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Résume :

Notre travail s'inscrit dans le cadre de I'évaluation de I'activité antioxydant d'un mélange
d'huiles essentielles.Des plantes (citronnier, oranger et romarin) récoltées dans la région de

Tiaret, qui a plusieurs utilisations. Apres I'étape d'hydro distillation

Le pouvoir antioxydant de mélange huiles essentielles, a été mesuré a I’aide de la méthode de
DPPH, etles résultats obtenus montrent que le mélange huiles essentielles de notre plantes

possede une activitéantioxydant déficiente que les valeurs sont comparés avec celle de 1’acide
Ascorbique qui a une IC50= 0,11 mg/ml

MH1=0, 08 mg /ml

MH2 =0, 10 mg/ml

MH3 =0, 11 mg/ml

VI




Abstract:

Our work is part of the evaluation of the antioxidant activity of a mixture of essential oils.
Plants (lemon tree, orange tree and rosemary) harvested in the region of Tiaret, which has

several uses. After the hydro distillation step

The antioxidant power of the essential oil mixture was measured using the DPPH method, and
the results obtained show that the essential oil mixture of our plants has a deficient antioxidant

activity that the values are compared with that of the acid.
Ascorbic which has an IC50= 0.11 mg/ml

MH1= 0.08 mg/mi

MH2 = 0.10 mg/ml

MH3 = 0.11mg/ml
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INTRODUCTION GENERAL

Les huiles essentielles ont, a toutes époques, occupé une place importante dans la
viequotidienne des hommes qui les utilisaient autant pour se parfumer, aromatiser la
nourriture ouméme se soigner. La connaissance des huiles essentielles remonte a fort
longtemps puisquel’nomme préhistorique pratiquait déja, a sa maniére, l'extraction des
principes odorants desplantes. Il plongeait, dans un méme récipient rempli d'eau, des plantes
odorantes et des pierresbrilantes. La vapeur dégagée entrainait les molécules volatiles, puis le
tout était recueilli a S'aided'une peau d'animal dont I'essorage donnait quelques gouttes d'huile

essentielle.[1]

Au fil des siecles, I'extraction et l'usage des principes odorants des plantes sont développés,
notamment par les civilisations arabe et égyptienne, qui leurs attribuent avant tout un
usagereligieux [2]. Puis progressivement, Ses huiles essentielles se font connaitre pour
leursvertus thérapeutiques et deviennent alors des remédes courants des médecines
traditionnelles. Enguise d'exemple, a I'époque des grandes épidémies dans la Grece Antique,
les principes odorantsde certaines plantes aromatiques étaient répandus par fumigation dans
les rues des villes pourcombattre la propagation des maladies infectieuses. La fumigation des
personnes malades est eneffet I'une des plus anciennes techniques thérapeutiques. [3]

Les huiles essentielles constituent donc une source intéressante de nouveaux composés dans

larecherche de molécules bioactives.

L’extraction d’une I’huile essentielles (HE) est nécessairement une opération complexe et
délicate. Elle a pour but, en effet, de capter et recueillir les produits les plus volatils, subtils et

les plus fragiles qu’élabore le végétal, et cela sans en altérer la qualité. [4]

Il existe différentes techniques d'exploitation des huiles essentiel I'expression a froid,
I'enfleurage, I'extraction par solvant organique volatil, I'extraction par gaz liquéfié, par fluide

a I'état supercritique et enfin la distillation a la vapeur d'eau.

Les plantes productrices des huiles essentielles ont été utilisées aussi depuis des milliers
d’années. L’exploitation de ces métabolites végétaux a commencé au XIXe siecle, et le plus
souvent suivie par la détermination de leur composition chimique et leur activité Biologique

presque exempte d’effets secondaires. [5]

Les plantes médicinales ont des propriétés curatives en raison de la présence de divers
constituants bioactifs importants (tels que les composés phénoliques, flavonoides, alcaloides,

tanins et terpénoides). Les huiles essentielles sont 1’un des plus importants produits naturels

1



INTRODUCTION GENERAL

provenant de plantes pour leurs diverses propriétés biologiques a usages, cosmétiques,
médicamenteux, religieux.[6]

Dans cette recherches, nous avons discute la connaissance de I'huile essentielle dominante
parmi les huiles essentielles suivantes : huile d'orange, huile de citron, huile de romarin en

utilisant la méthode de hydrodistillation, en les mélangeant entre elles et en appliquant la
technique centrifuge.
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Chapitre I : Les huiles essentielles

I.1. Introduction :

L’homme toujours utilisé les plantes pour créer et se parfumer, mais aussi pour se soigner
sans vraiment connaitre les propriétés de ces plantes, ni posséder la moindre connaissance

scientifique, voire un résumé, pour expliquer leurs mérites.

Les huiles essentielles n'ont été réellement découvertes qu'au Moyen Age grace aux
premiéres distillations et plus tard, grace aux progrés de la science et surtout a lI'avénement de
la chimie. Cette médecine traditionnelle ancestrale est le précurseur de la phytothérapie et de

I'aromathérapie d'aujourd'hui.

Et pour extraire ces huiles, il existe plusieurs méthodes, dont la distillation & I'eau et au
solvant, le trempage...... etc.

Ces huiles contiennent de nombreux composants, y compris des composés chimiques et

physiques.

I.2. Définition de I’huile essentielle :
Une huile essentielle est un extrait liquide et aromatique obtenu généralement par distillation
a la vapeur d’eau a partir d’une plante, et qui en concentre les actifs volatils. Elle représente la
quintessence de la plante, sous forme de concentré, riche d’une trés grande variété de

substances actives identifiées trés précisément par analyse chromatographique.[1]

L’AFNOR (Association Frangaise de Normalisation) a donné une définition précise et
officielle de I’huile essentielle, qui doit étre « obtenue a partir d’une matiére premicre
d’origine végétale, apres séparation de la phase aqueuse par des procédés physiques : soit par
entrainement a la vapeur d’eau, soit par des procédés mécaniques a partir de I’épicarpe des

Citrus, soit par distillation seche ». [2]

Les huiles essentielles sont des mélanges naturels complexes de métabolites secondaires
volatils, isolés par hydrodistillation ou par expression mécanique. Elles sont obtenues a partir
de feuilles, de graines, de bourgeons, de fleurs de brindilles, d’écorces, de bois, de racines, de
tiges ou de fruits [3], mais également a partir de gommes qui s’écoulent du tronc des arbres.
Les huiles essentielles sont obtenues par hydrodistillation, expression a froid, comme les

agrumes [4], De nouvelles techniques permettant d’augmenter le rendement de production,
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ont été¢ développées, comme 1’extraction au moyen de dioxyde de carbone liquide a basse

température et sous haute pression [5]ou I’extraction assistée par ultrasons ou micro-ondes

[6] .

1.3. Historique :
Les huiles essentielles est aussi vieille que 1’histoire de la civilisation. Les huilesessentielles
ont été dans la pratique, dans presque toutes les civilisations anciennes connues ala race
humaine. L’histoire des huiles essentielles remonte a 4000 avant JC, que les huilesessentielles
sont assez modernes. Les Egyptiens, Grecs, Romains, les Chinois et les Indiensétaient connus
pour avoir pratiqué I’aromathérapie avec des huiles essenticlles dans leurs médicaments

pendant des siecles [7].

De nombreuses preuves nous montrent que l'utilisation des huiles essentielles remonte au
début de I'histoire humaine (7000 ans a 3500 ans), bien que nous ne connaissions pas l'origine
exacte de l'utilisation des huiles qu'elles contiennent il y a plusieurs milliers d'années, il est
certain que ces peuples anciens trouvaient de multiples usages aux huiles essentielles. . 1l y a
plus d'un siecle, les huiles essentielles étaient presque exclusivement destinées a l'industrie de
la parfumerie et a tout autre produit aromatique. Depuis plusieurs années, nous découvrons les
diverses propriétes curatives des huiles essentielles. La médecine alternative et les techniques
de relaxation utilisent les huiles et leurs ardmes pour traiter de nombreuses conditions telles
que le stress, I'insomnie, etc. La médecine conventionnelle penche également de plus en plus
vers les huiles essentielles en solution ou en inhalateurs pour améliorer la qualité de vie des
patients grace a I'aromathérapie (comme indiqué plus haut). Il est certain que I'utilisation des
huiles essentielles en est encore a ses balbutiements et que d'ici quelques années, elle sera

omniprésente sur le marché [8].
I.4. Propriétés des huiles essentielles:

Les huiles essentielles sont géneralement liquides, et malgré leur nom, elles sont
généralement non grasses. Elles sont volatiles, inflammables et s'évaporent a des degrés
divers ; en conséquence, il est conseillé de les stocker dans un endroit frais et de les tenir a
I'écart des flammes. Elles sont solubles dans I'huile et I'alcool, et forment une suspension dans
I'eau. Elles sont aromatiques, ce qui constitue un élément majeur du traitement. Non diluées,
elles sont tres puissantes ; elles doivent donc étre diluées soit dans une huile ou une graisse de

soutien, soit dans de I'alcool [9]. Leur point d'ébullition varie de 160°a 240°C Elles ont un
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indice de réfraction élevé. Elles sont dextrogyres ou lévogyres, rarement inactives sur la

lumiere polarisé [10].

1.5. Extraction huiles essentielles :
Pour extraire les huiles essentielles des plantes, il existe plusieurs méthodes et mécanismes
que nous aborderons dans cette recherche :

1.5.1. Hydro distillation :

Datant de plus d’un millénaire, il s’agit de la méthode la plus ancienne et la plus utilisée pour

obtenir une huile essentielle de qualité.
Le principe est simple :

I consiste a faire passer un courant de vapeur d’eau dans une cuve contenant les plantes.
Sous I’action de ’humidité et de la chaleur les huiles essentielles volatiles se liberent. Ensuite
cette vapeur d’eau et d’huile essentielle passe dans un serpentin refroidi par de 1’eau. La
vapeur se condense alors dans le serpentin, et retourne a 1’état liquide. Ce liquide, mélange
d’eau et d’huile essentielle est recueilli dans un essencier qui separe les deux éléments. En
effet, ’huile essentielle est non miscible a 1’eau et plus légere donc elle se retrouve dans la

partie supérieure de 1’essencier [11].
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Figure 01:extraction par hydro distillation.
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1.5.2. L’extraction parL’enfleurage :

L’extraction par L’enfleurage est 'un des plus anciens procédés. Il est basé¢ sur I’affinité
des parfums pour les graisses et concerne les plantes qui conservent leur parfum aprés
avoir été cueillies (comme le jasmin ou la tubéreuse). On fait alors fondre la pommade qui
sera décantée. Elle sera ensuite traitée a 1’alcool et a froid. L’alcool entrainera le parfum
seul sans se charger des graisses. Cette technique d’extraction est pratiquement en voie de

disparition en raison de son codt [12].

