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INTRODUCTION 

Le ravitaillement du marché local en produits halieutiques est l’une des principales raisons de 

la pratique de la pisciculture en Côte d’Ivoire. Parmi les espèces élevées, le Tilapia 

Oreochromis niloticus est l’espèce la plus prisée par les aquaculteurs ivoiriens (Yao et al., 

2017). En effet, elle possède des atouts qui font d’elle un choix idéal de poisson d’élevage. 

Chez O. niloticus, le sexe est important car les mâles grossissent plus rapidement et ont une 

bonne valeur marchande (Baroiller et al., 2009). Pour ce faire, les pisciculteurs ont souvent 

recours à certaines hormones masculisantes dont la plus célèbre est le 17-alpha-

méthyltestoterone (Gale et al., 1999). Cette hormone androgène oriente très tôt au stade larvaire 

le sexe du Tilapia vers des populations monosexes mâles. Cependant, des voix s’élèvent de plus 

en plus contre l’utilisation de ces substances sur des produits destinés à l’alimentation humaine 

alors que leur innocuité sur la santé et l’environnement n’est pas démontrée clairement. Notre 

étude se propose donc  d’envisager comme alternative saine et prudente, l’utilisation d’extraits 

phytochimiques du péricarpe du mangoustan (Garcinia mangostana) qui s’est avérée être un 

puissant inhibiteur de l’aromatase à travers l’un de ses constituants qui est la gamma mangostine 

(Marcy et al., 2008). Ainsi nous émettons l’hypothèse que la gamma mangostine contenu dans 

le péricarpe du fruit du mangoustan est à même d’inhiber l’aromatase des cellules gonadiques 

de O. niloticus. Ce qui aura pour conséquence, l’expression du phénotype mâle, car les voies 

métaboliques de conversion des androgènes en œstrogène se trouveront bloquées via 

l’aromatase. 

Les objectifs spécifiques portent sur :  

- déterminer les caractéristiques physiques du fruit de mangoustan  (Poids total, Poids 

du péricarpe, Humidité, Matière sèche) ; 

- extraire par macération les métabolites secondaires du péricarpe du fruit de 

mangoustan dans cinq solvants  (dichlorométhane, acétate d’éthyle, méthanol,  

acétone, éthanol) ; 

- faire une étude phytochimique des extraits du péricarpe du fruit de mangoustan dans 

cinq solvants (dichlorométhane, acétate d’éthyle, méthanol,  acétone, éthanol) ; 

- déterminer le rendement en extrait totaux par macération dans cinq solvants 

différents (méthanol, dichlorométhane, éthanol, acétate d’éthyle, acétone) ; 

- identifier le solvant idéal d’extraction. 
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Pour ce faire, le présent document s’articule autour de trois grandes parties. La première partie 

présente une bibliographie sur le mangoustan (composition chimique, procédés d’extraction des 

métabolites secondaires). La deuxième partie décrit le matériel et les méthodes utilisées pour 

atteindre les différents objectifs fixés. La troisième partie de notre travail est consacrée aux 

résultats et à la discussion. Le document s’achève par une conclusion suivie de  perspectives. 
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1.1 Le Mangoustan 

1.1.1 Présentation 

1.1.1.1 Description du Garcinia mangostana 

De forme arrondie et de la taille d’une petite orange, le mangoustan  (Figure 1) est un fruit  du 

mangoustanier (Figure 2)  qui possède des feuilles d'un vert foncé assez dures, d'une dizaine de 

centimètres de long et large de 5 cm environ, très luisantes sur leur face supérieure. Il porte des 

feuilles simples opposées. L'ensemble de ses organes est parcouru de canaux laticifères 

contenant un abondant latex jaune collant. Le fruit sphérique conserve à sa base les quatre 

sépales de la fleur, ainsi que les marques du stigmate à son apex. Il se compose d'une épaisse 

couche externe non comestible, très amère de couleur rouge-violet foncé (exocarpe). Cet 

arille de l'endocarpe (couche interne de l’ovaire) constitué par une chair blanche comestible, 

organisée en 5 ou 6 quartiers (comme les agrumes) qui recouvrent chaque graine de la forme et 

la taille d'une amande moyenne (Bourdeaut & Moreuil, 1970). Au début du printemps, l'arbre 

se couvre de magnifiques fleurs bicolores très originales. Ce sont ces fleurs qui donnent les 

fameux fruits du mangoustanier,   appelés « Mangoustes » ou « Mangoustans ». 

1.1.1.2 Systématique du  Garcinia mangostana 

Le mangoustanier ou mangoustan (Garcinia mangostana) est une espèce de plantes à fleurs du 

genre Garcinia (Garcinia est un genre de plantes de la famille des Clusiaceaes originaire d'Asie 

d'Australie, d'Afrique tropicale, Australie, Polynésie, des Caraïbes et d'Amérique du sud). Il 

pousse dans des zones chaudes et humides. Le mangoustan est un arbre fruitier qui peut 

atteindre en zone tropicale entre 7 et 30 mètres de haut (Bourdeaut & Moreuil, 1970). Sa 

Figure 2 : le mangoustanier Figure 1 : Le mangoustan 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Amande
https://fr.wikipedia.org/wiki/Genre_(biologie)
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production mondiale se concentre essentiellement en Thaïlande et en Indonésie. La 

Classification classique de Garcinia mangostana (Cronquist, 1981) est représentée ci-dessous : 

Règne :                     Plantae 

Sous règne :             Tracheobionta 

Division :                  Magnoliophyta 

Classe :                    Magnoliopsida 

Sous classe :             Dilleniidae 

Ordre :                     Theales 

Famille :                   Clusiaceae 

Genre :                     Garcinia 

Espèce :             Garcinia mangostana 

1.1.2 Le péricarpe du mangoustan et sa composition 

Le péricarpe (pelure) du fruit du mangoustanier (Garcinia mangostana) constitue un déchet 

potentiel car il représente 65% du fruit appelé mangoustan. En effet, un mangoustan frais se 

compose de 17% de pelure externe, 48% de pelure interne, 31% de pulpe et 4% de tige et de 

pétales (Chaovanalikit et al., 2012). Outre son pourcentage élevé dans le fruit, les pelures de 

mangoustan contiennent également des métabolites secondaires notamment des xanthones, (α 

et γ-mangostine) en quantité plus élevée que dans les autres parties du fruit (Ee et al., 2006). 

1.2 Propriétés médicinales de Garcinia mangostana 

1.2.1 Propriétés médicinales des feuilles et de l’écorces de Garcinia mangostana 

Plusieurs parties du mangoustanier font l’objet d’usages médicinaux dans les pharmacopées 

asiatiques traditionnelles (Chine, Thaïlande, Inde). L’écorce, les feuilles, sont par exemple, 

utilisées pour soulager les douleurs abdominales, traiter la diarrhée, les infections, 

l’inflammation, les allergies, la dépression et les troubles cutanés (Suksamrarn et al., 2006). 



