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 Introduction 

 Juglans regia ou noyer commun est un arbre originaire du sud-est de l’Europe et 

d’Asie. Il appartient à la famille juglandaceae, le fruit de ce dernier est une drupe charnue à 

noyau riche en huile, appelé noix (Bonhomme, 2019). 

 Les noix, fruits oléagineux à coque, sont réputées d’être très énergétiques du fait de 

leur teneur élevée en matières grasses, riches en protéines, en antioxydants comme la vitamine 

E, en vitamines du groupe B ; et pauvres en glucides. Elles auraient un effet protecteur du 

système cardiovasculaire en raison de leur richesse en acides gras polyinsaturés. Cette 

composition chimique fait des noix un fruit que les nutritionnistes recommandent aux 

diabétiques type 2 (Bonhomme, 2019). 

 Pendant son stockage, cette denrée alimentaire est généralement attaquée par plusieurs 

moisissures et insectes. La microflore et les moisissures, particulièrement constituent au cours 

du stockage, la cause principale de diverses altérations et par la suite de pertes inestimables. 

Ce sont surtout les Aspergillus et les Penicillium, ravageurs normaux et habituels des noix qui 

sont susceptibles de se développer abondement, au cours du stockage défectueux. En effet, la 

contamination qui débute au champ, vase poursuivre au cours des processus de récolte, de 

séchage, de manutention et du stockage (Meghazi, 2015). 

 Les moisissures constituent un agent de détérioration très important. Elles sont 

omniprésentes dans la nature et possèdent un arsenal enzymatique très varié. Elles peuvent se 

développer sur différents substrats et entraîner des modifications physiques (aspect, goût, 

odeur) et chimiques (modification des qualités nutritives). Ainsi, on estime que le 

développement incontrôlé de micromycètes est à l’origine de la perte de 5à10% des récoltes 

mondiales et de la diminution de la qualité sanitaire (allergie, agents toxiques responsable de 

graves intoxications humaines et animales (Gacem et al., 2012). 

 Par ailleurs, dans des conditions propices de température, d’humidité, de pH et de 

composition du substrat, les moisissures peuvent synthétiser des métabolites secondaires 

toxiques qualifiées, de mycotoxines (Tabuc.,2007). 

 L’ingestion des noix moisies est à l’origine de la toxicité par un type de mycotoxines, 

les aflatoxines, qui sont produites par Aspergillus flavus Il existe différentes aflatoxines mais 

seule l’aflatoxineB1, qui a pour organe cible majeur le foie, a un potentiel carcinogène. En ce 

sens, l’effet toxique principal de l’AFB1 reste lié à son hépatotoxicité et à l’interaction entre 

le dérivé époxyde et l’ADN des hépatocytes. En effet, cette interaction est à l’origine de 



                                              INTRODUCTION 

 

2 
 

l’apparition de cancers du foie lors de l’exposition prolongée (toxicité chronique) à de faibles 

concentrations en AFB1 (Turner, 1971). 

 Depuis les années passées, l’être humain a utilisé les plantes aromatiques qui se 

trouvent dans son environnement, afin de traiter et soigner toutes sortes de maladies. Ces 

plantes représentent un réservoir immense de composés potentiels attribués aux métabolites 

secondaires, qui possèdent un très large éventail d’activités biologiques (Tabuc, 2007). 

 Azadirachta indica ou margousier est un arbre originaire de l’Inde dont les propriétés 

sont connues depuis des siècles. Appartenant à la famille des méliacées, cette plante a été 

connue dans la médecine traditionnelle indienne pour ses effets d’antiseptique, d’anti-

inflammatoire, d’antibactérien, d’antipaludéen, et d’antiviral. Ainsi, elle a été utilisée dans 

l’agriculture comme insecticide et antifongique (National Research Council, 1992). 

Après l’isolation et l’identification de l’azadirachtine en 1968, plusieurs chercheurs ont étudié 

l’effet de cette molécule qui est isolée à partir les graines de cette plante (Schemutterer, 

1995). 

 Afin de réduire l’emploi des pesticides, substances chimiques ayant des effets néfastes 

sur la santé humaine, les chercheurs optent actuellement, pour l’étude des effets des 

biomolécules actives extraites de certaines plantes (Gruber,1991). 

 Par cette étude bibliographique nous visons à approfondir notre connaissance sur 

Aspergillus flavus, champignon producteur d’aflatoxines, et de connaître l’effet de l’huile 

essentielle extraite des graines du margousier sur la croissance, de ce champignon qui 

s’attaque aux noix et par conséquent, son éventuel rôle dans la bio conservation. 

 Notre travail s’articule autour de trois chapitres : Généralités sur Juglans regia, 

Aspergillus flavus et Azadirachta indica, et se termine par une conclusion générale et 

perspectives. 
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Chapitre 1 : Généralités sur Juglans regia 

1.1 Historique  

 Le Juglans regia (la noix) est originaire du sud-est de l’Europe et d’Asie occidentale 

et centrale. Il fut introduit, en des temps très anciens, en Europe centrale et occidentale par les 

romains et les grecs et en Amérique par les explorateurs. Il a connu une telle expansion qu’il 

est aujourd’hui difficile de déterminer les endroits où il pousse à l’état sauvage. Cependant, 

on sait qu’il est spontané du sud-est de l’Europe et notamment dans la région Méditerranée, 

jusqu’à la Birmanie septentrionale, en passant par l’Asie, l’Himalaya et le sud-est de Chine. 

Des vestiges de noix dans les habitations des hommes de Cro-Magnon…Au moyen âge ont 

été trouvés (Bonhomme, 2019). 

 

1.2 Classification botanique  

 Selon Spichiger et al. (2004) la classification du Juglans regia est la suivante : 

 Règne : Végétal. 

Embranchement : Spermaphytes. 

Sous-embranchement : Angiospermes 

Classe : Eudicotylédones. 

Ordre : Fagales. 

Famille : Juglandaceae. 

Genre : Juglans. 

Espèce : Juglans regia. 

 

1.3 Description morphologique du noyer  

 Juglans regia, Noyer commun, Noyer royal est également nommé. Cet arbre feuillu à 

l’écorce d’abord brune prend une teinte grisâtre avec l’âge (Figure 01). Il peut atteindre 

jusqu’à 30 m de hauteur. Il développe des feuilles caduques et alternes. Composées de 7 à 9 

folioles à bordure lisse qui peuvent chacune mesurer 15 cm de longueur (Figure 02). Ses 

feuilles amères et astringentes sont portées par des branches très ramifiées à la cime touffue. 

Plantes monoïques à sexes séparés ; leur pollinisation se fait par le vent (Chadda, 2007). 

