
       ا لجمهورية الجزائرية الديمقراطية الشعبية
 RÉPUBLIQUE ALGÉRIENNE DÉMOCRATIQUE ET POPULAIRE 

 
         وزارة التعليم العالي و البحث العلمي 

 MINISTÈRE DE L’ENSEIGNEMENT SUPÉRIEUR ET DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE 
         

 

 
     Université des Frères Mentouri Constantine  

         Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie 
 جامعة الاخوة منتوري قسنطينة 

 كلية عاوم الطبيعة و الحياة 

 

 

Département : Biologie Et Physiologie Végétale                            بيولوجيا و فيزيولوجيا النباتقسم :  

 

                                Mémoire présenté en vue de l’obtention du Diplôme de Master  

       Domaine : Sciences de la Nature et de la Vie 

                 Filière : Sciences Biologiques 

             Spécialité : Biologie et Physiologie de la Reproduction 

 

 

Intitulé : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

     

             Jury d’évaluation : 

 

        - Président du jury :……..…… Kara Karima  (MCA-UFM Constantine). 

 

        - Rapporteur : ………………... Chibani Salih (MCA-UFM Constantine). 
 

                      - Examinateurs :…………….. Baaziz Nacera (MCB-UFM Constantine). 

 

 

                 

 

 

 

Année universitaire 

2017 - 2018 

 

Etude phytochimique et activités biologiques des deux espèces : Ocimum 

basilicum L et Lavandula angustifolia Miller 

 Présenté et soutenu par : Khedimallah Nouzha  

                                            Filali Imene Nihad 

 Le : 24/06/2018 

       

 



 

 

 

 

 

 

 

 

Je dédie ce modeste travail : 

À MES CHERS PARENTS 

Djamel Eddine et Ratiba 

Rien au monde ne pourra vous exprimer mon 

amour, respect et reconnaissance pour la 

tendresse et les grands efforts que vous avez 

faits pour moi depuis mon enfance. 

Je vous remercie pour tout le soutien et 

l’amour que vous me portez depuis mon 

enfance. 
J’espère que votre bénédiction m’accompagne 

toujours. 

À Mes Adorable Sœurs Maroua 

et Ines 

Je tien a exprimer que rien ne 

pourra jamais compenser votre amour 

dans mon cœur. 

À Mon mari Mr Nezzar.D, qui me redonne 
toujours confiance en moi. 

 
À mon amie Sara. 

 
A Tout qui m’ont soutenu de prés ou de loin à 

l’élaboration de ce travail que dieu leur 

accorde santé et prospérité. 
Imene 



 
 
 
 
 
 
 

 

Toutes les lettres ne sauraient trouver les 

mots qu’il faut …. 

Tous les mots ne sauraient exprimer la 

gratitude, l’amour, 

Le respect, la reconnaissance …. 

Aussi, c’est tout simplement que 

Je dédie ce modeste travail : 

À l’être la plus chère à mon cœur, ma mère, 

pour son effort soutien et 

encouragement qu’elle ma offert tout au 

long de mes études et sans elle, je ne 

serais jamais arrivée ou je suis 

aujourd’hui. 

À mes sœurs Iméne et Djihane, à mon frère 

Fouad 

À Soumia 

À mes très chères amies à mes 

camarades de promotion 2017-2018 de « 

Biologie et physiologie de la 

reproduction » 

À tous qui me connaisse de prés ou 

de loin. 

Nouzha 



 
 

Remerciements 
« La connaissance est la seule chose qui s’accroît lorsqu’on la partage ». 

 

Avant toute chose, nous remercions Dieu le tout puissant de nous avoir donné la force et 

la patience pour affronter ce laborieux travail. 

Nous remercions Monsieur le docteur Chibani Salih, maitre de conférences à 

l’université de Constantine pour son encadrement, encouragement, sa disponibilité et ses 

précieux conseils qui nous ont été très bénéfiques. 

Nos  remerciements  vont  également à  Madame Kara Karima, pour l’intérêt qu’elle  a  

porté à  notre  recherche en  acceptant de  juger  notre travail. Qu’elle  trouve donc  ici  

l’assurance de notre profonde gratitude. 

On remercie Madame Baaziz Nacera à l’honneur qu’elle nous a fait en accéptant 

d’examiner ce travail et de faire partie du jury. 

Nous exprimons nos plus vifs remerciements à l’ingénieure du laboratoire du 

département de la Biologie et Physiologie végétale (N°=01) : Abbaz Samira, d’avoir 

mis à notre entière disposition le matériel nécessaire à la réalisation de ce travail. 

Que tous ceux et celles qui nous ont aidées et qui ne sont pas cités ci-dessus, 

 

Sachent que nos reconnaissances sont profondes et que notre respect leur est 

profondément acquis. 



Liste des abréviations 

 
AcOEt : Acétate d’éthyle 

AcOH : Acide acétique 

BuOH : butanol 

C4H6O3 : Anhydride acétique 

C1:Première concentration 

C2 : Deuxième concentration 

C3 : Troisième concentration 

C4 : Quatrième concentration 

C °: Degré Celsius 

CCM : Chromatographie sur couche mince 

CHCl3 : Chloroforme 

Cm : Centimètre 

EtOH : Éthanol 

EMOB : Extrait méthanolique d’Ocimum basilicum L 

 

EMLA : Extrait méthanolique de lavendula angustifolia Miller 

 

E.COL : Escherichia coli 

FeCl3 : Trichloride de fer 

g : Gramme 

H : Heure 

 

H2SO4 : Acide sulfurique. 

HCl : Acide chlorhydrique 

HE : Huile essentielle 

KOH : Hydroxyde de potassium 



L : Litre 

 

L. angostifolia : Lavandula angostifolia 

L.vulgaris : Lavandula vulgaris 

L.officinalis : Lavandula officunalis 

Mill . : Miller 

MeOH : Méthanol 

Mg: Magnésium 

mg : Milligramme 

ml : Millilitre 

μl : Microlitre 

μm : Micromètre 

mm : Millimètre 

min : Minute 

M. V : Matière végétale 

 

NaOH : Hydroxyde de sodium 

Na2SO4 : Anhydride acétique 

Na2CO4 : Carbonate de sodium 

nm : nanomètre 

O.basilicum : Ocimum basilicum L 

PDA : Potato Dextrose Agar 

Rf : Rapport frontal 

S: Système 

SM : Solution mère 

UV : Ultra-violet 



Liste des figures 

Figure 1 : Ocimum basilicum L ------------------------------------------------------------------- 05 

Figure 2 : Description de l’appareil végétatif -----------------------------------------------------06 

Figure 3 : fleur des basilics -------------------------------------------------------------------------06 

Figure 4 : Présentation d'Ocimum basilicum L ---------------------------------------------------07 

Figure 5 : Présentation morphologique des feuilles de basilic --------------------------------- 07 

Figure 6 : Les graines d’O. basilicum L ---------------------------------------------------------- 08 

Figure 7 : Répartition géographique du basilic -------------------------------------------------- 09 

Figure 8 : Lavandula angustifolia Mill ----------------------------------------------------------- .13 

Figure 9 : Planche botanique de Lavandula angustifolia --------------------------------------- 14 

Figure 10 : Feuilles de lavande -------------------------------------------------------------------- 15 

Figure 11: Epi de lavande -------------------------------------------------------------------------- 15 

Figure 12 : détail d'une bractée -------------------------------------------------------------------- 16 

Figure 13 : corolle bilabiée de la lavande fine ---------------------------------------------------- 16 

Figure 14 : fruit de lavandula angustifolia Mill ------------------------------------------------- 17 

Figure15 : Carte géographique de répartition de Lavandula angustifolia Mill ------------- 19 

Figure 16 : répartition géographique mondiale de la Lavande fine ---------------------------- 19 

Figure17 : Photographies de de 8 sections du genre Lavandula ------------------------------- 20 

Figure 18 : Formule chimique brute d’une fonction phénol (C6H5OH) ---------------------- 25 

Figure 19 : Structure de base de Coumarine ---------------------------------------------------- 28 

Figure 20 : Structure d’une molécule de quinone -----------------------------------------------.28 

Figure21: structure chimique des anthraquinones ---------------------------------------------- 29 

Figure 22 : Structure des tanins condensés et leur monomère -------------------------------- 30 

Figure 23 : Structure des tanins hydrolysables et les acides associés ------------------------ 31 

Figure 24 : Squelette de base des flavonoïdes -------------------------------------------------- 32 

Figure 25 : Structure des différentes classes des flavonoïdes --------------------------------- 32 

Figure 26 : Structure générale des anthocyanes (Le cation flavylium) ---------------------- 33 

Figure 27 : Aspect morphologique des micro-organismes 

(a) : S. aureus ; (b) : E. coli ; (c) : P. aeruginos ------------------------------------------------ 41 

Figure 28 : Pseudomonas aeruginosa------------------------------------------------------------ 41 

Figure 29 : Flore Mésophile Aérobie Totale ---------------------------------------------------- 42 

Figure 30 : micromorphologie du genre penicillium ------------------------------------------- 44 

Figure 31 : La micromorphologie du genre Aspergillus --------------------------------------- 44 



Figure 32: protocole d’étude expérimenta ------------------------------------------------------- 46 

Figure 33: la partie aérienne du Basilic ---------------------------------------------------------- 47 

Figure 34 : la partie aérienne de la Lavande ---------------------------------------------------- 47 

Figure 35 : développement de la plaque --------------------------------------------------------- 51 

Figure 36: Observation des chromatogrammes sous UV -------------------------------------- 52 

Figure 37 : L’étape d’obtention de l’extrait ----------------------------------------------------- 53 

Figure 38 : Evaporation par rotavapor ----------------------------------------------------------- 53 

Figure 39: Extraits brutes concentrés des deux plantes ---------------------------------------- 53 

Figure 40: Photo de la mise des concentrations dans le vortex ------------------------------- 55 

Figure 41: Photo d’observation des échantillons dans un spectrophotomètre --------------- 55 

Figure 42 : photographie de la manipulation d’activité anti-inflammatoire ----------------- 59 

Figure 43 : Photographies des Quinones de l’Ocimum basilicum L. et Lavandula angustifolia 

Mill --------------------------------------------------------------------------------------------------- 63 

Figure 44 : Photographies des Anthraquinones de l’Ocimum basilicum L. et Lavandula 

angustifolia Mill. ---------------------------------------------------------------------------------------- 63 

Figure 45 : Photographies des flavonoïdes de l’Ocimum basilicum L. et Lavandula 

angustifolia Mill ------------------------------------------------------------------------------------ 64 

Figure 46 : Photographies des Anthocyanes de l’Ocimum basilicum L. et Lavandula 

angustifolia Mill ------------------------------------------------------------------------------------ 64 

Figure 47 : Photographies des Tanins d’Ocimum basilicum L et Lavandula angustifolia 

Mill .................................................................................................................................. 65 

Figure 48 : Photographies des alcaloïdes de l’espéce Ocimum basilicum L.et Lavandula 

angustifolia Mill ------------------------------------------------------------------------------------ 66 

Figure 49 : Photographies des Stérols, stéroïdes et triterpènes de l’espèces Ocimum basilicum 

L. et Lavandula angustifolia Mill.--------------------------------------------------------------------- 68 

Figure 50 : Photographies des Saponosides de l’Ocimum basilicum L. et Lavandula 

angustifolia Mill ----------------------------------------------------------------------------------- 69 

Figure 51 : Droite d’étalonnage de l’acide gallique ------------------------------------------- 72 

Figure 52 : Pourcentage d’inhibition des radicaux libres en fonction des concentrations des 

extraits des feuilles d'Ocimum basilicum L --------------------------------------------------------- 74 

Figure 53 : Pourcentage d’inhibition des radicaux libres en fonction des concentrations des 

extraits des graines d'Ocimum basilicum L ------------------------------------------------------- 74 



Figure 54 : Pourcentage d’inhibition des radicaux libres en fonction des concentrations des 

extraits de Lavandula angustifolia Mill ----------------------------------------------------------- 75 

Figure 55 : Activité antibactérienne de l’extrait de feuilles d'Ocimum basilicum L --------- 77 

Figure 56 : Activité antibactérienne de l’extrait des graines d'Ocimum basilicum L ------- 78 

Figure 57 : Activité antibactérienne de l’extrait de Lavandula angustifolia Mill ----------- 79 

Figure 58 : Diamètre des zones d’inhibition des graines d' Ocimun basilicum L. contre 

différentes bactéries --------------------------------------------------------------------------------- 79 

Figure 59 : Diamètre des zones d’inhibition des feuilles d' Ocimun basilicum L. contre 

différentes bactéries --------------------------------------------------------------------------------- 80 

Figure 60 : Diamètre des zones d’inhibition de Lavandula angustifolia Mill contre 

différentes bactéries --------------------------------------------------------------------------------- 80 

Figure 61: Activité antifongique de l’extrait des feuilles d'Ocimum basilicum L ------------ 82 

Figure 62: Activité antifongique de l’extrait des graines d'Ocimum basilicum L. ----------- 83 

Figure 63: Activité antifongique de l’extrait de Lavandula angustifolia Mill---------------- 83 

Figure 64: Evolution de l’œdème en présence d’un prétraitement par voie intra-péritonéale, 

après l’injection de le formol (0,04 ml; 5%), Chaque point représente une moyenne de 6 rats. 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------- 84 

Figure65 : Evolution de l’œdème en présence d’un prétraitement par voie intra-péritonéale, 

après l’injection de le formol (0,04 ml; 5%), Chaque point représente une moyenne de 6 rats. 

------------- ------------------------------------------------------------------------------------------- 85 



Liste des tableaux 
Tableau 01 : Classification botanique d’O.basilicum ( Dupont et Guignars , 2012 ). ------ 08 

 

Tableau 02 : Presentation de valeur nutritive de basilic , frais et séche ---------------------- 11 

 

Tableau 03 : Les écarts dans la composition de l’huile essentielle d’ O .basilicum L.  ---12 

 

Tableau 04 : Activités biologiques des composés polyphénoliques -------------------------- 26 

 

Tableau 05 : Principales classes des composés phénoliques ---------------------------------- 27 

 

Tableau 06 : Classification en fonction du nombre n d'unités pentacarbonées ------------- 35 

 

Tableau 07 : Liste des principaux radicaux libres ---------------------------------------------- 37 

 

Tableau 08: Les différents systèmes solvants utilisés pour la CCM-------------------------- 51 

 

Tableau 09 : Les différentes concentrations utilisées pour préparation des dilutions ------ 58 

 

Tableau 10 : Criblage des composés phénoliques ---------------------------------------------- 61 

 

Tableau 11: Criblage des Alcaloïdes ---------------------------------------------------------------------- 65 

 

Tableau 12:  les coumarines ---------------------------------------------------------------------- .66 

 

Tableau13: Visualisation des chromatogrammes prise sous UV 366nm . ------------------ 67 

 

Tableau 14 : Résultats des Stérols et triterpènes des espèces --------------------------------- 68 

 

Tableau 15 : Criblage des Saponosides ---------------------------------------------------------- 69 

 

Tableau 16 : Résultats des plaques de CCM prise après la révélation à lumière 

UV (366 nm) pour des extraits de l’espèce Ocimum basilicum L. et Lavandula 

angustifolia Mill. ---------------------------------------------------------------------------------------- 71 

 

Tableau 17 : Taux de polyphénols totaux existant dans les extraits EMOB et EMLA.   --73 

 

Tableau 18 : Pourcentage d’inhibition des radicaux libres par EMOB et EMLA ---------- 73 

 

Tableau 19 : Effet antibactérien de l’extrait hydrométhanolique des feuilles de la plante 

Ocimum basilicum L ------------------------------------------------------------------------------------ 76 

 

Tableau 20 : Effet antibactérien de l’extrait hydrométhanolique des graines de la plante 

Ocimum basilicum L-------------------------------------------------------------------------------- 77 

 

Tableau 21 : Effet antibactérien de l’extrait hydrométhanolique de la plante 

Lavandula angustifolia Mill. ---------------------------------------------------------------------------78 

 

Tableau 22 : Effet antifongique de l’extrait hydrométhanolique des feuilles d'Ocimum 
basilicum L. ----------------------------------------------------------------------------------------------- 82 

 



Tableau 23: Effet antifongique de l’extrait hydrométhanolique des graines d'Ocimum 

basilicum L ------------------------------------------------------------------------------------------ 82 

 

Tableau 24: Effet antifongique de l’extrait hydrométhanolique de Lavandula angustifolia 

Mill. -------------------------------------------------------------------------------------------------- 83 



Sommaire 

Intoduction --------------------------------------------------------------------- 01 

1ére partie 

Chapitre 1 : Aperçu bibliographique 

Introduction ---------------------------------------------------------------------------------- 03 
 

I. Les plantes aromatiques ------------------------------------------------------------------- 03 
 

I.1. Classification des plantes aromatiques ------------------------------------------------ 03 
 

II. Famille des lamiacées ------------------------------------------------- 03 
 

II.1. Description botanique de la famille des Lamiacées -------------------------------- 04 
 

II.2. Genre Ocimum -------------------------------------------------------------------------- 04 
 

II.2.1. Ocimum basilicum L ----------------------------------------------------------------- 05 
 

II.2.1.A. Nomenclature --------------------------------------------------------------------- 05 
 

II.2.1.B.Description botanique du basilic ------------------------------------------------- 05 
 

II.2.1.C.Classification ---------------------------------------------------------------------- 08 
 

II.2.1.D.Origine et répartition géographique du basilic --------------------------------- 09 
 

II.2.2. Variétés d’Ocimum basilicum L. --------------------------------------------------- 09 
 

II.2.3. Habitat et culture -------------------------------------------------------------------- 10 
 

II.2.4. Récolte -------------------------------------------------------------------------------- 10 
 

II.2.5. Séchage et conservation ------------------------------------------------------------- 10 
 

II.2.6. Valeur nutritive ----------------------------------------------------------------------- 10 
 

II.2.7. Composition chimique--------------------------------------------------------------- 11 
 

II.2.8. Utilisation d’Ocimum basilicum L ---------------------------------------------------- 12 
 

II.3. Genre Lavandula ---------------------------------------------------------------------- 13 
 

II.3.1. Lavandula angustifolia Miller --------------------------------------------------------- 13 
 

Π.3.1.A. Nomenclature --------------------------------------------------------------------- 13 
 

Π.3.1.B.Description botanique de Lavandula angustifolia Miller --------------------- 14 



Π.3.1.C.Classification ---------------------------------------------------------------------- 17 

Π.3.1.D.Origine et répartition géographique -------------------------------------------- 18 

Π.3.2.Les variétés de la lavande ---------------------------------------------------------- 20 

Π.3.3. La récolte ----------------------------------------------------------------------------- 21 

Π.3.4.Le séchage --------------------------------------------------------------------------- 21 

Π-3-5- Les usages de la lavande fine -------------------------------------------------------- 21 

Π-3-6- La toxité de la lavande ------------------------------------------------------------- 23 

Chapitre 2 : Métabolites secondaires 

Introduction ---------------------------------------------------------------------------------- 24 

I .Définition des métabolites secondaires ------------------------------------------------ 24 

II. Fonctions des métabolites secondaires ------------------------------------------------ 24 

III. Biosynthèse des métabolites secondaires ------------------------------------------- 24 

IV. Classification des métabolites secondaires ------------------------------------------ 25 

IV.1. Les composés phénoliques ----------------------------------------------------------- 25 

