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        Depuis  des  milliers  d'années,  les  plantes  sont   toujours   la   source  essentielle  des 

médicaments pour l'humanité. Il y’a environ 500 000 plantes sur terre, 100 000 d’entre elles, 

environ, possèdent des propriétés médicinales. L’histoire des plantes médicinales est associée 

à  l’évolution  des  civilisations.  Dans  toutes  les  régions  du  monde,  l’histoire  des  peuples 

montre que ces plantes ont toujours occupé une place importante en médecine Lee (2004). 

        En  dépit  des  progrès  significatifs  dans  le  domaine  de  la  médecine,  notre époque  
est  caractérisée  par  la  recherche  d’une  vie  plus  saine,  plus  naturelle  dans  le  monde  

entier, particulièrement dans les pays en voie de développement, en raison de la pauvreté et du  
manque d’accѐs à la médecine moderne pour les soins de santé primaire. Pour cela, il y a eu  

un  intérêt  croissant  pour  l’étude  des  plantes  médicinales  et  leurs  utilisations  
traditionnelles  dans différentes régions du monde Fleurentin et Pelt (1990). 

        Le traitement par les plantes est reconnu pour sa facilité d'utilisation, son efficacité ainsi 
que ses bienfaits incontestables. Ainsi on peut se soigner par les plantes, et mettre au service 

ces propriétés préventives et curatives Tyler (1999). 

        De nos jours, nous comprenons de plus en plus, que les principes actifs sont souvent liés 

aux  métabolites  secondaires  des  plantes  médicinales,  qui  sont  largement  utilisés  en 
thérapeutique, comme des agents préventifs, anti-inflammatoires,antimicrobiens, 

antiseptiques, diurétiques, mais essentiellement comme des antioxydants pour la lutte contre 
le stress oxydatif Harnett et al., (2005).  

        La  position  géographique  particulière  de  notre  pays  en  région  méditerranéenne  et  
de l’impressionnant gradient bioclimatique Nord-Sud, a fait qu’une grande diversité de 
biotope  occupée  par  une  importante  richesse  floristique  le  caractérise.  Comptant  une  

panoplie  d’écosystèmes,  dont  certains  représentent  des  paysages  d’intérêt  mondial,  
l’Algérie  est connue  par  sa  diversité  en  ressources  végétales.  Parmi  lesquelles  cet  arbre  

spontané  qui  pousse  sur  tout  le  bassin  méditerranéen  :  porte  le  nom  de  pistachier  de  
lentisque  (Pistacia lentiscus L) Bensegueni (2007). 

        Pistacia lentiscus L connu en Algérie sous le nom de Darou, communément appelé arbre 
de  mastique  ou de  lentisque  est  une  plante  médicinale  originaire  du  bassin  

méditerranéen appartenant  à  la  famille  des Anacardiaceae. Cette  espèce  est  bien  
documentée  dans  le domaine  de  la  médecine  traditionnelle  pour  ses  valeurs  médicinales  
est  utilisée localement  comme  remède  contre  de  nombreuses  pathologies  telles  que  les  

ulcères  d’estomac,  les irritations et les affections de la gorge, hypertension, dans le 
traitement d'eczéma, diarrhées, jaunisse, l'asthme, diurétiques et brûlures Boukeloua (2009). 

       Huile des fruits  de cette espèce extrait autrefois était couramment utilisée pour 
l'alimentation, l'éclairage et elle entrait aussi dans la confection de savon, pour traitement des  

ulcères,  des  plaies  et  des  brûlures,  les  problèmes  respiratoires  d’origine  allergique  et  
les ulcères de l’estomac Bensegueni (2007).  

       L’huile de P. lentiscus L possède aussi une activité anti-oxydante vis-à-vis les radicaux 

libre  trouvée  dans  l’organisme   donc  la  protection  contre  le  cancer.  Des  molécules  
dites antioxydants interviennent selon différents modes d’action afin de limiter la production 
des radicaux libres Atamer et al., (2008). 
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        C’est dans ce but que s’inscrit notre travail qui consiste à étudier l’activité anti-oxydante 

de  l’huile  de  la  plante  P. lentiscus L, elle est  utilisée  en médecine  traditionnelle 
Algérienne  comme  un  agent  astringent,  expectorant  et  cicatrisant.  A  notre  connaissance,  

il existe  des  précédents  travaux   très  peu  sur  son  activité  anti-oxydante Abdelwahed et 

al., (2007). 

       Donc l’objectif principal de notre travail est l’étude de l’activité anti-oxydante de l’huile 
de P. lentiscus L.  

        Les  travaux  concernent  principalement  les  tests  d’activité  anti-oxydante :  DPPH,  
ABTS, test de la capacité  anti-oxydante par réduction de cuivre (CUPRAC) et test de 

piégeage du radical superoxyde (O2·-). 

       Notre  travail  sera  reparti  en  deux  parties,  initié  par  une  revue  bibliographique  où 

nous présenterons dans le premier chapitre des données générales sur l’espèce étudiée, et dans 
le deuxième chapitre des généralités sur les activités anti-oxydantes. La seconde partie 

présentera les méthodes analytiques utilisées et les résultats obtenus ainsi que leur discussion. 

        La  fin  du  mémoire sera  consacrée à  une  conclusion  générale,  avec  les  références 

bibliographiques et une partie d’annexes. 



 

 

 

PARTIE I 
 

ETUDE 

BIBLIOGRAPHIQUE 
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I.1. Présentation de l’espèce Pistacia lentiscus L 

 Le genre Pistacia appartient aux Anacardiaceae, cosmopolites famille qui comprend 

environ 70 genres et plus de 600 espèces et les espèces du genre Pistacia sont persistantes ou 

caduques Bozorgi et al.(2013). Parmi ces espèces Pistacia lentiscus L est un petit arbre ou 

arbuste trouvés dans la région méditerranée orientale, a une longue tradition dans la médecine 

populaire Ljubuncic et al. (2005). 

 

I.1.1. Description botanique de l’espèce P. lentiscus L 

 P. lentiscus L (mastic) appartient a la famille des Anacardiacée Lanfranchi et al. (1999). 

Est un arbrisseau ramifié, vivace, thermophile, mesurant 1 à 3 mètres de hauteur, il s’agit 

d’une espèce dioïque présentant des pieds mâles et femelles distincts, dégageant une odeur 

résineuse forte Belfadel, (2009) (Figure 01).    

 

 
Figure 01 : Arbuste de P. lentiscus L Cherif, (2016). 

 

 P. lentiscus L caractérisé par :  

I.1.1.1. Les feuilles : Persistantes Benhammou et al.(2008) et composées, alternes pourvues 

d'un pétiole ailé, paripennées à 4-10 petites folioles elliptiques-obtuses, mucronulées, 

coriaces, luisantes en dessus, mates et pâles en dessous comme représenté la (Figure 02) 

Boukeloua,( 2009). 

 

Figure 02 : Les feuilles et les fleurs de P. lentiscus L Boukeloua,(2009). 
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I.1.1.2. Les fleurs : Unisexuées d’environ  3mm de large qui apparaissent au printemps (mars 

à mai). Elles sont très aromatiques et se présentent sous forme de racèmes (grappe) de petite 

taille Cherif, (2016). Les fleurs femelles sont vert jaunâtres ou violacées Lauk et al.(1996), 

alors qu’elles sont de couleur rouge foncé pour les fleurs mâles  Quezel et Santa,( 1963). 

I.1.1.3. Les fruits : Est une drupe arrondie de 2 à 3mm de diamètre, monosperme, contenant 

un nucléole de la même forme; le fruit est d’abord rouge puis devient noirâtre à sa maturité 

Belfadel,(2009). Ile se trouver dans la partie aérienne de P. lentiscus L Lauk et al. (1996) 

(Figure 03).   

 

Figure 03 : Les fruits de P. lentiscus L Boukeloua,( 2009). 

I.1.1.4. Ecorce : Rougeâtre sur les jeunes branches et vire au gris avec le temps. Quand on 

incise l'écorce la plante laisse s´écouler une résine irritante non colorée à odeur forte Belfadel, 

(2009).   

 I.1.1.5. Branches : Tortueuses et pressées, forment une masse serrée Belfadel, (2009)   

(Figure 04). 

