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Résumé:



afindetrouverdesmoléculesnaturellesàactivitéfongicide,cetteétudes’estconcentrésurl’étudedel’activitéantifongiquede
l’huileessentielledelaplantearomatiqueetmédicinaledelaflorealgériennel’origanobtenuesparhydrodistillationdes
partiesaériennesdes
plantesenassociationavecl’huilevégétaledelaplantedel’olivierl’huiled’oliveviergeproduitemécaniquement,vis-à-visde
deuxchampignonsphytophathogènes:F.oxysporumetP.expansum.’activitéantifongiqueaététestéeparlaméthodedecontact
directenutilisantdifférentesconcentrationsdeshuilestestées.Uneexpériencesurl’effetdeshuilestestéessurla
germinationdessporesdeF.oxysporumetP.expansum aétéégalementmenéeenutilisantl’huiled’oliveviergeetl’huile
d’origan.Lesrésultatsobtenusontmontréqueleshuilestestéesprésentaientuneexcellenceactivitéantifongiquecontreles
deuxchampignonsphytopathogènesétudiésdontl’utilisationdeshuilesétaientpureouedilution1/10,contrairementàla
dilution1/100qu’ellesn’ontpaslaprésentaient.

Lesmotsclés:
activitéfongicide,plantearomatiqueetmédicinale,leshuilesessentielles,leshuilesvégétales,champignonsphytopathogènes.

Abstract

inordertofindnaturalmoleculeswithfungicidalactivity,thisstudyfocusedonthestudyoftheantifungalactivityofthe
essentialoilofthearomaticandmedicinalplantoftheAlgerianfloraoreganoobtainedbyhydrodistillationoftheaerial
partsofplantsinassociationwiththevegetableoiloftheoliveplantextravirginoliveoilproducedmechanically,opposite
twophytophathogenicfungi:F.oxysporumandP.expansum.Antifungalactivitywastestedbythedirectcontactmethod
usingdifferentconcentrationsoftheoilstested.AnexperimentontheeffectofthetestedoilsonthegerminationofF.
oxysporumandP.expansumsporeswasalsoconductedusingvirginoliveoilandoreganooil.Theresultsobtainedshowed
thattheoilstestedexhibitedexcellentantifungalactivityagainstthetwophytopathogenicfungistudiedwhoseuseofoilswas
pureordilution1/10,unlikethedilution1/100thattheydidnotpresent.

Keywords
fungicidalactivity,aromaticandmedicinalplant,essentialoils,vegetableoils,phytopathogenicfungi

صخلم

ةسارد ىلع ةساردلا هذه تزكر ، تارٌطفلل دبٌٌم طاشن تاذ ةعٌ بٌط تائزٌج ىلع روثعلا لجأ نم
مت تًلا وناجرٌٌو الأ ةرٌئازجلا تاتابنلل بًطلا و يرطعلا تابنلل يرطعلا تزٌلل تارٌطفلل داضملا طاشنلا

نوتزٌٌلا تزٌٌل تًابنلا تزٌٌلا عم كارتش بالا تاتابنلا نم ةئٌٌاوهلا ءازج للأ ئًاملا رطٌٌقتلا قرٌٌط نع اهلٌٌع لوصحلا
رشابملا لا الاصت ةقرٌٌطب تارٌٌطفلل داضملا طاشنلا رابتخا دض:مت ، اكٌٌ ناك م جتنملا زاتمملا ركبلا
تارٌٌطف نم ناتنثا P.expansum.وF.oxysporum اهرابتخا مت تًلا توزٌٌلا نم ةفلتخم تازكٌٌرت مادختساب

P.expansumوF.oxysporum مت تًلا جئاتنلا ترهظأ . وناجرٌٌو الأ تزٌو ركبلا نوتزٌٌلا تزٌٌ مادختساب : ةتٌٌابن
اهرابتخا مت تًلا توزٌٌلا نأ اهلٌع لوصحلا مثٌٌارج تابنإ ىلع ةربتخملا توزٌلا رثٌٌأت ىلع ةبرجت ترٌجأ امك
اهتسارد تمت تًلا ةتٌٌابنلا ضارم للأ ةببسملا تارٌٌطفلا نم ننٌٌثا دض ازاتمم تارٌٌطفلل اداضم اطاشن ترهظأ
تاملكلا . هومدقٌ مل يذلا 100/1 ففٌٌختلا سكع ىلع ،10/1 اففخم وأ اقٌٌن توزٌٌلل اهمادختسا ناك تًلا و
تارٌٌطفلا ، ةتٌٌابنلا توزٌٌلا ، ةسٌٌاس الأ توزٌٌلا ، ةبٌٌطلا و ةرٌٌطعلا تاتابنلا ، تارٌٌطفلا تادبٌٌم طاشن ةيحاتفملا

ةببسملا
تًابنلا ضارم للأ



INTRODUCTION

Introduction

Lespathologiesdesplantessontunvéritableravageurdescultures,etlesdommagesCauséesparlesépidémiesetles

maladiessontdevenuesdeplusenplusgravesenraisondel’expantiondel’agricultureintensive.SelonlaFAO(1999),les

pathologiesparasitairesréduisentenvironDe13%laproductionmondialedesressourcesagricoles,aussienvironde

70%desdégâtssontd’originefungiques.Cespathologiessontpeutêtreleplusgrandobstacleàlaproductionetlerendement

Totaldesculturesagricoles,c’estl’undesprincipauxfacteursquilimitentetmodifientleurqualité(Morciaetal.,2015).

Lemot«champignon»estunmotlatin«campaniolus»(quifigure:produitdelacampagne),quiadéveloppévers1350en

«campineul»,pourarriveren1398aumotactuel.Leschampignons,ditesMycètesouFung,sontdesorganismeseucaryotes,
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unicellulairesoupluricellulaires,immobiles,dépourvusdechlorophylledoncilsn’ontpasla capacitédefairela photosynthèse.

Ilssontdesorganismeshétérotrophesdontlaprésencedematièreorganiqueforméeauparavantestnécessairepourlanutrition

carbonée.Leurmodedenutritionestosmotrophesefaitparabsorption(Kerfez&Brik.,2015).

Ilexistedenombreuseshuilesessentiellesconnuesdanslemonde,dontdesmilliersontétécaractérisées.Cependant,seuleune

petitefractiond'entreeuxprésenteunintérêtcommercial.Celas'expliqueparlacompositionchimiquedel'huileetsesdifférentes

utilisations(TabtietSali.,2016).LesHEconstituentungroupetrèsintéressantdecesmétabolitesauxpropriétésantifongiqueset

insecticides,cequilesrendintéressantsentantquenouveauxproduitspouvantremplacerdesmoléculessynthétiquesauxmêmes

propriétés.

L'huiled'oliveestconsidéréecommelaculturelaplusanciennedel'histoiredespaysméditerranéensetl'huilecomestiblelaplus

importantedecespays,ellefaitdoncpartieintégrantedupatrimoinecultureletculinairedespaysméditerranéens.Ilestdevenuun

produitdebaseimportantpourdespayscommelesÉtats-Unis,leChilietlaNouvelle-Zélandee(AparicioetHarwood.,2013)

.L'huiled'oliveviergeestobtenueuniquementparunprocédéphysiquedansdesconditionsthermiquesparticulièresquin'entraînent

pasdedénaturationdel'huile(Ollivieretal.,2004).Obtenueparsimplepressagedufruitmûrouparcentrifugationàfroid,l'huile

d'oliveviergeporteplusieursnoms:ViergeExtra,ViergeouViergeFine,ViergeActuelle,ViergeLampante(Perrin,1992;Lerma-

Garciaetal.,2008)?àl'exceptiondeshuilesobtenuespardesprocédésausolvantoudetransestérificationetdesmélangesavec

d'autrestypesd'huiles(COI.,2003).
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INTRODUCTION

L’utilisationdenombreuxproduitschimiques,malgréleurhauteefficacité,estsouventnéfastepourlasantéhumaineetla

naturec’estpourquoileurutilisationestdeplusenpluslimitéeàcausedeleurnocivitéélevée(Bhattacharyaetal.,2002).

