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GLOSSSAIRE

Nocicepteurs cutanés : Un nocicepteur (ou récepteur nociceptif) est un récepteur
sensoriel de la douleur qui fait naitre un message nerveux lorsqu’il est stimulé, ce
message passe d'abord par le bulbe ou la moelle épiniere, ou se déclenche un réflexe
de sauvegarde de l'intégrité physique (réflexe défensif, réflexe court), avant d'étre
relayé jusqu’au cerveau ou il sera interprété (intégration, modulation, habituation).
Oléorésine :Sécrétion naturelle végétale constituée d'une résine dissoute dans une
huile volatile.

Orexigeéne : Tout produit capable de faire augmenter, de stimuler I'appétit d'un indivi

du, et potentiellement de le faire prendre du poids par son action.
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Introduction

Plusieurs études épidémiologiques et cliniques confirment le réle incontestable de la
consommation réguliere de fruits et légumes dans la réduction du risque des cancers et des
maladies chroniques. Ce constat semble d’autant plus important que la prévention de ces
pathologies estdevenue une stratégie extrémement intéressante. Ces vertus sont attribuées
entre autre, & des nutriments ou phytonutriments qui constituent un ensemble hétérogene de
substances présentes dans les aliments végetaux. Plus particulierement les caroténoides et les
composés phénoliques qui sont connus depuis longtemps pour leur effet antioxydant. Leur
effet protecteur est dii a leur capacité a neutraliser les radicaux libres (Derbel et Ghedira,
2005 ; Amiot et al., 2012).

Les plantes constituent une source trés riche en molécules bioactives dont l'usage
traditionnel et médical est connu depuis bien longtemps. Parmi ces substances naturelles, les
métabolites secondaires comme les composés phénoliques, les alcaloides et les caroténoides

sont connus pour leurs bienfaits sur la santé (Mokhtar, 2015).

Parmi ces plantes il y a le piment qui appartient au genre Capsicum et a la famille des
Solanacées. Ce genre comporte plus de 200 variétés regroupées en plus de 30 especes, dont
cing sont domestiqués : C. pubescens, C. baccatum, C. annuum, C. chinenseet C. frutescens

(Lopez-Hernandez et al., 1996 ; Gonzalez-Zamora et al., 2015).

Le piment contient un niveau élevé en composés phytochimiques qui peuvent contribuer a
son activité antioxydante. 1l représente une source riche en composés phénoliques,
capsaicinoides, caroténoides, chlorophylles et vitamines (A, B1, B2, B3, C, et E) . Cependant,
la teneur du piment en ces antioxydants peut varier selon plusieurs facteurs, notamment le
stade de maturation, I’hybridation, les conditions agro-climatiques, les conditions de récolte,
le stockage et le processus technologique de transformation (Sanogo, 2003 ; Alvarez-
Parrillaetal. 2012 ; Chen et Kang, 2013 ; Igbal et al., 2013).

Le piment est une excellente source de beaucoup de nutriments et de métabolites
secondaires importants pour la santé humaine (potassium, flavonoides, antioxydants), tous
lies a la réduction des risques de nombreuses maladies comme le cancer et les maladies

cardiovasculaires. Cet aliment est treés prisé par les consommateurs parce qu’il est
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consommeé sous toutes ses formes en frais ou sous forme de produits transformés (piment

conservé, piment séche, épices). (Willcox et al., 2004).

Ce travail a pour objectif d’étudier les caractéristiques nutritionnelles, physicochimiques et
antioxydantes du piment, en se basant sur I’étude des différents composés bioactifs du piment

et son activité antioxydante.

Nous avons jugeé utile de structurer ce manuscrit en trois principaux chapitres, en plus de
I’introduction et la conclusion générale. Le premier chapitre sera consacré a la revue
bibliographique mettant I’accent sur I’origine et caractéristiques botaniques du piment.

Le deuxieme chapitre présente la production, transformation et les différents usages du
piment.

Le troisieme chapitre se base sur les composeés bioactifs et valeurs nutritionnelle de piment
en basant sur la structure, les propriétés chimiques et biologiques et la biosynthese des
substances bioactives (des capsaicinoides, polyphénols et des caroténoides), ainsi que

I’extraction des capsaicinoides.
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Chapitre | : Origine et caractéristiques botaniques du piment
(Capsicum spp)

1-Etymologie et origine du piment

Le piment ou Capsicum dérive du latin capsa,qui signifie boite ou coffret, ou bien de grec
kapsa qui signifiant capsule.ll provient aussi du latinpigmentum, matiere colorante, terme
employé a propos de plantes condimentaires possédant des propriétés tinctoriales. Le sens
actuel proviendrait de I'espagnol pimiento, de méme origine, désignant ce végétal aux fruits
brdlants (Couplan, 2012).

1-1-Dénomination

Les fruits du piment ou bien les plantes du genreCapsicum ont des noms variables
dépendant de la région et du type.Le nom générique piment désigne bien les variétés a petits
fruits brllants tout comme celles a gros fruits doux (Tiwari, 2010 ; Toukam, 2010).

D’apreés Palloix et al., (2003), trois dénominations sont utilisées en francais :

v' «Piment" est le plus commun et le plus général.

v "Poivron" est un terme utilisé pour caractériser des piments doux a trés gros
fruits.

v' "Parpika" est un terme qui signifie en francais la poudre de piment séché qui

peut étre douce ou piquante suivant les spécifications.

1-2-Origine

Le piment est originaire du continent américain. On trouve la totalité des espéces sauvages
(environ 25) dans cette région. Les formes cultivées ont été domestiquees aux temps
préhistorique (Gruben, 2004).

La culture du piment est tres ancienne; on pense qu’il est originaire du Brésil. Ce fut I'une
des premiéres plantes cultivée en Amérique du Sud, il y a 7000 ans (Mexique). Les piments
sont utilisés pour leurs propriétés multiples (médicinales, culinaires...), comme condiment ou
comme légume. lls ne furent introduits en Europe qu'a la fin du XVe siecle, a la suite des
voyages de Christophe Colomb. Aprés sa découverte par les Espagnols a Saint-Domingue, le

piment deviendra rapidement «I'épice du pauvre». En effet, au 17eme et 18eme siécle, les
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épices importées coltaient trés cher et constituaient un signe extérieur de richesse. Le piment

remplacga donc le « poivre d'Inde », trés dispendieux (Foury et Pitrat, 2015).
2- Données botaniques sur le piment
2-1-Classification taxonomique

La classification internationale de Cronquist pour le piment est la suivante (Goetz et Le
Jeune, 2012).

