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Introduction générale:

Les plantes médicinales sont des plantes ayant des vertus thérapeutiques,
favorisent 1’hygiéne de vie, elles nous offrent un médicament naturel qui permet
des traitements plus globaux et moins agressifs, elles désinfectent la nourriture

pr¢ rventla ité desan  ux.

Les HE contenues dans les plantes médicinales sont des substances
renfermant des principes actifs, utilisées en aromathérapie depuis 1’antiquité.

C’est dans ce cadre que s’inscrit notre travail et qui se divise en deux
parties :

-Une étude bibliographique qui porte sur I’étude des plantes médicinales et les
humi
-Une partie expérimentale ou nous avons réalisé dans un premier temps
Pextraction de 5 types des HE de Tvdlgaﬁs récolté de différente régions de
Bechar et une de Jiiel, dans un second temps la caractérisation de ces huiles par
spectrophotométrie UV-visible et IFTR .

I 7 "7 777 cetteétuc  tde vérif I’influence du sol et des

conditions climatiques sur la composition chimique des HE dans les plantes

étudides.
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Chapitre T - Les Plantes Médicinales

1/Définition

Parmi les 350 000 plantes actuellement répertoriées que constitue le régne
végétal, certaines sont capables de fabriquer dans des cellules spécialisées des
substances adorantes, ainsi contenant suffisamment de molécules productrices :
feuilles, fleurs, fruits, grains, écorce, racine. Ces composés subtils se présentent
sous ,urme de particules huileuses volatiles et pa...mées contenues selon
plantes dans diverses parties fleures (roses, jasmin), sommités fleuries
(citronnelles),fruits (Anis, cumin) bois (santal, bois de rose), racines (la
valérienne, rhisome). Ces substances aromatiques naturelles complexes,
couvrent la palette des odeurs et peuvent étre classifiées en ardmes de bases :
Anésie, balsamique, boisées, briilées, camphrés, éthérés, florales, menthé,
musqués, piquants, poi‘&és, vanillés...

Notre langage manque de mots pour définir les odeurs et parfums et nous
utilisons souvent comme référence le nom de la plante que nous connaissons
odeurs ou parfum de rose de citron d’orange [24,27].

2/ Usage des plantes aromatiques :

2.1/ Usage dans la maison et cuisine :

La recherche a montré que des herbes culinaires peuvent aussi étre
antiseptiques, digestives, stimulantes, calmantes ou tonifiantes. Il y a 3 fagons de
recourir aux herbes en cuisine, certains comme la bourrache se mangent
fraiches, d’autre comme le persil est ajouté en fin de cuisson pour exalter la
saveur, les plus fortes et les épices (comme [’ail et le laurier) s’ajoutent aux
ingrédients avant la cuisson [5]. Il y a des plantes qui parfument (épices),
d’autres qui assainissent, désodorisent, protégent les vétements, éloignent les
insectes, imperméabilisent les cuirs, effacent les taches nettoient , lavent,
- empésent le linge, conservent les provisions{8].

2.2/ Usage dans la cosmétique :
Les fards, les masques de beauté, les parfums existent depuis la plus haute

é, , )| . ( -1
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Chapitre I : Les Plantes Médicinales

teinture et de nos pommades, nom que portaient dans le passé, les crémes de
beaut¢ dans le premier support fut la pulpe de pomme, crue ou cuite. Les
plantes sont utilisées sans préparation préalable il en est ainsi par exemple pour
les citrons, les marrons d’Inde, les feuilles de lierre,ainsi que tout les 1égumes
méme notre trés ordinaire pomme de terre rapée crue fournit un masque
r__osant. .. nos provisions sont épuisées, il est possible de procurer chez les
herboristes et les pharmaciens les plantes dont nous avons besoin{8].

2.3/ Usage thérapeutique :

Beaww | ¢ remédes phyto-thérapeutiques sont nés des observations, de
I’inspiration et de I’expérience des guérisseurs. Ils peuvent agir sur I’un des
symptomes de la maladie comme calmer une douleur cancéreuse, la soif et le
prurit d’'un diabétique, mais ’action des simples est surtout bien faisante pour
traiter les petits maux dont nous soufrons plus ou moins fréquemment, ils
vaincront n« malaises, nos dig ifﬁciles, notre morosité, nos insomnies,
nos faiblesses cachées, nos fatigues, nos vielles douleurs, notre excés de poids,
nos problémes de peau, de transpirations, d’odeurs corporelles, la plus part de
nos blessures superficielles [8]. Lorsqu’il y a par exemple rétention d’urine avec
faiblesse du cceur, on prendra par exemple de I’aubépine & la fois diurétique et

wafrent de manque d »pétit  de douleurs de
I’estomac, on donnera de la gentiane [15].

