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Résumé 

 
  

Résumé :  

Le lentisque est une plante qui se spécifie par l’utilité de toutes ses parties (feuilles, écorces, 

graines et résines), nous avons considéré que le sujet de notre recherche serait une étude 

d’évaluation de l’activité biologique de l’extrait de Pistacia lentiscus L , qui appartient à la 

famille des Anacardiaceae , un arbuste de 1 à 3 m de long situé dans la région 

méditerranéenne  qui, connue pour ses propriétés médicinales depuis l’antiquité . La partie 

aérienne de P. lentiscus est largement utilisée en médecine traditionnelle. Les fruits sont 

pourvus d’action anti – inflammatoire, antibactérienne, antifongique, antipyrétique, 

expectorante et stimulante. Afin de valoriser et exploiter le patrimoine végétal dans plusieurs 

domaines pharmacologique, médical et agro – alimentaire, nous nous sommes intéressées 

dans ce travail par l’évaluation de l’activité biologique de l’huile végétale de Pistacia 

lentiscus (activité  antibactérienne) et de déterminer leur teneur en molécules bioactives. Les 

résultats obtenus révèlent que l’huile possède une activité bactéricide importante vis-à-vis de 

S. aureus en comparant à E. coli, ceci peut être attribué à la différence de la structure de la 

paroi entre les bactéries Gram positif et Gram négatif. De plus, les antibiotiques  (Pénicilline 

et Amoxiciline) ont été actifs envers les deux souches microbiennes testées. 

 

 Mots clés : Pistacia lentiscus L., extrait, Anacardiaceae, activité antibactérienne, antibiotique 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Résumé 

 
Abstract : 

Lentiscus is a plant that is specified by the usefulness of all its parts (leaves, bark, seeds and 

resins), we considered that the subject of our research would be a study to evaluate the 

biological activity of the extract.  of Pistacia lentiscus L, which belongs to the Anacardiaceae 

family, a 1 to 3 m long shrub located in the Mediterranean region which has been known for 

its medicinal properties since antiquity.  The aerial part of P. lentiscus is widely used in 

traditional medicine.  The fruits have anti-inflammatory, antibacterial, antifungal, antipyretic, 

expectorant and stimulant action.  In order to enhance and exploit the plant heritage in several 

pharmacological, medical and agro-food fields, we are interested in this work by evaluating 

the biological activity of the vegetable oil of Pistacia lentiscus (Antibacterial activity) and to 

determine  their content of bioactive molecules.The results obtained reveal that the oil has a 

significant bactericidal activity against S. aureus comparing to E. coli, this can be attributed to 

the difference in the cell wall structure between Gram positive and Gram negative bacteria.  .  

In addition, the antibiotics (Penicillin and Amoxicillin) were active against the two microbial 

strains tested. 

 

Key words:  Pistacia lentiscus, extract, Anacardiaceae , antibacterial activity, antibiotics 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Résumé 

 
 ملخص : 

هى َببث يحذد بفبئذة جًُع أجزائه )الأوساق وانهحبء وانبزوس وانشاحُجبث( ، واعخبشَب أٌ يىضىع بحثُب سُكىٌ انضشو   

وهٍ  ،Anacardiaceaeانخٍ حُخًٍ إنً عبئهت  ،Pistacia lentiscus Lدساست نخقُُى انُشبط انبُىنىجٍ نهًسخخهص. يٍ 

وانخٍ حشخهش بخصبئصهب انطبُت يُز انعصىس وحقع فٍ يُطقت انبحش الأبُض انًخىسظ أيخبس  3إنً  1شجُشة َبهغ طىنهب يٍ 

عهً َطبق واسع فٍ انطب انخقهُذٌ. انثًبس نهب حأثُش يضبد نلانخهبببث ،  P. lentiscusانقذًَت. َسخخذو انجزء انجىٌ يٍ 

زَز واسخغلال انخشاد انُببحٍ فٍ انعذَذ يٍ يضبد نهبكخُشَب ، يضبد نهفطشَبث ، خبفض نهحشاسة ، يقشع ويحفز. يٍ أجم حع

انًجبلاث انذوائُت وانطبُت وانغزائُت ، َحٍ يهخًىٌ بهزا انعًم يٍ خلال حقُُى انُشبط انبُىنىجٍ نهزَج انُببحٍ يٍ 

Pistacia lentiscus .انُشبط انًضبد نهبكخُشَب( وححذَذ يحخىاهب يٍ انجزَئبث انُشطت بُىنىجُب( 

،  E. coliيقبسَت   S. aureusحى انحصىل عهُهب أٌ انزَج نه َشبط يبُذ نهجشاثُى كبُش ضذ بكخُشَب  أظهشث انُخبئج انخٍ

وًَكٍ أٌ َعزي رنك إنً الاخخلاف فٍ بُُت جذاس انخهُت بٍُ انبكخُشَب يىجبت انجشاو وانبكخُشَب سبنبت انجشاو. ببلإضبفت إنً 

 هٍُ( كبَج فعبنت ضذ انسلانخٍُ انًُكشوبُخٍُ انًخخبشحٍُ.رنك ، فإٌ انًضبداث انحُىَت )انبُسهٍُ والأيىكسُسُ

 

 

 ، انُشبط انًضبد نهبكخُشَب Anacardiaceaeانًسخخهص ،  , Pistacia lentiscus L  :   الكلمات المفتاحية

 .انًضبداث انحُىَت 
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INTRODUCTION GENERALE 



Introduction 

 

 

Depuis des siècles, le traitement par les plantes médicinales est reconnu pour sa facilité 

d’utilisation. L’efficacité et les bienfaits de ces plantes sur la santé humaine et animale en font 

d’elles un moyen incontestable sur le plan préventif et curatif. L’orientation vers l’utilisation 

de ces huiles essentielles, constitue la base de la phytothérapie. Elle est considérée 

aujourd’hui comme une voie essentielle vers de nouvelles pistes pharmaceutiques alternatives 

aux produits chimiques (01) ; parmi ces plantes nous avons Pistacias lentiscus.  

Pistacia lentiscus est un arbrisseau ramifié de trois mètres de hauteur, à odeur de résine 

fortement âcre (02). C’est une espèce  appartenant à la famille des Anacardiaceae, dioïque á 

feuillage persistant (03).  Les fleurs sont denses, en grappes spiciformes de couleur rougeâtre 

unisexuées et très aromatiques (04). Le fruit du pistachier est une baie globuleuse de 2 à 3 mm 

monosperme ; d’abord rouge , puis noir à maturité (05). Il est l’une des plantes spontanées les 

plus répondus en Algérie et fait partie des plantes, qui sont riches en composés phénoliques 

(06). Cette plante est largement utilisée par la population locale dans la médecine 

traditionnelle. Plusieurs études ont également signalé que l’huile essentielle (HE) des parties 

aériennes de Pistacia lentiscus possède des propriétés antifongiques et antibactériennes 

appréciables (07-10). Bien que cette plante soit largement répandue en Algérie, malgré sa 

large utilisation en médicine traditionnelle, peu de travaux scientifiques ont été réalisés pour 

déterminer  les propriétés phytothérapeutiques, l’attrait pour des sources naturelles est devenu 

aujourd’hui et plus que jamais important.   

