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Introduction générale

Depuis des siécles, les plantes médicinales sont considérées comme une source
majeure des produits utilisés en médecine alternative. Le traitement par les plantes
est reconnu pour sa facilité d'utilisation, son efficacité ainsi que ses bienfaits
incontestables. Ainsi on peut se soigner par les plantes, et mettre au service ces

propriétés préventives et curatives.

De nos jours, nous comprenons de plus en plus, que les principes actifs sont
souvent liés aux métabolites secondaires des plantes médicinales, qui sont largement
utilisés en thérapeutique, comme des agents préventifs, anti-inflammatoires,
antimicrobien, antiseptiques, diurétiques, mais essentiellement comme des

antioxydants pour la lutte contre le stress oxydatif.

Pistacia lentiscus est un arbrisseau appartenant a la famille des Anacardiacée,
cette plante est largement utilisée par la population locale dans la médecine
traditionnelle. L'huile de lentisque, est une huile végétative extraite a partir de
I'espece Pistacia lentiscus. Cette huile est utilisée dans la médecine traditionnelle pour
le traitement des petites blessures, briilures légeres et érythemes. Elle est employée
par voie orale contre les problemes respiratoires d’origine allergique et les ulcéres de

I'estomac.

Malgré sa large utilisation en médicine traditionnelle, peu de travaux
scientifiques ont été réalisés pour déterminer la composition chimique et les
propriétés pharmacologiques de l'huile de Pistcicia lentiscus. Ceci, nous a poussé a
étudier la composition de cette 'huile en molécules bioactives et leur l'activité

antioxydante et antibactérienne.

Donc le présent travail est divisé en deux parties ; La premiere constitue une
synthése bibliographique regroupant les principales informations sur les plantes
médicinales et leurs molécules bioactives, suivi par les aspects botanique, biologique,

chimique et pharmacologique spécifiques de 1'espéce Pistacia lentiscus.
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Dans la seconde partie expérimentale de ce travail, concerne la détermination
quantitative des molécules bioactives de 'huile de lentisque et leur activité anti-
radicalaire et antimicrobienne, suivie par une discussion qui synthétise I'ensemble

des résultats obtenus et nous achevons notre travail par une conclusion générale.
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Chapitre I. Les plantes médicinales
1. Généralités

Pendant millénaires, 1'utilisation des plantes médicinales fut le principal recours
pour guérir I'homme. Cette utilisation est généralement adaptée aux pathologies légeres,

en visant un traitement symptomatique.

Il y’a presque 500 000 plantes sur terre, environ 100 000 d’entre elles, possedent des
propriétés médicinales contribuées a leur principes actifs qui agissent directement sur
l'organisme. On les utilise aussi bien en médecine classique qu'en phytothérapie, elles
présentent en effet des avantages dont les médicaments conventionnels sont souvent

dépourvus (Iserin, 2001).

En effet, 'usage de plantes médicinales peut apporter directement des réponses a
certains problemes de santé, mais avant de pouvoir recommander 1'usage de telle espece

pour une maladie, il est nécessaire de valider 'usage traditionnel qui en est fait.

En d’autres termes, il convient d’évaluer scientifiquement I'activité
pharmacologique de la plante médicinale retenue, et apprécier si celle-ci confirme sa

réputation.

De plus, il est impératif de vérifier également 'absence de toxicité des plantes
employées. L'usage de plantes médicinales locales, en réponse a des problemes de santé

peut-étre percu comme une alternative aux médicaments conventionnels (Boukeloua,

2009).
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2. La phytothérapie

D'un point de vue étymologique, le terme « phyto » de phytothérapie provient du
grec ancien avec le terme plus précis de « phyton » et signifie « végétal ». La phytothérapie
est donc la « thérapie par le végétal ou par le monde végétal», c’est la connaissance et

l'utilisation des propriétés thérapeutiques des plantes.

La phytothérapie est une branche de la médecine. Elle repose essentiellement sur
l'emploi des plantes médicinales. La plupart des plantes ne sont pas utilisées en entier,
leurs principes actifs étant souvent concentrés dans une seule partie : racines, feuilles,

fleurs....etc.

Les plantes peuvent étre présentées de diverses facons : fraiches ou séchées pour
faire des infusions, en gélules, en huile essentielle ou en ampoule buvable. Toutefois, il est

conseillé d'avoir recours a la phytothérapie sur avis médical (Dambri et Chamekh, 2014).

3. Les molécules bioactives des plantes médicinales

Les différentes propriétés, notamment antioxydantes des plantes médicinales sont
essentiellement dues a leurs composés bioactifs. L'intérét porté sur ces composés ne cesse
de croitre ces derniéres années. Ils sont étudiés dans le but de trouver de nouvelles

structures modeéles pour le développement de médicaments thérapeutiques ou protecteurs

(Bossokpi, 2003).
3.1. Les composés phénoliques

Les composés phénoliques sont des métabolites secondaires des végétaux tout ces
composés possedent des groupements hydroxyles sur les noyaux aromatiques. Parmi ces
métabolites on cite : les acides phénoliques, les flavonoides et les tannins qui sont les
classes majeures des polyphénols et sont groupés selon la présence des différents
substituant sur les noyaux et selon leur degré de saturation. Ils sont fréquemment attachés

aux molécules de sucre pour augmenter leur solubilité dans I’eau (Berboucha, 2005).
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3.1.1. Les acides phénols

Le terme acide phénolique peut s’appliquer a tous les composés organiques
possédant au moins une fonction carboxylique et un hydroxyle phénolique. En
phytochimie, cette dénomination est réservée aux acides benzoiques caractérises par un
squelette en Cs-C1 (acide gallique, p-hydroxybenzoique, protocatechique, syringique) et les
acides cinnamiques de structure C¢-Cs (acide p-coumarique, caféique, ferulique et plus

rarement l'acide sinapique) (voir fig 1) (Balasundrum et al., 2006).

RO OH
COOH HO 0 OH

R=H : acide protocatéchique acide caféique

Figure 1 : Formules d"un acide benzoique et d'un acide cinnamique.

(Ribereau, 1968 ; Guignard, 1996).
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3.1.2. Les flavonoides

Le terme flavonoide désigne une tres large gamme de composés naturels
appartenant a la famille des polyphénols. Ils sont considérés comme des pigments quasi
universels des végétaux et un groupe vaste connu du produit naturel (Marfak, 2003 ;
Medic-Sarié et al., 2003). A I'heure actuelle, 4000 flavonoides dans le regne végétal ont été

identifiés (Medic-Sarié et al., 2003).

Les flavonoides sont diversifiés par l'oxydation, alkylation et la glycolisation
(Furusawa et al., 2005). Ils se répartissent en plusieurs classes de molécules, dont les plus
importantes sont les flavones, les flavonols, les flavanones, les dihydroflavonols, les

isoflavones, les isoflavanones...ect.

Ces diverses substances se rencontrent a la fois sous forme libre ou sous forme de

glycosides et polymeres (Medic-Sarié et al., 2003).

Les flavonoides des plantes vasculaires sont localisés dans divers organes : racines,

tiges, bois, feuilles, fleurs et fruits (Marfak, 2003; Medic-Sarié et al., 2003).

IIs sont reconnus pour leurs nombreuses activités biologiques, citons par exemple
les activités antivirales, anti-inflammatoires et anticancéreuses (Voir fig 2) (Hanasaki et al.,

1993).

Figure 2: Structure générale des flavonoides (Hanasaki et al., 1993).
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3.1.3. Les tannins

Ces composés résultent généralement de la condensation des formes simples des
flavonoides. Selon la nature des constituants impliqués et le type de condensation, il est
classique de distinguer deux grands groupes de tannins différent a la fois par leur
réactivité chimique et par leur composition : les tannins hydrolysables et les tannins

condensés (Reed, 1995; Khanbabaee et Ree, 2001).
3.1.3.1. Les tannins hydrolysables

Ce sont des oligo ou des polyesters d'un sucre et d'un nombre variable de
molécules d’acides phénols, le sucre est généralement le glucose. Les tannins
hydrolysables sont scindés en deux groupes : les tannins galliques ou gallotannins qui
donnent par hydrolyse des sucres et uniquement de l'acide gallique, et les tannins
éllagiques dont I'hydrolyse donne en plus des sucres et de l'acide gallique, de l'acide

éllagique (Voir fig 3) (Richeter, 1993).

