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Introduction 

Depuis la plus haute antiquité, les plantes ont fait partie de la vie quotidienne de 

l’homme, car elles s’en servent pour se nourrir, se soigner …, Les propriétés odorantes et 

thérapeutiques des plantes étaient déjà connues par l’ancienne Egypte et en Chine (Fellah et 

al., 2006), 75 à 95% des populations rurales (particulièrement dans les pays en 

développement) font recours à la médecine traditionnelle faite en grande partie à base de 

plantes (OMS, 2003). Environ 20% des espèces végétales dans le monde possèdent des vertus 

thérapeutiques ou cosmétiques, parce qu’elles contiennent des molécules ou des principes 

actifs à différentes propriétés biologiques, qui trouvent leur application dans plusieurs 

domaines  (agriculture, cosmétologie, pharmacie et médecine etc.). Parmi ces molécules ou 

ces constituants chimiques figurent les huiles essentielles (Suffredini et al., 2004). Les HEs  

restent attacher  à leurs propriétés médicinales (anti-inflammatoires, antifongiques, 

bactéricides, insecticides et calmantes etc.). Les huiles essentielles sont particulièrement 

abondantes chez certaines familles (Lamiacées, Myrtacées…). En général elles se rencontrent 

dans tout le règne végétal (Mann, 1987). 

Bien que les pesticides ont joués un très grand rôle dans la protection des produits 

agricoles, la longue durée de leur utilisation depuis leur création s’est révélée dangereuse 

aussi bien à l’homme qu’à l’environnement. Pour cette cause, la nouvelle technologie s’est 

penchée sur le contrôle biologique des parasites qui est à la fois efficace et sélective (Azizeh 

et al., 2002). 

L'application excessive des fongicides de synthèse a été averti suite à leur toxicité et 

de pollution résiduelle qui en découlent. De même, beaucoup de microorganismes pathogènes 

peuvent développer des résistances à ces fongicides (Adebayo et al., 2010). 

Il est devenu très indispensable à la recherche de molécules nouvelles en prenant en 

compte d’autres critères que l’efficacité. Cette recherche s’est orientée vers la lutte biologique 

par l’utilisation de substances naturelles antioxydants et antifongiques pouvant constituer une 

solution alternative aux produits chimiques. Parmi ces substances naturelles figurent les huiles 

essentielles extraites des plantes aromatiques (Adebayo et al., 2010). 

 Ce travail a pour but de l’extraction et de l’analyse chimique puis  l'activité 

biologique (antifongique) d’huile essentielle de l’espèce Origanum vulgare sur le 

champignon Mucor sp. Dans le cadre de cette étude, ce mémoire est composé de deux parties.  



                                                                                                                                 Introduction 

 

 2 

La première partie propose une mise au point bibliographique. Elle est divisée en trois 

chapitres. Le premier chapitre est consacré à l’étude des plantes médicinales et les huiles 

essentielles. Le second chapitre rassemble des données bibliographiques sur la plante utilisée 

(Origanum vulgare). Et le troisième chapitre est consacré à une étude bibliographique sur le 

champignon Mucor sp. Dans la seconde partie (pratique), on a décrit en détail le matériel 

végétal, puis l’extraction de l’huile essentielle, et enfin l’étude de son activité biologique. Les 

résultats obtenus sont ensuite considérablement discutés. Le m’inscrit est fini par une 

conclusion générale, les annexes et la liste des références bibliographiques. 
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 Chapitre I : Généralités sur les plantes médicinales et les huiles essentielles 

 I-1- Les plantes aromatiques et médicinales 

L’histoire des PAM est intimement liée à l’évolution des civilisations. Dans toutes les 

régions du monde (Cock, 2011). Dès son existence, l’homme a utilisé les plantes pour  la 

nourriture et  à d'autres fins. Que la plante soit comestible ou toxique, qu'elle serve à tuer  

l'ennemi ou à soigner la santé, l'homme a découvert par une suite d'échecs et de réussites, 

l'utilisation des plantes pour son mieux-être (Bruneton, 1999). Au cours des dernières années, 

plusieurs raisons ont mené au rétablissement de l’usage des plantes médicinales (coût 

inférieur aux médicaments de synthèse, résistance accrue des pathogènes...) (Onyilagha et al.,  

2003). 

L’Algérie c’est le plus grand pays d’Afrique, couvre une surface de 2.381.741 km
2
, 

donnant lieu à une importante diversité biologique. Les plantes poussent en abondance dans 

les régions côtières, montagneuses et également sahariennes. Ces plantes constituent des 

remèdes naturels potentiels qui peuvent être utilisés en traitement curatif et préventif...etc. 

(Dungey et al., 1988). 

 I-1-1- Définition des Plantes médicinales  

 Ce sont toutes les plantes ou parties de plantes à usage médicinal dans des 

préparations galéniques (décoctions, infusions, etc.), comme l’écorce de bourdaine 

(Sofowora, 2010). D’après la X
ème

 Edition de la Pharmacopée Française, les PM "sont des 

drogues végétales au sens de la Pharmacopée Européenne dont au moins une partie possède 

des propriétés médicamenteuses" (Iserin, 2001). Ce sont des plantes qui contiennent des 

substances qui sont des précurseurs dans la synthèse de drogues utiles ou pouvant être 

utilisées à des fins thérapeutiques (Sofowora, 2010). 

 I -1-2- Intérêt de l'étude des plantes médicinales 

La majorité des espèces végétales contiennent des substances qui peuvent agir, à un 

niveau ou un autre, sur l'organisme animal et humain. On les utilise encore bien en médecine 

classique qu'en phytothérapie (Iserin, 2001). 

 La phytothérapie, est un terme vient du grec : «therapiea» la thérapie et «phytos » la 

plante. La phytothérapie est l’utilisation de l’ensemble des éléments de la plante (des plantes)  

à des fins thérapeutiques. Il s’agit d’une des sciences médicales les plus anciennes, «remède 

de bonne femme ». Une citation de Galien dit : « la meilleure médecine, c’est la nature car 

elle guérit les trois quart de toutes les maladies ».  Aujourd’hui, 60 % des spécialités 
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médicamenteuses employées en médecine courante  sont issues, directement ou par hémi-

synthèse du règne végétal (Grosmond, 2001).  

 I-1-3- La famille des Lamiaceae 

La famille des Lamiacées (Lamiaceae ou Labiateae) est une famille botanique très 

large. La majorité de ces espèces ont une grande importance, vu leurs valeurs économiques 

(Duarte et Lopez, 2007). Elle comporte environ 264 genres et 6990 espèces (Gurchan, 

2004) d’herbes, parfois arbre ou arbustes, annuelles ou pluriannuelles, habituellement 

aromatiques à tiges quadrangulaires. Les feuilles opposées, rarement verticillée sou alternées, 

simples à pennées ou composées, sans stipules (Lihsi et Hedge, 1994). 

Les espèces de la famille des Lamiacées sont considérées comme étant les plus 

évoluées parmi toutes les plantes dicotylédones. Elles sont distribuées dans les différentes 

zones tempérées du monde entier, mais concentrées en grande partie dans la région 

Méditerranéenne. Cette famille inclut plusieurs espèces utilisées dans la cuisine, la 

phytothérapie et la cosmétologie notamment celles appartenant aux genres: Salvia, Origanum, 

Lavandula, Mentha, Thymus, Rosmarinus et Stachys (Gurchan, 2004). 

 

 I-1-4- Métabolites des plantes médicinales  

Les métabolites des plantes sont les molécules issues du métabolisme des végétaux. 

On distingue deux classes de métabolites : métabolites secondaires et métabolites primaires 

(Hartmann, 2007). 

 I-1- 4-1- Les métabolites primaires 

Les métabolites primaires sont nécessaires à la survie de la cellule ou de l’organisme. 

Les lipides constituent aussi une source d’énergie présente dans les membranes cellulaires. 

Les glucides représentent une source d’énergie surtout au niveau des parois cellulaire 

(cellulose). Les amino-acides représentent une source primaire de construction des protéines 

(Hartmann, 2007). 

 I-1-4-2- Les métabolites secondaires 

Ils ne sont pas toujours obligatoires à la survie de la plante. Ils sont nécessaires à sa 

défense contre les agressions extérieures, Les métabolites secondaires font l’objet de 

nombreuses recherches, ils sont mis à profit aussi bien dans l’industrie alimentaire, 

cosmétique que pharmaceutique. Constituent un groupe de produits naturels qu’il convient 

d’explorer pour leurs propriétés antioxydants, anti microbiennes… (Epifano et al., 2007). 
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Toutes les parties de la plante pouvant contenir  les métabolites secondaires, mais ils 

sont distribués inégalement selon leurs rôles. Parmi les principales familles de métabolites 

secondaires trouvées chez les plantes on distingue (Bruneton, 1999): 

-Les composés phénoliques, qui interviennent dans les interactions plante-plante (inhibition 

de la germination et de la croissance …). Parmi ces composés, on citera les lignines, les 

polyphénols, les stilbènes, les flavonoïdes, les phénylpropanoïdes, les anthocyanes et les 

tannins (Bruneton, 1999).  