   En avril ; les noyer se couvrent de petites fleurs verdâtres. Les males (Figure 03) groupées 

en épis ou chatons allongés peuvent être dotées de 36 étamines. Les femelles (Figure 04) 

réunies par groupe de 2 ou 4 ont un stigmate bilobé (Chadda, 2007). 
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Figure 01 : Arbre de Juglans regia (Bonhomme, 2019). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 02 : feuilles de Juglans regia (Bonhomme, 2019) 
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Figure 03 : Chatons males de Juglans regia (Bonhomme, 2019). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 04 : Fleurs femelles de Juglans regia (Bonhomme, 2019). 
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 Le fruit ou noix (Figure 05) des juglandaceae est une drupe, soit un fruit charnu à 

noyau. L’enveloppe externe, constituée de l’épicarpe et du mésocarpe, est charnue et coriace, 

le plus souvent aromatique (juglone) et riches en tanins. L’enveloppe interne, ou endocarpe 

sera ligneux et plus ou moins épiais. Il s’ouvrira, lors de la germination, en 2 valves le plus 

souvent en suivant la ligne médio-dorsale (Bonhomme, 2019). 

 La graine est réduite à deux cotylédons volumineux, riche en huile, profondément 

lobés (cotylédons « ruminés ») ; des cloisons cartilagineuses incomplètes se développent dans 

la cavité du fruit (Bonhomme, 2019). 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Figure 05 : Photographie de la noix de Juglans regia (Bonhomme, 2019). 

 

1.4 Exigences culturales  

 Le noyer est une espèce thermophile, préférant les climats doux voir chauds durant la 

saison de végétation, avec un air sec de type continental. Il peut pousses jusqu’à 800-1000 m 

d’altitude en zone tempérée. Mais il lui faut un emplacement à l’abri des vents forts. Il est 

rustique jusqu’à -30 C°, à condition que le froid s’installe progressivement. Il tolère les sols 

légèrement acides à calcaires (PH entre 6 et 7.5). C’est un arbre de pleine lumière supportant 

mal les conditions forestières, très sensible à l’asphyxie racinaire, il ne supporte pas 

l’engorgement aqueux même temporaire sur au moins 80 cm (Bellabaci, 2016). 
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1.5 Les noix  

1.5.1 Définition  

 La noix est un fruit à écale (qui a une coque solide), produit par Juglans regia ou le 

noyer. Cet oléagineux de la famille des juglandacées vient d’Asie. La coque renferme le brou, 

la partie charnue et le noyau forme de deux cerneaux communément appelé noix. D’abord 

verte, la noix brunit une fois la maturité atteinte (Bellabaci, 2016).  

 Généralement la récolte des noix se situe entre mi-septembre et début octobre. Elle 

débute lorsque le brou s’ouvre et que les noix tombent à la terre (Bellabaci, 2016). 

  

1.5.2 Caractéristiques nutritionnelles  

 La noix est un fruit a coque oléagineux, tout comme les amandes et les noisettes, elle 

est dotée d’un profil nutritionnel très différent de celui de la plupart des fruits frais, caractérisé 

par une proportion élevée de lipides. La noix se distingue toutefois des autres fruits à coque 

par la nature de ses acides gras. Ces derniers comptent une majorité d’acides gras 

polyinsaturés oméga 3 notamment (Feillet, 2010). 

 La noix est un fruit très énergétique, plus de 50% de son apport calorique est assuré 

par les lipides, acides gras polyinsaturés essentiellement (plus de 70% de ses lipides totaux). 

Sa teneur en eau est modérée de 20 à 40% contre plus de 80% pour la plupart des fruits frais. 

Elle constitue également une bonne source de protéines, tandis que beaucoup de fruits n’en 

contiennent qu’à l’état de traces (Feillet, 2010). 

 La noix est particulièrement riche en vitamine E et vitamine du groupe B, ainsi qu’en 

minéraux et oligo-élément : potassium, phosphore, magnésium, calcium, fer. Elle contient 

différents composés antioxydants, parmi lesquels la vitamine E, mais aussi l’acide gallique et 

de l’acide ellagique. Enfin, elle fournit une quantité importante de fibres et de phytostérols. 

(Boudreau et Ménard, 1992). 

 La table de composition nutritionnelle Ciqual (Centre d’information sur la qualité des 

aliments) (Tableau I), donnes des valeurs moyennes, mais la composition est influencée par le 

génotype (la variété), les conditions environnementales et le taux d’irrigation. (Ciqual, 2017). 
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Tableau I : La table de composition nutritionnelle Ciqual (Ciqual, 2017) 

Composants Quantité 

Eau 4g 

Protéines 13.3 g 

Lipides 67.3 g 

Acides gras saturés 6.45 g 

Glucides 6.88 g 

Sucre 3 g 

Fibre 6.7 g 

Vitamines Quantité 

Provitamine A  0.0207 mg 

Equivalent vitamine A 3.45 µg 

Vitamine B1 0.3 mg 

Vitamine B2 0.05 mg 

Vitamine B3 0.4 mg 

Vitamine B5 0.67 mg 

Vitamine B6 0.19 mg 

Vitamine B9 0.120 mg 

Vitamine C 0.77 mg 

Vitamine E 1.67 mg 

Minéraux et oligo-élément Quantité 

Calcium 75 mg 

Cuivre 1.2 mg 

Fer 2.2 mg 

Magnésium 140 mg 

Manganèse 2.9 mg 

Phosphore 360 mg 

Potassium 430 mg 

Sodium - 

Zinc 2.7 mg 

Polyphénol Quantité 

Acides phénoliques 28.5 mg 

Polyphénols totaux 28.5 mg 

 

1.5.3 Facteurs favorisant leur bon stockage  

 Le mode de conservation des noix dépend de leur degré de maturité : 

 Les noix fraiches que l’on récolte entre la mi-septembre et le début novembre, ont une 

teneur en eau qui avoisine les 20 %. Elles peuvent être conservées plusieurs semaines 
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à l’abri de chaleur et la lumière : cave, pièce bien ventilée ou bac à légumes du 

réfrigérateur. (Multon, 1982). 

 Les noix sèches ne contiennent quasiment plus d’eau. Elles peuvent être dégustées 

entre six et douze mois après la récolte, à la condition impérative de les conserver à 

l’abri du froid et de l’humidité : dans une pièce tempérée et emballées dans du papier 

absorbant ou disposées dans une boite en métal, par exemple. Ne les mettez donc pas 

au frigo, car elles perdraient beaucoup de leur saveur (Multon, 1982). 

 

1.5.4 Les diverses utilisations des noix  

Les parties de noix sont utilisées à différentes fins : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 06 : Photographie des différentes parties de la noix (Bonhomme, 2019). 

