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Introduction :   

 Dès les premières civilisations et à nos jours, l’évolution de la science prouve les 

avantages des plantes médicinales et de leurs huiles essentielles dans : la guérison, la 

relaxation, la beauté et la parfumerie grâce à leur faible toxicité. Leur utilisation s’appelle « 

l’aromathérapie », elle consiste à utiliser les huiles essentielles pour traiter les divers 

symptômes des maladies (Yahyaoui, 2005). 

 Selon l'Organisation Mondiale de la Santé (OMS, 2008), plus de 80% de la 

population mondiale repose sur la médecine traditionnelle pour ses besoins de soins de santé 

primaire, en raison de la pauvreté et du manque d'accès à la médecine moderne 

(Pierangeliet al ; 2009).  

L’Algérie possède une richesse non négligeable en plantes aromatiques et médicinales 

qui susceptible d’être utilisées dans différents domaines tels qu’en pharmacie, parfumerie, 

cosmétique et en agroalimentaire pour leurs propriétés thérapeutiques, organoleptiques et 

odorantes. Ces plantes aromatiques sont à l’origine des produits à forte valeur ajoutée (huiles 

essentielles, extraits…) qui se présentent très souvent comme des mélanges complexes.   

A cet effet, nous avons intéressé à l’une des espèces de la  famille des Apiaceae 

appelées anciennement ombellifères : Coriandrum sativum, communément appelée 

coriandre, est l'un des  légumes les plus consommés et cultivés dans les régions tropicales et 

subtropicales du monde, principalement dans le Nord et le Nord-est du Brésil. (Dos 

Santos et al ; 2019). Elle offre des propriétés carminatives, antispasmodiques, bactéricides, 

fongicides et vermifuges, anxiolilytique, anti- oxydantes … etc. (Ghadira et Goetz ,2015). 

 L’objectif de notre étude est d’évaluer les paramètres physico-chimiques des essences 

de Coriandrumsativum, l’évaluation du profil antioxydant, l’activité antimicrobienne sur 

certaines souches bactériennes et fongiques. et anti-inflammatoire .Ce choix s’est basé sur la 

disponibilité du coriandre en Algérie et sur le fait que relativement peu de travaux ont été 

faits dans ce sens sur son huile essentielle. 

Cette étude est subdivisée en deux parties essentielles, la première partie présenteune 

étude bibliographique de la plante étudiée et La deuxième partie est l’étude expérimentale, 

répartie en deux chapitres dans ce mémoire : 

Lepremier chapitre décrit le matériel et les méthodes utilisées lors du travail expérimental.   

 Extraction des huiles essentiale par hydrodistillation ; 

 Analyse  physique  de l’HE de la graine de coriandre (Rendement, Indice de 

Réfraction, Densité relative, et le  pH).  

 Evaluation de l’activité antioxydant de l’HE  par le test du DPPH  
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 Evaluation de l’activité antimicrobienne par la méthode de diffusion sur disque. 

 Evaluation de l’activité anti-inflammatoire par la méthode d’inhibition  de la  

dénaturation de BSA. 

Le deuxième chapitre explore l’ensemble des résultats obtenus et leurs discussions.Et enfin, 

nous  finirons par une conclusion et perspectives.   
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I.1.Généralités sur les huiles essentielles 

Les huiles essentielles sont des substances huileuses, volatiles, d’odeur et de saveur 

généralement fortes, extraites à partir des différentes parties de certaines plantes aromatiques, 

par les méthodes de distillation, par enfleurage, par expression, par solvant ou par d’autres 

méthodes (Belaiche, 1979 ; Valnet, 1984 ; Wichtel et Anthon, 1999). La norme française 

AFNOR NF T75-006 définit l’huile essentielle comme : «un produit obtenu à partir d’une 

matière première végétale, soit par entraînement à la vapeur, soit par des procédés mécaniques 

à partir de l’épicarpe des Citrus, et qui sont séparés de la phase aqueuse par procédés 

physiques » (Garnero, 1996). 

I.1.1.Répartition, localisation et fonction 

Selon Bruneton. (1999), les huiles essentielles n’existent quasiment que chez les 

végétaux supérieurs, les plantes capables d’élaborer les constituants qui composent ces huiles 

essentielles sont connues sous le nom de plantes aromatiques, réparties dans un nombre limité 

de familles, ex : Myrtacées, Lauracées, Rutacées, Lamiacées, Astéracées, Apiacées, 

Cupressacées, Poacées, Zingibéracées, Pipéracées, etc. 

Tous les organes végétaux peuvent renfermer des huiles essentielles en particulier les 

sommités fleuries (Lavande, Menthe). On les trouve aussi dans les écorces (Cannelier), les 

racines (Vétiver), les rhizomes (Gingembre), les fruits (Anis, Fenouil, Badiane), le bois 

(Camphrier), les feuilles (Citronnelle, Eucalyptus), les graines (Muscade) et les boutons 

floraux (clou de Girofle) (Belaiche, 1979 ; Paris et Hurabielle, 1981 ; Bruneton, 1999 ; 

Ghuestemet al ; 2001). 

 Pour Guignard et al ; (1985), il n’existe pas de règle générale concernant les lieux 

d’accumulation des métabolites secondaires telles que les huiles essentielles dans l’organisme 

végétal. Par contre pour Garneau, (2004), la plupart des huiles essentielles se retrouvent dans 

des glandes. Les structures glandulaires et les cellules sécrétrices isolées peuvent se rencontrer 

dans tous les organes végétaux, végétatifs et reproducteurs. Plusieurs catégories de tissus 

sécréteurs peuvent coexister simultanément chez une même espèce, voire dans un même 

organe. 

Certains auteurs pensent que les huiles essentielles pourraient avoir un rôle attractif vis-

à-vis des insectes pollinisateurs et favoriseraient ainsi la pollinisation (Bruneton, 1999 ; 

Abou Zeid, 2000 ; Guignard, 2000). D’autres auteurs affirment que les huiles essentielles 

jouent un rôle hormonal, régulateur et catalyseur dans le métabolisme végétal et semblent 
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aider la plante à s’adapter à son environnement. Belaiche, (1979) signale que l’utilité des 

huiles essentielles pour les plantes désertiques est liée à la conservation d’une humidité 

indispensable à la vie des plantes. Les vapeurs aromatiques permettent de saturer l’air autour 

de la plante empêchant, le jour, la température de l’air de monter jusqu’à un degré 

insupportable pour la vie végétale et la nuit de baisser de façon excessive. 

Les essences pourraient constituer des supports à une communication et ce d’autant 

mieux que leur variété structurale autorise le transfert de messages biologiques sélectifs 

(Bruneton, 1999), tandis que Guignard et al. (1985) considèrent l’huile comme une source 

énergétique : «mis en réserve pendant le jour, ils seraient dégradés durant la nuit en 

acétylCoA ». 

 

I.1.2.Méthode d’extraction des huiles essentielles 

L’extraction des huiles essentielles des matières végétales peut étreréaliséesau moyens 

de nombreux et divers procédés,basés sur des divers techniques 

anciennes :Distillation,expression,enfleurage,ou incision ou plus récentes :extraxtion par 

microonde ou ultrason(De castro et al ; 1999).La distillation reste la méthode la plus prisée 

du fait qu’elle est facile a mettre en œuvre.La figure 01 regroupe les différentes voix 

d’extraction des huiles essentielles. 

 

Figure 01 : Mode d’extraction des huiles essentielles(De castro et al ; 1999) 
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I.1.3.La filière des huiles essentielles 

Les plantes aromatiques donnent les huiles essentielles (HE), essences destinées à 

l’utilisation industrielle. Ces HE ne sont pas forcément des produits finaux dans la mesure où, 

une fois produites, elles peuvent servir d’intrants à la fabrication de plusieurs produits : elles 

sont destinées en effet à quatre grands secteurs industriels (Grysole, 2004). 

I.1.3.1. Secteur parfumerie/ cosmétique 

L’utilisation des huiles essentielles comme base dans la fabrication de parfums constitue 

une pratique courante depuis des siècles dans la plupart des civilisations. L’Europe et les 

Etats-Unis ont développé des industries importantes qui démarquent par leur haut niveau 

d’exportation dans ce domaine. La consommation d’huiles dans ce secteur se caractérise par 

le besoin d’une très grande variété de produits, de quantités relativement faibles et de prix 

souvent élevés(Grysole, 2004). 

