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Résume

L’objectif de cette étude est d’évaluer les activités antioxydantes, et anti-
inflammatoires des extraits hydroéthanoliques d'écorce et des déchets des graines de
Cucurbita moschata. L’activité antioxydante est déterminee par les tests de piégeage du
radical DPPHe, le pouvoir réducteur et le test d'hémolyse induite par AAPH. L'activité
anti-inflammatoire est déterminée par le test d’inhibition de la dénaturation des protéines.
Les résultats obtenus montrent que le rendement d’extraction est de 27,9 % pour I'écorce
et 6,65 % pour les déchets des graines. La teneur en polyphénols de 1°extrait d’écorce et
des dechets des graines est de 8,18+1,91 pug EAG/mg et de 7,62 £1,02ug EAG/mg,
respectivement et la teneur en flavonoides est de 3,93+0,15 pg EQ/mg et 4,08+0,12 ug
EQ/mg, respectivement. La teneur en B-caroténes et en lycopene est de 0,026 pg/g et
0,00077 pg/g pour I'écorce et de 0,157 ug/g et 0,009 ug/g pour les déchets des graines.
L’évaluation de 1’activité anti radicalaire par la méthode de piégeage des radicaux libre
DPPH+ a montré que les extraits ont une activité anti-radicalaire inférieure a celle de
standard BHT avec les ICsp de 2004,83+63,664 pg/mL et 1433,52+39,1654 pg/mL, pour
I'écorce et les déchets des graines, respectivement. Les extraits ont exercés un
effet réducteur et avec des ECso de 260,75 + 6,073 pg/mL pour l'écorce et
621,87+17,58ug/mL pour les déchets des graines, qui est inferieur a celui du BHT. Les
deux extraits ont prolongé les temps de demi-hémolyse, (HTso) de facon dose dépendante.
La concentration 50 pug/mL de l'extrait hydroéthanolique d'écorce et la concentration
6,25 pg/mL de I’extrait hydroéthanolique des déchets des graines ont significativement
renforcé le systéme antiradicalaire érythrocytaire. Finalement, les extraits étudiés
présentent un pourcentage d'inhibition significatif inferieur au standard diclofenac avec
une dose de 62,5 pg/mL pour I’extrait d'écorce et 250 pg/mL pour 1’extrait des déchets des
graines. En conclusion, les extraits hydroéthanoliques d'écorce et des déchets des graines
de Cucurbita moschata possedent une activité antioxydante et anti inflammatoire
modérée, qui peut étre due a la présence des teneurs faibles en composés phénoliques ou
des caroténoides. Ces déchets peuvent étre exploités en tant qu'alternative naturelle dans
le domaine des industries pharmaceutiques et alimentaires.
Mots clés: Antioxydant, Anti-inflammatoire, Ecorce de Cucurbita moschata, Déchets des

graines de Cucurbita moschata, Polyphénols, Caroténoides.



Abstract

The aim of this study is to evaluate the antioxidant and anti-inflammatory activities
of hydroethanolic extracts of the peel and seed waste of Cucurbita moschata. Antioxidant
activity is determined using the DPPHe radical scavenging assay, reducing power and
AAPH induced hemolysis assays. Anti-inflammatory activity is determined by the
inhibition of protein denaturation assay. The results obtained show that the extraction yield
Is 27.9% for the peel and 6.65% for the seed waste. The polyphenols content of the peel
and seed waste extract is 8.18+1.91 ug GAE/mg and 7.62+1.02 ug GAE/mg, respectively
and the flavonoid content is 3.93+£0.15 pg QE/mg and 4.08+0.12 pug QE/mg for the peel
and seed waste respectively. The B-carotene and the lycopene content is 0.026ug/g and
0.00077ug/g for the peel, besides 0.157pg/g and 0.009 pg/g for seed waste. The
assessment of antioxidant activity using the DPPHe free radical scavenging assay showed
that the extracts have lower antioxidant activity than the BHT standard, with 1Cs, values of
2004.83 + 63.66 pg/mL and 1433.52 + 39.16 pg/mL for the peel and seed waste,
respectively. The extracts exhibited a reducing effect with ECsy values of 260.75 +
6.073ug/mL for the peel and 621.87 + 17.58 pg/mL for the seed waste, which is lower than
that of BHT. Both extracts extend the hemolysis half-time (HT s0) in a dose-dependent
manner. At concentrations of 50 pg/mL for peel extract and 6.25 pg/mL for seed waste
extract a significant erythrocyte antioxidant system is enhanced. Finally, the extracts
studied exhibited a significant percentage of inhibition that is lower than the diclofenac
standard, with a dose of 62.5 pg/mL for the peel extract and 250 pug/mL for the seed waste
extract. In conclusion, the hydroethanolic extracts of the peel and seed waste of Cucurbita
moschata exhibit a moderate antioxidant and anti-inflammatory activities, which may be
due to the low levels of phenolic compounds or carotenoids. This waste can be used as a

natural alternative in the pharmaceutical and food industries.

Keywords: Antioxidant, Anti-inflammatory, Peel of Cucurbita moschata, Seed waste of
Cucurbita moschata , Polyphenols, Carotenoids.
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Introduction

Les déchets agro-industriels alimentaires causent 1’aggravation du changement
climatique et I'épuisement progressif des ressources non renouvelables. Ce probleme
suscite un intérét croissant de la part des gouvernements, des organisations
environnementales, des industries et de la communauté scientifique. Face a ce constat
alarmant, leur valorisation apparait comme une solution durable et efficace, car ils peuvent
contenir des composés précieux tels que des acides gras, des composés phénoliques, des
vitamines et des antioxydants permettant de transformer ces déchets en ressources utiles
(Sousa et al., 2025).

Les déchets issus de Cucurbita moschata provenant généralement d'entreprises de
transformation alimentaire industrielle, constituent une source de composés antioxydants,
ce qui permet leur exploitation dans le commerce tels que la production des produits
cosmétiques et pharmaceutiques (Suwannapong et al., 2023; Kamiloglu et al., 2024). Ils
peuvent aussi étre une source d'agent anti-inflammatoire avec peu d'effets indésirables et
pourraient ainsi étre exploitées dans le développement de traitements ciblant diverses

maladies inflammatoires (Sreelekshmi et al., 2023).

Ce travail a pour objectif 1’évaluation de 1’activité antioxydante et anti
inflammatoire des extraits hydroéthanoliques d’écorce et des déchets des graines de

Cucurbita moschata.
Cette etude est divisée en deux parties cruciales:

» La premiére partie est une synthese bibliographique dont le premier chapitre
concerne le stress oxydatif et les antioxydants, le second chapitre traite
I’inflammation et le dernier chapitre porte sur des généralités sur la plante étudiée.

» La deuxiéme partie expérimentale décrit le matériel et méthodes utilisées ainsi
que les résultats obtenus et leur discussion et porte les objectifs suivants :

- Préparation des extraits hydroéthanoliques de 1’écorce et des déchets des

graines de Cucurbita moschata.



- Analyse quantitative du contenu en polyphénols, en flavonoides et en
caroténoides des extraits hydroéthanoliques de 1I’écorce et des déchets des graines
de Cucurbita moschata.

- Evaluation de I’activité antioxydante par le test de piégeage des radicaux

libres DPPH, le pouvoir réducteur et le test d’hémolyse des globules rouges

induite par I'AAPH.

- Evaluation de I’activité anti-inflammatoire par le test d’inhibition de la

dénaturation des protéines.



