Evaluation des propriétés anti-oxydantes

des tanins de chataignier .
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Proprietes des tanins de chataignier

)
Propriétés colorantes J

A

Fleur, fruit, légume

Polyphénols:
- Condensé
- Hydrolysable

- Biomatériaux

» - Colorant

- Santé

Propriétés colorantes (Alappat, B. et al. 2020): bleu, rose,
rouge, violet.
e Textile: cuir (Brudzynska, P et al. 2021)

 Cosmeétique: coloration cheveux (Sargsyan, L. et al.
2020)

* Construction: bois (Yazaki Y. et al. 2015)

* Agroalimentaire: colorant naturel (Sigurdson, G. et
al. 2017)

Effets santé

tanin
gallotanin ellagitanin
\ \
Acide gallique Acide ellagique

/

urolithine

Propriétés bénéfices santé:

Anticancéreuse et anti-inflammatoire (Espin, J. C
et al. 2013)

Antimicrobienne (Reggi, S. et al. 2020)
Anti-oxydante (Ben Salem, M. et al. 2017)



Projet ADAGIO : Objectifs

TaAners d.e + Autres ingrédients fonctionnels
Chataignier

POURQUOI ? Tanins de
Chataignier

Riche en
polyphénols
l =\l Inflammation

meélange nutritionnel avec
ingrédients déja autorisésen  QUOI ?
alimentation animale

\s impacts PSW =Limiter croissance
l bactérienne Caractéristiques physico-chimiques \{g
\I codit pour I'éleveur. COMMENT ? Analyses in vitro sur modele epitheligl intestinal
_ Analyses in vivo (sur porcelet) ‘..’E”Lﬁ,
9 ks = -
7% | Prouver un effet synergique du mélange

— Cible du projet : mettre en évidence les bénéfices santé du mélange (solution nutritionnelle).
diterrey B Projet européen financé par INTERREG FWF et piloté par 'unité UT&A A
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Projet ADAGIO : Contexte

—_

Séparation de la meére
et des congéneéres
Changement _
d’environnement
e Changement
d’alimentation

e Systeme digestif
immature
Microbiote immature
Systeme immunitaire

immature
Morphologie immature

= STRESS
Arrét alimentation _

Opportunité infection
Malabsorption des aliments
Diarrhées post sevrage

@

Syndrome post-sevrage (PWS)

Effets d’'un mélange?
. Limiter la dysbiose
. Prévenir de I'inflammation

=> Développement d’une solution nutritionnelle, substitut aux facteurs de croissances

et aux antibiotiques, permettant le bon développement des animaux de rente
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Objectifs du travail :

Evaluation des propriétés santé des tanins de chataigner

$

Caractériser d’éventuelles différences dans les propriétés physico-chimiques
pour sélectionner celui qui sera utilisé chez I'animal



Méthodologie :

Tanins de chataignier de 3 origines différentes :
- Tanin 1
- Tanin 2
- Tanin 3

Analyses effectuées sur les tanins:

- Polyphénols totaux par Folin-ciocalteu

- Mesure du pouvoir anti-oxydant par DPPH

- Etude de la couleur par chromameétrie pour voir les liens avec polyphénols
- Caractérisation des sucres par HPLC-DDL

- Quantification des sucres par technique des sucres totaux réducteurs

(Dubois et al. 1956) pour incorporation dans aliments



Résultats : Extraction et Mesure des polyphénols totaux

Quantification des polyphénols totaux =
par test de Folin-ciocalteu sur les tanins 1, 2 et 3 =
©
90) =
D 600
% — -
(@)
Extraction | > 400-
eTanin + méthanol 80% qé.
eCentrifugation & 2007
3
eFiltration 2
;. .. c 0 T
eRéactif Folin-ciocalteu o
S > —
e Absorbance 750 nm =
LLl

Pas de différences significatives. Légerement moins de polyphénols dans le tanin 2.
Ne permet pas de les départager.



Résultats : Pouvoir anti-oxydant par DDPH

pouvoir anti-oxydant (DPPH) IC50
sur les échantillons de tanin 1, 2 et 3

Xtraction

Tanin +eau Agitation Centrifugation Réaction avec DPPH

Spectrophotométre
Lecture 512 nm

IC50

%
3

test non-paramétrique Kruskal-Wallis. P-value<0,05.

