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Résumé

L’ail (Allium sativum L.) est une plante alimentaire et médicinale largement utilisée pour ses propriétés biologiques et
thérapeutiques. La présente étude vise a évaluer la composition phénolique, I’activité antioxydante et 1’activité inhibitrice de
I’a-amylase des extraits d’ail cultivés dans différentes régions de la République Démocratique du Congo. Cing échantillons
d’ail provenant de Bukavu, Goma (deux échantillons), Butembo et Kinshasa ont été utilisés. Les extraits aqueux et
méthanoliques ont été obtenus par macération de la poudre de gousses d’ail séchées. L’analyse phytochimique a permis de
mettre en évidence la présence de plusieurs classes de métabolites secondaires, notamment les composés phénoliques, les
flavonoides et les tanins. La teneur en polyphénols totaux a été déterminée par la méthode de Folin-Ciocalteu, tandis que
I’activité antioxydante a été évaluée par le test de piégeage du radical DPPH. L’activité inhibitrice de I’a-amylase a été
déterminée par la méthode colorimétrique utilisant I’acide 3,5-dinitrosalicylique. Les résultats ont montré que les extraits d’ail
présentent une activité antioxydante significative ainsi qu’une inhibition notable de I’a-amylase. Ces propriétés biologiques
pourraient étre attribuées a la présence de composés phénoliques et d’autres composés bioactifs présents dans I’ail. Cette étude
met en évidence le potentiel des variétés d’ail cultivées en République Démocratique du Congo comme source naturelle de
composés bioactifs susceptibles de contribuer a la prévention du stress oxydatif et a la gestion du diabéte de type 2.

Mots-clés : Allium sativum, polyphénols, activité antioxydante, a-amylase, diabéte.

Abstract

Garlic (Allium sativum L.) is a widely consumed food and medicinal plant known for its numerous biological and therapeutic
properties. The present study aimed to evaluate the phenolic composition, antioxidant activity, and a-amylase inhibitory activity
of garlic extracts cultivated in different regions of the Democratic Republic of Congo. Five garlic samples collected from
Bukavu, Goma (two samples), Butembo, and Kinshasa were used in this study. Aqueous and methanolic extracts were obtained
by maceration of dried garlic clove powder. Phytochemical screening revealed the presence of several classes of secondary
metabolites, including phenolic compounds, flavonoids, and tannins. Total phenolic content was determined using the Folin-
Ciocalteu method, while antioxidant activity was assessed using the DPPH radical scavenging assay. The a-amylase inhibitory
activity was evaluated using a colorimetric method based on the 3,5-dinitrosalicylic acid reagent. The results demonstrated that
garlic extracts exhibited significant antioxidant activity as well as notable inhibition of a-amylase. These biological properties
may be attributed to the presence of phenolic compounds and other bioactive constituents in garlic. The findings highlight the
potential of garlic varieties cultivated in the Democratic Republic of Congo as a natural source of bioactive compounds that
could contribute to the prevention of oxidative stress and the management of type 2 diabetes.
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1. Introduction

Le stress oxydatif résulte d’un déséquilibre entre
la production d’espéces réactives de ’oxygéne et les
défenses antioxydantes, entrainant des dommages aux
biomolécules et contribuant au développement de
maladies chroniques, dont le diabéte de type 2
(Halliwell & Gutteridge, 2015 ; Sies, 2017 ; Valko et
al., 2007). Cette pathologie, en forte progression
mondiale, est caractérisée par une hyperglycémie
chronique liée a une résistance a I’insuline et a une
altération des cellules B pancréatiques (International
Diabetes Federation, 2023 American Diabetes
Association, 2022), processus dans lesquels le stress
oxydatif joue un role central (Brownlee, 2005 ; Ceriello
& Motz, 2004). Le controle de I’hyperglycémie
postprandiale, notamment par I’inhibition de I’a-
amylase, constitue une stratégie thérapeutique clé, bien
que les inhibiteurs synthétiques présentent des effets
secondaires limitants (Kwon et al., 2008 ; McCue &
Shetty, 2004 ; Chiasson et al., 2002). Dans ce contexte,
les plantes apparaissent comme des sources
prometteuses de composés bioactifs naturels (Kooti et
al., 2016). L’ail (Allium sativum L.), riche en composés
organosoufrés et phénoliques, posséde des propriétés
antioxydantes et antidiabétiques avérées (Bayan et al.,
2014 ; Shang et al., 2019), notamment via 1’inhibition
des enzymes digestives et la neutralisation des radicaux
libres (Rice-Evans et al., 1997 ; Hanhineva et al., 2010