Régne Plantae

Sous régne Tracheobionta
Subdivision Spermatophyta
Division Magniolophyta
Classe Magniolopsida
Sous classe Asteridae

Ordre Solanales

Famille Solanaceae

Genre Capsicum

Espéce Capsicum annuum

Le piment (Capsicum) appartient a la famille des solanacées, laquelle inclue beaucoup de
plantes a grand intérét économique tels que les tomates, la pomme de terre et les aubergines
(Coon, 2003 ; Gonzélez-Zamora et al., 2015 ; Romero-Castillo et al., 2015). C’est un fruit
tropical originaire de I’Amérique (Sud et Centrale), puis disséminé en Europe, en Afrique et
en Asie (Menichini et al., 2009 ; Zimmer et al., 2012).
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2-2- Morphologie du piment

Le piment est une plante annuelle, autogame préeférentielle et multipliée par semences. Ses
feuilles sont ovales, lancéolées, groupées par trois. Ses fleurs sont de couleur blanche pale, a
raison de cing a sept, disposées par paire ou solitaires. Les Capsicums produisent des fruits de
forme et de taille variables, verts avant maturité pour prendre des colorations jaunes, rouge ou

violacées aux stades les plus avancées (Messiaen, 1975 ; Doré et Varoquaux, 2006).

Le fruit peut étre allongé, conique, globuleux a 3 ou 4 loges (lisses ou flexueux),
sphériques ou plats cotelés. C’est une baie peu charnue renfermant de nombreuses graines
jaunatres sur de trés gros placentas (Bernier et al., 2004 ; Goetz et Le Jeune, 2012).

Ensuite, les principales parties d'une baie de Capsicum sont identifiees : calice, glandes
capsaiques, paroi du placenta, locule, exocarpe, mésocarpe, endocarpe, septa, apex, ovule

(graines), base, épaule et pédoncule (figure 1) (Tallez-Perez, 2013).

v Exocarpe : est le terme utilisé pour décrire la couche la plus externe du poivron (peau).

v' Meésocarpe : est la partie médiane charnue qui contient généralement la plus grande partie
de I'eau et fournit un support structurel a la cosse.

v' Endocarpe : est la couche intérieure qui entoure les graines et qui est généralement
membraneuse (pas tres épaisse).

v' Placenta : c'est la partie ou les graines s'attachent et se forme principalement au sommet
de la gousse de poivre.

v Graines : sont la petite plante embryonnaire.

v Calice ou couronne : est le reste de la fleur ou du germe a partir duquel la gousse de
piment a commencé sa croissance.

v Glandes de capsaicine : ce sont les glandes ou la capsaicine est produite, situées juste entre
le placenta et I'endocarpe. La plupart des concentrations se trouvent pres du sommet, 1a ou
se trouvent les graines.

v' Apex : est le sommet du fruit .

v Pédoncule : est le terme botanique pour la tige
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Figure 1:Coupe longitudinale d'un piment vert frais (Tallez-Perez, 2013).

2-3- Culture et récolte du piment

Le piment (Capsicum annum) est une plante herbacée annuelle qui appartient a la famille des
Solanaceaes, qui est cultivée dans les régions a climat chaud du monde entier, telles que
I’Asie, I’Amérique du nord, I’Europe méridionale et centrale, tropicale et subtropicale et
I’ Afrique (Thampi, 2004).

Selon I’ITCMI(2010), la culture de piment est une culture qui préfere les terres profondes
(car il a une racine pivotante qui peut aller jusqu’a 60cm de profondeur), aérées bien drainées,

riches en humus.

La plante du piment est exigeante en chaleur, aime les climats tempéres. Les températures
exigées sont 20 a 30°C le jour et 15 a 20 °C la nuit. 1l s’agit également d’une plante de jours
longs, trés exigeantes en lumiere, tolére un pH de 6.5 a 7, elle est moyennement tolérante en

salinité : 1.92 a 3.2 g/I. L’humidite du sol convenable se situe entre 80 a 85 % et celle de I’air
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de 60 & 70 %.11 peut étre récolté a différents stades : avant maturité (vert frais), ou a maturité
(rouge frais) sur le méme pied (ITCMI, 2010).

2-4 -Variétés du piment

Le genre Capsicum comprend 25 especes sauvages et 5 domestiquées (C. annuum L.,
C.frutescens L., C. chinense Jacq, C. baccatum Jacq, et C. pubescens L) qui incluent plus de
200 variétes,qui varient largement en taille, forme, saveur et chaleur sensorielle (Pino et al.,
2011).

Ces fruits varient de non piquants a trés piquants, dont la classification la plus populaire des
piments est : les piments forts et les piments doux. De plus les piments sont également classés
en fonction de leurs caractéristiques morphologiques. Le Capsicum annuum est I’espéce la
plus répandue et la plus cultivée dans les pays tempérées et subtropicales(voir tableau 01),
(Bosland et al., 1996 ; Kothari et al., 2010).

Tableau 01 : Différences morphologiques entres les principales espéces de piments (Krishna
De, 2004).

Espece Couleur de | Nombre Couleur des | Construction
fleur Neeuds/fleur graines. de calice

C. annuum Blanche 1 Jaunatre absent

C. frutescents Verdatre 2-5 Jaunatre absent

C. chinense Blanche/ 2-5 Jaunatre absent
verdatre

C. baccatum Blanche avec 1-2 Jaunatre absent
taches jaunes

C. pubescens Pourpre 1-2 Noir absent
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1- Production du piment

1-1- Production mondiale

Le piment est I’'une des principales productions légumiére des pays tropicaux. Il est
probablement I’épice la plus importante commercialement apres la tomate ou I’homme
I’utilise sous plusieurs formes (Palloix, 1986) ; Ul-Huq et Arshad, 2010).

Dans le monde entier, la consommation des fruits de Capsicum probablement classés parmi
les premiers épices ou additifs alimentaires, ne cesse d’augmenter (Kouassi Kouassi et Koffi
Nevry, 2012).

L'importance des especes de Capsicum a progressivement augmenté pour devenir I'une des
cultures d'épices les plus consommées au monde .En fait, au cours des dix derniéres années,
cette culture s'est consolidée dans de nombreux pays, présentant une croissance moyenne de 7

% par an dans le monde (Yaldiz et al., 2010).

Le piment est cultivé dans le monde entier et joue un réle socioéconomique important
(Tableau 02) (Sanogo, 2003 ; Charles, 2013 ).

Tableau 02 : Production du piment dans le monde (FAO, 2015).

