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ABSTRACT

The richness of Algeria's flora no longer needs to be demonstrated. Like other areas, Western

Algeria and in particular the Mostaganem region is characterized by a flora particularly rich in medicinal
plants. The preservation of this plant biomass constitutes a crucial issue on a national scale.
In this work we have a phytochemical study; as well as the extraction of essential oils from the aerial
parts of Rosmarinus officinalis and Capparis spinosa; ziziphus lotus; and vegetable oils of salvia
hispanica and Seseli montanum with two methods; steam entrainment and soxhlet extraction. The aim of
our study is to obtain a good yield of oils extracted from different parts of plants (leaves, roots, grains).

The results obtained are respectively: 0.12% for Rosemary, and 15.68% and 26.34% for salvia
hispanica and seseli montanum.
Keywords: Essential oils and, vegetable oils, leaves, roots, grains steam extraction. soxhlet, Rosmarinus

officinalis; capparis spinosa. L; zizuphus lotus.
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Résumé

La richesse de la flore d'Algérie n'est plus a démontrer. A ‘instar d'autre zones, 1’Ouest Algérien et en
particulier la région de Mostaganem est caractérisée par une flore particuliérement riche en plantes médicinales .la
préservation de cette biomasse végétale constitue un enjeu crucial a I'échelle du pays.

Dans ce travail nous avons une étude phytochimique ; ainsi que I’extraction des huiles essentielles des parties
aériennes de Rosmarinus officinalis et Capparis spinosa ; ziziphus lotus ; et les huiles végétales de salvia hispanica
et Seseli montanum avec deux méthodes ; I’entrainement a la vapeur d’eau et extraction par soxhlet. Le but de
notre étude est d'obtenir un bon rendement des huiles extraites des différents partie des plantes (feuilles, racines,
grains).

Les résultats obtenus sont respectivement : 0.12% pour Romarin, et 15.68 % et 26.34% pour salvia hispanica et
seseli montanum.

1.1. Les mots clé : huiles essentielles et, huiles végétales, feuilles, racines, grains I'entrainement a la vapeur ;
extraction,  soxhlet, Rosmarinus officinalis ; capparis spinosa. L ; zizuphus lotus
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Introduction

Introduction générale

De nos jours, I’intérét croissant des plantes aromatiques et médicinales a fait naitre un
marché fructueux qui génére des revenus énormes a 1’échelle mondiale. Plus d’une vingtaine
d’especes sont utilisées pour la production d’huiles essentielles ou d’autres extraits
aromatiques destinés essentiellement a I’industrie de parfumerie et cosmétique ainsi que pour
la préparation des produits d’hygiéne et la formulation des ardmes. La demande en huiles
essentielles évolue année apres année pour plusieurs raisons : une demande croissante de la
part des consommateurs de produits naturels ; la croissance continue des différents marchés et
enfin, I’impossibilité de substituer certaines huiles essentielles par des produits de synthése
(BOUHAFS et al., 2014). Le secteur des plantes aromatiques et médicinales (PAM) et des
huiles essentielles en Algérie, est un secteur totalement vierge et qui n’arrive pas a
s’organiser. La situation géographique exceptionnelle de 1’Algérie permet une trés grande
richesse de la flore, bordée par la mer Méditerranée au nord, elle est caractérisé par une trés
grande variation de reliefs et de climats ; depuis le Tell au Nord, les hauts plateaux pour
arriver aux dunes de sables du Sahara situées dans le Sud. Beaucoup d'especes végétales que
I'on trouve en Algérie, contiennent des substances actives qui ont des propriétés médicinales
qui sont tres recherchées par les industries pharmaceutiques, cosmétiques et I'aromathérapie
(ZHANG., 1998). Au cours de ces derniéres années, La technique d’extraction des huiles a
partir des substances naturelles, trouve une large application dans le domaine industriel, en
particulier le secteur pharmaceutique, et agroalimentaire .Depuis sont apparition, plusieurs
techniques d’extraction ont été mises au point pour 1’isolement de ces constituant selon ses
caractéristiques et sa localisation spécialisée de différentes partie des plantes ( fleur ,feuille
.tige ,écorce ,racine ,fruit ,graine),telles que I’extraction par solvant organique, 1’entrainement
a la vapeur ,I’hydro diffusion et la soxhlet .cependant de nombreux probléme peuvent étre
engendrés par ces techniques tel que : la dégradation de certains composants thermolabiles , la
présence de residus de solvants organiques plus ou mois toxique ...ect ; Ce qui a motivé I’
exploration et la recherche de nouveaux procédés mois exigeants en terme de consommation
de solvants et d’énergie , plus efficace en termes d’amélioration du rendement , et de
perfectionnement de la sélectivité ainsi que la réduction du codt, et de la durée de I’opération (
EL HAIB.,2011let KONE.,2011).

En effet, nous avons choisis d’étudier I’huile essentielle et Végétale des plantes
étudiées (Rosmarinus officinalis et Capparis spinosa, Zizuphus lotus, Salvia hispanica/la chia

, Le seseli montanum) . Notre travail a été effectué au niveau de laboratoire de Biochimie let



Introduction

2 de I'université Abdelhamid Ibn Badis ; Le présent travail s’inscrit dans le cadre d’une étude
de L’extraction des huiles essentielles et végétales des plantes .Dans ce contexte, notre
objectif est permet d’utiliser des différentes Techniques pour avoir un bon rendement de
espéce végétale Etudiée. 1l est donc répartit en quatre chapitres dont Le Premier chapitre
comporte une recherche bibliographique concernant la généralité sur les plantes aromatiques
Médicinales (PAM) et description botanique des espéces Vegeétales étudiées. Le deuxieme
chapitre pour une Recherche bibliographique sur la généralité des huiles Essentielles (HE) et
huiles végétales (HV) et les différentes Techniques d’extraction .Le troisiéme chapitre
présente le Matériel et les méthodes utilisés pour la réalisation de Ce Travail, Il est donc

répartir en deux parties :
Le premier est une étude bibliographique comporte deux chapitres :

*Dans le premier Chapitre nous présentons une classification, une description

botanique des plantes étudiées.

* Dans le deuxiéme chapitre nous développons les huiles essentielles et végétales, leur

composition chimiques et les différentes Techniques d’extraction.

La deuxieme partie est expérimentale, divisé en deux chapitres, le premier illustre les
matériels et les méthodes utilisés dans la réalisation de ce travail. Enfin, le dernier chapitre
représente les résultats obtenus, accompagné d'une discussion et terminé par une conclusion

générale.
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Chapitre 01 Etude des plantes médicinale et Aromatique

1. Intéréts de plantes médicinales et aromatiques
1.2. Historique

Depuis les temps anciens, 1’hnomme toujous cherché a satisfaire ses besoins
alimentaires et a se soigner. 1l a découvert dans les plantes non seulement une source de
nourriture, mais aussi des remédes pour ses maladies, tout en apparentant a distinguer les
especes toxiques, souvent a ses dépens. Ces connaissances, initialement transmises oralement,
ont ensuite été consignées par écrit. Des traces de I’utilisation des plantes a des fins

médicinales existent dans la plus ancienne civilisation (Chabrier, 2010).

Au Moyen-age, c’est principalement dans le monde arabe médiéval, entre les VIlle et
Xllle siécles, qu’une codification scientifique de la pharmacognosie a été tentée. L’un des
plus grands savants de cette époque, Al-Biruni (573-1048),excella dans de nombreux
domaines tels que I’astronomie, les mathématique, la géographique, mais il est surtout
reconnu pour son ceuvre en pharmacologie. Son Travail méthodique, qui lui valut le titre de
pére de la pharmacopée arabe, proposait une classification des végétaux comparable a celle de
Linné, sept siecles plus tard .En plus de décrire les propriétés médicinales des plantes , il en
donnait le nom arabe ainsi que 1’équivalent en grec et en latin facilitant ainsi leur
identification botanique . son ceuvre fut suivie au Xlle siécle par Ibn Beitar (1197-1248) , qui

répertoria environ 1 500drogues , principalement d’origine végétale (Chabrier, 2010)

Ces dernieres années ,les plantes aromatique et médicinales (PAM) ont suscité un
intérét croissant dans le domaine thérapeutique .En effet, les substance naturelle extraites de
ces plantes ont permis d’importantes avancées, notamment grace a leur utilisation dans la
fabrication de nombreux produits (Lanseur, 2017). Le regain d’intérét pour ces plantes

s’explique également par la réticence croissante a 1’égard des produits chimiques.

Les plantes médicinales et aromatiques ont connus ces derniéres années un important

regain d’intérét et devant le recul des produits chimiques
1.2. Les plantes médicinale

Selon la pharmacopée frangais (1965) une plante médicinales est une plante qui
utilisée entiére au sous forme de parties possede des propriétés médicamenteuses ces plantes

peuvent aussi avoir des usages alimentaires condimentaires au hygiénique (Bouaine 2017)

Une plante médicinale peut étre également définie comme étant une plante dont les
5
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organes (feuilles, écorce aux fruits possédent des vertus curatives lorsqu’elles sont utilisées a

un certain dorage et d’'une maniéré précise (chabier jean yvers 2010) .
1.4. Les plantes aromatiques

Les plantes aromatiques sont définies comme étant des espéces ayant une odeur
agreable et non toxique elle Oappartiennent a la fois au domaine des plantes médicinales et des
matiéres premicres industrielles d’origine végétale et constituent des sources de substances
naturelles complexes des tinées a apporter des caractéres organoleptiques particuliers aux

aliments (Bouanine 2017).
2. Quelques espéces botaniques de plante médicinales aromatiques

Le continent africain est doté de la plus riche biodiversité dans le monde avec
beaucoup de plantes utilisées comme herbes, aliments naturels et a des fins thérapeutiques
(Lanseur, 2017).

2.1. Rosmarinus officinalis

Rosmarinus officinalis.L ,populairement sous le nom de romarin est une plante
appartenant a la famille des lamiacées et originaire de la région méditerranéenne cependant on
le trouve partout dans le monde c’est une plante vivace et aromatiques , en forme d’arbuste
avec branches pleines de feuilles, ayant un hauteur allant jusqu’a deux meétres et des feuilles
verts qui dégagent un parfum caractéristique R officinalis peut étre utilisée comme épice en
cuisine comme conservateur naturel dans 1’industrie alimentaire et comme plante ornemental

et médicinale (Jonatas et al,2019).

. i ot x
— v

Figure 1: iage de osmrius officinalis (Leplat, 20A17)
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2.1.1. Classification Taxonomique

La systématique botanique est pour un chercheur la carte d’identification de la
plante et sans cette derniére il est tres difficile la systématique botanique de la plante est dans
le (tableau 1) ;(Bouchikhitani ,2011).

Tableau 1:classification de Rosmarinus officinalis L (Bouchikhitani ,2011).

Regne Plantae
Embranchement phanérogames
Sous-embranchement Angiospermes

Classe Eudicots

Sous-classe Gramophétales

Ordre Lamiales

Famille Lamiacées

Genre Rosmarinus

Espéce Rosmarinus officinalis L

2.1.2. Description Botanique

= Feuille

Les feuilles sont coriaces persistantes verts et ponctuées dessus, blanches
tomenteux a la face inférieure (Rameau et al 2008) elles pouvant atteindre 3 cm de long et
4mm de large, elles sont striées en raison d’une nervure médiane.
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Figure 2 : Les feuilles de Rosmarinus officinalis

(https://www.passeportsante.net/fr/Solutions/PlantesSupplements/Fiche.aspx?doc=romarin_ps)

= Fleur

Les fleurs sont réunies au sommet des rameaux bleues pates a blanchatres
pratiqguement sessiles disposées en petits grappes axillaires et terminales elles sont tomenteuse

lancéolées (Rameau et 2008).

Zermane (2010) note que la floraison commence clés le moins de février (‘au janvier
par fois) et se pou suit jusqu’ au avril mais inflorescences spiciformes portent en toute saison
des fleurs subsessiles , le calice gamosépale , bilabié en forme de cloche , posséde 3 lobes la
corolle gamopétale est longuement tubuleux avec une levre supérieure en forme de casque a
deux (2) lobes et une lévre inférieure a trois (3) lobes deux étamines saillantes dépassent a

des crochets.
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Figure 3:organisation de la fleur de Rosmarinus officinalis L (Franck, 2004)

= Fruit

Le fruit est un tétrakéne brun foncé lisse et globuleux de 2 a 4 mm de

long(Teuscher et al.2005) chaque akéne renferme un embryon sans albumen .

Figure 4: Les fruites de Rosmarinus officinalis L

(Leo Michels sur le site http://www.imagines-)

= Racine

Posséde un systéme racinaire dense et profond ce qui lui permet puiser

I’eau en profondeur pendant les épisodes de sécheresse ( Zwicke et al.,1993)
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Figure 5: les racines de plante de romarin

(https://troquetaplante.com/bouturer-votre-romarin)

2.1.3. Composition chimique

Le romarin est riche en principes actifs. Il contient des flavonoides, des acides

phénols, notamment I'acide rosmarinique (2 a 3%).