 

- La Coque : les coques de noix furent, à une époque, utilisées comme combustible. De plus, 

elles étaient autrefois utilisées en boulangerie, réduites en poudre et étalée sur la sole des 

fours à bois pour éviter que le pain n’attache à la cuisson (Bonhomme, 2019). 

Dans la pharmacopée chinoise, les cloisons des noix sont prescrites pour traiter les problèmes 

urinaires (hématurie, incontinence) et pour la dysenterie (Bonhomme, 2019). 

- Le Brou : En ébénisterie, le brou de noix est utilisé pour colorer les bois blancs. En effet, les 

coques vertes, une fois séchées, prennent une couleur marron foncé. Dans l’Antiquité, le brou 

de noix servait également à colorer les laines, les tissus, le cuir et les cheveux. Le brou de 

noix riche en tanins était également très employé autrefois dans le tannage des peaux, utilisé 

aussi comme vermifuge et tonique (Bonhomme, 2019). 
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En Chine, le brou est utilisé depuis longtemps dans le cancer de l’estomac, du foie et du 

poumon (Bonhomme, 2019). 

- La noix proprement dite : Les noix sont également très utilisées dans l’alimentation que ce 

soit dans des desserts, que dans des plats salés. Dans la médecine traditionnelle iranienne, le 

noyau était utilisé pour traiter les maladies inflammatoires intestinales (Bonhomme, 2019). 

- L’huile : L’huile de noix, outre son utilisation pour l’alimentation, Elle est également 

employée dans la fabrication des peintures, en parfumerie, en cosmétologie et dans la 

fabrication de savons. Au moyen âge, elle était associée à la menthe et utilisée pour 

l’embaumement (Bonhomme, 2019). 

1.5.5 Les moisissures des noix  

 Les moisissures sont des champignons microscopiques. Ce sont des organismes 

pluricellulaires dont l’appareil végétatif, le thalle, est formé de long filament ramifiés et 

souvent cloisonnés que l’on appelle des hyphes. Lorsque la croissance est suffisamment 

avancée, l’ensemble des hyphes constitue un mycélium visible à l’œil nu (Nicklin et al., 

2000). 

 Ces microorganismes filamenteux hétérotrophes ont des actions bénéfiques mais aussi 

néfastes pour l’homme. Ils sont ubiquitaires. Les aliments sont généralement des milieux très 

favorables à leur développement (Nguyen, 2007). 

1.5.5.1 Genres fongiques affectant les noix   

 Plusieurs moisissures notamment les genres Aspergillus, Penicillium, Fusarium sont 

connues pour être des contaminants des produits agricoles et/ou pour leur capacité à produire 

des métabolites secondaires toxique (Nguyen, 2007). 

- Le genre Aspergillus : 

 Les espèces du genre Aspergillus sont fréquemment retrouvées dans les zones chaudes 

et humides. Elles ont été mises en évidence dans les denrées alimentaires telle que les noix        

(arachides, pistaches, noisettes ….), les grains(mais, sorgho …..), le coton , les épices  ainsi 

que le lait (Brochard et le Bacle, 2009). 
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 La prolifération fongique et la production des aflatoxines ont lieu au champ et au 

moment du stockage. Les conditions optimales de croissance nécessitent une activité en eau 

faible, de l’ordre de 0.86 ainsi qu’une température comprise entre 25 et 40 C°. 

 Les noix et les oléagineux sont les substances privilégiées d’Aspergillus flavus sous le 

climats chaudes et humides (Gauthier, 2016). 

- Le genre Penicillium : 

 Genre polyphage et saprophyte, Penicillium est responsable de nombreuses 

dégradations, il est très commun dans l’environnement, on le retrouve aussi bien dans le sol et 

les matières organiques en décomposition que dans les denrées alimentaires telles que les 

céréales, les arachides et les produits laitiers. C’est un contaminant très fréquent des régions 

tempérées ; sa croissance est optimale pour les températures comprises entre 20 et 27C° et 

pour une humidité importante (Gauthier, 2016). 

- Genre Fusarium : 

 Les Fusaria sont cosmopolites, on les retrouve dans toutes les régions du monde, des 

régions tropicales et désertiques aux régions tempérées, leur température idéale de croissance 

étant située entre 22 et 37C° (Pfohl-Leszkowics, 1999). 

 Le genre Fusarium rassemble un grand nombre d’espèces phytopathogènes. Il a un 

impact économique important car c’est un contaminant de nombreuses céréales de légumes et 

d’arbres fruitiers. Il se développe préférentiellement sur les végétaux sénescents ou stressés. Il 

est impliqué dans la pourriture des tiges, des fruits et du système racinaire (Gauthier, 2016). 

1.5.5.2 Mode de contamination  

 La contamination peut avoir lieu avant ou pendant le stockage. Elle peut se propage aux 

animaux et à l’homme. Les mycotoxines pénètrent les végétaux par les blessures et les 

endroits abimés. Les insectes, les conditions climatiques (plus ou moins grande humidité, 

température…..) favorisent leur propagation (Botton et al., 1990). 

1.5.5.3 Les altérations causés par les moisissures  

 Selon Hassam (2011), les altérations surviennent depuis la production des denrées 

jusqu’à leur consommation : que ce soit pendant le stockage des matières premières vivantes 

ou le stockage des produits finis, on peut observer un certain nombre d’altérations : 
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 Altérations physique : modifications d’état, la variation de la teneur en eau, 

changement de couleur. 

 Altérations chimiques : oxydation (rancissement). 

 Altérations biochimiques : par les enzymes (brunissement enzymatique, lyses, 

destruction des vitamines et de certains nutriments).        

 

      1.5.5.4 Impact des moisissures et leurs mycotoxines sur la santé de l’être humain  

 Une exposition de longue durée ou chronique à des aflatoxines peut avoir notamment 

des conséquences sanitaires. 

 Les aflatoxines sont potentiellement cancérogènes et peuvent affecter l’ensemble des 

systèmes organiques, en particulier le foie et les reins ; elles peuvent provoquer des 

cancers du foie et ont été associées à d’autres types de cancer- l’aflatoxine B, est 

connue pour être cancérogène chez l’homme, la capacité de cette aflatoxine à 

provoquer un cancer du foie est significativement accrue en présence d’une infection 

par le virus de l’hépatite B (VHB). 

 Les aflatoxines sont mutagènes dans des bactéries (elles affectent l’ADN), 

génotoxiques et ont la capacité de provoquer des anomalies congénitales chez les 

enfants. 

