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 Introduction 

L’utilisation des plantes aromatiques par l’homme est une pratique antique (Majinda et 

al., 2001). De nos jours la majorité des habitants du globe terrestre utilisent de très 

nombreuses  plantes, tenant compte de leurs propriétés aromatiques comme l’assaisonnement 

ou comme remède en médecine traditionnelle (Millago et al., 2005).  

Le continent africain est doté d’une biodiversité parmi les plantes riche dans le monde, 

avec un nombre très élevé des plantes utilisées comme médicament, comme aliments naturels 

et pour des buts thérapeutiques. De nombreuses substances naturelles ont été identifiés et 

beaucoup d’entre elles sont utilisées dans la médecine traditionnelle pour la prophylaxie et le 

traitement des maladies (Majinda et al., 2001). Actuellement l'Organisation Mondiale de la 

Santé (OMS) estime environ 80% des habitants de la planète ont recours aux médecines 

traditionnelles à base de plante en tant que soins de santé primaire (Krishnaiah et al., 2011 ; 

Bakchiche et al., 2013).   

   L’investigation des plantes représente un potentiel inestimable pour la découverte de 

nouvelles substances à pouvoir antimicrobien et antioxydant. Ainsi les huiles essentielles 

commencent à avoir beaucoup d’intérêt comme source potentielle de molécules naturelles 

bioactives (Bruneton, 1999; Teuscher et al., 2005). Elles font l’objet d’étude pour leur 

éventuelle utilisation comme alternative pour le traitement des maladies infectieuses 

(Chalchat et al., 1997; Baser et al., 2001) et pour la protection des aliments contre les 

altérations (Miguel, 2010 ; Djenane et al., 2012).  

Depuis deux décennies, des études ont été menées sur le développement de nouvelles 

applications et l’exploitation des propriétés naturelles des huiles essentielles dans le domaine 

alimentaire, en aromathérapie, en pharmacie, en parfumerie, en cosmétique et dans la 

conservation des aliments. Leur utilisation est liée à leurs larges spectres d’activités 

biologiques reconnues (Cimanga, 2002). Ainsi, les huiles essentielles et leurs composantes, 

actuellement employés comme arômes alimentaires sont également connus pour posséder des 

activités antimicrobiennes, antifongique, antiparasitaire et insecticide  (Burt, 2004 ; Bakkali 

et al., 2008 ; Miguel, 2010) et pourraient donc servir d’agent de conservation alimentaire 

(Oussalah et al., 2007 ; Djenane et al., 2012), ainsi que d'autres activités biologiques 

(Adorjan et Buchbauer, 2010). En effet, elles sont bénéfiques par leurs effets biologiques : 

antibactérien sans développement de phénomène de résistance, antioxydant, activateur du 

système immunitaire, stimulateur  des processus de digestion (Guillier et al., 2007). 
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 Introduction 

Le climat méditerranéen en Algérie favorise la croissance des plantes sauvage, mais 

malheureusement, parmi les différentes espèces de la flore algérienne, jusqu’à présent, peu 

d’entre elles sont étudiées. La valorisation de ces ressources naturelles est basé sur 

l’extraction de leurs substances naturelles qui peuvent servir en industries alimentaire, 

pharmaceutiques et en cosmétiques (Haoui et al., 2011 ; Azzi et al., 2012). 

A cet  effet et dans le cadre de la valorisation de quelques espèces aromatiques et 

médicinales poussant à l’état spontané à Tlemcen ou encore pouvant y être introduites dans un 

objectif de développement durable, on a orienté notre travail sur l’étude des activités 

biologiques des huiles essentielles de Thymus ciliatus ssp. eu-ciliatus, Ammoides verticillata  

commercialisées dans la région de Tlemcen Ouest  d’Algérie.  

 

 

Nos objectifs sont les suivants :  

- Déterminer l’effet antioxydant de ces huiles essentielles par différentes méthodes 

(piégeage du radical DPPH, piégeage du radical ABTS et piégeage du radical hydroxyle). 

- Evaluer l’activité Hémolytique des huiles essentielles. 

Cette étude comporte trois chapitres : 

 Le premier chapitre est consacré à une synthèse bibliographique sur les plantes 

médicinales, la classification des plantes étudiées et l’intérêt des huiles essentielles.    

 Le second décrit la partie expérimentale, avec une présentation de la technique 

d’extraction, des tests antioxydants, hémolytiques. 

 Le troisième est consacré aux résultats qui y sont discutés et confrontés à ceux d’autres 

auteurs. 

 

  



 
 

Partie 
 Bibliographique 
 
 
 
 



 
 
 

Chapitre 1 : 
 
Les huiles essentielles    
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                               A. Les Huiles Essentielles  
 

A.1. Introduction 

Chaque fois que, après avoir écrasé un pétale de fleur, une branchette, ou une 

quelconque partie d'une plante, un parfum se dégage, cela signifie qu'une huile essentielle  

s'est libérée (Padrini  et al., 1996).   

Le terme « huiles essentielles »  est très ancien et assez universelle (Yuerdon, 2004),   a 

été inventé au XIIIème  siècle par le médecin Suisse Parascelsus Von Hohenheim pour 

désigner le composé actif d’un remède naturel (L’Harmattan, 2005). 

  A.2. Définition 

D’après Michalis et al., (2013) les HE sont des liquides aromatiques huileux obtenus à 

partir  de diverse plantes des pays chauds où tempères,  elles sont le résultat  du métabolisme 

secondaire des plantes aromatiques. Et sont caractéristiques de leur arome (Ester et al., 

2012). Selon Valnet, (1984) ce sont des produits huileux  donc de nature hydrophobe.   

Elle s'appelle aussi l'essence ou l'huile volatile qui est un produit de composition 

généralement assez complexe renfermant les principes volatiles contenus dans les végétaux et 

plus ou moins modifiés au cours de la préparation (Bruneton, 1999).   

A.3. Localisation et  répartition  

Les HE n’existent  quasiment que chez les végétaux supérieurs,  et selon Lawrence, 

(1980) il y aurait 17500 espèces aromatiques. 

Dans le cas le plus simple, les HE se forment dans le cytosol des cellules où : soit ils  se 

rassemblent en gouttelettes comme la plupart des substances lipophiles, soit s'accumulent 

dans les vacuoles des cellules épidermiques ou des cellules du mésophile de nombreux pétales 

(Gerhard, 1993).    

Les HE peuvent être extraites des différentes parties de la plante : fleurs, écorces de 

fruits, graines, feuilles, baies, boutons floraux, fruits, bois (Richard, 1989).    

Les genres capables d’élaborer les constituants qui composent les HE sont réparties 

dans un nombre limité des familles, par ex : Myrtaceae, Lauraceae, Rutaceae, Lamiaceae, 
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Asteraceae, Apiaceae, Poaceae , Cupressaceae, Zingiberaceae, Piperaceae (Feguered, 2007 ; 

Bruneton , 1999). 

A.4. Composition  chimique  

Les constituants des HE appartiennent à deux grands groupes, les terpénoïdes d'une part 

et les composés aromatiques dérivés du phénylpropane, beaucoup moins fréquents d'autre 

part. Elles peuvent également renfermer divers produits issus de processus dégradatifs mettant 

enjeu des constituants non volatils (Bruneton, 1999).  

A.4.1. Les composés terpéniques  

Les principaux constituants des HE sont les hydrocarbures terpéniques(C5H8), dont les 

plus fréquents les monoterpènes proprement dit (C15H16) et les sesquiterpènes(C15H24).et on 

peut aussi trouvée les terpènes sous forme tri, tétraterpènes  etc.… (Allingern, 1976).  

A.4.2. Les composés aromatiques   

Sont des dérivés du phénylpropane (C6-C3) qui sont les aldéhydes, alcools, phénol, 

méthoxy, et dioxyde de méthylène (Bakkali  et al., 2008 ; Bajpai  et al., 2012). 

A.4.3. Composés d'origines diverses 

II s'agit là des produits résultant de la transformation des molécules non volatiles: 

 Composés issus de la dégradation d'acides gras. 

 Composés issus de la dégradation des terpènes. 

 Composés azotés ou soufrés (Bruneton, 1999). 

 
A.5. Procédés d'extraction des huiles essentielles: 

Les procédés d’extraction des huiles essentielles sont résumés dans le tableau 1   

Tableau 1 : Les procédés d’extraction des HE 

    
   

 

 

 

Hydrodistillation 
simple 

 Immersion directe du matériel végétal à traiter 
dans un alambic rempli d'eau qui est ensuite 
porté à ébullition. 

 La composition chimique dépend largement de 
l'influence des conditions d'hydrodistillation sur 
l'essence contenue dans la plante (Bourrel, 
1993). 
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Distillation 

Hydrodistillation par 
micro- onde  

sous vides 

 Plante chauffée sélectivement par un 
rayonnement micro-onde dans le but de réduire 
le  temps  d'extraction  et d'obtenir un bon 
rendement (Bruneton, 1999 ;  Lahiou, 2004). 

 

Distillation Par 
entraînement à la 
vapeur d'eau 

 Dans une chaudière, l'eau est d'abord chauffée 
sur un feu de bois. La vapeur produite est 
acheminée vers un alambic qui contient la 
plante. En se diffusant dans la matière végétale, 
la vapeur capture les huiles essentielles. 
volatiles. Ce mélange gazeux se condense 
ensuite dans un serpentin refroidi à l'eau. Il 
s'écoule finalement dans un séparateur qui 
permet de récupérer les huiles (Drouin ,1997). 

Hydrodiffusion  Pulsation de la vapeur d'eau de très faible 
pression à travers la masse végétale du haut vers 
le bas (Bruneton ,1999). 

 Le rendement est légèrement supérieur.    
La durée de la distillation est plus réduite (de 30% 
environ). (Viaud, 1993). 

 

Distillation sous 
vide à T° de 50°C 

 Le temps de distillation est réduit. 
(Viaud, 1993). 

Distillation à haute 
pression et à haute 
T° 

 Permet une extraction plus complète des produits 
volatils en un temps plus court et avec moins de 
vapeur. 

 Décomposition des portions les plus volatiles des 
huiles par la haute température et la haute 
pression. (Viaud, 1993). 

Distillation à la 
vapeur d’eau avec 
entrainement par 
huiles essentielles 

 
 Entraînement avec une ou plusieurs autres huiles 

essentielles ayant des propriétés voisines, ou 
bien des propriétés complémentaires, les 
composants du mélange agissant en synergie 
(Viaud, 1993). 

Extraction par enfleurage  C'est une extraction des essences des fleurs par 
contact avec une matière grasse (Pibiri ,2006). 

Expression  Ne peut convenir que pour des écorces fraîches, 
très riches en essence. 

Extraction par CO2 liquide  Utilisation de dioxyde de carbone à l'état 
supercritique (Pc72, 9atm et T=31 ,3°C) 
(Richard, 1989). 

 Augmentation du rendement dans le cas de 
plantes peu riches en huiles essentielles; 

 Le produit obtenu était olfactivement moins fin 
(Viaud, 1993). 

Extraction avec des solvants  Utilisée pour les composés non entraînables par 
la vapeur d'eau (135) et pour les fleurs dont les 
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molécules sont trop fragiles (Pibiri ,2006). 
 Obtention des oléorésines renfermant les 

substances volatiles mais aussi triglycériques, 
les cires, les colorants  de nature lipidique et les 
substances sapides (qui ont le goût) (Richard, 
1992) 

 Les solvants organiques utilisés sont très 
dangereux aussi bien pour le manipulateur que 
pour celui qui absorbe les produits ainsi obtenus 
(Naves, 1974). 

 Le procédé d'extraction peut modifier la 
composition de l'huile essentielle (Viaud, 1993). 

   
      
 
 
A.6. Activités biologiques 

Les  HE  obtenus  à  partir  des  plantes  aromatiques  et   médicinales  sont  connues  depuis  

l’antiquité pour avoir des activités antibactériennes, antifongiques, et antioxydants (Bratta et 

al., 1998).   

Les HE  ont un spectre d’action très large puisqu’elles inhibent aussi bien la croissance 

des bactéries que celles des moisissures et des levures. Et ces propriétés dépendent de leur 

composition  chimique (Celikel et Kavas, 2008).   

Il est reporté que 60% des dérivés des HE examinés à nos jours sont des inhibiteurs des 

champignons et 30% des inhibiteurs des bactéries (Chaurasia et al., 1977 et  Cowan, 1999).  

A.6.1. Propriétés antimicrobiennes  

L’activité antimicrobienne des HE est la principale fonction de leur composition 

chimique, et en particulier de la nature de leurs composés volatils majeurs.   

Elles agissent en empêchent la multiplication des bactéries, leur sporulation et la 

synthèse de leur toxines (Caillet et al., 2009). 

A.6.1.1. Antivirales  

Les virus sont assez sensibles aux HE à phénol et à monoterpène. Plus d’une dizaine HE 

possèdent des propriétés antivirales. 

A.6.1.2. Antiparasitaires  
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Les  molécules  aromatiques  possédant  des  phénols  ont  une  action  puissante  contre  les  

parasites (Purchon, 2001 ; Willem, 2002). 

A.6.1.3. Antifongique   

Les HE des plantes aromatiques sont connus pour avoir des propriétés antifongiques 

(Pinto et al. 2007).    