Les feuilles de romarin contiennent de la résine, de tanin, une substance amere et
environ 1,50% d'une essence spéciale a odeur aromatique, saveur chaude et camphrée, de
cinés le et de camphre ordinaire. Perrot a découvert la présence de poils sécréteurs de deux
sortes dans le limbe de la feuille de romarin. Les sécrétions sont les produits du métabolisme
végétal qui comprennent les huiles essentielles, les gommes et les mucilages, les tanins, les
alcaloides, les nectars, etc. D'autre part, Spiro et Chen rapportent que I'huile essentielle de
romarin est contenue dans des glandes épidermiques appelées trichomes, divisées
essentiellement en deux types principaux (peltaste et capitate glands). Le premier type serait
le site de stockage le plus important de I'huile essentielle de romarin. Il faut rappeler que la

libération de I'huile n'est possible que si un facteur externe intervient (Zermane, 2010)

Les principaux constituants de I'huile essentielle de Romarin sont :

¢ Huile essentielle:1,8 cinéole, €-pinéne, camphre;
+ Acides phénols: acides caféique, rosmarinique et chlorogénique;
+ Diterpenes phénoliques: acide carnosoliqueetcarnosol; Tanins;

+ Triterpénes et stéroides: acides oléanoliquesetursoliques,

10
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Propriétés pharmacologiques et thérapeutiques du romarin

Cette plante est utilisée en médicine en raison de ses différentes propriétés :

* Anti spasmolytiques, diurétiques, hépato protectrices, soulagement des désordres

respiratoires (Lemonica et al.1996).
* Anti bactériennes, antimutagéniques, anti oxydantes (Ibenez et al.2000).
* Anti-inflammatoires, anti métastasiques (Cheung et al.2007).

* Inhibition de la genése des tumeurs mammaires (Singletary et al.1991) ; et la prolifération

des tumeurs cutanées (Huang et al.1994)

D’autres études montrent que les composants du romarin inhibent les phases d'initiation et de
promotion de cancérogénese (Offond et al.1995). Carnosol du romarin posséde une activité
antivirale. Contre le virus du SIDA (HIV) (Aruoma et al.1995) alors que 1’acide carnosique a

un effet inhibiteur trés puissant contre la protéase de HIV (Paris et al. 1993).
2.1.4. Utilisation

Le Rosmarinus officinalis, ou romarin, est largement utilisé dans divers domaines en
raison de ses propriétés aromatiques, médicinales et cosmétiques bien documentées.

(Gonzalez-Trujano et al., 2007).

Le romarin est souvent cultivé pour son huile aromatique. Il est considéré utile pour
contrdler I'érosion du sol. Dans la médecine traditionnelle ses parties aériennes sont utilisées
par voie orale pour soulager la colique rénale, les dysménorrhées et comme antispasmodique

(Gonzalez-Trujano et al., 2007).

Le romarin est donc une plante polyvalente qui continue d'étre appréciée a travers le
monde pour ses multiples utilisations bénéfiques pour la santé et la beauté (Arnold, 1997).

Dans le Mexique et le Guatemala, il est employé principalement comme remede de

post- partum et traite également les problémes respiratoires et les infections de la peau.

Au Maroc, l'infusion des feuilles est utilisée comme aperitif, cholagogue, stomachique et

emmeénagogue. La poudre des feuilles est saupoudrée comme cicatrisant et antiseptique.

La fumigation du romarin est indiquée pour calmer les maux des dents, les feuilles séchées

servent a conserver la laine de I'attaque des mites (Bellakhdar, 1997).

11
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L'infusion des feuilles est tonique, antitussive, carminative, antiasthmatique, fébrifuge et anti
paralytique (Arnold, 1997). On le recommande dans les asthénies, les troubles du foie, contre
les dyspepsies atoniques ainsi que contre les céphalées et les migraines d'origine nerveuse, les

vertiges et les troubles de mémoire (Poletti,. 1988).
2.1.5. Propriétés pharmacologiques et thérapeutiques du romarin

Cette plante est reconnue en médecine pour ses diverses propriétés . elle posséde des
effets anti-spasmolytique, diurétique et hépato-protecteurs, et soulage les troubles
respiratoires ( Lemonica et al.,1996) . De plus, elle présente des activités antibactériennes
antimutagenes et antioxydants ( Ibenez et al ., 2000) ses propriétés anti-inflammatoires et
anti-métastatique ont également été mises en évidence ( cheung et al ., 2007). Certaines
recherches monterent qu’elle inhibe la formation de tumeurs mammaires ( singletary et al .,
1991) et la prolifération des tumeurs cutanées ( Huang et al., 1994) D’autres études
indiquent que les composés du romarin bloquent les phases d’initiation et de promotion de la
cancérogénese ( offond et al ., 1995).En outre , le carnosol présent dans le romarin posséde
une activité antivirale contre le VIH carnosique exerce un effet inhibiteur puissant sur la
protéase du VIH( paris et al .,1993)

2.2. Lachia (salvia hispanica)

Le Chia est une plante appartenant a la famille lamiacée ; est une plante herbacées
annuelle cousine de la sauge et d’origine mexicaine. Son nom est dérivé de « Chyan » en
référence au Nahuti la langue des aztéque comme les mexicain sont donné son nom a I’état du
« Chiapas » (Victor et al., 2011). Le genre de Salvia comprend environ 900 especes ; qui ont
été largement distribuées pendant des milliers d’années dans plusieurs régions du monde ;
notamment en Afrique du sud, en Amérique centrale, en Amérigue du nord et du sud, et en
Asie (Gérard et al., 2006). Les graines de Chia ont été cultivé a grande échelle par les
azteques a I’époque précolombienne, cette sauge était 1’aliment de base en Amérique du sud
et anciens peuples du Mexique et des Mayas (Ullah et al., 2016).Le Chia est une graine
oléagineuse comme le sésame et graine de lin et constituait la deuxieme source alimentaire
apres les haricots, il a la propriété d’augmente de volume lorsqu’il est placé dans I’eau, il
gonfle rapidement en format un mucilage (Martinez, 1969 ; Ullah et al., 2016).Dans un
environnement tropical (Capitani, 2013) ; en particulier dans des zones montagneuses au

centre-ouest du Mexique et Guatemala. Elle est cultivée dans des milieux semi-chauds a une
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température basse (Di Sapio et al., 2012).

L

Figure 6 : plante de chia ‘salvia hispaica ” (https://www.engrainetoi.com -chia-salvia-hispanica)

2.2.1. Laclassification

Selon Inventaire national du Patrimoine naturel la classification taxonomique de

IS .hispanica est dans le tableau (2).

Tableau 2: la classification taxonomique de IS.hispanica

Regne Plantae

Sous- regne Viridaeplantae
Classe Equisetopsida
Sous-classe Magnloidae
Ordre Lamiales
Sous-famille Nepetoideae
Famille Lamiaceae
Genre Salvia L

Espece Salvia hispanica

13
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2.2.2. Description

La chia appartient a la famille des Labiatae ou Lamiaceae (famille de la menthe).
C’est une plante herbacée annuelle, d’environ 1 m de haut, a tiges et branchuiles essentielles

quadrangulaires, feuilles opposees, et pétiole de 40 mm de long (Victor et al., 2011 ).

Les feuilles sont elliptiques a oblongues, presque lisses, avec peu de pubescence
blanche et trés courtes, elles ont des marges dentelées et mesurent 80 a 100 mm de long et 40

a 60 mm de large.

Les fleurs sont produites en épis terminaux ou axillaires. Les graines sont présentes
par groupes de quatre et sont d’une couleur lisse, brillante, gris-noir avec des taches

irregulieres mesurant 2 mm sur 1,5 mm (Victor et al., 2011) .
2.2.3. Salvia hispanica (Les grains de chia)

Les graines sont petites taille, rondes et noires. Chia signifie « force » en maya.
En effet, les graines de chia sont riches en fibres et en lipides, notamment en oméga 3.

Aujourd’hui, elles sont consommées sous différentes formes en Amérique du Sud,
par exemple, en tant que boisson. La chia commence a se faire connaitre aux Etats-Unis pour
ses vertus anti-oxydantes. Trempées dans 1’eau, les graines de chia forment un gel solide
grace a leur couche extérieure qui est riche en fibres solubles. Dans 1’estomac, mélangé au
liquide gastrique, elles deviennent gélatineuses et créent ainsi une barriere entre les hydrates
de carbone et les enzymes digestives (Vuksan,2002).Les hydrates de carbone sont absorbés
plus lentement, ce quicontribuerait a stabiliser la glycémie ; elles pourraient présenter un

intérét pour les personnes diabétiques (Vuksan, 2002).
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Figure 7: Les Déférents couleurs des grains de chia (salvia hispanica)( Merakha R.et
Machou ; 2021)

2.2.4. Utilisation

Ce passage souligne les diverses applications des graines de chia dans I’industrie
alimentaire. Menga et al. (2017) ont demontré que I'intégration de graines de chia et de
mucilage dans la farine de riz améliore la qualité des pates sans gluten , en maintenant des
caractéristique de cuisson similaires a celles des produits commerciaux . campos et al .
(2016) ont révélé que les graines de chia peuvent remplacer les émulsifiants dans la creme
glacée, tandis que pintado et al . (2016) ont indique leur utilisation comme substitut partiel
ou total des matieres grasses dans les saucisses , aboutissant a des produits enrichis en
fibres , minéraux et acides gras ,avec une réduction calorique de 26% .Les graines de chia
non moulures , grace a leur enveloppe et leur richesse en antioxydants , possédent une
longue durée de conservation . Actuellement, elles sont intégrées dans une variété de
produits alimentaires, tels que les céréales, biscuits et yaourts, sans compromettre leurs

propriétés technologique (Valdivia et al, 2015).
2.3. Capparis spinosa L

Le caprier (capparis spinosa L.)appartenant a la famille des capparidaceae , est
communément appelé « kabbar » en Algérie . cet arbuste épineux et prostré est largement
répandu dans le bassin méditerranées, notamment dans les zones seches le long des
littoraux d’Erope , du Nord , et jusqu au sud de I’ Asie et en Australie ( Karnouf,2009) . le
capres , prisés pour leur gout prononcé .la plante compte plus de 350 espéces , utilisées
dans divers domaines tels que I’alimentation , la médecine , I’ornementation , et la
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cosmétique . parmi ses parties ce sont les bourgeons floraux qui sont les plus recherchés

pour la consommation humaine ( satyanarayana et al ., 2008).
2.3.1. Classification

Capparis spinosa comme une plante spontanée, a une grande distribution normale dans
le bassin Méditerranéenne (Tlili et al., 2010), Il est connu par plusieurs noms par exemple:
Cépre (anglaise). Kabbar (Arabe), Alcaparro (Espagne), et Gollaro (Pakistan) (Zohary et al.,
1960: Hewood et al., 1964 Inocenio et al., 2006;Saadaoui et al., 2007).,Sa classification selon

Germano et al., (2002) est dans le tableau 3

Tableau 3: Classification systématique de Capparis spinosa (Satyanarayanaet al., 2008).

Regne Végétal
Embranchement Spermaphytes
Sous-embranchement Angiospermes
Classe Dicotylédones
Ordre Rhoedales
Famille Capparidaceae
Genre Capparis

Espece Capparis spinosa

2.3.2. Description botanique

pour fabriquer un fromage de qualité supérieure (Panico et al., 2005; Musallam et al.,
2011). Diverses parties de Capparis spinosa, y compris les fruits et les racines, sont largement
utilisées en plante vivace a souche ligneuse, a port buissonnant, d'environ 1 m de hauteur, aux
rameaux flexueux et souvent grimpants, qui présentent 2 aiguillons recourbés vers l'arriere et
situés a la base des feuilles, correspondant a des stipules épineuses (qui sont absentes chez

certaines espéces comme C. inermis). ( Hegi ET al 1909).

Les feuilles sont alternes, courtement pétio- lées, simples, arrondies et charnues, vert
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clair mais souvent parcourues de rouge au niveau de leurs nervures ainsi qu'au niveau des

jeunes branches et des pétioles (Nabavi et al., 2016)

Les fleurs sont de grande taille, solitaires, insérées a l'aisselle des feuilles et portées par
des pédoncules axillaires épais; elles posseédent 4 sépales verdatres, libres, dispo- sés sur 2
cercles externes; 4 pétales libres, grands, d'un blanc rosé veiné de mauve, disposés sur un 3°
cercle; de nombreuses étamines saillantes, pourvues de petites anthéres mais avec de longs
filaments de couleur rouge violacé; le gynécée est com- posé de 8 carpelles soudés et s'étire
au cen- tre de la fleur en formant un gynophore allongé; I'ovaire est supére et renferme de

nombreux ovules.

Le fruit charnu renferme de nombreuses graines réniformes; tout d'abord en forme de
petite prune de 5 cm de long sur 3 cm de large, il se transforme ensuite en capsule bivalve en

fin maturation. La floraison a lieu de juin a juillet ( Hegit ET al 1909).

