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Introduction: Les propriétés antioxydantes des polyphénols de plantes présentent un intérét
croissant pour les domaines de l'alimentation, de la santé et de la cosmétologie. Les
polyphénols les plus abondants dans le fruit de I’airelle rouge (Vaccinium vitis-idaea L.) sont
des glycosides de quercétine, des monomeres et oligomeéres de catéchine et épicatéchine, des
dérivés de ’acide caféique et des anthocyanes, tous connus pour étre de puissants
antioxydants qui agissent par piégeage direct d’espéces réactives de I’oxygéne, par chélation
d’ions des métaux de transitions et par inhibition d’enzymes impliquées dans le stress oxydant
[1-4]. Des effets santé d’extraits d’airelle rouge ont été mis en évidence dans la prévention des
infections urinaires [5]. In vitro, ces extraits peuvent étre bactéricides vis-a-vis de
Staphylococcus aureus ou inhiber 'hémagglutination d’Escherichia coli [6].

Objectif: L’objectif de cette étude est d’évaluer I’activité antioxydante de fruits, feuilles et
branches d’airelle rouge lors de la réduction du radical DPPHP (2,2-diphényl-1-
picrylhydrazyl) et lors de I’inhibition de I’oxydation lipidique dans un modéle in vitro de
digestion gastrique. Différents stades de végétation seront étudiés afin de valoriser les
différentes parties morphologiques de 1’airelle rouge.

Matériel et méthodes: Les branches, feuilles et fruits d’airelle rouge ont été collectés en
Roumanie, en mai, juillet et septembre 2013. Les extraits aqueux correspondants ont été
obtenus par extraction assistée par microondes. Test DPPH: A 2 mL d’une solution de 0.2
mM de DPPH dans le méthanol placé dans la cuve du spectrophotométre ont été ajoutés 25
pL d’une solution fraichement préparée d’extrait aqueux d’airelle rouge a 10 mg/mL. La
consommation du DPPH° a été suivie 4 515 nm pendant 30 minutes. L efficacité antioxydante
des extraits est exprimée en micromoles d'équivalents Trolox par gramme de matiére seche.
Inhibition de I’oxydation lipidique: L’oxydation d’une émulsion huile-dans-eau stabilisée par
de la sérum albumine bovine (SAB) mimant la digestion de lipides alimentaires dans le
compartiment gastrique a été initiée par la metmyoglobine (MbFelll) en présence et en
absence d’extraits d’airelle rouge. L’accumulation des diénes conjugués d’origine lipidique a
été suivie par spectrophotométrie a 234 nm pendant 6 heures.

Résultats: Les résultats obtenus sur le pouvoir antiradicalaire par le test au DPPH montrent
que, pour les feuilles et les branches, il n'y a pas de différences significatives, quelle que soit
la période de récolte. Parmi les différentes parties morphologiques de Vaccinium vitis-idaea
L., les feuilles et les branches possédent une plus forte activité antioxydante que les fruits en
lien avec la teneur élevée en sucre de ces derniers. La capacité des extraits d’airelle rouge a
inhiber l'oxydation des lipides alimentaires est en cours d’évaluation et sera ¢galement
discutée.



Conclusion: En conclusion, cette étude a démontré une forte efficacité des différentes parties
morphologiques de ’airelle rouge a piéger des radicaux libres et & inhiber I’oxydation
lipidique.
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