IV-2-Classification des composés phénoliques ------------------------------------------ 26 

IV-2-1-Les acides phénoliques ------------------------------------------------------------ 26 

IV-2-2-Les coumarines --------------------------------------------------------------------- 27 

IV-2-3-Les quinones ------------------------------------------------------------------------ 28 

IV-2-4-Les anthraquinones----------------------------------------------------------------- 29 

IV-2-5-Tanins ------------------------------------------------------------------------------- 29 

IV-2-6-Les Flavonoïdes -------------------------------------------------------------------- 31 

IV-2-7-Les anthocyanes -------------------------------------------------------------------- 33 

IV-3- Les alcaloïdes ------------------------------------------------------------------------ 33 

IV-3-1- Distribution des alcaloïdes ------------------------------------------------------- 34 

IV-3-2- Localisation des alcaloïdes ------------------------------------------------------- 34 

IV-3-3-Intérêts des alcaloïdes-------------------------------------------------------------- 34 

IV-4-Les térpenoïdes ----------------------------------------------------------------------- 35 



IV-5-Les stéroïdes-------------------------------------------------------------------------- 36 

IV-6-Les saponosides ---------------------------------------------------------------------- 36 

IV-6-1-Les propriétés biologiques des saponosides ------------------------------------ 36 

V. Dosage des phénols totaux ------------------------------------------------------------ 36 

VI - Les activités biologiques ------------------------------------------------------------ 36 

2éme partie 

Chapitre 1 : Matériel et méthodes 

I. Le matériel végétal ----------------------------------------------------------------------- 47 

I.1. La récolte de la matière végétale ------------------------------------------------------ 47 

I.1.1. Broyage des parties sèches ---------------------------------------------------------- 47 

I.2. Préparation des extraits hydro-méthanoliques -------------------------------------- 47 

I.3. Tests phytochimiques ------------------------------------------------------------------ 48 

I.3.1. Criblage des Quinones --------------------------------------------------------------- 48 

I.3.2. Criblage des Anthraquinones ------------------------------------------------------- 48 

I.3.3. Criblage des Flavonoïdes ------------------------------------------------------------ 48 

I.3.4. Criblage des Tanins ------------------------------------------------------------------ 48 

I.3.5. Criblage des Alcaloïdes ------------------------------------------------------------- 48 

I.3.6. Criblage des Coumarines ------------------------------------------------------------ 49 

I.3.7. Criblage des stérols, stéroïdes et tritérpénes -------------------------------------- 49 

I.3.8. Criblage des saponosides ------------------------------------------------------------ 49 

I.4. Chromatographie analytique sur couche mince ---------------------------------------- 50 

II. Extraction des métabolites secondaires ----------------------------------------------- 52 

II.1. Dosage des composés phénoliques totaux ------------------------------------------ 54 

III. Evaluation des activités biologiques -------------------------------------------------- 54 

III.1. Etude de pouvoir antioxydant ------------------------------------------------------- 54 



III.2. Activité antibactérienne -------------------------------------------------------------- 56 

III.3. Etude du pouvoir antifongique------------------------------------------------------- 58 

III.4. Etude du pouvoir anti-inflammatoire ----------------------------------------------- 58 

Chapitre 2 : Résultats et discussion 

I. Screening phytochimique ---------------------------------------------------------------- 61 

I.1. Criblage des composés phénoliques -------------------------------------------------- 61 

I.2. Criblage des Alcaloïdes ---------------------------------------------------------------- 65 

I.3. Les coumarines ------------------------------------------------------------------------- 66 

I.4. Criblage des stérols, stéroïdes et tritérpénes ----------------------------------------- 67 

I.5. Criblage des saponosides -------------------------------------------------------------- 68 

II. Etude analytique sur chromatographie sur couche mince --------------------------- 70 

III. Dosage des polyphénols --------------------------------------------------------------- 71 

IV. Activités biologiques ------------------------------------------------------------------- 73 

IV.1. Activité antioxydante ---------------------------------------------------------------- 73 

IV.2. Activité antibactérienne ------------------------------------------------------------- 75 

IV.3. Activité antifongique----------------------------------------------------------------- 81 

IV.4. Activité anti-inflammatoire ---------------------------------------------------------- 84 

Conclusion ---------------------------------------------------------------------------------- 86 

Références bibliographiques 

Résumé 



 



1 
 

Introduction 

Au travers des âges, l’homme a pu compter sur la nature pour subvenir à ses besoins de 

base : nourriture, abris, vêtements et également pour ses besoins médicaux. L’utilisation 

thérapeutique des extraordinaires vertus des plantes pour le traitement de toutes les maladies de 

l’homme est très ancienne et évolue avec l’histoire de l’humanité. Bien qu’une grande partie du 

XXème siècle ait été consacrée à la mise au point de molécules de synthèse, la recherche de 

nouveaux agents pharmacologiques actifs via le screening de sources naturelles  a conduit à la 

découverte d’un grand nombre de médicaments utiles qui commencent à jouer un rôle majeur 

dans le traitement de nombreuses maladies humaines (Gurib-Fakim, 2006). L’utilisation des 

plantes médicinales comme source de remède pour se soigner ou prévenir  des maladies est 

originaires des millénaires jusqu’à la  récente civilisation chinoise, Indienne et du Proche-

Orient. Elle est devenue certainement un art (H. Hamburger, K. Hostettmann, 1991). 

L‘industrie pharmaceutique moderne elle-même s’appuie encore largement sur la diversité des 

métabolites secondaires végétaux pour trouver de nouvelles molécules aux propriétés 

biologiques inédites. Cette source semble inépuisable puisque seule une petite partie des 400000 

espèces végétales connues ont été investiguées sur les plans phytochimiques et 

pharmacologiques, et que chaque espèces peut contenir jusqu’à plusieurs milliers de 

constituants différents. (Hostettmann et.al ,1998) . Selon l’organisation mondiale de la santé 

(O.M.S); la médecine traditionnelle se définit comme l’ensemble de toutes les connaissances 

pratiques explicables ou non pour diagnostiquer ou éliminer un déséquilibre physique, mental 

en s’appuyant exclusivement sur l’expérience vécue et l’observation, transmises de génération 

en génération (oralement ou par écrit). (Adjanohoun et.al, 1979).Les plantes médicinales sont 

essentiellement utilisées sous deux formes : - complexe contenant un large spectre de 

constituants (infusion, des huiles essentielles et des extraits des teintures) - pure, chimiquement 

définie comme principe actif. Les composés purs sont généralement utilisés quand les principes 

actifs des plantes produisent une forte et spécifique activité ou possèdent un faible indice 

thérapeutique (H. Hamburger, K. Hostettmann, 1991). 

Dans le cadre de la recherche de molécules à activités biologiques nouvelles d’origine 

végétale, il est donc préférable de ne pas baser le choix des plantes à étudier sur le hasard, mais 

de le circonscrire selon divers critères. Le plus utilisé est celui de leur emploi en médecine 

traditionnelle ou populaire qui valorise l’expérience accumulée par les autochtones dans le 

monde entier, y compris dans les pays occidentaux. Une autre possibilité est de considérer 

l’écosystème dans lequel se développent les espèces végétales. La flore Algérienne avec ses 

3000 espèces appartenant à plusieurs familles botaniques dont 15 % endémiques. (Quezel, 

Santa, 1963), reste très peu explorée sur le plan phytochimique comme sur le plan 

pharmacologique. La valorisation des plantes médicinales de la flore nationale sera  d’un grand 

rapport pour l’industrie pharmaceutique Algérienne et aura un impact économique certain. Pour 

notre part, nous avons choisi d’étudier comme espèces L’Ocimum basilicum L. et Lavandula 

angustifolia Miller (Lamiaceae) en fixant comme principal objectif, l’extraction, la séparation 

et l’identification des métabolites secondaires des parties aériennes des espèces Ocimum 

basilicum L. et Lavandula angustifolia Miller.ainsi que les activités biologiques des 
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deux espèces. Ce manuscrit est divisé en 2 parties, la première partie comporte une étude 

bibliographique qui regroupe deux chapitres dont le premier concerne une étude botanique de 

la famille et du genre de l’espèce étudiée (Ocimum basilicum L. et Lavandula angustifolia 

Miller) et le deuxième chapitre est consacré aux substances naturelles et leurs classifications. 

La deuxiéme partie comprend deux chapitres. Le premier chapitre concerne le matériel et les 

méthodes utilisées dans ce travail. Le deuxième chapitre les résultats obtenus et discussions. 
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Introduction : 

Les plantes sont de véritables pharmacies naturelles que la nature à établie sur 

cette a fin d’entretenir notre santé, prévenir nos maux, voir les guérir. Jusqu'à nos jours, 

en dépit des progrès considérables de la chimie, de l’industrie pharmaceutique et de la 

médecine, les plantes médicinales n’ont rien perdu de leur importance. La pharmacie 

moderne continue à les utiliser comme matière première pour la préparation de certains 

médicaments. 

En effet, le développement des techniques d’analyses chimiques a permis de révéler 

qu’une espèce végétale peut synthétiser des milliers de constituants chimiques 

différents. Ceux-ci appartient à deux types de métabolismes : primaire et secondaire. 

Le métabolisme secondaire, modèle par le temps et l’évolution, caractérise le profil 

chimique original de chaque espèce végétal, conduisant à une grande biodiversité 

moléculaire. La pharmacologie utilise ces métabolismes secondaires car elles ont un 

effet spécifique sur d’autre organisme parmi eux : Les huiles essentielles qui 

caractérisent les plantes aromatiques. (Bekhechi et Abdel ouahid ,2010). 

I- Les plantes aromatiques : 

Les plantes aromatiques appartiennent à la fois au domaine des plantes 

médicinales et des matières premières industrielles d’origine végétale, et constituent 

des sources de particuliers aux aliments. (Anton et Lobestein, 2005). 

I-1-Classification des plantes aromatiques : 
 

La classification des plantes peut se faire en fonction de nombreux intérêts. 

(Kateb, 1989) : 
 

*Classification botanique (systématique) 

*Classification thérapeutique (action physiologique) 

*Classification chimique (nature du principe actif) 

*Classification commerciale (intérêt commercial) 
 

La recherche bibliographique sur ces plantes montre qu’elles appartiennent 

essentiellement aux trois familles botaniques suivantes : Astéracées, Lamiacées, 

Apiacées. (El kalamouni, 2010). 

II- Famille des lamiacées : 

La région méditerranéenne a été le centre principal pour domestication et culture 

des Lamiacées. La famille des Lamiacées est l’une des plus répondues dans le règne 

végétal. (Naghibi et.al, 2005). 

La famille des lamiacées connue également sous le nom des Labiées, comporte 

environ 258 genres pour 6900 espèces plus ou moins cosmopolites mais dont la plupart 

se concentrent dans le bassin méditerranéen tel que le thym, la lavande et le 
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romarin. (Botineau, 2010). Elle est divisée en deux principales sous-familles : Les 

stachyoideae et Les ocimoideae. 

Les lamiacées sont des herbacées ayant la consistance et la couleur de l’herbe, 

parfois sous-arbrisseaux ou ligneuses. (Botineau, 2010), une grande partie de ces 

plantes sont aromatiques riches en l’huile essentielle d’où leur intérêt économique et 

médicinale. 

Entre autres, un grand nombre de genre de la famille Lamiaceae sont des sources 

de térpenoïdes, flavonoïdes, et de iridiodes glycosylés. 

II-1-Description botanique de la famille des Lamiacées : 

A-A ppareil végétatif : 
 

 Les tiges : sont quadrangulaires généralement ligneuses à leurs base et très 

ramifiées. (Fernandez et.al, 2012). 

 Les feuilles : sont pétiolées et opposés. (Dupont et Guignard, 2012). 

B- Appareil reproducteur : 

 Les inflorescences : situées à l’aisselle des feuilles supérieures, sont toutes de 

type cyme : d’abord bipares ; puis unipares par manque de place, elles sont 

fréquemment condensées en glomérules et souvent simulent autour de la tige un 

verticille de fleurs. 

 Les fleurs : sont irrégulières. 

 La corolle : est souvent à deux lèvres, d’où le nom de labiées donné à cette 

famille. Ce nom provient du latin labium signifiant « lèvre » du fait la forme des 

fleurs. dont les cinq sépales soudés entre eux forment un calice bilabié. 

 L’androcée : possède 4 ou 2 étamines soudées à la corolle, mais on trouve chez 

quelques rares Lamiacées tropicales une cinquième étamine (la supérieure) et, 

quelques genre dont les sauges, le romarin, n’ont plus que deux étamines. 

 Le gynécée : comporte deux carpelles soudés qui se subdivisent chacun par une 

fausse cloison en deux demi – loges, chacune contenant un ovule. 

 Le fruit : est un tétrakène logé au fond d’un calice persistant, chaque demi- 

carpelle donnant naissance à un akène élémentaire. (Dupont et Guignard, 

2012). 

II-2- Genre Ocimum : 

Le genre Ocimum originaire d’Asie méridionale d’Iran et du Moyen-Orient, 

compte un centaine d’espèce. (Hiltunen et Homl, 1999). 

C’est un groupe important de plante herbacées ou buissonnantes, annuelles ou 

vivaces, également les espèces de ce genre sont généralement aromatiques dont les 
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huiles essentielles trouvent diverses utilisation dans la parfumerie, cosmétiques, et 

médicinales. (Arabici et Bayram, 2004). 

II-2-1- Ocimum basilicum L. : 

Le basilic est une plante aromatique de la famille des Lamiacées elle est utilisée 

dans plusieurs domaines : cuisine, médecine, horticulture …. Etc. 

Les parties les plus utilisées sont les feuilles et les graines. (Arabici et Bayram, 

2004),(Figure 01). 
 

Figure 01: Ocimum basilicum L. (www.wikipidia.fr) 
 

II-2-1-A- Nomenclature : 

O.basilicum sont des plantes à croissance rapide (Ocimum est dérivé du grec 

« okinon », « okus » signifiant « rapide » (Hubert, 2007). 
 

Le nom basilic vient du grec « Basilikom » qui signifie plante royale, lui même 

dérivé de bas-latin Basilicum royale en référence à la grande estime portée à cette 

herbe. 

 Nom botanique : Ocimum basilicum 

 Commun : (Arabe) : ريحان 

 Appellation locale : حبق 

 Autre noms : Herbe royale, Basilic romain, G rand basilic. (Kothe, 2007). 

II-2-1-B- Description botanique du basilic : 

a- Appareil végétatif : 
 

O.basilicum est une plante annuelle de la famille des Lamiacées (Labiacées, 

Labiées). Herbacée ligneuse, feuillée, très ramifiée et parfumée .Sa culture exige un 

climat chaud et ensoleillé et un sol irrigable et riche en matières organiques. (Figure 

02). 
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                                          Figure 02: Description de l’appareil vegetative (www.wikipidia.fr) 
 

 La tige : Quadrangulaire, pouvant atteindre jusqu'à 1 m de hauteur. 

 Les feuilles : Sont opposées, denticulées dans la partie supérieure, ovales, 

cuvées à la base, acuminées au sommet. (Pousset, 2004), elles sont petites  ou 

large et toujours très brillantes « vert pale à vert foncé ». 

b- Appareil reproducteur : 
 

 

Figure 03 : fleur des basilics (www.wikipidia.fr) 
 

 L’inflorescence : Est-on long épis de fleurs groupées en glomérules. 

 Les fleurs : Sont petites et regroupées en épis à l’extrémité des rameaux et à 

l’aisselle des feuilles. Elles sont de couleur crème, blanche, rose ou violacée 

selon la variété. (Arabici et Bayram, 2004 ; Kkoudjega, 2004), et sont 

accompagnées de bractées de 1 – 1,5 cm. (Figure 04). 

Ses fleurs assez petites sont très irrégulières, elles comprennent : 
 

 Le calice : soudé en 5 lobes : un sépale supérieur arrondi et quatre autres 

courts et étroits. 

 La corolle : porte deux lèvres : une supérieure constituée de quatre lobes et 

une inferieure plus longue, concave et arrondie. Chaque fleur porte 4 

étamines et des stigmates divisés en deux lobes à leur extrémité. (Koudjega, 

2004). 
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 Graines : petites (fines), oblongues et marron foncé (Pousset, 2004), la 

durée de germinative de cette graine est de huit ans (Riaz, 1999). (Figure 

06). 

 Les fruits : sont des tétrakènes renfermant chacun une seule graine marron- 
noire oblongue. 

 

Le système racinaire : est du type pivotant (Arabici et Bayram, 2004). 
 

Figure 04 : Présentation d'Ocimum basilicum L. (Pousset, 2004) 
 

Figure 05 : Présentation morphologique des feuilles de basilic (Khamouli et Grazza, 

2007). 
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Figure 06 : Les graines d’O. basilicumL. (Dreamstime, 2016). 
 

II-2-1-C- Classification : 

Le genre Ocimum considéré comme l’un des plus grands genres de la famille des 

Lamiacées compte plus de 150 espèces de plantes herbacées annuelles (Sajjadi, 2006), 

parmi les quelles figurent : 

 Le basilic de Ceylan (O.canum L.). 

 Le basilic sacré (O.sanctum L.) et le plus connu est le basilic commun 

(O.basilicum L.). 

O.basilicum L désigne un genre de Magnolophyta de l’ordre des Lamiales et de la 

famille des Lamiacées. (Tableau 01) : 

Tableau 01 : Classification botanique d’O.basilicum L. (Dupont et Guignars, 2012) 
 

Règne Plantae 

Embranchement Magnolophyta 

Classe Magnolopsida 
 

Ordre Lamiales 

Famille Lamiaceae 

Genre Ocimum 

Espèce Ocimum basilicum L. 

Sous classe Astéridae 
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II-2-1-D- Origine et répartition géographique du basilic : 

C’est une plante herbacée annuelle originaire d’inde et d’Asie tropicale qui s’est 

acclimatée en Europe tout au début des temps historiques. (Ait youcef, 2006). 

Actuellement, elle pousse à l’état sauvage dans les régions tropicales et 

subtropicales, incluant l’Afrique centrale et le sud-est d’Asie. ( Simon et al , 1999 ) , 

Cette espèce cultivée depuis plusieurs décennies pour son utilisation médicinale et 

aromatique , est commercialisée dans de nombreux pays à travers le monde , dont la 

France , la Hongrie , la Grèce et d’autre pays du sud de l’Europe , l’Egypte , le Maroc 

et l’Indonésie , elle pousse également dans plusieurs états américains dont l’Arizona , 

le nouveau Mexique et en caroline du nord , ainsi qu’en Californie , ou une qualité 

supérieure de feuille est cultivée. (Pushpangadan et George, 2012). (Figure07). 
 

Figure07: Répartition géographique du basilic 
 

Cette plante est facilement cultivée en climat méditerranéen, elle est devenue une 

plante très appréciée pour son gout, son odeur et ses vertus curatives. Elle est sur toute 

destinée à servir d’aromate aux soupes et aux viandes. 

L’extraction de son HE s’effectue dans la plupart des régions tempérées chaudes 

du monde comme par exemple en Inde, en Bulgarie, au Pakistan (Hiltument et  Holm, 

1999)…. Et les pays du Maghreb, en particulier en Algérie, au Maroc, en Tunisie et en 

Egypte. 

