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Résumé

Résumé

Ocimum basilicum est une plante médicinale appartenant a la famille des Lamiaceae,
elle est aromatique et donc riche en huiles essentielles. Notre travaille nous a permis de mettre
en évidence le rendement des HEs. Ainsi que les tests phytochimiques et une étude des
activités biologiques des HEs de quelque travaux précédentes. Le rendement d’extraction des
huiles essentielles est 0.96%. Les tests phytochimiques ont mis en évidence la présence des
polyphénols, flavonoides, alcaloides, térpenoides, tanins, ainsi que les coumarines et
I’absence des anthocyanes et des saponines. L’activité antioxydante a été évaluée par la
méthode de réduction de radical DPPH. Les résultats obtenus par les chercheurs ont montré
que I’huile essentielle peut agir en tant que piégeurs de radicaux. L'activité antimicrobienne de
I'huile essentielle des feuilles de la plante qui appliquée par les chercheurs contre certaines
souches de bactéries et de champignons. Les résultats révelent que les huiles essentielles
possedent un pouvoir antimicrobien sur les bactéries a Gram + plus que sur les bactéries a

gram -.

Mots clés : Ocimum basilicum, activité antioxydante, activité antimicrobienne, I’huile
essentielle, DPPH.



Abstract

Abstract

Ocimum basilum is a medicinal plant belonging to the Lamiaceae family, it is aromatic
and therefore rich in essential oils. Our work has allowed us to highlight the yield of essential
oils. As well as phytochemical tests and study of the biological activities of essential oils from
some previous works. The extraction yield of essential oils is in the order of
0.96%. Phytochemical tests revealed the presence of polyphenols, flavonoids, alkaloids,
terpenoids, tannins as well as coumarins and the absence of anthocyanins and saponins.
Antioxidant activity was evaluated by the radical DPPH reduction method. The results
obtained by the researchers showed that essential oil can act as traps of radicals. The
antimicrobial activity of the essential oil of the leaves of the plant which researchers apply
against certain strains of bacteria and fungi. The results revealed that essential oils possess

more antimicrobial power on Gram + bacteria than on Gram - bacteria.

Key words: Ocimum basilum, antioxidant activity, antimicrobial activity, essential oils,
DPPH.
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Introduction

Introduction générale

Les plantes aromatiques et médicinales représentent une source inépuisable de remedes
traditionnels et efficaces grace aux principes actifs qu’elles contiennent : alcaloides,

flavonoides, saponosides, quinones, vitamines,...et huiles essentielles.

En effet, les huiles essentielles (HEs) sont des principes actifs issus du métabolisme
secondaire des plantes médicinales, ont été utilisées depuis I’antiquité et sont largement
employées de nos jours, pour leurs propriétés biologiques (antimicrobienne, antioxydante,
analgésique, anti-inflammatoire, anti-cancérigéne, antiparasitaire, insecticide...) et leurs
applications dans de multiples et diverses industries : alimentaire, cosmétique, parfumerie et
pharmacie (Chenni, 2016).

Parmi les familles qui appartiennent a cette catégorie des plantes aromatiques et médicinales,
la famille de lamiacée, qui contiennent plusieurs genres, parmi elles, ’Ocimum. Ocimum
basilicum est I'une des especes les plus étudiées du genre Ocimum. Il est utilisé dans la
médecine traditionnelle pour le traitement de plusieurs maladies (crampes d’estomac, de
diarrhées, d’angines, etc...) mais également dans 1’industrie des ardmes alimentaires (Ngom
et al., 2014). Et il représente aussi une importante source d’huile essentielle utilisée en
industries : parfumerie cosmétique et pesticide. Dans la littérature, des propriétés biologiques
intéressantes ont été décrites pour cette espece. En effet, I’huile essenticlle a des propriétés
antioxydantes et antimicrobiennes (Dabire, et al., 2011).

Ce travail vise a étudier des travaux précedents de quelques chercheurs sur les activités
antioxydante et antimicrobienne des huiles essentielles de la plante appartenant a la famille

des Lamiaceae, Ocimum basilicum.
Notre travail sera réparti en deux parties :

e Une partie relative a 1’étude bibliographique de la plante, Ocimum basilicum, des
métabolites secondaires et les huiles essentielles, et des activités recherchees
« l’activité antioxydante et I’activité antimicrobienne ».

e Une autre partic réservée a I’étude expérimentale, qui comprend une étude
phytochimique pour rechercher les différents principes actifs contenus dans la plante
exemple : flavonoides, tanins, saponosides ..., ainsi que une étude des travaux
précédents des activités biologiques (activité antioxydante et activité antimicrobienne)

de cette plante et leur discussion.
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Chapitre | Géneéralités sur |'Ocimum basilicum

I. Généralités sur I’Ocimum basilicum

I.1.La famille de Lamiaceae

La famille des Lamiacées est 1'une des plus répondues dans le régne végétal. Elle est connue
également sous le nom des labiées, comporte environ 258 genres pour 6900 espéces. On peut
la trouver partout dans le monde, mais la plupart sont concentrés en méditerranée. Une grande
partie de ces plantes sont aromatiques riches en I’huile essentielle et possédent un intérét

économique et médicinal (Botineau, 2010).
1.2.Le genre Ocimum

Le genre Ocimum de la famille des Lamiaceae, d’origine d’Asie méridionale d’Iran et du
Moyen-Orient, regroupe au moins 100 especes, basés sur des différences port de croissance,
couleur, taille, forme et composition aromatique des feuilles. C’est un groupe important de
plante herbacées, annuelles ou vivaces, également les espéces de ce genre sont généralement
aromatiques dont les huiles essentielles possédent diverses utilisation dans la parfumerie,

cosmétiques, et médicinales (Arabici et Bayram, 2004).
1.3.L”Ocimum basilicum

Ocimum basilicum est 1'une des especes les plus étudiees du genre Ocimum. Dans la
littérature, des propriétés biologiques intéressantes ont été décrites pour cette espece. En effet,
I’huile essentielle a des propriétés insecticides, antioxydantes, antibactériennes, antifongiques
(Opalchenova et Obreshkova, 2003). C'est le type de basilic le plus commun dans

I'hnémisphére occidental et a la plus grande importance économique (Boggia, 2015).
I.4. Description de la plante

Le basilic (Ocimum basilicum L.) est une plante herbacée annuelle avec une hauteur de 50 a
60 cm, il possede des fleurs roses et blanches. Les parties les plus utiles du basilic sont les

feuilles et les graines (Arabici et Bayram, 2004).

