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Introduction Générale

Depuis des siecles, les plantes médicinales sont considérées comme une
source majeure des produits utilisés en médecine alternative. Le traitement par
les plantes est reconnu pour sa facilité d'utilisation, son efficacité ainsi que
ses bienfaits incontestables. Ainsi on peut se soigner par les plantes, et

mettre au service ces propriétés préventives et curatives.

De nos jours, nous comprenons de plus en plus, que les principes actifs sont
souvent lies aux métabolites secondaires des plantes médicinales, qui sont
largement utilisés en thérapeutique, comme des agents préventifs, anti-
inflammatoires, antimicrobien, antiseptiques, diurétiques, mais essentiellement

comme des antioxydants pour la lutte contre le stress oxydatif.

Pistacia lentiscus est un arbrisseau appartenant a la famille des
Anacardiaceée, cette plante est largement utilisée par la population locale dans la
médecine traditionnelle. L’huile de lentisque, est une huile végétative extraite a

partir de I’espece Pistacia lentiscus.

Cette huile est utilisée dans la medecine traditionnelle pour le traitement
des petites blessures, bralures légeres et erythemes. Elle est employée par voie
orale contre les problemes respiratoires d’origine allergique et les ulceres de

I’estomac.

Malgré sa large utilisation en medicine traditionnelle, peu de travaux
scientifiques ont été realisés pour déterminer la composition chimique et les
propriétés pharmacologiques de I'huile de Pistcicia lentiscus. et leur l'activite

antioxydante et antibactérienne.

Donc le présent travail est divisé en deux parties; La premiéere partie
constitue une synthése bibliographique regroupant les principales informations
sur les plantes médicinales suivi par aproche morphometrique et apres les effets

insecticides de Pistacia lentiscus.
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Chapitre | Présentation de Pistacia lentiscus L

1.1. Classification systématique et description botanique
1.1.1. Classification taxonomique

Le Pistacia lentiscus est une espece appartenant a la famille des
Anacardiaceae (syn. Pistaciaceae). Les especes les plus importantes dans le

monde du genre Pistacia sont :
(1 Pistacia atlantica.
|1 Pistacia chinensis.
[ Pistacia lentiscus L. — pistachier lentisque.
[ Pistacia terebinthus L. — pistachier térébinthe.
[ Pistacia vera L. — pistachier vrai (qui donne la pistache).
] Pistacia integerrima.
] Pistacia palestina.
1 Pistacia khinjuk.

En Algérie, le genre Pistacia est représenté par quatre especes, en
I'occurrence Pistacia lentiscus, Pistacia terebinthus, Pistacia vera et Pistacia
atlantica (Quezel P. et Santa S,1962).

Parmi les especes du genre Pistacia, le Pistacia lentiscus L. est un
arbrisseau tres commun dans notre pays (Mitcheh A., 1986, Baudiere A., et al.,
2002) :

1 Regne : Plantae.

1 Embranchement : Spermatophyta (Angiospermae).
1 Classe : Dicotyledones.

] Ordre : Sapindales.

1 Famille : Anacardiaceae (Pistaciaceae).

P.2
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Présentation de Pistacia lentiscus L

Figure N° 1: Pistacia lentiscus [Anacardiaceae], arbuste commun des

maquis et garigues en Algérie

] Synonymes

Lentiscus massiliensis (Mill.) Fourr.
Lentiscus vulgaris Fourr.

Pistacia brevifolia Gand.

Pistacia chia Desf.

Pistacia gummifera Salisb.

Pistacia narbonensis Mill.

Terebinthus lentiscus (L.) Moench
Terebinthus vulgaris Fourr.

(Selon : Torkelson A.R., 1996, Feidemann J.,

1 Noms vernaculaires

(Anglais) /.......ccoceeveennne Chios mastic tree.
(Allemand) /................ Mastixbaum.

(Frangais) /................. Arbre au mastic, Lentisque.
(Espagnol) /................ Lentisco

P.3



Chapitre | Présentation de Pistacia lentiscus L

= (Afrique du nord) /........ Derw, darw (arabe)
= Tidekt, Tidekst, (Berb.) W2005)

1.1.2. Description botanique :

Arbrisseau dioique thermophile de 1 a 3 metres, a odeur résineuse forte et a
écorce lisse et grise; les feuilles persistantes, composees, alternes pourvues d'un
pétiole aile, paripennées a 4-10 petites folioles elliptiques-obtuses, mucronulées,

coriaces, luisantes en dessus, mates et pales en dessous.

Les fleurs en grappes spiciformes denses, naissant 1 ou 2 a l'aisselle d'une
feuille et égalant au plus la longueur d'une foliole. Le fruit petit, subglobuleux,
apiculé, rouge, puis noir a la maturité. (Yahya M., 1992, Iserin P., 2001, More
D. et White. J, 2005). Aa&

Arbuste de P. lentiscus Partie aérienne avec Fruit Fruit (detail)

Figure N° :2 : Description botanique de P.lentiscus

Le pistachier lentisque est trées commun dans le bassin méditerranéen
(figure 3), il se trouve a I'état sauvage, dans les maquis et les garrigues dans tout

type de sols, bien gu’il préfere les terrains siliceux.

En Algérie, le lentisque se trouve sur le long du tell et dans les zones
forestieres. (More D. et White J, 2005).

P.4



Chapitre | Présentation de Pistacia lentiscus L

Figure N° 3: Aire de répartition de Pistacia lentiscus L. autour du bassin
Méditerranéen (Seigue A., 1985)

Une étude portant sur la variabilité naturelle de Pistacia lentiscus du basin
méditerranéen utilisant une analyse par RAPD (random amplified polymorphic
DNA), combinée a des examens chimiques et morphologiques, conclue a
I’existence d’une grande variabilité génotypique de cette espece (Barazani O.Z,
2003).