 Les aflatoxines ont un effet immunosuppresseur, elles peuvent donc réduire la 

résistance aux agents infectieux (VIH ou tuberculose, par exemple) (OMS, 2018). 
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Chapitre 2 : Aspergillus flavus 

2.1. Généralités  

 L’Aspergillus est un champignon filamenteux (ou moisissure) qui se développe par un 

système de filaments ou hyphes présents dans les moisissures (Samson et Varga, 2007). 

 L’Aspergilus flavus est une espèce qui se présente sur le maïs, les arachides et les 

céréales. C’est un pathogène végétal, animal et humain. Après A. fumigatus, A. flavus est la 

2ème cause la plus fréquente d’aspergillose pulmonaire. Cette espèce peut produire des 

quantités importantes d’aflatoxine, un composé cancérogène et extrêmement toxique 

(Nguyen, 2007). 

 

2.2. Les facteurs déterminants  

 L’Aspergillus flavus est un mycète mésophile et sa croissance est optimale entre 25 et 

42 c°. À un pH de 7.5, et le pH optimal pour la production des conidies se situe à 6.5. 

Aspergillus flavus se développe mieux lorsque l’activité de l’eau (Aw) se situe entre 0.86 et 

0.96, mais selon d’autres auteurs, il pourrait également se développer à une Aw se situant 

entre 0.78 et 0.80.une croissance optimale est obtenue lorsque l’humidité relative est de 80 à 

85 % (Samson et Varga, 2007). 

Tableau II : Paramètres de croissance de l'espèce Aspergillus flavus (Samson et Varga, 2007). 

 Minimum Optimum Maximum 

Température 10 – 12 33 43 - 48 

PH 2.1 7.5 11.2 

Aw ( activité de l’eau) 0.78 - 0.84 0.97 / 

 

2.3. Taxonomie 

 En raison de son importance économique, l’Aspergillus est l’un des genres les mieux 

décrits du point de vue taxonomique (Schuster et al, 2002). 

 La taxonomie du genre Aspergillus a été mise en place pour la première fois par 

Micheli (1729). Les Aspergillus appartiennent à l’embranchement des Ascomycètes  

Règne :  Fungi  

Division : Ascomycota  

Classe : Eurotiomycetes 

Sous-classe : Eurotiomycetidae 
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Ordre : Eurotiales 

Famille : Trichocomaceae 

Genre : Aspergillus 

Espèce : Aspergillus Flavus 

(Makhlouf, 2019). 

 

2.4. Critères de classification d’Aspergillus flavus 

 La classification de l’Aspergillus flavus est fondée sur les caractères morphologiques 

qui sont de deux types : 

2.4.1. Macroscopique  

 Le même aspect macroscopique est obtenu avec les différents milieux de culture au 

niveau desquels peut se développer Aspergillus flavus, mais la vitesse de la croissance des 

colonies varie d’un milieu à un autre : 

 

2.4.1.1. Le milieu Czapek  

 Les colonies sont de croissance rapide, atteignant sur gélose de Czapek à 25 C°, un 

diamètre de 3-5 cm dans les sept jours, elles se composent habituellement d’un feutre dense 

de conidiophores vert jaunâtre. 

 Leur texture est de laineuse à cotonneuse et quelque peu granulaire ; leur surface est 

plate, souvent avec des cannelures radiales de couleur jaune au début, mais devenant 

rapidement vert jaunâtre brillant, puis fonçant avec l’âge. Les sclérotes, lorsqu’ils présents, 

sont brun foncé. Un exsudat clair ou brun peut être présent chez quelques isolats (Tabuc, 

2007). 

 

2.4.1.2. Le milieu MEA 

 Les colonies sur gélose à l’extrait de malt (MEA) se développent encore plus 

rapidement que celles sur gélose de Czapek, mais les autres caractéristiques macroscopiques 

sont semblables à celles ci-dessus mentionnées (Tabuc,2007). 

 

2.4.1.3. Le milieu PDA 

 Les colonies sur gélose pomme de terre, PDA, incubées à 25 c° se développent 

rapidement, elles sont de couleur olive à vert lime avec un revers crème ; leur texture est de 
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laineuse à cotonneuse et quelque peu granulaire. Un exsudat clair ou brun peut être présent 

chez quelques isolats (Tabuc, 2007). 

 

2.4.1.4. Le milieu AFPA 

 La gélose AFPA est recommandée pour la détection rapide et la numération des 2 

espèces d’Aspergillus flavus et parasiticus, c’est un milieu sélectif de ces deux espèces qui 

sont des producteurs potentiels d’aflatoxines. Elle présente les avantages suivants : 

 Amélioration de la coloration du revers de la colonie : Les colonies d’A. flavus et 

Parasiticus développent une intense coloration jaune-orangé au revers des colonies ; 

cela constitue un caractère différentiel de ces espèces. 

 Amélioration de la vitesse de pousse d’A. flavus 

 Inhibition plus importante des bactéries et croissance rapide des champignons grâce au 

mélange dichloran-chloramphénicol (Tabuc, 2007). 

 

2.4.2. Microscopique 

 Têtes conidiennes : bisériées (quelque fois unisériées) de couleur vert jaunâtre à vert 

olive typiquement radiées à l’état jeune puis se séparant en colonnes plus au moins 

bien définies à maturité. 

 Conidiophore : nettement rugueux, incolore, atteignant 1mm de long parfois plus. 

 Vésicule globuleuse ou subglobuleuse de 25 à 45µm de diamètre, généralement 

bisériée. 

 Phialide verdâtre, de 6-10 X 4.0-5.5µm, formées le plus souvent sur des métules, 

groupées sur les trois quarts supérieurs de la surface de la vésicule. 

 Conidies subsphériques à ellipsoïdales, de 3 à 6 µm, vert pâle et légèrement rugueuses 

(Cahagnier, 1997). 
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Figure 07 : Aspect microscopique de la tête aspergillaire d’Aspergillus flavus (Cahagnier, 1997). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 08 : Microphotographie de la tête aspergillaire d’Aspergillus flavus(www.gettyimages.com). 
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2.5. Habitat 

 Espèce cosmopolite, Aspergillus flavus peut coloniser de nombreux substrats. C’est 

une espèce à prédominance tropicale et subtropicale, fréquemment rencontrée dans le sol, les 

produits végétaux en décomposition, les fourrages, les grains et semences en stockage, les 

épices, parfois les fruits secs (figues, noix, pistaches …….) les aliments pour animaux , les 

dérivés de céréales, etc… (Cahagnier, 1997). 