I.1.3.2.Secteur parfumerie technique 

La parfumerie technique (qui comprend les produits d’entretien ménager domestiques 

ou industriels) a également recours aux huiles essentielles pour l’image de propreté à laquelle 

elles sont associées, mais aussi parfois pour leurs propriétés antiseptiques. Par exemple, la 

citronnelle dégage un parfum qui indique au visiteur que l’endroit a été fraîchement lavé. 

Dans ce secteur, l’industrie consomme de grandes quantités d’huiles,au meilleur prix possible, 

car l’industrie désire garder le prix de revient de son produit au minimum(Grysole, 2004). 

I.1.3.3.Secteur alimentaire 

L’industrie alimentaire utilise les huiles essentielles pour rehausser le gout des aliments, 

pour parfumer et colorer. Le secteur des boissons gazeuses s’avère un gros consommateur 

d’huiles. Aussi, les fabricants d’aliments préparés les utilisent de plus en plus parce que le 

nombre de produits augmente et le consommateur recherche d’avantage les produits avec des 

ingrédients naturels. Dans ce secteur, les volumes d’huiles essentielles peuvent être très 

importants. L’huile la plus utilisée dans le monde est l’huile essentielle d’orange(Grysole, 

2004). 

I.1.3.4.Secteur médecine 

Dans le domaine de la santé, il faut distinguer le secteur pharmaceutique de celui des 

médecines douces. Dans ce deuxième secteur, les vertus thérapeutiques des huiles sont 

reconnues et utilisées depuis des siècles dans beaucoup de pays. En effet, ce marché a donné 

naissance à une industrie des produits naturels comme les produits homéopathiques. Cette 
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industrie, très développée en Europe, bénéficie d’un attrait croissant de la part des 

consommateurs non seulement en Europe mais aussi en Amérique du Nord. De plus, les 

produits naturels avec effets thérapeutiques ont attiré l’attention des divers groupes 

pharmaceutiques. 

Les huiles à utilisation médicinale peuvent être vendues pures en petits flacons ou sous 

forme de vaporisateurs, de pastilles, de bonbons… Ces huiles peuvent également être utilisées 

comme inhalant pour soulager les difficultés respiratoires, comme dentifrice (dans l’eau), 

ainsi que pour rafraîchir ou soulager la gorge (Grysole, 2004). Par conséquent, les huiles 

essentielles ont une variété d’applications et, dans bien des cas, la même huile peut être 

recherchée pour des propriétés différentes selon les secteurs industriels. Les propriétés 

médicinales des HE sont nombreuses, mais chacune possède ses vertus particulières (Nicole, 

1996). 
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I.2.Généralité sur La coriandre : 

La coriandre (Coriandrum sativum L.) est une plante herbacée annuelle appartenant à 

la famille des Apiacées (Umbellifères) et présente dans les zones du bassin méditerranéen et 

du Proche-Orient (Purseglove et al., 1981). La partie la plus importante de cette plante est sa 

graine, qui est la principale raison de sa vaste exploration. À côté de applications mentionnées 

de cette plante, des études menées ont montré une large gamme d'activités biologiques telles 

que antioxydant, antidiabétique, anticancérigène, antimutagène, ainsi que pour le traitement 

des rhumatismes et douleurs articulaires, les troubles gastro-intestinaux, flatulences et les 

gastrites (Zeković et al., 2016). L'alimentation, les médicaments, les cosmétiques et la 

parfumerie. (Said et al., 1996), indigestion, insomnie, convulsions, anxiété et perte d'appétit 

(Emamghoreishi et al., 2005). 

I.2.1.Description botanique de la plante 

La coriandre (Coriandrum sativum L), appartient à la famille des Apiceae et au genre 

de Coriandrum. Il n’y a que deux genres connus de la plante : C. sativum. Et son relatif 

sauvage C. tordylium. La hauteur de la plante peut varier entre 20 et 140 cm, selon les 

conditions agro-climatiques. Les feuilles sont ovales, légèrement lobées et les sections des 

feuilles supérieures sont linéaires et plus divisées. Les fruits (graines et péricarpe) sont les 

composants les plus utilisés de la coriandre, les plus importants étant l’huile essentielle 

etl’huile grasse (Shaw et al., 2006). (Barros et al.,2012; Silva et al., 2008). C’est une plante 

herbacée annuelle qui se cultive le mieux entre octobre et février. La floraison a lieu entre juin 

et juillet. À un stade précoce de croissance, la plante a besoin d’un climat frais et d’un temps 

chaud aux stades de maturité ultérieurs (Sahib et al ; 2013). 

 

 

 

Figure 02 : Les déférentes parties de l'espèce végétale de la coriandre(Boutriche,2017).  

A : Feuilles B: Graine C: Fleures D: Racines
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I.2.2.Les bienfaits thérapeutiques des huiles essentielles du coriandre : 

I.2.2.1.Activité anticancéreuse : 

L'He des graines de coriandre et en particule le linalol sont principale composant à 

démontrée des effets anticancéreux .En effet, ce composée naturel a modérément inhibée la 

prolifération cellulaire et par conséquent, pourrait améliorer  l'index thérapeutique des 

anthracyclines dans la prise en charge du cancer du sein, notamment dans les tumeurs 

multirésistante. (Ravizza et al., 2008). 

I.2.2.2.Activité hypoglycémique :  

L’activité hypoglycémique de L'He du grain de coriandre pourrait être attribuée a 

l'action synergique de ses composés bioactifs, a savoir le linalol, le géranyle acétate  et γ  

terpinene .En fait de nombreux études ont convenu que l'action anti hypoglycémique L'He du 

grain de coriandre est associée a la stimulation de la sécrétion d'insuline et l'amélioration de 

l'absorption du glucose et leur métabolisme par le muscle (Abou el-Soud et al.,2012)  

 

I.2.2.3. Action de protection cutanée :  

Chez les souris, le traitement pour L'He des graines de coriandre réduit le taux des 

métalloprotéines MMP1 ET augmente le taux de pro collagène de type I permettant la 

protection de la peau contre les effets délétères des UVB (Hwang et al ;2014) 

 

I.2.2.4.Effet sur les affections neurodégénérative : 

Les études récent ont démontre que L'He du grain de coriandre  peut lutter contre les 

affections neurodégénérative en augmentant le taux de glutathion au niveau de l'hippocampe. 

(Cioanca et al., 2014). 

I.2.2.5.Effet sur les troubles gastroux intestinaux : 

Stimulant le foie pour qu'il augmente la sécrétion de la bile et d’autre enzymes digestifs 

qui intensifient l'action du système digestif.(Platel et Srinivasan ,2004) 

 

I.2.2.6. Activité antibactérienne : 

 L'He des graines de Coriandrum Sativum L.est bactéricide vis a vis des 

microorganismes entrainant des maladies d’origine alimentaire, probablement en agissant sur 

la membrane de ces germes (Ghadira et Goetz ,2015) 
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I.2.2.7.Effet antioxydant : 

Cette  activité est principalement due à leur potentiel redox, qui peut jouer un rôle 

important dans l’absorption et la neutralisation des radicaux libres, l'extinction des espèces 

réactive de l’oxygène et la chélation des métaux en particulier les cations Fer et Cuivre. 

(Balasundrame et al ;2006) 

Darugh et al. (2012),ont étudiés les effets antioxydant de l’huile essentielle du grain de 

coriandre dans les gâteaux .Ils ont constatés que l’effet antioxydant de l’huile essentielle de 

coriandre peut être due a la présence de composants terpénoides (campher, limonène,α pinène 

et géraniol). 
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       Toute la partie expérimentale a été réalisée au niveau des  laboratoires de la faculté des 

Sciences de la Nature et de la Vie et des Sciences de la Terre et de L’univers de l’université 

de Mohammed El Bachir El Ibrahimi BBA pendant 03mois. 

II.1.Matériel végétale et huiles essentielles 

         Les graines de Coriandrum Sativum utilisées dans notre étude proviennent d’une 

épicerie a la cité   Bab EL souk    (wilaya de Bordj Bou Arreridj) chez un épicier qui se fournit 

auprès de producteurs locaux.Ensuite, le matériel végétal a été purifié   puis  broyer en fine 

poudre à l’aided’un broyeur électrique  et stockée  à l’abri de la lumière dans une boite en 

plastique jusqu'à son utilisation. 

 

II.2.Extraction des HE des graines de coriandre par hydrodistillation  

          L’extraction de l’huile essentielle est réalisée par la technique d’hydrodistilation  au 

niveau de laboratoire T3, à l’aide d’un appareil d’extraction des H.E type Clevenger (M 

497940/01 made in UK). 