McDougall et al., 2005). Plusieurs études ont
également démontré la capacité des extraits d’ail a
réduire le stress oxydatif et a améliorer le contréle
glycémique (Corzo-Martinez et al., 2007 ; Kumar et al.,
2013). Cependant, les données relatives aux variétés
cultivées en Républiqgue Démocratique du Congo
restent limitées, malgré l’influence potentielle des
conditions agro-écologiques sur leur composition.
Ainsi, cette étude vise a caractériser les composés
phénoliques des extraits d’ail issus de différentes
régions de la RDC et & évaluer leurs activités
antioxydantes et anti-amylasiques, dans une
perspective de valorisation des ressources locales et de
développement d’alternatives naturelles pour la gestion
du diabeéte.

2. Matériel et méthodes
2.1. Matériel végétal

Le matériel végétal utilisé dans cette étude est
constitué de gousses d’ail (Allium sativum L.)
provenant de différentes régions de la République
Démocratique du Congo. Cing échantillons ont été
collectés, notamment a Bukavu (ASB), Goma (ASG et
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ASg), Butembo (ASb) et Kinshasa (ASK). Les
échantillons ont été achetés sur les marchés locaux ou
directement aupres des producteurs. L’identification de
différentes variétés d’ail a été faite a I’Herbarium de la
faculté des Sciences et Technologies de I’Université de
Kinshasa. Les gousses d’ail ont été débarrassées de
leurs téguments, ensuite, elles ont été rapées. Les
différentes pates obtenues, ont été étalées puis séchées
a l’air libre a température ambiante pendant quatre
jours. Apres séchage, elles ont été placées dans une
étuve a 50 °C pendant 48 heures afin d’obtenir un
séchage complet. Les échantillons séchés ont ensuite
été broyés a l’aide d’un mortier et d’un pilon afin
d’obtenir une poudre fine utilisée pour les analyses
ultérieures.
2.2. Extraction des composés bioactifs

L’extraction des composés bioactifs a été réalisée
par macération solide-liquide. Cette méthode est
couramment utilisée pour I’extraction des métabolites
secondaires des plantes en raison de sa simplicité et de
son efficacité (Owen & Johns, 1999 ; Azwanida, 2015).
Pour chaque échantillon, 5 g de poudre d’ail ont été
maceérés dans 50 mL de solvant pendant 24 heures a
température ambiante. Deux solvants d’extraction ont
été utilisés : I’eau distillée et le méthanol. Le choix de
ces solvants repose sur leur capacité a extraire
efficacement différents types de composés bioactifs
présents dans les plantes (Do et al., 2014). Apres
maceération, les mélanges ont été filtrés a I’aide de
papier filtre Whatman n°1. Les filtrats obtenus ont été
concentrés a I’aide d’un évaporateur rotatif afin
d’éliminer le solvant et d’obtenir les extraits bruts. Les
extraits aqueux ont été codifiés (A) tandis que les
extraits méthanoliques ont été codifiés (M).
2.3. Analyse phytochimique

Un criblage phytochimique qualitatif a été réalisé
afin de mettre en évidence les principaux métabolites
secondaires présents dans les extraits d’ail. Cette
analyse repose sur des réactions colorées spécifiques
permettant de détecter différentes classes de composés
telles que les flavonoides, les tanins, les alcaloides et
les saponines (Harborne, 1998 ; Sofowora, 2008). Les
tests phytochimiques ont été effectués sur les extraits
aqueux et méthanoliques selon les méthodes classiques
utilisées dans 1’analyse des plantes médicinales.