1.1.3. Produits et dérivés a base de P. lentiscus

D’prés Seigue A. (1985), les principaux produits derives du P. lentiscus et

leur utilisation sont décrites.

- Bois : pour sa robustesse et la finesse de sa texture, le bois de cette espéce est

tres apprécié en ebénisterie.

- Resine : Des branches et du tronc exsude naturellement ou par incision une
résine jaune claire fortement aromatique qui durcit au contact de l'air qui est
appelée mastic ou gommemastic d'ou son nom commun d'arbre a mastic,
généralement la production est d'environ 4 a 5 kilos par arbuste. Cette resine est

produite a grande échelle dans de vastes plantations dans la région d'Emporio et

P.5



Chapitre | Présentation de Pistacia lentiscus L

Mesta, qui est dailleurs appelée "mastihohoria™ qui se traduit par villages a

mastic, d’ou le nom commercial repondu de « Mastic de Chio ».

Ce dernier entrait dans la confection d'eau-de-vie et de liqueurs, aromatiser
certaines confitures, confectionner des pate WSQQou des gommes a méacher
parfumées ou pastilles qui furent les douceurs favorites des sultanssdhee de
I'empire ottoman et des femmes du Moyen-Orient. Cette pate a méacher au
parfum subtil était aussi consommeée telle quelle car elle avait entre autre la
proprieté de purifier I'naleine, blanchir les dents et traiter les problemes de

gingivites.

Aujourd’hui encore le mastic est employé dans l'industrie agro-alimentaire
évidemment comme agent masticatoire, dans l'industrie photographique et dans

les soins dentaires (dans les amalgames).

Depuis la plus haute antiquité le Mastic de Chio était réputé dans toute la
méditerranée orientale pour traiter les affections pulmonaires Essence de Mastic:
apres distillation du mastic est récupérée une essence qui entre dans la
confection de parfums, produits cosmétologiques et pharmaceutiques, de vernis
de grande qualité recherché par les peintres oeuvrant a la peinture a I'huile et
aussi dans l'industrie photographique Essence des feuilles et rameaux: de ces
parties est extraite une huile essentielle qui est utilisée en aromathérapie et
phytothérapie pour ses propriétés décongestionnantes, prescrite aussi pour traiter
les problemes veineux dont les hémorroides Huile de lentisque: du fruit
comestible est extraite une huile qui autrefois était couramment utilisée pour

I'alimentation, I'éclairage et elle entrait aussi dans la confection de savons.

L huile est produite a I’Est de I’ Algeérie, dans les zones notamment cotiere
(El Milia, Skikda), ou I’espéce abonde. Un procédé traditionnel est utilisé a cet
effet : Les fruits atteignent leur maturité vers la fin d’été debut de I’automne.
Les baies prennent alors une coloration noire au lieu du rouge. Les baies sont

récoltées a la main, macérées dans de I’eau chaude et puis écrasés a I’aide d’une

P.6



Chapitre | Présentation de Pistacia lentiscus L

presse. Des baies s’exultent un liquide épais de couleur jaune vert. L’huile est

récupérée par décantation.
I.2.Utilisation thérapeutique traditionnelle :

Les médecines traditionnelles pratiquées de part et d’autre des rives de la
méditerranée, attribues au lentisque des vertus dans le traitement des ulceres, des

plaies et brilures legeéres.

La médecine traditionnelle algérienne utilise surtout I’huile grasse
obtenue par expression des fruits de lentisque dans le traitement des petites

blessures, brilures légeres et érythemes.

L’huile est aussi employée par voie orale contre les problemes
respiratoires d’origine allergique et les ulceres de I’estomac. Ces usages sont
surtout répandus a I’Est du pays (région d’El-Milia, Skikda, Guelma). L huile
est egalement tres utilisée pour les mémes indications enTunisie. (Yahya .1992,
Iserin , 2001, Baudoux , 2003 et Grosjean, 2007)

1.3. Principaux métabolites secondaires isolés de I’espéce :

La chimie de la plante est relativement peu étudiée. La plante est connue
pour contenir une huile essentielle et fixe (Grosjean., 2007), une huile grasse
(Charef et al, 2008), des tanins condensés et hydrolysables (Abbas., Boudriche
D., 2007), des glycosides flavonoiques (Vaya et ; Mahmood, 2006), des
anthocyanes (Longo et al, 2007), une résine « mastic de chio » (Leonti et al,
2001), et des triterpénes (Atmani et al, 2002).

De la résine extraite du tronc et des tiges de Pistacia lentiscus ont été isolé
une huile essentielle, riche en monoterpenes en quantité majoritaire, des
monoterpenols et des sesquiterpenes en quantité moyenne, et des esters

terpéniques en quantité mineure. (Baudoux., 2003 * Grosjean, 2007).

P.7



Chapitre | Présentation de Pistacia lentiscus L

Des feuilles de Pistacia lentiscus ont été isoles des tanins
proanthocyanidiques et galliques, des glycosides flavonoides et des anthocyanes,

et des derivés a noyau gallique et quinique (Longo et al, 2007).

Des baies est extraite par expression une huile vegétale dont la

composition demeure peu étudiée.
1.4. Propriétés biologiques et pharmacologiques :

1. Les études expérimentales effectuées sur cette plante ont mis en évidence
différents activités biologiques et pharmacologiques.

2. Une activité anti-ulcéreuse du Pistacia lentiscus a eté signalée par plusieurs
auteurs (Al-Said et al., 1986) tels que I’effet antifongique (Ali-Shtayeh et al.,
1999), antibactérien(lauk L.1996), anti-ulcéreux duodénal (Al-Said et al., 1986)
et hepatoprotecteur (Janakat. et Al- Merie, 2002).