)\_
m()l—‘
OO

Figure 3: Structure d’un tannin hydrolysable (Hatano et al., 2005).
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3.1.3.2. Les tannins condensés

IIs sont constitués par la polymérisation de molécules élémentaires qui possedent
des structures générales des flavonoides dont les plus importantes sont les flavan-3-ols
(catéchines), et les flavan-3-4-diols (leucoanthocyanidines) (Hagerman, 2002). La

copolymérisation des catéchines et leucoanthocyanidines est également possible (voir fig

4) (Nazck et Shahidi, 2004).

Lo e |

Lol B

Figure 4 : Structure d"un tannin condensé: polymere de proanthocyanidine

(Tahiri, 2008)
4. Les huiles essentielles

L'huile essentielle est un extrait végétal provenant des plantes dites: aromatiques
qui contiennent donc dans leurs feuilles, fruits, graines, écorces, ou racines, un grand
nombre de molécules aromatiques, qui constituent le ou les principes essentielles des
plantes. Les huiles essentielles sont des substances de consistance huileuse, plus au moins
fluides, voire rétinoides tres odorantes, volatiles, souvent colorées : du jaune pale au rouge
foncé voir brun, en passant par le vert émeraude ou encore le bleu. Elles sont plus légeres
que l'eau (densité de I'ordre de : 0,750 a 0,990) (Bardeau, 2009).

Ces essences sont solubles dans l'alcool, 1'éther, le chloroforme, les huiles, les
émulsifiants et dans la plupart des solvants organiques, mais insolubles dans I'eau
(Bardeau, 2009). Ce sont des métabolites secondaires, la plante utilise I'huile pour favoriser
la pollinisation, comme source énergétique, facilitant certaines réactions chimiques et

conservant I'humidité des plantes dans les climats désertiques (Mohammedi, 2006).
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Les principaux constituants des huiles essentielles sont des terpenes (aliphatiques,
acycliques, aromatiques....), des substances grasses, (intimement associées aux fonctions
biologiques des organismes vivants) et plusieurs corps oxygénés aux propriétés chimiques
diverses (alcools, aldéhydes, cétones, phénols, esters, acides organiques, coumarines, etc.).
La composition chimique et le rendement en huiles essentielles varient suivant plusieurs
conditions: I'environnement, le génotype, origine géographique, la période de récolte, le
séchage, 1'état sanitaire, la flore adventice........ (Mohammedi, 2006; Bardeau, 2009).

5. Les huiles végétales

I s’agit des huiles végétales contenant des corps gras, obtenues par pression (huile
de lentisque) ou sous l'effet de cuisson (huile de laurier). La production des corps gras
alimentaires et plus particulierement d’huile d’origine végétale a été 1'une des
préoccupations de I’homme depuis la haute antiquité (Lafranchi, 1998).

Chaque huile végétale est caractérisé par ces composants propres, mais c’est
toujours le méme principe : des acide gras + des vitamines et/ ou des insaponifiables.

Les huiles végétales sont des lipides simples, c'est-a-dire des corps 100% gras,
composés d’atome de carbone, d’hydrogene et d’oxygene qui forment eux méme des
triglycérides. A cela s’ajoutent des insaponifiables qui regroupent tantdt des vitamines
tantot des stérols végétaux, des trace d’huile essentielle aromatique, ou tout cela a la fois

(voir fig 5) (Julien, 2013).

Huile végétal

Acides Gras Insaponifiablesf . .
Vitamine

liposoluble

» A DEK

w» Polyphénols
— Stérols . +

\ v 4
\_/ Trace d'huile essentielles

Figure 5: Composition d"une huile végétale (Julien, 2013).

& Polystéros
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6. Propriétés biologiques des molécules bioactives

Les polyphénols et les huiles (végétale, essentielle) possedent de remarquables
activités biologiques et pharmacologiques dues essentiellement a leur pouvoir antioxydant
et a I'inhibition de certaines enzymes productrices de radicaux libres (Nakayama ,1994 ;

Cos et al., 1998).
6.1. Propriétés antioxydantes

La reconnaissance des composés phénoliques comme antioxydants naturels est
maintenant bien acquise et elle est pour une part a 1'origine du regain d'intérét que 1'on
porte a ces molécules dans le domaine de la nutrition et de la pharmacologie (Macheix et
al., 2005). Grace a leur diversité structurale, les composés phénoliques sont impliqués dans
cette activité via plusieurs mécanismes en agissant a différents niveaux des réactions
radicalaires par la chélation des métaux, l'effet scavenger, l'inhibition des enzymes
génératrices des radicaux libres et l'induction de la synthese des enzymes antioxydantes

(Cotelle et al., 1995; Bors et al., 1997 ; Gramza et Korczak, 2005; Siddhuraju, 2006).

La présence dans les huiles végétales, de triglycérides d’acides gras polyinsaturés
dits « essentiels », de phytostérols, de tocophérols et d’autres constituants sont
responsables aux propriétés cardioprotective, anti-oxydante, anti-inflammatoire et

d’autres activités que revendiquent ces corps gras (Bruneton , 1999).
6.2. Propriété anti-inflammatoire

Les propriétés anti-inflammatoires des composés polyphénoliques peuvent étre
dues a leurs capacités d’inhiber des enzymes impliquées dans les processus
inflammatoires (Skerget et al., 2005) et leurs activités antioxydants. La matricaire, appelée
également la camomille allemande ou camomille commune, est une plante médicinale

employée pour ses propriétés anti-spasmodique et anti-inflammatoire (Brasseur, 1989).
6.3. Propriétés anti-allergiques

Les flavonoides sont également connus pour leurs effets antiallergiques. La

quercétine exerce un puissant effet inhibiteur de la libération d’histamine a partir des

8
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astrocytes (Ghedira, 2005). Ils agissent aussi par inhibition des enzymes qui favorisent la
libération d"histamine a partir des mastocyte et des basophiles : I'’AMPc phosphodiestérase

et la Ca++ ATPase.
6.4. Propriété anticancéreuse

Les flavonoides et autre phénols peuvent jouer un role préventif dans le
développement du cancer (Kdhkoen et al., 1999). IIs interviennent dans 1'étape d’initiation
comme piégeurs des mutageénes électrophiles ou en stimulant la réparation de 1"’ADN
muté. Durant les étapes de promotion et de progression, ils agissent comme des agents
suppresseurs de tumeurs par différents mécanismes comme l'induction de l'apoptose et

'inhibition de la prolifération cellulaire (Scalbert et al., 2002).
6.5. Propriété anti-enzymatique

Les flavonoides sont des inhibiteurs enzymatiques in vitro. Ils agissent par la
formation des liaisons covalentes et non covalentes (inhibition compétitive, non

compétitive, mixte) (Chaher, 2006).
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Chapitre 11. Pistacia lentiscus L.

1. Généralité

n

Le nom Pistacia lentiscus donné a cette plante lui vient de mot latin " pistakia”
constitue une altération du mot "foustak”, nom arabe de 1'espéce principale, et Lentiscus,

vient du mot latin "lentiscus” nom de 'arbre au mastic (Garnier et al., 1961).

Tableau 1: Noms vernaculaires de Pistacia lentiscus (Cheraft, 2011).

Langue Noms
Berbére Tidekth, Amadagh
Arabe Edharw, Sareys
Arbre au mastic, Pistachier lentisque,
Francais Restringe, Lentisque d'espagne
. Mastic ou mastick tree
Anglais
Espagnol Lentisco, charneca comun
Allemand Mastix baum
Italien Lentischio, sondrio

2. Classification taxonomique

Le genre Pistacia, appartenant a la famille des Anacardiacées, comprend de
nombreuses especes tres répandues dans la méditerrané et le Moyen-Orient. Plusieurs
especes endémiques de Pistacia colonisent le territoire au Algérien (Pistacia lentiscus,

Pistacia therebintus et Pistacia atlantica) (Benabderrahmane et al., 2009).