-Les huiles essentielles, ces essences sont très volatiles et non miscibles à l'eau. Ce sont des 

liquides concentrés et hydrophobes des composés aromatiques (odoriférants) volatils d'une 

plante, les composés phénoliques, les alcaloïdes, les terpénoïdes et stéroïdes sont les 

principaux groupes de métabolites secondaires rencontrés dans les plantes et qui possèdent 

généralement une activité antimicrobienne (Epifano et al., 2007). 

 

 I-2- Les huiles essentielles  

Les huiles essentielles (HEs) ont, à toutes époques, occupé une place importante dans 

la vie quotidienne des hommes qui les utilisaient autant pour se parfumer, aromatiser la 

nourriture ou même se soigner. Beaucoup de travaux ont montré l'importance  incontestable 

des huiles essentielles dans divers secteurs économiques, comme par exemple, l'industrie de la 

parfumerie et de la cosmétique, l'industrie alimentaire, l'industrie  pharmaceutique et plus 

particulièrement, la branche de l’aromathérapie qui utilise leurs  propriétés bactéricides et 

fongicides (Bakkali et al.,2008). 

 I-2-1- Définition  

Les HEs sont des métabolites secondaires volatils sous une forme des  mélanges 

naturels complexes, isolés par expression mécanique ou par hydro distillation (Kalemba et 

Kunicka, 2003). Elles sont obtenues à partir de graines, de feuilles,  de bourgeons, de fleurs 

de brindilles, d’écorces, de bois, de racines, de tiges ou de fruits (Burt, 2004). De nouvelles 

techniques permettant d’augmenter le rendement de production, ont été développées, comme 

l’extraction au moyen de dioxyde de carbone liquide à basse température et sous haute 

pression ou l’extraction assistée par ultrasons ou micro-ondes (Kimbaris et al., 2006). 
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 I-2-2- Localisation des huiles essentielles dans la plante  

Les HEs peuvent être localisées dans tous les organes végétaux : fleurs 

(Ferulagoangulata) ; le bouton floral (girofle) ou les bractées (ylang-ylang); les feuilles 

(eucalyptus, menthe) ;les organes souterrains (vétiver);les rhizomes (gingembre); les fruits ( 

fenouil) ; les épicarpes des Citrus; les graines(noix de muscade) (Akhlaghi, 2008); le bois 

(Santalum album) (Howeset al.,2004), les écorces (Cinnamomumverum) (Jhamet 

al.,2005).Les HEs sont produites dans des cellules glandulaires spécialisées recouvertes d’une 

cuticule. Elles sont alors stockées dans des cellules à huiles essentielles (Lauraceae ou 

Zingiberaceae), dans des poils sécréteurs (Lamiaceae), dans des poches sécrétrices 

(Myrtaceae ou Rutaceae) ou dans des canaux sécréteurs (Apiacieae ou 

Asteraceae)(Bruneton,1993). 

 I-2-3- Biosynthèse des métabolites secondaires  

La cellule végétale est le siège de la biosynthèse des composés fondamentaux de la 

matière vivante. Elle est capable de coordonner les multiples réactions enzymatiques 

conduisant à la production des huiles essentielles. Certaines cellules prennent en charge ces 

biosynthèses et également le stockage des métabolites formés. 

Il en résulte que les huiles essentielles, constituées des mélanges complexes de 

composés organiques, possèdent des structures et des fonctions chimiques très diverses 

(Lahlou, 2004). Ces constituants appartiennent, de façon quasi exclusive, à deux groupes 

caractérisés par des origines biogénétiques distinctes : le groupe des terpénoïdes 

(isopréniques, monoterpènes, les sesquiterpènes, les diterpènes et les triterpènes) d’une part, 

et le groupe des composés aromatiques dérivés du phénylpropane, d’autre part (Bruneton, 

1999). 

Les plantes aromatiques sont capables de synthétiser ces essences à partir des sucres 

fabriqués lors du processus de photosynthèse, notamment le glucose. Ce processus se retrouve 

chez toutes les plantes vertes : ces dernières contiennent de la chlorophylle qui permet de 

capter l’énergie solaire et de synthétiser de l’oxygène ainsi que des structures (Lahlou, 2004). 

I-2-4- Composition chimique des huiles essentielles  

Les huiles essentielles sont des mélanges variables et complexes de différents 

composés chimiques, dissous l'un dans l'autre, formant des solutions homogènes. Les HEs 

pouvant contenir plus de 300  composés différents. Ces composés sont des molécules volatiles 

appartenant pour la grande majorité à la famille des terpènes (Bakkali et al., 2008).  
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La composition  peut varier selon l’organe, les facteurs climatiques, la nature du sol, 

les pratiques culturales et le mode d’extraction. Les HEs sont un mélange de constituants qui 

appartiennent à trois catégories de composés: terpéniques, aromatiques et variés (Guignard, 

2000). 

I-2-4-1- Les terpènes  

Le terme terpène rappelle la toute première extraction de ce type de composé dans 

l'essence de térébenthine. Dans le cas des huiles essentielles, seuls les terpènes les plus 

volatils, c'est à dire, ceux dont la masse moléculaire n'est pas élevée. Ils répondent dans la 

plupart de cas à la formule générale (C5H8) n. Suivant les valeurs de n, on a les hémiterpènes 

(n =1), les monoterpènes (n=2), les sesquiterpènes (n=3), les triterpènes (n=6), les 

tétraterpènes (n=8) et les polyterpènes. Les constituants des huiles essentielles sont très variés, 

on y trouve en plus de terpènes, des hydrocarbures, des esters, des lactones, des aldéhydes, 

des alcools, des acides, des cétones, des phénols, des oxydes et autres (Teisseire, 1991). 

I-2-4-2- Les composés aromatiques  

Les composés aromatiques des huiles essentielles sont principalement des dérivés du 

phénylpropane C6-C3 (Bruneton, 1999).Sont beaucoup moins fréquents dans les huiles 

essentielles que les monoterpènes et sesquiterpènes (Couic et Lobstein, 2013). Cette classe 

comporte des composés odorants bien connus comme la vanilline, l'eugénol, l'anéthol, 

l'estragole et bien d'autres. Ils sont davantage fréquents dans les huiles essentielles d'Apiaceae 

(persil, anis, fenouil, etc.) et sont caractéristiques de celles de lavanille, de l’estragon, du 

basilic, du clou de girofle,.... (Teisseire, 1991).Les phénylpropanoïdes, ou composés 

phénoliques, sont biosynthétisés à partir des acides aminés aromatiques que sont la 

phénylalanine et la tyrosine. Ils sont généralement caractérisés par la présence d’un 

groupement hydroxyle fixé à un cycle phényle (Guignard, 2000). 

I-2-4-3- Composés d’origine variée 

Compte tenu de leur mode d'extraction, les huiles essentielles peuvent renfermer 

divers composés aliphatiques, généralement de faible masse moléculaire, entraînables lors de 

l'hydrodistillation. Ces produits peuvent être azotés ou soufrés (Teisseire, 1991). 

 

 



Chapitre I                           Généralités sur les plantes médicinales et les huiles essentielles 
 

 8 

I-2-4-4- Chémiotypes 

La connaissance des chémiotypes d'une huile essentielle et leur comportement est 

fondamentale car elle permet d'envisager l'activité pharmacologique, de prévoir aussi la 

pharmacocinétique et la biodisponibilité (Franchomme et Penoël, 1990).  

La composition chimique de l’huile essentielle de certaines plantes peut varier à 

l’intérieur d’une même espèce. En effet une même plante aromatique, botaniquement définie, 

synthétise une essence qui sera biochimiquement différente en fonction du biotope dans 

lequel elle se développera. Ces variétés chimiques sont communément appelées chémiotypes, 

types biogénétiques, races chimiques ou races biologiques. Parmi les nombreux constituants 

d’une huile essentielle, l’un domine généralement, on l’appelle composé majoritaire et ça sera 

lui qui définit le chémiotype de cette huile (exemple : Thymus à thymol, à géraniol, à 

carvacrol, à linalol) (Cosentinoetal., 1999).  

