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RESUME

Pistacia lentiscus est une plante médicinale appartenant a la famille des Anacardiaceae, cette espece
connue sous le nom de « Darw », est tres répandue dans les pays mediterranéens. Le but de cette
étude est d’évaluer les activités antioxydante et antibactérienne des extraits des parties aériennes de

cette plante utilisées souvent en médecine traditionnelle.

Le pouvoir antibactérien de I’huile essentielle et des extraits de la plante est évaluée par la méthode
de diffusion en milieu solide puis par la détermination des (CMI et CMB). L’activité antioxydant

est déterminé par le piégeage du radical libre par différentes mécanisme DPPH', ABTS, FRAP.

L’huile essentielle et les extraits de la plante ont un effet inhibiteur sur la croissance de quelques
bactéries a Gram positif et d’autres a Gram négatif. L'étude de l'activité antioxydante de P.
lentiscus, a montré que I’huile essentielle a un pouvoir antioxydant exprimé par le piégeage du
radical DPPH', ABTS, FRAP. Cette activité est puissante dans I’extrait aqueux et I’extrait du

méthanol. Les feuilles sont les sources le plus riche d'antioxydants.

Mot clés : Pistacia lentiscus, huile essentielle, extraits végétaux, activité antibactérienne, Activité

antioxydant .



Abstract:

Pistacia lentiscus is a medicinal plant belonging to the Anacardiaceae family, this species known as
"Darw" is widespread in Mediterranean countries. The aim of this study is to evaluate the
antioxidant and antibacterial activities of extracts of the aerial parts of this plant often used in

traditional medicine.

The antibacterial power of the essential oil and the plant extracts is evaluated by the method of
diffusion in a solid medium and then by the determination of (CMI and CMB). Antioxidant activity
is determined by free radical scavenging by different mechanisms DPPH', ABTS, FRAP.

The essential oil and extracts of the plant have an inhibitory effect on the growth of some gram-
positive and gram-negative bacteria. The study of the antioxidant activity of P. lentiscus, has shown
that the essential oil has an antioxidant power expressed by the trapping of the radical DPPH',
ABTS, FRAP. This activity is powerful in the aqueous extract and the methanol extract. The leaves
are the richest sources of antioxidants.

Keywords: Pistacia lentiscus, essential oil, plant extracts, antibacterial activity, Antioxidant activity
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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 (chabrier, 2010).

De nos jours, nous comprenons de plus en plus, que les principes actifs sont souvent liés aux
métabolites secondaires des plantes médicinales, qui sont largement utilisés en thérapeutique,
comme des agents préventifs, anti-inflammatoires, antimicrobiens, antiseptiques, diurétiques, mais
essentiellement comme des antioxydants pour la lutte contre le stress oxydatif. (Bourgaud et al.,
2001 ; Kar, 2007).

Pistacia lentiscus est un arbrisseau appartenant a la famille des Anacardiacée, 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’espéce Pistacia lentiscus. Cette huile est utilisée dans la
médecine traditionnelle pour le traitement des petites blessures, brilures Iégeres et érythémes. Elle
est employée par voie orale contre les problémes respiratoires d’origine allergique et les ulceres de
I’estomac. (Hamlat et Hassani, 2008). C’est dans le cadre de la valorisation du patrimoine naturel
que s’inscrit cette ¢tude dont le but principal est d’étudier les activités antioxydantes et

antimicrobiennes des différents extraits de la plante.

Ce manuscrit comporte quatre chapitres. Le premier chapitre présente des généralités sur la plante.
Le deuxiéme chapitre décrit les métabolites secondaires. Le troisieme chapitre couvre les
principales méthodes utilisées par les chercheurs pour la détermination qualitative des molécules
bioactives des extraits et leurs activités anti radicalaire et anti microbienne. Le dernier chapitre
s’agit d’une discussion qui synthétise les principaux résultats obtenus par les chercheurs. Enfin,

nous achevons notre travail par une conclusion générale.
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Chapitre 01: GENERALITES SUR LA PLANTE PISTACIA LENTISCUS

1. Généralités :

Les plantes médicinales ont été utilisées par I'homme dans la medecine traditionnelle
en raison de leur potentiel thérapeutique. Les recherches sur les plantes médicinales ont conduit a la
découverte de nouveaux médicaments utilisés contre diverses maladies. L'organisation mondiale de
la santé (OMS) estime qu'environ 80% de la population mondiale dépend encore sur les

médicaments a base de plantes pour leurs soins de santé primaires (Derwich et al., 2010).

Les plantes médicinales sont des drogues Vvégétales qui possédent des propriétés
médicamenteuses. Ces plantes peuvent également avoir des usages alimentaires,
condimentaires ou hygiéniques (Mansour, 2014), ainsi que ces plantes ont une grande valeur
thérapeutique depuis longtemps et beaucoup de recherches sont en cours pour explorer davantage

I’utilisation de ces derniéres pour améliorer la valeur de la santé humaine (Ansari et al., 2012).

2. Phytothérapie :

La Phytothérapie est une discipline destinée a traiter et a prévenir certains troubles fonctionnels
et/ou certains états pathologiques au moyen des plantes, parties des plantes ou des préparations a
base des plantes (Wichtl, 2003).

3. Classification systématique et description botanique

3.1. Classification taxonomique

Le Pistacia lentiscus est une espéce appartenant a la famille des Anacardiaceae (syn. Pistaciaceae).
En Algérie, le genre Pistacia est représenté par quatre espéeces, en l'occurrence Pistacia lentiscus,
Pistacia terebinthus, Pistacia vera et Pistacia atlantica (Quezel et Santa, 1962). Le Pistacia
lentiscus L. est un arbrisseau tres commun dans notre pays (Mitcheh, 1986 ; Baudiere et al., 2002).

3.2. Classification botanique

La classification botanique de la plante est donnée dans le tableau 1.

13



Tableau 01: Place du taxon dans la classification (Guignard et Dupont, 2004)

Rang

Nom Scientifique

Embranchement

Spermatophytes

Sous-embranchement

Angiospermes

Classe Dicotylédones Vraies Supérieures
Sous-classe Rosidees

Ordre Sapindales

Famille Anacardiaceae

Genre Pistacia

Espece Pistacia lentiscus

Figure 01

Pistachier

lentisque

GUELMA- Bouderoua. (Photo prise
par Ghada Bensalem, 2014)

Figure 02 : Arbusto de Pistacia
lentiscus (Belfadel, 2009).

