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Résume
Actuellement les huiles essentielles commencent a avoir beaucoup d’intérét comme source
potentielle de molécules naturelles bioactives. Elles font 1’objet de plusieurs étudespour leur
éventuelle utilisation comme alternative dans la conservation des aliments et pour leur
propriété biologique importantes. Le but de ce travail est d’identifier quelques plantes
aromatiques de familles de lamiacée (Rosmarinus officinalis, Origanum. Majorana et d' O.
Vulgare, Menthe rotundifolia, officinalis L, Thymus vulgaris L) et famille deasteraceae
(Artémisia herba alba, Matricaria chamomilla L, Chamaemelum nobile L, Carthamus
caeruleu L, Santolina chamaecyparissus L), et de déterminer les activités biologiques
(antioxydantes, antimicrobienne et antifongique) des HEs extraites de ces plantes.
D’aprés la recherche bibliographique des travaux antérieures, on a constaté que c’est les HEs
de la famille des lamiacées qui exercaient des activités antioxydantes et antimicrobiennes de
facon importante .Néanmoins les HES des astéracées reste la famille les moins documenté.
A la lumiére de ces résultats, on peut suggérer I’utilisation des HE de lamiacées comme des
conservateurs naturels.
Les mots clés:

Huiles essentielles (HE), plantes aromatiques, activités antibactériennes, activités
antioxydantes, conservation des aliments



Summary

Currently, essential oils are starting to have a lot of interest as a potential source of bioactive
natural molecules. They are the subject of several studies for their possible use as an

alternative in food preservation and for their important biological properties. The aim of this
work is to identify some aromatic plants of lamiaceae families (Rosmarinus officinalis,

Origanum. Majorana and of O. vulgare, Menthe rotundifolia, officinalis L, Thymus vulgaris

L) and asteraceae family (Artémisia herba alba, Matricaria chamomilla L, Chamaemelum
nobile L, Carthamus caeruleu L, Santolina chamaecyparissus L), and to determine the
biological activities (antioxidant, antimicrobial and antifungal) of EOs extracted from these
plants.

Based on previous literature research, it has been found that the HEs of the lamiaceae family
perform significant antioxidant and antimicrobial activities. Nevertheless, the HEs of
asteraceae remain the least documented family. In the light of these results, the use of

lamiaceae HEs can be suggested as natural preservatives.

Keywords:

essential oils, aromatic plants, antibacterial activities,antioxidant activities, food preservation
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INTRODUCTION
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Introduction générale :

Un grand nombre des plantes aromatiques et médicinales posséde des propriétés biologiques tres
intéressantes, elles sont utilisées dans divers domaines tels que les industries pharmaceutiques, la médecine,
les industries agro-alimentaires. Ces plantes exhibent une nouvelle source de composés actifs. En effet, les
métabolites secondaires font I'objet de nombreuses recherches in vivo et in vitro, notamment la recherche de
nouveaux constituants naturels tels que les composés phénoliques et les huiles essentielles (Hazzit et al.,
2015)Les huiles essentielles (HES) extraites des plantes aromatiques constituent une source potentielle de
molécules naturelles bioactives (Ouelhadj et al 2017). Elles possédent des propriétés antimicrobiennes,anti
oxydantes, anti-inflammatoires, anti prolifératrices et anticancéreuses (Bouyahya et al ,2016) .

Ces dernieres années, nous avons constaté une augmentation de la préference des consommateurs pour
les produits naturels. Les industries développent de plus en plus de méthodes mettant en ceuvre des extraits
et des principes actifs d’origine vegétale (Bouhaddouda ., 2016).

Les plantes aromatiques constituent une source potentielle de molécules naturelles bioactives
(Ouelhadj et al., 2017). Les huiles essentielles sont utilisées en aromathérapie par différentes voies tel que le
voie externe comme les massages, 1’inhalation, par des préparations galéniques et aupres de la voie interne
par des traitements de nombreuses maladies infectieuses et enfin avec des préparations pharmaceutiques. De
plus en plus les chercheurs s’intéressent au pouvoir antimicrobien (Chouitah, 2012), antifongique, anti-
inflammatoire, antioxydant, antiprolifératif et anticancéreuse. (Bouyahya et al ., 2016)

En phytothérapie et en aromathérapie, les huiles essentielles sont utilisées pour traiter un certain
nombre de maladies infectieuses. L’effet antimicrobien marqué de certaines essences sur le développement
des micro - organismes a été démontré (Chouitah ., 2012).

Les plantes aromatiques sont largement répandues dans la nature, 1I’Algérie posséde une richesse
floristique renferme des espéces intéressantes et variees.

Dans cette étude nous nous sommes intéressés a quelques especes de plantes aromatiques pour leurs
richesses en huile essentielles. Ces espéces font parties de deux familles différentes d’astéracées et de

lamiacées poussant Algérie.



Les objectifs de notre étude sont les recensements, la détermination de la composition chimique et
I’évaluation de ’activité antioxydant, et antibactérienne des huiles essentielles des extraits de plantes
aromatiques sélectionnées.

Ce travail est subdivisé en trois chapitres :

Le premier chapitre propose une mise au point bibliographique sur les différentes techniques et
meéthodes de conservation des aliments,

le deuxieme chapitre consiste a faire une recherche sur I’étude botanique, morphologique et
géographique, les principes actifs et la composition chimique des différentes plantes aromatiques poussant
dans différentes régions d’Algérie.

Dans le troisieme chapitre nous avons décrit les méthodes d’extraction des huiles essentieles et enfin
les résultats obtenus par les travaux antérieurs.

Le travail est accompli par une conclusion générale.



CHAPITRE 1 : LES
DIFFERENTES
METHODES DE
CONSERVATION
DES ALIMENTS.



Chapitrel : les méthodes de conservation des aliments.

Définition de I’aliment:

Selon Particle 2 du réglement (CE) n°178/2002 du parlement européen et du Conseil datant du 28
janvier 2002, un « aliment » ou « denrée alimentaire » est défini comme « toute substance ou produit,
transformé partiellement non transformé, destiné a étre ingéré ou raisonnablement susceptible d'étre ingére

par I'étre humain ».

Composition nutritionnelle des aliments :

La composition nutritionnelle des aliments se détermine selon leur valeur énergétique, qui Sexprime
en calories, et selon la quantité des nutriments qui les composent. Ces nutriments sont les acides gras
satures, les fibres alimentaires, les glucides, les lipides, les protéines, les sels minéraux, les sucres, le
sodium et les vitamines. Connaitre la composition nutritionnelle des aliments est intéressant car il est ainsi
plus aise de choisir ceux qui sont par exemple, les moins gras et ainsi faire en sorte de préserver la santé de

son cceur et de ses vaisseaux. (Jean-Francois ,2014)

Définition de la conservation :

La conservation est un processus de transformation des aliments par certaines méthodes différentes qui

permettent de les stocker longtemps. (Maas-van Berkel, 2005).

Les différentes techniques de conservation :

1 Technigues de conservations par la chaleur :

Cette méthode est la technique la plus utilisée pour la conservation de longue durée, elle consiste a détruire

et a éliminer les micro-organismes présents dans les aliments par chaleur. (Cerin, 2013).

La stérilisation :

Cette technique consiste a chauffer un aliment a une température supérieure a 100°C (environ 120°C) pendant
une durée trés courte pour I’élimination totale du micro-organisme présent dans aliment (Emilie, 2009).



Tableau 1:Les différentes techniques de stérilisation (Murielle, 2009).

La technique de Traitement Exemples
steérilisation. Températureappliqué | Durée de traitement
Stérilisation 110a115°C Quelques minutes Lait, viandes, légumes,
classique poisson
Stérilisation par ultra 140 a 150°C par Quelques secondes Lait, cremes fraiche
haute température injection de vapeur liquide, potage, jus de
(UHT) fruit

La pasteurisation :

La pasteurisation est un procedé de conservation par le chauffage, son but est de détruire les microorganismes
pathogénes et d'altération. Les températures de pasteurisation sont inférieures a 100°C puisqu'elles varient de
70°C a 85°C. (Emilie, 2009).

Tableau 2:Les différentes techniques de pasteurisation. (Murielle, 2009)

Nom de la | Traitement

techniquedepasteurisation

Température | Duréedetraitement Exemple
Appliquée
Pasteurisationbasse 63-65°C Quelques minutes biére,soda.
Pasteurisationhaute 70-75°C Quelguesminutes Lait, jus de fruits, semi

conserves, potage.