Lz rear -

Figure 8: Les différentes parties de Capparis spinosa L. (Rozier, 1782).

A: bouton a fleur, B: bouton prét a s'épanouir, C et D: la fleur composée de quatre
pétales disposésenrose, blancs, échancrés, grands et ouverts; les étamines, en nombre
indétermine de soixante a cent, Colorées en rouge. E : le pistil est vert dans toute sa longueur,
plus grande que les étamines, et rougeéatre a son sommet. F: fruit, baie charnue a une seule

loge, représentée coupée horizontalement en

G. renfermant des graines H. blanches et en forme de rein.
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Figure 9: Capparis spinosa L.vue rapprochée (Trewartha, 2005)

2.3.3. Composition chimique

Le caprier, ou Capparis spinosa L. est riche en divers composés chimiques actifs. Les
bourgeons floraux contiennent des flavonoides comme la quercétine, la rutine et le
kaempférol (Inocencio et al., 2000; Bonina et al., 2002; Satyanarayana et al., 2008). La partie
aérienne de la plante comprend également la quercétine et ses dérivés (Satyanarayana et al.,
2008). En outre, le caprier renferme des acides hydroxycinnamiques tels que I'acide caféique
et l'acide férulique (Panicoa et al., 2005; Satyanarayana et al., 2008), ainsi que des

polyphénols comme le cappaprenole (Satyanarayana et al., 2008).

Les racines et les graines contiennent des alcaloides, dont la stachydrine est
particulierement abondante dans les racines (Panicoa et al., 2005; Satyanarayana et al., 2008).
Trois alcaloides spermidines, incluant la capparispine et la cadabicine, ont également été
identifiés (Fu et al., 2008; Satyanarayana et al., 2008). Environ 145 composés volatils ont été

découverts, avec les aldéhydes et les esters étant les plus fréquents (Romeo et al., 2007).

Les feuilles contiennent des isothiocyanates, des n-alkanes, des terpénoides et des
phénylpropanoides. Les principaux composants volatils comprennent le thymol et
I'isothiocyanate d'isopropyle (Satyanarayana et al., 2008). Les bourgeons floraux sont riches
en glucosinolates, en particulier la glucocapparine, ainsi que d'autres glucosinolates et indoles

glucosinates (Panicoa et al., 2005; Satyanarayana et al., 2008) .
2.3.4. Utilisation et propriétés thérapeutiques

Capparis spinosa, couramment utilisé depuis I'Antiquité, sert a des fins ornementales,
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alimentaires et thérapeutiques. Les capres, ou boutons floraux, et les fruits de Capparis
spinosa sont prisés dans la cuisine méditerranéenne, notamment en Italie, a Chypre et a Malte
(Megaloudi, 2005). Ils sont souvent marinés dans du sel ou une solution de sel et de vinaigre,
ce qui leur donne une saveur piquante semblable a celle de I'huile de moutarde en raison de la
glucocapparine. Cette marinade provoque une réaction enzymatique produisant de la rutine,
identifiable par des taches blanches cristallisées sur les boutons de capres (Panico et al.,
2005). Les capres sont particulierement appréciées dans la cuisine italienne, notamment
sicilienne et du sud de I'ltalie, ou elles agrémentent pizzas, salades, sauces pour pates et plats
de viande (Panico et al., 2005). Les feuilles séchées de caprier sont aussi utilisees comme
substitut de la présure médecine traditionnelle pour traiter plusieurs maladies. Elles sont
employées contre la fievre, les maux de téte et de dents, le rhumatisme, les convulsions, les
douleurs menstruelles, les maladies de la peau et des reins, les affections hépatiques, le
diabete, les hémorroides, les ulceres et la goutte (Zhang et Fees, 2018; Mansour et al., 2015)

2.4. Zizuphus lotus L (Sedra)

Zizuphus lotus L est une plante qui appartient a La famille des Rhamnacées. C'est une
famille des plantes dicotylédones Ce sont des arbres, des arbustes, des lianes ou des plantes
herbacées (Waston et al., 1992; Punt et al., 2003).

Le mot Zizuphus vient du grec Zizuphos mais le mot n'apparait qu'au deuxiéme siecle,

et qui viendrait du nom arabe Zizouf. Elle appelée localement Sedra. (Bonnet, 2001).

Cette famille contient environ 100 especes principalement dans les régions tropicales
et subtropicales de I'Asie et des Amériques, tandis que quelques especes vivent en Afrique et
dans les regions tempérées (Bonnet, 2001).

Figure 10: Zizuphus lotus, avec feuille et fleur, (Thorn et Berry, .2013)
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2.4.1. Classification de Zizuphus lotus

Le genre zizyphus compte environ 170 espéces comme, zizuphus lotus,zizuphus spina-
Christi, zizuphus jujuba, zizuphus mucronata, zizuphus nummeularia, zizuphus mauritiana,

zizuphus spinosa, zizuphus vulgaires... etc. (Quezel et Santa, 1963).
La Classification de jujubier selon I'APG 1V (2016), est dans le tableau (4)

Tableau 4: Classification de la plante de Zizuphus lotus I'APG IV (2016

Régne Végetale

Embranchement Magnoliophyta (phanérogames).
Sous-embranchement Magenoiophytina (Angiospermes).
Division Magnoliophyta

Classe Magnoliopsida (Dicotylédones)
Sous-classe Rosidae

Ordre Rhamnales.

Famille Rhamnaceae

Genre Zizuphus

Espéece Zizuphus lotus (L.)

2.4.2. Description botanique

Le Zizuphus lotus est une plante dicotylédone, issue de la famille Rhamnacée (Rsaissi
et Bouhache). Appelée localement « Sedra » (Borgi et al., 2007). C'est un arbuste trés ramifié

épineux a grandes souches souterraines de 1,3 m a 2,2 m (Figure 11).
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Figure 11 : Plante de Zizuphus lotus (Vannette, 2018)

= Feuilles

D’apres Botineau (2015), la feuille de jujubier est appelée gingeolier, dindoulier,
chichourlier, guinourlier, croc-de-chien ;(figure 12) caduques, alternes, a stipules épineuses,
allongées, le limbe est finement denté, vert foncé brillant dessus avec 3nervures se rejoignant
au sommet. Disposées par deux a l'aisselle des feuilles, plus ou moins droites et effilées. L'une
orientée vers le haut, atteint 1.8cm de long l'autre orientée vers le bas, est un peu plus courts
(Arbonnier, 2002).

feuilles alternes

Figure 12: Feuille de zizuphus lotus (vannette 2018)
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= Fruits

Les fruits sont des drupes sphériques dont les noyaux osseux biloculaires, petites et

ronds sont recouverts d’une pulpe demi-charnue, tres vite séche, riche en sucre, comestibles et

s’appellent « nabak » (Laouedj, 2018).

Cet arbrisseau a une croissance tres lente et commence a porter des fruits vers 1’age de

4 ans, ils peuvent continuer a apparaitre vers 20 a 25 ans (Bonnet, 2001).

La couleur du péricarpe du fruit de jujubier sauvage change du vert, au jaune ,Puis au
rouge et enfin au marron, cette variation de couleurs représente les différents stades de

maturité du fruit (Figurel3) ; (Wang et al., 2016).

Figure 13 : Fruits de Zizuphus lotus (Vannette, 2018).

= Fleurs

Les fleurs sont solitaires ou groupées avec un seul pédicelle court. Le calice est en
forme d’entonnoir et pentamére. La corolle est petite a cinq pétales, cinq étamines épitales

avec deux styles courts (Figurel4).(Ghedira K. ;2013).
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Figure 14: les fleurs de Zizuphus lotus (Mila.Grarem, 2015)

= Rameaux

Sont recourbés vers le bas (figure 15), flexueux, blanc grisatre poussant en zigzag
(Botineau, 2015) a épines par paires droites ou recourbées (Ghedira, 2013). Avec des entre-

nceuds espacés de moins de 1 cm et 1'écorce Grise a brune, a tranché rose ou rouge.

(Arbonnier, 2002).

Figure 15 : Les rameaux de zizuphus lotus (Mila.Grarem, 2015)

2.4.3. Composition biochimique
2.4.3.1. Métabolites primaires

Les etudes photochimiques menés sur le Zizuphus lotus montrent la présence des

métabolites primaires (Tableau 5) et secondaires (Tableau 6) (Catoir et al., 1999).
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Tableau 5: Pourcentage des compositions primaires du Zizuphus lotus (Chouaibi., 2011).

Etude des plantes médicinale et Aromatique

Vitamines Vitamine A : Les vitamines sont impératives enpériode de
croissance (Hercberg et al, 1998).

Protéines 19,11%

Carbohydrates 40,87%

Lipides 32,92%

Sucres 20%

2.4.3.2. Métabolites secondaires

Le Zizuphus lotus comme une plante médicinale synthétise des nombreux
composés appelés métabolites secondaires (Tableau 6) tels que les polyphénols (flavonoides,

tanins), les triterpénes, les anthraquinones, les alcaloides (cyclopeptides et isoquinolides), les

saponosides (Catoire et al. 1994; Borgi et Chouchane., 2006).

Tableau 6 : Composition en métabolites secondaires des différents Parties du Zizuphus lotus

(Abdoul, 2016).

Parties de Z. lotus Composition
Fruit Polyphenols totaux ; Flavenoides ; Tannins
Feuille Flavonoides ; Tannins ; Saponines ; Jujuboside B ; 3
jujubogenine glycosides ;Jujubasaponine IV
Graine carbohydrates ; Polyphenols
Pulpe Polyphenoles ; Flavonoides ; Tannins

2.4.4. Utilisations traditionnelle

2.4.4.1. Utilisations alimentaires

Les feuilles et les fruits réduits en poudre et mélangés avec de 1’eau ou du lait sont utilisés au
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Sahara central comme emplatres sur les furoncles. Les feuilles seches, pulvérisées au mortier,
sont utilisées par les malékites, du fait de leurs propriétés saponifiantes, pour laver les morts
(K. Ghedira, 2013).

La racine écrasée et exprimee laisse couler un jus qui serait efficace dans les cas de

leucomes oculaires (K. Ghedira, 2013).

Le vertu nutritionnel de Z. lotus est principalement basé sur sa composition riche en
vitamine E, vitamine C, fibres, acides gras, acides aminés, calcium, magnésium et des

quantités considérables de sucres (Ghedira.,2013).
2.4.4.2. Utilisations médicinales

De nombreuses études ont montré que les extraits de zizuphus lotus possédent des
propriétés anti-inflammatoires et antioxydants , lotus est riche en divers composes
antioxydants par voie oral contre les Iésions ulcérogénes chez le rat wistar ( Bakhtaoui et al .,
2014 ; wahida ) et al ., 2007 tels que les acides phénolique , les flavonoides , les alcaloides et
les saponines ces composés sont connus pour prévenir le stress oxydatif et I’inflammation en
réduisant les especes réactives de 1’oxygene ( Mothana ,2011). En particulier plusieurs études
in vitro ont démontré la capacité des différentes parties de Z . lotus a éliminer les radicaux
libres , notamment en inhibant la peroxydation lipidique ce qui contribue a la prévention des
dommages cellulaires ( Adeli et samavati , 2015 ; Ghazghazi et al .,2014 ; Bakhtaoui et al .,
2014 ; Hammiet al ., 2015 ; Ghlem et al ., 2014 ; Boulanouar et al ., 2013) . chez les rats
diabétique, I’extrait aqueux des racines de Z. lotus a significativement augmenté le taux
d’hémolyse et de glutathion réductase tout en réduisant 1’activité de la catalase, de la
glutathion peroxydase et le statut antioxydant global, ce qui suggére que cette plante pourrait
restaurer le statut antioxydant altéré par le diabéte ( benammer et al ., 2014) .En outre , les
données in vitro sur des cellules T humaines indiquent que les fruits de Z . lotus possedent
une activité antioxydante plus élevée que les autres parties de la plante, suivis par les feuilles,
les racines et la tige ( Benammar et al ., 2010). Par ailleurs, les métabolites secondaires de Z.
lotus, administrés par voie orale chez les rats, ont montré des effets anti-inflammatoires dose-
dépendants notamment en inhibant I’cedéme de la patte et la production de nitrites sans
provoquer de cytotoxique ( Borgi et al ., 2007 ; Borgi et al .,2008) . Ces résultats suggérent
que les biomolécules présentes dans Z lotus pourraient offrir des bénefices pour la santé

humaine.
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2.4.5. Propriétés médicinales
2.45.1. Antioxydants et anti-inflammatoire

