Les metabolites secondaires des plantes sont des
composes chimiqgues synthétises par les plantes, c'est-a-
dire des composés phytochimiques, qui

, de sorte que leur absence n'est
pas mortelle pour l'organisme, contrairement aux
métabolites primaires. Les métabolites secondaires sont
Impliqués dans les interactions ecologiques entre la
plante et son environnement.

Les differents meétabolites secondaires ont une
distribution restreinte dans le regne végétal et certains
ne se trouvent que chez une seule espece ou un seul
groupe taxonomique, de sorte gu'ils sont souvent utiles
en chimiotaxonomie.
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Des études biologiques plus recentes ont permis de
demontrer que la plupart des meétabolites secondaires
exercent des fonctions de défense contre les
prédateurs et les agents pathogenes. En outre, ils
peuvent intervenir aussi comme eécrans UV pour
proteger contre les rayonnements ionisants ou pour
fournir une coloration (pigments vegetaux).

La reconnaissance des différentes propriétés biologiques de
nombreux metabolites secondaires a encouragée les recherches sur
des applications telles que les medicaments, les antibiotiques,
les insecticides et herbicides, et a conduit a une reévaluation des
divers roles qu'ils jouent dans la physiologie des plantes, en
particulier dans le contexte des interactions écologiques.
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Les métabolites secondaires des plantes appartiennent a trois groupes en
fonction de leurs origines biosynthétiques :

1- Terpénoides

Les terpénoides dérivent du composé IPP (isopentenyl diphosphate ou 5-carbono-
iIsopentenyl diphosphate) formé dans la voie de l'acide mévalonique. s
apparaissent chez de nombreux types de plantes et ont une activité biologigue
Importante. Parmi eux figurent des huiles essentielles limitees a quelques especes.

2- Composeés phénoliques et leurs dérives

3- Composés azotés ou alcaloides

On connait environ douze mille alcaloides qui contiennent un ou plusieurs atomes
d'azote . lls sont principalement biosynthétises a partir d'acides aminés. Les
alcaloides présentent une grande diversité de structures chimiques (Robinson
19818). IlIs sont physiologiquement actifs chez les animaux, méme a faible
concentration, et ont de ce fait de nombreux usages en médecine. Des exemples
connus sont la cocaine, la morphine, l'atropine, la colchicine, la quinine, et
la strychnine.
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On appelle huile essentielle le liguide concentré
et hydrophobe des composés aromatiques (odoriferants)
volatils d'une plante. |l est obtenu
par extraction mecanique, entrainement a la vapeur d'eau ou
distillation a sec.

Huiles essentielles de romarin, de lavande, de
citron, d’eucalyptus, de menthe, de thym, de clou
de gironfle...


https://fr.wikipedia.org/wiki/Hydrophobie_(physique)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Extraction_(chimie)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Entra%C3%AEnement_%C3%A0_la_vapeur
https://fr.wikipedia.org/wiki/Entra%C3%AEnement_%C3%A0_la_vapeur
https://fr.wikipedia.org/wiki/Entra%C3%AEnement_%C3%A0_la_vapeur
https://fr.wikipedia.org/wiki/Entra%C3%AEnement_%C3%A0_la_vapeur
https://fr.wikipedia.org/wiki/Entra%C3%AEnement_%C3%A0_la_vapeur
https://fr.wikipedia.org/wiki/Entra%C3%AEnement_%C3%A0_la_vapeur
https://fr.wikipedia.org/wiki/Entra%C3%AEnement_%C3%A0_la_vapeur
https://fr.wikipedia.org/wiki/Entra%C3%AEnement_%C3%A0_la_vapeur
https://fr.wikipedia.org/wiki/Entra%C3%AEnement_%C3%A0_la_vapeur

Les huiles essentielles sont des substances
hydrophobes de composition complexe, derivees
de plantes, contenant des composes organiques
volatiles tels que des alcools, des aldéhydes, des
cetones, des phénols, des esters, des ethers et des
terpenes, en proportions variables.



es carotéenoides sont des pigments naturels et
liposolubles avec plus de 750 structures
differentes. lls peuvent se presenter sous forme
libre ou estérifiée avec des acides gras tels que les
acides palmitique, stearique et linoléique.

Les caroténoides se composent de huit unites
Isoprenes. Les carotenes (I'a-carotene, la pB-
carotene et la lycopene) et les xanthophylles (la
luteine, la zéaxanthine...) sont les principaux
groupes de carotenoides.



LLes doubles liaisons conjuguees trés étendues des
caroténoides les rendent 1déaux comme pigments
accessoires dans les étapes de collecte de lumiere de la
photosynthese.

Les mémes systemes de doubles liaisons
conjuguees sont responsables de la coloration
Intense des caroténoides, propriete que les
plantes exploitent comme pigments pour attirer
les Insectes, les oiseaux et les animaux vers leurs
fleurs et leurs fruits.
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COOH

R, R, R, R, Nome de composé
H H H H acide benzoique (non phénolique)
H H H OH acide p-hydroxybenzoique
H H OH OH protocatéchique
H OCH.. OH H acide vanillique
H OH OH OH acide gallique
H OCH:.. OH OCH:.. acide syringique
OH H H H acide salicylique
OH H H OH acide gentisique

Structure chimique de guelques acides hydroxybenzoiques



COOH R4 R; R; Nome de composé
R1 \ H H acide cinnamicue (non phénolique)
OH H acide p-coumarique
OH OH H acide caféique
R
2 OCHs. OH H acide férulique
R, OCH;. OH OCH,. acide sinapique