Actuellement, plusieurs questions se sont posées concernant la sécurité et l'efficacité des 

produits chimiques utilisés en médecine. En effet, durant les 20 dernières années, il a été 

prouvé que l'efficacité des antibiotiques a fortement diminué. Les bactéries sont devenues de 

plus en plus résistantes. Par conséquent, notre travail cherche à approfondir les connaissances 

sur Pistacia lentiscus L. et trouvé des nouveaux effets antibactériens, plus naturelle, contre 

cette résistance bactérienne à partir de cette plante . 

Notre travail est scindé en deux grandes parties : 

La première consiste en une revue bibliographique de Pistacia lentiscus : dans cette étude, 

nous avons traité ce sujet en général . 

La deuxième partie est l’étude expérimentale. Afin de s'assurer de l'exactitude de ce que nous 

avons soulevé dans le problème précédent et de l'efficacité de Pistacia lentiscus, nous avons 

réalisés deux étapes : 

1/ Extraction des huiles essentielles :  



Introduction 

 

En raison du manque de matériel de base pour effectuer le processus d'extraction de l'huile de 

P. lentiscus, c'est-à-dire les fruits nécessaires, que nous n'avons pas obtenus en raison de la fin 

de la saison des récoltes, nous avons expérimenté deux extraits de P. lentiscus différents : 

* L'extrait commercial :  " Captain Nour " 

* L'extrait traditionnelle :   " Nour-Ala-Nour " 

2/ L’activité antibactérienne : Nous avons utilisé deux tests  

A/ Test Aromatogramme : 

Escherichia coli (E. coli) et Staphylococcus aureus. 

B/ Test Antibiogramme : 

Péniciline et Amoxiciline 
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Partie  I :    Synthèse bibliographique 

Chapitre I : La matière végétale: Pistacia lentiscus  

I-1/ Généralités sur le lentisque :  

Le genre botanique Pistacia (les Pistachiers) regroupe neuf espèces d'arbustes appartenant à 

l'ordre des Sapindales et à la famille des Anacardiaceae. D'origine asiatique ou méditer-

ranéenne (11) , elles ont diverses activités biologiques, anti-athérogénique, hypoglycémique, 

antioxydant, anti-inflammatoire et insecticide ( 12).  

Pistacia lentiscus est un arbre au mastic (13) ,  cosmopolite de famille qui comprend environ 

70 genres et plus de 600 espèces (14). 

 

Figure 1. Arbuste de Pistacia Lentiscus (Khelili, 2022) 
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I-1-2/ Définition de Pistacia lentiscus    

Pistacia lentiscus est un arbre ou arbuste à feuilles, l’un des caractéristiques de la région 

méditerranéenne (15). Il permet de contribuer dans l’entretien des écosystèmes par sa forte 

résistance aux changements climatiques.  

Le genre Pistacia est de la famille des Anacardiacées (16) à feuillage persistant.  Il donne des 

fruits, d’abord rouges, puis noirs. Il peut atteindre 10 m de haut (17). Il est connue pour sa 

capacité à produire les oléorésines (18).  

 

Figure 2.les fruitsde Pistacia Lentiscus (Khelili, 2022) 

1-1-3/  Répartition géographique : Pistacia lentiscus est un arbrisseau que l’on trouve 

couramment en sites arides d’Asie et en région méditerranéenne de l’Europe et d’Afrique, 

jusqu’aux îles Canaries (19). P. lentiscus pousse en Algérie à l’état sauvage dans les garrigues 

et sur les sols en friche, on la retrouve sur tous types de sols, plus précisément dans le bassin 

du Soummam en association avec le pin d’Alep, le chêne vert et le chêne liège (20-21) 

 

Figure 3.Distribution géographique de Pistacia (Belfadel, 2009). 
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Le pistachier se disperse sur tout le tell Algérien et Tunisien, et existe avec densité dans les 

zones forestières et champêtres fraiches. Le lentisque préfère une ambiance climatique 

subhumide, semi-aride et chaude (22). 

I-2/ Description botanique de Pistacia lentiscus : 

Le pistachier lentisque, appelé communément lentisque est un petit arbuste qui peut atteindre 

2 à 3 mètres de haut, fortement ramifié à partir de la base, plante de la famille des 

anacardiacées, à feuillage persistant. Il est connu pour ses vertus médicinales. Sa sève est une 

résine transparente utilisée pour la composition de laques, vernis, mastics et colles des 

pansements (23). 

I-2-1/Les feuilles : 

Elles sont persistantes, pennées, de 4 à 10 paires de folioles, glabres, obtuses, vert pâle au 

printemps, plus foncées en été, et plus foncées encore en hiver (24). 

 

Figure 5. Les feuillede Pistacia lentiscus (Merzougui,2015). 

Figure 4.Répartition de Pistacia Lentiscus autourdu bassin Méditerranéen )Seigue, 1985( 
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2-1-2/Les fruits : 

Le fruit drupe à noyau sphérique et pointu est comestible. Il est de culeur rouge puis noir à 

maturité (24). 

 
Figure 6. Le fruitde Pistacia Lentiscus L. (Torkia FATNASSI 2018). 

2-1-3/Les fleurs :  

Les fleurs du pistachier sont en grappes spiciformes denses,  à l’aisselle d’une feuille et 

égalant au plus la longueur d’une foliole. Elles sont unisexuées d’environ 3 mm de large et 

sont très aromatiques, de couleur rougeâtre, éclosent de mai à juillet plutôt insignifiantes, 

mâles et femelles sont portées par des arbustes différents (25). 

 

Figure 7.Les fleurs de Pistacia Lentiscus (Merzougui, 2015). 

I-2-4/L'écorce : 

L’écorce est résineuse, d’un brun rougeâtre lisse sur les jeunes branches virant au gris avec le 

temps. Le bois est blanc, puis jaune, puis rosé et parfois veiné de jaune. Les branches 

tortueuses et pressées, forment une masse serrée. Les racines gagnent les couches profondes 

du sol (26). 
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I-2-5/ La résine : 

La résine ou « mastic » est obtenue, en été, par l’incision répétée des tiges. La production 

peut, de cette façon, atteindre 4 à 5 kg par arbre de couleur jaune clair, irritante, ce produit 

résineux transparent émet une odeur balsamique relativement forte (26 -27). 

 

Figure 8. La résine de P.Lentiscus (Cherif, 2016). 

I-2-6/ Le bois : 

Le bois est de couleur blanche, devient jaune ensuite, puis rosé et parfois veiné de jaune (23). 

I-2-7/ Les branches : 

Les branches sont tortueuses et pressées, formant une masse serrée (23). 