1/Principe 

        L’hydrodistillation ou entraînement à la vapeur, est une technique d’extraction dans 

laquelle le solvant est l’eau. Le principe consiste à porter à ébullition dans un ballon un 

mélange d’eau et de plantedont on souhaite extraire l’huile essentielle. Les cellules végétales 

éclatent et libèrent les molécules odorantes, lesquelles sont alors entraînées par la vapeur 

d’eau créée. Elles passent par un réfrigérant à eau où elles sont condensées, puis sont 

récupérées dans un récipient (Bruneton, 1999).La figure 03 représente le dispositif 

d’hydrodistillation que nous avons utilisées pour extraire les HEs étudiées. 
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Figure 03: Dispositif d’extraction type Clevenger utilisé pour l’extraction des huiles 

Essentielles(Solene,2012). 

2/Protocole expérimentale 

Avant l’emploi du dispositif, l’appareil a été rincé avec de l’eau distillée afin d’éliminer 

les poussières et les graisses probablement présentes dans l’appareil pour éviter toute 

contamination de l’huile au cours de l’extraction. 

50 g de matériel végétal (poudre de graines de coriandre)  dans un ballon de 1 l contenant 500 

ml d’eau distillée ; L’ensemble est porté à ébullition pendant 3h à l’aide d’un chauffe-ballon ; 

Les vapeurs chargées d’huile essentielle traversent le réfrigérant et se condensent ainsi avant 

de chuter dans la petite ampoule à décanter. 

Le distillat obtenu sera récupéré dans une ampoule à décanter de 2L (figure 04). Afin de 

séparer l'huile de l'eau, nous avons  ajouté 2g de chlorure de sodium (NaCl),  agite bien afinde 

dissoudre le sel, puis  nous avons rajouté 10ml de l'éther diéthilique. 

Après séparation, le volume d’huile essentielle obtenue a été conservé dans un tube  

stérile,  couvert d’un papier aluminium, à l’abri de la lumière et dans un réfrigérateur à 4°C 

jusqu'à son usage. 

 

Figure 04: Dispositif utilisé pour la  séparation de L’HE. 
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II.3.Caractérisation organoleptique 

Les huiles essentielles sont caractérisées par des propriétés organoleptiques telles que 

l’odeur, l’aspect et la couleur.  

a) L’odeur : L’odorat est un sens chimique très sensible et l’habilité des parfumeurs à 

classer et caractériser des substances chimiques parviennent à doser les produits naturels 

et leur perception peut aller jusqu’au dix millionièmes de grammes par litre d’air. 

 b) La couleur : La coloration d’une huile essentielle dépend des produits qui la 

constituent. Certains solvants ont le pouvoir d’extraire beaucoup de pigments, ce qui 

intensifie la couleur d’une huile donnée.  

       c) L’aspect : L’aspect d’un extrait dépend des produits qui la constituent, qui peuvent 

nous apparaître sous forme solide, liquide ou bien solide- liquide. 

II.4.Caractérisation physico-chimique 

Les caractéristiques organoleptiques (aspect, couleur, odeur) étaient autre fois les seules 

indications permettant d’évaluer la qualité d’une huile essentielle, mais comme ces propriétés 

ne donnent que des informations très limitées sur ces essences, il est nécessaire de faire appel 

à d’autres techniques de caractérisation plus précises. La qualité d’une huile essentielle et sa 

valeur sont définies par des normes admises et portant sur les indices physicochimiques. 

 

II.4.1.Détermination du pH : 

Le pH est l’abréviation du potentiel d’hydrogène qui mesure l’activité chimique des 

ions hydrogènes (H
+
) (appelés aussi couramment protons) en solution. Plus couramment, le 

pH mesure l’acidité ou la basicité d’une solution. Il s'agit d'un coefficient permettant de savoir 

si une solution est acide, basique ou neutre : elle est acide si son pH est inférieur à 7, neutre 

s'il est égal à 7 et basique s’il est supérieur à 7 (Hamadou et Touki ,2017). 

 

Mode opératoire : 

         On a mis quelques gouttes  d’HE sur un bout de papier pH. On laisse le papier quelques 

minutes pour sécher. Après le changement de la couleur du papier on la compare avec une 

gamme de couleurs qui varient selon le pH. 
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II.4.2. Indice de réfraction : 

          L’indice de réfraction d’une huile essentielle est le rapport entre le sinus de l’angle 

d’incidence et le sinus de l’angle de réfraction d’un rayon lumineux de longueur d’onde 

déterminée, passant de l’air dans l’huile essentielle maintenue à une température constante 

(589 nm) (Dridi, 2005). 

L'indice de réfraction n'a pas d'unité car c'est le rapport de deux vitesses. Plus la lumière 

ralentie, plus la matière à un indice de réfraction élevé. 

 

Mode opératoire :  

La mesure de l’indice de réfraction de nos HEs a été effectuée à l’aide d’un refractomètre. 

 Etalonner l’appareil à l’aide d’une substance d’indice de réfraction connu (eau 

distillée). 

 Nettoyer les prismes et déposer quelques gouttes d'HEs entre les deux faces de 

prismes. 

 Observer dans l'oculaire et tourner le bouton de réglage de refractomètre pour amener 

les zones sombre et éclairées au centre du réticule. Noter la valeur de l’indice de 

réfraction (Ouis, 2015). 

 

II.4.3.Densité relative    
   : 

         La densité de l'HEs est déterminée par le rapport entre la masse d’un certain volume de 

l’essence et la masse du même volume d’eau distillée pris à la même température. (Dridi, 

2005). 

 Mode opératoire : 

   La détermination de la densité de l’essence des graines de la coriandre d est réalisée à 

l'aide d’une micropipette d'une capacité de 0.20 ml. Le volume prélevé est de 0.20ml pour 

l’huile, ainsi pour l'eau. 

        La densité a été calcules à partir de la relation suivante : 

         

   
  =

     

    
 

Dans laquelle : 

   : Masse en g de la micropipette contenant 0.20ml d’essence. 

   : Masse en g de la micropipette vide. 

m : Masse en g de la micropipette contenant 0.20ml d’eau. (Ouis, 2015). 
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II .5. Evaluation de l’activité antioxydante de l’huile essentielle : 

L'oxygène est la source de vie pour les organismes aérobies; bien que les réactions 

d'oxydation soient nécessaires à la vie, elle peuvent aussi être destructrices ; les plantes et les 

animaux utilisent et produisent de nombreux antioxydants pour se protéger. Les antioxydants 

sont des substances capables d'inhiber d'oxydation et déminent la concentration des radicaux 

libres dans le corps (Deschepper, 2017) 

La méthode choisiepour la détermination de l’activité antioxydant, poursa facilitéde mise en 

œuvre et sa fiabilité. Il s'agit du test au 1,1-Diphényl -2- picrylhydrazyle (DPPH). 

II.5.1. Test de réduction du radical stable DPPH : 

Principe   

        Le potentiel anti-radicalaire d'une substance peut être évalué à l'aide d'une méthode 

colorimétrique en utilisant des radicaux de substitution tels que le radical 1,1-diphényl-2-

picrylhydrazyle appelé DPPH. En effet, à température ambiante à la forme nonradicalaire, 

après saturation de ses couches électronique s'accompagne de la disparition de la coloration 

violette et l'apparition d'une couleur jaune pale. 

La capacité de donation des électrons par les HEs est mise en évidence par une méthode 

spectrophotométrique, en suivant la disparition de la couleur violette d'une solution 

méthanolique contenant le radical libre DPPH (1,1-diphényl-2-picryhydrazyl).La diminution 

de l'intensité de la coloration est suivie par mesure colorimétrique à 517nm. (Ouis, 2015)  

Mode opératoire  

La mesure de l’activité anti radicalaire des extraits de plantes a été effectuée par le test 

au 1,1 Diphényl-2- picrylhydrazyle (DPPH).selon la méthode de Burits et Bucar, (2000). 

         À partir d’une solution mère, on  prépare un série de dilutions  (50, 40, 30, 20,10 

 g/ml). Dans un tube à hémolyse 500   de chaque concentration d'extrait  sont ajoutés à 

volume de 1,5 ml de solution méthanolique de DPPH. Les mélanges ont été agités au vortex 

et incubés dans l'obscurité à température ambiante pendant 30 min à la température du 

laboratoire. L’absorbance a été lue au spectrophotomètre à 517 nm à l'aide d'un 

spectrophotomètre de type UV-1800  (SHIMADZU). 

