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RESUME

Le gombo, de son nom scientifique Abelmoschus spp., est un légume fruit tres répandu sur le territoire
béninois et consommé par les différents groupes sociolinguistiques qui s’y trouvent. L’objectif de cette étude
était de déterminer les propriétés physico-chimiques de sept morphotypes de gombo. Apres le screening
phytochimique, les composés phénoliques des fruits de sept morphotypes de gombo (Abelmoschus spp.) ont
été quantifiés au spectrophotomeétre UV—Visible. L activité antiradicalaire des extraits éthanoliques des fruits a
été déterminée a température ambiante par la méthode basée sur la réactivité des extraits avec un radical libre,
stable en solution, le I, I-DiPhényl-2-PicrylHydrazyle (DPPH). Trois composés de référence, reconnus pour
leur pouvoir antioxydant ont servi de référence afin de valider le potentiel antioxydant des extraits étudiés.
L’exploration du potentiel phytochimique réalisé sur les sept (07) morphotypes de gombo investiguées a
révélé la présence, dans des fruits, des tanins (galliques et catéchiques), des flavonoides libres, des sucres
réducteurs, des anthraquinones combinés, des mucilages et des leucoanthocyanes tandis que les anthocyanes,
les alcaloides et les coumarines n’ont été détectés dans aucune des sept morphotypes. Le dosage colorimétrique
a montré que la plus forte teneur en composés phénoliques totaux (2,36+0,02) mg/g s’est révélé au niveau du
morphotype M52. Les tanins condensés sont plus concentrés dans I’extrait du morphotype M3 (33,25+0,89)
mg/g. Le morphotype M3 posséde la plus forte teneur en flavonoides totaux (10,29+1,81) mg/g. Les
résultats de 1’étude de I’activité antiradicalaire (test au DPPH) ont révélé que I’extrait du morphotype M52
est plus actif que les autres morphotypes bien qu’ayant une activité plus faible que celle des standard utilisés.
Le gombo constitue donc une source potentielle de composés phénoliques, biomolécules a multiple activités
biologiques, qui pourrait étre conseillé aussi bien dans les préparations alimentaires que pharmaceutiques.
© 2018 International Formulae Group. All rights reserved.
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Physico-chemical characterization and antiradical activity of extracts of seven
morphotype of okra (Abelmoschus spp.) grown in Benin

ABSTRACT

The Okra, scientifically named Abelmoschus spp., is a fruit vegetable very widespread in Benin and
consumed by different sociolinguistic groups of the country. The objective of this study is to evaluate the
physico-chemical properties of seven local varieties of okra. After phytochemical screening, the phenolic
compounds of the fruits of seven local varieties of okra (Abelmoschus spp) were quantified using a UV-Visible
spectrophotometer. The anti-radical activity of the ethanolic extracts of the fruits was determined at room
temperature by the method based on the reactivity of the extracts with a free radical, stable in solution, 1.1-
Diphenyl-2-PicrylHydrazyl (DPPH). Three reference compounds, known for their antioxidant power, served as
a reference in order to validate the antioxidant potential of the extracts studied. The exploration of the
phytochemical potential carried out on the seven (07) okra varieties investigated revealed the presence in the
fruits of tannins (gallic and catechic), free flavonoids, reducing sugars, combined anthraquinones, mucilages
and leucoanthocyanins while that anthocyanins, alkaloids and coumarins were not detected in any of the seven
varieties. The colorimetric determination shows that the V4 variety with the highest total phenolic content
(2.36 + 0.02) mg. The condensed tannins are more concentrated in variety V5 (33.25 + 0.89) mg / g. Variety
V5 has the highest total flavonoid content (10.29 + 1.81) mg. The results of the study of antiradical activity
(DPPH test) reveal that the extract of the V4 variety is more active than the other varieties although having a
lower activity than the standards used. Okra is therefore a potential source of phenolic compounds,
biomolecules with multiple biological activities, which could be recommended in both food and
pharmaceutical preparations.
© 2018 International Formulae Group. All rights reserved.

Keywords: Okra, phytochemical potential, antiradical activity.