 

Figure 04 : Les branches  de P. lentiscus L Cherif, (2016). 
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I.1.1.6. Mastic : (C’est le produit le plus connu de cette plante) sont des larmes globulaires, 

pyriformes ou allongées, 4–8mm de diamètre, jaune pâle, clair et vitreux lorsqu'il est frais, 

devenant terne et cassant à garder; il a une odeur aromatique et un goût agréable                     

Ansari et Siddiqui, ( 2012), qui suinte du tronc et des branches principales. Cette sécrétion 

peut être favorisée par des éraflures pratiquées dans le tronc et les branches (Figure 05) 

Cherif ,(2016). 

 

Figure 05 : photo  graphie résine d’une résine de P. lentiscus L Cherif, (2016). 

 

I.1.2.  Classification Taxonomique de P. lentiscus L 

Royaume: Plantae 

Division: Magnoliophyta 

Ordre: Sapindales 

Famille: Anacardiaceae 

Genre: Pistacia 

Espèce: Pistacia lentiscus 

Nom binomial: Pistacia lentiscus L Ansari et Siddiqui ,(2012). 

 

I.1.3. Répartition géographique de P. lentiscus L 

    P. lentiscus L c'est un arbuste des maquis de toute la région méditerranéenne. On retrouve 

sur tout type de sol, dans l'Algérie subhumide et semi-aride Smail, (2002). 

 

 Il apparaît dans les boisés secs, et dans les guigues, le maquis sur les sols sableux et les 

versants rocheux secs Djerrou et al.(2015). En Turquie, et répartie dans les régions 

géographiques de la mer Égée Bachrouch et al.(2010), et trouvée aussi dans les régions 

montagneuses de Tunisie Djerrou et al. (2015).  

 P. lentiscus L on trouve couramment en sites arides Asie et région méditerranéenne de 

l’Europe et d’Afrique Smail, (2002) (Figure 06). 
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Figure 06 : Aire de répartition de P. lentiscus L en méditerranée Cherif, (2016). 

 

I.2. Généralités sur l’huile végétale 

I.2.1. Huile de fruits de P. lentiscus L 

 L’huile de P. lentiscus L a une bonne qualité nutritive en raison de sa teneur en acides gras 

insaturés (oléique+linoléique=73%) en acides gras saturés (palmitique+stéarique = 25,8%) 

Djerrou et al., 2015.  La prédominance des acides gras mono insaturés et les teneurs élevées 

en acides gras essentiels, attribuent une grande valeur alimentaire à cette huile. Par ailleurs, 

l’huile de lentisque est riche en minéraux dont le plus abondant est Na, suivi de K, Ca, Mg, Fe 

et Cu Cherif, (2016). 

 

 Elle est extraite à partir du fruit comestible, est de couleur verte foncée; elle n’est 

entièrement liquide qu’à la température de 32 a 34°C, en-dessous, elle laisse déposer une 

matière blanche, susceptible de cristallisation, qui bientôt envahit la totalité de l’huile et la 

solidifie complètement Bougherara ,(2015).  

 

I.2.2. L’extraction traditionnelle de l’huile des fruits de P. lentiscus L 

   Dans l'est de l'Algérie, certaines familles ont hérité, de leurs ancêtres, des médicaments de 

cette huile notamment dans les troubles respiratoires Djerrou et al.( 2015).  

 

   L’extraction traditionnelle d’huile des fruits de P. lentiscus L se fait par séchage à l’air à 

l’ombre des fruits, puis l'huile a été extraite par pression à froid traditionnelle à différentes 

étapes. Les fruits ont été broyés en une pâte, mélangés pendant 30minutes, étalés sur des 

disques de fibres et ensuite pressés. De l'eau froide à couler sur les côtés des disques pour 

augmenter la filtration de l'huile. Les liquides ont ensuite été séparés par décantation. A la fin 

de cette phase, une huile vierge de P. lentiscus L a été produite Klibet et al.( 2016).  

 

I.1.2.3. Composition biochimique 

A/  Acides gras  

 Les acides gras sont des acides carboxyliques à chaîne aliphatique hydrophobe, saturés ou 

non saturés selon qu’ils ne contiennent pas ou contiennent des doubles liaisons. Les acides 

gras saturés et les acides gras insaturés ce sont de principaux éléments constitutifs de l’huile 

de P. lentiscus L Cuvelier et al. (2004) (Tableau 01). 
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Tableau 01: Composition en pourcentage d’acides gras de l’huile de P. lentiscus L                                

Dhifi al.(2013). 

 

 

 L’ordre des acides gras selon l’importance est représentée par les acides gras mono-

insaturés (AGMI), suivi par les acides gras  saturé (AGS) et polyinsaturés Dhifi et al.(2013).  

Les acides gras jouent des rôles physiologiques plus importants   (Tableau 02). 

 

Tableau 02: Rôles physiologiques majeurs exercés par les acides gras Guesnet et al.( 2005). 

  

Acides gras 

(appellation commune) 

Formule simplifiée Rôle physiologiques et/ou nutritionnels majeurs 

(hormis comme source d’énergies  

 

 

 

 Acide myristique 

 

 

 

 Acide palmitique 

 Acide stéarique 

 

 

 

 

 Acide oléique 

 

 

 

 

 

 Acide linoléique 

 

 

 

 

 Acide  

α-linoléique (GLA) 

 

 

 Famille0des0acides      

00000gras saturés(AGS) 

 

           14 :0 

 

 

 

16 :0 

18 :0 

 

 

 Famille des acides gras mono-

insaturés (AGMI) 

18 :1w9 ou n-9(9c-18 :1) 

 

 

 

 Famille des acides gras PI w6 

(ou n-6) 

18 :2w6 (9c,12c-18 :2) 

 

 

 

 

18 :3w6 (6c.9c,12c-18 :3) 

 

 

 

 

 

 

 Régule l’activité de certaines protéines 

membranaires en les acylants. 

 Effet hypocholestérolémiant. 

 

 Rôle structural comme constituant des 

phospholipides membranaires  

 Effet neutre sur la lipémie. 

 

 

 

 Rôle structural comme constituant majeur des 

lipides de structure propriété éventuellement 

hypocholestérolémiante et antiathérogène.  

 

 

 

 AGPI0essentiel0et0précurseur métabolique des 

AGPI en w6.  

 Rôle0structural0comme0constituant majeur des 

phospholipides membranaires. 

 

 Effet anti-inflammatoire. 

 

 

 

Acide gras (%) 

 

Acide gras (%) 

 

C16:0 A. palmitique 23.52 ± 3.01 C18 :1 A. oléique 

 

51.06 ± 4.37 

C16 :1 A.  palmitoléique 1.19 ± 0.12 C18:2 A. linoléique 

 

20.71 ± 2.25 

C18:0 A. stéarique 1.41 ± 0.02 C18:3 A. α-linolénique(ALA) 0.47 ± 0.10 

C20:0 A. Arachidique 0.14 ± 0.02 

 

C20:1 A. gadoléique 0.15 ± 0.01 

 

AGS A. gras saturé 26.42 

 

AGI A. gras insaturé 74.92 
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 Acide Adihomo-y-

linolénique (DGLA) 

 

 Acide arachidonique 

(AA) 

 

 

 

 

 Acide 

docosapentaénoique 

 

 

 

 

 

 Acide α-linolénique 

 

 

 

 Acide 

eicosapentaénoїque 

(EPA) 

 

 

 Acide 

docosahexaénoїque 

(DHA) 

20 :3w6 (8c.11c.14c,20 :3) 

 

 

20 :4w6 (5c.8c.11c.14c,20 :4) 

 

 

 

 

 

 

22 :5w6 (4c.7c.10c.13c,16c.22 :5) 

 

 

 Famille des AGPI w3  

(ou n-3) 

 

18:3w3 (9c.12c.15c.18:3) 

 

 

 

 

20 :5w3 (5c.8c.11c.14c,17c.20:5) 

 

 

 

22 :6w3 

(4c.7c.10c.13c,16c.19c.22:6) 

 Précurseur des prostanoїdes de la série1. 

 

 

 Rôle structural comme constituant majeur des 

lipides de structure et précurseur des 

prostanoides de la série2 et des leucotriènes de 

la série 4, des hydropéroxydes, des lipoxines 

des acides époxyeicotriènoique, etc.  

 

 

 Constituant0des0phospholipides membranaires 

en situation de déficit alimentaire en w3. 

 

 

 

 

 AGPI0essentiel0et0précurseur métabolique des 

AGPI en w3  

 Effet antiathérogène. 

 

 

 Précurseur des prostanoides de la série3 et des 

leucotriènes de la série5, etc. (effets 

antiathérogène inflammatoire, etc). 

 

 Rôle structural comme constituant majeur des 

lipides de structure du système nerveux central. 