PARTIE I : GENERALITES 

5 
 

1.2.2 Propriétés médicinales du péricarpe du fruit de Garcinia mangostana 

La poudre de péricarpe séchée est utilisée comme agent médicinal par les Asiatiques du Sud-

Est depuis des siècles pour le traitement des maladies liées à la peau, des plaies et de la 

dysenterie amibienne (Pierce, 2003). Le péricarpe du fruit du mangoustan contient une variété 

de métabolites secondaires tels que les xanthones prénuylés et oxygénés (Peres et al., 2000). Le 

Tableau I ci-dessous présente les différentes maladies traitées à partir du péricarpe du fruit de 

mangoustan. 

Tableau I: Propriétés médicinales traditionnelles du Garcinia mangostana 

 

1.3 Phytochimie de Garcinia mangostana 

Des études phytochimiques effectuées en Inde, en Asie du Sud-Est ont montré que la plupart 

des métabolites secondaires des plantes se retrouvent dans le Garcinia  mangostana (Pothitirat 

et al., 2009). En effet, La pulpe du mangoustan contient des acides organiques, des sucres 

facilement assimilables, des vitamines hydrosolubles et des xanthones (Ee et al., 2006). Les 

feuilles, l'écorce du fruit, ainsi que celle de l'arbre, contiennent les composés phénoliques à 

savoir les phénols simples, les acides phénoliques, les coumarines, les flavonoïdes, les stilbènes, 

les tanins, les lignines, les lignanes et les xanthones  (Stalikas, 2007). Cependant, les xanthones  

sont plus abondants dans la pelure du mangoustan que dans la pulpe (Zadernowski et al., 2009 ; 

Maladies Références 

Mycose Harbone et al. (1999) 

Hémorroïdes, Allergies alimentaires,   Plaies,  Infections 

cutanées 
Pierce (2003) 

Tuberculose Suksamrarn et al. (2006) 

Inflammation,  Ulcères,   Harbone et al. (1999) 

Affections des voies génito-urinaires,  Aphtes buccaux,  

Fièvre,  Dysenterie amibienne 
Caius (2003) 

Gonorrhée, cystite et suppuration de l'urètre,  

Leucorrhée 
Moongkarndi et al. (2004) 

Acné Chomnawang et al. (2005) 

Choléra Sen et al. (1980) 
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Palakawong et al., 2010). Ce  sont des composés polyphénoliques avec une structure chimique 

contenant un tricycle aromatique (Pratiwi et al., 2017). Mishima et al. (2013) ont rapporté que 

les xanthones majoritaires présents dans la pelure du mangoustan sont l’α-mangostine et la γ 

mangostine.  Depuis quelques années, c’est surtout le péricarpe du mangoustan qui retient 

l’attention pour sa teneur en antioxydants et en xanthones  (Peres et al., 2000 ; Vieira & Kijjoa, 

2005). Plus de 40 xanthones ont été extraites du péricarpe du fruit de Garcinia mangostana 

(Suksamrarn et al., 2006) et testées pour leurs propriétés pharmacologiques. Le Tableau II ci-

dessous présente les xanthones isolées à partir du péricarpe du mangoustan. 

Tableau II : Quelques composés chimiques du péricarpe du fruit de mangoustan 

Xanthones Référence 

α-Mangostine                           Yates & Stout (1958)  

 β-Mangostine                             Mahabusarakam et al. (1987) 

 γ-Mangostine                        Jinsart et al. (1992) 

Mangostanol                  Suksamrarn et al. (2003) 

 Mangostenol  Suksamrarn et al. (2002) 

 1-Isomangostine Jung et al. (2006) 

 1-Isomangostin hydrate                  Mahabusarakam et al. (1987) 

3-Isomangostin                                Huang et al. (2001)  

3-Isomangostin hydrate                     Mahabusarakam et al. (1987) 

Garcinone  A  Sen et al. (1980). 

 Garcinone B                   Suksamrarn et al. (2003) 

Garcinone C  Sen et al. (1980) 

Garcinone D                              Huang et al. (2001) 

Garcinone E                                 Asai et al. (1995) 

Garcimangosone A Huang et al. (2001) 

 Garcimangosone B                                         Jung et al. (2006)  

 

1.4 Les métabolites secondaires  

L’importance des végétaux réside dans leur capacité à produire des substances naturelles très 

diversifiées. En effet, à côté des métabolites primaires classiques (glucides, protides, lipides, 

acides nucléiques), ils accumulent fréquemment des métabolites secondaires dont la fonction 
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physiologique n'est pas toujours évidente mais qui représentent une source importante de 

molécules utilisables par l'homme dans des domaines aussi différents que la pharmacologie ou 

l'agroalimentaire. Leur incorporation dans l’alimentation humaine et les préparations 

médicamenteuses peuvent être utiles pour la prévention contre plusieurs maladies telles que le 

cancer, les infections et les inflammations. Les métabolites secondaires ont une répartition 

limitée dans l'organisme de la plante dont plus de 200 000 structures ont été définies (Hartmann, 

2007). Ces molécules marquent de manière originale, une espèce, une famille ou un genre de 

plante et permettent parfois d’établir une taxonomie chimique et se trouvent dans toutes les 

parties de la plante : les racines, l’écorce du tronc, les feuilles, les fruits et les fleurs. Les 

métabolites secondaires appartiennent à des groupes chimiques variés (alcaloïdes, terpènes, 

composés phénoliques) qui sont répartis de manière diversifiée chez les végétaux (Macheix et 

al., 2005), et une catégorie secondaire de composés mixtes. Chez Garcinia mangostana les 

métabolites secondaires les plus importants sont les composés polyphénoliques (les xanthones) 

(Rice-Evans et al., 1996 ; Peres et al., 2000 ; Vieira & Kijjoa, 2005). 

1.4.1 Les composés phénoliques ou polyphénols  

Les polyphénols constituent une famille de molécules organiques largement présentes dans le 

règne végétal avec plus de 8000 molécules. Ils sont présents dans toutes les parties des végétaux 

supérieurs (racines, tiges, feuilles, fleurs, pollens, fruits, graines et bois). Leur nature et teneur 

varient largement d’une espèce à l’autre (Grolier et al., 2001). Ils sont caractérisés par la 

présence d’au moins deux groupes phénoliques associés en structures plus ou moins complexes. 

Ces composés sont des métabolites secondaires des plantes. Les polyphénols prennent une 

importante croissance grâce à leur effet bénéfique sur la santé. En effet, leur  rôle d’antioxydant 

naturel suscite de plus en plus d’intérêt pour la prévention et le traitement de certaines maladies 

tels que le cancer, les maladies inflammatoires (Bruneton, 1999).  

1.4.1.1 Les flavonoïdes 

Les flavonoïdes (figure 3) sont des molécules poly-substituées ubiquitaires chez les plantes, 

formés à partir des acides aminées aromatiques phénylalanines, tyrosine et du malonate. La 

structure de base de flavonoïde est le noyau flavane, qui se compose de 15 atomes de carbone 

disposés en trois cycles (C6-C3-C6) qui sont nommés cycle A, cycle B et cycle C (Stalikas, 

2007). Les flavonoïdes jouent un rôle très important dans la croissance des plantes, la floraison, 

la fructification et la défense contre les maladies et les microorganismes. Ils ont également un 
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rôle très important pour la santé humaine. On attribue aux flavonoïdes des propriétés variées : 

anti-oxydante, antiallergique, antispasmodique, antibactérienne, hépato protectrice, 

oestrogénique (Bors et al., 1998).  