Flashpasteurisation +95°C Quelquessecondes Lait, jusdefruits.

Le traitement a ultra haute température (UHT) :

Selon I’Article R.412-18, Alinéa 9 du reglement (UE) n°1169/2011.Cette méthode de conservation,

le produit (lait, par exemple) est porté a une haute température au-dela de 135°C pendant une courte période



(1 a 5 secondes), puis immediatement et trés rapidement refroidi. 1l est ensuite conditionné aseptiquement.

Ce traitement permet une conservation longue a température ambiante.

L'appertisation :

L’appertisation est I’autre nom de la mise en conserve est un procédé de conservation qui consiste a stériliser
par la chaleur des denrées alimentaires périssables dans des récipients hermétiquement clos (bocaux en verre
ou boites métalliques).(Darinmou, 2000).

Cette méthode de conservation des aliments consiste a:

- les conditionner dans des récipients étanches aI’air.

- les chauffer a une température élevée (généralement de 110 a 120 °C) pour détruire les micro-organismes

et éviter toute contamination bactériologique ultérieure. (Pierre, 2000).

Remarque : Les produits obtenus peuvent se conserver plusieurs années a température ambiante (5 ans

maximum).

Figure 1:Quelques exemples d’embalage destinés a I’appertisation

2 Techniques de conservations par le froid :

La réfrigération :

La réfrigération est une technique de conservation qui permet de baisser la température entre 0°C et
+4°C, elle a pour but de ralentir le développement des microorganismes.
La réfrigération permet donc la conservation des aliments périssables a court ou moyen terme.

Il existe trois régles fondamentales a respecter dans I'application de froid:



. La réfrigération doit s'appliquer ades aliments sains au départ.

. Le refroidissement doit étre fait le plus tot possible.

. La réfrigération doit étre continue tout au long de la filiére de distribution: la chaine de froid ne doit
pas étre interrompue (Jean, 2014).

La congélation :

La congélation est une technique de conservation des aliments, elle est aussi I’action de soumettre un
produit au froid de facon a provoquer le passage de I’eau qu’il contient a I’état solide. Celle-ci a pour but de
conserver la denrée alimentaire sur de longue durée aune température de -18°C. (Claude Genot).

La surgélation :

C’est une technique similaire a celle utilisée dans la congélation .Elle permet d’exposer I'aliment a des
températures plus basses que la congélation (Murielle, 2009). Mais pour celle-ci nous optons pour un
abaissement de la température trés rapide. La denrée doit bien évidemment étre saine et fraiche avant de
commencer I’opération. Pour cela on baisse trés rapidement la température a -35°C. L’eau contenue dans les
cellules se cristallise finement et rapidement. Cela permet ainsi de réduire la destruction cellulaire comparée
a la congelation classique. Les produits conservent donc leur texture et leur godt.

I1 s’agit d’un refroidissement brutal (-35°C/-196°C) puis de congélation a -15°C /-18°C. (Morgane, 2013)
Remarque : Cette méthode est difficilement réalisable a la maison, car elle nécessite un matériel trés

performant et onéreux.

3 Techniques de conservation par séparation
et élimination d'eau déshydratation):

La déshydratation :
Cette technique consiste a éliminer partiellement ou totalement 1’eau contenue dans I’aliment. Cette

technique a pour but : ’élimination quasi-totale une faible activité d’eau, les microorganismes ne peuvent
proliférer et la plupart des réactions chimiques ou enzymatiques de détérioration sont ralenties.(Emilie,
2009).

Le séchage :

Le séchage est I'une des plus anciennes méthodes de conservation des aliments. C’est une opeération



unitaire qui a pour but d’éliminer par vaporisation 1’eau qui impregne un produit (liquide ou solide) afin de
le transformer en produit solide sec dont I’humidité résiduelle esttrés faible.
Les produits séchés, bien conservés a I’abri de la lumiére, gardent leur saveur et leur valeur nutritive pendant

environ 1 an.(Yolande Buyse.2002).
La lyophilisation :

La lyophilisation est appelée aussi la cryodessiccation, est un procédé qui permet d’obtenir un produit
sec en préservant sa forme, sa dimension, sa couleur et ses caractéristiques organoleptiques.
Le principe de la lyophilisation consiste en une congélation du produit, une mise sous vide, puis une

sublimation de la glace et une désorption de I’eau liee.(Mafart, 1991).
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1 Techniques chimiques de conservation :

Le fumage :

Le fumage est une opération de transformation pratiquée depuis des générations dans de nombreuses régions
du monde, pour la conservation de plusieurs produits (viandes, poissons ou fromages) et pour la
diversification alimentaire. Il est souvent associé a une cuisson, un séchage et/ou un salage (Rivier et al.,
2009).

Le sucrage :

Le sucrage est la technique la plus utilisee depuis des siecles. Le sucre est un excellent conservateur grace a
sa grande avidité pour ’eau. Les microbes n’ayant plus assez d’eau libre ne peuvent se développer dans des
milieux trop sucrés. On emploie ce procedé pour les gelées, les marinades, les confitures et méme le sirop
d’érable (Rivier et al .2009).

Le salage ou la salaison :

La conservation par le sel ou salage consiste a soumettre une denrée alimentaire a 1’action du sel soit en le
répandant directement a la surface de I’aliment (salage a sec) soit en immergeant le produit dans une solution
d’eau salée (saumurage). En diminuant l'activité de l'eau du produit, ce procédé permet de freiner ou de
bloguer le développement microbien (Murielle, 2009).

Remarque : le salage et le sucrage sont opérations visent a préparer les ovo produits aux traitements ultérieurs

de facon a préserver leurs propriétés fonctionnelles et améliorer leur conservation.

L'ionisation ou ’irradiation :

L'ionisation des aliments encore appelée irradiation est un procédé utilisé pour mieux les conserver. Ce
procédé consiste a exposer les denrées a des rayonnements ionisants de maniere a leur faire absorber une
quantité déterminée de ces derniers. Cette technique permet de traiter des denrées par des rayonnements
électromagnétiques de méme nature que les rayonnements infrarouges ou visibles. Son but : est de diminuer
le nombre de micro-organismes responsables a l'altération des aliments. (J. van Kooij).

Remarque : les opérations de salage, séchage et fumage sont des procédés qui permettent de stabiliser les
Produits et non de le stériliser. (Camille knockaert).
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Le role des huiles essentielles dans la conservation des aliments :

Les huiles essentielles sont des substances qui sont ajoutées a un aliment pour améliorer sa conservation en
augmentant sa securités (inhibition des microorganismes pathogénes et leurs toxines) et sa stabilités

(inhibition des microorganismes d’altération).(Bouzidiet et al., 2019)



CHAPITRE 2 :
MONOGRAPHIE DES
PLANTES
AROMATIQUES



CHAPITRE 2_: morphologie des plantes aromatiques :

Les plantes aromatiques :

Les plantes ont toujours fait partie de la vie quotidienne de I'homme, puisqu'il s'en sert pour se nourrir,
se soigner (Mebarki, 2010). Les plantes sont capables de produire des substances naturelles tres diversifiees.
Elles accumulent des métabolites secondaires parmi lesquels, les huiles essentielles trés utilisées par I'homme

dans des domaines différents tels que la pharmacologie oul’agroalimentaire (Haddouchi.F, 2008).

Les plantes aromatiques appartiennent a la fois au domaine des plantes médicinales et des matieres
premiéres industrielles d’origine végétale, et constituent des sources de substances naturelles complexes,
destinées a apporter des caractéres organoleptiques particuliers aux aliments. Les plantes aromatiques
fraiches, sechées ou conservees peuvent étre utilisées pour assaisonner les plats et peuvent également produire
des formes galéniques particulieres, telles que les extraits de plantes, les HEs et les ardmes (Belaib et
al .,2012).

