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Résumé

L’Ocimum basilicum est une plante médicinale appartenant a la famille des

Lamiacées, elle est aromatique et donc riche en huiles essentielles.

Notre objectif est de suivre les étapes de croissance de la plante pour estimer sa
capacité de résistance aux différentes conditions de milieux. Puis extraire les huiles

essentielles et vérifier la quantité et la qualité.

A partir de nos résultats nous avons observé 70 % de succés du basilic en pépiniere,

avec un rendement d’extraction estimé a 0,2 %.

Les mots clés ; Ocimum basilicum, les huile essentielle, le rendement, la pépiniére,

lamiacées



Summary

Ocimum basilicum is a medicinal plant belonging to the Lamiaceae family, it is

aromatic and therefore rich in essential oils.

Our goal is to follow the growth stages of the plant to see its resistance to
environmental conditions. Then extract the essential oils and compare them in quality

and quantity.

Based on our results, we observed 70% success in nursery basil, with an estimated

extraction yield of 0.2%.

Key words ; Ocimum Basilicum, Essential Oil , Yield value, the nursery, lamiaceae
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Introduction

L’Homme s’est appuyé depuis I’Antiquité sur la nature pour subvenir a ses
besoins fondamentaux tels que la nourriture, le logement, 1’habillement et méme pour
répondre a ses besoins médicaux, et de la, nous constatons que I’utilisation des plantes
par I’Homme comme traitement des maladies est trés ancienne et développé avec le
développement de I’humanité, car les civilisations anciennes connaissaient une large

utilisation des plantes médicinales. (Khenfer, 2021)

En Chine, le berceau de la phytothérapie, en Inde et au Moyen-Orient (surtout a
I’époque islamique), les Grecs et les Romains, ces plantes occupaient une place

majeure dans leurs usages quotidiens. (Khenfer, 2021)

Les plantes aromatiques et médicinales représentent une source inépuisable de
remedes traditionnels et efficaces grace aux principes actifs qu’elles contiennent,

alcaloides, Flavonoides, vitamines. .......... etc. (khoualdi, 2018).

Les huiles essentielles sont des produits de composition complexe, renfermant des
produits volatils contenus dans les végétaux obtenus a partir d’'une matic¢re premicre
végétale : fleur, feuille, bois,racine, écorce, fruit, ou autre ; soit par entrainement a la
vapeur d’eau, soit par extraction mécanique. Le principal procédé d’extraction est la
distillation a la vapeur d’eau. Les huiles essentielles sont un assemblage de molécules

complexes qui ont toutes des propriétés particuliéres. (Pierron, 2014)

En effet, les huiles essentielles (HES) sont des principes actifs issus du métabolisme
secondaire des plantes médicinales, ont été utilisées depuis ’antiquité et sont
largement employées de nos jours, pour leurs propriétés biologiques
(antimicrobienne, antioxydant, analgésique, anti-inflammatoire, anti-cancérigéne,
antiparasitaire, insecticide...) et leurs applications dans de multiples et diverses

industries : alimentaire, cosmétique, parfumerie et pharmacie (Chenni, 2016).

L’Ocimum basilicum ou basilic, est une plante herbacée appartenant a la famille
des Lamiaceae, originaire d'Asie du Sud, d'lran et du Moyen Orient. Plante
aromatique et donc riche en huiles essentielles qui sont utilisés dans de nombreux

domaines médicaux, pharmaceutiques et cosmétiques...etc. (Grazza, 2007)




Introduction

Les plantes et les herbes aromatiques ont une grande importance dans plusieurs
domaines de vie et depuis tres longtemps.

Parmi ces plantes et herbes aromatiques le basilic, c’est une plante bien connue et
largement utilisée dans le monde et au plusieurs niveaux (plante fraiche ou bien séche,

et ses huiles essentielles) et pour plusieurs domaines et causes (Bruneton, 2004)

Malheureusement, le basilic ne supporte pas le climat aride et froid. La production
faible Est due aux incendies, pathogenes et aux vergers mal entretenus et 1’absence de
relevé qui Pourrait assurer la continuité et la sauvegarde ainsi que la perte due aux

multiples maladies qui I’atteignent (Bauwens, 2008)

L’objectif de notre travail est considéré comme un essai de production du basilic
dans la wilaya de Tlemcen et pour atteindre cet objectif on doit cultiver cette plante
en pepiniere et en plein champ et de suivre ses étapes de croissance pour estimer sa
capacite de résistance aux différents conditions de milieu (voire la différence entre les
réactions de deux plantes de méme espece et méme variété dans deux milieux
différents, I’'un est considéré comme un milieu idéale ( la pépiniére) et 1’autre est un
milieu stressé (en plein champ),est extraire ses huiles essentielle et vérifier la quantité

et la qualité.

Ce travail est divisé en deux grandes parties. La premiére est une étude
bibliographique, composée de deux chapitres qui fournissent des informations
générales sur la plante de basilic et les huiles essentielles. La deuxiéme partie est
consacrée a la présentation de matériel et méthodes de cette étude, ainsi que la

présentation et la discussion des résultats.
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Chapitre | :

Generalites sur la plante
Ocimum basilicum



Chapitre | : Généralité sur la plante Ocimum basilicum

I-1 Historique d'Ocimum basilicum

Le basilic est présent sous forme de variétés sauvages en Asie, en Afrique, au
Moyen-Orient, aux Caraibes et en Amérique du Sud, couvrant ainsi un large éventail
de profils climatiques qui ont en commun des températures moyennes assez élevees.
11 a joué un role important des 1’apparition de la religion chrétienne dans le monde
romain ou il est associé aux situations de tristesse, de délivrance et de magie. En Italie
par contre la plante acquit un caractére moins magique. Dans la Gréce antique, le

basilic était le symbole du bonheur familial (Bauwens, 2008).

I-2 Présentation d’Ocimum basilicum
C’est une plante culinaire qui est tres largement utilisée comme agent aromatisant

dans une grande variété de Domaines (Shirazi, 2014).

Cette plante aromatique peut étre cultivée comme une plante annuelle ou vivace

selon la région ou elle est Cultivée (da Costa, 2014).

Ocimum basilicum est communément appelé « basilic », et le mot « basilic »

vient a I’origine du mot grec basilikom qui signifie « plante royale ». (Chenni, 2016).

Les Ocimum basilicum sont des plantes a croissance rapide. C’est une plante de la

famille lamiacée largement utilisé en Médecine traditionnelle. (Chenni, 2016).

Figure 1: Ocimum Basilicum (original, 2023)




Chapitre I : Généralité sur la plante Ocimum basilicum

I-3 Systematique du basilic

Sallé, 1991 présente la systématique du basilic comme suit :

Ordre: Lamiales. Clade : Lamiidées.
Famille: Labiées. Famille : Lamiaceae.
Genre : Ocimum. Espéce: O. basilicum.

I-4 Etymologie et différentes dénominations du basilic

Selon Mitterand, 1971 I’étymologie du terme basilic vient du bas latin basilicum
(royal), est formé sur la base du grec ancien basilicon (plante royale), lui-méme dérivé
de basileus (roi).

Dans le langage maternelle, cette espéce est aussi appelée basilic officinal, basilic

des jardins, herbe royale, herbe aux sauces.

On I’appelle aussi en :

Arabe : Habag.

Kabyle : Hvag.

Anglais : Basilie, Basil.
Canada : Basilik.

Brésil : Bazilio.

Sud de la France : Pistou ou pesto.
Italie : Basilico.
Espagne : Albahaca.

I-5 Répartition géographique

Le basilic est une plante trés ancienne, connue en Asie depuis plus de 3000 ans.
Elle était déja cultivée par les égyptiens, Les Grecs et les Romains de I’antiquité.
(Ernest, 2001).

Il arriva en Amérique avec les premiers émigrants. (Garland, 2004).

Actuellement, le basilic est donc tres répandu a travers le monde. Il reste toutefois
profondément ancré dans la Culture asiatique et dans la gastronomie méditerranéenne.
(Garland, 2004)
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Figure 2: Présence mondiale d’Ocimum basilicum. (Web 01)

1-6 Variétés d’Ocimum basilicum

Tableau 1: Les variétés de Basilic et leur Caractéristique (Serge, 2008)

Variété Noms Caractéristiques
Ocimum basilicum Basilic grand Grand Vert’ : une des plus classiques
‘Grand Vert' Vert variétés a grandes feuilles, Iégerement

cloquées, de développement moyen

Ocimum basilicum var.
Genovese

Basilic Genovese

Genovese’ : feuilles plus étroites que
le ‘Grand Vert’, mais aussi vigoureux.
Son parfum de basilic trés pur en fait
pratiqguement le « metre-étalon » en la
matiére.

Ocimum basilicum 'Fin
Vert'

Basilic fin vert

Petites feuilles minces, lisses, vert vif.
Arbmelégérement épicé.

Ocimum basilicum var.
thyrsiflora

Basilic thai

Feuilles vertes, tiges et inflorescences
pourpres. Saveur trés épicée
ressemblant a celle de 1’estragon ou de
I'anis.