Plusieurs études rapportent que les extraits de Z. Lotus ont des propriétés anti
inflammatoires et des propriétés antioxydants. Comme le montre le tableau 03, Z. lotus Il
estriche en nombreux composes antioxydants tels que les acides phénoliques, flavonoides,
alcaloides et saponines. Ces composants ont été montrés pour prévenir le stress oxydatif et
I'inflammation par réduction des espéces réactives de I'oxygene (Mothana, 2011). De facon
intéressante, de nombreuses études in vitro ont démontré la capacité des différentes parties de
Z.lotus pour éliminer les radicaux libres, par exemple, dans la peroxydation
lipidique,entrainant la prévention des dommages cellulaires (Adeli et samavati.,2015
;Ghazghazi et al.,2014 ;Bakhtaoui et al.,2014;Hammi et al.,2015 ;Ghalem et al.,2014
;Boulanouar et al.,2013). De plus, chez les rats diabétiques, I'extrait aqueux des racines de Z.
lotus laisse fortement augmenter le tauxd'hémolyse et de glutathion réductase et diminue
I'activité de lacatalase, la glutathion peroxydase, le statut d'antioxydant, suggérant que cette
plante a corrigéle statut antioxydant induit par le diabéte ( Benammer et al.,2014). Pour cette
raison,l’extraitde Z. lotus pourrait avoir un potentiel bénéfique pour la protection pilulaire. In
vitro, les données sur les cellules T humaines suggérer que les fruits de Z. lotus ont des
activités anti oxydantes plus élevées par rapport aux autres parties de cette plante, suivies des
feuilles, racine et tige (Benammar et al.,2010) . De plus, les métabolites secondaires de
Z.lotus administrés par voie orale chez le rat présentaient des effets anti-inflammatoires de
maniére dose-dépendante (Borgi et al.,2007) en inhibant I'eedéme de la patte et la production
de nitrite sans cytotoxicité (Borgi et al.,2008) . Ces études montrent que les biomolécules de

Z. lotuspourraient avoir des effets bénéfiques sur la santé humaine,
2.4.5.2. Antimicrobienne et antifongique

Dans le cadre des recherches microbiologiques, les effets des extraits de zizyphus
loyus ont éte étudies sur la croissance de diverses bactéries et champignons. ces études ont
révélé que les extraits des fruits de Z lotus présentent des propriétés bactéricides ( Ghazghazi
et al ., 2014 ;Rsaissi et al ., 2013). Ces activités antimicrobiennes semblent etre en partie
attribuées a la présence de composés phénolique das les fruits de Z lotus . ces résultats
suggerent que Z lotus pourrait constituer une source prometteuse de biomolécules naturelles

pour la fabrication de bactéricides et de fongicides sythétique (Aziz et al., 1998).
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2.4.5.3.Antidiabétique et hypoglycémique

Des études récentes menées sur des rats hyperglycémiques induite par la
streptozotocine montrent que les extraits de racines et des feuilles de Z. lotusprésentaient une

activité hypoglycémique trés efficaces ( Benammer et al.,2014).
2.4.5.4. Antiulcérogéne et gastroprotecteur

De nombreuses études in vivo ont démontré 1’effet protecteur des extraits aqueux de
zizuphus lotus ( écorce de racine , feuilles et fruits ) administrés) ces recherches suggérent que
les extraits de cette plante agissent comme un agent antiulcéreux en réduisant 1’acidité
gastrique . Helicobacter pylori , une bactérie capable de survivre dans I’environnement
fortement acide de l’estomac humain , est impliquée dans diverses maladies digestives
notamment 1’ulcéré gastroduodénal et la dyspepsie ( brulures d’estomac , indigestion acide ,
nausées ) ( shadman et al ., 2015 ;costa et al .,2016), ainsi que dans des affections plus graves
comme le cancer gastrique ( adénocarcinome) ( zhang et al.,2015 ; fassan et al ( yuge et al.,
2016) I’effet de I’extrait de méthnol de ziziyphus lotus ( fruits ) a également ¢été étudie in
vitro sur 22 souches clinique d’helicobactrer pylori rébvélant des propriétés bactéricides

contre ces souches ( Bakhtaoui et al .,2014)
2.4.5.5. Analgésique et antispasmodique

Chez la souris, les effets analgésique des extraits aqueux des écorces de racines et des
feuilles de zizuphus lotus ont été observés de maniéré dépendante de la dose (Borgi et al.,
2007) . de plus des activités analgésiques ont également été rapportées pour des flavonoides
et des saponines isolés a partir des extraits des feuilles et des écorces de racines de Z. lotus
(Borgi et al.,2007) .

2.5. Le Seseli montanum

Le genre Seseli, appartenant a la famille des Apiacées (Ombelliferes), regroupe des
plantes dicotylédones polypétales. Ces plantes se caractérisent par des involucres souvent
absents et des involucelles constituées de folioles linéaires. Leurs ombelles rigides
comprennent un grand nombre d'ombellules 1égérement globuleuses (Heywood et al., 1996;
Botineau, 2010).
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2.5.1. Classification

Tableau 7: clasification systimatique de Seseli montanum selon Cronquist (1981)

Regne Plantae

Sous- regne Tracheobionta
Classe Magnoliopsida
Sous-Classe Rosidae

Ordre Apiales

Famille Apiaceae (L.)
Genre Seseli

Espéece Seseli montanum

2.5.2. Distribution

Le genre Seseli est principalement distribué dans les régions géographiques Irano-
Turonienne, Euro-Sibérienne et Méditerranéenne (Davis et al., 1988; Dogan et al., 2011). Il
comprend environ 125 a 140 taxons dans le monde, dont 101 especes se trouvent en Asie et 9
en Turquie (Pimenov et Leonov, 1993). En Serbie, 10 espéces de Seseli sont répertoriées
(Nikolié, 1975). Ce genre regroupe environ 50 espéces présentes en Europe, Asie, Afrique et
Australie (Anonyme). Selon Species Plantarum, publié en 1753, *Seseli* est représenté par 9
especes, telles que S. pimpinelloides, S. montanum et S. glaucum ; la plupart naturellement

partie de méridionale I’Europe (Levrault, 1827).
2.5.3. Morphologie

La Seseli est une plante herbacée a feuilles alternes, souvent ailées et composées de
folioles étroites et linéaires. Ses fleurs, généeralement blanches ou légerement rougeétres, sont
disposées en ombelles (Pierre et Joseph, 1844; Levrault, 1827). Les fruits sont petits, ovoides,
avec cinq cotes marquées. On en connait une trentaine d’espéces majoritairement originaires

du sud de I'Europe (Quezel et Santa, 1963).
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Plantes vivaces. Feuilles 2-3 pennatiséquées, a divisions linéaires ou
linéaires lancéolées. ; Plante a souche épaisse ramifiée, formant de petits coussinets glauques.

Tiges de 5-15 cm, nues ou presque, portant une ombelle unique a 5-8 rayons. Feuilles a

divisions courtes lancéolées obtuses.
2.5.4. Utilisation

Les espéces de Seseli sont principalement riche en coumarines outre les terpénoide, les
huiles essentielles, végétales ....etc (Barrero et al., 1990 ;Tosun et Ozkal, 2003).Et ont de
nombreuses activités pharmacologiques importantes avec des effets curatifs comme dans
inflammation, gonflement, rhumatisme, douleuret rhume (Hu et al., 1990).
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3. Les huiles essentielles et les huiles végétale

On trouve les huiles dans plusieurs plantes notamment les Iégumineuses (arachide,
soja), les graines (de colza, de tournesol), les fruits (amande, olive, palme, pépins de raisin),
les céréales (mais) ou encore dans le coton (SMADJA J., 2009)

3.1. Les huiles essentielles
3.1.1. Historique

Les premieres traces de fabrication et d’utilisation des huiles essentielles remontent
a 3000. J.c., indiquant qu’elles ont accompagné la civilisation humaine depuis ses débuts ses
débuts. les Egyptiens, Greces et Romains ont exploité diverses matiéres végétales notamment

pour la parfumerie, la médecine, les rites religicux et I’alimentation (Baser et al., 2010) .

La période byzantine a établi les fondements de la distillation, tandis que 1’ére arabe
a vu les huiles essentielles devenir des produits de commerce international majeurs. Vers I’an
1000, le médecin et scientifique persan Avicenne a décrit le procédé de distillation a la
vapeur, et I’lran ainsi que la syrie se sont affirmés comme principaux producteurs d’extraits
aromatiques. Avec les avancées scientifiques, les techniques d’extraction et d’analyse
chimique des huiles essentielles se sont améliorées coincidant avec le développement de
I’aromathérapie. En 1928, René — Maurice Gatte fossé a introduit le terme « aromathérapie »
et a réalisé des recherches approfondies sur les propriétés des huiles essentielles ouvrant la

voie a de nombreuses, ouvrant la voie & de nombreuses études ultérieures ( Besombes , 2008).

Une huile essentielle est un mélange naturel complexe de métabolites secondaires
lipophiles, volatils, odorants et souvent liquides contenus dans des tissus végétaux spécialisés
(Bruneton, 1993 ; Kalemba et Kunicka, 2003). Selon la norme AFNOR NF’T 75-006, «
I’huile essentielle désigne le produit obtenu a partir d’une matiere premiere d’origine
vegétale, soit par entrainement a la vapeur, soit par des procédés mécaniques a partir de
I’épicarpe, soit par distillation « seche ». Elle est ensuite séparée de la phase aqueuse par des
procédés physiques » (AFNOR, 2000). Cette définition détermine les huiles essentielles au
sens strict. Mais, de ce fait, elle écarte les produits obtenus en employant d’autres procédés
d’extraction, comme 1’utilisation de solvants non aqueux ou 1’enfleurage (Bruneton, 1999). Il
est important de distinguer huile essentielle et essence. Cette derniére est une sécrétion
naturelle élaborée par I’organisme végétal, contenue dans divers types d’organes producteurs,

variables selon la partie de la plante considérée. En revanche, une huile essentielle est le
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résultat d’extraction de 1’essence, autrement dit, ’essence distillée (Carette, 2000). Et
contrairement a ce que le terme pourrait laisser penser, 1’huile essentielle ne contient pas de

corps gras comme 1’huile végétale (Anton et Lobstein, 2005).
3.1.2. Localisation et lieu de synthese

Les huiles essentielles se trouvent dans touterties vivantes de. Puis, elles s’accumulent
en général dans des cellules glandulaires spécialisées recouvertes d’une cuticule. La plante et
sont produites dans le cytoplasme de cellules sécrétrices , qui varient en fonction de 1’organe
végétale concerné ,Ensuite, elles sont stockées et emmagasinées dans des structures
histologiques spécialisées, souvent localisées sur ou a proximité de la surface de la plante, a
savoir, des cellules a huiles essentielles (Lauraceae et Zingiberaceae), des poils glandulaires
épidermiques qui produisent les essences dites superficielles (Labiaceae, Geraniaceae et
Rutaceae), des poches sécrétrices (Myrtaceae, Auranthiaceae, Rutaceae) ou encore des canaux
sécréeteurs (Apiaceae, Ombelliferaceae et Asteraceae) (Bruneton, 1999 ; Boz et al., 2009). Les
huiles essentielles peuvent étre extraites de divers organes de la plante. Il peut s’agir d’écorces
(cannelier, citron, orange, bergamote), de graines (carvi, cardamome, coriandre, fenouil), de
feuilles (eucalyptus, mélisse, citronnelle), de racines (angélique, vétiver), de rhizomes (acore,
gingembre), de fleurs (origan, ylang-ylang, camomille), de bois (bois de cedre, santal), de
séves (encens, myrte), de bourgeons (pin), des fruit (badiane)...etc ticule. Ensuite, elles sont
stockées et emmagasinées dans des structures histologiques spécialisées, souvent localisées
sur ou a proximité de la surface, (Bruneton 1999).

3.1.3. Propriétés organoleptiques des huiles essentielles

Les qualités organoleptiques des huiles essentielles sont surtout exploitées dans
I’industrie des aromes alimentaires et de la parfumerie. Dans ces domaines, les essences sont
souvent modifiées, neutralisées, décolorées, rectifiées pour éliminer certains produits
indésirables potentiellement irritants, allergénisants ou photo sensibilisants (Pibiri, 2006).

- L’aspect

Les huiles essentielles sont généralement liquides et quelques fois solides. Elles
sont souvent composées d’un mélange incolore, des constituants liquides tels que les terpenes,

les alcools et les esters (Brineton, 1990).

= La couleur
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Les huiles essentielles sont généralement incolores, mais on trouve quelque huile
colorée en jaune, en rouge (essence de cannelle) ou en vert (huile d’absinthe). La coloration
des huiles essentielles est due a la présence de quelques substances particulieres qui sont

I’azuléne de couleur bleu et la résine. On les divise en quatre classes (Naves, 2006)
* L ’huile jaune avec résine seulement.
* L’huile bleue avec azuléne.
* L’huile incolore sans azuléne.
* L’huile verte brune ou jaune vert contenant de 1’azuléne en proportions variables.
= L’odeur

Les huiles essentielles ont une odeur aromatique caractéristiqgue de chaque plante
(Naves, 1974)

3.1.4. Propriétés physico-chimiques des huiles essentielles

Les huiles essentielles partagent des caractéristiques physico-chimiques communes :
elles sont liquides et volatiles a température ambiante, ce qui les distingue des huiles fixes.
Généralement colorées, elles sont capables de parfumer 1’eau et ont une densité inférieure a
celle-ci. Elles présentent un indice de réfraction et un pouvoir rotatoire élevés. Entrainables
par la vapeur d’eau, elles sont solubles dans I’alcool, 1’éther et les huiles fixes, mais restent
insolubles dans 1’eau. Sensibles a l'oxydation et susceptibles de polymérisation, elles
nécessitent une conservation a l'abri de l'air et de la lumiere pour éviter leur dégradation
(Rakotonanahary, 2012).