3. En médecine traditionnelle, on utilise la résine de pistachier lentisque afin de
combattre les ulcéres d'estomac. Son efficacité contre la bactérie Helicobacter
pylori a en effet été confirmée. Cette méthode consiste a eliminer la bactérie H.
pylori par mastication de résine du pistachier lentisque, comme une gomme a
odeur prononcée. L’huile de lentisque est souvent utilisée en médecine comme
astringent, expectorant, et cicatrisant. (Seigue A., 1985).

4. Selon Baudoux (2003) et d’autres auteurs, les huiles essentielles de lentisque
sont utilisées pour leurs effets pharmacologiques entant que décongestionnant
veineux-lymphatique et antispasmodique (Yahya., 1992, Iserin ., 2001,
Grosjean., 2007 et Baudoux, 2003).

P.8






Chapitre 11 Les Huiles VVégétales

11.1. Définition et classification :
11.1.1. Définition :

Une huile végétale est un mélange a consistance liquide ou semi-liquide a
température ambiante, de substances majoritairement hydrophobes, solubles
dans les solvants organiques apolaires ou peu polaires, non volatiles : on parle
alors d’ « huile fixe ou grasse ». (Karleskind., 1992 et FAO, 1993)

Les huiles vegétales s'extraient naturellement par compression de la matiere
qui les contient, préalablement concassée. La compression est exercée a froid ou

a chaud.
11.1.2. Classification

D’aprés Guichard. (1967), selon I’utilisation finale des huiles, on distingue

"1 Huiles officinales

Ce sont des huiles utilisées dans un but thérapeutique ou cosmétique. Elles
sont exclusivement obtenues par expression a froid. Il s’agit d’huile vierge de

premiere pression.
1 Huiles alimentaires

Ce sont des huiles destinées a étre utilisées par le secteur agro-alimentaire,
obtenues par expression des graines oléagineuses, a froid ou a chaud. Elles
peuvent subir des traitements de raffinage pour éliminer les pigments, les

substances odorantes, a godt insipide et d’autres contaminants.
1 Huiles industrielles

Ce sont des huiles de qualité moindre utilisées par différents secteurs
industriels (peintures, lubrifiants, détergents, biocarburants). Elles sont le plus

souvent obtenues par extraction par solvant (hexane).

P.9



Chapitre 11 Les Huiles VVégétales

I11.2. Composition des huiles végétales et biogenese
11.2.1. Composition des huiles végétales

Une huile végétale est constituée majoritairement de triglycérides d’acides
gras, accompagnés de substances lipidiques auxiliaires non glycéridiques,
comme les hydrocarbures saturés ou insaturés, des phytostérols, des alcools
terpéniques, des alcools gras, des vitamines (ex. vitamine E). A coté des ces
lipides, dits simples, on retrouve aussi dans les huiles une quantité de lipides
complexes, comme les phospholipides et les glycolipides. :(Guichard ., 1967 et
Naudet , 1992)

11.2.2. Structures et biogenese des lipides simples

D’apres Mann. (1987), les structures chimiques principales des lipides

simples, ainsi que leur biogénese s’articulent comme suit :
1 Acides gras

La grande majorité des acides gras végétaux se repartissent en deux
groupes : celui des acides gras saturés et celui de leurs homologues insaturés.
Dans les deux groupes, les plus fréquents sont a 16 ou 18 atomes de carbone.

Les acides gras peuvent étre oxydes, cyclisés ou fonctionnalisés (figure 4).

Leur biosynthése intervient par la voie de I’acétyl-CoA (figure 4).
L’introduction de fonctionnalisation (oxydation, cyclisation, hydroxylation,...)

prend naissance apres la mise en place du squelette saturé de I’acide gras.

P.10
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Figure N°4: Biosynthése des acides gras (Mann , 1987)
[] Stérols végéetaux ou phytostérols :

Les phytostérides font partie des lipides végetaux et sont des esters

d’acides gras et d’un alcool, en I’occurrence le noyau stérol (figure 5)

Figure N°5: Structure d’un phytostéride

Les stérols végétaux sont généralement représentés par 2 a 5 stérols

majoritaires, habituellement : le sitostérol, le campestérol et le stigmastérol.
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11.3. Propriétés physico-chimiques et analyses des huiles
11.3.1. Propriétés physico-chimiques

Les huiles végetales sont solubles dans les solvants organiques apolaires ou
peu polaires. Les triglycérides traités par un hydroxyde alcalin, libérent une
molécule du glycérol et trois molécules d’acides gras, sous forme de sels : c’est

la réaction de saponification, base de I’industrie des savons et détergents.

Sous la forme neutre ou acide, ils sont estérifiables : la volatilité des
derivés esters méthyliques ou ethyliques, est plus grande que celles des acides,

permet leur analyse en chromatographie en phase gazeuse ou CPG.

L’analyse de I’huile passe par des techniques analytiques fines permettant
de determiner a travers la composition en acides gras, la structure glyceridique,

et la composition de la fraction insaponifiable (AFNOR, 1988).

Parmi les composantes de cette fraction, les sterols, sur le plan analytique,
sont des éléments intéressants comme indicateur d’identité de I’huile végétale

concernee (cas du brassicastérol des Brassicaceae).
11.3.2. Analyses des acides gras :

La determination de la composition en acides gras est plus aisément mise
en ceuvre par CPG ou CPG-MS, sur leurs esters méthyliques obtenus par

méthylation apres saponification ou, plus directement, par metholyse alcaline.
11.3.3. Analyse de I’insaponifiable :

L’étude des « traceurs », que constituent certains constituants de la fraction
insaponifiable d’une huile, notamment les sterols, est habituellement utilisée
dans un but analytique ; les rapports de la composition stérolique que I’on peut

déduire sont des bons indicateurs d’identité.

Dans ce cas, il faut au préalable extraire I’insaponifiable par un solvant
organique (le plus souvent I’hexane), et le fractionner, ce qui se fait aisément en

chromatographie couche mince préparative. La fraction stérolique est analysée
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ensuite par chromatographie en phase gazeuse (CPG), apres silylation (AFNOR,
1988).