Ocimum basilicum
purpurascens

Basilic pourpre

Feuilles et tiges violacés. Fleurs rose
pale. Ardbme légérement poivré. De
nombreux autres variétés violacées
existent

Ocimum basilicum
'feuille de laitue'

Basilic feuille de
Laitue

Tres larges feuilles cloquées vert
tendre. Ardbme légerement anisé.

Ocimum basilicum Basilic Grandes feuilles.

‘Marseillais' Marseillais ‘Marseillais’ : un classique, plus
compact que le ‘Grand Vert et tres
parfumé

Ocimum basilicum Basilic citron Feuilles vert clair, presque jaunes.

'Citriodorum’

Godlt citronné. Fragile, sensible au
soleil et au
vent.




Chapitre | : Généralité sur la plante Ocimum basilicum

Figure 5: Basilic fin ver (web 04) Figure 6: Basilic Genovese (web 05)

Figure 7: Basilic sacré (web 06)
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I-7-Description botanique
I-7-1 L’appareil végétatif

Le basilic est une herbe annuelle ne dépassant pas 30 a 40 cm de hauteur (Figure
8), Ses feuilles opposées, supportées par une tige de section carrée, ayant une couleur

vert lumineux qui sont lancéolées et finement acuminées (Boullard, 2001).

T r-

: ~S- . A7 Bourgeon terminal
Appareil végétatif ‘n}

Feuille

Bourgeon axillaire

Racine principale

Appareil racinaire Racine secondaire

Figure 8: L appareil végétatif d’Ocimum basilicum (Boullard, 2001)

e Graine

Les graines de basilic sont rondes. Il se forme simplement aprés la floraison en
ao(t, comme le montre (la figure 9 A). Les graines de basilic sont des matériels
végétaux pharmaceutiques. Une quantité considérable de mucilage apparait autour des
graines de basilic lorsqu'elles trempent dans I'eau, qui est une riche source
d'hydrocolloide avec des propriétés fonctionnelles remarquables (Razavi, 2017).
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e Racine

La racine de la plante de basilic sont rondes, fibreuses et ont une croissance

touffue comme I’annonce (la figure 9 B) (Anton, 2005).
e Tige

Les tiges de basilic sont simples ou ramifiées au sommet, quadrangulaire, glabre
ou couverte de poils blancs trés courts, localisés sur les parties jeunes et aux nceuds,
elle peut atteindre jusqu’a 60 cm mais n’a que 25cm de hauteur chez certaines

variétés. L’aspect de la tige est présenté dans (la figure 9 C) (Anton, 2005).

o Feuilles
Les feuilles du basilic sont opposées-décussées, pétiolées, ovales ou ovales
lancéolées, a pointes émoussées ou acuminées, jusqu’a 7cm de longueur et 3cm de

largeur.

La surface du limbe est lisse, luisante, convexe, sinueuse, crépue de couleur rouge

chez certaines variétés présenté dans (la Figure 9 D) (Anton, 2005).

e Fleurs

Le basilic fleurit naturellement. Chez certaines especes, les fleurs apparaissent au

début de la croissance.

Les fleurs du basilic sont situées aux extrémités des tiges principales et
secondaires, regroupées en pseudo, verticillées, la corolle est bilabiée, la levre
supérieure est formée de quatre pétales dorsaux, blancs a rosés. La levre inférieure est
formée d’un seul pétale ventral, trés développé concave et aplati. Le calice est
persistant, gamosépale et posséde deux lévres distinctes. Les étamines sont au nombre
de quatre et regroupées en deux paires inégales; I’ovaire est supere avec ses deux
loges renfermant chacune deux ovules présentes ces caractéristiques (Figure 9 E)
(Anton ,2005).

e Fruit

Le fruit du basilic est un tétrakéne formé de quatre parties correspondant au
développement de fausses cloisons. A maturité, chaque akéne devient indépendant et
renferme une seule graine de couleur noire (Figure 9 F) (Anton, 2005).

11
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A : les graines de basilic D : Les feuilles de basilic
B : les racines de basilic E : La fleur de basilic
C : laTige de basilic F : les fruits de basilic

Figure 9: Morphogenése des différents organes d’Ocimum basilicum (Bauwens,
2008).

I-7-2 L’appareil reproducteur du basilic

La fleur du basilic est hermaphrodite et zygomorphe. Elles sont groupées par 6 et
disposées en verticilles.

La corolle est bilabiée. La lévre supérieure est formée de 4 pétales dorsaux blancs.
La lévre inférieure est formée d’un seul pétale ventral trés développé, concave et
aplati. Les étamines sont au nombre de quatre, I’ovaire est supére a 2 loges renfermant
chacune 2 ovules.

Le fruit est un tetrakene renfermant une seule graine de couleur noire (Taleb,
2014).

I-8 Parties utilisées
Selon Volak, 1983, Les parties utilisées d ' Ocimum basilicum
Graines
-Elles sont broyées en poudre, cette derniére est utilisée pour la préparation de
cataplasme

-Contre I’action des venins de serpent.

12
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Racines
-Sont utilisées séches dans des rituels de purification contre les maladies de la

peau.

Feuilles
Sont utilisees fraiches ou séches dans des infusions.
-En macération, dans un peu d’eaux utilisées contre les otites.
-En infusion, utilisées contre les pyrexies
-En décoction, employées contre les infections de I’estomac.
-En poudre, contre le coryza.
- Jus de feuille, utilisées contre les douleurs oculaires.
-L’huile extraite sert en médecine, parfumerie, savonnerie et en industrie alimentaire.

Tiges
-Elles servent de combustible dans des rituels de purification.

Fleurs et Fruits

-En décoction, contre les douleurs rhumatismales.

I-9 Culture d’Ocimum basilicum

La culture du basilic nécessite un climat chaud et ensoleillé. Méditerranéen ou
tropical. Il peut également étre cultivé dans les pays chauds. Soit en Pots ou en pleine
terre moyennant quelques précautions. La culture du basilic nécessite 5 heures
d’ensoleillement par jour.12 heures de lumicre artificielle. Juillet a aodt est la

meilleure saison Reécoltez les feuilles pour les congeler.
Remarque

Le basilic n’aime pas le froid et est sensible a la température. En dessous de 10°C.

(Web 07et web 08)

1-9-1 Sol
Le basilic aime les endroits bien ventilés et les sols frais et bien drainés, Léger,
riche en compost. (Web 07 et web 08)

1-9-2 Semis
Le basilic peut étre semé directement ou transplanté en pleine terre Un terreau
riche en compost a la fin du printemps vers mars-avril. En Climat tempeéré, il faut le

faire en serre ou dans des pots maintenus a une Température de I’ordre de 20 °C.
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Le taux de germination des graines est 80 a 96%, ne semez pas les graines dans

les pourcentages suivants :

e Le taux de germination est inférieur a 70 %.

Si le sol est lourd, les graines vont Recouvert d’un agent anti-croQte. Le sol doit
étre maintenu humide Favorise la germination et assure une croissance plus uniforme

des plantes. 1l y a Les graines sont relativement petites.

Un uniforme semis est demandé pour un établissement optimum de la Plante. Les
graines doivent étres semis seulement pour 0.31 — 0.63 cm de Profondeur.
L’apparition de la plante devrait étre entre 8-14 jours. Quand Elles sont environs 15
cm de long, il faut ’empécher de monter en fleurs, pour Encourager 1’ébranchement
latéral et la croissance, donc pincer les extrémités des tiges quand les fleurs se
forment. Le repiquage en pleine terre peut se Faire lorsque le Sol s’est suffisamment
réchauffé et que les gelées ne sont plus A craindre, soit vers la fin mai.

(Grazza ,2006)

1-9-3 Irrigation

Le basilic ne tolere pas la pression de I’eau « water stress ».

Un régulier Et méme un approvisionnement en humidité par I’intermédiaire de
filet ou D’irrigation « irrigation goutte a goutte » superficielle est nécessaire. Si
L’irrigation goutte a goutte est utilisée et des précautions doivent étre prises lors de la

récolte pour Evitez d’endommager les conduites d’irrigation. (Web 09)

1-9-4 Saison de basilic

De I’ensemencement a la moisson, 4 a 5 mois. (Magness, 1971)

1-9-5 Période de la Récolte

La récolte du basilic se fait en été en pleine floraison, lorsque vous coupez des
feuilles avec des tiges, assurez-vous que la plante conserve une hauteur minimum de
15 cm pour maintenir sa croissance et une double paire de feuilles. Pour obtenir une
récolte de longue durée, il est préférable de planter des semis d’affilée tous les 15

jours. (Web 08)

14

—
| —



Chapitre I : Généralité sur la plante Ocimum basilicum

I-10 Cycle de développement d’Ocimum basilicum

I-10-1 Levée de dormance

C’est normalement le froid qui léve la dormance de la graine, si le début de
I’automne est froid, bon nombre de bourgeons ont leur dormance levée. 11 suffit alors
de belles journées a la fin de I’automne pour que les bourgeons éclosent.