Les especes les plus importantes dans le monde du genre Pistacia sont : Pistacia
atlantica, Pistacia chinensis , Pistacia lentiscus L , Pistacia terebinthus L , Pistacia vera L ,

Pistacia integerrima , Pistacia palestina et Pistacia khinjuk (Boukeloua, 2009).
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La systématique du lentisque est décrite ci-dessous:

Regne : Plantae, (végétal)
Sous-régne : Tracheobionta
Embranchement : Spermaphyte
Sous-embranchement : Angiosperme
Division : Magnoliophyta.

Classe : Magnoliopsida

Sous-classe : Rosidae

Ordre : Sapindales.

Famille : Anacardiaceae.

Genre : Pistacia.

Espece : Pistacia lentiscus (boukeloua, 2009).
3. Description botanique

Pistacia lentiscus est un arbrisseau dioique thermophile de 1 a 3 metres, a odeur
résineuse forte et a écorce lisse et grise; les feuilles persistantes, composées, alternes
pourvues d'un pétiole ailé, paripennées a 4-10 petites folioles elliptiques-obtuses,
mucronulées, coriaces, luisantes en dessus, mates et pales en dessous (voir fig 6)

(Boukeloua, 2009). Selon More et White (2005) Pistacia lentiscus est caractérisée par :

» Ecorce: Rougeatre sur les jeunes branches et vire au gris avec le temps. Quand on
incise 1'écorce la plante laisse s’écouler une résine irritante non colorée a odeur
forte.

= Branches : tortueuses et pressées, forment une masse serrée.

* Feuilles : Sont persistantes, composées avec 4 a 10 paires de folioles elliptiques et
lancéolées, alternées, coriaces, composées, entieres et sessiles, la rachi est ailé
entre les paires de folioles. Elles sont vertes foncées lavées de pourpre, luisantes

en dessus mates et pales en dessous.
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* Fleurs: La période de floraison s’étale d’avril jusqu’au juin. Les fleurs sont toutes
tres petites, de 2-3 mm de large, vertes ou rougeatres, denses, unisexuées, elles sont

disposées en épis cylindriques courts, serrés, latéraux a I'aisselle des feuilles.

Les fleurs males sont a calice et a 5 pointes, de 8 a 10 petites étamines rouge
foncé, qui produisent de 47000 a 60000 graines de pollens par fleurs. Quant aux fleurs
femelles, elles sont vertes jaunatres, a calice, a 3-4 pointes, parfois un peu velues, style a
5 stigmates tricarpel et ovaire uniloculaire fourré par un seul anatrope ovule et
regroupées dans une inflorescence de 4 a 21 fleurs. Les fleurs femelles ont des ovaires
uni et tri-carpelles (Garnier et al., 1961; Bayer et al., 1987, Verdu et Garcia-Fayos, 1998;
Baba-Aissa, 1999).

* Fruit : Le fruit de lentisque est une petite drupe seche de 4mm de long,
globuleuse et légerement comprimée, de la taille d'un pois, d’abord rouge puis
noir a maturité, le noyau renferme une seule graine (Garnier et al., 1961; Bayer et

al., 1987) son écorce grisatre devenant avec le temps noiratre (Garnier et al., 1961).

=  Mastic: L'incision du tronc de cet arbuste fait écouler un suc résineux nommé
mastic qui, une fois distillé, fournit une essence employée en parfumerie

(Ferradji, 2011).

Les déférentes parties de Pistacia lentiscus sont présentées dans la figure 7.
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Figure 7 : Les déférentes parties de Pistacia lentiscus ; les branches [A], les fleurs [Blet

B2], les fruits [C, D] et le mastic[E] (Belfadel, 2009).
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4. Répartition géographique de Pistacia lentiscus

Pistacia lentiscus est un arbrisseau que l'on trouve couramment en sites arides
Asie et région méditerranéenne de I'Europe et d'Afrique, jusqu'aux Canaries (voir Fig 8)
(Belfadel, 2009). Elle est largement distribuée dans les écosystémes extrémes du bassin
méditerranéen, notamment dans les régions ensoleillées a basse altitude (Garnier et al.,

1961; Baba-Aissa, 1999; Palacio et al., 2005; Abdelwahed et al., 2007; Bhouri et al., 2010).

Pistacia lentiscus pousse a I'état sauvage dans la garrigue et sur les sols en friche.
On le retrouve sur tout type de sol, dans I'Algérie subhumide et semi-aride plus
précisément dans le bassin du Soummam en association avec le pin d'Alep, le chéne

vert et le chéne liege (Belfadel, 2009).

Figure 8: Distribution géographique de genre Pistacia (Belfadel, 2009).
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5. Etude chimique de 'espéce Pistacia lentiscus

En raison de sa large utilisation en médecine traditionnelle, les différentes parties
de Pistacia lentiscus en fait 1'objet de plusieurs études phytochimiques a fin d’identifier

leurs principes actifs.
% Feuilles

La composition chimique des feuilles de Pistacia lentiscus est caractérisée par la
présence de glycosides de flavonoles comme la quercétine, myricetine, luteoline ainsi
que l'isoflavone genisteine. Elle contiennent 6 a 7% du gallotannins de faible poids
moléculaire, a savoir l'acide gallique et les dérivés d’acide quinique 5-O-, 3,5-O-di- et 3,

4,5-O-trigalloyl (Romani et al., 2002).

% Fruits
Selon Luigia et al (2007), les fruits de Pistacia lentiscus contiennent 5,4 mg/ml
d’anthocyanines, essentiellement: cyanidine 3-O-glucoside (70%), delphinidine 3-
Oglucoside (20%) et cyanidine 3-O-arabinoside (10%). De plus, des polyphénols ; I'acide
gallique, le pentagolloylylucose (Abdelwahed et al, 2006), et 'acide digallique (Behouri
et al., 2011) ont été isolés de I'extrait d’acétate d’éthyle des fruits de Pistacia lentiscus.
Les travaux réalisés par Hamad et al (2011) ont montré aussi que les protéines

représentent 5% du poids des fruits de Pistacia lentiscus.

La composition minérale de ces fruits montre que la teneur en potassium est la
plus élevée (2,67%), alors que celles du sodium, calcium et phosphore sont de : 0,46, 0,37

et 0,004 % respectivement.

0,

+* Mastic

Mastic d’odeur forte, en forme jaune qui est obtenue par incision du tronc est
formée de 80 a 90% d’acide masticique et de 10 a 20% de masticine (Garnier et al., 1961 ;

Bayer al., 1987; Castola et al., 2000; Kordali et al.,2003).
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L’huile essentielle de mastic est un liquide incolore, d’odeur balsamique trés
prononcée, cette essence est formée principalement de a-pinéne, p-cyméne (Castola et

al., 2000; Dafrera et al., 2002) et triterpenoides (Assimopoulou et al., 2005).
¢ L’huile essentielle

L’huile essentielle représente 0,14- 0,17% du poids des feuilles de Pistacia
lentiscus. Les études phytochimiques effectuées sur les huiles essentielles obtenues a
partir des feuilles de lentisque des régions d’Alger, de Tizi-Ouzou et d’Oran ont montré
la présence de longifolene, a-pinéne, [-pinene, y-cadinene, trans-p-terpinéol, a-

acomeol, y-muurolene, Sabinene et terpinén-4-ol (Romani et al., 2002).

Il représente 0,2% du poids des fruits, les monoterpénes a savoir, a-pinene, p-
pinene, -myrcene, limonene, et a-phellandréne sont les composés caractéristiques de
cette huile. Quelques sesquiterpenes, esters aliphatique, kétones, et des composés
phénoliques (thymol et carvacrol ont été aussi identifiés (Grant et al., 1990 ; Congiu et

al., 2002).