INTRODUCTION radicaux libres qui sont générés en

L’étre humain s’est toujours appuyé permanence par notre organisme ou formés en
sur la nature pour subvenir a ses besoins de réaction a des agressions de notre
base dont I’alimentation. Celle-ci est de plus environnement (tabac, polluants,
en plus variée et joue plusieurs roles tant sur infections,...) (Gbohaida et al., 2015). De la
le plan nutritionnel que sanitaire. En effet, elle famille des malvacées, le gombo est une
doit, au quotidien, répondre aux besoins plante tropicale a fleurs, originaire d’Afrique
nutritionnels de I’organisme humain et qui possede de nombreuses vertus pour
participer a sa protection contre les agressions I’homme. Il est souvent considéré comme
externes, notamment les maladies et le I’aliment des pauvres, tel que I’indique la
vieillissement précoce (Gbohaida et al., 2016). dénomination que lui attribuent les Antillais, «
Mais si l'on insiste sur les mets a éviter, on asperge du pauvre »  Mais, c’est sans
oublie souvent de parler de ceux a privilégier : connaitre  les  vertus médicinales
les fruits et légumes dont le gombo. Ceux-ci insoupconnées dont la nature providence a
sont riches en de nombreuses molécules pourvu ce légume de couleur vert foncé a la
biologiquement actives (nutriments, peau ferme et recouverte d’un duvet soyeux.
antioxydants) (Itoua et al., 2015). L’ingestion C'est une plante exceptionnelle et originale car
des antioxydants tels que les composés toutes ses parties (racines, tiges, feuilles,
phénoliques, par I’intermédiaire des fruits et fruits, graines) sont valorisées sur les plans
des légumes, pourrait permettre a notre alimentaire, médicinal, artisanal et méme
organisme de renforcer ses moyens de défense industriel (Ouedraogo, 2009). Mangé cru, cuit
contre les processus d’oxydation qui menacent ou parfois sous forme déshydratée, le gombo
quotidiennement nos cellules (Khan, 2010). est un légume qui procure un apport
Ces composés ont la capacité de piéger les intéressant en antioxydants et est tres
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consommeé sur tous les tropiques. Malgré les
vertus de la plante, trés peu de données ont été
rapportées dans la littérature concernant sa
composition chimique, sa teneur en composés
phénoliques et sur les activités biologiques de
ses extraits. Il reste alors mal connu du
monde scientifique, d’ou lintérét de la
présente étude. L’objectif principal de ce
travail était de déterminer les caractéristiques
physico-chimiques des fruits de sept
morphotypes de  gombo a  travers
I’identification des métabolites secondaires,
I’évaluation de leurs teneurs en composés
phénoliques ainsi que I’activité antioxydante
de leurs extraits.

MATERIEL ET METHODES
Matériel végétal

Il est constitué des fruits prématures du
gombo. L’étude a porté sur sept (07)
morphotypes des fruits du gombo (Mus, My,
M29, M52, M3, M41, M23) obtenus par
sélection variétale parmi plusieurs cultivars
collectés a travers le Bénin et plantés a la
ferme expérimentale du Département de
Botanique et Ecologie Végétale de la Faculté
des Sciences et Techniques de I’Université
d’Abomey-Calavi (FAST/ UAC). Elles
different entre elles par I’aspect général de la
plante, la forme, la couleur des feuilles et des
fruits.

Matériel de laboratoire

Au laboratoire, les réactifs chimiques
(réactif de Folin - Ciocalteu, liqueur de
Fehling...), les solvants organiques (¢éthanol,
chloroforme...) et les appareils (lampe UV,
rotavapor, étuve, spectrophotométre...) ont
été utilisés.

Collecte et traitement des échantillons

Les fruits de gombo ont été collectés a
I’Université d’Abomey- Calavi (UAC/Bénin).
Apres collecte, ils ont été soigneusement lavés
avec de I'eau de robinet puis nettoyés avec du
papier absorbant. Découpés en petits
morceaux, ils ont été séchés ensuite a 1’étuve
a 35 °C jusqu’a stabilisation de leur masse
pour éviter 1’oxydation des composes
phénoliques puis réduits en poudre a I’aide
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d’un broyeur. La poudre récupérée a été
conservée dans une bouteille pour les
analyses.