IC50, parametre qui définit la concentration efficace du substrat qui cause la perte de 50% de I'activité du

radical DPP° Plus I'IC50 est faible = plus activité antioxydante.

Pouvoir anti-oxydant tanin 3 > tanin 2 > tanin 1. Tanin 1 significativement différents du tanin 3.

Le tanin 2 et 3 les plus intéressants.



Résultats : Colorimétrie

Lien entre polyphénols et couleur = voir si différences de couleur pourraient donner un apercu des
résultats sur les polyphénols

Comparaison des tanins 2 et 3 au tanin 1 (point rouge)

Tanin 2 VS tanin 1 Tanin 3 VS tanin 1
10,0
10,0
5,0
5.0
8 0,0 4- g B
B 5 S oo
5.0+ °
By 5.0
100w -10,0
-E,ﬂ-ﬁ,ﬂ-d.ﬂ-iiﬂ,ﬂ 20406080 - B PR AE AR,
Lol 4a*(06S)

CR400 konica minolta; dL: Luminosité, db: échelle bleu a jaune; da: échelle verte a rouge

Tanin 1: moins intense
Tanin 2: méme couleur que le 1 en plus intense et clair Pas de grandes #
Tanin 3: le plus rouge et le plus sombre



Résultats : sucres totaux réducteurs et sucres HPLC-DLL

EXt ra Ctlon + solution de phénol 5%

+H2504
E> |::> Spectrophotométre
Lecture 480 nm

Tanin +eau Agitation Centrifugation Chauffage 10min 80°C

Extraction des sucres pour HPLC-DDL
|:> \ / |:>Lect ure par HPLC-DDL

Extraction Sucres totaux réducteurs

Tanin + methanol 80% Agtt n 15min Centrifugation Filtration 0.45um
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Résultats : sucres totaux réducteurs

Test sucres totaux réducteurs en équivalent glucose
sur la matiere seche des échantillons de tanins 1, 2 et 3

Sucres totaux reducteurs
200-

150+

1004 [

50+

Equivalent glucose en mg/g MS

test non-paramétrique Kruskal-Wallis. P-value<0,05.

Teneur en sucre des tanins : Tanin 1 > Tanin 2 > Tanin 3
Tanin 2 et 3 : plus intéressants

Chromatographes des sucres totaux réducteurs
dans les tanins 1, 2 et 3 via HPLC-DDL

Tanin 1

Tanin 3

Tanin 2

163 7
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14 - Glucose - 10,816
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Resume - Discussion

* Différences entre les tanins de chataignier:

Tanin 1 Tanin 2 Tanin 3
Coloration Ne permets pas de sélection
Polyphénols totaux Pas de différences significatives

> Type de polyphénols

Pouvoir anti-oxydant
Sucres

e Alimentation animale = extrudée. Or, Extrusion = réaction de Maillard sur les sucres 2
effet santé. D’ou’ teneur en sucres =\ risque de réaction de Maillard

* Pas de corrélation directe entre teneur en polyphénols totaux et pouvoir anti-oxydant :
Fonction du type de polyphénols (condensés, hydrolysables, ...)

Différences entre les différents tanins de chataigner : Arbres (sol, temps, age...), procédé extraction....
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Conclusions

— Tanin 2 et 3 semblent les + intéressants

Pour les départager:
Différenciations par caractérisation de polyphénols hydrolysables : acide gallique, acide ellagique et

vescalagine.
Autres axes de recherche:

Lien entre couleurs et polyphénols présents (étudier via HPLC les polyphénols)

Liens entre les polyphénols, les sucres et la couleur avec méthode d’extraction
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Perspectives

Sur le tanin choisi
Evaluation in vitro :
* |Impact des tanins sur I'innocuité sur des cellules intestinales (Caco-2 TC7)
e Etude des effets des tanins sur un modele de co-culture intestinales (Caco-2 TC7 / HT29-MTX)

» Etude des effets des tanins sur le microbiote intestinale (E. coli, B. longum)

Evaluation in vivo :
* Etude des effets chez I'animal: diminution des maladies (moins d’antibiotique), amélioration

des rendements (meilleure croissance, productivité), impact sur microbiote.
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