 

Figure 3 : Exemple de quelques flavonoïdes 

1.4.1.2 Les tanins 

Les tanins ont des propriétés anti-oxydantes, antimicrobiennes et anti-inflammatoires (Santos-

Buelga & Scalbert, 2000). Leur aptitude à piéger les radicaux libres pourrait réduire le risque 

de maladies cardio-vasculaires et de cancer (Santos-Buelga & Scalbert, 2000). Ce sont des 

substances phénoliques de haut poids moléculaire, utilisées depuis l’antiquité par l’homme pour 

le traitement des peaux à cause de leur capacité à se lier aux protéines et à les précipiter. Ils ont 

une saveur amère et astringente due à la précipitation des protéines salivaires (Guignard, 1985). 

Ils peuvent parfois se lier aux alcaloïdes (Paris, 1981). Du point de vue chimique, les tanins 

peuvent être classés en tanins hydrolysables (gallotanins et ellagitanins) et en tanins condensés 

(TCs) (proanthocyanidines). Les tanins hydrolysables sont des combinaisons d’esters d’acide 
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gallique ou d’acide ellagique (figure 4) et d’une partie non phénolique (glucose, acide quinique) 

(Sarni-Manchado & Cheynier, 2006).   

 

Figure 4 : Structure de l’acide gallique et de l’acide ellagique. 

Les tanins condensés (Figure 5) encore appelés proanthocyanidines, sont des oligomères ou 

polymères de flavan-3-ols qui ont la propriété de libérer des anthocyanes en milieu acide, à 

chaud, par rupture de la liaison inter-monomérique (Sarni-Manchando & Cheynier, 2006). Leur 

structure complexe est formée d'unités répétitives monomériques qui varient par leurs centres 

asymétriques, leur degré d'oxydation et leur nombre de substituant galloylé (Souquet et al., 

1996).  

 

Figure 5 : Structures de base des tanins condensés 

Les unités de flavan-3-ol sont liées entre elles par des liaisons carbone-carbone de type 4-8 ou 

de type 4-6. 
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Figure 6: Exemple de structure d’un trimer de type 4-8 

1.4.1.3 Les Coumarines 

 Les coumarines (figure 7) qui sont aussi les dérivés de C6-C3, appartiennent au groupe des 

composés connus par des benzo--pyrones (O’Kennedy & Thornes, 1997) et toutes sont 

substituées en 7 par un hydroxyle. Elles se trouvent dans la nature soit à l’état libre ou bien 

combiné avec des sucres. Elles sont responsables de l'odeur caractéristique du foin (Cowan, 

1999).  

 

Figure 7 : L'ombelliférone. 

1.4.1.4 Les Quinones 

 Ce sont des composés oxygénés qui correspondent à l’oxydation de dérivés aromatiques avec 

deux substitutions cétoniques. Elles sont caractérisées par un motif 1,4-dicétocylohexa 2,5-

diénique (para-quinones) ou, éventuellement, par un motif 1,2-dicéto cyclohexa-3,5- diénique 

(ortho-quinones) (Bruneton, 1993). Elles sont ubiquitaires dans la nature, principalement dans 

le règne végétal et sont fortement réactives (Cowan, 1999). 
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Figure 8 : 2,5-dihydroxybenzo-1,4-quinone 

1.4.1.5 Les Anthocyanines 

 Les anthocyanines sont des composés phénoliques d'origine naturelle responsable de la couleur 

de nombreuses fleurs, fruits et baies. Ils sont glycosylés, poly-hydroxylés (figure 9) et ont une 

large distribution dans le règne végétal (Longo et al., 2005 ; Qin et al., 2010). L'intérêt pour ce 

type de pigment a augmenté essentiellement en raison de leur possible utilisation comme 

colorant naturel. A cause de leur hydro-solubilité  ils peuvent être en effet bénéfique pour la 

santé comme agents anti-inflammatoires et agents antioxydants (Longo et al., 2005). 

 

Figure 9 : structure chimique de la cyanidine 

1.4.1.6 Les Anthraquinones 

Les anthraquinones (Figure 10) sont structurellement apparentées à l’anthracène et possèdent 

le noyau de 9,10-anthracène. Ils sont parfois appelés 9,10-dioxoanthracène. Les anthraquinones 

se présentent généralement sous leurs formes glycosidiques. 
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Figure 10: 1,2-dihydroxyanthraquinone 

Ces composés donnent de la couleur aux plantes et ont été largement utilisés comme colorants 

naturels. En outre, ils sont également utilisés comme laxatifs et possèdent des activités 

antifongiques (Wuthi-udomlert  et al., 2010) et antivirales (Barnard et al., 1995)  anticancéreux 

(Huang et al., 2007), anti-inflammatoires (Davis et al., 1986), antibactériennes (Fosso et al., 

2012).  

1.4.2 Les xanthones  

Le mangoustan est une source abondante de xanthones. Ces composés sont des métabolites 

secondaires ayant une structure chimique contenant un tricycle aromatique (Pratiwi et al., 

2017), et sont présents dans certaines familles de plantes supérieures, de champignons et de 

lichens (Peres et al., 2000 ; Vieira & Kijjoa, 2005). Les mangostines, sont des principes actifs 

isolés de Garcinia mangostana et sont responsables  des activités antioxydantes du mangoustan. 

En plus d'agir comme des antioxydants, les xanthones du mangoustan jouent également un rôle 

d'agent pharmacocinétique, anti-obésité, antiparasite, anti-inflammatoire, antiallergique, 

(Brahim et al., 2016), anticancéreux (Shan et al., 2011 ; Muchtaridi et al., 2017) et aussi 

antibactérien (Priya et al., 2010). Le noyau de la xanthone (Tableau III) est connu sous le nom 

de 9-xanthénone ou dibenzo-γ-pyrone et il est symétrique (Pinto et al., 2005). Des xanthones 

ont été isolées du péricarpe, du fruit entier, de l'écorce, et de feuilles de Mangoustan. Selon 

Nabandith et al. (2014), l'α- mangostine (Tableau IV) et la γ- mangostine (Tableau V)  sont les 

composés les plus abondants du péricarpe du mangoustan respectivement 77,8% et 15,9%. 
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Tableau III : Caractéristique physico-chimique de la xanthone  (Pubchem, 2021) 

Nom Xanthone 

Formule brute C13H8O2 

 

 

 

Structure 

 

Nomenclature Xanthen-9-one 

Masse molaire (g/mol) 196,2 

Point d’ébullition (°C) 351 

Point de fusion (°C) 174 

Apparence Solide 

 

1.4.2.1 L’α-mangostine 

L’ α -mangostine est un membre de la classe des xanthones qui est le 9H-xanthene substitué par 

un groupe hydroxy en position 1,3 et 6, un groupe méthoxy en position 7 un groupe oxo en 

position 9, et des groupes prényliques en position 2 et 8. Il est isolé du péricarpe du mangoustan 

et présente des activités antioxydantes, antimicrobiennes et anti-tumorales (Nakagawa et al., 

2007). Il a un rôle d’agent antinéoplasique, d’agent antimicrobien, d’antioxydant et de 

métabolite végétal. Mishima et al. (2013)  ont rapporté que l’α -mangostine est le plus abondant 

des xanthones du péricarpe du mangoustan. 
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Tableau IV : Caractéristique physico-chimique de l’α -mangostine (Pubchem, 2021). 