Caractérisation physico-chimique des fruits
de sept morphotypes de gombo

Screening phytochimique

La premicére ¢étape d’une étude
phytochimique est la recherche des grandes
classes de composés chimiques de la plante a
étudier. En effet, le criblage phytochimique
consiste a réaliser une analyse chimique
qualitative basée sur des réactions de
coloration ou de précipitation plus ou moins
spécifiques a chaque classe de principes actifs.
Les groupes phytochimiques recherchés sont,
entre autres, les alcaloides, les composés
phénoliques (flavonoides, anthocyanes,
tanins,...), les saponosides, les coumarines,
les mucilages, les sucres réducteurs (oses-
holosides).
o Flavonoides: I’identification des
flavonoides a été realisée par le test a la
cyanidine (Agbangnan et al., 2013).
e Tanins: ils ont été mis en exergue par le
test de Stiasny (Soro, 2009).
e Saponosides: ils ont été déterminés par le
test de mousse; degré de dilution d’un décocté
aqueux donnant une mousse persistante aprés
agitation (Dohou, 2003).
e Composés phénoliques: la détermination
des composés appartenant a ce groupe a été
faite par la réaction au chlorure ferrique
(Agbangnan et al., 2013).
e Alcaloides : ils ont été identifiés par le test
de Meyer et confirmés par le test de
Bouchardat (N’Guessan et al., 2009).
e Anthraquinones : ils ont été identifiés par
le test de Borntrager (Dohou, 2003)
e Mucilages: I’obtention d’un précipité
floconneux d’un décocté dans 1’éther
éthylique indique la présence des mucilages
(Traoré, 2010).
e Coumarines: les coumarines ont été mises
en évidence par la fluorescence a I’'UV a 365
nm (Soro ; 2009).
Préparation des extraits éthanoliques

Pour [D’analyse quantitative des
composés phénoliques, I’extraction liquide-
solide a été réalisée par macération dans
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1’éthanol (70°) avec un ratio de 10%. 10 g de
poudre végétale ont été pesés puis mélangés
avec un volume de 100 mL du solvant. Le
mélange est maintenu sous agitation
magnétique pendant 24 heures a température
ambiante. La solution obtenue est ensuite
filtrée sur papier filtre (Wattman N°1 de
diamétre 0,16 mm) sous vide. Le filtrat a été
ensuite récupéré et I’opération a été répétée 2
fois (soit 72 heures d’extraction au total) mais
avec 50 mL du solvant dés le deuxiéme jour.
Le volume total du filtrat est concentré sous
vide a 60 °C a I’aide d’un rotavapor de type
Heidolph. L’extrait sec a été ensuite récupéré,
pesé, étiqueté et conservé a 4 °C jusqu’a
I’utilisation. Le rendement (R) d’extraction
définis comme étant le rapport entre la masse
obtenue de D’extrait sec et la masse du
matériel végétal traité a été calculé par la
formule suivante :
R (%) = (Me/Mv) x 100

R (%) : Rendement en % ; Me : Masse de
I’extrait aprés 1’évaporation du solvant et Mv
: Masse de la matiére végétale utilisee pour
I’extraction.
Dosage des composés phénoliques

La méthode colorimétrique par
spectrophotométrie a été utilisée pour la
quantification des composés phénoliques a
partir de la matiére végétale.
e Composés phénoliques totaux: Pour ce
dosage, 0,4 mL de I’extrait des fruits est
introduit dans un tube a essai et 2 mL du
réactif de Folin-Ciocalteu (1N) sont ajoutés
puis 4 minutes aprés, il est ajouté 1,6 mL
d’une solution de Na,CO; (7%). Le mélange
obtenu est incubé a 1’abri de la lumiére et a la
température ambiante pendant 2 heures.
L’absorbance est ensuite mesurée au
spectrophotométre a 765 nm contre un blanc.