2.4/ Usage vétérinaire :

A la compagne, la fagon la plus simple de maintenir a I’aide des plantes la
bonne santé des animaux est de garantir 3 ceux-ci des plantes fraiches, elles
préserveront la santé de nos cc—x i T I connaissent
d’instinct ce pouvoir et nous avons tout observé d’avidité des chats et des
chiens pour I’herbe qui les fera saliver ou vomir, ou digérer[8]. Il n’est pas
toujours facile d’administrer un reméde & un animal soufrant (le chat et le porc
comptant parmi les plus indociles) ; il faut beaucoup de patience, et toute

brutalit¢ doit étre bannie. II faut aussi, lors des traitements respecter
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Chapitre I : Les Plantes Médicinales

I’eau, produisent une mousse savonneuse. Le terme de saponoside est dérivé de
la saponaire qui était jadis utilisée co——~ substitut du savon[13].

B/Les hétérosides cardiotoniques :

Les glucosides cardiotoniques ont une structure trés semblable a celle des
saponines, qt .. accompagnent dans de nombreuses esf _:es de plantes. Leur
non provient du ..it que de nombreux composés de ce groupe, issus en
| > U et T o Toar T Tletle
rythme de muscle cardiaque et sont donc abandonnent wutilisés comme
médicaments[13 ]. Ils peuvent se présenter soit sous la forme glycosylé, soit sous
la forme aglycone ou génine[13].

C/Hétérodsides cyanogénes :

Il peut sembler étranger que des plantes synthétisent des composés
chimiques capables de libérer de I’acide cyanhydrique qui est mortel. Parmi ces
composés les plus fréquents sont les hétérosides cyanogénes. La plupart d’entre
eux sont dérivés de quatre acides ar-—“s : phénylalanine, tyrosine, valine et
1soleucine, et de I’acide nicotinique. Ces hétérosides cyanogénes ne sont pas
toxiques par eux méme, mais lorsque la plante est blessée par un herbivore,
I’hétéroside est hydrolysé par des enzymes qui libérent du cyanure[13].

D/les g cosinolates :

Présents uniquement dans les espéces de la famille des moutardes et des
choux[12].1ls sont des composés contenant du soufre et de I’azote, ces
précurseurs des essences de moutarde constituent une classe d’agents de sapidité
qui sont importants sur le plan économique et qui conférent ce goiit acre a des
condiments comme la moutarde et le raifort ; il sont également responsables du
golit caractéristique des choux, des brocoli; et du chou-fleur, tous les

glucos*~»lates sont thioglucosides dont le glucide est toujours le glucose.
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Chapitre I : Les Plantes Médicinales

La diversité de leur structure et leur propriété et due au groupement R, qui pgut
étre un groupement méthyl ou de longues chaine linéaire ou ramifiées qui
contiennent des structures aromatiques ou hétérocycliques. 1.”activité biologique
des glucosinolates est due essentiellement aux produits d’hydrolyse : les
essences de moutarde (sénevoles). Les glucosinolates ou, plutdt I’absence de
glucosinolates, ont eu un impact important sur I’*~1ustrie des huues. e colza
(brassicanapus) est une bonne source d’huile végétale mais sa forte teneur en
glucosinoloti  associée a une teneur élevée en acide erucique (un acide gras a
22C) lui conférent un mauvais goiit ainsi que des piétres propriétés de stockage
de nouvelles lignées ont été sélectionnées contenant peu de glucosinolates et
d’acide erucique[13].

3.3.3 — Les alcaloides (fig :04)

T 1 r r 1 1

citen U2 v toos “Jue c’est-a "e des
substances alcalines. Leur basicité est due au fait que leur cycle contient de
I’azote et qu’il peut fixer des ions H+ [14]. Les divers représentants présentent
de grandes différences dans leur structure chimique, nombreux d’entre eux ont
une utilisation médicinale due a leur action physiologique spécifique on les
renconire dans de nombreux groupes de plantes, mais ils sont caractéristiques
de certaines familles tels les solanacées[16]. Les alcaloides sont généralement
classés en fonction de la nature de cycle qui prédomine dans la molécule on
trouve principalement trois types :

a-Les alcaloides isoquinoleiques :

Comme la morphine, la codeine et la papaverine sont 3 des 20 alcaloides
des produits dans les capsules immatures du pavotoopium.
b-Les alcaloides quinolizidinique :
Comme la lupinine sont souvent appelés alcaloides lupiniques, parce qu’ils

sont abondants dans le lupin.

