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Résumé

Pistacia lentiscus L est une espéce vegétale abondante dans toute la région méditerranéenne,
notamment en Algérie. Ses fruits murs nous donnent une huile trés bénéfique pour la santé
humaine, elle est utilisée essentiellement comme produit médicinal et thérapeutique.

On s’est intéressé¢ a 1’¢tude physico-chimique de trois échantillons de I’huile végétale de
lentisque (du commerce), qui proviennent d’Alger.

Les résultats des analyses faites sur I’indice d’acidité sont élevés pour les deux échantillons
soit : (17,29%) pour I’échantillon 02 et (15,03%) pour 1’échantillon 03. Par contre pour celui
de I’échantillon 1 (7,61%) était proche des normes du codex (6%). L’indice de saponification,
nous a montré des teneurs d’ordre de 88,82 ; 97,23 ; 84,15 mg de KOH/g d’huile pour les trois
échantillons1, 2, 3 respectivement et I’indice d’ester a révélé aussi des teneurs estimés a 62,27 ;
72,93 ; 86,39 respectivement. Enfin pour I’indice de peroxyde d’aprés des recherches
antérieurs, les résultats ont été comprises entre : 1 et 15 meq O2/kg.

Par ailleurs les travaux antérieurs sur 1’évaluation de 1’activité antioxydante, le pourcentage
d’inhibition a été estimé a (77,67 %) au maximum vis-a-vis le radical DPPH. Donc les
composés phénoliques de I’huile de lentisque avec des teneurs moyennes de la bibliographie
estimées a 154,34 + 2,5 mg AG/g de matiére seche, présentent un bon pouvoir antioxydant
méme meilleur par rapport a celui des antioxydants de référence.

Pour conclure, les trois échantillons étudiés manquent de fiabilité car les parameétres de qualité
ne sont pas respectés, ainsi que les valeurs d’indices retrouvés ne sont pas conformes aux
normes internationales COIl et CEE.

Mots clés : Pistacia lentiscus L, les indices chimiques, activité antioxydante, DPPH, composeés
phénoliques.



Abstract

The Pistacia lentiscus L is an abundant plant species throughout the Mediterranean region,
especially in Algeria. Its ripe fruits give us a very beneficial oil for human health, mainly used
as a medicinal and therapeutic product.

We were interested on the physic-chemical study of three samples of lentisk oil (commercial),
which comes from Algiers.

The results of the analyses performed on the acidity index are high for the two samples:
(17,29%) for sample 02 and (15,03%) for sample 03. On the other hand, for that of sample 01
(7,61%) was close to the codex standards (6%). The saponification index showed an order
ranges of 88,82 ; 97,23 ; 84,15 mg KOH/g of oil for the three samples 1,2 and 3, respectively,
and the ester index also showed contents of 62,27 ; 72,93 ; 86,39 respectively. Finally, for the
peroxide index according to previous researches, the results were between 1 and 15 méq O2/kg.
In addition, in previous works on the evaluation of antioxidant activity, the percentage of
inhibition was estimated to be a maximum of (77,67%) in relation to the DPPH radical.
Therefore, the phenolic compounds of lentisk oil with an average bibliography content of
154,34 + 2,5 mg AG/g of dry matter, present a good antioxidant strength compared to reference
antioxidants.

In conclusion, the three samples studied lack reliability because the quality parameters are not
respected, as well as the index values found do not comply with international COI and EEC
standards.

Key words: Pistacia lentiscus L, indices, antioxidant activity, DPPH, phenolic compounds.
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Introduction




Les plantes ont toujours fait partie de la vie quotidienne de I’homme, puisqu’il s’en
sert pour se nourrir ainsi que pour se soigner (Elhaddad, 2014). L’histoire des plantes
médicinales est associée a 1’évolution des civilisations. Dans toutes les régions du monde
I’histoire des peuples montre que ces plantes ont toujours occupé une place importante en

médecine (Chouitah, 2012).

Les huiles végeétales sont tres efficaces contre les germes résistants aux antibiotiques;
ce qui leur donne une place parmi les moyens thérapeutiques pour guérir, atténuer ou

prévenir les maladies et les infections (Chouitah, 2012).

En Algérie, spécialement dans le littoral, on trouve I’espéce Pistacia lentiscus (PL)
connu sous le nom de « Darou » dont 1’extrait de ses fruits est transformé sous forme d’huile,
et il est utilis¢é pour des fins thérapeutiques, culinaires, ainsi que d’autres utilisations,

représentant une grande efficacité sur la santé humaine (Bensalem, 2015).

Pistacia lentiscus (PL) est un arbuste a feuilles persistantes de la famille
Anacardiaceae. Communément présente dans la zone méditerranéenne, en particulier dans I'le
grecque de Chios ou elle est cultivée pour sa résine parfumée et aromatique. Cette résine est
appelée gomme de mastic ou mastic, un extrait obtenu a partir de la tige et des feuilles de
Pistacia lentiscus L. (Conti & Alessandrini, 2005).

En ethnomédecine, le mastic PL est utilisé depuis plus de 2500 ans dans le bassin
méditerranéen pour traiter les maladies gastro-intestinales, telles que la gastralgie, l'ulcere

peptique, la dyspepsie, la diarrhée, les troubles gastriques et les nausées (Dimas et al., 2012).

Plus récemment, on a signalé que PL possédait des effets antimicrobiens, anti-

inflammatoires, antioxydants, cicatrisants, neuroprotecteurs (Benhammou et al., 2008).

Les fruits de Pistacia lentiscus a maturité, produisent une huile comestible, qui peut
étre utilisée comme : huile alimentaire et pour certaines propriétés pharmacologiques telles que

. le traitement des petites blessures, brilures, toux et érythemes (Boukeloua, 2009).

L’huile est aussi employée par voie orale contre les problémes respiratoires d’origine
allergique et les ulcéres de 1’estomac .De méme, I'huile et sa fraction insaponifiable jouent un
r6le important dans le processus de guérison de la peau (Boulebda et al., 2009). Sa richesse en

acides gras insaturés tels que l'acide oleique et linoléique (Ucciani, 1995), lui permet d’étre



considérée comme une bonne source nutritionnelle par le maintien des taux de cholestérol total

et de LDL-cholestérol dans ses limites normales (Maarouf et al., 2008).

C’est dans ce cadre que mon travail expérimental est lancé, pour réaliser une étude

comparative entre trois échantillons commerciaux de 1’huile de lentisque et voir leur fiabilite.

L’objectif de ce travail est de donner des généralités sur Pistacia lentiscus (PL) et I’huile
de lentisque ainsi que 1’identification des opérations qui ont le plus d’influence sur les qualités
nutritionnelles et organoleptiques de I’huile. Il se base sur une comparaison qualitative (indices)
et quantitative (dosage des polyphénols) entre trois différents échantillons commerciales, ainsi
qu’une recherche anti-radicalaire des extraits polyphénoliques isolés des fruits de lentisque,
cette dernicre n’a pas été réalisée au laboratoire, mais on 1’a enrichis avec des résultats et une

discussion de quelques travaux antérieurs.
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Chapitre | : Etude du Pistachier Lentisque :

1.1. Taxonomie :

Le Pistacia lentiscus L. est un arbrisseau tres commun en Algérie (Mitcheh, 1986) et
(Baudiére et al., 2002).

Figure 01 : Pistacia Lentiscus L (Loly, 2010).

e Systématique
Classification phylogénétique APG 111 (2009)
Régne : Plantae
Ordre : Sapindales
Famille : Anacardiaceae R.Br., (1818)
Genre : Pistacia L., (1753)
Espece : Pistacia Lentiscus L., (1753)




e Noms Vernaculaires :

Selon (Torkelson, 1996), cette espece posséde plusieurs noms vernaculaires selon les
pays :
* Angleterre =» Chios Mastic Tree
* Allemagne =» Mastixbaum
* France =» Arbre au mastic, Lentisque
* Espagne =» Lentisco
* Afrique du Nord =» Derw, darw (arabe)
* Est Algérien = Gadhoum

* Berbére =» Tidekt, Tidekst,

e Synonymes :

* Lentiscus massiliensis Mill., Fourr (1869).
* Lentiscus vulgaris Fourr, (1869).

* Pistacia brevifolia Gand, (1875).