Afinderésoudreceproblème,ildevientdeplusenplusnécessairederemplacercesproduitsnocifspardesproduitsnaturels

respectueuxdel’environnement(SchultzetNicholas.,2000).

Objectif:

Essayerdetrouverdesfongicidesd’originenaturellecommesubstancesnaturellesalternativesdesproduitschimiquesutilisées

dansledomainedelaphytopathologie.Pourcelanousallonsessayerd’évaluerl’activitéinhibitricedesdeuxhuilessurle

développementmycéliendessouchesfongiquesphytopathogènesisolées.Cetravailestorganiséentroisparties

LapartieIcomportetroischapitres;

Chapitre01):unesynthèsebibliographique,quirassembledesgénéralitéssurleshuilesvégétalesendonnantunexemplede

l’huiled’oliveviergeetsescaractéristiquesgénérales.Chapitre02):unesynthèsebibliographique,quirassembledes

généralitéssurleshuilesessentiellescitantl’huiled’origancommeexempleetsescaractéristiques.

Chapitre03):comporteunegénéralitésurlessouchesétudiéesetleurscaractèresspécifiques

LapartieII:unedescriptionduprotocoleexpérimentaleutilisél’extractiondeshuilesessentiellesetvégétalesetlestests

antifongiques.

PartieIII:estconsacréeàlaprésentationdesrésultatsobtenusetleursdiscussions.



Définitiondeshuilesvégétales

L’huilevégétalen’estriend’autrequedelagraisseissuedegrainesoudefruitsgras(amandes,noix,grainesouencore

olivesetavocats).Engénéral,lesHVobtenuesparpressionàfroidsontbonmarché(c’est-à-direque lamatière

premièren’estpaschaufféependantleprocessusafinqu’ellenesedénaturepas).LeHVpeutêtrecomestibleouutilisé

industriellementdanslespeintures,lessavonneries,lespharmacies,etc.Cependant,certaineshuilesn’ontaucunintérêt

culinaire,industrielouautre.Laparticularitédecesplantesestqueleursgraines,fruitsetnoyauxcontiennentbeaucoupde

lipides.Chezlesplantes,l’huileestgénéralementcontenuedanslasubstancedureetligneusedelagraineoudel’amande,

àl’exceptiondel’HOetdelapalme,quisontcontenuesdanslacoquecharnuedufruit.Lesgraissesanimalessetrouvent

Chapitre01
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danslescellulesquicomposentletissuadipeux.Etilssont soitpressés,soitdissous,extraits.HVestunegraisse

crémeuseL'huile estvisqueuse,généralementliquide à température ambiante,

insolubledansl'eauetconstituéedelipidesformésdetriglycérides,quisontdes

moléculesd'acidesgrasestérifiéesavecduglycérol,unemoléculed'alcool.Ce

sontlescomposantimportantsdel’énergieducorpshumain,carlesgraissesproduisentunegrandequantitéde

calories.Lésoja,lecolzaetl’HOsontactuellementle plusimportante.Leshuilesvégétalessonttrèsimportantesdans

notrealimentation.S’iljoueunrôletrèsefficaceentantquefournisseurdefonctionsnutritionnelles,énergétiqueset

technologiques.Laconversiondesgrainesoléagineusesenhuilecommercialeimpliqueplusieursétapesallantdubroyagedes

graines(broyage,décorticage,lissage,ébullition,séchage,pressageetextractionàl’hexane)Utilisépourraffinerlepétrole

brut(gommage,,neutraliser,blanchir,désodorisation,cirage)(Cuvelier,Milliard.,2012).

1.Lacompositiondeshuilesvégétales

Lesgraissesvégétalessontprincipalementcomposéesd’acidesgrasreprésentésparlestriglycérides.EnplusdecesAG,ilexiste

d’autresingrédientsnonglycérides,égalementappelésingrédientsmineursouAGL,etdesinsaponifiables.

1.1COMPOSITIONDELESFRACTIONSSAPONIFIABLES
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Cettepartieestprincipalementcomposéededeuxcomposants :lesacidesgrasetlestriglycérides.

Lestriglycéridessontlecomposantprincipaldeshuiles,lesTAGreprésententaumoins95%deshuilesbruteset98%des

huilesraffinéesenpoids.D'autrespetitesquantitésd'ingrédientsnaturelssontappeléescomposantssecondaires(1-5%)et

comprennentdescomposésavecdifférentesstructurestellesquelesphospholipides(0,1-0,2%),lesstérols,lestocophérols

(vitamines)etcertainsanti-nutriments(BENAMARC.,2017).

Lesacidesgras

LesAGsontdesacidescarboxyliquesàchaînecarbonéecomposésdelipidesetdelipidesmembranaires.Cescomposés

peuventêtresaturés,insaturés,hydroxylésouramifiés.

Lenombred’AFquenousconnaissonsestnombreuxcarilsseproduisentdanslerègnevégétal.Denombreuxacides

différentssetrouventdanslamêmegraisseetlemêmeacidesetrouvedansdenombreusesgraisses (J.P.

WOLF.,1992).Lesacidesgrassaturés

Cesontdesdérivésd’hydrocarburessaturéslinéairesdeformulegénérale:

LesprincipauxAGS rencontrésdansleshuilesvégétales

Tableau1:Acidesgrassaturésexistantdansleshuilesvégétales

Symbole Nom

systématique

Nomusuel

C10:0 Décanoïque Caprique

C12:0 dodécanoïque Laurique

C14:0 tétradécanoïque Myristique

C16:0 hexadécanoïque Palmitique

C18:0 tétradécanoïque Stéarique

C20:0 éicosénoïque

C22:0 docosanoïque Béhénique

C24:0 tétracosanoïque lignocérique

Lesacidesgrasinsaturés

Ilyadesdoublesliaisonsdanslachaînehydrocarbonéedonnenaissanceàdeuxtypesd'isomères:lesisomères

cisetlesisomèrestrans.Lesacidesgraspolyinsaturéscontenusdanslesgraissessontsousformecisetsontliquidesdans

desconditionsnormales(BENSEGHIERetKHAMED.,2014).
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acidesgraspolyinsaturés :

Cesontdesacidesontdemultiplesstructures,etlenombreetl'emplacementdesstructuresdiffèrentlesunsdes

autres.Ilexistedeuxfamillesfondamentalesd'AGPI,ParrapportàladernièredoubleliaisonetàlapositionC-terminale,

lesdésignationssontn-3(ouoméga-3)etn-6(ouoméga-6).

acidesgrasmonoinsaturés :

L’acronymeAGMIestutilisépourdécrireunedoubleliaisonsingulièredansuncomposéchimique.Lesacides

grasmonoinsaturés,quantàeux,sontdroitsetconstituésdedeuxchaînesdenetpCH2quiencadrentladoubleliaison

C=C.LaformulechimiquedesAGMIestH3C−(CH2)n—HC=CH−(CH2)p—COOH,oùnetpsontdesentierspositifsou

zéro.

1.2 COMPOSITION DELESFRACTIONSINSABONIFIABLE :

Selonlefractionnementdesboisinsaponifiables(CCM),ilafaitl'objetdeplusieursétudesetdéveloppements(H,

KALLEL.,1971).Ainsi,onpeutnotammentciter lesvitamines(tocophérols),lespigments(carotèneetchlorophylle)etles

composésphénoliques(A.KAR.LE).Lescomposantssontceuxrecueillisaprèslasaponificationdesgraissesavecdes

hydroxydesalcalinsetextractionavecdessolvantsspécifiques(J.L.PERRINE.,1992).