 

 

 

 

B/ Triglycérides  

 Les triglycérides ou plus exactement les tri-acylglycérols sont des triples esters d’acides 

gras et de glycérol Cuvelier et al. (2004). Par simplification, la formule chimique d’un 

triglycéride peut s’écrire comme présentée en Figure 07. 

 

 
 

Figure 07: Structure chimique du Triglycérides Belfadel ,(2009). 
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  La majorité des triglycérides de cette l’huile sont les formes mono et polyinsaturées, l’huile 

de P. lentiscus L possède diverse composition en triglycérides (Tableau 03) Dhifi et 

al.(2013). 

 

 

Tableau 03: Composition en triglycérides de l’huile de Pistacia lentiscus L par HPLC (%) 

Dhifi et al. (2013). 

LLLn (Trilinoléoyl-glycérol- noylglycerol) - 

LLL (Trilinoléoyl-glycérol) 1.32 ± 0.28 

OLLn (Oleyl-linoléoyllinolenoylglycérol) - 

OLL (Oléyl-dilinoléoyl-glycérol) 5.67 ± 1.62 

PLL (Palmitoyl-dilinoléoyl-glycérol) 7.97 ± 1.86 

OOL (Dioleyllinoleoylglerol) 9.83 ± 2.03 

SLL+ POL (Stéaroyl-dilinoléoylglycérol) (Palmitoyl-oléyl-linoléoylglycérol) 21.50 ± 2.06 

PPL (Dipalmitoyllinoléoylglycérol) 5.58 ± 1.12 

OOO (Trioléylglycérol) 12.05 ± 1.43 

SOL+POO (Stéaroyloléyle linoléoylglycérol) Palmitoyl-dioléylglycérol 27.58 ± 2.36 

PPO (Dipalmitoyl-oléylglycérol) 8.51 ± 1.09 

                      

C/ Composition en insaponifiables de l’huile de P. lentiscus L  

     Composition en insaponifiables de l’huile de P. lentiscus L contient des tocophérols, des 

stérols et des composés phénoliques. 

 

01- Tocophérols  

 Les tocophérols sont des antioxydants naturels, possèdent un rôle important est représenté 

dans l’inhibition  de phénomène de peroxydation lipidique en piégeant les radicaux libres 

générés lors du processus oxydatif existe sous quatre formes isomères α, β, γ et δ                

Wilma  et al. (2014 ) (Tableau 04). 

 

Tableau 04: Composition en Tocophérols de l’huile de P. lentiscus L Dhifi et al.(2013). 

Tocophérols Quantité (mg/g0de0l’huile) % de Tocophérols totaux 

α-tocophérol 7.59±0.61 93.62 

β- tocophérol 0.47±0.02 5.79 

γ-tocophérol 0.48±0.04 0.59 

δ-tocophérol - - 

        

 Les tocophérols  protègent efficacement les membranes cellulaires contre l’oxydation. La 

forme naturelle de tocophérol inclut quatre tocophérols isomères  α, β, ϒ, δ représente dans la 

(Figure 08) Mohammedi ,(2013). 
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Figure 08: Structure des quatre tocophérols (α, β, γ, δ) Mohammedi, (2013). 

  

02-  Phytostérols 

 L’huile de P. lentiscus L contient des stérols  ou phytostérols  Evrard et al. (2007). Les 

phytostérols, à la fois saturés et non saturés, sont généralement trouvés sous forme de stérols 

libres de glycolipides ou de stérols Bartnikowska, (2009). Les stérols  peuvent faire baisser 

la cholestérolémie, renforcer le système immunitaire et réduire le risque de certains cancers 

Dhifi et al.(2013). La structure chimique des phytostérols est apparentée à celle du cholestérol 

(Figure 09) Bougherara, ( 2015).  

 

 
 

Figure 09: Structure chimique du sitostérol et du cholestérol Raphael et al.(2015). 

 

    Les phytostérols d’origine de l’huile de P. lentiscus L comprennent le β-Sitostérol  

(Tableau 05) Dhifi et al. (2013). 

. 

Tableau 05: Composition en stérols de l’huile de P. lentiscus L (Dhifi et al.(2013). 

 

Stérols Quantité (mg/100g de l’huile) 

 

% de stérols totaux 

β - Sitostérol 231.67±10 55.55 

Cholestérol 185.35±22 44.45 

        

03- Composés phénoliques 

 Ces composés phénoliques sont des substances naturelles Hilali, (2008), possèdent  des 

propriétés anti-oxydantes ou  un pouvoir antioxydant, du à leurs propriétés redox en jouant un 

rôle important dans la destruction oxydative par la neutralisation des radicaux libres, piégeage 

de l’oxygène, ou décomposition des peroxydes Arab et al. (2014). Le rendement en  
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composés phénoliques dans le fruit de P. lentiscus L est de l’ordre de 61,34% alors que la 

concentration de l’extrait phénolique des fruits exprimé en acide gallique est de 31,81mg/kg 

Dhifi et al. (2013). 

 

 04- Composition en éléments minéraux des fruits de P. lentiscus L. 

  La composition en minéraux majeurs des fruits de P. lentiscus L est détaillée dans le 

(Tableau 06). 

 

Tableau 06: Composition en éléments minéraux du fruit de P. lentiscus L                         

Arab et al.(2014). 

  Composition (%) 

Na 25.36 ± 3.25 

K 2.17 ± 0.05 

Ca 0.25 ± 0.04 

Mg 0.19 ± 2.23 

Fe 0.004 ± 0.00tr 

Cu 0.0001 ± 0.00tr 

Phosphores - 

 

 

I.2.4. L’utilisation d’huile de P. lentiscus L  

    L’utilisation de son huile de fruit est particulièrement connue en Afrique du Nord, dans la 

région orientale de l'Algérie vers la Tunisie. Les gens de ces régions ont utilisé l'huile de ce 

fruit à l'extérieur pour traiter les maux de gorge, localement pour guérir les brûlures et les 

plaies et à l'intérieur pour les allergies respiratoires Djerrou et al.(2015).  Et en Espagne  

utilisé pour traiter la Grippe Cherif, (2016). Un anti-diarrhéique et aussi comme constituant 

de l'alimentation du bétail. L'huile de lentilles peut partiellement aider à  protéger contre 

l'intoxication au mercure, et pourrait également être considérée comme une source 

nutritionnelle sûre au moins maintenir le cholestérol total et le LDL-cholestérol dans leur 

gammes normales Dhifi et al.(2013). Et aussi l’utilisation comestibles, condiments, traitement 

gale, rhumatismes et cicatrisant Djerrou et al.(2015). L’huile de fruit de lentisque est utilisée 

pour son intérêt médicinal, conseillée pour les diabétiques, pour le traitement des douleurs 

d'estomac et en cas de circoncision Hmimsa, (2004). 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Djerrou%20Z%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22754077


Chapitre II                                                             Généralités sur les activités anti-oxydantes 

 

 12 

II.1. Définition des antioxydants  

    Les antioxydants peuvent être défini comme: "toute substance qui, lorsqu'elle est présente à 

de faibles concentrations par rapport à celle d'un substrat oxydable ; retarde ou inhibe 

considérablement l’oxydation de ce substrat" Young et Woodside, ( 2001). 

 

  Lorsqu’ils sont ajoutés aux produits alimentaires, agissent comme agents anti-radicalaires, 

empêchent les réactions radicalaires d'oxydation, retardent ou inhibent le processus 

d'oxydation et augmentent la durée de conservation en retardant le processus de peroxydation 

lipidique Mital et Sumitra, (2012). 

 

II.2. Méthodes les plus utilisées dans l’étude de l’activité anti-oxydante in vitro 

II.2.1. Méthode de DPPH  

     La méthode des radicaux libres DPPH (2,2-diphényl-1-picryl-hydrazyl-hydrate) est un test 

antioxydant basé sur électron-transfert qui produit une solution violette dans l'éthanol                

Mital  et Sumitra, (2012).  

 

 Dans la méthode le radical libre  DPPH•, l'efficacité anti-oxydante est mesurée à 

température ambiante et donc élimine le risque de dégradation thermique de molécules 

testées. Cependant, le mécanisme réactionnel entre l'antioxydant et le DPPH• dépend de 

conformation structurelle de l'antioxydant Bondet et al. (1997). 

 

 La réduction de DPPH• comme indiqué ci-dessous (Figure 10) est suivie pour surveiller la 

diminution de son absorbance à une caractéristique longueur d'onde pendant la réaction. Dans 

sa forme radicale, DPPH• absorbe à 515nm, mais après réduction par un antioxydant (AH) ou 

une espèce radicale (Re), l'absorption disparaît Brand et al. (1995). 