% L’huile fixe de Pistacia lentiscus
L’huile de lentisque (dont les baies peuvent fournir 38,8 % du poids des fruits,
elle contient 53% d’acide gras monoinsaturé) est de couleur verte foncée; elle n’est
entiérement liquide qu’a la température de 32 et 34 C°; au-dessous elle laisse déposer
une matiére blanche, susceptible de cristallisation, qui bientdt envahit la totalité de

I'huile et la solidifie complétement (Leprieur, 1860).

Le principal acide gras est 'acide oléique (50 -72%), suivie de 1'acide palmitique
(23,2%) et l'acide linoléique (21,7%), les autres acides gras sont retrouvés en faible
quantités acide palmitoléique (1.3%), stéarique (1.1%), linolénique (0.8%), gadoléique
(0.2%) et arachidique (trace)]. Quatre stérols ont été trouvés dans l'huile fixe, le p-

sitostérol (90%), le camestérol, les stérols et le stigmastérol (Trabelsi et al., 2011).
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6. Aspects Pharmacologiques et effets thérapeutiques de Pistacia lentiscus

Pistacia lentiscus constitue une source importante de substances actives, en effet,
plusieurs parties de cette plante (les fruits, les écorces et les feuilles) sont utilisées en
médecine traditionnelle depuis la civilisation grecque Elle est utilisée, soit par voie
interne, en transcutanée soit en diffusion (Dogan et al., 2003; Ljubuncic et al., 2005;
Delille 2007).

Les études expérimentales effectuées sur cette plante ont mis en évidence

différentes activités biologiques et pharmacologiques

6.1. Les utilisations en médecine vétérinaire

Pistacia lentiscus est une plante utilisée, aussi bien en médicine traditionnelle
humaine que vétérinaire, sa consommation par les moutons et chevres diminue le
risque des infections par les larves contagieuses (Rogosic et al., 2006; Landau et al.,
2010), a cet effet, I'huile du fruit qui est riche en acides gras insaturés est utilisée comme

constituant des aliments du bétail (Charef et al., 2008).
6.2. Les utilisations en médecine humaine

+ Les racines

La décoction des racines séchées est efficace contre l'inflammation intestinale et

d’estomac ainsi que dans le traitement de 'ulcere (Palevitch, 2000).
% Larésine

La résine obtenue de Pistacia lentiscus est connue par son effet analgésique,
antibactérien, antifongique, antioxydant, antithérogenique, expectorant, stimulant,
diurétique et dans le traitement d’hypertension, d’eczéma, des douleurs gastriques et
les calculs rénaux, mais aussi contre les infections de la gorge, la jaunisse, I'asthme, les
troubles digestifs et la diarrhée (Magiatis et al., 1999 ; Dedoussis et al., 2004 ; Prichard,
2004 ; Dellai et al., 2013 ; Chekchaki et al., 2015).
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La résine de Pistacia lentiscus a été traditionnellement considérée comme un agent
anticancéreux, en particulier contre les tumeurs du sein, du foie, de I'estomac, de la rate,

et de I'utérus (Assimopoulou et Papageorgiou, 2005).
% Les feuilles

Les feuilles sont pourvues d'activités anti-inflammatoire, antibactérienne,
antifongique, antipyrétique, astringente, hépatoprotective, expectorante et stimulante

(Ferradji, 2011).

Elles sont également utilisées dans le traitement d’autres maladies telles que
'eczéma, infections buccales, diarrhées, lithiases rénales, jaunisse, maux de téte, ulceres,

maux d'estomac, asthme et problemes respiratoires (Villar et al., 1987).

®,

+* Les huiles essentielles

La médecine traditionnelle algérienne utilise les huiles essentielles du lentisque
pour les effets pharmacologiques en tant qu’antispasmodique, ou comme un reméde
d’application local externe sous forme d’onguent pour soigner les bralures et les

douleurs dorsales (Arab et Bouchenak, 2014)

L’huile essentielle est aussi employée par voie orale contre les problémes
respiratoires d’origine allergique et les ulcéres de 1'estomac. Ces usages sont surtout

répandus a I'’Est du pays (région d’El-Milia, Skikda et Guelma) (Boukeloua, 2009)

+* Le mastic

Le mastic est connu par son effet analgésique, antibactérien, antifongique,
antioxydant, antithérogenique, expectorant, stimulant, diurétique et spasmolytique

(Ferradji, 2011).

Le mastic est aussi souvent cité comme un remeéde efficace contre certaines
maladies telles que l'asthme, diarrhée, ulcéres gastro-doudénaux et comme un agent
antiseptique du systeme respiratoire (Baytop, 1999). Ces croyances traditionnelles sont

en accord avec des récentes études montrant que mastic de Chios induit l'apoptose et
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dispose d'action anti-proliférateur contre les cellules cancéreuses du colon (Balan et al.,

2005).

¢ L’huile de Pistacia lentiscus L.

L’huile de fruit de lentisque est utilisée pour son intérét médicinal, conseillée
pour les diabétiques, pour le traitement des douleurs d'estomac et en cas de circoncision
(Hmimsa, 2004). En plus, elle est utilisée comme un remede d'application locale externe

sous forme d’onguent pour soigner les brtlures (Bensegueni, 2007) ou les douleurs

dorsales (Bellakhdar, 1997).

Cette huile est aussi employée par voie orale contre les problemes respiratoires
d’origine allergique et les ulcéres de I'estomac. Ces usages sont surtout répandus a 1'Est

de I’Algérie (région d’El-Milia, Skikda, Guelma) (Iserin, 2001; Baudoux, 2003).

Plusieurs études ont été apportées sur ces propriétés pharmacologiques, citant en
titre d’exemple 1'effet cicatrisant rapporté par (Belfadel, 2009; Djerrou, 2011; Maameri,
2014), l'effet anti cancéreux (Balan et al., 2010) ainsi que l'effet hépatoprotecteur

rapporté par (Janakat et Al-Marie, 2002).

L'administration de l'huile de Pistacia lentiscus produit une diminution
significative du cholestérol total, triglycérides et lipoprotéines de basse densité, tandis
que l'extrait aqueux a montré une diminution significative du cholestérol et
triacylglycéride totale. Des études de Cheurfa et Allem (2015) ont démontré que 1'extrait
de feuilles de Pistacia lentiscus a des propriétés hypocholestérolémiants et pourrait étre

utilisé pour la prévention des troubles de I'hypercholestérolémie associé.

Les différentes activités biologiques de Pistacia lentiscus sont répertoriées dans le

tableau 2.
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Tableau 2 : les différentes activités de Pistacia lentiscus (Cheraft, 2011)

A.ct1v1t.es Plantes Extraits/composés | Parties Références
biologiques
. Acide gallique et 1, . Abdalwahed
P.lentiscus 2, 3, 4, 6- | Fruits
etal., 2007
pentagalloylglucose
. . . L Assimopoulou
P.lentiscus Triterpénes Résine et al., 2005
Antioxydante P.atlantica o . . Benhammaou
P lentiscus Extrait éthanolique | Feuilles et al., 2008
P.lentiscus Etraits phénoliques | Feuilles 2A(;cfgam et al,
P.lentiscus Acide Di gallique Fruits Bhouri et al,
2010
. L. Asko et al,
P.lentiscus - Résine 2006
P.atlantica " . ) Benhammaou
P lentiscus Extrait éthanolique | Feuilles et al., 2008
Anti- P.lentiscus ]?ther alco/chol, )
. . éther de pétrol, ) Kordali et al.,
microbienne P.vera j ) Feuilles
: éthyle acétate, 2003
P.terebinthus
chloroforme
P lentiscus . . Feuilles et |Duru et al,
P.vera Huiles essentielles L. 2003
P.terebinthus resine
Anti . . L. Dedoussis et
A P.lentiscus Polaires Résine al., 2004
Anti o ' Acide galliue et 1, _ Abdelwahe et
mutagéneses et | P.lentiscus 2, 3, 4, 6- | Fruits Al 2007
anti cancéreuse pentagalloylglucose 7
anti cancéreuse P.lentiscus Extrait éthanolique | Résine 2B§(1)e;n et al,
Anti- . ) ) ) ) Bhori et al,
e P.lentiscus Acide Di gallique Fruits 2010
Anti- P lentiscus Extraits Feuilles Djeridane et
hémolytique ' phénoliques al.,2007
. . Janakat at
P.lentiscus Feuilles 41,2002
Hépatoprotective | P.lentiscus Extraits aqueux Feuilles Ljubuncic et

al.,2005

P.lentiscus

résine

Triaafyllou et
al., 2007
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Chapitre 1. Matériel et méthodes

1. Matériel végétale

Le choix de la plante, Pistacia lentiscus, comme sujet d’étude dans le présent travail a

été guidé non seulement par les nombreuses utilisations traditionnelles qui en sont

répertoriées, mais aussi par le fait qu’il s’agit d’'une plante tres abondante localement et

relativement peu étudiée en Algérie. Sur cette base, nous avons utilisé 1'huile fixe des

fruits qui ont été récoltés en décembre 2014, dans la région du Chétaibi de la wilaya

d’Annaba.