Technique d’enfleurage

Extrait du film « Le Parfum»

Figure 02:L’extraction par L’enfleurage.
1.5.3. L’extraction Par Pression A Froid Ou Expression :

C’est une opération unitaire de séparation qu’on retrouve dans de nombreux procés de

fabrication : jus de fruit, vinification, sucrerie (canne), huilerie (olive).

On peut définir Dextraction par pression comme étant une opération de séparation d’un
liquide emprisonné dans un solide qu’on obtient par I’application d’une force (pression) sur la

matiere premiere solide pour en expulser la phase liquide [13].
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Figure 03: L’extraction par pression a froid ou expression.
1.5.4. L'extraction Par Co2 Supercritique :

Meéthode trés moderne et trés coliteuse, elle permet pourtant d’obtenir des huiles essentielles
de trés grande qualité. Les masses végeétales sont traversées par un courant deCO,,

augmentant ainsi la pression, et faisant éclater « naturellement » les sacs d’aromes [14].
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Figure 04:L'extraction Par CO,Supercritique.
1.5.5. L’extraction par un solvant :

L’extraction par un solvant est une technique sélective qui repose sur la solubilité des
especes a extraire dans un solvant donné. Le solvant doit alors étre non miscible a
I’eau, dissoudre facilement 1’espéce a extraire et étre liquide a la température de
I’extraction. Sa densité nous permet de situer la position de la phase organique pour

achever I’extraction [15].
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Figure 05: L’extraction par un solvant.
1.5.6. La macération :

Ce procédé est surtout préconisé pour les racines et les graines. La plante est laissée a
tremper a température ambiante, en vase clos, dans un endroit sombre et frais. Dans la
plupart des cas, le solvant utilisé est un mélange d’eau et d’alcool pour prévenir la
fermentation et/ou la détérioration. A la fin de la période de macération qui est propre a
chaque plante, le liquide est égoutté, le marc humide pressé, filtré et mis en flacon ou

bouteille. Le produit ainsi obtenu est couramment appelé teinture [16].

Figure 06: macérer des plantes.

1.6. Les compose des huiles essentielles :

Les huiles essentielles sont constituées de substances complexes. Ce sont des liquides
contenus dans les composés aromatiques des plantes. Des molécules diverses entrent dans leur

composition.

% Les terpénes - Les terpénes sont des hydrocarbures produits notamment par les

coniferes. Les terpenes sont des composants importants des huiles essentielles.
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% Les Aldéhydes : les aldéhydes sont des composés organiques. Le plus connu des
aldéhydes est le formolaldéhyde qui est le formol en solution aqueuse.

% Les phénols : les phénols sont des deérives hydroxylés du benzene et des
hydrocarbures aromatiques.

% Les cétones : les cétones sont de structure tres proche des aldéhydes. La plus célebre
cétone est I'acétone qui sert de dissolvant pour vernis.

% Les esters : les esters ont une odeur tres agréable ; ce sont les esters qui donnent aux
fruits leur bonne odeur naturelle[17].

% Acides: Les acides sont des anti-inflammatoires trés puissants, méme a l'état de
traces. lls sont le plus souvent bien tolérés et agissent comme anti-inflammatoires,
antispasmodiques, antalgiques, hypotenseurs.

% Lactones : Comme les cétones, les lactones sont souvent retrouvees a I'état de traces
dans les huiles essentielles, mais elles sont trés toxiques, et leurs contre-indications
sont identiques. On les utilise pour traiter des pathologies a production de mucus,

comme la bronchite.

>

R/
*

Coumarines : Si les coumarines sont souvent présentes a I'état de traces, elles sont
cependant tres efficaces. Elles ont des propriétés calmantes pour ce qui concerne le
systeme nerveux. Elles sont néanmoins photo sensibilisantes [18].

1.7. Activités biologiques et pharmacologiques des HE :

1.7.1. Activités biologiques :

Les plantes aromatiques et les épices sont utilisés depuis des siécles dans les préparations
aliments non seulement pour la saveur qu'ils procurent mais aussi pour leurs propriétés
antibactériennes et antifongiques. Thym, thym, sauge, romarin et clous de girofle De
nombreuses plantes aromatiques sont fréquemment utilisées comme ingrédients alimentaires.
Huiles Tous les éléments essentiels de ces plantes ont une caractéristigue commune : ils sont
riches en composes Phénols tels que I'eugénol, le thymol et le carvacrol. Ces composés ont un
effet puissant Activité antibactérienne. Le carvacrol est le plus actif de tous. Connu pour étre
non toxique, il est Il est utilise comme conservateur et ardbme alimentaire dans les boissons,
les desserts, etc. les préparatifs. Le thymol est I'ingrédient actif du rince-bouche et I'eugénol y
est utilisé Produits cosmétiques, alimentaires et dentaires. Ces trois composés ont un effet
antimicrobien Contre un large spectre de bactéries : Escherichia coli, Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes, Salmonella intestinale, Clostridium jejuni, Lactobacillus  saki,

Staphylococcus aureus et HelicobacterBiroli.[19,20].
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Il affiche également d'autres familles des complexes Propriétés antibactériennes intéressantes
. certains alcools, aldéhydes et cétones monoterpénes (géraniol, linalol, menthol, terpinéol,
thujanol, myrcinol, citronnelle, néral, thuyone, camphre, carvone, etc.), phénylpropane
(cinnamaldéhyde) et monoterpene (terpinéne, p-cymine). Les industries alimentaires,
cosmétiques et pharmaceutiques sont trés séveres Intéressé par les propriétés de ces
composés, d'autant plus qu'il s'agit d'ardbmes naturels.

En conséquence, de nombreux chercheurs du monde entier étudient son potentiel en tant que
facteur de Stockage [21]. La plupart de ces composés sont aussi de trés bons agents.
Antifongiques; Le thymol, le carvacrol et I'eugénol sont ici encore les composés les plus
actifs. Un grand nombre de composés volatils ont été testés contre une grande variété de
champignons : Candida (C. albicans), Aspergillus (A. niger, A. flavus, A. fumigatus),

Penicillium chrysogenum et beaucoup d'autres [22].
1.7.2. Activités pharmacologiques :

Les propriétés antioxydants des huiles essentielles sont depuis peu massivement étudiées. Le
stress oxydatif, qui survient lors de déséquilibres entre la production de radicaux libres et
d'enzymes antioxydants, est en relation avec l'apparition de maladies telles que
I'alzheimer[23]. L’artériosclérose et le cancer [24] Une facon de prévenir ce stress oxydatif
qui endommage et detruit les cellules est de rechercher, dans I'alimentation, un apport
supplémentaire de composés antioxydants (vitamine C, a-tocophérol, BHT, etc.) [25] Les
huiles essentielles de cannelle, muscade, clou de girofle, basilic, persil, origan et thym
possedent de puissants composés antioxydants [26]. Le thymol et le carvacrol sont encore une
fois les composés les plus actifs. Leur activité est en relation avec leur structure phénolique
car les composés de ce type ont des propriétés oxydo-réductrices et jouent ainsi un role
important en neutralisant les radicaux libres et en décomposant les peroxydes [27] .L'activité
antioxydante des huiles essentielles est également attribuables a certains alcools, éthers,
cétones, 20 et aldéhydes monoterpéniques: le tinalool, le 1,8-cinéole, le géranial/néral, le
citronellal, I'isomenthone, la menthone et quelques mono terpénes: a-terpinene, y-terpinéne et

i'aterpinoléne[26].

Les huiles essentielles sont également utilisées en milieu clinique pour soigner des maladies
inflammatoires telles que les rhumatismes, les allergies ou l'arthrite [28] .Plusieurs études ont,
par exemple, mis en évidence I'activité anti-inflammatoire de I'huile essentielle de [29-30-31]

et de son compose principal, I'a-terpinéol [32]Les composés actifs agissent en empéchant ia
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libération d'histamine ou en réduisant la production de médiateurs de I'inflammation. Un autre
exemple, I'huile essentielle de géranium [28], ainsi que le linalol et son acétate [33]Jont montré
une activité anti-inflammatoire sur des cedémes de pattes de souris induit par le carraghénane.
Les huiles essentielles représentent donc une nouvelle option dans le traitement des maladies
inflammatoires. Le potentiel thérapeutique trés varié des huiles essentielles a attiré, ces
derniéres années, l'attention de chercheurs quant a leur possible activité contre le cancer. De
ce fait, les huiles essentielles et leurs constituants volatils font dorénavant I'objet d'études dans
la recherche de nouveaux produits naturels anticancéreux [26]. Les huiles essentielles agissent
au niveau de la prévention du cancer ainsi qu'au niveau de sa suppression. Il est bien connu
que certains aliments, comme l'ail ou le curcuma, sont de bonnes sources d'agents
anticancéreux utiles pour prévenir l'apparition de cancer [25]. Certains de ces aliments
contiennent des composés volatils dont l'activité chimiopreventive a été mise en évidence.
L'huile essentielle d'ail, par exemple, est une bonne source de composés sulfurés [34]reconnus
pour leur effet préventif contre le cancer [35,36]. Le diallylsulfide, diallyldisulfide et le
diallyltrisulfide en sont des exemples. Ces composés activent, chez le rat, les enzymes
intervenant dans le processus de detoxification hépatique de phase 1 (désagrégation des
liaisons chimiques qui relient les toxines carcinogenes les unes aux autres) et de phase Il
(liaisons des toxines libérées a des enzymes détoxifiantes telle la glutathione S-transférase)
[37]. Un autre exemple est la myristicine, un allylbenzene présent dans certaines huiles
essentielles, spécialement celle de noix de muscade (Myristicafragrans). Cette molécule est
connue pour activer la glutathione S-transférase chez la souris [38] et inhiber la carcinogénése
induite par le benzo(a)pyréne au niveau des poumons de la souris [39]. Récemment, il a été
découvert que la myristicine induit I'apoptose des neuroblastomes (SK-N-SH) chez I'humain
[40]. Il existe d'aures composes volatils qui ont montré une activité cytotoxique contre
diverses lignées cellulaires cancéreuses (gliomes, cancer du colon, du poumon, du foie, du
sein, etc.) [26]. Le géraniol, un alcool monoterpénique trés fréquent dans les huiles
essentielles, diminue la résistance des cellules cancéreuses du c6lon (TC118) envers le 5-
fluorouracil, un agent anticancéreux. De ce fait, le géraniol potentialise I'effet inhibiteur de la
croissance tumorale du 5- fluorouracil[41,42]. L'huile essentielle de sapin baumier et un de
ses composeés, I'a-humulene, ont montré une activité anticancéreuse significative sur plusieurs
lignées cellulaires ainsi qu'une faible toxicité envers les cellules saines [43]. L'activité
anticancéreuse du d-limonene, le composé principal des huiles essentielles de Citrus a été
prouvée a plusieurs reprises, en particuiier au niveau du cancer de I'estomac et du foie [44].