Pour les levures, elles agissent sur la biomasse et la production du pseudomycélium 

alors qu’elles inhibent la germination des spores, l’élongation du mycélium, la sporulation et 

la production de toxine chez les moisissures (Caillet et al., 2009). 

A.6.2. Propriétés antioxydants  

Les HE contiennent des antioxydants comme les composes terpéniques et phénoliques. 

Cette propriété a été souvent vérifiée in vitro par des méthodes physicochimiques (Bakkali et 

al., 2008).  

A.6.3. Régulatrices du système nerveux  
 
A.6.3.1. Antispasmodiques  

Les HE possédant des esters ou des éthers possèdent une action sur les spasmes des 

muscles lisses ou striés comme HE  d’Hélichryse. 

A.6.3.2. Calmantes, anxiolytiques  

Les  aldéhydes  type  citrals  contenu  par  exemple  dans  HE   de  Mélisse  ou  celle  de  

Verveine citronnée favorisent la détente et le sommeil.   

A.6.3.3. Analgésiques, antalgiques  

Les HE les plus connues pour leur action antalgiques sont les HE  d’Eucalyptus 

citronné, de Gingembre, de Lavande vraie (Purchon, 2001 ; Willem ,2002).      
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 B. Les plantes étudiées    

B.1. Thymus Ciliatus  ssp eu-ciliatus 

B.1.1.Introduction  

Plusieurs espèces de genre de thym se développent sauvages en Algérie, parmi quel 

thymus ciliatus  (Desf.) Benth., qui est  une espèce  endémique dans le nord d’Afrique. Cette 

plante  inclut trois sous-espèces : Eu-ciliatus Maire, coloratus d'espèce (Boiss d'espèce. et 

Reut.) Batterie.et munbyanus d'espèce (Boiss. et Reut.) Batterie. 

Ce genre est distribué dans le Vieux Monde et sur les côtés de la terre verte de la région 

Macaronisienne (les Canaries, Madère   et les Acores), l'ouest de  la péninsule du Sinaï.  

Cependant, la zone centrale de thymus est  entouré la mer Méditerranée (Morales, 

1997 ; Pedersen, 2000 ; Zargari, 1990), passant par les régions arides de l’Asie occidentale 

jusqu’à l’Himalaya. 

Il est abondant dans les régions semi arides et dans le nord, il  pousse en Sibérie et en 

Europe nordique (Sthal, 2002) .Nous retrouvent cette espèce végétale dans le nord d’Algérie 

(Quezel et santa, 1963). 

B.1.2. Description botanique  

Le nom Thymus dérive du mot grec « Thymos » qui signifie parfumer à cause de 

l’odeur agréable que la plante dégage (Pariente, 2001)  et  possède   une  saveur  amère  et  

chaude (Demerji, 2012).   

Cette plante aromatique qui appartient à la  famille des Lamiaceaes  se trouve à l’état 

spontané, sous l’aspect d’un sous-arbrisseau très ramifié à la base, très feuillé qui présente un 

polymorphisme remarquable  et pouvant atteindre 40cm de hauteur (Bruneton, 1975)    

T. Ciliatus  est répandu en broussaille et la pelouse, montre des petites feuilles vertes, 

avec le cil dehors. Les fleurs sont violacées ou rouges, plus de 1 cm de longueur (Quezel et 

Santa, 1963).  

Connu sous le nom de Zaïtra, où sa présence nous a été signalée dans la région de 

Tlemcen,  le  Thym  est  rencontré  dans  les  sols  calcaires  et  argileux.  En  effet,  il  est  

caractéristique des matorrals. Il est commun dans les montagnes d’Algérie. Signalé que le 
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Thym  est  lié  à  Quercus ilex.  Le  Thym  est  très  utilisé  en  phytothérapie.  Il  est  très  employé  

pour son arôme agréable. Il est aussi exploité en parfumerie et industrie pharmaceutique pour 

extraire du thymol (Alcaraz, 1991).     

B.1.2.1.Appareil végétatif  

 Racine : système radicalaire pivotant étale. La multiplication se fait par rhizome.   

 Tige : très ramifiée et ligneuse en sa partie inférieure.   

 Feuilles : T. ciliatus présente de nombreuses petites feuilles florales peu dilatées et 

opposées.  Sans stipules courtement  pétiolées. Oblongues, glabre, mais généralement 

ciliées à la base, un peu enroulées sur les bords colorées par un vert.     

B.1.2.2.Appareil reproducteur  

 Fleur : très grande, rouge ou violacée, dépassent 1cm de long (Quezel et Santa 
1963).     

 Corolle : nettement bilabiée.   
 Androcée : à quatre étamines didyname.   
 Gynécée : à deux carpelles soudés avec fausse cloison et style bifide 

gynobasique.   
 Ovule : anatrope.   

 Fruit : c’est un tetrakène lisse, reste longtemps au calice desséché (Guy, 1967).   
Il est caractéristique des matorrals calcaires (Damerji ,2012). 

 Graine : Exalbuminée. 

     

 
Figure 1 : Thym (Thymus ciliatus ssp eu-ciliatus) (photo originale)    
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B.1.3.Systématique et classification de T. ciliatus 

L’identification du genre Thymus est  assez  difficile  cela  revient  à  la  variabilité  de  

l’espèce et ses hybrides (Quezel et Santa, 1963). Le tableau suivant  nous donne une idée sur 

la systématique de T. ciliatus. 

 Tableau2 : systématique de T. ciliatus(Trabut, 1935 ; Quezel et santa, 1963). 
  

  

Unités taxonomiques : 

 

Classifications : 

Embranchement :   Phanérogames. 

Sous-embranchement : Angiospermes. 

Classe : Dicotylédones. 

Sous-classe : Gamopétales. 

Série : Gamopétales  hypogynes. 

Sous-série : Division bicapitalées. 

Ordre : Tubi florales. 

Sous-ordre : Lamialles. 

Famille : Lamiacées ou Labiées. 

Genre : Thymus. 

Espèce : T. ciliatus. 

Ssp :  eu-ciliatus.   
 coloratus.   
 Munbyanus 

 

Tableau3 : les différentes appellations de T. ciliatus (Trabut, 1935 ; Quezel et santa, 1963)   

 

Nom vulgaire Thym /Djertil 

Nom arabe  Zaïtra  

Nom anglais Headed Thyme  

Nom berbère Azoukni 

 

B.1.4.La composition de leur HE 
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La  composition  de  14  échantillons  d'huile  essentielle  de  T. ciliatus d’origine 

marocaine (sous-espèce non spécifique) a été rapportée par Benjilali et al., (1987), ces 

auteurs ont constaté que cette composition est différente d’un échantillon à un autre. 

 

Tableau 4 : Variation de composition des HE  de T. ciliatus selon Benjilali et al., (1987) 

La composition : Le pourcentage : 

Thymol (0.3-29.3%) 

Carvacrol (0.4-21.7%) 

acétate de -terpinyl (0-42.9%) 

acétate géranylique (0-21.7%) 

butyrate géranylique (0-26.7%) 

Camphre (0.4-28.4%) 

Bornéol (0.1-31.6%).   

 

 

B.1.5.Utilisation thérapeutiques  

Le T. ciliatus est très utilisé en médecine traditionnelle sous plusieurs formes :  

Les feuilles sont utilisées en infusion contre la toux, en décoction pour guérir les 

maux de tête, l’hypertension et les gastrites, en usage externe comme cicatrisants et 

antiseptiques. Il est aussi stomachique, expectorant et antispasmodique. En aromate ou en 

infusion, c’est un désinfectant des voies digestives, et peut s’utiliser en bain de bouche en cas 

d’inflammation des gencives et en gargarisme en cas d’irritation de la gorge ou d’angine. La 

tisane de thym est efficace pour soigner les infections respiratoires mais également pour 

drainer le foie, ce qui fait qu’il est recommandé par la naturopathie pour les personnes 

subissant une chimiothérapie  (Bown et al., 1995 ; Burt  et al., 2007 ; Cantino et al., 1992 ; 

Cosentino et al., 1999 ; De Vincenzi et al., 2004 ; Didry et al.,  1994  ;  El  Ajjouri  et  al., 

2008 ; Goren et al ; 2003 ;Greuter et al., 1986 ; Grieve ,1979 ; Griffiths et al., 1992). 

Utilisé également pour le traitement de diverses maladies et se sont avérées pour 

posséder les activités pharmacologiques significatives (Zargari ,1990 ; Duke, 1989 ; Newall 

et al ., 1996).    
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Cette herbe aromatique est employée dans la médecine folklorique pour ses effets  

diaphorétiques et de stimulant (Belouad, 1998).  Elle   a  été  également  employée  comme  

carminative, vermifuge diurétiques et urinaires (Matta, 2007). D’après Dob et al., (2006 ; 

Marino et al., 1999 ; Ryman, 1992 ; Schwarz et al., 1996 l'activité antioxydant et 

antimicrobienne des membres du genre thymus ont été déterminées.    

La population maghrébine utilise le T. ciliatus abondamment aussi bien dans la 

cuisine qu'en médecine à cause de leur  arôme agréable. Mais  Selon (Bruneton, 1987) en 

générale est très utilisé en phytothérapie, on l'emploi comme antifongique, antibactérien, et 

agirait même comme antiviral. 

D’après  Tepea et  al., (2005) les usines du genre de thymus sont parmi les usines les 

plus populaires dans le monde entier, utilisé généralement en tant que thés de fines herbes, les 

aromatisants (condiment et épice), aromatiques, et les plantes médicinales. 

B.2.Ammoïdes verticillata  
 
B.2.1.Présentation de la plante 

 

Est une plante odorante qui pousse spontanément dans le nord d'Afrique (Maroc, 

Algérie, Tunisie) ainsi qu'en Asie (Inde, Pakistan, Afghanistan). On la trouve généralement 

dans les champs, les pelouses les montagnes et dans les forêts (Quezel et Santa, 1963). 

Cependant, les principaux pays cultivateurs sont l'Egypte, l'Iran et surtout l'Inde 

(Quezel et Santa, 1963 ; Baytop et Sfitlipinar, 1986 ; Khajeh et al., 2004). Elle appartient à 

la famille des apiacées. Son appellation dans notre pays est Nounkha ou Nûnkha tirée du nom 

Perse «Nankhah» qui est utilisée en Iran, comme aromate dans le pain. En effet, «Nan» et « 

Khah » signifient respectivement pain et goût (Baytop et Sfitlipinar, 1986).     
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Figure 2 : (         )    Les régions de localisation  d’Ammoïdes 
verticillata (http://www.google.fr/images). 
   

 
Les graines de cette plante sont très utilisées dans les préparations culinaires (pain, 

rôti, légumes, soupes) grâce à leurs arômes forts (Boulos, 1983).    

En Algérie, cette plante jouit d'une grande faveur populaire. En effet, elle est 

particulièrement très utilisée dans la préparation de la soupe d'escargot (Kambouche et al., 

2003).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

Figure 3 :    Ammoïdes verticillata ( photo original). 
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B.2.2.Nom scientifique 
 

La dénomination usuelle de la plante est Ajowan et la désignation botanique est 

Trachysparmum ammi (L.) Sprague ex. Turr., alors que la désignation botanique usuelle en 

France est Carum copticum Benth, et Hook.; Ptychotis ajowan D.C. ou bien Trachyspermum 

copticum Link (AFNOR, 1992).   

B.2.3.Nom vernaculaire  
 
Cette espèce est connue sous les noms vulgaires : 
       Nounkha (Merrad, 1973). 
       Nunkha (Sijelmassi, 1991).  
        Nanoukha (Trabut, 1935).  
Mais, elle est surtout connue dans le monde sous le nom suivant:  

En Français: Ajowan (Wehmer, 1931 et  AFNOR, 1992).  
       En Arabe: Taleb El Koubs (Narayana et al., 1967). 
 
B.2.4. Systématique d'A. verticillata 

 

D'après Quezel et Santa (1963) ; Guinochet et Vilmorin, (1975) l'espèce est classée 

dans le tableau 5 

Tableau 5 : Systématique d’A. verticillata. 
 

 
 

Embranchement :       

 

Phanérogames ou Spermaphytes. 

 

Sous embranchement :               Angiospermes. 

 

Classe :    Dicotylédones. 

 

Sous classe :                               Dialypétales. 

 

Ordre :       (Apiales). 

 

Famille :      (Apiacées). 
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Genre :      

 

Ammoïdes (Ptychotis) 

 

Espèce :                                                                                verticillata 

 
 
B.2.5.Description botanique 

 

Selon Guinochet et Vilmorin, (1975) cette espèce végétale est annuelle de 15-35 

cm, très ramifiées, à souche filiforme, glaucescent à racines grêles pivotantes, tige dressée, 

striée, à nombreux rameaux étalés.  Feuilles inférieures pétiolées sont à nombreux segments 

multifides verticillés, les supérieures pennatifides sont à segments linéaires. Les ombelles 

principales sont à 8-15 rayons. Fruit ovoïde est de moins de 1 mm de long (Quezel et Santa, 

1963). 

B.2.6.Propriétés thérapeutiques de cette plante 
 

Les plantes appartenant à la famille des ombellifères ont une vaste utilisation dans les 

différents domaines (condiments alimentaires, médecine traditionnelle...) à cause de leurs 

propriétés thérapeutiques, reconnues par les anciens.  Mais elle est considérée  principalement  

comme une plante médicinale pour traiter les maladies du tube digestif (Abdoul et al., 1989). 

