapportés par N’guessan 
et al. (2007) et  Morel et al.(2018).  Selon ces auteurs, le pouvoir 
antioxydant d’un extrait de plante est lié à sa teneur en composés 
phénoliques. Ces activités antioxydantes  pourraient  également 
s’expliquer  par  la  présence  de  groupement hydroxyle  dans  les  
composés  phénoliques pouvant  piéger  les  radicaux  libres (Gulcin 
et al., 2010;Morel et al., 2018). Toutefois, une meilleure synergie et 
la diversité des composés des extraits pourraient aussi  contribuer  à  
cette  bonne  activité antioxydante (Eva et al., 2016). Selon la 
littérature, les polyphénols  représentent  les  composés  majoritaires  
dans  les  plantes  puisqu’ils  actent  comme  des antioxydants  
primaires  contre  les  radicaux  libres  (Moussa et al., 2011),  ces  
données  sont  en  cohérence  avec  nos résultats.  Cependant, les 
flavonoïdes  sont  naturellement  présents  dans  les  plantes  ainsi  
sont considérés d’avoir des effets positifs sur la santé humaine. 
 

CONCLUSION 
 
Cette étude a révélé que les fruits des cultivars locaux d’aubergine 
testés sont riches en métabolites secondaires. L’extraction des 
composés phénoliques à partir des différents solvants montre que 
l’extrait hydro-éthanolique est meilleur solvant pour l’extraction des 
composés phénoliques.  Les cultivars C2 et C4 se sont révélés plus 
riches en composés phénoliques avec 18,44 mg EAG/gMS en 
polyphénols totaux et 20,88 mg Qer/gMS en flavonoïdes totaux 
respectivement. 
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