Un dernier exemple est I'a-bisabolol. L'activité antigliomale de cet alcool sesquiterpénique
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présent en grande majorité dans I'huile essentielle de camomille (Matricaria) a récemment été

mise en évidence [45].
1.8. Techniques d’évaluation de I’activité antioxydant :

C’est une méthode largement utilisée dans 1’étude de I’activité antioxydante. Le DPPH (2,2-
diphényle-1-picrylhydrazyl) se caractérise par sa capacité a produire des radicaux libres
stables. La présence de ces radicaux DPPH donne lieu a une coloration violette foncée de la
solution, qui absorbe aux environs de 517 nm. La réduction des radicaux DPPH par un agent

antioxydant entraine une décoloration de la solution.

e A 1950 pl de la solution du DPPH a 6.34 10-5M (0.0025g DPPH dans 100ml
méthanol) on ajoute 50pl de chaque extrait a différente concentration (1, 2, 3, 4, 5, 6,
7,8,9,10 mg/ml);

Pour le contrdle négatif, on mélangeant 50 pl du méthanol avec 1950 pl de DPPH ;

e Le blanc de I’appareil est le méthanol ;

e incubation 30 minutes a température ambiante ;

e La lecture se fait a 515 nm, comparée au standard qui contient I’acide ascorbique a
différentes concentrations : 0.01; 0.02; 0.04; 0.06; 0.08; 0.1; 0.12; 0.14, 0.16;
0.18 ; 0.2 mg/ml [46].

Calcul des pourcentages d’inhibition : Le pourcentage de réduction du DPPH est donné par la

formule suivante [47].

(DO cont at0) — (DO éch at 30 min)
X

% PR du DPPH = 100

( DO cont atg)

® 9% PR du DPPH : pourcentage de réduction ou d’inhibition du DPPH.
® DO contat0 : densité optique du DPPH a t0.

® DO cont a t30 : densité optique a 30 min aprés avoir ajouté 1’extrait.

1.9. Conclusion

Les huiles essentielles sont des extraits de plantes obtenus par une distillation ou extraction

mécanique des plantes. Ce procédé de concentration permet d'isoler quelques molécules
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présentes dans la plante qui ont des propriétés particulieres. Il existe aussi certaines huiles
essentielles dites "identiques nature”, qui sont les mémes molécules que celles des plantes

mais obtenues synthétiquement par I'industrie chimique.
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Chapitre II : Les plantes médicinal

11.1. Introduction :

Dans le monde, les plantes ont toujours été utilisées comme médicaments. Ces derniers a base
de plantes sont considérés comme peu toxiques et doux par rapport aux meédicaments
pharmaceutiques. Les industries pharmaceutiques sont de plus en plus intéressées par 1’étude

ethnobotanique des plantes. [1]
11.2. Définition :

Une plante est dite médicinale (ou fonctionnelle) lorsqu'un de ses membres possede des
activités pharmacologiques, pouvant conduire a des usages médicinaux. En général, on
n'utilise que la partie de la plante : la racine, la feuille, la fleur, la graine, ... la plus riche en
principe actif. Par simple définition c'est une plante dont les organes (feuilles, écorce, fruits,

etc.) ont des propriétés cicatrisantes et parfois vénéneuses selon sa dose. [2]

Leur efficacité releve de leurs composeés, tres nombreux et tres variés en fonction des especes,
qui sont autant de principes actifs différents. Les plantes médicinales sont importantes pour la
recherche pharmacologique et Développement de médicaments, pas seulement dans les
constitutions des plantesDirectement utilisé comme agent thérapeutique, mais aussi comme
matériau Premiérement pour la synthése de médicaments ou comme modéle pour des
composés Pharmacologiquement actif. [3] Ces plantes médicinales contiennent plusieurs ou
certains des principes actifs.Il provient du métabolisme secondaire. Les usines produisent déja
70% de notre productionPharmaceutique, environ 170 000 molécules biologiquement actives
ont déja été identifiées a partir.
11.3.citron :

11.3.1.  Définition et Description morphologique du citron :

Les citrons (Citrus limonia) font partie de la vaste famille des Rutaceaes originaire du bassin
méditerranée, (Gollotions et Torelli, Le fruit de citronner est une baie cortiquée.Selon les
espéces, la fleur se transforme en fruit mur, de forme ronde, allongée ou ovale (8 a 12 cm de
long sur 5 a 6 cm de diametre), présentant un téton a une extrémité et quelquefois a chaque

extrémité.ll reste longtemps sur 1’arbre sans que le gott s’altére [4].

La figure (01) représente les caractéristiques morphologiques d’un citron.
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Figure 01: Caractéristiques morphologiques d’un citron
11.3.2. Histoire et distribution de citron :

Le citronnier serait originaire d'Inde ou de Chine mais la multiplicité des variétés rend son
origine incertaine. Une étude de 2016 tend a démontrer que le citron serait en fait
méditerranéen et issu d'un croisement entre I'orange ameére et le cédrat il y a plus de 6.000 ans.
Contrairement a ce que I'on pourrait penser, le citron vert n'est pas une variété de citron mais
plutdt de lime. Parmi les variétés de citrons, on peut citer le Villa franca ou le Santa Térésa
[4]. L y a en fait des preuves dans le domaine paléo botaniste ou littéraire pour corroborer
cette hypothese.

Autour 700 apres Jésus-Christ propagation citron Perse, Irak et Egypte. A partir de la fin
persan, prononcé limu et indique génériquement les agrumes, d'ou le terme « citron ». Les
premiéres descriptions littéraires du citron que vous avez écrit Arabes la X et Xlle siecle, de
travailler Quitus al-Rumia et Ibn Jamie ». Les citronniers ont d'abord été utilisés par les

Arabes comme plantes ornementales.

en Europe La premiere culture de citrons a été lancé Sicile, aprés le Xe siecle et plus tard dans
Génes (Au milieu de XVe siecle). Les citrons apparaissent dans Acores dans la méme

période, 1493, par Christopher Colombus, qui les amenés a I'Tle. [5]
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Figure 02 : distribution de citron.
11.3.3. Classification de citron :
Selon Padrini et al. (1996) la classification de citron est la suivante :
Ordre : Sapindales
Famille : Rutaceae
Genre : Citrus
Espéce : Citrus limon [6].

11.3.4. Les genres de citron :

» Citrons jaunes : il existe plusieurs variétés

- Eureka : le plus cultivé dans le monde, d’origine californienne ; rond, peau fine, trés
acide, peu de pépins ; se trouve toute I’année.

- Fino (ou mesero, blanco, primofiori) : ovale avec une petite queue, peau fine, pulpe
tres juteuse ; d’octobre a janvier.

- Limoniinvernale : rond, peau fine, pulpe juteuse et peu de pépins ; de décembre a mi-

mai.
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Lisbon : proche d’Eureka, avec une écorce plus rugueuse et plus parfumée, rond ou
ovale avec une petite queue, pulpe trés juteuse avec peu de pépins, tres acide ;
d’octobre a février.

Verdelli : moins juteux, moins parfumé et souvent déverdi avant sa commercialisation
de mi-mai a septembre.

Verna : rond, bien jaune, sans pépins ; de février a juillet.

Citron de Menton : cultivé depuis le XVe siécle a Menton, dans le sud de la France,
et issu de trois variétés anciennes, plus ou moins juteuses mais toutes tres parfumeées ;
en voie d’obtenir une IGP (indication géographique protégée) ; toute 1’année.

Citron Meyer : Sa peau et sa chair sont jaunes et orangées car ce citron reésulte du
croisement d’une orange ou d’une mandarine et d’un citron. Originaire de Chine, il
porte le nom de Franck Meyer qui I'a introduit en 1908 aux Etats-Unis. Tres juteux, il
a un parfum intense et un jus plus doux. Il se trouve toute I’année.

Citron caviar : Long et assez mince, il & une peau vert foncé, et sa chair renferme de
nombreuses billes croquantes qui explosent dans la bouche. Sa saveur est 1égérement
acide. Rare, ce citron pousse dans les foréts australiennes.

Main de Bouddha : Cette variété de citron est remarquable par sa forme : le fruit est
divisé en plusieurs sections qui rappellent des doigts, d’ou son nom. Sa peau est trés
épaisse ; sa chair parfumée est compacte et peu juteuse.

Yuzu : Issu du croisement d’une mandarine et d’un citron, il est originaire de Chine et
tres cultivé au Japon. Le zeste de ce citron rond est irrégulier, mais facile a détacher et
particuliérement parfumé. Sa chair I’est aussi. Il se trouve toute I’année.

Citrons verts ou lime : Cultivés dans de nombreux pays, les citrons verts sont petits
et ronds, avec une peau vert vif, une chair plus ou moins juteuse selon leur
provenance, mais toujours assez acide. Deux groupes de variétes: a gros fruits (Lime
de Tahiti ou de Perse ou Lime bears) et a petits fruits (Gallet ou limette, Mexicana, des
Antilles, d'ltalie etc). Ceux des Antilles sont les plus parfumés, ceux du Mexique les
plus juteux. Toute l'année.

Limequat : c'est le résultat du croisement entre la lime et le kumquat. Les fruits,
petits, ronds ou ovales, sont verts et deviennent jaunes a maturité. Verts, ils sont plus
parfumés, jaunes ils sont plus acides.

Combava ou combawa ou citron kaffir : Tres cultivé en Asie du Sud-est, a la
Réunion et a Madagascar, il est petit et rond, légerement aplati. Son ecorce, vert foncé

ou jaune, est grumeleuse, trés chargée en huiles aromatiques, sa pulpe trés acide et
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assez amere. Ses feuilles, trés parfumeées s'utilisent en condiment. Mars-avril, octobre-
novembre, les feuilles toute I'année.

» Cédrat : C'est I'ancétre du citron. Gros fruit ovale, bosselé, de 10 a 20 cm. Son écorce
est trés épaisse, sa pulpe trés amere et acide, immangeable. Il a été beaucoup cultivé
en Corse jusqu'a la fin du XIXe siécle. Il I'est toujours un peu mais aussi en Italie, au
Maghreb, en Amérique du Sud. [7]

11.3.5. Composition chimique du citron :
Comme les autres agrumes, le citron est un fruit trés juteux renfermant 90%d’eau, fortement
acide (pH inferieur a 3). L’acidité est due Essentiellement a 1’acide citrique accompagne de
faibles quantités d’acides malique, Caféique et ferulique Le citron est un fruit remarquable par
sa haute teneur en vitamine C et d’un large éventail de vitamines du groupe B avec des
quantités Considérables de flavonoides (naringosides, hesperidosides). La teneur de ce fruit en
glucides est faible mais les fibres (cellulose, hémicelluloses et pectines) représentent 2,1% du
poids total. La teneur en protéines ne dépasse pas 19/100g. Diverses substances minérales ont
été identifiées dans le citron. Le potassium est le minéral le plus abondant [8]. Selon Souci et
al. (1996) la composition biochimique moyenne du citron (pour 100g de fruit frais) [9].