11.3.4. Détermination de divers indices :

Une huile vegétale peut étre caracterisée par un certain nombre d’indices

physico-chimiques.

La pharmacopée européenne, dans sa 3éme édition, comporte les essais
suivants: Densité relative, indice d’acide et d’acidité, indice de réfraction, indice
de peroxyde, insaponifiable et d’autres déterminations exigées selon le type
d’huile. (Mann J., 1987)

Les tests suivants ont été utilisés dans le cadre de cette étude :
"1 Densité relative :

La masse volumique désignée souvent par I’appellation densité est un
parametre qui renseigne sur la longueur des chaines carbonées du corps gras, la
présence d’insaturation et de fonctions secondaires. Cette constante physique

dépend de la température.
] Indice de réfraction :

Indice de réfraction, comme la densité, dépend de la nature des chaines

grasses carbonées presentent dans I’huile et de la température.
] Indice d’acide et acidite :

Indice d’acide exprime le nombre qui exprime en milligrammes la quantité
d’hydroxyde de potassium nécessaire a la neutralisation des acides libres
présents dans 1 g de substance. Il renseigne sur I’état d’altération d’une huile a

travers le taux d’acides gras libres.
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1 Insaponifiable

C’est les « substances, non volatiles a 100-105°C, obtenues par extraction,
avec un solvant organique, d’une solution de I’huile a examiner apres

saponification ».
11.4. Propriétés biologiques et pharmacologiques

Certaines huiles végétales, notamment celles a usage alimentaire et
médicinale (ex. huile d’olive), sont connues depuis de longue date, pour I’intérét
gu’elles suscitent dans la prévention et le traitement de diverses pathologies
(Bruneton , 1999).

La présence dans les huiles végétales, de triglycérides d’acides gras
polyinsaturés dits essentiels, de phytostérols, de tocophérols et d’autres
constituants sont responsables des propriétés cardioprotective, anti-oxydante,
anti-inflammatoire et d’autres activités que revendiquent ces corps gras
(Bruneton , 1999).

Les acides gras essentiels contenus dans certaines huiles végétales sont
indispensables au bon fonctionnement de la cellule, car ils ne peuvent étre

synthétisés par I'homme du moins en quantité suffisante.

Ce caractéere indispensable, associé a leur role essentiel, explique que leur

absence d'apport conduise a des symptomes carentiels cliniques et biologigues.

Le caractéere essentiel de l'acide linoléique a éeté reconnu des 1929 chez
I'animal et entre 1944 et 1950 chez I'homme avec des altérations cutanées, chez
le nourrisson, des troubles rénaux et des anomalies des fonctions de la

reproduction chez I'animal.

Le caractere essentiel de I'acide alpha linolénique a été reconnu beaucoup
plus tard chez I'nomme en 1982, et depuis plus de 20ans chez I'animal, avec des

troubles neurologiques et visuels. (FAO, 1992).
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Les tocophérols, ce que I’on appelle habituellement la vitamine E,
constituent les antioxydants liposolubles naturels qui s’opposent aux

phénomenes oxydatifs, notamment a I’oxydation des acides gras.

Les études menees a ce jour suggerent un effet protecteur d’une
alimentation riche en vitamine contre le risque des maladies cardiovasculaires
(Bruneton J, 1999 et Iserin P, 2001).

Le -sitostérol, un des stérols majoritaires dans les huiles végétales, est
actuellement proposé dans le traitement symptomatique des troubles liés a
I”hypertrophie bénigne de la prostate. Les phytostérols sont également associés a

la réduction du cholestérol sanguin (Bruneton J, 1999 et Iserin P, 2001).
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Introduction:

Morphométrie

Pour connaitre les comportements morphométrique du Pistacia lentisques

dans la zone d’étude nous avons choisie 05 station éloignées I’'une de I’autre, il

s’agit des station de:
1/- Sidi ahmed.

2/- Fagram.

3/- Sidi boubekeur.
4/- Sidi ameur.

5/- Rebahia.

Dans chaque station nous avons réalisee 10 mesures de la hauteur de la

plante de son diametre en utilisation en double metre.

Tableaux N°1: Hauteurs et Diametres des pieds échantillonnes

Station Hauteur (m) Diamétre (m)
1,60 3,00
1,10 3,00
1,50 2,00
3,00 5,00
: 2,50 2,70
Station 01 170 3.10
1,80 3,10
1,70 2,80
1,30 2,60
1,40 3,20
1,70 6,00
,60 1,10
1,20 1,80
1,60 2,80
Station 2 2,50 4,00
1,10 2,40
1,50 2,40
0,60 1,10
1,80 4,00
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Morphométrie

1,50 3,50

2,00 4,00

1,40 2,90

1,40 1,50

1,60 2,00

. 0,60 2,50
Station 3 30 180
1,00 2,50

,90 1,60

1,00 2,10

1,30 1,90

1,00 1,80

1,20 2,80

1,20 2,40

1,00 1,50

. 0,80 1,80
Station 4 0.50 100
5,00 1,20

1,10 2,00

0,80 1,40

0,80 1,80

1,30 2,10

2,40 3,00

0,80 1,50

2,10 3,00

. 1,10 1,20
Station 5 0.80 120
1,00 2,00

1,00 3,00

1,30 1,60

1,50 3,00
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1.1/- Analyse statistique :

Tableaux N° 2: Moyenne desH et D

Station Moyenne Ecart-type N
Stationl 1,7600 0,57388 10
Station2 1,4100 0,57048 10
Hauteur Station3 1,2000 0,41899 10
Station4 1,3400 1,30401 10
Station5 1,3300 0,53759 10
Stationl 3,0500 0,76920 10
Station2 2,9100 1,51250 10
Station3 2,2800 0,74506 10
Diamétre

Station4 1,7700 0,54171 10
Station5 2,1600 0,77775 10
Total 2,4340 1,01471 50

1,8 1

16 1

1,4 A

1,2 4

1

0,8 1 v s

0,6 W Sériel

0,4 A

0,2 1

Stationl Station2 Station3 Station4 Station5

Hauteur

Figure N°6: Les hauteur par station.
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35 9

3 o
25 '

2 ~ l '_l l
1,5

1 W Sériel
0,5 - ’/

0

Stationl | Station2 | Station3 | Stationd | Station5 Total
Diametre

Figure N°7: Les diametre du station

Les difféerentes mesures ont fait I’objet d’une analyse statistique dans le but

de dégager le comportement morphométrie des pieds échantillonnés par station.