2. Méthode d’extraction de 1’huile végétale de Pistacia lentiscus L.

L’huile de lentisque est extraite de fruits du Pistacia lentiscus selon une méthode

traditionnelle :

L)

Récolte des baies de Lentisque : Le choix des fruits a été porté sur des arbustes dont
le stade de pigmentation des baies a était semi-noire ou noire en évitant le stade
vert ou rouge. Ce dernier stade, maturité dite précoce, pourrait influer le rendement
de production de 'huile ainsi que sa conservation.

Effeuillage : cette opération a été effectuée manuellement dans le but de se
débarrasser des rameaux et des feuilles récoltées avec les fruits.

Lavage : les baies ont été lavées avec de 1'eau courante pour éviter d’éventuelles
contaminations et éliminant les baies moisies qui flottent sur I'eau.

Séchage : les baies lavées ont été égouttées et ensuite séchées dans un endroit aéré a
'abri de lumiere.

Broyage et malaxage : les baies de lentisque ont été ensuite écrasées, y comprises les
enveloppes et les graines, et malaxées pour les transformer en une pate. un peu
d’eau froide a été ajouté en triturant soigneusement le mélange.

Décantation : le mélange obtenu a été versé dans une jarre contenant de I'eau froide.
Dans cette étape 'huile remonte naturellement a la surface puisque sa densité est
inférieure a celle de I'eau. Généralement, 30 a 36 heures sont nécessaires pour cette

opération.
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% Stockage : I'huile obtenu a été stockée dans des bouteilles en verre bien remplies
(95% de leur capacité), hermétiquement fermées et gardaient au frais a 1’abri de la

lumiere jusqu'a I'utilisation.
3. Analyse de I’'Huile de Pistacia lentiscus L.
3.1. Dosage des polyphénols

La teneur en composés phénoliques de I'huile de Pistacia lentiscus est estimée par la
méthode de Folin-Ciocalteu selon (Li et al., 2007) qui est basée sur la réduction en milieux
alcalin de la mixture phosphotungstique (WO4?-) phosphomolybdique ( MoOs2-) de réactif
de Folin par les groupement oxydables des composés phénoliques, conduisant a la
formation de produits de réduction de couleur bleue. Ces derniers présentent un
maximum d'absorption a 765 nm dont l'intensité est proportionnelle a la quantité de
polyphénols présents dans 1'échantillon (Georgé et al., 2005). Brievement, 1ml de réactif
de Folin (10 fois dilué) est ajouté a 200 pl d'échantillon ou standard préparés dans
I’eau distillée) avec des dilutions convenables, Apres 4 min, 800 pl d'une solution de
carbonate de sodium (75 mg/ml) sont additionnés au milieu réactionnel. Apres 2 h

d'incubation a température ambiante 1'absorbance est mesurée a 765nm.

La concentration des polyphénols totaux est calculée a partir de 1'équation de
régression de la gamme d'étalonnage établie avec l'acide gallique (0-200 pg/ml) et est
exprimée en microgramme d'équivalent d'acide gallique par milligramme d'huile (ng Eq

Acide gallique/ mg d’huile).
3.2. Dosage des flavonoides

La méthode du trichlorure d'aluminium (Bahorun et al. 1996) est utilisée pour
quantifier les flavonoides dans I'huile de Pistacia lentiscus. 1 ml d'échantillon ou standard
(préparés dans le méthanol) est ajouté a 1 ml de la solution d'AICL3 (2% dans le méthanol).
Apres 10 minutes de réaction, l'absorbance est lue a 430 nm. La concentration des
flavonoides est déduite a partir d'une gamme d'étalonnage établie avec la quercétine
(0-40pg/ml) est exprimée en microgramme d'équivalent de quercétine par

milligramme d’huile (ng Eq quercétine/ mg d'huile).
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3.3. Dosage des tannins

Le dosage des tannins condensés dans I'huile fixe de Pistacia lentiscus est effectué
selon la méthode de Broadhurst et Jones (1978), modifiée par Heimler et al. (2006). Le
principe de ce dosage est basé sur la fixation du groupement aldéhydique de vanilline sur
le carbone 6 du cycle A de la catéchine pour former un complexe chromophore rouge qui
absorbe a 500 nm. La concentration des tannins est déduite a partir d'une gamme
d'étalonnage établie avec la catéchine (0-300pg/ml) est exprimée en microgramme

d'équivalent de catéchine par milligramme d’huile (ug Eq catéchine/mg d'huile)
4. Evaluation de l'activité antioxydante des extrais de Pistacia lentiscus L.
4.1. Effet scavenger du radical DPPH

Pour étudier l'activité antiradicalaire de 1’huile de Pistacia lentiscus nous avons opté
pour la méthode qui utilise le DPPH (diphényl picryl-hydrayl) comme un radical libre
relativement stable, selon le protocole décrit par Mansouri et al (2005). Dans ce test les
antioxydants réduisent le diphényl picryl-hydrayl ayant une couleur violette en un
composé jaune, le diphényl picryl-hydrazine, dont l'intensit¢é de la couleur est
inversement proportionnelle a la capacité des antioxydants présents dans le milieu a
donner des protons (Sanchez-Moreno, 2002). Brievement, La solution de DPPH est
préparée par solubilisation de 2,4 mg de DPPH dans 100 ml d’éthanol. 50 pul des
différentes dilutions de 1'huile ou standards (quercétine) sont ajoutés a 1,950 uL DPPH, le
mélange est laissé a 1'obscurité pendant 30 min et la décoloration par rapport au controle
négatif contenant uniquement la solution de DPPH est mesurée a 517 nm. L'activité

antiradicalaire est estimée selon I'équation ci-dessous :
%d'activité antiradicalaire = [(Abssi7 controle - Abs échantillonsiz) / Abs sizcontréle] x 100

Les concentrations de 'huile de Pistacia lentiscus dans le milieu réactionnel sont comprises

entre 0420 mg. Alors que celles d’antioxydant standards (quercétine) sont comprises entre 0 a 10
pg/ml.
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5. Evaluation de I'activité antibactérienne
5.1. Activité antimicrobienne de 1’huile de lentisque

L’évaluation de I'activité antimicrobienne de I'huile de lentisque est réalisée par la

méthode de diffusion en milieu gélosé de Choi et al (2006).

Le principe de cette méthode consiste a utiliser des disques imprégnés dans différents
dilutions de l'huile de lentisque (0,04, 0,16, 0,24, 0,4mg/ml) dissoute dans le DMSO
(Dimethylsulfoxide) (Un disque imbibé par le DMSO est employé en tant que controle
négatif). Puis disposé a la surface d’un milieu Muller Hinton écouvillonné par une
suspension microbienne (Staphylococcus aureus, Acinetobacter baumanii, Klebsiella
pneumaniea, Streptococcus groupe d) d'une densité optique de (0,8 a 1,20 nm). Apres une

durée d’incubation de 48 h a 37°C, les diameétres des zones d’inhibition sont mesurés.
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Chapitre II. Résultats et discussion
1. Analyse de I'Huile fixe de Pistacia lentiscus

Les analyses quantitatives des polyphénols, des flavonoides et des tannins sont
déterminées a partir des équations de la régression linéaire de chaque courbe
d’étalonnage exprimées successivement en pg équivalent d’acide gallique, ng équivalent
de quercétine et en pug de catéchine par mg de 1'huile végétale de Pistacia lentiscus (voir

tigs 9,10 et 11).
1.1 Dosage des polyphénols

I n’existe aucune méthode permettant de doser de maniére satisfaisante et

simultanée 1’ensemble des composés phénoliques présents dans un extrait végétal brut.