I-3/ Classification: 

P. lentiscus est un arbrisseau du genre Pistacia appartenant à la famille des Anacardiacées qui 

comprend environ 70 genres et plus de 600 espèces (28). Selon la classification commune de 

Zohary (1952) citée par (29), le genre Pistacia regroupe 10 autres espèces: Pistacia Mexicana, 

Pistacia texana, Pistacia saportae, Pistacia weinmannifolia, Pistacia atlantica, Pistacia 

chinensis, Pistacia khinjuk, Pistacia palaestina, Pistacia terebinthus et Pistacia vera. 

- En Algérie, le genre Pistacia est représenté par quatre espèces: Pistacia lentiscus, Pistacia 

terebinthus, Pistacia vera et Pistacia atlantica (30). 

I-3-1/ Nomenclature de la plante 

Nommé par les anglophones : « Mastic tree » ou« Lentisc », le  nom pistachier vient du grec 

pistakê. Le nom lentisque vient du latin lentus  (visqueux) (31). 

I-3-2/ Taxonomie:  

Selon la classification de Linné 1753, Pistacia lentiscus est representée comme suit : 



Chapitre I : La matière végétale: Pistacia lentiscus  

 

6 
 

Tableau I.Classification dePistacia Lentiscus  (32). 

 

 

 

 

 

 

 I-3-3/ Noms vernaculaires: 

 L’espèce P. lentiscus possède plusieurs noms vernaculaires selon le pays (tableau II).  

Tableau II. Noms vemaculaires de Pistacia Lentiscus (33) 

                          Langue                      Noms 

Arabe Derou, Sareys  

Berbère Tidekth, Amadagh 

Français Arbre au mastic, Pistachier lentisque, 

Restringe, Lentisque Espagne 

Anglais Mastic ou mastick tree 

Espagnol Lentisco, charneca comun 

Allemand Mastix baum 

Italien Lentischio, sondrio 

 

I-4/ Etude chimique de l’espèce Pistacia lentiscus: 

I-4-1/ Les feuilles:  

Diverses études ont montré que l'extrait éthanoïque de feuilles est une source riche de 

flavonoïdes, acides phénoliques et tanins avec une forte concentration de composés 

phénoliques (34). Il est également riche de polyphénols  en particulier les  du galloyl comme 

l'acide mono, di et tri-O-galloyl quinique et monogalloyl glucose 1,2,3,4,6- Pentagalloyl 

Règne Végétal 

Embranchement Spermaphytes  

Sous embranchement Angiospermes 

Classe Dicotylédones 

Ordre Sapindales  

Genre Pistacia 

Espèce Lentiscus 
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glucose. Des dérivés de la myricétine ont été déterminés comme 20% de la quantité totale de 

polyphénols de feuilles de P. lentiscus (35). 

 

Figure 9. Les feuilles de Pistacia Lentiscus (Khelili,2022) 

I-4-2/ Les fruits  

Les fruits de P. lentiscus sont composés de 4,5 mg/ml d’anthocyanins, primordialement 

cyanidine 3-O-glucoside (70 %), delphinidine 3-o-glucoside(20 %) et cyanidine 3-o-

arabinoside(10% ) (36). 

Les fruits du lentisque donnent une huile de bonne qualité nutritionnelle en raison de sa teneur 

en acides gras saturés (avec métique + gras = 25.8%) et en acides gras insaturés (oléique + 

linoléique = 73%) (37). 

Selon certains auteurs,   les protéines représentent 5% du poids des fruits de P. lentiscus. La 

composition minérale de ces fruits montre que la teneur en potassium est la plus élevée 

(2,67%), alors que celles du sodium, du calcium et du phosphore, elles sont de : 0.46, 0.37 et 

0.004 % respectivement (38). 
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Figure 10. Les feuilles et les fruits de P.Lentiscus (Khelili,2022) 

I-4-3/ Résine 

La résine, également connue sous le nom de mastic (ou mastix), est une substance aromatique 

et résineuse qui suinte du tronc et des branches principales du lentisque. Elle est récoltée 

comme une épice dans le Sud de l'île grecque de Chios en mer Egée. Les analyses chimiques 

ont révélé la présence d’un polymère de β - myrcène, le cis- 4-poly-β- myrcène, une petite 

fraction d’huile essentielle (environ 2%) (19). 

I-5/ Effet thérapeutique des biomolécules de Pistacia lentiscus  

P.lentiscus est connu pour ses propriétés médicinales depuis l'antiquité ; il occupe une place 

appréciable dans la médecine traditionnelle et pharmaceutique dans plusieurs régions 

méditerranéennes avec différentes utilisations (39).  Toutes les parties de cette plante ont des 

vertus thérapeutiques qui sont synthétisées dans le tableau III. 
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Tableau III. Les vertus thérapeutiques des parties de Pistacia Lentiscus 

 

I/6/ Autres utilisations 

I-6-1/ Alimentaire : le lentisque produit une oléorésine appelée mastic (gomme), consommée 

dans les traditions comme chewing-gum et additif alimentaire (45). 

 Dans plusieurs pays d’orient et d’Afrique du Nord, on la mélange à de la farine et à de la pâte 

d’amandes pour faire une sorte de beurre considéré comme aphrodisiaque qui est dilué dans le 

thé (46). L'huile essentielle et la gomme de la plante sont largement utilisées comme additifs 

aromatisants dans les aliments et les boissons dans les biscuits, la crème glacée et les 

«bonbons au mastic» (47 - 48).  

I-6-2/ Utilisations industrielles : 

  Les huiles essentielles extraites à partir des feuilles et des rameaux sont utilisées dans 

la parfumerie, en alimentation et en para-pharmacie (49). 

  Utilisation de résine dans certains mélanges de cosmétiques et de parfumeries et aussi 

comme ingrédient dans les obturations dentaires. Produire du dentifrice ; car il a, entre 

autres, les propriétés de purifier l'haleine, blanchiment des dents et traitement des 

problèmes de gingivite (45). 

 

 

            Les feuilles(40-41)               Les fruits(42-43)              La résine(19, 44)  

✓ Apéritif et astringent   

✓Guérir les troubles gastro-

intestinaux                        

✓ Traitement de l’eczéma                     

✓ Traitement de la diarrhée                   

✓Agit contre les infections 

de la gorge                               

✓ Un puissant antiulcéreux. 

✓Douleurs dorsales         

✓Pour les diabétiques         

✓Pour le traitement des 

douleurs d’estomac                        

✓ Soigner les brûlures 

✓ Astringente                  

✓Carminative                      

✓Diurétique                        

✓ Tonique 
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I.7 Données toxicologiques de Pistacia lentiscus : 

La gomme (mastic) provoque une toxicité aiguë, une irritation de la peau et une phototoxicité 

chez les animaux et les humains (50-51). Par contre, l’huile essentielles des feuilles de P. 

lentiscus, administrée par voie orale est dépourvue de toxicité aigüe chez les souris (52). 

I-8/Activités biologiques de Pistacia lentiscus : 

De nombreuses études pharmacologiques (53-54) ont rapporté que les molécules contenues 

dans les différentes parties de cette plante ont de multiples activités biologiques  qui sont 

résumées dans le tableau IV. 