11.3.6. Effet Thérapeutique De Citron :
Les Citrus contiennent des quantités élevées de composes qui ont des effets bénéfiques pour
la sante, y compris les poly phénols, 1’acide ascorbique, les caroténoides et les tocophérols
[10]. lls ont une valeur tres importante dans la médecine traditionnelle et pour la fabrication
des produits comestibles [11]. Comme ils présentent plusieurs activités biologiques, telles que
I’activité antimicrobienne, anti-inflammatoire, anti-oxydante, anticancéreuse [12]. La
consommation d’agrumes frais ou de leurs jus semble étre associée a une amélioration des
profils lipidique sanguins, la survie chez les personnes agées, moins de risque de cancers
I’abaissement de la pression artérielle, ainsi que la réduction des risques d’accident vasculaire
cerébral, les maladies cardiaques coronariennes, traiter 1’obésité [13].Les fruits d’agrumes ont
également des propriétés antiallergique qui sont dues a sa richesse en quercitrine, hespéridine
et diosmine, étant des inhibiteurs de I’histamine, qui est un neurotransmetteur implique dans
les réactions allergiques et inflammatoire [14]. L’activité anticancéreuse des flavonoides peut
se produire par deux effets selon Tripoli Et Al [15]. Effet antimutagene, Effet antiprolifératif.

11.3.7. Utilisation Traditionnel De Citron :
L'huile essentielle de citron parfumée est utilisée depuis des siécles pour traiter une variété
d'affections bactériennes courantes, car le citron est farouchement antibactérien.

L'huile essentielle de zeste est considérée comme un antibiotique.
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Il est utilisé comme composant de parfum dans les savons, les cosmétiques, I'eau de toilette,
les parfums et par I'industrie alimentaire [16].

11.4.0range :

11.4.1. Définition et Description morphologique d’oronge :

L’orange appartient a la famille des Rutacées du genre Citrus et de I’espéce sinensis. Le fruit,
de forme sensiblement sphérique ou ovoide est revétu d’une peau composée d’une fine
pellicule colorée ou « flavedo » riche en huiles essentielles et caroténoides, et d’une partie
interne blanche ou « albédo » riche en pectine. La partie interne du fruit est divisée en
tranches revétues de fine membrane et contenant généralement les pépins [17]. Elle est
composée de plusieurs variétés tel : Orange amére (ou Séville), Canénera, Hamline, Maltaise,
Portugaises, Pera, Salustiana, Sanguine, Valencia Washington Navel, Navel,

Navelina,Navallate, Jaffa, ShamoutiValencialate, Tarocco, Tomango , Trovita .

La figure (03) montre unedescription morphologique d’orange.

epicarpe
m esocarpe

carpellaire

Figure 03 : description morphologiqued’orange.
11.4.2. Histoire et distribution de I’orange :

L’Orange est originaire des régions tropicales et subtropicales de I’inde, de la Chine
Méridionale, de I'Australie septentrionale et de la Nouvelle-Calédonie. La culture des
orangers et des pamplemoussiers en Chine remonte a 2400 avant J. C [18].

L’orange douce telle que nous la connaissons ne fera son apparition qu’a la cour du XVe

siecle lorsque des navigateurs portugais la découvrent en Chine. Par sa douceur, elle vaincre
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trés vite I’orange amére. Une foi implanté dans le bassin méditerranéen, ’oranger a été
diffusé a travers le monde par les européens, Amérique du Nord et du Sud au XVle siecle,
Afrique du Sud au XVlle siécle et Australie au XVIllle siécle [19].

La culture d’orange progresse peu a peu vers ’ouest, d’abord chez sumériens, puis dans
I’ancienne Egypte. Bien que des orangeraies fleurissent en Afrique du nord aux lle et Ille
siecles, les arabes n’introduiront le fruit qu’aux alentours de I’an mille. Et ce n’est qu'un
demi-millénaire plus tard que 1’orange douce, celle consommée de nos jours, apparait dans
nos contrées. Rapportée par les portugais de leur comptoir de Ceylan, elle s’acclimate

rapidement dans les orangeries concues specialement a cet effet.

Figure 04 : Distribution des orangers dans le monde a partir de son pays d’origine (La Chine)
[20].

11.4.3. Classification d’orange :

La Classification botanique des orangers: Les agrumes appartiennent aux genres citrus,

fortunella et poncirus. Ces trois genres sont de la famille des rutaceae.
D’apres [21-22], la taxonomie des agrumes est la suivante :

- Classe : Dicotyledoneae.

- Sous classe : Archichlonideae.

- Ordre : Geraniales.
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- Famille : Rutaceae.

- Sous famille : Aurantioideae.

- Tribu : Citreae.

- Sous tribu : Citrinae.

- Genre : Citrus.

11.4.4. Les genres d’orange :

Les variétés d’oranger Il existe de nombreuses variétés d’oranges, mais un petit nombre

d’entre se partagent le marché. Le tableau ci-dessous représente quelques variétés de

I’oranger:

>
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Thomson : - Cette variété fait partie des oranges blondes naval

Maturation précoce.

Une peau fine lisse et brillante. Ses fruits ont une chair plus grossiére et moins juteuse.
La production de cette variété s’échelonne de la mi-Novembre a Janvier [23].
Valancialate : - C’est une variété est trés tardive, récoltée d’Avril-Mai a Juin-Juillet.
Ses fruits sont au départ de forme arrondir, mais au moment de la récolte, ils prennent
une forme légérement ovale du fait de 1’élégation de leur épiderme au voisinage du
pédoncule.

Leur poids des fruits est d’environ 170g.

Leur peau, ferme et résistante, a une épaisseur de 4mm. Ce qui protege le fruit des
chocs lors des manipulations [24].

Moro : - C’est une variété tardive qui fait partie des oranges sanguines.

La récolte se situe entre le mois de Février et le mois de Mars.

Elles différent des oranges blondes par la présence des pigments qui colore 1’épiderme
et la pulpe d’une couleur qui tend vers le rouge-sang.

La coloration rouge-sang progresse de fagon centripete avec la maturation [24].
Wachington : - Le fruit est relativement gros (200a250g), de forme sphérique.
L’extrémité ou apparait le navel est légérement proéminente.

Sa peau est d’épaisseur moyenne (Smm) et sa chair est croquante, fine et sans pépins
[24].

Salustiana : - C’est une variété a chair non sanguine.
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Fruit est de forme sphérique sans pépin et trés riche en jus

Les feuilles sont nettement lancéolées semblables a celle des autres variétés d’orange.
Arbre vigoureux, plutdt dressé de taille moyenne a grande [25].

Maltaise : - C’est une variété demi-sanguine.

Le fruit est de forme plutot ovale, d’un poids de 100 a 180 grammes.

La peau est plus ou moins lisse, de couleur orange et rouge sanguine.

Le nombre de pépin est trés réduit (de 0 a 3 maximums).

Elle arrive a maturité fin Janvier jusqu’a début Avril.

L’oranger doux : - C’est un arbre fruitier de taille moyenne, a port sphérique.

Les Feuilles vert sombre et ovales, persistantes, parfumées et légérement ailées. Les
fleurs sont blanches et tres parfumées.

Les fruits sont de taille moyenne et de coloration variable.

La récolte des oranges s’effectue de novembre a mars/avril selon les variétés[26].

11.4.5. Composition chimique de I'orange :

Avec plus de 80% d'eau, I'orange est un fruit particulierement juteux et désaltérant, c'est dans

cette eau que sont retrouvés les principaux éléments nutritifs.

30

L'eau: L'eau est le composant chimique dominant dans la majorité des matieres
premieres végeétales, habituellement elle représente 70% a 90% de la masse fraiche
[27].

Les glucides : La teneur en sucres peut varier selon I'espéce Elle est comprise entre
8.5% et 12% dans le fruit a maturité .On trouve majoritaire du saccharose (40%)
constitué de fructose et du glucose et fournissant rapidement de I'énergie [28].

Les acides organiques : Les acides : citrique, malique, oxalique et succinique, sont
les majeurs acides organiques de 1'écorce d’agrumes. Environ 1.2% représentant
I'acide citrique et en moindre quantité I'acide malique et tartrique [8].

Les vitamines : Les propriétes diététiques et curatives des agrumes sont dues a leur
haute teneur en vitamines. Les vitamines sont des substances vitales pour I'organisme,
elles sont biologiquement actives [27]. Le profil vitaminique de l'orange est dominé
par la vitamine "C" qui constitue 50 a 100 mg de la partie comestible [8]. L'acide
ascorbique (forme réduite ou AA) est en équilibre avec l'acide déshydroascorbique
(forme oxydee ou DHA), les deux formes étant convertibles entre elles par voie

enzymatique dans les organismes vivants, leur somme constitue la vitamine (C). La
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vitamine est trés facilement oxydable en une séquence de substances dépourvues
d'activite physiologique par tout ce qui provoque une oxydation (lumiere, UV,
oxygene, pro-oxydants, etc.) ou qui la favorise (catalyseurs comme le fer et le cuivre)
intensif de la vitamine C. A l'inverse, elle est protégée par la présence de réducteurs
organiques ou minéraux (tannins, glutathion, cystéine, sélénium, ... etc) et par les

chélateurs de métaux comme I'EDTA et I'acide citrique [29].

O= C| -2(H) ‘():C E—
HO-IC]‘ ‘O - 1(|,:)'C
HO-C ; 0-C
H-C —| D) H-C — |
HO-(IL‘-H 'I-IO-C-I-I
lCH?.OH
1- La forme active : 2- l'acide L. déhydroascorbique
Acide L ascorbique (.98.5%) (1.5%)

Figure 05 : Structure de la vitamine "C.

On retrouve également des vitamines de groupe B (B 1 : thiamine) (B9: acide folique), ainsi

que la provitamine A peut atteindre 0.05g pour 100 g et des traces de vitamines E.

D'autres composants énergétiques (lipides): L'étude de la composition de I'écorce
de quelques variétés d'orange (Valencia, Californie et valencia Florida) en matiéres
lipidiques révele la présence de phytostérols (sitostérol) et des acides gras dont I'acide
linoléique, I’acide oléique, 1'acide linoléique, I'acide palmitique et l'acide stéarique
[30].

Les minéraux : Les minéraux prédominants dans les écorces d'orange sont le calcium

et le potassium, avec de faibles concentrations pour le soufre et le chlore [31].

Tableau 1 : La composition minérale de I'écorce d'orange.
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Matiere minérale % par rapport a la matiere seche
Mg 0,22
P 0,14
S 0,06
Cl 0,01
K 0,57
Ca 1,59

Les fibres : Elles sont riches en substances pectiniques (50%) qui se rapportent aux
polysaccharides. La teneur atteint 30% de la matiére séche de la partie blanche des
fruits

(I'albédo). Elles exercent une influence favorable sur la membrane muqueuse du
systeme digestive [27].Elles jouent un rdle important dans les propriétés physico-
chimiques de la paroicellulaire, notamment dans la rétention d'eau [32].