II-2-2- Variétés d'Ocimum basilicum : 
Les différentes variétés d'O. basilicum se distinguent par leur couleur, leur forme, 

leur taille et leur parfum. (Detraz, 2001; Youger-Comaty, 2001; Darbonne, 2002), 

dont les plus cultivées sont (MacKee, 1994) : 
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 Ocimum basilicum var. album ; 

 Ocimum basilicum var. anisatum ; 

 Ocimum basilicum var. densiflorum ; 

 Ocimum basilicum var. difforme ; 

 Ocimum basilicum var. glabratum ; 

 Ocimum basilicum var. majus ; 

 Ocimum basilicum var. minimum ; 

 Ocimum basilicum var. pilosum ; 

 Ocimum basilicum var. purpurascens ; 

 Ocimum basilicum var. thyrsiflorum ; 

II-2-3- Habitat et culture : 

Le basilic étant une plante des pays chauds méditerranéen, introduit dans toutes 

les régions tropicales et subtropicales (Bulgarie, Madagascar, Italie, Comores et Maroc 

…etc.) et cultivé dans les pays tempérés (Schauenberge, 2006 ; Hubert, 2007 

; Bezanger et al, 1990). Herbe de saison chaude, son multiplication se fait par semis au 

printemps, vers Mars-Avril. En climat tempéré, il faut le faire en serre ou dans des pots 

maintenus à une température de l’ordre de 20°C. La germination se produit au bout de 

4 à 7 jours. Le repiquage en pleine terre peut se faire lorsque le sol est suffisamment 

réchauffé. Le basilic a besoin d’un pH de 5 à 8 et d’une température plus de 15°c et une 

exposition abritée et cinq heures d’ensoleillement quotidien (Bezanger et al, 1990). 

II-2-4- Récolte : 
Pour l’herbe culinaire en frais, avant épanouissement des fleurs, on récolte de 

Juillet à Septembre ; pour la première coupe, la barre est placée à 15 cm au-dessus du 

sol car la plante remonte sur les bourgeons de bas de tige. Pour l’herboristerie ; on 

récolte en pleine floraison. (Hubert, 2007). 

II-2-5- Séchage et conservation : 

On sèche le plus rapidement possible à une température de 30 – 35°C .On crible 

pour séparer feuilles et tiges pour l’huile essentielle (Hubert, 2007). Les parties utilisés 

sont les feuilles que l’on peut faire sécher, mais qui ne se conservent pas longtemps 

(Erik, 2001) .Il se conserve frais en pot ou séché à l’ombre, à l’abri de la lumière, de 

l’humidité et de la poussière. (Riaz et al, 1999). 

II-2-6- Valeur nutritive : 

Le tableau (02) : présente les valeurs nutritives pour le basilic dans ces deux cas ; 

frais et sèche, selon la source : (Santé Canada, Fichier canadien, sur les éléments 

nutritifs, 2005). 

Vitamine K : le basilic séché est une excellente source de vitamine K. 
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Fer : une portion de basilic séché est une source de fer pour l’homme, mais pas pour 

la femme, car leur besoin respectif en fer est différent. 

Le basilic est riche en Calcium et Phosphore, Vitamines A, C ….etc. 
 

Tableau 02 : Présentation de valeur nutritive de basilic, frais et sèche (site : http// 

www.passeportsante.net ) 
 

Que vaut une « portion » de basilic ? 

Poids / Volume Frais, 15 ml / 2.5 g Sèche, feuilles, 15 ml / 2g 

Calories 0.5 5.0 

Protéine 0.7 g 0.3 g 

Glucides 0.1 g 1.3 g 

Lipides 0.0 g 0.1 g 

Fibres alimentaires 0.1 g 0.9 g 

 

II-2-7- Composition chimique : 

Selon Garneo et al, (1972), pour l’O.basilicum, on aurait : 

1-Europe et USA : Linol + Estragole 

2- Réunion, Madagascar : Estragol 
 

3- Bulgarie, Sicile, Inde : Cinnamate de méthyle + Linalol + Estragol 

4-Java, URSS, Seychelle : Eugénol 

5- Provence, Italie : Linalol + Estragole 

6-Maroc : Linalol + Eugenol 

Selon Lawrence, (1989), s’il est relativement aisé de définir un chimiotype, il faut 

renoncer à en localiser la situation géographique. 

Richard et al, (1990) – donnent les écarts dans la composition des huiles 

essentielles de basilic : (Hubert, 2007),(Tableau 03).

http://www.passeportsante.net/
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Tableau 03 : Les écarts dans la composition de l’huile essentielle d’ O .basilicum 

(Hubert, 2007) 
 

Linalol 0.2 à 75.4 % 

Methyl chavicol 0.3 à 88.6 % 

Cinnamate de methyle Traces à 15.5 % 

Eugénol Traces à 11.2 % 

Cis-ocimene + 1.8 - cineole Traces à 13.6 % 

 
 

II-2-8- Utilisation d’Ocimum basilicum L. : 

 
Usage traditionnel et courant : 

 

Le basilic est une plante médicinale utilisée lors des problèmes digestifs, se 

présente sous forme de tisane (infusion) ou d'huile essentielle et en décoction ; la forme 

sous laquelle est plus utilisée. 

 

Pour l’alimentation : 

 

Comme herbe aromatique fraiche, les feuilles sèches sont utilisées pour assaisonner 

des ragouts, des dressages et des potages .Les feuilles et les jeunes tiges sont séchées, 

ou utilisées comme source d’huile essentielle. (Magness ; Markle 

,1971). 

 

En parfumerie : 
 

Comme huile essentielle pour les préparations de parfum et liqueurs la plante 

fraiche donne une essence contenant de l’eucalyptol et de l’eugénol. 

En pharmacie : 

Partie utilisé : feuillées et sommités des fleuries. 
 

Propriété : stomachique, carminatif, lactagogue, stupefiant léger. 
 

Mode d’emploi : infusion , poudre , essence , oenolé , cataplasme , sédative , 

antispasmodique des voies digestives , diurétique , antimicrobienne contre l’ 

indigestion et entant que vermifuge , elle éloignerait les moustiques et c’est un remède 

contre l’héméralopie .(Hadj khelifa et.al , 2012 ). 

Toxicité : 
 

L'estragole (le méthyl chavicol) est la substance toxique du basilic. Les plantes 

contenant l'estragole (estragon, basilic, anis et fenouil) peuvent toucher le foie et induire 

des cancers. L’estragole est en effet un carcinogène génotoxique (qui induit des 

altérations du gène). Mais comme à chaque fois, tout dépend de la dose ingérée. L'huile 

essentielle est contre-indiquée pendant la grossesse ou l'allaitement, chez les 
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nourrissons et les jeunes enfants. Son utilisation sur de longues périodes est également 

prohibée. 

Π-3- Genre Lavandula : 

 
Vingt espèces de ce genre habitant la région méditerranéenne, l'inde et l'ouest de 

l’Asie ont été décrites .ce sont des sous-arbrisseaux. Les rameaux fleuris de la tige sont 

quadrangulaires .les plantes sont amères et aromatique. (Bonnier et Douin 

,1990) .Les anciens connaissaient ces plantes que sous le nom de stoechas.Chaytor en 

1937 subdivise le genre en cinq section dont la section spica avec officinale, la lavande 

aspic et leurs hybrides, le lavandin. 

Π-3-1- Lavandula angustifolia Miller : 

 
Lavandula angustifolia : ou lavande vraie, ici étudiée, est constituée de feuilles 

étroites et de hampes florales assez courtes et sans ramification. Elle supporte 

remarquablement bien le froid et peut pousser  jusqu’à  1400m d’altitude. Seule 

l’huile essentielle provenant de cette espèce bénéfice de l’Appellation d’Origine 

Contrôlée (AOC). Cette espèce est inscrite à la Pharmacopée française Xème édition. 

(Meunier, 1999;www.wikipédia.fr) (Figure 08). 

 

Figure 08 : Lavandula angustifolia Miller (www.wikipédia.fr) 

Π-3-1- A-Nomenclature : 

 
Nom latin : Lavandula angustifolia Miller. =L.officinalis chaix. =L.vera DC. 

=L.vulgaris =L.spica. 

Nom vulgaire : lavande vraie, lavande officinale, lavande fine, lavande commune, 

lavande femelle, Nard d ‘Italie, faux Nard. (Pharmacopée européenne). 
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Π-3-1- B- Description botanique de Lavandula : 
 

 

Figure 09 : Planche botanique de Lavandula angustifolia Miller 

 
(fr.wikipedia.org) 

 
 Les racines : 

 
Les racines sont pivotantes, à rameaux simples, touffus, non ramifiés. La racine 

principale est droite émettant des racines secondaires nombreuses qui s’enfoncent 

profondément dans  la  terre en  général caillouteuse, sèche  et  de nature  calcaire, à  la 

recherche d’un maximum d’humidité. Cette partie inférieure très lignifiée, lui permet 

de conserver un maximum de fraicheur durant la période de l’été. (Clareton, 1999 ; 

Fabiani et.al, 2002). 

 La tige : 

La tige est ligneuse, vivace, carrée au niveau des parties jeunes et, arrondie au 

niveau  des  parties  plus  anciennes  en  raison  du  fonctionnement  répété  des assises 

génératrices secondaires, circulaires. Elle est haute de vingt à soixante centimètres et 

pousse en touffe avec des rameaux allongés et nus dans la partie moyenne. C’est sur 

la  partie  inférieure que  poussent  les  feuilles, et au sommet de la tige, les fleurs. 

(Dupont et.al, 2007 ; Fabiani et.al, 2002). 

 Les feuilles : 

Les feuilles sont opposées, entières, allongées et pointues, à bords roulés en 

dessous, velues et de couleur blanchâtre au début pour devenir d’un vert grisâtre.  Elles 

sont de taille réduite afin de mieux supporter la sécheresse. (Dupont et.al, 2007 ; 

Fabiani et.al, 2002).(Figure 10). 
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Figure 10 : Feuilles de lavande 

(http://alain.gilfort.free.fr) 

 

 

 L’inflorescence : 

L’inflorescence est un épi de cyme bipare. Les inflorescences sont situées à 

l’aisselle des feuilles supérieures et chaque pédoncule porte un ensemble de fleurs 

réparties en verticilles formant un épi. Il y a un seul épi par tige chez Lavandula 

angustifolia Miller. (Clareton, 1999 ; Dupont et al, 2007), (Figure 11). 

 
 

Figure 11 : Epi de lavande (www.floralpes.com) 

http://alain.gilfort.free.fr/
http://www.floralpes.com/
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Figure 12:détail d'une bractée (www.floralpes.com) 

 
 Les fleurs : 

Les fleurs sont hermaphrodites. Les sépales sont au nombre de cinq et  sont soudés 

pour former le calice. Le calice tubulaire apparaît strié de sillons longitudinaux. Dans le 

creux des sillons, on trouve des cellules sécrétrices d’essence ; et recouvrant les côtés, 

un épais feutrage de poils, les trichomes tecteurs. Ce sont ces poils tecteurs qui donnent 

au calice son aspect duveteux. Les poils tecteurs ou trichomes tecteurs participent à 

l’équilibre hydrique de la plante car ils ralentissent l’évaporation et protège les 

formations productrices d’essence. Ce type de feutrage protecteur se retrouve sur de 

nombreuses plantes xérophiles leur permettant de se protéger et de s’adapter pour 

survivre dans des régions sèches. Ces poils renferment de l’anthocyane qui serait 

responsable de la coloration des fleurs. (Dupont et.al, 2007 ; Fabiani et.al, 2002 ; 

Meunier, 1999). 

La corolle est bilabiée : une lèvre est formée des deux pétales supérieures et l’autre 

des trois pétales inférieures.(Figure 13). 

 

Figure13: corolle bilabiée de la lavande fine (www.floralpes.com) 

http://www.floralpes.com/
http://www.floralpes.com/
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L’androcée est à quatre étamines didynames au filet court et à anthères ovoïdes. 

 
Le gynécée comporte deux carpelles soudés qui se subdivisent chacun par une fausse 

Cloison en deux demi-loges. Le style unique est  dit  gynobasique.  Les  deux  ovaires sont 

supères, biloculaires mais paraissant  tétraloculaires  en  raison  du  développement de cette 

fausse cloison. Il y a deux ovules par carpelle, donc un par loge apparente qui sont unité 

gumentés. (Dupont et.al, 2007 ; Judd et.al, 2002). 

Le fruit C’est un tétrakène logé au fond d’un calice persistant. (Dupont et.al, 

2007). 

 
Figure 14 : fruit de lavandula angustifolia Miller (www.wikipédia.fr) 

 

Π-3-1- C-Classification : 

 
La  lavande  appartient à l’embranchement des spermaphytes. (Dupont et. al 

,2007).Deux classifications peuvent être utilisées : 

 
 Classification classiques des plantes à fleurs ou conquit : 

Division : Magnoliophyta (Angiospermes)

Classe : Magnoliopsida (Dicotylédones) 

Sous classe : Astéridées 

Ordre : Lamiales 

Familles : Lamiacées 
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Classification phylogénique ou APG Ш : 
 

 

 

Clade : Asteridées 

Clade : Lamiidées 

Ordre : Lamiales 

Famille : Lamiacées 

Genre : Lavandula 

Espèce : Lavandula angustifolia Mill. 

 

Π-3-1- D -origine et répartition géographique : 

 
 Origine de la lavande :

 
L’utilisation de la lavande remonte à des temps très anciens. Dans l’Antiquité, on 

l’employait en parfumerie et en médecine, ainsi que comme cosmétique,  pour  

parfumer l’eau du bain et adoucir le linge. Pline, dit Pline l’ancien, botaniste  et  

écrivain latin, est l’auteur d’une encyclopédie d’histoire naturelle, dans  laquelle  il 

vante les bienfaits de la lavande. Discorde médecin, botaniste et physicien grec, dans  

son traité sur la matière médicale, souligne les vertus de la lavande. (Fabiani et.al, 

2002),(Figure 15,16).
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Figure 15: Carte géographique de répartition de Lavandula angustifolia Miller 
 
 

Figure 16: répartition géographique mondiale de la Lavande fine 

 
Mais ce n'est qu'au Moyen Age que l'on voit apparaître le terme "lavande", qui trouve 

son origine dans le verbe latin "lavare" qui signifie  laver. Son  utilisation était liée à la 

lutte contre les  maladies  infectieuses.  En  effet,  on   a   longtemps   cru  que les Mauvaises 

odeurs propageaient les maladies, et de ce fait l’odeur agréable et pénétrante de la lavande 

est associée à un aspect thérapeutique. A cette époque, on trouvait la lavande dans les 

jardins de monastères où, associée à d'autres plantes aromatiques, elle était utilisée à but 

médicinal. Les plantes étaient d'ailleurs les seuls éléments de la pharmacopée.  Sainte  

Hildegarde,  abbesse  bénédictine  allemande obtint avec la lavande un collyre réputé. 

(Fabiani et.al,  2002 ; www.lavandes.fr)  .  Au XIVème siècle, on commence la culture 

de la lavande en  Bourgogne  et  les médecins la recommandent dans la liste des plantes 

antiseptiques avec le laurier, le thym et le romarin. On la retrouve dans les "jardins de 

simples" où toutes les "bonnes herbes" 



Chapitre I :  Aperçu bibliographique 

20 

 

 

 

étaient réunies en une sorte d'armoire à pharmacie naturelle. (Fabiani et.al, 2002 ; 

Meunier, 1999). 

Reutter de Rosemonde nous indique que l’essence de lavande fut extraite par 

distillation à partir du XVIème siècle, et que cette essence de lavande distillée par les 

paysans était utilisée pour soigner les plaies et comme vermifuge. (Meunier, 1999) 

Au XVIIIème siècle, pendant les épidémies de grande peste, il était conseillé de porter 

sur soi un mélange de substances aromatiques, dont la lavande,  enfermées dans un sac ou 

une boîte, en tant que protection contre les odeurs ou contre le risque d'infection, appelé 

pomander. (www.thefreedictionary.com). 

 Aire de répartition :

les espèces du genre Lavandula sont pour l'essentiel présentes dans les régions 

méditerranéenne avec, au nord de la méditerranée, des espèces du Portugal jusqu'au proche 

orient et au sud des représentant du genre à travers les pays d'Afrique du nord jusqu'au 

pays moyen orient (des abords de la mer rouge à l'ouest de l'Iran).On trouve également des 

espèces de lavandes à l'ouest des cotes africaines sur les iles de la Macaronésie . 

Enfin, il existe deux espèces de lavande en Inde qui créent une disjonction du genre à 

l'est. 

Π-3-2-Les variétés de la lavande : 
 
 

 
Figure 17 : Photographies de de 8 sections du genre Lavandula (www.wikipidia.fr) 

http://www.thefreedictionary.com/
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Π-3-3- La récolte : 

La période : 

La période générale de récolte s’étale du quinze juillet au quinze septembre. C’est 

l’été que les fleurs atteignent leur maturité,  leur calice développé  renferme des 

glandes qui sont remplies d’huile essentielle. C’est donc avec précaution qu’il faut 

récolter ces fleurs pour la distillation. (Fabiani et.al, 2002 ; Meunier, 1999). 

Π-3-4- Le séchage : 
 

Après la coupe, les fleurs en vrac ou les bottes ne sont pas immédiatement 

distillées. Elles doivent d’abord sécher pendant deux à quatre jours au soleil, afin 

éliminer l’excès d’eau qu’elles contiennent. Ce temps de séchage court est appelé  pré 

fanage. Le temps de séchage dépend des conditions climatiques, il faut surtout éviter 

d’exposer les tiges à la pluie, sinon les odeurs de moisissure se communiquent aux 

essences. 

Ce séchage se fait sur le sol, les machines modernes permettent d’étendre de façon 

uniforme les tiges sur une bande de terrain laissée lors de  la  plantation pour les faire 

sécher dans de bonnes conditions. (Meunier, 1999). 

Π-3-5- Les usages de la lavande fine : 

Propriétés en aromathérapie scientifique : 

Antispasmodique puissante 

Décontracturante musculaire . 

Cicatrisante puissante, régénératrice cutanée . 

Antalgique remarquable, anti-inflammatoire . 

Hypotensive . 

Cardiotonique . 

 
Anticoagulante légère, fluidifiante . 

Antimicrobienne, antiseptique, vermifuge, antimite. 

Bon antiseptique pulmonaire . 
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Emménagogue . 

 
Propriétés en aromathérapie énergétique : 

Régulatrice du système nerveux. 

Calmante, sédative, antidépressive. 

Négativante. 

Purificatrice sur les plans physique et psychique. 

Amène équilibre et harmonie. 

Favorise l'inspiration. 

 
Invite au respect de soi, à accepter son individualité et trouver sa propre orientation. 

Associée au chakra coronal et à la couleur violette. 

Indications traditionnelles : 

Crampes, contractures, spasmes musculaires, rhumatismes, Troubles d'origine 

nerveuse : asthme, spasmes digestifs, nausées, migraines, palpitations… 

Coliques du nourrisson. 

Hypertension artérielle. 

Stress, anxiété, agitation, insomnie, dépression. 

 
Problèmes dermatologiques divers : psoriasis, eczéma, prurit, brûlure, plaies, 

ulcères, escarres, dermite… 

1 à 2 gouttes sur le plexus solaire et au niveau du cœur pour éloigner angoisses, 

stress, troubles du rythme cardiaque. 