Tableau IV. Activité biologique de Pistacia Lentiscus 

Parties de la plante Les effets Références 

Les feuilles anti-inflammatoire, antibactérien, 

antifongique, antipyrétique, 

astringent et hépatoprotecteur, 

antihypertenseur, antispasmodique, 

diurétique, insecticides et agents 

anti-stress. 

 

(55-56)  

L’huile essentielle des 

parties aériennes 

antioxydante,anti inflammatoire, 

antimicrobienne, antifongique et 

antiathérogénique  

(57) 

Le mastic antifongique, anti-inflammatoire, 

antiviral, activités anticancéreuses 

épolipidémique . 

(58-59) 

Les fruits antioxydants et antimutagènes. (54) 
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Chapitre II:   les huiles essentielles 

II-1/ Types d’huile essentielle  

II-1-1/ L'huile essentielle  

C’est un extrait végétal provenant des plantes dites aromatiques qui contiennent  dans leurs 

feuilles, fruits, graines, écorces, ou racines, un grand nombre de molécules aromatiques.  

les huiles essentielles sont plus légères que l'eau  (densité de l'ordre de : 0,750 à 0,990) (60) et 

sont de couleur jaune dégageant une odeur aromatique  (61). 

Les principaux constituants des huiles essentielles sont des terpènes (aliphatiques,acycliques, 

aromatiques….), des substances grasses,  et plusieurs corps oxygénés aux propriétés 

chimiques diverses (alcools, aldéhydes, cétones, phénols, esters, acides organiques, 

coumarines, etc…) (60-62).  

II-1-2/ Les huiles végétales : 

Il s’agit des huiles végétales contenant des corps gras, les lipides, dits simples, on retrouve 

aussi dans les huiles une quantité de lipides complexes, comme les phospholipides et les 

glycolipides (63-64).  

 Quelques des huiles végétales est même principe : des acide gras + des vitamines et/ou des 

insaponifiables . Elle est composé d’atomes de carbone, d’hydrogène et d’oxygène (65). Elle 

est produite à l’Est de l’Algérie, dans les zones notamment côtière (El Milia et Skikda). Les 

fruits atteignent leur maturité vers la fin de l’été et le début de l’automne (66).  

II-2/Composition des huiles essentielles : 

Des études phytochimiques effectuées sur les huiles essentielles obtenues à partir des feuilles 

de lentisque des régions d’Alger, de Tizi-Ouzou et d’Oran ont montré la présence du 

longifolène, α-pinène, β-pinene, γ-cadinene, trans-β-terpinéol, α acomeol, γ-muurolene, 

sabinene et terpinén-4-ol (67). L’huile essentielle représente 0.14 – 0.17% du poids des 

feuilles de P. lentiscus  et 0.2% du poids des fruits. Les monoterpènes tels que l’α-pinene, β-

pinene, β-myrcene, limonène, et α-phellandrène sont les composés caractéristiques de cette 

huile. Quelques sesquiterpènes, esters aliphatique, kétones et des composés phénoliques 

comme le thymol et le carvacrol ont été aussi identifiés (68-69). 
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II-3/Propriétés physiques des huiles essentielles : 

Parmi les propriétés physiques des huiles essentielles nous rapportons ce qui suit :  

1. Elles sont liquides à la température ordinaire, d’odeur aromatique et rarement colorées 

quand elles sont fraiches (70) . 

2.  Les huiles essentielles sont volatiles, ce qui les différencie des huiles « fixes ». Elles 

ne sont que très rarement colorées, leur densité est en générale inférieure à celle de 

l’eau (71) . 

3.  Elles sont entraînables par la vapeur d’eau, solubles dans : l’alcool, l’éther, les huiles 

fixes et dans la plupart des solvants organiques (72) . 

4. Par évaporation, elles peuvent retourner à l’état de vapeur sans laisser de traces, ce qui 

n’est pas le cas des huiles fixes qui ne sont pas volatiles et laissent sur le papier une 

trace grasse persistante (73). 

II-4/Les activités biologiques des huiles essentielles : 

Plusieurs études ont montré que les huiles essentielles sont dotées d'activités biologiques 

intéressantes. 

II-4-1/Activité antioxydante : 

Aujourd'hui, il y a un intérêt croissant pour la biologie des radicaux libres. Ce n'est pas 

seulement en raison de leur rôle dans des phénomènes aigus tels que les traumatismes ou 

l'ischémie, mais aussi en raison de leur implication dans de nombreuses maladies chroniques 

associées au vieillissement, telles que le cancer, les maladies cardiovasculaires et 

inflammatoires et la dégénérescence du système immunitaire (74). Les huiles essentielles en 

tant qu'antioxydants ont été largement étudiées en détail pour étudier leurs effets protecteurs 

sur les lipides insaturés dans les cellules animales (75). Les composés phénoliques participent 

à cette activité par de multiples mécanismes, en agissant sur différents niveaux de réactions 

radicalaires. Chélation des métaux, effet piégeur, inhibition des enzymes génératrices de 

radicaux libres et induction de la synthèse d'enzymes antioxydantes (76). Par conséquent, les 

composés phénoliques, en particulier les flavonoïdes, ont attiré l'attention en tant que sources 

potentielles de molécules bioactives (77). Il a été montré que les feuilles de P. lentiscus  

contiennent une forte proportion de composés phénoliques, qui ont une très bonne activité 

antioxydante (anti-radicalaire) du DPPH pour éliminer le H2O2, qui est une source de radicaux 

libres nocifs tels que OH et O2.  
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II-4-2/Activité anticancéreuse : 

Les flavonoïdes et autres constituants phénoliques de l'huile essentielle de P. lentiscus 

peuvent jouer un rôle préventif dans le développement du cancer (78). Ils agissent comme des 

piégeurs d'électrophiles mutagènes ou interfèrent avec les étapes d'initiation en stimulant la 

réparation de l'ADN mutant. Dans les phases de promotion et de progression, ils agissent 

comme suppresseurs de tumeurs par différents mécanismes, comme l'induction de l'apoptose 

en activant la caspase-3 (79). Ils ont des effets antiprolifératifs et proapoptotiques sur les 

cellules de leucémie humaine K562 et inhibent la libération du facteur de croissance 

endothélial vasculaire (VEGF) par les cellules de mélanome de souris K562 et B16. De plus, 

l'huile de lentisque a provoqué une inhibition dépendante de la concentration de la 

prolifération des cellules endothéliales (CE) sans affecter la survie des cellules et une 

réduction de la formation microvasculaire in vitro et in vivo (80). 

II-4-3/ Activité anti-inflammatoire et anti- ulcéreuse: 

Les propriétés anti-inflammatoires des composés polyphénoliques sont dues à leur capacité à 

inhiber les enzymes impliquées dans le processus inflammatoire (81), à réduire la migration 

des leucocytes vers les tissus endommagés et à inhiber également la formation de cytokines 

pro-inflammatoires telles que car le TNF-α, l'IL-1 et l'IL-6 qui jouent un rôle clé dans le 

processus inflammatoire (82). 