 

DPPH• + AH                  DPPH-H + A• 

DPPH• + R•                   DPPH-R 

 

 

Figure 10: Mécanisme réactionnel entre l’espèce radicalaire DPPH• et un antioxydant (RH)              

Tefiani, (2015) 
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II.2.2. Méthode de l’ABTS  

 La méthode ABTS ou test de décoloration des cations radicaux ABTS Meda et al.(2013), 

est basée sur la capacité d’un antioxydant à piéger le radical cationique ABTS•+                         

(2,2'-azinobis-3-éthylbenzothiazoline-6-sulfonate) Ait mouhoub et Oubouzid, (2017), de 

coloration bleue verte Re et al. (1998).   

 

 En le transformant en ABTS-H+ incolore, par un don d’hydrogène. En effet, le persulfate 

de potassium réagit avec ABTS pour donner le radical cationique ABTS•+. La décroissance de 

l’absorbance causée par l’antioxydant reflète la capacité de capture du radical libre                        

Ait mouhoub et Oubouzid , (2017) (Figure 11). 

 

 

Figure 11: Formation et piégeage du radical ABTS•+ par un antioxydant donneur de H• 

Françoise et al. (2004). 

 

      Le système ABTS a été couramment utilisé pour mesurer l'état antioxydant total de divers 

échantillons biologiques en raison de leur bonne reproductibilité et de leur contrôle de qualité 

aisé. La  méthode permet de contrôler la diminution de leur absorbance à une longueur d'onde 

caractéristique lors de l'absorption respectivement à 517 et 734nm. Lorsqu'un antioxydant est 

ajouté aux radicaux, il existe un degré de décoloration dû à la présence de l'antioxydant qui 

inverse la formation du cation radical ABTS: 

 

ABTS•+   + AH                    ABTS+   + A• Lee et al.(2005). 
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II.2.3. Test de la capacité anti-oxydante par réduction de cuivre (CUPRAC)  

     La méthode CUPRAC (Cupric ion Reducing Antioxidant Capacity) est basée sur le suivi 

de la diminution de l’absorbance accrue du complexe Néocuproïne (Nc), cuivre (Cu2+) [Nc2_ 

Cu2+]. En effet, en présence d'un agent antioxydant, le complexe cuivre–néocuproïne est 

réduit et cette réaction est quantifiée spectrophotométriquement à une longueur d’onde de 

450nm (Figure 12) Apak et al.( 2004).  

 

Cu (Nc)2
2+   ArOH                       Cu(Nc)2

+2  +   Ar=O +H+    Tefiani, (2015). 

  

   

  

 

Figure 12: Réduction du complexe chromogène de Cu+2-Nc Bensouici ,(2014). 

 

II.2.4. Activité de Piégeage du radical superoxyde (O2
·-)  

     Le principe est l’évaluation de la capacité d’un produit à capter un radical libre, l’anion 

superoxyde O2 .- ce radical est généré in vitro par le système hypoxanthine /xanthine oxydase.  

 

 Dans cette méthode, le radical réduit le NBT2+ (Nitro-Blue Tétrazolium) de couleur jaune, 

en bleu de formazan de couleur pourpre qui absorbe à 560nm. Ainsi un composé antioxydant 

capable de capter l’anion superoxyde empêchera la formation du bleu de formazan et la 

solution restera jaune.  

 

 Les absorbances obtenues permettent de calculer un pourcentage d’inhibition de la 

réduction du NBT2+ par rapport à un témoin constitué du milieu réactionnel dépourvu de 

composé antioxydant.  

 

 On peut ensuite tracer une courbe représentant le logarithme du pourcentage d’inhibition 

en fonction de la concentration de composé testé, et déterminer la CI50 (concentration 

inhibante 50% de l’activité) du composé  Parejo et al. (2002). 
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II.2.5.  Dosage  des  polyphénols  totaux  

      Le  dosage  des  polyphénols  se  fait  par  la méthode  de  Folin-Ciocalteu.  En  milieu  

alcalin,  les  polyphénols  réduisent  le  réactif  de  Folin-Ciocalteu  en oxyde de tungstène et  

de molybdène de couleur bleue. L'intensité  de  cette  couleur  bleue  renseigne  sur  le  

contenu  en  polyphénols  totaux  dans  le  mélange (Khadhri et al.(2012). 

     

 L’absorbance de l’échantillon  est mesuré par spectrophotométrie UV-Visible à 760nm. La 

concentration des polyphénols totaux est calculée à partir de l’équation de régression de la 

gamme d’étalonnage, établie avec le standard étalon l’acide gallique (0.05-0.5)mg/ml et 

exprimée en milligrammes d’équivalents d’acide gallique par gramme de matière sèche                  

(mg EAG/g) (Noureddine et al.(2015).                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      



 

 

 

PARTIE II 

ETUDE    

EXPERIMENTALE 
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    Notre travail a été réalisé au niveau du laboratoire de pharmacologie et toxicologie  du 

centre de recherche national en biotechnologie, situé à la wilaya de Constantine et le 

laboratoire de contrôle de qualité, département de Microbiologie Appliquée et des Sciences 

Alimentaires, faculté des Sciences de la Nature et de la Vie de l’université de Jijel.                           

Il s’articule autour de l’évaluation de l’effet antioxydant de l’huile fixe de fruits de                                  

P. lentiscus L.  

 

I.1. Liste de réactifs  

 - ABTS  (Acide 2,2’-Azino-Bis). 

 - BHA  (Butylatedhydroxyanisole). 

 - BHT  (Hydroxytolunène butylé). 

 - Carbonate de sodium. 

 - Chlorure de cuivre (Cu2+) [Nc2_ Cu2+]. 

 - DMSO  (Diméthylsulfoxyde  (C2H6OS). 

 - DPPH (2,2-diphényl-1-picryl-hydrazyl-hydrate). 

 - Ethanol. 

 - Folin-Ciocalteu. 

 - Hexane. 

 - Méthanol. 

 - Na2 CO3 (Carbonate de sodium). 

 - NaOH (Hydroxyde de sodium). 

 - NBT  (Nitro Blue Tetrazolium (C40H30Cl2N10O6)). 

 - Persulfate de potassium (K2S2O8). 

 - Solution alcoolique de néocuproine (Nc). 

 - Tampon aqueux d’acétate d’ammonium NH4Ac. 

 - α –Tocophérol. 

 

I.2. Liste d’appareillages  

- Autoclave. 

- Lecteur de microplaque Perkin Elmer. 

- Balance (KeRN EMB).  

- Bain-marie (Memmert). 

- Centrifugeuse électrique (Hettich). 

- Étuve (Memmert). 

- La hotte.    

- Spectrophotomètre-UV visible. 

- Vortex électrique (M S 2bMinishker, VW R VV3). 

 

I.3. Matériel végétal 

    Le choix de la plante P. lentiscus L, comme sujet d’étude dans le présent travail a été guidé 

non seulement par les nombreuses utilisations traditionnelles qui en sont répertoriées, mais 

aussi par le fait qu’il s’agit d’une plante très abondante localement et relativement peu étudiée 

en Algérie. Sur cette base, nous avons utilisé l’huile fixe des fruits qui ont été  récoltés durant 

le mois de décembre 2017, de la région de Belhadef- wilaya de Jijel.  
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On a su que l'huile du P. lentiscus L a été extraite  selon des  méthodes traditionnelles suivi 

dans la région déjà citée (comme situé dans la partie bibliographique chapitre 1). 

 

I.4. Dosage  des  polyphénols  totaux  

  I.4.1. Principe 

     Le dosage des polyphénols totaux a été effectué  par une méthode à base de Folin-

Ciocalteu citée par Wong et al.(2006). 

    

 Ce réactif colorimétrique de couleur jaune est constitué d’un mélange d’acide 

phosphotungstique (H3PW12O40) et d’acide phosphomolybdique (H3PMo12O40). Il est 

réduit, lors de l’oxydation des phénols, en un mélange d’oxydes bleus de tungstène et de 

molybdène. La coloration produite dont l'absorption maximal est comprise entre 725 et 

760nm, est proportionnelle à la quantité de polyphénols présente dans les extraits végétaux. 

Boizot et charpentier, (2006). 