La famille lamiacée :

L’ordre des Lamiales est un groupe important comprenant actuellement 17.800 espéces réparties en
21 familles ; I'une des principales est celle des Lamiacées, anciennement appelée Labiées (Belmont., 2013),
cette famille est composée de 258 genres et 6970 especes d’herbacés, d’arbustes et d’arbres (Djahra., 2014).
Les lamiacées sont 1’une des plantes les plus odorantes utilisées en meédecine traditionnelle et moderne, elles
sont également utilisées dans les industries alimentaires et pharmaceutiques, parmi ces plantes le Romarin, le
Thym, I'Origan et la Sauge sont les plantes les plus populaires dans les remedes traditionnels (Nieto., 2017).
Les feuilles de cette famille sont opposées décussees, simples, parfois composées (Spichiger&al ., 2004) ,
leur tige est carrée , certaines espéces sont dressées , d'autres couchées portant des feuilles opposées ou
verticillées ( Labiod., 2016) , Les inflorescences formées par de faux verticilles axillaires ou glomérules
proviennent de la réunion de 2 cymes bipares (Caillaud. ,2013 ). les fleurs typiqguement zygomorphe a deux
levres , plus rarement a un lévre , parfois a symétrique radiaire (Martin ., 2014) , sont mauves relativement

petites , la longueur de 5a10 mm (Agyakwa&al .,2014), les fruits sont un tétrakéne (Ayaidia., 2011).

4 Rosmarinus officinalis. Romarin:
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Distribution géographique

Plante indigéne poussant spontanément dans toute 1’Algérie (Quezel et Santa, 1963). Le Rosmarinus
officinalis est originaire du bassin méditerranéen (Iserin et al.2001). Commun dans les maquis, les
garrigues et les foréts claires, il est sub-spontané en plusieurs endroits privilégiant un sol calcaire, de faible
altitude, ensoleillé et modérément sec(Schauenburg et Paris, 1977).

Le romarin se trouve dans toutes les régions d’Europe, plus particulierement dans la ceinture
méditerranéenne, de préférence dans les endroits secs et arides, exposés au soleil, a 1’état sauvage on le trouve

sur des sols calcaires.

Figure 2:Rosmarinus officinalis L. Djebel Antar, Béchar (Makhloufi Ahmed).

Les noms vernaculaires en Algerie selon les régions:
Région de I'Est : EKIil

Région de I'Ouest : Helhal

Région du Centre : Yazir (O.P.U. NT. WS. Benston)

Description botanique :

C'est un arbuste a feuilles persistantes pouvant atteindre 2 m de haut, a nombreux Rameaux dressés ou
quelque fois prostrés (variété prostratus).les feuilles sont sessiles, opposées, étroites, ont un bord enroulés en
dessous, vertes a la face supérieure, et blanchatres a la face inférieure. les fleurs bleues a blanches de lavande
sont disposées en Grappes a laisselle des feuilles dans la partie supérieure des rameaux. Sous climat

Méditerranéen, la floraison a lieu presque toute ’année. Le calice, d'aspect pulvérulent, présente un tube
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campanulé a 3 divisions dont la plus Large est la levre supérieure. Le fruit est un tétrakéne brun, dont chacun
un seul embryon sans Albumen. Les racines sont ramifiées.
La plante dégage un arome agréable, provient des huiles essentielles soigneusement Elaborées au niveau des
feuilles et sécrétées par des poils a téte unicellulaire (face inférieure et supérieure) et a téte octocellulaire (face
inférieure seulement).

La masse nectar est abondante, et les abeilles qui butinent les fleurs de romarin élaborent un miel
parfumé appelé miel de Romarin ou "miel de Narbonne (Bonnier , 1934 ; Garnier &al., 1961 ; Fournier,
1948).

Classification classique :

Tableau 3:Classification classique de I'espéce Rosmarinus officinalis (Quezel et Santa, 1963)

Régne Plantae
Ordre Lamiales (labiales)
Sous ordre : Lamiales
Familles Lamiaceae
Genre Rosmarinus
Espece Rosmarinus
officinalis

Principes actifs :

Les principaux constituants du romarin responsables des différentes propriétés sont :
e Lesacides phénoliques : acide vanillique, acide cafeique, acide p-coumarique(lbariez et al.,.2003).
e Les flavonoides : genkwanine, cirsimaritine, eériocitrine, hesperédine, diosmine, lutéoline
(Okamura et al., 1994) apigénine (Yang et al.., 2008).

Composition chimique de P’HE de romarin :

les valeurs sont exprimées en % par rapport a l'huile essentielle.
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Tableau 4:Variation de la composition chimique de I'huile essentielle de romarin en fonction de l'origine
géographique de la plante(BOELENS, 1985).

Origine Alpha- Verbénone Camphre Bornéol Eucalyptol
(nb analyse) Pinéne (ou Cinéol)
France (17) 12,5 9,5 25 6,3 18,5
Italie (3) 10 Trace 11 6,3 44
Maroc (1) 12 Trace 15 5 40
Tunisie (3) 11 2 10 7,3 48
Espagne (6) 21 3 17,5 3 23
Portugal (1) 12 Trace 9 trace 14
Algérie (1) 26 22 8 4 trace
Corse (3) 24 27 3 2 6
Yougosl (1) 22 Trace 13 7 32
Gréce (1) 23 Trace 7 trace 28

5 Genre Origanum :

Distribution géographique du genre Origanum en I’Algérie :

Le genre Origanum est une plante répandue en Algérie (Chikhoune., 2007), elle est représentée par deux
especes spontanée  phylogénétiguement proche Origanum majoranaet Origanum vulgare

sspglandulosumDesfendémique algérotunisienne(Daoudi-Merbah., 2013).

Présentation botanique :

L’Origanum est une plante herbacée vivace (Aiboud., 2012), ses tiges sont plus basses, généralement
ligneuses, on trouve plusieurs tiges dressées, de section quadrangulaire ou ramifié , ces tiges peuvent persister
I’hiver & I’état sec (Caillaud ., 2013) .

Ils portent des branches latérales sur le quart ou la moitié supérieure, de longueur trés variable de 10 a 60 cm

, la plupart des tiges portent des poils , au moins a la base dans toutes les especes , les poils sont simples
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(Padulosi., 1997).

Les Feuilles sont simples, opposées, ovales portent des poils glandulaires ou non sur leur surface (EI
Brahimi.,2014), Elles portent des poches secrétrices sessiles ou pédonculées, ces glandes sécrétrices sont
aussi présentes sur tiges , bractées , calices et corolles (Chickoune., 2007) .Les inflorescences sont portées
par chacune des tiges et chacune des branches ; I'aspect en panicule sera en fonction du nombre de branches,
les bractées sont arrondies , ovales ou lancéolées , les plus petites ressemblent a des feuilles , les plus

grandes sont fines et membraneuses , souvent pourpres ou de couleur jaune-vert( Figueredo ., 2007).

Classification :

Tableau 5: position systématique d'‘Origanum.apres Deysson1967 (Figueredo, 2007).

Sous classe gamopétale
Ordre Lamiales
Famille Lamiaceae
Sous famille Népétoidées
genre Origanum

Origanum majorana L (O. majoranoides, Majorana hortensis) :

Description botanique de I’Origanum majorana L :

Selon la Pharmacopée francaise 2016 « Origanum majorana L est une plante vivace, ligneuse a la base,
pubescente, atteignant environ 30 cm, la tige présente une section quadrangulaire, dressée, ramifiée, de
coloration rougeétre » (Chacha., Mayou., 2015).

Les fleurs a couleur blanche , des feuilles ovales et duveteuses (Agrimer .,2012) , elles sont simples ,
opposées , pétiolées , allongées , a bords lisses , mesurant environ 2 cm de long sur 1 cm de large ,

inflorescences en épis globuleux, axillaires et terminaux (Pharmacopee Francaise ., 2016).

Figure 3:Présentation d'Origanum majorana L (Schaal, 2010
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Composition chimique d’Origanum majorana L :

L "Origanum majorana contient des coumarines, flavonoides, sucres, tannins, stéroides et L'huile essentielle
(Sanju etal, 2016).

Composition chimique de I’huile essentielle d’Origanum majorana L :

Particulierement a des caracteres organoleptique spécifiques : une texture liquide, limpide, une couleur jaune
pale a foncé (Kahouli., 2010) . Odeur trés aromatique, saveur chaude, qui renferme des hydrocarbures
terpéniques et du terpinéol (Pari, Moyse, 1971). Essentiellement ils contient des hydrocarbones, des phénols
glycosides, des terpenoides phénoliques des composés actifs sont : Esters terpéniques, monoterpénols
(Dipali et al., 2016) .