L'huile essentielle de P. lentiscus contient des principes anti-inflammatoires et est efficace 

dans le traitement de diverses inflammations. 

 Les extraits de feuilles de P. lentiscus sont d’excellentes sources de composés bioactifs, 

comme les flavonoïdes, les tanins et les terpénoïdes (83), qui aient la muqueuse gastrique et 

aussi sont des composés importants à activité anti-ulcéreuse, anti-inflammatoire, anti-

sécrétoires, gastro-protectrice, cyto-protectrices, et dans le traitement des ulcères intestinaux 

(84) .  

 Le développement de nouveaux agents antioxydants, anti-inflammatoires et anticancéreux 

peuvent être dues à la présence de composés identifiés qui font de P. lentiscus une source 

intéressante de ces activités. Le terpinèn-4-ol de l’huile permet d’inhiber les médiateurs de 

l’inflammation tels que l’ IL-1β, TNF-α et IL-17 (85).  
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II-4-4/Activités antibactérienne  

Certaines études ont indiqué que la force et le spectre d'activité varient entre le type de Gram 

de bactéries cibles et le mode d’extraction de P. lentiscus (86).  

 Les propriétés antibactériennes des extraits et de l’huile essentielle des feuilles de lentisque 

ont été évaluées in vitro par la méthode de diffusion sur gélose (ou méthode des disques) (87). 

L’huile essentielle obtenue par hydrodistillation de feuilles de P. lentiscus a été étudiée in 

vitro vis-à-vis de sept souches bactériennes :  

* Gram + : Bacillus cereus, S. aureus ATCC 1894, 

* Gram- : Enterobactercloacae, Pseudomonas aeruginosa, P. aeruginosa ATCC 1893, 

Escherichia coli, Salmonella enteritidis. 

Les résultats obtenus montrent que l’huile essentielle est: 

✓ inefficace contre Salmonella enteritidis et Escherichia coli  

✓ Peu  active contre Pseudomonas aeruginosa. 

✓ l’huile est dotée d’une activité antibactérienne intermédiaire vis-à-vis de Bacillus cereus et 

Staphylococcus aureus. 

✓  Escherichia coli et Salmonella enteritidis sont résistantes à l’action aussi bien des extraits 

aqueux que de l’huile (86).  

✓ P. lentiscus a également montrée une activité antibactérienne contre Helicobacter pylori 

(87).  

La sensibilité des bactéries Gram
+
 aux extraits aqueux est attribuée à leur membrane.  

II-4-5/Activité antimutagène  

 L’huile essentielle et les différents extraits des feuilles de P. lentiscus présentent un effet 

inhibiteur sur la mutagénicité, en induisant une activité inhibitrice, contre les mutagènes dans 

des essais, in vitro (88). 

II-4-6/Activité antifongique  

D’autres auteurs ont démontré la sensibilité de quelques souches fongiques à l’extrait de 

feuilles de P. lentiscus (89). Ce dernier est riche en métabolites secondaires qui sont 

responsables de l’inhibition de la croissance de Phythiumultimum et Rhizoctaniasolani.  
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II-5/ Les procédés d'extraction des huiles essentielles de Pistacias lentiscus  

II-5-1/Distillation : 

C’est la technique d’extraction des huiles essentielles utilisant l’entrainement des substances 

aromatiques grâce à la vapeur d’eau et c’est la plus ancienne et la plus utilisée (90-91). Il 

existe précisément trois procédés : l’hydrodistillation , l’entrainement à la vapeur d’eau et 

l’hydrodiffusion (92). 

II-5-1-1/Hydrodistillation :  

L’hydrodistillation proprement dite, est la méthode normée pour l’extraction d’une huile 

essentielle (93) ainsi que pour le contrôle de qualité (94). 

Principe de la méthode 

Le procédé consiste à immerger la matière première végétale dans un bain d’eau. L’ensemble 

est ensuite porté à ébullition généralement à pression atmosphérique , la chaleur permet 

l’éclatement et la libération des molécules odorantes contenues dans les cellules végétales. 

Ces molécules aromatiques forment avec la vapeur d’eau, un mélange azéotropique. Sachant 

que la température d’ébullition d’un mélange est atteinte lorsque la somme des tensions de 

vapeur de chacun des constituants est égale à la pression d’évaporation, elle est donc 

inférieure à chacun des points d’ébullition des substances pures. Ainsi le mélange 

azéotropique « eau + huile essentielle » distille à une température égale à 100°C à pression 

atmosphérique alors  que les températures d’ébullition des composés aromatiques sont pour la 

plupart très élevées. Il est ensuite refroidi et condensé dans un essencier ou vase florentin. 

Une fois condensées, eau et molécules aromatiques du fait de leurs différences de densité, se 

séparent en une phase aqueuse et une phase organique : l’huile essentielle (95). 

La durée d’une hydrodistillation peut considérablement varier, pouvant atteindre plusieurs 

heures selon le matériel utilisé et la matière végétale à traiter. La durée de la distillation influe 

non seulement sur le rendement mais également sur la composition de l’extrait. Afin de traiter 

des matières premières pour lesquelles il est difficile d’extraire l’huile essentielle ou pour les 

essences difficilement entraînables, l’hydrodistillation à pression élevée représente une bonne 

alternative. Cette technique est en outre utilisée pour le santal, le girofle ou les rhizomes de 

vétyver, de gingembre et d’iris (96). Cependant, bien que le travail sous pression conduise à 

une amélioration du rapport d’entraînement donc à des économies d’énergie, une température 

élevée peut emmener une modification voire une altération de l’huile essentielle obtenue. 
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D’autre part, le prix et les contraintes des équipements à mettre en ouvre contribuent à freiner 

cette technique (97). 

 

                                   

 

 

 

 

 

 

 

II-5-1-2-/Entraînement à la vapeur d’eau : 

A la différence de l’hydrodistillation, cette technique ne met pas en contact direct l’eau et la 

matière végétale à traiter. Ce procédé consiste à récupérer l’HE des plantes en faisant passer à 

travers ces dernières un courant de vapeur d’eau. Durant le passage de la vapeur à travers le 

matériel végétal, les cellules éclatent et libèrent l’HE qui est vaporisée sous l’action de la 

chaleur pour former un mélange «eau + HE». Ces vapeurs saturées en composés organiques 

volatils sont condensées et récupérées par décantation (98). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 11. Extraction des huiles essentielles par hydrodistillation (luicita .lagunez rivera.2006) 

Figure 12. Extraction des huiles essentielles par entrainement à la vapeur d'eau )Boutamani.M .2013( 
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II-5-1-3-/L’hydrodiffusion : 

 L’hydrodiffusion est un type de distillation par entraînement à la vapeur d’eau qui ne diffère 

que par la manière dont la vapeur est introduite dans le récipient. Pour l’hydrodiffusion, la 

vapeur est appliquée par le haut du matériel végétal, tandis que la vapeur est introduite par le 

bas pour la distillation par entraînement à la vapeur d’eau. L’hydrodiffusion a l’avantage 

d’être plus rapide et d’obtenir un rendement en huile essentielle plus important avec moins de 

vapeur d’eau utilisée (99). 