Production | Production en
- en milli ers | milliers de tonnes
Position Pays de dollars | (MT) par ans.
ameéricains
(1000%)
1 Chine 7532128 1600000000
2 Mexique 1120279 2379736
3 Turquie 975472 2072132
4 Indonésie 779864 1656615
5 Etats-Unis d'Amérique 501263 1064800
6 Espagne 481914 1023700
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7 Egypte 306018 650054

8 Nigeéria 235379 500000

9 Algérie 200809 426566

10 Ethiopie 198296 402109

11 Tunisie 175483 372768

12 Pays-Bas 162411 345000

13 République de Corée 142175 302015
Palestine

14 113347 240776
Roumanie

15 97480 207072
Italie

16 90080 191351
Ukraine

17 89302 189700
Maroc

18 85014 180591
Gréce

19 79040 167900
Macédoine

20 78262 166247

1-2- Production en Algérie

Les données statistiques révélent une augmentation de la production du piment en année en
Algérie. Cette évolution de production est du a I’augmentation de la superficie destinée a cette
culture d’une part et d’autre part, a I’amélioration des différentes techniques culturales
utilisees dans le secteur agricole (voir tableau 03) (Dehoua, 2018).
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Tableau 03: Evolution de la production des piments frais au niveau national (Dehoua, 2018).

Années Superficie (hectare) | Production (kg) Rendement (kg/he)
2012/2013 9998 1690280 169,1
2013/2014 10389 1815438 1747
2014/2015 10284 2144550 208,532672
2015/2016 10289 2335502 228,098642
2016/2017 10589 ,8825 2472574,025 233,484557

2-Préparation et consommation du piment

Les fruits de Capsicum sont tres appréciés un peu partout dans le monde. Le piment peut
étre consommé a I’état frais de maniére directe, il est souvent associé en mélange avec divers
autres légumes. A I’état déshydraté, le piment est utilisé sous forme de poudre et sert dans les

assaisonnements des plats, des viandes braisées ect (Kouassi Kouassi et Koffi Nevry, 2012).

Il est utilisé avec d’autres ingrédients pour produire des sauces a godt brilant ou des sauces

de piment tel que la Harissa (Sinha et Petersen, 2011 ; Charles, 2013).

Les piments peuvent aussi étre mis en conserve, marinés, transformés en gelées et en

condiments séchés ou fumés (Sinha et Petersen, 2011).
3-Préservation et transformation de piment

Afin d’augmenter la durée de vie et le temps de stockage des aliments, plusieurs processus de

préservation sont utilisés au niveau de I’industrie agroalimentaire (Shafiur Rhman, 2007).

Apreés la récolte, les piments sont tres périssables en raison de leur forte teneur en humidité.
En fait, la durée de conservation des poivrons fraichement récoltés est estimée a 2-3 jours

(sans aucune manipulation apres récolte) (Kaleemullah et Kailappan, 2005).

Il est alors essentiel d'appliquer des procédés de conservation des aliments pour augmenter

leur durée de conservation et, par la suite, conserver leurs qualités.

Le piment peut étre mis en conserve par le séchage, la congélation, le marinage et le

traitement des sauces. Les principales transformations appliquées au piment sont :
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3-1-Déshydratation

Son principal objectif est d’éliminer la principale partie d’eau et la ramener a un niveau
auquel les réactions de détérioration et de dégradation microbienne sont minimisées ou

arrétées (Tellez-Pérez et al., 2012).

Un autre objectif est de réduire le poids et le volume de produits. La qualité des produits
séchés dépend énormément des modes de séchage ,mais aussi des conditions de transport

(hygrométrie et température) (Derbel et Ghedria, 2005) .

Le piment séché est utilisé comme épice, soit sous forme entier ou bien transformé en
poudre dont ce dernier peut étre mélange avec d’autres ingrédients. (Téllez-Pérez et al.,
2012).

3-2-Congélation

La congélation est une méthode largement utilisée pour la conservation des aliments,
comme les poivrons. Elle a été utilisée avec succes pour la conservation a long terme de
nombreux aliments, offrant une durée de conservation considérablement prolongée. Dans le
cas des poivrons, la demande de tranches et de dés de piments crus congelés a

considérablement augmenté ces dernieres années (Tallez-Perez, 2013).

Les piments présentent une forte teneur en eau congelable, si le processus de congélation
n'est pas adéquat, des dommages cellulaires importants et plusieurs détériorations physico-
chimiques et organoleptiques pourraient avoir lieu. En outre, en raison de ses besoins
énergétiques pour la transformation, le stockage et la distribution, ce processus est tres

consommateur d'énergie (Tallez-Perez, 2013).

3-3-Saumurage

Le procédé de saumurage consiste a ajouter des quantités suffisantes de sel et d'acide
acétique pour éviter la détérioration microbienne et empéche la prolifération de la majorité

des micro-organismes notamment les bactéries (Bosland et Votava, 2012).
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L'efficacité du saumurage pour la conservation est liée a la vitesse de diffusion de l'acide
dans toutes les parties du fruit et le temps nécessaire pour atteindre un pH recherché (4,6 ou
moins). Le sodium bisulfite (0,5-1% en poids) est le conservateur commun le plus ajouté

pour le marinage des piments (Janick et Paull, 2008).
3-4- Transformation en sauces ou en purée

La transformation des piments en sauce est un autre procéde de conservation fréquent. En
fait, les sauces brulantes se trouvent dans diverses gastronomies telles que la Harissa du
Moyen-Orient, I'nuile de piment de la Chine (connue sous le nom Rayu au Japon, sauces
Habanero en Amérique centrale et Sriracha de la Thailande) ( Tellez Perez, 2013).

4-Utilisations du piment

Le piment est un produit polyvalent connu pour ces usages divers : alimentaire, industriel et

pharmaceutique.
4-1- Industrielle et agro-alimentaire

Le piment constitue une espéce potagére importante vue ses qualités nutritives et

organoleptiques (Denden et al., 2002).

Dans I’industrie alimentaire, le piment en poudre est ajouté a la charcuterie, au ketchup, a la
tomate, a la vinaigrette, au fromage et au chips, ainsi il joue un réle d’un complément
appréciable de calorie, de vitamines, de fibres, de sels minéraux et de protéines. (Kouassi et
Koffi-Nevry, 2012).

+ Colorant

La couleur et l'apparence créent la premiere impression et influencent grandement
I'acceptabilité des aliments ; c'est pourquoi le développement de produits alimentaires ayant
une couleur et une apparence attrayantes est un objectif important de I'industrie alimentaire
(Arimboor et al., 2014).