2.Extractionleshuilesvégétales

Plusieursméthodespeuventêtreutiliséespourextraireleshuilesetcecibiensûraprèsles

avoirtriées,nettoyées,broyéesetréduitesenpâtepourl’extraction,etellessontlessuivantes

2.1EXTRACTIONPHYSIQUE:

parpression

Ceprocédéconsisteàpresserlamatièrevégétaleavecunepressehydrauliqueàunetempératuremaximalede60degrés

Celsius.Cederniern'enlèvepastoutel'huiledesgraines,etcelaestdûautypedegraine,9-20%d'huilepourtourteau

résiduel,maisl'huileobtenueestpure,exemptedesubstancesétrangèresettrèsnutritive,cetteextractionmécaniqueunique.

leprocessuss'appelle"l'huilevierge»(Dijkstraetal.,2007).

extractionmécaniqueactuelle

Retraitmécanique.Celasefaitdansdesbarsquipermettentuneextractioncontinuedel'huile.Cetteméthoded'extraction

estmoinsefficacequel'extractionparsolvant,maisbeaucoupplussûredupointdevuedelasécuritéalimentairecarelle

utiliseuneactionmécaniqueetn'utilisepasdesubstancesétrangèresàl'aliment(solvantsorganiquesdeproduitspétroliers).



CHAPITRE01: LESHUILES
VEGETALES

7

Lespresseslespluscourammentutiliséessontlespressesàbarreàvissimpleoudouble(BERRIM &BENAMAR.,

2013).

2.2EXTRACTIONCHIMIQUE

a)Àfroid :

Lessolvantsextraitsorganiquementsontutiliséspourl’extraction.

Cetteméthodeestlaplusefficacecarelleassureunerécupérationcomplètedel'huileauniveauindustrielenutilisantun

seulsolvantpourl'extraction.Lebutdecetteméthodeestderécupérerl'huiledifficileàatteindre,commel'huiledansles

grainesoléagineuses,etcetteméthodepeutêtreappeléeextractionàl'hexane.Sachantquel'hexaneestdangereuxselon

plusieurscritères,ilestclassécommesubstanceCMRetesthautementinflammable,dangerpourlareproductionde

catégorie3,nocif,irritantetdangereuxpourl'environnementetl'environnement(F.Fineetal.,2013).

b)Àchaud

ExtractionparSoxhlet :

C’estleplussimpleetlepluspratique,permettantderépéteràl’infinilecycled’extractionavecdusolvantfrais

jusqu’àépuisementcompletdusolutédelamatièrepremière.Leurraisonnementestlesuivant :Pourobtenirune

séparationsatisfaisante,ungrandnombred’extractionsconsécutivesdoiventêtreeffectuées.Nousfaisonsbouillirlesolvant

etlecondensonsàl’aided’uncondenseurd’imagedansunréservoirsiphonaveclessolidesextractiblesdansuneboîteen

cartonépais.Aufuretàmesurequelesolvants’accumuledanslerécipient,lecontactentrelesolvantetlesextractibles

sepoursuitetlorsquel’accumulationdesolvantatteintuncertainniveau,ilpénètredanslesiphonetretournedansla

bouteillecontenantlesoluté.Cecyclepeutêtrerépétéplusieursfois.Lafacilitéaveclaquelleleproduitsediffusedansle

solvant(BENSEGHIERK.,KHAMEDO.,2014).

2.3LERAFFINAGE:

Leraffinageestunprocessusd'améliorationsensorielleetnutritionnelleoùleshuilessubissentuntraitement

chimiquepluscompletquelesautreshuilesdestinéesàunusageindustriel.lesétapesdetraitementsontlessuivantes(.P.

WOLF.,1992).

Démucilagination(oudégommage)

Cesproduitsempêchentladésodorisationultérieuredel'huileneutraliséeenéliminantlemucilage,quiestlepointde

départdesphospholipidesdansl'huilebrute.
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.

Neutralisation

Lebutdecetteétapeestd'éliminerlesacidesgraslibres,quiaugmententl'instabilitédeshuiles.

Lestechniqueslespluscourammentutiliséespourneutraliserleshuilesvégétalessont:

 Neutralisationavecdesproduitschimiquesoudesalcalis(àl’aidedesoudeoudechaux).

 Neutralisationphysique(pardistillation)(K.ESSIDetal.,2001).

Décoloration :

L’objectifdeceprocédureretirezsimplementlepigment(chlorophyllesetpigmentscaroténoïdes)del'huile,

quialtèrentsacouleuretsaduréedeconservation(A.KAR.LE,A.

GANNOUNI,A.BELLAGI1999,A.GANNOUNI,A.BELLAGI.,2001).

Désodorisation:

Lebutdecetteprocedureestd'eliminerlespigments(chlorophyllesetpigmentscarotenoïdes)del'huile,qui

alterentsacouleuretsadureedeconservationimportancedeshuilesvegetales.Cetteméthodeéliminetouslesaromesde

l'huile,luidonnantuneodeuretungoutneutres,permettantunemeilleurestabilitedansletemps.C'estladistillationala

vapeursousvidedecescomposesquiresultedeladecompositiondel'huile(A.KAR.LE.SKIND)

2.Importancedeshuilesvégétales

• Auneffetanti-inflammatoire(CHEKROUN.,2013).

• Parcequ'ilcontientdesgraissespolyinsaturéesetdesacidesgras,ilprotègelesystèmenerveuxen

luttantcontrelecholestérol.(CHEKROUN.,2013).

• PrévientlevieillissementcutanégrâceàlavitamineE,quiestunantioxydantbiologique(CHEKROUN.,

2013).

• Ilpeutêtreutilisédanslesalimentstransforméstelsquelessaucesàlacrèmeaucafé,lespâtes,les

salades,(BERRIM etBENAMAR.,2013)

• Messagersextracellulairesetintracellulaires,vitaminesliposolubles.

4.L’activitéantifongiquedesextraitsvégétaux

Etudedel'activitéantifongiqued'unextraitvégétalpourévaluersonefficacitéetlacapacitédepréveniroude
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réduirelacroissancedechampignonspathogènes.Ceciestfaitdemanièresélectiveetavecdeseffetssecondairesminimes

pourl’hôte(Lion.,2017).

Parmilestypesd’huilesvégétales,Nousavonsconstatéqu’avecl’huiled’olive,dansnosrecherches,nous
mentionnonsuntype :l’huiled’olivevierge.

5.Huiled’olivevierge

5.1DÉFINITION :

Produitd'huiled'oliveviergeobtenudansdesmoulinsàhuile,obtenuàpartirdesfruitsde

l'olivieruniquementpardesprocédésmécaniquesoupard'autresprocédésphysiques

dansdesconditions,notammentthermiques,sansproductiond'huiletransformée,par

solvantsouretraitementSaufpourl'huileobtenue.Estérifiéesetmélangéesàd'autres

typesd'huilesetnontraitéesautrementqueparlavage,décantation,centrifugationet

filtration(IOC,2011).tous).Contientdegrandesquantitésd'acidesgrasinsaturés,de

vitamineEetdepolyphénols(Ghedira.,2008)

Ceshuilesontlesclassificationsetnomssuivants :

Huiled’oliveviergeextra

Huiled’oliveviergeayantuneteneurmaximaleenacidelibre(expriméeenacideoléique)de0,8gpour100getd’autres

propriétésconformesauxdispositionsdecettecatégorie.

Huiled’olivevierge :

Huiled’oliveviergeayantuneteneurmaximaleenacidelibre(expriméeenacideoléique)de2gpour100getd’autrespropriétésconformes

auxdispositionsdecettecatégorie.

Huiled’oliveviergelampante

Huiled’olivecontenantunniveaud’aciditélibresupérieurà2grammespour100grammesexpriméenacideoléiqueet/ourépondantauxautres

spécificationsdécritespourcettecatégorieparticulière.