                                           

 

 

 

 

 

 

 

 

II-5-2/Autres procédés d’extractions : 

II-5-2-1/Extraction au CO2 supercritique : 

Cette technique d’extraction réside dans le type de solvant employée : le CO2 supercritique  

Très moderne, très coûteuse, cette méthode consiste à faire passer un courant de CO2 à haute 

pression qui fait éclater les poches à essence et entraîne les substances aromatiques(100). Les 

avantages de ce procédé sont les suivants :   

 Le CO2, est totalement inerte chimiquement ; il est naturel, non toxique et peu 

coûteux ; 

 En fin de cycle, la séparation entre le solvant d’extraction et le soluté pour obtenir 

l’extrait est facile (simple détente qui ramène le CO2, à l’état gazeux), avec une 

récupération quasi-totale et peu coûteuse ; 

Figure 13. Extraction des huiles essentielles par hydrodiffusion (Elhaib A.2011) 
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 L’extraction des huiles essentielles par le CO2 supercritique fournit des huiles de très 

bonne qualité et en un temps d’extraction relativement court par rapport aux méthodes 

classiques (101). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

II-5-2-2/Extraction par les solvant : 

Cette technique est utilisée avec les plantes dont l’extraction des huiles essentielles est 

inefficace avec l’hydrodistillation (cas du jasmin, de certaines roses, du narcisse, du néroli du 

mimosa) (102). Elle est basée sur le pouvoir qu’ont certains solvants organiques à dissoudre 

les composants des huiles essentielles. Dans ce procédé, un épuisement des plantes est 

effectué à l’aide d’un solvant volatil dont l’évaporation laisse un résidu cireux, très coloré et 

très aromatique appelé «concrète». Le traitement de cette concrète par l’alcool absolu conduit 

à «l’absolue» (103-104). 

                                     

 

 

 

 

 

                                  

 

Figure 14. Extraction par Co2 supercritique 

Figure 15. Extraction des huiles essentielles par solvant 
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II-6/Procédé d’extraction traditionnelle artisanale de l’huile de lentisque : 

La préparation traditionnelle de l’huile de lentisque nécessite de longues heures de travail 

physique pénible et assuré par les femmes. La récolte se fait entre les mois de novembre et 

janvier. Les fruits mûrs de couleur noire sont purifiés et rincés à l’eau.Le poêle est préparé en 

allumant le feu de bois de chauffage traditionnel. Au cours de la dernière étape, le poêle à bois 

est rallumé et la pâte est placée dans un morceau de gaze et suspendue à côté du feu pour 

bénéficier de sa chaleur, puis la pâte commence à couler de manière traditionnelle dans un bol 

qui est placé sous le morceau de tissu, à utiliser après l’avoir emballé et placé dans des boîtes 

spécialement conçues à cet effet. 

 

 

 

 

Figure 16 . Etapes d'extraction de l'huile de lentisque selon la méthode artisanale ( Bouteldj et 

Kadjoudj , 2013). 
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II-7/ Conservation des huiles essentielles : 

Il est recommandé de stocker l'huile (photosensible) dans un bocal en verre bleu bien fermé. 

La durée de stockage est généralement de 18 à 36 mois (105). En raison de leur évaporation 

rapide, de leur sensibilité à l'air et à la lumière, les huiles essentielles doivent être conservés 

dans des flacons opaques et hermétiques (106). 
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Partie II :Etude expérimentale 

Chapitre III : Materiel et methodes 

III_1/ Étude de l’activité antibactérienne des extraits de Pistacia lentiscus : 

Notre travail a été effectué au sein du laboratoire d'analyses médicales du Dr A. Zibouche à 

Ain Defla. L’étude de l’activité consiste à tester les effets antibactériens des extraits après 

évaluation par l’aromatogramme. Ceci a été réalisée par la méthode de diffusion sur milieu 

gélosé. 

Principe de la méthode de diffusion sur milieu gélosé: 

La méthode consiste à déposer un disque en papier absorbant de 09 mm de diamètre imprégné 

de la substance à tester sur une boite de gélose ensemencée de culture bactérienne. Cette 

substance au cours de l’incubation diffuse sur la surface de la gélose à partir du disque et un 

gradient décroissant de concentration s’établit autour du disque donnant à la fin de 

l’incubation un halo clair autour du ce dernier ; c’est la zone d’inhibition le diamètre de la 

zone d’inhibition exprimé en mm est proportionnel à l’efficacité de l’activité antibactérienne 

de l’échantillon . 

III-1-1/ Matériel : 

III-1-1-1/ Matériel biologique 

a- Les extraits : 

Nous avons testé  l’activité antibactérienne des extraits pré-préparés : commercial et 

traditionnelle.  

 

 

L'extrait 1 : Captain nour  

 

Lenisque Oil Natural Sarl El Captain Nour 

Larabaa, Blida  

 

 

 

 

Figure 17. L'extrait pré-préparés par 

Captain nour 
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L'extrait 2 : Nour –Ala-Nour 

Tamalous, W. de Skikda   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b-   Les souches   bactériennes 

Les germes qui ont été testés pour déceler l’activité antibactérienne des extraits de Pistacia 

lentiscus représentées dans le tableau V. 

 

Tableau V. Origine et références des souches testées 

   Les souches   

bactériennes 

      Origine             

Gram  

         Provenance 

Staphylococcus aureus 

 

ATCC 25923                 +      Laboratoire d'analyses 

médicales du Dr. Zibouche  

Escherichia coli ATCC 25922                  

_ 

Laboratoire d'analyses 

médicales du Dr. Zibouche  

ATCC: American Type Culture Collection 

 

 

Figure 18. L'extrait pré-paréparé 

traditionnellement 
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E.Coli  
 

S.aureus 

 

Figure 19. Les deux souches choisis dans l'expérimentation (E.Coli et S.aureus) 

 

III-1-1-2/ Milieux de culture utilisés  

  Les milieux de culture utilisés pour les différents tests microbiologiques sont les suivants : 

 *Gélose nutritive pour la conservation des souches bactériennes. 

 *Gélose Mueller Hinton (M.H) pour l'étude de la sensibilité des souches bactériennes aux 

différents extraits. 

✓ Milieu de Mueller Hinton :  

Milieu non sélectif pour l’étude de la sensibilité ou la résistance des germes pathogènes 

envers les antibiotiques et les sulfamides. Il constitue également un excellent milieu de base 

pour la fabrication de géloses au sang. 

Tableau VI. Composition de Mueller Hinton (g) 

      Extrait de viande             3  

      Hydrolysat acide de caséine           17.5  

     Amidon           1.5  

           Agar            16  
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III-1-1-3/ Réactifs chimiques et autre matériel 

• Eau physiologique stérile 

• Antibiotique (Amoxicilline, pénicilline, ) 

III-2-1-/Méthodes : 

III-2-2/ Méthode de diffusion à partir d’un disque solide : 

A- Aromatogramme : 

B- Nous avons utilisé la méthode de l’aromatogramme pour mentionner la sensibilité ou 

la résistance du microorganisme vis-a-vis des extraits testés. 