Utilisation de I’huile essentielle de I’Origanum majorana :

La marjolaine posséde des vertus stomachiques , tonique , calmante , et expectorante , elle a des propriétés
stimulantes , utilisé pour troubles digestives(Guerra-Boone &al ., 2015) , soulage les flatulences et les
problemes respiratoires(Paul, 2001) . Elle est connue aussi pour ses propriétés anaphrodisiaques,
antiseptique, antitoxique, (Kahouli ., 2010) . Elle est utilisée comme médicament antiasthmatique et
antiparalytique, il a également été utilisé pour traiter le cancer (Chishti. 2013).

utilisée contre les crampes, le rhume et la rhinite, la dépression, maux de téte , vertiges (Fathy et al., 2009 ;
Bressan Waller et al ., 2016).

L’Origanum vulgare :
Description botanique de I’Origanum wvulgare :

C’est un arbuste vivace qui pousse dans les régions Mediterranéennes (Coccimiglio et al., 2016), a
tigedressee rameuse , arrondies , rougeatres , a hauteur 20 a 80 cm. Les feuilles sont ovales, entiéres. Les
inflorescences terminales comportent des bractées rouges ou violacées entourant les fleurs pourpres ou

blanches (Pari. Moyse ., 1971) . La corolle a une lévre inférieure qui est bien plus longue que la lévre
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Supérieure (Bouchikhi., 2011). A un calice tubuleux a 5 dents égales. Il y a 4 étamines saillantes dont les
anthéres sont pourpres (Bekhechi., 2008), le fruit est un tétrakene, lisse, brun, de 1 mm de long (Goetz .,
2012) .

Figure 4:Présentation Origanum vulgare (Hallil ., 2017)

Composition chimique d’ I’Origanum vulgare :

L'Origanum vulgare contient ; les flavonoides, les terpénes, les tanins catéchiques, les anthocyanes et les
saponosides (Bouhaddouda., 2016) .

Composition de I’huile essentielle de I’Origanum vulgare :

Les huiles essentielles se caractérisent par une forte proportion de composes monoterpenigques
hydrocarbonés et oxygéneés (Bouhaddouda., 2016) , qui contiennent des acides phénoliques , Thymol ,
carvacrol , p-cymene et y-terpinéne (Lauseur ., 2017) , la composition chimique varie largement en fonction
du chimiotype au cours de la période de récolte , le plus souvent ; la carvacrol est majoritaire et accompagne
de y-terpinene, p-cymene , myrcene , limonene , ocimene , caryophyllene , s-bisabolene , germacrene , a-

pinene , camphene , a-terpinen , a-phellandrene(Goetz ., 2012) .

Utilisation de I’huile essentielle de I’Origanum vulgare :

L’Origanum vulgare est principalement considérée comme une plante médicinale pour le traitement des
maladies graves(Bouchikhi., 2011) , I’huile essentielle de cette plante a une activité antioxydante
considérable , en raison de la présence des composes phénoliques , cette plante est connu pour ses qualités

médicinales (Bekhechi., 2008) . Elle est utilisée comme bactéricide, sédatif, antiseptique des voies
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respiratoires (Allane., 2009),apéritif , stomachique , expectorant , parasiticide et antalgique, utilisée comme
un épice et arome alimentaire (Saimi ., 2014) .

6 Menthe rotundifolia :

Répartition :

Mentha rotundifolia pousse sous les bioclimats semi-arides et humides il existe des variétés chaudes et
tempérées au tour du bassin méditerranéen, d’ Amérique, d’Asie occidentale (Derwich E,2010)Elle croit dans

les zones humides prés des cours d'eau en basse et moyenne montagne (EI Arch M ,2003)
Description botanique :

Les petites fleures se rassemblent dans les épis a la fin. La hauteur de la plante est de 25 a 80 cm et la
longueur de la fleur de 5 mm (N. Benayad, 2008). La période de floraison est en mois de juillet a septembre
(M. Benbouali. 2006)

Les menthes faciles a croiser, de nombreux hybrides en été produits en jardinage. Mentha rotundifolia,
dont le nom vernaculaire est Timarssat en berbére et en arabe, est un hybride de Mentha longifolia et de
Mentha suaveolens (D. Lorenzo et al, 2002), tandis que d’autres références disent que Mentha rotundifolia
et Mentha suaveolens correspondent a la méme espéce ( Brada et al, 2007).

Figure 5: Menthe rotundifolia récoltée au mois de mars 2019, dans la région de Bomedfaa, Willaya de Ain
Defla.

Classification botanique « Menthe rotundifolia »
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Tableau 6:Classification botanique de la Mentha rotundifolia

Sous embranchement angiospermes.
Classe Dicotyledones

Sous classe gamopetales.
Famille Lamiacees

Genre Menthe

Espece Menthe rotundifolia

7 Salvia officinalis L.(sauge) :

Habitat :

La sauge officinale d’origine méditerranéenne. Elle pousse dans les zones tempérées; son habitat type se situe

dans les pelouses basophiles meso-méditerranéennes, méso-xéerophiles.

Ce genre est distribué dans trois régions essentielles dans le monde: 530 espéces en Amérique centrale et

latine, 250 especes en Asie centrale et en régions méditerranéennes, 30 en Afrique du Sud et 90 espéces en

Asie de ’Est (Walker et al, 2004).

Description morphologique :

Cette vivace a une tige ligneuse a la base, formant un buisson dépassant parfois 80 cm ; ses rameaux
sont verts-blanchatre. Ses feuilles sont assez grandes, épaisses, vertes blanches, opposées ; ses fleurs sont
bleues-violet dans les épines aux extrémités libres, disposées par 3 a 6 en verticilles espacés, le calice a 5

longues dents et la corolle bilabiée des lévres supérieure et inférieure trilobée. Son fruit est sous forme

tétramerique (Madi, 2010).

Figure 6 :Représentation schématique de la Sauge Officinale (Gayda, 2013).

19




Classification (Salvia Officinalis) :

Tableau 7:Classification botanique de la sauge selon (Quezel et Santa 1963).

Reégne : Plantae
Sous-classe : Asteridae
Ordre : Lamiales
Famille : Lamiaceae
Genre : Salvia
Nom binominal : Salvia OfficinalisL

Composition de la sauge :

Les parties utilisées de la sauge sont les feuilles.

Les Principaux constituants de Salvia Officinalis sont : I’Huile essentielle, Composés phénoliques, Tanins et
flavonoides. (Teuscher et al, 2005).

Usages alimentaires :

Au Mexique et en Amérique latine, les graines de quelques espéces de sauge sont intensivement employées
par les Ameéricains indigenes comme source de nourriture et aussi pour préparer leur boisson. La sauge
officinale a connu une consommation importante pour sa richesse en antioxydants et en huiles essentielles,

VU ses propriétés importantes, elk est I'une des plantes les plus utilisées.(Radulescu et al, 2004).

8 Thymus vulgaris L. Le thym :

Répartition géographique :

Dans le monde : Le thym est distribué dans le nord-ouest africain (Maroc, Algérie, Tunisie etLibye), il pousse
¢galement sur les montagnes d’Ethiopie et la péninsule du Sinai en Egypte. Passant par les régions arides de
I"Asie occidentale jusqu a Himalaya. Dans le nord il pousse en Sibérie et en Europe nordique (Benayache,

F, Chikhoune 2007).

20



En Algérie : Le Thymus comprend de nombreuses espéces botaniques réparties sur tout le littoral et méme
dans les régions internes jusqu’au zones arides. (Mebarki 2010).

Description botanique :

Thymus vulgaris L. est un arbuste odorante a tiges ramifiées, hauteur de 40 cm, Il possede de petites feuilles
recourbées sur les bords de couleur vert foncés, qui sont recouvertes de poils et de glandes (appelés
trichomes). Les trichomes constituent I’huile essentielle majoritairement composée de monoterpénes. Ses
petites fleurs zygomorphes sont regroupées en glomérules et leur couleur varie du blanc au violet en passant

par le rose. Thymus vulgaris est caractérisé par un polymorphisme floral (Bruneton, 1999 ; Morales, 2002).

Figure 7:Aspects morphologiques de Thymus vulgaris L(Iserin, 2001).

Classification :

La classification botanique, selon (Quezel, 1963)

Tableau 8:Classification botanique de thym.

Régne: Plantae
Sous-classe : Asteridae
Ordre: Lamiales
Famille: Lamiaceae
Genre: Thymus
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COMPOSITION CHIMIQUE :

Thymus vulgaris sont trés riches en plusieurs constituants dont la teneur varie selon la variabilité des
conditions géographiques, climatiques, de séchage, de stockage et des méthodes d’études (extraction et

détection).(Balladin&Headley, 1999 ; Amiot, 2005).