Structure chimiqgues de quelques acides hydroxycinnamiques
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Structure de base des flavonoides



Formule

Composes phenoliques Tvpe du miel
C , Acacia, Tualang, Fraise, Eucalyptus.
Apigénine C15H100s5 Ang < yp
= Apiaceae, Citrus
Catéchine C15sH1406 Tualang, Pin
. . Manuka. Acacia. Tualang, Bruyere .
Chrysine Cy5H1904 '2 ’
Thym, Romarin,
Galangine C15H100s5 Manuka, Acacia, Fraise, Bruyére
L , Acacia, Eucalyptus. Erica arborea.
Génistéine C15H1005 . P _ '
Apiaceae, Citrus
s . . Manuka. Eucalyptus, Apiaceae.
= Isorhamnétine Ci6H1207 _ YPS, 2P
= Citrus, Trifolium
= Manuka, Acacia, Tualang, Fraise.
S Kaempférol C15H100s ' . =
Z P : Thym, Romarin, Cifrus
- Manuka, Aecacia, Tualang. Fraise.
Lutéoline Cy5H10056 Thym. Romarin, Eucalyptus, Erica
arborea. Apiaceae. Citrus
Myricétine Cy5H190g Acacia, Bruyere, Thym
Pinobanksine Cy5H1205 Manuka, Acacia, Fraise, Romarin
Pinocembrine C15H1204 Manuka, Acacia, Fraise, Romarin
Quercétine C15H1007 Manuka. Acacia, Tréfle, Thym
. Fraise, Lavande. Cédre, Eucalyptus.
Rutine Cy7H10O s ' VP

Pin, Tournesol, Citrus
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Les composes phénoliqgues sont des métabolites
secondaires issus des végetaux et ils representent la classe
la plus importante des molécules bioactives produites par
les plantes vasculaires. Ils constituent plus de 8000
structures phénoligques préesentes dans tous les organes

de la plante et sont issus de deux principales voies de
synthese : les voies shikimate et acétate.

Les composes phéenoliques sont caractérises par une
structure qui porte un noyau benzénique avec un ou
plusieurs groupements hydroxyles qui peuvent étre
glycosyles, acyles ou méethylés (Macheix et al., 2005).
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La voie du shikimate, ou voie de I'acide shikimigue, est
une voie metaboligue aboutissant a la biosynthese de
certains acides aminés aromatiques. Elle est présente chez
des bactéries, des mycetes, des algues, des protistes et
des plantes, mais est absente chez les animaux. Pour cette
raison, les acides amines produits par ces reactions sont
dits essentiels chez les animaux, c'est-a-dire que ces
derniers doivent se les procurer a partir de leur
alimentation car i1ls ne peuvent les produire eux-memes
par leur métabolisme.
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Il s'agit d'une serie de réactions convertissant
le phosphoénolpyruvate et I'erythrose-4-
phosphate en chorismate, préecurseur commun d'acides
aminés aromatiques tels que la phénylalanine,
le tryptophane et la tyrosine.

Si les grandes lignes de cette voie métabolique sont
communes aux organismes qui l'utilisent, chacun d'entre
eux la met en ceuvre d'une maniere qui lui est propre, de
sorte qu'il en existe de nombreuses variantes.
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Health Benefits of Polyphenols

e Lower blood sugar

e Decrease cancer risk

e Reduce inflammation

* Improve heart health and t
digestion - '

e Boost brain function



Active packaging and Stability, delivery, controlled
edible films release and controlled release

Physicochemical
improvements

(color, flavor, texture) Toxicology and

intake

Applications of polyphenols in food industry



Brunissement enzymatigue des bananes



Phénol --> Quinone --> Polymere brun



* Le brunissement enzymatique correspond a

la conversion des composés

phénoliques en polymeres colorés, le plus
souvent bruns ou noirs qui sont

désigneés mélanines.

Ce brunissement entraine aussi la
dégradation de la vitamine C.
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Le citron, le kiwi ou I’erange riches en antioxydants
(vitamine C) ne brunissent pas. De plus, la PPO est inhibée
par ’acidite.

Chauffer le fruit a une température supérieure a 70°C
Inactive les enzymes, ce qui explique que votre tarte ou
compote de pommes ne finissent pas toutes marron. Les
Industriels parlent de blanchiment. Inversement, les
morceaux de pomme peuvent étre mis au refrigérateur.
Le froid va ralentir P’action des enzymes de
brunissement.



Les alcaloides sont des molécules a bases azotées, le plus
souvent héterocycliques, tres majoritairement d'origine
végétale.

4 g O 4 A
Morphine Héroine

H Noyau H3C @) Noyau

benzénique \I( benzénique
O
Groupe Groupe
/amlne /amjne
H \ O H N
~CHs /[k ~CH,
o W
HO' H3C )
Groupe fonctionnel hydroxyle Groupe fonctionnel ester
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Cytokinin

Auxin Cell growth, cell
division, cell

(.cll- growth, ccl! differentiation.
clongation, promoting
the growth of terminal
I buds, fruit formation. l

Plant Hormones

Gibberellin

Stmulates break down
of stored food to
facilitate germination,

sprouting of leaves

B A

Abscisic acid Ethylene
Dormancy of embryo, Ripening of leaves and
dropping of rpened fruits, excess amount of
leaves and fruits. cthylene causes
dropping of leaves and I
| fruits.