Pour une même espèce botanique, la composition chimique de l'huile essentielle n'est 

pas constante. Par exemple, le basilic cultivé en pleine lumière à Madagascar à un taux de 

chavicol de 57% alors que la même plante cultivée à l'abri de la lumière en contient 74% 

Cette variabilité peut être influencée également par la composition du sol et la position 

géographique (Franchomme et Penoël, 1990).  

I-2-5- Rôle et fonctions biologiques des huiles essentielles  

Bien que de nombreuses hypothèses aient été avancées pour expliquer les raisons de la 

synthèse de l'essence par la plante, nul ne sait avec exactitude pourquoi la plante fabrique son 

essence. Mais ce qui est probable c'est que le rôle des huiles essentielles au niveau du matériel 

végétal est intimement lié à leur situation (Richard, 1992). Les spécialistes considèrent les 

huiles essentielles comme des sources de signaux chimiques permettant à la plante de 

contrôler ou réguler son environnement. Par exemple, ces huiles confèrent un rôle défensif 

contre les champignons et les microorganismes et attractif vis-à-vis des insectes 

pollinisateurs. Un feuillage renfermant une teneur élevée en essences végétales (Ex : laurier) 

le protège contre les herbivores. Le rôle des huiles essentielles au niveau des racines, des 

écorces et du bois confère à la plante un effet antiseptique vis-à-vis des parasites telluriques 

(Richter, 1993). Les métabolites secondaires peuvent être des moyens de signalisation et 

d’interaction entre les plantes et les animaux disséminateurs ou  pollinisateurs (Paige et 

Whitham, 1985).  
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I-2-6- Propriétés physiques  

Liquide des huiles essentielles sont volatiles à température ambiante, ce qui les 

différencie des huiles « fixes ».Elles ne sont que très rarement colorées. Leur densité est en 

général inférieure à celle de l’eau. Elles ont un indice de réfraction élevé  et la plupart dévient 

la lumière polarisée. Solubles dans les solvants organiques usuels, elles sont liposolubles. 

Entraînables à la vapeur d’eau, elles sont très peu solubles dans l’eau (Bruneton, 2009). 

I-2-7- Procédés d'obtention  

Il existe plusieurs méthodes pour extraire les HEs. Les principales sont basées sur 

l'entraînement à la vapeur, l'expression, la solubilité et la volatilité. Le choix de la méthode la 

mieux adaptée se fait en fonction de la nature de la matière végétale à traiter, des 

caractéristiques physico-chimiques de l'essence à extraire, de l'usage de l'extrait et l'arôme du 

départ au cours de l'extraction. le rendement en  l’huile et   la fragilité de certains constituants  

des huiles aux températures élevées (Crespo et al., 1991). 

I-2-7-1- L'expression à froid  

Il est assurément le plus simple mais aussi le plus limité. Il est réservé à l'extraction 

des composés volatils dans les péricarpes des hespéridés ou encore d'agrumes qui ont une très 

grande importance pour l'industrie des parfums et des cosmétiques, Ce procédé consiste à 

broyer les zestes frais, à l'aide de presses, pour détruire les poches afin d'en libérer l'essence. 

On sépare ensuite les composants solides (zestes, pulpe) de la solution liquide, puis on 

centrifuge cette dernière pour séparer l'essence de la phase aqueuse. Cette technique, 

purement mécanique, limite le phénomène d'oxydation car elle conserve les antioxydants 

naturels (α et δ-tocophérols) contenus dans l'essence. Le produit ainsi obtenu porte le nom 

d'essence car il n'a subi aucune modification chimique (Teuscher et al., 2005). 

I-2-7-2- L'entraînement à la vapeur  

La plupart des huiles essentielles sont obtenues par distillation et entrainement à la 

vapeur d’eau, trois variantes sont possibles selon la texture et la fragilité de la matière à traiter 

(Boukhobza et Goetz, 2014). 

-Hydro distillation simple, la plante est mise en contact avec l’eau dans un ballon lors d’une 

extraction au laboratoire ou dans un alambic industriel. Le tout est ensuite porté à ébullition, 

les huiles essentielles se séparent de l’eau par différence de densité (Boukhobza et Goetz, 

2014). 
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-Distillation à vapeur saturée, le matériel végétal n’est pas en contact avec l’eau. Il est placé 

sur une grille perforée au-dessus de la base de l’alambic. Les composés volatils entrainés par 

la vapeur d’eau vont pouvoir être séparés par décantation du distillat refroidi (Lucchesi et al., 

2005). 

-Hydrodiffusion, consiste à faire passer un courant de vapeur d’eau à très faible pression à 

travers la masse végétale. La composition des produits obtenus est sensiblement différente sur 

le plan qualitatif de celle des produits obtenus par les méthodes précédentes (Boukhobza et 

Goetz, 2014).  

Les méthodes d'extraction par l'entraînement à la vapeur d'eau sont basées sur le fait que la 

plupart des composés volatils contenus dans les végétaux sont entraînables par la vapeur 

d'eau, du fait de leur point d'ébullition relativement bas et de leur caractère hydrophobe. Sous 

l'action de la vapeur d'eau introduite ou formée dans l'extracteur, l'essence se libère du tissu 

végétal et entraînée par la vapeur d'eau. Le mélange de vapeurs est condensé sur une surface 

froide et l'huile essentielle se sépare par décantation (Bruneton, 1993). Au cours de cette 

distillation, l’EV (Essence Végétale) subit en fonction de sa nature chimique diverses 

modifications (hydrolyse, oxydation, reconfiguration...) susceptibles de modifier la structure 

même  des molécules la composant, ce qui justifie la différenciation entre le terme d’E et 

d’HE.  Plusieurs centaines de kilogrammes de plante sont parfois  nécessaires à l’obtention de 

quelques litres d’HE (Lucchesi et al., 2005). 

I-2-7-3- Macération  

Mettre la plante à froid dans un liquide (eau, vin, alcool, huile). Le temps de 

macération dépend de la plante (rarement plus de 10 heures en général). La plante peut aussi 

être utilisée fraiche comme le clou de girofle ou en solution dans de l’alcool, mais 

éventuellement aussi dans du miel ou dans de la glycérine (Boukhobza et Goetz, 2014). 

I-2-7-4- Extraction par micro-onde 

La technique d’extraction par micro-onde a été développée au cours des dernières 

décennies pour des fins analytiques. Le procédé d’extraction est basé sur l’absorption de 

l’énergie de la micro-onde par les composantes du matériel végétal et qui sont mesurées 

parune constante diélectrique. Cette absorption dépend aussi de la fréquence de l’onde et de la 

température du matériel végétal (Moura et al., 2005). 
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I-2-7-5- L’extraction au CO2 supercritique  

Technique très moderne et très coûteuse qui  consiste à faire passer un courant de CO2 

à haute pression qui fait éclater les poches à  essence et entraîne les substances aromatiques 

(Pellerin, 1991; Lagunez, 2006). 

I-2-7-6- Enfleurage et extraction  

L’enfleurage est une ancienne méthode utilisée pour l’extraction des plantes 

aromatiques destinées surtout à la parfumerie. Le principe consiste à placer les fleurs 

odorantes dans la graisse, afin de laisser les arômes y pénétrer. Une fois saturée, celle-ci est 

ensuite lavée à l’alcool pour extraire les composés odorants. L’alcool obtenu est ensuite 

évaporé pour donner l’absolue. Cette méthode est peu utilisée de nos jours à cause de 

l’utilisation de la graisse animale et du coût de production élevé. Elle a été remplacée par 

l’extraction aux solvants (Dugo et Di Giacomo, 2002). 

I-2-7-7- Extraction aux solvants  

L'extraction par les solvants est coûteuse à cause du prix de l'équipement et de la 

grande consommation des solvants. La méthode de cette extraction est basée sur le fait que les 

essences aromatiques sont solubles dans la plupart des solvants organiques. L'extraction se 

fait dans des extracteurs de construction variée, en continu, semi-continu ou en discontinu. Le 

procédé consiste à épuiser le matériel végétal par un solvant à bas point d'ébullition qui par la 

suite, sera éliminé par distillation sous pression réduite. L'évaporation du solvant donne un 

mélange odorant de consistance pâteuse dont l'huile est extraite par l'alcool. Un autre 

désavantage de cette extraction par les solvants est leur manque de sélectivité; de ce fait, de 

nombreuses substances lipophiles (huiles fixes, phospholipides, caroténoïdes, cires, 

coumarines, etc.) peuvent se retrouver dans le mélange pâteux et imposer une purification 

ultérieure (Brian, 1995). 