Une enquête thérapeutique a été réalisée auprès des herboristes et des gens de la 

campagne de la région de Tlemcen. Les informations qu'on a pu recueillir, ont montré que 

cette plante a des usages culinaires et surtout thérapeutiques et sont résumés dans le tableau 6 

(Bekhechi, 2002).      

 

 

Tableau 6 : Enquête thérapeutique effectuée au niveau de la région de Tlemcen sur la 
plante d’A. verticillata (Bekhechi, 2002). 
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Parties 
utilisées  

 
Indications  
 

 
Mode d'emploi 

Plante 
entière  
 

Fièvre 

Rhumes grippes 

Maladies broncho- 

Pulmonaires 

Bouillir de l'eau avec la plante, mettre une serviette 

sur la tête, et inhaler les vapeurs dégagées. Ensuite, 
boire une tasse de cette décoction filtrée avant de se  

coucher.  
 

Règles douloureuses  Infusion 

Régulateur dermique  Décoction 

Antispasmodique  

Affections rénales  

Fièvre typhoïde  

Antipyrétique  

Dépuratif 

 

Décoction ou infusion 

Douleurs gastriques   

Asthme   

Parasites intestinaux 

Mélanger la plante lavée, séchée et broyée avec du 

miel. Prendre I à 2 cuillerées par jour. 

Céphalée migraines  
 

Décoction  ou  infection  avec  un  citron.  Boire  une  
tasse le soir avant de se coucher. 

Sinusite  
 

Mettre la plante dans de l’eau bouillante, laisser 
infuser, ensuite mélanger avec du henné et mettre 
sur les endroits atteintes (sinus osseux de la face) 

Rafraîchissante  
 

Faire  une  décoction  avec  une  tranche  de  citron,  
laisser refroidie puis mettre au réfrigérateur (boire 
comme une boisson rafraîchissante). 

Feuilles et 
fleurs 

Condiment culinaire Ajouter ces parties de la plante broyées dans des 
soupes ex: soupe d'escargot. 

Conserve plus longtemps les aliments et empêche 

 La formation des moisissures,  

ex : les olives. 

 
 
Feuilles  
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Irritations dermiques    

Abès-furoncle 

 

Faire bouillir dans très peu d’eau, une poignée de 
feuilles fraîches. Lorsque le liquide est presque 
complètement évaporé, mettre les feuilles cuites sur  

une serviette et les écraser  

pour en supprimer le suc.  

Laisser refroidir le  

cataplasme, puis l’appliquer sur la partie atteinte. 

Racines  Diarrhée Faire bouillir pendant 20 minutes dans un litre d’eau 
des racines séchées au soleil. Filtre la décoction, la 
sucrer  avec  un  peu  de  miel  et  la  boire  en  trois  fois  
au cours de la journée. 

Diurétique Mettre dans un litre d’eau bouillante des racines. 

 Filtrer, quand l’infusion est devenue tiède, sucrer 
avec un peu de miel. Consommer le tout dans la 
journée. 

 
 

Les HE d’A. verticillata  ont  un  champ  d'action  à  spectre  très  large,  elles  inhibent  

aussi bien la croissance des bactéries (Abdelouahid et Bekhechi, 2002) que celle des levures 

et des moisissures (Srivastava et al., 1999; Abdelouahid et Bekhechi, 2002).     

 D'ailleurs, elle est employée dans la fabrication des bains de bouche et des dentifrices 

car elle est très riche en thymol. Ce dernier est également très utilisé en médecine contre la 

toux, l'irritation de la gorge et dans des cas de choléra (Bhargava et Haksar, 1961 ; Joshi et 

al., 1963).    

 

 

 

 

    

 

   



 
 

Chapitre2 : 
 

L’activité 
antioxydante 
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 Antioxydant et l’activité antioxydante 

 
1. Définition d'antioxydant 

Un antioxydant est défini comme étant toute substance qui peut retarder ou empêcher 

l'oxydation des substrats biologiques (Boyd et al., 2003). 

Les antioxydants sont des composés qui réagissent avec les radicaux libres et les 

rendent ainsi inoffensifs (Dupin et al., 1992 ; Neve, 1995). 

 La raison pour laquelle les antioxydants sont importants vient du fait que l'oxygène est 

un élément potentiellement toxique puisqu'il peut être transformé en formes plus réactives 

telles que le superoxyde ( O2), le peroxyde d'hydrogène (H2O2), l'oxygène singulier (IO2) et 

les radicaux hydroxyle (HO), collectivement connu sous le nom d'oxygène actif (Boyd et 

al.,2003 ; Hadi, 2004) 

Selon Neve (1995) et Berger (2006), la stabilité de la structure des antioxydants leur 

permet d'agir pour former des produits finis non radicaux en: 

 Réagissant rapidement avec un radical d'acide gras avant que celui-ci ne puisse 

réagir avec un nouvel acide gras. 

 Absorbant l'énergie excédentaire de l'oxygène singulet pour la transformer en 

chaleur. 

 S’oxydant lui-même plus rapidement qu'un substrat à risque d'oxydation. 

2. Types d'antioxydant 

Les antioxydants sont classés selon leur origine en antioxydants naturels ou 

synthétiques et selon leur mode d'action en antioxydants primaires ou secondaires. 

2.1. Antioxydant synthétique 

Dans l'industrie alimentaire, les antioxydants synthétiques, tels que le 

butylhydroxyanisole (BHA), le butylhydroxytoluene (BHT), la gallate propylée (PG) et le 

tetra-butylhydroquinone (TBHQ), sont largement utilisés parce qu'ils sont efficaces et moins 

chers que les antioxydants naturels. Cependant, leur sécurité est très discutée car ils génèrent 

un besoin de recherche comme matières de substitution d'après des sources naturelles comme 

antioxydants de la nourriture (Lisu et al., 2003). 
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2.2. Antioxydant naturel 

Plusieurs substances peuvent agir en tant qu'antioxydant in vivo. Elles incluent le 

bêtacarotène, l'albumine, l'acide urique, les œstrogènes, les polyamines, les flavonoïdes, 

l'acide ascorbique, les composés phénoliques, la vitamine E, etc. Elles peuvent stabiliser les 

membranes en diminuant leur perméabilité et elles ont également une capacité de lier les 

acides gras libres (Svoboda et Ampson, 1999 et  Mohammedi, 2006). 

 

2.2.1. Sources  naturelles  d'antioxydant 

Il est bien évident qu'une alimentation saine et équilibrée assure un apport 

considérable d’antioxydant naturel pour le bon fonctionnement de l'organisme humain, 

surtout lors de la consommation des fruits, des végétaux, des céréales, de la viande et du 

poisson. Ils existent d'autres sources de composés antioxydants bien intéressantes, dont 

l'application peut s'étendre à des domaines comme la pharmacologie, la microbiologie 

médicale et clinique, la phytopathologie et la conservation des aliments (Daferera et al., 

2000). 

 

2.2.1.1. Huile d'olive 

Les composés phénoliques présents dans l'huile d'olive sont une classe très importante 

d'antioxydants qui affectent non seulement la stabilité de l'huile, mais aussi ses propriétés 

biologiques et sa qualité nutritionnelle (Visioli et al., 2004). 

Parmis ses composés phénoliques, on trouve le 4-acétoxy-éthyl-l ,2-dihydroxy 

benzène, le 1-acétoxy-pinorésinol, l'apigénine, l'acide caféique, les acides coumariques, de 

l'acide férulique, l'acide gallique, l'acide homovanillique, l'acide p-hydroxybenzoïque, 

l'hydroxytyrosol et ses dérivés, le lutéoline, l'oleuropéine, le pinorésinol, l'acide 

protocatéchique, l'acide sinapique, l'acide syringique, le tyrosol et ses dérivés. 

Les formes dialdéhydique de l'acide linoléique, liées à l'hydroxytyrosol et tyrosol, le 1-

acétoxy-éthyl-l, le 2-dihydroxtbenzène, le 1-acétoxypinoresinol, le pinorésinol, l'aglycone 

d'oleuropéine, l'aglycone de Hgstroside et le lutéoline, sont les phénols ayant la concentration 

la plus élevée dans l'huile d'olive. 

Nombre de ces composés phénoliques, principalement l'hydroxytyrosol et ses dérivés, 

sont examinés en détail dans le but d'établir une relation entre les apports alimentaires et le 
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risque de maladies cardio-vasculaires ou le cancer. Ils ont pu révéler une activité contre le 

peroxyde d'hydrogène et une capacité à prévenir la production d'espèces réactives. 

de l'oxygène. Tandis que leur capacité de récupération des espèces réactives de l'azote tel que 

le peroxynitrite suggère un effet protecteur contre la nitration de la tyrosine et les dommages 

de l'ADN, les mécanismes par lesquels les phénols d'huile d'olive aident à protéger contre 

divers troubles cardiovasculaires, sont à leur tour expliqués, in vitro, par leur effet inhibiteur 

sur la production d'éicosanoïdes et sur l'agrégation plaquettaire. 

2.2.1.2. Olives de Table 

Les olives de tables restent des sources considérables d'antioxydants et plusieurs types 

d'olive de table, comme les olives noires grecques ou vertes espagnoles, semblent contenir un 

taux plus élevé en hydroxytyrosol qui petit aller jusqu'à 170 mg / kg, et un niveau de 

lutéoline, qui peut être déterminé, dans le cas des olives noires, à un taux entre 25 et 75 mg/ 

kg. (Boskou et al., 2005). 

2.2.1.3. Huiles végétales  

En plus de l'huile d'olive, une source riche en antioxydants naturels, certaines huiles 

végétales pressées à froid sont de bonnes sources de tocophérols et de caroténoïdes. Ces 

huiles possèdent une capacité remarquable à piéger les radicaux libres et à absorber le radical 

oxygène, lorsqu'elles sont testées soit avec le DPPH (1, l-diphényl-2-picrylhydrazyl) soit avec 

l'ABTS (sel d’ammonium de l'acide 2,2'-azino-bis - (3-éthylbenzthiazoline-6-sulphonique) 

dans le test d'ORAC. (Besbes et al., 2004 ;Yu et al., 2005) 

 2.2.1.4. Herbes et épices 

Dans l'alimentation, le thé et les infusions sont considérés comme une source 

importante de composés phénoliques antioxydants, et en particulier, le thé noir et vert et les 

infusions de roibos. La plupart des extraits d'herbes traditionnelles sont préparés à partir de 

plantes de la famille Lamiaceae. La même chose pour les épices, utilisées en préparations 

culinaires, elles sont connues, depuis longtemps, non seulement par leur effet antioxydant, 

mais aussi pas leurs innombrables propriétés médicales et traitantes. L'attention a été accordée 

à une grande variété d'herbes pour étudier les antioxydants phénoliques qu'ils contiennent et 

leur capacité. 
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Pour l'exemple d'infusions de plantes riches en phénols on trouve la menthe, le 

dictammus, le thé de la montagne, la camomille, l'eucalyptus, le tilleul et la mauve (Kroyer, 

2005). L'origan  est  riche  en  acide  rosmarinique,  en  flavonols,  et  en  flavones.  L'achillée  

présente aussi un taux considérable des flavonoïdes et des tannins (Exarchou et al., 2002; 

Kosar et al., 2003) 

On trouve aussi d'autres épices contenants toute une variété d'antioxydant comme le sauge qui 

contient, en plus des flavonoïdes et des acides phénoliques qu'on trouve déjà dans l'artichaut, 

du nosol, de l'acide carnosique, du latéoline et du rosmanul, (Trouillas et al., 2003). Le 

romarin et la sarriette contiennent des composés intéressants : de l'acide carnosique du 

carnosol, de l'acide rosmarinic et du rosmanol ont été déterminés dans le romarin, et de l'acide 

rosmarinique, du carnosol, du carvacrol et des flavono ds ont été, aussi, définis dans la 

sariette. (Yanishlieva-Maslarova et al., 2001; Manach et al., 2004). 

 

       2.2.1.5. Sous-produits agricoles 

Dans le but d'évaluer et d'exploiter des sous-produits agricole, de nombreux travaux 

publiés ont mis l'accent sur la valeur résiduel des grignons d'olive, du margine, des pelures 

d'agrumes, des pelures de pomme de terre et des feuilles d'olivier (Civantos, 1998). 

2.3. Antioxydant synergiste 

Ce sont  des  substances  qui  ne  sont  guère  actives  en  tant  qu'antioxydants,  et  dont  les  

propriétés apparaissent surtout en présence d'autres antioxydants. Il en est ainsi des lécithines, 

des acides citrique et tartrique, des acides aminés (lysine et arginine), de certains flavonoïdes. 

Leurs propriétés peuvent s'expliquer par un effet chélatant de métaux comme le fer et le 

cuivre qui ont un effet pro-oxydant à faibles doses. Certains produits ont un effet inhibiteur de 

la décomposition des hydroperoxydes, et d'autres semblent régénérer des antioxydants, 

comme les tocophérols ou les dérivés de l'acide ascorbique à partir de leurs formes oxydées 

(Morelle, 1988). 