11



Chapitre I : Les Plantes Médicinales

c-les alcaloides indolique :

Comme la vinblastine et la vincristine sont produit par la pervenche de
Madagascar, (Catharanthus roseus).

Halgré leur structure exti..nement variée, les alcaloides proviennent d’un
petit nombre de précurseur simple. La plus part des alcaloides sont synthétisés a
partir d’un petit nombre d’acides amines ordinaires : tyrosine, tryptophane,

o hine ou arginine et lysine. La nicotine, ’alcaloide de tabac est synthétisé a
partir de I’acide nicotinique, et la cafeine est un dérivé purique [13].

3.3.4. Les composés phénoligues :(fig :05)

Les phénoles sont par définition des substances possédant un cycle
aromatique avec au moins une fonction hydroxyl[1]. Les composés phénoliques
forment une grande famille de composés chimiques trés divers depuis le simple
acide phénolique jusqu’aux grande polymere complexe que sont par exemple
les tanins et la lignine, et font également paﬁie les flavonoideg13].

A/ les coumarines :

Constituent un groupe de lactone largement répondu, la coumarine donne
au fonis fraichement coupé son O(ieur doucedtre caractéristique. La conmarine
est également un composant de I’huile de bergamote, qui est utilisé pour
parfumer le tabac de pipe, le thé et d’autres produits [13].

B/ la lignine :

Est un polymeére fortement ramifié par trois alcools phénoliques simple [13].
La lignine est aprés la cellulose, la substance organique la plus abondante sur la
terre. Le passage des végétaux de la vie aquatique a la vie terrestre est étroitement
lié a I’évolution de la biosynthése de la lignine. .es parois cellulaires lignifiées
peuvent étre comparer a du béton armé [14].

C/ les flavonoides :

Sont des dérivées du phénylpropane avec une composition de base C6-C3-
C6. 1l existe environ douze groupes connus de flavonoides qui différent les uns

| 1 hé

s i -
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Fig 4 : quelques exemples de structure des alcaloides [14]
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Les flavonoides coglprennent les pigments autocyaniques qui attirent les
insectes  pollinisateurs et les isoflavonoides qui ont une fonction de
phytoalexine. Il a été montré que dans des plantes exposées aux radiations UV,
le contenu en flavonoides augmente, suggérant qu’ils offrent une protection
contre les radiations nocives de ’'UV [13].

.-/ les . annins :

Le terme tannin provient d’une pratique ancienne qui utilisait des extraits
des plantes pour précipiter les protéines et transforment ainsi des peaux animales
en cuir {13,16]. L’intérét principal des tannins pour les plantes se trouve avant
tout dans leur action protectrice[16].

On distingue deux catégories de tannins :

— Les tannins condensés : sont des polymeres d’unités flavonoides reliés
par de liaisons fortes carbone-carbone -

Ces liaisons ne sont pas hydrolysables’mais peuvent étre oxydées.

— Les tannins hydrolysables leur structure de base est constituée d’un
glucide, habituellement le glucose dont unradical hydroxyl forme une liaison
ester avec ’acide gallique, les résidus d’acide gallique se lient entre eux pour

former un grand polymeére réticulé[13].

14
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Chapitre I1 : Les Huiles Essentielles

1/Définition :

Les HE sont des liquides volatils, réfringent optiquement actifs, voisins des
huiles, d’odeur tout 2 fait caractéristique, Elles se forment dans un grand nombre
de plantes comme sous produits du métabolisme secondaire[10}. Ce sont aussi

des déchets du métabolisme de la plante[8]. Tant en nature qu’en composition,

uniquement constituée de molécules aromatiques volatiles[22].

Selon la pharmacopée francaise (1965) :

Les huiles essentielles sont des produits de composition généralement assez
complexe renfermant les principes volatils contenus dans les végétaux et plus
on moins modifiés au cours de la préparation.