I-2-8- Les facteurs influençant la composition des HEs 

La composition des HEs d’une espèce donnée dépend de plusieurs facteurs d’origine  

intrinsèques (spécifiques de l’équipement génétique de la plante) et extrinsèques (liées aux 

conditions environnementales de la plante). Ces facteurs peuvent influencer à la fois et la  

quantité et la qualité des huiles produites. Le temps de récolte, l'humidité relative, la 

photopériode, la méthode d'extraction, la position de l’organe sur la plante (son 

emplacement), les techniques culture des plantes aromatiques si elles sont cultivées, la 

structure du sol et le climat font partie de ces facteurs (Panizzi et al., 1993). 
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I-2-9- Activité biologiques des huiles essentielles  

I-2-9-1- Activité antibactérienne 

 A la manière des agents chimiques, on distingue deux sortes d’effets des huiles 

essentielles sur les microorganismes une activité létale (bactéricide) et une inhibition de la 

croissance (bactériostase) (Kunleetal., 2003). 

I-2-9-2- Activité Anti-oxydant  

L'activité antioxydant des huiles essentielles est attribuée à certains alcools, éthers, 

cétones et aldéhydes mono terpéniques tels que le linalool, le 1,8-cinéoIe, le géranial, lenéral, 

le citronellal, l'isomenthone, la menthone et quelques mono terpènes comme l'á-terpinène et le 

ã-terpinène (Edris, 2003). 

I-2-9-3- activité Antifongiques  

Les infections fongiques ont augmenté durant ces dernières années en raison du 

nombre croissant de patients à haut risque, particulièrement les hôtes immunodéprimés 

(personne avec système immunitaire déficient). L'augmentation de la résistance fongique vis-

à-vis les médicaments classiques, les frais de traitement et le fait que les antifongiques les 

plus disponibles n’ont que l'activité fongistatique, justifient la recherche de nouvelles 

stratégies (Rapp, 2004). Les huiles essentielles de nombreuses plantes sont reconnues 

qu’elles possèdent une activité antifongique (Kalemba et Kunicka, 2003). 

  Les huiles essentielles de Cannelle, de Clou de girofle ou de Niaouli sont des 

antifongiques, Insecticides (Certaines huiles essentielles sont insectifuges ou insecticides 

comme celles possédant des fonctions aldéhydes comme le citronellal contenu dans 

l’Eucalyptus citronné ou la  citronnelle) (Dung et al ., 2008). 

I-2-9-4- Activité antivirale 

Les huiles essentielles des différentes familles botaniques présentent des actions 

antivirales, mais le degré d'efficacité varie selon la souche et la structure virale. C'est en 

raison de structures moléculaires particulières trouvés dans chaque type viral, que les huiles 

essentielles pénètrent dans les entités à des degrés divers (Davidson et al., 2005).  

Les recherches ont découvert qu'un certain nombre d'huiles essentielles ont une 

activité antivirale contre certaines souches virales de la grippe, les adénovirus, les souches de 

la fièvre glandulaire, de l’entérite virale, de l’entérocolite virale et le VIH-1 (Schnitzler et al., 

2001).  
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I-2-10- La toxicité des huiles essentielles  

Les HEs sont des molécules actives. Elles peuvent avoir de graves effets secondaires. 

Il est important de respecter la posologie et la durée de la prise. Parmi ces effets, citons :des 

allergisants ou hyper sensibilisants, photo sensibilisants dus aux fur coumarines, 

neurotoxiques dus aux cétones, néphrotoxiques dus aux terpènes  majoritaires dans l’huile 

essentielle de Térébenthine et des rameaux de Genévrier, hépatotoxiques dus aux phénols pris 

pendant des laps de temps trop importants ou à doses massives  L’eugénol, qui est l’un des 

constituants du Thym, est hépatotoxique. Chez l’enfant, 10 ml eugénol peut conduire à une 

insuffisance rénale. Il a été démontré que le linalol, l’un des constituants d’une autre espèce 

de thym, est cytotoxique pour les cellules de la peau humaine (Eisenhut, 2007). 

En règle générale, les huiles essentielles ont une toxicité aigüe par voie orale faible ou 

très faible : la majorité  des huiles qui sont couramment utilisées ont une dose létale (DL50) 

comprise entre 2 et 5 g/kg (Anis, Eucalyptus, Girofle...etc.) ou, ce qui est le plus fréquent, 

supérieure à 5 g/kg (Camomille,Lavande...etc.). D’autres, une quinzaine, ont une DL50  

comprise entre 1 et 2 g/kg: Basilic, Estragon, Hysope (1,5ml/kg). Les plus toxiques sont les 

huiles essentielles de Boldo (0,13 g/kg; convulsions apparaissant dès 0,07 g/kg), de 

Chénopode (0,25 g/kg), de Thuya (0,83 g/kg), ainsi que l’essence de moutarde (0,34 g/kg) 

(Bruneton, 1999). 

I-2-11- conservation des huiles essentielles 

A cause de leur évaporation rapide, leur sensibilité à l’air et à  la lumière, les HEs 

doivent être conservée dans des flacons opaques et fermés hermétiquement (Panizziet al, 

1993). 

L'instabilité relative des molécules constitutives des huiles essentielles rend leur 

conservation délicate. Trois facteurs interviennent dans l'altération des huiles essentielles : La 

température, La lumière, L'oxygène. Donc  obligation de stockage à basse température (entre 

08°C et 25°C) et  stocker dans l'obscurité et dans un récipient opaque, brun de préférence et 

aussi  les flacons doivent être entièrement remplis et fermés de façon étanche, il est possible 

de recourir à l'adjonction d'antioxydants. La durée de conservation admise est de 02 à 05 ans 

(Bruneton, 2009). 
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Chapitre II : généralités sur Origanum vulgare  (origan) 

II-1- Étymologie et dénomination 

Autres noms : Origan, origan commun, origan vulgaire, marjolaine sauvage, marjolaine 

bâtarde, marjolaine vivace, marjolaine d'Angleterre, thé rouge, pied de lit, joie des montagnes 

(Hans, 2007). Le terme « origan » est apparu dans la langue au XIII
ème

 siècle. Il dérive du 

latin origanum, qui l’a lui-même emprunté au grec origanon, et signifie «aime la montagne », 

à cause de la prédilection de la plante pour les régions montagneuses de la Méditerranée 

(Dauzart et al., 1971). Le terme « origan » vient du grec « orosganos » En décomposant 

étymologiquement, on trouve oros, la montagne, et ganos, éclat, aspectriant, d'où la 

signification « qui se plaît sur la montagne ». L'origan porte le nom botanique ou scientifique 

d'Origanum vulgare Linné (Dubois et al., 2006). 

 

Tableau 01: Dénominations collectifs donnés à l'espèce Origanumvulgare L. dans différentes 

langues officielles nationales et régionales d'après Arvy et Gallouin (2003) 

Origanum vulgare 

Arabe الزعتر 

anglais Common marjoram, Oregano 

Italien Origano commune 

Allemand Dost, Wohlgemuthe, Origano 

 
 

 

II-2- Systématique  

Selon Balfour (1860) L’origan est classé dans  

 Règne : Plantae 

 Embranchement : Angiosperme 

 Classe : Magnolipsida 

 Sous classe : Astérida 

 Ordre : Lamiales 

 Famille : Lamiaceae 

 Sous famille : Stachyoidae 



Chapitre II                                                                 généralités sur Origanum vulgare  (origan) 

 

 15 

 Genre : Origanum 

 Espèce : Origanum vulgare 

II-3- Caractères végétatifs 

C’est une plante vivace Figure (01) atteignant 80 cm de hauteur (Hans, 2007). L'origan 

est reconnaissable à son odeur et à sa saveur phénolate, et aussi identifiable grâce à ses petites 

fleurs rosées ou blanches. Elle possède une tige montée, rameuse, avec des feuilles ovales de 

couleur vert grisâtre et de 2 cm de longueur, pétiolées, au feuillage et aux fleurs odorantes 

quand on les froisse, épicée et chaude (Teuscher et al., 2004). 

 

Figure 01. La plante d’Origanum vulgare (Koukoulitsa et al., 2006) 

II-4- Distribution géographique 

L’origan est une plante herbacée pousse dans un terrain montagneux  inaccessible de 

la  région Sud-Méditerranéenne, mais on la trouve aussi en Asie centrale et Europe. Les 

espèces de genre Origanum définis par Ietswaart sont distribués principalement dans  la 

région Méditerranéenne Figure (02), et plus de 81% situés exclusivement dans la région Est 

Méditerranéenne. Uniquement quatre espèces sont limitées à la région Ouest Méditerranéenne 

(Kintzios, 2002). 
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Figure 02. Surface de distribution du genre Origanum (Figueredo, 2007) 

II-5- Climat 

L'origan est une plante assez tolérante au froid et à la sécheresse, ce qui en fait une plante  

Particulièrement résistante, supportant bien la gelée et assurant un rôle de protection des sols  

Inclinés. Elle pousse librement à l'état sauvage sur les pentes des pays méditerranéens. Elle y 

est localisée en altitude, dans des sols moyens et aime les étés frais. C'est la raison pour 

laquelle on la retrouve jusqu'en moyenne montagne. Dans des conditions plus rudes, les 

parties aériennes de la plante sont détruites pendant l'hiver, mais la souche résiste et elle 

redémarre à partir des bourgeons de renouvellement. Dans les climats froids, l'origan est alors 

plus considéré comme une plante annuelle, car elle passe difficilement la période hivernale. 