La dessiccation peut dans certains cas lever la dormance. 1l en est ainsi par un
automne tres sec, pour certaines especes, qui débourrent alors aprés une forte pluie.
Artificiellement, on peut lever la dormance par les moyens tres varies. On réalise

alors un forcage (Heller, 1995).

I-10-2 Développement

Correspond a la différenciation des cellules en tissus et en organes spécialisés
dans certaines fonctions. Pendant le développement, de nouveaux organes (feuilles,
tiges, racines) apparaissent. Le développement entraine la modification des tissus :
certains s’entourent de liege, d’autres se lignifient. Lors du développement de
nouvelles fonctions se mettent en place.

Ainsi, des I’apparition de la photosynthése dans les premiéres feuilles, le carbone

est utilisé pour fournir I’énergie, essentiel a la croissance (Cible, 2013).

I-10-2-1 Principales étapes du développement

Contrairement a la croissance qui se produit imperceptiblement, les étapes du
développement sont des événements observables a un moment donné. Ainsi, la vie
d’une plante débute par le développement de la graine, se poursuit par la formation de
I’appareil végétatif, par la floraison et se termine par la sénescence (Cible, 2013).
*Germination

La germination de la graine est la premiére étape du développement des végétaux
se multipliant par reproduction sexuée. C’est un ensemble de processus qui vont du
début de la réhydratation de la graine a la sortie de la radicule. Les traits les plus
caractéristiques : importante absorption d’eau, forte activité métabolique,
thermogénese intense. Les conditions pour que le processus s’engage et arrive a son
terme sont les suivantes (Heller, 1994).

v' Conditions internes

La dormance et la germination des graines sont des caracteres adaptatifs

complexes des plantes supérieures influencées par un grand nombre de genes et de
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facteurs environnementaux. Des études de génétique et de physiologie ont montré le
réle important des hormones végétales, I'acide abscisique et la gibbérelline, dans la
régulation de la dormance et de la germination (Bentitsinik, 2002).
Maturité

Toutes les parties constituées par des enveloppes séminales et I’amande, sont
complétement différenciées morphologiquement (Heller, 1995)

Longévité

Duree pendant laquelle les semences restent vivantes et gardent leur pouvoir
germinatif. Elle dépend beaucoup des conditions de conservation, I’humidité et la

chaleur I’abrégeant considérablement (Heller, 1995).

v Conditions externes
Eau

Est indispensable, doit étre disponible dans le milieu extérieur en quantité
suffisante mais aussi sous des liaisons suffisamment faibles pour que la graine puisse
I’absorber (Heller, 1995).
Oxygene

On connait I’importance de I’aération des sols dans la levée des semis. En fait les
taux de I’oxygene exigés par les embryons eux-mémes sont faibles, souvent de 1’ordre
de 0,5% (Heller, 1995).
Température

Le basilic se multiplie habituellement a partir de graines, mais I'établissement de
la plante est parfois difficile car la germination des graines et I'émergence des semis
peuvent étre limitées dans des conditions salines et des températures défavorables.
Cette température va d’un minimum assez bas (3-10°C) a un maximum assez éleve
(30-40°C) en passant par un optimum assez étalé (15-35°C) (Ramin, 2006).
Lumiére

Est nécessaire ou défavorable selon les especes, mais sous des energies trés
faibles. Recue par le phytochrome, la lumiére léve ou installe une dormance (Heller,
1995).
Froid humide

Leve les dormances psychrolabiles (Heller, 1995).
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I-11 Caractéristique organoleptiques

Le basilic est caractérise par de nombreuses caractéristiques organoleptiques :
I-11-1 Arébme

L’odeur du basilic est complexe, elle peut se définir comme un subtil mélange de
citron, de cannelle, d’Anis, de camphre et de clou de girofle. Les feuilles et les tiges
floriféres contiennent environ 1% d’huiles essentielles.

Ces huiles contiennent un large éventail de composants dont le Linanol
responsable du parfum floral des basilics utilisés en cuisine. Le Méthyleugénol, donne
une odeur chaude et épicée. La composition de chaque variété est trés spécifique et
souvent tres différente des autres (Bauwens, 2008)

I-11-2 Saveur et odeur

La saveur du basilic est agréablement piquante et prononcée. Fortement épicée en
partie poivrée et rafraichissante, Iégerement amere. Elle réchauffe la bouche mais elle
est fraiche et apéritive (Gerland, 1980).

La composition chimique de I’huile essentielle, est trés variable. L odeur du

basilic est suave, fortement aromatique et agréable (Anton, 2005).

I-12 Mode de multiplication
Le mode de multiplication de /’Ocimum basilicum se fait par les graines, c’est

pour cela que le choix de la semence est important (Gilly, 2005)

I-13 Les compositions chimiques d’Ocimum basilicum

Les feuilles de basilic contiennent également environ 5% de tanins, d'acide
oléanolique (0,17%) et d'une petite quantité d'acide ursolique, protéines (14%), de
glucides (61%), ainsi et des concentrations relativement élevées de vitamine (A, B1,
B2, C et E) et I'acide rosmarinique. En outre, elles renferment des flavonoides (0,6 a

1,1%) dont flavonoides aglycones (Simon, 1999).

I-14 Valeur nutritive d’Ocimum basilicum

Le Tableau 02 présente les valeurs nutritives pour le basilic dans ces deux cas, frais
et séché, selon la source ; Santé Canada. Fichier canadien sur les éléments nutritifs,
2005.

Vitamine K. Le basilic séché est une excellente source de vitamine K.
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Fer. Une portion de basilic séché est une source de fer pour I'nhomme, mais pas pour la

femme, car leur besoin respectif en fer est différent. (Simon, 1999).

Le basilic est riche en calcium et phosphore, Vitamines A, C ...etc. (Simon, 1999).

Tableau 2: Présentation de valeur nutritive de basilic, frais et séché (Simon,

1999)

Que vaut une « portion » de basilic ?

Poids /Volume Frais, 15 ml/2,5g Séche, feuilles, 15ml/2g
Calories 0.5¢ 59
Protéines 0.79 0.3¢9
Glucides 0.1g 1.39
Lipides 0.0g 0.0g
Fibres alimentaires 0.1g 0.99

1-15 Utilisation d’Ocimum basilicum

I1-15-1 Domaine médicinale

Traditionnellement, le basilic a été utilisé comme plante médicinale pour diverses

affections, telles que les maux de téte, la toux, la diarrhée, la constipation, les verrues,

les vers et les dysfonctionnements rénaux. Il est également considéré comme un

antispasmodique, stomachique, carminatif, antipaludéen, fébrifuge et stimulant

(Wome, 1982)

Des enquétes ethnobotaniques rapportent €galement 1’utilisation traditionnelle du

basilic comme plante médicinale vétérinaire .L’huile de basilic, en particulier ’huile

contenant du camphre, a des propriétés antibactériennes (Baerts, 1991)

I-15-2 Domaine pharmaceutique

Les feuilles de basilic ont beaucoup d’avantages pharmaceutiques a savoir

I’activité anticancéreuse, 1’activité radioprotectrice, I’activité antimicrobienne, les

effets anti-inflammatoires, I’activité immunomodulatrice, 1’activité antistress,

I’activité antidiabétique, 1’activité antipyrétique, 1’activité anti-arthrite, activité
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antioxydante, Antalgique, en tant qu’agent prophylactique dans les maladies
cardiovasculaires. Nous utilisons également le basilic dans le traitement du rhume et
du paludisme (Shahrajabian, 2020).

1-15-3 Plantes aromatiques
Le basilic, comme toutes les plantes aromatiques, est indispensable en cuisine
pour Parfumer les plats. 1l est couramment utilisé pour la préparation du riz, de la

viande, des Ragodts et des soupes (Shahrajabian, 2020).
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I1-1 Les huiles essentielles
11-1-1 Historique

Les huiles aromatiques étaient utilisées en Inde il y a 7 000 ans. Leurs principes
thérapeutiques sont connus et les essences sont utilisées en médecine.

Chaque ethnie a promu son talent dans l'art de faire de l'aromathérapie et de la
parfumerie.

Car, dans toutes les civilisations anciennes, les essences étaient la pour purifier,

Esprit, protege le corps, éléve I'ame et régénére I'étre (Sylvie, 2001).

11-1-2 Définition

Les huiles essentielles sont généralement des mélanges de volatils naturels
obtenus a partir de biomasse végétale par Co-distillation a la vapeur. Elles se
caractérisent par leur odeur, leur godt, leurs propriétés physico-chimiques et
biologiques (Koumaglo, 1994)

Les huiles essentielles ont été obtenues a partir de plus de 3000 plantes et sont
désignées et identifiées par espéces végétales et parfois par emplacement
géographique. (Web 10)

Ses molécules volatiles ont un faible poids moléculaire et donnent aux plantes telles
que la menthe poivrée, le citron, le basilic et la sauge leur ardme unique (Peter,
1998).

Les huiles essentielles sont des concentrés énergétiques végétaux trés puissants.