2.4, Détermination de la teneur en polyphénols
totaux

La teneur en polyphénols totaux des extraits d’ail
a été déterminée par la méthode colorimétrique de
Folin-Ciocalteu décrite par Singleton et al. (1999).
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Dans cette méthode, une aliquote de 1’extrait est
mélangée avec le réactif de Folin-Ciocalteu suivi de
I’ajout d’une solution de carbonate de sodium. Apres
incubation, 1’absorbance de la solution est mesurée a
I’aide d’un spectrophotométre  UV-visible. La
concentration en polyphénols est déterminée a partir
d’une courbe d’étalonnage obtenue avec [’acide
gallique et les résultats sont exprimés en équivalent
d’acide gallique (mg EAG/g d’extrait).
2.5. Détermination des flavonoides totaux

La teneur en flavonoides totaux a été déterminée
par la méthode colorimétrique utilisant le trichlorure
d’aluminium selon la méthode décrite par Chang et al.
(2002). Cette méthode repose sur la formation d’un
complexe flavonoide-aluminium qui peut étre quantifié
par spectrophotométrie. L’absorbance du mélange
réactionnel est mesurée & 415 nm et les résultats sont
exprimés en équivalent de quercétine.
2.6. Evaluation de activité antioxydante totale

L’activité antioxydante totale des extraits d’ail a
été évaluée par la méthode de piégeage du radical libre
DPPH (2,2-diphényl-1-picrylhydrazyl) décrite par
Brand-Williams et al. (1995). Cette méthode repose sur
la capacité des composés antioxydants a réduire le
radical DPPH, entrainant une diminution de
I’absorbance de 1a solution. Une solution de DPPH est
mélangée avec différentes concentrations d’extrait.
Aprés incubation dans I’obscurité pendant 30 minutes,
I’absorbance est mesurée a 517 nm a ’aide d’un
spectrophotométre UV-visible. L’activité antioxydante
totale sera exprimée selon 2 paramétres : 1Csp et AAI
2.7. Détermination de I’activité anti-amylasique

L’activité inhibitrice de l'a-amylase a été
déterminée selon la méthode décrite par McCue et
Shetty (2004) et Kwon et al. (2008). Cette méthode
repose sur I’hydrolyse de 1’amidon par I’a-amylase en
présence ou en absence des extraits végétaux. Les
extraits sont incubés avec 1’enzyme a-amylase avant
I’ajout du substrat (amidon soluble). Aprés incubation,
la réaction est arrétée par I’ajout du réactif d’acide 3,5-
dinitrosalicylique (DNS), qui permet de quantifier les
sucres réducteurs libérés lors de I’hydrolyse de
I’amidon. Le mélange est ensuite chauffé dans un bain-
marie, puis I’absorbance est mesurée a 540 nm a I’aide
d’un  spectrophotometre  UV-visible. L’activité
inhibitrice de I’a-amylase est exprimée en pourcentage
d’inhibition.

Rev. Cong. Sci. Technol., Vol. 05, No. 03, pp. 1180-1192 (2026)

3. Résultats

3.1. Analyse phytochimique

Le criblage phytochimique réalisé sur les extraits
aqueux et méthanoliques des différents échantillons
d’ail a révélé la présence de plusieurs classes de
métabolites secondaires, notamment les composés
phénoliques, les flavonoides et les tanins (tableau I).
Ces composés sont connus pour leurs propriétés
biologiques, notamment leurs activités antioxydantes
et antidiabétiques. La présence de ces métabolites
secondaires confirme les résultats de plusieurs études
antérieures qui ont montré que I’ail contient une grande
diversité de composés bioactifs responsables de ses
propriétés pharmacologiques (Bayan et al., 2014 ;
Shang et al., 2019).
Tableau |. Résultats du screening phytochimique des

extraits d’Allium sativum

Meétabolites secondaires Extrait aqueux Extrait méthanolique
Polyphénols aF +
Flavonoides < +
Tanins aF +
Saponines + +
Alcaloides - -

Légende : + : présent ; - : absent ; % : faiblement
présent.
3.2 Teneur en polyphénols totaux

Les résultats de la teneur en polyphénols totaux de
nos échantillons sont présentés dans la figure 1 ci-
dessous.
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Figure 1 : Teneur en polyphénols totaux des échantillons d’Allium savitum L.

Les résultats obtenus montrent que les extraits
d’ail présentent des teneurs variables en polyphénols
totaux selon 1’origine géographique des échantillons et
le solvant d’extraction utilisé. Les concentrations
observées varient entre 14,73 et 71,81 mg EAG/g pour
les extraits aqueux et entre 40,34 et 81,07 mg EAG/g
pour les extraits méthanoliques. De maniére générale,
les extraits méthanoliques présentent des teneurs plus
élevées en polyphénols que les extraits aqueux. Cette
observation peut s’expliquer par la capacité du
méthanol & solubiliser efficacement une large gamme
de composeés phénoliques.