=  Noms vernaculaires

(Anglais) /............... Chios mastic tree
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(Allemand) /........... Mastixbaum
(Francais) /............ Arbre au mastic, Lentisque
(Espagnol) /............ Lentisco

(Afrique du nord) /.... Derw, darw (arabe) Tidekt, Tidekst,(Berb.).
4, Habitat et répartition de ’espéce Pistacia Lentiscus :

Pistacia lentiscus est une espece commune caractérisant la région méditerranéenne, ou il contribue

a constituer les foréts, les broussailles, et les maquis, on le trouve a 1’état naturel dans toute
I’Algérie (le nord algérien) (Figure.3) (Quézel et Santa, 1993 ; Quézel, 2000 ; Rameau et al .,
2008).

Le pistachier lentisque, est une espéce qui croit de préférence dans des sites chauds et
ensoleillés, une plante qui ne peut se développer complétement qu’en pleine lumiére, son humus
présente une grande variabilité du taux de saturation en cations et en pH, elle croit sur des altérites
issues de roches calcaires ou marneuses (argiles de décarbonatation avec plus ou moins cailloux) ou
de diverses roches siliceuses, dont les réserves en eau sont plus ou moins faibles (Rameau et al.,
2008).

Figure 03: Carte de distribution de lentisque ( Pistacia lentiscus) dans le monde. (Al-Saghir, 2006)
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5. Usage thérapeutique de I’espéce Pistacia lentiscus :

Dans le groupe des especes a huile alimentaire exploitées par les sociétés paysannes
méditerranéennes, figure le lentisque (Pistacia lentiscus L.), un arbuste largement répandu bien
qu’il soit abondant dans son biotope. Cet arbuste est rarement indiqué dans les listes des plantes a
huile alimentaire et 1’on peut penser que cette négligence est, en fait, directement liée a la quasi-

disparition de son exploitation (Lanfranchi et al., 1999).

L'huile essentielle est I'un des principaux composants signalés pour différentes parties
de l'espéce Pistacia (Bozorgi et al., 2013). L’huile de lentisque est préconisée pour deux
indications thérapeutiques majeures : le traitement des affections cutanées (brQlures, plaies,
eczémas) et celles de la sphére respiratoire (Bronchites, Allergies, Asthme) (Abdeldjelil et al .,
2011).

le Résine de I’espéce Pistacia lentiscus, favorise les fonctions de 1’estomac et la

coagulation du sang, il stimule la transpiration et I’expectoration (Rameau et al., 2008).
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Chapitre 02 : Les métabolites secondaires

Les métabolites secondaires sont un groupe de molécules qui interviennent dans 1’adaptation de la
plante & son environnement ainsi que la régulation des symbioses et d’autres interactions plantes-
animaux, la défense contre les prédateurs et les pathogénes, comme agents allélopathiques ou pour

attirer les agents chargés de la pollinisation ou de la dissémination des fruits (Judd et al., 2002).

En général, les termes, metabolites secondaires, xénobiotiques, facteurs antinutritionnels, sont
utilisés pour déterminés ce groupe, il existe plus de 200 000 composés connus qui ont des effets
antinutritionnels et toxiques chez les mammiferes. Comme ces composés ont des effets toxiques,
leur incorporation dans I’alimentation humaine peut étre utile pour la prévention contre plusieurs
maladies (cancer, maladies circulatoires, les infections viral...), car la différence entre toxicité et

effet bénéfique est généralement soit dose ou structure- dépendant (Makkar et al., 2007).

1. Les polyphénols :

Les polyphénols, dénommés aussi composés phénoliques, sont des molécules spécifiques du régne
végétal et qui appartiennent a leur métabolisme secondaire (Mompon et al., 1996). On les trouve
dans les plantes, depuis les racines jusqu’aux fruits. Leurs fonctions ne sont pas strictement
indispensables a la vie du végétal, cependant ces substances jouent un réle majeur dans les
interactions de la plante avec son environnement (Richter ,1993), contribuant ainsi a la survie de
I’organisme dans son écosysteme. Le terme « phénol » englobe approximativement 10000
composés naturels identifiés (Martin et Andriantsitohaina, 2002) ; Druzynka et al., 2007). L’élément
structural fondamental qui les caractérise est la présence d’au moins un noyau phénolique a 6
carbones (Figure. 4), auquel est directement lié au moins un groupe hydroxyle (OH) libre ou
engagé dans une autre fonction : éther, ester ou hétéroside (Bruneton,1999 ; Balasundram et al.,
2006).

OH

-

Figure 4: Structure du noyau phénol (Sarni-Manchado et Cheynier, 2006).

Les composés phénoliques des végétaux sont issus de deux grandes voies d’¢élaboration de cycles
aromatiques, la voie shikimate (également responsable de la synthése des acides aminées
phénylalanines « Phe » et Tyrosine « Tyr ») et la voie polyacétate, qui consiste en la condensation

de molécules d’acétylcoenzyme A. Cette biosynthése a permis la formation d’une grande diversité
17



de molécules qui sont spécifiques d’une espéce de plante, d’un organe, d’un tissu particulaire

(Bruneton, 2008).
1.1. Classification des polyphénols :

La classification des polyphénols est basée essentiellement sur la structure, le nombre de noyaux
aromatiques et les éléments structuraux qui lient ces noyaux (Tableau 2). On peut distinguer deux
catégories : les composés phénoliques simples et les composés phénoliques complexes (D’ Archivio
et al., 2007).

Tableau 2 : Les différentes classes des composés phénoliques (Daayf et Lattanzio , 2008).

COMPOSES PHENOLIQUES
g::':;':;c Classe Excmple Formule Origine
—
C6 Phénols simples Hydroguinone "'U—{f\ l_;}—'-"‘" Busserole
. Acide Fret =
Acides o g - -
C&-C1 — - P HO | Epices, fraises
I ekt S T O T 5 - h—
hv drox vEeneod 5 fry oy : w-_r'}_dl:H
ides ; wo g o
J:.cldch . . ) Acide i —4 T tes, ail
vdroxveinnamigues p-oouwmarigue an
C6-C3
Conmannes Ombelliférone m Carottes, corande
H o [«
=)
e AL
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A. Polyphénols simples

A. 1. Acides phénoliques
Ce sont des composés organiques possédant au moins une fonction carboxylique et un hydroxyle
phénolique. Ils sont représentés par deux sous-classes p les dérivés de ’acide hydroxybenzoique et

de I’acide hydroxycinnamique (Bruneton, 2008).
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A. 2. Dérivés de I’acide hydroxybenzoique (C6-C1)

Ces acides sont tres communs aussi bien sous forme libre que sous forme combinée a 1’état d’esters
ou hétérosides (Bruneton, 2008, Skerget et al., 2005). Cette catégorie est abondante dans les
vegétaux et les aliments, notamment les épices, les fraises, certains fruits rouges et I'oignon dans
lesquels les concentrations peuvent atteindre plusieurs dizaines de milligrammes par kilogramme de
fruits frais (Manach et al., 2004). Les dérivés de I’acide hydroxybenzoique les plus répandus sont

illustrés dans la figure suivante:

R2 Rl
1= 2= = 4=H: cide enzogue (nonph nolique)
1= 2= 4=H, =0H: cidep-hydroxy enzo que
R3
COOH 1= 4=H, 2= =0H: cide protoc t chigue
1= 4=H, 2=0CH , =0H: cdev nilique
R4 1=H, 2= = 4=0H: cide ligue

Figure 5 : Structures chimiques des acides hydroxybenzoiques (Bruneton, 2008).