Notons qu’une droite d’étalonnage est
préalablement réalisée avec l’acide gallique
dans les mémes conditions que les

échantillons a analyser. Les résultats obtenus
sont exprimés en milligramme équivalent
d’acide gallique par gramme de matiére seche
(mg EAG/ g Ms).

e Flavonoides totaux: Les flavonoides
totaux ont été quantifiés par la méthode du
trichlorure  d’aluminium  (AICl;). Cette

1450

technique est basée sur la formation du
complexe brunatre flavonoide-aluminium qui
a une absorption maximale a 510 nm
(Enujiugha, 2010 ; Agbangnan et al., 2012).
Les résultats sont exprimés en milligramme
équivalent de quercétine par gramme de
matiere séche (mg EQ/g Ms). Une courbe
d’étalonnage est élaborée avec des solutions
standard de quercétine préparées a différentes
concentrations.

e Tanins condensés: Le dosage des tanins
condensés a été réalisé par la méthode a la
vanilline sulfurique (Agbangnan et al., 2012).
Le principe de ce dosage est basé sur la
fixation du groupe aldéhydique de la vanilline
sur le carbone en position 6 du cycle A des
tanins condensés qui entrainent une coloration
verte de la solution qui absorbe a 500 nm. Les
résultats sont exprimés en milligramme
équivalent catéchine par gramme de matiére
seche (mg EC/g Ms). Une courbe
d’étalonnage est élaborée avec des solutions
standard de catéchine préparees a différentes
concentrations.

Détermination de [Dactivité antiradicalaire
des extraits des fruits de gombo

La méthode d’évaluation de I’activité
antiradicalaire des extraits non volatils est
inspirée de celle décrite dans la littérature. Le
principe de cette méthode est basé sur la
mesure du pourcentage de piégeage des
radicaux libres d’une solution de DPPH. Ce
piégeage est visualisé par la disparition de la
couleur pourpre du DPPH. Les cuves sont
laissées a 1’obscurité pendant une heure et les
absorbances ont été mesurées a 517 nm
(Brand-Willams, 1995; Agbangnan et al.,
2013 ; Giséle et al., 2018). Le Pourcentage
d’Inhibition (de piégeage de radicaux libres
DPPH) est calculé par la formule :

Pl = [(Api-Aex)/Ap] X100
Pl : Pourcentage d’Inhibition ou pourcentage
de piégeage ;
Ay Absorbance du blanc (ne contenant aucun
antioxydant) et A.,: Absorbance des extraits
Entre les différentes concentrations et les Pl
s’établit une régression linaire a partir de
laquelle est déduite la valeur correspondante a
la Clsy (Concentration de 1’antioxydant pour
laquelle 50% des radicaux libres sont inhibés).
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RESULTATS
Screening phytochimique

Le criblage phytochimique a permis de
mettre en évidence plusieurs métabolites au
niveau des fruits du gombo (Tableau 1). Ony
note la présence des composés chimiques tels
que les tanins (galliques et catéchiques), les
flavonoides libres et les composés réducteurs.
Les saponosides ont été détectés dans les
morphotypes M43, M52 et M23  (car
révélés par un indice de mousse supérieur a
100) alors que ces derniers ont été absents
dans les morphotypes M4, M29, M3 et M41.
On a également noté la présence des
leucoanthocyanes et des mucilages dans les
morphotypes M29, M52, M3, M23. Ces
derniers n’ont pas été observés au niveau de
la  morphotype M43 alors que Ila
morphotype M4 contient des mucilages mais
ne contient pas de leucoanthocyanes. Les
coumarines  sont  présents dans les
morphotypes M52 et M23 mais absents dans
les morphotypes M43, M4, M29, M3 et
M41. Les composés de type anthraquinones
(surtout les anthraquinones libres) sont
uniquement présents dans les morphotypes
M43 et M4.
Rendement d’extraction et
physiques des extraits

Le Tableau 2 présente les rendements
d’extraction du matériel végétal étudié et les
propriétés physiques de ses extraits aqueux et
éthanolique.

propriétés

Dosage des composés polyphénoliques
Teneur en Composés Phénoliques Totaux
(CPT)