Il est clair que le port d’une Plante est fonction de nombreux parametre a

savoir:
= Leclimat.
= Lesol
= |efeu... etc
1.2/- L’impact anthropique

En ce qui nous concerne nous avons calculé les moyennes des hauteurs et

des diameétres par station (tableaux N° 3), figeur 1 et2.

Nous constations que la hauteur moyen du P.lentiscus atteint une moyen de
1.76 m, pour la station 1, elle n’est que de 120 m, pour la station 3, il faut noter
que nous avons trouvé dans le terrain qui pieds ayant une hauteur de 3 m, cette
valeur peut étre expliqué par les facteurs stationelles (type de sol et sa richesse

en éléments nutritif quantité d’eau dans la station éte...).

Quant aux mesures de diametre nous avons remarquée que la moyenne est

de 3 m, pour les touffes les plus larges. Une analyse par pieds montre que
P. 19
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certaines peuvent couvrir 5 m, ceci montre le role de la Plaute dans la protection

des ressources edaphiques contre les agresseurs potentielles.

Tableaux N° 3: Indique les Tests des effets inter-sujets

Variable Somme des Moyenne _

Source dépendante | C2rTes de|ddi des , D Sig.
penda
type 111 carrés

Modele H 1,779° 4 445 ,789 ,539
corrigé D 11,457° 4 2,864 3,305 |,019
Ordonnée a|H 99,123 1 99,123 175,764 |,000
I'origine D 296,218 1 296,218 |341,834 |,000
Station H 1,779 4 445 ,789 ,539

D 11,457 4 2,864 3,305 ,019
Erreur H 25,378 45 ,564

D 38,995 45 ,867
Total H 126,280 50

D 346,670 50
Total H 27,157 49
corrigé D 50,452 49

a. R “=,066 (R deux ajusté = -,018)

b. R = ,227 (R deux ajusté = ,158)

1.3/- Les groupes homogenes

Tableaux N° 4 : Diameétre

Diameétre
Station |N Sous-ensemble
1 2
Station4 | 10 1,7700
Station5 | 10 2,1600 2,1600
SKt:lfIiQEchewma”' Station3 | 10 2,2800 2,2800
Station2 | 10 2,9100
Stationl | 10 3,0500
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Tableaux N° 5 : Hauteur

Morphométrie

Hauteur
Station N Sous-ensemble
1
Station3 10 1,2000
Station5 10 1,3300
SKt:lfling)"\(':ewma”' Stationd |10 1,3400
Station2 10 1,4100
Stationl 10 1,7600
1.4/- Corrélation entre le diametre t I’hauteur
Tableaux N° 6 : Corrélations
Corrélations
H D
Corrélation de Pearson 1 0,382
H | Sig. (bilaterale) 0,006
N 50 50
Corrélation de Pearson 0,3825ﬁg 1
D Sig. (bilatérale) 0,006
N 50 50

** La corrélation est significative au niveau 0.01 (bilatéeral).
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Pistacia lentiscus

Pistacia lentiscus
S | i

Figure N°9: Station N°02
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Pistacia lentiscus

Figure N°10: Station N° 03

Pistacia lentiscus

Figure N°11: Station N°04

P. 23



Chapitre | Morphometrie

Pistacia lentiscus

Figure N°12: Station N°05

Les différentes mesures réalisées sur le terrain nous ont permis de dégager
quelques aspects morphometriques de Pistacia lenticus. Nous avons relevé
I’espace que peut occuper ce taxon par son étalement qui peut couvrir une
superficie assez importante et donc participer a la protection des ressources

naturelles.

Néanmoins, il serait plus judicieuse de compléter cette approche par d’autre

analyses de sols afin de dégager la relation -sol- Plante.
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Introduction :

Dans le but de connaitre I’effet des huiles essentielles de la Plante sur
certains insectes nous avons mise sur I’extraction de ces derniers, ce pendant de

nombreuses méthodes sont utilisées dans ce coupe.

Néanmoins dans notre situation nous avons opté pour I’hydrodistlation

dans I’est I’extraction des huiles.
I. L'hydrodistillation :

C'est la méthode la plus ancienne, la plus utilisée et la plus rentable qui a
été introduite en Europe par les Arabe entre le VIlleme et le Xeme siecle. 1l
s'agit de mettre le matériel végétal a l'intérieure d'un alambic remplie d'eau et
qui est porté ensuite a ébullition (figurel4). L'huile essentielle se separe par
différence de densité aprés la condensation des vapeurs hétérogénes sur une

surface froide.

thermometre

Réfrigérant

- ¥ 4, €eau \ )
| froide AL
distillat

Figure N°14: Montage d'hydrodistillation (Treiner, 2000).
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. Matériel et Méthodes :
I.1. Matériel végetal :

Le matériel végétal est représenté par des feuilles seches de Pistacia lentiscus

obtenues a récolte au niveau de la zone d’étude.
1.2. Procédé d’expérimentation :

On a mis 200g des feuilles séches des Pistacia lentiscus dans un ballon de
1000 ml, aux quelles on a ajouté 500 ml d’eau distillée de feuilles L’ensemble
est porté a ébullition. L’huile essentielle est alors entrainée par la vapeur d’eau.
Elle est ensuite condensée en passant par le réfrigérant, qui fixé par un support
approprié en position inclinée pour faciliter 1'écoulement du distillat. Le temps
de cette extraction est d’environ trois heures. A noter que, dés la premiere

goutte, I’hydrolat de chaque heure est récupéré dans un flacon a part.