Plusieurs études ont montré que les solvants
organiques tels que le méthanol et 1’éthanol sont
particulicrement efficaces pour [D’extraction des
polyphénols en raison de leur polarité intermédiaire
(Do etal., 2014 ; Azwanida, 2015). Les différences
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observées entre les échantillons peuvent également étre
attribuées a divers facteurs tels que les conditions
agroécologiques, le type de sol, les pratiques culturales
et I’origine géographique des plantes. Il est bien établi
que ces facteurs environnementaux influencent
fortement la biosynthése des métabolites secondaires
chez les plantes (Shang et al., 2019). La présence
importante de polyphénols dans les extraits d’ail
suggére que cette plante pourrait constituer une source
intéressante de composés bioactifs capables de
contribuer a la neutralisation des radicaux libres et & la
prévention du stress oxydatif.
3.3. Flavonoides totaux

Les résultats de la teneur en f lavonoides totaux
de nos échantillons sont présentés dans la figure 2 ci-
dessous.
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Figure 2: Teneurs en Flavonoides des échantillons d’Allium savitum L

Les résultats de I’analyse des flavonoides totaux
montrent également une variation importante entre les
différents extraits. Les teneurs les plus élevées ont été
observées dans les extraits méthanoliques, notamment
dans 1’échantillon de Kinshasa (ASKM) avec 3,31863
mg QE/qg, tandis que les valeurs les plus faibles ont été
enregistrées dans certains extraits aqueux tels que
I’échantillon ASGA avec 0,67157 mg QE/g. Ces
résultats confirment que les flavonoides sont plus
facilement extraits dans les solvants organiques. En
effet, la structure chimique des flavonoides leur confére
une meilleure solubilité dans les solvants organiques
polaires tels que le méthanol et 1’éthanol (Harborne,
1998). Les flavonoides sont connus pour leurs
propriétés biologiques multiples, notamment leurs
activités antioxydantes, anti-inflammatoires et
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cardioprotectrices. Leur activité antioxydante repose
principalement sur leur capacité a neutraliser les
radicaux libres et a inhiber les réactions d’oxydation
impliquées dans les dommages cellulaires (Rice-Evans
et al., 1997). La présence de ces composés dans les
extraits d’ail pourrait donc contribuer de manicre
significative aux propriétés biologiques observées dans
cette étude.
3.4. Tanins totaux

Les résultats de la teneur en tanins totaux de nos
échantillons sont présentés dans la figure 3 ci-dessous.
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Figure 3 : Teneurs en Tanins totaux des échantillons d’Allium savitum L.
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Les résultats obtenus montrent que les teneurs en
tanins totaux sont relativement faibles mais

comparables entre les différents échantillons. Les
valeurs observées varient légérement selon les extraits,
avec des concentrations Iégérement plus élevées dans
les extraits méthanoliques que dans les extraits
aqueux. Les tanins sont des polyphénols complexes
capables d’interagir avec les protéines et diverses
enzymes biologiques. lls jouent un réle important dans
la défense des plantes contre les stress
environnementaux et les attaques de pathogénes
(Scalbert, 1991).

D’un point de vue pharmacologique, les tanins
possedent plusieurs propriétés biologiques, notamment
des activités antioxydantes, antimicrobiennes et anti-
inflammatoires. Leur capacité a complexer certaines
enzymes digestives pourrait également contribuer a
I’activité inhibitrice de I’a-amylase observée dans cette
étude.

3.5. Activité antioxydante (DPPH)

Les résultats des activités antioxydante de nos

échantillons d’Alium savitum L sont repris dans le

tableau Il ci-dessous.

Tableau Il : Résultats de [’activité antioxydante totale
selon les critéres de 1C50 et de AAI

ACTIVITE ANTIOXYDANT
ECHANTILLONS DPPH
ICso (ug/mL) AAT
ASB 171,17 5,34
ASK 215,59 4,64
EXTRAITS AQUEUX  Asg 205,45 487
Ash 194,62 5,14
ASG 214,21 4,67
ASB 127,76 7,83
154,75 6.46
EXTRAMS :ssé{ 128,08 781
METHANOLIQUES : ’
Ash 121,34 8,24
ASG 168,90 592
AC.
REFERENCES ASC 9.76 2049
BHT 1027 19.47
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Pour évaluer D’activité antioxydante totale in
vitro, on utilise soit I’IC50, soit I’AAL

L’IC50 qui est I’indice inhibitrice a 50%, mesure
la capacit¢ d’une substance a inhiber une fonction
biologique ou biochimique spécifique, représentant la
concentration nécessaire pour réduire cette activité de
50%. Ce paramétre est tres utilisé pour les
médicaments. Plus I’IC50 est faible, plus I’antioxydant
est puissant (figure S1 et S2).