Plus récemment, la norme AFNOR NFT75-006 (février 1998) a donné la
définition suivante d’une huile essentielle : « Produit obtenu a partir d’une
matiére premiére végétale soit par entrainement 3 la vapeur, soit par des
procédés mécaniques a partir de I’épicarpe des Citrus, soit par distillation
séche »[6]. La distillation a la vapeur est le procédé le plus ancien et aussi le
plus adapté pour VPextraction qualitative et quantitative des essences des
végétaux aromatiques [23].

2/ Origine des HE :

Les HE n’existent quasiment que chez les végétaux supérieurs. Les genres
capables d’élaborer les constituants qui les composent sont répartis dans une
cinquantaine de familles dont beaucoup sont des Lamiales Astéracées des
Rutales mais aussi des Laurales ou des Magnohales.l.a synthése et
Paccumulation des HE sont généralement associés a la présence des structures
histologiques spéci~'"~ées ,souvent‘-'loc““‘ﬂ.és sur ou a proximité de la surface de
la plante : cellules a HE de Lauraceae ou des Zingiberaceae ,poils sécréteurs des

Lamiaceae ,poche sécrétrices ,des Rutaceae ,canaux sécréteurs des Apiaceae ou
des Astéraceae [6 ] .

16



Chapitre 11 : Les Huiles Essentielles

3/ Réle des HE Chez les plantes :

Les HE émises par les plantes sous forme de vapeur ont des fonctions
multiples dans la nature [9]. Il est toute fois vraisemblable qu’ils ont un réle
écologique, a 'appui de cette hypothése., on remarquera que le r6le de certains
d’entre eux a été établi expérimentalement aussi bien dans le domaine des
mteractions végétales que dans celui des mteractions Végétal-animal :
protection contre les prédateurs (insectes, champignons) et attraction des
pollinisateurs. Pour quelques auteurs, ils pourraient constifuer des supports a une
«communication » et ce d’autant mieux que leur variété structurale autorise le
transfert de «message biologique » sélectifs [6]. Elles peuvent paralyser les
muscles masticateurs des agresseurs par les propriétés toxiques et inappitantes
des substances qu’elles contiennent. Elles protégent les cultures en inhibant la
multiplication des bactéries et des champignons, de méme qu’elles inhibent la
germination et la  croissance .en outre; elles exhalent une variété de goiit et
d’odeur dans Patmosphére. C’est pourquoi, beaucoup d’entre elles sont
employées comme saveurs et condiments en cuisine. Il convient enfin de
signaler que pour les plantes des régions désertiques, les vapeurs de Phuile
saturent 1’air autour de la plante et permettent de maintenir une certaine
humidité qui empéche la température d’augmenter d’une maniére excessive
pendant le jour et de baisser au cours de la nuit. Toute fois, 1a fonction des HE
au saint de la plante reste encore un phénoméne assez obscur. Les effets
d 1 stionc¢ u ¢ ¢ _zem ol it d . e éetla
variété structurale des substances présentées dans V’essence [9].

4/ Facteurs de variabilité des HE

La teneur et la composition chimique d’une huile essentielle varient en

fonction d’un grand nombre de paramétres d’origine extrinséque et intrinséque
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N, P, K Palimentation en eau affectent d’une maniére déterminante la qualité
des HE et leur rendements [6,9].

4.2 Facteurs intrinséques:

Ce sont des variables qui dépendent de laplante elle-méme (génétique,
localisation, maturité....) [9].

421  _ webo jue :

Le rendement et la composition d’une huile essentielle sont fonction
respectivement de la famille et de ’espéce productrice [9].

4.2.2 Les chimiotypes :

On dit aussi race chimique, sont trés fréquents chez les plantes a HE {6].

L’un des exemples le plus démonstratif qu’on peut citer est celui du Thym
(Thymus vulgaris.L). Cette espéce a sept(7) chimiotypes différents: Thym a
Thymol, carvacrol, géraniol, Linalol, a-terpinéol, Thyanol ;,myrcénol{9].

4.2.3 Sites producteurs : ‘

Le rendement des HE ainsi que leurs contenus dépendent du nombre de
glandes sécrétrices existants et de leurs localisation au niveau de différents
organes de la plante. La teneur en HE est plus importante dans les fleurs que
dans les feuilles {9]. Ainsidans le casdel __nger amer | _. qurantium L. ssp.
Aurantium rutaceae) le zeste, ¢’est-a-dire le péricarpe frais du fruit, fournit 'HE
d’orange amére ou «essence de curagao ». La flear fc—it 17 «essence de
néroli » et ’hydrodistillation de la feuille, des ramilles et des petits fruits
conduits d I’ « essence de petit grains bigaradiers » . la composition de ces trois
hui itiel diffe t{6].