(Sylvie, 2001)

11-1-3 Localisation des huiles essentielles dans la plante
Selon Bruneton, 1993, Toutes les parties des plantes aromatiques, tous leurs
organes végétaux, peuvent contenir de I'huile essentielle.
» Dans les feuilles comme le basilic
Dans les fleurs comme la rose
Dans les fruits comme le citron
Dans les graines comme la coriandre

Dans 1’écorce comme la cannelle

YV V V VYV V

Dans les racines pour certaines plantes
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Les huiles essentielles sont généralement situées sur ou pres de la surface de la
plante. Si les feuilles (ou parties apparentées) de la plante aromatique sont écrasées,
les petits sacs éclateront, permettant au parfum de s'échapper. C'est pour cette raison
que la récolte se fait au meilleur moment en fonction des substances que I'on veut
extraire et des conditions extérieures (climat, période de I'année, etc.), car la plante ne

développe pas les mémes composants selon la période de I’année. (Bruneton, 1993)

11-1-4 Production des huiles essentielles

Les huiles essentielles sont fabriquées dans le cytoplasme des cellules Il est
sécrété et s'accumule généralement dans des cellules glandulaires spécialisées. Il est
situé a la surface de la cellule et est recouvert par la cuticule (Eberhard, 2005).

Ces essences ont des compositions biochimiques différentes selon la partie

productrice de la plante considérée. (Michel, 2009)

11-1-5 Appareils sécréteurs des huiles essentielles
Les huiles essentielles sont soit stockées dans une cellule transformée en cellule a

essence, ou dans des poils glandulaires des poches sécrétrices (Eberhard, 2005).

I1-1-6 Composition chimique des huiles essentielles

La composition et la teneur de I'huile de basilic varient largement selon le cultivar,
la région géographique, le tissu, le stade de croissance, le régulateur de croissance, les
conditions de croissance, la fertilisation et I'amendement du sol ainsi que les
conditions de récolte. Le rendement en huile de basilic était d’environ 0,1-0,7%
(Chang, 2016).

Les principaux ingrédients de 1'huile de basilic comprennent le linalol, 1’estragole
(méthyl chavicol), I’anéthole, I’eugénol et le méthylegénol (Vieira, 2000).
Une autre étude a suggéré que la composition chimique des huiles essentielles
d'Ocimum basilicum L variait considérablement d'une saison a l'autre, et que le
Linalol était le principal constituant (56,7-60,6%), suivie de 1’epi-a-cadinol (8,6 —
11,4%), a-Bergamotene (7,4 — 9,2%), y-cadinéne(3,3- 5,4%) ,germacréne D (1,1-
3,3%) et camphre(1,1 -3,1%) (Hussain, 2008).
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I1-1-7 La différence entre une huile essentielle et une huile végétale

Selon Michel, 2009, les différences existent entre 1’huile essentielle et I’huile

végétale comme 1’indique le tableau ci-dessous :

Tableau 3: Les différences entre les huiles essentielles et les huiles végétales
(Michel, 2009)

Huile essentielle

Huile végétale

v’ Substance aromatique, naturelle,

volatile, liquide ou semi- liquide,
ne contient pas des corps gras.
Obtenue par la distillation par la
vapeur d’eau des végétaux
aromatiques ou de leurs parties.
Constituée de molécules

aromatiques

v Substance grasse obtenu par des
graines et des fruits de diverse
plantes oléagineuses.

v Obtenue par pression a froid, ou par
extraction a 1’aide de solvant
organique.

v' Sont constituées majoritairement

d’acide gras

11-1-8 Propriétés physiques des huiles essentielles

D’aprés Bruneton J, 1999. Les huiles essentielles ont des propriétés physiques

bien connues, notamment :

v

D N N NN

Les huiles essentielles sont constituées de molécules aromatiques de trés faible

masse moléculaire.

Elles sont tres inflammables et trés odorantes, liquides a température

ambiante.

Les huiles essentielles sont volatilisées.
Elles ne sont que trés rarement colorées.

Elles ont un indice de réfraction élevé.

Leur densit¢ est en général inférieure a celle de I’eau sauf les huiles

essentielles de sassafras, de Girofle et de cannelle.

—
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11-1-9 Utilisation d'huiles essentielles

L’utilisation des huiles essentielles est extrémement diversifiée et dépend
étroitement de la Source, de la qualité et de la procédure d’extraction de ces composés
(Rios, 2016)
Celles-ci sont utilisees dans de nombreux domaines tels que la parfumerie, la
cosmétologie, I’agro-alimentaire et 1’industrie chimique et Comme pesticides

(Borges, 2014)

I1- 1-10 Les principales méthodes d’extraction

Selon Gedda, 2007, Il y a plusieurs techniques d’extraction des huiles
essentielles, parmi eux :

e L'hydro distillation.

e Ladistillation a la vapeur d’eau.

e La percolation (appelé aussi hydro diffusion).

e L’extraction par solvants.

o Distillation séche

e [’extraction par micro-ondes

11-1-10-1 Extraction par hydro distillation

Il s'agit de la méthode la plus simple et de ce faite-1a plus anciennement utilisée.
Le matériel végétal est immerge directement dans un alambic rempli d'eau placé sur
une source de chaleur. Le tout est ensuite porté a ébullition. Les vapeurs hétérogenes
sont condensées dans un réfrigérant et I'huile essentielle se sépare de I'hydrolat par
simple différence de densité. L'huile essentielle étant plus légére que l'eau (sauf

quelques rares exceptions), elle surnage au-dessus de I'nydrolat. (Lucchesi, 2005)
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Systéemeé d'eau Conlihsvar

pour refroidissement / /

Huile
essentielle

&——FEau

Matiére véegetale
+ Eau

Chauffe ballon

Figure 10: Appareillage utilisé pour I'hydrodistillation de I’huile. ((Hernandez,
2005)

11-1-10-2 Extraction par entrainement a la vapeur d'eau

A la différence de I’hydro distillation, cette technique ne met pas en contact direct
I’eau et la matiere végétale a traiter. De la vapeur d’eau fournie par une chaudiere
traverse la matiere végétale située au-dessus d’une grille. La vapeur endommage la
structure des cellules végeétales et libére ainsi les molécules volatiles pour former un
mélange « eau + huile essentielle ». (Lucchesi, 2005)

Le mélange est ensuite véhiculé vers le condenseur et I’essencier avant d’étre
séparé en une phase aqueuse et une phase organique " I’huile essentielle". L’absence
de contact direct entre 1’eau et la maticre végétale, puis entre 1’eau et les molécules
aromatiques €vite certains phénomenes d’hydrolyse ou de dégradation pouvant nuire a

la qualité de I’huile. (Lucchesi, 2005)
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Vapeur d'eau chargée Eau chaude
d'huile essentielle

Huile essentielle
Plantes aromatiques

Vapeur d'eau

Eau
Eau florale

Eau florale +
huile essentielle

ome—) )] |}
VW

Figure 11: montage d'extraction par entrainement a la vapeur d‘eau
(Hernandez, 2005)

Essencier

11-1-10-3 Hydro diffusion

Elle consiste a pulvériser de la vapeur d'eau a travers la masse végétale, du haut
vers le bas. Ainsi le flux de vapeur traversant la biomasse végétale est descendant
contrairement aux techniques classiques de distillation dont le flux de vapeur est
ascendant. L'avantage de cette technique est traduit par I'amélioration qualitative et
quantitative de [I'huile récoltée, I'économie de temps, de vapeur et d'énergie.
(Bassereau, 2007)

regulation de condenseurs

la vapeur

Figure 12: montage d'extraction par hydro diffusion (El haib A, 2011)
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11-1-10-4 Entrainement avec des solvants

Ce mode d'obtention qui conduit aux concrets et absolus est & proscrire pour les
huiles essentielles a destination thérapeutiques. Cette technique est actuellement
appliquée dans le monde entier, soit pour obtenir des produits que I'on ne peut extraire
par un autre procédé, soit en vue de rendements bien supérieurs.

Les solvants organiques utilisés sont trés dangereux, aussi bien pour l'ouvrier qui
les manipule, que pour celui qui absorbe les produits ainsi obtenus. (Propane a

I'nexane, Benzéne, toluene, Méthanol, Alcool éthylique, Acétone...etc.). (webll)

Il -1-10-5 Distillation « seche »

Aussi appelée distillation destructive, est une méthode d’extraction des huiles
essentielles caractéristique des végétaux fragiles tels que les pétales de rose. Dans le
domaine de I’extraction végétale, la distillation séche consiste a chauffer de fagon trés
modérée les plantes ou parties de plantes sans ajout d’eau ni de solvants organiques,
puis a condenser les substances volatiles. L’avantage de cette méthode est la
température a laquelle se déroule I’extraction : inférieure a 100°C, ce qui évite la

dénaturation de certaines molécules thermosensibles. (Ramic, 1984).

11-1-10-6 L’extraction par micro-ondes

C’est un procédé utilisant les micro-ondes et les solvants transparents aux micro-
ondes pour extraire de facon rapide et sélective des produits chimiques de diverses
substances (Paré, 1997).