2.4. Antioxydant primaire 

Ils englobent les composés qui interfèrent avec l'oxydation lipidique en convertissant les 

produits d'oxydation lipidiques (L, LOO, LO) en produits plus stables (LH, LOOH, LOH) 

grâce à leur propriété de donneurs de protons actifs. Le radical (A) dérivé de l'antioxydant se 

convertit en produit stable (Kim et Lee, 2004). 
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2.5. Antioxydant  secondaire 
Selon Gordon (1990), les antioxydants secondaires sont des composés qui retardent 

L'oxydation lipidique selon différents modes d'action : 

 Absorption des radiations ultraviolettes. 

 Inactivation de l'oxygène singulet. 

 Chélation des métaux. 

 Décomposition des hydro peroxydent. 

 

3. Toxicité des antioxydants 

Les premières indications des effets possibles des antioxydants sur la santé datent des 

années 1970, alors que des chercheurs ont constaté que l'incidence réduite de certains cancers 

et de maladies coronariennes allait pair avec une diète riche en fruits, légumes et herbes. Or, 

il s'avère que ces végétaux regorgent d'antioxydant (Berger, 2006). L'intégration  de  

molécules d'antioxydants à des denrées alimentaires constitue tous de même un défi. On 

reconnaît la fragilité à la chaleur de la vitamine C, qui est par ailleurs l'un des plus puissants 

antioxydants (Lehucher et al., 2001). 

L'ajout de vitamine E peut également poser des problèmes si on n'a pas prévu un 

emballage qui prévient l'oxydation par la lumière. De plus la surconsommation d'antioxydant 

peut entraîner une déficience des systèmes naturels de protection de l'organisme (système 

immunitaire) et cela peut nuire la santé en altérant de nombreuses fonctions vitales. Certains 

antioxydants sont responsables aussi à des réactions allergiques, des hypersensibilités-, des 

troubles digestifs, etc. (Roberfroid, 2002). 

Selon Alais et al., (2003), les produits de synthèse ont été beaucoup étudiés sur le plan 

de la toxicologie chez l'animal. Des résultats variant avec les espèces ont été donnés : effet sur 

les poumons, le foie, la thyroïde, la coagulation sanguine ou l'action cancérigène. On ne peut 

les extrapoler à l'homme, mais on est porté à réduire leur emploi dans l'alimentation humaine.  

4. Méthodes d'évaluation de l'activité antioxydant 

Maîtriser l'oxydation est indispensable pour gérer l'évolution des systèmes biologiques 

dans leur complexité en particulier dans le cas des aliments dont la dégradation peut avoir des 

conséquences en sécurité alimentaire (Marc et al., 2004). 
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Les méthodes d'évaluation du pouvoir antioxydant peuvent être qualitatives ou 

quantitatives. Les méthodes qualitatives, utilisées pour repérer l'activité antioxydant 

décomposée, sont relativement peu nombreuses et font intervenir en général, la coloration ou 

la décoloration d'un réactif spécifique en présence d'agent antioxydant. Une des méthodes 

utilisées pour la détection d'antioxydant est la chromatographie sur couche mince. 

(CCM), qui donne naissance à des réactions colorées en présence de tels composés (Li  et al., 

1999). 

En ce qui concerne l'évaluation quantitative de l'activité antioxydant, beaucoup de 

méthodes peuvent être appliquées pour estimer directement l'activité antioxydant. La 

génération de radical libre est reliée avec l'oxydation dans les aliments et les systèmes 

biologiques. Les méthodes principales comportent, le balayage des radicaux de superoxyde 

(02), le balayage de peroxyde d'hydrogène (H202), le balayage d'acide hypochloreux(HOCl) 

(Sanchez, 2002), le balayage du radical d'hydroxyle (HO) ou le balayage du radical du 

peroxyle (ROO). Parmi ces méthodes, la méthode de PIEGE  (paramètre total d'antioxydant 

de radical en piégeage (Brasseur et al., 1995), la méthode d'ORAC (capacité d'absorbance du 

radical de l'oxygène) (Cao et al., 1993), la méthode d'ABTS (le balayage du radical 2,2-

azinobis-éthylbenzothiazoline-6-sulphonate) (Duthie et al., 1991 ; Maamri,2008), le 

balayage du radical stable 2,2-diphenyl-l-picrylhydrazyl (la méthode du radical DPPH) 

(Blois, 1958 ; Uchiyama et al., 1968) , la méthode de DMPD (le balayage du radical N,N'-p-

di-méthylique-phénylènediamine) (Li et al., 1994), ou la méthode de Photo 

chimiluminescence (PLC) (Magin et al., 2000). 
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1. L’hémolyse   
 

D’après Aguilar (2007), l'hémolyse est le phénomène irréversible par lequel les 

globules rouges (érythrocytes ou hématies) sont détruits et libèrent leur contenu 

hémoglobinique dans le plasma. Et quand leur durée de vie est de moins de 100 jours, plutôt 

que de 120 jours, qui est un laps de temps normal. Une anémie va apparaître si la moelle ne 

réussit pas à compenser (Ucar, 2002). 

L'hémolyse peut être causée par des facteurs extrinsèques tels une réponse anormale 

du système immunitaire, la formation de caillots dans les petits vaisseaux sanguins, certaines 

infections et les effets secondaires de certains médicaments (céphalosporines, anti-

inflammatoires non stéroïdes, la pénicilline et ses dérivés, phenazopyridine, quinidine, 

lévofloxacine) (Mintzer et Billet, 2009). 

La destruction des érythrocytes est un phénomène normal qui a lieu dans la rate 

lorsque les globules rouges, en fin de vie, y sont détruits et éliminés (Olivier, 2010). 

2. Le globule rouge 
 

Les  globules rouges (GR) sont des cellules matures de la lignée érythrocytaire, à la 

forme d'une lentille biconcave. Son diamètre est de 7 p.m. La forme particulière du GR  lui 

permet  d'avoir une plus grande surface par rapport à son volume que la forme sphérique, ce 

qui favorise les échanges d'oxygène. La durée de vie moyenne des GR est de 120 jours 

(Aguilar, 2007).     

Selon Braham Jmili, (2012), l’hématie est une cellule anucléée qui comprend donc 

seulement une membrane et un cytoplasme, à l’état normal tous les GR ont sensiblement 

même forme, même diamètre, même coloration et toute modification de ses critères traduit un 

phénomène pathologique.  
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Figure 4 : les globules rouges (Encarta, 2009). 

 
 
3. Les signes  biologiques de l’hémolyse  
 
Selon Guitton et  al., (2008), La destruction prématurée des GR (hémolyse) induit par :   

 Une augmentation de la bilirubine libre ou indirecte ou non conjuguée (catabolisme de 

l’hémoglobine). 

 Un effondrement de haptoglobine.  

 Une augmentation des LDH (permet de quantifier le degré d’hémolyse 

intravasculaire).   

 Une augmentation des réticulocytes (souvent > 150 000/mm3).   

 Hémoglobinurie, hémosidérinurie : uniquement dans les hémolyses intravasculaires.  

 
4. Les signes  cliniques    

 
 La pâleur, Asthénie, Dyspnée (essoufflement), Vertiges, Céphalées, Tachycardie, 

ictère, fièvre)    

 Arthralgies (douleurs dans les articulations). 

 Douleurs dans l’abdomen.     

 Hypotension artérielle.   

 Vomissements, diarrhée.   

 Urines rouges (bon signe sous anesthésie générale). 



H. Belhadj (2015). Activités antioxydantes et hémolytiques des HE de Thymus  ciliatus et Ammoides verticillata. Mémoire de Master Alim. Nutr. Univ. Tlemcen  26

 

Partie bibliographique 

 Etat de choc (déficit de fonctionnement de certains organes) en cas d’hémolyse 

importante s’accompagnant d’une anurie (absence d’urine), ou d’une diminution de la 

quantité des urines (Benjamin et al., 2006).   

5. Les types d’hémolyse  

5.1. Hémolyse intratissulaire  
 

Les  GR âgés, après une durée de vie normale de 120 jours, sont phagocytés par les 

macrophages du système des phagocytes mononuclées. Chez le sujet normal, la majorité des 

GR sont détruits dans les macrophages de la moelle osseuse (minimum 50%). Le reste de 

l'hémolyse se répartit dans l'organisme, en particulier dans la rate et le foie.    

Cette phagocytose porte sur des GR  dont le vieillissement s'est traduit par: 

 Des modifications biochimiques : diminution du contenu enzymatique, ralentissement 

métabolique, perte des lipides membranaires, phénomènes oxydatifs. 

 Des modifications morphologiques (tendance à la sphérocité par réduction de la 

surface membranaire et/ou hyperhydratation). 

 Des modifications de la plasticité (diminution de la déformabilité des GR  entraînant 

une stagnation dans les capillaires) (Aguilar, 2007).     

 
Ce type  d’hémolyse se  caractérise par : 

 Hyperbilirubinemie non conjuguée (>17mmol/L). 

 Libération d’Hb.  

 Chute de l’haptoglobine modérée. 

Les (GR) vieillis disparaissent du torrent circulatoire par un mécanisme intra 

tissulaire de (85%) (Marc, 2013). 

5.2. Hémolyse intravasculaire 
 

Une faible partie de l'hémolyse physiologique se déroule au sein même de la 

circulation sanguine. Dans ce cas, l'Hb est libérée dans le plasma où elle forme un complexe 

avec l'haptoglobine, synthétisée par le foie. Ce complexe est capté par l'hépatocyte au niveau  

duquel l'Hb est dégradée. La taille du complexe haptoglobine-Hb ne lui permet pas de 

traverser le glomérule rénal (Aguilar, 2007).   
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Se type d’hémolyse  se  caractérise par : 

 Chute de l’haptoglobine et hémoglobinémie et hémoglobinurie. 

 Élévation des LDH. 

 Élévation inconstante de la bilirubine non conjuguée. 

 
5.3. Hémolyse pathologique 

 
Elle peut être due à deux principaux mécanismes : 

 Soit  une  anomalie  du  GR  :  hémolyses  corpusculaires  ou  globulaires   c’est-à-dire  la  

destruction des hématies provenant de sa fragilité et qui correspond  à :   

 
 Une anomalie constitutionnelle de l’hémoglobine exemple: anomalie de structure 

(hémoglobinopathies), anomalie quantitative de la synthèse des chaines de globine 

(thalassémies), Drépanocytose (en faucille) caractérisée par la présence d’Hb. 

 Une anomalie constitutionnelle de la membrane du GR : Micro-sphérocytose 

(augmentation de la perméabilité au Na+ et à l’eau). 

 Déficit enzymatique du GR exemple : déficit en G6P, déficit en pyruvate kinase : 

défaut de régénération de l’ATP. 

 Soit à une agression extrinsèque des hématies : hémolyses extracorpusculaires 
(Aguilar, 2007)  C’est-à-dire extérieur a l’hématie  et qui caractérise par : 

 
 Agression directe de l’hématie par une toxine bactérienne, animale, chimique ou 

par un parasite. 

 Rigidité anormale acquise de la membrane du globule rouge : anémies 

hémolytiques auto-immunes. 

 Rupture des hématies normales sur un obstacle : prothèses valvulaires, 

(microangiopathie thrombotique) (Marc, 2013). 
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1. Matériel végétal 

1.1. Choix des plantes  

Les plantes étudiées A. verticillata et T. ciliatus ont été choisies essentiellement sur la 

base de leur intérêt et leur fréquence d’emploi grâce à l’enquête ethno-pharmacologique 

effectuée au cours de cette étude auprès des tradi-thérapeutes, des herboristes et des personnes 

utilisant ou vendant les plantes médicinales (Tefiani, 2015). 

1.2. Provenance des plantes A. verticillata et T. ciliatus 

La récolte des espèces A. verticillata, T. ciliatus ont été effectuées dans la région de 

Tlemcen plus précisément au lieu-dit « kerrar » Remchi. Les échantillons soumis à cette étude 

ont été prélevés et traité selon le Tableau 7.   

 

Tableau 7: Lieux de prélèvement et caractéristiques de l’échantillon étudié. 

 

Espèces 

 

Lieux de  

récolte 

 

Date de récolte 

 

Parties 

utilisées 

Nombres de 

jours de 

séchage à l’air 

libre et à l’abri 

du soleil 

 

A. verticillata et T. 

ciliatus 

 

« kerrar » 

Remchi 

 

11/06/2012 

Seule la partie 

aérienne 

(feuilles et 

fleurs, tige) 

 

10 jours 

 

1.3. Situation géographique de la zone de recolte  

Les principaux facteurs géographiques qui influent de façon significative sur la 

végétation en Algérie, comme partout ailleurs, sont le climat (précipitations, températures, 

vent, radiation solaire), le sol et l’altitude. En outre, c’est surtout l’équilibre délicat de ces 

facteurs qui joue un rôle primordial à la foi dans le développement individuel des plantes et 

dans leur environnement (Béniston, 1984). 

La situation géographique de la région de Remchi est représentée dans le Tableau 8. 
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Tableau 8 : Lieu de récolte de la plante et caractéristiques géographiques et 

bioclimatiques de la station de récolte.     