A. 3. Dérivés de I’acide hydroxycinnamique (C6-C3)
Ces composés ont une distribution trés large. Rarement libres, ils sont souvent estérifiés (Skerget et
al., 2005) et peuvent également étre amidifiés ou combinés avec des sucres (O-acylglucosides,

Oarylglucosides) ou des polyols tels que I’acide quinique (Figure. 6) (Bruneton, 2008).

0]
R1 1= 2= = 4=H: cidecinn igue (non ph nolique)
— 1= = 4=H, 2=0H: cidepcou rique
O-R 1= 2=0H, = 4=H: cidec f ique
4
1=0CH, 2=0H, = 4=H: cidef ruliqus
1= =0CH, 2=0H, 4=H: cde In pigue
R2 1= 2=0H, =H, 4= cide quinique : cide chloro nigue
R3

Figure 6: Structures chimiques des acides hydroxycinnamiques (Han et al., 2007, Chira et al.,
2008.)

L'acide caféique est le principal représentant de cette catégorie. Il est présent dans de hombreux
vegétaux (graine de café, tomate, olive, pomme), en particulier dans les fruits. Il représente 75 a
100% de la teneur totale en acides hydroxycinnamiques de la majorité des fruits, principalement

sous forme d'ester de l'acide quinique (acide chlorogénique) (Manach et al., 2004). L'acide
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chlorogénique est présent en trés forte concentration dans la pomme (430 mg/kg) et dans le café,
(Manach et al., 2004).

A. 4. Flavonoides

Les flavonoides sont des composés possédant un squelette de base a quinze atomes de carbone,
constitues de deux noyaux aromatiques et d'un hétérocycle central de type pyrane, formant une
structure C6-C3-C6 (Figure. 7) (Ghedira, 2005). Ce sont les composés les plus abondants parmi
tous les composeés phénoliques. lls interviennent dans la pigmentation des fleurs et dans les
processus de défense contre le rayonnement UV, les herbivores et les attaques microbiennes
(Crozier, 2003). Les flavonoides sont présents dans une grande variété d'aliments (fruits et légumes,

ceréales, jus de fruits, thé et vin...).

Figure 7: Squelette de base des flavonoides (Crozier, 2003).

Il existe plusieurs classes de flavonoides, dont les principales sont les flavones, les flavonols, les
flavan-3-ols, les isoflavones, les flavanones et les anthocyanidines. La structure de base de ces
différents flavonoides peut subir de nombreuses substitutions, les groupements hydroxyles étant
généralement en positions 4, 5 et 7. Ces substances existent généralement sous forme de glycosides
(Chira et al., 2008).
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Tableau 3 : Principales classes des flavonoides (Narayana et al., 2001 ; W-Erdman et al.,2007)

Classes Structures chimiques R3’ R4’ RS’ Exemples
R3

H OH H Apigénine

Flavones Lutéoline

OH OH H

OH OCH; H Diosmétine

. H OH H Kaempférol

Flavonols © ol Ol 0 Quercétine
O
Lo
© | Rs'
OH OH OH Myrecétine

OH O

Flavanols OH LT B oand chine
=) O i) MNann o@mine
Flavanoncs a O
H OH H Enmnodictyol
=2 ]
Pelargonidins
Aanthocyanidines E O H
OH OV B Cywanidina
Dalphémnidine
OH O H OOH
Hs Ry Ry
H H OH SGenistEine
Isoflavomnes
H Gl OH DiadExins

A. 4.1. Flavanones

Les flavanones sont caractérisées par 1’absence de la double liaison entre C2 et C3 et par la
présence d’un centre de chiralit¢é en C2 (Bruneton, 2008 ; Chira et al., 2008). Les agrumes
constituent la principale source alimentaire de flavanones. Les principaux aglycones sont
I'ériodictyol dans le citron, la naringénine dans le pamplemousse et I'hespéritine dans I’orange
(Figure. 8) (Manach et al., 2004).
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HO \‘[ﬁ;ﬁ\‘l A0 ]/‘““a\-\\z
\\.,\","' .
T R = OH, R’ = H: naringénine
OH - R =R’ = OH: ériodictyol

R = OCHs, R’ = H: héspéritine

Figure 8: Structure chimique des flavanones (Crozier, 2003).

A. 4.2. Flavonols

Les flavonols se distinguent par la présence d’un groupement OH en position C3 et d’'une double-
liaison en C2-C3 (Figure. 9). Ils peuvent exister soit sous forme d’aglycones, soit sous forme
d’hétérosides. Les sucres les plus souvent impliqués sont des aldoses: D-glucose et L rhamnose
(Crozier, 2003). Leurs principaux représentants sont la quercétine, le kaempférol et la rutine. Les
sources les plus riches sont les oignons (350-1200mg/kg de matiére fraiche) (Hertog et al., 1992), le
poireau, le chou et les baies telles que le cassis (115 mg/kg de matiére fraiche) (Hakkinen et al.,
1999). Le thé contient aussi des flavonols & hauteur de 45 mg/L (Hertog et al., 1993).

OH

R1=H, R2 =0H : ksempferol R2
R1=0H, R2 = OH :quercétine

R1= OH, R2 = glucose-thamnose : rutine

]

Figure 9: Structures chimiques de flavonols (Crozier, 2003).

A. 4.3. Flavan-3 ols

Les flavan-3-ols ou dérivés de catéchine sont la catégorie de flavonoides la plus complexe. Ces
composés vont des simples monomeéres, (+)-catéchine et son isomere (—)-épicatéchine, jusqu’aux
oligoméres et polymeres, les proanthocyanidines. De plus, les flavan-3- ols peuvent étre estérifiés
par l’acide gallique ou hydroxylés pour former les gallocatéchines (épicatéchine gallate,

épigallocatéchine, épigallocatéchine gallate) (Figure. 10) (Chira et al., 2008).
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OH OH
HO l's) \-.@: HO o o
. OH - OH
23 R

O H OH
R = OH catéchine R = OH cpigallocatéchine
R = O-gallovl catéchine gallate R = O-galloyl épigallocatéchine gallate

Figure 10: Structures chimiques de certains flavan-3-ols (Chira et al., 2008).