 L’acide gallique a été utilisé comme antioxydant synthétique de référence (contrôle 

positif) à différentes concentrations dont la lecture se fait dans les mêmes conditions que 

l’échantillon testé. 
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 La capacité de l’antioxydant (huile essentielle ou acide gallique) à piéger le radical 

libre est estimé en déterminant le pourcentage de décoloration (réduction) du DPPH en 

solution dans le méthanol, le pourcentage d’inhibition a été calculé selon l’équation suivante :  

 Le pourcentage d'inhibition (I%) du radical libre DPPH est calculé selon la formule suivante. 

 

I ( )=     

  
 100 

I % : Le pourcentage d'inhibition 

A0 : Absorbance de la réaction de contrôle contenant tous les réactifs sauf l'huile (T=0min) 

A: Absorbance de l’échantillon contenant une dose d'huile testée (T=30min) 

 

 Estimation d’IC50 : La grandeur IC50 est défini comme étant la concentration de  

l’échantillon testé nécessaire pour réduire 50% de radical DPPH•, aussi appelé EC50 

(concentration équivalente à 50% de DPPH réduit). Les IC50 sont déterminées 

graphiquement par régressions linéaires des graphes tracés (taux d’inhibition en fonction 

de différentes concentrations des fractions testées). Tous les essais ont été effectués en 

triple. 

 

II.6.Evaluation del'activité anti inflammatoire, In Vitro 

La dénaturation des protéines est un processus dans lequel les protéines perdent leurs 

structures tertiaires et leurs structures secondaires par application de stress ou de composé 

externe, comme un acide ou une base forte, un sel inorganique concentré, un solvant 

organique ou une chaleur. La plupart des protéines biologiques perdent leur fonction 

biologique lorsqu'elles sont dénaturées. Le principe de cette technique est basé sur la capacité 

de ces extraits à réduire la dénaturation thermique de la Bovin Sérum Albumin. 

La dénaturation des protéines est l’une des causes bien documentées de l’inflammation 

et conduit à divers maladies inflammatoires. Par conséquent, la capacité d’une substance à 

inhiber la dénaturation des protéines signifie un potentiel apparent d’activité anti 

inflammatoire (Habiburet al ;2015). 

 

Mode opératoire : 

L’effet inhibiteur in vitro de l’huile essentielle des graines de coriandre a été déterminé 

en utilisant la méthode décrite par Habiburet al ;(2015) avec modifications. 
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On a mélangé 50µl des huiles essentielles à différentes concentrations 

50,100, 250 ,500mg/ml, avec 450 µl de BSA 0.5%. Ensuite les tubes sont incubés à 37C° 

pendant 20 min puis sont mis en place dans un bain marie à 57C° pendant 30 minensuite, on 

ajoute 2.5 ml tampon phosphate (pH=6.3). Après refroidissement de ces tubes la turbidité est 

mesurée à 660 nm dans un spectrophotomètre à cuve. Le standard utilisé est le Diclofénac de 

sodium dans les mêmes conditions des extraits.  

 

Le pourcentage d’inhibition est calculé par la formule: 

                      Pourcentage d'inhibition   
         

    
     

 

Abs C : absorbance de contrôle. 

 Abs T : absorbance de test. 

 

II.7.Evaluation de l'Activité antimicrobienne : 

Le choix des microorganismes  a été porté sur quatre souches bactériennes et deux 

fongiques fréquentes en pathologie humaine (tableau I). Ces espèces sont souvent 

responsables de toxi-infections alimentaires constituant ainsi un problème majeur de santé 

publique par leur résistance naturelles à divers agents antimicrobiens. Obtenuesau laboratoire  

de  microbiologie et phytopathologie  de l’université de BBA. 

 

                          Tableau 01 : Souches bactériennes et fongiques testés 

Bactéries Champignons 

Escherichia coli  

Pseudomonas aerogenosa 

Staphylococcus aureus 

Miccrococcus Luteus 

Fusariumoxysporum 

Fusariumsolani 

 

L'évaluation de l'activité antimicrobienne  de l’huile essentielle desgraines de 

coriandre  est réalisée  par la méthode de diffusion des disques décrite par Mayachiew et 

Devahastin, (2008), en raison de sa simplicité et son efficacité pour tester la sensibilité de  

ces microorganismes. 
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II.7.1.Activité antibactérienne 

 Méthode de diffusion ou des aromatogrammes 

  La méthode des aromatogrammes est la technique choisie pour déterminer l’activité 

Antibactérienne de l’huile essentielle à tester. Cette méthode repose sur le pouvoir 

migratoire des huiles essentielles sur un milieu solide à l’intérieur d’une boîte de Pétri. Cette 

méthode nous permet de mettre en évidence l’effet antimicrobien de l’huile essentielle sur 

les microorganismes testés, ainsi que la détermination de la résistance ou la sensibilité de ces 

bactéries vis-à-vis de cette huile essentielle. 

 

Figure 05 :Principe de la méthode de diffusion sur disques. 

 

A / Préparation des disques 

Les disques sont fabriqués à partir du papier filtre, avec un diamètre de 6mm . Ensuite,  

ces disques sont mis dans une boite en verre, stérilisés à l'autoclave, puis stockés à une 

température ambiante (la boite  est hermétiquement fermée). 

B /Préparation de l'inoculum: 

         Pour obtenir des colonies jeunes, les bactéries étudies  sont ensemencer dans des tubes 

stériles contenant 4à5ml d’un bouillon cœur cervelle pour les bactéries a gram 

positif(Staphylococcus aureus , Miccrococcus Luteus),et l’eau peptone pour les bactéries a 

gram négatif (E. coli ,Pseudomonas aerogenosa).Les  tubes contenant le bouillon de culture 

est incube à37°C pendant 24h(apparition des troubles).  

C /Ensemencement  

Vingt millilitres (20ml) de l’agar de Muller Hinton en surfusion sont coulés dans des 

boîtes de Pétri. Après solidification du milieu de culture,  la suspension bactérienne à tester  

est ensemencée par écouvillonnage. 
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D/Dépôt des disques  

Dans des conditions aseptiques et à l’aide d’une pince stérile, des disques de papier 

filtre  (4disques/boite) sont déposés sur l'agar, précédemment inoculé avec le microorganisme 

choisi, puis les imbibés par 5μL d'huile essentielle des graines de la coriandre. Les boites sont 

maintenues à 4°C pendant 1h pour que l’huile essentielle puisse diffuser.  

E/Incubation 

         Les boites ont été incubées à l’étuve à 37°C pendant 24 h. (Ouis, 2015) 

 

F /Expression des résultats : 

A la sortie de l’incubateur, l’absence de la croissance microbienne se traduit par un 

halo translucide ou tour du  disque, identique à la gélose stérile, dont le diamètre est mesure 

à l’aide  d’une règle. 

L’échelle d’estimation de l’activité antimicrobienne est donnée par Moreiraet al ; 2005 .Ils 

ont classé le diamètre des zones d’inhibition (D) de la croissance microbienne comme suit : 

          Non sensible (-) : D   8 mm  

          Sensible (+) : 9 ”   D  ”  14 mm 

          Très sensible (+ +) : 15  ”  D  ”  19 mm  

          Extrêmement sensible (+++) : D •  20 mm 

 Antibiogramme : 

Pour réaliser l’antibiogramme par la méthode des disques, la culture bactérienne est 

ensemencée à la surface spécialement étudiée, la gélose Mueller-Hinton. Des disques per-

imprégnés d’un dose connue d’antibiotique sont déposés à la surface de la gélose. 

L’antibiotique diffuse à partir du disque en créant un gradient de concentration. Les 

caractères de sensibilité ou de résistance de la souche bactérienne en seront déduits par la 

détermination du diamètre de la zone d’inhibition (Ouis, 2015). 
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Tableau 02 : les antibiotiques testés 

 

Antibiotique Sigle 

Amoxyclave       

Nitroxoline      

Gentamicine       

Erythromycine    

Chloramphénicol     

Pristinomycin      

        

Mode opératoire : 

En pratique, on réalise à partir d’une souche pure un ensemencement en masse sur le 

milieu. Ensuite, les disques d’antibiotique sont disposés, puis incubes à37°C pendant 24h. La 

lecture se fait après 24h, en mesurant avec précision les diamètres des zones d’inhibition. (Ouis 

,2015) 

 

II.7.2. Teste de l’activité  antifongique : 

Pour évaluer l’activité antifongique, nous avons utilisé le PDA (Potato Dextrose Agar). 