1.4.1. La description des parties de la plante
e Latige : est quadrangulaire, pouvant atteindre jusqu'a 50 a 60 cm d’hauteur (Pousset,
2004).
e Les feuilles : sont opposées, denticulées dans la partie supérieure, ovales, cuvées a la
base, acuminées au sommet, elles sont petites ou large et toujours trés brillantes vert

pale a vert foncé (Pousset, 2004).
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e Les fleurs : sont petites et regroupées en €pis a I’extrémité des rameaux et a ’aisselle
des feuilles. Elles sont de couleur créme, blanche, rose ou violacée selon la variété
(Arabici et Bayram, 2004).

e Lesgraines : sont petites (fines), oblongues et marron foncé (Pousset, 2004).

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

I.5. Position systématique
Le tableau suivant représente la classification taxonomique de cette plante (basilic)

Tableau 01 : Position systématique (Chenni, 2016).

Régne Plantae
Embranchement Spermaphyte
Division Magnoliophyta
Ordre Lamiales

Famille Lamiaceae

Genre Ocimum.

Espece Ocimum basilicum L.

1.6. L’ utilisation de cette plante

L’Ocimum basilicum est utilise comme ingrédient alimentaire, reméde, ingrédient cosmetique
et a des fins ornementales. 11 est considéré comme l'un des herbes les plus connus et les plus
utilisés dans le monde culinaire, il est populaire dans la cuisine d'une grande variété

d'aliments dans de nombreux types de cuisines (Boggia, 2015).

Les feuilles d’Ocimum basilicum sont utilisées dans la médecine traditionnelle comme
tonique, stimulant, carminatif, stomachique, antispasmodique, antiviral et vermifuge (Paul,
2001).

1.7. Habitat

Le basilic (Ocimum basilicum) (également connu sous le nom de basilic doux) est une herbe
épicée annuelle, ou leurs utilisations médicinales et aromatiques sont connues depuis
plusieurs millénaires. 1l est originaire d'Inde et d'Asie tropicale et pousse maintenant a I'état

sauvage dans les régions tropicales et subtropicales, notamment en Afrique centrale et en Asie
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du Sud-Est. Il est cultivé commercialement dans de nombreux pays chauds et tempérés du
monde entier, y compris la France, la Hongrie, la Grece et d'autres pays d'Europe du Sud,
I'Egypte, le Maroc et I'Indonésie. 1l est également cultivé dans plusieurs Etats américains,
notamment en Arizona, au Nouveau-Mexique et en Caroline du Nord, ainsi qu'en Californie

(Pushpangadan et George, 2012).



Chapitre I1 ;
_es métabolites

secondaires et huiles
essentielles




Chapitre 17 les métabolites secondaires et huiles essentielles

I1.1. Les métabolites secondaires

Les plantes produisent un assortiment vaste et diversifié de composés organiques, dont la
grande majorité ne semble pas participer directement a la croissance et le développement. Ces
substances appelées métabolites secondaires. Par ailleurs, ces métabolites ne sont pas produits
directement lors de la photosynthése mais sont synthétisés a partir des métabolites primaires.
Ils sont importants pour la survie et I’adaptation de la plante a son environnement, ainsi ils
assurent des fonctions clés dans la résistance aux contraintes biotiques (phytopathogenes,
herbivores........etc.) et abiotique (UV, température...etc) (Croteau et al., 2000).

I11.1.1. Classification des métabolites secondaires

Les métabolites secondaires sont classés en trois catégories principales selon leur structure

sont :

a. Les polyphénoles ou composés phenoliques
b. Les alcaloides

c. Les terpénoides (Croteau et al., 2000).
1.1.1.1. Les composeés phénoliques

Les composes phénoliques ou polyphénoles sont des métabolites secondaires produites par les
plantes (Daglia, 2012). Ils sont naturellement présents dans 1’alimentation sous formes de
vitamines A, C ou E, les carotenes et certains minéraux comme le sélénium et le zinc. On les
retrouvent en plus grandes quantités dans les fruits, les légumes et les céréales, ainsi que dans

des boissons telles que le thé, le café (Uthurry et al., 2011).
v’ Structure chimique

Les polyphénoles ont un noyau benzénique (figure 01) portant des groupes groupement
hydroxyl (OH) libre ou engagé dans une autre fonction : éther, ester ou hétéroside (Stalikas,
2007).
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OH

Figure 01 : Structure du noyau phénol (Stalikas, 2007).
v Propriétés des polyphénoles
« Les polyphénoles ont des multiples réles essentiels dans la physiologie végétale et ont des

propriétés sur 1’organisme humain, principalement comme antioxydants, antiallergiques, anti-

inflammatoires, agents anticancéreux, et antimicrobiens (Daglia, 2012).

« La consommation des polyphénoles favorisent la protection contre les altérations cardiaques

et vasculaires.

» Elles inhibent la synthése d’acide nucléique dans les bactéries et provoquent

I’endommagement des membranes cellulaires des bactéries (Wu et al., 2013).
1.1.1.1.1. Les flavonoides

Les flavonoides sont un groupe de composes polyphénoliques qui sont largement distribués
dans le regne végetal. Ces pigments sont responsables de la coloration des fleurs, des fruits et
parfois des feuilles, ces métabolites secondaires sont couramment consommes

quotidiennement sous forme de fruits, et légumes (Ghedira, 2005).
v’ Structure chimique

Les flavonoides (figure 02) constituent d’un squelette de base a quinze atomes de carbone,

ayant deux noyaux aromatiques A et B lié entre eux par un hétérocycle C (Ghedira, 2005).

3
2 4
8 1
7 = .
c 2 6
G 3
5 4

Figure 02 : Structure de base des flavonoides (Ghedira, 2005).
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v Propriétés des flavonoides

Les flavonoides sont généralement de puissants antioxydants. lls ont ainsi la capacité de
protéger les végétaux contre les effets néfastes des radicaux libres générés en réponse aux
agressions de notre environnement (polluants, infections, rayonnement UV...etc). D’autres
sont également de bons inhibiteurs d’enzymes et sont reconnus pour leurs propriétés

antiseptiques ou anti-inflammatoires (Percie, 2009).
11.1.1.2. Les alcaloides

Les alcaloides sont des produits azotés basiques, d'origine naturelle dont I'atome d'azote est
inclus dans un systéeme hétérocyclique. Ils sont le plus souvent localisés dans les tissus
périphériques ; dans les écorces externes de tiges et de racines, des graines (Krief, 2003).

v Propriétés des alcaloides

Les alcaloides ont été utilisés depuis longtemps dans la médecine. lls ont de nombreuses
activités pharmacologiques : ils affectent chez 1’étre humain le systéme nerveux,

particulierement les transmetteurs chimiques tels I’acétylcholine, dopamine et la sérotonine.