Le matériel végétal est immergé dans un solvant transparent aux micro-ondes de
maniere a ce que seul le vegétal soit chauffé. Les micro-ondes vont chauffer 1’eau
présente dans le systeme glandulaire et vasculaire de la plante, libérant ainsi les
produits volatils qui passent dans le solvant (non chauffé). On filtre et on récupere
ensuite 1’extrait. (Paré, 1997).

L’extraction par micro-ondes a le grand avantage de réduire le temps d’extraction
a quelques secondes (France, 1996).

Ce procédé (Fig. 13) tres rapide et peu consommateur d’énergie, livre un produit
qui, est le plus souvent, de qualité supérieure a celle du produit d’hydrodistillation
traditionnelle (Bruneton, 1999).

Par ailleurs, 1’analyse des huiles essentielles obtenues par cette méthode a montré

selon Scheffer ,1996 que la composition qualitative des huiles essentielles était la
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méme que celle des huiles obtenues par distillation mais le pourcentage des

constituants variait de maniére significative.

entrée de I'eau sortie de I'eau

R Wl
refrigerante  ____ L
1N

huile essentielle
eau aromatique

[,

agitateur . F€acteur
Matiére végétale I | ~ four
caoe
thermomeétre .m Doo
¥ oo
e €. . transformateur
- -

Figure 13: Principe schématisé de I’appareillage d’hydrodistillation sous
micro-ondes (Lagunez ,2006).

11-1-11 Conservation des huiles essentielles

Les huiles essentielles sont fragiles et volatiles. Ils doivent étre conservés dans des
bouteilles soigneusement scellées a 1’abri de 1’air, de la lumicre et des variations de
température.

La durée de conservation des huiles essentielles a I’abri de la lumiére et de 1’air
est de 2 a 5 ans. Il est donc indispensable qu’elles soient conservées dans un flacon

brun, hermetiquement fermé. (Web 12)
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11-2 Les métabolites secondaires

Les plantes produisent un assortiment vaste et diversifié de composés organiques,
dont la grande majorité ne semble pas participer directement a la croissance et le
développement. Ces substances appelées métabolites secondaires. (Croteau, 2000).

Les métabolites secondaires sont de petites molécules (poids moléculaire de
quelques centaines de daltons) de structure complexe et originale et généralement tres
stables. Les métabolites secondaires ou spécifiques ne sont pas indispensables a la vie
mais interviennent favorablement dans les relations d’entretient de 1’organisme
producteur avec son environnement (défense, reproduction, communication et
prédation) (Pogam, 2015).
I1-2-1 Classification de métabolites secondaires

On distingue trois grandes catégories de métabolites secondaires chez les végétaux

- Les composés phénoliques.
- Les composes terpéniques.
- Les composes alcaloides.
Chacune de ces classes renferme une trés grande diversité de composés qui possédent
une trés large gamme d'activités en biologie humaine (Krief, 2003).
11-2-1-1 Les composés phénoliques

Les composés phénoliques ou polyphénoles sont des métabolites secondaires
produites par les plantes (Daglia, 2012). Ils sont naturellement présents dans
I’alimentation sous formes de vitamines A, C ou E, les caroténes et certains minéraux
comme le sélénium et le zinc. On les retrouve en plus grandes quantités dans les
fruits, les légumes et les céréales, ainsi que dans des boissons telles que le thé, le café
(Uthurry, 2011).

v Propriétés des polyphénoles

Les polyphénoles ont des multiples réles essentiels dans la physiologie végétale
et ont des propriétés sur 1’organisme humain, principalement comme antioxydants,
antiallergiques, anti-inflammatoires, agents anticancéreux, et antimicrobiens (Daglia,
2012).
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11-2-1-1-1 Flavonoides

Le terme flavonoide rassemble de nombreux composés naturels répartis en
plusieurs familles dont les plus importantes sont les flavones et les isoflavones qui se
trouvent dans les plantes trés colorées (Causse, 2005).

Les flavonoides sont un groupe de composés polyphénoliques qui sont largement
distribués dans le regne végétal. Ces pigments sont responsables de la coloration des
fleurs, des fruits et parfois des feuilles, ces métabolites secondaires sont couramment

consommeés quotidiennement sous forme de fruits, et Ilégumes (Ghedira, 2005).

v Propriétés des flavonoides

Les flavonoides sont généralement de puissants antioxydants. lls ont ainsi la
capacité de protéger les végétaux contre les effets néfastes des radicaux libres générés
en réponse aux agressions de notre environnement (polluants, infections, rayonnement
UV...etc). D’autres sont également de bons inhibiteurs d’enzymes et sont reconnus

pour leurs propriétés antiseptiques ou anti-inflammatoires (Percie, 2009).

11-2-1-2 Les terpenoides
Les terpénoides sont des produits naturelles se produisent largement dans la nature
par une grande variété des plantes et par certains animaux .1ls sont également

abondamment trouvés dans les fruits, Iégumes et fleurs (Dudareva, 2005).

v Propriétés des terpénes
De nombreux terpénoides servent de composés de défense contre les microbes et
les herbivores et sont des molécules naturelles pour attirer les insectes pollinisateurs
ls possédent aussi des activités biologiques : anti-inflammatoires, anticancéreux, et
antivirales. (Ashour, 2010).

11-2-1-3 Les alcaloides
Les alcaloides sont des substances naturelles azotées plus ou moins basiques
(Boutefnouchet, 2020)

Les alcaloides sont des produits azotés basiques, d'origine naturelle dont I'atome
d'azote est inclus dans un systéeme hétérocyclique. lls sont le plus souvent localisés
dans les tissus périphériques ; dans les écorces externes de tiges et de racines, des
graines (Krief, 2003).
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v Propriétés des alcaloides
Les alcaloides ont éte utilisés depuis longtemps dans la médecine. lls ont de
nombreuses activités pharmacologiques : ils affectent chez 1’étre humain le systéme
nerveux, particulierement les transmetteurs chimiques tels 1’acétylcholine, dopamine
et la sérotonine.
IIs possédent des activités antipaludiques (quinine), et des actions anticancéreuses
(vincristine, vinblastine), des propriétés anti-inflammatoires, antioxydantes et

antibactériennes. Et des réles de protection contre les prédateurs (Almousawi, 2017).
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Chapitre I : Matériels et méthodes

I-1 Introduction

Durant la saison de plantation, les agriculteurs cherchent a trouver des plants
sains préts a plantés. Ceci est fait dans le but d'accélérer sa croissance et d'assurer sa
qualité.
I-2 Présentation de la station d’étude
I-2-1 Situation géographique
*La région de sebdou
La pépiniére de Mr.TAIBI Boubker située dans la commune de Sebdou dans la wilaya
de Tlemcen.

La commune de Sebdou est située dans une dépression entre les derniers chainons
des monts de Tlemcen. Elle représente le relais des zones steppiques des wilayas de
Tlemcen Naama et la chaine atlassique tellienne.

Appelée couramment la porte du sud, la commune de Sebdou se distingue par sa
position de carrefour des voies de communication des échanges entre les grands
centres urbains du nord et de sud (RN22A-RN22B et CW19). Et en méme temps elle
appartient au basin versant de la haute Tafna. Elle est limitée :

Au nord : par la commune de Terny.

Au sud : par la commune d’El Arricha.

A Dest : par la commune d’El-gor.

A I’ouest : par la commune de Sidi Djilali et El-Azails.
*La wilaya de Tlemcen

La wilaya de Tlemcen se situe a I’extréme Nord-Ouest de | Algérie, entre le 34°et
35° de latitude Nord et le 1° et 2° de longitude Ouest. Elle Occupe une position
originale au sein de I’ensemble national & la fois frontiére et cotiere (Figure 6). La
région est limitée géographiquement au Nord par la cote Méditerranéenne, au Sud par
la wilaya de Ndama, au Nord-est par la wilaya d’Ain T’émouchent, a I’Est par la
wilaya de Sidi Bel Abbes et a I’Ouest par la frontiére Alger-Marocaine.

La wilaya de Tlemcen occupe une superficie de 9017 km2, elle comprenne 20

dairas subdivisées en 53communes. (Web 13)
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1] 50 Kilometars

Carte 1 : La Commune de Sebdou dans la wilaya de Tlemcen. (Logiciel Arcview GIS
3.2).

e
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/o‘ Qogle Earth

Visite guidée > (= = 342 58 1221'S58.30"0 é&lev. 975.m altitude 1.77 km

Carte 2 : Image satellite Google Earth représente la ferme Taibi. (Google Earth)
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I-2-2 Pédologie

On distingue deux types de sols

I-2-2-1 Sols a encroutement calcaire
Se sont de sols squelettiques a faible profondeur formés par des dép6ts de

matériaux calcaires au niveau de la dépression de la commune de Sebdou.

I-2-2 -2 Sols alluvionnaires
Le long des rives des oueds de Tafna, de Sebdou et de Tebouda.