1.2. Description botanique :
Arbrisseau de 1 a 3 metres (Fig.02), a odeur résineuse forte et désagréable (Henaoui, 2015).

a-Feuilles : persistantes, paripennées, a 4-10 folioles elliptiques-obtuses, mucronulées,
coriaces, luisantes en dessus, mates et pales en dessous (Henaoui, 2015) (Fig.03).

e Pédicelles trés courts.
b-Fruit : petit (Drupe), subglobuleux, apiculé, rouge, puis noir a la maturité (Henaoui, 2015)
(Fig.03).

c-Les branches : tortueuses et pressées, forment une masse serrée (Fig.03).

d-Le mastic : si I’on incise le tronc de ce végétal, il s’en écoule un suc résineux nommé mastic

qui, une fois distillé, fournit une essence employée en parfumerie (Belafdel, 2009) (Fig.04).



Les plantes de la famille Anacardiacées produisent des résines ou vernis précieux (laque
de Chine) ; plusieurs sont riches en tannin (Rhus) ; d’autres sont comestibles (Mangifera,
Anacardium, Pistacia).

Figure 02 : arbuste de Pistacia Lentiscus L (Giancarlo, 2006).




Figure 03 : les feuilles, fruits, branches et fleurs de Pistacia Lentiscus L (Henaoui, 2015).
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e Autres Informations : (Henaoui, 2015).
-Floraison : Avril-Mai
-Fructification : Octobre-Novembre
-Ecologie : Lieux arides
-Utilisation : le bois de Lentisque occupe le premier rang parmi les combustibles ; il
donne un feu vif qui dure longtemps et un charbon abondant qui se maintient
incandescent jusqu’a combustion complete. On ne retire le mastic Chio, résine tres
employée en Orient.
-Habitat : Fruticees et foréts sclérophylles.
-Lieux : Forets, broussailles, maquis. Trés commun dans toute 1’Algérie (Quézel &
Santa, 1963).
1.3. Phénologie :
La phénologie de lentisque a fait objet d’étude par Castro-Diez et Montserrat-Mart
(1998) et également par Martinez-Palle et Arone (2000). Par contre, les arbres femelles qui
continuent a développer leur fruits durant la période hivernale, les arbres males en finissant
précocement leur cycle phrénologique, ont tous le temps pour durcir leurs tissus ce qui les rend

a I’abri des premiéres gelées automnales (Messaoudi & Kessbia, 2017).
1.4. Répartition géographique :

Pistacia lentiscus L. est un arbrisseau que 1’on trouve couramment en sites arides Asie
et région méditerranéenne de 1’Europe et d’Afrique, jusqu’au canaries (Bellakhdar, 2003)
(fig.05).

Pistacia lentiscus L. pousse a 1’état sauvage dans la garrigue et sur les sols en friche. On
le retrouve sur tout type de sol, dans 1’Algérie subhumide et semi-aride (Saadoun, 2002),
exactement dans le bassin du Soummam en association avec le pin d’Alep, le chéne vert et le

chéne liege (Belhadj, 2000) (fig.05).



Figure 05 : distribution géographique du genre Pistacia dans le monde (Belfadel, 2009).

Figure 06 : distribution de Pistacia Lentiscus L dans le bassin méditerranéen
(AL-Saghir, 2006).




Figure 07 : aire de répartition du Pistacia Lentiscus L en Algérie
(Quezel & Santa, 1963).
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1.5. Habitat et culture :

Le pistachier lentisque est un arbrisseau qui préfére les sols siliceux et sec, il se
développe sur des sols calcaires, une plante considérée comme thermophile et xérophile. C’est
une espéce indifférente aux propriétés physico-chimiques du sol mais préfere des sols a faible
concentration en phosphore et potassium conjugués avec des concentrations différentes en
carbonates de calcium et en azote (Dogan et al., 2003).

Cet arbuste n’a guere besoin d’eau et résiste tres bien a la canicule, a croissance lente
qui supporte les tailles régulieres, il apprécie une exposition au soleil ou mi-ombre, il résiste au
vent et aux embruns en bord de mer, il a la capacité de résister a des températures jusqu’a -7°C

sur une courte durée (Stéphanie, 2014).
1.6. Aspects Pharmacologiques et effets thérapeutiques :

Pistacia lentiscus L. est connu pour ses propriétés médicinales depuis ’antiquité, la
décoction de ses racines séchées est efficace contre I’inflammation intestinale et d’estomac ainsi

que dans le traitement de 1’ulcére (Ouelmouhoub, 2005).

La partie aérienne de Pistacia lentiscus L. est largement utilisée en médecine

traditionnelle dans le traitement de I’hypertension artérielle grace a ses propriétés diurétiques.

Les feuilles sont pourvues d’action anti-inflammatoire, antibactérienne, antifongique,

antipyrétique, astringente, hépato protective, expectorante et stimulante. Elles sont également
9



utilisées dans le traitement d’autres maladies telles que I’eczéma, les infections buccales, les
diarrhées, les lithiases rénales, la jaunisse, les maux de téte, les ulcéres, les maux d’estomac,

I’asthme et les problémes respiratoires (Paraschos et al., 2007).

La résine obtenue de Pistacia lentiscus L. est connue par son effet analgésique,
antibactérien, antifongique, antioxydant, antithérogenique, expectorant, stimulant, diurétique et
spasmolytique. Par conséquent, cliniguement, le mastic est souvent cité comme un reméde
efficace contre certains maladies telles que I’asthme, la diarrhée, les infections bactériennes, les
ulcéres, les ulceres gastroduodénaux et comme un agent antiseptique du systeme respiratoire
(Dedoussis et al., 2004).

La résine de Pistacia lentiscus L. a été traditionnellement considérée comme un agent
anticancéreux, en particulier contre les tumeurs du sein, du foie, du I’estomac, de la rate et de
I’utérus. Ces croyances traditionnelles avec des récentes études montrant que le mastic de Chios
induit 1’apoptose et dispose d’actions anti-prolifératrices contre les cellules cancéreuses du

colon.

L’huile essentielle de lentisque est connue pour ses vertus thérapeutiques, notamment

pour les problémes lymphatiques et circulatoires.

Des travaux qui ont été faites sur les huiles essentielles de Pistacia lentiscus L indiquent
la présence de certaines activités antalgiques, antioxydantes, anti-inflammatoires, et

antimicrobiennes (Balan et al., 2005).
Chapitre Il : L’huile de Fruits de Lentisque :

2.1. Définition :

L’huile de lentisque est extraite a partir de fruit comestible, elle est de couleur verte
foncee ; elle devient entiérement liquide qu’a température de 32 a 34°C ; en-dessous, elle laisse
déposer une matiéere blanche, susceptible de cristallisation, qui ensuite envahit la totalité de
I’huile et la solidifié complétement (Leprieur, 1860).

L’huile de lentisque est couramment utilisée pour I’alimentation, 1’éclairage et la
fabrication de savons. Cette huile est produite a I’Est de 1’ Algérie, dans les zones notamment

cotieres (El Milia, Skikda), ou I’espece grouille.
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2.2. Préparation d’huile :
2.2.1 Procédés d’extraction traditionnelle artisanale de ’huile de lentisque (Algérie) :

En Algerie, il existe seulement les procédés traditionnels. La préparation traditionnelle
de I’huile de lentisque nécessite de longues heures de travail physique, généralement assuré par
une main d’ceuvre féminine. Les fruits sont désormais matures vers la fin de I’automne, début
de I’hiver. Les baies prennent une coloration noire au lieu du rouge ; elles sont récoltées a la
main, macérées dans de I’eau chaude et puis écrasées a 1’aide de deux pierres. Un chauffage

répété est appliqué durant ce procédé (fig.08).

La pate est ensuite séparée du liquide par filtration ; alors que le liquide est un mélange
d’eau et d’huile épais de couleur jaune vert. A la fin, ’huile est récupérée par décantation. Cette
méthode est tres semblable de la méthode d’extraction dans les iles de Sardaigne (Lafranchi,
1998).

Figure 08 : étapes d’extraction artisanale de I’huile de lentisque
(Bouteldja et Kadjoudj, 2013)

Chauffage avant trituration
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Trituration

Recueil et évaporation de I’huile

Conditionnement
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2.2.2 : La méthode d’extraction par Soxhlet :

L’extraction par solvant organique a chaud est utilisée fréquemment. Le but de cette
méthode consiste a faire tremper les plantes dans un solvant organique volatil a chaud, soit pour
avoir des produits que I’on ne peut extraire par un autre procédé, soit en vue de rendements plus

élevés (1SO 659, 1988).