Le paprika, produit des fruits déshydratés de I’espéce Capsicum annuum L, est I'un des plus
anciens et des plus importants colorants alimentaires naturels largement utilisés en raison de
sa forte teneur en caroténoides. Il présente une valeur nutritive élevée et il constitue une

source tres riche en composes bioactifs comme la vitamine C, B et E, les polyphénols, les
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chlorophylles, les caroténoides et les sucres. Il contient aussi de nombreux produits
chimiques, y compris l'eau, les acides gras, les huiles essentielles, les capsaicinoides, la
résine, les protéines, les fibres et les éléments minéraux (Topuz et al., 2009 ; Zaki et al.,
2018).

L'extrait de paprika est classé comme additif alimentaire (colorant naturel) .Le principal
attribut de qualité de cet ingredient est l'intensité de sa couleur rouge, qui influence a la fois

I'acceptation du consommateur et la valeur commerciale (EFSA, 2015).

Les oleorésines qui sont des extraits de fruits secs tels le piment (paprika, chili...) sont utiles
dans la production de certains aliments et comme colorant de divers produits. Les piments
rehaussent la saveur des aliments, généralement les viandes, les céréales et les sauces fades,
en augmentant la salivation et la sensation de chaleur dans la bouche (Meghvansi et al.,
2010 ;Kouassi et Koffi-Nevry, 2012).

+ Gout et saveur

Le piquant est un autre parameétre de qualité important pour l'utilisation des dérivés du
piment. Les caractéristiques de la saveur du piment sont complexes, influencées par les
facteurs environnementaux pendant la croissance et le traitement post-récolte (Eggink et al.,
2012).

La poudre du Paprika pourrait également étre utilisée afin de réduire la teneur en nitrite de la
pate de viande ,améliorant sa couleur et abaissant sa rancidité oxydative ,ce qui se traduit par
un retard de la formation du mauvaise odeurs(Martinez et al., 2006 ; Bazan-Lugo et al.,
2012).

4-2-Usage pharmaceutique et cosmétique

Les fruits de Capsicum sont employés en médecine traditionnelle pour leurs propriétés
antimicrobiennes dues aux metabolites secondaires qu’ils contiennent (Kouassi et Koffi-
Nevry, 2012).

Bien que les fruits du poivre soient consommes principalement pour leur godt, leur aréme et

leur couleur uniques, certaines tribus d'Indiens d'’Amérique ont utilisé ces fruits dans la
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médecine traditionnelle pour traiter l'asthme, la toux, les maux de gorge et les maux de dents
(Wahyuni et al., 2013).

L’utilisation d’ingrédients naturels du piment au lieu de conservateurs synthétiques pourrait
améliorer les propriétés des produits pharmaceutiques, en évitant les allergies de contact
provoquées comme effets secondaires. Ces composés vegétaux pourraient également
contribuer aux principales allégations de I’industrie cosmétique, qui sont : I’effet anti-age et la
réduction des rides par la lutte contre les radicaux libres et le rayonnement solaire (Baenas et
al., 2018).

Ainsi qu'en shampooing, savons, gels douche et de nombreux produits de beauté, y compris le
maquillage des yeux et les rouges a lévres.

(URL: http://www.colormaker.com/natural ingrédients paprika).
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1-Composition biochimique du piment
Les fruits du piment sont une source riche de capsaicinoides, caroténoides (dont certains ont
une activité de provitamine A), flavonoids, d'acide ascorbique (vitamine C) et de tocophérols
(vitamine E) (figure 02) (Wahyuni et al., 2013).

La quantité et la composition de ces métabolites varient selon les génotypes et sont affectés
par de nombreuses conditions telles que la maturité des fruits, les systemes de culture et les
méthodes de transformation. La présence de certains de ces métabolites peut fonctionner
comme mécanisme de défense général contre divers stress biotiques et abiotiques (Wahyuni
etal., 2013).

Carotenoids
Flavonoids | | .. | Vitamins
i "o
e i 40y O
T S =
\ o o O aH

L Capsaicinoids  _,

Mg e M e
i :
[+

Figure 1: Les composantes essentielles du fruit du Capsicum (Wahyuni et al., 2013).

Sa composition se distingue par une teneur élevée en eau (83%), et une faible valeur
énergétique (25 Kcal pour 100g) (Sinha et Petersen, 2011 ; Samira et al., 2013).

Le piment contient une faible quantité en huiles essentielles mais avec plus de 125 composés
Il contient aussi une quantité considérable en potassium, magnésium et en fer (Sinha et
Petersen, 2011 ; Charles, 2013). La valeur nutritionnelle du piment rouge est donnée dans le
tableau 04.

Les piments représentent une source excellente en vitamine C, vitamine A et la plupart des
vitamines du groupe B (en particulier B6) dont la teneur est plus élevee lorsque le fruit est
mr. Les vitamines C et E ont une activité antioxydantes particulierement élevée ceux qui
permet de réduire le niveau de radicaux libres et de stopper les réactions de peroxydation

15



Chapitre 111 : Composeés bioactifs et valeur nutritionnelle du
piment (Capscium spp)

chez I’homme etpar consequent réduire le risque de maladies cardiovasculaires et certains

types de cancers (Baenas et al., 2018).

Tableau 04 : Composition nutritionnelle du piment rouge (Charles, 2013).

Nutriments Unité Valeur pour 100g
Eau 8,5
Energie Kcal 318
Protéines g 12,01
Lipides totaux g 17,27
Carbohydrates g 56,63
Fibres g 27,2
Sucres totaux mg 10,34
Calcium,Ca mg 148
Vitamine C mg 76,4
Vitamine Bs Mg 2450
Vitamine B12 Ul 0,00
Vitamine A Ul 41,610
Vitamine D mg 0,00
Vitamine E(alpha tocopherol) g 29,83
Acides gras saturés g 3260
Acides gras monoinsaturés g 2750
Acides gras polyinsaturés g 8370
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2-Substances bioactives du piment

Le piment est I’un des légumes les plus consommeés dans le monde .1l contient un niveau
élevé en composés phytochimiques qui peuvent contribuer a son activité antioxydante. Il
représente une source riche en composeés phénoliques, capsaicinoides, caroténoides,
chlorophylles et vitamines (A, B1, B2, B3, C, et E) (Sanogo, 2003 ; Alvarez-Parrilla et al.,
2012).

La teneur en composés bioactifs differe selon la partie du fruit (placenta, péricarpe et graines),
le cultivar ou la variété, le stade de maturation, le climat et le stockage ainsi que les pratiques

de traitement (Jayaprakasha et al., 2012).