Nos extraits méthanoliques ont des valeurs de
I’IC50 plus faibles que les extraits aqueux

Par ordre décroissant, on a :

- Pour les extraits méthanoliques, on a : ASG
(168,9) ; ASK (154,75) ; ASg (128,08) ; ASB (127,75)
; ASb (121,34)

- Pour les extraits aqueux, on a : ASK (215,59)
; ASG (214,21) ; ASg (205,45), ASb (194,62) ; ASB
(171,17)

L’AAI, T’indice de I’activité oxydante est un
paramétre calculé & partir du rapport entre la
concentration de DDPH utilisé lors du test et la valeur
de I'IC50 trouvé. Cet indice est utilisé pour une
évaluation et une comparaison de [’efficacité des
antioxydants. L’ AAI est simple d’interprétation car il
permet de classer facilement les échantillons selon les
catégories suivantes : >2,0 pg/mL (trés fort) ; 1,0-2,0
(fort) ; 0,5-0,1 (moderé) ; <0,5 (pauvre).

Plus I’AAI est grand, plus I’antioxydant est
puissant.

Pour nos échantillons classés par ordre croissant
de’AAl ona:

- Pour les extraits aqueux, on a : ASK (4,64) ;
ASG (4,67) ; ASg (4,87) ; ASb (5,14) ; ASB (5,84)

L’extrait ASB aqueux a un AAI plus élevé de tous
les extraits aqueux

- Pour les extraits méthanoliques, on a : ASG
(5,92) ; ASK (6,46) ; ASg (7,81) ; ASB (7,83) ; ASb
(8,24)

L’extrait ASb méthanolique a un AAI le plus
élevé de tous nos échantillons.

Tous nos échantillons sont tous trés actifs car
ils ont tous un AAI > 2,0. Les extraits méthanoliques
ont montré une activité antioxydante supérieure par
rapport aux extraits aqueux. Le BHT et I’acide
ascorbique ont été utilisés comme antioxydants de
référence. Tous deux ont présenté un AAI de loin plus
élevé que tous nos échantillons.
3.6. Implications
pharmacologiques

biologiques et
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Les résultats obtenus dans cette étude mettent en
évidence le potentiel biologique important des extraits
d’ail cultivés en RD Congo. La présence de composés
phénoliques, de flavonoides et de tanins pourrait
contribuer aux activités antioxydantes observées. Ces
propriétés  biologiques  sont  particuliérement
intéressantes dans le contexte de la prévention des
maladies chroniques associées au stress oxydatif,
notamment le diabéte de type 2.

En effet, les composés phénoliques ont la capacité
d’inhiber certaines enzymes digestives impliquées dans
le métabolisme des glucides, telles que 1’a-amylase, ce
qui peut contribuer a la régulation de la glycémie
postprandiale (McDougall et al., 2005 ; Kwon et al.,
2008). Ainsi, les variétés d’ail étudiées pourraient
constituer une source naturelle prometteuse de
composés bioactifs susceptibles d’étre valorisés dans le
développement d’aliments fonctionnels ou de produits
nutraceutiques destinés a la prévention du diabéte et
des maladies liées au stress oxydatif.

3.7. Activité inhibitrice de I’a-amylase
a. Sans inhibiteur

L’évolution de la concentration du produit formé
au cours du temps et les tangentes au temps 0 pour la
détermination de la vitesse initiale Vo sont reprisent
dans les figures S3 et S4.

Les différentes vitesses initiales obtenues sont
consignées dans le tableau T1 (supporting
information). Ces résultats nous ont permis de tracer la
courbe (hyperbole de Michaelis-Menten)

T

Ajustement de Michaslis-Menten
([81)
0,31
0,3
1,29
.
1, 28
I 4
0,2 f
|':
]
1,28 IlI
|'
1,25
i 0,5 1 1,5 2 2,3

Ly

[5]1 (g/L}

Figure 4 : Courbe de Michaelis-Menten (Hyperbole
Vo=f [S])

Vo=f



(Abs/min)

L=

(min/Abs)

1187

Composition polyphénolique, potentiel antioxydant et inhibition de 1’a-amylase de ...