4.2.4 cycle biologique :

pour un espéce donnée la proportion des différents constituants d’une HE
peut varier de fagon importante tout on long du développement [6]. Par exemple,
au début de la période de flor—-on, la menthe poivriée ( Mentha piperita )

mpo  w " ' p T it]
suite du fait de leurs conversion en menthol et en un composé non volatil de
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glucoside de néomenthyle . Des variations, par fois trés importantes, sont
couramment observées dans d’autres espéces :fenouil, carotte, coriandre, chez
cette derniere la teneur en linalol est 50 % plus élevée chez le fruit mur que chez
le fruit vert etc.[9].

4.2.5 Conservation du matériel végétal :

a période de 1.:olte, le séchage ainsi que le stockage du matériel végétal
peuvent entrainer de profondes modifications sur I’essence [9].

4.3 Facteurs technologiques :

La labilit¢ des constituants des HE explique que la composition du produit
obtenu par hydrodistillation est le plus souvent différente de celle du mélange de
constituants initialement présent dans les organes sécréteurs du végétal [6]. Le
mode d’extraction d’une HE marque de son empreinte la composition chimique
de celle-ci. En effet I’hydrodistillation et la distillation par solvant volatil ne
conduisent pas a la méme quantité et qualifé d’essence,la durée et la vitesse de la
distillation, ainsi que la masse du végétal a traiter ont une grande influence[9].
Au cours de I’hydrodistillation, I’eau I’acidité et la température peuvent induire
I’hydrolyse des esters mais aussi des réarrangements, des isomérisations, des
racémisations, des oxydations, etc. [6]. Ces réactions engendrent la présence
d’artefacts dans les HE (exemple de I’azuléne dans la camomille).

En plus des facteurs sus-cités, il en existe encore d’autre comme les
hybridations, les mutations, les affections causées par les parasites, .Ces
multiples et divers paramétres sont liés entre eux et constituent un ensc~hle qui
interfére au niveau du produit obtenu [9].

5/ Lonservation des HE :

La relative instabilit¢ des molécules constitutives des HE rend leurs
conservation difficile, mais il est possible de la limiter en utilisant de flacons de
faible vi 1me en aluminium, en acier inoxydable ou en verre brun, entiérement

remplis et fermé de fagon étanche [6] a I’abri de I’air et de la lumiére [1].
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Chapitre 11 : Les Huiles Essenticlles

7.3.3 Propriétés sédatives :

De nombreuses HE ont un effet sédatif et analgésique [9] ; amélioration de
certaines insomnies et de troubles psychosomatiques, divers diminution de la
nervosité etc[6]. On peut citer la camomille, le girofle, ...ce sont des calmants
ou sédatifs qui apaisent la douleur en favorisant le sommeil {9].

7...4. . Jopriéi.s irritantes :

Utilisé par voie externe, les HE provoquent une augmentation de la
microcirculation, une rubéfaction importante, une sensation de chaleur et dans
certains cas une légére action anesthésique locale. Administrées par voie interne,
les HE déclenchent des phénoménes d’irritation a différents niveau. Ainsi
certan  imuleraient les cellules & muct augme -~ °° rveme 5 de
I’épithélium cilié au niveau de 1’arbre bronchique exemple le pin, d’autres
favoriseraient 1’élimination rénale d’eau[6].

7.3.5. Propriétés de diurése :

Fait fonctionner les 4 grands émonctoires (peau-avec ses 3 glandes, les

1 77 7 s'  Afacilitant le drain~~= des déchets et résidus
humoraux solubles et insolubles vers leurs émonctoires spécialisés : les «colles »
vers le foie, la vésicule et I'in in, ou encore vers les glandes sébacées, les
diverses muqueuses et les «cristaux » vers les reins et les glandes sudoripares.
Aussi les essences aromatiques contribuent-elles a toutes guérisons et en
profondeu !5].

7.3.6 Propriétés apéritives :

Excite 1’appétit en préparant I’estomac a la digestion chez le fenugrec, le
persil, la carvi ,la menthe, le thym, la verveine, ... facilitent la digestion [9].