2-1-Capsaicinoides

Les capsaicinoides (8-méthyle N-vanillyle 6-nonénamide) sont des composes
chimiques actifs de la famille des alcaloides, composants actifs du piment, ils produisent une
sensation de brdlure dans la bouche. Ces amides ont la caractéristique d'activer les récepteurs
a la chaleur de la peau, d'ou la sensation de brdlure, alors qu'il n'y a pas d'augmentation de
température. Du point de vue biologique, ce composé permet a la plante qui le produit d'étre
moins exposée a la prédation. La molécule fait partie des métabolites secondaires (Wahyuni
etal., 2013).

Les capsaicinoides sont des composés qui difféerent dans la structure des groupements d'acides
gras ramifiés (acyle) attachés au cycle benzénique de la vanillylamine (figure 4) (Il y a en fait
plusieurs capsaicinoides, présents en différentes proportions dans le piment rouge qui sont :la
dihydrocapsaicine (ou capsaicine 2), la nordihydrocapsaicine, la homodihydrocapsaicine et
I’homocapsaicine (Jehanne et Raphaélle, 2012 ; Wahyuni et al.,2013).

La capsaicine (CH27NO3), est la molécule la plus présente dans le piment qui est une
substance irritante du groupe des vanillyl-amides localisée au niveau du placenta et dont la
plus forte concentration se rencontre au voisinage des graines.Elle représente 71% des
capsaicinoides totaux pour la majorité des variétés de piments piquants(Messiaen, 1975 ;
Al-Othman et al., 2011).
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valeur nutritionnelle du

Le pouvoir brulant (piquant) du piment est exprimé en unité de chaleur Scoville (SHU)

développé par Wilbur Scoville basée sur la concentration en capsaicine dans I’aliment

(Zachariah et Gobinath, 2008).

Nom du capsaicinoide Formule topologigue
Capsaicine (8-méthyle N-vanillyle "
B-nonénamide) g M A
[+
Dihydrocapsaicine (8-méthyl N- W
vanillyl nonamide) o A
o
Nordihydrocapsaicine (7-méthyl N- "
vanillyl octamide)HC oA A A A
o
Homodihydrocapsaicine (3-méthyl ™7™
N-Van”l}” décamide} ~..D..n.._._._«.;-..___.\l.\_, ................ |
(&
Homocapsaicine (trans-9-méthyl H':"-vl-"”*c] ;
N-vanillyl 7-décénamide) e xN~.I,.e"-~..,-f"m,,x“m.;.ix.
o

Concentration
moyenne en % pour
un piment

69%

22%

1%

1%

1%

Mesure
2N
Scaville

15 000
000-16
000 000

15 000
000

9 100 000

8 600 000

8 600 000

Figure 2 : Types de capsaicinoides(Jehanne et Raphaélle., 2012).

La plupart des capsaicinoides sont piquants, mais il existe aussi des capsaicinoides non

piquants, comme I’®-hydroxycapsaicine ). En outre, un autre groupe de capsaicinoides, non

piquants, nommés capsinoides, a été retrouvé dans le piment doux C. annuum (Wahyuni et

al., 2013).

Les capsinoides ont la méme structure que les capsaicinoides, sauf qu’ils ont un ester a la

place de la fonction amide (Wahyuni et al., 2013).
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2-1-1-Propriétés physicochimiques :

v Propriétés physiques: La molécule de capsaicine fusionne a 65°C et boue entre 210
et 220°C, elle est faiblement soluble dans I'eau ce qui explique que lorsque nous
buvons de I'eau pour estomper la sensation de brllure du piment, ceci n’a que trés peu
d’effet. Cependant les capsaicinoides sont solubles dans les solvants organiques
polaires comme le chloroforme, I’acétone, I’acétate d'éthyle, le chlorure de méthylene,
le méthanol, I’éthanol, I’acétonitrile et autres. Son point d’éclair, c'est-a-dire la
température la plus basse ou le liquide peut former un mélange inflammable a sa
surface, est de 112,18 °C. Cette molécule a un spectre d’absorption maximale a 230 et
280nm. (Santamaria et al., 2000 ; Duarte et al., 2004; Juangsamoot et al., 2012 ;
Chenetal ., 2013)

v Propriétés chimiques: Les capsaicinoides sont composée de 18 atomes de carbone,
de 27 atomes d'hydrogene, d'un atome d'azote et de trois atomes oxygene (Formule
Brute : C18H27NO3). Sa masse molaire est de 305,4119 + 0,0174 g.mol-1. Soit
lesproportions suivantes : C (70,79 %), H (8,91 %), N (4,59 %), O (15,72 %.)

La capsaicine pure, trés volatile, se cristallise sous forme d’aiguilles incolore (Lafond,
1935).

2-1-2--Biosynthése
Les capsaicinoides sont synthétisés dans les cellules épidermiques du placenta de fruit
de genre Capsicum ou ils sont accumulés progressivement dans I'épiderme (Diaz et
al, 2004 ; Sung et al., 2005)
La biosynthese de la capsaicine est bien caractérisée par deux voies essentielles (Aza-
Gonzalez et al., 2011).

» La voie phénylepropanoide : c’est une voie qui passe par la synthése de la
fraction vanillylamine via le shikimate / arogénate phénylpropanoide.
La L-phénylalanine est séquentiellement convertie en acides cinnamique, p-
coumarique, caféique et férulique, puis en vanilline et vanillylamine. Les enzymes
impliqués dans la voie phénylpropanoide sont les suivants: phenylalanine ammoniac
lyase (PAL), cinnamate 4-hydroxylase (C4H), coumarate 3-hydroxylase (C3H) et O-
méthyltransférase d'acide caféique. Ensuite, un clivage p-oxydant dépendant du CoA

du feruloyl-CoA a conduit a la formation de vanillyl-CoA, qui serait réduit a la
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vanilline. Il avait été prédit précédemment qu'une aminotransférase devrait étre
impliquée dans la conversion de la vanilline en vanillylamine (Bennett et Kirby,
1968 ; Walton et al., 2003 ; Sutoh et al., 2006; Lang et al., 2009).

» La voie valine :dans la deuxieme voie, la fraction dacide gras a chaine
ramifiée (8-methyl-6-nonenoyl acid) de la capsaicine est dérivée de la valine. Les
enzymes impliqués dans cette voie sont les suivants: isovalerate dehydrogenas
(BCAT), acide gras tranferase (FAT), acyl CoA synthétase (ACS), ketoacyl-ACP-
synthase(KAS), 8-methyl nonenoyl acide deshydrogénase (8MNAD).

e Une étape de condensation finale pour impliquer la vanillylamine et I’acide 8-methyl

nonenoique catalisée par I’enzyme capsaicin synthase(CS) (figure 04).
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Figure 3 : Biosynthése de la capsaicine (Prasad et al., 2006).
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2-1-3-Intérét thérapeutique
Les capsaicinoides sont des alcaloides possédants des activités biologiques trés intéressantes.
+ Lutte contre I’obésité :

Selon Date et al., (2002), I’administration de la capsaicine favoriserait la perte de poids en
réduisant la sécrétion d’une hormone orexigéne, la ghréline. En effet la capsaicine joue un
role brule graisses intéressant, car elle transforme les cellules adipeuses blanches,
responsables de surpoids, en cellules brunes. Son action accélére le métabolisme et permet

ainsi de limiter les risques d’obésité.