Dans ’appareillage Soxhlet, un systeme de régénération interne du solvant permet de
mettre en contact en permanence le vegétal avec un solvant pur. Le choix du solvant est
influencé par des paramétres techniques et économiques : sélectivité, stabilité, inertie chimique

et température d’ébullition pas trop élevée pour permettre son élimination totale.
Principe :

L’extraction par Soxhlet est une méthode simple, classique de type solide-liquide et
convenable permettant de répéter infiniment le cycle d’extraction avec un solvant jusqu’a
I’épuisement complet du soluté dans la matrice végétale. Les avantages du Soxhlet sont
plusieurs comme le contact rapide de 1’échantillon avec le solvant, ce qui aide a déplacer
I’équilibre de transfert vers le solvant. De méme cette méthode ne nécessite pas de filtration

apres extraction.

Le montage d’extraction liquide-solide « Soxhlet » utilise pour extraire les huiles a partir
des fruits de lentisque est constitué de trois parties essentielles comme le montre le schéma dans

la figure 09.

Un systéme de chauffage constitué de chauffe ballon et du ballon contenant le solvant
et la matrice végétale ensemble. Le systeme de refroidissement sert a condensé le solvant
évaporé contenant les huiles. Enfin, ’extracteur qui est un tube en verre fermé contenant la
cartouche en cellulose qui contient a son tour le condensat, d’un tube siphon et d’un tube de

distillation.
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Figure 09 : montage d’extraction liquide-solide « Soxhlet » d’huile de lentisque
(Djedaia, 2007).

Systeme de refroidissement

Extracteur

Solvant/soluté

Systéme de chauffage

2.3. Conservation d’huile de Pistacia Lentiscus L :

L’huile végétale qui est conservée dans des récipients en plastique ou en verre perd sa
qualité organoleptique durant la période du stockage, alors que celle stockée dans des bouteilles
en zinc ou en fer blanc (inox), présente une bonne résistance mécanique est mieux protégée
contre I’oxydation (Mendez et al., 2007).

Par ailleurs, les récipients utilisés pour la conservation de I’huile végétale doivent étre

en bon état, étanches et inertes a 1’égard de I’huile (Ahmidou et al., 2007).

Pour conserver 1’huile de lentisque, on le met dans des bouteilles de verre bleus traités
bien-fermés, loin de la lumiére et de 1’air (pour éviter I’oxydation) et dans des endroits frais

pour éviter la polymérisation d’huile.

Le temps de stockage est généralement de 18 a 36 mois (Saidi et al., 2009).
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2.4. Critéres de qualité d’huile de Pistacia Lentiscus L :

Les propriétés organoleptiques constituent un moyen de vérification et de contrdle de
la qualité de I’huile. Par le moyen de la technique de Soxhlet, I’huile de Pistacia Lentiscus L.

aura une couleur jaune, dont 1’odeur est herbacée et épicée (Djedaia, 2017).

Les chimistes qui se sont intéressés a ce produit ont déterminé les diverses constantes
d’une huile extraite par 1’éther et non pas a partir de I’huile obtenue traditionnellement

(Lewkowitsch et Bontoux, 1909).

Les principales caractéristiques indiquées concernent le poids spécifique (0.9185,
mesuré a 15°C) ; le point de solidification (entre -8 et -10°C) ; I’indice de saponification (entre
191.0 a 191.6 mg de KOH) et I’indice d’iode (entre 86.8 et 87.8). Ces valeurs different
sensiblement de celles de I’huile traditionnelle car la pureté n’est pas égale dans les deux cas

(Lanfranchi et al., 1999).

Evreinoff (1948), cité par Rjaibi (1996) a signalé la similarit¢ de 1’huile de Pistacia
Lentiscus avec la composition en huile d’olive, il ajoute que les mémes constituants (acide
oléique, acide palmitique) et leur caractéristiques physico-chimiques sont si étroites qu’il n’y a

aucune distinction des substances.

Le tableau suivant indique les propriétés physico-chimiques de I’huile de lentisque
(tableaul) :

Tableau 01 : propriétés physico-chimiques de I’huile de lentisque (Boukeloua, 2009).

Parametres physico-chimiques Echantillon
Densité a 20 °C 0,918 a 0,920
Indice de réfraction a 20°C 1,468 a 1,469
Indice d'acide (mg KOH / g) 5,891 46,203
Acidité % 2.955+0.03
Indice de saponification (mg KOH / g d'huile) 197,754 20045

L’indice de réfraction dépend de la composition chimique de 1’huile et de la
température. Il augmente avec 1’insaturation et la présence sur les chaines grasses de fonctions

secondaires.

La densité ou masse volumique dépend comme 1’indice de réfraction de la température
et de la composition chimique de I’huile. Elle nous informe sur la nature de la composante en
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acides gras, notamment de la longueur de la chaine, de la présence d’insaturation et de

fonctionnalité sur la chaine carbonée (Boukeloua, 2009).
2.5. Composition chimique de I’huile de lentisque :

L’huile de lentisque est caractérisée par la présence des acides gras insaturés (mono et
polyinsaturés) et des acides gras saturés, et fraction insaponifiable contient des tocophérols, des

stérols et des composants phénoliques (Charef et al., 2008).
2.5.1. La fraction saponifiable
a) Acides Gras :

La classe prédominante d’acides gras dans 1’huile de Pistacia Lentiscus L. a été
représentée par les AGMI qui ont une activité anti-hypercholestérolémiante, suivie par les AGS
et AGPI.

Les acides gras insaturés (essentiellement 1’acide oléique (53,50 a 65,00%) et 1’acide
linoléique (17,60 a 28,50%) représentent un pourcentage total de 78,80%, 1’acide palmitique

est le composé majoritaire des acides gras saturées, son pourcentage varie de 16,30% a 19,50%
(Charef, 2011).

D’autres acides sont présents sous forme de trace tels que les acides palmitoléique,

stéarique, linolénique et arachidique (Trabelsi et al., 2012).
b) Triglycérides :

Les TG représentent 90 a 99% de lipides simples apolaires, ce sont des triples esters
d’acide gras (AG) et de glycérol (Cuvelier et Maillard, 2012).

Les TG dans I’huile de lentisque se présentent sous des formes mono et polyinsaturées.
Les principaux constituants sont SOL et POO suivie par SLL et POL avec des quantités
moindres d’O00, OOL, PPO, PLL, OLL, PPL et LLL (Dhifi et al., 2013).

c¢) Phospholipides :

Les phospholipides sont des esters du glycérol dont les positions sn-1 et sn-2 sont
estérifiées par des AG et la fonction alcool en sn-3 est naturellement estérifiée par un acide
phosphorique lui-méme associé a un sucre (inositol) ou une amine (choline, éthanolamine,
sérine) (Belafdel, 2009).
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Sur trois populations de fruits de Pistacia Lentiscus L. il y’a quatre classes de
glycérophospholipides (PL) étaient détectées : Acide phosphatidiqgue (PA), la
phosphatidyléthanolamine (PE), le phosphatidylglycérol (PG), phosphatidylinositol (PI)
(Trabelsi et al., 2013).

2.5.2 La fraction insaponifiable
a) Tocophérols :

Les tocophérols (Vitamine E), constituent les antioxydants liposolubles naturels (Iserin,
2001), qui participent a la conservation des huiles grace a leur capacité a piéger les radicaux
libres (Reboul et al., 2007 ; Reiter et al., 2007), se trouvent sous quatre formes isomériques a,
B, v, 8. L’a-tocophérol représentait 93.62% de tocophérols totaux dans I’huile de lentisque. Les
isomeres P et y constituaient 5.79, 0.59% respectivement tandis que le d-tocophérol n’a pas

été détecté (Dhifi et al., 2013).
b) Stérols :

Les stérols végétaux, également connus sous le nom de phytostérols, sont des graisses
communes a toutes les plantes supérieures (Bouic et al., 2000). Dans toutes les étapes de
maturation du baies de lentisque seulement quatre stérols ont été identifiés et quantifiés [3-

sitostérol a été le principal, suivis par campestérol.