La courbe d’étalonnage établie donne
une droite d’équation: y = 8,5927x — 0,006
avec un coefficient de détermination R?
0,9853 (Figure 2). La teneur en composés
phénoliques exprimée en mg équivalent
d’acide gallique par g de matiere seche varie
tres peu dans les différents échantillons de
gombo investigués (Figure 3). La plus forte
teneur en composés phénoligues totaux a été
notée au niveau des fruits du morphotype
M52 (2,36 mg/g). Les morphotypes M43
(2,14 mg/g) ; M41 (2,10 mg/g) ; M3 (2,07
mg/g) et M29 (2,03 mg/g) présentent une
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teneur moyenne alors que M4 (1,76 mg/g) et
M23 (1,55 mg/g) sont les deux morphotypes
montrant des teneurs relativement faibles en
Ces Composes.

Teneur en flavonoides totaux (FVT)

Le composé de référence utilisé pour
I’établissement de la courbe d’étalonnage est
la quercétine. Elle donne une droite
d’équation y = 0,6822x + 0,0079 avec un
coefficient de détermination R’= 0,988
(Figure 4). Les résultats obtenus sont
exprimés en mg équivalent quercétine par
gramme de matiére seche (mg EC/g). La
Figure 5 traduisant la teneur en flavonoides
totaux des différents morphotypes étudiées a
montré que la plus forte teneur en flavonoides
totaux a été observée au niveau du
morphotype M3 (10,29 mg/g) ; viennent
ensuite les morphotypes M43 (7,27 mg/g) et
M4 (7,04mg/g). Les morphotypes M52 (6,26
mg/g) ; M41 (6,12 mg/g) ; M29 (5,96 mg/g) et
M23 (5,81 mg/g) ont des teneurs en
flavonoides totaux tres proches.

Teneur en Tanins Condensés (TC)

Une courbe d’étalonnage établit a
partir des solutions de  différentes
concentrations de catéchine et représentée par
une droite d’équation y = 0,626x — 0,0118
avec un coefficient de détermination R?
0,9907 (Figure 6) a permis d’exprimer la
concentration en tanins condensés des
échantillons investigués. La Figure 7 laisse
observer une forte teneur en tanins condensés
au niveau des morphotypes M3 (33,29
mg/g); M52 (32,33 mg/g) et M43 (30,03
mg/g). Viennent ensuite les morphotypes M29
(24,69 mg/g) et M41 (22,44 mg/g) présentant
une teneur en tanins condensés relativement
élevée. Enfin les morphotypes M23 (19,98
mg/g) et M4 (19,74 mg/g) ont présenté les
faibles teneurs en tanins condensés.

Evaluation de I’activité antiradicalaire des
extraits éthanoliques

Pour évaluer D’activité antiradicalaire
de nos extraits de gombo, trois composés de
référence reconnus pour leur pouvoir
antiradicalaire ont été utilisés : Acide Gallique
(AG), ButylHydroxyAnizole (BHA) et la
Quercétine (Q). Les résultats exprimés en
pourcentage de piégeage de radicaux libres
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DPPH en fonction de la concentration des
extraits des échantillons ont permis d’obtenir
la concentration de 1’extrait pour laquelle 50%
de radicaux libres de DPPH sont piégés (Clsy).
Ces résultats sont reportés dans le Tableau 3.
Il ressort de I’analyse de ce tableau que la Cls
des standards utilisés varie de 0,03 a 0,04
mg/mL. La quercétine a présenté la plus faible
Clsy donc posséde la plus forte activité
antiradicalaire. Elle est suivie du BHA et de
I’Acide Gallique. Signalons que plus actif est
un composeé, plus faible est sa Clsy. Les Clgg
des extraits analysés ont varié de 9,9 a 85
mg/mL. Toutes les morphotypes de gombo
étudiées ont présenté une Clso plus élevée que

celle des trois standard utilisés et donc une

activité antiradicalaire plus faible. La Clso

la plus faible a été obtenue avec I’extrait du
morphotype M52 (9,9 mg/mL) de gombo; ce
qui révele donc Iactivité antiradicalaire la
plus élevée, suivie des extraits des
morphotypes M29 (12,5 mg/mL) et M43 (25
mg/mL). L’extrait du morphotype M23 (85
mg/mL) a montré la valeur la plus élevée de la
Clso donc lactivité antiradicalaire la plus
faible. Viennent ensuite les extraits des
morphotypes M4 (60,05 mg/mL) et M3
(56,5 mg/mL). Le morphotype M41 a une
Clso moyenne (47 mg/mL), par conséquent
une activité antiradicalaire moyenne.