 

I.4.2. Préparation d’extrait méthanolique  

    1g d’huile de P. lentiscus L est mélangé avec 5ml d’hexane et 6ml de méthanol-eau (6v/4v) 

par vortex pendant 10min. Ensuite on récupérée le culot et  faire la centrifugation 2 fois 

(3200tour/10min) et on récupère le culot Boizot et charpentier ,(2006).  

 

  I.4.3. Mode opératoire  

     Dans un tube à essai, 500µl de l’extrait est mélangé avec 1ml du réactif de folin-ciocalteu 

(dilué 1/10 dans l’eau distillée). 

 

 Le mélange est laissé 2min à l’obscurité. Ensuite, 1ml de carbonate de sodium (Na2 CO3) 

(75g/L) est ajouté, et le mélange obtenu est incubé pendant 15min à 50°C. L’absorbance  est 

mesurée à 760nm grâce à un spectrophotomètre UV-Visible  contre un témoin où l’extrait est 

remplacé par le même volume du solvant utilisé.  

 

 La concentration des polyphénols totaux est calculée à partir de l'équation de régression de 

la gamme d'étalonnage en milieu alcoolique (éthanol 70%) établie avec l'acide gallique 

(utilisé aux concentrations massiques de 0,05 à 0,5mg/ml) dans les mêmes conditions que 

l’extrait (Annexe 02 et  Figure 08). Les résultats sont exprimés en milligramme d’équivalent 

d’acide gallique par gramme de poids d’huile (mg Eq. AG/g huile)                                            

Boizot et Chapentier , (2006). 

  

I.5. Evaluation de l’activité anti-oxydante d’huile de P.  lentiscus L 

    Les tests antioxydants d’huile de P. lentiscus L : piégeage du radical libre DPPH, ABTS, 

méthode CUPRAC et le  piégeage de l’anion superoxyde,  ont été effectués au laboratoire de 

pharmacologie et toxicologie  du  centre de recherche national en biotechnologie, situé à la 

wilaya de Constantine.  

 

I.5.1.Test de piégeage des radicaux libres par DPPH  

    Pour mesurer l’activité du DPPH on utilise le protocole décrit par Blois, (1958).  
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I.5.1.1. Mode opératoire  

    Le  test se fait par le  mélange de 40µl  d'échantillon dilué dans des solutions de méthanol à 

des concentrations différentes avec 160µl d'une solution de DPPH (6mg de DPPH dans un 

volume de 100ml de méthanol).  

 

 Après une agitation vigoureuse du mélange, il est laissé au repos pendant 30min à 

l'obscurité. L'absorbance est mesurée à 517nm à l'aide d'un  spectrophotomètre-UV visible, le 

méthanol a été utilisé comme témoin tandis que le BHA (Butylatedhydroxyanisole) et α-

Tocopherol ont été utilisés comme étalons antioxydants pour la comparaison de l'activité 

antioxidante.  

 

I.5.1.2. Calcul 

 Pour chaque concentration, l'activité anti radicalaire est estimée en pourcentage d'inhibition 

grâce à la formule suivante : 

 

% Inhibition = A. contrôle – A. échantillons ∕A. contrôle  × 100 

     

 Où :    A. contrôle : est l'absorbance du contrôle. 

               A. échantillon : est l'absorbance de l'échantillon.  

 CI50 (concentration inhibante 50% de l’activité)  a été calculée à partir du graphique tracé 

représentant le pourcentage d'inhibition contre les concentrations d'huile                            

Belyagoubi et al.(2018). 

 

 

I.5.2.Test de décoloration radicalaire par cation ABTS˙+    

    L'activité de piégeage l’ABTS•+ qui est analysée spectrophotométriquement a été  

déterminée selon la méthode de Re et al. (1998).   

 

I.5.2.1. Mode opératoire  

     Le  test se fait par le  mélange de 40µl  d'échantillon dilué dans des solutions de méthanol  

à des concentrations différentes  avec 160µl d'une solution de l’ABTS•+  (l’ABTS•+a été 

produit par la réaction  entre 7mM de la solution mère ABTS  dans l'eau et 2,45mM de 

persulfate de potassium (K2S2O8), stocké à l'obscurité à température ambiante pendant 12h. 

 

  L'oxydation de l'ABTS commence immédiatement mais l'absorption n’est pas maximale et 

se stabilise après 6 heures de temps. Le radical cation est stable sous cette forme depuis plus 

de 2 jours au stockage dans l'obscurité à la température ambiante.  

 

 Avant l’utilisation, la solution ABTS a été diluée pour obtenir une absorbance de 

0,703±0,025 à 734 nm (avec le méthanol), l'absorbance a été mesurée à 734nm. Il est laissé au 

repos pendant 10min à l'obscurité, l'absorbance a été mesurée à 734nm en utilisant un lecteur 
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de microplaques à 96 puits. Le méthanol a été utilisé comme témoin, tandis que le tocophérol 

et le BHA (Butylatedhydroxyanisole) ont été utilisés comme étalons antioxydants. 

 

I.5.2.2. Calcul 

     Les pourcentages d’inhibition ont été calculés pour chaque concentration par rapport à une 

absorbance à blanc de méthanol. La capacité de piégeage des L’ABTS•+ a été calculée en 

utilisant l'équation suivante: 

 

ABTS Inhibition (%) = [(A. control – A. Echantillon) /A. control] × 100 

 

A. control : est l’absorbance de la réaction ne contenant que les réactifs. 

A. échantillon : est l’absorbance de la réaction contenant les réactifs et l’huile.  

     Les résultats ont été donnés en concentration d'inhibition de 50% (CI50) Ait mouhoub et 

Oubouzid, (2017).  

 

I.5.3.Test de la capacité antioxydante par réduction du cuivre (CUPRAC) 

     La  réduction du cuivre a été déterminée selon la méthode CUPRAC (Apak et al.(2004). 

 

 Dans chaque puits de microplaque de volume 200μL, un  mélange réactionnel contenant 

40μL de chaque différente concentration  d’huile de P. lentiscus L, et 50μl d’une solution de 

chlorure de cuivre (Cu2+) [Nc2_ Cu2+], 50μl de solution alcoolique de néocuproine (Nc),  et 

60μl de tampon aqueux d’acétate d’ammonium NH4Ac (1 M, pH = 7,0) a été ajouté.  

 

 Les microplaques de 96 puits ont été mises à l’abri de la lumière, apriè 30minutes 

l’absorbance a été mesurée à 450nm, les résultats ont été enregistrés en tant qu’absorbance par 

rapport à l’absorbance de BHA et BHT, qui ont été utilisés comme standards antioxydants.  

      

 Les résultats ont été calculés à titre d’A0.5  (μg/ml) correspondant à la concentration 

indiquant 0,5 d’absorbance. 

 

I.5.4. Piégeage du radical superoxyde (O2
·-)  

      L’activité Superoxide DMSO alcalin est déterminée par la méthode de                                

Elizabeth et Rao, (1990).  

 

 La réduction du NBT par le superoxyde a été déterminée en présence et en l'absence 

d'échantillon. Au mélange réactionnel contenant 30μl du NBT (10mg dans 10ml de  l'eau 

distillée) et 40μl  d’huile de P. lentiscus L à différentes concentrations, on ajoute 130μl de 

DMSO alcalin (20mg de NaOH est dissoute dans 1ml d'eau est complétée par le DMSO à 100 

ml) pour obtenir un volume final de 200μl et l'absorbance a été mesurée à 560nm en utilisant 

un lecteur de microplaque Perkin Elmer. 

 

 L'expérience a été répétée en triple et le pourcentage de piégeage a été calculé en utilisant 

la formule: 
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I.6. Analyses statistiques   

  Toutes les données sur les tests d'activité antioxydante étaient les moyennes des analyses 

en triple. Les données ont été enregistrées en tant que moyennes ± erreur type (S.E.M.). Les 

différences significatives entre les moyennes ont été déterminées par le test de Student, les 

valeurs de p <0,05 ont été considérées comme significatives. 
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II.1. Dosage  des  polyphénols  totaux  

   La méthode de Folin-Ciocalteu est très sensible mais malheureusement peu spécifique, car 

beaucoup de composés réducteurs non phénoliques peuvent interférer tels que les 

caroténoïdes et la vitamine E (Kähkönen et al. (1999), ce pendant, elle reste la méthode la 

plus employée. 

 

    Le taux de polyphénols totaux dans l’huile fixe de P. lentiscus L (HFPL) est déterminé à 

partir de l’équation de régression de la courbe d’étalonnage établie avec l’acide gallique dont 

l’équation de type linéaire (y= 1.708x – 0.04), exprimé en mg équivalent d’acide gallique par 

g de l’huile fixe de P. lentiscus L établie avec des concentrations précises d'acide gallique 

(0,05-0,5mg/ml) comme standard de référence. 