5.2LACOMPOSITION CHIMIQUEDEL’HUILED’OLIVE:

Lamajorité(99%)del’huiled’oliveestcomposéed’unefractionsaponifiableconstituéedetriglycéridesetd’acidesgras
(Maggioetal.,2009).Lescaractéristiquesnutritionnellesetsensoriellesdel’huiled’olivesontlargementinfluencéespar
lacompositionenacidesgras.Lesprincipauxacidesgrasprésentsdansl’huiled’olivesontl’acideoléique(C18 :1),l’acide
linoléique(C18 :2),l’acidepalmitique(C16 :0)etl’acidestéarique(C18 :0)(Ryanetal.,1998).Lestriglycéridessontle
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principalcomposantdel’huiled’olive,représentant95,4%delacomposition,tandisquelesdiglycéridesn’enreprésentent
qu’unepetitepartie,soit1%à2,8%.Lacompositiondesacidesgrasdel’huiled’olivejoueunrôleimportantdansla
déterminationdesesqualitésnutritionnellesetsensorielles(VelascoetDobarganes.,2002)

5.2.1LAFRACTIONSAPONIFIABLE:

a)Lestriglycérides

Lestriglycéridessonthabituellementdescomposéschimiquesformésdetroisesters,quisontdescombinaisonsdeacidesgrasetdeglycérol,selon

laformulesuivante :

AcidegrasGlycérol3=triacylglycérol3H2O

L’huiled’oliveestricheenacylglycérolscontenantdesacides.Leshuilescontiennentcinqtriglycéridesprincipaux :

b)Lesacidesgras

Lacompositiontotaleenacidesgrasestunparamètredequalitéetd’authenticitédel’huiled’olive.Cettecompositionvariefortementenfonction

delavariété,duclimatetdelarégiondeproduction,del’annéeetdelapériodederécolte,destechniquesd’extractionetdesconditionsde

stockage.Parrapportàd’autreshuilesvégétales,l’huiled’olivesecaractériseparsarichesseenacidesgrasmonoinsaturésetunepetite

quantitéd’acidesgrassaturés.

Tableau2:Compositionenacidesgrasdel’huiled’olive(COI.,2003).
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5.2.2-LAFRACTIONINSAPONIFIABLE:

Estprincipalementresponsabledelaqualitégustativeetdelastabilitédel’huile(DupontetGuignard.,2007).

Lescomposésaromatiquesresponsablesdel’arômedélicatdel’huiled’olivesontconstituésd’unmélangedecomposés

volatilstelsquedestocophérols,desaldéhydes,deshydrocarbures,despolyphénolsetdescétones(Boskouetal.,2006b ;

Kaluaetal.,2007).,Lesglucidesdel'huiled'olivecontiennentdeshydrocarbureslinéaires,saturésoupolyinsaturés.Il

contientdestracesd'acidesgrasessentiels(Samaniego-SanchezC.etal.,2010),enplusstérolssontdesalcools

tétracycliques.Lafractiontotaledestérolsestde100à250mgdans100gd'huile.(Lukićetal.,2013),dont10à15%

delaquantitétotaledestérolssontdesestersstéaryliques(Fedeli.,1997),Lespolyphénolssontlesantioxydantslesplus

abondants,ilsjouentunrôletrèsimportantdanslacaractérisationetlavaleurnutritionnelledel'huiled'olive(Breneset

al.,2002).Ilssontconsidéréscommedesagentsantimicrobiensdansletraitementdesinfectionsgastro-intestinalesou

respiratoires(Ciceraleetal.,2011),ettocophérolsouvitamineE,ilscontribuentàsastabilitéoxydativeetàsespropriétés

nutritionnelles.Ilsagissentcommedesinhibiteursdel'oxydationdeslipides(Pazagueliraetal.,2005),Composés

phénoliquessontdessubstancesnaturellesquiconfèredespropriétésorganoleptiquesàl’huiled’oliveetcontribueàsa

bonnestabilitécontrel’auto-oxydation(Benrachou.,2013).Lespigmentsdecouleurjouentunrôleimportantdanslespropriétés

techniquesetlastabilitédeshuiles(Baccourietal.,2008).Lescaroténoïdessontconnuscommeinhibiteursdephoto-oxydationcar
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ilsinactiventlespigmentschlorophylliensindividuelsinduitsparl’oxygène(Kirtaskisetosaman.,1995)etleschlorophyllesreprésentent

ungroupedetétrapyrrolesdemagnésium,conserventlestonsvertsdel’huiled’oliveetdel’huiled’olive(Baccourietal.,2008 ;

alloutetal.,2009).

5.3 LESPROCEDESAL’EXTRACTIONDESHUILESD’OLIVE

Processusd’extractiondeshuilesd’oliveparpressionàfroid

Engénéral,ils'agitd'uneméthodeétablie,devenuetraditionnelle,pourlaproductiond'huilesd'olive.Lesmachines

centrifugessontutiliséesjusquel’extractionavecl’huile.Sil'huileestextraiteavecuneairinférieurechez27C,onparle

d'huiled'olivepresséeàfroid.Ilassureunequalitéoptimaled'unpointdevuegastronomiqueetsensoriel,enpréservant

toutessespropriétésetdeplusgrandsbienfaitspourlasanté.Toutesleshuilesd’oliveextraviergesontproduitespar

extractionprimaireàfroid ;Selonlesdirectivesetlesnormesdequalité,lamassed'olivepré-malaxéeestcentrifugéeune

foisetuneseule,etl'excédentdepâted'oliveesttraitéaprèslepremierbroyagepourêtreréutilisécommeengraiscomposté

dansnosoliveraies.L’avantagedecesystèmeestqu’ilproduitunehuilepresséeàfroiddehautequalité,cequinécessite

lerespectdesnormesd’hygiènelorsduprocessusd’extractiondel’huile.

Systèmedecompressionestun systèmeclassique.Lesolivessontd'abordbroyées,puismélangéesetpressées.

Sous-produitdecetteprocédureestlerésidubrutetlemoûtderaisinfabriquéàpartirdeseauxuséesetdel'huiledes

moulinsàhuiled'olive.Lesdeuxphasessontséparéespardécantation.Leseauxuséesdesusinesd'huiled'olivesont

généralementrejetéesdanslanaturesanstraitement(Djadoun.,2011).
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Figure01:Processusd’extractiond’huilepresséeàfroid(Discontinu)

Figure02:Diagrammeschématiquedusystèmed’extractionàpressionintermittenteSEKOURB.,2012).

Processusd’extractiondel’huiled’oliveparcentrifugation

Processusd’extractiondel’huiled’olive,sedérouleparétapessuccessives:Pelez,lavez,broyezlesfeuilles,mélangezla

pâteobtenue,puispassez-ladansunecarafeetterminez-ladansunséparateur.L'oliveaétécomplètementécraséeavecun

broyeurmétallique(marteaux,plaquesdentéesoucylindresàrayurescroisées)sansenleverlenoyau.Acestade,leur

enveloppecellulairelibèredoncdel'huile.Lapâtebroyéeestensuiteacheminéeversunconcentrateurafinquel'extraction

parcentrifugationpuissesefairedansdesconditionsoptimales,cettedernièrepouvantêtreappeléemalaxage(Huelvaetal.,

2005).

Lesystèmecentrifugeprofitedesdifférencesexistantesentreladensitédelaphasesolide(pulpesurpressée)etdelaphase

liquide(huileetmargine),ilutilisedescentrifugeuseshorizontalesappeléesdécanteursIlsetrouvedeuxtypesdedécanteurs

enfonctiondesproduitsissusdelacentrifugation:
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Figure03:Lebroyageetmalaxage

Systèmed’extractioncentrifugeàdeux(2)phases :

Danscecas,lacentrifugationestsuffisantepourséparerl'huiledelapulpedepressehumidifiéeavecdela

marginesanssouderlapulped'olive.Lesphasesliquideetsolidesontséparéesparcentrifugation,cequidonnedumoûtet

dumoût.Lejusdepresse,quantàlui,estcentrifugépourséparerl'huiledeseauxuséesdesmoulinsàhuiled'olive.