Le cholestérol et stigmastérol ont été détectés en quantité infimes (Trabelsi et al.,
2012).

c) Polyphénols :

Les composés phénoliques sont des métabolites secondaires végétaux présentent d’un
ou plusieurs cycles benzéniques portant une ou plusieurs fonctions hydroxyles (Urquiaga &
Leighton, 2000). Le contenu phénolique total obtenu d’extrait de baies de lentisque est de
955,28 mg d’AGE/g (Belhachat et al., 2017),

Plusieurs rapports ont montré une relation étroite entre le contenu phénolique total et

une activité antioxydante élevée (Farasat et al., 2014).
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d) Minéraux :

Le minéral le plus abondant dans 1’huile de lentisque est Na de 25.36 mg/100g de
I’huile, suivi de K, Ca, Mg, Fe et Cu (Dhifi et al., 2013).

2.6. Utilisations thérapeutiques :

L’huile des fruits de lentisque est utilisée pour son intérét médicinal, conseillé pour les
diabétiques, pour le traitement des douleurs d’estomac et en cas de circoncision (HmMimsa,

2004).

De plus, L’huile de lentisque est utilisée comme un reméde pour soigner les brulures
a application locale externe sous forme d’onguent (Bensegueni, 2007), ou les douleurs dorsales
(Bellakhdar, 1997).

Cette huile grasse est utilisée en médecine traditionnelle Algérienne pour le traitement

des petites blessures, brulures Iégeéres et érythémes (Merzougui, 2015).

L’huile est employée par voie orale contre les problémes respiratoires d’origine
allergique et les ulcéres de 1’estomac. Ces usages sont surtout connus a 1’est du pays (région

d’El-Kala), dans cette région elle est aussi utilisée dans 1’alimentation (Merzougui, 2015).
Chapitre 111 : Activité antioxydante et métabolites secondaires :

1. Activité antioxydante
L’activité antioxydante d’un composé€ correspond a sa capacit¢ de résister a
I’oxydation. Parmi les antioxydants connus on a : le B-caroténe (provitamine A), 1’acide
ascorbique (vitamine C), le tocophérol (vitamine E), ainsi que les composés phénoliques. En
outre, les propriétés antioxydantes sont basées a la capacité de ces composés naturels a

s’opposer face aux radicaux libres (Rice et al., 1995).

1.1.  Lesantioxydants :
Les antioxydants sont des molécules qui ont le pouvoir d’inhiber directement la

production, de limiter la propagation ou de détruire les espéces réactives de 1’oxygéne (Favier,

2003).

Il est a mentionner que plusieurs plantes utilisées en médecine traditionnelle
représentent un pouvoir antioxydant trés important, car elles contiennent une grande variété
d’antioxydants comme la vitamine C et E, les oligoéléments, les caroténoides, mais

essentiellement les polyphénols (Popovici et al., 2009).
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1.2.  Stress oxydatif :

Dans les conditions normales quotidiennes, les radicaux libres sont produits en
permanence en faible quantité et cette production est parfaitement maitrisée par des systémes
de defense. Dans les conditions normales, on dit que la balance antioxydants/pro-oxydants est
en équilibre. Si ce n’est pas le cas, que ce soit par déficit en antioxydants ou par suite d’une
surproduction énorme de radicaux, 1’excés de ces derniers est appelé stress oxydant (Favier,
2003).

1.3.  Radicaux libres :
1.3.1. Definition :
Les radicaux libres sont des espéces capables d’exister indépendantes, contenant un ou
plusieurs électrons non appariés dits « électrons célibataires », ces radicaux peuvent se
composer par transferts mono électriques ou par scission homolytique de liaison covalente selon

le schéma suivant :

Figure 10 : réactions chimiques de formation des radicaux libres (Bensakhria, 2018).

Réactions chimiques de formation des radicaux libres

Scission homolytique de la liaison covalente Réduction monoélectronique
L ] L ]
+ - P +
(A€ -(») +| — €+
Scission hétérolytique de la liaison covalente Oxydation monoélectronique
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Aprés une rupture homolytique, chacun des deux électrons intervenant dans la liaison
entre les deux atomes A et B, gagne I’orbital extréme de ces atomes qui deviennent alors des

radicaux libres (Bonnefont et al., 2003).

Du fait de leur instabilité énergétique, les radicaux libres ont tendance a revenir
immédiatement a un état stable en donnant un électron ou en prenant un d’une autre molécule,
alors ils peuvent étre réducteurs ou oxydants. Lorsque les radicaux libres jouent un réle
d’accepteur ou de donneur d’électrons, ont donc la propriété d’étre extrémement réactifs vis-a-

vis des autres molécules, possédant un temps de demi-vie extrémement court (Koechlin, 2006).
1.3.2. Les types des radicaux libres :

a) Les especes réactives oxygénées (ERO)
L’appellation ROS inclut les radicaux libres de I’oxygéne ; on a : anion superoxyde

(O2e-), radical hydroxyle (OHe) et aussi certains dérivés oxygénés non radicalaires, dont la

toxicité est importante tels que le peroxyde d’hydrogéne (H202).

b) Les especes réactives nitrogénées (ERN)

Le représentant majeur des ERN est le NOe, qui est un vasodilatateur et il est synthétisé
par les « NO synthases (NOS) ». Le NOe est un radical peu réactif mais peut se lier aux radicaux
libres oxygénés pour former des molécules plus toxiques comme les péroxynitrites
(Mohammedi, 2013).

c) Les espéces réactives soufrées (ERS)
Ce sont des radicaux libres moins répondus que les autres, tels que le radical thiyle RS’
(Bouguerne, 2012).

1.4.  Radicaux libres et stress oxydant :

Les radicaux libres non détoxiquées par le systéme antioxydant lors d’un stress oxydatif,
attaquent et endommagent par oxydation les macromolécules contenus dans les cellules,
notamment les lipides, les protéines ainsi que 1’acide désoxyribonucléique (ADN) (Menon,
2014).
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II. Meétabolites secondaires
2.1.  Métabolites primaires :
Les métabolites primaires sont généralement des molécules de faible poids moléculaire.
Parmi eux, sont des monomeres de macromolécules (acides aminés, nucléotides, glucides), qui

sont présents dans la plante en grande quantité et d’extraction facile (Marouf et Reynaud,
2007).

2.2.  Métabolites secondaires :

C’est un ensemble de voies métaboliques produisant des composés généralement de
faible poids moléculaire, alors qui n’ont pas un réle apparent et vital pour I’organisme mais qui
ont un réle écologique (Marouf et Reynaud, 2007). Comme par exemple dans les mécanismes
de:

= Défense contre les mycetes, les bactéries ainsi que les virus.
= Défense de la plante contre les prédateurs animaux ou pathogénes.
= Défense contre les plantes de concurrence pour la lumiére, I’eau et les aliments,

composés de signal pour attirer la pollinisation.

2.2.1. Classification des métabolites secondaires :
Dans le monde des métabolites secondaires des plantes, il existe plus de de 45 000
composés. Les métabolites secondaires peuvent étre répartis dans trois groupes selon leur

structure chimique :

= Les composés phénoliques simples, et la voie du Shikimate.
= Lesalcaloides.
= Les stéroides et les térpenoides (Marouf et Reynaud, 2007).
1. Les composés phénoliques simples (polyphénols)
Les polyphénols sont des produits du métabolisme secondaire des végétaux, spécifié par
la présence d’au moins d’un noyau benzénique auquel est liés directement a un groupement

hydroxyle libre au moins, ou engagé dans une autre fonction.

Les polyphénols sont présents dans toutes les parties des végetaux supérieurs
(Bruneton, 1999).

Dans les polyphénols, on trouve :
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e Lesacides phénoliques :
Les acides phénols sont généralement des dérivés de 1’acide cinnamique (férulique),
qui ont une distribution tres large, mais comme les autres acides 2-coumarique, sont peu

fréquents. Ils sont rarement rencontrés a 1’état libre (Bruneton, 2009).

e Les flavonoides :
Ce sont des pigments colorés ou incolores, ce sont des composés poly-phénoliques. Sont
largement répandus dans le regne végétal, avec plus de 4000 structures décrites, et aussi dont
la liste s’allonge constamment avec le développement de nouvelles techniques analytiques

(Marouf et Reynaud, 2007).

e Lestanins:
Mole et Waterman (1987) ont défini les tanins comme des produits naturels
phénoliques, qui peuvent précipiter les protéines a partir de leurs solutions aqueuses (Bruneton,
1999).

On distingue deux catégories :

- Les tanins condensés, polyméres d’unités flavonoides.