UTILISATION DES FEUILLES DE Thymus vulgaris :

Thymus vulgaris est une des plus populaires plantes aromatiques utilisées dans le monde entier, ses
applications sont tres vastes et touchent le domaine alimentaire et celui de la médecine traditionnelle
(Adwan& al., 2006). De plus son huile essentielle est utilisée dans les industries alimentaire, pharmaceutique
et cosmétique (Jordan& al., 2006).

La famille des Composées (Astéracée)

Le mot « aster » signifie «étoile» en référence a la forme des fleurs (Gaussen & Leroy, 1982). Les Astéracees
ou Composées sont la plus grande famille des plantes a fleurs, une famille de plantes qui comprend prées de

13 000 especes devisées en genres qui constituent environ 10% de la flore mondiale (Pottier, 1981).

Les Astéracées ont pour caractéristique commune d'avoir des fleurs réunies en capitules, c'est-a-dire serrées
les unes a cote des autres, sans pédoncules, située sa I'extrémité d'un rameau ou d'une tige et entourées d'une
structure formée des bractées florales. Les fruits sont de type akenes, connus scientifiguement par le nom «
Pappus » qui favorise la dispersion des graines par le vent (Messai, 2011). Les racines des composees sont
généralement pivotantes et fibreuses. Les tiges sont droites, mais tombent parfois au fait de s'élever. Les

feuilles sont souvent alternes, et parfois en face, ou verticillées (Gherboudj, 2014).

Les principes amers, les corps insaturés, les flavonoides, les coumarines, les polyphénols, les terpénes..,
principaux constituants chimiques des astéracées expliquent la diversité de leurs activités pharmacologique
(Mezache, 2010).

Les composées ont une répartition géographique mondiale. Elles s'acclimatent bien vers les régions tropicales
et subtropicales semi-arides, et les régions tempérées. En revanche, ils sont, peu présentes dans la forét
tropicale (Guignard, 1994).
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9 Artémisia herba alba. Armoise blanche :

Répartition géographique:

Local: les Hauts plateaux et le Sahara septentrional.
Régional: Afrique du Nord .

Mondial : Espagne, Afrique du Nord et Asie occidentale.

Artémisia herba alba est une espéce spontanée largement répandue en Afrique du nord et au moyen orient,
elle préfere les climats chauds etsecs, existe sous forme de peuplements importants dans les zones désertiques
(Hurabielle. M., & al 1981).

En Algérie, ’artémisia herba alba, dite« Chih »aussi appelé semen-contra a la barbarie, est pres de six millions
d'hectares dans les steppes, elle présente des buissons blancs, laineux et espacés (Boutekjeret.C., 1987).

Le genre Artémisia (les armoises) regroupe des herbacées, des arbrisseaux et des arbustes, généralement

odorantes, tomenteuses, pubescentes ou glabres, de la famille des Astéracées.

Figure 8:photo Artémisia herba alba.

Description botanique :

by

L’armoise blanche est une plante vivace de 30 a 50 cm de haute, blanche et laineuse a nombreux

tigestomenteuses. Les feuilles sont courtes, souventblanc argentés, avec de 2-5 fleurssessiles. Ces derniers
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sont hermaphrodites tandis que le fruit est akéne. Le réceptacle est nu et la corolle sont insérés tres

obliquement a travers 1’ovaire (Quezel& santa, 1963).

Classification de I’artémisia herba alba :

La taxonomie d’artémisia herba alba la plus utilisée dans la systématique du genre Artémisia est donnée par

« Quezel et Santa » et on peut résumer dans le tableau suivant:

Tableau 9:classification de I'armoise blanche.

Regne Végeétal
ORDRE Asterales
FAMILLE Synanthérées ou composées
SOUS FAMILLE Tubuliflore
GENRE Artémisia
Espeéce Artémisia herba alba

Composition chimique :

artémisia herba albaforme unfourrage particulierement intéressant. En effet, les plantes ont un pourcentage
decellulose plus faible que ne laisse préjuger son aspect (17 a33%). Lamatiére seche fournit entre 6 et 11 %
de protéines brutes, dont 72% sont constitués d'acides aminés. Le taux de béta caroténe varie entre 1.3 et 7
mg/kgselon les saisons. (FENARDJI. F &KLUR. & al 1974)

Intérét Industriel de la plante :

Les extraits de ses huiles essentielles sont utilisés comme aromes, son intérét économique est un paturage
permanent de certaines zones désertiques, son odeur caractéristique la rend tres prisée par le cheptel
ovin.(Aidoud, 1984).
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10 Matricaria chamomilla L.l a petite camomille :

Répartition géographique :

Originaire des régions méditerraneennes, la Matricaire est ubiquitaire. En de hors de I’Europe, on la trouve
en Asie centrale, en Asie tempérée et du Sud-ouest, en Afrique du Nord. Cette plante peut s’élever a des
altitudes assez grandes dans les champs des montagnes ou a proximité des villages situés a une altitude
d’environ 1000 m (Fourasté, 2007).

Elle s’adapte a tous types de sols, méme calcaires et croit principalement dans les jardins ou le long des murs,
dans les decombres humides (Boutaoui, 2012).

Description botaniques :

La Matricaire est une plante annuelle herbacée, aromatique, avec un arome prononcée de camomille et une
saveur amere (Fourasté, 2007) ; mesurant 50 cm de haute, a tige dressée, rameuse. Les feuilles, sont alternes,
épaisses et tres divisées (bi ou tri pennées), (Bellakhdar, 2006). Les fleurs libres en capitules c’est a dire
serrées les unes contre les autres, sans pédoncule, sont placées sur I’extrémité d’une tige, entourée d’une

collerette de bractées simulant un calice (Bruneton, 1999).

Les capitules sont inséres sur un réceptacle conique, présentant un grand nombre de fleurs
tubulaires jaunes, les fleurs du milieu en tube cylindrique en jaunes a 5 lobes, les fleurs du

pourtour en languettes blanches souvent réfléchies, radiées.(Wichtl, 2003).

Les fruits sont tous semblables, ils sont des akenes a couleur jaune-blanc, en céne renversé, ne dépassant pas

1mm de longueur. La graine est sans albumen et I’embryon est petit (Fouraste, 2007).

Figure 9:photo de Matricaria chamomilla L.
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Noms vernaculaires :

Frangais : camomille allemande, petite camomille, camomille sauvage, ceil du soleil.
Anglai : germanchamomille.

Italie : camomilla vulgare.

Arabe: bablnaj(Pierre et Lys, 2007).

Classification :

La classification botanique de la petite camomille est présentée dans le tableau 1 selon Quezel
et Santa (1963).

Tableau 10:taxonomie selon Matricaria chamomilla L.

Reégne Plantae

Ordre Asteralae
Famille Asteraceae

Genre Matricaria
Espéce Matricaria chamomilla L

Composition chimique :

Plus de 120 composants ont €té identifiés dans les fleurs de la camomille (Pino, 2002). Les capitules séchés
contiennent 0.3 a 1.5 % d’huile essentiel e a couleurs bleue foncée. 1l existe aussi des flavonoides (un
glucoside de I’apigénine, de I’apigénine libre, des glucosides du quercétol et de la lutéoline) ; des
polyienescyclinée; un mucilage uronique ; des principes amer ; de la choline ; des acides gras ; un phytostérole

et des matiéres minérales (Bellakhdar, 2006).
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11 Chamaemelum nobile L.l a grande camomille:
Répartition géographie :
C’est I’espece la plus fréquemment cultivée. Elle se développe sur des sols secs et riches en silice jusqu’a 1000 métres

d’altitude (Nelly, 2013). Originaire du Sud-ouest d’Europe (France, Espagne et Portugal), on le trouve en Afrique du
Nord en Asie du Sud-ouest et en Moyen Orient (Egypte) (Dezso, 2011).

Description botaniques :

La camomille romaine est une plante herbacée, vivace, de 10 a 30 cm de haut, vert- blanc, a tige ramifie et
velues, étalées sur le sol puis redressees. Les feuilles alternes sont divisées (bi ou tri pennées) linéairement
(Bellakhdar, 2007).