Mode opératoire : 

A/ Préparation des souches fongique : 

         Dans des boites de Pétri, contenant le milieu PDA solide, on dépose un disque de 

chaque souche fongique au centre de chaque boite à l'aide d’un pince, et on les incube jusqu’à 

ce que la croissance mycélienne atteigne les bords des boites de Pétri. A partir de ces boites, 

ontprélevé  des disques fongique  et on met dans un tube a culture  contenant 10ml d'eau 

physiologique stérile pour obtenir de suspensions des spores. (Bouguerra, 2012). 

 

B/Préparation des dilutions d’huile essentielle : 

Afin d’obtenir différentes concentrations de l’huile essentielle des graines de la 

coriandre, nous avons diluée l’huile essentielle pure dans du DMSO.  Nous avons pesé 500mg 
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de L'HE et on ajoute  1ml de DMSOà partir de cette solution (SM) de C=500mg/ml on 

prépare une série de dilution de V=500 l. 

Tableau 03 : Les différentes concentrations de l’huile essentielle utilisée (mg/ml). 

Concentration 

(mg/ l) 

500 250 125 62.5 31.25 

Volume de l’HE    l) 500 250 125 62.5 31,25 

Volume de DMSO  l) 0 250 375 437.5 468,5 

 

C/ Ensemencement  

Vingt millilitres (20ml) de PDA en surfusion sont coulés dans des boîtes de Pétri. Après 

solidification du milieu de culture,  la souche fongique à tester  est ensemencée par 

écouvillonnage.  Des témoins sont réalisés pour chaque souche.  

 

E/Dépôt des disques  

         Dans des conditions aseptiques et à l’aide d’une pince stérile, des disques de papier filtre  

(3disques/boite) sont déposés sur l'agar, précédemment inoculé avec le microorganisme choisi 

, puis les imbibés par 5μL d'huile essentielle des graines du coriandre Le DMSO a été utilisé 

comme contrôle négatif. Les boites sont maintenues à 4°C pendant 1h pour que l’huile 

essentielle puisse diffuser.  

F/Incubation 

        Les boites ont été incubées à l’étuve à 28°C de 02 à 07 jours. (Ouis, 2015) 

G/Expression des résultats : 

        Après incubation, l’absence de la croissance microbienne se traduit par un halo 

translucide ou tour du  disque, identique à la gélose stérile, dont le diamètre est mesure à 

l’aide d’une règle. 



 

 

 

 

 

   CHAPITRE III 
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III.1.Propriétés  organoleptiques : 

         Les propriétés  organoleptique (aspect, couleur et odeur) de l’HE de coriandre sont 

regroupés dans le tableau IV .Ces résultats sont identique à celle représenter par Kostova et 

al ;(2020) etGandovaet al ;(2020). 

Tableau 04 : Caractéristique organoleptique de l’huile essentielle. 

 

Aspect Couleur Odeur 

Liquide huileux Jaune pale  (claire) 

 

Caractéristique de la 

coriandre 

 

III.2. Caractéristiques physiques: 

          Les caractéristiques physiques (rendement, pH, indice de réfraction et densité relative) 

sont regroupés dans le tableau 05. 

Tableau 05 : Caractéristiques physiques des huiles essentielles de la coriandre. 

Rendement pH Indice de réfraction Densité relative 

0,1358 6 1,3682 0 ,9 

 

 

Figure 06:L’huile essentielle des grains de coriandre 

III.2.1.Rendement : 

       A priori, toutes les plantes possèdent la faculté de produire des composés volatiles mais 

seulement  à l'état de traces. La capacité à accumuler l’HE est cependant la propriété de 

certaines familles des plantes réparties au sein de l’ensemble du règne végétale. Les familles 

les plus importantes sont les dicotylédones comme celles des Apiaceae (coriandre), 
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Asteracea(camomille), Geraniaceae (géranium), Illiciaceae (anis), lamiaceae (menthe), 

Lauraceae(cannelle), Myristicaceae (noix), Myrtaceae (eucalyptus), Oleacea (jasmin), et 

Rosacea (rose), Sandatacea (bois de santal), et Rutacea (citron). Les monocotylédones sont 

principalement représentées par les familles poacea (vétiver) et zingiberaceae (gingembre). 

(Boukhatem et al ; 2019). 

       Les résultats de l’étude montrent que le rendement en huile essentielle des graines de 

coriandre est de 0.13 . Cette valeur est inférieure à celle  rapportée par Ramezani et al ; 

(2009), qui ont montré que le rendement en huile essentielle des graines de coriandre varie 

entre 0.14 et 0.37 . Dans le même contexte, Ravie et al, (2007), ont rapporté que ce 

rendement peut atteindre 0.82  et selon les travaux de Zhelgazkov et al ;(2008), menés sur 

plusieurs accensions, il a accédé un maximum de 0.95. Selon ces mêmes auteurs, les 

variations du rendement s’expliquent essentiellement par les facteurs génétiques liés au 

matériel végétal, localisation géographique et les conditions climatiques. 

III.2.2.pH : 

      Le pH ou « potentiel d’hydrogène » mesure l’activité chimique des ions H
+
 en solution. 

Le pH mesure l’acidité ou la basicité d’une solution. Cette méthode décrit l’acidité ionique du 

produit à analyser. 

      L’HE des grains de  coriandre est égale  6 (PH       ). Notre résultat est concordance 

avec les résultats rapportée par Ouis, (2015). Il convient de souligner que le pH joue un rôle 

déterminant au cours des réactions chimiques et biochimiques et peut influencer les propriétés 

stabilisatrices d’une huile essentielle (effets antioxydant et antimicrobien) par conséquent, ce 

résultat peut amener à un bon caractère stabilisateur contre les microorganismes ; ce qui 

permettra à ces HE de jouer le rôle de conservateurs dans les produits alimentaires. 

 

Figure 07: Mesure de pH. 
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III.2.3.Densité relative : 

       La densité relative  de cette HE étant de 0,9. Elle est  donc inferieur à celle de l’eau. Ce 

résultat est supérieur à celui trouvé par Gandovaet al ;(2020), qui ont fait une étude sur les 

huiles essentielles des graines de la coriandre et qui ont obtenues une valeur de 0.8623. 

 

III.2.4. Indice de réfraction 

      L’indice de réfraction est un paramètre d’identification qualitative et une manière de 

vérifier le degré de pureté des huiles essentielles (Hellal, 2011).Chaque substance à son indice 

de réfraction spécifique. Plus l’indice de réfraction d’un produit est près de la valeur attendue, 

plus sa pureté est grande. 

L’indice de réfraction de notre huile essentielle est de 1,3682.L’indice de réfraction des huiles 

essentielles est généralement élevé. Ce résultat  est supérieur à ceux de l’eau à 20ºC = 1.3356, 

et de inférieur à celui de l’huile d’olive à 20ºC= 1.4684. Ceci montre leurs richesses en 

composants qui dévient la lumière polarisée. 

      Notre  résultat est inférieur aux résultats rapporté par Ouis, (2015) ; Kostova et al ;(2020) 

et Ghazanfari et al ;(2020), qui ont travaillés aussi sur L’HE des graines de coriandre ils ont 

trouvés des valeurs de : 1.468,1.462 et1, 465respectivement. Cet indice dépend de la 

composition chimique qui augmente en fonction des longueurs des chaînes d’acides, de leurs 

degrés d'instauration et de la température, il varie essentiellement avec la teneur en 

monoterpènes et en dérivés oxygénés. Une forte teneur en monoterpènes donnera un indice 

élevé.  

 

Figure 08 : Photo prise d’un réfractomètre. 
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III.3. Activité antioxydante 

 

        Nous rappelons que l’activité antioxydante de l’huile essentielle a été évaluée par la 

mesure du pouvoir de piégeage de radical libre DPPH. 

 

III.3.1.Effetscavenger du radical libre DPPH 

        La mesure de l’absorbance a été effectuée par spectrophotométrie à 517 nm et à partir 

des résultats obtenus présenter dans la figure 09, les pourcentages d’inhibition ont été 

calculés. Les valeurs obtenues ont permis de tracer les courbes représentant la variation du 

pourcentage d’inhibition en fonction des concentrations de notre huile de coriandre et celle de 

l’acide gallique (Figure 10 et 11). 

 

Figure 09:Activité antioxydante. 