Figure04:Schémad’unsystèmed’extractioncontinueaveccentrifugationen2phases(SEKOURB.,2012).

Systèmed’extractioncentrifugetriphasé :
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Cesystèmenécessitedeuxcentrifugations :

Lepremierapourbutdeséparerl’huilesolide,lapulpedepresseetlaphaseaqueusevégétale

Lesecondséparelesphasesliquide-liquide(huiledemargine).

(COI.,2006).
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Figure5 :Schémad’unsystèmed’extractioncontinueparcentrifugationtriphasée(SEKOURB.,2012).

5.4 LEPRINCIPED’EXTRACTIONDEL’HUILE

Depuislepremiersiècleav.J.-C.,diversprocédésontétéutiliséspourextraireungraisseurpeututiliser

différentestechniquesetoutils,maisilssuiventtousmêmeprincipe:

Récoltedesolives

Plusieurstechniquesderécoltessontdécrites:

1) LatechniquelaplusancienneetlaseuleencoreutiliséeenAlgérieestlacueillettemanuelle

2) Cetteméthodederécolteutilisedeséquipementsadaptéscomprenantdescrochetsvibrants,despeignesoscillantsetdesvibrateurs,

récoltéspardesméthodesmécaniques.

Effeuillageetlavage

Cetteétapeestnécessairepouréviterquel’huileaitunecouleurtropverteconduisantàungoûttropameret

pourobtenirunehuileavecunesaveurcaractéristique,aprèsavoiréliminétouteslesimpuretés(sol,poussière,résidusdes

produitsphytosanitaires)celarisqued’altérerlaqualitédel’huiled’olive.

Broyage

Lescellulescontiennentdel'huiledansdepetitsespaces Olive.Ilpeutêtrerestauréenbrisantlesmursdeces

vides.Lesgrainssontégalementbroyéscarilscontiennentdesantioxydants,unconservateurnaturelquidonnedugoût.A

lafindecebroyageonobtientunepâte.

Malaxage

Nousmélangeonslapâtepourobtenirlemaximumd'huile.

Séparationdephase

séparelaphasesolide(appeléemassedepression)delaphaseliquidecontenantl'huileetl'eaudelaplante.

Décantation

Nousséparonsl'huiledel'eauauxbordsmarquésparlavégétation.
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5.5 CARACTERISATIONPHYSICO-CHIMIQUEETMICROBIOLOGIQUE:

Caractéristiquesphysico-chimiques

Lacompositiondeseauxuséesdesmoulinsàhuiled’oliveestplusoumoinsdifférente.Celadépenddelaqualitédesolives,deleur maturité,

dusystèmed’extractionetdelaqualitédel’eauajoutéelorsduprocessusd’extractiondel’huile.Leseauxuséescontiennentsouvent :

83,2%d’eau,15%dematièreorganiqueet1,8%deminéraux).Ceseauxuséesressemblentàunliquideaqueux,dontlacouleurvariedu

brunrougeâtreaunoir.pHacide(4,2-5,9)etsalinitéélevée,semanifestantparuneconductivitéélectriqueélevée,principalementdueaux

ionspotassium,chlorure,calciumetmagnésium.Leseauxuséesdesusinesd’huiled’olivepeuventpotentiellementprovoquerunepollutiontrès

élevée :

Lademandebiologiqueenoxygène(DBO)estde100g/letlademandechimiqueenoxygène(DCO)estde200g/l.Lamatière

organiqueissuedeseauxuséesdesmoulinsàhuiled’olivecomprenddespolysaccharides(13à53%),desprotéines(8à16%),despolyphénols

(2à15%)lipide(1-14%),polyalcool(3-10%)..etacidesorganiques(3-10%).Cetingrédientestdûàladégradationdutissude

l’olivelorsduprocessusdebroyageetd’extractiondel’huile(MohamedHachi.,2020).

Caractéristiquesmicrobiologiques

Seulsquelquesmicro-organismesparviennentàsedévelopperdansleseauxuséesdesusines

d’huiled’olive.Ils’agitprincipalementdelevuresetdemoisissures.Danslaplupartdescas,lesmicro-organismes

pathogènessontabsentsetnecausentdoncpasdeproblèmesdesanté.L’effetantibactériendeseauxuséesdesmoulinsà

huiled’oliveestprincipalementliéauxeffetsduphénoletdupigmentbrun.Ceseauxuséesaffectentlesbactériesen

dénaturantlesprotéinescellulairesetenaltérantlesmembranes.Ilspeuventégalementinhiberl’activitédesbactéries

symbiotiquesfixatricesd’azoteeninhibantl’activitédesenzymesdigestiveset/ouenactivantlesprotéinesalimentaires

(MohamedHachi.,2020).

5.6 L’UTILISATIONDESHUILESD’OLIVEVIERGE

L'huiled'olivepossèdeplusieurspropriétésquilarendenttrèsintéressante,notammentsarichesseenacideoléique

luiconfèreunrôledanslaluttecontrelesmaladiescardiovasculairesetlemauvaischolestérol.Ilaégalementdeseffets

significatifssurl'hypertension,laconstipation,ladouleur,lecancerduseinetdelaprostate.Enmédecinetraditionnelle,elle

étaitleplussouventutiliséepourralentirlevieillissementcutanéetrégulerlesystèmedigestif(JillianKınama.,2023).

5.7 CONDITIONNEMENTETCONSERVATIONDEL’HUILED’OLIVEVIERGE

L’huiled’oliveextraviergepeutêtreconsomméependantplusd’unanetc’esttoutlanécessitédelesconserverdansdes

conditionsdoucespourpréserverleurspropriétésnutritionneletsensoriel.Ainsi,debonnesconditionsdestockagesontformées

protégerl’huiledelalumièreetdel’airetàunetempératurede15-22°C.Enfonctiondecela,laproductiond’olivesdoitêtre

séparéel'aciditéLapièceutiliséepourlestockagedel’huiledoitêtreexempted’odeursétrangèresetprotégéecontrecelles-ci
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lumièredusoleil.Ilestimportantd’utiliserdescontenantsenbonétat,étanchesetinerteshuileConcernantlatolérancede

remplissagedescuves,levolumeutiliséSelonlecontenu,ilnedoitpasêtreinférieurà90degrésduvolumeducontenant

(Samaniego-Sánchezetal.,2012).
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Définitiondeshuilesessentielles

Cesontdessubstancesvolatilesethuileusesquiontsouventuneodeuretgoûtprononcés,obtenuespardistillation,

enfleurage,expression,solvantouautresprocédésàpartirdediversespartiesdecertainesplantesaromatiques(Belaicheet

al.,1979).SelonBruneton(1999),leshuilesessentielles(essentielles=huilesvolatiles)sont"produitsdecomposition

généralementtrèscomplexequicontiennentdesconstituantsvolatilsprésentsdanslesplantesetquisontplusoumoins

modifiéslorsdelafabrication».LanormefrançaiseAFNORNFT75-006définitleshuilesessentiellescomme:«

Produitsobtenusàpartirdematièresvégétalespardistillationàlavapeurd'eauoupardesprocédésmécaniquesàpartir

d'écorcesd'agrumesetséparésdelaphaseaqueusepardesprocédésphysiques»(Garnero.,1996).

1. Propriétésphysiquesdeshuilesessentielles :

Seloncertainsauteurs,leshuilesessentiellespossèdentdenombreusespropriétésphysiques(Laib.,2011) :

• Ilssontsolublesdansl’alcool,l’éther,lechloroforme,leshuilesgrasses,lesémulsifiantsetlaplupartdessolvants

organiques.