A. 5. Anthocyanosides

Les anthocyanes ou pigments anthocyaniques sont des composés hydrosolubles, de teinte rouge,
violette ou bleue, qui colorent les fleurs, les fruits et parfois les feuilles. Les anthocyanes sont
présents dans la nature uniquement sous forme d’hétérosides appelés anthocyanosides. Ces
pigments sont trés répandus dans le regne végétal et proche des flavonoides sur le plan de 1’origine,
de la structure et des propriétés pharmacologiques (Catier et Roux, 2007). Leur structure de base
(Figure 11) est caractérisée par un noyau « flavon» généralement glucosylé en position Cs
(Bruneton, 2009).

Les anthocyanosides, dont les couleurs vives attirent insectes et oiseaux, jouent un réle majeur dans
la pollinisation et la dispersion des graines. Un fort pouvoir colorant et ’absence de toxicité font de
ces hétérosides des colorants naturels susceptibles de remplacer, dans I’industrie alimentaire, les
colorants synthétiques : leur innocuité et leur acceptabilité par le consommateur compensent leur

instabilité (pH, température, lumiére) et leur colt de production parfois élevé (Bruneton, 2009).

R1=R2=H: pelargonidine
R1=0H, R2=H: cyanidine
Ry =Rz= OCH;: malvidine

Figure 11. Structures chimiques de quelques anthocyanidines (Collin et Crouzet, 2011).
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B. Polyphénols complexes (tanins)

B. 1. Les tannins

Ces composés résultent généralement de la condensation des formes simples des flavonoides. Selon
la nature des constituants impliqueés et le type de condensation, il est classique de distinguer deux
grands groupes de tannins différent a la fois par leur réactivité chimique et par leur composition :

les tannins hydrolysables et les tannins condensés (Reed, 1995; Khanbabaee et Ree, 2001).

B. 1.1. Tanins hydrolysables : Ce sont des oligo ou des polyesters d’un sucre et d’un nombre
variable de molécules d’acides phénols, le sucre est généralement le glucose. Les tannins
hydrolysables sont scindés en deux groupes : les tannins galliques ou gallotannins qui donnent par
hydrolyse des sucres et uniquement de 1’acide gallique, et les tannins éllagiques dont 1’hydrolyse

donne en plus des sucres et de 1’acide gallique, de I’acide éllagique (figure.12) (Richeter, 1993).

Figurel2: Structure d’un tannin hydrolysable (Hatano et al., 2005).

B. 1.2. Tannins condensés lls sont constitués par la polymérisation de molécules élémentaires qui
possedent des structures générales des flavonoides dont les plus importantes sont les flavan-3-ols
(catéchines), et les flavan-3-4-diols (leucoanthocyanidines) (Hagerman, 2002).

La copolymérisation des catéchines et leucoanthocyanidines est également possible (figure.13)
(Nazck et Shahidi, 2004).
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Figure 13 : Structure d’un tannin condensé: polymére de proanthocyanidine
(Tahiri, 2008)
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B. 2. Quinones

Les quinones sont des composes oxygeénés qui résultent de l'oxydation de dérivés aromatiques
caractérises par un motif 1,4-dicétocyclohexa-2,5-diénique (para-quinones) ou par un motif 1,2-
dicétocyclohexa-3,5-diénique (ortho-quinones) (Figure 14). La dione peut étre conjuguée aux
doubles liaisons d'un noyau benzénique (benzoquinones) ou a celles d'un systeme aromatique
polycyclique condensé : naphtaléne (naphtoquinones), anthracéne (anthraquinones),

naphtodianthréne (naphtodianthrone)... (Bruneton, 2009).

o
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g - B e -_H.¢::,_:_ - __‘:_.,_:_.- o . 5 7 — o -,_: - S A P‘-H.H..\._.-"'. . ..-"'-' q_::..
L) o U T
o . [ e B R e e e e L N
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o] 0 o o]
p-guinane g-guinone naphfoguinone anthraguinons naphlodianthrong

Figure 14. Quelques motifs quinoniques (Bruneton, 2009)

B. 3. Les coumarines

Les coumarines sont issues du métabolisme de la phénylalanine via un acide cinnamique, 1’acide P-
coumarique. Les coumarines, de différents types, se trouvent dans de nombreuses especes végétales
et possédent des propriétés tres diverses. Elles sont capables de prévenir la peroxydation des lipides
membranaires et de capter les radicaux hydroxyles, superoxydes et peroxyles (Igor, 2002). Elles
sont  cytotoxiques, antivirales, immunostimulantes,  tranquillisantes, vasodilatatrices,
anticoagulantes (au niveau du coeur), hypotensives ; elles sont également bénéfiques en cas

d’affections cutanées.

Les coumarines libres sont solubles dans les alcools et les solvants organiques tels que 1’éther ou les
solvants chlorés dans lesquels ils sont extractibles. Les formes hétérosidiques sont plus ou moins
solubles dans 1’eau. L'odeur de foin fraichement coupé de la coumarine est tres utilisée en

parfumerie et dans les produits cosmétiques (Kansole, 2009).
2. Les composés azotés (derivés des acides aminés) : Alcaloides

2.1. Définition
Un alcaloide est une substance organique azotée d’origine végétale a caractére alcalin et présentant

une structure moléculaire hétérocyclique complexe (Badiaga, 2011).
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Généralement, les alcaloides sont produits dans les tissus en croissance : jeunes feuilles, jeunes
racines. Puis, ils gagnent ensuite des lieux différents et, lors de ces transferts, ils peuvent subir des
modifications. Chez de nombreuses plantes, les alcaloides se localisent dans les piéces florales, les
fruits ou les graines, ces substances sont trouvées concentrées dans les vacuoles (Krief, 2003). Ce
sont des composes relativement stables qui sont stockés dans les plantes en tant que produits de
différentes voies biosynthétiques (Omulokoli et al., 1997 ; 2002 ; Mauro, 2006 ; Kansole, 2009 )

2.2. Propriétés des alcaloides

Les alcaloides sont caractérisés par une solubilité faible dans 1’eau, facilement soluble dans 1’alcool
et peuvent donner des colorations spécifiques avec certains réactifs (réactifs de Mayer, de
Dragendorf, de Wasicky, de Bouchardat). Ils exercent en générale de puissante action
pharmacologique (Kansole, 2009).

Les alcaloides ayant des masses moléculaires trés variables de 100 a 900 g/mol. La plupart des
bases non oxygénées sont liquides a température ordinaire, celles qui comportent dans leur formule

de ’oxygene sont des solides cristallisables, rarement colorés (Kansole, 2009)

2.3. Structure des alcaloides
La plupart des alcaloides sont dérivés des acides aminés tels que le tryptophane, L’ornithine, la
lysine, D’asparate, D’anthranilate, la phénylalanine et la tyrosine. Ces acides aminés sont

décarboxylés en amines et couplées a d’autres squelettes carbonés (Cyril, 2001).