Nom alpha-mangostine 

Formule brute C24H26O6 

 

Structure 

 

 

Nomenclature 
1,3,6-trihydroxy-7-méthoxy-2,8-bis(3-méthylbut-2-ényl)xanthène-9-

one 

Masse molaire 

(g/mol) 
41,5 

Solubilité Soluble dans le méthanol 

Point de fusion 

(°C) 
180-181°C 

Apparence solide 

 

1.4.2.2 La γ- mangostine  

La γ- mangostine est un composé organique de formule brute C23H24O6  qui fait partie de la 

classe des xanthones qui est la 9h-xanthène substituée par le groupe hydroxy aux positions 1, 

3, 6 et 7, un groupe oxo à la position 9 et les groupes prényliques aux positions 2 et 8. Isolé du 

péricarpe de Garcinia mangostana, il présente des propriétés biologiques et pharmacologiques 

(Shan et al., 2011). Il a un rôle en tant qu’agent antinéoplasique, inhibiteur de la protéine kinase 

et est un métabolite végétal. C’est un membre des xanthones et un membre des phénols  

(Pubchem, 2021). 

  

https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/hydroxy
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Tableau V: Caractéristiques physico-chimiques de γ- mangostine  (Pubchem, 2021). 

 

1.4.2.3 Potentiel thérapeutique des xanthones α et γ-mangostine de Garcinia 

mangostana 

α et γ-mangostine sont des composés bioactifs présents dans le mangoustan qui pourraient 

contribuer aux nombreux effets biologiques bénéfiques du mangoustan, notamment des 

propriétés antioxydantes, anti-inflammatoires, anticancéreuses et chimio-préventives (Chang & 

yang, 2012). Selon Suksamrarn et al. (2006), γ et α-mangostine sont utilisés en médecine 

traditionnelle pour le traitement des douleurs abdominales, diarrhée, dysenterie, infection des 

plaies, et les ulcères chroniques.  

1.4.2.4 Potentiel de α et γ-mangostine dans l’inversion sexuelle du Tilapia 

Le mangoustan connu pour ces propriétés biologiques et pharmacologiques a longtemps été 

utilisé pour traiter les infections cutanées, les plaies et les diarrhées en Asie du Sud-Est. Il 

contient des composés antioxydants et anti-inflammatoires (Pierce, 2003). De  plus, dans une 

Famille Xanthone 

Nom Gamma-mangostine 

Formule brute C23H24O6 

 

Structure 

 

 

Nomenclature 1,3,6,7-tétrahydroxy-2,8-bis(3-méthylbut-2-ényl)xanthène-9-one 

Masse molaire 

(g/mol) 
396,4 

Point de fusion 

(°C) 
207 

Description 

physique 
Solide 
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étude de traitement des cellules (SK-BR-3) de cancer du sein, α-mangostine, et γ-mangostine 

ont montré des taux d’inhibition  élevés de l’aromatase (Marcy et al., 2008). Cette inhibition de 

l’aromatase, nous emmène donc à émettre l’hypothèse que cette enzyme inhibe la conversion 

des androgènes en œstrogènes dans les cellules gonadiques du Tilapia et par conséquent 

favoriser le phénotype mâle. 

1.5 Technique d’extraction des métabolites secondaires  

Les procédés d’extraction les plus courants sont : l'infusion, la décoction et la macération. 

1.5.1 Infusion 

C’est une méthode d'extraction des principes actifs qui consiste à faire bouillir une certaine 

quantité d’eau. Dès le début de l’ébullition, on retire le récipient de la source de chaleur et on y 

ajoute une quantité de plante et on laisse refroidir pendant  10 à 20 minutes (Sofowora, 2001).  

1.5.2 Décoction 

C’est une méthode d'extraction des principes actifs et/ou des arômes d'une préparation 

généralement végétale par dissolution dans l'eau bouillante. Elle s'applique généralement aux 

parties les plus dures des plantes : racines, graines, écorce, bois. Elle est utilisée en herboristerie, 

en teinturerie, en brasserie et en cuisine (Pierre & Lis, 2007). 

1.5.3 Macération 

La macération est une opération qui consiste à laisser la poudre du matériel végétal en contact 

prolongé avec un solvant pour en extraire les principes actifs. C’est une extraction qui se fait à 

température ambiante (Lagnika, 2005 ; Djabou, 2006). La macération permet d’éviter 

l’altération d’espèces chimiques organiques fragiles qui peuvent à température plus élevée 

réagir et se dégrader (par réaction avec d’autres espèces du milieu chimique, par hydrolyse, ou 

par oxydation au contact de l’air) (Chaaben et al., 2015). 

1.6 Facteurs influençant le processus d’extraction des métabolites secondaires 

Il existe plusieurs facteurs qui contribuent à l'efficacité et à l'efficience du processus 

d'extraction, tels que les types de solvants et l'indice de polarité (Do et al., 2014), le temps 

d'extraction, la concentration et le rapport de solvants, la température, et la taille des particules 

de la matrice solide (Ballesteros et al., 2014). Les facteurs les plus influençant sur la quantité 
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de substance bioactive extractible est le type de solvant et le temps d'extraction (Yeo et al., 

2014). En effet, les xanthones sont naturellement insolubles dans l'eau et donc difficiles à 

extraire à partir de l'eau. Par contre, elles sont solubles dans des solvants organiques de polarité 

modérée comme l'acétone, l'éthanol, le méthanol et l'acétate d'éthyle (Chhouk et al., 2015). 

1.7 Caractéristiques de quelques solvants organiques 

Le tableau VI ci-dessous donne quelques caractéristiques de certains solvants utilisés pour des 

extractions solide-liquide. 

Tableau VI : Caractéristiques de certains solvants organiques (Pubchem, 2021). 

Solvants 
Index de 

polarité 

Chaleur de 

vaporisation 

Chaleur de 

combustion 

Température 

d’ébullition 

Sécurité 

chimique 

Acétone 5,1% 

29,10KJ/mol 

à 56,05°C ; 

30,99KJ/mol 

à 25°C 

Liquide = 

1789KJ/mol 
55,75°C 

 

Ethanol 5,2% 
42,32KJ/mol 

à 25°C 

1336,8KJ/mol 

à 25°C 
78,2°C 

 

Dichloro

méthane 
3,1% 

28,82KJ/mol 

à 25°C 
2882KJ/mol 40°C 

 

Acétate 

d’éthyle 
4,4% 

35,60KJ/mol 

à 25°C 
2238,1KJ/mol 77,1°C 

 

Méthanol 5,1% 
37,34KJ/mol 

à 25°C 
726,1KJ/mol 64,7°C 
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hexane 0,1% 
31,56KJ/mol 

à 25°C 
4163,2KJ/mol 68,7°C 
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2.1  MATERIEL 

2.1.1 Matériel végétal 

Le matériel végétal utilisé est essentiellement constitué du péricarpe du fruit du Garcinia 

mangostana (Figure 11). 

 

 

Figure 11: Péricarpe du mangoustan séché et broyé  

2.1.2 La récolte 

Les péricarpes du fruit de mangoustan (Figure 12) ont été obtenus à partir de fruits frais achetés 

au marché des fruits de la commune d’Azaguié (Figure 13). 