             

 Le tableau ci-dessous  représente la teneur de l’huile fixe de P. lentiscus L en polyphénols 

totaux) exprimé en mg équivalent d’acide gallique par g de l’huile fixe (Tableau 07). 

 

Tableau 07 : Teneur de l’huile de P. lentiscus L en polyphénols totaux. 

   

Échantillon Polyphénols totaux 

(mg Eq. AG/g d’huile) 

 

L’huile fixe de P. lentiscus L 

        

1,264 ± 0.017 

 

       Les valeurs représentent la moyenne de 2 mesures ± écart-type. 

 

 

 D’après les résultats obtenus du tableau 07, on remarque une faible teneur de l’huile fixe 

de P. lentiscus L en polyphénols totaux : 1,264 mg Eq. AG/g de l’huile de P. lentiscus L. 

A cause du  manque de données portant sur les composés phénoliques de l’huile fixe de                  

P. lentiscus L, nous n’avons pas pu comparer ce résultat avec d’autres travaux. Par contre, on 

peut le comparer avec d’autres travaux réalisés sur les autres parties de La même plante. 

  

     Atmani et al. (2009) indique que les feuilles de P. lentiscus L récoltées de Bejaïa sont plus 

riches en phénols totaux (136.25±18.9mg Eq. AG/g d’extrait). 

 

  Rached, (2009) indique que la teneur en polyphénols totaux dans l’extrait aqueux des 

feuilles de P. lentiscus L, à différentes saisons, prélèvement en juin (2007) est de l’ordre 

349.843±21.796mg/g, prélèvement en novembre (2007) teneur en polyphénols totaux égale 

348.539±20.878mg/g en mois de Janvier (2008) la teneur en polyphénols totaux égale 

365.502±13.748mg/g, prélèvement d’Avril (2008) la teneur en polyphénols est de l’ordre 

344.62±12.852mg/g. 

 

  Arab et al. (2014) ont montré que les feuilles de P. lentiscus L ont un meilleur rendement 

en composés phénoliques qui est presque l’équivalent du double du rendement en composés 

phénoliques des fruits, où les valeurs obtenues sont respectivement 116,49% et 61,34%. 
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La concentration des composés phénoliques des feuilles de P. lentiscus L Pour l’extrait 

phénolique est 12.022mg/ml, et 31.81mg/ml pour l’extrait phénolique des fruits. 

 

 Bampouli et al. (2015) ont montré aussi que le contenu total des composés phénoliques 

pour les feuilles fraîches de P. lentiscus L, variaient de 147,99±0,01 à 314,88±0,01mg Eq 

AG/g d'extrait sec, tandis que pour ceux séchées la valeur variait de 125,33±0,01 à 

269,70±0,01mg Eq. AG /g d'extrait sec, ce résultat est relativement très élevé. 

 

 Cheurfa et Allem, (2016) signale que la teneur en polyphénols dans l’extrait hydro 

alcoolique de feuilles de P. lentiscus L égale (97.26±0.003mg Eq. AG/g). 

     

 Donc, on peut conclure que la faible teneur en polyphénols de l’huile de lentisque par 

rapport aux autres parties de la plante, est probablement due, à la polarité du solvant 

d’extraction et aux propriétés des polyphénols qui sont généralement solubles dans les 

solvants polaires (éthanol) et les solutions aqueuses et peu solubles dans les solvants 

organiques apolaires (chloroforme et hexane) Delaldja et Saadoudi, (2017). 

 

 Ou bien  régie par la composition chimique de la plante, qui est déterminée par son 

génotype  est relativement influencée par d’autres facteurs comme l’origine géographique, 

environnementale et les conditions agronomiques et expérimentales Laggoune et al. (2016). 

 

II.2. Evaluation de l’activité anti-oxydante d’huile fixe de P.  lentiscus L 

 Quatre méthodes ont été utilisées pour évaluer l’activité anti-oxydante d’huile fixe           

de P. lentiscus L. 

 

II.2.1. Test de la capacité anti-oxydante par réduction de cuivre (CUPRAC). 

 Le résultat obtenu lors du test de la capacité anti-oxydante par réduction des ions 

cuivriques (Cu2+) par la méthode CUPRAC à 450nm de l’huile fixe de P. lentiscus L est 

représenté dans le Tableau 08  ci-dessous. 

 Les résultats obtenus du test d’inhibition du CUPRAC, nous permettent de tracer la courbe  

de variation d’absorbance en fonction de la concentration pour l’huile fixe de P. lentiscus L, 

BHA et BHT (Figure13). 

 BHA et BHT : (Butylhydroxyanisol  et Butylhydroxytoluène): Sont  des antioxydants 

synthétiques qui ne sont pas présents naturellement dans l’environnement et sont utilisés dans 

les aliments et cosmétiques riches en matières grasses ou en huiles Davia et Gnudi, (1999). 
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Figure 13: Courbes représentant  les variations de l’activité anti-oxydante par 

réduction du cuivre (CUPRAC) de l’huile fixe de P. lentiscus L, BHA, et BHT. 

 

 Il semble que l’absorbance augmente avec l’augmentation de la concentration de 

l’échantillon testé ainsi que pour les témoins BHA et le BHT. 

 
 Les valeurs d’inhibition du CUPRAC exprimées en  g  ml calculées graphiquement à partir 
des droites de régression obtenues, représentant le pouvoir d’inhibition en fonction des 

concentrations d’échantillon testées, sont présentées dans le tableau 08. 
 

Tableau 08: Inhibition du CUPRAC par  HFPL, BHA et BHT. 

 

Extraits A0.5 (μg/ml) 

HFPL 328,75±6,5 

BHA 3,42±0,26 

BHT 8,97±3,94 

                                      A0.50 : La concentration à l’absorbance 0,5 

 

 Les standards BHA et BHT ont montré une meilleure capacité anti-oxydante par réduction 

du cuivre A0.5 =3.42±0.26µg/ml et A0.5= 8.97± 3.94µg/ml respectivement que celle de l’huile 

étudiée (A0.5 = 328.75 ± 6.5µg/ml). 

  

 D’après les résultats ci-dessus, l’activité anti-oxydante manifestée par l’huile de                 

P. lentiscus L est 100 fois inférieur à celle des standards BHA et BHT, en se basant sur ces 

résultats obtenus, on peut conclure que la variation de capacité anti-oxydante de cette l’huile 

comparativement à celle de deux témoins  BHA et BHT pourrait être principalement due à la 

faible quantité des polyphénols. 
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 On peut comparer ce résultat avec d’autres résultats de réduction cuprique (CUPRAC) 

réalisés par Labed ,(2015)  sur d’autres parties  et d’autres espèces du même Genre (Pistacia) 

qui sont: l'huile essentielle extraite des feuilles de P. atlantica (PAFe) et l'huile essentielle 

extraite des fleurs de même espèce (PAFI) (Tableau 09). 

 

Tableau 09: Comparaison des résultats de réduction cuprique de HFPL PAFe et PAFI. 

                                                    Absorbance 

Extraits 

 

100μg/ml 200 μg/ml 400 μg/ml 800 μg/ml 

HFPL 0.39±0.01 0.55±0.01 0.87±0.03 1.18±0.04 

PAFe 0.12±0.01 0.19±0.02 1.19±0.23 2.51±0.03 

PAFl 0.13±0.00 0.16±0.01 0.43±0.19 1.81±0.19 

       

 HFPL: huile de P. lentiscus L. 

      PAFe: huile essentielle extraite des feuilles de P. atlantica. 

      PAFl: essentielle extraite des fleurs de P. atlantica. 

 

 Le tableau 09 résume les résultats de réduction cuprique (CUPRAC)  par huile de             

P. lentiscus L  et par les huiles essentielles de P. atlantica des feuilles et des fleurs, le HFPL 

présente des absorbances élevées (A=0.39±0.01) et (A=0.55±0.01) que PAFe (A=0.12±0.01) 

et (A=0.19±0.02) et PAFl (A=0.13±0.00) et (A=0.16±0.01) à 100 g/ml et 200 g/ml 

respectivement, cependant à la concentration de 400 g/ml et 800 g/ml, on constate que 

l'huile de PAFe présente une absorbance plus élevée (A=1.19 ± 0,23) et (A=2,51± 0,03) que 

l'huile PAFl (A=0.43±0,19) et (A=1,81±0,19) ainsi que HFPL (A=0.87± 0,03) et 

(A=1.18±0.04). 