Figure N° 15: Hydrodistillateur
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1.3. Décantation :

Le mélange est laissé au repos pendant 24 heures dans une ampoule a
décanter ce qui en résulte l'apparition de deux phases, une phase supérieure
organique (huile essentielle) et une autre inférieure aqueuse. Enfin, le distillat
est recueilli dans le collecteuret I’huile essentielle des feuilles de Pistacia

lentiscus sera par la suite récupérée dans un tube approprié (figurel6).

Figure N° 16: Ampoules a décanter
1.4. Calcul de Rendement :

Le rendement en huile essentielle s'exprime par le rapport entre la quantité
d'huile extraite et la quantité de matiere végétale utilisée pour I'extraction. Il est

calculé de la maniere suivante :

R (%) = (MHE/mMYV) x 100

Avec :

MHE : masse de I'huile essentielle obtenue.
MMV : masse de la matiére végétale utilisée.
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Résultats et Interprétations :
1. Détermination du rendement :
- en Huile essentielle :

Les resultats relatifs au rendement montrent que [I’extraction par

hydrodistillation a donné un rendement total de I’ordre de 0.3 %.

mHE =0.6g.
mMYV = 200 g.
donc :

R (%) = (MHE/MMV) x 100

R (%) = 0.3 %
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I1. Matériel et Méthodes:
11.1. Matériel :
11.1.1. Matériel végétal :
Il a été recueilli SID AHMED SAIDA,
11.1.2. Matériel au laboratoire :
Le matériel utilisé est le suivant :
- Bec bunsen.
- Les tube et les boiteS de pétries.
- Les flacons.
- Papier filtre- les disque papier filtre stérile: 120°c et 20 minutes.
-Une pipette de 1 ml, pipette pasteur, balance,lance platine.

-Les appareils: Plusieurs appareils utilisés pour étudier l'activité antibactérienne

de ...Pistacia lentisque; le tableau suivant site ces appareils :

Tableau N° 7 : les appareils de laboratoire utilisés

Matériel Utilisation
Appareil d'hydrodistillation de type Clevenger | E xtraction des HEs
| Agitateur plaque chauffante Préparation du milieu de culture
Etuve réglée a 37C° incubation les souches bactériennes
Autoclave Stériliser les matériels et les milieux
de culture

Micropipette (500ul) Préparation de micro volumes
Réfrigerateur Conservation des échantillons
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11.1.3. Produits utilisés : - Diméthulsulfoxyde (DMSO). -acétone
11.1.4. Matériels du test de I’activité antimicrobienne :
11.1.4.1. Souches microbiennes :

L’ activité antimicrobienne de I’huile essentielle Pistacia lentiscus a été
évaluée sur plusieurs souches bactériennes : Staphylococcus aureus, Klebsiella
pneumoniae, Salmonella typhimurium, Citrobacter freundi, Escherichia coli,

Streptococcus pneumoniae, Pseudomonas aeruginosa, probactereume.
11.1.5. Preparation Les milieux de culture :
La culture des bactéries a nécessité I’utilisation des milieux suivants :

1-Hektoen Enteric Agar : pour prépares ces milieux prendre 76.6g de poudre
Hektoen+IL L Eau distillé. Dans un erlene placées sur un agitateur plaque

chauffante.

La geélose dissoute est versée dans des flacons puis stérilisées dans
l'autoclave al20C° pendant 20mn, et en fin conservee dans le réfrigérateur a
4°C.
2-King Agar A: 41.4g de poudre King Agar A+990ml d EAU distillé. dans un
erlene placées sur un agitateur plaquechauffante.la gélose dissoute est versée

dans des flacons puis stérilisees dans l'autoclave a120C° pendant 20mn, et en fin

conservee dans le réfrigérateur a 4°C.

3-King Agar B: 33g poudre+990ml d’eau distillé. Dans un erlene placées sur un

agitateur plaque chauffante.

La gélose dissoute est versée dans des flacons puis stérilisées dans l'autoclave

a120C° pendant 20mn, et en fin conservée dans le réefrigérateur a 4°C.

4-Nutrient Agar : 28g poudre+990ml dans un erlene placées sur un agitateur

plaque chauffante.

La gélose dissoute est versée dans des flacons puis stérilisées dans l'autoclave

a120C° pendant 20mn, et en fin conservée dans le réefrigérateur a 4°C.
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5-Chapman : 1119 poudre+1L Léau distillé.6-Mueller-Hinton.

11.2.3. Etude de I'activité antimicrobienne in vitro des huiles essentielles

(Pistacia lentiscus):

L’activité antibactérienne des huiles essentielles palmier nain (PISTACIA
LENTICUS) est réalisée par la technique du contact direct et technique de

micro-atmosphere.
11.2.3.2. Technique par contact direct :
Méthode de diffusion sur gélose:

C’est une meéthode ancienne mais toujours d’actualite. Elle permet
I’estimation qualitative de I’effet de I’huile. Ce test est réalisé par dépot de
I’huile essentielle, a I’aide de disques de cellulose imprégnés d’une quantité
connue de I’huile essentielle (aromatogramme) ou de puits creusés dans la
gélose et remplis par I’huile essentielle. Aprés incubation, la lecture des résultats
se fait par mesure des diametres des zones d’inhibition obtenues sur gélose
ensemencée. Cette méthode sert en généeral a la préselection de Iactivité

antimicrobienne des HE car:

* Le diametre d’inhibition n’est pas une mesure directe de [Iactivité
antimicrobienne des HE, les differents constituants ne diffusent pas tous de la

méme maniere dans le milieu gélosé.