Tableau 1: Screening phytochimique des fruits de Abelmoschus esculentus.

Echantillons
Familles de composés recherchés V1 V2 V3 V4 V5 V6 V7
Tanins totaux + + + + + + +
Tanins catéchiques + + + + + + +
Tanins Tanins galliques + + + + + + +
Anthocyanes - - - - - - -
Flavonoides libres + + + + + + +
Flavonoides
Leucoanthocyanes - - + + + + +
Mucilage - + + + + ¥ ¥
Alcaloides - - - - - - -
Sucres réducteurs + + + + + + T
Anthraquinones libres + + - - - - -
O-hétérosides - + + - - - -
O-hétérosides a
Anthraquinones - - + + + + + + -
génine réduite
combinés -
C-hétérosides + + + + + + -
Coumarines - - - + - - +
Saponosides + - - + - - +
(Indice de mousse) 125 <100 <100 120 <100 <100 175

- :absent, + : présent ; V = Variété
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Tableau 2: Rendement d’extraction et propriétés physiques des extraits.

Morphotypes éthRa(:]r:)?iE;rBng/o) Aspect physique Couleur Soluble dans

M43 3,92

M4 61,00

M29 1,82

M52 5,00 Poudre Pourpre Ethanol
M3 4,00

M41 13,86

M23 8,00

Plante du gombo Fruits du gombo

Figure 1 : Photos du gombo (Abelmoschus spp.).
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Figure 3: Teneurs en Figure 5 : Teneur en Flavonoides Figure 7: Teneur en Tanins
Composes Phénoliques Totaux ~ Totaux des différents morphotypes condensés des différents
(PPT) des morphotypes de étudiés. morphotypes.
gombo.
Tableau 3: Teneur en CPT et Clsy des extraits et des standards.
Echantillon Clgo (mg/mL) Teneur en composes phénoliques totaux
(mg/g)
V1 25,00 2,14+0,03
V2 60,05 1,76+0,12
V3 12,50 2,03+0,03
V4 9,90 2,36+0,02
V5 56,50 2,07+0,04
V6 47,00 2,0740,03
V7 85,00 1,55+0,08
AG 0,04
Q 0,03 )
BHA 0,04
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DISCUSSION