Néanmoins, une estimation peut étre obtenue par différentes méthodes. La méthode
de Folin-Ciocalteu est tres sensible mais malheureusement peu spécifique, car beaucoup
de composés réducteurs non phénoliques peuvent interférer tels que les caroténoides et

la vitamine E (Kahkonen et al., 1999), cependant, elle reste la méthode la plus employée.

Les résultats de dosage des polyphénols dans 1'huile fixe de Pistacia lentiscus sont
résumés dans la figure 12 et le tableau 3, et sont exprimés en pg équivalent acide gallique

/mg d’huile fixe (voir fig 9).
1.2 Dosage des flavonoides

Les flavonoides constituent le groupe le plus hétérogene des composés
phénoliques, répartis dans différentes classes dont certaines sont solubles dans les
solvants polaires, tandis que d'autres sont solubles dans les solvants apolaires (Macheix
et al., 2005). Les résultats de dosage de 1'huile fixe de Pistacia lentiscus en flavonoides sont
illustrés dans la figure 12 et tableau 3, qui sont exprimés en pg équivalent quercétine

/mg d’huile fixe (voir fig 10).
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1.3 Dosage des tannins

Les activités pharmacologiques de Pistacia lentiscus étant généralement attribuées
aux tannins, les résultats de dosage de I'huile fixe de Pistacia lentiscus en tannins sont
représentés dans la figure 12 et tableau 3, qui sont exprimés en pg équivalant

Catéchine/mg d’huile (voir figure 11).

A partir de ces résultats nous constatons que 1'huile fixe Pistacia lentiscus riche en
tannins 1,38+ 0,15 pg Eq Catéchine/mg d’huile comparativement aux flavonoides 0,38 +

0,02 ng Eq quercétine/mg d’huile (voir figure 10).

0,45 -
0,4 - y =0,002x - 0,007
R?=0,990

0,35 -
0,3
0,25
0,2
0,15
0,1
0,05
0

Absorbance a 765

0 50 100 150 200 250

Acide gallique (ug/ml)

Figure 9 : Droite d’étalonnage de l'acide gallique utilisée pour la détermination des

composés phénoliques (moyenne + écart-type de deux essais)
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Figure 10 : Droite d’étalonnage de la quercétine utilisée pour la détermination des

flavonoides (moyenne + écart-type de deux essais)
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Figure 11 : Droite d’étalonnage de catéchine utilisée pour la détermination des tannins

(moyenne * écart-type de deux essais)
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Tableau 3 : Teneur de I'huile fixe de Pistacia lentiscus en polyphénols, flavonoides et

tannins.

Polyphénols @)

les flavonoides (b) Les tannins ©

L’huile de Pistacia

lentiscus

1,80 +0,23

0,38 + 0,02

1,38 £ 0,15

@ pg d’équivalent d’acide gallique par milligramme d’huile.

b)  pg d’équivalent de quercétine par milligramme d’huile.

© pg d’équivalent catéchine par milligramme d’huile.

Les valeurs représentent la moyenne de 4 mesures + écart-type.

2,5

1,5

(ng/Eq standard)

0,5

Polyphénoles

Tannins

Flavonoides

Figure 12 : Teneurs en polyphénols, flavonoides et tannins de 1'huile fixe de Pistacia

lentiscus. Les valeurs sont exprimées par moyenne de quatre essais * I'écart-type
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Discussion

D’apres les résultats obtenus du tableau 3 et la figure 12, on remarque que la
teneur de l'huile fixe de Pistacia lentiscus en polyphénols est 1,80 + 0,23 ng Eq AG/mg de

I'huile de Pistacia lentiscus.

Par manque de données portant sur les composés phénoliques de I'huile fixe de
Pistacia lentiscus, nous n'avons pas pu comparer ce résultat avec autres travaux. Par
contre, on peut le comparer avec d’autres travaux réalisés sur les autres parties de la

méme plante.

Arab et bouchenak (2014) ont montré que les feuilles de Pistacia lentiscus ont un
meilleur rendement en composés phénoliques qui est presque 1'équivalent du double du
rendement en composés phénoliques des fruits, ou les valeurs obtenues sont

respectivement 116,49% et 61,34%.

Bampouli et al (2015) ont montré aussi que le contenu total des composés phénoliques
pour les feuilles fraiches de Pistacia lentiscus, variait de 147,99 £ 0,01 a 314,88 + 0,01 mg Eq
AG/g d'extrait sec, tandis que pour ceux séchées la valeur variait de 125,33 + 0,01 a
269,70 £ 0,01 mg Eq AG /g d'extrait sec. Les extraits d'eau présentaient la plus forte
quantité avec des valeurs 314,88 + 0,01 et 271,03 £ 0,00 mg Eq AG / g d'extrait sec, ce qui
indique que I'eau est considéré comme le solvant le plus approprié pour l'extraction de

composés phénoliques.

Chaher (2006) a prouvé que les extraits des phases aqueuses de Pistacia lentiscus
présentent un taux élevé en composés phénolique par rapport aux extraits des phases
organiques correspondantes. L’extrait aqueux d’hexane et aqueux du chloroforme

montre un taux de 452,95 et 407,73 mg Eq catéchine/g d’extrait, respectivement.

La richesse du genre Pistacia en polyphénols a été également confirmée par autres
travaux (Goli et al., 2005), ot la teneur la plus élevée des phénols totaux est marquée chez

Pistacia vera avec un taux de 34.7 mg Eq d’acide tannique/g de plante.
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Donc la faible teneur en polyphénols de I'huile de lentisque par rapport aux
autres parties de la plante, est probablement due, a la polarité du solvant d’extraction et
aux propriétés des polyphénols qui sont généralement solubles dans les solvants polaires
(éthanol) et les solutions aqueuses et peu solubles dans les solvants organiques apolaires

(chloroforme et hexane) (Macheix et al., 2005).

Concernant la teneur de l'huile de lentisque en flavonoides, 1'analyse de nos
résultats montre une faible teneur en flavonoides 0,38 + 0,02 en ng Eq quercétine/mg

d’huile comparativement aux polyphénols et tannins.

Ces résultats peuvent étre justifiés par la dissolution des composés phénoliques
suivant le degré de polarité, puisque notre échantillon est de nature apolaire (lipidique) ,
ce qui est en accord avec une étude menée par Berboucha (2008) qui montre que les
extraits aqueux du chloroforme et d'hexane des feuilles de Pistacia lentiscus sont les plus
riches en flavonoides, suivis par les extraits éthanolique et aqueux d'acétate d'éthyle de la

méme plante.

Cheraft (2011) confirme que les flavonoides des extraits des feuilles de Pistacia
lentiscus sont concentrés principalement au niveau de la phase aqueuse du chloroforme
avec 270,10 £ 8,00 mg Eq rutine/g d’extrait. Ceci est peut étre dt a la présence d’une

fraction osidique qui rend ces flavonoides tres solubles dans I'eau.