Pour linéariser I’hyperbole de Michaelis-Menten,
nous avons déterminé les inverses des concertations et
des absorbances (1/S et 1/\Vo). Ce qui donne la
représentation linéaire de Lineweaver-Burk ci-dessous

3.7

s

|
s

' v

2 -1 0 1
1/[5] (L/g})

[ ]
L

Figure 5 : Représentation de Lineweaver — Burk :
droite de 1/Vo = f (1/[S])

- Vmax = 0,306 absorbance/min

- Km=0,037 g/L
b. Avec inhibiteur
ASGA

L’évolution de la concentration du produit formé
au cours du temps et les tangentes au temps 0 pour la
détermination de la vitesse initiale Vo sont reprisent
dans les figures S5 et S6.

Les différentes vitesses initiales obtenues sont
consignées dans le tableau T2 (supporting
information). Ces résultats nous ont permis de tracer la
courbe (hyperbole de Michaelis-Menten)

ajustement de Michaelis-Menten Vo=f
([58])
4
) .
5
; .
r
5
1
C
i
0,5 1 1,5 2 2,5 3
[51 (g/L)

Figure 6 : Courbe de Michaelis-Menten (Hyperbole
Vo=f [S])
Pour linéariser I’hyperbole de Michaelis-Menten,
nous avons déterminé les valeurs de 1/S et 1/Vo

y = 0,1195% + 3,2651

[Abs/min)

k=
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Ce qui donne la représentation linéaire de
Lineweaver-Burk ci-dessous :

-

v & 0,9421x + 2,5414

%

P
-
—_ -
] 4 ;-"ﬂ
i) ff
i e
:; 3 ~
.E ‘..
- 2
e p
= -
- ,ff 1
-~
e
/_.f
/ Ll
-4 3 -2 -1 i 1 2 3
- 1 i .
1/[5] (L/g)

Figure 7 : Représentation de Lineweaver Burk :
droite de 1/Vo =f (1/[S])

- Vmax = 0,393 absorbance/min

- Km=0,371¢g/L
ASgA

L’évolution de la concentration du produit formé
au cours du temps et les tangentes au temps O pour la
détermination de la vitesse initiale Vo sont reprisent
dans les figures S7 et S8.

Les différentes vitesses initiales obtenues sont
consignées dans le tableau T3 (supporting
information). Ces résultats nous ont permis de tracer la
courbe (hyperbole de Michaelis-Menten).

Zjustement de Michaelis-Menten Vo=f

([s1)

M 0.5 1 5
0 1 1,5

[ %]
B3
Ln

[5] (g/L
Figure 8 : Courbe de Michaelis-Menten (Hyperbole
Vo=f [3])
Pour linéariser I’hyperbole de Michaelis-Menten, nous
avons déterminé les valeurs de 1/S et 1/Vo
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Représentation de lineweaver Burk Représentation de lineweaver Burk
1/Vo = £ (1/[8]) 1/vo = £ (1/[8])
P ASER
Ty = 1,8407x + Z,1393 5
w
., _ 4
"'E:. n -,}’/".
i A i
ol e e
o E / 2
-2 -1 a0 1 2 3 g =
1/15] (Lig) o ) .
-10 -5 i]
Figure 9 : Représentation de Lineweaver Burk: droite 17051 (L/q)
de 1/Vo =f (1/[S])
- Vmax = 0,467 absorbance/min Figure 11 : Représentation de Lineweaver Burk :
- Km=0,767 g/L droite de 1/Vo =f (1/[S])
ASKA . ) ) ) . - Vmax = 0.337 absorbance/min
L’évolution de la concentration du produit formé . Km=0.110g/L
au cours du temps et les tangentes au temps 0 pour la ASBA '
détermination de la vitesse initiale Vo sont reprisent L’évolution de la concentration du produit
dans IES flggfrfe,s S9et 8_10. initial b formé au cours du temps et les tangentes au temps 0
. e§ Ifterentes vitesses Initiales obtenues sgnt pour la détermination de la vitesse initiale Vo sont
consignées dans le tableau T4 (supporting reprisent dans les figures S11 et S12.
information). Ces résultats nous ont permis de tracer la Les différentes vitesses initiales obtenues sont
courbe (hyperbole de Michaelis-Menten) consignées dans le tableau suivant T5 (supporting
ﬁjus tement de Michaelis-Menten information). Ces résultats nous ont permis de tracer la
Vo=f ([3]) courbe (hyperbole de Michaelis-Menten)
ASER Zjustement de Michaelis-Menten
5.4 Vo=f ([5])
' ASBA
0,35
— 0,45
o D: 3 L]
- . 5t 0,4
g Uiz =< 0,35
§ ADfE 4 0,3 .
— 0,15 | % 0,25
o 0,1 'I a4 0,2
T ~ 0,15
e 2 0,1
0 0,05
0 1 2 3 1 iy
[5] (g/L) 0 0,5 1 1,5 p 2,5
[5] (g/L)