 

 

Figure 10 : Pourcentage d’inhibition du DPPH en fonction des concentrations de l’HE de 

Coriandrum Sativum. 
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Figure 11 : Activité anti radicalaire de l’acide gallique. 

 

 

         Le pourcentage d’inhibition du radical libre augmente avec l’augmentation de la 

concentration soit pour l’acide gallique ou pour l’HE de Coriandrum Sativum. 

 

          Pour une concentration de 0.1 mg/ml, l’acide gallique a révélé un pourcentage 

d’inhibition du radical libre DPPH de 87% ±1.65, tandis que pour la concentration d’HE des 

graines de coriandre de 50 mg/ml, le pourcentage d’inhibition obtenue est de 85.57±2.10%. 

 

Détermination d’IC50 

      L’IC50est inversement lié à la capacité antioxydant d'un composé, car il exprime la 

quantité d'antioxydante requise pour diminuer la concentration du radical libre de 50%. Plus 

la valeur d’IC50est basse, plus l'activité antioxydante d'un composé est grande. Les calculs des 

IC50 sont schématisés dans les figures 12 et la figure 13. 

 

Figure 12 : IC 50 pour l’HE de Coriandrum sativum. 
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Figure 13: IC 50 pour l’acide gallique. 

 

 

       Les valeurs d’IC50déterminées graphiquement en mg/ml exprimant la concentration 

efficace L’HE sont présentées dans le Tableau 06. 

 

Tableau 06: Résultats du test antioxydante exprimant la concentration efficace 50% en 

mg/ml. 

HE/standard IC50± écart type 

Coriandrumsativum 4.30±0.87 

Acide gallique 0.047±1.02 

 

      D’après les valeurs d’IC50 obtenues par le test de DPPH, l’IC50 de l’essence des graines 

de coriandre est de 4.3mg/ml, A partir des résultats obtenus, le pouvoir anti radicalaire 

del’huile essentielle testées reste reculé par rapport à celui du contrôle positif (acide 

gallique) qui révèle une valeur d’IC50 de 0.04mg/ml ce qui reflète sa grande capacité 

antioxydante. 

III.4. Activité antimicrobienne : 

      Dans cette étude, la méthode de diffusion sur milieu solide est utilisée pour étudier  

l’activité antimicrobienne de L’He de coriandre vis-à-vis des souches  testées. Afin de 

déterminer leur potentiel bioactif. 

       L’activité antimicrobienne  est révélée par l’absence ou la présence d’une zone 

d’inhibition autour du disque identique à la gélose stérile.  

Les résultats sont exprimés selon quatre niveaux d’activité :  

Non sensible : D<8 mm,  

Sensible : 9mm D  14 mm,   

y = 710.45x + 16.171 
R² = 0.9998 
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Très sensible :     D    mm,  

Extrêmement sensible : D   .  

 

III.4.1.Sensibilité des souches bactériennes  à l’huile essentielle des graines de 

coriandre : 

       L’effet antibactérien vis-à-vis les souches bactériennes examinées a été évalué par la 

méthode de diffusion en milieu solide (aromatogramme), ce teste nous a permet de juger 

qualitativement l’activité antibactériennes de notre huile essentielle à partir de la mesure de 

diamètres de zones d’inhibitions apprissent autour des disques qui contiennent les différentes 

huiles essentielles. Les valeurs de zones d’inhibitions des différentes testes sont regroupées 

dans le tableau07. 

       A l’issu de notre étude on enregistre que toutes les souches exposées montrent une 

sensibilité plus ou moins importante vis-à-vis de  l’huiles essentielles des graines de coriandre 

avec des zones d’inhibition qui varient entre 13.5 à 15mm sauf pour le genre 

Pseudomonasaerogenosaqui présente une résistance vis à vis de l’huile et absence d’halo 

d’inhibition. 

        Autre fait, l’absence d’activité antimicrobienne pourrait s’expliquer par la résistance 

développée par un nombre important de souches et qui réagissent différemment aux divers 

types d’huiles essentielles. Parmi les souches étudiées, P. aerogenosaqui s’est montrée 

résistante. En effet, cette bactérie possède une résistance intrinsèque aux agents biocides, en 

relation avec la nature de sa membrane externe. Cette dernière est composée de 

lipopolysaccharides qui forment une barrière imperméable aux composés hydrophobes. En 

présence d’agents perméabilisant de la membrane externe, des substances inactives contre P. 

aerogenosadeviennent actives (Mann et al ; 2000). Il semble que cette souche se révèle 

résistante à un très grand nombre d’huiles essentielles (Hammer et al ; 1999 ; Deans et 

Ritchie, 1987). 

      D’autre part la résistance de P. aerogenosaest en accord avec la littérature qui montre que 

cette espèce est généralement peu sensible aux huiles essentielles (Carson et Riley, 1995 ; 

Arora et al, 1999, Hammer et al ; 1999). Cette résistance a été rapportée par Chalchat et al, 

(1997) où l’espèce s’est montrée insensible aux 13 huiles essentielles testées. Cette bactérie 

est également résistante aux huiles essentielles d’Ocimumgratissimum (Nakamuraet al ; 
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1999), deSalviatomantosa (Haznedaroglu et al ;2001), d’AchilleaMillefolium (Candan et 

al ;2003), d’Ammoïdespusilla (Laouer, 2004) et à bien d’autres huiles essentielles. 

      D’après Reddyet al ;(2012), leshuiles essentiellesde Coriandrumsativum ont montré une 

activité prononcée contre les bactéries Gram positif et Gram négatif. Leurs activités est tout à 

fait comparable aux antibiotiques standards testés dans des conditions similaires (tableau 07). 

Tableau 07:   Activité antibactérienne de l’HE des graines de coriandre exprimée par les  

zones d’inhibition  en mm. 

Bactérie Images Diamètre     

d'inhibition 

Sensibilité 

des souches 

 E .Coli 

 

15 (++) Très 

sensible 

Pseudomonas 

Aerogenosa 

 

- (-) Non 

sensible 

Miccrococcus 

Luteus 

 

13,5 (+)Sensible 
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On a constaté que l’HE est plus actif sur Staphylococcus aureus avec une zone d’inhibition 

de 15 ,5mm, E .coli avec une zone d’inhibition de 15 mm  et Miccrococcus Luteus qui est le 

moins sensible avec une zone d’inhibition de 13 ,5mm .Notre résultat sont inférieurà ceux 

rapporté par Kachetel et Sahmi, (2017) . 

 

       Les différences des résultats pourraient être attribuées à la nature même de la composition 

chimique de l’huile. Selon Oussalah et al ;(2006), l’activité biologique d’une huile essentielle est 

à mettre en relation avec sa composition chimique, les groupes fonctionnels des composés 

majoritaires (alcools, phénols, aldéhydes) et les effets synergiques entre les composants. Ainsi les 

composés chimiques les plus efficaces et qui possèdent un large spectre d’action antimicrobienne 

sont les phénols (thymol, carvacrol et eugénol), les alcools (α-terpinéol, terpinen-4-ol, menthol, 

géraniol, linalol), les aldéhydes (géraniol, citral et néral), les cétones (carvone, pulégone et 

camphre) (Moleyar et Narassimham, 1992 ; Dorman et Deans, 2000; Oussalah et al ; 2006). 

 

      La différence  entre  nous résultat  et ceux  rapportés  par la littérature est peut être due à 

la nature de la matière végétale  (l’espèce, origine géographique), qualité des souches testée et 

le niveau de pureté du produits finale(HE) et sa conservation. (Menaceur, 2015). 

Le tableau 08 : Représente les diamètres d’inhibitions de chaque bactérie vis-à-vis des 

antibiotiques testés. 

 

Staphylococcus 

Aureus 

 

15 ,5 (++) Très 

sensible 

       

antibiotiques  

 

                             

E .Coli 21 mm 20 mm 20 ,5 mm 23 mm 24 mm 21,5 mm 

Pseudomonas 34 mm 37 mm 38 ,5 mm 34 ,5 mm 29 mm 26,5 mm 

Miccrococcus - 19,5 mm 14 mm 20,5 mm 23 mm 13 mm 

Staphylococcus 24,5 mm 23 mm 24 ,5 mm 35,5 mm 28,5 mm 29,5 mm 
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Les figures14, 15,16et17 représententles représentations graphiques des diamètres 

d’inhibitions de chaquebactérie vis à vis des antibiotiques testés. 

 

 
Figure 14 : Représentation  graphique des diamètres d’inhibition d’E. Coli  vis-à-vis de 

différents antibiotiques. 