- Les tanins hydrolysables, polymeres a bas de glucose.
Les plantes riches en tanins sont utilisées pour rendre les tissus souples, ainsi pour
réparer les tissus endommagés par un eczéma ou une brulure, elles rendent les selles plus

liquides, facilitant ainsi le transit intestinal (Iserin et al., 2001).

Les tanins représentent une grande capacité antioxydante, due a leurs noyaux phénols.
La consommation des plantes a tanins pouvait affecter la biologie de certaines especes
parasitaires intestinales en diminuant la production des ceufs. Plusieurs études ont montré 1’effet

antimicrobien des tanins sur des différentes bactéries, champignons et virus (Ferradji, 2011).

2. Lesalcaloides
Ce sont des substances organiques azotés a propriétés basiques, extraites de nombreux
végétaux, et de maniere spéciale de certaines familles ou surtout les genres comme les

dicotylédones (Marouf et Reynaud, 2007).
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e Classification des alcaloides :

- Les alcaloides vrais, existent a 1’état de sel et ils sont bio-synthétiqguement formés a
partir d’un acide aminé (Bruneton, 2009).

- Pseudo alcaloides, présentent souvent les caractéristiques des alcaloides vrais mais ne
sont pas des dérivés des acides aminés (Bruneton, 2009).

- Les proto alcaloides, sont des amines simples dont 1’azote n’est pas inclus dans le
systeme hétérocyclique, ils ont une réaction basique et aussi sont élaborés « in vivo » a
partir d’acides aminés (Bruneton, 2009).

Le role biologique des alcaloides repose essentiellement sur les phagodéterrants :

- Leur amertume et leur toxicité repoussent les herbivores.

- Certains motifs chimiques par des papillons, pour rendre leur chaine inavalable par les
prédateurs, ou pour synthétiser des phéromones nécessaires a leur accouplement
(Guignard, 2000).

3. Terpenes et stéroides
Les stéroides sont des triterpénes tétracycliques, qui possédent moins de 30 atomes de
carbone. Ces molécules présentent en forme des huiles essentielles, parfums et gout des plantes,

pigments (caroténe), hormones et des stérols (Hopkins, 2003).

Les terpenoides et les stéroides constituent le plus vaste ensemble connu des métabolites

secondaires des végétaux, ainsi que le principal odoriférant des végétaux (Bruneton, 1999).

2.2.2. Biosynthese des polyphénols « métabolites secondaires » :
L’origine biosynthétique des composés phénoliques des végétaux est proche de tous
dérivant de I’acide shikimique (Bruneton, 1993). Cette voie est commune aux bactéries, aux

champignons, aux plantes, mais elle est absente chez les animaux (Hopkins, 2003).

23



Partie (I1) :

Materiel et Méethodes




Mon travail a été réalisé au sein de laboratoire pédagogique N°03 de biochimie du
département de Biologie, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Sciences de la Terre et
de I’Univers, Université Abou-Bakr Belkaid Tlemcen.

J’ai réalis€¢ une étude sur trois échantillons d’huile extraite a partir des fruits de

Lentisque, achetés de chez un herboriste et qui proviennent de la région d’Alger.

J’ai présenté les définitions, le principe, le matériel et les réactifs utilisés, le mode

opératoire et le mode de calculs utilisés pour chaque technique.

Ceci m’a permis d’apprendre comment caractériser et comment faire la comparaison
entre les différents échantillons d’huile de lentisque dans ce projet de fin d’étude. Une partie de
ce mémoire a été réalisée (indice d’acide, de saponification et indice d’ester), tandis qu’une
autre a été faite a 1’aide de la bibliographie et en vue des conditions sanitaires (indice de
peroxyde, extraction et dosage des polyphénols ainsi que le dosage de 1’activité antioxydante
par le test DPPH).

l. Echantillonnage
Ce travail a ¢été effectué sur trois différentes préparations d’huile de Lentisque

commerciales de la région d’Alger, achetées a Tlemcen, dont les échantillons 1,2 et 3

correspondent respectivement a :

1
2
3

Il.  Analyses chimiques

Echantillon 01
Echantillon 02
Echantillon 03

1. Indice d’acide :
% Definition :
L’indice d’acide est le nombre de milligramme d’hydroxyde de potassium nécessaires

pour la neutralisation des acides libres contenus dans un gramme de corps gras (Lion, 1955).

% Principe :
Celle-ci est réalisée par titrage de 1’échantillon solubilisé dans un mélange éther éthylique
/éthanol par une solution éthanolique d’hydroxyde de potassium. Les résultats sont exprimés

en% (m/m) d’équivalent acide oléique (ISO 660).

%+ Mode opératoire :
Selon la méthode décrite dans la réglementation CEE/2568/91.
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Une prise d’essai d’huile de 1g a été dissoute dans Sml d’un mélange d’éthanol.

Le mélange a été titré a I’aide d’une solution KOH éthylique (0,1 N) en présence de
phénolphtaléine a 2% jusqu’a la disparition de la couleur rose vers 1’incolore aprés une
dizaine de secondes.

Un témoin a été réalise dans les mémes conditions.

L’acidité est exprimée en pourcentage d’acide oléique qui se détermine ainsi :

Acidité (AC)% (d’acide oléique) = (V-VO) * (N*M/10*m)

V : volume en millilitre de KOH nécessaire pour neutraliser 1’échantillon ;
VO : volume en millilitre de KOH nécessaire pour neutraliser le blanc ;

N : normalité de I’hydroxyde de potassium ;

M : masse molaire (g/ml) d’acide oléique qui est égale a 282g/ml ;

m : masse en gramme de la prise d’essali ;

chaque essai est répété 03 fois.

Indice de saponification
Définition :

L’indice de saponification correspond aux nombres de milligrammes de potasse (KOH)

nécessaires pour saponifier les acides gras contenus dans un 1g de matiéere grasse.

R/
%

Principe :

Lorsque on traite un ester par de la potasse suffisamment concentrée et chaude, on

régénére suivant une réaction totale d’alcool et le sel de potassium de 1’acide puis on donne

naissance a 1’ester.

DS

>

YV V V VYV V

Mode opératoire :

Mettre dans un ballon 1g d’huile de Lentisque avec 25ml de KOH éthylique (0,5
mol/l) ;

Porter le mélange a 1’ébullition a reflux pendant 60min ;

Laisser refroidir et ajouter 2 & 3 gouttes de phénolphtaléine & 2% ;

Titrer par 1’acide chlorhydrique de 0,5 mol/l ;

Agiter jusqu’au virage a 1’incolore de la phénolphtaléine ;

Déterminer le volume V1 de la neutralisation de 1’échantillon ;
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» Réaliser un témoin (1ml d’eau distillée + 25 ml de KOH éthylique), dans les mémes
conditions de 1’échantillon, pour déterminer le volume Vodu titrage.
% Méthode de calcul :
Calcul de I’indice de saponification IS (mg de KOH/g huile).

M (xon)x(Vo-V1)xC HcL
m

IS

V : volume de neutralisation de temoin en ml ;

e V0 : volume de neutralisation de 1’échantillon en ml ;

e C HcL : concentration de la solution d’acide chlorhydrique en mol/l (0,5mol/ 1) ;
e M koH : masse molaire du KOH en g/mol (56,1g/mol) ;

e m : masse en gramme d’huile (1g) ;
» chaque essai est répété 03 fois.

3. Indice d’ester :
L’indice d’ester, c’est la masse en milligrammes de KOH nécessaires a la saponification
a chaud des esters contenus dans 1 gramme de maticre grasse. Il est calculé a partir de 1’indice
d’acide (IA) et I’indice de saponification (IS). Il permet d’évaluer une éventuelle hydrolyse des

triglycérides (FAO, 1979).

L’indice d’ester (IE), est la différence entre 1’indice de saponification et I’indice

dacidité (IE = IS — 1A).

4. Indice de peroxyde (réalisé a 50%0) :
« Définition :

L’indice de peroxyde est une mesure permettant d’estimer la quantité de peroxyde
présent dans une maticre grasse. Les peroxydes constituants caractéristiques de 1’oxydation des
acides gras insaturés sont déterminés en basant sur leur propriété de libérer I’iode de 1’iodure
de potassium dans les milieux acides. L’iode libéré est mesuré par la réaction avec le thiosulfate,
sachant que 1ml de thiosulfate 0,01N correspond a une quantité de 80mg d’oxygene fixé sur les

acides gras (Lion, 1955).