2.4. Classification des alcaloides
Les alcaloides sont divisés en trois classes :

Les alcaloides vrais représentent le plus grand nombre d’alcaloides, sont toxiques et disposent d’un
large spectre d’activités biologiques. Ils dérivent d’acides aminés et comportent un atome d’azote
dans un systeme hétérocyclique. lls sont présents dans les plantes, soit sous forme libre, soit sous

forme de sel, soit comme N-Oxyde (Badiaga, 2011).

Les pseudo-alcaloides présentent le plus souvent toutes les caractéristiques des alcaloides vrais,
mais ne sont pas des dérivés des acides amines (Badiaga, 2011). Dans la majorité des cas connus, ce
sont des dérivés d’isoprénoides (alcaloides terpéniques) et du métabolisme de 1’acétate (Cyril,

2001).

Les proto-alcaloides sont des amines simples dont 1’azote n’est pas inclus dans un hétérocycle, ils
ont un caracteére basique et sont ¢laborés in vivo a partir d’acide aminé. Ils sont souvent appelés «

amines biologiques » et sont soluble dans 1’eau (Badiaga, 2011).
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Figure 15: Structure de quelques alcaloides (Badiaga, 2011)

3. Les saponines

Les saponines sont des glycosides contenus dans les plantes qui doivent leur nom au fait qu’elles
moussent lorsqu’on les mélange avec 1’eau (Bounihi, 2016). Elles sont des constituants de
nombreuses plantes médicinales, elles existent sous deux formes : les stéroides et les triterpénoides.
La structure chimique des stéroides est similaire a celle de nombreuses hormones humaines
(oestrogene, cortisone). Elles sont souvent expectorantes et facilitent I'absorption des aliments
(Bounihi, 2016). Les saponines posseédent une grande variété d’activité biologiques telles que :
antipyrétique, antalgique, immunomodulatrice, anti-inflammatoire et anticoagulante. lls ont des
propriétés tensioactives et biologiques importantes et sont utilisés dans des domaines variés tels que

I’industrie, la pharmacie et la cosmétologie (Lautrette, 2004).
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Chapitre 3: Matériel et méthodes

1. Extraction de I’huile essentielle par hydro distillation

L’hydrodistillation consiste a immerger directement le matériel a traiter dans I'eau distillée qui est
portée a ebullition. Le dispositif utilisé est constitué d'un erlenemeyer de 2 litres en verre, place au-
dessus d'une plaque chauffante contenant I'eau distillée et le matériel végétal réduit en morceaux.
Ce montage est surmonté d'une colonne a distiller en verre qui est lui-méme reliée a un réfrigérant.
Ce dernier condense les vapeurs d'eau et les gouttelettes d'huile essentielle en les recueillant dans

une ampoule a déecanter sous forme de distillat (Bouchouka, 2009).

1.2. Rendement en huile

Le rendement des huiles est déterminé par rapport a la matiere seche et exprimé en pourcentage il
est égal au rapport de la masse de 1‘huile extraite par la masse de la matiere végétale (Bouchouka,
2009).

R=m/msx100

R : Rendement d’huile en %

m : masse de [’huile en g

ms : masse de la matiere végétale seche
2. Extraction d'extraits bruts

2.1. Extraction par Soxhlet

La pluparts des chercheurs ont utilisés le soxhlet pour la préparation des extraits bruts. Ainsi,
Barbouchi et al., (2020) ont pris 25g de poudre pour les extrait avec des solvants de polarité
différente (hexane, acétate d'éthyle, méthanol et éthanol) pendant 6 h en environ (300 ml). Les

extraits aqueux sont filtrés et évaporés.

2.2. Détermination du rendement d’extraction
Le poids de I’extrait sec est déterminé par la différence entre le poids du ballon plein (apres

évaporation) et le poids du ballon vide (avant le transfert du filtrat & évaporer)

Rendement (%) = ((Masse d’extrait sec) *100) / (Masse de la matiere végétale) (Bohui et al., 2018).
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3. Screening phytochimique

Les tests phytochimiques permettent de mettre en évidence 1’existence des composés phénoliques
dans la matiere végétale broyée des feuilles de Pistacia lentiscus (Bohui et al., 2018). La mise en
évidence des différentes classes des métabolites secondaires constituants la poudre des feuilles de
Pistacia lentiscus a été faite selon les méthodes standards de screening phyto- chimique (Dohou et

al., 2003). Le screening chimique est effectué soit sur la poudre ou bien sur 1’extrait.

3.1. La recherche des alcaloides
Mettre 1g de matériel végétal en poudre macérer dans 10 ml d’eau bouillante pendant 10 minute
puis filtrer. Apreés cela ajouter 5 gouttes de la solution préparée dragendroff qui donne une couleur

rouge en cas de présence des alcaloides (Mamadou, 2005).

3.2. La recherche des flavonoides

Aprés la préparation de 1’extrait ajouter quelques gouttes de Hcl et Fecl3. La réaction effectuée a
partir de 5 ml d'extrait placé dans un tube puis ajouter 1ml de I’acide Chlorhydrique (HCL) et 0.5g
de magnésium (Mg). L'apparition de la coloration rose, orange ou rouge indique la présence des
flavonoides (Malec et Pomilio, 2003).

3.3. La recherche des tanins
Ajouter quelques gouttes de Fecl3. La réaction effectuee a partir de 1 ml d'extrait placé dans un tube
dans lequel est ajouté un volume de Iml de I’eau distillée puis quelques gouttes de FeCl3 (1%).

L'apparition d'une coloration vert ou bleu vert indique la présence des tanins (Karumi et al., 2004).

3.4. Détection des phénols

Un volume de 0.5 ml d’extrait est introduit dans un tube a essai a lequel est ajouté 3 ou 4 gouttes de
Fecl3 a (5%). L'apparition de la coloration, bleu noire indique la présence des phénols (Martinez,
2003).

3.5. La recherche des saponines
Pour les saponines, 10 ml d’extrait est introduit dans un tube a essai, puis le tube est agité fortement
pendant 15 secondes puis laissés au repos pendant 15 min. Une hauteur de mousse persistante,

supérieure a 1 cm indique la présence de saponosides (Banga et al., 2011).
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4. Activité antioxydant

4.1. Test de DPPH

L'activité de piégeage des radicaux libres, est souvent déterminée en utilisant la méthode 1,1-
diphényl-2-picrylhydrazil (DPPH). La moléecule de 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH") est un
radical libre stable, dont la solution posséde une coloration violette et une absorption caractéristique
a 517 nm. Quand une solution de DPPH" est mélangée avec une substance donneuse d’atomes
d'’hydrogene, antioxydante, il y’a formation de la forme réduite. Ceci provoque la perte de la
coloration violette en coloration jaune caractérisée par une bande d’absorption dans le visible a 517

nm (Hadj salem, 2009).