* Le diametre d’inhibition varie en fonction de la densité de I’inoculum et de
I’épaisseur du milieu de culture. Il est donc nécessaire de standardiser ces
conditions pour pouvoir comparer les résultats (Belaiche, 1979 ; Hulin et al,
1998).

11.2.3.3. Procédure microbiologique :
11.2.3.3.1. Préparation de I’inoculum :

Les tests de [Iactivité antibactérienne doivent étre réalisés a partir

ensemencement de I’espece bactérienne dans un milieu de culture solide.
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Nous utilisons bec benzine pour stériliser le milieu des germes

Figure N° 17: stérilisation la zone de travail.

Prendre 10 boites pétries, vuse Le milieu de culture liquide GN, King
Agar A, King Agar B, Chapman, Hektoen Enteric Agar laissez ces milieu se

refroidissent.

Diviser chaque boite de Pétri en quatre sections A, B, C, D cette division

est un externe tel qu'il est sous la forme suit :

Figure N° 18: devise «3» boite pétri contenant milieu culture différent.
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e Prendre 02 boite pétrie de milieu de culture GN et utilise la lance platine
pour I’ensemencement des souches de bactérie Streptococcus sur ces milieu,

employons la technique I’ensemencement 04 quadrants.

e Prendre 02 boites pétries de milieu de culture Hektoen Enteric Agar et

I’ensemencement les souches bactérie E. Coli sur ce milieu.

e Prendre 02 boites pétries de milieu de culture King Agar B et

I’ensemencement les souches bactérie Pseudomonas aeruginosa sur ce milieu.

e Prendre 02 boites petries de milieu de culture King Agar A et

I’ensemencement les souches bactérie Pseudomonas aeruginosa sur ce milieu.

e Prendre 02 boites pétries de milieu de culture Chapman et

I’ensemencement les souches bactérie  Staphylococcus aureus, sur ce milieu.
Prendre 10 boites petris de milieu de culture Mueller-Hinton telque :

= 02 boites pétries de milieu de culture Mueller-Hinton I’ensemencement les

souches bactérie Citrobacter freundi sur ce milieu.

= 02 boites pétries de milieu de culture Mueller-Hinton I’ensemencement les

souches bactérie Staphylococcus aureus.

= 02 boites pétries de milieu de culture Mueller-Hinton I’ensemencement les

souches bactérie Klebsiella pneumoniae.

= 02 boites pétries de milieu de culture Mueller-Hinton I’ensemencement les

souches bactérie Salmonella typhimurium.

= 02 boites pétries de milieu de culture Mueller-Hinton I’ensemencement les

souches bactérie Probactereume.
11.2.3.3.2. Détermination des concentrations :
Pendes les concentrations suivantes :

Melangelml Le diméthylsulfoxide (DMSO) + 1mL huile essentielle
(HE) .....=507%
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*1mL huile essentielle=1007
-Melange3ml DMSO avec 1mL huile essentielle ..........................=25/
-Melangelml DMSO avec 0.5ml huile essentielle .........................=75%

-Prendre 40 disque papier filtre talque trempons ou disposer 10 disque dans les
concentrations : 1007%(D), 757 (C), 507 (B), 257 (A)

100Z  _— ,  Disque de papier filtre (D)
757. —» Disque de papier filtre (C)
507 — Disque de papier filtre (B)

257 ———»  Disque de papier filtre (A)

- Distribue les disque A (25%), B (507%), C (75%), D(100%) dans chaque boite

pétrie cette boite contenant les souche bactérie citée.

Figure N° 19: distribution le disque papier filtre A, B, C, D sur les souches

bactérie différente

Et on place boite pétri a I’incubatrice 24h et37°c et apres I’incubation24h

en lit le résultat. Et en mesure le diametre.
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11.2.3.4. Résultats et discussion :

Préparation Du Milieu De Culture

Au cours de nos investigations, I’activité antimicrobienne a été évaluée en

observant le pouvoir inhibiteur de notre échantillon d’huile essentielle du

Pistacia

résultats sont regroupés dans le tableau N° 8:

lentiscia a différentes concentrations sur les bactéries testées. Les

Tableau N° 8: Activité antimicrobienne de I’huile essentielle des feuilles de

Pistacia lentiscia

Concentration ml A (257) B (507%) C (757%) D (1007%)
Streptococcus pneumoniae Omm (-) | Omm(-) 10mm(+) 10mm(+)
Escherichia coli Omm (-) |10mm(+) |10mm(+) 10mm(+)
Pseudomonas aeruginosa (King A) 10mm (+) |Omm (-) | 10mm(+) 10mm(+)
Pseudomonas aeruginosa (King B) Omm () |Omm (-) |10mm (+) |10mm(+)
Staphylococcus aureus Omm (-) |Omm () 110 (+4) 10mm(+)

a) : Staphylococcus aureus

P. 36




Chapitre 11

Préparation Du Milieu De Culture

b) : Pseudomonas aeruginosa (kingA)

c) : Escherichia coli

Figure N°20: Expression de I’activité de I’HE de Pistacia lentiscia sur

guelques souches bactériennes testées

Tableau N° 9: Activité antimicrobienne de I’huile essentielle des feuilles

de Pistacia Lentiscia

Concentration ml A (257) | B (50%) | C (75%) | D (1007%)
Citrobacter freundi 10mm(+) | 10mm(+) | Omm(-) | 10mm(+)
Staphylococcus aureus 10mm(+) | 10mm(+) | L0mm(+) | 20mm(+)
Klebsiella pneumoniae. 10mm(+) | 10mm(+) | L0mm(+) | 20mm(+)
Salmonella typhimurium. Omm(-) | Omm(-) | Omm(-) | 10mm(+)
Probactereume. Omm(-) | Omm(-) | Omm(-) | 10mm(+)

P.37
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B) Staphylococcus aureus

C) Klebsiella pneumoniae

P. 38
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D) Salmonella typhimurium

E) Probactereume.