 

Plantes 

Lieu 

de 

récolte 

 

Localis

a- 

tion 

Nature 

du 

sol 

Etage 

bioclimatique 

Altitude 

(m) 

Latitude 

(Nord) 

Longitude 

(Ouest) 

Ammoïdes 

verticillata / 

Thymus 

ciliatus 

Remch

i 

Bassin 

de 

Tlemcen 

Argileux 

limoneux 

Aride, chaud 220 35° 120° 
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Echelle: ଵ
ହ

 

Figure 5 : Carte géographique de la station d’étude (Encarta, 2009). 

1.4. Huiles Essentielles  

1.4.1. Procédé d’extraction des HE 
La distillation reste la méthode la plus utilisée pour l’obtention des composés d’arôme, 

cependant comme dans toute méthode d’extraction, les conditions optimales d’utilisation 

d’une méthode d’extraction dépendent du rendement en HE. Plusieurs paramètres tels que la 

quantité du matériel végétal, l’état du matériel végétal, la quantité d’eau introduite, la durée de 

l’extraction,….influent sur le rendement. Il a été vérifié que le rendement diminue fortement, 

d’une part quand la charge du matériel végétal augmente, et d’autres part quand on introduit 

une quantité d’eau trop importante (Boutedjiret, 1990). 

Dans cette étude,  la méthode d’extraction utilisée est l’hydrodistillation. L’extraction 

des HE  a été effectuée au niveau du laboratoire pédagogique de plantes médicinales, 

photochimie et pharmacognosie du département des sciences agronomiques et des forets. 

 Hydrodistillation  
100 g de la plante sèche et éventuellement broyée, sont introduits dans un ballon d’un 

litre en verre à 3 cols, imprégné d’eau distillée, placé au-dessus d’un chauffe ballon et 

surmonté d’une colonne en verre , celui-ci est relié à un réfrigérant qui communique 

directement à une ampoule à décanter pour la récupération du distillat. L’ampoule est reliée 

au ballon par un tuyau en plastique qui permet le retour de l’eau évaporée et condensée au 

ballon figure 6. La durée moyenne de l’extraction est d’environ 3 heures.    
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Figure 6: le montage d’hydrodistillation employé pour l’extraction des HE (Photo 

originale). 

 1.4.2. Conservation des HE 
Pour éviter toute dégradation des HE due à l’action de l’air et de la lumière, nos 

échantillons ont été conservés jusqu’à leur utilisation au réfrigérateur à 4°C dans des tubes 

fumés en verre stériles et bien fermés. 

 

1.4.3. Détermination du rendement en HE 
 Le rendement en HE est défini comme étant le rapport entre la masse d’HE obtenue et 

la masse végétale sèche à traiter (Carré, 1953). Le rendement en HE  est exprimé par la 

formule suivante :   

 

Rmt %=m1.100/m0 

 

Rmt : rendement en HE exprimé en pourcentage (%). 

M1 : masse en (g) d’HE. 

M0 : masse en (g) de la matière végétale traitée. 

             Le poids des HE est obtenu par différence de pesée du tube taré sur la balance 

analytique. Pour la même station, nous avons pratiqué plusieurs extractions.  

 

 

 

 

 



 
 

 
Activité 

antioxydante 
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2. Activité antioxydante 

2.1. Piégeage du radical DPPH 

La méthode de piégeage du radical de 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazine (DPPH) a été 

décrite pour la première fois par Blois (1958).  

 Principe  

A température ambiante, le radical DPPH présente, en solution alcoolique, une intense 

coloration violette qui disparaît au contact d’une substance donneuse de protons (figure 6). 

Cette décoloration met en évidence le pouvoir antioxydant d’un échantillon par sa capacité à 

piéger le radical libre et se traduit par une diminution de l’absorbance à 517 nm (Moon et 

Shibamoto, 2009). 

 

 
Figure 7 : Réaction entre le radical DPPH et l’antioxydant pour former le DPPH stable 

(Moon et  Shibamoto, 2009).  

 

 Procédure 
La méthode utilisée pour l’évaluation du piégeage du radical DPPH par les HE  des 

différentes plantes étudiées (A. verticillata , T. ciliatus ) est celle décrite par Dandlen et al. 

(2010).  

Après la préparation des dilutions d’huiles essentielles dans de l’éthanol à 96% (v/v), on 

prend 25µL de chaque qu’on met dans un tube Eppendorf et on additionne 975 μl de la 

solution de DPPH (à 60µM). Le mélange réactionnel est immédiatement agité avant d’être 

placé pendant 60 min à l’obscurité et à la température ambiante du laboratoire. L’absorbance 

du milieu réactionnel a été mesuré à 517 nm en utilisant un spectrophotomètre Shimadzu 160-

Ultaviolet  (Tokyo, Japan) contre un control négatif (contenant de l’éthanol au lieu de HE). 

Chaque test est répété trois fois. 
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Le pourcentage d’inhibition du radical de DPPH a été calculé suivant la formule : 

 

 

Avec :  
PI: pourcentage d’inhibition.   
A0 : absorbance du control (sans échantillon). 
A1 : absorbance de l’échantillon après 60 min. 

 

L’étude de la variation de l’activité antiradicalaire en fonction de la concentration des 

extraits permet de déterminer la concentration qui correspond à 50% d’inhibition (IC50). Une 

faible valeur d’IC50 correspondant à une grande efficacité d’HE. 

 2.2. Piégeage du radical ABTS 

 Principe  

Dans la méthode ABTS (sel d’ammonium de l’acide 2,2’-azinobis-(3-

éthylbenzothiazoline- 6-sulfonique), l’activité antioxydante totale d’une molécule est déduite 

de sa capacité à inhiber le radical ABTS�+. L’obtention du radical cation ABTS résulte du 

contact de l’ABTS avec une enzyme de peroxydation qui est la peroxydase metmyoglobine 

(Miller et  Rice Evans, 1997) en présence de H2O2 ou d’un oxydant, le dioxyde de 

manganèse (Benavente et al., 2000 ; Miller et al, 1996) ou le persulfate de potassium (figure 

7)  (Moon et  Shibamoto, 2009). 

Cette formation se traduit par l’apparition d’une coloration verte bleue intense. En 

présence d’un donneur d’hydrogène (agent antioxydant), le passage du radical ABTS à la 

forme non radicalaire s’accompagne de la disparition de cette coloration mesurée à une 

longueur d’onde de 734 nm (Lien et al, 1999 ; Re et al., 1999). 

 

PI = [(A0 − A1)/A0] × 100 
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Figures 8 : Formation de l’ABTS++ par un oxydant persulfate de potassium (Moon et 

Shibamoto, 2009). 

 
 Procédure 

Suivant le protocole de Aazza et al., (2011) le radical ABTS  est produit par réaction 

entre une solution aqueuse d’ABTS (7 mM) et une solution de persulfate de potassium 

(K2S2O8, 2.45mM), utilisé comme oxydant. Ce mélange est agité pendant 16 h à l’obscurité 

puis dilué par l’éthanol jusqu'à obtenir une absorbance de 0.700 à 734 nm.  

Un volume de 990 μl de cette solution d’ABTS est ensuite mélangé avec 10 μl d’HE à 

différentes concentrations. Après 6 min d’incubation à température ambiante, l’absorbance du 

mélange est mesurée à 734 nm en utilisant un spectrophotomètre Shimadzu 160-UV (Tokyo, 

Japan) contre un blanc (témoin négatif). Le calcul du pourcentage d’inhibition permet 

d’exprimer cette activité antiradicalaire en IC50 comme décrit précédemment pour le DPPH.  

2.3. Piégeage du radical hydroxyle 

 Principe  
L’hydroxyle  (OH) est le radical libre extrêmement réactif formé dans les systèmes 

biologiques à partir d’anion superoxyde et le peroxyde d’hydrogène en présence des ions 

métalliques comme le fer et le cuivre suivant la réaction de Haber Weiss (Castro et 

Freeman, 2001). Ce radical possède un électron libre avec un potentiel de réduction plus 

élevé (2310 mV) qui lui permet de réagir avec les lipides, les phospholipides des membranes 
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cellulaires, les protéines, les polypeptides et l’ADN particulièrement la thiamine et la guanine 

ce qui cause des dégâts à la cellule (Siddhuraju et Becker, 2007 ; Alam et al., 2013). 

In vitro, la capacité à piéger le radical hydroxyle par les extraits des plantes est basée sur la 

réaction de Fenton en mesurant la formation du radical OH et son effet sur l’oxydation et la 

dégradation de molécules biologiques telles que le désoxyribose de l’ADN. Dans cette 

technique le système implique l’autoxydation du complexe Fe2+–EDTA dans un milieu 

aqueux pour former O2, qui est rapidement dismuté en H2O2 à pH 7.4. Après, ce dernier 

interagit avec Fe2+ pour former les radicaux OH en présence de l’acide ascorbique comme 

catalyseur. 

 

 

 

Les OH générés, qui ne sont pas piégés, attaquent et dégradent le désoxyribose et les 

produits de dégradation sont révélés par l'acide thiobarbiturique en formant un chromogène 

rose lors du chauffage dans un milieu acide. Notant que, le rôle d’ascorbate est la réduction du 

Fe3+ en Fe2+ et cela provoque la réaction de Fenton (Halliwell et al., 1987).  

 Procédure 
Cette activité est étudiée en mesurant leurs capacités à prévenir la dégradation oxydative 

du désoxyribose, selon un test développé par Lopes et al., (1999). Une prise d’essai de 25µL 

d’HE  à différentes concentrations est mise en présence d’un mélange réactionnel contenant 

les réactifs suivants: 100 µL de sulfate ferreux (FeSO4, 7H2O, 10 mM), 100 µL d’acide 

éthylène diamine tétra-acétique (EDTA, 10 mM), 500 µL de désoxyribose (C5H10O4, 10 mM), 

900 µL de solution tampon phosphate (0.1 M, pH 7.4) et 200 µL de peroxyde d'hydrogène 

(H2O2, 10 mM) à 37°C pendant 60 min. La réaction est arrêtée par addition de 1 mL de 2.8% 

(p/v) d’acide trichloracétique (TCA) et de 1mL de 1% (p/v) d’acide thiobarbutirique (TBA), 

suivi d'un chauffage dans un bain d'eau bouillante pendant 15 min. Après refroidissement de 

l'échantillon, l'absorbance est mesurée à 532 nm. Les résultats permettent de calculer le 

pourcentage d’inhibition et d’exprimer cette activité antiradicalaire en IC50 comme décrit 

précédemment pour le DPPH.   

 

 

Réaction de Fenton : (H2O2  + Fe2+
 –EDTA                 OH + OH + Fe3+–EDTA). 



 
 

 
Activité  

hémolytique 
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3. Evolution de l’effet hémolytique  

Les tests d’activité hémolytique des extraits des HE de la partie aérienne de la plante 

(feuilles , fleur et tige) ont été réalisés in vitro sur une suspension du sang humain dans le 

tampon phosphate saline (PBS). 

3.1. Préparation de PBS (phosphate buffered saline) à pH = 7,4 ± 0,02  

Nous avons préparé 1 litre d’une solution tampon phosphate saline (PBS) par l’utilisation 

des composés suivants avec les concentrations qui correspondent : NaCl (137mM), KCl 

(2,7mM), Na2HPO4 (8mM), KH2PO4 (2mM) (Mohan, 2006).    

 

      

Figure 9 : la solution de PBS(Photo originale). 

3.2. Préparation de la suspension érythrocytaire 

Le sang est prélevé dans des tubes héparine à partir d’un donneur unique et sain. Le 

sang  est centrifugé à 2500 tour / minute, après élimination du plasma le culot est lavé 2 fois 

par PBS puis, suspendu à nouveau dans ce même volume de plasma éliminé.    

 

Figure 10 : la suspension érythrocytaire(photo originale).  
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3.3. Préparation des extraits 

Les différentes concentrations d’extraits hydroalcoolique sont préparées dans PBS à    (7,4 

± 0,02). Les concentrations utilisées sont (0, 000135ܮߤ/mL, 0,00041ܮߤ/mL, 0,0012ܮߤ/mL et 

  .(ܮ݉/ܮߤmL, 0,0111/ܮߤ0,0037

L’effet hémolytique 

Le test d’effet hémolytique de la plante étudié est réalisé selon la méthode de (Guo-Xiang 

Li et Zai-Qun Lui, 2007). 

 Mettre dans des tubes à hémolyse 1980µl de la suspension érythrocytaire 

préparé avec 20µl de l’extrait à différentes concentration (0, 000135ܮߤ/mL, 0, 

 .(ܮ݉/ܮߤmL, 0, 0111/ܮߤmL et 0, 0037/ܮߤmL, 0, 0012/ܮߤ00041

 Incuber les tubes dans l’incubateur agitateur à 37°c durant 60 min. 

 Prélever 500 µl chaque 15 min durant 60 min. 

 Ajouter 1, 5 ml de PBS. 

 Mélanger les tubes délicatement. 

 Arrêter la réaction avec un bain glaçon. 

 Centrifuger les tubes à 2500 tour / minute durant 10min. 

 Lire l’absorbance de chaque tube à 548nm à l’aide d’un spectrophotomètre 

ultraviolet Visible, contre un  blanc contenant du PBS. 

Un tube témoin négatif est préparé dans les mêmes démarches expérimentales. Il est 

composé de 500 µl de suspension érythrocytaire et 1500 µl de solution tampon de PBS, en 

absence d’extrait. 