Ils possédent des activités antipaludiques (quinine), et des actions anticancéreuses
(vincristine,  vinblastine), des propriétés anti-inflammatoires, antioxydantes et
antibactériennes. Et des rbles de protection contre les prédateurs (Almousawi et Alwan,
2017).

11.1.1.3. Les terpenoides

Les terpénoides sont des produits naturelles se produisent largement dans la nature par une
grande variété des plantes et par certains animaux .lls sont également abondamment trouves

dans les fruits, légumes et fleurs (Dudareva et al., 2005).
v Propriétés des terpénes

De nombreux terpenoides servent de composés de défense contre les microbes et les
herbivores et sont des molécules naturelles pour attirer les insectes pollinisateurs .lls
possedent aussi des activités biologiques : anti-inflammatoires, anticancéreux, et antivirales.
(Ashour et al., 2010).
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I1.2.  Les huiles essentielles
Introduction

De tout temps et a travers les diverses civilisations : grecque, romaine, égyptienne,
chinoise,...et arabe, I’lhomme a eu recours aux plantes non seulement pour se nourrir, se vétir,
se chauffer, se loger, se parfumer...mais aussi pour entretenir son équilibre, soulager ses

maux, prévenir et guérir les maladies qui nuisent & sa santé.

En effet, les plantes représentent la principale source de principes actifs dont le rdle et
I’utilisation sont trés variés. Ainsi, les huiles essentielles (HEs) constituent I'un des principes
actifs les plus remarquables par leurs nombreuses propriétés : organoleptiques, odorantes,
curatives,...et par leurs multiples et diverses applications dans le secteur industriel (Chenni,
2016).

11.2.1. Définition

Les huiles essentielles sont des composés volatils, naturels et complexes caractérises par une
forte odeur et formés par les plantes aromatiques comme métabolites secondaires. Elles sont
généralement obtenues par la vapeur ou I'hydro-distillation. Dans la nature, les HEs jouent un
réle important dans la protection des plantes comme antibactériens, antiviraux, antifongiques,
insecticides et également contre les herbivores en réduisant leur appétit. Elles peuvent
également attirer certains insectes pour favoriser la dispersion des pollens et des graines, ou

en repousser d'autres indésirables. (Bakkali et al., 2008).
11.2.2. Localisation

Elles peuvent étre synthétisés par tous les organes végétaux, c'est-a-dire les bourgeons, les
fleurs, les feuilles, les tiges, les rameaux, les graines, les fruits, les racines, le bois ou I'écorce,
et sont stockées dans les cellules sécrétoires, les cavités, les canaux, les cellules épidermiques

ou les trichomes glandulaires (Bakkali et al., 2008).
11.2.3. Propriétés physiques des huiles essentielles

Les huiles essentielles possedent un certain nombre de propriétés physiques tres connues, qui

sont les suivantes :

- Les HEs sont constituées de molécules aromatiques de trés faible masse moléculaire.
- Elles sont tres inflammables et trés odorantes, liquides a température ambiante.

- Les huiles essentielles sont volatilisent.
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- Elles ne sont que trés rarement colorées.

- Elles ont un indice de réfraction élevé

- Leur densité est en général inférieure a celle de l'eau sauf les HEs de sassafras, de
girofle et de cannelle (Bruneton, 1999).

11.2.4. Les procédés d’extraction des huiles essentielles
I1y a plusieurs techniques d’extraction des huiles essentielles, parmi eux :
L'hydrodistillation

Cette méthode consiste & immerger directement le matériel végétal a traiter dans un alambic
rempli d'eau distillée qui est ensuite portée a ébullition. Les vapeurs hétérogenes sont
condensées sur une surface froide et I'huile essentielle se sépare par différence de densité
(Bruneton, 1999).

La distillation a la vapeur d’eau

Est le procédé le plus couramment employe. Elle s’effectue a 1’aide d’un appareil appelé «
Alambic » (figure 03). Celui-ci est constitué :

- d’une chaudiere (2) ;

- d’un vase ou chaudron en cuivre dans lequel sont placés les végétaux a distiller (3), isolés
du fond du vase par un plateau grillage.

- Ce vase possede une €vacuation inférieure (4) pour vidanger 1’eau de condensation ;

- d’un chapiteau qui coiffe le vase. Ce chapiteau est prolongé par un col de cygne (5) ;

- d’un serpentin de refroidissement (6) plongé dans une cuve d’eau froide. Cette cuve
possede trois ouvertures : une pour I’arrivée d’eau froide (8), une pour I’évacuation de
I’eau chaude (7) et une pour accéder au vase florentin (9) ;

- d’un vase florentin ou essencier (9), chargé de recueillir ’'HE (Gedda, 2007).
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Figure 03 : Principe de I’alambic pour distiller les huiles essentielles (Gedda,
2007).

L’extraction par solvants

L’extraction par solvants est utilisée pour les plantes fragiles qui sont plongées dans une
préparation chimique provoquant la dissolution des substances aromatiques. Aprés séparation
du solvant par distillation, on obtient un produit cireux qui doit étre dissout avec de I’alcool.
Ce dernier est ensuite ¢liminé par évaporation. L’HE ainsi obtenue est dite « absolue ».
Comme il est difficile d’éliminer complétement les traces de solvants, on utilise que tres

exceptionnellement ces HESs en médecine (Gedda, 2007).
La percolation (appelé aussi hydrodiffusion)

Cette méthode difféere de la distillation a la vapeur seulement par le fait que la vapeur entre
dans I’alambic par le haut, donc au-dessus des plantes, et non par dessous. La percolation

convient parfaitement aux bois ou aux matériaux fibreux, car la vapeur peut s’y infiltrer
(Gedda, 2007).
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I11.1. Activité antioxydantes
I11.1.1.Introduction

La notion de « radicaux libres », de « stress oxydant » et «antioxydantes » est de plus en plus
souvent utilisée pour expliquer différentes atteintes pathologiques et leur approche
thérapeutique. En fait, ces différents vocables se rapportent a un véritable monde chimique

ayant de grandes conséquences métaboliques (Leverve, 2009).