4.2. Test de la réduction du fer FRAP (Ferric reducing-antioxidant power)

La méthode FRAP développée par Benzie et Strain (1996) correspond a la réduction d’un complexe
tripyridyltriazine ferrique [(Fe(ll1)-TPTZ)2] en un complexe tripyridyltriazine ferreux [(Fe(ll)-
TPTZ)2] par un antioxydant (AH), & un pH de 3,6 pour maintenir la solubilité du fer (Bouchouka,
2009).

4.3. Test de la capacité antioxydant en équivalent trolox(ABTS)

Une méthode colorimétrique basée sur la capacité d’un antioxydant a stabiliser le radical cationique
ABTS-+ decoloration vert bleu en le transformant en ABTS incolore. Le radical préformé ABTS-+
est généré en présence des ions persulfates.

ABTS + Ions persulfates — ABTS-+

En présence d’un antioxydant, le passage du radical ABTS-+ a la forme non radicalaire
s’accompagne de la disparition de la coloration vert bleu intense qui peut étre suivie par la mesure
de la densité optique a une longueur d’onde de 734 nm (Chen et al., 1997). Ce test est simple,
opérationnel, reproductible, et peut étre utilisé dans différents milieux (Hadj salem, 2009 ;
Bouchouka, 2009)

5. Activité antibactérienne

5.1. Les souches utilisées
Les germes qui ont été testés pour déceler 1’activité antibactérienne de 1’huile essentielle et des

extraits de Pistacia lentiscus sont les suivants :

o Bactéries a Gram négatif: Enterobacter cloacea, Escherichia coli, Helicobacter pylori,
Klebsiella pneumoniae, Klebsiella aerogenes, Proteus mirabilis, Pseudomonas aeruginosa
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et Salmonella typhi.

o Bactéries a Gram positif: Staphylococcus aureus, Streptococcus epidermidis,
Staphylococcus intermedius, Enterococcus faecalis, Bacillus subtilis, Bacillus sphericus et
Listeria monocytogenes,

o Champignons : Candida albicans, Candida tropicalis et Torulopsis glabrata (Magiatis et
al., 2000 ; Paraschos et al., 2007 ; Benhammou et al., 2008 ; Derwich et al., 2010 ; Bammou
etal., 2015 ; Bouyahya et al., 2019).

5.2. Méthode de diffusion en milieu gélosé

L’évaluation de I’activité antimicrobienne de 1’huile essentielle et des extraits de Pistacia lentiscus
est réalisée par la méthode de diffusion en milieu gélosé. Le principe de cette méthode consiste a
utiliser des disques imprégnés dans différents dilutions de I’huile de lentisque (0,04, 0,16, 0,24,
0,4mg/ml) dissoute dans le DMSO (Dimethylsulfoxide) (Un disque imbibé par le DMSO est
employé en tant que controle négatif). Puis disposé a la surface d’un milieu Muller Hinton
écouvillonné par une suspension microbienne (d’une densité optique de (0,8 a 1,20 nm). Aprés une
durée d’incubation de 48 h a 37°C, les diameétres des zones d’inhibition sont mesurés
(BOUCHOUKA, 2009).

5.3. Détermination de la concentration minimale inhibitrice :

Les CMI ont été déterminées en utilisant le test de micro-dilution en bouillon. De la gélose a 0,15%
(p / v) a été utilisée comme stabilisant du mélange extrait-eau et de la résazurine comme indicateur
de croissance bactérienne. 50 pL d'agar bactériologique (0,15% p / v) ont été distribués du 2eme au
8éme puits d'une plaque de microtitration en polypropylene a 96 puits. Une dilution de I'huile
essentielle a été préparée dans Mueller Hinton Broth supplémenté avec de la gélose bactériologique
(0,15% p / v), pour atteindre une concentration finale de 2%; 100 ul de ces suspensions ont été
ajoutés au premier puits de test de chaque ligne de microtitrage, puis 50 ul de dilution scalaire ont
été transférés du 2eme au 8éme puits. Le 8éme puits a été considéré comme témoin de croissance,
car aucun OE n'a été ajouté. Nous avons ensuite ajouté 50 pL d'une suspension bactérienne a
chaque puits & une concentration finale d'environ 10° UFC / mL. La concentration finale de I'OE
était comprise entre 1 et 0,015% (v / v). Les plagques ont éte incubées a 37 ° C pendant 18 h. Apres
incubation, 10 pl de résazurine ont été ajoutés a chaque puits pour évaluer la croissance bactérienne.
Apres une incubation supplémentaire a 37 ° C pendant 2 h, la CMI a été déterminée comme la
concentration d'OE la plus basse qui empéchait un changement de couleur de la résazurine. La
croissance bactérienne a éte détectée par reduction de la résazurine de colorant bleu en résorufine

rose. Un controle a été reéalise pour s'assurer qu'aux concentrations testées, I'OE n'entrainait pas de
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changement de couleur de la résazurine. Les expériences ont été réalisées en triple (Bouyahya et al.,
2017).

5.4. Détermination de la concentration minimale bactéricide (CMB) :

La concentration bactéricide minimale (CMB) correspond a la concentration la plus faible de I'huile
essentielle donnant des repiquages négatifs aprés incubation a température appropriée pendant 24 h.
Il est déterminé dans des tests de dilution en bouillon en repiquant 10 pl & partir de puits négatifs
sur milieu PCA (Bouyahya et al., 2017).
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Chapitre 4 : Résultats et discussion

1. Screening phyto chimique

Le screening phytochimique montre que les extraits de Pistacia lentiscus L. ont une tres forte teneur
en anthocyanes, tannins totaux et saponines. En revanche, on note une présence modeérée des
alcaloides, des flavonoides et une absence totale des quinones libres et des coumarines (Tableau 1).
Barbouchi et al., (2020) ont trouvé que les alcaloides sont présents seulement dans les extraits de
fruits et absentes dans les autres parties de la plante. En effet, la variabilit¢ de composition
chimique entre les extraits des feuilles, brindilles et fruit rapporté par les chercheurs peuvent étre
expliqué par le fait que I’expression des métabolites secondaire chez les plantes médicinales dépend
de I’organe d’extraction (Bakkali et al., 2008 ; Bouyahya et al., 2019 ; Barbouchi et al., 2020). La
variabilité de présence de certains composés chimiques dans le méme organe, par exemple la
présence des coumarines (Beghlal et al., 2016), ’absence des alcaloides (Beghlal et al., 2016 ;
Khiari et al., 2018 ; Barbouchi et al., 2020) et des anthocyanes (Beghlal et al., 2016) dans les
extraits des feuilles, pourrait s’expliquer par le fait que la composition chimique des extraits dépend
de certains facteurs de 1’environnement notamment épigénétique (Aboukhalid et al., 2016 ; Crisp et
al., 2016), et d’autres facteurs comme la variabilité saisonniere de production des composés (Barra
et al., 2007 ; Gourine et al., 2010 ; Harrat et al., 2020), la distribution géographique (Barra et al.,
2007 ; Beghlal et al., 2016 ; Rauf et al., 2017) et la période de floraison (Rauf et al., 2017).