La perte de poids par le piment est également le résultat d'un meilleur contrdle de
I'insuline, qui soutient la gestion du poids et a des effets positifs pour le traitement de

maladies comme l'obésité, le diabete et les troubles cardiovasculaires (Sharonet al., 2017).
+ Traitement de la douleur :
-Traitement de La douleur neuropathique

L’exposition prolongée a la capsaicine entraine une désensibilisation réversible des
nocicepteurs cutanés et donc, une inhibition de la transmission du message douloureux
(Holzer, 2008).

Il a été démontré que I’utilisation de la capsaicine par voie orale ou locale peut réduire la
chaleur des inflammations et les douleurs de la polyarthrite rhumatoide ou la fibromyalgie. En
outre, la capsaicine procure un soulagement de l'arthrose (Fraenkel et al., 2004 ; Luo et al.,
2011 ;De Silva et al., 2011).

+ Activité anti-microbienne

La capsaicine posseéde des propriétés antimicrobiennes qui ouvrent des portes pour explorer
son potentiel en tant que inhibiteur des micro-organismes pathogénes dans les aliments (Xing
et al., 2006).

La capsaicine a une bonne activité antimicrobienne contre Staphylococcus aureus, Salmonella

typhimurium, Bacillus cereus, Listeria monocitogene, Helicobacter pylor (Dima et al., 2013).
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+ Activité anticancéreuse :

Les capsaicinoides exercent une bonne activité anti-tumorale, dans des cultures cellulaires.
La capsaicine est capable de bloguer la migration des cellules cancéreuses du sein et de tuer
celles de la prostate; alors que la dihydrocapsaicine induit I'autophagie dans les cellules
cancéreuses du colon humain HCT116 (Human Colon Tumor 116) (Oh et al., 2008;
Thoennissen et al., 2010; Yang et al., 2010; Luo et al., 2011).

2-1-4-Extraction des capsaicinoides

De nombreuses techniques d'extraction des capsaicinoides des piments ont été étudiées,
telles que la macération, le Soxhlet(SOX), [I’extraction assistée par utrasons(UAE),
I’extraction au moyen de fluides supercritiques, I’extraction par liquides sous pression(PLE),
I’extraction enzymatique et I’extraction assistée par micro-ondes (MAE) (voir tableau 05)
(Gerado et al., 2006).

Tableau 05 : L’efficacité de I'extraction en pourcentage des capsaicinoides de I'échantillon de
Capsicum annum en utilisant les différentes méthodes d'extraction Lu et al., 2017)

Méthodes C DHC n-DHC

d’extraction

UAE 85,26 + 1,35 89,46 1,31 86,72 +1,31
MAE 86,36 +1,12 88,26 + 1,21 87,47 1,27
PLE 98,31+1,49 97,27+ 1,13 97,91+ 1,05
SOX 88,31+ 1,03 87,32 +1,22 1,13

C : Capsaicin ; DHC : Dihydrocapsaicine ; n-DHC : nor-dihydrocapsaicine ;UAE : Extraction
assistée par ultrasons ; MAE : Extraction assistée par mocro-ondes ; PLE : Extraction par

liquides sous pression ; SOX : Soxhlet.
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2-2 -Polyphénols

Les composés phénoliques ou polyphénols sont des molécules qui appartiennent au
métabolismes secondaires et polyphénols constituent un groupe important de métabolites
secondaires. Environ 100000 composés ont été caractérisés dont la plupart sont
principalement formés & partir de deux acides aminés aromatiques; la tyrosine et la
phénylalanine (Guignard, 2000).

Les phénols sont des molécules tres diversifiées constituées d’un ou plusieurs cycles
benzéniques pourtant une ou plusieurs fonctions hydroxyles.les formes les plus simples sont
représentés par deux principaux groupes dont derivent de nombreux composeés :Les acides

hydroxycinnamique et les flavonoides (Macheix et al., 2005).

En plus des capsaicinoides,trois types de composés phénoliques ont été caractérisés et
quantifiés dans différentes variétés de piments; a savoir les flavonoides, les acides
phénoliques et un stilbene(voir tableau 06). selon Materska et Perucka, (2005), leurs

teneurs différent selon la variété mais également selon le stade de maturation (figure 5).

Tableau 06:Teneurs en composés phénoliques de quelques variétés de piments (Medina-
Juéarez et al., 2012).

Concentration | Variétés

(mg/100g) Anaheim Bell Caribe Jalapeno Serrano
Polyphénols 97,99 103,26 154,30 59,34 94,85
totaux (EAG)

Acide gallique | 69,30 81,80 101,30 49,10 94,60
Acide caféique | 2,20 1,10 1,00 0,20 0,20
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Acide 0,97 0,49 1,79 0,20 0,70
chlorogénique

Flavonoides 25,38 38,64 60,36 28,77 32,73
(EQ)

Catéchine 3,68 1,85 3,47 0,11 1,03
Epicatéchine | 7,35 3,70 7,93 0,10 1,17
Rutine 0,38 1,90 7,90 0,20 1,98
Lutéoline 0,35 4,75 5,09 0,20 0,57
Stilbéne

-Resvératrol 0,38 1,22 1,45 Nd 0,80

EAG: équivalent acide gallique; EQ: equivalent quercétine; ND: non detecté.
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miiolt

mvalt

T (i)

Figure 4 : Les composés phénoliques dans le piment (A) vert et (B) rouge (Materska et Perucka,
2005).

Les pics les lecorrespondent a :
1, trans-pferuloyl--D-glucopyranoside
2,trans-p-sinapoyl-g -D-glucopyranoside
3,quercetin 3-O-a-L-rhamnopyranoside-7-O-a-D-glucopyranoside.
4, transp-ferulyl alcohol-4-O-[6-(2-methyl-3-hydroxypropionyl] glucopyranoside.
5,luteolin 6-C-4-D-glucopyranoside-8-C-a-L-arabinopyranoside.
6, apigenin6-C-f-D-glucopyranoside-8-C-a-L-arabinopyranoside.
7, luteolin 7-O-[2-(p-D-apiofuranosyl)- p-D-glucopyranoside].