3.1.5. Composition chimique

Les HEs peuvent étre classées en plusieurs familles biochimiques. L'activité
thérapeutique d'une HE et liée a sa structure biochimique, aux groupes fonctionnels de ses
composés principaux (alcools, phénols, composé terpéniques....) et a leur actions synergiques.
Les principales familles biochimiques sont présentées ci-dessous pour expliciter les diverses
propriétés des HEs (FLORENCE., 2012).

3.1.5.1. Les terpenes
Les terpénes sont des hydrocarbures resultant de la combinaison de plusieurs

unités d'isopréne (C H8), et ont pour formule de base des multiples de celle-ci, c'est-a-dire (C
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H8). Les terpenes peuvent étre considerés comme des terpénes modifiés avec des groupes
méthyles ajoutés ou enlevés, ou des atomes d'oxygeéne ajoutés. On utilise le terme «terpéne»
de fagon plus large, en y incluant les terpénoides. Tout comme les terpenes, les terpenoides
peuvent étre classes selon leur nombre (n) d'unités isoprénes (NAITACHOUR., 2012). Les

monoterpenes et les sesquiterpenes représentent 90 a 95% de I'huile totale (RAMDANE.,
2009).

3.1.5.2.Les monoterpénes
IIs sont formés par le couplage de deux unités isoprénique (C). lls sont les molécules

les plus représentatives, constituant 90% des HEs et permettent une grande variété des

structures (BELKHIRI., 2009).
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Figure 16:Exemples de structures des monoterpenes acycliques rencontrés dans les huiles

(BELKHIRI., 2009).

3.1.5.3. Les sesquiterpénes

Les mémes familles chimiques rencontrées dans la série des monoterpénes se
trouvent dans cette série; les carbures (B-bisabolene, B —caryphylléne), les alcools
(farnésol, carotol...) les cétones (nootkatone B-vétivone ...) les aldéhydes sinensals...)

les esters (acétate de cédryle...) (SAIDJ ,2007)
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Figure 17: Exemples des structures des sesquiterpenes rencontrés dans les huiles (SAIDJ
,2007)

3.1.5.4. Les composés aromatiques

Les composés aromatiques des huiles essentielles sont principalement des
dérivés du phénylpropane C6-C3 (figurel8), parmi lesquels se trouvent des aldéhydes
(cinnamaldéhyde),des alcools (alcool cinnamique), des phénols (chavicol, eugénol), des
dérivés methoxy (anéthol, estragol) ou méthyléne dioxy (myristicine, safrol) (Bruneton,
1999).

b () J )
N 0CH, i
7 gn . 0.0
Cinnamaldehyde Alcool cinnamique Eugenol Anethole Safrol

Figure 18: des composés aromatiques C6-C3 caractéristiques des huiles essentielles
(Bruneton, 1999) .

3.1.6. D'origine diverses

Il existe un nombre non négligeable des produits résultant de la transformation de
molécules non volatiles issus soit de la dégradation des terpenes non volatils qui proviennent
de l'auto-oxydation par exemple des carotenes en acides gras comme les acides linoléique et

a-linoléique en (3-cis hexanol, decanale, -ionone) (HILAN et al 2006)
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3.1.7. Facteurs de variabilité des huiles essentielles
e Influence du cycle végétatif:

La composition des essences peut évoluer en fonction de I'age et de la période de la
veégetation. De plus, pour une espéce donnée, la proportion des différents composants d'une
huile essentielle peut varier au cours de son développement. Par conséquent, des variations
parfois significatives sont observées chez certaines espéces comme le fenouil, la carotte ou la
coriandre. Par exemple, chez cette derniere, la teneur en linalol est 50 % plus éelevée dans le

fruit mdr que dans le fruit vert (Brunton, 1999).
¢ Influence des facteurs extrinséques

Les conditions environnementales jouent un réle déterminant dans la composition des
huiles essentielles. Des facteurs tels que la température, la luminosité, les précipitations et les
conditions édaphiques sont autant de causes potentielles de variation dans la composition
chimique d'une plante aromatique donnée (Mohammad et al., 2009). De nombreuses études
ont également mis en évidence I'impact de I'origine géographique de la matiére premiére, ainsi
que des pratiques culturales, telles que la date de semis, la période de récolte, les traitements
phytosanitaires, l'utilisation d'engrais et les techniques de récolte, sur la composition et le

rendement des huiles essentielles (Bouguerra, 2012).

e L’existence des chimiotypes

Une méme espéce, bien que morphologiquement homogene, peut produire des
huiles essentielles aux compositions chimiques variées, comme cela a été démontré pour
le thym et le basilic (Kasali et al., 2005). Le nombre de molécules distinctes qui
composent une huile essentielle peut considérablement varier. La majorité des huiles
essentielles sont poly-moléculaires, c¢’est-a-dire qu'elles contiennent une grande diversité
de composés, pouvant aller jusqu'a 500 molécules différentes, comme c’est le cas pour
I'nuile essentielle de rose. Outre les composes majoritaires (généralement entre 2 et 6), des
composés minoritaires et plusieurs autres constituants sont présents en trés faibles

quantités (Randrianarivelo, 2010).

e Influence du procedé d'obtention

La composition des huiles essentielles obtenues par hydrodistillation differe souvent

de celle des composés présents dans les organes sécréteurs des plantes en raison de la labilité
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de leurs constituants. En effet, pendant le processus d’hydrodistillation, des facteurs tels que
I’eau, l'acidité et la température peuvent provoquer I’hydrolyse des esters, ainsi que des
réarrangements, des isomérisations, des racémisations ou des oxydations (Brunton, 1999). I
est également important de considérer l'influence de I'état de la matiere premiere. Par
exemple, chez certaines Lamiaceae, un stockage de seulement 24 heures peut entrainer des
modifications notables de la composition chimique, parfois souhaitées. De plus, la cinétique
de distillation varie selon les constituants de 1’huile essentielle (carbures, alcools, cétones,
etc.), ce qui fait évoluer la composition du distillat au fil du temps. Il est donc crucial, pour
garantir la qualité et la constance du produit, de surveiller et de maitriser I'ensemble des

parametres, de la culture a I’élaboration du produit final (Brunton, 1999).

La composition chimique des huiles essentielles peut également évoluer au cours de
leur conservation. C’est pourquoi il est recommandé de les stocker dans des flacons
hermétiquement fermés, a l'abri de la lumiére, et de les renouveler chaque année (Paris et

Hurabeille, 1981) Domaines d’utilisation des huiles essentielles
3.1.8. Domaines d’utilisation des huiles essentielles

Les huiles essentielles sont étroitement liées a 1’histoire de 1’humanité. En effet
depuis les anciennes civilisations, I’homme utilise les substances odorantes a chaque instant

de sa vie quotidienne, les principaux domaines d’application étant les suivants :

L’ alimentation :les huiles essentielles entrent dans la composition des aliments sous
formes d’aromates ou d’épices et peuvent servir en méme temps comme agents de
conservation des aliments, gréce a leur effet antimicrobien, et ce d’autant plus qu’elles sont

reconnues comme saines (Caillet Lacroix, 2007 et Obame, 2009).

* L’industrie cosmétique : C’est 1’un des plus grands consommateurs des substances
odorantes. En effet, les produits de toilettes (parfums, savons, laits, shampooings, pates et
poudres, dentifrices), seront appréciés selon leur fragrance. L’antibactériennes et également

des activités antioxydants (Obame, 2009)
3.2. Les huiles végetales
3.2.1. Historique

A Un moment donné de la préhistoire, on inventera le pressoir & huile. On ne sait pas a

guand remonte exactement cette invention, mais on a retrouvé des mentions a ce sujet dans les
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écrits védiques de 1’Inde ancienne, tandis que, dans le bassin méditerranéen, les pressoirs se
répandent a partir du 3éme millénaire avant notre ere. L’ histoire des huiles végétales et de
leurs usages sera directement liée aux avancées technologiques qui ont permis de passer, au fil
du temps, du pressoir a main rudimentaire a 1’expeller moderne (ou presse a vis sans fin) en
passant par 1’ouvrage gigantesque creusé dans le rocher ou bati en pierre, et alimenté par le

courant d’une riviére (Paris et Dillemann, 1960).

Une huile végétale est un corps gras extrait d’une plante oléagineuse, ¢’est-a-dire une
plante contenant des graines ou des fruits riches en matiéres grasses. Comme les graisses
concretes, elles contiennent 100 % de lipides. Leur composition en acides gras estimée par un
profil en acides gras permet de les caractériser tres précisément fluides, elles sont toutes
pauvres en acides gras saturés, la plus riche étant I'huile d'olive avec 15 %, ce qui précisément
la rend moins fluide. On peut distinguer les huiles selon les acides gras : acides gras poly-
insaturés (acide linoléique), tels que les huiles de tournesol, mais, soja, pépin de raisin, argan,
carthame ; en acides gras mono-insatureés tels que olive, arachide, colza, sésame ; acide alpha-
linolénique tels que colza, noix, germe de blé, soja et lin. Cette derniére trop riche en acide
alpha linolénique n'est autorisée qu'en mélange « préfabriqué ». Les huiles sont aussi une
source de vitamine E, d'autant plus élevée que la teneur en acides gras poly-insaturés est

grande, ce qui leur fait jouer un réle antioxydant vis-a-vis des doubles liaisons (Lecerf, 2018).

Les huiles végétales et macérat huileux sont reconnus par le corps médical pour leurs
vertus spécifiques selon leur composition en acides gras (caprylique, oléique.... Antioxydants
(Ie tocotrienol, les phytostérol) et vitamines (vitamine E , vitamine A ...), et pour leurs actions

bénéfiques sur la santé et la beauté (Mohammad et al., 2009 .
3.2.2. Composition chimique des huiles végétales

Les matieres grasses d’origine végétale sont principalement constituées de
glycérides, représentant environ 98 a 99 % de leur composition. ces composées sont
également appelées fractions saponifiables. une fraction minoritaire, bien que présente en
moindre quantité est désignée sous le terme de fraction insaponifiable ( Bourachouche et
Boudei , 2017) .

o La fraction insaponifiable :

L’expression « insaponifiable »  fait référence a I’insolubilit¢ de certaines

substances dans I’eau apres le traitement des corps gras avec une lessive alcaline . la
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fraction insaponifiable est un mélange complexe comprenant :

o Des vitamines , telles que la vitamine E, les tocophérols et les tocotrienols

o Des cires , notamment les cires vegétale de carnauba et de candelilla ( Mouloungui
etal ., 2006)

o Des alcools gras , tels que les alcools tri terpénique tétracylique et pentacycliques (

Loemba Ndembi et Silou , 2006).
o Des hyrocarbures ( Li et Beveridge 2004).

o Des stérols, comme le campestérol , le stigmastérol et le b-sitostérol ( Djenontin et
al ., 2006).

o La fabrication saponifiable

La fabrication saponifiable d’une huile végétale représente un pourcentage massique de 98

a 99 %, elle contient :
a) Les glycérides
Les glycérides sont des esters formés a partir d’acides gras et de glycérol ( Berreau . 2011)

v Les triglycérides
v Glycérides partiels

b) les acides gras

Les acides gras sont des chaines carbonées dont une extrémité est un groupement acide

carboxylique

v Les acides gras saturés
v Les acides gras mono-insaturés

Les acides gras polyinsaturés
c) Les phosphatides

ce sont phosphoglycerides , des sphingolipides et des phospholipides comportant en

outre des motifs glucidiques ( Bereau , 2001)
3.2.3. Utilisation des huiles végétales

Les utilisations recommandées pour chaque huile dépendent essentiellement de la

Nature des acides gras qui les constituent. De ce fait, les huiles alimentaires sont réparties en
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trois types d’huiles :
¢ Les huiles pour assaisonnement utilisée comme huile de table.

¢ Les huiles pour cuisson comme Les arachides crues écrasées sont par contre cuites
en sauce avec des feuilles et de la viande. Cette sauce accompagne exclusivement le Couscous

local.
¢ Les huiles pour friture utilisez le comme huile pour frire la viande.

Pour chaque huile, il existe une température critique (ou point de fumage) au-dessus
de laquelle il ne faut pas chauffer I'huile. Quand I'huile atteint la température critique, ses
composants se dégradent, forment des composes toxiques et I'huile fume et c'est pour cela que
certaines huiles comme [I'huile de noix dont la température critique est faible sont

déconseillées pour la cuisson ( Li et Beveridge 2004)

¢ L’huile de végétale est utilisée a des fins alimentaires et non alimentaires, il est
utilisé en cuisine car elle est trés sable. Au sujet des usages non alimentaires, 1’huile de
végétale entre dans la fabrication du savon a I’échelle artisanale et industrielle. ( Djenontin et
al ., 2006).