Tableau 4 : Résultats de screening phytochimique des parties aériennes (Mahmood 2006 ; Vaya et
al., 2007 ; Khiari et al., 2018 ; Barbouchi et al., 2020) .

Pistacia lenticus
Brindilles feuilles Fruit
Alcaloides L 4+ ++
Flavonoides L +++ .
Tannins +++ +++ 4+
Saponines +++ +++ ++
Anthocyanins ++ - 4+
Coumarines -- - -
Quinone -- - -

Haute concentration (+++); concentration modérée (++); faible concentration (+); absence (——).
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2. Rendement

Selon Barbouchi et al., (2020), le méthanol a donné le meilleur rendement d'extraction en moyenne
de 37,34% des différentes parties de la plante (feuilles, fruits et brindilles), tandis que I'nexane a
donné le rendement le plus faible (15,17% en moyenne). Ces resultats sont similaire a ceux obtenus
par Zitouni et al., (2016).

Tableau 5 : Rendements des extraits de diverses parties de Pistacia lentiscus L. ( Barbouchi et al.,
2020).

Rendements%

Eau Ethanol Methanol Acetate d’cthyle | Hexane
Brindilles 12,47+008 | 1394+0,03 |2193+0,011 | 545+0,00 3,20 + 0,00
Feuilles 2780+0,14 | 2670+0,13 | 51,33+0,89 12,00 0,01 6,32 +0,03
Fruits 2131+0,14 |4318+0,09 | 51,60+ 1,07 42,03 +0,69 48,16 + 0,61
Rendements moyens % | 19,74 29,19 37,34 15,62 15,18

Les valeurs moyennes + écarts types des déterminations en triple sont rapportées. Les moyennes avec des lettres différentes dans les colonnes sont
significativement différentes (p <0,05).

3. Activité antioxydante

Les résultats de l'activité antioxydante des extraits de Pistacia lentiscus évalué par la méthode de
réduction des radicaux libres DPPH obtenu par Barbouchi et al., (2020) montrent que 1’extraits
aqueux a la plus grande activité anti radicalaire. Les extraits de 1’éthanol, du méthanol, de 1’éthyle
acétate et de I’hexane ont des activités anti radicalaires moins importantes que celle de I’extrait
aqueux (Barbouchi et al., 2020). D’autres chercheurs ont rapporté que 1’extrait du méthanol (Topcu
et al., 2007 ; Djidel et al., 2013) et celui de 1’éthyle acétate (Djidel et al., 2013) ont une activité anti

radicalaire ¢levé par rapport a I’extraits aqueux.

Il est connu que le type du solvant utilisé a un impact sur les teneurs totales en phénols, flavonoides
et coumarines, par conséquent sur I’activité anti radicalaire (Topcu et al., 2007 ; Djidel et al., 2013 ;
Botsaris et al., 2015). Topgu et al., (2007) ont montré que 1’extrait du méthanol est plus riche en
phénols et flavonoides par rapport a 1’extrait de 1’éthanol. Djidel et al., (2013) ont montré que les
extraits hydro-méthanolique sont riches en phénols par contre 1’extrait de 1’éthyle acétate est le plus
riche en flavonoides. Ces résultats pourraient s’expliquer par la solubilité¢ des composés phénoliques
dans les extraits aqueux et du méthanol (Topgu et al., 2007 ; Djidel et al., 2013 ; Botsaris et al.,
2015).
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Les résultats de l'activité antioxydante évalué par les méthodes DPPH, ABTS et FRP obtenu par
Botsaris et al., (2015) montrent qu’il existe une différence entre les différentes méthodes et que les
feuilles sont une source plus riche d'antioxydants que les fruits. Les résultats ont également suggéré
que l'activité antioxydante des extraits butanoliques était la plus faible parmi les extraits étudiés. En
outre, l'activité antioxydante la plus élevée a été mesurée dans I'extrait de méthanol suivi par
I'extrait de I’acétone et aqueux. En particulier, l'activité de piégeage des radicaux DPPH dans les
fruits était de (70,2 £ 5,3) a (387,6 + 16,8) et dans les feuilles de (123,9 £ 7,7) a (510,3 £ 6,6) mg de
TE par g d'extrait, tandis que le radical ABTS l'activité de piégeage variait de (21,3 £ 7,3) a (290,2
+ 28,1) mg de TE par g d'extrait dans les fruits et de (92,4 + 3,9) a (384,6 + 6,7) mg de TE par g
d'extrait dans les feuilles. Le test FRAP mesure la capacité des antioxydants a réduire le complexe
ferrique 2,4,6-tripyridyl-s-triazine [Fe (lIl) - (TPTZ) 2] 3+ en complexe ferreux de couleur bleu
intense [Fe (I1) - (TPTZ) 2] 2+.

Une grande diversité d'activités antioxydantes a été trouvée parmi les extraits (de (42,2 + 2,4) a
(518,8 £ 37,2) mg de TE par g d'extrait). Ce test a également mis en évidence la supériorité du
méthanol parmi les solvants utilisés, et de I'activité antioxydante des extraits de feuilles, par rapport
aux fruits. Dans l'ensemble, le méthanol était le solvant le plus approprié pour extraire les

antioxydants polyphénoliques des matériaux de P. lentiscus (Botsaris et al., 2015).

Dans une étude similaire, Les résultats de l'activité antioxydante évalué par les méme méthodes
DPPH, ABTS et FRP obtenu par Bouyahya et al., (2019) montrent qu’il existe une différence entre
les différentes méthodes et que I’huile essentielle obtenus a partir des fruits a une capacité
antioxydante mieux que celui extrait & partir des feuilles. Les métabolites secondaires des plantes

médicinales montrent des propriétés antioxydants importantes.

En effet, les composés phénoliques sont capables de neutraliser les radicales libres avec des

mécanismes différents (Botsaris et al., 2015 ; Khiari et al., 2018 ; Bouyahya et al., 2019).

4. Activité antibactérienne

L'une des principales utilisations traditionnelles de Pistacia lentiscus était le traitement des
affections gastro-intestinales. Dans ce cadre, les premiéres études visant a examiner le potentiel
pharmacologique des extraits de cette espéce sont concentrées sur des modeles d’inflammation
gastrique et en particulier ceux provoqués par la bactérie Helicobacter pylori (Al-Habbal et al.,
1984). Helicobacter pylori est une bactérie responsable de la plupart des cas d'ulcére gastrique, elle
est traitée avec des antibiotiques tels que I'amoxicilline et le métronidazole (Papastergiou et al.,
2014).