 

 Sehitoglu et al. (2015) ont montré que la gomme de tronc de P. vera L est un antioxydant  

efficace dans différents essais bio-analytiques, y compris la réduction cuprique (CUPRAC)  

qui présente une absorbance a 450nm  de (A=0.158 ±0.03) à concentration de (30mg/ml). 

 

II.2.2. Activité de Piégeage du radical superoxyde (O2
·-)  

 Le résultat obtenu lors du test de la capacité antioxydante par réduction du radical 

superoxide par la méthode DMSO de l’huile fixe de P. lentiscus L est représentée dans le 

(Tableau 11)  ci-dessous. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Chapitre II                                                                                             Résultats et discussions 

 

 25 

 

 Les résultats obtenus du test de Piégeage du radical superoxyde (O2
·-)  nous a permis de 

tracer les courbes de variation du pourcentage d’inhibition en fonction de la concentration 

d’huile.  

 

 La figure 14 montre que les courbes d’huiles  de HPLL sont proches de la courbe de l' -

tocophérol et acide ascorbique à l'égard du radical superoxide (O2
∙-). 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Figure 14: Courbes représentant  les variations de pourcentages de piégeage des anions     

000000      0superoxydes de  l’huile f de P. lentiscus L, A. ascorbique et α tocophérol. 

 

 L’acide ascorbique : est une vitamine hydrosoluble qui joue plusieurs rôles 

physiologiques dans l’organisme, notamment grâce à ses propriétés anti-oxydantes. Il 

intervient dans la synthèse du collagène, de la tyrosine, de la carnitine, du cholestérol et des 

acides biliaires. Il participe également au métabolisme du fer et a un rôle dans l’élimination 

des carcinogènes et des nitrosamines cancérigènes. Le rôle antioxydant de l’acide ascorbique 

découle de ses propriétés réductrices. C’est le plus puissant des antioxydants hydrosolubles. Il 

réduit l’anion superoxyde sous forme d’acide ou basique Belaidi ,(2011).  

 α-tocophérol : Ou vitamine E cette vitamine jouit d'un certain nombre de particularités. 

C'est l'antioxydant  majeur des milieux lipidiques (huiles, membranes biologiques, 

lipoprotéines). La vitamine E est utilisée dans différentes situations : pathologiques (thérapies 

curatives), environnementales (protection des structures de la peau). Son rôle dans la 

prévention du cancer Claude, (2000). 

 

 On remarque d’après les résultats des courbes ci-dessus, les pourcentages d’inhibition de 

d’anion superoxyde de l’huile fixe de P. lentiscus L augmentent avec l’accroissement de la 

concentration que pour les standards  α-tocophérol et l’acide ascorbique.  

 

 Pour mieux caractériser l’activité de piégeage du radical superoxyde (O2
·-); un autre 

paramètre est introduit: CI50 
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 La valeur CI50 est la concentration qui assure l’inhibition de 50% d’anion superoxyde, 

déterminée graphiquement par les régressions linéaires pour chaque extrait à partir de la 

courbe du pourcentage d’inhibition en fonction de la concentration Ruzlan et al.(2008) 

(Tableau 12). 

 

Tableau 10: Les0concentrations inhibant 50% de l’activité (CI50) de Piégeage du radical 

superoxyde (O2
·-) par la méthode  DMSO alcaline. 

 

     Extrait CI50 µg/mL 

L’HFPL 67.97 ± 0.89 

Acide ascorbique 7.59 ± 1.16 

α-tocophérol 31.52 ± 2.22 

 

 L’huile a montré une activité de Piégeage du radical superoxyde  (CI50= 67.97±0.89 µg/ml)  

2 fois plus faible que α-tocophérol (CI50=31.52±2.22µg/ml)  et 9 fois plus faible que celle de 

l’acide ascorbique (CI50=7.59±1.16µg/ml). 

 

 On peut comparer ce résultat avec d’autres travaux  sur l’activité de piégeage du radical 

superoxyde, réalisés sur les autres parties de la même plante ou bien d’autres espèces du 

même Genre (Pistacia). 

 

 Benhammou et al. (2008) ont montré que l’extrait éthanolique des feuilles  P. lentiscus L 

(EEPL) et de P. atlantica (EEPA) ont un pourcentage d’inhibition 14.16% et 19.3%  

respectivement à concentration  62.5µg/ml, qui est presque l’équivalent de la moitié de notre 

valeur 33.25% à concentration de 12.5µg/ml. 

 

 A partir de ces résultats, l’huile de P. lentiscus L présente une activité élevée avec une 

CI50=67.97±0.89µg/ml, malgré leur faible teneur en composés phénoliques cela peut être 

expliqué par le caractère autant qualitatif que quantitatif des composées présentent, car 

l’efficacité d’un composé phénolique dépend de ses propriétés physico-chimiques et sa 

structure hétérogène.  

 Dhifi et al.(2013) ont montré que α-tocophérol est un produit majoritaire (7.59±0.61 mg/g) 

dans cette0l’huile, il représente un pourcentage de 93.62% des tocophérols. Ce produit est 

connu par ces propriétés anti-oxydantes Belaidi, (2011). 

 

II.2.3. Test de piégeage des radicaux libres par DPPH.  

 Les résultats obtenus de notre mesure de l’absorbance du radical libre DPPH sont 

négligeables.  

 

 On peut compter certains résultats obtenus des autres mesures de l’absorbance du radical 

libre DPPH pour des études littératures réalisés sur les autres parties de P. lentiscus L. 

 

    Boukerious, (2008) montre que les feuilles de P. lentiscus L, ont des effets scavengers 

contre le radical libre DPPH à concentration de 100 g/ml. 
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 Atmani et al. (2009) ont montré que la fraction aqueuse des feuilles de P. lentiscus L, 

récoltées de Bejaïa possède une puissante activité anti-oxydante à neutralisé le radical DPPH 

dont la concentration CI50 égale à 0,004mg/ml. 

 

 Rached, (2009) indique que l’activité anti-oxydante de l’extrait aqueux des feuilles de P. 

lentiscus L à différentes saisons. Prélèvement en juin (2007) est de l’ordre 

CI50=4.472±0.071 g/ml, prélèvement en novembre (2007) CI50=5.4±0.092 g/ml, Janvier 

(2008) CI50 de l’ordre de 4.035±0.077 g/ml. En mois d’avril la CI50=5.626±0.142 g/ml. 

 

  Les résultats obtenus par Charef ,(2011),  ont montré que les huiles des fruits rouges et 

noirs de P. lentiscus L à  un effet scavenger très important  CI50=11,68mg/ml pour les huiles 

des fruits noirs et CI50=1,077mg/ml pour les  huiles des fruits rouges. 

 

 Les résultats de Ferradji, (2011) par ce test montrent que l’extrait éthanolique des feuilles 

présentent un effet antioxydant remarquable vis-à-vis du radical DPPH. En effet, les extraits 

éthanolique et aqueux des feuilles présentent des CI50 de (4,23±0,14 et 51,66±3,91 g/ml 

respectivement) et BHT CI50=54, 29 ±1,99  g/ml. 

 

 Djidel et al. (2013) trouvent que l’extrait des feuilles de P.0lentiscus L possède une  

capacité de  piégeage du radical libre DPPH dont la CI50 égale à 0,0068 ± 0,001mg/ml. 

 

 Alhadi et al.(2018) montrent que les feuilles  de P. lentiscus L possède une capacité de 

piégeage DPPH élevée  à l’ordre de classement de l'activité (en termes de % d'inhibition) 

estimé par 95%. 

 

 Comparativement à la littérature, nos résultats sont négligeables par rapport à ces études ;  

ces résultats peuvent être expliqués par la nature et la composition chimique de la plante, qui 

est influencée par certains facteurs comme l’origine géographique, environnementale et les 

conditions expérimentales Laggoune et al. (2016). 

 

 

II.2.4.Test de décoloration radicalaire par cation ABTS˙+    

 Comparativement à la littérature, nos résultats sont non exploitables par rapport à l’étude 

réalisée par : 

 

  Gentile et al.(2007) ont montré que l’extrait de noix de P. vera L possède un pourcentage 

d’inhibition de radical ABTS.+ corresponde a 27.55±2.30. 