Les pigments: Ils donnent a la pulpe sa couleur plus on moins marquée, jaune a
orange pour les flavonoides et les caroténoides, jaune pour les xanthophylles, rouge
violacé pour la viola xanthine [33].

Les huiles essentielles:Par leur composition chimique, les huiles essentielles
représentent un mélange de composés organiques complexes dont les principaux sont
les hydrocarbures terpéniques, les terpenes et leurs dérivés oxygénés, les terpénoides
(alcools, aldéhydes, cétones, esters) [34]. Selon Woold.reroof et Luch (1975), les
huiles essentielles présentes en quantité assez importante dans les écorces d'agrumes
contribuent dans I'élaboration des arémes particuliers. Les huiles sont contenues dans
des glandes oleiferes localisées au niveau du : flavédo.

L'acide oxalique: Intervient dans le métabolisme énergétique, présent dans les
feuilles de polygonacées, il forme avec les alcalino-terreux des sels strictement
insolubles, non dissociables au cours de la digestion et, par conséquent dépourvus
d'efficacité nutritionnelle. Dans tous les cas, I'acide oxalique est solubilisé en milieux
aqueux ou, plus souvent, chlorhydrique: a pH 1.5 pendant 30min [29].

11.4.6. Effets thérapeutiques :

En plus d’étre un délicieux fruit, I’orange est une plante médicinale utilisée partout dans le

monde. Elle possede des vertus thérapeutiques antiseptiques et stomachiques, carminatives et
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anti-infectieuses, sédatives et calmantes. L’orange est également un tonique digestif bien

connu.

L’huile extraite de I’orange est tout aussi réputée que le fruit lui-méme. Elle permet de calmer
les états nerveux, les anxiétés et contrariétés qui accompagnent les mauvais états émotionnels.

Elle aide a mieux dormir et efficace en cas de surmenage.

L’orange est connue pour son effet a calmer les troubles digestifs. En effet, elle aide a la
digestion, soulage 1’aérophagie et le ballonnement, protége la muqueuse gastrique et stimule
I’appétit. On la recommande également pour régler le rythme cardiaque et stopper les
problémes respiratoires comme la toux. Grace a son effet antiseptique, 1’oranger aide a
soigner les blessures et coupures cutanées. Par ailleurs, c’est un désodorisant naturel efficace

[35].
11.4.7. Utilisation traditionnelle :

L'orange douce est un fruit tellement célébre et courant qu'il est difficile de lui attribuer des

usages traditionnels trés marqués. Et pourtant...

Dans tous les pays et les cultures (asiatiques, perses, arabes, européennes), I'orange douce a
rencontré le succes d'abord grace a son go(t mais aussi grace a certaines qualités phyto-
thérapeutiques en lien notamment avec sa richesse en vitamine C. Et d'ailleurs la vitamine C

elle-méme, et sa découverte sont étroitement liées a I'histoire de I'orange.

En effet jusqu'au XVIlleme siecle, les marins au long cours étaient victimes de scorbut, une
maladie liée a la carence en vitamine C qui se traduit par le déchaussement des dents des
infections gingivales, une forte asthénie, des cedémes et souvent la mort. Or les bateaux sur
lesquels naviguaient ces marins transportaient tres souvent des orangers (ou des citronniers)
puisque ces fruits rencontraient un immense succés commercial. Comme les médecins de bord
avaient constaté que ces marins malades retrouvaient des forces lors des escales ou
I'alimentation était plus variée, ils ont eu I'idée de compléter I'alimentation de bord avec les
fruits gu'ils transportaient, et notamment des citrons et des oranges tres riches en vitamine C.

Et le scorbut a alors pratiqguement disparu.

Cela a également contribué au rayonnement de I'orange puisque les grandes compagnies

maritimes tentérent d'implanter I'oranger tout autour de la planéte sur les grandes routes
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maritimes de I'époque pour permettre aux équipages de se ravitailler en oranges et faire

provision de vitamine C pour se protéger.

Evidemment I'orange a ainsi bénéficié d'une grande notoriété comme fruit bénéfique pour la
santé ce qui a été vérifié ensuite par les scientifiques qui ont identifié la vitamine C (acide

ascorbique) ce qui leur a valu d'ailleurs un Prix Nobel de médecine [36].

I1.5.Rosmarinusofficinalis :

11.5.1. Définition et Description morphologique de Rosmarinusofficinalis :
Le romarin, est un arbrisseau de la famille des Lamiacées originaire des pourtours de la
Méditerranée. 1l posséde de nombreuses vertus phytothérapeutiques, mais c'est aussi une
herbe condimentaire et une plante mellifére, ainsi qu'un produit fréeqguemment utilisé en
parfumerie. Le romarin peut atteindre jusqu'a 1,50 m de hauteur. - Il posséde des feuilles
persistantes sans pétiole, coriaces, légerement enroulés aux bords, vert sombre luisant sur le
dessus, blanchatres en dessous, avec une odeur trés camphrée. Les fleurs varient du bleu pale
au violet [37].
- Arbrisseau aromatique touffu, rameux, d‘environ 1m de hauteur, a tiges ligneuses [38].
- Les feuilles pouvant atteindre 3cm de long et 4mm de large, sont étroitement lancéolées,
acaules, et friables ; le bord est involuté vers le bas (rangée supérieure). Les jeunes feuilles
sont pubescentes sur la face supérieure, alors que les plus agées sont glabres. Elles sont ridées
et striées en raison d‘une nervure médiane enfoncée, en revanche trés proéminente sur la face
inférieure, recouverte d‘une pubescence blanche dense [39]. - Les fleurs apparaissant des
janvier, bleu pale ou lilas, sont groupées en grappes axillaires et terminales dans la partie
supeérieure des rameaux [39].
- Ces 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 tubuleuse avec une levre supérieure en forme de casque a 2 lobes et une levre
inférieure a 3 lobes. Les 2 étamines saillantes dépassent largement la corolle ; 2 autres sont

réduites a des crochets. Le fruit est un akéne brun [39].
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Figure 06 : plante medicinales Rosmarinusofficinalis

11.5.2. Histoire Et Distribution De RosmarinusOfficinalis :

Rosmarinus officinalis est une plante herbacée a feuillage persistant, Il est indigene a la
Méditerranée ou il pousse sauvage, Il peut notamment é&tre trouvé prés du littoral
méditerranéen en Espagne, au Portugal, au Maroc et en Tunisie ou il peut atteindre 6 pieds de
haut.

- Le romarin prospére mieux dans les régions chaudes et ensoleillées prés des plages, ce qui
fait du littoral méditerranéen un lieu de croissance parfait, R. officinalisa regu son nom
commun d'ou il peut étre trouvé en abondance, prés de la mer ; le terme romarin signifie

"rosée de la mer" [40], Le romarin a étre trouvé dans une herboristerie italienne, vers 1500

[41].
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Figure 07 : Région méditerranéenne Rosmarinusofficinalis-L.

11.5.3. Classification De Romarin [42]:
Regne : plantes ,

Embranchement :  spermaphytes

Classe:  dicotylédones

Ordre :  lamiales (labiales)

Famille : lamiaceae

Genre :  rosmarinus

Espéce : rosmarinusofficinalis L
11.5.4. Les genres de romarin

On dénombre plus de 150 variétés de Romarin. Elles se différencient par leur taille maximale
(d’une dizaine de centimetres a 2 metres), leur tenue (vertical ou rampant), la couleur de leurs

fleurs (violettes, bleues, blanches, roses) et de leurs feuilles, leur rusticité [43].

» Rosmarinusofficinalis Alba ouAlbus: Romarin a fleurs blanches Fleurs et

bourgeons blancs.
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Rosmarinusofficinalis Arp : Romarin "Arp™ Supporte particulierement bien le froid
(zones 6 a 10). Ses feuilles ont une odeur Citronnée (Patricia Lanza).
RosmarinusofficinalisAthens Blue Spire : Romarin "Athens Blue Spire" Feuillage
dense, ardbme puissant (Rush Creek).

RosmarinusofficinalisBarbeque : Romarin "Barbeque" Tiges bien droites, adaptées a
I'usage des tiges comme brochettes (Rush Creek).

RosmarinusofficinalisBennenden Blue : Romarin "Bennenden Blue™ Grandes fleurs
bleu-ciel, feuilles étroites et foncées (Patricia Lanza).
RosmarinusofficinalisBlaulippe : Romarin "Blaulippe” Buisson compact, fleurs bleu
tirant sur le violet. Sensible au froid.

Rosmarinusofficinalis Blue Lagoon :Romarin "Blue Lagoon" Buisson compact. Sa
floraison le couvre de petites fleurs bleues.

Rosmarinusofficinalis Corsican : Blue Romarin "Corsican Blue" Rampant. Fleurs
bleu soutenu.

RosmarinusofficinalisFota : Blue Romarin "Fota Blue" Fleurs bleu foncé soutenu,
feuillage vert foncé

Rosmarinusofficinalis Gorizia : Romarin "Gorizia" Grandes feuilles et grandes
fleurs bleues. Saveur Iégerement épicée rappelant le gingembre (Rush Creek).
RosmarinusofficinalisHaifa : Romarin "Haifa" Rampant. Petit et fragile, adapté a la
culture en pot en intérieur.

RosmarinusofficinalisJackmann's Blue : Romarin "Jackmann's Blue" Fleurs bleu
ciel, retombant.

Rosmarinusofficinalis Miss :Romarin "Miss Jessop's Upright" Jessop's Upright
Croissanceverticale. Variété utilisee comme haie.

RosmarinusofficinalisPinkie : Romarin "Pinkie™ Fleurs roses, feuilles courtes et
ternes (Patricia Lanza) RosmarinusofficinalisProstratus : Romarin "Prostratus™
Feuilles brillantes. Croit en s'étalant, adapté aux topiaires (Rush Creek).
RosmarinusofficinalisRoseus : Romarin "Roseus™ Fleurs roses (Patricia Lanza).
Rosmarinusofficinalis Severn Sea: Romarin "Severn Sea" Les branches sont
retombantes. Fleurs bleues tendant vers le violet (Patricia Lanza).
Rosmarinusofficinalis Sudbury Blue : Romarin "Sudbury Blue" Feuilles bleu-vert,
fleurs bleues (Patricia Lanza).

RosmarinusofficinalisTarentinus : Romarin "Tarentinus" Buissonnant. Fleurs bleu

pale a violettes.
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» RosmarinusofficinalisTuscan Blue : Romarin "Tuscan Blue™" Croissance rapide, peut
atteindre 2 metres dans de bonnes conditions. Fleurs bleu foncé, feuilles bleu-vert
foncé et brillantes. Aréme apprécié pour la cuisine (Patricia Lanza).