Au contraire, dans les régions plus douces, l'origan conserve sa végétation durant l'hiver 

(Rameau et al., 2009). 

II-6- Culture de l’origan 

 Il nécessite un sol  léger et aéré. L'origan se multiplie par éclat de touffes 

(reproduction asexuée) au  printemps ou éventuellement par graine (reproduction sexuée). Les 

plants doivent être espacés de 30 cm. Associé aux herbes de Provence, un sol chaud, calcaire, 

à l'abri du vent et ensoleillé permet de cultiver cette plante aromatique poussant à l'état 

sauvage. La récolte se fait en juillet à leur apparition. Les parties utilisées sont les fleurs, les 
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tiges et les feuilles. Les modes de  dispersion des semences les plus  fréquents sont : le vent,  

l’eau, la gravité, les animaux (mammifères, oiseaux, insectes, etc.) et l’homme (Lemoine, 

2001). 

II-7- Propriétés Médicinales de l’origan 

L’origan est une plante aromatique Méditerranéenne couramment utilisée pour 

renforcer les fonctions digestives, respiratoires et articulaires. Elle présente aussi diverses 

propriétés thérapeutiques : antiseptique, antibactérien (Saeed et al., 2009) et antifongique 

(Vijaya, 2010). En effet, l’huile essentielle d’origan possède des propriétés antibactériennes 

(Ozkalp et al., 2010), stimulantes, antiseptiques, il est utilisé pour soigner les affections 

respiratoires telles que la toux, l’angine, la bronchite et l’asthme. En application, il soulage les 

douleurs dentaires et articulaires (Delaroque, 2001). l’huile essentielle est  Antifongique, 

antioxydant du fait de la richesse en composés phénoliques, thymol et carvacrol, inhibe la 

formation de peroxynitrites (Prieto et al., 2007).  

II-8- principaux composés chimiques de la plante  d’origan 

Phénols (60 à 70%) (Carvacrol, Thymol), Monoterpènes (25 à 30%) (Terpinène), 

Monoterpénols (5 à 10%) (Linalol), Tanins, Flavonoïdes : hétérosides de lutéoline, 

d’apigénine et de naringénine, Acides phénoliques et l’huile essentielle  à Carvacrol 

majoritaire (Bakkali et al., 2008). 

 Le carvacrol et thymol 

Carvacrol, est un des composants majeurs de l’HE d’origan apparait avoir reçu le plus 

d’attention des chercheurs. Le thymol est structuralement très similaire au carvacrol, ayant le 

groupement hydroxyle à un emplacement différent sur l’anneau phénolique. Les deux 

molécules apparaissent rendre la membrane cytoplasmique perméable (Lambert et al., 

2001) . les études avec Bacillus cereus ont montré que le carvacrol réagit réciproquement 

avec la membrane cytoplasmique, où il se dissout dans les couches phospholipidiques et est 

supposé s’aligner entre les chaines d’acide gras (Carlile, 2001). 

II-9- Activité biologique de L’huile essentielle d’Origanum vulgare  

II-9-1- Activité antibactérienne  

Une étude a examiné le mécanisme d’action de l’huile essentielle d’Origanum 

vulgareavec ces deux de leur composants, le thymol et le carvacrol, sur des bactéries 
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Escherchia coli et bacillussubtilis ont été utilisé respectivement comme  modèle de bactéries 

Gram(+) et gram(-). L’huile comme leur de composants a été capable d’introduire une lyse 

cellulaire. 

II-9-2- Activité antifongique  

Dans le domaine phytosanitaire et agroalimentaire, les HEs ou leurs composés actifs 

pourraient également être employés comme agents de protection contre les champignons 

phytopathogènes et les microorganismes envahissant la denrée alimentaire (Lis-Balchin,  

2002). Ils concluent que les phénols (eugénol, chavicol 4-allyl-2-6- diméthoxyphénol) sont 

plus antifongiques et que les aldéhydes testés (cinnamique et hydro cinnamique). Ils 

présentent également des propriétés fongistatiques très marquées. Les groupements méthoxy, 

à l’inverse, ne semblent pas apporter à ce type de molécules une fongitoxicité significative. 

Cette activité est estimée selon la durée d’inhibition de la croissance déterminée par simple 

observation macroscopique. L’activité antifongique décroît selon le type de fonction chimique 

: Phénols›Alcools›Aldéhydes›Cétones›Ethers›Hydrocarbures. Parmi les aldéhydes 

aliphatiques, le cinnamaldéhyde s’est révélé le plus actif. En ce qui concerne les composés 

phénoliques, l’activité antifongique augmente avec l’encombrement stérique de la molécule 

(p-n-propylphénol› thymol› isoeugénol› eugénol) (Ultree et al., 2002). L'effet  de l’HE 

comme un fongicide est ainsi plus important  à pH 4 qu'à pH 6. Utilisé en quantité suffisante, 

le carvacrol peut donc inhiber la croissance et la production de toxines d'Aspergillus flavuset 

Aspergillus parasiticus. Les dérivés phénoliques pourraient également être impliqués dans la 

réduction de la respiration cellulaire, produisant alors une perte d'énergie cellulaire des 

levures.Les terpènes, qui sont quant à eux présents dans différentes proportions, semblent 

posséder un effet additif sur l'inhibition fongique (Vale-Silva, 2011). 

II-10- Cuisine 

L’origan est très employé pour parfumer pâtes et pizzas, ainsi que toutes sortes de 

viandes et  poissons. Ses propriétés aromatiques, apéritives, digestives, antispasmodiques, 

antiseptiques (Hans, 2007). 
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Chapitre III : Le champignonMucorsp 

III-1- Définition 

Le Mucor sp est un genre fongique classé dans les Mucorales, l'ordre le plus important 

de la zygospore, champignons qui formaient autrefois le Zygomycota (Kringset al., 2013). La 

différenciation des espèces du genre Mucor sp se trouve au niveau des couleurs, l'aspect, la 

vitesse d'envahissement, etc. (Morel, 2012). Les mucorales sont des champignons universels 

très répandus, saprophytes du sol, où ils se nourrissent à partir des végétaux, céréales ou 

déchets, ils contaminent fréquemment les denrées alimentaires (Chabasse et al ., 2002). 

III-2- Classification 

Selon Morel (2012)  le Mucor sp est classé dans: 

 Règne des mycètes (fungi) 

 Division des Amastigomycota 

 Classe des Zygomycètes 

 Ordre des Mucorales  

 Famille des Mucoraceae 

 Genre Mucor sp 

III-3- Caractéristiques de la classe des Zygomycètes 

Les champignons de ce groupe ont la particularité de croître rapidement. Ils possèdent 

des cellules non mobiles et des hyphes non septes. Les zygomycètes peuvent se reproduire 

sexuellement et asexuellement. La reproduction sexuée aboutit à la production de zygospores 

spores immobiles à parois épaisses. La reproduction asexuée aboutit quant à elle à des spores 

(chlamydoconidies, sporangiospores) contenues dans un sporange issu de sporangiophores 

simples ou branchés. Le Rhizoporus stolonifer est une espèce courante qui appartient à ce 

groupe (Peter et al., 2017). 
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III-4- Reproduction de Mucor sp  

Les  Mucor sp Figure (03), se reproduisent de deux façons Figure (04) : une par voie 

sexuée et l'autre par voie asexuée. La reproduction asexuée s'effectue au moyen de spores 

immobiles formées généralement en grand nombre dans des sporocystes (sporangiospores), 

pourvus à l'intérieur d'une véhicule centrale ou columelle prolongeant le sporocystophore 

(sporangiophore). Tandis que la reproduction sexuée, homothallique ou hétérothallique, fait 

intervenir une fusion de deux gamétocystes (Botton et al ., 1990). 