 

 Cheraf ,(2011) indique que les extraits aqueux des feuilles de P. lentiscus L ont une 

meilleure activité anti-radicalaire contre l’ABTS•+ (CI50=1 g/ml). 
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   Les plantes  médicinales  sont  des  sources  de la majorité des antioxydants  naturels 

et elles restent encore inexploitées dans le domaine médical. La plante P. lentiscus L a 

été choisie dans cette étude sur la base de son utilisation en médecine traditionnelle 

locale, pour le traitement de certaines maladies. 

  

   L’objectif primordial assigné à ce travail est la contribution à l’étude de l’activité 

anti-oxydante de l’huile fixe de P. lentiscus L en utilisant les tests antioxydants 

suivantes : DPPH, ABTS, CUPRAC, et piégeage d’anion superoxyde. En plus du 

dosage des polyphénols totaux par la méthode de Folin-Ciocalteu. 

  Les tests antioxydants réalisés ont obtenu des résultats satisfaisants qui concernent  le  

pouvoir antioxydant de l’huile  par la capacité de réduction du cuivre et  l'activité de 

piégeage des radicaux superoxydes par la méthode DMSO alcaline et après la 

comparaison du CI50 de l’huile  testée   par rapport à celle de l’acide ascorbique et α-

tocophérol et l’absorbance A0,50  par rapport à celle de BHA et BHT  nous avons 

remarqué une activité anti-oxydante très intéressante dans l’huile fixe de P. lentiscus L 

(CI50 de 67.97±0.89μg/ml  et A0.5=328.75±6.5µg/ml). Et l’étude du pouvoir antioxydant 

par la méthode de DPPH et ABTS donne des résultats non exploitables.  

   

 Les résultats obtenus au cours de cette étude ont révélé que l’huile fixe de                            

P. lentiscus L présente un taux de composés phénoliques faibles et ces  composés 

phénoliques totaux ont été capables de piéger les radicaux libres. 

  

  Les résultats montrent que l’activité anti-oxydante obtenue  peut être expliquée par la 

nature qualitative et quantitative des composés de l’huile.   

 

 Ces résultats restent préliminaires, puisqu’on trouve un manque de matériels, 

solvants et réactifs utilisés. Il serait intéressant de faire des études complémentaires  

pour ce travail. Ces études doivent être aussi orientées vers la détermination des 

composés actifs dans l’huile fixe de P. lentiscus L. 
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Annexe 01: 

 

Figure 01: L’huile de P. lentiscus L testée. 

 

Annexe 02: 

 

Figure 02: Préparation des dilutions à partir d’une solution mère 4mg/1ml de MeOH  jusqu’à 

1/6. 
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Figure 03 : Lecteur de microplaque Perkin Elmer utilisé pour le dosage 

spectrophotométrique. 

 

 

 

Figure 04: La Microplaque de 96 puits utilisée pour les tests antioxydants. 
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Figure 05: Le résultat du test de décoloration radicalaire par le radical stable DPPH.    

 

 

Figure 06: Les résultats des tests CUPRAC et DPPH. 
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Figure 07: Les droites de régression obtenues de CUPRAC et le  Piégeage du superoxyde 

respectivement. 
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Thème  
Etude de l’activité antioxydante de l’huile de plante Pistacialentiscus 

Nature du diplôme : master 2 en biologie   

Option : Technologie agroalimentaire et contrôle de qualité  
Résumé 

PistacialentiscusL (Anacardiaceae), appelé en A lgérie «Darou», communément appelé arbre de mastique ou de 

lentisque est un arbrisseau vivace à fruits contenant à maturité une huile fixe utilisée localement en médecine 

traditionnelle, pour ses propriétés thérapeutiques cicatrisante et comme remèdes contre les problèmes d’allergie 

respiratoire.  

       La p résente étude a concerné la mesure de certaines activités antioxydants (DPPH, ABTS, CUPRAC, 

Piégeage superoxyde) et la teneur en  polyphénols totaux d’huile des fru its de la p lante P. lentiscusL co llecté de 

la région du Belhadef wilaya de Jijel.  

       Les résultats obtenus révèlent que l’huile fixe de P. lentiscusL possède une teneur considérable en 

polyphénols (1,264mg équivalent d’acide gallique/g de l’huile de P. lentiscusL). De p lus, l’évaluation d’activité 

antioxydante de cette huile montre une activité très intéressante de piégeage du radical superoxyde estimé par 

90.62±1.66% à une concentration de 800μg/ml de l’hu ile, ainsi une activité de réduction du cuivre (CUPRAC) 

A0,50= 328,75±6,5μg/ml de l’huile.  

       D’après ces résultats, on peut considérer l’huile fixe de P. lentiscusL comme une source potentielle 

d’antioxydants naturels. De plus, est un agent antioxydant efficace à une concentration aussi faible que 4mg/ml.  

Mots clés  

Pistacialentiscusl L, Polyphénols totaux, Activité anti-oxydante. 

Abstract 

PistacialentiscusL (Anacardiaceae), called in Algeria " Darou", commonlycalled mastic or lentisktreeis a 

perennial fru it shrubcontainingatmaturity a fixedoilusedlocally in  traditionalmedicine, for 

itstherapeuticpropertieshealing and as remediesagainstrespiratory and allergyproblems.  

In thisstudywemeasure certain antioxidantactivities (DPPH, ABTS, CUPRAC, superoxidetrapping) and the total 

polyphenol content of fruit oil of the P. lentiscusL plant collectedfrom the Belhadef wilaya region of Jijel.  

The results show that the oil of P. lentiscusL has a considerable content of polyphenols (1.264 mg of gallicacid /  

g of P. lentiscus L o il). In addition, the evaluation of antioxidantactivity of thisoil shows a 

veryinterestingactivity of trapping the superoxide radical estimated by 90.62 ± 1.66% at a concentration of 800 

μg /ml of the oil, alsocopperreductionactivity (CUPRAC ) A0.50 = 328.75 ± 6.5μg /ml of the oil.  

Fromtheseresults, the oil ofP. lentiscusLcanbeconsidered as a potential source of naturalantioxidants. In 

addition, is an effective antioxidantat a concentration as low as 4mg / ml. 

Key words: 

PistacialentiscuslL, Total polyphenols, Antioxidantactivity. 

ملخصال  

PistacialentiscusLحُخًً إنى عائهت  ،ٔشائعت باسًانًصطكً ,حسًى بانضزٔ فً اندشائز(Anacardiaceae) . شدٍزة فاكٓخٓا عُذ ًْ

ت اندٓاس انخُفسً ٔكذا انحز هٍذي نخصائصٓا انعلاخٍت كعلاج نعذٌذ انًشاكم يُٓا حساسٍ ا فً انطب انخق ٔق انُضح ححخٕي عهى سٌٕث حسخخذو يحهٍ

ا اخخزَا أٌ ٌكٌٕ سٌج ثًار شدٍزة انضزٔعٍٍُت  انذراست ، حٍث حى انحصٕل عهٍّ يٍ يُطقت بانٓادف            اندهذٌت.     ٔلاٌت -ٔعهى ضٕء ْذ

 خٍدم.               

م  Cuحُأنُا فً دراسخُا ْذِ قٍاص بعض الأَشطت انًضادة نلأكسذة كانقذرة الإرخاعٍتن
2+

 DPPH، ٔ حثبٍط خذٔرCUPRACبٕاسطت انطزٌقت 

ً فٍُٕل فً عٍُت انًذرٔست                        ...ٔغٍزْا، superoxydeانحزةكذنك بانُسبت   كذنك حقذٌز َسبت انبٕن

ت lentiscus.Pٔحظٓز انُخائح انخً حى انحصٕل عهٍٓا أٌ سٌج  الأَشطت كًا سدهُا فًٍا ٌخص اخخباراث   1.26mgEq. AG/gٌحخٕي عهى َسب

CUPRACٔبانُسبت نلاخخبار  A 0,50=328,75±6,5μg/mlانًضادة نلأكسذة :     ،67.97 ± 0.89 µg/mL=90.62±1.66%  CI50  ت كانُسب

 .                          superoxydeحثبٍط إٌٌ 

 

ا اعخبار ْ’ اسخُادا عهى انُخائح انًحصم عهٍٓا خلال انذراست فاٌ سٌج انضزٔ قذ اثبج فعانٍخّ انًضادة نلأكسذة ذا الأخٍز كًصذر يٓى ٔعهٍّ ًٌكُُ

 نًضاداث الأكسذة انطبٍعٍت، أٌضا كعايم يضاد نلأكسذة فعال بخزكٍش ضعٍفت.

 الكلمات المفتاحية

.الأَشطت انًضادة نلأكسذة، انبٕنً فٍُٕل  

 