 
 

Figure 15: Représentation  graphique des diamètres d’inhibition  de 

Pseudomonasaerogenosa vis- à-vis de différents antibiotiques. 
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Figure 16 : Représentation  graphique des diamètres d’inhibition de Miccrococcus Luteus 

vis-à-vis de différents antibiotiques. 

 

 
Figure 17: Représentation  graphique des diamètres d’inhibition de S.aureus  vis-à-vis de 

différents antibiotiques. 

 

Par ailleurs, se trouvent dans la bibliographie, quelques études qui ont, elles aussi, 

analysé l’activité antimicrobienne de l’HE de Coriandrum sativum contre certains germes 

testés dans la présente étude. Les résultats obtenus diffèrent d’une étude à une autre et elles 

sont présentées dans le tableau 09 : 
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Tableau 09 : Activité antimicrobienne de L’HE étudiée par d’autres auteurs. Kachetel et 

Sahmi, (2017). 

 

 Le diamètre d’inhibition de Staphylococcus aureustesté est inférieur au diamètre 

d’inhibition de Staphylococcus aureus trouvé par Ouis, (2015); 

 Le diamètre d’inhibitiond’Escherichia colitesté est inférieur au diamètre d’inhibition 

d’Escherichia coli trouvé par Ouis,(2015)et par Mandal S et Mandal M ,(2015) ; 

 La principale différence entre les résultats de ces études et ceux de la nôtre est que 

Pseudomonas aeruginosa testé dans ces études est sensible à l’HECS contrairement 

aux résultats qu’on a obtenus. 

Dorman et Deans ;(2000) ont démontré que l'activité bactéricide des H.E. vis-à-vis des 

cellules bactériennes pouvait être expliquée par une dénaturation des protéines provoquée 

par le rôle solvant et déshydratant des huiles essentielles(Boubrit, 2007). 

III.4.2. Sensibilité des souches fongiques  à l’huile essentielle des graines de coriandre : 

         Le tableau ci-dessous représente les valeurs en mm des zones d’inhibitions atteintes 

avec la souche de Fusarium oxysporum avec les différentes concentrations utilisées : 

 

 

Etude(diamétre       

d’inhibition 

 

 

Souche microbienne 

Mandal & al 

(2015) 

(15µl/disque) 

Ouis (2015) 

(10µl/disque) 

Alves &al ; 

(20µl de Linalol extrait 

de l’HECS /disque) 

Staphylococcus aureus - 22,1 mm - 

Escherichia coli 25 mm 16,7 mm - 

Pseudomonas 

aeriginosa 

10 mm 13 mm - 

Acinetobacter 

baumannii 

(différentes souches) 

- - LMG 1025 : 63,5 2,1 mm 

LMG 1041 : 24,5 0,7 mm 

AcB 10/10 : 20,0 0,0 mm 

AcB 23/10 : 24,5       

AcB 24/10 : 50,0          
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Tableau 10:Diamètres (mm) des zones d’inhibition  de l’huile essentielle des graines  de 

coriandre relative aux souches FOC testées. 

 

Concentration Diamètres 

d’inhibition 

Sensibilité de 

souche 

Images 

500mg/ml 45 mm (+++)Extrêmement 

sensible 

 
250mg/ml 20,5 mm (+++) 

Extrêmement 

sensible 

 
125mg/ml 20 mm (+++) 

Extrêmement 

sensible 

 
62,5mg/ml 11,5 mm (+) sensible 

 
31,25mg/ml 7,5 mm - Résistance 
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Fusarium oxysporum est un champignon phytopathogènes, agent de la fusariose 

vasculaire qui affecte de nombreuses plantes cultivées. 

D’après le tableau 10, l’activité antifongique pour l’HE montrent une forte activités 

activité contre Fusarium oxysporum sur tout pour la concentration de 500mg/ml avec une 

zone d’inhibition de 45mm et absence de zone d’inhibition pour la plus faible concentration 

qui est de 31.25mg/ml. 

Les zones d’inhibition augmentent avec l’augmentation des concentrations, Cette action 

inhibitrice est dite « dose dépendante ».Cette sensibilité est probablement en relation avec les 

concentrations élevées en métabolites secondaires (flavonoïdes, polyphénols) de l’extrait. Ces 

composés peuvent traverser les membranes cellulaires des souches fongiques et pénètrent 

ainsi à l'intérieur de la cellule et interagissent avec des sites critiques intracellulaire, tels que 

les enzymes et les protéines, ce qui conduit à la mort cellulaire. (Cristaniet al ; 2007). 

        Des résultats similaires ont été observés par Lalithaet al. (2011), ils ont constatés que        

les huiles essentielles de la graine de coriandre ont montré une excellente activité antifongique 

contre les agents pathogènes du paddy présents dans les semences notamment   

Fusariumoxysporum. 

     -L’activité antifongique de l’HE contre Fusarium Solani est représentée dans le 

tableau11  
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Tableau 11:Diamètres (mm) des zones d’inhibition  de l’huile essentielle des graines  de 

coriandre relative aux souches FS testées. 

  

concentration Diamètres 

d’inhibition 

Sensibilité de 

souche 

 Images 

500mg/ml 15 mm (++) très sensible 

 
250mg/ml 14 mm (+) sensible 

 
125mg/ml 12,5 mm (+) sensible 

 
62,5mg/ml 11,5mm (+) sensible 

 
31,25mg/ml 10,5mm (+) sensible 
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D’après le tableau, on observe  que le développement du FusariumSolani n'est pas fortement  

affecté par les différentes concentrationsde l’HE des graines de coriandre (31,25 ; 62,5 ; 125 

; 250 ; 500mg/ml).Toute les concentrations même la plus faible agit sur ce champignon. 

       Des résultats similaires ont été rapportés par Dafereaet al ; (2002), qui ont évalué 

l’activité antimicrobienne de 8 essences aromatiques sur des souches phytopathogènes. 

LedéveloppementdeBotrytis cinerea, de Fusariumsolani et Clavibactermichiganensisa été 

complètement inhibé par différentes concentrations d’huiles essentielles. 

 

III.5. L’activité anti-inflammatoire in vitro : 

Pour évaluer l'effet anti-inflammatoire in vitro de l’HE des graines de coriandre, la 

capacité de l’extrait à inhiber la dénaturation induite par la BSA a été estimée. Les résultats 

d’inhibition de la dénaturation de BSA par l’HE et le standard  sont  présentent dans le  figure  

D’après l’histogramme ci-dessous, on n’observe que les pourcentages la dénaturation de BSA 

par l’HE du graine de coriandre est plus élevés que le standard utilisé Diclofénac sodique 

(50mg) avec les différentes concentrations, par exemple à 50mg/ml les pourcentages 

d’inhibition de la dénaturation de BSA par l’HE et le standard sont respectivement  80% et 

63.2%.Donc l’activité d’inhibition de la dénaturation de l’huile  est mieux que celle du 

standard utilisé.  

        Le processus d’agrégation de l’albumine dépend de nombreux facteurs, tels que la 

température, le pH et la concentration (Aymardet al ; 1996). 

       D’autre part, on constate que l’effet anti dénaturant de l’extrait  est inversement  

proportionnel à la concentration. Le pourcentage d’inhibition le plus élevé pour l’HE (80%) 

est obtenu avec la concentration la plus faible (50mg/ml).   

       Ces résultats coïncident avec les résultats de Williams et al ;(2008), et Reffas et Slimani, 

(2019) selon lesquels l’activité anti dénaturante, des composés naturels isolés à partir des 

plantes, est plus importante lorsque la concentration est faible.   
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Figure 18 : les pourcentages d’inhibition de la dénaturation de BSA par l’extrait et le 

standard (Diclofénac sodique).
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Conclusion : 

        Les  plantes  aromatiques  constituent  une  source  insoupçonnée  de  molécules  

bioactives   pourront constituer une alternative aux agents antimicrobiens 

conventionnels.(Medjani et Maguemoun, 2017). 

        La flore algérienne présente une biodiversité considérable, elle possède de nombreuses 

plantes aromatiques et médicinales riches en métabolites secondaires avec des caractéristiques 

thérapeutiques et pharmacologiques. Dans ce contexte, le travail que nous avons entrepris 

porte sur l’étude chimique et biologique de l’huile essentielle des graines de coriandre, plante 

appartenant à la famille des Apiaceae. 