Quelques gouttes en regard de l'organe concerné en cas de problème digestif.    En 

massage, diluée dans une huile végétale, et avec d'autres huiles essentielles 

décontracturantes et anti-inflammatoires en cas de spasmes musculaires ou 

rhumatismes. (www.myrtea-formations.com). 

http://www.myrtea-formations.com/
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Π-3-6- Toxicité de la lavande : 

 
L’essence de la lavande en usage interne doit être employée avec prudence car, à 

fortes doses, elle peut produire de la nervosité et même des convulsions (Bouillard, 

2001). 

Les HEs de la lavande à forte dose sont considérés comme des poisons narcotiques. 

Elles peuvent causées de grave dermatoses (Bouillard, 2001). 

La L.stoechas est la plus toxique que les autres espèces de la lavande. Elle est 

contre- indiquée pour les bébés, les enfants, et les femmes enceintes (lis-balchin, 

2002). 
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Introduction : 

 
La plante est le siège d’une intense activité métabolique aboutissant à la synthèse de 

principes actifs les plus divers .Ce processus métabolique est lié aux conditions mêmes des vies 

de la plante : la plante doit faire face à de multiples agressions de l’environnement dans  le quel 

elle vit : prédateurs, microorganismes, pathogènes...Etc. On conçoit donc que la plante puisse 

développer un métabolisme particulier lui permettant de synthétiser les substances les plus 

divers pour se défendre : les métabolites secondaires. (Kansole, 2009). 

I- Définition des métabolites secondaires : 

 
Les métabolites secondaires sont des molécules organiques complexes synthétisés et 

accumulées en petites quantités par les plantes autotrophes, ils sont divisés principalement en 

trois grandes familles : les polyphénols, les terpènes, les alcaloïdes. (Lutge et.al, 2002 ; 

Abderrazak et Joel, 2007). 

II- Fonctions des métabolites secondaires : 

 
Les métabolites secondaires se sont pas vitaux pour l’organisme mais jouent 

nécessairement un rôle important, de part la machinerie enzymatique complexe nécessaire à 

leur production. 

Ils ont des rôles écologiques (allomone, phéromone …). Ces molécules furent sélectionnées 

au cours de l’évolution pour l’interaction qu’elles ont avec un récepteur d’un autre organisme. 

Elles représentent donc une grande source potentielle d’agents thérapeutiques. (Thomas, 2009). 

Ils pourraient jouer un rôle dans la défense contre les herbivores, et dans les relations entre 

les plantes et leur environnement : plusieurs composes phénoliques participent à la filtration des 

UV, les pigments floraux sont essentiels aux processus de pollinisation. (Bruneton, 1999). 

III- Biosynthèse des métabolites secondaires : 

 
Les métabolites secondaires résultent généralement de trois voies de biosynthèse : la voie 

de shikimate, la voie de mervalonte, et du pyruvate. (Verpoorte et Alferman, 2000). 
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IV- Classification des métabolites secondaires : 

 
Les métabolites secondaires sont produits en très faible quantité, il existe plus de 

200 000 métabolites secondaires classés selon leur appartenance chimique en l’occurrence, les 

terpènes, les alcaloïdes, les composés acétyléniques, les cires, et les composés phénoliques 

(Vermerris, 2006). On distingue trois classes principales : 

IV-1-Les composés phénoliques : 

Les polyphénols sont des métabolites secondaires présents chez toutes les plantes 

vasculaires.(Lebham, 2005).Ils constituent un des groupes les plus nombreux et largement 

distribué des substances dans le royaume des végétaux avec plus de 8000 structures phénoliques 

présents dans tous les organes de la plante . 

Les composés phénoliques sont une vaste classe de substance organique cycliques très 

variées, d’origine secondaire qui dérivent di phénol C6H5OH qui est un monohydroxybenzéne 

.Les composés phénoliques sont fort répondus dans le règne végétal ; on les rencontre dans les 

racines, les feuilles, les fruits et l’écorce. La couleur et l’arome, ou l’astringence des plantes 

dépendent de la concentration et des transformations des phénols. Ces composés représentent 2 

à 3 % de la matière organique des plantes et dans certains cas jusqu’à 10% et même d’avantage. 

Ils existent également sous forme de polymères naturels (Tanins).Le groupe le plus vaste et plus 

répondu des phénols est celui des Flavonoïdes.(Walton et Brown, 1999).(Figure 18) . 

 

 

Figure 18 : Formule chimique brute d’une fonction phénol (C6H5OH) 

 
Les composés phénoliques (Acides phénoliques, Flavonoïdes simples et 

paranthocyanidines) forment le groupe des composés phytochimiques le plus important des 

plantes (Beta et.al, 2005), ces substances sont dotées de certaines activités biologiques 

résumées dans le tableau 04 : 
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Tableau 04 : Activités biologiques des composés polyphénoliques (Bahorum, 1997) 
 
 

Polyphénols Activités 

Acides phénols (cinnamiques et 

benzoïques) 

-Antibactériennes 

-Antifongiques 

-Anti oxydantes 

Coumarines -Protectrices vasculaires et 

Antioedémateuses 

Flavonoïdes -Anti tumorales 

-Anti carcinogènes 

-Anti-inflammatoires 

-Hypotenseurs et diurétiques 

-Anti oxydantes 

Anthocyanes -Protectrices capillaro-veineux 

Proanthocyanidines -effets stabilisants sur le collagène 

-Anti oxydantes 

-Anti tumorales 

-Antifongiques 

-Anti-inflammatoires 

Tanins galliques et catéchiques -Anti oxydantes 

 

IV-2-Classification des composés phénoliques : 

IV-2-1-Les acides phénoliques : 

Ils ne possèdent pas de squelette flavone.Ils sont solubles dans l’éther , ils peuvent être 

associés à la lignine, présents sous forme d’ester, ou bien localisés dans la partie de la feuille 

insoluble dans l’alcool (Barboni,2006).Ils présentent des propriétés biologiques 

intéressantes : 

Antiinflammatoires,Antiseptiques,Urinaires,Antiradicalaires,Cholagogues,Hépatoprotecteurs , 

Cholérétiques,Immunostimulants.(Bruneton,1999). 

Les acides phénoliques sont présents en abondance dans les aliments et divisés en deux 

classes : 
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Les dérivés de l’acide benzoïques et les dérivés de l’acide cinnamiques.Les acides hydroxy-

cinnamiques sont plus fréquent que les acides hydroxy-benzoïques et comprennent 

essentiellement l’acide P.coumarique, cafeique, fértarique et sinapique. (Pandey et Rizvi, 

2009), (Tableau 05) . 

Tableau 05: Principales classes des composés phénoliques 
 
 

 
IV-2-2-Les coumarines : 

 
Les coumarines constituent une classe importante de produits naturels et donnent une 

odeur caractéristique semblable à celle du foin fraichement fauché. A l’exception des algues, 

ces composés sont les constituants caractéristiques du règne végétal chlorophyllien. Les 

familles les plus riches en coumarines sont : les Légumineuses, Rutacées, Apiécées et 

Thymeleacées. Elles se trouvent dans toutes les parties de la plante et notamment dans les fruits 

et les huiles essentielles des graines. (Guignard ,1998 ; Deina et.al., 2003 ; Booth et.al, 2004). 
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Les coumarines sont des substances phénoliques synthétisées à partir de la fusion des 

noyaux benzènes et α- pyrone (O’Kennedy et Thomes, 1997). Les coumarines libres sont 

solubles dans les alcools et dans les solvants organiques ou les solvants chlorés alors que les 

formes hétérosidiques sont plus ou moins solubles dans l’eau (Bruneton, 1999).Les coumarines 

ont des effets différents sur le développement des plantes suivant leur concentration et aussi 

selon l’espèce. Dans la cellule végétale elles sont principalement présentes sous forme 

glycosylée (Hofmann, 2003), Cette glycosylation est une forme de stockage permettant d’éviter 

les effets toxiques de ces molécules. Elles sont considérées comme des phytoalexines, c'est-à-

dire des métabolites que la plante synthétise en grande quantité pour lutter contre une infection 

causée par des champignons ou par des bactéries. Les coumarines peuvent également se trouver 

dans le règne animal (les glandes à sécrétion odoriférante du castor) et chez certains 

microorganismes (Hofmann, 2003),(Figure 19) . 

 

 

Figure 19: Structure de base de Coumarine 

 
IV-2-3-Les quinones: 

 
Se sont des composés aromatiques comprend un noyau de benzène sur lequel deux atomes 

d’hydrogène sont remplacé par deux atomes d’oxygène formant deux liaisons carbonyles. 

Les quinones sont des transporteurs d’électrons dans la membrane  mitochondriale interne 

et dans la membrane des thylakoïdes. (Figure 20) . 

 

 
Figure 20 : Structure d’une molécule de quinone (Cowan, 1999). 
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IV-2-4-Les anthraquinones : 

 
L’anthraquinone est une molécule dérivée de l’anthracène, elle appartient aux 

hydrocarbures aromatiques polycycliques. 

L’anthraquinone existe dans les plantes, les champignons et les insectes. On peut la trouver 

dans les racines, tiges vertes et les graines. 

L’anthraquinone fait partie des quinones naturelles, c’est une substance oxygénée 

engendrée par l’oxydation des composés aromatiques (Gérard Gomez., 2015),(Figure 21) . 

 

 

Figure 21 : structure chimique des anthraquinones 

 

IV-2-5-Tanins : 

Ils sont d’origine végétale et non azotée qu’on trouve dans de nombreux végétaux tels  que 

les écorces d’arbres, les fruits (raisin, datte, café, cacao…) et les feuilles de thé. Se sont des 

composés polyphénoliques, solubles dans l’eau de masse molaire entre 500-2000D, de 

structures variées ayant en commun la propriété de précipiter les alcaloïdes, la gélatine et les 

protéines. (Vermerris et.al, 2006). 

Utilisés depuis l’antiquité par l’homme pour le traitement des peaux d’animaux, les tanins 

ont une importance économique et écologique importante parmi les caractéristiques des tanins 

le goût astringence qui est une sensation tactile due à la précipitation des protéines salivaires et 

qui crée une sensation d’assèchement dans la bouche (Peronny, 2005). 

A- Structure et classification : 

Les tanins sont classés en deux groupes selon leur structure chimique : les tanins 

condensés et les tanins hydrolysables : 
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Les tanins condensés (pro-anthocyanidines) : 

De structure plus complexe, on les appelle également pro-anthocyanidines, largement 

présents dans le règne végétal, et que l’on rencontre dans de nombreux produits alimentaires 

(fruit, légumes, boissons….) (Peronny, 2005). 

Ils ne renferment pas de sucres dans leur molécule ; ils ne sont hydrolysés ni par les acides, ni 

par les tannasses mais en présence d’acide forts ou d’agents d’oxydation, ils se transforment en 

substances rouges : les phlobaphénes (exemple : rouge de cola) (Atefeibu ,2002). Ce son des 

polymères de flavan -3 ols, appelés aussi catéchines et de flavan - 3,4- diols appelés leuco- 

anthocyanidines ou un mélange des deux (Atefeibu, 2002 ; Peronny, 2005),(Figure 22) . 

 

 
Figure 22 : Structure des tanins condensés et leur monomère (Peronny, 2005). 

 
Tanins hydrolysables : 

Ce sont des esters de glucose, ils sont caractérisés par le fait qu’ils peuvent être 

dégradés par hydrolyse chimique ou enzymatique. Ils libèrent alors une partie non phénolique 

(le plus souvent du glucose ou de l’acide quinique) et une partie phénolique qui peut être de 

l’acide gallique (Macheix et.al, 2005). 

Ils sont constitués d'un noyau central -le glucose- et de chaînes latérales (en position 1, 2, 3, 4 

ou 6 sur le glucose) comprenant 1 à n monomère(s) d'acide phénol. Des liaisons carbones à 

carbone entre noyaux (liaisons biphényle réalisées par couplage oxydatif), conduisent à des 

molécules ramassées plus rigides de solubilité diminuée dites les tanins éllagiques.(Figure 23) 

(Bessas et.al, 2007). 
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Figure 23: Structure des tanins hydrolysables et les acides associés (Peronny, 2005). 

 
B-Utilisation des tannins : 

En pharmacie : 

Grâce à leurs astringentes les tanins sont utilisés comme anti diarrhéiques vasoconstricteurs et 

hémostatiques, mais surtout comme protecteurs veineux dans traitement des varices et 

hémorroïdes (Paris et Hurabielle., 1981). 

Dans l’industrie : 

On utilise les tannins pour fixer la couleur et pour former des encres par des combinaisons avec 

les sels ferriques ils jouent le rôle d’une colle à papier (Rahantanirina Eliane Elodie., 2014). 

IV-2-6-Les Flavonoïdes : 

 
Les flavonoïdes représentent une classe de métabolites secondaires largement 

répandus dans le règne végétal. Ce sont des pigments quasiment universels des végétaux qui 

sont en partie responsables de la coloration des fleurs, des fruits et parfois des feuilles, ils 

constituent un groupe de plus de 6000 composés naturels du règne végétal (Ghedira, 2005),qui 

sont caractérisés par la présence d'une structure phénolique dans leur molécule, et même d'une 

structure flavone ce qui les distingue des autres polyphénols. 

Aujourd’hui plus de 9000 flavonoïdes ont été répertoriés et il en reste des milliers d'autres 

à découvrir puisque le squelette des f1avonoïdes peut être substitué par différents groupements 

comme des groupements hydroxy, méthoxy, méthyl, benzyl et isoprényl. (Beecher, 2003 ; 

Williams et Grayer, 2004 ; Kueny-Stotz, 2008). 

A-Structure chimique et classification : 

Les flavonoïdes sont des dérivés benzo-γ-pyran (Skerget et.al, 2005). Leur structure de 

base est celle d’un diphénylpropane à 15 atomes de carbone (C6-C3 -C6), constitué de deux 
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noyaux aromatiques (ou anneaux) que désignent les lettres A et B, reliés par un hétérocycle 

oxygénés, qui désigne la lettre C (figure 24) (Dacosta, 2003). 

 

 
Figure 24 : Squelette de base des flavonoïdes (Girotti-Chanu, 2006). 

 
De façon générale les flavonoïdes se trouvent soit à l’état libre, dans ce cas ils sont dits 

aglycones, soit sous forme de C- ou O-glycosides, et dans ce cas ils sont liés à des sucres tels 

que le glucose, le rhamnose, l’arabinose, ils peuvent en outre être des monomères ou des 

oligomères. (Dacosta, 2003). 

Les flavonoïdes peuvent être subdivisés en plusieurs classes dont les plus importantes 

sont: flavones, isoflavandiols, flavanols, flavondiols, aurones,chalcones,anthocyanins.(Figure 

25) . 

 
 

Figure 25 : Structure des différentes classes des flavonoïdes (Martinez et al, 2005). 

 
B-Propriétés des flavonoïdes : 

- Protection des plantes contre les radiations UV. 

- Sont impliqués dans les processus de défense de la plante contre les infections bactériennes 

et virales. 
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- Agissent comme des pigments ou des Co-pigments. 

- Fonctionnent comme des signaux moléculaires de reconnaissance entre les bactéries 

symbiotiques et les légumineuses afin de faciliter la fixation de l’azote moléculaire. 

- Régulation de l’élongation des tiges. 

- Interviennent dans la maturité des fruits. 

- Sont à l’origine des gouts amers (Yang et.al, 2008). 

 
IV-2-7-Les anthocyanes : 

Les anthocyanes (du grec anthos, fleur et Kuanos, bleu violet) terme général qui regroupe 

les anthocyanidols et leurs dérivés glycosylés. Ces molécules faisant partie de la famille des 

flavonoïdes et capables d'absorber la lumière visible, ce sont des pigments qui colorent les 

plantes en bleu, rouge, mauve, rose ou orange. Leur présence dans les plantes est donc 

détectable à l'œil nu. A l'origine de la couleur des fleurs, des fruits et des bais rouges ou bleues, 

elles sont généralement localisées dans les vacuoles des cellules épidermiques, qui sont de 

véritables poches remplis d'eau. 

On trouve également les anthocynes dans les racines, tiges, feuilles et graines. En automne, 

les couleurs caractéristiques des feuilles des arbres sont du aux anthocyanes et aux carotènes 

qui ne sont plus masqués par la chlorophylle (Bessas et.al, 2007), (Figure 26). 

 

 
Figure 26 : Structure générale des anthocyanes (Le cation flavylium). 

 

IV-3-Les alcaloïdes : 

Un alcaloïde est un composé organique d'origine naturelle (le plus souvent végétale), azoté, 

plus ou moins basique, de distribution restreinte et doté, à faible dose de propriétés 

pharmacologiques marquées. Le regroupement d'un tel ensemble est par ailleurs confirmé par 

des réactions communes de précipitation avec les « réactifs généraux des alcaloïdes» 

(Bruneton., 2009). 
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IV-3-1- Distribution des alcaloïdes : 

 
Les alcaloïdes sont présents essentiellement chez les Angiospermes dont la plupart sont des 

Dicotylédones. Cependant, de nombreux alcaloïdes ont également été trouvés chez des 

Monocotylédones et même chez des Gymnospermes Ephédra. 

 

Les Ptéridophytes sont rarement alcaloïdifères (Bruneton, 2009). Les plantes à alcaloïdes ne 

renferment que très rarement un seul alcaloïde, même si elles contiennent parfois un composé 

très majoritaire mais, il n'est pas rare que plusieurs dizaines d'alcaloïdes soient présents dans 

une même drogue. 

 

Généralement, tous les alcaloïdes d'une même plante ont une origine biogénétique 

commune, et ils existent généralement sous la forme, soluble, de sels d'acides végétaux (citrate, 

malate, tartrate, benzoate…etc.) ou sous celle d'une combinaison avec les tanins (Bruneton, 

2009). 

 

Les alcaloïdes sont exceptionnels chez les bactéries et assez rares chez les champignons 

(Bruneton, 2009). Les structures alcaloïdiques existent aussi rarement chez les animaux. Dans 

certains cas, ce sont des produits formés à partir des alcaloïdes contenus dans les végétaux 

inclus dans la ration alimentaire de l'animal et dans d'autres cas, ils semblent être des produits 

du métabolisme de l'animal, c'est en particulier le cas chez des Amphibiens Urodèles ou 

Anoures (Krief, 2003; Bruneton, 2009). 

 

IV-3-2- Localisation des alcaloïdes : 

 

La synthèse des alcaloïdes s'effectue généralement dans des sites précis (racines en 

croissance, cellules spécialisés de laticifère… etc.). Ils sont ensuite transportés dans leurs sites 

de stockage. 

 

Les alcaloïdes sont le plus souvent localisés dans les tissus périphériques; assises externes 

des écorces de tige et de racine, téguments des graine et rarement dans les tissus morts. Au 

niveau cellulaire, la synthèse des alcaloïdes a lieu au niveau du réticulum endoplasmique et le 

stockage dans les vacuoles (Krief, 2003). 

 

La nature et la teneur en alcaloïdes peut être très inégale selon les organes d'une même 

plante; certains pouvant en être dépourvus (Bruneton, 2009). 