111.1.2.Les radicaux libres
11.1.2.1. Définition

Un radical libre est un espéce chimique qui porte un ou plusieurs électrons non appariés sur sa
couche externe (figure 04) (Carange, 2010). Ces radicaux libres sont indispensables a la vie
car ils participent a de nombreuses fonctions physiologiques lors de la croissance ou de la
défense de ’organisme. En effet, ils participent au fonctionnement de certaines enzymes, a la
transduction de signaux cellulaires, a la défense immunitaire contre les agents pathogenes, a la
différentiation cellulaire, au fonctionnement de certains neurones, a la fécondation de l'ovule.
Par contre, la production excessive de radicaux libres induits des dommages directs aux
différentes molécules biologiques, soient a 'ADN, aux proteines et aux lipides et I'organisme

va devoir se protéger de ces exces par différents systemes antioxydants (Favier, 2003).

Electrons appariés
f_Aﬁ

Electron
non-apparie

Electron

Antioxydant Radical libre

Figure 04 : Neutralisation d'un radical libre par un antioxydant (Carange, 2010).

11.1.2.2. Principaux radicaux libres

On peut distinguer les radicaux libres primaires : I’anion superoxyde (O2), le radical
hydroxyle (OH"), le monoxyde d'azote (NO), le radical peroxyde (ROO") et le radical
alkoxyle (RO"). Et les radicaux libres secondaires telles que I’oxygéne singulet (*O.), le
peroxyde d’hydrogéne (H203) et le nitroperoxyde (ONOOH), se forment par réaction de ces

radicaux primaires sur les composés biochimiques de la Cellule (Favier, 2003).

11
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111.1.2.3. Les sources de radicaux libres

Les radicaux libres peuvent avoir diverses origines (figure 05), telles que la surproduction
endogéne d'agents pro-oxydants d'origine inflammatoire, un déficit nutritionnel en
antioxydants ou méme une exposition environnementale a des facteurs pro-oxydants (Tabac,
alcool, médicaments, rayons ultraviolets, pesticides, ozone, amiante, métaux toxiques)
(Magder, 2006).

Lumizre UV oxydazes
1
T
(ixygéne singuler _,—-"-j rygéne ‘eroxyde d"hydrogémnes
T Superoxyde
Arginine.__ T Cyieles redox dismutases myéloperoxidase
—— NADPH ox
I mitochondrie .y
NO® (0 HOC]
Fei+
Monoxyde dazote Anion superoxyde
ONOO > | OH"
peroxynitrite Radical hydroxyle
Nitration des Activation Oxydation Peroxydation Oxydation de
protéines des cascades des protéines lipidigue 1" AN

de kinases

Figure 05 : Origine des radicaux libres (Favier ,2003).
I11.1.3.Le stress oxydant
Dans les circonstances quotidiennes normales, des radicaux libres sont produit en
permanences en faible quantité. Dans ces circonstances normales, on dit que la balance
antioxydants/ pro-oxydants est en équilibre. Si tel n'est pas le cas, que ce soit par déficit en

antioxydants ou par suite d'une surproduction énorme de radicaux, l'excés de ces radicaux est

appelé " stress oxydant " (Favier, 2003).
11.1.3.1. Les conséquences moléculaires du stress oxydant

La production excessive des radicaux libres provoque des lésions directes de molécules

biologiques : oxydation de I'ADN, des protéines, de lipides et des glucides, mais aussi des

12
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Iésions secondaires dues au caractére cytotoxique et mutagéne des métabolites libérés
notamment lors de I'oxydation des lipides (Favier, 2003).

I11.1.4.Les antioxydants

Un antioxydant est, par définition une substance qui, a 1’état de trace, inhibe I’oxydation d’un

substrat présent en concentration importante.
11.1.4.1. Origine ou sources des antioxydants

On distingue deux sources d’antioxydants : 1'une est exogene apportée de 1’extérieur par
I’alimentation essentiellement les fruits et les légumes riches en vitamines C, E, caroténoides,
flavonoides, (antioxydants non enzymatiques), 1’autre est endogeéne représentée par des
enzymes principalement les enzymes superoxyde dismutase (SOD), catalase et glutathion
peroxydase (antioxydants enzymatiques) (Haleng et al., 2007) (tableau 02).

Tableau 02 : Origines des antioxydants (Pastre, 2005).

antioxydants endogénes antioxydants exogéenes
Superoxyde dismutase (SOD) Vitamine E
Glutathion peroxydase Vitamine C
Catalase(s) Taurine
Lipases, protéases, endonucléases Caroténoides (lycopéne, lutéine...)
Albumine, ferritine Polyphénols

Minéraux et oligo-éléments

I11.L1.4.1.1.  Source endogene (enzymatiques)
a. Superoxyde dismutases (SOD)

Les SOD sont des métalloenzymes (des enzymes utilisant des métaux comme cofacteurs). Ils
assurent I’élimination de I’anion superoxyde Oze- par une réaction de dismutation, en le

transformant en peroxyde d’hydrogene et en oxygéne (Haleng et al., 2007).
b. Glutathion peroxydases

Les glutathion peroxydases sont localisées dans le cytosol et la matrice mitochondriale. Elle a
pour activité la dégradation des peroxydes organiques (ROOH) et du peroxyde d’hydrogéne
(H202) (Valko et al., 2007).

13



Chapitre 11 rappel sur les activités biologiques

c. Catalases

Cette enzyme est localisée essentiellement dans les peroxysomes .Elle permet de convertir
deux molécules de H202 en H.0 et O, (Valko et al., 2007).

111.1.4.1.2.  Sources exogénes (non-enzymatiques)

L’organisme posséde une seconde ligne de défense « les piégeurs de RL » qui sont des
composés pour la plupart apportés par ’alimentation et dont le role essentiel est de neutraliser

les effets toxiques des especes réactifs d’oxygene (ERO).

Elles incluent le B-carotene, l'albumine, l'acide urique, les oestrogénes, les polyamines, les
flavonoides, l'acide ascorbique, les composés phénoliques, la vitamine E...etc (Koechlin,
2006) (Tableau 03).

Tableau 03 : Principaux antioxydants non enzymatiques et sources alimentaires associées
(Koechlin, 2006).