8, quercetin 3-O-a-L-rhamnopyranoside.
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9, luteolin  7-O-[2-(p-D-apiofuranosyl)-4-(5-D-glucopyranosyl)-6-malonyl]-  g-D-

glucopyranoside.

2-2-1-Propriétés physico-chimiques

v' Les phénols sont des molécules associées par des liaisons hydrogéne, donc peu
volatiles (Simirgiotis et Schmeda Hirschmann, 2010).

v Lasolubilité des flavonoides dans I’eau et dans des solvants trés apolaires est faible et
dépendante du pH (Anthoni, 2007).

v' Les acides phénoliques sont généralement caractérisés par des maximums
d'absorption entre 254-320 nm (Wen et al., 2005 ; Garcia-Perez, 2008).

v' Les spectres UV des flavonoides permettent d’observer deux bandes d’absorption
principales dans la région 240-400 nm (Harborne et Williams, 2000).

2-2-2-Activité antioxydante
La texture chimique des composés phénoliques tels que les flavonoides et certains
acides phénoliques comme I’acide gallique fait qu’ils se prétent comme de potentiels
antioxydants I’activité antioxydante du piments a fait I’objet de divers travaux en fait, elle
dépend principalement de la variétéet du solvant utilisé (Materska et Perucka, 2005;
Deepa et al., 2006 ; Bae et al., 2012 ; Chen et Kang, 2013 ).

2-2-3 Activité antimicrobienne
Certains composés phénoliques comme les flavonoides et les acides phénoliques

possédent une remarquable activité microbienne (Ozgelik et al., 2011).

Dans cette optique, les travaux de Gurnani et al., (2015) sur I’activité antibactérienne et
antifongique des extraits de piments ont démontré un effet intéressant inhibiteur sur certaines

souches pathogénes (tableau 07).
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Tableau 07 : L’activité antimicrobienne des extraits bruts de graines de C.frutescens (zone

d'inhibition en nm, a I'exclusion du diametre des puits/disques) (Gurnani et al., 2015)

Nom du microorganisme | Extrait de n-| Extrait de | Control

Hexane Chloroforme positif
Escherichia coli 10+ 0,52 08+ 1,32 06+ 0,34
Salmonella typhi 5+0,81 06 + 0,81 18+1,3
Proteus vulgaris 55+1,0 7+£05 16+15
Pseudomonas aerogenosa 14+13 13+1,7 10+ 0.86
Klebsilla pneumonae 12+05 13+2,0 10 £ 2,59
Bacillus cereus 10£1,0 10+£1,8 19+1,78
Staphylococcus aureus 14+0,5 15+1,32 80,62
Staphylococcus aureus | 5x0,2 0 13+0,5
MRSA

13+1,74 20+0,43 18 + 0,90
Candida albicans

12+1,03 14 +151 11+0,86
Candida krusei

11+0,62 0 14+ 0,45
Alternaria alternata

0 0 15+0.33

Aspergillus flavus

16+£1,0 0 17 £0,50
Aspergillus nige

Les données sont exprimées comme la moyenne + I'écart-type de trois expériences distinctes.
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2-3- Caroténoides

Les caroténoides représentent un groupe de micronutriments qui peuvent se trouver dans
plusieurs fruits et légumes ou ils sont a I’origine de leur coloration qui varie du jaune au rouge
violacé (Maiani et al., 2009).lls sont largement répandus dans la nature et sont synthétisés
par tous les organismes photosynthétiques (cyanobactéries, algues et plantes) ainsi que des
microorganismes non photosynthétiques, tels que les champignons et certaines

bactéries(Gomez-Garcia etOchoa-Alejo.,2013).

Les caroténoides sont des composés isoprénoides qui consistent en huit unités d'isoprene(ip)
attachées dans un motif téte-queue (figure 6) ou l'ordre des doubles liaisons est inversé au
centre de la molécule.(Goémez-Garcia et Ochoa-Alejo.,2013).Le lycopene est une molécule
linéaire (C40H56) qui représente le point de départ dont tous les caroténoides(figure 6) qui en
dérivent par cyclisation, oxydation et déshydrogénation (Tanaka et al., 2008; Cazzonelli.,
2011).

Figure 6:La structure de base des caroténoides (Arimboor et al.,2014).
2-3-1-Caroténoides du piment

Les caroténoides cétoniques uniques sont la capsanthine, la capsorubine et la cryptocapsine
donnent des couleurs rouges brillantes ou des couleurs vives, tandis que les couleurs jaunes ou
orange proviennent de B-carotene, zeaxanthin, violaxanthin et p-cryptoxanthin (figure 7)
Arimboor et al., 2014).

La capsanthine représente 30 a 70 % des caroténoides dans la plupart des variétés et cultivars
du piment. Les proportions de capsanthine et de capsorubine augmentent aux stades avancés
de la maturation (Deli et al., 1996).
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Figure 7 : Structure des principaux caroténoides dans le piment (Arimboor et al., 2014).

2-3-2-Propriétés physico-chimiques

Selon (Zaghdoudi, 2015) :

v’ Les caroténoides sont des molécules extrémement hydrophobes qui présentent donc
une faible solubilité dans I’eau.

v Ces composés sont solubles dans les solvants organiques tel que :I’acétone,l’ethanol.

v Le systeme conjugué de doubles liaisons des caroténoides constitue le chromophore
qui absorbe la lumiére UV-visible généralement entre 400 et 600 nm.

v' Les caroténoides sont une famille de molécules thermolabiles, sensibles a la
température et a I’oxygeéne. Leurs structures chimiques insaturées les rendent peu

stables et plus réactives.
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2-3-3-Intérét thérapeutique

Des études d'observation décrivant la relation inverse entre les incidents de maladies
chroniques chez I'homme et la consommation de régimes riches en caroténoides sont
disponibles. Les caroténoides réduisent le stress oxydatif inhibent les cellules cancéreuses et
offrent une protection contre les maladies cardio - vasculaires la dégénérescence musculaire et

la cataracte (Arimboor et al., 2014).
+ Activité anticancéreuse

Il a été montré que les caroténoides sont impliquées dans la prévention du cancer, depuis
1981, lorsque Peto et al., (1981) expliquent que la prévention du cancer peut se faire via un

régime riche en pB-caroténe.

v’ B-cryptoxanthine

Il a était reporté qu'un régime riche e B-cryptoxanthine affecte la carcinogenése du colon aprés
une accumulation au niveau de la mucose clonique. Des études menées sur des rats ont
montré que l'administration de 25 ppm de B-cryptoxanthine pendant 30 semaines dans le
régime nutritionnel supprime la N-méthylnitrosourée, responsable du cancer du colon
(Narisawa et al., 1999).

v Lycopéne

Le lycopéne est un caroténe acyclique linéaire qui présente des effets inhibiteurs pour
certains cancers (colon, et vessie).Un apport en lycopéne diminue le risque du cancer de
prostate a 53%. Dans une autre étude menée sur un modéle humain, les auteurs ont montré
que l'apport quotidien de 30 mg de I'ycopéne par jour diminue la croissance du cancer de
prostate. L'apport de 30 mg de lycopéne par jour augmente sa concentration au niveau du
sérum et de la prostate 2 fois et 2,9 fois respectivement, et I'antigéne spécifique de la
prostate(PSA) a diminué de 17 % (Kucuk et al., 2001 ; Giovannucci et al., 2002 ; Hu et al.,
2006 ; Lian et al., 2007).