» RosmarinusofficinalisLavandulaceus : Romarin "Lavandulaceus” Petite plante
rampante, fleurs violettes.

11.5.5. Composition chimique Du Romarin :

Le tableau suivant représente la composition chimique de romarin [44-45-46-47-48].

Tableau 02 : composition chimique de romarin

HE de romarin Analyse HPLC Eléments minéraux
I'a-pinene (7 2 80%) lutéolineglucoside 2 .90 mg/g | Al= 146.48 mg/kg
naringine-glucoside 7.16 mg/g | Ca=7791.80 mg/kg
la verbenone (1 8 37%) lutéoline 2.45 mg/g | Fe=330.16 mg/kg
camphre (1435%) apigénine 1.80 mg/ g | K=14916.23mg/kg
L’acide vanillique 0.004 mg/g | Mg=1634.55 mg/kg
l'eucalyptol (1 a 35%) I’acide caféique  0.012 mg/g | Na=2711.87 mg/kg
naringine 0.570 mg/g | P=1474.60 mg/kg
borneol (4 219%) I’acide rosmarinique 2.08mg/g | Cr=97.36 mg/kg
l'acétate de bornyle (10%) hispiduline 0.020 mg/g | Sr =74 .65 mg/kg
cirsimaritine 0.080 mg/g
dérivés triterpéniques (2 a 4 %) | carnosol 0.580 mg/g

acide carnosique 12.180 mg/g

11.5.6. Effet Thérapeutique De Romarin :
Le romarin a une action stimulante et tonique. Il a aussi une action sur la fonction biliaire et
un effet tonifiant sur le foie. Utilisé dans les congestions du foie et inflammation de la
vésicule biliaire accompagnées de crise douloureuses; paresse d’estomac; surmenage
physique et intellectuel, asthenie.
Il est précieux aussi contre le cortége des symptomes accompagnant ces diverses
affections : migraines vertiges, palpitations, oppression, insomnie, nervosité, troubles

intestinaux.
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Le romarin posséde d’intéressantes propriétés antioxydants dues a ses flavonoides et a ses
déterpénes. Il permet de réduire I’action destructrice des radicaux libres. Il présente aussi un

effet anti-inflammatoire [49].
11.5.7. Usages Traditionnels:

Rosmarinus officinalisest utilisé par voie topique au Mexique pour soulager la douleur
rhumatismale [50] et pour améliorer la circulation du sang et soins de la peau [51].
Le thé du romarin peut étre utilisé pour les maux de téte et les rhumes guéris, ainsi il est
utilise comme diurétique efficace et stabilisateur de I'numeur [51]. Rosemary était censée de

renforcer la mémoire dans la Gréce antique [41].

11.6. Conclusion

Depuis le début du siecle les nouvelles techniques ont permis d'extraire de nombreux
principes actifs, et de mettre en évidence les propriétés pharmacologiques des plantes. Mais
ces recherches n'ont pas débouché sur la réintroduction de l'usage des plantes en médecine.
Les médicaments sont désormais fabriqués a partir de molécules de synthéses qui ciblent la

maladie sans se préoccuper du reste de lI'organisme.
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Chapitre III : matériel et méthode

11.1. Introduction :

Les plantes médicinales représentent une source inépuisable de remédes traditionnels et
efficaces grace a leurs différents principes actifs notamment les huiles essentielles. En effet, le
présent chapitre est consacré a l’extraction des I’huile essentielle des espéces végétales
d'orange, de citron et de romarin par hydro-distillation,et I’activité antioxydante du melonge
de ces huiles a été évaluée par la méthode de DPPH (2,2-diphenyl-1 -picrylhydrazyl). Il s'agit
d'une étude experimentale menée Au laboratoire du Département des Sciences

Technologiques, Université Ibn Khaldoun, Tiaret.
1.2, Meéthodologie du travail :

Un échantillon de les plantes(citron, orange, romarin) a été apporté pour I'étude en laboratoire
de l'application pratique de hydro distillation aprés avoir placé une quantité de ces plantes
dans un bécher et y avoir ajouté une quantité d'eau en mélangeant puis en faisant fonctionner

I'appareil.
1.3 Matériel de hydrodistllation :
Ballon.
Chauffe-ballon.
Potences.
Thermometre.
Réfrigérant a eau.
Eprouvette graduée.
Composé organique.

Eau.

46



CHAPITRE 1l : MATERIEL ET METHODE

ponces + €au

Distillat : eau +
hutle essentielle

Figure 01 : Montage d’hydrodistillation.

11.4. Description de site d’étude et Situation géographique de la région :

11.4.1. Description de site d’étude :

Nous avons pris ces plantes (orange, citron, romarin) du marché local dans I'état de Tiaret
Située a 340 km de la capitale Alger au nord-ouest du pays, la wilaya de Tiaret se présente
comme une zone de contact entre le Nord et le Sud. Le territoire de la wilaya est Constitué de
zones montagneuses au Nord, de hautes plaines au centre et des espaces semi- arides au Sud.
Elle s’étend sur un espace délimité entre 0.34° a 2.5° de longitude Est et 34.05° a 35.30° de
latitude Nord.

Tiaret occupe une superficie de 20.086,62 km?2, elle couvre une partie de 1’ Atlas tellien

Au Nord et les hauts plateaux au centre et au Sud. Elle est délimitée au Nord par les wilayas

deRelizane, Cheleff et Tissemsilt, a I’Ouest par les wilayas de Mascara et Saida, a I’Est par la
Wilaya de Djelfa, au Sud et Sud-Est par Laghouat et El Bayad. [2]

111.4.2. Situation géographique de la région :
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Figure 02 : La localisation de Tiaret sur la carte de I'Algérie

111.4.3. Apercu Pédologique :

Le sol reste I’é1ément principal de I’environnement, qui régle la répartition des especes
Végétales.

La mise en place du climat, de la végétation et des sols méditerranéens est tres

Ancienne et trés complexe. Elle commenca au début du quaternaire et s’affirme a partir de
L’holoceéne. 11 s’agit dans ce contexte de sols anciens selon le concept de [3].

C’est-a-dire des sols ayant évolué pendant plus de dix milles ans, avec des phases

d’accélération et de ralentissement, mais dont le processus fondamental est resté
Pratiquement le méme pendant toute la durée de I’évolution.

Les sols les plus répandus sur les monts de Tiaret sont [4].

1 Les sols marneux.

(1 Les sols calcaires et dolomites dures.

[J Les sols calcaires friables.

[J Conglomérat, alluvions et sables.

[ Conglomérat.
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@ane Lithologique de la région de TIARE)'

LEGENDE :

A Marne

. Calcaire friable

@ conglomérat

O Calcaire et dolomite dure

. Croute calcaire

‘ Alluvions et sable

. Alluvions + sables et calcaires

(D Croute calcaire + alluvions et sables
. Conglomérats, alluvions et sables
@ Roche volcanique

‘ Argiles
40 80 || @ Fysch
Kilométres O Zone humide de chott chergui

[ Zone d'étude

Figure 03: Carte lithologique de la wilaya de Tiaret .

111.4.4. Apercu climatique :

La pluviosité est le facteur primordial qui permet de déterminer le type de climat. En effet,
cette derniere conditionne le maintien et la répartition du tapis végétal. L’altitude, la longitude
et la latitude sont les principaux gradients définissant la variation de la pluviosité. En effet, la
quantité de pluie diminue du Nord au Sud, de I’Est a I’Ouest et devient importante au niveau

des montagnes [5].
111.4.5. Choix d’espece végétale et collecte :

Nous avons choisi trois plantes (oranger, citronnelle et romarin) pour en extraire les huiles

essentielles, puis nous les avons mélangées pour découvrir I'huile prédominante parmi elles.
111.4.6. Préparation de I échantillon pour I’étude :

Les plantes nouvellement exposées (oranger, citron, romarin) sont mises a sécher a I'ombre

dans un endroit sec et bien aéré.

Pendant dix jours, puis broyé manuellement. Ensuite, la poudre obtenue est stockée dans

Flacons en verre fermés jusqu'a leur utilisation ultérieure pour et Extraction d'huiles

essentielles.
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Figure 04 : les échantillons d’orange, romarin et citron.

111.4.7. Meéthode De Hydro-distillation :

Nous avons apporté 600 grammes d'écorces d'orange et de citron et 400 grammes de romarin
et les avons mis dans un -ballon, nous avons ajouté 500 ml d'eau et réglé la température sur la

premiére position.

Figure 05 : Montage de I’hydrodistillateur

11.5. Caractéristiques organoleptiques :

Apres I’extraction, on a déterminé les caracteéres organoleptiques de notre huile essentielle

eton les a comparés avec ceux de la norme AFNOR.
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11.6. Evaluation de I’activité antioxydant :
Dans notre travail, nous avons choisi la méthode de piégeage du radical DPPH pour
Valoriser le pouvoir antioxydant. Ce radical de couleur violacée, absorbe entre 515 et
520 nm. En présence d’antioxydant, il est réduit en changeant sa couleur au jaune.
> Matériel utilises
- Eau distille.
-Méthanol 96%.
-BHT (Hydroxytoluenebutylé)
-DDPPH (2.2’-diphenyl-1-picrylhydrazyl)
-Micropipette, portoir et tubes a essai.
-Spectroscopie UV-Visible

111.6.1.  Courbe d’étalonnage

La spectrophotométrie est une méthode analytique quantitative qui consiste a mesurer
I'absorbance ou la densité optique d'une substance chimique donnée en solution. Plus cette
espece est concentrée plus elle absorbe la lumiére dans les limites de proportionnalités

énoncées par la loi de Beer-Lambert : A=¢.1.C.

La courbe d’étalonnage est une moyenne trés utilisée dans le dosage des différentes solutions,
ainsi que pour examiner la fiabilité des instruments de mesures. En effet, nous avons vérifié la
fiabilité du spectrophotomeétre utilisé en tragant la courbe d’étalonnage, absorbance de la
solution méthanoique du DPPH mesurée a 517nm en fonction des différentes concentrations
(0,1; 0,05 et 0,025mM). La linéarité de la courbe d’étalonnage (y=ax) avec un coefficient de

détermination R2 proche a 1 assure la credibilité des résultats expérimentaux.
111.6.2. Mode opératoire :

La capacité des extraits de la plante a piéger le radical libre DPPH est evaluée en Utilisant la
méthode décrite par : A 0,5 ml d’une solution méthanoique de DPPH A 0,ImM, est ajouté 1,5
ml d’extrait a différentes concentrations. Le contr6le négatif Est préparé, en parallele, en

mélangeant 1,5 ml de méthanol avec 0,5 ml de la solution méthanoique de DPPH. En suit un
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volume de 3ml des huiles essentielles diluées dans le méthanol a différentes concentrations
(300, 150, et 75 pl/ml) a été ajouté a 1ml de la solution méthanoique de DPPH, le mélange
réactionnel incubé 30min a I’obscurité et a température ambiante. Les absorbances ont été

mesurées & 517nm contre le contrdle négatif (blanc). Expérience est réalisée en triplicata
- Calcul de pourcentage; inhibition

L’activité antioxydant, qui exprime la capacité de piéger le radical libre DPPH est
Estimée par le pourcentage de décoloration du DPPH selon I’équation suivante.