• Ilsonttendanceàavoirunedensitéinférieureàcelledel’eau,etcettedensitéinférieureestdueàleurteneurplus
élevéeenmonoterpènes.

• Ilpossèdeunindicederéfractionélevé.

• Trèsvolatiletsensibleàl’oxydation.

• Liquideàtempératureambiante.

• Diffèredeshuilesfixescarellessontvolatiles(Nedjaietal.,2017).

2.Compositionchimiquedeshuilesessentielles

Leshuilesessentielles,Commetouteslessubstances,sacompositionchimiqueestextrêmementdiversifiéeet

analysable.(Larbietal.,2014).Lesmoléculeschimiquementdiversesquicomposentunehuileessentiellecomprennent :des

composésmajeurs(généralement2à6),descomposésmineursetuncertainnombredeformesmineures(Pibiri.,2006).

Cesontdesmélangescomplexesetdiversifiésdecomposantsquiappartiennentàseulementdeuxcatégories :ungroupede

terpénoïdesetungroupedecomposésaromatiquesdérivésdesphénylpropanes.Ilsontplussontplusraresqueles

terpènes,etleurbiosynthèseestcomplètementdifférente(ParisetHurabielle.,1981).
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3.QuelquesProcédésd’extractiond’huilesessentielles

L'efficacitéde«essencesvégétales»estconnuedepuislongtempsetdestentativesontétéfaitespourlesextraire.

VersleXIIIesiècle,l'Europe,plusprécisémentlesroyaumesdesparfumsdusuddelaFrance,acommencéàexplorer

différentesméthodesd'extractiondeceshuilesessentielles(France-Ida.,1996).

Ladistillation

Ilexistedeuxméthodesdedistillationdebasequifonctionnentsurlemêmeprincipepourextraireleshuilesessentielles.Pénétrationdes

composantsvégétauxvolatilsparlavapeur.Leurdifférencerésidedansledegrédecontactentrel’eauliquideetlesplantes(Anesetal.,1968).

a) L’Hydrodistillation

Matérielvégétalencontactdirectavecl’eau.Hacherdeslégumess’appellelaturbodistillation.SelonBruneton(1999),l’hydrodistillation

consisteàimmergerlamatièrevégétaleàtraiter(entièreouparfoisbroyée)directementdansunrécipientremplid’eau,suivid’uneébullition.

Lavapeurd’eauinégalesecondensesurlasurfacefroideetsépareleshuilesessentiellesenraisondesdifférencesdedensité.Lesinconvénients

decetteméthodesont :

Lacuissondesmatièresvégétalesmodifielacompositionetlespropriétéschimiquesdeshuilesessentielles(AbouZeid.,2000).

Figure06:Schémaduprocédédel’hydrodistilation (Bousbia.,2011).
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b)Ladistillationàlavapeur

Ils’agitd’uneméthodedecueillettedeplantesvivantescommelamentheetlemyrte,ainsiquedeplantescontenant

deshuilesessentiellesdanslesfeuilles,àlescouperpartiellementetàlesplacerdansunalambicpourladistillation.Les

plantescruessontricheseneauetn'ontpasbesoind'êtretrempées(HaeckeletOmar.,1993).

L’extractionparenfleurage

Ceprocédétirepartidelaliposolubilitédesarômesvégétauxdanslesgraisses.

Placezlespétalesdefleursfraîchessuruneassietteenverrerecouverted’unefinecouchedegraisse(graisseanimalecommelesaindoux).

Selonlesvariétés,ilfautcompterentre24heures(jasmin)et72heures(lys)pourqueleshuilesessentiellesdespétalessoientabsorbéespar

lesgraisses.Retirezlespétalesetremplacez-lespardesneufsjusqu’àcequ’ilssoientsaturésdegraisse.Cettegraisseestcaptéeparlesolvant

etévaporéesousvide(Belaiche.,1979 ;FranceIda.,1996).

Figure07:extractionpareffleurage

Extractionparexpression

Lesessencestransforméespardistillationàlavapeursonticiobtenuesàpartird'écorcesd'agrumesfraisselon

différentesméthodesd'extraction.L'industrieextraitlecontenudessacsenécrasantlescoquillesetenlespressant

manuellementouenutilisantdesmachinesquipressentetdéchirentlessacspourcollecterdirectementleshuiles

essentielles(Bruneton.,1999).
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Extractionparmicro-ondes

Ils’agitd’unprocessusquiutilisedesmicro-ondesetdessolvantstransparentspourextrairerapidementetsélectivement

lesproduitschimiquesd’unevariétédesubstances(Paré.,1997).Lematérielvégétalestimmergédansunsolvantaumicro-ondes

afinqueseulelaplantesoitchauffée.Lesmicro-ondeschauffentl’eaucontenuedanslessystèmesglandulaireetvasculairedela

plante,libérantdesproduitsvolatilsetentrantdanslesolvant(aucunchauffagenécessaire).L’extraitaétérécupéréparfiltration.

Legrandavantagedelaméthoded’extractionparmicro-ondesestqueletempsd’extractionestréduitàquelquessecondes

seulement(FranceIda.,1996)

Figure08:Extractionassistéparmicro-ondes.

Entrainementàlavapeurd’eau

Lematérielvégétalestplacésurunegrilleporeuseàtraverslaquellecirculelavapeurd’eau.Lavapeurdétruitlastructuredes

cellulesvégétales,libérantdesmoléculesvolatilesquisonttransportéesverslerefroidisseur.Cetteméthodeminimiseleschangements

hydrolytiquesetaméliorelaqualitédel’huileessentielle(ModerresetAichouni.,2018).
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Figure09:Distillationparentrainementàlavapeurd'eau

4.UtilisationdesHEs

LesplantesaromatiquesfournissentdesHEs,lesessencesàusageindustriel.Ceshuilesessentielles,unefoisfabriquées,

peuventêtreutiliséescommeingrédientsdanslafabricationdemultiplesproduits,ellesneseretrouventdoncpas

nécessairementdansleproduitfinal.Ilcouvrequatregrandesindustries(Grysole.,2004).

Industriedesparfums/cosmétiques

L’utilisationdeshuilesessentiellescommebasedelaparfumerieestunepratiquecourantedanslaplupartdescivilisations

depuisdessiècles.L’EuropeetlesÉtats-Unisontdéveloppéd’importantesindustriescaractériséespardesniveauxélevés

d’exportationsdanscesecteur.Laconsommationdepétroledanscesecteursecaractériseparunegrandevariétéde

demandesdeproduits,desquantitésdeproduitsrelativementfaiblesetdesprixsouventélevés.

Figure10:l’utilisationdesHEsdanslafabricationdesparfums
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Industriedelaparfumerietechnique

Leshuilesessentiellessontégalementutiliséesenparfumerieindustrielle(notammentdanslesproduitsd’entretien

ménagerouindustriels)pourleurpropretéetparfoispourleurspropriétésantiseptiques.Parexemple,lacitronnelledégage

uneodeurquiindiqueauxvisiteursquel’endroitaétérécemmentnettoyé.Danscesecteur,l’industriesouhaitemaintenir

lescoûtsdesproduitsaussibasquepossibleetconsommedoncdegrandesquantitésdepétroleaumeilleurprixpossible.

Industriealimentaire

Leshuilesessentiellessontutiliséesdansl’industriealimentairepourrehausserlasaveur,l’arômeetlacouleur

desaliments.L’industriedesboissonsestunegrandeconsommatricedepétrole.Lesfabricantsdeplatsprêtsàconsommer

lesutilisentdeplusenplusàmesurequeladisponibilitédesproduitsaugmenteetquelesconsommateursrecherchentde

plusenplusdeproduitscontenantdesingrédientsnaturels.Laquantitéd’huileessentiellepeutêtretrèsélevéedanscette

plage.L’huilelaplusutiliséeaumondeestl’huileessentielled’orange.