 

IV-3-3-Intérêts des alcaloïdes : 

 

-Fonctions au niveau du producteur: 

 

Comme pour beaucoup d'autres métabolites secondaires, on ne sait pratiquement rien du 

rôle des alcaloïdes dans les végétaux. La toxicité de certaines, laisse supposer des rôles de 

protection contre les prédateurs (Krief, 2003). Certains auteurs estiment que ce sont des 

métabolites terminaux «déchets inutiles». D'autres les désignent comme des métabolites 

intermédiaires (Bruneton, 2009). 
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- Actions pharmacologiques: 

 

Leurs propriétés pharmacologiques concernent des domaines variés; 

 

- Dépresseurs (morphine, scopolamine) ou stimulants (caféine, strychnine) au niveau du 

système nerveux central. 

- Sympathomimétiques (éphédrine), parasympathomimétique (pilocarpine) au niveau de 

système nerveux autonome. 

 

- Anesthésiques locaux (cocaïne), antipyrétique (quinidine), anti-tumoraux (ellipticine), 

antipaludiques (quinine)…etc. (Bruneton, 2009). 

 

IV-4-Les térpenoïdes : 
 

Issus des mêmes précurseurs, et formés à partir de l'assemblage d'unités à 5 carbones 

ramifiées, dérivées du 2-méthylbutadiène (polymères de l'isoprène), les térpenoïdes et les 

stéroïdes constituent probablement la plus large classe de composés secondaires. Les terpènes 

ne sont pas formés à partir de l'isoprène C5H8 bien qu'ils aient pour formule de base des 

multiples de celle-ci, c'est-à-dire (C5H8) n. En fonction du nombre n (entier) d'unités 

pentacarbonées (en C5) ramifiées, on peut classer les térpenoïdes selon le tableau suivant : 

(Tableau 06). 

 

Tableau 06 : Classification en fonction du nombre n (entier) d'unités pentacarbonées (en C5). 
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IV-5-Les stéroïdes : 

Les stéroïdes peuvent être considérés comme des triterpènes stétracycliques ayant perdu au 

moins trois méthyles. Ce sont des métabolites secondaires dont l'intérêt thérapeutique et 

l'emploi industriel est majeur. Qui peuvent diminuer la valeur nutritive des fourrages ou 

expliquer la toxicité de certaines plantes. 

IV-6-Les saponosides : 

On entend par saponosides (mot latin « sapon », savon ; « saponaire », l’herbe à savon), 

des hétérosides à aglycones de structure stéroïde ou triterpéniques qui tiennent une grande place 

parmi les substances d’origine végétale. 

IV-6-1-Les propriétés biologiques des saponosides : 

Les saponosides ont une activité expectorante, ils rendent un peu moussant la muqueuse 

des bronches inflammatoires et facilitent l’expectoration. De plus, ils sont de puissants 

hémolysants, ils possèdent également des propriétés édulcorantes, largement utilisés dans 

l’industrie agro-alimentaire. 

 

V. Dosage des phénols totaux : 

Les métabolites secondaires constituent une large gamme de molécules végétales, 

dont leur nature chimique et teneurs sont extrêmement variables d’une espèce à une autre. 

Plusieurs méthodes analytiques peuvent être utilisées pour la quantification des phénols 

totaux. L’analyse par le réactif de Folin-Ciocalteu (1927) est la plus utilisée. 

 

Ce   réactif   est   constitué   d’un   mélange    d’acide    phosphotungstique (H3PW12O40)  

et   d’acide phosphomolybdique (H3 PMO12O40). Lors de l’oxydation, il est réduit en un 

mélange d’oxyde bleu. La coloration produite est proportionnelle à  la quantité de polyphénols 

présents dans l’extrait analysé. 

VI - Les activités biologiques : 

 
VI-1- Activité antioxydante: 

Les antioxydants apparaissent aujourd’hui comme les clés de la longévité et nos alliés 

pour lutter contre les maladies modernes. Ce sont des éléments protecteurs qui agissent comme 

capteurs de radicaux libres. Ces derniers sont produits quotidiennement par l’organisme; ce 

sont des composés très réactifs comportant un électron célibataire et 
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nécessaire à des mécanismes vitaux (Bartosz, 2003) mais, ils deviennent nocifs quand ils sont 

en excès et induisent certains dommages au niveau de la structure des protéines, des lipides 

(Pourrut, 2008), des acides nucléiques (Favier, 2003) en entrainant un stress oxydant qui 

Contribue aux processus de vieillissement cellulaire accéléré et au développement de 

pathologies humaines telles que les maladies cardiovasculaires, les cancers, l’artériosclérose. 

Des systèmes de défense permettent de prévenir la formation radicalaire ou de limiter 

les lésions d'oxydation résultantes. Ces systèmes peuvent être endogènes ou exogènes, 

d’origine nutritionnelle. 

 

Tableau.7 : Liste des principaux radicaux libres. 

 

Les flavonoïdes : Ce sont des substances naturelles présentes dans tout le règne Végétal. 

Les flavonoïdes peuvent agir de différentes façons dans les processus de régulation du stress 

oxydant : par capture directe des espèces réactives de l’oxygène, par chélation de métaux de 

transition comme le fer le cuivre ou par inhibition de l’activité de certaines enzymes 

responsables de la production des espèces réactives de l’oxygène comme la xanthine oxydase 

(Lahouel et.al, 2006). 

Les tanins : Les tanins sont des donneurs de protons aux radicaux libres lipidiques 

produits au cours de la peroxydation. Des radicaux tanniques plus stables sont  alors formés, 

ce qui a pour conséquence de stopper la réaction en chaîne de l’auto oxydation des lipides. 

Les coumarines : Ils sont capables de piéger les radicaux hydroxyles, superoxydes et 

peroxyles,  importants  dans  la  prévention  de  la  peroxydation  des  lipides  membranaires 

et ils ont une activité antiperoxydante (Diallo, 2005). 
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Le sélénium : il neutralise les métaux toxiques en particulier le plomb et le mercure. Il 

aurait aussi une action préventive sur certains cancers. 

VI-2- Activité antibactérienne : 

 
Il est connu que le traitement des infections bactériennes se base principalement 

sur l’usage des antibiotiques. Mais, la consommation à grande échelle de ces « 

médicaments » a entrainé la sélection de souches multirésistantes d’où l’importance 

d’orienter les recherches vers de nouveaux substituts, surtout les végétaux qui ont 

toujours constitué une source d’inspiration dans les recherches médicales (Ali- 

Shtayeh et.al, 1998). 

a-Les infections bactériennes : 

 
Une infection bactérienne est un ensemble de troubles qui résultent de la 

pénétration d’une bactérie pathogène dans un organisme. Elle peut être : 

- locale, lorsqu’elle se manifeste uniquement au niveau où les germes ont pénétré. 

- générale, lorsqu’un germe franchit les barrières opposées par l’organisme à son 

entrée (peau, muqueuses) ou au niveau des ganglions, il pénètre dans le sang et se 

dissémine par celui-ci dans tout l’organisme. 

- focale : c’est l’infection en foyer dans les tissus ou organes où les germes sont 

apportés par la circulation sanguine. (Pocidalo et.a,. 1989 ; Marc et.al, 2001). 

b-Rappel sur les bactéries : 

 
Une bactérie est un microbe formé d’une seule cellule, visible au microscope, 

appartenant à une zone de transition entre le règne animal et le règne végétal. (Leclerc 

et.al, 1995 ; Madigan et.a, 1997 ; Marc et.al, 2001). 

c- Caractéristiques des souches bactériennes utilisées : 

 

 
 Staphyloccocus aureus 

 
Les staphylocoques sont des bactéries sphériques, qui se divisent sur plusieurs plans 

pour former des amas réguliers ou irréguliers en grappe de raisin, d’où leur nom (en grec 

staphylos), ils sont immobiles et cultivent sur des milieux contenant 5% de Na Cl et pour 

certains jusqu'à 10 et même 15%. Ils sont aérobies ou anaérobies facultatifs. 
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Les staphylocoques sont des germes ubiquistes largement distribués dans 

l'environnement naturel de l'homme, mais ils le sont plus fréquemment et en plus forte 

densité sur les surfaces cutano – muqueuses des mammifères. 

 
Il existe une certaine relation entre les espèces de staphylocoques et l'hôte qui les 

héberge. Staphyloccocus epidermidis est l'espèce la plus fréquente et la plus abondante sur 

les surfaces cutanées de l'homme. Staphyloccocus aureus est l'espèce prédominante chez 

l'homme et autres mammifères, la cavité nasale de l'homme est sa niche préférentielle. Les 

staphylocoques ont un pouvoir pathogène opportuniste extrêmement large qui s'exerce 

avec une grande fréquence en milieu hospitalier. L'espèce Staphyloccocus aureus, 

responsable d'infections pyogènes de la peau et des muqueuses (furoncle, impétigo, 

staphylococcie maligne de la face, staphylococcies bulleuses, etc.), mais aussi osseuses 

(ostéomyélite), digestives (entérocolites post-antibiotiques), septicémiques. 

Staphyloccocus epidermidis un agent de plus en plus fréquent d'infections nosocomiales 

(Leclerc et.al, 1995). (Figure 27) 

 Pseudomonas aeruginosa 

 
Ce genre appartient à la famille des Pseudomonadaceae. Les bactéries de cette famille 

sont des bâtonnets, mobiles par cils polaires, aérobies strictes. Les Pseudomonas cultivent 

facilement sur milieux usuels, en aérobiose, à la température de 30°C, certaines espèces 

comme Pseudomonas aeruginosa en sont capables à 41°C et même 43°C; ce caractère étant 

utilisé pour le diagnostic. La production d'un pigment est assez commune dans le genre. 

Deux sont particulièrement fréquents et utiles pour la reconnaissance des espèces: la 

pyocyanine, pigment phénazinique, soluble dans l'eau et le chloroforme, spécifique de 

l'espèce Pseudomonas aeruginosa; la pyoverdine, ou pigment vert fluorescent, soluble 

uniquement dans l'eau et élaborée en particulier par Pseudomonas aeruginosa et 

Pseudomonas fluorescens. Ces bactéries sont capables d'utiliser une variété très large de 

substrats comme source de carbone et d'énergie. 

 
Ceux-ci comprennent les glucides, lipides, acides aminés, acides organiques, et aussi 

un grand nombre de corps aromatiques benzéniques, phénoliques, terpénique, des 

stéroïdes. 
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Dans le genre Pseudomonas quelques espèces se signalent à l'attention, du fait de  leur 

pouvoir pathogène opportuniste. Pseudomonas aeruginosa, l'espèce type, est un germe 

ubiquiste communément rencontré dans le sol et plus encore dans les eaux, capable de se 

multiplier à 41°C, contrairement à Pseudomonas fluorescens et Pseudomonas putida. 

Fréquemment isolé sur la peau et les muqueuses de l'homme ou de l'animal, il est aussi 

particulièrement résistant aux antibiotiques et même aux antiseptiques. En milieu 

hospitalier il est à l'origine de surinfections et de suppurations locales ou profondes, isolé 

essentiellement chez des patients présentant une immunodéficience locale ou générale 

(brûlés, cancéreux, etc.), et très fréquemment impliqué dans les infections nosocomiales 

(infections pulmonaires, cutanées…). De même qu'il est phytopathogène avec beaucoup 

d'autres espèces du même genre (Leclerc et.al, 1995). (Figure 28). 

 Escherichia coli 

 
Ce genre comprend 5 espèces, mais Escherichia coli est la plus importante. Cette 

espèce est subdivisée en sérotypes sur la base des antigènes présents. 

 
Escherichia coli, un hôte commun de l’intestin de l’homme (108/g de selles), et des 

animaux ; elle est recherchée à ce titre, comme genre témoin de contamination fécale, dans 

l’eau et les aliments. 

 
A l'intérieur de l'espèce il y a des pathotypes souvent associés à des sérotypes 

particuliers. Certains de ces pathotypes sont responsables d'infections intestinales (gastro- 

entérites et diarrhées) leur pouvoir pathogène est induit par des facteurs d'adhésion et/ou la 

production d'entérotoxines. Escherichia coli entéropathogène (diarrhées infantiles), 

Escherichia coli entérotoxinogène (turista), Escherichia coli entéroinvasif (invasion des 

cellules intestinales), Escherichia coli entérohémorragique (diarrhées sanglantes), 

Escherichia coli entéroadhérent (diarrhée du voyageur). 

 
D'autres responsables de méningites néonatales, provoquent des infections du tractus 

urinaire, ou encore des septicémies qui correspondent à un nombre restreint de sérotypes 

(Leclerc et.al, 1995). (Figure 27). 
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 Protéus vulgaris 

 
Caractérisés par leur grande mobilité, et sont vraisemblablement d'origine tellurique. 

Certaines espèces d'intérêt médical tels Protéus mirabilis, Protéus vulgaris, Morganella 

morganii (ancien Proteus morganii), peuvent induire des infections des voies urinaires 

(dans 60% des cas d'infections urinaires), des infections cutanées (surinfections des plaies 

chirurgicales, brûlures…), des infections des voies respiratoires (otites chroniques 

suppurées, sinusites), et même des septicémies (Berche et.al, 1989). (Figure 27) . 

 La flore mésophile aérobie totale (FMAT) 

Cette flore indique le degré de contamination bactérienne globale des viandes 

(Roberts, 1980) et est utilisée comme méthode de contrôle de la qualité hygiénique 

des carcasses (Cartier, 1993). Un millilitre de la préparation précédente et des 

dilutions successives est mis en culture en profondeur dans une boîte de Pétri stérile, 

on lui ajoute 15 ml de milieu culture (PCA) (Plate Count Agar, Merck) en surfusion à 

45°C. L’incubation est faite à 30 °C pendant 72 h. Les colonies apparues sont 

comptées. (Figure 29) . 

 

Figure 27 : Aspect morphologique des micro-organismes 

(Pieri et Kirkiacharian, 1992) (a) : S. aureus ; (b) : E. coli ; (c) : P. aeruginos 

 

 

Figure 28 : Pseudomonas aeruginosa 
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Figure 29 : Flore Mésophile Aérobie Totale 
 

VI-3-Activité antifongique : 

Description des espèces fongiques 

a. Généralités sur les champignons phytopathogènes : 

Les champignons (Fungi ou mycètes) constituent un groupe d’organismes hétérotrophes 

ubiquistes, riches de quelques 100.000 espèces (Meulemans, 1989). 

Les champignons parasites des végétaux sont des microorganismes dont les dimensions 

des spores se situent entre 10 -100 microns (Corbaz, 1990). 

Ils sont caractérisés par un mycélium, formé de filaments nommés hyphes. Chez les moins 

évolués, les hyphes ne sont pas cloisonnés. Organismes, sans chlorophylle, ils tirent leurs 

nourritures soit de matières organiques mortes ; ce sont alors des champignons saprophytes, 

soit de tissus végétaux vivants, pour les parasites (Lepoivre, 2003). 

Les champignons phytopathogènes sont connus d’être à l’origine de plusieurs maladies  de 

plantes et des pertes de rendement pour de nombreuses récoltes économiquement importantes 

(Fletcher et al, 2006 ; AbdelKader et al, 2012). En agriculture, chaque année on enregistre 

environ des pertes en rendement de l’ordre de 20 % dû essentiellement aux maladies fongiques 

(Bajwa et al, 2004). 

b. Les infections microbiennes : 

Les champignons nécessitent trois facteurs pour s’exprimer: l’agent pathogène, l’hôte et 

l’environnement. Au cas où ces trois facteurs sont favorables, la maladie se déclare (Prabhu et 

al, 1992). Les champignons phytopathogènes sont susceptibles d’attaquer les fruits frais et 

légumes dans une haute teneur en humidité et un environnement à haute température ( 
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Boyraz et Ozcan, 2006).En raison de leur puissant arsenal d'enzymes hydrolytiques, ces 

micro-organismes peuvent causer un degré élevé de détérioration lorsqu'ils sont présents dans 

/ sur les aliments et peuvent être responsables de pertes économiques considérables. 

 
En outre, ils peuvent agir comme producteur potentiel de métabolites toxiques, nommés 

mycotoxines, qui sont potentiellement dangereux pour la santé des consommateurs. Ils sont à 

l’origine de plusieurs maladies végétales dont les conséquences sont la réduction du rendement 

dans plusieurs pays. Les Fusariums, Penicilliums et les Alternarias, sont la cause des maladies 

pour beaucoup de culture affectant les feuilles, les tiges, les fleurs, les fruits et les graines (Li 

et.al, 2008 ; Mašková et.al, 2012 ; Broydé et Doré, 2013). 

c. Etude des espèces fongiques sélectionnées 

 
 Le Penicillium

Le Penicillium a été décrit pour la première fois par Link en 1809. (Johnston ,2008). 

 
Le nom Penicillium dérive du mot latin « penicillus » qui signifie « petite brosse ». 

 
On estime que le genre Penicillium comporte plus de 300 espèces (Samson et Pitt, 2000). 

Penicillium appartient à la classe des Ascomycètes, ordre des Plectascineae, famille 

Aspergillaceae et genre Penicillium. Les Penicilliums sont des champignons pour la plupart très 

communs dans l’environnement, polyphages, pouvant être responsables de nombreuses 

dégradations. Ils ont pour habitat naturel le sol, les denrées alimentaires, les matières organiques 

en décomposition, le compost, les céréales (Lepoivre ,2003). 

Le thalle, formé de filaments mycéliens septé et hyalin, porte des conidiophores lisses ou 

granuleux, simples ou ramifiés qui se terminent par un pénicille. Les conidiophores peuvent 

être isolés, groupés en faisceaux lâches ou agrégés en corémies bien individualisés (Nguyen, 

2007). Les conidies sont des spores unicellulaires, globuleuses, elliptiques, cylindriques ou 

fusiformes, lisses ou rugueuses, hyalines, grisâtres ou verdâtres (Samson et Pitt, 2000). 

(Figure 30). 
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Figure 30 : photographie du genre penicillium 

 

 Aspergillus niger

Les Aspergillus ont une large répartition géographique, mais sont plus souvent associés 

aux régions à climat chaud et humide (et donc en particulier les pays d’Afrique, d’Asie  du Sud 

et d’Amérique du Sud), que la croissance des champignons toxinogènes (surtout ceux 

produisant les aflatoxines) est la plus favorisée (Castegnaro et Pfohl-leszkowicz, 2002 ; 

Tabuc, 2007). Ils se développent sur la matière organique en décomposition, dans le sol, les 

denrées alimentaires, les céréales. De nombreuses espèces d’Aspergillus sont présentes dans 

l’environnement humain, notamment dans la poussière et l’air (Morin, 1994). Les espèces de 

cette section sont capables de se développer à des températures comprises entre 10 et 48°C avec 

une température optimale de 33°C (Domsch et al, 1980). Ces champignons peuvent se 

développer dans un milieu présentant une activité de l’eau (aw) située entre 0,78 et 0,80 avec 

un pH allant de 2,1 à 11,2 (Ayerst, 1969 ; Olutiola, 1976). 

Les Aspergillus appartiennent à la classe des Ascomycètes (Geiser et.al, 1998). Le thalle, 

hyalin ou coloré, présente un mycélium cloisonné portant de nombreux conidiophores dressés, 

terminés en vésicule (Figure 31). 

 

Figure 31 : photographie du genre Aspergillus. 
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VII. Activités anti-inflammatoire : 

 
L’inflammation est une réaction de défense de l’organisme à diverses agressions qui 

peuvent être d’origine physique, chimique, biologique (réponse immunitaire) ou infectieuse. 