 

 

Figure 12 : Péricarpes du fruit G.mangostana 
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Figure 13 : Marché de fruits d’Azaguié 

 

 

2.1.3 Le séchage 

Les fruits ont été nettoyés et la partie comestible a été enlevée. Les péricarpes des fruits ont été 

coupés en petits morceaux et séchés dans une étuve  à 50 °C pendant 72 heures (Békro et al., 

2007).  

2.1.4 Le broyage 

Les échantillons séchés ont été réduits en poudre, puis passés à travers un tamis. Les 

échantillons ont été conservés séparément dans des récipients hermétiques et protégés de la 

lumière jusqu'à leur utilisation (Békro et al., 2007). 

2.2 Matériel de laboratoire 

Il est constitué de matériel physique et de matériel chimique.   

2.2.1 Matériel physique 

Le matériel physique est composé :  

- d’une broyeuse électrique ;  

- des agitateurs magnétiques ; 

- des erlenmeyers ; 

- des bocaux ;  
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- une balance analytique ;  

- une étuve ; 

- un tamis ; 

- d’une spatule ; 

- de la verrerie ; 

- d’une calotte. 

2.2.2 Matériel chimique 

Le matériel chimique est composé : 

- de solvants organiques (l’éthanol, l’acétone, le méthanol, l’acétate d’éthyle, le 

dichlorométhane),  

- l’acide chlorhydrique (HCl),  

- le chlorure de Fer (III) (FeCl3),  

- la soude (NaOH), 

- l’acétate de plomb {Pb(C2H3O2)2}, 

- l’hydroxyde d’ammonium (NH4OH), 

- l’hydroxyde de potassium (KOH). 

- eau distillée ; 
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2.3 METHODES 

2.3.1 Détermination des caractéristiques physiques du fruit de Garcinia mangostana 

(poids total, poids du péricarpe, poids de la pulpe, humidité, matière sèche) 

2.3.2 Détermination du poids du fruit entier, du péricarpe et de la pulpe du mangoustan 

Le poids du fruit entier du fruit de Garcinia mangostana a été pesé à l’aide d’une balance 

numérique ainsi que son péricarpe et sa pulpe. L’expérience a été réalisée avec seize (16) 

échantillons différents. 

 

Figure 14 : Pesée du mangoustan à l'aide d'une balance électronique (OHAUS) 

Le pourcentage du péricarpe et de la pulpe du fruit de Garcinia mangostana est déterminé par 

les relations suivantes : 

PPu% = (masse de la pulpe / masse du fruit entier) x 100. 

PP% = (masse du péricarpe / masse du fruit entier) x 100. 

2.3.3 Détermination du taux d’humidité et de matière sèche 

Le taux d’humidité (TH) de chaque échantillon a été déterminé selon la méthode AOAC (1990). 

Une masse 5g (PE) a été pesée dans des creusets en porcelaine préalablement tarés. L’ensemble 

creuset et échantillon (M1) a été porté à l’étuve à 105 °C jusqu’à l’obtention d’une masse 

constante (pendant 24 h). Au bout du temps de séchage, le creuset retiré de l’étuve a été mis au 

dessiccateur pour le refroidissement avant d’être pesé (M2). Les taux d’humidité (TH) et de 

matière sèche (TMS) ont été déterminés à partir des relations mathématiques suivantes : 

 

 

 

                       (M1 – M2) 
TH (%) =                                    x 100    
                             PE 

 (TMS) (%) = 100 – TH (%) 

(1) 

(2) 
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PE : Prise d’essaie 

2.4 Etude phytochimique des extraits du péricarpe du fruit de mangoustan 

2.4.1 Technique d’extraction des métabolites secondaires 

Le principe de l'extraction consiste à traiter un mélange homogène ou non de solides ou de 

liquides par un solvant pur dans le but d'en extraire un ou plusieurs constituants. Deux types 

d'extractions sont souvent combinés: l’extraction liquide-liquide et l’extraction solide-liquide. 

Le type d’extraction dont nous avons eu recours dans nos travaux est l’extraction solide-liquide. 

2.4.2 Extraction par macération  

Cette méthode d’extraction a été effectuée selon le protocole décrit par Hamia et al. (2014), 

avec quelques modifications. 

- Peser 5 g de la matière végétale (poudre du péricarpe du fruit de mangoustan)  

- mélanger dans un erlenmeyer de 500 mL, 5 g de broyat dans 200 mL de solvant 

organique (éthanol, acétone, méthanol, acétate d’éthyle, dichlorométhane) 

- Le mélange est mis sous agitation pendant 24  heures à température ambiante. 

2.4.3 Filtration 

La solution obtenue est filtrée avec un coton hydrophile. Une partie de cet extrait est évaporée 

et mis à l’étuve afin de sécher notre extrait et l’autre partie a servi à la caractérisation des 

familles des composés. 
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Figure 15  : Processus d'extraction solide-liquide 

2.5 Détermination du rendement  

Dans cette étude, le rendement (l’extrait sec, obtenu après évaporation et séchage à l’étuve, 

contenant les flavonoïdes, les composés phénoliques…) a été déterminé par rapport à 5 g de la 

matière végétale (broyat). Le poids de l’extrait sec est déterminé par la différence entre le poids 

des bocaux plein (après évaporation et séchage) et le poids des bocaux vides (Mohammedi, 

2006). 

 

2.6 Screening phytochimique 

Le screening phytochimique permet d’avoir une idée générale sur les différentes familles de 

métabolites secondaires présents dans les extraits de plante, sans toutefois renseigner sur la 

structure d’une molécule. De ce fait, le screening constitue seulement un guide pour la 

séparation et l’isolement. Il est basé sur deux types de réaction :  

- Les réactions de précipitation (formation de complexe insoluble) 

- Les réactions de coloration (Formation de complexe coloré) 

Ce sont des tests dont le résultat positif consiste en l’apparition de coloration ou de précipité 

spécifique caractéristique des classes de métabolites secondaires, à l’aide de réactifs appropriés 

(Harbone, 1999). 

Extraction  à 

 Ethanol, acétone, méthanol, dichlorométhane 

et l’acétate d’éthyle. 
  

Filtration. 
  

Évaporation à sec 
   

Matériel végétale sec  
Broyé   

Filtrat   
 Résidus 

sec   

Extrait   

Sec   
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2.7 Détection des composés chimiques 

Les tests phytochimiques sont des techniques qui permettent de déterminer les différents 

groupes chimiques contenus dans un organe végétal. Ce sont des réactions physicochimiques 

qui peuvent  identifier la présence des substances chimiques. Il existe plusieurs groupes 

phytochimiques, dont  les principaux sont : Les alcaloïdes, Les composés polyphénoliques 

(flavonoïdes, anthocyanes, tanins, quinones, les coumarines, xanthones…etc.) (González-

Gallego et al., 2007), les minéraux (Iserin et al., 2001), les vitamines. 

2.7.1 Détection des composés phénoliques (réaction avec FeCl3) 

Elle se réalise à partir de 2 mL de l’extrait de la poudre du péricarpe du fruit de mangoustan qui 

seront réparties dans des tubes étiquetés, puis on ajoute une goutte de solution aqueuse de 

chlorure ferrique (FeCl3) à 2%, la lecture se fera en quelques minutes, qui montrera des 

polyphénols par l’apparition d’une couleur bleu-noirâtre ou verte (Békro et al., 2007). 