Industriemédicinale

Dansledomainedelasanté,unedistinctiondoitêtrefaiteentreledomainepharmaceutiqueetledomainedes

médecinesalternatives.Dansceseconddomaine,lesbienfaitsthérapeutiquesdel'huileontétéreconnusetutilisésdansde

nombreuxpaysaucoursdessiècles.Eneffet,cemarchéaproduit :

Industriedesproduitsnaturelscommelesproduitshoméopathiques.CetteindustrieesttrèsdéveloppéeenEuropeet

attiredeplusenplusdeconsommateursnonseulementenEuropemaisaussienAmériqueduNord.Deplus,lesproduits

thérapeutiquesnaturelsontattirél’attentiondediversessociétéspharmaceutiques(Grysole.,2004)

5.Toxicitédeshuilesessentielles

L'HEestlamoléculeactive.Deseffetssecondairesgravespeuventsurvenir.Ilestimportantdefaireattentionau

dosageetàladuréed'utilisation.Ceseffetsincluent:allergènesousubstancessensibles,Photosensibilisateursdusaux

furocoumarines,neurotoxicitédueauxcétones,néphrotoxicitédueauxprincipauxterpènesdel'huiledetérébenthineetde

l'huileessentielledebrindilledegenévrier,ethépatotoxicitédueauphénolàlongtermeouàfortedose.L’eugénol,l’undes

composantsduthym,esttoxiquepourlefoie.Eugénol10mlpeutprovoqueruneinsuffisancerénalechezlesenfants.Ila

étédémontréqu’unautrecomposantduthym,lelinalol,estcytotoxiquepourlescellulesdelapeauhumaine(Eisenhut.,

2007).
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Engénéral,leshuilesessentiellesontunetoxicitéoraleaiguëfaibleàtrèsfaible.Ladoselétale(DL50)pourles

huileslespluscourammentutiliséesestde2à5g/kg(anis,eucalyptus,cloudegirofle,etc.),ouleplussouventde5

g/kgouplus(camomille,lavande).Unequinzained'autresontdesDL50comprisesentre1et2g/kg.Basilic,estragonet

hysope(1,5ml/kg).Lesplustoxiquesétaientl'huileessentielledeBold(0,13g/kg,avecdesconvulsionsàpartirde0,07

g/kg),leChénopode(0,25g/kg),leThuya(0,83g/kg)etl'essencedemoutarde(0,34g/kg)..)(Bruneton.,1999).

6. Conserverleshuilesessentielles

Leshuilesessentielless’évaporentrapidementetsontsensiblesàl’airetàlalumière,ellesdoiventdoncêtreconservéesdans

desflaconsopaquesetscellés(Valnet.,1984 ;SalleetPelletier.,1991)

7.L’huiled’origan

7.1 GENREORIGANUM

D'unpointdevuetaxonomique,legenreOriganumaétécomplètementréviséparJ.H.Ietswaarten1980et

diviséen3groupes,10sections,totalisant38espèces.6sousespèces,3cultivarset17hybridesnaturels.Origanumest

dérivédedeuxmotsgrecs,"oros"signifiantmontagneet"ganos"signifiantsplendeur.Cemotsignifie"ornementdela

montagne"(CAILLAUD.,2013).

7.2 NOMENCLATURE

Letermefrançaisestapparuau13èmesiècleetaconduitaunom"origan"enEurope(Origanumsp)etau

Mexique(Lippiasp).Lenom"origan"estcourammentutilisédanslemondeentierpourdéfinirunarômeetunesaveur

épicés(SIMONNETetal.,2011).

7.3 COMPOSITIONCHIMIQUEDEL’HUILEESSENTIELLED’ORIGAN

Enparticulier,pourdespropriétésréceptivessensoriellesspécifiques:Aspectliquide,limpide,jaunepâleàfoncé

(KAHOULI.,2010).Ceux-cicontiennentprincipalementdesacides,desglucides,desglycosidesphénoliquesetdes

phénolterpénoïdes.Lesingrédientsactifssont:Esterterpénique,monoterpénol(DIPALIetal.,2016).L'origanest

égalementricheenhuilesessentielles.Lamajeurepartieestlecarvacrol,suividuthymol,duPCimenetduγ-terpinène,

chacuncontenantlescomposantssuivants:85,49%,3,78%,2,62%,2,06%huileessentielle(Bampidisetal.,2005).
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7.4 PROPRIETESDEL’ORIGAN

L'origan,communémentappelé«zaâter»enAlgérie,estessentiellementuneplantemédicinaletrèsappréciée(Baba.,

1991)Leshabitantsl'utilisentcommetisanepoursoignerdiversmauxtelsque:rhumatismes,toux,rhume,indigestion…

(ErdoganetBelhattab.,2010).Cetteplantepossèdeplusieurseffetstelque:

• Effetantibactérienetfongicide(Kintzios.,2002)

• Effetantioxydante(Kintzios.,2002)

• Effetantispasmodiqueeturolithique(Kintzios.,2002)

• Effetanti-inflammatoire(Ocana-Fuentesetal.,2010)

• Effetantiparasitaire(Kintzios.,2002)

• Effetnimaticide(Okaetal.,2000)

7.5 UTILISATIONDEL’HUILEESSENTIELLEDEL’ORIGAN

L’huiled’origaneststomachique,tonique,sédative,diurétique,expectorante,stimulante,antispasmodique,auneffet

calmantetestutiliséepourl'indigestion(GUERRABOONEetal.,2015).Soulagelesgazetlesdifficultésrespiratoires

(PAUL.,2001).Ilestégalementconnupoursespropriétésaphrodisiaques,antiseptiquesetantitoxiques(KAHOULI.,2010).

rhumesetrhinites.Utilisépourlescrampes,ladépressionetlesmauxdetête(FATHYetal.,2009).

7.6 ACTIVITEANTIFONGIQUEDEHUILEESSENTIELLE

L'HEad'excellentseffetsantifongiquessurl'airetlapeau.Laplupartdescomposésterpéniquessontdetrèsbons

agentsantifongiques.Lescomposéslesplusactifsicisontlethymol,lecarvacroletl'eugénol.Ungrandnombrede

composésvolatilsontététestéscontrediverschampignons.Aspergillus(A.niger,A.flavus,A.fumigatus),Penicillium

chrysogenumetbiend'autres.Lapreuvedeleuractivitébiologiqueafaitl'objetdenombreusesétudes.

7.7 PRINCIPESACTIFSETMECANISMED'ACTIONANTIFONGIQUEDESHES

L'étudedesactivitésfongicidesetfongistatiquesdesHEssurLeschampignonspathogènesontfaitl’objetde

nombreusesrecherches(RasoolietAbyaneh,2004).L'effetantifongiquedeshuilesessentiellesestbasésuruneperméabilité

accruedelamembraneplasmiqueetunerupturesubséquentedelamembraneplasmique,cequientraîneunefuitedu

contenucytoplasmiqueetlamortcellulaire.Enfait,lescomposésterpéniquesdeshuilesessentielles,enparticulierles

groupesfonctionnelstelsquelephénoletl’aldéhyde,réagissentaveclesenzymesmembranairespourperturberla

membraneplasmiquecellulaire.Enrevanche,ViollonetChaumont(1994)ontdécritleseffetstoxiquesduthymoletdu

carvacrolsurCryptococcusneoformans,unchampignonopportunisteassociéauSIDA.
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Généralitésurleschampignons

Leschampignonssontdesorganismeseucaryotesunicellulairesoumulticellulairessanschlorophyllequiobtiennent

leursnutrimentseningérantdiversessubstancesetsereproduisentpardessporessexuéesouasexuées.Celles-cisont

commeunesourcedecarboneorganiqueetdoncnécessairesàleurcroissance.Classiquement,leschampignonsétaient

classésdansleurpropreroyaume,lesEumycètes,oulecinquièmeroyaume.