 

Figure 03. Mucor sp (Barron, 2013) 

 

 

Figure 04. Multiplication végétative (en haut du schéma) et cycle monogénétique 

haplophasique du Mucor sp (en bas du schéma) d’après  Roland et Vian (1985) 
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III-5- Conditions de croissance de Mucor sp 

III-5-1- Eléments nutritifs 

Ce sont des microorganismes hétérotrophes, elles exigent donc la présence des 

éléments nutritifs de base (carbone, azote et ions minéraux) dans le milieu qui assure leur 

croissance. Leur digestion doit commencer dans le milieu extérieur par des enzymes excrétées 

(extracellulaires) ou liées à la paroi, car seules les molécules de taille relativement petite 

peuvent franchir les parois et gagner le cytoplasme (Davet, 1996). 

III-5-2- Source de carbone et d’énergie  

 Pratiquement tous les composés organiques peuvent être utilisés comme source de 

carbone et d’énergie par les Mucor sp. La plupart d’entre elles peuvent métaboliser le glucose 

et le saccharose avec quelques polysaccharides comme l’amidon et la cellulose (Boiron, 1996 

; Nicklin et al.,2000).Certaines d’entre elles produisent des lipases extracellulaires capables 

d’hydrolyser les lipides en glycérol et acides gras qui peuvent être assimilés par beaucoup 

d’espèces fongiques, alors que seulement certaines espèces utilisent les acides organiques et 

l’éthanol (Boiron, 1996). 

III-5-3- Facteurs physicochimiques 

Les facteurs physicochimiques ont une grande influence sur le développement des  

moisissures ainsi que sur la germination, nous examinerons les plus importants.  

a. Température 

La température joue un rôle prépondérant dans la croissance mycélienne (Bourgeois, 

1989). La plupart des Mucorales sont mésophiles avec des optima de croissance de 25 à 35°C 

(Botton et al., 1990). 

b. Humidité 

Les Mucorsp ont en général un besoin en eau faible par rapport aux autres  

microorganismes (Davet, 1996). 
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2 
eme

 partie : Etude Expérimentale 

Chapitre I : Matériel et  Méthodes 

I-1- Matériel Végétal 

I-1-1- Récolte d’Origanum vulgare 

La récolte des  plantes de l’espèce d’Origanum vulgare  a été réalisée dans la région 

Boudriaa Ben Yadjis – Jijel (Figure 05). Le prélèvement a été  fait manuellement  durant  le 

mois du Mai 2018. 

 

Figure 05. La situation géographique de la station de la récolte (Google Earth) 

Les feuilles  récoltées fraiches (Figure 06), ont été mises à l’abri de la lumière à une 

température  ambiante pendant 5 jours avant de les mettre en extraction. 

 

Figure 06. Les feuilles fraîches d’Origanum vulgare  
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I-1-2- Extraction de l’huile essentielle d’Origanum vulgare 

L’huile essentielle des feuilles d’Origanum vulgare est extraite par le procédé 

d’hydrodistillation grâce à un appareil du type Clevenger (1928), qui est constitué d’un 

chauffe ballon et un ballon en verre pyrex où l’on place la matière végétale et l’eau distillée, 

et une colonne de condensation de la vapeur (réfrigérant) (Figure 07). 

 

Figure 07. Appareil d’hydrodistillation de type Clevenger (Laboratoire d’Université de Jijel)   

 

La technique de l’hydro distillation est basée sur l’immersion d’un échantillon solide 

dans l’eau portée à ébullition. La vapeur saturée en huiles essentielles traverse un serpentin où 

elle se condense pour donner deux produits: l’eau florale et l’huile essentielle (Bruneton, 

2009).  

100 g de feuilles de la plante d’Origanum   vulgare  sont émiettées, puis introduites 

dans un ballon monocol de 2 L, ensuite ajouté une quantité suffisante d’eau distillée (1.5 L). 

Le mélange est porté en ébullition à l’aide de la chauffe ballon pendant 2 h. Les vapeurs 
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chargées d’huile essentielle passent à travers le tube vertical, puis dans le lieu de 

condensation. Les gouttelettes ainsi produites s’accumulent dans un collecteur. L’huile 

essentielle de faible densité par rapport à l’eau surnage à la surface de cette dernière. Après 

l'apparition de deux phases, l'une est organique (huile essentielle) et l'autre est aqueux 

(hydrolat) dans l’ampoule à décanter, L’huile ainsi obtenue est récupérée par décantation. Le 

distillat est recueilli dans le collecteur (flacon en verre) et l’huile essentielle des feuilles 

d’Origanum vulgare sera par la suite récupérée dans un tube  approprié (Tung et al,. 2008). 

I-1-3- Conservation  

On a conservé  l’huile essentielle  obtenue de l’espèce Origanum vulgare  dans des 

tubes en verre stériles fermés hermétiquement, et couvrir avec un papier d’aluminium pour la 

préserver de la lumière, et les mettre   à  température  4°C dans un réfrigérateur. 

I-1-4- Détermination du  rendement d’extraction   

La norme AFNOR (1986), est défini le rendement en huile essentielle (RHE), comme 

étant le rapport entre la masse de l’huile essentielle obtenue après extraction (M') et la masse 

de la matière végétale utilisée (M). Il est donné par la formule suivante : 

 RHE = (M’ /M)*100 

      RHE: Rendement en huile essentielle exprimé en pourcentage (%) 

      M': Masse de l’huile essentielle obtenue en gramme (g) 

      M: Masse de la matière végétale utilisée engramme (g) et qui vaut 100 g  

 

I-1-5- Propriétés organoleptiques de l’huile essentielle d’Origanum vulgare 

Les différentes caractéristiques organoleptiques (odeur, couleur, aspect) de l’HE 

d’Origanum vulgare ont été observées avec mon professeur et mes collègues. 
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I-1-6- Propriétés chimiques (analyses qualitatives et quantitatives)  

L’analyse de la composition chimique des HEs est généralement effectuée  par 

chromatographie en phase gazeuse couplée à la spectrométrie de masse (CPG-SM) (Figure 

08). 

 

Figure 08. Photo d’appareil de la chromatographie en phase gazeuse (Laboratoire 

d’Université de Jijel)   

 

Ce couplage permet de déterminer simultanément le nombre de constituants de 

l’essence, leurs pourcentages respectifs, leurs ordres de sorties, ainsi que leurs masses 

moléculaires et leurs structures (à la limite de ce qui est disponible dans la bibliothèque de 

l’appareil) (Bouchonnet, 2009). 

Le chromatographe en phase gazeuse est de marque CGMS Schimadzu QP 2010, 

couplé à un spectromètre de masse quadripôle  de type EI mode 70 eV muni d’une colonne 

(OV1701 [25m]). La température de l’injecteur split est de 250 °C, celle de l’injecteur était 

programmée de 40 °C (10 min) à 220 °C, à raison de 5 °C/min et a été maintenue à 220 °C 

pendant 5 min. la ligne de transfert étant maintenue à 250 °C. Le débit du gaz vecteur (He) est 

de 2.0 ml/min. La vitesse linéaire moyenne est de 35 cm/sec. Les températures de la source et 

de l’interface sont fixées à 200 °C et 250 °C respectivement. Gramme de masse : 40 à 450 

amu. Les constituants ont été identifiés par la bibliothèque NIST05 (National Institute of  

Standards and Technology). 

Les indices de Kovats ont été déterminés par la banque de données informatisées ESO 

2000. Cette étape est habituellement suffisante dans les cas d’analyse de routine d’HEs. 

Les pourcentages relatifs(%) des composés identifiés dans la composition chimique 

des huiles essentielles ont été calculés à partir des aires de pics obtenus en chromatographie 

en phase gazeuse CPG/SM sans aucun facteur de correction. 
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I-2- Matériel fongique  

I-2-1- L’isolement du champignon 

L’isolement  du champignon a été  effectué à partir d’un fruit  de courgette malade. La 

zone du symptôme a  été  coupée en petits fragments, ces derniers ont été désinfectés par l’eau 

de Javel, ensuite  rincés et séchés avant l’ensemencement dans un milieu de culture Saboraud 

(Davet et Rouxel, 1997). L’incubation a été à température 25°C pendant 6 jours. 

I-2-2- La purification du champignon  

Avant d’entamer l’identification, on procède à la purification des souches isolées à 

l’aide d’une série de repiquage qui consiste à transférer aseptiquement un microorganisme 

dans un milieu neuf et stérile pour le maintenir en culture pure (Botton et al., 1990). Cette 

opération a pour but de faciliter l’identification des champignons. Une fois que les colonies 

sont bien différenciées (Bourgeois et Leveau, 1980). Le repiquage des champignons se fait 

comme la suit : 

Nous avons prélevé à l’aide d’une anse de platine stérile, au bord de la colonie, un 

fragment du mycélium et le déposer au centre de la nouvelle boite de pétrie contenant le 

même milieu de culture L’incubation des cultures est effectuée en maintenant les mêmes 

conditions que précédemment 

I-2-3- Identification  

I-2-3-1- Identification  macroscopique  

Pour l’observation macroscopique du champignon isolé, il est nécessaire d’enregistrer 

l’aspect des colonies qui représente un  critère clef d’identification, la couleur des colonies est 

un élément aussi très important pour d’identification (Botton et al., 1990). 