Principaux nutriments antioxydants Sources alimentaires

Vitamine C Agrume, melon, brocoli, fraise, kiwi, chou,
poivron

Vitamine E Huile de tournesol, de soja, de mais, beurre,
ceufs, noix

[-caroténe Légumes et fruits orangés, et vert foncés

Sélénium Poisson, ceufs viandes, céréales, volailles

Zinc Viande, pain complet, légumes verts,

huftres, produits laitiers

Flavonoides Fruits, légumes, thé vert

Acides phénoliques Céreéales complétes, baies, cerises
Tanins Lentilles, thé, raisins

Métabolisme de cystéine, glutathion Caséine, Lactalbumine, produits laitiers

Brocoli, poissons, viandes

14
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I11.2. Activité antimicrobienne
111.2.1. Activité antibactérienne

Les bactéries sont responsables de diverses infections dans les organismes vivants. Les
chercheurs ont espéré pouvoir éradiquer certaines maladies avec la découverte des
antibiotiques. Malheureusement la large utilisation de ces médicaments a généré une
résistance croissante des bactéries face aux antibiotiques. Dans cette perspective, il y a eu un
grand intérét pour la recherche de nouvelles substances biologiquement actives et efficaces
comme alternative a partir des ressources naturelles. En particulier, Les plantes médicinales
constituent une source potentielle de composés antimicrobiens et/ou inhibiteurs des

meécanismes de résistances aux antibiotiques (Fettah, 2019).

L’activité antibactérienne d’huiles végétales a constitué la base de nombreuses applications, y

compris les produits pharmaceutiques, médecine et thérapies naturelles (Sagdic et al., 2002).
111.2.2. Activité antifongique

Les huiles essentielles ont un spectre d’action trés large puisqu’ils inhibent la croissance des
moisissures et des levures. Leur activité est principalement en fonction de leur composition
chimique, et en particulier de la nature de leurs composes volatils majeurs. Elles agissent en
empéchant la multiplication du champignon, la sporulation et la synthese de leurs toxines.
Pour les levures, elles agissent sur la biomasse et la production des pseudomycélium (Bozin
et al., 2006).
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I. Matériels et méthode

1.1 Matériel végétal

Cette étude a été réalisée sur les feuilles d’Ocimum basilicum, notre plante a été récoltée
durant le mois de Mars 2020 de la région de M’sila. Le séchage a l'obscurité, et elle est

conservée soigneusement a 1’abri de la lumicre et de ’humidité dans des sacs en papier

jusqu'a leur utilisation (figure 06).

L\

Figure 06 : Aspect morphologique de I’espéce O. basilicum de la région de M’sila (photo
personnelle)

1.2.L’extraction des huiles essentielles
L’huile essentielle a été obtenue par hydrodistillation. On utilisant un appareil de type
clevenger (figure 07). La distillation a été effectuée en utilisant 100 g de matériel végétal

séche et broyé dans 1000 ml d’eau distillée pendant 3h. Les HES obtenues ont été conservées

dans une petite bouteille en verre ambrée a 4C° jusqu’a I’utilisation (Aburjai et al., 2006).
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Figure 07 : Extraction des huiles essentielles par clevenger (photo personnelle).
1.2.1.  Calcule de rendement

Le rendement en HE est exprimé en pourcentage par rapport au poids sec de la plante et est

calculé par la formule suivante (Bachiri et al., 2016) :

R(%)= Mne/ Ms X 100
R : Rendement de ’'HE en %.
MHe : Masse des HES obtenue en g.

Ms : Masse de la matiére vegétale seche en g.

1.3. Les tests phytochimiques

Nos études sont focalisées sur la recherche de principaux groupes chimiques existants dans
notre plante (Alcaloides, Tanins, Flavonoides, Anthocyanes, Coumarines, Terpéenes,

Saponines, polyphénoles) par des réactifs spécifiques.
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Préparation de ’infusé aqueux

Consiste a introduire 5 g de poudre végétale dans 100 ml d’eau bouillante qu’on laisse infuser
pendant 15 minutes. Ensuite, on filtre et on ajoute I’eau chaude de maniére & obtenir 100 ml
de filtrat.

Les alcaloides

Deux millilitres d’acide chlorhydrique a 1 % sont ajoutés a 1 ml de 1I’infusé, le tout est chauffé
au bain-marie, on ajoute quelque gouttes de réactif de Wagner. La formation d’un précipité
rouge orangé a brun indique la présence des alcaloides (Chaouche et al. 2011).

Les tanins

Une quantité de 1,5 g du matériel végétal sec a été placée dans 10 ml de méthanol 80%, et
agitée durant 15 mn puis filtrée. On ajoute quelques gouttes du chlorure ferrique (FeClz) 1% a
I'extrait méthanolique déja préparé. En présence de tanins, on observe une coloration brune
verdatre (Alilou et al., 2014).

Coumarines

1 g de poudre végeétale est placé dans un tube, en présence de quelques gouttes d’eau. Le tube
est recouvert avec du papier imbibé de NaOH dilué et est porté a ébullition. Toute
fluorescence jaune témoigne de la présence de coumarines apres examen sous UV (Dohou et
al., 2003).

Saponines

Pour mettre en évidence les saponines, nous avons introduit 10 ml d’infusé dans un tube a
essai. Le tube est agité pendant 15 secondes, puis laissé au repos pendant 15 min. Une hauteur
de mousse persistante, supérieure a 1 cm indique la présence de saponines (Bidie et al.,
2011).

Les flavonoides

Dix gouttes d’acide chlorhydrique concentré et quelques milligrammes de tournures de
magnésium sont ajoutés a 0,5 ml de I’infusé. La coloration rose-rouge ou jaune, apres trois
minutes d’incubation a température ambiante, indique la présence des flavonoides (Chaouche
et al., 2011).

Terpénoides

5 ml d’infusé est ajouté a 2 ml de chloroforme et 3 ml d’acide sulfurique concentré. La
formation de deux phases et une couleur marron a I’interphase indique la présence des
terpénoides.

Anthocyanes

2 ml d’infusé aqueux sont ajoutés a 2 ml de HC1 2N. L’apparition d’une coloration rose-
rouge qui vire au bleu violacé par addition d’ammoniac indique la présence d’anthocyane
(N’guessan et al., 2009).

Polyphénoles
Quelques gouttes d’HCL, sont ajoutée a 5 ml d’infusé, en présence de polyphénoles la
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Coloration sera rouge (Rizk, 1982).

.4.  L’activité antioxydante de ’HE de basilic

Plusieurs méthodes sont utilisées pour évaluer I’activité antioxydante par piégeage de

différents radicaux parmi eux, le radical libre DPPH" (diphényl-picrylhydrazyle).
1.4.1. Le principe de test au DPPH (2,2-diphényl-1-picrylhydrazyle)

Le test au DPPH permet de mesurer les propriétés antioxydantes des composés en fonction de
leur capacité a piéger le radical DPPH * (2,2-diphényl-1-picrylhydrazyle). Le DPPH® est un
radical libre trés stable, capable d’accepter un électron ou un atome d’hydrogéne formant
ainsi la forme non radicalaire 2,2-diphényl-1-picrylhydrazine (DPPH-H).