On ce qui concerne la teneur de notre huile en tannins, nos résultats montrent une
teneur considérable en tannins (1,38 + 0,15 pg Eq catéchine /mg d’huile)
comparativement aux flavonoides (0,38 + 0,02 ng Eq quercétine/ mg d’huile). Mais ces
résultats restent faibles comparativement avec ceux de (Cheraft, 2011) qui a montré que
seul I'extrait organique d’acétate d’éthyle a un taux tres important estimé par 319,42 +
10,74 mg Eq acide tannique/g d’extrait, suivi par 1'extrait chloroforme qui dépasse 200
mg Eq acide tandique /g d’extrait. De plus, les travaux de Benhammou (2012) sur les
feuilles de la méme plante ont présenté une teneur en tannins estimé par 909.4 + 42.61 Eq

d’acide tandique/ g d’extrait.
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D’apres les résultats du dosage des phénols totaux, flavonoides et tannins on peut
déduire que le contenu élevé des phénols n’a pas toujours accompagné par des teneurs
élevées en flavonoides. Ces observations ont été aussi confirmées par Lizcano et al.
(2010), qui ont étudié 19 plantes d’Amazone dont deux de la famille Anacardiaceae. Cela
peut étre interpréter par le non spécificité du réactif de Folin-Ciocalteu pour les

composés phénoliques (Gardeli et al., 2008; Ba et al., 2010).
2. Evaluation de l’activité biologique d’huile Pistacia lentiscus
2 .1. Effet scavenger du radical DPPH"

Le radical DPPH"* est largement utilisé pour examiner la capacité des composés
d’agir en tant que piégeurs des radicaux ou donateurs d’hydrogéne pour évaluer

I’activité antioxydante.

Le profil d’activité antiradicalaire obtenu (Voir figure 13) révele que 1'huile de
Pistacia lentiscus possede une activité antiradicalaire concentration dépendante, c’est-a-
dire, le pourcentage anti-radicalaire augmente au fur et a mesure que les concentrations

de I'huile lentisque.

0 T T T T 1

0 100 200 300 400 500
Concentration de I'huile de lentisque (mg/ml)

Figure 13 : Activité antiradicalaire de I'huile de Pistacia lentiscus vis-a-vis le radical

DPPH".
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Pour mieux caractériser le pouvoir antiradicalaire ; deux autres parametres sont

introduits :

> Calcul de ’'ECgq qui prend en considération la concentration de DPPH dans le

milieu réactionnel [concentration effective a 50%, ECso= (ICs¢/ug de DPPH/ml)]

Les IC50 sont inversement proportionnelles a I'effet scavenger dont les valeurs faibles

refletent un effet anti-radicalaire important (Villano et al., 2007).

> Calcul du pouvoir antiradicalaire (APR) qui est inversement proportionnel a

I"EC50 (Prakash et al., 2007).

A des fins comparative, on a utilisé la quercétine comme standard, elle a montré une

activité antiradicalaire puissante (ICso= 5,052 ng/ml) (Voir tableau 4, figure 14).
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Figure 14 : Activité antiradicalaire de la quercétine vis-a-vis le radical DPPH".
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Tableau 4 : I’activité antioxydante de la quercétine et 'huile de Pistacia lentiscus.

Pourcentage anti ICso ECso (ug/ ug APR
radicalaire maximum (ng/ml) DPPH)
Quercétine | 87,27% 5,052 0,219 4,56
Huile de PL | 77,67% 304379 13233 7,5 x105

Au vu des résultats obtenus, on constate que 1'huile de Pistacia lentiscus a prouvé

une tres bonne activité antioxydante dont le pourcentage de l'activité antiradicalaire

atteint jusqu’a 77.67%, ce qui montre que 'huile de Pistacia lentiscus est active vis-a-vis

le DPPH".
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2.2. Activité antimicrobienne de 1’huile de lentisque

Cette partie de notre travail vise a évaluer l'effet antibactérien de I'huile fixe de
Pistacia lentiscus, c’est pour cette raison nous avons opté la méthode des disques, c’est
une méthode qualitative de diffusion sur gélose, en mesurant les diameétres des zones

d’inhibition de la croissance microbienne (Voir figure 15, tableau 5).

Figure 15 : Zones d'inhibitions de la croissance microbienne obtenue par différentes

dilutions de I'huile de lentisque.
SA : Staphylococcus aureus
AB : Acinetobacter baumanii
KP : Klebsiella pneumaniea

SGd : Streptococcus groupe (d)
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Tableau 5 : Diametres des zones d’inhibition de la croissance microbienne obtenus par

différentes dilutions de I'huile de lentisque.

Diametres des zones d’inhibition de croissance (mm)

Concentration de 'huile 0,04 0,16 0,24 0,4 Pure
de Pistasacia L en g/ml
Streptococcus grp (d) | 19,66+737 | 1233057 | 13,66£3,78 | 14%556 | 10,66%0,57
G+
Staphylococcus aureus | 145+0,70 | 175+£3,53 15,5+ 6,36 185+2,12 |125+£3,53
G+
Acinetobacter baumanii | 144 o | 21+141 | 14 £565 | 2354919 | 18,5:4,94
G
Klepsiella pneumaniea | 18,6613,21 | 16,33+ 3,21 15,66 £3,21 | 20,66 8,32 | 15,33+2,51

G
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Discussion

D’apres les résultats obtenus (tableau 4 et la figure 13), il apparait que 1'huile de
Pistacia lentiscus posséde une trés bonne activité antioxydante vis-a-vis le radical DPPH-
avec un pourcentage antiradicalaire égale 77.67%. Ces résultats sont en accord avec les
travaux de (Belyaguobi, 2010) qui ont trouvé un pourcentage antiradicalaire de l'huile

tixe de Pistacia lentiscus égale a 53,15%.

Autres études ont confirmé que les différentes parties de Pistacia lentiscus ayant
une activité antiradicalaire, 1'étude effectuée par (Arab et Bouchenak, 2014) montre que
I'extrait phénolique des feuilles présent une activité importante (100%) et que L’huile
essentielle reste la moins active avec (32%). Alors que 1'étude de (Boukerious, 2008)
montre que les feuilles de Pistacia lentiscus ont des effets scavengers contre le radical
DPPH- a 100 pg/ml, pour des extraits organiques du chloroforme et aqueux d'hexane qui

peut atteindre jusqu’a 93,34 et 92,92 % respectivement.

D'apres ce résultat, on peut dire que le bon pouvoir réducteur de I'huile fixe de
Pistacia lentiscus contre le radicale DPPH®, est fortement lié a la teneur de cette huile en
polyphénols (1,80 £0,23 pg Eq d'acide gallique/ mg de HPL) en tannins (1,38+0,15 pg Eq
de catéchine/mg de HPL) et en particulier en flavonoides (0,38+0,0215 pg Eq de
quercétine/ mg de HPL), d"une part et a la richesse de cette 'huile en vitamine E qui a un

pouvoir antiradicalaire puissant autre part (Julien, 2013).

D’apres Barrato et al. (2003), des dérivés galloyls d’acide quinique extraits de
Pistacia lentiscus ont montré un effet scavenger puissant contre les radicaux libres, par
contre cette activité est absente pour 1'acide quinique lui-méme. Ces auteurs ont confirmé
que le nombre de groupements galloyls détermine les propriétés antioxydantes des

tannins hydrolysables.

L’action antioxydante des flavonoides s’effectue par piégeage des radicaux libres.
Celle-ci procéderait par un double mécanisme : une action directe sur ces radicaux et/ ou
une action indirecte par chélation de certains ions métalliques lourds, eux-mémes

inducteurs de radicaux libres (Berahia, 1993).
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Pour I'évaluation de l'effet antimicrobien, les résultats représentés ci-dessus dans
le tableau 5 et la figure 15, on remarque que l'huile fixe de Pistacia lentiscus a une activité
bactéricide importante sur toutes les souches bactériennes dont les zones d’inhibition
varient de 19,66 + 7,37 mm dans le cas de Streptococcus group (d) , de 14,5 + 0,70 pour
Staphylococcus aureus, 14 + 0 pour Acinetobacter baumanii, 18,66 + 3 ,21 pour Klepsiella

pneumaniea.

Tahiri (2008) a montré que les feuilles de Pistacia lentiscus (extrait Ethanolique,
Ethyle acétate, Chloroforme, Hexane, Aqueux de 1'hexane) ont un effet antimicrobien
remarquable sur Salmonella enteritidis avec des zones d’inhibition 8,6 + 0,9, 16,5 £ 1,3,

14,6+0,2, 4,7+0,4 et 13,8+0,4 respectivement a 5 ng/ml).