7.3.7. Propriétés osmotiques :

S’emploie en cosmétique, en kinésithérapie, en balnéothérapie. Les HE
employées contre les affections de la peau ont des propriétés cicatrisante dues a
leurs activités physico-chimique, et & leur action vasomotrice[25] exemple le

pouvoir cicatrisant du thy , du romarin...est connu par leurs applications
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2

externe[9]. Le pouvoir osmotique s’exerce pleinement sur le systéme
respiratoire, par la pénétration dans la voie pulmonaire au moyen de bronaillard
micronisé ; il apporte, ainsi, une voie originale de désinfection. Les HE sont
dites wvitalog_1es _ . s « Ja | ultin omiq
elle assure une meilleure réparation des énergies intra-atomique a I’ intérieur des
I ;s 77 at.. :wvi._ate. ¢ en ce sens que ’on a pu di queles
essences aromatiques étaient cytophylactiques ; c’est a dire protectrices des
cellules vivantes.[25]

7.3.8 Propriétés bioéléctrique.

Mis en avant par L.C.Vincent avec ces 3 mesures fondamentales qui sont
recherchées dans les 3 liquides humoraux : sang, salive et urines.

— Le PH ou mesure acido- basique, qﬁi pour les HE est presque toujours
acide, ce qu contrarie le développement pathogeéne évoluant dans les valeurs
basiques (7 & 14). |

— L’oxydo-réduction, ce paramétre indique la tendance ou nom des
cellules a s’oxyder, et donc a former des radicaux libres. Or les HE sont presque
toujours dans des valeurs réductrices s’opposant a I’oxydation (0-28).

— La résistivité ou résistance ionique permet de savoir si les électrolytes
(minéraux) sont suffisants ou non pour permettre le passage norniale des
courants électromagnétiques qui circulent dans ’organisme .Les HE ont des
taux tres élevées de ce facteur et communiquent au terrain une résistance accrue
aux agressions, redondant ainsi vitalité aux organismes trop chargés en déchets,
minéraux, colle[25].

7.3.9 Propriétés expectorantes :

Par voie interne principalement utilisées dans les bronchites aigués et les
coqueluches. L’activité résulte a la fois d’une augmentation des sécrétions qui
sont véhiculées par les mouvements ciliaires des branches, car les HE sont
1 7 " e ¢étées par les poumons[2]. L’eucalyptus, ’origan et le

géranium ont des vertus antidiabétiques, Les vertus hypotensives de I’ail sont
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8.2 Aromathérapie :

Les HE constituent également le support d’une thérapeutique particuliére :
I’aromathérapie qui connue son grand ténor en la personne d’un chimiste
R M.Gatefoss¢ 1927[6,20]. La masso-Kinésithérapie, 1’ostéopathie, Ila
podologie, D’acupuncture, la rhumatologie, 1’esthétique, etc. sont autant de
formes thérapeutiques médicales qui utilisent les ... en baume, en huile de
corps et en huile de bain [9].

8.3 Parfumerie et cosmétique :

Les propriétés odoriférantes des HE conférant a ces derniéres une
consommation importante en parfumerie et en cosmétiques[9] méme si le cofit
souvent élevé des produits naturelles conduit parfois a privilégier, pour les
formulations de grande diffusion, les produits synthétiques [6], elles présentent
environ 60 % des matiéres premiére dans 1’industrie des parfums synthétiques
du parfumage des savons et des cosmétiques. La cosmétologie et le secteur des
produits d’hygiéne emploient des essences dans les rouges a lévres les
shampooings, les dentifrices,...[9].

8.4 Industrie agro-alimentaire :

Actuellement, I'industrie agro-alimentaire, utilise des essences dans les
préparations surgelées, non seulement pour rehausser le goiit mais aussi pour
empécher les contaminants alimentaires de se développer. Par ailleurs, le
pouvoir antioxydant de certaine essence permet la conservation des aliments en
évitant les moisissures, ¢’est ainsi que le thym et le romarin servent a conserver

le smen[9].
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Matériels et Méthodes

Pour extraire les HE par hydrodistillation on utilise ’appareil de clevanger. Un

dispositif en verre résistant de faible dilatation thermique comprend :

@ Un ballon a fond rond de 1litre a col court et rodé.

® Un appareil de condensation s’adoptant exactement sur le ballon

np dd 1
® Un réfnigérant avec une entrée et une sortie d’eau.

® Un tube de communication entre les 02 tubes reliés au robinet et au ballon

(fig. : 8).
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4 Sortie d’eau

:.