% Principe :

Cet indice nous renseigne sur le degré d’oxydation des huiles.
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+ Mode opératoire :
Le protocole décrit par le reglement CEE2568/91 a été adopté pour la détermination de cet

indice :

» 1gd’huile est mis en solution dans 10 ml de chloroforme, 15 ml d’acide acétique glacial
et 1 ml d’une solution saturée d’iodure de potassium ;

» Apres incubation pendant Smin a I’obscurité, 75 ml d’eau distillée sont ajoutés ;

» Titrage par une solution de thiosulfate de sodium (0,01 N) en présence d’empois
d’amidon comme indicateur ;

> Un essai témoin (sans matiere grasse) est réalisé dans les mémes conditions ;

«+ Méthode de calcul :

L’indice de peroxyde (IP) est déterminé selon la formule suivante :

IP=V-Vo/ m*1000*N

N : normalité Na2S203 ;

V : volume en ml de Na2S203 nécessaire pour le titrage de 1’échantillon ;

Vo : le volume de thiosulfate de sodium requis pour titrer le blanc ;
e M :masse en gramme de la prisse d’essai ;

» Chaque essai est répété 03 fois.

1. Analyses biochimiques
1. Dosage des polyphénols totaux (non réalisé) :
«+ Principe :

Le réactif de Folin-Ciocalteu est de couleur jaune. Il se compose d’acide
phosphotungstique (HsPW12040) et de 1’acide phosphomolybdique (HsPM012040) de couleur
jaune. 1l est réduit, lors de 1’oxydation des phénols, en un mélange d’oxyde bleu de tungstene
et de molybdéne (Li et al., 2007).

+ Mode opératoire :

> Prendre 100 ul de chaque échantillon ;

> Ajouter 2000 pl de la solution de Na2COs (7%) ;

» Incuber pendant 6min a température ambiante avec agitation ;
> Ajouter 100 pl du réactif de Folin-Ciocalteu 0,2N ;
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» Ajouter 2000 pul d’eau distillée ;
» Incuber a 30 min a I’obscurité et lecture de I’absorbance a 760 nm.
Dans les mémes conditions opératoires, on réalise une gamme d’étalonnage utilisant d’acide

gallique a différentes concentrations (50 a 500ug/ml).

Figure 11 : protocole expérimental de dosage des polyphénols (Dejdaia, 2017).

[ 1ml de la solution meéthanolique J
£y

r Iml de Na,Cos 20% ‘
.y

r 5 ml d’eau distillee 1

+ l Agitation pendant 15mn

[ 1ml de Folin —Ciocalteu

+ l Agitation 10 mn

4 Chauffage a 40°C pendant 15mn

Incubation a I’obscurité pendant 30 mn

\_ Lecture d absortance A=760 nm )

0,

«+ Expression des résultats :
Le taux des polyphénols totaux des huiles a été calculé a partir de 1’équation de
régression linéaire de la courbe d’étalonnage (y= ax), établie avec des concentrations précises

d’acide gallique, et il est exprimé en microgramme équivalent d’acide gallique par milligramme

d’huile de Lentisque (ug EAG/ mg H.L.).

2. Recherche d’activité anti radicale DPPH (non réalisé)
+ Principe :
Le principe de ce test se résume dans la capacité de I’extrait a réduire le radical libre

DPPH (2,2-diphényle-1-picrylhydrazyl) d’une couleur violette foncée, qui se transforme en
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coloration jaunatre (apres réduction). Cette décoloration est mesurable par spectrophotométrie
(Brand-Williams W et al., 1995).

+« Mode opératoire :

Le test DPPH a éte réalisé suivant la méthode décrite par (Bektas et al., 2005) :

>

Une série de concentration d’extrait de nos huiles est préparée dans le méthanol, 50 pl
de chacune sont ajoutés a 05 ml d’une solution méthanoique de DPPH (0,004%) ;
Apres une période d’incubation de 30 min a 25°C, 1’absorbance a été lue a 517nm ;
Chaque essai est répéteé 03 fois.

L’inhibition du radical libre de DPPH en pourcentage (1%) a été calculé de la méthode

suivante :

1% = [(Abs blanc — Abs échantillon) / Abs blanc] * 100

Une courbe des concentrations de 1’extrait en fonction de 1% a été tracée afin d’obtenir
I’index ICso. Ce paramétre est défini comme la concentration (mg/kg d’huile) requise
pour diminuer la concentration du DPPH initiale de 50%.

Le graphique de la variation de 1’absorbance en fonction de la concentration a permis

de déterminer les ICso (concentration correspondant a 50% d’inhibition).
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Partie (111) :

Résultats et
Discussion




V. Analyse qualitative

1. Indice d’acide :
Dans la figure (12) ainsi dans 1’annexe (1), on présente les valeurs d’indice d’acidités,
exprimés en pourcentage %, pour les trois échantillons d’huile de Lentisque étudiés.

Figure 12 : taux d’acidité de I’huile de Lentisque des trois échantillons étudiés.

I e R e o ey

ACIDITE %
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Catégorie 1
HUILE DE LENTISQUE

W Echantillon 1 Echantillon 2 Echantillon 3

L’acidité est le pourcentage d’acides gras libérés par I’hydrolyse enzymatique ou
chimique des chaines d’acides gras des triglycérides (Tanouti et al., 2011). La libération des
acides gras évolue progressivement avec 1’accumulation des lipides et 1’intégration de leurs
acides gras constitutifs pendant la maturation des olives (Grati Kammoun, 1999). Il reste aussi
un critere de qualité permettant de rendre compte de I'état de conservation d'une huile (Kandji,
2001).

L’acidité est un indice important d’appréciation de 1’huile de Lentisque a caractérisation

alimentaire et constitue un critere fondamentale de sa qualité commerciale (COI, 1981).

30



D’apres les résultats obtenus, j’ai constaté que les trois échantillons ont présenté des
taux d’acidité différents, soit : 7,61% pour « Echantillon 01 », 17,29% pour « Echantillon 02 »
et 15,03% pour « Echantillon 03 ». Ces valeurs restent supérieurs a la limite établis par le
Conseil Oléicole International (COI, 2011), ainsi que la norme donnée par le certificat
d’économie d’énergie (CEE, 2005) qui se situent entre 1 et 3,3%.

La valeur d’acidité trouvée par Merzougui (2015) est de (3,75%), donc si je la compare
avec mes résultats, elle est désormais basse. Ainsi que les résultats trouvés par Bensalem (2015)
ne dépassent pas le pourcentage de (4%) pour la région de Jijel, (7%) pour la région de Skikda
et qui reste similaire au résultat trouvé pour « Echantillon 01 », et enfin (3%) pour la région de
Guelma. Alors que Boukeloua (2009) et Charef (2008) ont trouvé respectivement (2.955 %)
et (3.85 %).

Donc « Echantillon 02 » représente le taux d’acidité le plus élevé par rapport aux deux
autres échantillons, alors que « Echantillon 01 » représente ’acidité la plus basse et qui reste
plus ou moins conforme aux normes du codex (6% pour une huile pressée a froid).

Cette différence du taux d’acidité est due probablement aux différents modes

d’extractions (Bensalem, 2015) et (Merzougui, 2015).

Il faut rappeler aussi que toutes les huiles analysées ont eté extraites de fagon artisanale.
Donc cette acidité élevée peut étre produite par I'action combinée de la température et de I'eau
supplémentaires pendant le processus (Demnati et al., 2011). Ces méthodes d’extraction
utilisent beaucoup d’eau (un contact prolongé¢ de I’huile avec 1’eau). Ceci pourrait étre expliqué
par le fait que I’eau catalyse 1’hydrolyse des triglycérides et donc entraine une augmentation de
I’acidité (Hilali et al., 2005). En outre, ces huiles n'ont subi aucun traitement de raffinage au
cours duquel les huiles subissent une neutralisation par la soude. Cette étape a pour effet

d'éliminer une bonne partie des acides gras libres contenus dans ces huiles (Kandji, 2001).
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2. Indice de saponification :

La figure (13) et annexe (2) montre le taux des indices de saponification de nos

échantillons :

Figure 13 : indices de saponification des trois échantillons étudiés de Lentisque.
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L’indice de saponification permet de classer les huiles par rapport a la longueur des
chaines d’acides gras. Alors que plus I’indice est élevé plus les huiles contiennent des acides

gras a courtes chaines (Bentekaya et Hassouna, 2007).