2.6. Mycotoxines  

 Le terme Mycotoxine provient du grec ancien « Mycos », qui signifie champignon, et 

du latin « Toxicum » signifiant poison. Les mycotoxines sont donc des substances toxiques, 

sécrétées essentiellement par les micromycètes. Ce sont plus précisément des métabolites dits 

secondaires, c’est-à-dire qu’ils ne sont pas indispensables au fonctionnement des 

champignons. Ils résultent de la dégradation de métabolites primaires rassemblant les sucres, 

les lipides, les acides aminés et les acides nucléiques, qui eux participent à la nutrition et à la 

croissance d’un organisme. Elles sont, chez l’animal et l’être humain qui en consomment, à 

l’origine d’effets biologiques nocifs regroupés sous le terme de mycotoxicoses. Il existe donc 

une grande diversité de mycotoxines. Certaines de ces toxines sont supposées cancérogènes 

ou mutagènes, tandis que d’autres sont toxiques pour les reins, le système nerveux ou encore 

le foie. Par ailleurs, il convient de noter que la toxicité ne provient pas forcément de la 

mycotoxine elle-même, mais peut être due à l’un de ses métabolites issus de sa dégradation 

(Castegnaro et Pfohl-Leszkowicz, 2002). 

 Selon leur lieu de production, les mycotoxines peuvent être classées en deux 

catégories : 

2.6.1. Les mycotoxines du champ   

 On peut citer en exemple les Fumonisines, principalement produites par le genre 

Fusarium. Les champignons producteurs se développent alors sur les plantes sénescentes ou 

stressées. (Castegnaro et Pfohl-Leszkowicz, 2002). 

2.6.2. Les mycotoxines de stockage  

 La Citrinine et la Patuline sont produites essentiellement par les genres Penicillium et 

Aspergillus (Castegnaro et Pfohl-Leszkowicz, 2002). 
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   2.6.3. Principales mycotoxines  

2.6.3.1. Les Aflatoxines  

 La « maladie X du dindon », qui a sévi en Angleterre au début des années 1960, a 

permis de mettre en lumière l’existence des toxines de moisissures. Les Aflatoxines ont été 

isolées à partir de farines d’arachides, habituellement consommées par les volailles et 

contaminées par des souches d’Aspergillus. Le terme d’Aflatoxine (AF) a été attribué à ces 

toxines en référence à Aspergillus flavus (abrégé en A. flavus), premier champignon identifié 

comme étant responsable de la sécrétion de ces toxines (Turner, 1971).  

2.6.3.1.1. Structure  

 Les Aflatoxines forment un groupe de 18 composés structurellement proches, dont six 

constituent les formes les plus couramment rencontrées dans les aliments (B1, B2, G1, G2, 

M1 et M2). Ces toxines sont issues de la voie des polycétoacides (Pfohl-Leszkowicz, 1999). 

Tableau III : Les principales Aflatoxines (Wicklow et Shotwell. 1983) 

Dénomination Formule brute 
Masse molaire 

(g/mol) 
Structure chimique 

Aflatoxine B1 C17H12O6 312,3 

 

 

 

 

 

Aflatoxine B2 C17H14O6 314,3 

 

 

 

 

Aflatoxine M1 C17H12O7 328,3 

 

 

 

 

Aflatoxine M2 C17H14O7 330,3 

 

 

 

Aflatoxine G1 C17H12O7 328,3 

 

 

 

 

Aflatoxine G2 C17H14O7 330,3 
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2.6.3.1.2. Propriétés physico-chimiques   

 Les Aflatoxines sont des molécules de faibles poids moléculaires (312 à 330 g/mol). 

Elles sont très peu solubles dans l’eau, insolubles dans les solvants non polaires et très 

solubles dans les solvants polaires comme le chloroforme et le méthanol. Sous lumière UV, 

les Aflatoxines B émettent de manière intense une fluorescence bleue, tandis que les 

Aflatoxines G émettent une fluorescence verte. Ces couleurs sont d’ailleurs à l’origine de 

leurs dénominations : « B » pour Blue et « G » pour Green. Le « M » provient quant à lui du 

nom de l’aliment à partir duquel les Aflatoxines M ont été extraites pour la première fois : « 

M » pour Milk. Les pH extrêmes, supérieurs à 10 et inférieurs à 3, entraînent une instabilité de 

ces structures, également sensibles aux agents oxydants. La température minimale de 

décomposition s’élève à 237°C. Cette propriété les rend particulièrement résistantes aux 

traitements thermiques comme la congélation, la pasteurisation ou encore la stérilisation 

(Rehacek et Sajdl, 1990). 

 

2.6.3.1.3. Effets néfastes des aflatoxines  

 L’aflatoxine modifie de nombreuses fonctions métaboliques chez l’homme. Le 

principal mode d’action toxique est l’apparition, au niveau hépatique d’un dérivé époxyde, 

qui se fixe aux macromolécules et est responsable de la toxicité hépatique aigue, lors 

d’exposition à de fortes concentrations (mort cellulaire) et de l’apparition de mutations puis 

de la transformation cancéreuse des cellules (effet à long terme). L’aflatoxine possède des 

propriétés immunodépressives dues à son effet inhibiteur de la synthèse des protéines 

(Rehacek et Sajdl, 1990). 

 

2.6.3.1.4 Toxicocinétique  

 D'après Turner (1971), la toxicocinétique comporte les étapes suivantes : 

a) L’absorption : L’absorption des AF est possible par voie orale et trachéale. Elle est 

relativement rapide et s’effectue au niveau de l’intestin grêle, plus précisément au niveau du 

duodénum. Les toxines sont ensuite transportées dans l’organisme grâce au phénomène de 

fixation aux protéines plasmatiques, notamment à l’albumine.   

b) La distribution : La distribution de l’AFB1, par exemple, a lieu principalement au niveau 

du foie via la veine porte. Elle s’effectue à partir du plasma sanguin vers les hépatocytes, par 

un processus de diffusion passive à travers les membranes cellulaires. La distribution au sein 
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même de la cellule se fait essentiellement au niveau du noyau, du réticulum endoplasmique, 

du cytosol et des mitochondries. 

c) Le métabolisme : Le métabolisme hépatique de l’AFB1 se produit en deux étapes. La 

phase I s’effectue par l’intermédiaire des cytochromes hépatiques P450 (CYP450). Sous 

l’action des CYP450, notamment le cytochrome P1A2 (CYP1A2), l’AFB1 donne par 

hydroxylation l’AFM1 et par époxydation l’AFB1-8,9-époxyde, le métabolite le plus toxique.   

d) L’élimination : L’élimination est principalement biliaire. Elle représente environ 50 % de 

la dose excrétée chez la plupart des espèces animales, tandis que la voie urinaire représente 15 

à 25 % de la dose ingérée  
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Chapitre 3 : Azadirachta indica 

3.1. Généralités 

          Aujourd’hui connu sous le nom botanique d’Azadirachta indica A. juss, le neem est un 

arbre qui appartient à la famille des méliacées.  Le terme « neem » actuellement très 

populaire, et qui se prononce simplement “nim”, est dérivé du Sanskrit du mot “nimba” qui 

signifie “arroseuse”, et qui est le raccourci de l’expression : “Arroseuse de nectar” 

(Nimbrosia) (Puri, 1999). Mais la signification du générique Azadirachta indica est plus 

controversée. Selon PURI, (1999), le mot Azadirachta provient des mots Perse “azad” (libre) 

et “drakhat” (arbre). Ce qui signifie l’arbre libre, et le nom indica y a été ajouté en référence à 

l’Inde, son lieu d’origine. La signification du nom botanique du neem (Azadirachta indica) 

deviendrait alors l’arbre libre de l’Inde. Le margousier, Lilas de l’Inde sont d’autres noms 

vernaculaires de cet arbre. 