Activité anti-radicalaire AAR %: = [(Absl —Abs2) / Abs1] x 100

Ou : Abs 1 : absorbance du contrdle (solution du DPPH sans extrait).

Abs 2 : absorbance en présence d’extrait ou du standard (BHT).

- L’acide ascorbique (vitamine C) a été utilisé comme antioxydant synthétique de référence
(contrdle positif) a différentes concentrations (100, 50 et 25ug/ml) dont la lecture se fait dans
les mémes conditions que I’échantillon testé. La capacité de 1’antioxydant (huiles essentielles
ou acide ascorbique) a piéger le radical libre est estimé en déterminant le pourcentage de
décoloration (réduction) du DPPH en solution dans le méthanol, le pourcentage d’inhibition a

été calculé selon 1’équation suivante :
> Estimation de CI50 :

La grandeur CI50 est défini comme étant la concentration de I’échantillon testé
nécessaire pour réduire 50% de radical DPPHe, aussi appelé CI50 (concentration équivalente
a 50% de DPPH réduit). Les CI50 sont déterminées graphiquement par
régressions linéaires des graphes tracés (taux d’inhibition en fonction de différentes

concentrations des fractions testées).

Calcul de concentration inhibitrice CI50

La concentration inhibitrice (CI50) est la concentration de 1’échantillon testé
Nécessaire pour réduire et neutraliser 50% du radical DPPH.

Tableau 01 : mélange de I’extrait des huiles essentielles (romarin, orange, citron) avec DPPH

et méthanol.
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Extrait de citron Extrait d’orange Extrait de romarin
1mi 1mil 1 mi MHd 1
0,5 ml 0,5 mi 2ml MHd 2
0,5 ml 2ml 0,5 ml MHd 3
2ml 0,5 mi 0,5 ml MHd 4
1,5 ml DPPH Timon

Nous avons pris 4 tubes a essai, dans le premier tube nous avons ajouté 0,5 ml des HE

suivants (romarin, orange, citron) puis 1,5 DPPH dans chaque tube comme suivant :

4 mg DPPH

»100 ml méthanol

Tableau 02 : mélange des huiles essentielles (romarin, orange, citron) avec DDPH et

méthanol.

L’huile de citron (MH 3)

L’huile d’orange (MH 2)

L’huile de romarin (MH 1)

1mi 1 mi 1 mi MH 1
0,5 ml 0,5 ml 2ml MH 2
0,5 ml 2ml 0,5 ml MH 3
2ml 0,5 ml 0,5 ml MH 4

1,5 ml DPPH Timon

Nous avons pris 4 tubes a essai, dans le premier tube nous avons ajouté 0,5 ml des huiles

essentielles suivantes (romarin, orange, citron) puis 1,5 DPPH dans chaque tube comme

suivant :

4 mg DPPH

».00 ml méthanol
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CHAPITRE IV : RESULTATS ET DISCUSSION

V.1 Introduction :

Au cours de ces derniéres années, avec I’expansion d’une grande partie du commerce
deProduits alimentaires, les industries alimentaires ont de plus en plus recours a
I’ajoutD’importants additifs aux aliments.Cependant, plusieurs additifs synthétiques ont été
interdits a la consommation, du faitque ces derniers ont été suspectés de provoquer des
manifestations allergiques, ou méme deFavoriser la formation de cellules cancéreuses. De ce
fait, les industriels ont envisagéL’Incorporation de molécules naturelles dans le but de
présenter des produits conformes auxExigences des consommateurs, sans effet sur les
propriétés sensorielles et nutritionnelles duProduit alimentaire. Certains additifs sont devenus
indispensables en industrie pour améliorerLa conservation des aliments comme conservateurs
et antioxydants. [1-2]Les antioxydants sont des composes susceptibles de retarder
considérablement ouD’inhiber I’oxydation des lipides ou d’autres molécules. L’origine des
antioxydants remonte al.’antiquité. Les anciens Egyptiens détiennent une connaissance de
technique remarquable enPréservant les cadavres avec des plantes dont les extraits sont riches
en composésPhénoliques. [3]Les extraits de plantes aromatiques a HES riches en composés
phénoliques sontGénéralement utilisés en tant qu’ardmes alimentaires. Actuellement, les HEs
constituent uneSource potentielle de substances naturelles Actuellement, les HEs constituent
une sourcePotentielle de substances naturelles bioactives, et font 1’objet de nombreuses

¢tudesConcernant leurs éventuelles utilisations en tant qu’antioxydants. [4]

Les propriétés antioxydants des quatre huiles essentielles d'agrumes ont été évaluées a l'aide
de la méthode de I'activité de piégeage des radicaux (DPPH), en utilisant la vitamine C(Acide
Ascorbique) comme témoins positifs. Les résultats ont été rapportés comme la moyenne de

trois répétitions.

1V.2. Le rendement :
1IVV.2.1. Des Huiles Essentielles:

Le rendement est calculé partir de la formule suivante

R= massed huile( 9) %100

_massedematérilvégétal(g)

1.2
600g X

+¢* Lerendement d’orange : R= X100=0.2%
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0.79
600g

% Le rendement de citron: R= x100=0.13%

4.3
% Le rendement de romarin : Rzm X100=0.7%

Figure 01 : Huile essentielle de romarin.

Tableau 01 : Rendement des Huile essentielle

Huile essentielle Rendement %

Orange 0.2%
Citron 0.13%
Romarin 0.7%

1VV.2.2. Solution Du Hydro-Distilla Solution Aqueuse :

Figure 02 : hydro-distilla du romarin.
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% Lerendement d’orange: R x100 =2.5%
200g
. 4
% Le rendement de citron : R = x100 = 2%
200g
. 2
% Lerendementde romarin: R = x100 = 1%
200g
% Le tableau suivant présente le rendement :
Tableau 02 : Rendement des hydro-distilla :
hydro-distilla Rendement %
Orange 2.5%
Citron 2%
Romarin 1%

En Algérie, le rendement en HE peut varier d’une région a l’autre selon les facteurs
pédoclimatiques. Une étude de [5] a rapporté un taux de (0,68-0,21%) en HE extraite des
plantes cultivées dans la plaine de Mitidja. Ce taux est tres en dessous du rendement obtenu
au cours de nos extractions. Ceci peut étre lié aux influences pédologiques (texture,
composition, porosité et pH du sol).

D’un autre co6té, Plusieurs étudesont obtenu un rendement légerement supérieur au notre qui
est respectivement : 0.13 %, 0.2 %et 0.7 %. Ceci peut, éventuellement, étre attribué a un
déficit en amendements minéraux. Ces derniers contribuent a 1’augmentation de la masse
végétale et a la quantité d’HE extraite

En résumé, plusieurs études ont confirmé que les fluctuations observées dans le rendement en
HE peuvent étre attribuées non seulement a 1’origine de la plante mais également a
I'imbrication d'une multitude de facteurs (biotique et abiotique). Parmi ces facteurs, nous
pouvons citer la température, I’humidité relative, la durée totale d’insolation et le régime des
vents, apport des engrais organiques et/ou minéraux) et aux méthodes d'extraction. Ce dernier
exerce une influence directe chez les espéces vegetales.

IV.3.  Caractéristiques Organoleptiques De L’huile Essentielle :

Les différentes caractéristiques organoleptiques (aspect, couleur, odeur) de I’essence des
plants utilises sont présentées dans le tableau : 02
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Tableau 03: propriétés organoleptiques d’huile essentielle

La plante Aspect Couleur Odeur
Orange liquide limpide jaune clair Aromatique
citron liquide limpide jaune clair Aromatique
Romarin liquide limpide, | Jaune-brune Désagréable,
claire et attirant
visqueux et persistant

Les parameétres organoleptiques de nos HE sont en accord avec ceux répertoriés dans les
normes AFNOR

IV.4. RésultatsDe L’évaluation De L’activité Antioxydants :

L’activité anti radicalaire est basée sur la réduction de ’absorbance a 517nm lorsqu’un
radical libre stable de 2,2-diphényle-1-picrylhydrazyle (DPPH) est réduit sur Les plantes
investiguées et en se basant sur les mélange des huile essentiel des plants cible, on a ciblé
deux grandes catégorie des mélanges présents dans ces plante a savoir ; les mélanges des
hydro distilla MDH et les mélanges des huile essentiel MH. Plus, on a testé le pouvoir

antioxydant de quatre mélange.

Les tests de D’activité antioxydants de nos mélanges avec la technique de HPTLC et en
présence d’un controle positif qui est 1’acide ascorbique, connu par sa forte activité
antioxydants, ont démontré la présence d’un pouvoir anti radicalaire qui a été révélé par

I’apparition d’une tache jaune sur la plaqgue CCM pulvérisée avec le DPPH.
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Figure 03 : Chromatogramme des meélanges de au DPPH.
01: MH1 ;02 :MH2; 03 :MH3; 04 : MH4 ; 05 : Temoin.

Tableau 04 : Test qualitative du mélange des huiles essentielles MH au DPPH

Extrait Test Antioxydant
N° Positif négatif
01 Témoin +
02 MH1 +
03 MH2 +
04 MH3 +
05 MH4 +
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01 02 03 04 03

Figure 04 : les mélanges MHD sous lampe UV a 365nm aprés pulvérisation avec le
DPPH.

01: MHD1; 02 :MHD2; 03 :MHD3; 04 : MHDA4 ; 05 : Témoin.

Tableau 05 : Test qualitative des mélange des Hydro-distilla extraites MHD au DPPH

N° Extrait Test Antioxydant
Positif Négatif
01 Témoin +
02 MHD1 +
03 MHD2 +
04 MHD3 +
05 MHDA4 +

1V.4.1.Analyse Qualitative Des Extraits :
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Le changement de la couleur de la solution méthanoique de DPPH en présence de chacun des
produits a tester a été mesuré a 517 nm. L’activité anti radicalaire est estimee selon

L’équation suivante :

Absorbancecontrole—Absorbance échantillon

AAR(%) = * 100

Absorbancecontrole

AAR(%) : pourcentage d’activité Anti-Radicalaire.
1V.4.2.L’activité anti radicalaire des mélanges des huiles essentielles :

L’activité anti radicalaire des mélanges des huiles essentiels estimée en pourcentage est
présentée dans le tableau ci-dessous

Tableau 06 : Activité anti radicalaire (AAR%) des mélanges des huiles essentiels.