2.7.2 Test des Flavonoïdes 

Cette réaction a été effectuée selon le protocole décrit par Békro et al. (2007) en y apportant 

quelques modifications : Le Protocole expérimental pour tester la présence de flavonoïde est le 

suivant : Dans un tube à essai contenant 2 mL d’extrait, sont ajoutés 3 à 5 gouttes d’une solution 

d’acétate de plomb basique à 10 m/v. L’apparition d’une coloration jaune orangée indique la 

présence de flavonoïdes.  

2.7.3 Test des tanins 

La présence des tanins est mise en évidence en ajoutant à 2 mL d’extrait de la poudre du 

péricarpe du fruit, 1 mL d’eau distillée et 2 à 3 gouttes de solution de de FeCl3 à 1%. Une 

coloration bleu-noirâtre indique la présence des tanins galliques, et une coloration vert-noirâtre, 

la présence des tanins catéchiques (Dohou et al., 2003 ; Diallo et al., 2004). 

2.7.4 Test des coumarines 

A 10 gouttes d’une solution de KOH à 10% sont additionnées à 3-5 mL d’extrait végétal. Le 

mélange est chauffé au bain-marie. Ensuite, sont ajoutés 5 à 10 mL d’eau distillée et la masse 

réactionnelle est vigoureusement agitée. La solution obtenue est neutralisée avec une solution 
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de HCl à 10%  jusqu'à obtenir une solution acide. Si à cet effet, l’on observe un trouble ou une 

précipitation, alors la présence de coumarines est confirmée (Békro et al., 2007). 

2.7.5 Mise en évidence des quinones 

Dans un tube à essai contenant 2 mL de l’extrait, on ajoute 0,5 mL d’une solution de soude 

(NaOH) à 10%. L’apparition d’une coloration jaune, rouge ou violette indique la présence des 

quinones (Békro et al., 2007). 

2.7.6 Mise en évidence des anthocyanes 

A 1ml d’extrait contenu dans un tube à essai, on ajoute 1ml d’une solution d’hydroxyde de 

potassium (KOH) et 1 mL d’une solution d’acide chlorhydrique (HCl). Le mélange obtenu est 

ensuite plongé dans un bain marie. Une coloration rouge, bleue, violette ou jaune indique la 

présence des anthocyanes (Békro et al., 2007). 

2.7.7 Test de détection d’anthraquinones 

La coloration de la solution vire au jaune lorsque, dans le tube à essai contenant 2 mL de 

l’extrait, on ajoute 5 mL de l’hydroxyde d’ammonium (NH4OH) à 10%. 

2.7.8 Test de mise en évidence des xanthones 

Ce test a été effectué selon le protocole décrit par Kumar et al. (2018) en y apportant quelques 

modifications :  

- Dans 200 mL d’un solvant organique est ajoutée 5 g de matière végétale broyée ; 

- Le mélange est agité pendant 2h qui comprennent une ébullition de 30 min ; 

- Filtrer l’extrait sur un coton hydrophile. 

À  de 2 mL de l’extrait on ajoute quelques gouttes de solution aqueuse de chlorure ferrique 

(FeCl3) à 2%, l’apparition d’une couleur bleu-noirâtre ou verte montrera  la présence des 

xanthones (Békro et al., 2007). 
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3.1  RESULTATS 

3.1.1 Détermination des caractéristiques physiques du fruit de Garcinia mangostana 

(poids total, poids du péricarpe, poids de la pulpe, humidité, matière sèche) 

3.1.2 Taux d’humidité et de matière sèche 

D’après le tableau ci-dessous, le péricarpe du fruit de mangoustan enregistre un taux élevé  

d’eau  (61,17%)  et  un taux de matière organique de l’ordre de  38,3%. 

Tableau VII : Taux d'humidité et de matière sèche 

 Creusets 

Creuset 

+ 

échantillon 

(g) 

Creuset 

+ 

échantillon 

après 

étuvage 

(g) 

Humidité 

% 

Humidité 

moyenne 

% 

Matière 

sèche 

% 

1 39,29 44,29 40,99 66 % 
61,17 % 38,3 % 

2 45,96 50,96 48,09 57,4 % 

 

3.1.3 Détermination du poids du fruit entier et du péricarpe du fruit de mangoustan 

Nous obtenons un poids moyen en fruit entier de 92,405 g, un poids moyen du péricarpe  et de 

la pulpe respectivement  77,365625 g et 13,2925 g.  La proportion du péricarpe du fruit de 

mangoustan est environ 4/5  et celui de la pulpe  est 1/5 du fruit total Soit 84,34% pour le 

péricarpe et 13,89% pour la pulpe. Le Tableau VIII ci-dessous présent le résultat des différents 

échantillons (fruit entier, péricarpe et pulpe) pesés.  
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Tableau VIII : Résultat des différentes opérations réalisées sur les échantillons du fruit de 

Garcinia mangostana 

échantillons 

Poids du 

fruit 

entier 

 (g) 

Poids du 

péricarpe 

(g) 

Poids de 

la pulpe 

Rapport 

PP/PF 

 % 

Rapport 

Pu/Pf 

% 

1 104,75 77,07 24,77 73,575179 23,646778 

2 122,63 98,66 19,82 80,453396 16,16244 

3 101,18 72,93 25,97 72,079462 25,667128 

4 100,73 83,52 14,5 82,914723 14,394917 

5 89,18 75,93 12,11 85,142409 13,579278 

6 89,07 73,17 15,17 82,148872 17,031548 

7 98,64 84,69 13,08 85,857664 13,260341 

8 82,84 73,86 7,4 89,159826 8,9328827 

9 100,09 83,06 16,11 82,985313 16,095514 

10 52,46 49,45 3,91 94,262295 7,4532978 

11 93,96 75,72 15,13 80,587484 16,102597 

12 77,54 68,65 7,81 88,53495 10,072221 

13 90,99 82,27 8,61 90,416529 9,4625783 

14 97,83 81,37 14,1 83,174895 14,412757 

15 99,56 89,13 8,33 89,523905 8,366814 

16 77,03 68,37 5,86 88,757627 7,6074257 

moyenne 

générale 
92,405 77,365625 13,2925 84,348408 13,890532 

 

PP : Poids du péricarpe                                                                                     Pu : Poids de la pulpe 

 PF : poids du fruit entier 
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3.2 Etude phytochimique des extraits du péricarpe du fruit de mangoustan 

3.2.1 Screening phytochimique dans l’éthanol, l’acétate d’éthyle, le Dichlorométhane, 

l’Acétone et le Méthanol. 