Dans les mêmes conditions et les mêmes démarches expérimentales, préparé un tube 

d’hémolyse totale qui contient 125 µl de la suspension érythrocytaire et 2375 µl d’eau distillé, 

en absence d’extrait.  

Le taux d’hémolyse des différents extraits est calculé en pourcentage (%) par rapport à 

l’hémolyse totale, après 60 min d’incubation, selon la formule suivant : 

 

Taux d’hémolyse (%) = ୈ (ୣ୶୲୰ୟ୧୲  ୫୧୬)ିୈ ( ୲é୫୭୧୬ ୬éୟ୲୧ ୫୧୬)
ୈ (୦é୫୭୪୷ୱୣ ୲୭୲ୟ୪ୣ ୫୧୬)

 x100   
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Les étapes de l’effet hémolytique : 

Dilution :   
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         T-                                               T+  
 

 Incubation à 37°C pendant 15 min. 

 

 

 

Figure 11 : l’étuve   (photo originale). 

 

 Après incubation (15min) on prélever 500ܮߤ de chaque tube (1/3 ; 1/9 ; 1/27 ; 1/81 ; 

1/243 ; 1/729)  
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 Puis, on a mélangé les tubes délicatement.   

 Bain glaçons.   

 Puis étape de centrifugation. (pendant 10 min a 2500 tour) . 

   

 
 

Figure 12: Centrifugeuse (photo originale). 

 

 Et à la fin, la mesure de densité optique avec longueur d’onde de 548nm. 
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Figure 13 :Spectroohotométrie(photo originale). 

 

 Et on a répéter ces étapes chaque 15min jusqu’à 60min.   

 

Tout ces études sont réalisés dans le laboratoire d’agronomie de l’université de ABOU BEKR 
BELKAID, Faculté de science de la nature et de la vie et de la terre et de univers. 
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Résultats et discussion 
 

1. Propriétés organoleptiques  des HE  extraites 
L’examen organoleptique des différentes HE  a consisté en des tests olfactif et gustatif 

complétés par une description de l’aspect et de la couleur de ces huiles (tableau 9).   

 

 

Tableau 9 : Caractères organoleptiques des HE  étudiées. 

 

 

L’odeur d’une HE est un caractère organoleptique déterminant de sa qualité.  L’essai 

olfactif apporté à l’analyse des huiles esse HE est un élément de très grande valeur puisqu’il 

permet d’étudier la première caractéristique qu’offre la plante. 

 

Généralement les HE sont des liquides huileux, volatils, caractérisés par une forte 

odeur, rarement colorés et généralement moins denses que l’eau (Miguel, 2010). 

 

L’arôme de chaque HE est le résultat de la combinaison de tous les constituants, car 

même les composés minoritaires peuvent jouer un rôle important dans la définition de l’odeur 

(Sangwan et al., 2001). 

Les changements organoleptiques d’un aliment additionné des grandes concentrations 

d’huiles essentielles, capables d’éliminer la croissance bactérienne, ne sont pas généralement 

acceptées par le consommateur (Solomakos et al., 2008). Ce constat limite l’utilisation de ces 

huiles à de faibles concentrations et auxquelles il faudrait associer un autre moyen de 

conservation comme le froid pour la préservation des denrées alimentaires de l’altération 

microbienne (Lang et  Buchbauer, 2012). 

Huiles essentielles Couleur Aspect Odeur Saveur 

A. verticillata Jaune  
Liquide 

(huileuse) 
Aromatique 

Forte et 

piquante 

T. ciliatus            Jaune foncé 
Liquide 

(huileuse) 
Aromatique 

Forte et 

piquante 
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2. Rendement d’extraction des HE des plantes étudiées 

2.1. Rendement en HE  d’A. verticillata 

Dans l’expérience précédente, le rendement d’extraction des huiles essentielles de la 

partie aérienne d’A. verticillata est de l’ordre de 2.91% (P/P) (figure 14) et représente 8.08 

fois celui rapporté par Laouer, (2003), (0.36% : P/P) chez la même plante, endémique de la 

région de Sétif. 

D’autres rendements (exprimés en % : P/P) ont été rapportés pour la même plante : 2.51 

par Bnouham et al., (2012), dans la région d’Oujda (Maroc), 2 par El Ouariachi et al., 

(2011 ; 2015) à Ihfir (Maroc), 2.8 par Khajeh et al., (2004), 2.7 par Bendahou, (2007), 3.5 

par Chialva et al., (1993), 3.5 à 5.2 par Ashraf et  Batty (1975), 4.97 par Kambouche et E1-

Abed ,(2003), 2.1 par Hashemi et al., (2014) (Iran) et 2.5 par Nickavar et al., (2014) (Iran). 

 

Les travaux de Bekhechi et al., (2010) sur la même plante récoltée dans les régions de 

Tlemcen et d’Ain-Temouchent rapportent des rendements d’extraction en HE qui varient de 

2.1 à 5.4%. 

Les observations faites, ont servi comme base pour dire que les différences des teneurs 

en HE  d’A. verticillata sont étroitement liées aux conditions culturales, tant climatiques ; 

dispersion géographique, altitude et nature du sol. 

Cette interprétation fut avancée par Bendahou et al., (2007) qui préconisent que l’étude 

complète des HE doit passer par la prise en compte des facteurs édaphiques et pour 

l’obtention d’un meilleur rendement, il est nécessaire de : 

 Choisir un étage bioclimatique semi-aride, tempéré doux. 

 Le sol doit être limoneux-argileux-sableux à texture équilibrée ou argilo-siliceux. 

 Procéder à l’extraction des huiles essentielles par la méthode d’hydrodistillation. 

2.2. Rendement en huiles essentielles de T.ciliatus  

L’extraction des HE de nos échantillons de T.ciliatus par hydrodistillation a fourni un 

taux de l’ordre de 3% (P/P) (figure14), ce rendement moyen a été calculé en fonction de la 

matière végétale sèche de la partie aérienne de la plante. Le résultat obtenu révèle un bon 

rendement en HE de l’échantillon récolté de la même station.  
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Ce rendement en HE est beaucoup plus élevé que celui rapporté par Amarti et al., 

(2010) pour la partie aérienne de T. ciliatus (1.2% : P/P) et  identique à celui trouvé par le 

même auteur chez T. algeriensis (3% : P/P).  

Les rendements obtenus par Bousmaha et al., (2007), à partir de T. ciliatus  récoltés 

dans différentes régions de Tlemcen, sont compris entre 3.0 et 5.1% (P/P).  

Giordani et al., (2008) rapportent que le rendement en HE des différentes espèces de 

thym d’Algérie y compris l’espèce T. ciliatus originaire de Djebel Ansel (Guelma), sont 

compris entre 2 et 3% (P/P). 

 Le rendement en HE varie essentiellement selon la nature et l’origine géographique 

la plante utilisée, ainsi que le matériel et la méthode d’extraction (Garnero, 1975). 

 Selon Bounatirou et al., (2007), la différence de rendement en HE peut être due à 

deux facteurs : la région et la période de collecte, car ces auteurs ont enregistré, en étudiant les 

HE de Thymus capitatus Hoffm. et Link, une différence de rendement allant de 1.2 % à 5.6%  

(P/P) et ceci selon la région et le stade de collecte (végétatif, floraison où post-floraison).  

      De même Kholkhal, (2014), a constaté qu’il y des différences de rendement en HE 

selon le stade de collecte de la plante, et ont enregistré des teneurs de l’ordre de 2% (P/P) 

avant floraison, 3.40% (P/P) en pleine floraison et de 1.50% à 1.72% (P/P) en post- floraison.  

C’est pour cette raison que les connaissances traditionnelles inclues des détails comme 

la saison durant laquelle des espèces particulières produisent des composés à effets 

biologiques actifs, quelle parties de la plante renferment ces principes actifs et la région 

(surtout l’altitude) dans laquelle cette espèce la plus riche en ces composés (Okunda, 2002 ; 

Chandra, 2004 ; Jagetia et  Baliga, 2005). 

Dans une autre étude sur le même genre, Elajjouri et al., (2008) ont constaté que le 

rendement moyen en huiles essentielles des échantillons de T. capitatus et de T. bleicherianus 

était  d’environ 2.05 et 1.75% (P/P).  

Haddouchi et al., (2009) dans une étude sur Thymus fontanesii Boiss & Reut ont 

enregistré un rendement en HE de 2 % (P/P) ; par contre Dob et al., (2006) ont obtenu à partir 

des tiges et des feuilles de la même espèce végétale un rendement plus faible de l’ordre de 

0.9% (P/P). 
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Dans une étude faite sur différents espèces du genre Thymus existant en Algérie, Hazzit 

et al., (2006) ont obtenu des rendements en   HE de Thymus  munbyanus, T. numidicus, T. 

guyonii, et T. pallescens, respectivement de l’ordre de 1.8, 2.4, 1.5 et 3.7% (P/P). 

Dans le même cadre, Houmani et al., (2002) ont obtenu des rendements allant de 2.2 à 

4.0 % (P/P) pour T. willdenowii et de 1.4 à 4.2 % (P/P) pour T. algeriensis. 

D’après une étude faite par Burbott et Loomis, (1987), il apparait qu’une longue 

journée associée à une forte intensité lumineuse et une température élevée favorise la 

production d’HE . De leur côté,  El-Keltawi et  Croteau (1986a ; 1986b) ont montré que les 

régulateurs génétiques sont responsables de la formation d’HE par un effet direct sur le 

métabolisme des mono-terpènes et sur les niveaux d’activité des enzymes biosynthétiques. 

 

 Figure14: Rendements des HE   d’A. verticillta (∎), T. ciliatus (∎). 

 

3. Mesure du pouvoir antioxydant des HE  extraites 

Le stress oxydative a été relié à plusieurs problèmes de santé comme l’arthérosclérose, 

le cancer, la maladie d’Alzheimer, maladie de Parkinson, le diabète et l’asthme (Edris, 2007). 

La balance cellulaire des radicaux libres est maintenue par différents antioxydants (Raut et  

Karuppayil, 2014).  
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L’antioxydant peut agir sous différents mécanismes comme le piégeage des radicaux 

libres, par la décomposition des radicaux libres et par la chélation des ions métalliques (Cam, 

et al., 2009). 

Le pouvoir antioxydant des molécules peut être évalué soit de façon in vivo, sur des 

organismes vivants, soit in vitro, en utilisant des tests qui minent le phénomène 

physiologique. Pour évaluer l’activité antioxydante, in vitro, des aliments, extraits naturels et 

antioxydants commerciales, différentes méthodes ont été développées (Alam et al., 2013). 

Ces méthodes impliquent le mélange d’espèces oxydantes, tels que des radicaux libres ou des 

complexes métalliques oxydés, avec un échantillon qui contient des antioxydants capables 

d’inhiber la génération formation de radicaux libres. Ces antioxydants peuvent agir selon trois 

mécanismes majeurs, par transfert d’atome d’hydrogène, par transfert d’électron ou bien par 

inhibition d’enzymes d’oxydations (Miguel, 2010). Ainsi, compte tenu des différents facteurs 

impliqués, tels que les propriétés physico-chimiques des molécules, il est recommandé 

d’utiliser plusieurs tests pour confirmer une activité antioxydante (Prior et al., 2005 ; 

Miguel, 2010 ; Alam et al., 2013). C’est pourquoi notre choix s’est porté sur l’utilisation de 

dix tests chimiques. 

Toutes ces activités sont reliées aux composés de l’HE , incluant les composés 

phénoliques, les flavonoїdes, les terpènes et les sesquiterpènes (Tomaino et al., 2005, 

Ferguson et  Philpott, 2008; Miguel, 2010 ; Viuda et al., 2011 ; Sanchez et al., 2013 ; 

Raut et  Karuppayil, 2014 ). 

Selon Miguel (2010), ces composés font preuve de capacité à piéger les radicaux libres 

et d’inhiber la peroxydation des lipides par l’action de briser la chaine entre le pyroxyle et le 

radical piégeur. En plus, les phénols piège directement l’espèce d’oxygène réactif (le radical 

hydroxyle, péroxynitrite et l’acide hypochlorique). 

De son coté, Amensour et al., (2009) attribue l’activité antioxydante des HE  à ses 

propriétés redox, ce qui leurs permet de jouer un important rôle dans l’adsorption et la 

neutralisation des radicaux libres, réprimer l’oxygène singulier et triplet, et dans la 

décomposition des peroxydes.  

Dans ce cadre, l’Origanum majorana, Tagetes filifolia, Bacopamonnierii et Curcuma  

longa ont prouvé leurs capacities antioxydantes (Maestri et al., 2006; Tripathi et al., 2007; 

Maheshwari et al., 2006). D’autres HE comme ceux de  Salvia cryptantha and S. multicaulis, 

Achillea millefolium, M. officinalis, M. alternifolia, Curcuma zedoaria; Ocimum sp. et 

Mentha sp. possèdent aussi un potentiel antioxydant et une capacité à piéger les radicaux 
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libres (Gulluce et al., 2007; Hussain et al., 2008; Kim et al., 2004; Mau et al., 2003; 

Politeo et al., 2007; Tepe et al., 2004). 