3.3. Techniques d’extraction des huiles essentielles et végétale

Différentes méthodes sont mises en ceuvre pour I’extraction des essences végétales
(Sallé, 2004). En général, le choix de la méthode d’extraction dépendra de la nature du matériel
végétal a traiter (graines, feuilles, ramilles), de la nature des composés (les flavonoides ou les
tanins, par exemple), du rendement en I’huile et de la fragilit¢ de certains constituants des

huiles aux températures élevées (Crespo et al., 1991 ; Hellal, 2011).
3.3.1. Distillation

La technique d’extraction des huiles essentielles utilisant 1’entrainement des substances
aromatiques grace a la vapeur d’eau est la plus ancienne et également la plus utilisée

(Franchomme et al., 1990 ; Bruneton, 1999).

La méthode est basée sur ’existence d’un azéotrope de température d’¢bullition
inférieure aux points d’ébullition des deux composés, I’huile essentielle et 1’eau, pris séparément.
Ainsi, les composés volatils et I’eau distillent simultanément a une température inférieure a
100°C sous pression atmosphérique normale. En conséquence, les produits aromatiques sont

entrainés par la vapeur d’eau sans subir d’altérations majeures (Franchomme et al., 1990).
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Il existe précisément trois différents principe procédés utilisant ce:

I’hydrodistillation, I’entrailnement a la vapeur d’eau et I’hydrodiffusion (Piochon, 2008).
3.3.2. Hydrodistillation

L’ hydrodistillation (water distillation) est la méthode la plus simple et de ce fait,
la plus anciennement utilisée (figure 19). Elle consiste a immerger directement le matériel
végétal a traiter dans un alambic rempli d’eau qui est ensuite porté a ébullition. Les vapeurs
hétérogenes sont condensées dans un réfrigérant et I’huile essentielle se sépare de I’hydrolat par
simple différence de densité. Cependant, I’hydrodistillation posséde des limites. En effet, un
chauffage prolongé et trop puissant engendre la dégradation de certaines molécules

aromatiques (Bruneton, 1999 ; Lucchesi, 2005)

:
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1- Chauffe ballon ; 2- Ballon ; 3- Thermomeétre ; 4- Réfrigérant ; 5- Entrée et sortie d’eau ;
6- Erlenmeyer ; 7- Maticre a extraire I’essence ; 8- Couche d’huile essentielle.

Figure 19 : Schéma du principe de la technique d’hydrodistillation (Lucchesi, 2005)

3.3.3. Hydrodiffusion

Cette technique; relativement récent, consiste a faire passer, du haut vers le bas et a
pression réduite, la vapeur d'eau au travers de la matrice vegétale. L'avantage de cette
méthode est d'étre plus rapide donc moins dommageable pour les composés volatils.
Cependant, I'HE obtenue avec ce procédé contient des composés non volatils ce qui lui vaut

une appellation spéciale : "essence de percolation” (BALI et al. 2014).
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régulation de
la vapeur

condenseurs

Figure 20 : Technique d' hydrodiffusion (SMADJA., 2009)

3.3.4. Extraction a la vapeur d'eau

Le procédé le plus courant consiste a déposer les plantes sur une grille, a travers
laquelle passe de la vapeur d’eau. Celle —ci capture, emporte avec elle les molécules
parfumées extraites des plantes. La solution obtenue est ensuite acheminée dans un serpentin
ou elle se condense en se refroidissant. L’hile essentielle, étant plus 1égére que I’eau, flotte a
la . la distillation s’effectue lentement, a basse température et sous basse pression, en

utilisant de I’eau de source non calcaire (Bali et al ., 2014)

L'entrainement a la vapeur d'eau est I'une des méthodes officielles pour I'obtention
des huiles essentielles. A la différence de I'hydrodistillation, cette technique ne met pas en
contact direct I'eau et la matiere végétale a traiter. De la vapeur d'eau fournie par une
chaudiere traverse la matiére végétale située au-dessus d'une grille. Durant le passage de la
vapeur a travers le matériel, les cellules éclatent et libérent I'HE qui est vaporisée sous l'action
de la chaleur pour former un mélange «eau + HE ». Le mélange est ensuite véhiculé vers le
condenseur et l'essencier avant d'étre séparé en une phase aqueuse et une phase organique :
I'HE. L'absence de contact direct entre I'eau et la matiere végeétale, puis entre I'eau et les
molécules aromatiques evite certains phénoménes d'hydrolyse ou de degradation pouvant

nuire a la qualité de I'huile (lucchesi., 2005).
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3.3.5. L’extraction par micro- -ondes

Au début des années 1990 est apparue une toute nouvelle technique appelée hydrodistillation
par micro-ondes sous vide (figure 21). Dans ce procedé, la matrice végétale est chauffée par
microondes dans une enceinte close dans laquelle la pression est réduite de maniére
séquentielle. Les composés volatils sont entrainés par la vapeur d'eau formée a partirde I'eau
propre a la plante. Ils sont ensuite récupérer a I'aide des procédés classiques decondensation,
refroidissement et décantation. Ce procédé permet un gain de temps (temps d'extraction divisé

par 5 a 10) et d'énergie (température plus basse) (Menga et al ; .19931)

Figure 21 : Montage d’une distillation assistée par microondes ( chemat et al , .2004)

3.3.6. Extraction par CO2 supercritique

L’originalité de cette technique repose sur le solvant utilisé : il s’agit du CO2 en
phase supercritique. L’ extraction consiste a comprimer le dioxyde de carbone a des pressions
et a des températures au-dela de son point critique (P=72.8 bars et T= 31.1°C). A I’état
supercritique, le CO2 n’est ni liquide, ni gazeux, et cela lui confere un excellent pouvoir
d’extraction, modulable a volonté en jouant sur la température de mise en ceuvre. Les fluides
supercritiqgues comme le CO2 sont de bons solvants a I'état supercritique, et de mauvais

solvants a I'état gazeux (Bouras, 2018).
Les avantages de ce procéde sont les suivants (figure 22)

* Le CO2 est totalement inerte chimiquement, il est naturel, non toxique et peu

co(teux.

* En fin de cycle, la séparation entre le solvant d'extraction et le soluté pour obtenir
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I’extrait est facile (simple détente qui ramene le CO2 a 1’état gazeux), avec une récupération

quasi totale et peu colteuse

* L’extraction des huiles essentielles par le CO2 supercritique fournit des huiles de trés
bonne qualité et en temps d’extraction relativement court par rapport aux méthodes classiques
Cependant I’installation industrielle de ce procédé¢ reste onéreuse, et I’appareillage est encore

envahissant. (Bouras, 2018).

CO:z2z EXTRACTION
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chamber separator
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Figure 22 : Schéma du montage de I’extraction par CO2 supercritique (Bouras,
2018).

3.3.7. L’enfleurage

Cette méthode se rapproche quelque peu de 1’extraction par solvants volatils mais dans
ce cas on utilise des graisses comme solvant, ces derniéres ayant elles aussi une forte affinité
avec les composes odorants, puis les huiles sont récupérées par dissolution dans l'alcool. Cette
méthode peut étre realisée a froid ou a chaud, et on obtient ainsi des absolues de pommade
(Lardry et haberkorn, 2007).

3.3.8. Expression a Froid

Les huiles essentielles de fruits d’hespéridés ou encore d’agrumes ont une trés
grande importance dans I’industrie des parfums et des cosmétiques. Cependant ce sont des
produits fragiles en raison de leur composition en terpénes et aldéhydes. C’est pourquoi,
spécifiqguement pour cette catégorie de matiere premiére, est utilisé un procédé totalement
différent d’une distillation classique, qui est 1’expression a froid (Lucchesi, 2005). Le principe
de cette technique consiste a rompre mécaniquement les poches a essences. L“huile

essentielle est séparée par décantation ou centrifugation. D“autres machines rompent les
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poches par dépression et recueillent directement 1“huile essentielle, ce qui évite les

dégradations liées a 1’action de 1’eau (Arabi, 2018).
3.3.9. Extraction par solvant organique

Les solvants les plus fréquemment employés a ce jour sont I'hexane, le cyclohexane,
I'éthanol, le dichlorométhane et I'acétone. Le liquide choisi doit étre stable face a la chaleur, la
lumiére et I'oxygene, il est préférable que sa température d'ébullition soit basse pour faciliter
son ¢limination et qu'il ne réagisse pas chimiquement avec l'extrait L’extraction se réalise
avec un appareil de Soxhlet .Ces solvants présentent un pouvoir d'extraction plus élevé que
I'eau, et les extraits obtenus ne contiennent pas seulement des composés volatils, mais aussi
un bon nombre de composés non volatils comme les cires, les pigments, les acides gras et
bien d'autres substances (Hubert, 1992).

En fonction de la méthode et du liquide utilisé, divers produits peuvent étre obtenus :
des hydrolats (eau florale), des alcoolats (éthanol dilué), des teintures (mélange d'éthanol et

d'eau), des résinoides (extraits éthanoliques concentrés)( Hernandez Ochoa, 2005).

La méthode d'extraction "classique" par solvant implique l'utilisation d'un solvant
volatil et dematériel végétal. Le solvant est lavé a plusieurs reprises pour absorber les
molécules aromatiques, puis est envoyé au concentrateur pour étre distillé a pression

atmosphérique (Boukhatem et al., 2019).
3.3.10. Extraction a chaud en continu (Soxhlet)

Un extracteur soxhlet est une piéce de verrerie utilisée pour extraire les molécules
aromatiques de la plante. Quand le ballon est chauffé, les vapeurs de solvants passent par le
tube adducteur, se condensent dans le réfrigérant et retombent dans le corps de I’ adducteur,
faisant ainsi macérer les résidus dans le solvant. Le solvant condensé s’ accumule dans I’
extracteur jusqu’ a atteindre le sommet du tube siphon, qui provoque alors le retour du liquide
dans le ballon, accompagné des substances extraites, le ballon s’ enrichit progressivement en
composés soluble. La taille du corps en verre étant limitée, il peut étre nécessaire de réaliser
plusieurs extractions successives pour récupérer une quantité suffisante d’extrait (Figure 23)

(Herodez et al., 2003).
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Figure 23: schéma et photo réel représente le montage de I'appareil de soxhlet ( Dabbas et
al . ;2006)

3.4. Paramétres influencant I’extraction
3.4.1. Nature et état du solide et du soluté

La nature et 1’état physique du soluté ont une importance primordiale et
déterminent le mécanisme de transfert de matiere. Le soluté contenu dans ces corps est
soit un solide, soit un liquide. Lorsque la teneur en soluté est importante dans le solide,
la structure poreuse peut étre détruite par broyage. La dissolution ultérieure du soluté
devient plus facile. Dans les matiéres végétales, le soluté est généralement occlus dans
des cellules d’ou il est extrait par un mécanisme de dialyse ou de diffusion capillaire a

travers des parois cellulaires (Bousbia, 2011).
3.4.2. Nature, concentration et volume du solvant

Le choix du ou des solvants est trés important. IL se fait selon plusieurs critéres
. le solvant doit étre non toxique, stable, non réactif, non inflammable, inoffensif pour
I’environnement, peu coliteux et disponible en laboratoire, la solubilité des composants
spécifiques dans le solvant, La tension interfaciale et la viscosité, car le solvant doit

correctement mouiller la matrice solide (Malala et al.,2015).
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3.4.3. Méthode, durée, température et pression

Les quantités de substances extraites sont fonction du temps de séjour du
matériel au sein du solvant (temps nécessaire a la pénétration du solvant a 1‘intérieur des
vacuoles, dissolution du composeé etc.). Généralement, une élévation de la température
traduisant 1’agitation moléculaire permet de diminuer les temps de contact, sans
diminution notable du rendement (Ben Amor, 2008). L’augmentation de la température
permet d’accroitre la solubilité et la diffusivité du soluté et diminuer de viscosité ainsi
faciliter I’écoulement et I’extraction du substrat sous 1’effet de la pression, elle doit étre

limitée afin d’éviter les risques de la dégradation thermique du soluté (Hadjaj, 2008).
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4. Matériels et Méthodes
4.1. Matériel végétale

Les huiles essentielles étudiées ont été extraites a partir de trois plantes
aromatique;(Rosmarinus officinalis et capparis spinosa, ziziphus lotus) ; figures (24 ;25 ;26)
.Le Romarin a été récolté le mois de Maib, du jardin de l'université Abdelhamid Ibn Badis (
L'lta).  L'espece capparis spinosa L et ziziphus lotus ( sedra) a ete récolté quant a elle; a la

fin du mois de mai dans la forét ; situeé a I'est de la wilaya Mostaganem.