A-1- Préparation des suspensions bactériennes : 

  A l’aide d’une pipette pasteur stérile, racler 2 à 3 colonies bien isolés et identiques à 

partir d’une culture pure de 24 heures d’incubation sur milieu d’isolement. 

 Décharger la pipette pasteur dans 9 ml d'eau physiologique stérile. 

 Ferland ou à une DO de 0.08 à 0.10 lue à 625 nm correspond à une concentration de 

107 à 10 8germe/ml (107). 

A-2- Ensemencement : 

1. Tremper un écouvillon stérile dans une suspension bactérienne déjà préparée. 

2. flotter l’écouvillon sur la totalité de la surface géloses sèche, de haut en en stries 

serrées. 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 20. Le milieu de Mueller Hinton 
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3. L’opération doit se faire deux fois en tournant la boite de pétrie d’un ongle de 60°a 

chaque fois. sans oublier de faire pivoter l’écouvillon sur lui-même, à la fin de 

l’ensemencement on passe l’écouvillon sur périphérique de la boite de Pétri.(108). 

A-3-Dépôt des disques : 

1. A l’aide d’une pince stérile, nous avons prélevé à chaque fois un disque  (papier 

Whatman stériles de 0.6 cm de diamètre)  

2. Ce dernier est imbibé d’une quantité suffisante (10ml) de chaque extrait 

3.  Nous avons déposé  les disques à l’aide d’une pince stérile  à la surface du milieu 

Mueller–Hinton (MH) contenant une souche donnée (un disque par boite) . 

4.  Les boites sont ensuite mises à incuber à l’étuve à 37°C pendant 24 ( Deux boites sont 

utilisées pour chaque souche) 

A-4- Lecture des résultats :  

     La lecture des résultats se fait par la mesure des diamètres d’inhibition, qui sont 

représentés par une auréole claire formé auteurs de chaque disques. Les résultats sont 

exprimés selon quatre niveaux d’activité (109). 

 •  (-) : souche résistante (D ˂ 8 mm) 

•  (+) : souche sensible (9mm ≤ D ≤ 14mm) 

•  (+ +) : souche très sensible (15mm ≤ D ≤ 19 mm) 

• (+ + +) :  extrement sensible (D >20 mm) 
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1_ Matériel d'aromatogramme  2_ Suspensions bactériennes préparés 

 

 

 

 

 

 

 

3_Extraits de Pistacia lentiscus utilisés 4_ Imbibition du disque dans l'extrait  

 

 

 

 

 

 

5_ Dépôt des disques contenant l’huile essentielle de P. lentiscus à la surface des boites 

ensemencées. 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 Figure 21. Test de l'aromatogramme (méthode des disques) 
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B- Test de sensibilité à l’antibiotique :  

La sensibilité des bactéries aux antibiotiques est réalisée selon la méthode de diffusion de 

disques en milieu gélose et permet la détermination de la sensibilité des bactéries aux 

antibiotiques . Les antibiotiques testés sont : Amoxicilline et Pénicilline . 

Ce test a été réalisé pour étudier l’antibiogramme standard des germes et le comparer avec 

l’effet de nos extraits bruts. 

Les disques d’antibiotiques sont déposés à la surface d’un milieu gélosé, préalablement 

ensemencé avec une culture pure de la souche à étudier. La sensibilité des bactéries aux 

antibiotiques est appréciée selon le même protocole qu’avec les disques de papiers imprégnés 

d’extrait. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 L'antibiotique pénicilline.                                             L'antibiotique Amoxicilline 

 

S.aureus 

 

 

 

 

E.Coli 

Figure 22. Test d'antibiogramme 
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Chapitre IV : Résultats et discussion 

Etude de l’activité antimicrobienne: 

1/ Aromatogramme : 

Nous avons étudié in vitro le pouvoir antibactérien des extraits isolés de P. lentiscus L.  sur 

les bactéries E. coli et S. aureus par la méthode de diffusion des disques. C’est une méthode 

qualitative de diffusion sur gélose Mueller-Hinton (solide ), en mesurant les diamètres des 

zones d’inhibition de la croissance microbienne (figures 23, 24). 

 

Extrait X 

 

Extrait Pure  

Figure 23. Résultats de l'aromatogramme des huiles essentielles de P. Lentiscus sur Staphylococcus aureus 

( X. Pure) 
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L’activité antibactérienne des huiles essentielles pures  et l’extrait de P. lentiscus montrent 

une inhibition de croissance des souches cibles par une variation des diamètres d’inhibition 

Tableau VII. Résultats de l'aromatogramme exprimés par le diamètre de la zone d'inhibition 

 Diamètres (mm) 

Souches bactériennes Huile pure Huile  X 

Staphylococcus aureus 10 9 

Escherichia coli  Négative (-) Négative (-) 

      Négative(-) : aucune zone d’inhibition  

 Le diamètre de la zone d’inhibition diffère d’une bactérie à une autre et d’un extrait à 

un autre(110). 

Selon les résultats présentés dans le tableau VII et la figure 23, nous remarquons que : 

 

Extrait X                                                           Extrait pure  

 

 

 

Figure 24.Résultats de l'aromatogrammes des huiles essentielles de P. lentiscus 

sur E. Coli (X, Pure) 
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 E. coli est non sensible à l’huile essentielle( pure et x), par contre une activité sensible 

pour S. aureus (Figure 23), avec un diamètre de (10 mm; 9mm). 

 L'huile conventionnelle (pure) est plus efficace que l'huile de qualité commerciale (x)  

  L’HE des fruits de P. lentiscus  est plus  efficace sur les souches bactériennes à Gram 

positif sont plus sensibles à l’huile essentielle que les bactéries Gram-négatif. Ceci est 

dû à la paroi cellulaire des bactéries gram positives constituée par une seule couche 

alors que celle des grams négatifs a une structure multicouche liée par une membrane 

cellulaire externe (111). 

 D’après les résultats de l’évaluation de l’activité antimicrobienne par l’HE de  P. 

lentiscus, on déduit que l’huile essentielle était efficace vis-à-vis de Staphylococcus 

aureus. Nos résultats  confirment que l’huile essentielle de P. lentiscus possède un 

effet antimicrobien puissant contre certains microorganismes. 

 Certains auteurs ont étudié  le pouvoir antibactérien des extraits de P. lentiscus L. 

(112) et ont enregistré que ces extraits n’ont aucun effet sur E. coli. par contre S. 

aureus laissent apparaître une certaine sensibilité, l’extrait d’acétate d’éthyle (zone 

d’inhibition 8.00±0.00mm), la fraction aqueuse (8.66±0.57 mm) et la fraction éther de 

pétrole n’ont aucun effet. L’effet le plus important est obtenu avec l’extrait 

méthanolique sur S. aureus (28.00±1.00mm) 

 La force et le spectre de l'activité antibactérienne varie entre le type de Gram des 

bactéries testées et les organes de la plante étudiée (113-114). Les bactéries Gram 

positives ont une plus forte sensibilité pour les huiles essentielles que les bactéries 

Gram négatives (115). Cette plus forte sensibilité est dû à la différence de composition 

de la paroi cellulaire (116). La structure de la paroi cellulaire des bactéries Gram 

positives les rend plus sensibles à l’action de ces huiles que celle des souches Gram 

négatives qui limite le passage des substances. 