35



Dans une éetude in vitro, des souches de H. pylori ont été cultivées dans des milieux de croissance
appropriés avec addition d'extrait éthanolique de Pistacia lentiscus a différentes concentrations. La
croissance des bactéries a été inhibée méme a de tres faibles concentrations d'extrait (Huwez et al.,
1998). Des altérations de la structure des cellules H. pylori isolées ont été observées au microscope
électronique a transmission apreés le traitement. L'extrait a tué 90% des souches testées a une
concentration de 500 g / mL. Les changements morphologiques étaient plus intenses dans la zone

de la paroi cellulaire de la bactérie (Marone et al., 2001).

Des enquétes plus approfondie sur la raison possible de cette activité anti- H. pylori suggérent que
la présence de certaines protéines hydrophiles appelées arabinogalactanes (AGPs) dans les extraits
peut jouer un réle important. Les extraits aqueux contenant des AGPs ont montré une inhibition de
H. pylori (Bonaet al., 2001; Kottakis et al.,, 2008). De plus, la présence de l'acide
isomasticadiénolique dans les extraits montre une grande capacité a inhiber 11 souches cliniques de
H. pylori avec une CMB de 0,139 et 0,202 mg / mL (Paraschos et al., 2007).

Plusieurs études ont montré I’efficacité potentielle des extraits de Pistacia lentiscus contre de
nombreux agents pathogenes. Benhammou et al., (2008) ont trouvé que 1’extrait éthanolique de
Pistacia lentiscus est actif contre des bactéries pathogénes a Gram positif : Listeria monocytogenes
et Staphylococcus aureus et d’autres @ Gram négatif: Pseudomonas aeruginosa, Salmonella typhi,
Proteus mirabilis et Enterobacter cloacea et un champignon Candida albicans. La méme étude a
montré que D’extrait éthanolique n’est pas efficace contre Escherichia coli et Klebsiella
pneumoniae. Bammou et al., (2015) ont rapporté que les extraits aqueux, du méthanol et de

I’acétate d’éthyle ne sont pas efficaces vis-a-vis ces deux dernier souches.

Une étude similaire a prouve que I'huile essentielle de Pistacia lentiscus était active contre deux
bactéries a Gram positif : Staphylococcus aureus (ATCC 25923) et Streptococcus epidermidis
(ATCC 12228), quatre bactéries a Gram négatif: Escherichia coli (ATCC 25922), Enterobacter
cloacae (ATCC 13047), Klebsiella pneumoniae (ATCC 13883), Pseudomonas aeruginosa (ATCC
227853) et trois champignons (Candida albicans, Candida tropicalis et Torulopsis glabrata)
(Magiatis et al., 2000).

Récemment, Bouyahya et al., (2019) ont montré que 1’huile essentielle extraite a partir des feuilles
et des fruits est efficace contre des six bactéries. L huile essentielle de Pistacia lentiscus a présenté
d’importants effets d’inhibition en particulier contre Proteus mirabilis, Listeria monocytogenes et
Staphylococcus aureus. En effet, les zones d’inhibition de I'huile essentielle était significativement

plus importantes que celle du Chloramphénicol. En plus, Bacillus subtilis et Pseudomonas
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aeruginosa étaient aussi sensible ’huile essentielle de cette espece mais Escherichia coli était

résistante.

Derwich et al., (2010) ont obtenus presque les méme résultats de ’efficacité de I’huile essentielle
des feuilles de Pistacia lentiscus contre les bactéries a Gram négatif: Escherichia coli,
Pseudomonas aeroginosa, Klebsiella pneumoniae, Klebsiella aerogenes et Salmonella typhi et
d’autres a Gram positif: Staphylococcus aureus, Staphylococcus intermedius, Enterococcus
faecalis, Bacillus sphericus. Par contre, Bammou et al., (2015) ont rapporté que I’huile essentielle
de Pistacia lentiscus n’est pas efficace contre Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Proteus

mirabilis et Staphylococcus aureus.

En effet, la composition I'huile essentielle de Pistacia lentiscus a été étudiée et chaque fraction a été
testée contre différentes bactéries (Escherichia coli, Staphylococcus aureus et Bacillus subtilis) en
utilisant la méthode de diffusion sur disque. La fragmentation de I'huile essentielle, qui a été
réalisée afin d'obtenir une meilleure image des composants responsables de son activité
antibactérienne, a conduit a l'identification de plusieurs oligo-éléments. Chacun des composés
mineurs présentait des degrés d'activité différents contre les bactéries cités précédemment. Cette
variété a montré que l'efficacité antimicrobienne de I'huile essentielle ne peut pas étre facilement
attribuée a un ou certains de ses composés et doit étre considérée comme le résultat d'une synergie
entre de nombreux voire tous ses composants (Koutsoudaki et al., 2005). Dans une autre étude, les
constituants antimicrobiens les plus puissants étaient le (+) linalol avec une CMB de 3,05 mg / mL
et 6,1 mg / mL contre Escherichia coli et Staphylococcus aureus, respectivement, et I'a-terpinéol
avec un CMB de 2,43 mg / mL contre Escherichia coli (Paraschos et al., 2011).
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Conclusion

La majorité des médicaments actuels sont des copies concentrées de remédes végétaux. Notre pays
est doté d’une biodiversité végétale immense, qui reste a découvrir et une grande partie de cette
flore est constituée par des especes médicinales. Ce document & porté dans un premier temps sur
I’identification des groupes phytochimiques, dans un deuxiéme temps présente les effets
biologiques (antibactérienne et antioxydant) de I’huile essentielle et des extraits de Pistacia

lentiscus.

Sur le plan phytochimique, les résultats obtenus par les chercheurs montrent une composition riche
et variée en métabolites secondaires ; les flavonoides, les tannins et les terpénes et stérols, les

coumarines et les saponines et les alcaloides.

Les potentialités antibactériennes de différents extraits sont évaluées par la méthode de diffusion en
milieu solide puis par la détermination des (CMI ET CMB). L’huile essentielle et les extraits de la
plante ont un effet inhibiteur sur la croissance de quelques bactéries a Gram positif et d’autres a
Gram négatif dont les principales espéces sont : Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, H.
pylori, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Proteus mirabilis et Pseudomonas aeruginosa.

Les résultats présents montrent que les extraits ont une activité antioxydant. Cependant, cette

activité est différente selon le degré de solubilité des composés secondaires de Pistacia lentiscus.
A ces effets, il est important de :

» Déterminer de nouvelles substances bioactives naturelles pouvant répondre aux différents

problémes de la santé et d’étre un alternatif de médicaments synthétiques.

» Les plantes médicinales peuvent offrir une nouvelle source d'agents antibactériens et

antioxydants a utiliser.
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