L exploration du potentiel
phytochimique des différentes morphotypes
des fruits de gombo étudiés a révélé qu’elles
contiennent toutes des tanins, des flavonoides,
des sucres réducteurs, des mucilages. La
majorité des morphotypes étudiés est pourvue
d’anthraquinones et de mucilages mais
dépourvue de coumarines et de saponosides
(Tableau 1). Ces résultats sont en accord avec
ceux des travaux de Shankul (2014) qui ont
révélé dans le gombo, entre autres
métabolites, la présence des flavonoides. Nos
résultats confirment également ceux de Liao
et al. (2012) sur Abelmoscus esculentus qui
ont montré que les différentes parties de ce
légume contiennent des composés
phénoliques et des flavonoides contrairement
aux travaux de Kumar et al. (2009) qui ont
noté dans les mucilages de gombo la présence
des saccharides et I’absence des tanins, des
alcaloides, des flavonoides et des sucres
réducteurs. Cette différence observée serait
due a la situation géographique et aux
conditions climatiques du milieu de récolte ou
a ’organe investigué de la plante. Les tanins
permettent de stopper les hémorragies et de
lutter contre les infections. Les végétaux
riches en tanins sont utilisées pour retendre les
tissus souples comme dans le cas des veines
variqueuses, pour drainer les secrétions
excessives, comme dans la diarrhée et pour
réparer les tissus endommagés par un eczéma
ou une brulure (Boukri, 2014).
L'anthraquinone et ses dérivés actifs comme
les glucosides d'anthraquinone stimulent le
péristaltisme de I'intestin gréle et augmentent
les mouvements péristaltiques du c6lon. Les
glucosides d’anthraquinone se transforment
dans le colon en sennosides. Ces derniers sont
hydrophiles et réduisent 1’absorption de I’eau
en vue d’avoir un bol fécal fluide (Emmanuel,
2008). Ils évitent, par conséquent, la
formation de selles grumeleuses.
L'anthraquinone est utilisée comme laxatif ou
purgatif. Les morphotypes M43, M4, M29,
M52, M3 et M41 du gombo peuvent donc étre
conseillées dans I’alimentation pour faciliter
la digestion, combattre la constipation et
soigner l’incontinence urinaire. On pourrait
donc attribuer & ces morphotypes de gombo la
vertu d’apaiser les troubles gastro-intestinaux.
Les coumarines possedent des propriétés tres
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diverses et sont capables de prévenir la
peroxydation des lipides membranaires
(Boukri, 2014). Les morphotypes M52 et
M23 du gombo, riches en ces métabolites,
peuvent donc étre  conseillées  dans
I’alimentation et entrer dans la composition de
divers produits pharmaceutiques et
cosmétiques pour soigner une peau irritée ou
soulager les ampoules aux pieds et aux mains.

L’absence des anthocyanes, puissants
antioxydants, peut étre due au fait que ces
substances sont fragiles et rapidement

dégradables. Ceux-ci nettoient 1’organisme
des radicaux libres et maintiennent une bonne
circulation du sang (Agbangnan et al., 2013).
Ce légume serait donc pourvu de vertus
nutritionnelles et médicinales. Cette étude
préliminaire de screening chimique a révélé la
présence des composés phénoliques dans les
variétés ciblées et a permis de sélectionner la
méthode d’extraction de méme que les
différentes méthodes d’analyses physico-
chimiques applicables a la quantification de
ces métabolites secondaires dans nos
échantillons.

Au vu des résultats obtenus (Tableau
2), il apparait un grand écart entre le
rendement d’extraction éthanolique des
morphotypes M4 (61%), M4l (13,86%) et
M29 (1,82%). Toutefois, les valeurs obtenues
sont en moyenne en accord avec celles
obtenues par Kunli et al. (2018). En effet, il
est difficile de comparer les valeurs de nos
rendements avec d’autres études, car le
rendement est relatif et semble étre lieé aux
propriétés génétiques des plants, a leur origine
géographique ainsi qu’au stade des fruits
avant récolte et aux conditions d’extraction
(Kodjo et al., 2017). Tous les extraits obtenus
ont présenté les mémes caractéristiques
physiques. lls ont un aspect de poudre, de
couleur pourpre et sont tous solubles dans
1’éthanol.