          Azadirachta indica a été l’objet d’intenses activités de recherche depuis l’isolement et 

la caractérisation de l’azadirachtine comme insecticide naturel à partir de ses graines Cet arbre 

est originaire du sous-continent indien où ses propriétés médicinales sont connues depuis des 

millénaires (Butterworth et Morgan, 1971). 

         Au début du XXème siècle, l’arbre est introduit dans plusieurs pays en voie de 

développement, et particulièrement en Afrique tropicale. Il a fait l’objet d’intenses campagnes 

de plantations au cours des dernières années, particulièrement au Sénégal où on le trouve 

aussi bien en campagne qu’en ville. (Butterworth et Morgan, 1971). 

 

3. 2. Classification 

 Azadirachta indica est classé comme suit (Schemutterer, 1995 ; Puri, 1999) : 

Ordre : Rutales 

Sous ordre : Rutineae 

Famille : Meliaceae 

Sous famille : Melioideae 

Genre : Azadirachta 

Espèce : Indica A. Juss 
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3.3. Description botanique 

3.3.1. Description de l’arbre, Azadirachta indica 

 Azadirachta indica est une plante verte attrayante avec une multitude de feuilles. C’est 

un arbre à croissance rapide qui peut atteindre 15 à 20 m de hauteur (Schemutterer, 1995), 

souvent 20 à 30 m et plus rarement35 à 40 m. C’est un arbre à feuillage persistant ; mais dans 

des zones très sèches, les jeunes arbres peuvent parfois perdre la plupart ou la totalité de leurs 

feuilles pendant un temps relativement court, et de nouvelles feuilles de couleurs 

généralement rosâtres à vertes peuvent réapparaître durant les mois de mars et d’avril (Puri, 

1999 ; National Research Council, 1992). 

3.3.1.1. Les feuilles 

 Les feuilles sont disposées de manière alternée sur un long et mince pétiole (Fig.09). 

La face dorsale est de couleur verte foncée alors que la face ventrale est plus claire. Elles 

mesurent entre 20 et 40 cm de long et sont plus denses à l’extrémité des branches. Les 

feuillets, variables dans leurs formes notamment au niveau de l’axe central, varient entre 7 

et15 cm, et dépassent parfois17 cm sur un même pétiole (Puri, 1999). 

 

 

 

 

 

 

Figure 09 :   Feuilles du neem (Wikipédia, 2020). 

 

3.3.1.2. Les fleurs 

 Les fleurs (Figure 10) sont petites, blanches, et soutenues par un faisceau auxiliaire qui 

peut aller jusqu’à 25 cm de long. Elles contiennent une sève qui dégage une odeur qui attire 

les abeilles (National Research Council, 1992). Les inflorescences, qui s’embranchent 

jusqu’au troisième degré, soutiennent jusqu’à 150 à 250 fleurs (Gruber, 1991). Chaque fleur 

peut faire 5 à 6 mm de long et 8 à 11 mm de large (Schemutterer, 1995). 
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Figure 10 :  Fleurs du neem (Wikipédia, 2020). 

 

3.3.1.3. Les fruits 

 Le fruit est lisse, et de forme ellipsoïdale. Il mesure 1,4 à 2,8 cm de long et 1,0à 1,5 

cm de large Il ressemble à celui de l’olivier (Figure 11). Avant la maturité, il est vert, et 

devient ensuite jaune à jaune verdâtre. Il comporte une pulpe renfermant une graine. Sa 

peau (exocarpe) est mince, lisse, aigre et douce. Elle mesure 0,3 à 0,5 cm de profondeur. A 

l’intérieur se trouve la coquille (endocarpe). Elle est blanche, assez dure, avec deux noyaux 

ovales de couleur brun.  

 L’arbre commence à fructifier parfois dès l’âge de 2 ans, le plus souvent au bout de 3 à 

5 ans (Schmutterer, 1995). 

 

 

 

 

 

 

Figure 11 : Fruit du neem (wikipédia, 2020). 

 

3.4.  Les exigences culturales 

 Azadirachta indica est un arbre qui se développe généralement rapidement dans de 

bonnes conditions climatiques et pédologiques. Connu pour sa résistance à la sécheresse, il se 

développe normalement dans les zones arides et semi arides, avec une pluviométrie annuelle 

comprise entre 400 et 1200 mm. Il peut aussi s’adapter dans les régions où les précipitations 
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annuelles sont inférieures à 400 mm, Dépendant alors en grande partie de la nappe phréatique, 

et pendant les périodes de forte et longue sécheresse, l’arbre peut perdre une partie ou la 

totalité de ses feuilles (Schmutterer, 1995 ; National Research Council, 1992). 

3.5 Les différents effets d’Azadirachta indica 

 Azadirachta indica étant une plante de la médecine traditionnelle dans de nombreuses 

zones rurales de régions d’Asie et d’Afrique. Il a également été très étudié par la médecine 

moderne. Les effets antiseptique, anti-inflammatoire, antibactérien, antipaludéen, antiviral, 

etc., de divers constituants des feuilles, écorces, graines, racines sont maintenant établis. 

Ainsi, plusieurs médicaments à base d’extraits de neem sont commercialisés en Inde 

(National Research Council, 1992). 

3.5.1. Effet antibactérien 

 Des préparations à base de neem ont été utilisées comme désinfectant depuis 

longtemps ; Chopra (1952) a testé l’effet de l’huile essentielle des fleurs de neem contre un 

certain nombre d’agents pathogènes à l’homme et aux végétaux. La plupart des espèces 

testées à l’exception du Barrilluss mycoïdes, ont montré une sensibilité par rapport à cette 

huile essentielle. 