«— Rt

"‘_ Entrée d’eau

V. Tube principale

Tube o3 \

gradué

Tube de communication

Robinet

- Ballon (1 litre)

Chauffe ballon

Fig 8 : Dispositif d’hydreditilation clevenger
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II-2- La technique de Phydrodistillation:
L’hydrodistillation consiste a :
-Nettoyer I’appareil avant I’emploi a 1’éther, a I’eau, en retournant plusieurs fois.
-Remplir le ballon avec de I’eau au 2/3 du volume.
-Introduire 100 g de la matiére végétale (Thym) qui est déja séchée et coupée en
petits .._orceaux.
-adapter au ballon I’appareil de condensation.
-Placer le ballon sur la chauffe ballon.

A Pébullition, la vapeur d’eau entraine les molécules aromatiques, cette vapeur
une fois arrive au systéme de re.oidissement, elle est liquéiuce et au bout de
quelques minutes, on remarque la formation d’une petite couche de I’huile
essentie = flottées sur une couche d’eau au niveau du décanteur .Le procédé
dure environ deux heures pour avoir la totalité des HE. On arréte le dispositif et
on laiss¢ uniquement 1’eau couler dans le réfrigérant environ deux heures pour
__supc_r ensuite les HE.

III-Caractérisation des HE :
Pour caractériser les HE par spectrophotométrie nous avons utilisé:
-Un spectrophotométre UV-Visible :marque SHIMADZU : type UV mini 1240
/ UV mini 1240 v.
-Un _ rophotomét | :marque SHIVM DZU :type FTIR " )0 S.

Les mesures sont réalisées dans ’UV (180nm< 400 nm) le visible (400
nm<800 nm) ou le proche infrarouge (800nm <A<1000nm) [21 ].
III-1-Spectrophotc—~itrie UV-Visible :

II1-1-1-Principe :

L’al rption d’un ray it Dle
photons avec les électrons des couches externes des atomes ou des molécules :
les électrons o et m des liaisons a I’intérieur de la molécule passent d’un état
fondamental 4 un état excité.L’énergie absorbée en fonction de lalongueur

d’onde donne un spectre de bande large [21 ].
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I11-1-2-La technique :

La spectrophotométrie UV-Visible consiste 3 :

-Calibrer 1’apparelil : en faisant une premiére lecture par I’eau distillée.
-Remplir la cuve par le 1¥ échantillon au 2 du volume.

-, :acer la cuve dans le porte-échantillon.

-aregistrer et prendre le spectre correspondant.

La méme procédure sera adaptée pour les échantillons qui restent.
II1-2-Spectrophotométrie IFTR :

I11-2-1-Principe :

L’absorption d’un rayonnement infrarouge correspond a une interaction des
photons avec la molécule ou un groupement fonctionnel de la molécule, ce qui
provoque une transition entre les états de vibrations de la molécule. L’énergie
absorbée en fonction de 1a longueur d’onde donne un spectre de bandes étroites
caractéristique de la substance analysée [2’1].

I11-2-2- La technique :

-Nettoyer le porte-échantillon avant ’emploi par le CCl 4 et essayer par un
papier hygiénique.

-Déposer une goutte du 1¥ échantillon a I’aide d’une micropipette.

-Couvrir I’échantillon et serrer les boulons du port- échantillon.

-Placer le dans le spectrophotometre et enregistrer le spectre correspondant.

-La méme procédure sera adaptée pour les autres huiles.
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Résultats et Discussion

I -Extraction des HE :

L hydrodistillation a été pratiquée sur 6 types de I' .vulgaris récoltées des
régions différentes de Bechar et Jijel. Au moyen générale, nous avons obtenus
2ml des HE par 100g de matiére premiére végétale.

II-Caractérisation des HE par spectrophotométrie UV-visible et IFTR :
II-1-_aractérisation des L... par spectrophotométrie v v -visible :

Les résultats globaux obtenus par la spectrophotométrie UV-visible sont

représentés dans les tableaux et les figures suivantes :

05/05/31 19:54:41 05/05/31 19:56:15
SCART L PR AR 3 i E
3.994 Abscis,| ABS Abscis,| ABS
1 386.0 | 3.637
(8,508 |
/div)
.06Al . o
208,0na ( 166/div)  806.6nw
ey ot R
Fig 9 : Spectre d’absorption dans I’'UV-visible de H1 ~ Tablean I : Nombre de piques obtenus par spectrophotométrie
en fonction de la longueur d’onde UV-visible de H1 et valeurs d’absorption
005/31 ‘ 19:37:44
5 63,‘ VA Ea At o ) E i ) L o !
3.99A ' Abscis,| ABS Abscis,] ABS
| 650.6 | 8,647
444,0 | 1,538
1 282.0 | 3.637
(8.508 |
/le)._
oAl
208 .0na ( 186/div)  800.8nm
Fig 10 : Spectre d’absorption dans ’'UV-visible de H2 ~ Tablean II : Nombre de piques obtenus par spectrophotométri

en fonction de 1a longueur d’onde UV-visible de H2 et valeurs d’absorption.
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05/05/31 20;00:29 05/05/31 20:01: 34