Figure 25 : Zizyphus lotus ((Khelifa etSaiad ; 2024)) Figure 24: Rosmarinus officinalis ((Khelifa ; 2024)

Figure 26: Capparis spinosa (Khelifa etSaiad ; 2024)

Nous avons aussi étudié des graines de chai et racines de seseli montanum, les
échantillons utilisés ont été achetées au mois de juin 2024 dans une épicerie de la wilaya
Mostaganem. Les graines de Chia et racines de seseli montanum ont été bien nettoyées puis

broyées en poudre par un broyeur électrique figure (25 ; 26), aprés stockées a l'abri de la
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lumiére et de la I'numidité jusqu'a utilisation ultérieure.

o

Figure 27 : Les grains de chia (said .2024) Figure 28:Les racines de seseli (Said ; 2024)

4.2. Les réactifs et Instrumentation utilisés

Les réactifs; les Instrumentation et les appareillages utilisées sont présentées dans le

tableau 8.

Tableau 8: les réactifs et Instrumentation et appareillage utilisées

Les réactifs utilisés Instrumentation et appareillage utilisée
Chlorure de fer (Fecl3) Soxhlet

acide chlorhydrique (Hcl) , Entrainement a la vapeur

acide sulfurique(H2So4), Rota vapeur

chloroforme, Agitateur

Dragendroff, Refrigérant

Eau distillée, Papier aluminium

acide chlorhydrique, Tube aa essai en verre+ support
solution diluée de chlorure ferrique 19 Bécher

NaOH , Flacon en verre

éthnol, Fiole jaugée
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Méthnol , Etiquette

solution Fehling A et B Erlenmyer
Eprouvette
Pissette

Pipettes graduées
Ballon
Verre de montre

Mortier et pilon

4.3. Extraction des huiles essentielles

L’extraction des huiles essentielles a été réalisée dans le laboratoire de biochimie
de I"université de Mostaganem a ’aide d’un dispositif d’entrainement a la vapeur d’eau. Cela
en triant et nettoyant 824 g de Romarin ; et 733 de Capparis spinosa. et 475 de zizuphus lotus.
Le matériel végétal a été placé sur une grille metallique et introduit dans une cocote minute
contenant de I’eau. Cet ensemble est porté a ébullition pendant deux heures et les huiles
essentielles sont entrainées a la vapeur d’eau (figure 29). La vapeur d'eau et les molécules
aromatiques condensées ont été récupérées dans un tube gradué dans lequel la décantation a
été effectuée. La séparation entre eau et huile essentielle se fait par différence de densité, ce
qui permet de le récupérer facilement. Aprés extraction, les volumes des huiles essentielles
obtenus ont été mesurés puis conserveés dans des flacons hermétiques (couverts avec du papier
d’aluminium) dans un réfrigérateur a une température de 4 £1°C, jusqu'a leur usage pour les

tests biologiques.

52



Chapitre 03 Matériels et méthodes

Figure 29 : Montage d'extraction des HEs entrainement a la vapeur (said ; 2024)

1: Plaque chauffante ; 2. Cocote minute; 3. Condensateur; 4. Sortie de I'eau. 5. Entré de l'eau ;

6. Réfrigérant, 7: Tube graduée et 8. Ampoule a décompter

4.3.1. Détermination du rendement d'extraction des huiles essentielles

Le poids de I’huile essentielle a été calculé par une méthode tres simple c’est de
convertir le volume de I’extrait dans le tube de récupération en poids sur la balance. Les
valeurs de la pesée sont nécessaires pour calculer le rendement de I’extrait des végétaux vis a
vis du procédé de séchage Le Calcul du rendement en huile essentielle est défini comme étant
le rapport entre la masse d’huile essentielle obtenue aprés I’extraction et la masse de la
matiere végétale utilisée (AFNOR, 2000). Le rendement (R) est exprimé en pourcentage, et il

est donné par la formule suivante :

R (%) = (Ph / PP) x100

R : Rendement en HE exprimé en pourcentage (%)
Ph : Poids de I’HE en gramme

Pp : Poids de la masse végétative en gramme
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4.3.2. Criblage Screning phytochimique

Le screening phytochimique nous a permis de mettre en évidence la présence des
classes principales métabolites secondaire (Tanins, flavonoides, les composés réducteurs,
stérols, alcaloides, quinone libre et phénols) au niveau des tissus végétaux de la plante
étudiée. La detection de ces composés chimiques est basée sur des essais de solubilité des
constituants, des réactions de précipitation et le changement de couleur.

1. Test des flavonoides

Iml d’acide chlorhydrique concentré et quelques gouttes de Fecl3 ajoutés a 1 ml
d’huile essentielle. La coloration rose-rouge ou jaune, aprés trois minutes d’incubation a

température ambiante, indique la présence des flavonoides (Hadduchi et al. , 2014).
2. Test des tanins

Huit gouttes d’une solution diluée de chlorure ferrique a 1 % sont ajoutées a 1 ml
d’huile essentielle. Aprés quelques minutes d’incubation a température ambiante, le chlorure
ferrique développe une coloration verdatre qui indique la présence des tanins catéchiques ou

bleu noiratre qui révele 1’existence des tanins galliques (Hadduchi et al., 2014).
3. Test des stérols ou triterpénes

Ont été recherchés par la réaction de Liebermann. Le résidu est dissout dans 1 ml
d’anhydride acétique ; nous avons ajouté 0,5 ml d’acide sulfurique concentré au triturat.
L’apparition, a I’interphase, d’un anneau violet, virant au bleu puis au vert, indique une

Réaction positive (Koffi et al., 2009) .
4. Test des alcaloides

2ml d’huile essentielle dans un tube a essai on ajoute quelques gouttes d’HCI a 1pour
100 Pour libérer les polyphénols puis on ajoute quelque goutte de réactif DRAGENDORFF,

la coloration orange indique la présence des alcaloides.
5. Test des phénols

2ml de I’éthanol est ajouté a 2 ml huile essentielle, L’ajout de quelques gouttes de
FeClI3 permet I’apparition d’une coloration Vert violacé qui indique la présence des phénols
(Igbal hussain et al, 2011
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6. Test des saponines

On ajoute 5ml huile essentielle, puis introduit dans un tube & essai. Le tube est agité
vigoureusement, la formation d’une mousse (hauteur supérieure de 1cm) stable et persistante

pendent 15min, indique la présence des saponines (Vigor et al. , 2011).
7. Test de sucres reducteurs

Iml huile essentielle analyser est ajouté 1ml melange de la solution Fehling avec

chauffage L’apprition d’un précipité rouge brique indique la présence des sucres
4.4. Extraction des huiles végetales
4.4.1. Extraction par soxhlet

Les huiles végétales sont extraites des graines de chia et de seseli montanum en
utilisant la méthode d'extraction par solvants dans un appareil Soxhlet. Dans ce processus,
nous avons pesé 25 grammes de graines de chia et 23 grammes de graines de seseli
montanum, puis placé chaque type de graine broyées dans une cartouche de cellulose (papier
filtre sous forme d'une cartouche) .

Chaque cartouche est ensuite introduit dans l'appareil Soxhlet, surmontée d'un
réfrigérant, avec un volume 300 ml d'hexane comme solvant pour I'extraction de I'huile des

graines de chia, et du méthanol pour I'extraction de I'huile des graines de seseli montanum.

La technologie soxhlet repose sur le chauffage des deux solvants (78 C°) .Nous
observons des vapeurs de réfrigerent puis tombent goutte a goutte sur la cartouche .ce systéeme
de distillation-condensation assure au solvant une circulation en continu dans I'échantillon
.une siphone permet au solvant de s'écouler de la cartouche pour retourner dans le ballon .Le

solvant peut donc recommencer au niveau cycle d'évaporation- condensation.
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Figure 30: Montagne de I'extracteur soxhlet (Said, 2024)

4.4.2. Evaporation

La fraction obtenu par Soxhlet a été évaporé a sec a I’aide d’un rota vapeur en fixant
la température de I’évaporation, Cette derniére dépend de la température d’ébullition du

solvant.
4.4.3. L’évaporation au Rota vapeur

Dans cet appareil représente dans la figure 28. On a réalisé une évaporation sous
vide en utilisant une pompe a vide avec une vanne de contrdle. Pendant 1’évaporation le
ballon est mis en rotation et plongé dans un bain liquide chauffé. L ’appareil est muni d'un
réfrigérant avec un ballon-collecteur de condensat. La rotation du ballon crée une surface
d’échange plus grande et renouvelée permettant donc d’effectuer une évaporation rapide.
L’abaissement de la pression permet d’évaporer le solvant a température réduite, évitant ainsi
la dégradation thermique éventuelle des composés. C’est une méthode d’évaporation simple,
utile, douce et rapide.L’extrait sec (visqueux) est reprisé dans de I’méthanol et hexane absolu

(20ml) puis conservé a -2 C° jusqu’a I’utilisation.
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Figure 31: Montage de I'évaporateur rotatif de laboratoire (Said. khelifa ; 2024)

4.6. Détermination de rendement d’extraction

Le rendement est défini comme étant le rapport entre la masse d’extrait obtenue
et la masse de la matiére végétale seche (Belyagoubi, 2006). Le rendement est calculé par la

formule suivante :

Rdt = (mo/my1) X100

Mo : Masse en grammes de 1’extrait récupérée.
M1 : Masse en grammes de la prise d’essai (les graines broyées).

4.7. Screening phytochimique

Ce test nous permet de réaliser une analyse qualitative qui se base sur des
réactions de coloration et/ou de précipitation en utilisant des réactifs spécifiques, en vue de
mettre en évidence des groupes chimiques contenue dans I’extrait méthanolique de seseli

montanum et I'extrait hexanolique de salvia hispanica (Boudjema et al., 2021).
1. Test des flavonoides

Dans un tube a essai, introduit 1ml de chaque I’extrait (de chia et seseli montanum)
a tester et y ajouter 1ml d'acide chlorhydrique (Hcl) et quelques tournures de magnésium.
L'apparition d'une coloration rouge, orange ou jaune révele la présence des flavonoides
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(Hadduchi et al. , 2014).
2. Test des tanins

Huit gouttes d'une solution diluée de chlorure ferrique a 1 % sont ajoutées a 1 ml
de chaque l'extrait ( de chia et seseli montanum) . Aprés quelques minutes d'incubation a
température ambiante, le chlorure ferrique développe une coloration verdatre qui indique la
présence des tanins catéchiques ou bleu noiratre qui révéle I'existence des tanins galliques
(Hadduchi et al., 2014). 4.1.

3. Test des saponines

On ajoute 5ml d'extrait végétale, puis introduit dans un tube a essai. Le tube est
agité vigoureusement, la formation d'une mousse (hauteur supérieure de 1lcm) stable et

persistante pendent 15min, indique la présence des saponines (Vigor et al. , 2011).
4. Terpénoides

On ajoute 0,5 ml de chloroforme et 0,7 ml d’acide sulfurique concentré sont
ajoutés a 1 ml de chaque D’extrait végétale . La couleur vert-bleu révéle la présence des
hétérosides stéroidiens et la couleur vert-violet révele la présence des hétérosides terpéniques.
(Haddouchi et al., 2016)

5 .Test des alcaloides
2ml de chaque I’extrait (de chia et de seseli montanum) dans un tube a essai on
ajoute quelques gouttes d’HCl a 1pour 100 pour libérer les polyphénols puis on ajoute

quelque goutte de réactif DRAGENDORFF, la coloration orange indique la présence des

alcaloides.
6. Test des phénols

2ml de I’éthanol est ajouté a 2 ml de chaque ’extrait ( de chia et seseli montanum)
, L’ajout de quelques gouttes de FeCl3 permet 1’apparition d’une coloration Vert violacé qui

indigue la présence des phénols (Igbal Hussainet al, 2011).
7. Test des coumarines

3 ml de Na OH sont introduits dans un tubes aux quels est ajoute 2 ml de Chaque

I'extrait (de chia et seseli montanum) . La présence des coumarines est indiquée par couleur
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jeune. (Annexe 03/ 04)
8 .Test des sucres réducteurs

A 1ml de chaque l'extrait (de chia et seseli montanum) et ajouté 1ml mélange de la
solution de Fehling Avec chauffage .L'apparition d'un précipité rouge brique indique la

présence des sucres

59



Chapitre 04

Résultats et Discussions



Chapitre 04 Résultats et Discussions

5. Résultats et discussion
5.1. Extraction des huiles essentielles
5.1.1. L e Rendement

Les rendements (en%) des différentes plantes étudiées (Rosmarinus officinalis,

capponis spinda; Pituphs lotus) sont présentés dans le tableau 8.