3.5.2. Effet antiviral 

 Rao (1969) a montré que l’extrait aqueux de 10% de feuilles d’arbre de neem 

possédait une activité antivirale contre le virus de la vaccina et de la variole. L’extrait aqueux 

de ces feuilles ne tuerait pas directement le virus mais inhibe la multiplication du vaccina 

(Rai et Sethi, 1972). 

 

3.6.  L’huile essentielle  

 L’huile essentielle d’Azadirachta indica est une huile végétale aux bienfaits reconnus 

depuis des siècles. Ce sont les amandes extraites du noyau du fruit de cet arbre tropical qui 

sont pressées à froid pour produire l’huile. L’huile a une odeur assez forte (Butterworth et 

Morgan, 1971). 

3.6.1. Composition chimique 

 D'après Butterworth et Morgan (1971), l’huile essentielle d’Azadirachta indica est 

composée de différents acides gras 
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 Acides gras mono-insaturés : acide oléique, oméga 3  

 Acides gras polyinsaturé : acide linoléique, acide alpha-linoléique oméga 3 

 Acides gras saturés : acide palmitique, acide stéarique, acide arachidonique 

 Teneur en matières insaponifiables  

 

3.6.1.1. Activités 

 Les différents travaux menés sur l’huile essentielle d’Azadirachta indica ont montré 

qu’elle a plusieurs activités. En effet l’activité antibactérienne et antivirale de cette huile est 

due à la fraction NIM-76 qui, utilisée en pommade comme spermicide, semble inhiber 

Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae. L’intérêt d’Azadirachta indica réside surtout dans 

ses propriétés insecticides dues à l’azadirachtine. En effet, elle a une action répulsive et 

destructive sur les insectes. 

En plus de son activité antifongique, l’huile de neem combat les poux et autres parasites. De 

même, cette huile a une action fumigatoire (vapeur désinfectante) qui agit sur un grand 

nombre de champignons pathogènes (Cassier et al. 1997). 

 

3.7. Phytochimie 

 La biomolécule active d’Azadirachta indica, isolée et caractérisée est l’azadirachtine. 

 

3.7.1. Structure et caractérisation de l’azadirachtine 

 L’azadirachtine, sous sa forme cristalline, est isolée à partir d’extraits méthanoïques de 

graines de d’Azadiractaindica. Bien que sa présence ait aussi été signalée dans un autre arbre, 

le Melia Azedarach ; cette molécule apparait spécifique au neem, plusieurs molécules de 

structure analogue ont aussi été isolées à partir du neem et peuvent être classées en trois 

groupes :  

 Les azadirachtoles,  

 Les azadirachtines 

 Les méliacarpines.  

 Par mesure de simplification, ces dérivés qui présentent le même squelette carboné 

mais diffèrent par la position ou la nature des substituants, ont été désignés sous le nom 

générique d’azadirachtine, affecté d’une lettre A, B, C etc. C’est l’azadirachtine A qui est 

considérée comme le motif structural de référence (Schemutterer, 1995). 
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Figure 12 : Formules de l’azadirachtine A et ses dérivés (Wikipédia, 2020). 

3.7.2. Mode d'action sur les insectes   

 L’azadirachtine, structurellement semblable aux ecdysones d’insectes, inhibe 

l’hormone prothoracicotropique (Schmutterer, 1990 ; Mordue et Blackwell, 1993) et 

l’hormone allatotropique, L’azadirachtine peut également agir par des effets antiappétants sur 

le mouvement naturel de l’intestin, provoquant une paralysie et le dépérissement des 

organismes cibles. Ces effets ont été observés chez plusieurs types de familles d'insectes, les 

Lépidoptères (papillons), les Diptères (mouches, taons, moustiques, ...), les Orthoptères 

(sauterelles, criquets, ...), les Hyménoptères (très faible pour les abeilles) et certaines espèces 

de pucerons (Banken et Stark, 1997). 

3.7.3. Efficacité et toxicité  

          L’extrait de neem est connu pour ses propriétés insecticides .il est cité aussi comme une 

substance ayant une action fongicide. Ces deux caractéristiques seraient susceptibles d’ouvrir 

une voie nouvelle dans la lutte dans nos cultures qui sont généralement soumises à un 

complexe parasitaire. Mais si dans le premier cas, les travaux sont nombreux et la fiabilité des 

résultats a conduit les pays comme les Etat Unis et le Canada à homologuer l’azadirachtine, 

matière active du neem comme insecticide, dans le dernier cas peu de données sont 
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disponibles.  C’est dans ce cadre que nous y avons contribué en orientant nos recherches sur 

les propriétés fongicide d’un biopesticide d’huile des graines de neem avec un test d’efficacité 

sur la pourriture brune des cabosses de cacaoyer due à Phytophthora spp. L’objectif de cette 

étude est d’évaluer les taux des cabosses atteintes de pourriture brune dans les parcelles ayant 

reçu des applications d’huile de graines de neem en comparaison avec ceux obtenus dans les 

parcelles ou les arbres sont traités avec un fongicide composé d’oxyde de cuivre et de 

métalaxyl déjà homologué en Côte d’Ivoire d’une part et d’autre part avec ceux enregistrés 

avec des arbres sans application fongicide. Cette expérimentation effectuée en plein champ 

vient une fois de plus confirmer l’efficacité du fongicide de référence, déjà homologué dans la 

lutte contre la pourriture brune des cabosses de cacaoyer en Côte d’Ivoire. Aussi les résultats 

obtenus ont-ils permis de mettre en évidence l’efficacité de l’extrait d’huile des graines de 

neem. Cette substance appliquée à la dose de 10L/ha est statistiquement autant efficace que le 

produit de référence à dose homologuée. Son effet fongicide ne saurait constituer un doute et 

elle peut jouer un rôle important dans nos cultures et même constituer une alternative aux 

pesticides de synthèse (Pohe et Agneroh,2013).  

3.8. Hydrodistillation   

 Il s'agit de la méthode la plus simple et de ce fait-là plus anciennement utilisée. Le 

principe de l’hydrodistillation correspond à une distillation hétérogène qui met en jeu 

l’application de deux lois physiques (loi de Dalton et loi de Raoult) (Pavida, 1976). Le 

procédé consiste à immerger la matière première végétale dans un ballon lors d’une extraction 

au laboratoire ou dans un alambic industriel rempli d'eau placé sur une source de chaleur. Le 

tout est ensuite porté à l’ébullition. La chaleur permet l’éclatement des cellules végétales et la 

libération des molécules odorantes qui y sont contenues. Ces molécules aromatiques forment 

avec la vapeur d’eau, un mélange azéotropique. Les vapeurs sont condensées dans un 

réfrigérant et les huiles essentielles se séparent de l’eau par différence de densité. Au 

laboratoire, le système équipé d’une cohobe généralement utilisé pour l’extraction des huiles 

essentielles est le Clevenger (Lucchesi, 2005). La durée d’une hydrodistillation peut 

considérablement varier, pouvant atteindre plusieurs heures selon le matériel utilisé et la 

matière végétale à traiter. La durée de la distillation influe non seulement sur le rendement 

mais également sur la composition de l’extrait. 
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Figure 13 : Schéma du principe de la technique d’hydrodistillation (Baziz, 2017). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1- Chauffe ballon                                   5-Entrer et sortie d’eau de refroidissement 

2- Ballon                                                6- Eprouvette graduée 

3- Thermomètre                                     7- Matière à extraire l’essence 

4- Réfrigérant                                         8- La couche d’HES 
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Conclusion 

 Le présent travail se propose comme objectifs : identifier des moisissures de la noix et 

évaluer l’activité de l’huile essentielle des fruits de l’arbre d’Azadirachta indica sur ces 

moisissures. 