30



Chapitre 111 : Composeés bioactifs et valeur nutritionnelle du
piment (Capscium spp)

+ Acivité antioxydante
Les caroténoides sont des pigments qui jouent un réle majeur dans la protection des
plantes contre les processus photooxydants. Ce sont des antioxydants efficaces qui
éliminent I'oxygéne moléculaire singlets et les radicaux peroxyles. Dans I'organisme
humain, les caroténoides font partie du systéeme de défense antioxydant. Ils

interagissent en synergie avec d'autres antioxydants (Stahl et Sies, 2003).
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Conclusion

Les plantes représentent une source de principes actifs inépuisable et renouvelable, dont

I'usage traditionnel et médical est connu depuis bien longtemps

Le piment est I’un des légumes les plus consommeés dans le monde. Son importance tient
des différents usages dont il est I’objet .1l occupe une place importante dans la culture
humaine depuis la préhistoire dans de nombreux pays.

En plus de ses caractéristiques sensorielles, telles que le piquant, I'aréme et la couleur, le
piment est une source importante de composés bioactifs qui offrent des avantages pour la
santé des consommateurs, y compris les vitamines C et E, la provitamine A, les caroténoides
et les composes phénoliques. La teneur en ces substances phytochimiques différe selon la
partie du fruit (placenta, le péricarpe et les graines), le cultivar ou la variété, le stade de

maturation, le climat et les conditions du stockage ainsi que les pratiques du traitement.

Cette étude nous a permis de conclure que, polyphénols, et caroténoides du piment sont de
bons antioxydants qui pourraient étre utilisés pour lutter contre les radicaux libres et les
problemes de santé qui peuvent résulter de leur présence ainsi que la réduction des risques de

nombreuses maladies comme le cancer et les maladies cardiovasculaires.

Les capsaicinoides qui sont des composés actifs responsables de la saveur piquante et
épicée du piment possedent des activités biologiques trés intéressantes (activité

antimicrobienne, activité anticancéreuse, la cardioprotection, la perte de poids...)

De ce fait diverses méthodes d'extraction de ces composés a partir du piment ont été
développées avec des rendements élevés (Soxhlet, extraction assisté aux ultrasons, extraction
assistée aux micro-ondes...). Ces méthodes dépendent de la température, le temps
d'extraction, le volume de solvant de I'échantillon, la répitabilité et la reproductibilité des
méthodes.

En vue de cette pandémie qui endure le pays, on n’a pas pu réaliser notre stage. On a bien
voulu réaliser I’extraction de la capsaicine a partir d’une variété locale du piment (Capsicum
annum L) et I’introduire dans un aliment comme un agent conservateur et faire aussi une

étude sur une variété du piment sauvage tel que (Capsicum chacoence).
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ANNEXE

Les méthodes Réference
d’extraction Principe
des
capsaicinoides
Soxhlet Le procédé Soxhlet est une méthode traditionnelle qui s'applique a Luetal., 2016.
merveille pour extraire I'huile de la matrice organique, qui est utilisée
lorsque le composé souhaité a une solubilité limitée dans un solvant alors
que les impuretés sont insolubles dans ce solvant.
UAE La méthode des UAE est efficace en raison du phénomeéne de cavitation Karnka et al., 2002.
qui se produit lorsque I'onde ultrasonore traverse le solvant organique,
produisant de I'énergie pour améliorer le mélange et la pénétration du
solvant dans la matrice de I’échantillon.
PLE L'opération de PLE est souvent effectuée a une température et une Lu etal.,2016.
pression élevées, permettant une grande solubilité du composeé dans le
solvant tout en maintenant le solvant en dessous de son point d'ébullition,
ce qui entraine une forte pénétration du solvant dans la matrice de
I'échantillon.
MAE Le MAE est le processus qui consiste a utiliser des micro-ondes pour Opal etal., 2004.

chauffer les solvants qui sont en contact avec des échantillons solides et
pour séparer les composeés d'intérét de I'échantillon dans le solvant.




Résumé

Le but principal de ce mémoire est de dresser un état de I’art sur les caractéristiques physico-chimiques,
nutritionnelles et antioxydantes du piment (Capsicum spp).. Il est I’'un des épices les plus anciens dans le
monde. Le piment contient un niveau élevé en composés phytochimiques qui peuvent contribuer a son
activité antioxydante. Il représente une source riche en composés phénoliques, capsaicinoide, caroténoides,
et vitamines (A, B1, B2, B3, C, et E). Cependant, la teneur du piment en ces antioxydants peut varier selon
plusieurs facteurs, notamment le stade de maturation, I’hybridation, les conditions agro-climatiques, les
conditions de récolte, le stockage et le processus technologique de transformation. Des recherches
scientifiqgues dans diverses spécialités ont été developpées pour I’extraction, I’identification et la
quantification de ces composés a partir du piment a savoir les capsaicinoides, les polyphenols et les
caroténoides.

Mots-clés : Piment, capsaicinoides, polyphénols, caroténoides, activité antioxydante, extraction.
Abstract

The main aim of this dissertation is to draw up a state of the art on the physico-chemical, nutritional and
antioxidant characteristics of chilli pepper (Capsicum spp) . It is one of the oldest spices in the world. Chilli
contains a high level of phytochemical compounds that may contribute to its antioxidant activity. It is a rich
source of phenolic compounds, capsaicinoids, carotenoids, and vitamins (A, B1, B2, B3, C, and E).
However, the content of these antioxidants in chilli peppers can vary according to several factors, including
the ripening stage, hybridisation, agro-climatic conditions, harvesting conditions, storage and the
technological process of transformation. Scientific research in various specialties has been developed for the
extraction, identification and quantification of these compounds from chilli pepper, namely capsaicinoids,

polyphenols and carotenoids.

Keywords : Chili pepper, capsaicinoids, polyphenols, carotenoids, antioxidant activity, extraction.
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