 

3.1. Piégeage du radical DPPH 

Les résultats obtenus lors du test de mesure de la réduction du radical DPPH sont 

représentés dans la figure15  

Le premier constat extrait de cette figure est que le pourcentage d’inhibition du radical 

DPPH augmente avec l’augmentation de la concentration des HE  des plantes étudiées. Le 

même constat a été fait par plusieurs auteurs (Bounatirou et al., 2007 ; Aazza et al., 2011b ; 

Priya et al., 2012). 

Nous remarquons que HE d’A. verticillata a exercé une excellente activité inhibitrice du 

radical DPPH en atteignant plus que 80% d’inhibition à une dose de 0.7mg/mL comparée à 

celle du thym qui a enregistré moins de 70% d’inhibition à une dose similaire pour se faire 

rattraper par ce dernier aux alentours de 1mg/mL.  

Ce constat se confirme par les valeurs d’IC50 car on a enregistré 0.0422mg/mL pour 

l’ajowan suivi par celle du thym avec 0.4705 mg/mL. Il faut savoir que l’IC50 est inversement 

lié à la capacité antioxydante d'un composé, car cette valeur exprime la quantité d'antioxydant 

requise pour diminuer la concentration du radical libre de 50 %. Plus la valeur d’IC50 est 

basse, plus l'activité antioxydante d'un composé est grande. 

Dans l’étude réalisée par Huang et al., (2011), l’ HE d’ajowan a exercé une efficacité 

antioxydante remarquable en enregistrant un taux de 70.30% à la concentration de 1µg/mL. 
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Figure 15 : Pourcentages d’inhibition du radical libre DPPH• en fonction des différentes 

concentrations des différentes HE  étudiées. 

De leurs côtés, Ishtiaque et al., (2013) ont obtenu d’importantes activités inhibitrices sur 

le radical DPPH en atteignant les 88% d’efficacité. 

Dans l’étude réalisée par Singh et al., (2007), l’effet de l’HE  d’Ajowan obtenu des 

marchés de Gorakhpur (Inde) n’a pas été efficace comme dans les autres études en 

enregistrant seulement 61.2% avec la dose de 5µL d’HE . 

Dans une autre étude, Kedia et al., (2015) ont enregistré une meilleure efficacité 

d’Ajowan par une IC50 de l’ordre de 0.467  µL/mL. 

De leurs côtés, Mazumder et al., (2014) ont enregistré une inhibition du radical DPPH 

de l’ordre de 70.67% et de 66.22% respectivement par 200µg/mL l’HE  d’Ajowan et de 

Cardamome seules, par contre une association entre les deux (à raison de 100µg/mL de 

chaque) a amélioré cette activité en atteignant 73.90% d’inhibition, ce qui conduit à déduire 

qu’il y a eu une synergie entre les composés des deux HE . 

L’activité antioxydante de la fraction acétate d’éthyle des flavonoïdes de la partie 

aérienne de T. ciliatus ssp. coloratus a démontré une importante activité en enregistrant une 

IC50 de 0.85 mg/mL) (Kholkhal et al., 2013). 

Selon Amarti et al., (2011) qui ont étudié  l’activité antioxydant de  quatre espèces de 

thym du Maroc, qui ont enregistré un bon effet antioxydant tell que T. capitatus, T. ciliatus et 
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T.bleicherianus avec IC50= 0.069mg/mL, 0.074mg/mL et 0.078 mg/mL respectivement, Ces 

résultats montrent que l’HE  de T.ciliatus possède une bonne activité antioxydante.  

L’étude conduite par Jamali et al., (2012) a révélé une faible efficacité de l’huile 

essentielle de T. ciliatus (en enregistrant une IC50 de l’ordre de 206.57µg/mL) comparée aux 

autres variétés étudiées du thym du Maroc et celle du BHT (avec une IC50 de 4.21µg/mL), ce 

qu’il faut signaler est que la teneur en thymol et carvacrol de cette plante était nettement 

inférieure par rapport à celle étudiée dans notre cas et c’est ce qui a causé cette faible activité. 

Comparée à une étude faite par Bounatirou et al., (2007) sur les HE  de Thymus 

capitatus de Tunisie, les HE  de T. ciliatus ont donné une activité antioxydante nettement 

supérieure que celle de T. capitalus et qui ont enregistré un taux d’efficacité antioxydante de 

l’ordre de 82.7% pour une concentration de l’ordre de 0.5mg/mL. La même concentration  a 

été faite en comparant l’efficacité antioxydante des HE de notre étude avec celles obtenues 

par Tepe et al., (2005) en étudiant T.sipyleus et avec des IC50 de l’ordre de 0.22 mg/mL pour 

T.sipyleus subsp. Sipyleus var. rosulans et 2.67 mg/mL pour T.sipyleus subsp. Sipyleus.  

De même, dans une étude faite sur les HE  de T. spathulifolius Sokmen et al., (2004) 

ont trouvé une IC50 de l’ordre de 0.243 mg/mL. 

Cette activité peut être attribuée à la présence du thymol et carvacrol car plusieurs 

auteurs l’ont confirmé (Ruberto et  Baratta, 2000 ; Miguel et al., 2004 ; Bozin et al., 2006 ; 

Aazza et al., 2011b ; Shahat et al., 2011), plusieurs d’entre eux ont trouvé une différence 

dans l’efficacité entre ces deux mono-terpènes phénoliques (Ruberto et  Baratta, 2000 ; 

Mastelić et al., 2008) alors que d’autres non (Aazza et al., 2011b). 

A travers l’étude conduite par Tsai et al., (2011), l’HE  de T. vulgaris a démontré une 

bonne efficacité à piéger le radicale DPPH en enregistrant une IC50 de 0.10µg/mL, ils ajoutent 

que les composés majoritaires de  cette HE  étaient le ρ-cymene et le thymol, ce qui a généré 

cette activité antioxydante car une proportion élevée en thymol et  carvacrol fait preuve d’une 

bonne activité antioxydante. 

3.2. Piégeage du radical ABTS  

Selon Re et al., (1999), la méthode de piégeage du radical ABTS est une excellente 

méthode pour determiner l’activité antioxydante pour une large diversité des substances, 
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comme antioxydants donneurs d’hydrogène ou piégeurs de radicaux en phase aqueuse et 

d’antioxydant briseur de chaines ou bien comme piégeur de radicaux pyroxylé. 

Les valeurs des densités optiques enregistrées au cours de l’expérimentation ont permis 

de calculer les pourcentages d’inhibition du radical ABTS. Ces pourcentages augmentent de 

façon proportionnelle en fonction des concentrations des HE. Ces résultats ont permis de 

tracer les différentes courbes de la figure 16. 

A travers cette figure nous remarquons que les huiles essentielles d’Ajowan et du thym 

ont exercé une forte activité inhibitrice du radical ABTS en atteignant les 90% avec une dose 

inférieure à 0.01mg/mL.   

Les valeurs des IC50 des différentes HE  nous donnent une idée sur leurs efficacités car 

l’Ajowan a donné une IC50 de l’ordre de 0.0013 mg/mL suivi par celle du thym avec 0.0017 

mg/mL. 

Donc le pouvoir antioxydant des HE d’A. verticillata, de T. ciliatus et de Curcuma longa 

par le test ABTS confirme l'efficacité antioxydante testé par le DPPH. 

Dans la littérature peu d’article ont testé l'efficacité des huiles essentielles de ces plantes 

par le test ABTS.  

l’efficacité antioxydante des HE  étudiées dans notre cas est nettement meilleure que celle 

enregistré par Amarti et al., (2011) en étudiant l'HE  de Thymus zygis du Maroc avec 0.07597 

mg/mL. 

Comparés aux résultats présentés par Tel et al., (2010) sur Salvia chionantha (lamiaceae), 

l'activité antioxydante des huile essentielles, des plantes étudiées au cours de notre 

expérimentation, a démontré une efficacité nettement supérieure. 
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Figure16: Pourcentages d’inhibition du radical libre ABTS• en fonction des différentes 

concentrations des HE  étudiées. 

Nos résultats ont donné une efficacité antioxydante évaluée par la méthode ABTS 

nettement meilleurs à ceux enregistré par Bakchiche et al., (2013) en étudiant les HE  

d’Artemisia campestris (IC50 =1.013 mg/mL) et Juniperus phoenica (IC50 =2.020mg/mL) par 

contre  Öztürk, (2012) , en étudiant les huiles essentielles de Satureja thymbra a enregistré 

une activité antioxydante sensiblement similaire à nos huiles essentielles avec une IC50 de 

0.0093 mg/mL. 

Undeger et al., (2009) et Damasceno et al., (2011) ont attribué l'efficacité antioxydante 

des  étudiées par le test d'ABTS à leur contenance en composés à structure phénolique 

(thymol et carvacrol). 

En le testant par ABTS, l’HE  de Thymus capitatus  riche en carvacrol étudié par El Abed 

et al., (2014) ont enregistré une excellente efficacité par rapport au BHT (en enregistrant des 

IC50 respectif de 0.463 ߤg/mL, 3.204 ߤg/mL). 

D’après d’autres travaux, le thymol est considéré comme le composé antioxydant le 

plus efficace de tous les mono et sesquiterpènes (Amensour et al., 2009 ; Viuda et al., 2011). 

Même comparé au carvacrol le thymol possède l’activité antioxydante la plus élevée (Viuda 

et al., 2010). 
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3.3. Piégeage du radical hydroxyle 

Par des dilutions en cascade des différentes HE  à tester, une gamme de concentrations a 

été réalisée. Les différentes absorbances enregistrés nous ont servi de base pour calculer les 

pourcentages d’inhibition du radical hydroxyle qui ont permis de tracer des courbes ayant des 

allures logarithmiques (Figure 17). 

Les résultats représentés dans cette figure, nous donne une claire idée sur l’efficacité 

inhibitrice du radical hydroxyle par l’HE  de  T. ciliatus  en enregistrant une IC50 de l’ordre de 

0.00221mg/mL, suivi par celle d’A. verticillata avec une IC50 de l’ordre de 0.0355mg/mL. 

L’habilité des HE  à réduire l’OH semble être directement liée à la prévention de la 

propagation du procès de peroxydation des lipides et semble être un bon piégeur des espèces 

d’oxygène actif, ce qui conduit à réduire le taux de réactions d’oxydations (Sahreen et al., 

2010). 

Senthilkumar et  Venkatesalu, (2013), ont obtenu un bon effet inhibiteur du radical 

hydroxyl en utilisant l’HE  de Feronia limonia qui s’est traduit par une IC50 de 25.05 µg/mL 

même comparée à celle l’acide ascorbique comme standards qui a enregistré une IC50 de 

28.65 µg/mL. 

Les HE  de T. caespititius de différentes stations qui ont fait l’objet d’étude de Dandlen 

et al.,(2010) leur ont permis d’obtenir une efficacité inférieure à celle enregistré pour T. 

ciliatus  utilisé dans notre étude car ils ont obtenus des IC50 comprises entre 0.417 mg/mL, 

0.508 mg/mL. Les composés majoritaires des espèces de thym étudiées dans cette étude 

étaient Borneol, camphor, α-terpineol, 1,8-cineole, camphene, α-pinene and p-cymene avec 

différentes concentrations.  

La présence de composés phénoliques comme thymol et carvacrol n’est pas 

déterminante pour piéger le radical hydroxyle, ce qui signifie que leurs présence comme  

composés majoritaire n’est pas synonyme d’efficacité inhibitrice. Par contre  celle de borneol, 

camphor, α-terpineol, 1,8-cineole, camphene, α-pinene et p-cymene peut conduire à une forte 

comme elle peut conduire à une faible activité et ça dépend de l’espèce et du lieu de collecte 

de la plante (Dandlen et al., 2010). 
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Par contre Singh et al., (2010b), ont enregistré des IC50 élevé de l’ordre de 126.15 et 

109.75µg/mL respectivement pour les HE  des jeunes et mature feuilles d’Artemisia scoparia 

traduisant ainsi leurs faibles activité à piéger l’OH•. 

 

 
 
Figure 17 : Pourcentages de piégeage du radical hydroxyle en fonction des différentes 

concentrations des HE étudiées. 

De même le constat fait par Thirugnanasampandan et al., (2012) sur l’efficacité de l’ 

HE de Toddalia asiatica (L.) riche en β-phellandrene a révélé une inefficacité vis-à-vis du 

radical OH• en enregistrant une IC50 de 281.30µg/mL comparé à celle du BHT avec une IC50 

de 30.14µg/mL.   
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L’activité hémolytique 

Les tests d’activité hémolytique ont été réalisés  sur des HE  de la partie aérienne 

(feuilles et tige) des plantes A. verticillata et T. ciliatus.   

D’après, les résultats obtenus des HE  de T. ciliatus et d’A. verticillata, nous avons 

constaté que l’absorbance est directement proportionnelle à la concentration d’HE.        

Les figures 18 et 19  présentent l'évolution des taux d'hémolyse, par absorbance, allant 

de 0 min jusqu’à 60 min, dans un milieu tampon PBS (pH 7,4±0,02) contenant une 

suspension érythrocytaire, incubée à 37°C, en présence des différentes concentrations en HE  

(0,000135 /mL ; 0,00041 /mL ; 0,0012 /mL ; 0,0037 µL/mL ; 0,0111 /mL) de T. 

ciliatus et A. verticillata. 