Figure 10 : Courbe de Michaelis-Menten (Hyperbole
Vo=f [S])
Pour linéariser ’hyperbole de Michaelis-Menten,
nous avons déterminé les valeurs de 1/S et 1/Vo.

Figure 12 : Courbe de Michaelis-Menten
(Hyperbole Vo=f [S])
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consignées dans le tableau T6 suivant (supporting . inhibiteur
information). Ces résultats nous ont permis de tracer la s Bver ARIGRE
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T
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0,2 Figure 16 : Les droites de Lineweaver Burk
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- Elz‘_‘ mises ensembles
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0,15 4. Discussion
0,1 L’évaluation de 1’activité inhibitrice de 1’a-
0,05 | amylase des extraits d’ Allium sativum a montré que les
a différents extraits possedent une capacité notable a
C 2 3 1
0 03 : 1e3 = 2r5 - inhiber cette enzyme digestive. L’a-amylase est une
(5] {g/L) enzyme clé impliquée dans I’hydrolyse des
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Pour linéariser I’hyperbole de Michaelis-Menten, Représentat inn de linewsaver Burk
nous avons déterminé les valeurs de 1/S et 1/Vo 1/Vo = £ (1/[5])
Représentation de lineweaver Burk AShE
1/Vo = £ (1/[8]1) i
ASBA N
A - 3 ¥ = 0,8%931x + 2,].?_5_}},...
;= 1 ' i -
c v =1,0169x + 2,29 ﬁ 4 }__,ﬂf
& 3 d_.-"f
& Pl
] .-"'-d-
; _— 1
— _,_--"ff .
-3 -2 -1 1] 1 2 3
-2 -1 i 1 2 3 4 11.-" [5] (L/g)
/18] (Lia) Figure 15 : Représentation de lineweaver Burk :
Figure 13 : Représentation de Lineweaver Burk: droite 1/Vo = f (1/[S])
droite de 1/Vo =f (1/[S]) - Vmax = 0.577 absorbance/min
- Vmax = 0,522 absorbance/min - Km=0.331¢g/L
- Km=0,714g/L C. Représentations de Lineweaver-Burk de tous
ASbA nos extraits mis ensemble
L’évolution de la concentration du produit formé
au cours du temps et les tangentes au temps 0 pour la Représentation de lineweaver Burk

détermination de la vitesse initiale Vo sont reprisent 1/ve = £ (1/12])

dans les figures S13 et S14.
Les différentes vitesses initiales obtenues sont # 5ans

[=+]

E |

polysaccharides alimentaires tels que 1’amidon en
sucres simples, principalement le maltose et le glucose.
L’inhibition de cette enzyme constitue une stratégie
importante pour la gestion de I’hyperglycémie
postprandiale chez les patients atteints de diabéte de
type 2 (Kwon et al., 2008). Les résultats obtenus

Figure 14 : Courbe de Michaelis-Menten (Hyperbole
Vo=f [S])
Pour linéariser I’hyperbole de Michaelis-Menten,
nous avons déterminé les valeurs de 1/S et 1/Vo

Rev. Cong. Sci. Technol., Vol. 05, No. 03, pp. 1180-1192 (2026)

(=



1190

Tsasa et al.

indiquent que 1’activité inhibitrice varie selon I’origine
géographique des échantillons et selon le type de
solvant utilisé pour ’extraction. De maniere générale,
les extraits méthanoliques ont montré une activité
inhibitrice plus élevée que les extraits aqueux. Cette
observation pourrait étre liée a une meilleure extraction
des composés bioactifs dans les solvants organiques
tels que le méthanol, qui favorisent 1’extraction des
composés phénoliques et flavonoides.