Les fleurs sont des capitules, tubulaires au centre, hermaphrodites, blanc a blanc jaunatre de 2 a 2,5 cm de
diamétre. Les fruits sont des akénes, jaunatres et cotelés (Nelly, 2013).

Figure 10:photo de Chamaemelum nobile L.
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Classification :

D’aprés Quezel et Santa (1963), la systematique de la grande camomille est la suivante :

Tableau 11:position taxonomique de Chamaemelum nobile L.

Regne Plantea

Ordre Astérides
Famille Asteraceae
Genre Chamaemelum
Espéece Chamaemelum nobile L.

Composition chimique :

La camomil e romaine contient 0,4 a 1,5% d’huile essentiel e contenants 85% d’esters, notamment d’angélate
d’isobuyle, accompagneé d’esters des acides méthylacrylique. El e renferme aussi un alcool (I’anthémole), de
la pinocarvone, du pinocarveol. On y trouve aussi 0,6% de lactone sesquiterpéniques ; des flavonoides ; des
acides caféique et ses esters glocusés ; des coumarines ; des acides gras, de mucilage et des minéraux
(Bellakhdar, 2007).

12 Carthamus caeruleu L .. cardoncelle bleue :

Distribution géographique :

C’est une espece peu commune que I’on peut trouver dans les terrains maigres. Elle préfere les endroits secs
et ensoleillés du bassin méditerranéen. Elle est originaire du Sud- Ouest de 1’Asie, et commun dans le reste
d’asie, en Afrique du nord (Algérie, Maroc, Tunisie, Libye).

En Algérie, on le trouve dans les régions cotieres méditerranéennes (Tipaza, Annaba, Bejaia, Boumerdes,

Sidi bel- abbés et Bouira ainsi que dans les hauts plateaux Sétif)(Boullard, 2001).
Description botanique :

La cardoncelle bleue est vivace, de 20-60 cm. Les tiges ascendantes simples ou trés peu rameuses. Feuilles
glabres ou pubescentes, fortement nerviées, a contour ovale ou lancéolé, les inférieures pétiolées, dentées ou

lyrées-pinnatifides, les supérieures sessiles amplexicaules ou dentées-épineuses. Involucre proprement dit a
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bractees externes ciliées pectinées, inermes; les internes a appendice fimbrié.

Avec des capitules bleus violets, gros (3 cm de large sur 3-4 de long), solitaires au sommet de la tige et des
rameauX, globuleux ou ovoides. Akénes nettement plus courts que l'aigrette (environ 2 fois), subglobuleux
ou obscurément tétragones, glabres et blanchatres. Corolles bleues. On les trouve dans les champs et les lieux
incultes (Quezel et al.1963).

Figure 11:Carthamus caeruleus L.

Noms vernaculaires :

D’apreés (Jean-Francois .2007), plusieurs noms vernaculaires sont attribués a cette plante :Khorchof

azraq, Cardoncelle bleu, Blue théiste.

Classification :

D’aprés Lopez Gonzales (1989), la classification de Cardoncelle bleu est la suivante :

Tableau 12 :la classification Carthamus caeruleu L.

Regne Plantae
Famille Asteraceae
Groupe Cardueae
Genre Carthamus
Espéce Carthamus caeruleusL.
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Composition chimique :

La cardoncelle bleue contient plusieurs groupes métaboliques secondaires, les polyphénols , des flavonoides
.Pour ce qui est des huiles essentielles, des rendements moyens de 0.35% pour la partieaérienne et de 0.42%

pour la partie racinaire ont été décelés(AYAD .M.2018).

13 Santolina chamaecyparissus L. Santolina :

Caractéres diagnostiques :

Les santolines sont des plantes méditerranéennes du genre Santolina et a la famille des composés, la fleur est
en réalité une inflorescence, capitule de fleurons situé sur un involucre de bractées, ce genre comprend

quelques espéces, la plus répandue est la Santolina chamaecyparissus, appelé santoline (Liu et al, 2007).

Aspect botanique :

La Santolina est un sous-arbrisseau tres décoratif et trés aromatique, de 20 a 60 cm de haut, avec de
nombreuses tiges ligneuses trés ramifiées, formant des grappes denses. Les branches élancées, dressées et
pubescentes sont couvertes de petits poils, de feuilles sessiles blanches, hirsutes, pubescentes, pennées semi-
fendues, sessiles, coupées en deux rangées des deux cotés de la tige en trés court, pas plus de 2 mm Lobe,
presque cylindrique. Les capitules saillants jaune vif n'ont pas de langue et mesurent 8 a 10 mm de large,
solitaires au sommet des branches. La corolle du tube se dilate a la base et recouvre l'ovaire, sur un réceptacle
aux écailles étroites et obtuses, entouré d'involucres glabres, et d'une veine proéminente a l'arriere de la

bractée. Le fruit a quatre coins n'a pas de coquille (Giner et al, 2000).

Figure 12:Aspect morphologique de la plante Santolina chamaecyparissus(Giner et al,2000).
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Classification de la plante :(Barrero& al., 1999) ;

Tableau 13:la classification Santolina chamaecyparissus :

Regne Plantae

Ordre Asterales
Famille Asteraceae

Genre Santolina

Espece Santolina chamaecyparissus L.

Composition chimique :

Le genre Santolina est représenté par plus de 10 espéces largement réparties dans la région Méditerranéenne
(Derbesy& al, 1989). Plusieurs espéces ont été étudiees pour les composés photochimiques et certains des
composes acetyléniques (Christensen, 1992), les huiles essentielles (Sala et al, 2000), les coumarines

(Ferrari & al, 2005), et de flavonoides (Giner et al, 2000).
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CHAPITRE 3 :
LES HUILES
ESSENTIELLES.



Chapitre 3 : les huiles essentiel.

Définition :
Les huiles essentiel es sont connues depuis des mil énaires pour leur action bénéfiqgue pour I'homme (Li et
al. 2009). Elles sont trés remployées en cosmétologie, en pharmacie et en aromatisation alimentaire (Lubbe
et al, 2011).
La Pharmacopée européenne définit I’huile essentiel e comme un produit odorant, généralement de
composition complexe, obtenu a partir d’une matiére premiere végétale soit par entrainement a la vapeur
d’eau, soit par distillation séche soit par un procédé mécanique approprie sans chauffage.
Selon L'association francaise de normalisation (AFNOR) définit une HE comme étant un produit obtenu
a partir d'une matiere végétale, soit par entrainement a la vapeur d'eau, soit par hydro-distil ation. L’HE est
séparé de la phase aqueuse par des procédés physiques.
Remarque : La cosmétologie, savonneries et parfums constitue le plus gros consommateur d’huiles

essentielles. Il représente 60 % de la demande totale en substances naturelles (R. Bessah et al .2015).

lisation :
La synthese et l'accumulation d'une HE sont généralement associées a la présence de structures histologiques
spécialisées, le plus souvent situées sur la surface du végetal (Bruneton, 1987).

Les HEs peuvent étre stockées dans tous les organes végétaux: fleurs (bergamotier, tubéreuse), mais aussi
dans les feuilles (eucalyptus, citronnelle), dans les écorces (cannelier), racines (vétiver), les rhizomes

(curcuma, gingembre), les bois (bois de rose, santal), les fruits (anis), (Bruneton, 1993).

hni , ies huil ielles -
Les techniques d'analyse ont pour but de déterminer la composition d'un échantillon. L’étude de la
composition chimique d’une HE est généralement effectuée par chromatographie en phase gazeuse (CPG) et
par chromatographie en phase gazeuse couplée a la spectrométrie de masse (CPG-SM). La résonance

magnétique nucléaire (RMN) peut également étre utilisée pour identifier les constituants des HE non
déterminés. (Tomi et al., 2006).

Principaux parametres d’extraction :
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Les principaux paramétres dans les opérations fondamentales d’extraction de mati¢res premiéres naturelles

aromatiques sont : La volatilité, La solubilite, La taille et la forme des molécules constitutives, L’adsorption.

Méth ‘extraction huil ntielles :

L’extraction des HEs de la matiére végétale peut étre réalisée au moyen de divers procédés, basés sur des
techniques classiques ou traditionnels : Distillation, Expression, Enfleurage ou alternatives (récentes):
extraction par micro-ondes ou par ultrasons.(Lagunez-Rivera, 2006 ; Ferhat et al., 2007).