Le traitement actuel de l’inflammation fait appel aux anti-inflammatoires stéroïdiens 

(glucocorticoïdes) et non stéroïdiens comme l’aspirine. Ces molécules bien qu’étant efficaces 

présentent le plus souvent des effets indésirables qui peuvent gêner leur utilisation au long 

cours 

En Algérie la phytothérapie est utilisée depuis toujours dans le secteur de la 

médecine traditionnelle. Aujourd’hui les plantes jouent encore un rôle très important dans les 

traditions thérapeutiques et la vie des habitants, mais les règles de leur utilisation manquent 

parfois de rigueur et ne tiennent pas compte des nouvelles exigences de la thérapeutique 

moderne. Ces dernières années, beaucoup de recherches se sont orientés vers la valorisation 

de la médecine traditionnelle en vue de Evaluation de l'activité anti-inflammatoire d’extraits 

aqueux de feuilles Limoniastrum feei (Plumbaginacea) .Algerian journal of arid environment 

81 vol. 6, n°1, Juin 2016: 80-86 vérifier la sureté et l’efficacité des plantes utilisées et 

d’établir des règles scientifiques pour l’usage de ces plantes.  
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Une étude phytochimique d’une espèce végétale passe impérativement par ces 
étapes : 

-Récolte de la plante. 

 

-Séchage. 

 

-Broyage. 

 

-Extraction. 

 

-Séparation et identification des produits isolés. 

 

Ce travail a été effectué au laboratoire n° 1 département de biologie et écologie végétale 

et le laboratoire de la biochimie, Faculté des sciences de la nature et de la  vie, université 

des frères mentouri Constantine 1. (Figure 32). 
 

 

 

 
Figure 32 : Etapes d’études expérimentales 
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I. Matériel végétal : 

Nos travaux de recherche sont portés sur le choix de deux espèces: Ocimum 

basilicum L. et Lavandula angustifolia Miller appartenant à la famille des 

lamiacées.(Figure 33,34). 
 

 

 

 

Figure 33 : la partie aérienne du 

Basilic 

Figure 34 : la partie aérienne de la 

Lavande  

 

I.1. La récolte de la matière végétale : 

La récolte a été entreprise manuellement pendant le mois d’avril durant lequel la 

plante était en pleine floraison .tiges, feuilles et grains d’Ocimum basilicum L. ont été 

cueillies à la wilaya d’El Taref la région d’el Kala .Tiges, feuilles et fleurs de l’espèce 

Lavandula angustifolia Miller ont été récolté de chakeffa région de Tahir wilaya de 

Jijel. Le matériel végétal cueillie est séché dans une température ambiante et la brille 

des rayonnements solaires. 

I.1.1. Broyage des parties sèches : 
 

Les organes des plantes sélectionnées à étudier ont été broyés à l’aide d’un mortier, 

pour obtenir une poudre végétale très fine prête à l’utilisation. 

I.2. Préparation des extraits hydro-alcooliques : 

Poudres des différents organes des deux espèces O.basilicum L. et L.angustifolia 

Miller sont macérés dans trois solvants à polarité croissante : éther de petrol, 

chlorophorm, méthanol pour obtenir les extrais étheriques, chlorophormiques et 

méthanoliques.Les extraits obtenus subiront des tests de criblages pour la mise en 

évidence des métabolites secondaires tels que les composés phénoliques, stérols, 

tritérpénes et alcaloïdes. 
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I.3. Tests phytochimiques : 

Nos études sont focalisées sur la recherche de principaux groupes chimiques 

existants dans les plantes ciblées (Alcaloïdes, Tanins, Flavonoïdes, Anthocyanes, 

Coumarines, Terpènes, Saponines….) par des réactifs spécifiques. 

I.3.1. Criblage des Quinones : 
 

0.5 – 1 g de matériel végétal sec est broyé et placé dans un tube avec 15  à 30  ml 

d’éther de pétrole. Apres agitation et un repos de 24 h, les extraits sont filtrés. La 

présence des quinones libres est confirmée par l’ajout de quelques gouttes de NaOH à 

10%,Lorsque la phase aqueuse vire au jaune, rouge ou violet indique la presence des 

quinones. (Dohou, 2003). 
 

I.3.2. Criblage des Anthraquinones : 
 

Aux extraits chloroformiques des organes d’Ocimum basilicum L.(tiges , feuilles 

, grains ) et Lavandula angustifolia Miller ( tiges , feuilles , fleurs ).on ajoute 2 ml de 

KOH 10% , après agitation ,la présence des anthraquinones est confirmé par un  virage 

de la phase aqueuse au rouge . (Ribérreau, 1968). 

I.3.3. Criblage des Flavonoïdes : 
 

Le criblage des flavonoïdes se réalise a partir de 12 ml de l’extrait hydro- 

méthanolique de chaque organe des deux espèces utilisées dans notre étude. L’extrait 

est réparti dans 3 tubes, le premier tube servant de témoin, le deuxième et le troisième 

tube pour réaliser les tests Wilster. 

A- test de Wilster : 3 à 4 gouttes d’HCl concentré + 3 à 4 tournures de Mg puis laissé 

agir, après quelques minutes le changement de coloration est observé (la présence des 

flavones  est  confirmée  par  l’apparition  d’une  couleur  qui  vire  au  rouge pourprée 

« flavonols », rouge violacées « flavonones et flavanols »). 

B- test de Bate-Smith : additionner dans le troisième tube quelques gouttes de HCl 

concentré porté au bain marie pendant 30 minutes à une température de 70 C°, 

L’apparition d’une coloration rouge ou brun dénote la présence des anthocyanes. 

I.3.4. Criblage des Tanins : 
 

La solution hydro-méthanolique est repartie dans trois tubes, le troisième tube 

servant de témoin : 

 Tube n°1 : Addition de quatre à cinq gouttes de gélatine à 1% l’apparition d’une 

précipitation signifie la présence de tanins. 

 Tube n°2 : Addition de quatre à cinq gouttes de FeCl3 en solution hydro- 

méthanolique.La couleur vire au bleu noirs en présence de tanins galliques et au 

brun verdâtre en présence de tanins catéchique. (Rizk, 1982). 
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I.3.5. Criblage des Alcaloïdes : 
 

Dans un tube à essaie de 16 ml , on introduit 0,5 mg de poudre végétale d’un organe 

définie des deux espèces ( Basilic et Lavande ) avec 10 ml d’acide sulfurique (1% ) , on 

agite pendant   2 minutes , Apres filtration on partage le  filtrat entre trois ( 3 ) tubes et 

on ajoute respectivement au : 

 Tube n °1 : quelques gouttes de réactif Dragendorff. 

 Tube n °2 : quelques gouttes de réactif Mayer. 

 Tube n °3 : reste comme un témoin. 

L’apparition d’une précipitation et une coloration de tube 1 en orange et le tube 2 en 

jaune confirme la présence des Alcaloïdes. 

I .3.6. Criblage des Coumarines : 

Protocole : 

2 g de matériel végétal en poudre mélangé à 10 ml de CHCl3, chauffager de 

quelques minutes et filtrer. Les extraits chloroformiques sont soumis à une 

chromatographie sur couche mince (CCM) avec un éluant : Mélange Toluène : AcOEt 

(72 : 28). 

Les chromatogrammes obtenus sont visualisés sous UV visible à 366 

nm .L’apparition de spotes en couleur bleu indique la présence des coumarines. 
 

I.3.7. Criblage des stérols, stéroïdes et tritérpénes : 
 

Dépigmenter 100 mg d’extrait méthanolique par addition de 10ml de cyclohexane 

et agitation pendant 5 minutes et dissoudre le résidu dépigmenté dans 12 ml de 

chloroforme.Sécher la solution obtenue sur Na₂ SO₄  anhydre, puis filtrer. Répartir le 

filtrat dans quatre tubes à essai, le 4éme tube servira le témoin. 

 Tube n˚ 1 (test de Salkowski): Incliner le tube à 45℃, ajouter 4 à 5 gouttes de 

H₂ SO₄ . Le changement de coloration est noté immédiatement. Agiter le 

mélange légèrement et noter le changement graduel de coloration : une 

coloration rouge indique la présence de stérols insaturés. 

 Tube n˚2 (test de Libermann-Burschard) : Additionner quatre gouttes 

d’anhydride acétique puis agiter légèrement. Ajouter une goutte de H₂ SO₄  
concentré. Le changement de coloration est observé pendant une heure : une 

coloration bleu-vert indique la présence de stéroïdes tandis que rouge-violet à 

rose dénote la présence de triterpènes. 

 Tube n˚3 (test de Badjet-Kedde) : Additionner quelques grains d’acide 

picrique. L’apparition d’une coloration orange est due aux stéroïdes 

lactoniques. 
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I.3.8. Criblage des saponosides : 
 

Les saponosides sont caractérisés par un indice de mousse il suffit de mettre en 

évidence leur pouvoir aphrogéne en observant la mousse très fine qui se forme après 

une simple agitation énergique (pendant 15 secondes) (Bruneton ,1999). 

Protocole expérimental : 
 

On introduit  1 g de poudre végétale de chaque organe des plantes dans des tubes à 

essaies on ajoute 10 ml d’eau distillée, puis on chauffe l’extrait au bain marie  à 85°C 

pendant 20 min, après refroidissement on agite manuellement de façon que le tube soit 

en position horizontale pendant 15 secondes.  Apres 10 minutes de repos  une mousse 

se développe indiquant la présence des saponosides : 

- Pas de mousse = test négatif 

- Mousse moins de 1 cm = test faiblement positif 

- Mousse de 1 à 2 cm = test positif 

- Mousse plus de 2 cm = test très positif 
 

I.4. Chromatographie analytique sur couche mince (CCM) : 

La chromatographie sur couche mince est une méthode de séparation des 

composés qui permet d’analyser la complexité d’un mélange. Cette technique a été 

utilisée pour visualiser la séparation des molécules des deux extraits. (Abedini, 2013). 

Principe : 
 

La chromatographie sur couche mince repose sur les phénomènes d’adsorption, 

d’interactions et de polarité. Un mélange de composés est placé sur un support solide 

(phase stationnaire) plongé dans un solvant (phase mobile) qui se déplace par capillarité 

le long de la phase stationnaire. La phase mobile va entraîner les composés qui 

migreront à une hauteur variante en fonction de leur affinité pour la phase stationnaire 

et la phase mobile. On peut ainsi caractériser les composés selon leur Rf (Abedini, 

2013). 

Mode opératoire : 
 

A / Préparation de la phase mobile : La cuve de migration est partiellement remplie 

du mélange de solvant (phase mobile) afin qu’elle soit saturée en vapeur d’éluant ce qui 

facilite et améliore la migration. La phase mobile est constituée d’un mélange de 

solvants. Différents systèmes solvants ont été essayés pour définir celui qui donne une 

meilleure séparation. (Tableau 08). 
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Tableau 08: Les différents systèmes solvants utilisés pour la CCM 
 
 

 Systèmes solvants Proportions 

 

 

 

 

 
Les systèmes 

solvants utilisés 

Chloroforme/ 

Méthanol 

(9 / 1) 

Butanol/ Acide 

acétique / Eau 

(6 / 1,5 / 2,5) 

Acétate d’éthyle/ 

Méthanol / Eau 

(10 / 1 / 0,5) 

B 
 

B / la phase stationnaire : La chromatographie sur couche mince a été réalisée sur 

des plaques pré-étalées de gel de silice sur des plaques en aluminium. 

C / Le dépôt des échantillons : Le dépôt se fait à l aide d’une pipette pasteur sur les 

points marqués au long de la ligne de la plaque CCM. Le diamètre de la tâche ne doit 

pas dépasser 4 mm pour réussir la séparation des échantillons. Pour chaque extrait on 

fera 2à 3 dépôts successifs. Le dépôt de produit doit être effectué de façon homogène à 

l’aide d’un capillaire sans creuser le support solide. (Erika et.al, 2008). 

D / Développement des plaques : Chaque plaque est déposée en position verticale 

ou légèrement inclinée dans la cuve préalablement saturée par les vapeurs du système 

solvant approprié, l’échantillon à étudier sera plus ou moins entrainé par capillarité de 

la phase mobile vers le haut de la plaque (chromatographie ascendante) (Sine, 2003). 

Lorsque le front de séparation arrive à 2 cm de l’extrémité supérieure de la plaque, on 

retire cette dernière de la cuve. La plaque est séchée à l’aire libre. (Figure 35). 
 

Figure 35: développement de la plaque 



Chapitre I :  Matériel et méthodes 

52 

 

 

 

E / Révélation du chromatogramme : Les plaques sont bien séchées, si les 

constituants sont colorés, ils seront directement visibles sur la plaque, sinon la 

révélation peut se faire sous UV ou bien par des méthodes chimiques : 

Observation sous UV : 

Par visualisation des substances ayant migré sous lumière ultraviolette à 365nm. Les 

constituants apparaissent sous forme de taches sombres et fluorescentes. 

Observation par méthodes chimiques: 
Ces méthodes consistent à mettre en contacte de la plaque un réactif plus au moins 

spécifique qui donne un produit coloré par réaction chimique avec les substances à 

révéler. (Latifou, 2005).(Figure 36). 

Acide révélateur: 80ml Acide acétique+16ml Eau distillé+4ml H2SO4. 

 

 
Figure 36: Observation des chromatogrammes sous UV 

Et on détermine pour chaque constituant son Rapport frontal Rf : 

 

Rf = 
Distance parcourue par l’espèce chimique 

Distance parcourue par le front de l’éluant 

II. Extraction des métabolites secondaires : 

L’objectif de cette étape est d’extraire le maximum de molécules chimiques 

contenants dans les parties aériennes de la plante Ocimum basilicum L. et Lavandula 

angustifolia Miller. Pour étudier leurs pouvoirs pharmacologiques. 

La macération: 

Protocole: 

245 g des feuilles de la plante Ocimum basilicum L. et 200 g des grains de la 

même plante et 100 g de la partie aérienne de la plante Lavandula angustifolia Miller, 

sous forme de poudre on était macérer   dans un mélange de solvant Méthanol - eau 

70 %), pendant 72 h).l’action est répétée 3 fois .Le macérât hydro-méthanolique est 

filtré. (Figure 37).
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La solution hydro-alcoolique est concentrée à sec sous pression réduite d’un 

évaporateur rotatif. (Figure 38). 
 

Macération Filtration 
 

Figure 37: L’étape d’obtention de l’extrait 
 

Figure 38: Evaporation par rotavapor 
 

Les extraits brutes obtenus seront l’objet d’activites biologiques . (Figure 39). 
 

Feuilles de basilic grains de basilic    partie aérienne de la lavande 
 

Figure 39: Extraits brutes concentrés des deux plantes. 
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II.1. Dosage des composés phénoliques totaux : 

 

A partir de la solution mère (1 mg/ml) des extraits méthanoliques des feuilles, 

graines de plante Ocimum basilicum L. et la partie aérienne de la plante Lavandula 

angustifolia Miller nous avons préparé deux répétitions pour le même extrait  (125 μL). 

Une prise de 125 μL de l’extrait dilué (SM) est mélangée avec 500 μL d’eau 

distillée et 125μL de réactif de Folin-Ciocalteu. Après une agitation vigoureuse du 

mélange suivie d’un repos de 3 minutes, une prise de 1250 μL de Na2CO3 de 2 à 7% est 

additionnée. Enfin le mélange obtenu est ajusté par de l’eau distillée à 3 ml. 

Après un repos de 90 minutes à l’obscurité, la lecture de l’absorbance est effectuée 

à une longueur d’onde de 760 nm (Heilerová et.al, 2003). 

La gamme étalon est préparée avec de l’acide gallique a des concentrations 

variables de 50,100, 200, 300, 400, 500 mg.l-1. Les teneurs en polyphénols sont 

exprimées en mg d’équivalent acide gallique par gramme de matière séche (mg/EAG.g-

1 MS). (Singleton et.al, 1999) . 

III. Evaluation des activités biologiques : 

III.1. Etude de pouvoir antioxydant : 
 

Les extraits méthanoliques sont testés pour leur pouvoir antioxydant par la méthode 

de piégeage du radical libre DPPH et pour évaluer l’Activité antioxydante, nous avons 

utilisé la méthode du DPPH (2.2-diphényl-1-picrylhydrazyl) selon le protocole décrit 

par (Lopes-Lutz et.al, 2008). 

Dans ce test les antioxydants réduisent le 2.2-diphényl-1-picrylhydrazyl ayant une 

couleur violette en un composé jaune, le diphénylpicrylhydrazine ; dont l’intensité de 

la couleur est inversement proportionnelle à la capacité des antioxydants présent dans 

le milieu. 

1- Nous avons desoudre 0.05g de chaque poudre d’extraits différents : O .basilicum 

L. (feuilles, grains) et L.angustifolia Miller (partie aérienne). Dissoudre dans 10ml 

d’eau distillée (solution mère), après nous avons préparé 4 concentrations différentes : 

-3 mg/ml : 3 ml de S.M + 2 ml de MeOH. 
 

-2 mg/ml : 2 ml de S.M + 3 ml de MeOH. 
 

-1 mg/ml : 1 ml de S.M + 4 ml de MeOH. 
 

-0.5 mg/ml : 0.5 ml de S.M + 4.5 de MeOH. 
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2- Préparer dans un erlen la solution du DPPH (0.5 mg du DPPH dissoudre dans 100 

ml de MeOH). Prendre 30 μL de chaque de chaque solution préparé puis ajouter 3 ml 

de DPPH. 

3- Les différentes concentrations préparées sont mises dans le vortex quelques 

minutes pour bien mélanger. Les tubes sont mis à l’incubation en obscurité et à 

température ambiante durant 30 minutes. (Figure 40). 
 

Figure 40: Photo de la mise des concentrations dans le vortex 
 

4- La lecture de l’absorbance est faite contre un blanc préparé pour chaque 

concentration à 517 nm. (Figure 41). 
 

Figure 41: Photo d’observation des échantillons dans un spectrophotomètre 
 

Les résultats peuvent être exprimés en tant qu’activité anti-radicalaire ou 

l’inhibition des radicaux libres en pourcentage (%) en utilisant la formule suivante : 

-I% = (A blanc – A échantillons) x 100 / A blanc. 
 

-A blanc : Absorbance du blanc (DPPH dan l’eau distillée). 
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- A échantillon: Absorbance du composé d’essai. 
 

III.2. Activité antibactérienne : 

Objectif : 

Déterminer parmi nos extraits étudiés ceux qui ont le plus grand effet inhibiteur sur 

la croissance des bactéries. 

Principe: 
 

Le principe de la méthode repose sur la diffusion du composé antibactérienne en 

milieu solide (MHA, Chapman..) dans des boites de pétrie, après un certain temps de 

contacte entre le produit et les microorganismes cible. L’effet du produit antibactérien 

sur la cible est apprécié par la mesure d’une zone d’inhibition, et en fonction du 

diamètre d’inhibition. (Hellal, 2011). 

L’activité inhibitrice du produit se manifeste par la formation d’une auréole 

d’inhibition autour du puit ou disque, elle est considérée comme positive pour tout 

produit donnant un diamètre d’inhibition supérieur à 8mm (Kabouss et.al, 2000). 