Ce radical de couleur violette présente une bande d’absorption a 515 nm dans le méthanol,
mais lorsqu’il est mélangé avec une solution protique, sa forme réduite sera généree par le

virement de la couleur violette en couleur jaune (figure 08) (Chenni, 2016).

AH
Qo Qe
N'N‘Q’NOE @
ON \ . O:N
A
DPPH* DPPH-H
(2,2-diphényl-1-picrylhydrazyle) (2,2-diphényl-1-picrylhydrazine)

Figure 08 : Forme libre et réduite du DPPH (Chenni, 2016).

Donc, en présence d’un antioxydant, la réduction du DPPH s’accompagne de la diminution de
la coloration qui peut étre suivie par spectrométrie. Le potentiel donneur d’un atome
d’hydrogéne d’un échantillon est le plus souvent exprimé par le parametre ECso, qui
correspond a la concentration d’antioxydant nécessaire pour réduire de 50% la concentration

initiale de DPPH®. Plus I’ECso est petite, plus la molécule est antioxydante (Chenni, 2016).

Le test au radical libre DPPH s’effectue a température ambiante, ceci permettant d’éliminer

tout risque de dégradation thermique des molécules thermolabiles (Chenni, 2016).

Le BHT est utilisé comme un standard et le pourcentage d’inhibition du DPPH est calculé par

la forma suivante :
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1(%)= ((Ac — Ay)/ Ac) *100
1(%0) : le pourcentage d’inhibition
A : I’absorbance du controle
Aq: I’absobance de I’echantillon

1.5.Lactivité antimicrobienne de ’HE de basilic

1.5.1. Le principe de la méthode par diffusion sur milieu solide : Méthode des disques

Il s’agit d’une méthode qualitative permettant de tester la sensibilité ou la résistance des

micro-organismes aux HEs par contact direct.

La méthode des aromatogrammes, est la technique choisie pour déterminer I’activité
antibactérienne des HEs. Cette technique semblable a I’antibiogramme qui permet de tester
les antibiotiques est appelée « méthode des disques ». Le principe de cette méthode repose sur
le pouvoir migratoire des HEs sur un milieu solide a I’intérieur d’une boite de peétri. La
suspension microbienne est d’abord inoculée et ensemencée en surface sur milieu gélosé en
boite de pétri. Un disque de papier-filtre de 6 mm de diamétre imbibé d’HE (10 pL) est placé
sur la surface de la gélose ensemencée. Les boites de pétri sont alors incubées dans les

conditions optimales de température et de temps du micro-organisme consideré.

Pendant I’incubation, les germes se développent sous forme de colonies visibles a ’ceil nu.
L’obtention d’un halo clair autour du disque indique I’inhibition du développement
microbien. Le diamétre de la zone d’inhibition est mesuré en millimétres, incluant le diamétre
du disque (Figure 09). Un témoin positif sans HE et un témoin négatif contenant uniquement

le milieu, sont préparés dans les mémes conditions opératoires (Chenni, 2016).

Disque de papier Tapis bactérien

imbibé d'"HE /\ \‘/x\

/ :
L) [=
/ Incubation237°C | \ :>~—"!
Inoculum  \ pendant 24 heures | ! '/
bactérien \K’/ \\___/
| ‘. :
Boite de pétri avec Diamétre d'inhibition

milieu gélosé

Figure 09 : Principe de la méthode de diffusion sur disques (Chenni, 2016).
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11.1. Le rendement d’extraction des HES

Le rendement de I’huile essentielle de 1’Ocimum basilicum obtenue par la technique
d’hydrodistillation est 0.96%, de couleur jaune claire et d’une odore aromatique. Ce
rendement peut étre considéré proche de celui obtenu par Dabire (2011) (0.79%), mais faible

comparativement au rendement obtenu par Ngom et al. (2014) (1.26%).

Ces variations peuvent étre expliqué par la maturit¢ des fleurs, I’interaction avec
I’environnement (type de sol et température), le moment de la récolte et la méthode

d’extraction (fertout et al., 2016).
11.2.  Les tests phytochimiques

Nous avons déterminé la composition chimique de la plante par une étude basée sur des
réactions de coloration et de précipitation ainsi que par des examens en lumiére UV.

Les resultats de la composition phytochimique de la plante par screening chimique sont repris

dans le tableau ci-dessous :

Tableau 04 : Résultats des tests phytochimiques

Métabolites Les réactifs Observation Résultats
secondaires utilisés Avant Apres
testées
Alcaloides Réactif de
Wagner
+
Tanins FeCls
+
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Coumarines NaOH
+
Saponines Infusé +
agitation
Flavonoides Hcl
+
Terpnoides Chloroforme
+ acide
sulfurique
+
Anthocyanes Hcl +
I’ammoniac
Polyphénoles Hcl
+

L’¢étude phytochimique est réalisée sur la poudre séche d’O. basilicum permet de mettre en

évidence I’existence de divers métabolites secondaires (polyphénoles, flavonoides, tanins,

coumarines, les alcaloides). Ces résultats sont en accord avec ceux de plusieurs travaux

précédents qui montrent que I’O. basilicum est riche en métabolites secondaires. Ces

composés sont connus pour étre biologiquement actifs (Khosro, 2012).
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11.3. Etude des activités biologiques d’O. basilicum de quelques travaux précédents
L’ocimum basilicum posséde plusieurs activités biologiques parmi eux, activité antioxydante,
antimicrobienne (antibactérienne, antifongique) (Opalchenova et Obreshkova, 2003).

11.3.1. Activité antioxydante

Tableau 05 : Les valeurs d’ECsp de déférents travaux

Nom de chercheur L’année de la recherche | ECso mg/ml
Hussain et al. 2008 53+0.2
Zuraini et al. 2008 0.193
Chenni 2016 8.1
Stanojevic et al. 2017 3.13+0.08
Ahmed et al. 2019 11.23

ECso : concentration efficace a 50% (mg/ml).

Le tableau renferme les valeurs des ECso de quelques études précédentes d’activité
antioxydante. Ces valeurs correspondent aux concentrations nécessaires en substrat pour
piéger 50% du radical libre DPPH.

D’apres les résultats de (Tableau 05), nous remarquons que parmi les cinq HEs, I’huile le plus
actif est I’huile obtenue par Zuraini et al (2008) ou I’ECsp est de 0.193 mg/ml, par contre,
I’activité antioxydante la plus faible a été exprimée par les huiles essentielles d’Ahmed et al
(2019) avec une ECsp : 11.23 mg/ml.