        L’hydrodistillation, méthode de choix pour l’extraction de L’huile essentielle nous a 

permis de montrer que l’essence des graines de coriandre présente un rendement de0.13%.la 

détermination des propriétés physico chimiques (densité relative, indice de réfraction,…)de 

l’essence nous a conduit à des valeurs conformes aux normes de commercialisation de l’HE 

établie par les différentes pharmacopées et proches de certains travaux antérieurs.. 

       L’activité antioxydante de l’huile de Coriandrum sativum a été également étudiée par le 

test du radical libre DPPH où l’acide gallique a été pris comme référence. D’après les 

résultats du test effectué, nous avons constaté qu’à la plus grande concentration utilisée qui est 

de 50 mg/ml nous avons obtenu un pourcentage d’inhibition de 85.57%. L’IC50 de notre 

plante est 4.30±0.87mg/ml. 

       En conclusion, l’huile essentielle des graines de coriandre présente des activités assez 

intéressantes sur les bactéries pathogènes ainsi que sur les champignons testés, avec des 

diamètres d’inhibition variant  entre 13.5 et 45 mm, et aucun pouvoir inhibiteur contre 

Pseudomonas aeruginosa. Ces caractéristiques importantes font de cette plantes un 

patrimoine à préserver et à valoriser 

        L’activité anti- inflammatoire de notre essence montre que  cette  plante possède un très 

fort pouvoir pharmacologique, ce qui support sont  usage  dans le traitement  des 

inflammations et comme nouvelle molécule anti-inflammatoire. Cette étude peut être 

approfondie par d’autres études et réaliser des tests in vivo pour évaluer certaines activités 

thérapeutiques (activités antidiabétique, anti hypertensive, antitimorale …etc.). 
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       Parmi les perspectives immédiates de cette étude, est de déterminer les concentrations 

minimales inhibitrices cette huile et d’évaluer ainsi que l’étude du pouvoir antibactérien et 

antifongique des vapeurs de ces huiles sur plusieurs souches microbiennes en vue d’une 

éventuelle désinfection de l’air contaminée des hôpitaux ou des canaux d’aération des 

bâtiments. L’exploitation de ces huiles dans l’industrie agro-alimentaire en substituant les 

additifs chimiques de conservation par ces additifs naturels. 
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Annexe 01 : Champignons témoins 

 

                   Fusarium Solani (témoin)                        Fusarium oxysporum (témoin) 

 

Annexe 02 : préparation de Milieu de culture  PDA 

 

                                           (1)                                                  (2) 

                                   Images montrant les étapes de préparation de  PDA. 

Annexe 03 :Balance de précision 

 

 



Annexes 
 

 
 

 

Annexe 04 :Etuve ventilée 

 

 

Annexe  05:Les étapes de mesure de densité relative 

 

     (1)                                        (2)                                         (3) 

  Images montrant les étapes de mesure de densité relative : (1)  masse en g de la 

micropipette vide,  (2)  masse en g de la micropipette contenant 0,20ml d’essence   et  (3) 

masse en g de la micropipette contenant 0.20ml d’eau.    

 

Annexe 06 :    Bain Marie               
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Annexe 07: préparation de la poudre des grains de  Coriandrumsativum. 

 

   (1)   (2) 

Images montrant les étapes de préparation de la poudre des grains de coriandre :(1) et (2) 

broyage. 

Annexe 08 : Préparation des milieux de culture 

 Muller hington (MH) : dissoudre 38g dans 1000mld’eau distillée .chauffer 

doucement pour dissoudre complètement  le milieu. stériliser à l'autoclave. 

 Gélose dextrose a la pomme de terre (Potato dextrose agar PDA) :200g  de pomme 

de terre épluchées sont découpées et mis à ébullition dans un récipient contenant 

500ml d'eau distillée pendant 30min ; puis les pommes de terre sont retirées et le 

bouillon est transvasé dans un ballon contenant 20g de glucose et 15g d'Agar agar ; 

ensuite, la solution est complétée à 1L avec l'eau distillé. Ce milieu est ensuite passé 

à l'autoclave. 

 Eau physiologique : 9g de Na Cl sont dissouts dans 1L d'eau distillé. le mélange est 

passé à l'autoclave. 

 Eau peptone : mettre 15g en suspension dans1L d’eau distillée .chauffer jusqu’a à 

dissolution complète. stériliser à l'autoclave. 

 Cœur cervelle : mettre en suspension 37 gramme du milieu dans un litre d’eau 

distillée .chauffer légèrement jusqu’a a la dissolution complète.   
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Résumé  

 Les plantes aromatiques sont des sources inépuisables de substances naturelles douées de 

propriété biologique présentant un intérêt réel. Le but de ce travail est l’évaluation de l’activité 

antioxydante et antimicrobienne, anti-inflammatoire in vitrode l’huile essentielle des graines de 

la coriandre. Dans ce contexte, l’hydrodistillationde la graine de coriandre  a permis l’obtention 

de l’huile essentielle avec un rendement de 0.13%.La méthode de la réduction du radical DPPH• 

indiquent que l’HE une activité antioxydant plus au moins importante. L’activité 

antimicrobienne de l’HE est mesuréepar la méthode de diffusion de disque. L’HE  montre une 

activité sur tous les germes testés mis à partPseudomonas aeruginosa,souvent résistant.En outre, 

l’activité anti inflammatoire in vitro est étudiée par la méthode de l’inhibition de la dénaturation 

de l’albumine l’huile essentielle de Coriandrum sativum donné un pourcentage d’inhibition très 

important (80  par rapport au Diclofénac (63%) confirmantainsi sa propriété anti-

inflammatoire. Ce qui support sont  usage  dans le traitement  des inflammations et comme 

nouvelle molécule anti-inflammatoire. 

Mots clés : Coriandrum sativum, huile essentielle, activité antioxydante, IC50, activité anti-

inflammatoire, activité antimicrobienne. 

Abstract  

Aromatic plants are inexhaustible sources of natural substances with biological properties of 

real interest. The aim of this work is the evaluation of the antioxidant and antimicrobial, anti-

inflammatory activity in vitro of the essential oil of coriander seeds. In this context, the 

hydrodistillation of the coriander seed allowed to obtain the essential oil with a yield of 

0.13%.The method of the reduction of the DPPH- radical indicate that the EO has a more or 

less important antioxidant activity. The antimicrobial activity of the EO is measured by the 

method of disc diffusion. The EO shows an activity on all germs tested except Pseudomonas 

aeruginosa, often resistant. In addition, the anti inflammatory activity in vitro is studied by the 

method of inhibition of denaturation of albumin essential oil of Coriandrumsativum gave a 

percentage of inhibition very important ( 80% )compared to Diclofénac (63%) confirming its 

property anti-inflammatory. which supports its use in the treatment of inflammation and as a 

new anti-inflammatory molecule. 

Key words: Coriandrum sativum, essential oil, antioxydante activity, IC50, anti-

inflammatory activity, antimicrobial activity. 

 الملخص

انىباحاث انعطشٌت هً مصادس لا مىخهٍت نهمىاد انطبٍعٍت انخً حخمخع بخصائص بٍىنىجٍت راث أهمٍت حقٍقٍت. انهذف مه 

هزا انعمم هى حقٍٍم انىشاط انمضاد نلأكسذة وانمٍكشوباث وانمضاد نلانخهاباث فً انمخخبش نهضٌج انعطشي نبزوس انكضبشة. 

 HE٪ ، وٌقاط وشاط 0..3وس انكضبشة انحصىل عهى انضٌج انعطشي بعائذ فً هزا انسٍاق ، أحاح انخقطٍش انمائً نبز

 Pseudomonasوشاطًا عهى جمٍع انجشاثٍم انمخخبشة باسخثىاء  HEانمضاد نهمٍكشوباث بطشٌقت الاوخشاس انقشصً. ٌظُهش

aeruginosaهاباث فً انمخخبش مما ، وانخً غانبًا ما حكىن مقاومت. بالإضافت إنى رنك، حمج دساست انىشاط انمضاد نلانخ

٪( مما ٌؤكذ خصائصه انمضادة نلانخهاباث 30) Diclofénac٪( مقاسوت مع 03أعطى وسبت عانٍت مه انخثبٍظ حقذس ب )

 وهزا ٌذعم اسخخذامه فً علاج الانخهاب وكجضيء جذٌذ مضاد نلانخهاباث.

، وشاط مضاد  IC50،  ، صٌج عطشي ، وشاط مضاد نلأكسذة Coriandrum sativum: الكلمات المفتاحية

 نلانخهاباث ، وشاط مضاد نهمٍكشوباث.

 