Extrait Activité antioxydant AARY%
Positif Négatif
Témoin + 0
MH1 + 88,88
MH2 + 70,44
MH3 + 86,28
MH4 + 83,45
AAR%
100

90

80

70

60

50

B AAR%

40

30

20

10

O T T T T 1
MH 1 MH 2 MH 3 MH4 Timone

Figure 05 : Activité anti-radicalaire des mélanges des huiles essentiels.
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Les résultats ci-dessus montrent que I’activité antioxydant plus élevée trouve surtout dans MH
avec un pourcentage % puis MH1 88,88% et MH386,28% ; Les autres extraits montrent de
des activités plus faibles, MH4 avec 83,45% et MH3 70,44 avec aucune activité de témoin
0%.Les melange des huile essentiel sont surtout riches en substances chimiques
hydrosolubles, leur activité antioxydants démontrée par cette méthode, peu quelle soit, est
peut étre due surtout a la présence des composés présents dans ces extraits.

1IV.4.3. L’activité anti radicalaire des mélanges des hydro distilla des extraites :

L’activité¢ anti radicalaire des mélanges des hydro distilla des extraites estimée en
pourcentage est présentée dans le tableau ci-dessous

Tableau 07 : Activité anti radicalaire (AAR%) des mélanges des hydro distilla Extraites.

Extrait Activité antioxydant AAR%
Positif Négatif
Témoin + 0
MHD1 + 54,71
MHD2 + 30,87
MHD3 + 33,53
MHDA4 + 21,56
AAR%

60

50

40 -

307 = AAR%

20 -

10 -

0 -

MHD1 MHD2 MHD3 MHD4 Témoin

Figure 06 : Activité anti-radicalaire des mélanges des Hydro-distilla extraites.

Les résultats ci-dessus montrent que I’activité antioxydant plus élevée trouve surtout dans

MHD avec un pourcentage % puis MHD154,71% et MHD333,87% ; Les autres extraits
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montrent des activités plus faibles, MHD2 avec 30,87% et MHD4 21,56% avec aucune
activité de témoin 0%.

Les mélange des hydro distilla surtout riches en substances chimiques hydrosolubles, leur
activité antioxydants démontrée par cette méthode, peu quelle soit, est peut étre due surtout a

la présence des composés présents dans ces extraits.

D’apres les résultats ci-dessus qui démontre que les mélanges des huiles essentielsqui ont un
pourcentage (%) d’activité anti radicalaire plus élevée jusqu’a 54,71% appartiennent a les
MHD1 et MHD3.

Aprés la confirmation du pouvoir antioxydant de nos extraits via la technique HPTLC, et dans
le but d’approfondir notre étude sur cette activité, une évaluation par quantification
spectrophotométrique a été effectuée sur les quatre mélanges étudiés. Par la suite, les courbes

ont été tracées et les CI50 ont été calculées et comparées a celle de 1’acide ascorbique.

Les valeurs de CE50 sont calculées, en vue de déterminer les concentrations qui réduisent
50% des radicaux libres. Les CE50 moyenne sont obtenues par la moyenne des CE50

évaluées graphiquement et séparément a partir des régressions des trois tests

L’ensemble des résultats obtenus par cette méthode sont affichés dans les supports graphiques

suivants :

90.
80
R?=0,9327
70
60
50
40,

30

['aux d'inhibition (%)

20
10,

0 20 40 60 80 100 120

Concentration (mM)

Figure 07 : Courbe d’étalonnage de 1’acide ascorbique.
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4+ MH1
= 50
= 7 _
= 50
= 0 - . . .
a 0 20 40 60 80 100
Concentration (mg/ml)
Figure 08 : Activité anti radicalaire du mélange MHL1.

R 4 MH2

< 100

S Y =66,2 603

:E 0 T T T T

0 20 40 60 80 100

Concentration (mg/ml)

Figure 09 : Activité anti radicalaire du mélange MH2.
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4+——* MH3
150
= 2 _
£ 50
E D T T T
‘ 0 20 40 60 80 100
Concentration (mg/ml)
Figure 10 : Activité anti radicalaire du mélange MHS3.
P MH4
= 80
g 60 y=37,86x+ 263629
E 40 =0,9105
S 20
E: D | | | I
0 20 40 60 80 100
Concentration(mg/ml)

Figure 11 : Activité anti radicalaire du mélange MH4.

A partir des équations y = ax + b mentionnées sur chaque support graphique, on a déduit les

valeurs de CI50 pour chaque Mélange. Les valeurs sont regroupées dans le tableau 08

Tableau 08 : C150 des mélanges des HEs extraites et de 1’acide ascorbique

Mélange

MH1

MH2 MH3 MH4 Acide A

CI150 (mg/mL)

0.08

0.10 0.11 0.30 0.11
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De méme, la figure 12 illustre les valeurs de CI50 des mélanges des HEs extraites et de

I’acide ascorbique

CI50

0,35

0,3

0,25

0,2

m CI50

0,15

0,1

- l I
0 T T
MH1 MH 2 MH 3

Figure 12 : Activité anti-radicalaire des mélanges des HEs extraites et de I’acide ascorbique.

MH 4 TIMON

Tableau 09 : CI50 des mélanges des Hydro-distilla extraites et de 1’acide ascorbique

Mélange MHD1 MHD2 MHD3 MHDA4 Acide A

CI50 (mg/mL) | 0.35 0.41 0.62 0.69 0.10

De méme, la figure 13 illustre les valeurs de C150 des mélanges des Hydro-distilla extraites

et de I’acide ascorbique
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Figure 13 : Activité anti-radicalaire des mélanges des Hydro-distilla extraites et de 1’acide

ascorbique.

Il est important de souligner qu’une courbe d’étalonnage de DPPH a été tracée dans le but
decalculer le nombre de moles de DPPH restantes. Une bonne corrélation concentration —

absorbance a été observée (R2=0.9995).

On observe que le profil de variation du pourcentage d’inhibition en fonction
desconcentrations, pour tous les extraits testés, c’est presque une droite de type y=a + bx avec

unebonne corrélation entre les valeurs obtenues dont (R2 = 0.94) pour I’acide ascorbique.

Les résultats exprimés en tant que pourcentage d’inhibition révélent que tous les mélanges

ainsique ’acide ascorbique pris comme référence sont des antioxydants.

Le mélange MH1 a présenté la CI50 la plus basse (0.08 mg/ml). La meilleure activité
antioxydant obtenue est celle le mélange MH2 avec une CI50 est égale a 0.10 mg/ml
faiblement inférieure a celle de 1’acide ascorbique (0.11 mg/ml). Ensuite, le mélange MH3, et
en derniére position,le mélange MH4 avec une CI50 égale a 0.30.Ces résultats mettent en

évidence I’influence de la technique d’extraction sur les propriétés des huiles essentielles.

La différence dans les résultats peut étre expliquée par la grande variabilité des

huilesessentielles en termes de qualité. En effet, la relation entre l'activité antioxydant et le
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profil chimique des huiles essentielles est bien reconnue [6,7], D’ailleurs D’activité

antioxydant dépend également de la structure et la naturedes antioxydants [8].

Nous avons utilis¢ une seule méthode pour étudier 1’activité antioxydants, puisque, les
résultats d’une seule méthode ne peuvent donner qu’une suggestion réduite de 1’activité
antioxydants. En plus, la complexité chimique des huiles essentielles, souvent un mélange
d’une douzaine de composés avec des groupes fonctionnels différents ; la polarité et le
comportement de produits chimiques peuvent mener aux résultats dispersés, selon la méthode
utilisée. L'activité anti radicalaire de I’huile essentielle des mélange (citron, orange, romarin)
a été évaluée suivant la méthode de DPPH. Cette méthode peut étre employée pour évaluer de
I’activité anti radicalaire dans une durée relativement bréve. Presque 90% des études sur
I’activité antioxydants utilisent la méthode du DPPH [9-10]. Cette méthode est simple mais
fortement sensible [10]. Dans ce test, onintéresse a mesurer l'activité de balayage d’un radical
libre (DPPH) par les fractions antioxydants (huile essentielle) [11]. Dans la présente étude,
I’huile essentielle des citron, orange, romarin a montré une activité anti radicalaire inférieure a
celle de la vitamine C. L'effet anti radicalaire de I’huile essentielle sur le DPPH est d( a leur
capacité donatrice d’un atome d’hydrogene [12]. D’apres [9], la méthode de DPPHe est
indépendante de la polarité du substrat. De méme, d’autres auteurs ont rapporté que la polarité

du substrat n'affecte pas ’activité de balayage du DPPH [13-14].

Les résultats peuvent étre exprimés en tant que : pourcentage de 1’activité anti radicalaire
ouen pourcentage de DPPH restant ou peuvent également étre exprimés en utilisant le
parameétre C150, qui est défini comme la concentration du substrat qui cause une perte de 50%
de l'activité deDPPH, L'absorption varie de 0,846 avec la meilleure activité antioxydant avec
moins d'extraits d'huiles essentielles (romarin, orange, cédrat), cette derniere expression des

résultats fait le cas dans notre travail.
1V.5. Conclusion

Les huiles essentielles sont des extraits de plantes obtenus par une distillation ou extraction
mécanique des plantes. Ce procédé de concentration permet d'isoler quelques molécules
présentes dans la plante qui ont des propriétés particulieres. Il existe aussi certaines huiles
essentielles dites "identiques nature”, qui sont les mémes molécules que celles des plantes

mais obtenues synthétiquement par I'industrie chimique.
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Conclusion Général

De nos jours, l'utilisation des plantes médicinales en phytothérapie est attestée

Croissance remarquable, car elle est et reste la source la plus fiable d'ingrédients actifs,

connus pour leurs effets thérapeutiques, doux et sans effets secondaires.

Les huiles essentielles peuvent étre utilisées dans de nombreuses applications, telles que
I'industrie pharmaceutique, I'industrie alimentaire, I'industrie cosmétique, la parfumerie, etc.
Ces produits naturels ont été et restent une source inépuisable de structures complexes et

diverses.

Parmi les plantes médicinales, nous avons choisi le citron, l'orange et le romarin car les huiles
essentielles de ces plantes peuvent étre utilisées de maniére trés différente pour un large
éventail de maux et de symptdmes. Cependant, il est recommandé de contacter un spécialiste
afin de recueillir des informations personnelles et sécurisées adaptées a votre situation

médicale, votre profil et votre age.

Notre travail s'inscrit dans le cadre de I'évaluation de l'activité antioxydant d'un mélange
d'huiles essentielles (citron, orange et romarin) dans la région de Tiaret. Afin d'extraire nos

huiles essentielles, nous avons utilisé I'nydro distilla.

Le pouvoir antioxydant de ces huiles a été mesuré par la méthode DPPH, etLes résultats
obtenus ont montré que I'effet antioxydant du mélange d'huiles essentielles de plantes (orange,

citron, romarin) a un effet déficient par rapport aux spéciales, et c'est normal.