En analysant I’ensemble des résultats obtenus et sachant que la faible valeur d’ECsyo, signifie

la forte activité antioxydante.

La présence d’une forte activité antioxydante est expliqué par sa richesse en phénols totaux

notamment les tanins et les flavonoides (Maidi, 2014).

Plusieurs études ont été réalisées sur la relation entre la structure chimique des composés
phénoliques et leur pouvoir piégeur des radicaux libres ont montré que I’activité antioxydante
est dépendante du nombre, de la position et de la nature des substituants sur les cycles B et C
(groupements hydroxyles, glycosyles) et le degré de polymérisation. On peut conclure que la
faible activité antioxydante des huiles essentielles de basilic est peut étre causée par la longue

durée de séchage qui a affecté la composition des huiles et de perdre quelques constituants
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importants, aussi de I’interaction avec I’environnement (type de sol et température) et le
moment de la récolte (Maidi, 2014).

11.3.2. Activité antimicrobienne

11.3.2.1. Activité antibactérienne

L'activité antibactérienne de I'nuile essentielle de basilic a été testée contre trois souches
bactériennes a Gram positifs (B. sebtilis, S. aureus, L. monocytogenes) et deux a Gram
négatifs (E. coli, P. aeruginosa). Les résultats de I'activité antibactérienne rapportés en
diamétre de la zone d'inhibition (mm) sont présentés dans le tableau 06.

Tableau 06 : comparaison entre le diamétre d’inhibition de I’'HE de basilic sur quelques

bactéries a gram + et & gram —

Les bactéries Gram + Les bactéries Gram -

Le nom de L’année B. sebtilis | S. aureus L. E. coli P.
chercheur de la monocytogenes aeruginosa

recherche
Hussain et al. 2008 241+12 |232+14 / 13.5+0.8 /
Yavari et al. 2011 / 28 8 8 /
Shirazi et al. 2014 40 +3 45+ 4 / 160+ 7 /
Vlase et al. 2014 / 16 + 0.05 11+0.1 10+ 0.05 /
Chenni 2016 34+1.2 33+25 / 22+2.0 20+3.2
Stanojevic etal. | 2017 270+01 |156+01 |140+0.2 29.3+0.1 |13.3+0.05

Les valeurs signifient le diamétre de la zone d’inhibition (mm).

/ : Ne pas tester.

- : pas d’effet d’inhibition
Dans notre étude, nous avons comparé ’effet de I’HE sur la sensibilité de quelques micro-
organismes de plusieurs travaux précédents. Ces résultats évalués par la méthode des disques.

Les diametres des zones d’inhibition des souches sont exprimés en mm.

L’HE d’0. basilicum présente une forte activité antimicrobienne contre les MO testés. Ces

résultats montrent que les bactéries a Gram positif (B. subtilis, S. aureus et L. monocytogenes)

24



Chapitre 11 Résultats et discussion

ont été les MO les plus sensibles avec des zones d’inhibition les plus grandes par rapport aux

bactéries a Gram négatif (E. coli, P. aeruginosa) (tableau 06).

L'efficacité de I’HE des feuilles d'O. basilicum contre les bactéries est probablement due a la

présence des composées phénoliques signalée pour cette plante (Ulanowska et al., 2006).

L'activité antibactérienne reconnue dans I’HE de plusieurs plantes médicinales ont établi que
l'activité antibactérienne des huiles essentielles est liée a la attaque des phospholipides
présents dans les membranes cellulaires (Paparella et al. 2008).

La résistance généralement plus élevée chez les bactéries a Gram négatif, pourrait étre
attribuée a la présence de la membrane externe, autour de leur paroi cellulaire.

Ce qui limite la diffusion des composés hydrophobes des huiles a travers la couche
lipopolysaccharide, I'absence de cette barriére chez les bacteries Gram positif permet un
contact direct de constituants hydrophobes des huiles essentielles avec la double couche de
phospholipides de la membrane, ce qui provoque une augmentation de la permeabilité des
ions et la fuite des constituants intracellulaires (Garcia-Garcia et al., 2011).

11.3.2.2 Activité antifongique

Tableau 07 : Comparaison entre le diamétre d’inhibition de ’'HE de basilic sur Candida

albicans
Nom de chercheur L’année de la Candida albicans
recherche
Vlase et al. 2014 18 +0.1
Shirazi et al. 2014 95 +7
Chenni 2016 31+23
Stanojevic et al. 2017 27.0+£0.1

Les valeurs signifient le diamétre de la zone d’inhibition (mm).

Les huiles essentielles d’O. basilicum ont montré une action contre Candida albicans avec

des zones d'inhibition différentes.

Plusieurs études ont également signalé que l'activité antifongique des huiles essentielles d’O.
basilicum et la présence de haute teneur en linalol, composé majoritaire, peuvent étre la cause

de cette activité (Hussain et al., 2008).
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Le mode d’action de composés de I’huile contre les levures pourrait étre di a
I’affaiblissement des processus enzymatiques impliqués dans la production énergétique et
dans la synthese des composantes structurales de levure (Maidi, 2014).
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Conclusion

De nos jours, un grand nombre de plantes aromatiques et medicinales possédent des
propriétés biologiques tres importantes qui trouvent de nombreuses applications dans divers
domaines a savoir en médecine, pharmacie, cosmétologie et ’agriculture. Au cours de ce
mémoire, nous avons étudié I’HE issues de I’extraction des feuilles de 1’O. basilicum.

Les HE sont des substances aromatiques, d une composition chimiques complexe, ce qui leur
confére des propriétés antioxydantes, antibactériennes et antifongiques trés intéressantes.

Ce travail nous a permis de mettre en évidence le rendement des HEs. Ainsi que les tests
phytochimiques et une étude de quelques activités biologiques des HEs des travaux
précédents.

L’extraction de I'HE d’O. basilicum de la région de m’sila est effectuée par hydrodistillation.
La détermination du rendement en HE a montré une rentabilité égale a 0.96%.

Les tests phytochimiques ont montré la présence des polyphénoles, les flavonoides, les tanins,
coumarin et les trapénoides ainsi que alcaloides et ’absence des anthocyanes et les saponines.
L’évaluation de I’activité antioxydante de I’HE des feuilles d’O. basilicum par le teste de
DPPH révele que ’'HE possede un pouvoir antioxydant.