Les tests phytochimique effectués dans notre étude visent à montrer la présence de certains 

composés  tels que les flavonoïdes, les tanins, les quinones, les anthraquinones, les coumarines, 

les anthocyanes et les xanthones. Ces composés jouent un rôle important à la fois pour la plante 

elle-même et pour la santé humaine. D’après les résultats du Tableau IX nous remarquons que 

dans l’acétate d’éthyle les anthraquinones sont absentes, les xanthones, les quinones, les 

anthocyanes et les coumarines sont moyennement présents, par contre les flavonoïdes, les tanins 

et les composés polyphénoliques ont montré une forte présence. Dans le dichlorométhane, le 

test phytochimique a montré une présence moyenne des coumarines. Les flavonoïdes, les 

tanins, les quinones, les anthocyanes et les xanthones sont absentes, alors que nous avons une 

très faible présence de composés polyphénoliques et des anthraquinones. L’extraction avec 

l’éthanol a montré une très forte présence de composés polyphénoliques, de flavonoïdes, de 

tanins et de xanthone. Les coumarines, les quinones et les anthocyanes ont montrés une 

présence moyenne tandis que les anthraquinones étaient pratiquement absentes. Ensuite, Les 

tests phytochimique dans l’acétone ont montré une présence importante des composés 

polyphénoliques, des flavonoïdes des tanins et des xanthones. On note aussi une faible présence 

des coumarines, des anthraquinones et des anthocyanes par contre les quinones sont absentes. 

De plus, l’extrait au méthanol a montré une forte présence des composes polyphénoliques, des 

flavonoïdes, des tanins et des xanthones. Cependant, les  coumarines, les anthocyanes et les 

anthraquinones sont faiblement présents. Enfin, nous constatons que  Les composés 

polyphénoliques (Flavonoïdes, tanins et les xanthones) sont plus présents dans les solvants 

organiques tels que l’éthanol, le méthanol, l’acétate d’éthyle et l’acétone. 
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Tableau IX : Test phytochimique dans les solvants organiques (Acétone, Ethanol, 

Dichlorométhane, Acétate d'Ethyle, Méthanol). 

Métabolites 

secondaires 

Solvants 

Acétate 

d’Ethyle 
Dichlorométhane Ethanol Acétone Méthanol 

Les composés 

polyphénoliques 
+++ - +++ +++ +++ 

Flavonoïdes +++ - +++ +++ +++ 

Tanins +++ - +++ +++ +++ 

Coumarines ++ ++ ++ + ++ 

Quinones ++ - + - + 

Anthocyanes ++ - + + + 

Anthraquinones - + + + + 

xanthones ++ - +++ +++ +++ 

+++ : Présence en forte quantité                                                ++ : Présence en moyenne quantité 

+ : Présence en faible quantité                                                     - : Absence 

3.2.2 Rendement en extrait totaux par macération dans les  solvants organiques 

(Ethanol, Méthanol, Acétate d’éthyle, Dichlorométhane, Acétone). 

Le tableau ci-dessous nous révèle le rendement d’extraction dans l’éthanol, le méthanol, 

l’acétate d’éthyle, le dichlorométhane et l’acétone. Le rendement des différentes fractions varie 

entre 2,8% et 37,2%. Le rendement le plus élevé est obtenu dans l’acétate d’éthyle, avec un 

taux de 37,2% et le plus faible a été obtenu dans le dichlorométhane (2,8%). 
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Tableau X : Résultat du rendement d'extraction. 

Solvants 

Poids de la poudre 

avant extraction  

(g) 

Poids de la poudre 

après  extraction 

(g) 

Rendement 

% 

Ethanol 5 0,62 12,4% 

Méthanol 5 0,55 11% 

Acétate d’Ethyle 5 1,86 37,2% 

Dichlorométhane 5 0,14 2,8% 

Acétone 5 1,15 23% 
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3.3 DISCUSSION 

La détermination des caractéristiques physique du fruit de mangoustan issue d’Azaguié (Côte 

d’Ivoire) nous a permis de trouver que le péricarpe et la pulpe du fruit de Garcinia mangostana 

représentaient respectivement 84,34% et 13,89% du fruit. Ce qui montre que la grande partie 

de la masse du fruit se trouve concentrée dans le péricarpe. Ce résultat se rapproche de celui de 

Chaovanalikit et al. (2012) ; Yin et al. (2013). Leurs travaux ont révélé que le péricarpe (pelure) 

du fruit du mangoustanier (Garcinia mangostana) est constitué de 65% du fruit appelé 

mangoustan et 31% de pulpe. Cependant, la différence des valeurs pourrait s’expliquer  soit par 

des erreurs occasionnées lors de la pesée, soit par période de récolte (temps de récolte, le degré 

de maturation du fruit..), soit la zone géopédologique ou géoclimatologiques (lieu de culture, 

nature du sol, climat…). En effet, Le mangoustanier exige un climat chaud à forte humidité, un 

sol très frais, voire humide. 

Le taux d’humidité et de la matière sèche dans le péricarpe du fruit de Garcinia mangostana 

donne respectivement 61,17% et 38,3%. La teneur en humidité d'un ingrédient alimentaire est 

important  parce qu’elle affecte le poids de l'aliment, mais n'apporte pas de valeur nutritive à la 

consommation. Par contre, La teneur en matière sèche permet d’avoir une idée de la 

concentration en nutriment (Ayoola et al., 2006). Cependant nous n’avons pas trouvé de 

littérature concernant le taux d’humidité et de matières sèche du Garcinia mangostana pour les 

comparer à nos résultats.  

Le screening phytochimique montre que le péricarpe du fruit de mangoustan contient des 

métabolites secondaires tels que les flavonoïdes, les tanins, les coumarines, les anthocyanes, les 

anthraquinones, les xanthones et les polyphénols. Ce résultat concorde avec celui effectué par 

Pothitirat et al. (2009), lors de l’étude sur les caractéristiques du péricarpe de Garcinia 

mangostana comme antioxydant naturel. Ils ont évalué la composition chimique (α-

mangostine, polyphénols totaux, flavonoïdes et tanins) du péricarpe du mangoustan provenant 

d’Indonésie et de l’Inde. Ils ont constaté que le péricarpe du  mangoustan contient les teneurs 

les plus élevées en polyphénols, flavonoïdes, tanins et en xanthones. La composition chimique 

du fruit de mangoustan issue de la Côte d’Ivoire (Azaguié) aurait donc une composition 

chimique se rapprochant de celle d’Indonésie et l’Inde. Nous pouvons donc affirmer que la 

différence du site de récolte, l’environnement de la plante, le type de sol n’affectent pas la 

composition chimique du mangoustan. De plus, parmi les solvants organiques utilisés lors de 

notre étude, seul l’acétate d’éthyle, l’éthanol, l’acétone et le méthanol ont pu extraire la majorité 

des composés recherchés. Les résultats du Tableau IX  et X nous ont permis de montrer que 
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l’acétate d’éthyle est le meilleur solvant pour produire l’extrait brut du péricarpe du fruit de 

mangoustan avec un rendement de 37,2%. Les résultats de la présente étude confirment ceux 

d'une étude antérieure selon laquelle le rendement de l'extraction est influencé par la polarité 

du solvant (Zazouli et al., 2016). L'indice de polarité des solvants utilisés dans l'étude était de 

5,2 % dans l'éthanol, 5,1 % dans l'acétone, 4,4 % dans l'acétate d'éthyle, 5,1 % dans le méthanol, 

3,1% dans le dichlorométhane. L'éthanol et l’acétone présentaient un indice de polarité élevé 