Figure N° 21: I’activité de I’HE d palmier nain e sur quelques souches

bactériennes.

L huile essentielle de Pistacia lentiscia. Etudiée posséde d’activité

antibactérienne.

L’activité antimicrobienne de [I’huile essentielle de Pistacia lentiscia
évaluée par la méthode de diffusion, a permis de révéler une activité moyenne

sur la croissance de Salmonella typhimurium.

Staphylococcus aureus, Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli

Citrobacter freundi semble étre la plus sensible a I’activité de I’huile de Pistacia

P. 39
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lentiscia avec un diameétre de 10mm, dans la concontration A (257%), B(507%),
C (757) D (1007%)

Salmonella typhimurium, Probactereume. Streptococcus pneumonia semble
étre la plus resistance a I’activité de I’huile de Pistacia dans le cocentration A
(257), B (507%), C (75%) D (1007%)

En effet, I’huile essentielle du Pistacia Isntiscia a montré un effet inhibiteur
contre les micro-organismes étudiés. Toutes les souches microbiennes ont été
inhibées a la concentration de 0,25 ml/ml Suite a ces résultats, I’huile essentielle
des feuilles du Pistacia lentiscia a manifesté des caractéristiques antibactériennes

intéressantes sur les micro-organismes testes.

Ceci est en accord avec les investigations de plusieurs auteurs qui ont
montré que cette partie de I’essence a des vertus medicinales (hypoglycémiant,
anti-inflammatoire, anabolisant, antiseptique, antilithique, et diurétique
(Bellakhdar et al. 1991 ; Bellakhdar, 1997 ; Beghalia et al. 2008 ; Hasnaoui et
al. 2011 ; Benmehdi et al. 2012).

Les propriétes antimicrobiennes des huiles essentielles de plusieurs plantes
aromatiques et medicinales ont été attribuées a leur profil chimique (Kurita et al.
1982 ; Bouchikhi, 1994 ; Tantaoui-Elarki et al. 1994 ; Faid et al. 1996 ; Chang
et al. 2001 ; Karaman et al. 2001; Baydat et al. 2004 ; Pibiri, 2005 ; Satrani et
al. 2006). En effet, I’action antimicrobienne de I’huile essentielle du Pistacia

lentiscia s’explique par la présence de composés terpéniques (Tatsadjieu, 2003).

En outre, I’activité antimicrobienne de I’huile essentielle du Pistacia peut
étre attribuée au phénomene de synergie entre tous les constituants volatils.
Selon plusieurs etudes (Franchomme, 1981 ; Gueldener et al. 1985 ; Kivanc et
al. 1988 ; Thomson et al. 2003 ; Burt, 2004 ; Zhiri et al. 2005 ; Viuda-Martos et
al. 2008), les interactions synergiques entre les différents composés peuvent étre
I’origine d’une activité beaucoup plus prononcee que celle prévisible pour les

COmMpOosés majoritaires.

P. 40






Conclusion générale

Des scientifigues du monde entier prouvent l'efficacité thérapeutique des

huiles essentielles.

Nous avons vu que la plante de lavande posseéde de nombreuses propriétés
que I'on retrouve dans son I'huile essentielle. En effet, la lavande est precieuse
car elle a de nombreuses vertus thérapeutiques et que son odeur est tres

agréable.

Le principal effet de cette huile essentielle reste l'effet antiseptique que
nous avons developpé précédemment grace aux doses dalcool qui sont
moindres ; cependant la lavande possede aussi d'autres vertus dans la
diffusion pour combattre I'anxiéte, la nervosité, les insomnies, dans les soins de

peau avec son pouvoir cicatrisant ... Elle permet de soigner de nombreux maux

P.41
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Résumer

Résume

Ce travail s’inscrit dans la perspective d’une évaluation qualitative et
guantitative de I’activité antibactérienne in vitro des extraits de Pistacia
lentiscus vis-a-vis des souches bactériennes associees a plusieurs pathologies
humaines.

On a commencé notre travail par I’extraction des extraits de Pistacia
lentiscus ( EMe OH, EE, EDCM, HT) les rendements obtenus intéressant pour
I’exploitation industrielle .

Les testes antibactériens des déférents extraits biologique été opérés sur les
souches pathogenes suivant deux méthodes, les résultats montrent que nos
extraits ont témoigné d’une forte action antibactérienne vis-a-vis des souches
étudiées.

Les plantes médicinales constituent une source de nouvelles molécules a
activité antibactérienne économiquement accessibles pour faire a I’apparition de
phénomene de resistance de germes aux antibiotiques.

Mot clés : extraits végétaux, Pistacia, lentiscus, bactérie, pathogene, activité
antibactérienne.

Abstract:

This work joins with the prospect of a qualitative and quantitative
evaluation of the in vitro antibacterial activity of the extracts of Of Pistacia
lentiscus towards bacterial strains associated with several human pathologies.

We began our work with the extraction of the extracts of Pistacia lentiscus
(EMeOH, EEP, EDCM, HT) the obtained yields (efficiencies) interesting for
the industrial undertaking concern Test them antibacterial deferential extracted
biological operated on the pathogenic origins (stumps) following two methods,
the results (profits) show that our extracts testified of one Strong antibacterial
action (share) towards the studied origins (stumps).

Healing plants establish (constitute) a source (spring) of new molecules
with antibacterial activity economically accessible (approachable) to make for
the appearance of phenomenon ofResistance of germs against in antibiotics.

Keywords: extracts vegetables, Pistacia, lentiscus, bacterium, pathogenic,
antibacterial activity.