 La noix est un fruit à écale produit par Juglans regia ou noyer. Cet oléagineux de la 

famille des juglandacées vient d’Asie. Les grains de noix forment un excellent substrat pour 

les moisissures pendent le stockage et la récolte notamment les genres Aspergillus et 

Pénicillium, il subit généralement la perte de qualité, qui est caractérisée par susceptibilité 

accrue à l’infection par les mycètes, les insectes, les acarides.  

 Les mycètes causes beaucoup de genres de détérioration ou de dommage dans le grain. 

Ceux-ci incluent la diminution de la germination, la décoloration, les changements chimique 

et alimentaire et les mauvais gouts qui a comme conséquence le rejet du produit. 

 L’activité fongique mène également aux pertes de matière sèche et de valeur nutritive, 

il y a aussi des problèmes de santé dus à la formation des mycotoxines et des spores 

allergiques. Qui sont potentiellement cancérogènes et peuvent affecter l’ensemble des 

systèmes organiques en particulier foie et rein. 

 L’Azadirachta indica ou neem est une plante médicinale utilisé en thérapie 

traditionnelle et il a également très étudie par la médecine moderne. 

 L’huile essentielle de cette plante est une huile végétale aux bienfaits reconnus depuis 

des siècles. Les différents travaux menés sur cette huile ont montré qu’elle a de nombreuses 

activités : anti -septique, anti viral, anti-inflammatoire, anti-fongique……etc 

 En plus de son activités insecticide, l’huile de neem possède une activité anti fongique, 

elle a une action fumigatoire (vapeur désinfectante) qui agit sur un grand nombre de 

champignons pathogènes. 

 Donc d’après les résultats obtenus des études et recherches antérieures on peut 

conclure que l’huile essentielle de neem possède un effet anti fongique non négligeable. 
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Résumé : 

Juglans regia ou noyer est un arbre appartenant à la famille des Juglandaceae. Son 

fruit oléagineux à coque, appelé noix est riche en lipides, protéines et en vitamine E et 

vitamines du goupe B et pauvre en glucides. Les noixmal stockées sont attaquées surtout par 

Aspergillus flavus, champignon microscopique ; producteur d’aflatoxines. Ces toxinesà 

potentiel carcinogène ont pour organe cible le foie. 

L’utilisation de biomolécules actives extraites des plantes pour lutter contre ces 

ravageurs représente une alternative à l’emploi de substances chimiques à effets nocifs sur la 

santé humaine. C’est le cas de notre étude bibliographique qui porte sur l’effet de l’huile 

essentielle d’Azadirachta indica ou margousier, vis-à-vis d’Aspergillus flavus, afin de 

l’utiliser éventuellement dans la conservation des noix. Notre choix s’est porté sur l’arbre 

Azadirachta indica ; car il est connu pour ses effets antibactérien, antiviral et insecticide. 

 

Mots clés : Juglans regia, noix, d’Aspergillus flavus, aflatoxines, carcinogène, l’huile 

essentielle, Azadirachta indica . 

 

Abstrat : 

Juglans regia or walnut is a tree belonging to the Juglandaceae family. Its shelled 

oilseed fruit, called walnuts, is rich in fat, protein and vitamin E and B-pin vitamins and low 

in carbohydrates. Poorly stored nuts are attacked mainly by Aspergillus flavus, a microscopic 

fungus; producer of aflatoxins. These toxins with carcinogenic potential are the organ that 

targets the liver. 

The use of active biomolecules extracted from plants to control these pests is an 

alternative to the use of chemicals with harmful effects on human health. This is the case of 

our bibliographical study which examines the effect of the essential oil of Azadirachta indica 

or mongoose, vis-à-vis Aspergillus flavus, in order to use it eventually in the preservation of 

nuts. Our choice fell on the tree Azadirachta indica; because it is known for its antibacterial, 

antiviral and insecticide effects. 

Key words: Juglans regia, walnuts, Aspergillus flavus, aflatoxins, carcinogenic, essential oil; 

Azadirachta indica. 

 

 

 



 :  الملخص

 Juglans regia          إلى عبئلت يّ الجْصًُ شجشة حٌخن juglandaceae فبكِت راث البضة الضٌخٍت، ّالخً حسوى ،

حخعشض الوكسشاث الوخضًت بشكل سٍئ .  ّهٌخفضت الكشبٍُْذساثEّ  Bالجْص، غٌٍت ببلذُْى ّالبشّحٌٍبث ّفٍخبهٍي 

حسخِذف ُزٍ السوْم الخً قذ حكْى هسشطٌت . ؛ هٌخج الافلاحْكسٌٍبثAspergillusللِجْم خبصت هي قبل الفطش الوجِشي 

 . الكبذ

ٌوثل اسخخذام الجضٌئبث الحٌٍْت الٌشطت الوسخخشجت هي الٌببحبث لوكبفحت ُزٍ اَفبث بذٌلاً لاسخخذام الوْاد  

ُزٍ ًُ حبلت دساسخٌب الببلٍْغشافٍت الخً حخعلق بخأثٍش الضٌج العطشي هي . الكٍوٍبئٍت الخً لِب آثبس ضبسة على صحت الإًسبى

Azadiractaindica أّ الٌٍن على Aspergillus flavusّقع اخخٍبسًب . ، هي أجل اسخخذاهَ سبوب فً حفظ الوكسشاث

 .؛ لأًَ هعشّف بخأثٍشاحَ الوضبدة للبكخٍشٌب ّالفٍشّسبث ّالوبٍذاث الحششٌتAzadirachta indicaعلى شجشة 

، الأفلاحْكسٍي، الضٌْث الأسبسٍت الوسشطٌت، Aspergillus flavus، ، الجْصJuglans regia :الكلمات المفتاحية

Azadirachta indica 
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