(5,2% et 5,1%), mais le rendement en métabolites secondaires était faible. En revanche, l'acétate 

d’éthyle  présentait un indice de polarité  (4,4%) et un rendement élevé. Ce résultat est en accord 

avec celui de Selvaraj et al. (2016).  Ils ont effectué l’extraction des métabolites secondaires du 

péricarpe du fruit de mangoustan dans des solvants organiques tels que le méthanol, l’acétate 

d’éthyle, le chloroforme et hexane. Ils ont constaté que l’extrait du péricarpe de mangoustan 

donnait un rendement maximal dans l’acétate d’éthyle. Il a été mis en évidence que la polarité 

modérée serait plus efficace pour produire l’extrait en poudre des métabolites secondaires du 

péricarpe de mangoustan. Ghasemzadeh et al. (2018), Ils ont également étudié les effets des 

solvants (dichlorométhane, éthanol, acétate d’éthyle) pour l’extraction des composés chimique 

du péricarpe du mangoustan (composés phénoliques, α-mangostine). L’acétate d’éthyle était le 

meilleur solvant qui a permis d’avoir la concentration la plus élevée de polyphénols. Aussi, 

l’étude de Chhouk et al. (2015) ont montré que les polyphénols en particulier les xanthones 

étaient solubles dans des solvants à polarité modérée. La présence des flavonoïdes et des 

xanthones a été rapporté par Mishima et al. (2013). La  présence des tanins a été rapportée par 

Stalikas (2007). Ces classes de composés sont connues pour montrer une activité curative contre 

plusieurs agents pathogène, en particulier les xanthones (Suksamrarn et al., 2006) et pourraient 

être utiliser en aquaculture dans le cadre du traitement des parasites fongiques et dans le cadre 

d’inversion sexuel du Tilapia. Cependant, d’après les tests phytochimiques l’éthanol, l’acétone 

et le méthanol semblent être des solvants adéquats pour l’extraction des composés 

polyphénoliques (xanthones). Le rendement d’extraits bruts réalisé dans chaque solvant nous a 

permis de montrer que l’acétate d’éthyle serait un solvant idéal pour produire l’extrait brut du 

péricarpe du fruit de mangoustan. De plus, du point de vue économique et écologique l’éthanol 

semble être le meilleur solvant d’extraction des xanthones. C’est un solvant facile d’accès et 

moins toxique.
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De nos jours, l’utilisation des plantes médicinales en pharmacologie présente un grand intérêt 

dans la recherche biomédicale. Ce regain d’intérêt vient d’une part du fait que les plantes 

médicinales présentent une source importante de substances et de composés bio-naturels actifs 

et d’autre part du besoin de rechercher une meilleure médication thérapeutique plus douce sans 

effets secondaires. L’objet de la présente étude se situe dans le cadre de la valorisation du 

potentiel du péricarpe du fruit de mangoustan à travers une étude phytochimique pour son 

utilisation en pisciculture. Ce fruit est utilisé en médecine traditionnelle et moderne pour le 

traitement des maladies telles que la diarrhée, le cancer du sein, les plaies, la tuberculose, le 

choléra …etc. Le profilage phytochimique qualitatif du péricarpe du fruit a montré une présence 

des polyphénols, des flavonoïdes, des coumarines, des quinones, des anthocyanes, des tanins, 

des anthraquinones et des xanthones. Les extraits réalisés avec l’acétate d’éthyle, l’éthanol, 

l’acétone, le méthanol ont pu extraire la majorité des composés recherchés, sauf l’extrait au  

dichlorométhane. Nous avons constaté que la polarité des solvants jouait un rôle important dans 

l’extraction des phytocomposés. Le rendement d’extraction dans l’acétate d’éthyle, l’acétone, 

l’éthanol, le méthanol, et le dichlorométhane donne respectivement 37,2%, 23%, 12,4%, 11%, 

2,8%. Le péricarpe de mangoustan extrait par macération dans l'acétate d’éthyle serait un 

moyen idéal d’extraction des phytocomposés. De plus, la grande partie de la masse du fruit se 

trouve concentrée dans le péricarpe avec une proportion de 4/5 du fruit total. L’analyse 

biochimie  du péricarpe du fruit de mangoustan a montré un taux d’humidité et de matière sèche 

de 61,17% et 38,3% respectivement. Le fruit de mangoustan est un fruit se composant donc 

d’une quantité importante d’eau et une quantité moyenne de matière organique. 

Cependant, ces travaux de recherches sont incomplets et méritent d’être approfondir avec des 

perspectives. Nous envisageons par la suite : 

- doser les xanthones en utilisant la méthode spectrophotométrique UV-visible dans les 

cinq solvants (méthanol, dichlorométhane, éthanol, acétate d’éthyle, acétone) ; 

- évaluer les effets d’extraits bruts du péricarpe du fruit de mangoustan dans la production 

d’alevins monosexes de Tilapia. 

- évaluer l’effet des extraits du péricarpe du fruit de mangoustan dans le traitement des 

parasites fongiques du Tilapia.
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RESUME 

Originaire d’Asie, le mangoustan (Garcinia mangostana) est utilisé en médecine traditionnelle 

et moderne depuis plusieurs années. Notre étude a été menée en effectuant une étude 

phytochimique du péricarpe du mangoustan. Le test phytochimique qualitatif a montré une 

présence des polyphénols, des flavonoïdes, des coumarines, des quinones, des anthocyanes, des 

tanins, des anthraquinones et des xanthones. Les extraits réalisés avec l’acétate d’éthyle, 

l’éthanol, l’acétone, le méthanol ont pu montrer la présence de la majorité des composés 

recherchés, sauf l’extrait au  dichlorométhane. Le rendement d’extraction dans l’acétate 

d’éthyle, l’acétone, l’éthanol, le méthanol, et le dichlorométhane donne respectivement 37,2%, 

23%, 12,4%, 11%, 2,8%. Aussi l'acétate d’éthyle serait un solvant idéal d’extraction brut des 

phytocomposés contenu de son rendement d’extraction. De plus, la grande partie de la masse 

du fruit se trouve concentrée dans le péricarpe avec une proportion de 4/5 du fruit total. 

L’analyse biochimie  du péricarpe du fruit de mangoustan a montré un taux d’humidité et de 

matière sèche de 61,17% et 38,3% respectivement.  

Mots clés : Garcinia mangostana, phytochimie 

 

ABSTRACT 

Native to Asia, the mangosteen (Garcinia mangostana) has been used in traditional and modern 

medicine for many years. Our study was conducted by performing a phytochemical study of 

the mangosteen pericarp. The qualitative phytochemical test showed the presence of 

polyphenols, flavonoids, coumarins, quinones, anthocyanins, tannins, anthraquinones and 

xanthones. Extracts performed with ethyl acetate, ethanol, acetone and methanol showed the 

presence of the majority of the compounds sought, except for the dichloromethane extract. The 

extraction yield in ethyl acetate, acetone, ethanol, methanol, and dichloromethane gave 37.2%, 

23%, 12.4%, 11%, 2.8% respectively. Also ethyl acetate would be an ideal crude extraction 

solvent for phytocompounds due to its extraction efficiency. Moreover, the major part of the 

fruit mass is concentrated in the pericarp with a proportion of 4/5 of the total fruit. Biochemical 

analysis of the mangosteen fruit pericarp showed a moisture and dry matter content of 61.17% 

and 38.3% respectively.  

Keywords: Garcinia mangostana, phytochemistry 

 