En effet, de nouvel es techniques permettant d’augmenter le rendement de production et réduire le temps de
I’extraction ont été développées, comme I’extraction par ultrasons ou par micro-ondes.( Sahraoui et al.,

2008).
Hydro distillation ou distillation a I’eau :

L’hydro distillation est la méthode la plus couramment employee pour I’extraction d’une HE. Le procedé
consiste & immerger directement le matériel végétal a traiter dans un alambic rempli d’cau qui est porté a
ébull ition. Sous I’effet de la chaleur, les molécules odorantes contenues dans les glandes sécrétrices des
vegétaux sont libérées et entrainées mécaniquement avec la vapeur d’eau. Le refroidissement par
condensation conduit a la séparation du mélange eau-HE par décantation. Ainsi, par différence de densite,
I’eau et les molécules volatiles sont séparées en une phase aqueuse (hydrolat) et une phase organique
surnageant (HE). (Bruneton, 1999).

Le systeme «Clevenger» (Figure), préconisé par la Pharmacopée Européenne (Pharmacopée Européenne,
1997), permet le recyclage de la phase aqueuse du distillat dans le bouilleur par cohobage. (Clevenger,
1928).
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Figure 13: Montage d’Hydro distillation & I’aide d’un systéme de type Clevenger(Sutour, 2010).

Entrainement ala vapeur d’eau :

A la différence de I’hydro distillation, cette technique ne met pas en contact direct I’eau et la matiere végeétale
a traiter (Figure). Ce procédé consiste a récupérer I'HE des plantes en faisant passer a travers ces dernieres
un courant de vapeur d'eau. Durant le passage de la vapeur a travers le matériel végétal, les cellules éclatent
et libérent 'HE qui est vaporisée sous I’action de la chaleur pour former un mélange «eau + HE». Ces vapeurs
saturées en composés organiques volatils sont condensées et récupérées par décantation.(Meyer-Warnod,
1984)

s

|
vapeur d'eau saturée en
composés aromatique

réfrigérant
serpentin &
eau

| matériel
v | végétal -—
ol & ‘—
amvee Ce.. vapeur d'eau huile essentielle
vapeur d'eau recondensé

Figure 14:Extraction des HEs par entrainement a la vapeur d’eau (Lucchesi, 2005)

Remarque : Le choix de la méthode d’extraction ne doit pas conduire a la discrimination entre les composés
polaires et apolaires, ni induire de réactions biochimiques, de dégradations thermiques, d’oxydation, de
réduction, d’hydrolyse, de changement de pH ou entrainer une perte de composés volatils. Pour cela,

différents parameétres et propriétés sont a prendre en compte (Fernandez et al, 2007
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ISOLATS
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Figure 15:Principales opérations industrielles d’extraction (Peyron, 1992)
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Tableau 14:Paramétres mise en ceuvre dans les opérations d’extraction(Peyron, 1992).

Techniques Proprietés Produitsfabriqués
Evaporation
Déshydratation-Séchage Résinoides,
Concentrationdemiscella(s/pres.atm.ouréduite) concretesOléorésines
Concentrationdejusdefruits
Distillation
Rectification(S/pres.atm.ou réduite) Isolats,
Distillationséche déterpenesHuileempyreu
Volatilité matique
Co-distillation
eau(S/pres.atm. ouensurpression) Hydrodistillation et a
vapeur humideVapeurséche Huiles essentielles
Avecunautre fluide(S/pres.atm. ouréduite) Eauxaromatisées
AlcoolPolyols
Alcoolats
Distillatsmoléculaires
Extractionliquide/solide
Solvantconservé:Corps gras Pommade
AlcoolSolvantéliminé:Fluid Infusion — Teinture
eliquide }Concréte,résino'l'de
Fluideliquéfié(ousupercritique) Solubilité

Extractionliquide/liquide
DiscontinueContinue

Cristallisationaprésconcentrationpartielleet

Refroidissement

Essences déterpénées

Menthol-Anéthol

Broyage— tamisage

Expression-Filtration

Glacage—Filtration

Formes et tailledes

Huilesessentiel esd’agru

Séparationaumoyendemembranes particules mes
SéparationchromatographiqueDécoloration HuilesessentiellesAbsol
Adsorption ues
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Les Activité bioloqi huil ntielles :

Les plantes aromatiques possédent plusieurs activités biologiques, parmi lesquelles on peut citer les activités
fongicide, insecticide, herbicide, bactéricide, ...etc.

Les huiles essentielles sont connues pour étre douées de propriétés antiseptiques et antimicrobiennes,
beaucoup d'entre elles, ont des propriétés antivirales, antioxydantes, et antiparasitaires, plus récemment, on
leur reconnait également des propriétés anticancéreuses (Lahlou & al., 2004).

Application huil ntielles en Agroalimentaire :

Les huiles essentielles sont utilisées comme ardmes alimentaires (Sarikurkcu&al., 2010).et la conservation
grace aux effets antimicrobiens etantioxydants de certains de leurs constituants. Ces agents naturels viennent
réduire ou remplacer les agents de conservation chimiques ou synthétiques qui présentent des effets néfastes
sur la santé ( R. Bessah& El-Hadi Benyoussef .2015) .

Les plus couramment utilisées sont celles de la citronnelle,origan , romarin, thym, , girofle, sauge, etc.
(Cao&al., 2009) dans la confiserie, , biscuiterie,limonades , glaces, sirops, et cremes (Hosni &al., 2010).
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Tableau 15:Huiles essentielles les plus demandees sur le marché mondial (R. Bessah& El-Hadi
Benyoussef .2015)

Huilesessentielles Volume Pays producteur

(tonne)
Citronnelle 1 800 Chine, SriLanka
Menthe des bois 32 000 Inde, Chine, Argentine
Eucalyptus type | 4000 Inde, Chine, Argentine
cinéole
Orange 51 000 USA, Brésil, Argentine
Menthe poivrée 2 367 Inde, USA, Chine
Citron 9 200 Argentine, Italie, Espagne
Eucalyptus (type | 1000 Chine, Brésil, Inde, Vietnam
citronellal)
Feuille de clou de 1 800 Indonésie, Madagascar
girofle
Verveineexotique 1200 Chine
Menthe verte 1 800 USA, Chine
Bois de cédre (Chine) 1 650 USA, Chine
Lavandin 1100 France
Patchouli 1200 Indonésie, Inde

Activité antioxydante

Le pouvoir antioxydant de I'huile est développée en tant que substitut a la conservation des aliments, en
particulier les phénols et les polyphénols sont responsables de cette pouvoir (Richard, 1992).

Activité antibactérienne

En raison de la variabilité de la quantité et de la distribution des composants de I' HE, leur activité
antibactérienne n'est probablement pas due a un mécanisme unique, mais a plusieurs sites d'action au niveau
cellulaire.(Carson et al., 2002).

Activité antifongique

Dans le domaine phytosanitaire et agroalimentaire, les huiles essentielles ou leurs composés actifs peuvent
également étre utilisés comme agents protecteurs pour empécher les champignons et micro-organismes

phytopathogenes d'envahir les aliments(Lis-Balchin, 2002).
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Les travaux antérieurs :

En 2019 Belabbas&al, onttesté l'activité antibactérienne de I’huile essentiel e de Salvia officinalissur
trois souches bactériennes pathogenes Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa et E. coli, les
zonesd'inhibitions étaient comprises entre 8 et 20 mm. Les résultats indiquent que Thuile essentiel e des
feuilles de la sauge posséde une forte activité antibactérienne, avec des diamétres d’inhibition qui varient
entre 11 mm & 16 mm contre Staphylococcus aureus, 8 mm 412 mm pour Pseudomanasaeruginosa et 7 mm
pour E.coli.

L’étude du pouvoir antioxydant d’H.E de l'espéce Mentha rotundifoliapar la méthode du radical
DPPH a exhibé I’existence d’une activité antioxydante a (43.84%), on a noté une valeur moyenne pour la
méthode de réduction du fer comparé au standard la vitamine C.Le test antibactérien de ’'HE de Mentha
rotundifoliatesté sur quatre bactériesKlebsiella spp, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa,
Enteroccussppont permis de constater que H.E possede une activité moyennement sensible sur toutes les
souches testés. (Sahnoune., 2019).