D’après la figure 18, la concentration de 0,000135 µL/mL d’HE  de T. ciliatus a 

enregistré le plus faible taux d’hémolyse même après 60min de contact frôlant les 4% suivi 

par le taux de 0,00041 /mL en atteignant 4,6% à 30min de contact et dépassant 5,9% après 

60min de contact. Par contre les autres concentrations ont toutes dépassé 5% d’hémolyse. De 

même pour les concentrations de 0,0012 et 0,0037 µL/mL qui dépassent les 5% dès le premier 

contact et dépassent même 10% après 60min de contact. 

La concentration de 0,011µL/mL a donné une importante hémolyse en frôlant 35%  

après 60 min de contact. 

La figure19, nous donne une idée claire sur l’effet hémolytique qu’exerce l’HE  d’A. 

verticillata, cet effet hémolytique qui s’est traduit par des taux dépassant les 12% même à la 

plus faible concentration d’HE  (0,000135µL/mL) et au début de contact (0 min). 

Il faut souligner aussi que la concentration de 0,0111µL/mL a donné un taux 

d’hémolyse de 60% au début de contact (0 min) et a atteint même 90% après 60 min de 

contact. 
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Les tests de la toxicité permettent d’évaluer les risques liés à l’exposition à une 

substance chimique particulière, et l’obtention des informations sur les caractéstiques de cette 

substance (Diezi, 1992). 

De ce fait, l’évaluation de la toxicité s’appuie sur des  études qualitatives et 

quantitatives. En fonction de la durée de l’étude et  la dose administrée (Agbor et al., 2005). 

Evaluer les activités biologiques des extraits naturels, nécessite une étude de l’activité 

hémolytique, même si la plante possède une activité antioxydante, son utilisation dans des 

préparations alimentaires et pharmaceutiques sera impossible vu la présence de ces effets 

hémolytiques qui confirment la présence des saponines (Sparg et al., 2004). 

 

 

 
 
Figure 18: L'évolution du taux d’hémolyse des tubes contenant une suspension 

érythrocytaire en présence des différentes concentrations d’HE de T. ciliatus.   
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Figure 19: L'évolution de taux d’hémolyse  des tubes contenant une suspension 

érythrocytaire en présence des différentes concentrations d’HE   d’A. verticillata.      
 

Les globules rouges ont été choisis comme modèle en biologie cellulaire et moléculaire 

pour l’étude de la cytotoxicité in vitro à cause de leurs facilités d’isolement et leurs 

simplicités. Ils sont un outil précieux pour l’étude des transports ioniques transmembranaire 

via la membrane érythrocytaire (Wajeman et al., 1992). Ces cellules sont extrêmement 

susceptibles aux endommagements oxydatifs et la stabilité de leurs membranes est un bon 

indicateur de l'effet de diverses études réalisées par divers composés, in vitro, pour le 

dépistage de la cytotoxicité (Arbos et al., 2008; Çimen, 2008). 

A travers le travail de Qiu et  al., (2011), les concentrations subinhibitrices de Perilla 

frutescens et d’eugénol ont démontré une diminution l’activité hémolytique causé par le 

staphylocoque doré.  

Un autre travail a étudié le potentiel de l'Eugénol pour être un inhibiteur d’hémolyse 

provoqué par Aeromonas hydrophila dans des érythrocytes de poissons (Cunha et al., 2010).       

D’autre part, les composés d'huile essentielle comme le thymol et carvacrol, pouvaient 

réduire l'activité d'hémolyse due à Listeria  monocytogenes  (Upahyay et al., 2012).    

L'activité hémolytique de l'extrait des graines de Cydonia oblonga Miller peut être 

expliquée par la présence des saponines dans la suspension d'érythrocytaire, puisque ces 

composés sont également extraits par le méthanol et identifiés par leur activité hémolytique et 

propriétés écumantes (Vincken et al., 2007).   
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En étudiant les extraits aqueux et méthanoliques de plusieurs plantes, Rengasamy et 

al., (2013) et Zubair et al. (2013) ont constaté un faible effet hémolytique contre les 

érythrocytes humains. 

D’après Oliveira et al. (1999), l’étude expérimentale sur des rats de Wistar ont prouvé 

que l'injection de l'extrait brut de Lonomia obliqua a causé l’hémolyse intravasculaire avec 

une hémoglobinurie. 

En effet l’HE d’Origanum vulgare  possède une activité inhibitrice de l’ATPase  (Gill, 

2006) qui induit la dissipation de la force proton-motrice, touchant le fonctionnement de la 

cellule (Sokolova, 2005 ; Touati, 2013 ; Ultee, 2002 ; Wendakoon, 1995). 

Par contre, l’extrait d'Eudistoma vannamei  n'a montré aucun effet lytique sur des 

érythrocytes de souris, suggérant que le mécanisme de la cytotoxicité ne soit pas un résultat 

des dommages de membrane. (Van et al., 1992 ; Einat et al., 1995 ; Schupp et al., 1999 ; 

Rashid et al., 2001 ;Makarieva et al., 2001).    

En 2013, Moussaoui et Harkati ont enregistré un taux d’hémolyse d’ordre de 5,4% , 

après 45min d’incubation de 0,2mg/ml d’extrait brut aqueux de Marrubium vulgare, récolté 

de la région de Mansourah wilaya de Tlemcen, par rapport à l’hémolyse totale. 

Dans les mêmes conditions Elalaoui (2014) a enregistré un taux d’hémolyse de l’ordre 

de 88% après l’incubation d’érythrocytes isolés dans le PBS (pH= 7,4) en présence de 1ml/ml 

d’extrait brut hydroalcoolique des grains de nigelle (Nigilla sativa). 

Les racines de Juniperus oxycedrus subsp. oxycedrus étudiées par Chaouche et al., 

(2015) n’ont pas exercé un effet hémolytique ce qui en témoigne de leur non toxicité 

 

 



 
 
 
 

conclusion 
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Conclusion et perspectives 

 

Les plantes médicinales resteront toujours une source fiable de principes actifs d’intérêt  

thérapeutique. Face à la phobie des molécules de synthèse chimique, leur utilisation est en 

progression constante. La problématique soulevée dans cette thèse s’inscrit dans ce souci 

d’exploration et de criblage de nouvelles biomolécules contenues dans des plantes 

autochtones qui poussent à l’état sauvage dans nos contrées et faisant partie de la 

pharmacopée traditionnelle de nos populations. C’est le cas  d’A.verticillata  et  T. ciliatus. 

   Dans un premier volet de ce travail, nous avons procédé à l’extraction des huiles 

essentielles et à la détermination du rendement de ces deux plantes.  

 Nous avons noté une presque similitude de rendements en HE entre les deux plantes 

étudiées. 

Dans un deuxième volet, nous avons mis en évidence et évalué les propriétés 

biologiques des HE extraites.  

 La première série de propriétés biologiques des HE explorée a été l’évaluation de leur 

activité anti-radicalaire et de leur pouvoir réducteur. Plusieurs tests réalisés (radical 

hydroxyle, DPPH et ATBS) laissent apparaître des différences entre les HE des  deux espèces 

végétales.  

En effet, nous avons noté une efficacité remarquable de l’HE d’A. vertcillata vis-à-vis 

des radicaux DPPH avec une valeur de (IC50=0,0422mg/mL),et (IC50=0,0013mg/mL) pour 

ABTS. En revanche, dans les tests de piégeage du radical hydroxyle, l’efficacité de l’huile 

essentielle de T. ciliatus  a été la plus remarquable. 

La deuxième série de propriétés biologiques des huiles essentielles réalisée a été celle 

sur les érythrocytes  

L’activité hémolytique des HE  a démontré un grand effet sur les érythrocytes de l’huile 

essentielle d’A. vertcicllata avec un taux d’hémolyse de (35%), alors que l’HE de T. ciliatus 

s’est montré plus préservateur vis-à-vis des érythrocytes. 



H. Belhadj (2015). Activités antioxydantes et hémolytiques des HE de Thymus  ciliatus et Ammoides verticillata. Mémoire de Master Alim. Nutr. Univ. Tlemcen  59

 

Conclusion et perspectives 

L’ensemble de ces propriétés biologiques démontrées expérimentalement confèrent aux 

HE des espèces végétales  étudiées un statut de médicament naturel dénudé de toute suspicion 

et des bénéfices santé qu’elles peuvent nous procurer. 

      En perspective, il serait fort intéressant de compléter cette étude in vitro par une 

expérience In vivo, à même capable de vérifier les propriétés biologiques de ces huiles 

essentielles et de s’en assurer de l’innocuité totale chez un modèle animal de choix. Il serait, 

également, très instructif d’explorer l’effet isolé et synergique des différents constituants des 

HE de ces espèces.  
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    Annexe 
 
 
 



   
 

PBS  
 
 
Phosphate buffered saline (PBS) est une solution tampon très utilisé dans la recherche  
 
biologique moderne. Parce qu’il considère comme isotonique et non toxique pour  
 
la cellule. Utilisé aussi  pour la maintenance de pH constant,  l’osmolarité.   
 
Contient :   
 
Le chloride de sodium (KCl) (2,7mM).   
 
Le  chloride de potassium (NaCl) (137mM).    
 
 Phosphate de potasium (KH2PO4)  (2mM). 
 
 Phosphate de  Sodium  (Na2HPO4) (8mM).     

  

 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 



   

 

   ملخصال
) النشاطات المضادة للأكسدة و نشاطات انحلال الدم(الخصائص البیولوجیة  تحدید إلى الدراسة ھذه تھدف 

الشمال الغربي للجزائر  أقصيالتي تتموقع في . ، الزعیترة والنوخة المستخرجة من نوعین من النباتات الأساسیةللزیوت 
).تلمسان(  

فالنسبة للنشاطات المضادة للأكسدة فقد تم تحدیدھا بواسطة ثلاث طرق بینما نشاطات انحلال الدم فقد تم تقییمھا في دم 
.متبرع سلیم  

نخفض بنسبةعلى  نشاط المضاد للأكسدة  لكن بالنسبة لمؤشر انحلال الدم فھو م للزعیترة الأساسيمن  جھة اظھر الزیت   
  و DPPH (IC50=0,0422 mg/mL)نتائج جیدة من خلال تثبیط جذر  أظھرتبالنسبة  للنوخة فقد  أما % 35

ABTS (IC50= 0,0013 mg/mL). 
 

لزعیترة والنوخة و التي قد تشكل تمھیدا  الأساسیةوبذلك كشفت الدراسات الحالیة على نشاطات بیولوجیة مھمة للزیوت 
.جعل ھذه النباتات مصادر طبیعیة مضادة للأكسدة ومانعة للانحلال  إلىلدراسات داخل الجسم تھدف   

 

.الزیوت الأساسیة،   النوخة ،  الزعیترة، النشاطات المضادة للأكسدة ،   نشاطات انحلال الدم    :الكلمات المفتاحیة  

 

Résumé 

Ce travail a pour but de la détermination   des propriétés biologiques in vitro ( Activité 
antioxydante et hémolytique ) des huiles essentielles de deux  plantes originaires( Ammoïdes 
verticillata et de Thymus ciliatus ssp.eu-ciliatus) de Nord-Ouest d’Algérie (région de 
Tlemcen), En fait, Les  activités antioxydants in vitro ont été  déterminer  par trois analyses , 
tandis que  l’activité hémolytique ont été évaluées sur les  globule rouge d’un donneur unique 
et sain.  
D'une part, l'huile essentielle de Thymus ciliatusssp.eu-ciliatus a montré une  forte activité sur 
le radical hydroxyle et un index hémolytique inferieur  (35%). D' autre part,Ammoïdes 
verticillata    a donné un bon résultat sur DPPH (IC50=0,0422 mg/ml) et sur ABTS (IC50= 
0.0013 mg/ml). L'étude courante a indiqué des activités  biologiques  importantes et 
intéressantes des  d'huiles essentielles de T.Ciliatus et d'A.verticillata, qui constituent un 
prélude sur les études in vivo qui visent à autoriser ces plantes  en tant que sources normales 
d'antioxydant, et non hémolytique. 

Mots clés : Huiles essentielles –Ammoïdes  verticillata-Thymus ciliatus ssp. eu-
ciliatus -Activités antioxydantes –Activités hémolytiques. 

Abstract 
The present study was aimed at determining the biology propertiesin vitro (hemolysis 

and antioxydant activity) of essential oils extracted from two kinds of plants 
(Ammoïdesverticillata and Thymus ciliatus) from the extreme North-West of Algeria 
(Tlemcen).  In fact, in vitro antioxydant activities have been determinated by three assays 
while hemolysis capacities have been assessed on healthy donor’s erythrocytes.  On the one 
hand, T.Ciliatus essential oil showed a high activity on hydroxyl radical and a lower 
hemolysis index (35%). On the other hand, A. verticilata showed good results on DPPH 
(IC50=0, 0422 mg/mL) and on ABTS (IC50= 0,0013 mg/mL). The current study revealed 
important and interesting biology activities of T.Ciliatus and A.verticilata essential oils, which 
constitute a prelude on in vivo studies that aim to empower those plants as natural sources of 
antioxydant. 

Key words: Essential oils- Ammoïdes verticilata- Thymus ciliatus ssp.eu-ciliatus- 
Antioxidants activity- Hemolysis activity. 
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