L’indice de saponification pour chaque échantillon, est estimé a 88,82 ; 97,23 ; 84,15
mg de KOH/g d’huile pour « Echantillon 01 », « Echantillon 02 » et « Echantillon 03 »,
respectivement. Alors que ces valeurs sont beaucoup plus inférieures par rapport aux normes
(COI 2011) et (CEE 2005) qui se situent entre 184 et 196, et a ceux obtenues par Charef et al
(2008) qui est de 154,6. 1l est de méme pour Merzougui (2015) et qui a trouvé un taux d’indice
de saponification estimé a 191,45 et qui reste supérieur a nos résultats.

Selon Karleskind (1992), les huiles végétales d’olive, de palme et d'avocat ont
respectivement des indices de saponification de 184 a 196 ; de 190 a 205 ; et de 177 a 198
(Karleskind, 1992). La variation de l‘indice de saponification peut étre due aux facteurs
pédoclimatiques et le stade de maturité des fruits des plantes (Djedaia, 2017).
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Ceci montre que I’huile de Pistacia lentiscus L extraite de la zone d’ Alger (Algérie) est
riche en acide gras a longue chaine. Selon Ghada (2005) plus le poids moléculaire (PM) de la

longueur moyenne d’acide gras est élevé, plus 1’indice de saponification est faible.
3. Indice d’ester :

L’indice d’ester est la quantité en milligrammes de KOH nécessaire a la saponification

des glycérides présents dans 1g de matiére grasse.

On a calculé I’indice d’ester (IE) par la différence entre indice de saponification et (IS)

et ’indice d’acidité (I1A) = (IE= IS-1A), les résultats sont présentés dans 1’annexe (3).

On doit dire qu’autant 1’indice d’acide est élevé, alors que moins I’indice de

saponification I’est, celui d’ester est important.

Cela est clairement vérifié dans le cas de « Echantillon 03 », la valeur de I’indice de
saponification est relativement trés basse par rapport a celles des autres échantillons, alors que

la valeur d’acidité et désormais parmis les plus élevées.

L’indice d’ester de « Echantillon 02 » représente la valeur la plus basse avec 62,27%
par rapport aux autres échantillons, tandis que son indice de saponification et I’indice d’acidité

sont désormais les plus éleveés des trois échantillons.

Les indices de Saponification, et d’Ester sont des indices qui nous donnent une idée sur
la structure de I’huile et ne sont ni influencés par le facteur région, ni par les méthodes

d’extractions.
4. Indice de peroxyde (réalisé a 50%o) :

L’indice de peroxyde, nous montre les premiers degrés d’oxydation de I’huile
caractérises par la présence de peroxydes ou hydro-peroxydes, ces derniers qui évoluent par la

suite vers d’autres formes plus stables transformeés en produits volatiles et non volatiles.

L’indice de peroxyde est tres utile, il nous informe des conditions de conservations, des
méthodes d’extractions, et nous aide a apprécier les premicres étapes d’une détérioration

oxydative du produit (Tchiegang et al., 2004).

Les résultats trouvés par Bensalem (2015) pour les différents échantillons de 1’huile de
lentisque des différentes wilayas d’ Algérie comme Jijel, I’indice de peroxyde se situe entre 6 et

15, pour Skikda de 3 a 16 et enfin a Guelma, I’indice est entre 1 et 6. Donc les valeurs
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indicatrices de peroxyde les plus élévées correspondent aux échantillons de Skikda , Iégérement
moins €elévée que les précédentes pour la région de Jijel, alors pour la région de guelma

représentent les indices de peroxydes les plus faibles.

L’indice de peroxyde retouvé par Merzougui (2015) est de 5,39 méqg Oz2/kg, qui est une
valeur inférieure @ 10 mégq Oz/kg d’huile caractéristique de la plupart des huiles
conventionnelles (FAO, 1981), et considéré comme témoignant d’un niveau d’oxydation
acceptable (Rossell, 1993). Les normes internationales d’indice de peroxyde sont présentés

dans I’annexe (4).

L’oxydation de I’huile commence aprés que les fruits soient cueillis de ’arbre, et
continue pendant leur stockage et traitement. Les corps gras peuvent s’oxyder en présence
d’oxygene et de certains facteurs favorisant 1’oxydation comme la température élevée, eau,
enzyme, métaux : Cu, Fe, ....). Par contre, les bonnes pratiques d’hygiéne et de fabrication

auront un impact positif sur la teneur des peroxydes juste apres I’extraction (Bensalem, 2015).

V.  Analyse quantitative
1. Dosage des polyphénols totaux (non réalisé) :

Le dosage des polyphénols totaux est réalisé généralement selon la méthode Folin-
Ciocalteu, en utilisant 1’acide gallique comme standard. La teneur en composés phénoliques
des extraits a été calculée selon (Djedaia, 2017) a partir de la courbe d’étalonnage d’acide
gallique dans la figure (14), et exprimée en (mg) d’équivalent d’acide gallique par (g) de la
matiére séche (mg EAG/g. mg).

Figure 14 : courbe d’étalonnage de I’acide gallique (Djedaia,2017).
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A partir de I’équation de régression y=0,007x + 0,0423 de la courbe de calibration de
I’acide gallique, on peut calculer la concentration en polyphénols totaux des extraits du fruit de

Pistacia Lentiscus L (Djedaia, 2017).

Les résultats de cette étude de Djedaia (2017), montrent une teneur moyenne en
polyphénols totaux de 154,34 + 2,5 mg EAG /g de matiére séche. Cette valeur est proche de
celle trouvée par Piluzza (2011) avec un taux de 147,68 mg AG/g de matiere séche. Tandis que
la valeur trouvée par Merzougui (2015) est de 79,35 mg AG/g de matiére séche d’une huile de
lentisque extraite par une méthode traditionnelle de la région d’El-Kala, donc cette valeur est
inferieure a celle trouvée par (Djedaia) et (Piluzza), et cela est expliqué par Arab et al (2014)
qui a trouvé que I’extrait phénolique des fruits présente un aspect liquide peu gélatineux avec

une couleur rouge foncée, et la quantité des polyphénols obtenue dans les fruits est de 61,34%.

La variabilité des teneurs en polyphénols totaux dans ces huiles végétales est
probablement due a la composition phénolique des huiles, aux facteurs génotypiques, aux
conditions biotiques (espece, organe et [’étape physiologique) et abiotiques (facteurs
édaphiques), a la nature du sol et aussi a des étages bioclimatiques ou poussent les plantes dont

ses huiles sont extraites (Belyagoubi-Benhammou, 2012).

2. Recherche de I’activité antiradicalaire DPPH (non réalisé) :
Le radical DPPH est largement utilisé pour tester la capacité des composés d’agir
comme piégeur des radicaux libres ou donateurs d’hydrogéne pour évaluer Dactivité

antioxydante.

Le test du pouvoir réducteur au phosphomolybdate est un essai direct qui est employé
principalement pour mesurer la puissance des antioxydants non enzymatiques. Il repose sur la
réduction des molybdates en molybdeéne en présence des extraits en donnant une coloration
verte détectable par I’UV a une longueur d’onde de 695 nm (Halmi, 2015).

Le résultat de ’activité antiradicale obtenu par (Bensaci et Hadj mokhnache 2015) est
présenté dans la figure (15), révele que I’huile fixe de Pistacia lentiscus L. posséde une activité
antiradicalaire qui dépend de ses concentrations. C’est-a-dire que le pourcentage anti radicalaire
augmente au fur et a mésure de I’importance des concentrations de 1’huile de lentisque (plus

y’as d’huile, plus I’activité augmente).
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Figure 15 : activité antiradicalaire de 1’huile fixe de Pistacia lentiscus L vis-a-vis le radical
DPPH (Bensaci et Hadj mokhnache, 2015).
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Pour mieux caractériser le pouvoir antiradicalaire, deux autres parameétres sont inclus :

e Calcul de I’ECso; qui prend en considération la concentration du DPPH dans le milieu
réactionel[concentration effective & 50%, ECs0= (ICs¢/ng de DPPH/ml)]. Les 1Cso
sont inversement proportionelles a I’effet scavenger, dont les valeurs faibles reflétent
un effet antiradicalaire important (Villano et al., 2007).

e Calcul du pouvoir antiradicalaire (APR) qui est inversement propotionnel a 1’ECso
(Prakash et al., 2007).

e Interet du calcul APR
Le tableau (02) réprsente les valeurs retrouvées par (Bensaci et Hadj mokhnache 2015)

pour I’activité antioxydante de 1’huile fixe de Pistacia lentiscus L:
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Tableau 02 : activité antioxydante de Pistacia lentiscus L
(Bensaci et Hadj mokhnache, 2015).