Une étude consiste a suivre l'évolution de lacidité du yaourt additionné avec difféerentes
concentrations de 5% a 10% d'H.E du romarin Rosmarinus officinalis obtenue a partir de différentes parties
de la plante (feuil es, fleurs, tiges et racines). L’acidit¢ du yaourt a été mesurée pendant deux périodes,
fermentation et post acidification. Les valeurs de I'acidité obtenues sur les echantillons de yaourt additionnés
a I'H.E des racines ont éte plus faibles pendent les deux périodes, tandis que les plus fortes valeurs d'acidité
ont été enregistrés sur les produits additionnés avec I'H.E provenant des feuilles, ces résultats indiquent que
I'H.E des racines présenteun pouvoir inhibiteur plus fort vis-a-vis les bactéries lactiques comparées a celles
des autres parties végétales. Les résultats indiquent que I’H.E du Rosmarinus officinalis semble étre plus
approprié comme agent conservateur et aromatique ajouté au laitfermenté etque I' H.E des racines présente
un pouvoir inhibiteur plus fort vis-a-vis des bactéries lactiques comparées a celles des autres parties

végetales.(Bouadjemi., 2018)

L'étude du pouvoir antioxydant des huiles essentielles a été effectuée par le DPPH les résultats
montrent que les huiles essentielles de I’0O. Majorana et O. Vulgaresont dotés d’activités remarquables avec
IC50 =6800 pg/ml et IC50 =1300 pg/ml respectivement. L'activité antibactérienne des H.Es d’Origanum
majorana L et d'Origanum vulgare est testéavec différentes dilutions vis-a-vis desix souches bactériennes
pathogenes E. coli, Pseudomonas aeruginosa, Klebsiella pneumonia, Salmonella enteric, Bacillus cereus et
Enterococusfaecalis. Les résultats obtenus montrent que la synergie des deux huiles essentielles

d'O.majoranaet O.vulgarepossédent des activités antibactériennes contre la plupart des souches testées avec
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deszones d'inhibitions importantes c'est-a-dire que ’H.E des deux plantes du genre Origanum montre des

activités antimicrobiennes intéressantes.(Bernaoui& al,2018).

Une étude d’évaluation de I’activité antimicrobienne de I’'H.E de thymusvulgarisa été réalisée sur une
gamme de microorganismes E.c, Staphylococcus Aureus, Pseudomonasaeruginosa et une levure Candida
albicans. La méthode d aromatogramme a montré que I'huile essentielle du thyma une action inhibitrice vis-
a-vis les souches testées. Parmi les souches testées la bactérie E.coliest la plus sensible a I’action de cette
huile. La méthode de la CMI confirme la sensibilité d’E.colivis-a-vis de I’'HE du thym avecune valeur de
419.2 pg/ml, la valeur de la CMB qui est égale a la valeur de la CMI montre sonaction bactéricide sur cette

souche, par contre les autres souches se sont avérées résistantes, L’étude du pouvoir antimicrobien de cette

huile montre qu’ele posséde une activité antimicrobienne importante. (Aomari& al, 2018)

Une étude surdifférents extraits poly phénoliques des deux plantes « matricaire », « Camomille romaine » a
démontré queles polyphénols extrait par macération de Chamaemelum nobile L. présente des rendements
estimés de 10% pour I’extrait aqueux, 8,5% pour I’extrait méthanoliqgue et 0.84% pour 1’extrait
chloroformique . Ces rendements ne sont relativement importants que pour les polyphénols de Matricaria
chamomilla L., soit 9.92% pour I’extrait aqueux, 6% pour I’extrait méthanolique et de 0.64% pour I’extrait
chloroformique. Cette variation dans les taux de rendements est liée aux facteurs climatiques, a la nature de
sol et la méthode d’extraction elle-méme. Ces trois extraits sont évalués par une activité antimicrobiennesur
six souches microbiennes Staphylococcus aureus, Baccillus thuringiensis, E.c, Pseudomonasaeruginosa,
Candida albicans, Fusarium sppar la méthode de diffusion de disques. Les zones d’inhibition varie de 7 a 15
mm.Il a été enregistré que I’extrait méthanolique de Matricaria chamomilla L. a une forte activité vis-a-vis

la souchePseudomonas aeruginosapar une zone d’inhibition estimée de 22.5mm. (Djoubani&al ., 2017).

Un autre travail consiste a évaluer I’effet antibactérien des différentes parties d’Artémisia herba alba,
I’extraction de I’H.E a été réalisée par entrainement a la vapeur pour les feuilles et 1’extraction des tiges et
des racines a été effectuée par macération. Cette étude montre que Thuile essentiel e des feuil es d’armoise
s’est montré active contre les deux microorganismes testés :E.coli, Staphylococcus aureus. Par contre les

deux extraits obtenus par macérationne marquent aucune activité (Kheddoum, 2018).

Une étude sur ’évaluation de deux extraits aqueux et méthanolique de la partie aérienne de Santolina
chamaecyparissuspar I’activité antioxydante en utilisant le test de DPPHa démontré les deux extraits ont

présenté une trés forte activité anti-radicalaire vis-a-vis du radical DPPH. Les deux extraits possédent un
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pouvoir réducteur important concentration-dépendant. L’effet antibactérien de 1’extrait aqueux et I’extrait
méthanolique ont été évalués par le test de diffusion sur ’agar vis-a-vis de huit souches bactériennes. Les
résultats révelent que seul I’extrait méthanolique a exercé un effet antibactérien considérable et seulement sur
Enterococus faecalis et Pseudomonas aeruginosa avec des zones d’inhibition de 8 mm et 85 mm
respectivement. En conclusion, I’extrait méthanolique de Santolina chamaecyparissus posséde une excellente
activité antioxydante et un faible effet antibactérien tandis que I’extrait Aqueux exerce un puissant effet

antioxydant et il n’a pas d’effet antibactérien(Benbrinis, 2012).

L’étude de I’évaluation du pouvoir antioxydant in vitro par trois méthodes colorimétriques (DPPH, FRAP et
H202) a montré que I’extrait Polyphénolique de Carthamus caeruleusest pourvu d’un pouvoir antioxydant
¢levé. L’effet antimicrobien de cette espece varie selon la nature de la souche et de ’extrait testé. In vivo,
I’extrait phénolique de Carthamus caeruleusne presente aucune toxicité pour les concentrations comprises
entre 100 mg/kg et 250 mg/kg. La presente etude a permis de confirmer I’efficacité de la plante et d’apporter
une preuve biologique mesurable de son pouvoir antioxydant, antimicrobien. (Dahmani.,2019)
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CONCLUSION ET
PERSPECTIVES.



Conclusion et perspectives :

Les plantes médicinales et aromatiques sont trés utilisées depuis longtemps pour leurs richesses en composées
chimiques, elles possedent des propriétés biologiques trés intéressantes qui ont de nombreuses applications

dans divers domaines & savoir en cosmétologie, 1’agroalimentaire et en médecine.

Tous les aliments ont un usage, une durée et une méthode de conservation qui leur convient. Dés lors, il
accorde d’utiliser la technique la plus appropriée pour chaque aliment et chaque produit que vous souhaitez
conserver. Ces méthodes de conservation alimentaire precédemment citées permettant a des degreés divers,
Conserver les aliments plus longtemps, qui tentent tous d'éliminer un ou plusieurs éléments qui permettent
ou stimulent la dégradation de ces derniers.

De nombreuses recherches ont porté sur les huiles essentielles extraites de ces plantes aromatiques.
Parallelement, les recherches sur les propriétés antioxydantes, antibactériennes et fongicides chez certaines
plantes sont rares. Par conséquent, I'évaluation de ses caractéristiques reste une tache intéressante et utile, en
particulier pour trouver de nouvelles sources d'agents antimicrobiens naturels.

Notre travail est orienté sur le recensement et 1’identification de quelques plantes aromatiques de deux
familles astéracees et lamiacées, qui sont connues par leurs richesses en huiles essentielles. Ces huiles sont
utilisées en agroalimentaire comme agent conservateur et aromatique. Des études antérieures sur les plantes
sélectionnées montrent leurs propriétés antioxydantes, antibactériennes et fongicides ce qui confirme leur
usage en agroalimentaire.

Les résultats obtenus lors de cette étude sont intéressants, nous pouvons conclure que I’HE des plantes

aromatiques semble étre plus appropriée comme agent conservateur et aromatique des denrées alimentaire.
En perspective, il sera intéressant de poursuivre les recherches sur les plantes aromatiques et les huiles

essentielles et leurs propriétés biologiques, de trouver de nouvelles sources de conservation (antioxydants,

antibactériens).
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