Protocole expérimental: 

 

a- Préparation des souches bactériennes : 

 

On a choisis de travailler sur des souches bactériennes qui sont procurées par le 

laboratoire de microbiologie sont: 

-Staphyloccocus aureus 
 

-Escherichia coli 
 

-Proteus vulgaris 
 

-Pseudomonas aeruginosa 
 

-FMAT 
 

b- Milieu de culture liquide des bactéries : 

Le bouillon nutritif  est un milieu de culture liquide le plus usuellement utilisé en 

bactériologie. Généralement distribué dans les tubes à essais, il favorise une 

croissance rapide de micro-organismes étudiés. Il s'agit en général d'un milieu stérile. 

c- Préparation du milieu d’isolement des bactéries : 
 

La gélose Muler-Hinton stérile bouillie dans un bain-marie pendant environ 1h du 

temps pour devenir liquide, puis il sera coulé dans des boites de pétrie avec une 

épaisseur de 1 à2 mm dans une zone stérile par le Bec benzène puis laissées sécher a 
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température ambiante prés du bec benzène pour éviter leurs contaminations avec les 

bactéries de l’air . 

d- Milieux de culture des champignons : 
 

Le milieu PDA a été choisi pour assurer la culture des champignons. Il s’agit d’un 

milieu à base de pomme de terre. Cette dernière constitue un milieu complexe qui sert 

à l’isolement et la culture des champignons. 

e-Étude de l'activité d'un principe actif sur une souche bactérienne: 
 

La méthode des disques consiste à poser sur la surface d'un milieu gélosé 

ensemencé de micro-organismes, des disques de papier filtre desséchés et imprégnés 

des substances à tester. Les disques sont déposés à égale distance l'un de l'autre. Les 

substances contenues dans les disques diffusent dans le milieu et peuvent influencer la 

croissance des micro-organismes. Au bout de 24 heures d'incubation, (Rotsart et 

Courtejoie, 1984) ou 36 heures (Bourret, 1978) un cercle d'activité (zone d'inhibition) 

de chaque disque est observé dans le milieu qui entoure ce disque. Suivant l'efficacité 

de la substance sur le germe en question, une surface plus ou moins étendue peut être 

vue, où les colonies microbiennes ont disparu.Il peut être choisi avec quasi-certitude le 

traitement le plus efficace (Rotsart et Courtejoie, 1984). 

1- Préparation des disques : 
 

Les disques ont été préparés à partir du papier Wattman №1 avec un diamètre de 

5mm par l'emporte-pièce. Puis, ces disques ont été stérilisés à 120°C pendant 20 min 

dans un autoclavage. 

2- Préparation de l’extrait organique : 
 

A l’aide d’une pince stérile les disques ont été imbibés dans l’extrait méthanolique 

de chaque espèce étudiée de 4 différentes concentration, puis on les a laissés sécher 

pendant 15min, ensuite on les a déposés sur la surface de la gélose préalablement 

inoculée avec la souche bactérienne. (Tableau 09). 
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Tableau 09: Les différentes concentrations utilisées pour préparation des dilutions. 
 

 

Concentration Pèse des deux espèces (mg) / éthanol 
(ml) 

1 1 

2 0.25 

3 0.50 

4 0.75 

f- Protocole expérimentale : 

Nous avons coulé aseptiquement sous la haute le milieu de culture Muler-Hinton 

dans les boites de pétri. 

Après solidification du milieu de culture, nous avons étalé 1ml de chaque suspension 

microbienne à la surface du milieu gélosé à l’aide d’une pipette pasteur stérile. 

g- Dépôt de disques : 
 

Une fois les géloses nutritives ensemencées, les disques sont imbibés dans chaque 

extraits (Ocimum basilicum L. et Lavandula agustifolia Miller), puis disposés sur la 

surface de la gélose (5disques/boite) à l'aide d'une pince stérilisée au bec bunsen. 

h- Lecture des boites : 
 

L’activité antibactérienne a été déterminée on mesurant à l’aide d’une règle de 

diamètre de la zone d’inhibition autour des disques imprégné par l’extrait des deux 

plantes ,déterminé par les différentes concentrations de l’extrait autour des disques . 

III.3. Etude du pouvoir antifongique : 
 

La même procédure de l’activité antibactérienne a été suivie pour tester l’activité 

antifongique des feuilles et graine d’Ocimum basilicum L. et la partie aérienne de 

Lavandula angustifiloia Miller, le milieu de culture utilisé est PDA et les souches  sont 

: Penicillium sp et Aspergillus sp .la durée d’incubation de  l’antifongigramme est de 5 

jours. 

III.4. Etude du pouvoir anti-inflamatoire :  

L’inflammation est une réaction de défense de l’organisme à diverses agressions qui 

Peuvent être d’origine physique, chimique, biologique (réponse immunitaire) ou infectieuse 

(Agbonon, 2001). Les inflammations sont caractérisées par 5 symptômes: rougeur, chaleur, 

douleur, gonflement et diminution de la fonction. (Ammon et.al., 1993). 

Le traitement actuel de l’inflammation fait appel aux anti-inflammatoires stéroïdiens 

(glucocorticoïdes) et non stéroïdiens comme l’aspirine. Ces molécules bien qu’étant efficaces 

présentent le plus souvent des effets indésirables qui peuvent gêner leur utilisation au long 

cours (Shejawal, Menon and Shailajan, 2014). 
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L'objectif visé dans ce travail est d'effectuer des tests préliminaires pour voir si 

l’O.basilicum L. et L.angustifolia Mill. Possèdent des propriétés pharmacologiques, car 

les maladies inflammatoires sont des pathologies fréquentes dans l’Algerie. (Senayah, 

1990). 

III.4.1. Matériel végétal : 
 

Le matériel végétale est constitué de feuilles d’O.basilicum L. et L.angustifolia Mill. 
 

III.4.2. Matériel animal : 
 

Les expériences ont été réalisées chez des rats femelles adultes de souche Wistar, 

de poids compris entre 130 g et 170 g. Les rats ont été répartis au hasard en 3 lots 
homogènes de 6.(Epa et.al, 2015). 

 

III.4.3. Réactifs : 

Solution de formol à 1% dans du sérum physiologique, extraits méthanoliques de 

feuilles d’O.basilicom et L.angustifolia, acide 2-[2-(2, 6-dichlorophenyl) amnophényl] 

éthanoïque (diclofenac), comme anti-inflammatoire de référence. 

III.4.4. Protocole expérimentale : 
 

L'œdème est provoqué par l'injection dans l'aponévrose de la plante du pied d’une 

solution de formol à 5% [5]. Selon laquelle l’inflammation est induite par injection de 

formole au niveau de la voûte plantaire de la patte droite du rat. L’œdème causé par cet 

agent phlogogène sera traduit en volume et mesuré par le Pléthysmomètre ce qui permet 

de suivre l’évolution du processus inflammatoire. Ces rats ont été mis à jeun pendant 

16 heures avant l’essai. 

Lot témoin : Les rats de ce lot reçoivent la solution véhicule (eau physiologique) 

par voie intra-péritonéale (ip), 30 mn avant l’injection de formole (4 ml/kg) dans la 

voûte plantaire de la patte droite du rat. 

Lot référence: Les rats de ce lot ont été traités par voie (ip) avec les extraits 

méthanoliques du basilic et lavande (200 mg/kg) 30 mn avant l’injection de la formole. 

Lot essai: L’extrait à tester est admnistré aux souris par voie (ip) à raison de 10 

mg/kg; 30 mn avant l’injection de formol. 
 

Figure 42: photographie de la manipulation d’activité anti-inflammatoire 
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Le suivi de l’évolution de l’œdème se fait par mesure des deux pattes: une patte 

traitée et une patte non traitée, et ceci à 0. 30, 60, 120, 180 mn après injection du formol. 
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I. Screening phytochimique : 

Le Screening phytochimique est un ensemble des méthodes et techniques de préparation 

et d'analyse des substances organiques naturelles de la plante. 

les techniques générales de screening phytochimique peuvent être d'un grand secours .ces 

techniques   servent   à   détecter   les   différents    composés  phytochimiques  dans  les différents 

organes des plantes étudiées, par les réactions qualitatives de caractérisation. Ces réactions  sont  

basées  sur des  phénomènes  de  précipitation  ou  de  coloration  par  des réactifs  spécifiques.  

Les  résultats  phytochimiques  effectués  sur  les  espèces  étudiées épuisés par le méthanol, éther 

de pétrole et le chloroforme sont indiqué dans des tableaux qui suivant : 

I.1. Criblage des composés phénoliques: 

 
Le criblage phytochimique des extraits des deux espèces : Ocimum basilicum L. et 

Lavandula angustifolia Mill. montre quelles contiennent différents types de composés 

phénoliques.(Tableau 10) . 

Tableau 10 : Criblage des composés phénoliques 

 

Espèces Ocimum basicum L.  Lavandula angustifolia 

Mill. 

Les Organes 

 
 

Composés phénolique 

 
tiges 

 
feuilles 

 
graines 

 
tiges 

 
feuilles 

 
fleurs 

Quinones - - ++ - - - 

Anthraquinones - - +++ - - - 

Flavonoïdes + ++ - + +++ ++ 

Anthocyanes + +++ - + +++ ++ 

Tanins + ++ - ++ ++ ++ 

 

- : Reaction negative 

+ : Réaction faiblement positive 
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++ : Réaction moyenement positive 

+++ : Réaction fortement positive 

 
 

 Quinones :

 
Le réactif NaOH 10 % utilisé pour la détection des quinones dans les extraits 

 
é theriques a montré que seul les graines de la plante d’ Ocimum basilicum L. qui sont riches en 

quinones.(Figure 43). 

 Anthraquinones :

 
Le reactif spécifique( KOH 10%) a détecté la présence des anthraquinones dans les 

extraits chloroformiques des graines d’ Ocimum basilicum L.(Figure 44). 

 Flavonoïdes et anthocyanes :

 
Les tests phytochimiques ont révélé que les organes (tiges et feuilles) d’Ocimum basilicum 

L.et (tiges,feuilles,fleurs) de Lavandula angustifolia Mill. contiennent des quantités considérables 

de flavonoïdes et d’anthocyanes .(Figure 45,46). 

 Tanins :

 
Le chlorure ferrique 1% est utilisé pour la détection des tanins. les résultats obtenus ont montré 

que les tiges et les feuilles de Lavandula angustifolia Miller et les tiges d’Ocimum basilicum L. 

sont riches en tanins gallique. 

Les fleurs de Lavandula angustifolia Miller sont moyennement riches en tanins catéchiques 

ainsi que les feuilles d' Ocimum basilicum L., par contre les graines du basilic ne contient pas des 

tanins.(Figure 47). 
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Figure 43 :Photographies des Quinones de l’Ocimum basilicum L. 

et Lavandula angustifolia Miller 

 
 

Figure 44 :Photographies des Anthraquinones de l’Ocimum basilicum L. 

et Lavandula angustifolia Mill. 
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Figure 45 :Photographies des flavonoïdes de l’Ocimum basilicum L. 

et Lavandula angustifolia Miller 

 
 

 

Figure 46 :Photographies des Anthocyanes de l’Ocimum basilicum L. 

et Lavandula angustifolia Miller. 
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Figure 47 :Photographies des Tanins de l’Ocimum basilicum L. 
 

et Lavandula angustifolia Miller 

I.2. Criblage des Alcaloïdes : 
 

L’ajout des reactifs DRAGENDORF et MAYER a permi d’apparaitre des précipitation de 

couleurs orange et  blanche-jaune  dans  les  extraits  des  organes  d’Ocimum  basilicum  L. (tiges 

,graines)et (tiges,feuilles,fleurs) de Lavandula angustifolia Mill.ce qui témoigne la présence des 

alcaloïdes.(Tableau 11).(Figure 48). 

Tableau 11: Criblage des Alcaloïdes. 
 

Espèces 
 

Ocimum basilicum L. 
 

Lavandulla angustifolia Mill. 

Métabolites 

secondaire 

Réactifs tiges Feuilles Graines Tiges Feuilles Fleurs 

 
MAYER + 

Precipit- 

ation 

- +++ +++ + +++ 

Alcaloïdes 
      

 DRAGENDOR 

F 

+ - +++ +++ + +++ 

- : test négative 

+ : test faiblement positive 
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++ : test positive 

+++ : test fortement positive 
 

 

Figure 48 : Photographies des alcaloïdes de l’espéce Ocimum basilicum L. 

 
et Lavandula angustifolia Mill. 

 

I.3. Les coumarines : 
 

La visualisation des chromatogrammes sous une  lumière  ultra-violette(366nm)  montre la 

présence des spotes bleu ce qui indique la présence des coumarines dans les graines de basilic et 

les fleurs de la lavande.(Tableau 12,13). 

Tableau12  :  les coumarines. 
 

Espéces Ocimum basilicum L. 
 

Lavandulla angustifolia Mill. 

Métabolites 

secondaire 

tiges Feuilles Graines Tiges Feuilles Fleurs 

Coumarines - - + - - + 
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Tableau 13: Visualisation des chromatogrammes prise sous UV 366nm. 
 
 

Espèces ŒIL NUS UV a 366nm 

Ocimum basilicum.L 

  

Lavandula angustifolia 

Mill. 

  

I.4. Criblage des Stérols, Stéroïdes et triterpènes : 

 
Nos travaux de criblage ont élucidé la présence des stérols et tritérpenes dans chaque 

organe des deux espèces avec une apparition d'un anneau rouge- brun (stérols) et une couche 

surnageant de couleur verte (tritérpenes). 

L’absence des stéroïdes lactonique dans les tiges et les graines de l'Ocimum basilicum L. 

et les feuilles de Lavandula angustifolia Miller.(Tableau14),(Figure 49).
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Tableau 14: Resultats des Stérols et triterpènes des espèces 
 

Espèces Ocimum basicum L.  Lavandula angustifolia Mill. 

Les Organes 

 
 

Metabolites secondaires 

 
tiges 

 
feuilles 

 
graines 

 
tiges 

 
feuilles 

 
fleurs 

Stérols +++ +++ +++ +++ +++ +++ 

Stéroïdes triterpènes Traces  de 

tritérpénes 

++ ++ Traces  de 

tritérpénes 

+ ++ 

Stéroides lactoniques - Traces de 

stéroïdes 

lactoniques 

- ++ - +++ 

- : test négative 

+ : test faiblement positive 

++ : test positive 

+++ : test fortement positive 

 

Figure 49: Photographies des Stérols, stéroïdes et triterpènes de l’espèces Ocimum basilicum L. 

et Lavandula angustifolia Miller. 

I.5. Criblage des saponosides : 

L’apparition d’une mousse persistante durant 30 minutes témoigne la présence des saponosides 

à forte concentration dans les tiges de Lavandula angustifolia Miller, suivie des tiges et feuilles 

d’Ocimum basilicum L.(Tableau 15),(Figure 50).
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Tableau15: Criblage des Saponosides . 
 

 

Espéces Ocimum basilicum L. 
 

Lavandula angustifolia Mill. 

Métabolites 

secondaire 

tiges Feuilles Graines Tiges Feuilles Fleurs 

Saponosides + + - +++ - - 
 
 
 

 

 

- : test négative 

 
+ : test faiblement positive 

 
+++ : test fortement positive 

 

 
 

 
 

Figure 50 :Photographies des Saponosides de l’Ocimum basilicum L. 

et Lavandula angustifolia Mill. 
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Conclusion : 
 

Selon Kpermissi,(2007). La composition chimique des extraits varient selon les organes  

et suivant les espèces .D’après les résultats des études antérieures, le basilic contient : 

Des acides phénoliques tels que l’acide hydroxybenzoique et la présence de flavonoïdes, tanins, 

alcaloïdes, acide ascorbique et saponines. (Grayer et al ,1996 ;Grayer et al,2004 ;Ali- 

Delille,2010 ;Baba Aissa,2011) 

 

 

II. Etude analytique sur chromatographie sur couche mince CCM: 
 

A révélé la présence des métabolites secondaires tel que les composés phénoliques 

(flavonoides , anthocyanes, tanins…) , et stérols , terpenes dans les différents extraits des organes 

des deux espèces ce qui confirme les résultats obtenus l hors des criblages phytochimiques 

.(Tableau 16). 
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Tableau 16: Résultats des plaques de CCM prise après la révélation à lumière UV (366 nm) pour 

des extraits de l’espèce Ocimum basilicum L. et Lavandula angustifolia Mill. 

Systémes UV a366nm 

S1 

  

S2 

  

S3 

  

 

           III.Dosage des polyphénols : 

 
Le dosage des phénols totaux a été effectué par la méthode spectrophotométrique adaptée 

de Singleton et Rosss (1965) avec le réactif de Folin-ciocalteu. 
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Les résultats obtenus sont exprimés en mg équivalent d'acide gallique par gramme de la 

matiére végétale sèche (mg GAE/G), en utilisant l'équation de la régression linéaire de la courbe 

d'étalonnage tracée de l'acide gallique.( figure 51). 

 

Figure 51 : Droite d’étalonnage de l’acide gallique 
 

Les taux de polyphénols totaux existants dans l'Ocimun basilicum L. et Lavandula angustifolia 

Mill.(tableau 17) montrent que les parties aériennes d’ EMLA(486±111,02) sont plus riches en 

composés phénoliques par rapport aux extraits des feuilles (422,5±0,71) et graines (288,75±4,60 ) 

d’EMOB. 
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Tableau 17 : Taux de polyphénols totaux existant dans les extraits EMOB et EMLA 
 

 

 

Echantillon dosé Taux de polyphénols(mg GAE/G) 

(mg EAGg1MS) 

Les feuilles d'ocimum basilicum 422,5±0,71 

Les graines d'ocimum basilicum 288,75±4,60 

 486±111,02 

La partie aérienne de lavandula angustifolia 

 

 

Nous pouvons conclure que nos trois extraits sont très riches en polyphénols. 

III . Activités biologiques : 

III .1. Activité antioxydante : 

 

Tableau 18 : Pourcentage d’inhibition des radicaux libres par EMOB et EMLA . 
 

Extrait 

(mg/ml) 

0.5 1 2 3 

% d’inhibition 

EMOB 

(Feuilles) 

76% 79% 83.1% 88% 

% d’inhibition 

EMOB 

(Graines) 

83.7% 84% 84.4% 84.7% 

% d’inhibition 

EMLA 

85.3% 85.6% 86.1% 86.7% 
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Figure 52 : Pourcentage d’inhibition des radicaux libres en fonction des concentrations des 

extraits des feuilles d'Ocimum basilicum L. 

 
 

Figure 53 : Pourcentage d’inhibition des radicaux libres en fonction des concentrations des 

extraits des graines d'Ocimum basilicum L. 
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Figure 54: Pourcentage d’inhibition des radicaux libres en fonction des concentrations des 

extraits de Lavandula angustifolia Mill. 

 
 

Nos résultats montrent un meilleur effet antioxydant des extraits des feuilles d'Ocimum 

basilicum.L, car environ 88%  du  DPPH  sont inhibés à une concentration  de  3 mg/ml et  que les 

graines de la même espèce ont aussi un effet antioxydant fort puisque environ 84.7 % des radicaux 

libres sont neutralisés par la mémé concentration. Comparativement à l'extrait de Lavandula 

angustifolia Miller (86.7%). 

Ces résultats permet de conclure que ces extraits possède une assez bonne activité 

antioxydante. Si on compare, les valeurs des polyphénols totaux des extraits, il apparait  que  celui 

qui est moins riche en polyphénols est le moins antioxydant. 