Les résultats des analyses quantitatives
en COMPOSEs phénoliques par
spectrophotométrie  UV-visible des extraits
des différentes variétés de gombo, exprimés
en mg/g de matiere seche, ont montré qu’ils
sont  majoritairement  constitués  des
flavonoides. Ils présentent une teneur
moyenne en composés phénoliques totaux et
une faible teneur en tanins condensés. Nos
résultats corroborent ceux de Liao et al.
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(2012) en ce sens que les teneurs en composés
phénoliques et en flavonoides totaux trouvés
par ces auteurs et exprimeés respectivement en
(mg GAE/g de MS) et (mg RUT/g de MS)
varient de 1,9473+0,0853 a 324,8386+4,7324
pour les premiers et 6,0326+0,1802 a
976,0607+2,6126 pour les seconds. Adetuyi,
et al. en 2014 avait aussi révélé la présence
des composés phénoliques dans les graines de
gombo. La teneur en phénols des gousses de
gombo analysées par ces auteurs variait de
185 mg GAE / 100 g a 1460 mg GAE / 100 g
d’échantillon. Les travaux de Fangbo et al.
(2015)  sur I’étude des  constituants
antioxydants et anti-fatigue du gombo ont
montré que la teneur en polyphénols des
graines de gombo était d’environ 29,5%
contre 1,25% pour la peau. Parmi les extraits
de gombo analysés dans la présente étude,
I’extrait de la variété V4 est celui ayant
développé la plus forte activité antiradicalaire.
Il est par conséquent le plus antioxydant (Clsg
= 9,9 mg/mL). D’aprés les travaux de Liao et
al. (2012), Kouadio et al. (2017) puis Serigne
et al. (2017), les flavonoides et les composés
phénoliques seraient les principaux
composants  responsables de  l'activité
antioxydante des extraits et il existerait une
relation directe entre les teneurs en
flavonoides, en composés phénoliques et
I'activité antioxydante. Adelakun et al. (2009)
puis Huang et al. (2007) ont montré que les
polyphénols et les flavonoides des graines de
A. esculentus pourraient étre les constituants
antioxydants et anti-fatigue de ce légume fruit.
Nos résultats confirment les observations de
ces auteurs car le morphotype M52 qui s’est
avérée étre la plus riche en composés
polyphénoliques totaux s’est aussi révélée la
plus  antioxydante. Le gombo et
particuliérement le morphotype M52
pourrait étre conseillée et utilisée grace a sa
propriété anti-oxydante et anti-fatigue pour
renforcer le systéme immunitaire et aider
I’organisme a lutter contre les radicaux libres.
Les antioxydants sont utilisés pour préserver
les aliments de la décoloration, du
rancissement et de la détérioration due a
I’auto-oxydation (Emmanuel M, 2008). La
drogue de gombo pourrait donc étre utilisée
comme un additif alimentaire. Les extraits
ayant exhibé un pouvoir antioxydant
intéressant pourraient étre suggérés pour leur
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utilisation en agroalimentaire, en cosmétique
et en industrie pharmaceutique.

Conclusion

La flore africaine riche et diversifiée,
regorge de nombreuses plantes utilisées dans
I’alimentation et en médecine traditionnelle.
Parmi elle, figure le gombo (Abelmoschus
spp.) dont les fruits de sept morphotypes
(M43, M4, M29, M52, M3, M41et M23) ont
fait I’objet de notre étude qui s’est focalisée
sur la détermination des caracteres physico-
chimiques de méme que I’évaluation du
potentiel antiradicalaire de leurs extraits
éthanoliques. Les résultats du screening
phytochimique montrent que les fruits des
différentes morphotypes de Abelmoschus spp.
étudiées contiennent des métabolites
secondaires tels que les tanins (galliques et
catéchiques), les flavonoides libres, les sucres
réducteurs, les anthraquinones combines, les
mucilages et les leucoanthocyanes. La
présence de ceux-ci dans nos échantillons
serait responsable des propriétés antioxydante,
hypoglycémiante, et de I’effet préventif de
I’obésité démontrés dans la littérature. lls
constituent donc un moyen de prévention et
surtout de lutte contre les maladies
cardiovasculaires. Le morphotype M4 a le
meilleur rendement d’extraction. La plus
forte teneur en composés  phénoliques
totaux a été obtenue au niveau de I’extrait
des fruits du morphotype M43 tandis que
celui des fruits du morphotype M3 est le
plus riche en flavonoides totaux. Les
extraits des morphotypes M43, M52 et M3 ont
été les plus concentrés en tanins
condensés.  L’évaluation de  IPactivité
antiradicalaire (test au DPPH) a révélé que les
extraits testés ont une activité antiradicalaire
plus faible que celle des trois molécules de
références. Seuls les extraits des fruits des
morphotypes M52 et M29 sont dotés d’un
pouvoir antiradicalaire intéressant. Pour une
meilleure compréhension du mode d’action
des composés phénoliques, il s’avére
intéressant aprés isolement et caractérisation
d’évaluer "in vitro" et "in vivo" IPactivité
antioxydante de chacun de ces composés pris
séparément. Au vu des résultats, le gombo est
un  aliment  possédant des  vertus
nutritionnelles et médicinales pouvant donc
étre valorisé dans plusieurs domaines.
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