I-2-3-2- Identification microscopique 

L’examen microscopique d’une colonie fongique se fait après réalisation d’un 

étalement entre lame et lamelle. L’observation du thalle, et des spores sont nécessaire à 

l’identification (Chabasse, 2002). 
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I-3- Activité antifongique  

I-3-1- méthode suivie pour l’évaluation de l’effet antifongique de l’HE d’O.vulgare sur le 

champignon Mucor sp 

Des boites de Pétri contenant du milieu de culture Sabouraud, ont été perforées par 

deux trous dans leurs gélose, les cavités formées ont été remplies par 0.1 ml d’huile 

essentielle de l’espèce Origanum vulgare. L’ensemencement a été  fait par un disque 

mycélien coupé d’une culture de champignon Mucor sp. Les boites sont mises en incubation à 

température  25°C pendant 3 jours. L’action inhibitrice s’est manifestée par la formation 

d’une auréole autour des puits. La lecture des résultats s’est effectuée par la mesure des 

diamètres des zones d’inhibition (Ela et al., 1996). 

 

Pour la méthode de diffusion par disque en  papier est identique à celle de diffusion 

par trous, seulement les trous ont été remplacés par des disques en papier de Watman N° 01. 

Pour la méthode du contact direct, 0.1 ml d’HE d’O. vulgare a été incorporée avec le 

milieu de culture Sabouraud, ensuite un disque mycélien a été ensemencé dans le centre de la 

boite de Pétri. Les boites sont incubées à température 25°C. La lecture des  résultats s’est 

effectuée par la mesure des zones d’inhibition (Ela et al,. 1996). 

I-3-2- Méthode de détermination de concentration minimale inhibitrice (CMI)  

Cette méthode permet la détermination de la CMI  à partir d’une gamme de 

concentrations. Une série des dilutions de l’HE d’O. vulgare (75%, 50%, 25% et 12.5 %) a été 

réalisée. La méthode de diffusion par trous a été ensuite appliquée. 

La CMI de l’extrait est définie à partir de la première boite de la gamme dépourvue de 

croissance microbienne (NCCLS, 1999). 
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Chapitre II : Résultats et Discussion 

II-1- Matériel Végétal 

II-1-1- Détermination du  rendement d’extraction   

Le rendement de l’extraction de l’HE de d’Origanum vulgare a été calculé par rapport 

à la matière végétale fraiche, exprimé en grammes par 100 g. Le rendement est 0.23 % 

(Tableau 02).  

Tableau 02. Rendement d’extraction de l’huile essentielle d’Origanum vulgare 

Espèce Rendement(%) 

Origanum vulgare 0.23 

 

On comparant nos résultats avec d’autres travaux, le rendement d’HE d’Origanum 

vulgare est approximatif à celle  d’Iteipmai (2009), qui a trouvé le rendement d’HE moyen 

de la partie aérienne fraîche entre 0,07 et 0,3 %, et de la partie aérienne sèche entre 0,5 et 5,0 

%. Alors que Amrouni et al. (2014), ont trouvé le rendement moyen 2,7% ±0,06. Cette 

différence est due aux diverses conditions telles que les facteurs écologiques, climatiques, 

l'origine géographique, le génotype, et d’autres facteurs (Zygadlo et Juliani, 2003 ; Burt, 

2004 ; Fellah, 2006). 

II-1-2- Propriétés organoleptiques de l’huile essentielle d’Origanum vulgare 

Les paramètres organoleptiques de notre huile essentielle couleur, aspect, odeur ont 

été mentionné  dans la Figure (09) et dans le Tableau (03) 

 

Figure09. Aspect de L’huile essentielle de l’espèce étudie (Origanum vulgare)(photo 

originale) 

BA 
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Tableau 03. Caractéristiques organoleptiques d’huile essentielle de l’espèce d’Origanum 

vulgare 

Caractéristiques d’HE couleur aspect odeur 

 

d’Origanum vulgare 

 

Jaune très claire  Liquide limpide Aromatique  

 

II-1-3- Propriétés chimiques (analyses qualitatives et quantitatives) 

L’analyse  chromatographique par CPG/SM de l’HE  d’Origanum vulgare, présentée 

par un chromatogramme (Annexe 01), a permis d’identifier une large gamme de composés 

chimiques. 

 Après traitement de données, on a résumé les principaux composants, dits 

majoritaires: γ-Terpinene  nommée aussi  1,4-Cyclohexadiene,1-methyl-4-(1-methyl)-

(46.85%), o-Cymene(11.57%),(+)-4-carene (6.91 %) et .beta.-Myrcene (4.42 %) (Tableau 

04).  

Tableau 04. Les composés chimiques majoritaires de l’HE d’Origanum vulgare et leurs 

pourcentages 

  

 On comparant nos résultats de l’analyse CPG/SM avec d’autres travaux, 

Bouhaddouda et al. (2015), ont pu identifier 43 composés, les principaux constituants de 
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l'huile étaient le para-cymène (25.615%), le thymol (23.129 %), carvacrol (20.321%), 

Gamma-terpinène (16.612%) et l'alpha-terpinène (1.787%). Alors que Amrouni et al. (2014) 

ont rapporté une composition différente pour cette huile essentielle qui présentait 33.85% de 

carvacrol, 23.64% de thymol, 20.85% de para-cymène et 12.03% de  γ-terpinene. 

Les résultats de la CPG/MS ont montré que l’HE contient plusieurs composés des alcools, 

des lactones et des sesquiterpéniques ; ce qui nous conduit à penser que le principe actif serait 

probablement un ou plusieurs constituants qui sont contenus dans cette HE. 

II-2- Matériel fongique  

II-2-1- Identification macroscopique de Mucor sp 

On a observé des colonies cotonneuses, de couleur blanche avant maturation et de  

couleur marron foncé après maturation due aux spores formées sur  l‘hyphes aériens (Figure 

10). 

 

Figure 10. Morphologie de la colonie de Mucor sp(photo originale) 

Cette description est identique à celle de (Stajich et al., 2009) qui a trouvé la 

surface  de la colonie cotonneuse,  avec une couleur entre blanche beige à brune. 
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II-2-2- Identification microscopique  

Un mycélium siphonné (non cloisonné), de couleur blanche, des sporocystes sur des 

hyphes aériens, nommés sporocystophores, dont leur couleur est marron, et débutent à partir 

d’un rhizoïde Figure (11-1, 2,3). 

 

 

Figure 11.  Microscopie du champignon Mucor sp : (1) Mycélium et  les Spores immobiles; 

(2) Sporocystes et Sporocystophores ; (3) Rizoide (photos originales) 

 

Ces caractères  descriptifs appartenant au champignon Mucor sp selon Botton et al. 

(1990), Chabasse et al. (2002), Stajich et al. (2009). 

 

II-3- L’activité antifongique  

II-3-1- méthode suivie pour l’évaluation de l’effet antifongique de l’HE d’O.vulgare sur 

le champignon Mucor sp  

Les résultats obtenus sur le test d’activité antifongique de l’HE de l’espèce O .vulgare 

sur le champignon Mucor sp, ont montrées un forte d’inhibition de la croissance radiale du 

champignon (100%), diamètre d’inhibition 9 cm  pour les trois méthodes (Figure 12 et 13). 

BA BA BA 
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Figure 12. L’activitéde l’HE d’O. vulgare (zone d’inhibition) sur le champignon Mucor sp 

(photo originale)  

 

 

Figure 13. La mesure des zones d’inhibition de l’activité antifongique  

BA 
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Beaucoup de recherches indiquent que le pouvoir antifongique exprimé par l’huile 

essentielle peut être associé à son composant majoritaire (Sharma et Tripathi, 

2008). 

Jing et al. (2014) concluent que les huiles essentielles dont le thymol et  

γ-Terpinene constituent les composants majoritaires, sont efficaces dans l’inhibition de la 

croissance mycélienne, la production des spores et la réduction des mycotoxines. 

Des études fondamentales ont montré que les aldéhydes et les cétones 

monoterpéniques (le thymol, linalool, l’eucalyptol, Camphre, carvacrol) avaient une activité 

antifongique et antibactérienne (Bruneton, 2009). Ce qui nous a conduit à penser que notre 

HE de l’Origanum vulgare a une  activité antifongique parce qu’elle comprend le thymol, le  

γ-Terpinene, le o-Cymene et (+)-4-carene.  