LAbscxs. ABS . Ahscis,] ABS
61,81 8,57
648.6 § 8,627

A FaY 1 Fa X Fal
q45.8 | 1.311
341,81 2,745
286.0 1 3,557
6.06A — -4

LUV svus A oruur uwae) wun euilll

Fig 11 : Spectre d’absorption dans r UV-vxslble de H3 Tableau ITI : Nombre de piques obtenus par spectrophotométrie
en fonction de la longueur d’onde _ UV-visible de H3 et valeurs d’absorption.

05/05/31 19:42:33

3.99A" ) ) ’ ’ Abscis,) ABS

i)
4+ . L4400
(9d§€? i 341.8| 2.628

4 ¥

8.60A
289 Bna ( 188/d1v) 888 Bnn

Fig 12 Snectre d absomﬁon dans l UV-vxsxble de H4 Tablcam IV : Nombre de piques obtenus par
en fonction de la longueur d’onde spectrophotométrie UV-visible de H4 et valeurs d'absorption.

5/0531 1:48'38 05/05/31 19:50:46

il . ZEr T E
3.90A Abscis,] ABS Abscis,| ABS
“ 161.8§ 8,547
656.8 | 0,586
+ 536.86 | 1.816
(8,008 | 444,01 1.468
/div) | 289,68 | 3.637

5,004 | R
2@6 one ( IQB/div) 888 Hnm

Fig 13: Spectre d’absorption dans I'UV-visible de HS  Tablcau V : Nombre de piques obtenus par spectropholométrie
foo on. a 1 Ik UV-y  ledeH! e Tabs tion
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05/05/31 00:15:29

8,088
200 ,.6nn

Fig 14 : Spectre d’absorption dans I'UV-visible de H
Jijel en fonction de 1a longueur d’onde

05/0531 00:16:29

e i
Abscis,| ABS Abscis,| ABS
649.0] 0.722

3410 ¢.t11

276,06 | 3.8%6

[ R R

Eesl R

Tableau VI : Nombre de piques obtenus par spectrophotométrie
UV-visible de H JIJEL et valeurs d’absorption.

Nous constatons que 1’allure des spectres est le méme pour I’ensemble des

huiles présente des plantes étudiées. Nous remarquons que le maximal de

I’absorption est obtenu a 386, 282, 289 nm.

II-2-Caractérisation des HE par spectrophotométrie IFTR :

Les résultats globaux obtenus par la spectrophotométrie IFTR sont représentés

dans les figures suivantes :
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Fig 21 :Superposition des spectres IR des échantillons étudiés
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Résultats et Discussion

la présence d’un cycle aromatiq‘ﬁe .La réalisation de ce test a révélé I’absence de
la coloration violette indique que nous avons un OH aliphatique et non pas
phénolique .

D’autres tests sont nécessaires pour identifier la nature exacte des substances

présentes dans le mélange (terpénes).
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Conclusion générale:

Les HE du T.vulgaris sont connues deputs la nuif des temps pour leurs
propriétés thérapeutiques, en ignorant exactement leur composition et structures
chimiques.

Le but de notre travail est la caractérisation des HE du 7.vulgaris par
spectrophotométrie UV-visible et IFTR . Les spectres obtenus par UV-visible
réveélent que les six HE renferment les méme composants chimiques, ces résultats ont
¢t¢ confirmé par les spectres TFTR qui nous montrent les mémes groupements
fonctionnels présents dans I’ensemble des échantillons étudiés.

Les résultats obtenus montrent que les HE du 7T vulgaris récoltés des différentes
régions sont de méme type, Ces résultats indiquent que le sol et les conditions
climatiques n’ont pas d’effet sur la nature de ces HE.

Les résultats obtenus ne sont que des résultats préliminarres, d’autres travaux sont

nécessaires afin de caractérisé mieux la nature des HE présentes dans le 7" vulgaris.
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