1-2-3 le climat
La région de la commune de Sebdou est caractérisée par un climat méditerranéen
relativement froid en hiver, trés chaud et sec en été influencé par les caractéristiques

du milieu steppique et montagneux

I-3 Description du site expérimental

Dans la wilaya de Tlemcen, une nouvelle pépiniere a été crée récemment
spécialisé dans les cultures maraichéres. Elle se trouve dans une exploitation agricole
de Mr TAIBI Boubkeur.

Cette pépiniére a été créée en Septembre 2019 par les fils de chef exploitation, Mr.
TAIBI Youcef (ingénieur d’état en agronomie) et son frere Mr. TAIBI Mohamed

(technicien en sciences agronomique).
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Figure 14: La pépiniére de Taibi (original,2018)
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Cette ferme est située a I’ouest de la ville de Sebdou (4 km de la sortie de
Sebdou vers Sidi Djilali CW107), la superficie totale de la ferme est de 15 ha divisée
selon les cultures en deux parcelles importantes :

I-3-1 Arbres fruitieres et rustiques :
e 4 haolivier, 1 ha (amandier, Abricotier, pécher),
I-3-2 Cultures maraichers et céréalicultures : (rotation)
e céréaliculture-cultures fourrageres (luzerne, sorgo, Triticale, avoine).
e cultures maraicheres (Pasteque, Melon, p.d.t, ognons, Tomate, poivron,
concombre, aubergine, courgette, Haricot, petit pois féve et autres).

Au niveau de la ferme on a aussi 3 hangars pour I'¢levage des bétails, volailleS et

chevaux.

I-4-production des plants maraicheres :
La pépiniere TAIBI est spécialisée dans la production des plants maraicheres simples
et greffés pour les cultures maraichéres.
Selon le type de production des plants sur cette pépiniere, et les besoin du marché
I’¢levage se divise entre deux opérations principales

- Production des plants simple.

- Production des plants greffés.

I-4-1 L’élevage des plants simples

Pour les plants des cultures maraicheres en générale 1’¢levage s’effectue par trois
étapes principales

A- Le Semi

Aprés le remplissage des plateaux alvéolaire avec un substrat spécial (tourbe) le semi
s’effectue manuellement au niveau d’une salle qui contient des tables, des chaises et

des instruments speciaux.
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Figure 15: les plateaux alvéolaires (original,2018)

B- La Germination :
Les plateaux sont transférés dans une chambre ombrée a 100%, humidifiée et

chauffée a une température entre 32 °c et 28°c, afin d’accélérer la germination.

Figure 16: une chambre de culture intérieure (ombrée) (original,2018)
C- Elevage définitif
Des que le germe de la graine apparaisse et aprés une surveillance permanente, les

plateaux sont transférés une deuxieme fois dans la serre d’¢élevage.
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Figure 17: photo montre le germe de la graine (original,2018)

La serre d’élevage : est une serre multi-chapelle de 2000 m?

Figure 18: la chambre de multi-chapelle (original,2018)

1-4-2 1.’élevage des plants greffés
A fin d’améliorer la productivité des plants et pour évité les maladies d e sol et les

insectes nuisibles les plants maraichéres sont greffés sur des porte-greffes conformes.

Figure 19: Graines hybrides greffées (original,2018)
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L’opération de greffage s’effectue dans une salle fermee et stérilisée avec un
matériel spéciale et stérile. Il est strictement interdit de manger ou de fumer durant

cette opération.

Figure 20: photo montre I’opération de greffage (original,2018)

Aprés le greffage les plants sont mis en reprise dans la méme salle sur des étagéres et
sous un plastique transparent pour garder I’humidité.
Un systeme d’éclairage artificiel et permanent installé au tour des étageres

La température et I’humidité sont crée avec des climatiseurs centrales.

Figure 21: la chambre de germination (original,2018)
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Apres une semaine a 10 jours les plans sont déja soudés a 40 pour cent. C’est le
moment de les transféres dans la serre d’élevage Pour évité la dégradation des plants
avec le rayonnement solaire naturelle un systeme d’ombrage doit installer au dessus

des plants greffees.
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Figure 22: la serre d’élevage (original, 2018)

Apres quelque jour la soudure de greffage s’effectue totalement a 100 pour cent. En

fin les plants sont préts.

Figure 23: Plante greffée (original,2018)

—
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I-5 Equipements de la serre multi-chapelle

A - Systéme chauffage : ce chauffage augmente les températures baisses qui

attaquent les plants en croissance (spécialement pour la période froide de I’hiver)

e

\|“

Figure 24: un chauffage (original,2018)

B - Systeme cooling refroidissement : avec un radiateur installé d’un coté et des
extracteurs d’air installé de 1’autre coté ce systéme automatique régule la température

¢élevée et ’humidité aussi.

Figure 25: Extracteur d’air(original,2018)
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C - Paillage plastique : un filme plastique perforé qui empéche la croissance des

mauvaises herbes, et facilite I’infiltration de I’eau d’irrigation

Figure 26: Paillage plastique (original,2018)
D - Systeme d’irrigation et de fertigation : I’irrigation s’effectue manuellement
avec un réseau des tuyaux simple et des déférentes sorties (jet).
Avec une pompe doseuse les engrais sont injectés directement avec 1’eau d’irrigation,

toute a fais avec un réglage sur la pompe doseuse selon les besoin de la plante.

Figure 27: une pompe doseuse (original,2018)

I-6 Traitement et entretien

Aprés chaque opération il faut traiter et stériliser les salles et les instruments avec un
produit stérilisant en utilisant avec un pulvériseur électrique.

Aussi pour les plants sous élevage il faut traiter préventivement contre les maladies et
les insectes nuisibles

Une surveillance permanente durant tout la période d’¢levage.
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Figure 28: pulvériseur électrique (original,2018)

I-7 Production des arbres fruitiers

Dans la méme pépiniere il se trouve aussi la production des arbres fruitiéres, cette
operation qui vise a multiplier les A.F avec deux manieres différentes :

- Production par bouturage

- Production par greffage
I-7-1 Production par bouturage

Cette technique qui ce base sur I’implantation direct des boutures issu de la plante

mere.

Figure 29: photo montre la production par bouturage (original,2018)
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Apres un mois de bouturage en remarquent I’apparition des racines, 1’opération est

réussi.

Figure 30: photo montre I’apparition des racines (original, 2018)

111-7-2 Production par greffage
Le greffage est une technique qui consiste a rapprocher deux morceaux de

matériel végétale, le porte-greffe et le greffon, pour qu’il puissent s unir et former une
seule plante. Cette plante présente la qualité souhaitée.
a- le porte-greffe : ¢’est la partie inferieur de la plante qui a les racines, Il est
vigoureux et adapté aux conditions locales. La porte-greffe va porter le greffon.
b- le greffon : c’est la partie aérienne de la plante qui va porté les feuilles, les fleurs et
les fruits .

Pour I’opération de greffage on a besoin d’un : scie, sécateur, couteau, greffoir,

mastique de greffage.

Figure 31: Matériel de greffage (original, 2018)
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I-8 Objectif du Travalil

L’objectif général de notre travail consiste a essayer de produire une plante

médicinale Ocimum basilicum dans la pépiniere et en plein champ.

1-9 Matériel utilisé
I-9-1 Matériel utilisé au niveau de la pépiniere

Tableau 4: Matériel utilise pour la plantation.

Matériel Nom Le réle

Améliore la
rétention d’eau

La tourbe marron dans les sols
sablonneux,
acidifie les sols
calcaires, favorise
I’enracinement des
plantes et facilite
la culture des
plantes

acidophiles.

Les alvéoles Permet de repiquer
semis en godet sous

forme de mottes.
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Pulvérisateur

Transformer un
liquide en fine
gouttes pour
atteindre une
cible : c'est le réle
du pulvérisateur.
C'est équipement
qui permet de
pulvériser un
liquide sur un
matériau ou des

plantes.

Ciseaux de récolte

Il est utilisé pour
couper de petites
brindilles,

Des feuilles ou des

branches molles

Les sacs de pépiniére

Sont tres utiles
pour le transport

d’arbres.
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1-9-2 Matériel pour laboratoire

Tableau 5: Matériel utilisée dans laboratoire

Matériel

Nom

Le role

La balance
de précision

Mesurer la
masse de solides
et liquides avec
un haut degré de
précision.

Ampoule vk
+23U S3IEE ——
a saturation

Tube gradug —————e=

4 %«.

Flacon pour
'echantillon

Acide
chlorhydriqu
e

sertala
fabrication
d’engrais, de
chlorures et de
sels metalliques
divers. De plus,
on [’utilise pour
le décapage et le
détartrage des
métaux.

Un
calcimétre
de Bernard

Permet de
mesure le
volume de CO2
dégagé par
action de I’acide
chlorhydrique
sur le carbonate
de
calcium(CaCO3
) d’un
échantillon de
sol ou de roche.