D’autres travaux rapportent que l’huile essentielle du lentisque est inefficace contre E. 

coli (0-6.7 mm), elle est dotée d’une activité intermédiaire vis-à-vis de S. aureus (8-

12,7 mm) (117-119).  

Certains auteurs montrent que les extraits des parties aériennes de P. lentiscus (tiges, 

feuilles et fruits) ont un effet antibactérien remarquable contre S. aureus. Cependant, 

un faible effet est enregistré contre E. coli (120-122). 

D’autres études ont rapporté que l’huile extraite traditionnellement à partir fruits de P. 

lentiscus collectés dans la région d’Annaba présente une activité contre S. aureus avec 
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des diamètres des zones d’inhibitions variant de 14.5-18.5 mm pour des concentration 

allant de 0.04-0.4 g/mL d’huile (123). L’absence d’activité contre E.coli,  a été 

rapporté par (124) pour l’huile des fruits de P. lentiscus récoltés en Tunisie.  

Par contre, certains auteurs ont signalé qu’E.coli et S. aureus sont largement moins 

sensibles à cette huile (122) et que cette huile n’a aucun effet inhibiteur sur E. coli 

ATCC 25922  et elle laisse apparâitre une petite zone d’inhibition (1 mm) vis-à-vis de 

S. aureus (125). Selon d’autres auteurs, l’activité antibactérienne de l’huile essentielle 

de P. lentiscus L. présente un faible diamètre de zone d’inhibition vis-à-vis de S. 

aureus (126). 

Comme d’autres plantes du genre Pistacia, le lentisque contient des centaines de substances 

chimiques actives. L’analyse phytochimique de la composition chimique des feuilles indique 

la présence de composés phénoliques à savoir les acides phénoliques notamment l’acide 

gallique et ses drivés glycosylés, les flavonoïdes dont les flavones (luteoline) (127-128), (le 

tricine et chysoérol), les flavonols (le myricétine, la quercétine et le kaempférol), des 

hétérosides (l’orientine, l’isoorientine, la vitexine et la rutine) et des anthocyanins 

(delphinidin 3-O-glycoside et cyaniding 3-O-glucoside) (129- 130), mais aussi des tannins 

(131-133).  

 

 Les parties aériennes sont extrêmement riches en monoterpènes, tels que le myrcene, α-

pinene, Terpinen-4-ol, limonène, longifolene, β-caryophellene, D-germacrene, δ-

caryophyllene, δ-cadinène, α-cadinol, β- bisabolene, β -bourbonène et oxide de 

caryophyllèene (134-135) mais aussi β-pinène ,α-phellandrène, sabinène, para-cymène et γ-

terpinène(136-138). 

 

De même, les fruits sont aussi riches en tannins, en monoterpènes (myrcène, α-pinène et 

limonène) (139 ), en flavonoïdes et les dérivés de galloyl incluant galloyl-glucosides, 

ellagitannins et acide galloyl-quinic (140) et en acides phénoliques, notamment l’acide 

gallique (132). On trouve aussi les acides gras insaturés comme l’acide oléique et linoléique 

(141). 

 

La résine d’odeur forte,  est formée de 80 à 90% d’acide masticique et de 10 à 20% de 

masticine (142). L’huile essentielle de mastic est un liquide incolore,  cette essence est formée 

principalement de α-pinène et de β-cymène  et triterpenoîdes (143) 
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Les résultats obtenus nous a permis de conclure que la variation de l’activité antibactérienne 

des huiles essentielles est régie par la composition chimique de l’huile, qui est déterminée par 

le génotype de la plante et relativement influencée par d’autres facteurs comme l’origine 

géographique, environnementale et les conditions agronomiques. 

2/ l’Antibiogramme  

L’antibiotique qui ont donné les plus grandes zones d’inhibition, on distingue: Imipenème 

contre Staphylococcus aureus, au contraire E. Coli, noter dans  (figure 25;tableauVIII). 

 

 
 
 

S.aureus 
 

 

 
 
 

E.Coli 

Figure 25. Résultats des l'antibiogrammes des S.aureus et E.Coli 

Les deux bactéries ont présenté une résistance vis-à-vis des antibiotiques testés, Pénicilline 

contre S. aureus (50mm),  E. Coli (15mm) et Amoxiciline contre Staphylococcus aureuse 

(45mm) , E.Coli (20mm). Les résultats sont récapitulés dans le tableau VIII. 
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Tableau VIII. Diamètre des  zones d'inhibition (mm) 

 Antibiotiques 

Souches Pénicilline  Amoxiciline  

Staphylococcus aureus 50 45 

Escherichia coli  15 20 

 

Nous concluons que les deux antibiotiques : Péniciline et Amoxiciline sont plus efficaces sur 

S.aureus. 
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Conclusion  
Les plantes médicinales restent toujours la source fiable des principes actifs employés en 

Algérie connus par leurs propriétés thérapeutiques .Une étude des propriétés antibactériennes 

a concerné une plante qui appartient à la famille des Anacardiacées, Pistacia lentiscus. 

L’objectif primordial assigné à ce travail est la contribution  à l’étude de l’activité biologique 

de l’huile essentielle de P. lentiscus. Pour l’étude microbiologique, la méthode de 

l’aromatogramme donne de bons résultats et montre qu' une bactérie testée est sensible aux 

extraits de P. lentiscus.  

Les diamètres des zones d'inhibition varient de  9 mm ( extrait X ) à 10 mm ( extrait pure ) 

pour Staphylococcus aureus. D’ailleurs les deux extrais ne présentent aucune activité sur la 

Escherichia coli testée.  Par comparaison,  les antibiotiques donnent des zones d'inhibition 

supérieures à celle engendrées par les huiles essentielles de P. lentiscus.  Le diamètre 

d’inhibition le plus élevé a été enregistré par la pénicilline (50mm) contre staphylococcus 

aureus. 

L’ensemble de ces résultats obtenus in vitro ne constitue qu’une première étape dans la 

recherche de substances d'origine naturelle biologiquement active, une étude in vivo est 

souhaitable, pour obtenir une vue plus approfondie sur l'activité antibactérienne des extraits 

de P. lensiscus. Il serait intéressant d’approfondir ce travail en : 

 ✓ Extrayant les huiles des autres parties de plante et les étudier, 

✓ Elargir le panel des activités antibactériennes in vitro et in vivo et pourquoi pas d’autres 

tests biologiques : antioxydant , anti-inflammatoire , antifongique... 

✓ Développer la recherche scientifique sur l'activité antibactérienne en utilisant d’autres 

souches bactériennes. 
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