L’activité antibactérienne observée de l'huile fixe de Pistacia lentiscus peut étre
attribuée a la composition chimique de la plante. En effet, dans la premiere partie de
notre travail nous avons mis en évidence la richesse de cette plantes en polyphénols

totaux, flavonoides et tannins.

Bais et al (2002) ont observé des dommages du nucléoide et une condensation du
matériel génétique ainsi que des changements morphologiques chez Pseudomonas
aeruginosa traitée par l'acide rosmarinique, suggerant que 'action antibactérienne de cet

acide s’exercerait a un niveau génique.

Il a été démontré que les tannins ont un pouvoir bactériostatiques ou bactéricides
a I'égard de Staphylococcus aureus, Corynebacterium accolans, Erwinia carotovora (Fogliani et
al., 2005), d’Escherichia coli, Listeria monocytogene, Salmonella arizonae, Salmonella antum,
Clostriduim perfringins, Bacillus cereus, Clostriduim aminophilum, Klebsiella pneumoniae
(Taguri et al., 2006), Campylobacter jejuni, Vibrio parahaemolyticus (Nagayama et al., 2002),

Streptococcus bovis, Butyrivibrio fibrisolvens et Helicobacter pylori (Jones et al., 1994).

Il a également été démontré que la sensibilité aux antibiotiques de souches

résistantes peut étre rétablit remarquablement grace aux tannins (Jones et al., 1994).

La capacité bactéricide des tannins pour la cellule bactérienne est principalement

attribuée a leur pouvoir astringent (Scalbert, 1991). Mais le mécanisme d’action précis est
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loin d’étre bien compris, I'extréme différence de sensibilité entre les espéces bactériennes

laisse supposer plusieurs mécanismes (Chung, 1998).

Parmi les mécanismes proposés ; I'inhibition des enzymes bactériennes, une action
sur la paroi ou la membrane cytoplasmique et/ou une réduction de la disponibilité des
nutriments. En effet, des études ont montré que les tannins condensés du sainfoin

inhibent la protéase de Streptococcus bovis et de Butyrivibrio fibrisolvens (Jones et al., 1994).
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Conclusion et Perspectives

Conclusion et perspectives

La plantes, Pistacia lentiscus a été choisie pour cette présente étude sur la base de

leurs utilisations en médecine traditionnelle locale.

Dans le but de rechercher de nouveaux composés antioxydants et antimicrobiens
naturels a intérét thérapeutique, I'huile fixe de Pistacia lentiscus, a fait 1'objet d’une
étude détaillée, commencant par l'extraction de cette huile par une méthode
traditionnelle a partir des fruits de méme plante, le dosage des composés
phénoliques présents dans 1'huile, I'évaluation de son pouvoir antiradicalaire et

enfin, I"évaluation de son activité antimicrobienne in vitro.

Les résultats obtenus nous a permis de mettre en évidence la richesse de 'huile
lentisque en polyphénols, tannins et les flavonoides de I'ordre 1,80+0,23 ug EAG/mg,
1,3840,15 pg Eq Ct/mg et 0,38 £0,02 pg EqQ/mg extrait respectivement.

L’estimation du pouvoir réducteur de l'huile fixe du Pistacia lentiscus, par la
méthode du piégeage du radical libre DPPH a une concentration de 50pg/ml, a
montré une forte activité réductrice qui atteinte 77,68% et proche a celle de standard

(quercétine) 87,27%.

L’évaluation qualitative de 1’effet antibactérien montre que I’huile lentisque est active sur
toutes les souches bacteriennes testées avec des zones d’inhibition de diamétres variables ont
été observées. Néanmoins, 1'effet inhibiteur observé sur Acinetobacter baumanii serait
d’un grand intérét car cette espece est naturellement résistante a de nombreux
antibiotiques et extraits de plantes. L’activité de notre huile sur Staphylococcus aureus,

Klebsiella pneumaniea et Streptococcus groupe (d) serait aussi tres intéressante.

Ces résultats restent préliminaires, il serait intéressant de faire des études
complémentaires pour comprendre les mécanismes moléculaires et cellulaires de ces effets.
Ces ¢études doivent étre aussi orientées vers la détermination des composés actifs dans 1’huile
fixe de Pistacia lentiscus et I’évaluation de leurs effets sur les signalisations impliqués dans le

processus antimicrobien, ainsi que dans I’activité antiradicalaire.
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Abstract

In order to develop and operate the plant heritage in several pharmacological, medical
and food industry, we are interested in this work by evaluating the biological activity
of vegetable oil of Pistacia lentiscus (antioxidant and antimicrobial activity) and to

determine their content of bioactive molecules.

The results show that the oil Pistacia lentiscus has considerable polyphenol content
(1.80 + 0.23 mg gallic acid equivalent / mg oil), tannins (1.38 * 0.15 mg
equivalentcatechin / mg oil) and flavonoids (0.38 + 0.02 mg equivalent of

quercetin/mg of oil).

In addition, evaluation of biological activity of Pistacia lentiscus oil shows good
antibacterial activity against Gram-positive bacteria and gram negative bacteria and a
good anti-radical power vis-a-vis the radical DPPHe estimated by 77.68% at a

concentration of 420 mg / ml oil.

From these results, we can consider mastic oil as a natural source of antioxidant

compounds with high therapeutic potential.

Keywords: Antibacterial, Antioxidant, Pistacia lentiscus, fixed oil, Phenolic

compounds.



Résumé

Afin de valoriser et exploiter le patrimoine végétal dans plusieurs domaines
pharmacologique, médical et agro-alimentaire, nous nous sommes intéressées dans ce
travail par I'évaluation de I'activité biologique de 1'huile végétale de Pistacia lentiscus
(Activité antioxydante et antimicrobienne) et de déterminer leur teneur en molécules

bioactives.

Les résultats obtenus révelent que 1'huile de Pistacia lentiscus possede une teneur
considérable en polyphénols (1,80 + 0,23 pg équivalent d’acide gallique /mg d’huile),
les tannins (1,38+0,15 pg équivalent de catéchine/mg d’huile) et les flavonoides

(0,38+0,02 pg équivalent de quercétine/ mg d’huile).

De plus, I'évaluation de activité biologique de 'huile de Pistacia lentiscus montre
une bonne activité antibactérienne contre les bactéries a Gram positif et les bactéries a
Gram négatif, ainsi un bon pouvoir antiradicalaire vis-a-vis le radicale DPPH* estimé

par 77.68% a une concentration de 420 mg/ml de I'huile.

D’apres ces résultats, on peut considérer I'huile de lentisque comme une source

naturelle des composés antioxydants a fort potentiel thérapeutique.

Mots clés : Antibactérien, Antioxydant, Pistacia lentiscus, Huile fixe, Composés

phénoliques.
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Résumé

Afin de valoriser et exploiter le patrimoine végétal dans plusieurs domaines
pharmacologique, médical et agro-alimentaire, nous nous sommes intéressées dans ce
travail par I'évaluation de l'activité biologique de l'huile végétale de Pistacia lentiscus
(Activité antioxydante et antimicrobienne) et de déterminer leur teneur en molécules
bioactives.

Les résultats obtenus révelent que l'huile de Pistacia lentiscus possede une teneur
considérable en polyphénols (1,80 £ 0,23 ng équivalent d’acide gallique /mg d’huile), les
tannins (1,38+0,15 png équivalent de catéchine/mg d’huile) et les flavonoides (0,38+0,02 pg
équivalent de quercétine/ mg d’huile).

De plus, I'évaluation de activité biologique de 'huile de Pistacia lentiscus montre une
bonne activité antibactérienne contre les bactéries a Gram positif et les bactéries a Gram
négatif, ainsi un bon pouvoir antiradicalaire vis-a-vis le radicale DPPH* estimé par 77.68%
a une concentration de 420 mg/ml de I'huile.

D’apres ces résultats, on peut considérer 1'huile de lentisque comme une source
naturelle des composés antioxydants a fort potentiel thérapeutique.

Mots clés : Antibactérien, Antioxydant, Pistacia lentiscus, Huile fixe, Composés
phénoliques.
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