—
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pH-
meétre permettant de
mesurer le pH
d'une solution.
Instrument qui
sert a séparer,
trier les
¢léments d’un
. mélange.
Le Tamis g
Quantifier 16%
Cylindre de | desilt et
sédimentatio | d’argile contenu
dans le sol.
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Agitateur
électrique

Assurer
I’homogénéisatio

n d’un milieu.
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1-9-3 Matériel pour I’extraction des huiles essentielles

Tableau 6 : Matériel utilisée pour I’extraction d’huile essentielle

Matériel Nom

une cocotte-minute

Serpentin

Grille de séparation

Tube en métal
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1-9-4 Materiel végetal
Les semences utilisées sont celles d’Ocimum basilicum grand vert et qui sont

obtenu de la région d’Ouled Mimoun dont la plantation se fait en 01 Février 2023 au

niveau de la région de Sebdou.

Figure 32: Graines du basilic grand vert — Ouled Mimoun (originale, 2023)
I-10 La méthodologie de travail

1-10 1 Le sol

Nous avons fait une analyse du sol au laboratoire de travail public de I’Ouest
(LTPO) situé a Abou Tachfine (wilaya de Tlemcen).
1-10-1-1 Préparation I’échantillon

L’échantillon doit étre séché dans 1’étuve a 105 °C pendant 24 heures, puis on va
diviser I'échantillon en parties selon les essais qui nous avons besoin.
1-10-1-2 Les propriétés chimiques
1-10-1-2-1 Détermination de la teneur en carbonate de calcium - Cacogs (la
méthode de Calcimetre de Bernard)

Tamiser au tamis de 0,2 mm pour avoir la terre fine, apres on pese 0,5 gramme,
mettez le sol dans une bouteille, remplissez d'acide chlorhydrique, laissez I'acide en
contact avec le sol, et appliquez une légere pression, attendez enfin 5 minutes, notez

les mesures.
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B 4 - o

Figure 33: Matériel utilisé pour déterminer la teneur en Caco3 (Original, 2023)

1-10-1-2-2 Détermination de la teneur en matiére organique
e Tamiser le sol a travers un tamis 2 mm
e Peser creuset (pl), peser environ 50g du sol (p2), et placer I'échantillon dans
un four chaud a 450°C pendant 3 heures.

e Retirer I'échantillon et peser apres refroidissement (p3).

Figure 34: détermination de la teneur en M.O (original, 2023)

53

—
| —



Chapitre I : Matériels et méthodes

1-10-1-2-3 Détermination du pH
= Tamiser a travers d’un tamis de 2 mm le sol.
= Prendre 15 g de I'échantillon et on le met dans un bécher, puis on y ajoute de
I'eau jusqu'a ce qu'il atteigne 90 ml, puis on le mélanger pendant 5 minutes a

I’aide d’un agitateur et on le laisse réagir pendant 24 heures, puis on le mesure

avec un pH-metre.

Figure 35: les étapes de détermination du pH du sol (original,
2023)

1-10-1-3 Les propriétés physiques du sol
1-10-1-3-1 La granulométrie

Nous pesons 600 g, puis le lavons dans un tamis de 0,063 mm, puis le mettons a
sécher pendant 24 heures. Nous broyons I'échantillon puis le tamisons a travers une
série de tamis, Ensuite, nous pesons chaque échantillon en fonction du tamis dans

lequel il se trouvait.
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Figure 36: L’essai granulométrique (original, 2023)

1-10-1-3-2 La Sédimentation

Apres avoir lavé I'échantillon et le mettre a I'étuve pendant 24 heures ,on peser la
masse d'essai, introduire dans le récipient 440 ml deau distillée et 60 ml de
défloculant,laisser imbiber pendant 24h a la température ambiante, apres on va le
disperser a l'aide d'un agitateur mécanique durent 3minute , puis verser la suspension
dans I'éprouvette d'essai, et on va compléter a I'eau distillée jusqu'a 2000 ml, et agiter
vigoureusement verticalement en moyen de l'agitateur manuel Retirer l'agitateur
manuel est déclenchée au méme moment le chronomeétre ce moment et le début du
I’essai, puis plongé le densimétre dans la suspension, es premiere lecture se fait : 15S,

Imin, 2min et on va noter la température de I’eau

Et les autres lecteurs se font : 5..10..20..40..80..160..320..24h

Figure 357: L’essai Sédimentométrie (original,2023)
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1-10-2 Préparation des semences et semis

1-10-2-1 Sous serre

1-10-2-1-1 Premiére étape

S N N N N

Eliminer les impuretés des graines.

utiliser cing (05) plaques de semis 105 alvéoles. [A]

remplir les alvéoles par la tourbe marron humide.

mettre une graine de basilic dans chaque trou d’alvéoles. [B]

recouvrer les graines d’une couche de tourbe séche, sans les presser. [C]

Couvrir les alvéoles par bache noire agricole Pour maintenir ’humidité de

tourbe.

Séparer entre les plaques de semis par polyester pour éviter de casser la
plante. [D]

Apres cela, placer les alveoles dans la chambre de germination, dans lequel la
température est comprise entre 28 et 32 degrés. [E]

surveiller la plante toutes les 24 heures, jusqu’a ce que les graines

commencent a germer.

Remarque : 70% des graines ont réussi & germer}. [F]

v Apres 05 jours, nous déplacons le basilic dans la serre pour suivre son

v

processus de croissance. {La température oscille entre 32-26°C le jour et 10-
12°C la nuit}. [G]

Irriguer deux fois par semaine a I’aide d’un pulvérisateur. [H]
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1-10-2-1-2 deuxiéme étape
Apreés 45 jours (21-03-2023)

Nous avons remplaceé les plaques de semis par les sacs pépiniére {176 plants}. Parce

que la plante a besoin d’un endroit plus large pour compléter sa nutrition.
% La méthode :

- Tamisage du sable. [1]

-Mélanger 30% de sable avec 70% de tourbe. [2]

-Mettez le melange dans des sachets de pépiniére et appuyez dessus pour vider 1air.

[3]
-.Mouiller le mélange avec un peu d'eau et laisser reposer 15 minutes.
- Placer les semis dans des sacs de pépiniére et recouvrir de sol. [4]

-nous arrosons une deuxiéme fois et placez a I'ombre pendant 30 minutes. [5]

-déplacez-les dans la pépiniere. [6]

[1] [2] [3]

58

—
| —



Chapitre I : Matériels et méthodes

[5] [6]

e lIrrigation :
Pendant 1 mois.
*chaque semaine, nous arrosons deux fois.

1-10-2-1-Troisieme étape

La Récolte
*19-04-2023

-Lorsque la plante commence a fleurir, nous la récoltons a 1’aide de ciseaux.
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™

1-10-2-2 En plein champ
A. Repiquage des plants de basilic

Dans un champ agricole, on prépare une superficie de 22,5 métres carrés par des

laboures superficiels. Nous plantons 100 plants, a des dimensions de 20 cm.
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Remarque :

Pour éviter le risque de gel, nous avons recouvert les plantes par un film plastique.

Figure 38: I’utilisation d’un film plastique pour éviter le risque de gel
(originale, 2023)

*11-04-2023

Apreés 20 jours, nous avons remarqué que les feuilles de basilic étaient completement
jaunies.

Figure 39 : Le jaunissement des feuilles de Basilic a cause de gel (Original,
2023).

I-11 Les huiles essentielles
Cette étude a été réalisée sur les feuilles d’Ocimum basilicum, notre plante a été

récoltée durant le mois d’Avril 2023 dans la région de Tlemcen.

1-11-1 L’extraction des huiles essentielles
Au Cours de notre expérimentation, nous avons procédé a :

> L’extraction des huiles essentielles d’espéces : Basilic Ocimum basilicum, est

réalisée au laboratoire de CFPA SMIR Bouhadi - Ouled Mimoun.
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1-11-1-1 Méthode de I’entrainement a la vapeur d’eau

Aprés sechage de la plante, le basilic est placé dans une cocotte-minute sous une
température de 100 C°. Afin qu’elle soit séparée de 1’eau par un filet qui permet le

passage de la vapeur d’eau.

Le mélange passe dans un tube de refroidissement et la vapeur monte chargée de
molécules aromatiques, puis subit un processus de condensation pour transformer la

vapeur en eau, et ce dernier est séparée de I’huile aprés 04 heures de processus.

Figure 40: Matériel de I’extraction (original, 2023)
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1-11-2 Conservation de I’huile essentielle obtenue
Une fois les huiles essentielles, elles sont conservées dans un flacon en verre
enveloppée de papier d’aluminium a une température comprise entre 4 et 6°C pour

éviter toute dégradation des huiles essentielles.