On conclut que nos extraits ont une meilleure activité antioxydante. 

            III.2.Activité antibactérienne : 

 
Notre objectif est de testé l'effet antibactérienne des extraits méthanoliques des deux espèces 

Ocimum basilicum L. et Lavandula angustifolia Mill. et de déterminer le diamètre des zones 

d'inhibition selon la méthode de diffusion sur disques. 
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Le diamètre de la zone d’inhibition diffère d’une bactérie à une autre et d’un extrait à un 

autre. Comme cela a été rapporté dans la littérature, nous avons considéré qu’un extrait a une action 

bactériostatique si son diamètre d’inhibition est supérieur à 12 mm (Saģdaç, 2003). 

Les résultats du test de sensibilité antibactérienne aux extraits (antibioaromatogrammes) sont 

regroupés dans les tableaux19-20-21 Les valeurs indiquées sont les moyennes de trois mesures. 

 

Activités anti bactériennes d’extrait des feuilles d'Ocimum basilicum L : 

 
Tableau 19 : Effet antibactérien de l’extrait EMOB (feuilles) . 

 

Souches 

bactériennes 

Diamètre de la zone d’inhibition (mm) 

 C1 C2 C3 C4 

Staphyloccocus 00 00 10.5 00 

FMAT 13.5 13 17.5 08 

E-coli 08 06 10.5 09 

Pseudomonas 00 00 00 00 

Protéus 06 00 00 00 

 

Staphyloccocus FMAT E-coli 
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Figure 55 : Photographie d’effet antibactérien de l’extrait de feuilles d'Ocimum basilicum L. 

Tableau 20 : Effet antibactérien de l’extrait EMOB(graines) 
 

Souches 

Bactériennes 

Diamètre de la zone d’inhibition (mm) 

 C1 C2 C3 C4 

Staphylo-ccocus 1 8.5 00 7.5 

FMAT 00 9.5 12.5 14.5 

E-coli 7.5 00 9.5 09 

Pseudomonas 00 00 00 00 

Protéus 5.5 00 00 00 

  

Staphyloccocus FMAT E-coli 

Pseudomonas Protéus 
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Pseudomonas Protéus 

 
Figure 56 : Photographie d’effet antibactérien de l’extrait des graines d'Ocimum basilicum L. 

 
Tableau 21: : Effet antibactérien de l’extrait EMLA. 

 

Souches 

bactériennes 

Diamètre de la zone d’inhibition (mm) 

 C1 C2 C3 C4 

Staphyloccocus 00 00 00 00 

FMAT 25 11 19 11.5 

E-coli 8.5 9.5 00 00 

Pseudomonas 00 00 00 00 

Protéus 7.5 9.5 00 00 

 

Staphyloccocus FMAT E-coli 
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Figure 57: Photographie d’effet antibactérien de l’extrait de Lavandula angustifolia Miller. 

Pour mieux élucider le pouvoir antibactérien de l’extrait méthalonique des plantes, les 

diamètres de la zone d’inhibition sont représentés graphiquement sur des histogrammes 

(figures 58-59-60). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 58 : Diamètre des zones d’inhibition des graines d’Ocimum basilicum L. contre 

différentes bactéries. 
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Figure 59 : Diamètre des zones d’inhibition des feuilles d'Ocimum basilicum L. contre 

différentes bactéries. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 60 : Diamètre des zones d’inhibition de Lavandula angustifolia Miller contre différentes 

bactéries. 
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Les trois extraits méthanoliques EMOB (feuilles ,graines) et EMLA(parties aérienne) ont un 

effet significatif sur la souche d’Escherichia coli testé. Escherichia coli a développé des diamètres 

d’inhibition dans les 24 heures de7.5, 8 et 8.5 mm respectivement. 

Tous les extraits ont réagi positivement au moins sur une des souches bactériennes testées. 

 
On remarque aussi que la lavande est douée de propriétés antibactériennes très apprécié sur 2 

souches Escherichia coli et Protéus vulgaris. En plus, les 2 plantes ne montrent aucune activité 

inhibitrice sur la croissance bactérienne vis-à-vis de. pseudomonas aeruginosa 

Au vu des résultats précédents, nous avons fait ressortir que l’extrait des feuilles d'Ocimum 

basimicum L. et la partie aérienne de lavandula angustifolia Miller. montre un effet important 

contre  l’extrait, des graines d'ocimum basilicum L. contre Staphyloccocus aureus, Les extraits des 

deux plantes ont un effet identique contre les souches de Proteus vulgaris et Escherichia coli. 

L'efficacite de l’extrait des feuilles d'Ocimum basilicum L contre FMAT et Escherichia coli est 

probablement due à la présence des composées phénoliques signalée pour cette plante . 

Les flavonoïdes ont une activité antibactérienne très vaste et très diversifiée. En effet, ils 

s’attaquent à un grand nombre de bactéries avec une intensité différente selon le microorganisme 

et l’écosystème dans lequel il se trouve : les flavonoïdes sont capables d’inhiber la croissance de 

différents types de bactéries : Staphylococcus aureus (Babayi et.al, 2004), Escherichia coli 

(Ulanowska et.al, 2006) 

III.2. Activité antifongique : 

 
L’activité antifongique de l’Ocimum basilicum L. 
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Tableau 22 : : Effet antifongique de l’extrait EMOB (feuilles). 
 

 

 
Champignons 

Diamètre de la zone d’inhibition (mm) 

 C1 C2 C3 C4 

Aspergillus sp 07 00 00 05 

Penicillium 11 10 00 16 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penicillium Aspergillus sp 

 
Figure 61: Photographie d’effet antifongique de l’extrait des feuilles d'Ocimum basilicum L. 

 
 

Tableau 23 : Effet antifongique de l’extrait EMOB (graines). 
 
 

 
Champignons 

Diamètre de la zone d’inhibition (mm) 

 C1 C2 C3 C4 

Aspergillus sp 00 00 00 00 

Penicillium 10 00 06 09 
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Penicillium Aspergillus sp 

 
Figure 62: Photographie d’effet antifongique de l’extrait des graines d'Ocimum basilicum L. 

Tableau 24: Effet antifongique de l’extrait EMLA. 
 
 

 
Champignons 

Diamètre de la zone d’inhibition (mm) 

 C1 C2 C3 C4 

Aspergillus sp 06 00 10 07 

Penicillium 08 00 09 11 

 

 

 

Penicillium Aspergillus sp 

 
Figure 63: Photographie d’effet antifongique de l’extrait de Lavandula angustifolia Miller. 
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L’extrait méthanolique des feuilles d'Ocimum basilicum L. et la partie aérienne de 

lavandula angustifolia Miller ont un effet d’inhibition puissant sur la croissance des souches 

fongiques, avec des zones d’inhibition supérieure. Par rapport a l’effet anti-fongique de l'extrait 

des graines de la mémé plante. 

III-3-Activité anti-inflammatoire : 

 
Les figures (64,65) .montrant les résultats de l’activité anti-inflammatoire des extraits 

d’Ocimum basilicum L. et Lavandula angustifolia Miller. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 64: Evolution de l’œdème en présence d’un prétraitement par voie intra-péritonéale, 

après l’injection de le formol (0,04 ml; 5%), Chaque point représente une moyenne de 6 rats. 
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Figure65 : Evolution de l’œdème en présence d’un prétraitement par voie intra-péritonéale, 

après l’injection de le formol (0,04 ml; 5%), Chaque point représente une moyenne de 6 rats. 

L’étude a été conçue pour évaluer l'activité anti-inflammatoire des plantes. Les expériences 

ont été réalisées sur le modèle de l'œdème de la patte des rats par le formol à 5%. Les résultats 

obtenus ont été comparés à ceux d’un médicament le diclofénac qui est un anti-inflammatoires non 

stéroïdiens et à ceux du contrôle physiologique. Après l’injection de l'eau physiologique, le formol 

entraîne une augmentation du volume de la patte des rats, à 360min de l’œdème atteind son volume 

maximal. L’injection de diclofénac (10 mg/kg àpar voie -p prévient de façon significative 

l'augmentation du volume de la patte des rats. 

Les tests anti-inflammatoires montrent que les extraits méthanoliques du basilic et de la 

lavande, réduisent de façon appréciable l'œdème induit par le formol. L'inhibition de l'œdème de 

l’extrait EMLA est plus efficace que EMOB . l’effet anti-inflammatoire de ces deux extraits est 

dus a la richesse des plantes en composes phénoliques, surtout les flavonoïdes. 
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Conclusion 
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Conclusion 

 
Les plantes médicinales, représentent une source inépuisable de substances et composés 

naturels bioactifs qualifiées de métabolites secondaires, leur répartition qualitative  et  quantitative 

est inégale selon les espèces, dont l’accumulation de ces composés dans les différents organes des 

plantes joue un rôle essentiel pour sa durabilité naturelle. 

 

 
L’Ocimum basilicum L. et Lavandula angustifolia  Miller qui appartiennent a  la  familles des 

Lamiaceae et qui est parmi les familles les plus importantes et les plus utilisées en médecine 

traditionnelle. Cette  réputation  est  issue  de  ses  caractéristiques  thérapeutiques,  alimentaires et 

cosmétiques, à cause d’une multitude de principes actifs qu’elles contiennent. 

Au terme de ce travail concernant la caractérisation de métabolites secondaires et activité 

biologique des espèces nous pouvons dire que : 

Les principaux résultats obtenus indiquent que les teneurs en composés phénoliques des 

extraits des deux espèces sont importants: Les deux plantes sont riches en flavonoïdes, 

anthocyanes, tanins, stérols et triterpènes dans les trois parties de la plante ainsi que la présence 

des Alcaloïdes et des Saponosides . 

La séparation des constituants des différents extraits préparés par la technique de macération 

avec solvants et leurs visualisations, par la technique de chromatographie sur couche mince « 

CCM analytique » a été effectué. Les résultats ont confirmé que les  deux  plantes étudiés sont 

riches en composés  phénoliques  y  compris  essentiellement  les flavonoïdes de type flavones et 

flavonols qui sont les principaux flavonoïdes des plantes médicinales. 

Ainsi que Le dosage des polyphénols totaux par la méthode colorimétrique,  révélé une  plus 

grande richesse du basilic (422,5±0,71 mg EAG/g MS) pour feuilles, (288,75±4,60 mg EAG/g MS) 

pour graines. et de la lavande (486±111,02 mg EAG/g MS). 

Concernant l’activité biologique effectué sur les extraits hydrométhanoliques nous pouvons la 

résumé comme suit : 
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Les extraits méthanoliques d’Ocimum basilicum L.et Lavandula angustifolia Mill.ont 

manifesté une excellente activité antioxydante, par la reduction du radical libre DPPH avec des 

taux d’ inhibitions élevés (88. %) pour les feuilles du basilic suivi des parties aériennes de la 

lavande(86.7%) et enfin les graines du basilic(84.7%). 

L’etude de l’activité antimicrobienne des extraits du Ocimum basilicum L. et Lavandula 

angustrifolia Mill. par la méthode de diffusion sur disques a montré que les souches 

étudiées(Staphyloccocus aureus, Escherichia coli, Proteus vulgaris, FMAT.) sont sensibles a nos 

extraits. 

L’évaluation de l’activité anti-inflammatoire d’extraits du basilic et de lavande a  montré  que 

les extraits en réduit le développement de l’œdème induit par le formol chez les rats. 

On conclut, que ces plantes possèdent un pouvoir pharmacologique, ce qui justifie son usage 

traditionnel pour le soulagement de diverses affections inflammatoires. 



 

Résumé : 
 

Nos travaux se sont focalisés sur deux espèces importantes Ocimum basilicum L. 

et Lavandula angustifolia Miller appartenant à la famille des Lamiaceae.L’objectif de 

cette étude est de caractérisé les métabolites secondaires et activités biologiques 

(antioxydante, antibactérienne et antifongique,anti-inflammaoire). 

Le screening phytochimique a mis en évidence la présence en quantité abondante 

des flavonoïdes, tanins, alcaloïdes, térpenoides, stéroïdes…etc., dans les deux plantes 

étudiées. 

La quantification des polyphénols totaux de l’extrait hydrométhanolique des 

feuilles et grains de basilic et la partie aérienne de la lavande a révélé que l’EMLA 

(486±111,02 mg EAG/g MS) et  l’EMOB  des  feuilles  (422,5±0,71  mg  EAG/g  MS) 

sont plus riche on composés phénoliques que l’EMOB des grains (288,75±4,60 mg 

EAG/g MS). 

L’activité antioxydante étudiée par le test du DPPH. Les résultats ont confirmé que 

nos extraits possèdent des activités antioxydantes intéressantes pour l’extrait des deux 

espèces. 

Les extraits du basilic (feuilles, graines) ont fortement inhibé la croissance des 

bacteries E.coli, Staphylococcus aureus, Proteus vulgaris, FMAT. 

L’extrait de L.angustifolia Miller a un effet fort sur le développement de la flore 

FMAT et a moyennement bloqué la croissance d’E.coli et Proteus vulgaris. 

L’étude de l’activité antifongique de l’extrait des feuilles de basilic et la partie 

aérienne de la lavande ont un effet d’inhibition puissant sur la progression des souches 

fongiques en comparaison avec l’effet antifongique de l’extrait des grains de basilic. 

Notre investigation phytochimique et biologique a montré que l’Ocimum et 

Lavandula possédent des potentialitées anti-inflammatoires. 
 

Mot clés : Ocimum basilicum L., Lavandula angustifolia Miller, Lamiaceae, 

Flavonoïdes, Activité oxydante, Activité antimicrobienne, Activité anti- 

inflammatoire. 



 

 

Abstract : 
 

Our works focused on two important species Ocimum basilicum L. and Lavandula 

angustifolia Miller. belonging to the family of Lamiaceae. The objective of this study 

is of characterized the secondary metabolites and biological activities (antioxidant, 

antibacterial and antifungal,anti-inflammatory). 

The phytochemical screening highlighted the presence in plentiful quantity of 

flavonoids, tannins, alkaloids, térpenoides, steroids etc., in both studied plants. 

The quantification of the total polyphenols of the extract hydrométhanolique 

sheets(leaves) and seeds of basil and the air part(party) of the lavender revealed that 

the EMLA ( 486±111,02) and the EMOB sheets(leaves) (422,5±0,71) are richer one 

consisted phenolic than the EMOB of grains(beads) (288,75±4,60 ). 

The antioxidant activity studied by the test of the DPPH. The results(profits) 

confirmed that our extracts possess interesting antioxidant activities for the extract of 

both sorts(species). 

The extracts of basils (sheets (leaves), seeds) strongly inhibited the growth of 

bacteria E.coli, Staphylococcus aureus, Proteus vulgaris, FMAT. 

The extract of L.angustifolia Miller.has a strong effect on the development of the 

flora FMAT and averagely blocked(surrounded) on E.coli and Proteus vulgaris. 

The study of the antifungal activity of the extract of the sheets (leaves) of basil and 

the air part(party) of the lavende 

Our investigation showed that Ocimum and Lavandula have anti-inflmmation 

potentials. 

Keyword: Ocimum basilicum L., Lavandula angustifolia Miller, Lamiaceae, 

Flavonoids, ,Antioxydant activity, Antimicrobial activity,Anti-inflammatory activity. 



 

 

 : ملخص

 

 Lavandulaو الخزامة  Ocimum basilicum Lفي هذا   البحث قمنا بدراسة نبتة الحبق

angustifolia MILLER الشفويةاللتان تنتميان إلى العائلة Lamiaceaeدراسة  فحصها كيميائيا و ،بهدف

 (. ،مضادة للالتهاباتالبيولوجية )المضاد للأكسدة،المضاد للبكتيريا،المضاد للفطرياتها اتنشاط

،و التربينات،و فلا فونية،و التانينات و القلويدات كشف الفحص الكيميائي وجود مركبات

 المدروستين.الستيرويدات...إلخ،في كلتا العينتين 

وقد  DPPHقمنا في هذا العمل بدراسة الخاصية المضادة للأكسدة لهذه المستخلصات باستخدام إختبار 

 أبدت النتائج أن المستخلص الهيدرو ميثانولي يملك فعالية كبيرة جدا و مهمة.

نت ان كمية مجموع البوليفينولات في  الحبق ) اوراق،بذور(و الجزء الهوائي لنبتة الخزامة  بي 

 المستخلص الميثانولي للخزامة و اوراق الحبق غني بالمركبات البوليفينولية مقارنة بمستخلص بذور الحبق.

مضاد للميكروبات حيث له تأثير كابح  وراق و بذور (نبات الحبق ) أ تائج ان مستخلصنلااظهرت 

ة ونبات الخزام Staphyloccocus aureus, E.coli, Proteus vulgaris, FMATنمو بشكل خاص على 

  .Proteus vulgarisو E.coliو متوسط على نمو بكتيريا  FMAT ورله تأثير قوي على تط

تأثير أوراق الحبق و الجزء الهوائي لنبتة الخزامة لمستخلص  ةلمضاد للأمراض الفطريدراسة النشاط ا      

 قوي جدا وفعال في كبت تطور السلالات الفطرية مقارنة بمستخلص بذور الحبق.

 انها مضادة للالتهابات.  Lavandulaو   Ocimumالنباتي و البيولوجي ل اظهر لنا التحقيق الكيميائي       

 

 Ocimum basilicum L.، Lavandula angustifolia Millerالكلمات المفتاحية: 

 .،مضادة للالتهاباتمكروباتة،مضادة لل،مضادة للاكسدلفلافونويدالخزامة،العائلة الشفوية،ا،الحبق،
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Résumé : 

 

           Nos travaux se sont focalisés sur deux espèces importantes Ocimum basilicum L et 

Lavandula angustifolia Miller appartenant à la famille des Lamiaceae.L’objectif de cette étude est 

de caractérisé les métabolites secondaires et activités biologiques (antioxydante, antibactérienne et 

antifongique). 

           Le screening phytochimique a mis en évidence la présence en quantité abondante des 

flavonoïdes, tanins, alcaloïdes, térpenoides, stéroïdes…etc., dans les deux plantes étudiées. 

 La quantification des polyphénols totaux de l’extrait hydrométhanolique des feuilles et grains de 

basilic et la partie aérienne de la lavande a révélé que l’EMLA (486±111,02 mg EAG/g MS) et 

l’EMOB des feuilles (422,5±0,71 mg EAG/g MS) sont plus riche on composés phénoliques que 

l’EMOB des grains (288,75±4,60 mg EAG/g MS). 

           L’activité antioxydante étudiée par le test du DPPH. Les résultats ont confirmé que nos 

extraits possèdent des activités antioxydantes intéressantes pour l’extrait des deux espèces. 

           Les extraits des basilics (feuilles, graines) ont fortement inhibé la croissance des bacteries 

E.coli, Staphylococcus aureus, Proteus vulgaris, FMAT. 

           L’extrait de L.angustifolia a un effet fort sur le développement de la bactérie FMAT  et 

moyennement bloqué sur E.coli et Proteus vulgaris. 

           L’étude de l’activité antifongique de l’extrait des feuilles de basilic et la partie aérienne de 

la lavande ont un effet d’inhibition puissant sur la progression des souches fongiques en 

comparaison avec l’effet antifongique de l’extrait des grains de basilic. 

           Notre investigation phytochimique et biologique a montré que l’Ocimum et Lavandula 

possèdent des potentialités anti-inflammatoire. 
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