L’effet antimicrobien des HEs d’O. basilicum de quelques études précédentes a été mis en
évidence par la méthode de diffusion sur milieu gélosé vis-a-vis les souches étudiées ;
bactéries a gram + : (Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes) et
bactéries a gram - : (E. coli, Pseudomonas aeruginosa). Les résultats ont montré que I’HE

d’O. basilicum a un effet plus efficace sur les bactéries a Gram positif que Gram négatif.
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Annexe

Annexe I
Les souches microbiennes étudiées

v Bactéries a Gram positives
Bacillus subtilis

Bacillus subtilis est un bacille @ Gram + groupé en chainette, mobile, aérobie strict. L habitat
naturel de B. subtilis est le sol, mais il est répandu aussi dans de I’eau fraiche, les eaux
cotieres et les océans. 1l se développe a des températures allant de 10 a 55 °C, avec des taux
de croissance plus rapide d’environ 42°C. Cette bactérie n’est pas considéré comme
pathogéne pour I’homme, mais elle peut contaminer des aliments et peut exceptionnellement
provoquer des intoxications alimentaires. Il est impliqué dans diverses infections cliniques

comme la méningite, I’otite, I’infection urinaire, la pneumonie, 1’endocardite.
Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus occupe une place tres importante en pathologie humaine et animale.
Cette bactérie de type coccus a Gram positif est dispose en amas, en courte chainette, a la
fagon d’une grappe de raisin. Elle se développe en aérobiose et croit abondamment sur milieu
gélose en 18 a 24 heures a 37°C. S. aureus est immobile, asporulé et parfois capsulé. II s’agit
de germe tres répandu dans la nature (air, eau, sol). S. aureus peut étre trouvé chez 30 a 40%
des individus particulierement dans les fosses nasales antérieures et la gorge. Il est pathogene

et responsable d’infections nosocomiales, cutanées, ostéomyélites, septicémies et

pneumopathies.

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes est une bactérie a Gram positif, du genre Listeria, bacille de petite
taille, non sporulé, aéro-anaérobie facultatif, ubiquitaire (sol, végétaux, eau), posseédant

une catalase et mobile a 20 °C.

C’est la seule espece du genre Listeria pathogéne pour I’homme, provoquant la listériose.
Selon certaines études, 1 a 10% des humains seraient porteurs sains de L.

monocytogenes dans leur intestin.

v' Bactéries a Gram négatives

Escherichia coli


https://fr.wikipedia.org/wiki/Bact%C3%A9rie
https://fr.wikipedia.org/wiki/Gram_positif
https://fr.wikipedia.org/wiki/Listeria
https://fr.wikipedia.org/wiki/Bacille_(forme)
https://fr.wikipedia.org/wiki/A%C3%A9ro-ana%C3%A9robie_facultatif
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ubiquitaire
https://fr.wikipedia.org/wiki/Catalase
https://fr.wikipedia.org/wiki/Listeria
https://fr.wikipedia.org/wiki/List%C3%A9riose
https://fr.wikipedia.org/wiki/Porteur_sain
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E. coli est un bacille & Gram négatif, de forme non sporulée, généralement mobile grace aux
flagelles, se développe en aéro-anaérobie et sur gélose ordinaire en 24 heures a 37°C, en
donnant de colonies rondes, lisses, a bords réguliers, non pigmentées. Cette espéce est connue
depuis longtemps comme commensale du tube digestif et pathogéne pour 1’appareil urinaire.

E. coli est ’espéce la plus fréquemment responsable d’infections urinaires.
Pseudomonas aeruginosa

Pseudomonas aeruginosa est une bactérie bacilles a Gram négatif, mobile, aérobie strict.
Cette espéce bactérienne peut étre cultivée facilement sur tous les milieux en aérobiose
(température de 37°C ou 30°C). P. aeruginosa est un germe qui vit normalement a 1’état de
saprophyte dans 1’eau et le sol humide ou sur les végétaux. Par ailleurs, cette bactérie peut
vivre en commensale au niveau du tube digestif de ’homme et de divers animaux. Elle est
responsable de redoutables infections hospitaliéres ou nosocomiales surtout chez les malades

affaiblis aux défenses diminuées ou ayant une affection sévére (diabéte, brilures, arthrite...).
v Les souches fongiques
Candida albicans

Candida albicans est une levure non pigmentée, non encapsulée, a bourgeonnement multiple
et formant un pseudo-mycelium et du mycélium vrai. Cette levure saprophyte est responsable
d’infection superficielle ne survenant que chez des individus immunodéprimés. Elle est
retrouvée chez 83% de la population. Elle provoque alors des infections fongiques candidoses

essentiellement au niveau des muqueuses buccale, digestive et gynécologique.
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Résumé

Ocimum basilicum est une plante médicinale appartenant a la famille des Lamiaceae,
elle est aromatique et donc riche en huiles essentielles. Notre travaille nous a permis de mettre
en évidence le rendement des HEs. Ainsi que les tests phytochimiques et une étude des
activités biologiques des HEs de quelque travaux précédentes. Le rendement d’extraction des
huiles essentielles est 0.96%. Les tests phytochimiques ont mis en évidence la présence des
polyphénols, flavonoides, alcaloides, terpenoides, tanins, ainsi que les coumarines et
I’absence des anthocyanes et des saponines. L’activité antioxydante a été evaluée par la
méthode de réduction de radical DPPH. Les résultats obtenus par les chercheurs ont montré
que I’huile essentielle peut agir en tant que piégeurs de radicaux. L'activité antimicrobienne de
I'huile essentielle des feuilles de la plante qui appliquée par les chercheurs contre certaines
souches de bactéries et de champignons. Les résultats révelent que les huiles essentielles
possedent un pouvoir antimicrobien sur les bactéries a Gram + plus que sur les bactéries a
gram -.

Mots clés : Ocimum basilicum, activité antioxydante, activité antimicrobienne, I’huile
essentielle, DPPH.

Abstract

Ocimum basilum is a medicinal plant belonging to the Lamiaceae family, it is aromatic
and therefore rich in essential oils. Our work has allowed us to highlight the yield of essential
oils. As well as phytochemical tests and study of the biological activities of essential oils from
some previous works. The extraction yield of essential oils is in the order of
0.96%. Phytochemical tests revealed the presence of polyphenols, flavonoids, alkaloids,
terpenoids, tannins as well as coumarins and the absence of anthocyanins and saponins.
Antioxidant activity was evaluated by the radical DPPH reduction method. The results
obtained by the researchers showed that essential oil can act as traps of radicals. The
antimicrobial activity of the essential oil of the leaves of the plant which researchers apply
against certain strains of bacteria and fungi. The results revealed that essential oils possess
more antimicrobial power on Gram + bacteria than on Gram - bacteria.

Key words: Ocimum basilum, antioxidant activity, antimicrobial activity, essential oils,
DPPH.