1-11-3 Rendement d’extraction

Selon la norme AFNOR (1986), le rendement en huile essentielle est défini
comme ¢€tant le rapport entre la masse d’huile essentielle obtenue aprés 1’extraction
m(HE) et la masse de la matiére végétale utilisee m(MF).le rendement est exprimé en

pourcentage, il est exprimé par la formule suivante :
R%=m(HE) /m(MF) x 100

R : Rendement exprimé en pourcentage (%)

m (HE) : masse d’huile essentielle obtenue en gramme (g)

m (MF) : masse de matériel végétal frais utilisé en gramme (Q)
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Chapitre 11 :

Résultat et discussion

11-1-La qualité du sol

11-1-1 Les propriétés chimiques

11-1-1-1 Calcaire Total
Tableau N° 07

Tableau 7: le taux du calcaire total dans le sol étudié

H(%0) 0,604
Lamasse m; 0,500
La masse m; 0,181
CaCO3 % 36,42

11.1.1.2 Détermination de la matiere organique (% M.O)

A partir de I’opération suivante : MO%=(p1+p2)-p3 x 100

Tableau 8: pourcentage de la matiére organique du sol étudié

5

0

P1 105 ,62
P2 50

P3 152,8
MO% 5,618

11-1-1-3 Détermination de pH
A I’aide d’un pH metre, le résultat du Ph de notre sol est 7,5-8

11-1-2 Les propriétés physiques du sol

D’apres les données suivant LE COURBE

GROS

SABLE FIN LIMON

ARGILE

| caiLoux | Graviers
0

D * \

=

N

0
Y

n . » N, 0 o

1.00
0.90
0.80
0.70
0.60
0.50
0.40
0.30
0.20
0.10
0.00

0,0001

[alalalate)
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Tamisat | Tamisat & Limites d'Atterberg Araile Limon
3 2 mm | 80 microns | WL(%) [ I.P(%) | LR(%). | "9
Echantillon: A 41 1 24

11-1-3 caractéristique physico-chimiques du sol initial :

Les principales caractéristiques physico-chimiques qui déterminent le gradient de

fertilité sont mesurées. Elles sont représentées dans le tableau :

Tableau 9: caractéristique physico-chimiques du sol initial

Les parameétres CV% Désignation
Les propriétés PH 7.5-8 alcalin
chimiques MO 5.618 Tres forte
CACO3 36.42 forte
Argile 1%
La texture Limon 24% Sable limoneuse
Sable 75%

Selon les analyses effectuées au laboratoire (tableau 09), le sol du site

expérimental est un sol de texture sable limoneuse (figure 41), D’apres ce résultat la

plante de basilic peut étre cultivée dans ce type de texture.

Le sol du site est a une forte teneur en calcaire total (36,42%).Par ailleurs, Le pH du

«— Sableen % —

Figure 41: Le triangle de textures

sol (7,5-8) selon AFNOR(1984), ce sol est alcalin.
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11-2 le Rendement d’Ocimum basilicum

11-2-1 sous serre
Lorsque nous avons fourni toutes les conditions appropriées a 1’intérieur de la

pépiniére, nous avons remarqué que :
*|e stade de germination était bon et rapide dans les premiers mois de 70%.

*Passage de certaines plantes au stade de floraison.

*Les jours de germination :

10-02-2023
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20-02-2023

En comparant notre travail avec le travail de Grazza 2006, qui a étudié différents
types de basilic dont : le basilic grande vert, les résultats ont été les mémes, car ce

type de plante réussit en culture par rapport aux autre variétés.

A travers les étapes que nous avons suivies dans la culture du basilic dans la
région de Sebdou, nous concluons que cette plante a besoin de soins et d’une

température appropriés pour que sa production soit abondante.

11-2-2 En plein champ
Lors de la transplantation de plantes a ’extérieur, et apres un certain temps, nous

avons remargué que les feuilles de basilic sont jaunes et brilées.

La raison possible de cette jaunissement et ces brulures est peut étre un facteur
climatique et qui est les gelées printanieres (le basilic ne supporte pas ce type de stress
thermique).Pour cette raison, il est préférable de le planter lorsque la température est

élevée.

11-3- Les huiles essentielles

11-3-1 Le rendement d’huile essentielle extraite a partir des feuilles de Basilic
Nous rappelons que les huiles essentielles ont été extraites a partir de la partie
aérienne (feuille) de la plante Ocimum basilicum, en utilisant la distillation par

I’entrainement a la vapeur d’eau.

Le rendement en pourcentage de 1’huile essentielle est de 03 ml d’huile essentielle

pour 1500g de feuille fraiches de basilic.
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Tableau 10: rendement d’huile essentielle en %

La masse de la matiere

végétale fraiche en (g)

Volume d’HE de basilic en
(ml)

Rendement en huile

essentielle en (%0)

1500

03

0.2

11-3-2 Caractéristiques organoleptiques
Les caractéristiques organoleptiques de notre I’huile essentielle sont présentées

dans le tableau suivant :

Tableau 11: Caractéristique organoleptiques de notre huile essentielle

L’odeur La couleur L’aspect physique
Aromatique Jaune claire Liquide huileuse
11-4 Discussion

Tableau 12: Le rendement des huiles essentielles de différents travaux

Nom de chercheur Rendement d’HE %
(Salmi ,2019) 0.96
(Chenni, 2006) 0.48

(Amokrane, 2018) 0.35
(Grazza, 2006) 0.15

D’aprés les résultats de (tableau 12), nous remarquons que parmi les quatre huiles
essentielles, Le rendement le plus élevée obtenue par Salmi, 2019 dans la région de
M’sila et chenni ,2016 dans la région de, par contre la plus faible a été exprimée par
les huiles d’Grazza 2006 dans la région de Ourgla, et notre rendement de huile par

rapport les autres est faible.

Selon Akono, 2012 Cette différence en rendement d’huile essentielle de plante
d’Ocimum basilicum, serait liée au fait que I’extraction a été faite sur des feuilles
séches alors que nos prédécesseurs 1’ont faite sur des feuilles fraiches. Cette

variabilité de rendement pourrait également étre liée aux :
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La variété de la plante.

» Choix de la période de récolte car elle est primordiale en terme de rendement
et qualité de huile essentielle.

» facteurs édaphiques et climatiques ou alors a 1’état physiopathologique de la
plante.
> la zone géographique.

> la méthode d’extraction.
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Conclusion générale

Les plantes médicinales restent toujours la source fiable des principes actifs

connus par leurs propriétés thérapeutiques.

L’objectif de notre travail est de cultiver la plante d’Ocimum Basilicum en
pépiniere et en plein champ dans la région de Sebdou-Tlemcen et de les comparer en
termes de : rendement de basilic et le pourcentage du rendement d’huiles essentielles

de basilic/ 1500g des feuilles fraiches.
D’apres les résultats, nous avons conclu que :

Au niveau de la pépiniére, le stade de germination a été réussi a 70%, et les plantes

sont passées a I'étape de floraison.

En plein champ, la présence de gel pendant la période ou nous avons planté, a conduit

a un échec partiel du basilic.

Les huiles essentielles ont été extraites a partir des feuilles de la plante Ocimum
basilicum, en utilisant la distillation par 1’entrainement a la vapeur d’eau, le

rendement d’extraction est 0.2%.

Malheureusement, nous avons rencontré quelques difficultés pendant le
déroulement de notre travail, en raison du manque des moyens dans les laboratoires
pour analyser les composantes chimiques de ces huiles essentielles et connaitre leur

principe actif.
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Annexes n°1 ; Détermination de caco 3
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Annexes n°2 : I’échelle d’interprétation de la charge en calcaire dans le sol

Carbonates (%)

Charge en calcaire

<0,3 Tres faible
0,3-3,00 faible
3,00-25,0 moyenne
25,0-60,0 forte

>60,0 Tres forte

Annexes n°3 : I’échelle d’interprétation de ’acidité actuelle

PH eau sol
<30 Hyper acide
3,5-5,0 Tres acide
5,0-6,5 Acide
6,5-7,5 Neutre
7,5-8,7 Basique
>8,7 Treés basique




Annexes n°4 : I’échelle D’interprétation de la quantité de I’humus

Cox (%) Humus(%b) Quantite

<0,6 <1 Tres faible
0,60-1,15 1-2 Faible
1,15-1,75 2-3 Moyenne
1,75-2,90 3-5 Forte

>2,90 >5 Tres faible

Annexes n°5 : Tableaux de calcule granulométriques de sol

10,27

102,33
155,15
197,86
226,33
253,21
375,12
413,67
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Résumé

L’Ocimum basilicum est une plante médicinale appartenant a la famille des
Lamiacées, elle est aromatique et donc riche en huiles essentielles.

Notre objectif est de suivre les étapes de croissance de la plante pour estimer
sa capacité de résistance aux différentes conditions de milieux. Puis extraire les
huiles essentielles et vérifier la quantité et la qualité.

A partir de nos résultats nous avons observé 70 % de succes du basilic en
pépinicre, avec un rendement d’extraction estimé a 0,2 %.

Les mots clés ; Ocimum basilicum, les huile essentielle, le rendement, la
pépiniere, lamiacées
SUMMARY

Ocimum basilicum is a medicinal plant belonging to the Lamiaceae family, it
Is aromatic and therefore rich in essential oils.

Our goal is to follow the growth stages of the plant to see its resistance to
environmental conditions. Then extract the essential oils and compare them in
quality and quantity.

Based on our results, we observed 70% success in nursery basil, with an
estimated extraction yield of 0.2%.

Key words ; Ocimum Basilicum, Essential Oil , Yield value, the nursery,
lamiaceae