Les composés phénoliques présents dans les
extraits d’ail pourraient étre responsables de cette
activité inhibitrice. En effet, plusieurs études ont
montré que les polyphénols possedent la capacité
d’interagir avec les enzymes digestives et d’inhiber
leur activité catalytique. Cette inhibition peut se
produire par interaction avec le site actif de I’enzyme
ou par modification de sa structure tridimensionnelle
(McDougall et al., 2005).

Les flavonoides et les tanins présents dans les
extraits pourraient également contribuer a cette activité
inhibitrice. Ces composés sont capables de former des
complexes avec les protéines enzymatiques, ce qui peut
entrainer une diminution de [’activité enzymatique.
Des travaux antérieurs ont montré que les extraits
riches en flavonoides présentent souvent une activité
inhibitrice significative contre 1’a-amylase et 1’a-
glucosidase, deux enzymes importantes dans la
digestion des glucides (Hanhineva et al., 2010).

L’activité inhibitrice observée dans cette étude est
également en accord avec les travaux de plusieurs
chercheurs qui ont rapporté que les extraits d’ail
possedent des propriétés antidiabétiques potentielles.
Par exemple, certains composés organosoufrés
présents dans I’ail, tels que I’allicine et le diallyl
disulfure, ont été associés a des effets hypoglycémiants
et a une amélioration du métabolisme du glucose
(Bayan et al., 2014).

Par ailleurs, les variations observées entre les
différents échantillons peuvent étre liées a plusieurs
facteurs, notamment les conditions environnementales,
les caractéristiques du sol, les pratiques culturales et le
stade de maturité des plantes. Ces facteurs peuvent
influencer la biosynthése et [’accumulation des
métabolites secondaires responsables des activités
biologiques des plantes (Shang et al., 2019).

Ainsi, les résultats obtenus dans cette étude
suggerent que les extraits d’ Allium sativum cultivé en
République Démocratique du Congo possédent un
potentiel intéressant comme source naturelle
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d’inhibiteurs de ’a-amylase. Cette propriété pourrait
contribuer a la régulation de la glycémie postprandiale
et offrir des perspectives prometteuses pour le
développement de produits nutraceutiques ou
phytothérapeutiques destinés a la prévention et a la
gestion du diabéte de type 2.

5. Conclusion

La présente étude a permis d’évaluer la
composition phytochimique ainsi que les activités
biologiques des extraits d’ Allium sativum provenant de
différentes régions de la République Démocratique du
Congo. Les résultats obtenus ont mis en évidence la
présence de plusieurs classes de métabolites
secondaires, notamment les composés phénoliques, les
flavonoides et les tanins, connus pour leurs propriétés
biologiques importantes. L’analyse quantitative a
montré que les extraits méthanoliques présentent
généralement des teneurs plus élevées en polyphénols
et en flavonoides que les extraits aqueux, ce qui
suggére une meilleure efficacité du méthanol pour
I’extraction de ces composés bioactifs.

Les tests d’activité antioxydante réalisés par la
méthode de piégeage du radical DPPH ont révélé une
forte capacité de neutralisation des radicaux libres,
indiquant que les extraits d’ail possédent un potentiel
antioxydant significatif. Par ailleurs, les extraits étudiés
ont montré une activité inhibitrice notable de I’a-
amylase, une enzyme clé dans la digestion des glucides.
Cette inhibition pourrait contribuer a la réduction de
I’hyperglycémie postprandiale et suggere un potentiel
intéressant des extraits d’ail dans la prévention et la
gestion du diabéte de type 2.

Ainsi, les résultats de cette étude mettent en
évidence le potentiel biologique et nutraceutique des
variétés d’ail cultivées en RD Congo. L’ail pourrait
constituer une source naturelle prometteuse de
composés bioactifs pouvant étre valorisés dans le
développement d’aliments fonctionnels ou de produits
phytothérapeutiques destinés & la prévention des
maladies liées au stress oxydatif. Ces résultats pourront
étre approfondie par les études in vivo, la LC-MS et la
RMN.
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