Le mécanisme d’action des huiles essentielles à l’égard des micro-organismes est 

complexe, il est admis que l’action antimicrobienne des HEs dépend de leur nature hydrophile 

ou lipophile (kalemba et Kunicka, 2003). Les HEs ont la capacité de pénétrer et perturber la 

paroi cellulaire fongique, perméabilise les membranes cytoplasmiques et enfin endommager  

les membranes mitochondriales (Fisher et Phillips, 2008; Akhtar et al., 2014). 

II-3-2- Méthode de détermination de concentration minimale inhibitrice (CMI)  

On a remarqué à partir des résultats du test de dilutions d’HE, que l’inhibition de la 

croissance mycélienne radiale du Mucor sp accroit avec l’augmentation de la concentration de 

l’huile essentielle d’Origanum vulgare (Figure 14 et 15) : 7,625±0,75 cm pour 75% ; 

4,2±0,85 cm pour 50% ; 2,9±0,53 cm pour 25% ; 0±0 cm pour 12.5. Il y a des différences 

significatives entre les moyennes de diamètre de différentes concentrations dans les 

probabilités inférieur à 95 et 99% (Annexe 02). La concentration minimale d’inhibition (CMI) 

a été avec la dilution25%. 
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Figure 14. L’activité de différentes concentrations de l’HE d’Origanumvulgare  sur le 

champignon Mucor sp 

 

 

Figure 15. Les mesures des Zones d’inhibition du champignon Mucor sp sous l’effet des 

différentes concentrations de l’huile essentielle d’Origanumvulgare 

L'augmentation du contenu en carvacrol et thymol de l'huile essentielle permet ainsi 

d'augmenter le potentiel antifongique de l'huile essentielle (Vale-Silva, 2011). 
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Conclusion 

 Les extraits des huiles essentielles sont des substances naturelles, possèdent des 

propriétés antivirales, antibactériennes et antifongiques connues  de longues dates. Le travail 

présenté a donc cherché à évaluer l'effet d'huile extraite de l’espèce d’Origanum vulgare sur  

la croissance mycélienne  du  champignon Mucor sp, responsable de la pourriture des fruits de 

courgette, cette effet est sous le nom d’activité antifongique. 

L’huile essentielle a été extraite des feuilles d’O.vulgare  par hydro distillation, en 

utilisant  le montage de Clivenger, ensuite   analysée par chromatographie en phase gazeuse 

couplée à la spectrométrie de masse pour  déterminer sa composition chimique et évaluer son  

activité antifongique vis-à-vis le Mucor sp. Ce champignon a été isolé  à partir d’un  fruit de 

courgette infecté et identifié en se basant  sur sa morphologie.   L'activité de l’huile essentielle 

a été évaluée in vitro par trois méthodes : par contact direct, par diffusion en disques et par 

diffusion en puits. Par cette dernière méthode  et par  dilution d’huile essentielle la 

concentration minimale d’inhibition a été déterminée (CMI). Toutes  activités d’HE sont 

évaluées  par la mesure de diamètre de la zone d’inhibitrice.   

 Le résultat du rendement de l’extraction d’HE de l’espèce d’O.vulgare (0.23%) est  

acceptable en comparant  à ceux trouvés par d’autres chercheurs. La croissance de Mucor sp a 

été inhibée par l’huile essentielle à des degrés variés selon les concentrations : en utilisant 

pure, c’était un vrai fongicide parce qu’il n’y avait pas de croissance ; utilisant dilué, c’est un 

fongistatique en diminuant  la croissance du champignon et l’extension de  zones 

d’inhibitrice, et le CMI est 25%. L’analyse par  CPG- SM a montré de chimiotype  γ-

Terpinene, o-Cymene, et d’autres composants comme D-Lymonéne, Thymol, Beta-

phellanderene et Beta-myrcene, qui sont considérés comme des molécules actives envers les 

microorganismes selon une variété de recherches  sur l’effet des HEs.  

Ces résultats préliminaires sont intéressantes parce qu’ils ont montré l’efficacité de 

l’HE d’O.vulgare sur le champignon Mucor sp, c’est un produit bio naturelle qui probable 

qu’on peut l’utiliser comme alternative aux fongicides chimiques, son importance qu’il n’est 

pas néfaste à l’homme et l’environnement. La poursuite de ce genre de recherche contribuera 

à une meilleure compréhension des relations parasitaires. 
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Annexe 02 

 

 

Tableau de comparaison entre les différences de deux   moyennes et  la différence 

minimale significative (LSD)  

LSD0,05-16=0,814849475 ,  LSD0,01-16=1,122722267 

Symbole a b c d e 

[%] Huile pure 75 50 25 12.5 

moyennes 

de 

diamètres 

(cm) 

9 7,625 4,2 2,9 0 

 1,375** 4,8** 6,1** 9** 

 3,425** 4,725** 7,625** 

  1,3** 4,2** 

   2,9** 
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RESUME 

Le travail que nous avons réalisé a été consacré à l'étude de l'activité antifongique de l’huile essentielle  

d’une plante  médicinale qui se trouve dans la région Boudriaa Ben Yadjis – Jijiel vis-à-vis une souche fongique 

isolée à partir d’un fruit de courgette infecté, recueillit d’une serre de la même région. L’HE de la plante étudiée 

« O.vulgare » présenté des activités inhibitrices significatives sur le champignon Mucor sp avec les concentrations 

élevées (HE pure, 75% et 50%), la CMI a été enregistré avec 25%. Cette activité antifongique est liée à 

l'inhibition de la croissance mycélienne due aux composés chimiques (thymol, γ-Terpinene, D-Lymonéne, O-

cymene, Beta-myrcene et Beta-phellanderene) qu’on a pu les séparer et l’identifier par le CPG-SM, qui sont 

reconnus par leurs  toxicités élevés. Les résultats obtenus de l’activité antifongique de l’huile essentielle 

d’Origanum vulgare sur le Mucor sp peuvent ouvrir  ouvriront la voie à son  utilisation comme alternative aux 

fongicides chimiques contre le champignon Mucor sp.  

Mots-clés: Origanum vulgare, Mucor sp, extraction d’huile essentielle, analyse par CPG-SM, l'activité 

antifongique. 

 

Abstract 

 The work that we carried out was devoted to the study of the antifungal activity of the essential 

oil of a medicinal plant which is in the region Boudriaa Ben Yadjis – Jijel against a fungal strain isolated from 

an infected zucchini fruit, collected from a greenhouse in the same area. The HE of the studied plant 

"O.vulgare" showed significant inhibitory activities on the Mucor sp fungus with high concentrations (pure HE, 

75% and 50%), the MIC was recorded with 25%. This antifungal activity is related to the inhibition of mycelia 

growth due to the chemical compounds (γ-Terpinene, Thymol, D-Lymonéne, O-cymene, Beta-phellanderene and 

Beta-myrcene) which could be separated and identified by GC-MS, which are recognized by their high toxicity. 

The results obtained from the antifungal activity of Origanum  vulgare essential oil on Mucorspcanbegive the way 

for its use as an alternative to chemical fungicides against the fungus Mucor sp. 

Key words: Origanum vulgare, Mucor sp, essential oil extraction, GC-MS analysis, antifungal activity. 

 

 

 ملخص
 سلالة فطري إزاء ،جٌجل-ٌاجٌس بودرٌعة بنفً منطقة  موجودالزعتر"ً"لنبات طبالعطري  تالفطري بالزٌلدراسة النشاط المضاد  ناتم تكرٌس عمل
Mucor sp ،فطر الأنشطة مثبطة معنوٌة على اظهر " الزعتر " زٌت النبات المدروس إن من نفس المنطقة. تآخذمعزولة من ثمرة كوسة مصابة
Mucor spلتسجٌل اق( ، وتم 50%، 75%، زٌت خام) رتفعةالمكٌز اترال مع (تركٌز مثبطMIC)  وٌرتبط هذا النشاط المضاد للفطرٌات 52مع .٪

ٌها بواسطة التعرف علم فصلها وت( التً تٌمول،جاما ثربان، د لٌمونان، ا سٌمان، بتا فٌلندران...بسبب المركبات الكٌمٌائٌة ) المٌسٌلٌومبتثبٌط نمو 
CPG-SM ، على الزعترزٌتب يالمضاد الفطرسمٌتها العالٌة. ٌمكن أن تمهد النتائج التً تم الحصول علٌها من النشاط ةبفوعرمالوMucor sp 

 الكٌمٌائٌة.الطرٌق لاستخدامه كبدٌل للمبٌدات الفطرٌة 
 
 .الفطري مضادال، نشاط  GC-MSب ، استخراج الزٌوت الأساسٌة ، تحلٌل Mucor sp  ،الزعترلكلمات المفتاحٌة: ا

 

 