%
antiradicalaire 1C50 EC50 (png/ pg APR

maximum (ng/ml) DPPH)
Huile fixe 77,67% 304379 13233 75x%x10 3
de Pistacia
lentiscus

D’apres les résultats obtenus, on constate que 1’huile de Pistacia lentiscus L. a démontré
une trés bonne activité antioxydante avec un pourcentage de 77,67% de I’activité
antiradicalaire, ce qui montre que I’huile fixe de Pistacia lentiscus L. est active vis-a-vis le
radical DPPH.

L’activité antioxydante est généralement liée a la quantité et a la nature des composés

phénoliques présents dans les extraits.

D’aprés Belyagoubi-Benhammou (2012), il est trés accepté que ce n’est pas nécessaire
que la forte teneur en polyphénols exhibe une activité antioxydante puissante. La seule
explication de I’absence de corrélation entre la teneur en polyphénols et I’activité antioxydante
est que I’activité antioxydante dépend non seulement de la concentration mais aussi de la
structure de ces molécules (Belyagoubi-Benhammou, 2012), des stades de maturité du fruit,

ou méme des conditions du stockage post-récolte (Chougui et al., 2013).
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Conclusion




Les plantes restent la source prédominante de médicaments pour la majorité de la
population mondiale, en particulier dans les pays en voie de développement. L’usage de ces
plantes est lié certainement & des vertus thérapeutiques telles que les brulures, mais aussi

comme agent médicale comme les antioxydants.

Cette ¢tude a permis d’évaluer certaines caractéristiques physico-chimiques de I’huile
fixe de Pistacia lentiscus L. de 03 échantillons différents, et cela dans le but d’évaluer leurs

valeurs qualitatives.

Les résultats obtenus ont montré que les caractéristiques physico-chimiques (I’acidité,
I’indice de saponification et I’indice d’ester) sont non-conformes aux normes internationales du
COI et CEE. Si on prend I’exemple de ’acidité, les 03 échantillons présentaient un taux
d’acidité plus éleve aux normes, ceci peut étre di aux méthodes d’extractions ou aux modes de
conservations, contrairement a 1’indice de saponification et 1’indice d’ester qui donnent une
idée sur la structure de 1’huile, et qui ne sont influencés ni par la méthode d’extraction ni par

I’origine géographique.

De nombreuses études phytochimiques de I’huile de fruit de Pistacia lentiscus L, ont
prouveé la richesse de cette huile en antioxydants qui sont désormais bénéfiques pour la santé
humaine et qui a donné preuve sur le pouvoir antioxydant par le test DPPH d’apres les travaux

antérieurs.

La richesse des fruits de Pistacia Lentiscus L. en composés phénoliques permet
d’expliquer I’utilisation de cette plante en médecine traditionnelle pour leurs activités
antivirales, antitumorales, anti-inflammatoires et antimicrobiennes.

En perspectives nous envisagerons les études suivantes :

- Refaire et compléter les techniques qui n’ont pas été achevées.

- L’amélioration des méthodes d’extraction afin d’assurer une meilleure qualité et un
suivi précis depuis la cueillette jusqu’au conditionnement et stockage.

- Approfondir I’étude sur les extraits huileux du Pistacia lentiscus L. pour définir sa
composition en acides gras, en triglycérides, en tocophérols et en stérols.

- Réalisation de recherches approfondies dans le but de I’utilisation de cette huile dans la
nutrition quotidienne et la technologie agro-alimentaire et I’inclure dans le monde des
aliments fonctionnels.

- Tester d’autres activités biologiques de cette huile telles que I’activité anticancéreuse,
anti-inflammatoire et antimicrobienne.
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Annexe (1) : indices d’acidité (%) de I’huile de fruit de Pistacia lentiscus L.

Acidité % Moyenne Normes Normes
COlI 2011 CEE 2005

Echantillon 01 7,70

Echantillon 02 17,29 08-33 0,8-2,0

Echantillon 03 15,03

Annexe (2) : indices de saponification de I’huile de fruit de Pistacia lentiscus L.

Indice de Moyenne Normes Normes
Saponification COl 2011 CEE 2005
Echantillon 01 88,82
Echantillon 02 97,23 184 - 196 184 - 196
Echantillon 03 84,15
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Annexe (3) : indices d’Ester de I’huile de fruit de Pistacia lentiscus L.

Indice Moyenne
d’Ester
Echantillon 01 72,93
Echantillon 02 62,27
Echantillon 03 86,39

Annexe (4) : indices de peroxyde de I’huile de fruit de Pistacia lentiscus L selon les normes

internationales.

Normes Normes Normes Codex FAO
Internationales COl 2011 CEE 2005 2001
Indice de <20 <20 <20
Peroxyde
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Résumé
Pistacia lentiscus L est une espéce végétale abondante dans toute la région méditerranéenne, notamment
en Algérie. Ses fruits murs nous donnent une huile trés bénéfique pour la santé humaine, elle est utilisée
essentiellement comme produit médicinal et thérapeutique.
On s’est intéressé a 1’étude physico-chimique de trois échantillons de I’huile végétale de lentisque (du
commerce), qui proviennent d’ Alger.
Les résultats des analyses faites sur I’indice d’acidité sont élevés pour les deux échantillons soit :
(17,29%) pour I’échantillon 02 et (15,03%) pour 1’échantillon 03. Par contre pour celui de 1’échantillon
1 (7,61%) était proche des normes du codex (6%). L’indice de saponification, nous a montré des teneurs
d’ordre de 88,82 ; 97,23 ; 84,15 mg de KOH/g d’huile pour les trois échantillonsl1, 2, 3 respectivement
et I’indice d’ester a révélé aussi des teneurs estimés a 62,27 ; 72,93 ; 86,39 respectivement. Enfin pour
I’indice de peroxyde d’aprés des recherches antérieurs, les résultats ont ét¢ comprises entre : 1 et 15 méq
02/Kkg.
Par ailleurs les travaux antérieurs sur I’évaluation de ’activité antioxydante, le pourcentage d’inhibition
a été estimé a (77,67 %) au maximum vis-a-vis le radical DPPH. Donc les composés phénoliques de
I’huile de lentisque avec des teneurs moyennes de la bibliographie estimées a 154,34 + 2,5 mg AG/g de
matiere seche, présentent un bon pouvoir antioxydant méme meilleur par rapport a celui des
antioxydants de référence.
Pour conclure, les trois échantillons étudiés manquent de fiabilité car les paramétres de qualité ne sont
pas respectés, ainsi que les valeurs d’indices retrouvés ne sont pas conformes aux normes internationales
COl et CEE.
Mots clés : Pistacia lentiscus L, les indices chimiques, activité antioxydante, DPPH, composés
phénoliques.
Abstract
The Pistacia lentiscus L is an abundant plant species throughout the Mediterranean region, especially in
Algeria. Its ripe fruits give us a very beneficial oil for human health, mainly used as a medicinal and
therapeutic product.
We were interested on the physic-chemical study of three samples of lentisk oil (commercial), which
comes from Algiers.
The results of the analyses performed on the acidity index are high for the two samples: (17,29%) for
sample 02 and (15,03%) for sample 03. On the other hand, for that of sample 01 (7,61%) was close to
the codex standards (6%). The saponification index showed an order ranges of 88,82 ; 97,23 ; 84,15 mg
KOH/qg of oil for the three samples 1,2 and 3, respectively, and the ester index also showed contents of
62,27 ; 72,93 ; 86,39 respectively. Finally, for the peroxide index according to previous researches, the
results were between 1 and 15 méq O2/kg.
In addition, in previous works on the evaluation of antioxidant activity, the percentage of inhibition was
estimated to be a maximum of (77,67%) in relation to the DPPH radical. Therefore, the phenolic
compounds of lentisk oil with an average bibliography content of 154,34 + 2,5 mg AG/g of dry matter,
present a good antioxidant strength compared to reference antioxidants.
In conclusion, the three samples studied lack reliability because the quality parameters are not respected,
as well as the index values found do not comply with international COI and EEC standards.
Key words: Pistacia lentiscus L, indices, antioxidant activity, DPPH, phenolic compounds.