Tableau 9 : Résultat du rendement d'extraction des huiles essentielles de Rosemarinus
offisinolus ; zizophus. L; Caparis.S (Saiad.khelifa ;2024)

La masse de la | Lamasse des HEs Le Rendement

matiére seche

Rosemarinus 826 1.5 0.12
offisinolus

zizuphus lotus 475 / négatif
Capparis spinosa 733 / négatif

Le rendement de I'huile essentielle est exprimé en pourcentage massique (g/g)
par rapport a la matiére seche , pour R .officinalis , nous I' avons trouvé égal a 0.12 % ( g/g)
,c'est le rendement le plus élevé par rapport aux autres plantes étudiées , qui est différente par
rapport a celui trouvé dans d'autre études réalisées sur le méme plante ,0.73 % pour la région
de Djelfa (EZZIAT.H ,2013) ,de 0.53 % pour la région de Blida ( EZZIAT ,2013) .

Le rendement d'huiles essentielles de plantes de la région Djelfa et Blida est supérieur
avec une valeur de I'ordre de (0.73%) et (0.53%) par rapport a I'huile essentielle de la région
Mostaganem (0.12%). Par rapport aux résultats obtenus (Tableau 06), il nous semble que la
nature du sol et la période et la saison de recolte et les facteurs climatiques du milieu

présentent un effet direct sur le rendement de I'huile essentielle.

Dans notre cas, la différence des rendements entre les différentes régions confirment
les travaux BENAZZEDDINE, 2010 qui signale que le rendement des huiles essentielles peut

varier selon I'age, le cycle végétatif de I’organe, le mode d'extraction, les facteurs climatique
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ms et la nature du sol.

5.1.2. Screening phytochimique

Les testes phytochimique consistent a detecter les différents composés existants dans

nos échantillons par la caractérisation qualitative .ces réactions sont basées sur des

phénomenes de précipitation ou de coloration par des réactifs spécifiques Les résultats du

criblage phytochimique sont reportés dans le tableau

I'absence d'une groupe de métabolites secondaire.

ci-dessous .lIs révelent la présence ou

Tableau 10: Résultats des tests phytochimique de Rosmarinus officinalis L. (Said. Khelifa ;

2024)

Les métabolites secondaires

Réactions (observation)

Les flavonoides

Apparition d’une couleur rose orangé

Réaction positive (+++)

Les tanins

Reéaction négative (-)

Les terpénoides

Coloration vert-violet ; Réaction positive (+)

Les saponines

Réaction négative (-)

Les alcaloides

Réaction négative (-)

Les phénols

Réaction négative (-)

Les coumarines

Apparition de la couleur jaune

Réaction positive (+)

Les sucres réducteurs

Réaction négative (-)

(-) Négative ; (+) faiblement positif ; (++) positif ; (+++) fortement positif
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Figure 32: résultats observées des flavonoides Figure 33: Résultats observées des Tanins

Figure 34: résultats observées des terpénoides Figure 35: résultats observées des terpénoides

Figure 37: résultats observées des Alcaloides Figure 36: résultats observées des phénols
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Figure 38: résultats observées des coumarines  Figure 39 : résultats observées des sucres

A partir de Tableau 10 et les figures présentées nous remarquons que les huiles de
Rosmarinus officinalis sont:

. Riche en: flavonoides; terpénoides
e mois importane en coumarins

e  pauvre en: Tanin; saponines; alcaloides; phénols; sucres réducteurs

Tandis que une absence totale des saponines et des alcaloides est observée ce qui
confirme les résultats de Fadili K et al .( 2015) 134

Ainsi que pour les flavonoides, par apparition d'un coloration rose orange qui révéle
leur présence. Nos résultat sont en accord avec les travaux de Fadili K et al.(2015)
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5.2. Extractions des huiles végetales
5.2.1. Rendement

Aprés l'extraction des huiles végétales des graines de Salvia hispanica et seseli
montanum et la récupération de l'extrait méthanoliques hexatoniques. Le rendement de

chaque extrait a été présenté dans le Tableau (11).

Tableau 11: Résultat du rendement d'extraction des graines des hispanica et seseli montanum
(Said ; khelifa ;2024)

La masse de matiere La masse de I’extrait  Le rendement

Végétale
graine de chia 25 3,92 15.68%
Racines de seseli 23 6,06 26 ,34%

montanum

Dans notre étude nous avons obtenus pour une seule méthode d’extraction pour avoir
I’extrait de salvia hispanica et seseli montanum le rendement d’extraction est un paramétre

important pour évaluer ’efficacité de 1’extraction des composes bioactifs des plantes.

Dans notre cas le rendement représente la quantité d’extrait obtenu a partir de la
matiére végétale initiale et il peut donner des indications sur la richesse en composés bioactifs
dans D’extrait , les résultats obtenus montrent une variabilité des rendements entre les deux
extraits : ’extrait Hexanoique des graines de salvia hispanica représente le rendement
inférieur 15.68% suivi par 1’extrait méthanoliques de seseli montanum 26.34%, les résultats
Elshafie et Al ( 2018)a partir aérienne grain de salvia hispanica égal 0,05% c’est le
rendement inférieur aux résultats obtenus .Ainsi la méthode utilisée pour I’extraction a un
effet sur le rendement des huiles obtenus importante que les factures naturelle tels que les

conditions météorologiques factures génétique..
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5.2.2. Screening phytochimique

Les tests consistent a détecter les différents composés chimiques existants dans
la graine par les réactions qualitative de caractérisations ces réaction sont basés sur des
phénomenes de précipitations ou de coloration par des réactifs spécifiques, ces dernieres
permetent de définir la présence ou non de quelques métabolismes secondaires le screening

photochimique permis d’obtenir les résultats de tableau (12)
v Les flavonoides :

Apparition d’une coloration orange de la solution de chia ce qui indique une
présence des flavonoides de graines de chia et absence totale de formation d’une coloration

de la solution de seseli ce indique qu’absence de flavonoide de graines de seseli montanum

Flavonoides chia Flavonoides seseli

Figure 40: les résultats des flavonoides chia et seseli (Said. Khelifa ;2024 )

v" Alcaloides :

Apparition d’une coloration orange de la solution de seseli ce qui indique que le
grain de seseli trés riche en alcaloides, et absence de formation d’un coloration orange ce

indigue une absence de alcaloides de grain de chia
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Alcaloides chia Alcaloides seseli

Figure 41: Résultats des alcaloides chia et seseli (Said. Khelifa ;2024)

v Tanins

Absence de formation d’un coloration verdatre et bleu noiratre de la solution de
chia ,ce qui indique une absence de tanins de graine de chia et présence d’une coloration bleu

noiratre ce qui indique une présence de tanins de grain de seseli montanum

Tanins chia Tanins Seseli

Figure 42 : les résultats des tanins chia et seseli (Said. Khelifa ;2024)

v térpnoide:
Apprition d’une coloration vert bleu chez les solutions de chia et seseli que
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indique que les deux type de grain riche terpénoide

terpénoides chia

Terpénoides seseli

Figure 43: les résultats des terpénoides chia et seseli (Said ; khelifa ; 2024 )

v/ saponin:

Apres | agitation de deux solutions aqueuses de chia et de seseli nous avons

remarqué une présence de formation de la mousse ce qui une présence de saponines chez

les deux types de graines

Saponin chia

Figure 44: les résultats des saponin chia et seseli (Saiad.khelifa ;2024 )

Saponin seseli
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v' phénol:

Nous avons observées une transformation de la couleur de solution en

couleur vert violacé, donc on peut conclure que de graines de seseli

contiennent des

phénols avec des concentration faible et Absence de formation d’une couleur vert violacé

,ce qui indique une absence totale de phénol de graine de chia

Phénol chia

Phénol seseli

Figure 45 : les résultats des phénols chia et seseli (Saiad.khelifa ;2024 )

v" Sucré réducteurs

Apparition d’une coloration rouge brique chez les solutions de chia et seseli

ce qui indique que les deux types de graines riche sucré réducteurs.

Sucre réducteurs chia

Sucre réducteurs seseli

Figure 46: les résultats des sucres réducteurs chia et seseli (Saiad .khelifa ; 2024 )
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v Coumarine

Absence de formation d’une coloration jeune de la solution de chia ce qui
indique une absence des coumarines de graines de chia et apparition d’une coloration

jeune de la solution de seseli ce qui indique une présence de coumarines de graines de
seseli montanum

Coumarine chia Coumarin seseli

Figure 47 : les résultats de coumarine chia et seseli (Saiad.khelifa ;2024 )

Tableau 12: Résultats des tests photochimiques des grains de chia et racines de seseli (Saiad ;
khelifa ; 2024)

flavonoides tamins terpinoides saponines alcaloides phénols comarines sucres -
R
+++ > + + = - - +
= + +++ +++ +++ + ++ ++
+++ : Présence trés fort ; + : Présence faible; ++ : Présence fort; -:Absence totale

Le screening phytochimique dans notre étude, nous a permis de mettre en
évidence la présence de quelques métabolites secondaire (saponines, terpénoides, sucres) au
niveau des extraits de graines de chia (salvia hispanica) et seseli montanum. La détection de ces
composés chimiques est basée sur des essais de solubilité des constituants, les réactions de
coloration par des réactifs spécifiques .Nous avons observé que les graines de chia contient des

flavonoides, des saponines, des terpénoides, des sucres. En outre, I’absence des alcaloides,
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phénols, coumarines, tanins.

D'apres Rubavathi et al.,(2020),nos résultat se concordent. Puisque Rubavathi et al .,(
2020) ont trouvé dans leur extrait de chia une présence des saponines et I'absence pour les
alcaloides .

Tandis que Batache. M, 20a21 affirment également la absence des tanins dans le
graine de chia.

L'analyse phytochimique a permis d'identifier de maniere qualitative les substances non
nutritive mais biologiquement active qui sont responsables de la saveur, de la couleur et des autre
caractéristiques de la plante.

En effet les flavonoides jouent un réle dans la pigmentation des végétaux (Ribéreau
gayon et Reynaud, 1968).

Par contre le seseli est tres riche en saponines, terpénoides, alcaloides, coumarines,
sucres.

Nos résultat sont en accord avec ceux obtenus par (Barrero et al, 1990;Tosum et OzKal,
2003), et La présence une quantité mois importance en tanins, phénols, ainsi que une absence

totale de flavonoides.
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Conclusion générale
Les plantes médicinales ont une importance économique qui réside dans leurs effets positifs sur
la santé de I’homme ; cela est d0 a leur composition chimique notamment leurs composés biologiques tels

que les phénols, les terpenes e, les flavonoides et coumarines.

Les plantes aromatiques sont des sources d'huiles essentielles, leurs composes aromatiques sont
utilisés dans plusieurs secteurs pharmaceutiques et cosmétiques et en agroalimentaire. les huiles
essentielles se trouvent dans les plantes surtout certaines familles comme les Rhamnaceae et les apiacées
ou ombelliferes, les labiées et les capparacées donc en relation avec la biodiversité végeétale ressource, un
intérét économique qui ne cesse d’augmenter grace a la mise en évidence de leurs propriétés :
antibactériennes, anti-inflammatoires, antiseptiques, antivirales, antifongiques, antioxydantes,
stimulantes, calmantes et relaxantes.

L’objectif principal de ce travail était la recherche de ces huiles essentiels au niveau d’espéces
végétales appartenant a différentes familles et au niveau des organes de tous les organes de la plante
.Notre choix s’est porté sur Rosmarinus officinalis , zizyphus lotus,Capparis spinosa , Seseli montanum et
les graines de chia (Salvia hispanica . Ces plantes médicinales poussant a 1’état spontané dans 1’ouest
Algérien et dans la region de mostaganem sauf pour S.hispanica un choix pour comparer et exploiter les
graines . Ces plantes sont utilisées dans la médecine traditionnelle algérienne et dans d’autres pays.

Le travail mené sur les profils chimiques et biologiques des différentes huiles essentielles, a montré que

les fractions des huiles essentielles des six plantes étudiées présentent des molécules intéressantes
, les rendements obtenus sont difficilement comparer ,cela exige plus d’especes et de plusieurs régions
pour connaitre les conditions de vie et de milieu des plantes utilisées .

Les extractions réalisées avec les technique et les tests disponibles au laboratoire ont permis de
mettre en évidence des résultats que nous proposons de comparer avec d’autres travaux et avec d’autre
techniques Ces plantes pourront sans doute faire partie des plantes médicinales a exploiter dans le

domaine médicinale ,vétérinaire et industriel.

Ce travail pourrait donc étre poursuivi en vue de déboucher sur une utilisation pratique et
rationnelle de ces huiles, et pour permettre ainsi la valorisation dans les domaines de la pharmacologie et
de l'industrie a fin d'assurer le passage de la médecine traditionnelle a la médecine moderne avec une plus

grande efficacité et une diminution de la toxicité de ces composés.
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Annexe 01 : Extraction de I’huile essentielle des feuilles de  Romarin

Huile essentiel de Rosmarinus
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Annexe 02 : Extraction de I’huile de Capparis spinosa
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Annexe 03 : Extraction huille végétale de grain de salvia Hispanica

Huile végétale de grain de salvia Hispanica
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Annexe 04 : Extraction de I’huile végétale de racine de seseli montanum

Huile végétale de racine de seseli montanum

Annexes 04 : Les produits utilisés