Cettedernièreclassificationplaceleschampignonsdansleseulroyaumedeseucaryotesetplusprécisémentdansle

groupedesopisthokonts(Ghorri,2015).Leschampignonssontungroupediversifiéd’organismesquivontdesespèces

microscopiquesauxmulti-organismes.Onlesretrouvedanstouslesmilieux,qu’ilssoientterrestresouaquatiques,etjouent

unrôletrèsimportantdansl’écologiedelaplanèteentransformantlamatièreorganiquemorte.Silesparasites,

saprophytesousymbiotessontaérobies,ilssedéveloppentàdestempératuresvariablesde0à50°Cetoptimalesde20à

27°C.

Leschampignonsexercentlesdeuxeffetssurleurhôtefavorableetdéfavorable(fermentation,fécondation,synthèse,

maladiesvégétales,animalesouhumaines).Environ de100000espècessontaujourd’huiconnuesdontunedescentaines

sontpathogènespourl’homme(Tabue,2007).

1. Classesdechampignons

Leschampignonssontclassésendeuxtypesprincipaux :

Levuresetmoisissures :

1.1 LEVURES

Lalevureestunchampignonmicroscopiquedotédecellulesenformed’œuf.Multipliezavecdeuxméthodes :

D’abordparbourgeonnementoupardivisionbinaire(scissiparité)oupar reproductionsexuéeparproductionde

spores(Chougui,2014).

Ilsseséparentfacilementlesunsdesautresetsontdoncbienadaptésàladispersiondanslesliquides.Les

représentantssouventutilisésparlesparticuliers,brasseursetboulangers,sontdesingrédientstrèsactifsdansla

fermentationalcoolique.

Avecpeuoupasd’air,ilsconvertissentrapidementlessucresdujusderaisinenalcooléthylique,libérantdudioxydede

carbone(Guiraud,1996).C’estlalibérationdedioxydedecarbonedelapetitequantitédesucresolubledanslafarineà

painquifaitleverlapâte.Lalevuredeboulanger,produiteindustriellementetvenduesousformedecubesdepain,estun

amasdecellulesvivantes,ilnefautpaslaconfondreavecleslevureschimiquesouavecdesmédicamentsàbasede

carbonatesetdebicarbonates,égalementdestinésàproduiredugazcarboniquelorsdelacuisson.
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1.2 MOISISSURES

Ils’agitdechampignonsmicroscopiqueseucaryotes,filamenteuxetmulticellulaires(Guiraud,J.(2012))durègne
deschampignonsdits«vrais»champignonsouclasseFungi.Certainssontsymbiotiquesaveclesplanteset
d’autressontparasitesdesplantes ;enprovoquantnotammentcertainesmaladies.Danslescultures(pourriture
grisedelavigne,ergotduseigle,rouilledublé…)ouprovoquantdesmycoseschezlesanimaux(champignons
infectieux)chezl’homme,etcertainssontdessaprophytes,quisedéveloppentsurlesdéchetsorganiquesou
alimentaires,possèdentdespropriétéssolubilisantesimportantes(cellulolytiques,pectinolytiques,amylolytique,
protéolytiqueetlipolytique),cequilesrendutilespourl’industrielaitière(affinagedufromage),laproduction
demoléculesàactivitépharmaceutique(antibiotiques)etlaproductionindustrielled’enzymes.Unalliéutiledans.
(2002))

1.3LESCHAMPIGNONSPHYTOPATHOGENES

Cestypesdechampignonssontungrouped’organismeshétérotrophes,ubiquitairesetmicroscopiquesquipeuvent

s’adaptertrèsrapidementauxchangementsdeleurenvironnement.Plusieursgenresdechampignonspeuventinfecterles

plantessauvagesetcultivéesetcauserdesdégâtsimportants.Avecunestructureetdespropriétésbiologiquestrès

différentes.Cesmicro-organismesprovoquentdesmaladiesdansdiversesculturesdelégumes,céréales,plantes(Agrios,2005).

2.Fusariumoxysporum

2.1DESCRIPTIOND’ESPECE

Lesespècesd’Oxysporumreprésentent50à70spopulationsdeFusariumdusol,sontlesprincipaux

colonisateursdelarhizosphèreetdel’écorcedesracinesetreprésententplusde50sisolatsdeFusariumprovenantdes

racinesdediversesplantes.Peutvivrecommesaprophyteouparasitesurdesvertébrésoudesplantes.Cetteespècefait

partiedeceschampignonsquel’onpeuttrouverdanstouslestypesdesol,infectantetendommageantlesracinesdedivers

typesdeplantes,ycomprisleslégumes,carelleaffectedenombreusesculturestellesqueleblé,lestomates,lesbananes

etleriz.Unecaused’unemaladiecommuneappeléebayoud(Mechtaetal.,2015;Salehetal.,2017;Adisaetal.,2018)

F.oxysporum,ditpathogène,estleprincipalpathogènedonconl’appellepathogène.Ilsprovoquentgénéralement

desonychomycoses,deskératites,desendophtalmies,despéritonitesetdesinfectionsdisséminées
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Figure11:Symptômesdelafusariosesurlesfeuillesetlesracinesdestomates(CharlottevanDerDoesetal.,2008).

Cettemaladiepeutaffecteràlafoislespartiesaériennesdelaplante(tellesquelesfeuillesetlestiges)etles

partiesinternes(racines).Ilpeutêtrelargementdistribuédanslesrégionstropicalesetsubtropicalesetlorsqu’ilchangede

couleur,s’estompeetmeurt(Chatterjeeetal.,2014;Henriqueetal.,2015).

Fusariumoxysporumproduitlamoniliformine,l’estvéricinemetlesfumonisinesdetypeBdetypeC

2.2POSITIONTAXONOMIQUE

LesystèmeSaccardodeclassificationdeschampignonsimparfaits«Fungiimperfecti»,(Henni(1998)et(Hoog,et

al.(1995).LaclassificationFusariumestlasuivante :

Tableau03:ClassificationdesespècesF.oxysporum(Hoog,etal.1995;Henni(1988).

Règne Fung

Division Ascomycota

Classe Sordariomycetes
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Sous-classe Hypocreomycetidae

Famille Hypocreaceae

Ordre Hypocreales

Genre Fusarium

Espèce Fusariumoxysporum

2.3CRITERESD’IDENTIFICATIONDEF.OXYSPORUM

2.3.1MACROSCOPIQUE

Danslemilieudecroissancetypiquedeceschampignons,CechampignonsedéveloppebiensurlemilieuPDA,

nousavonsvudescoloniescaractériséesparunmycéliumaérienblancgrisâtreunpeulâche,quiapparaîtcommeuncône

aplati,carlemycéliumestbeaucoupplusdéveloppédanslapartieprocheducorpsdelaplante.Auniveaudelazonedu

frontcolonial.Lesbordsdelaplantationsontsouventcaractériséspardescouléesdemortierenformedecœur.Lorsqu’il

estexposéaumilieudeculture,lapigmentationdumycéliumfongiqueestprincipalementblanchedanslespremiersjours

aprèsl’isolement,puisdevientvineusedanslarégionmédiane(Bernard,1988).

2.3.2MICROSCOPIQUE

Leuridentificationreposesurlamorphologiedesspores,commec’estlecasdetouteslesespècesdugenre

Fusarium,cequilesrendtrèsdifficilesàidentifierparrapportauxautresgenresfongiques.

Cetteespèceestcaractériséepardenombreusesmicroconidiesfusiformesetsontstratifiéesavecdefausses

extrémités,F.oxysporumad’abondantesmacroconidiescourbéesetdescellulesbasalesbienmarquées.(Tello-MarquinaEt

al.,1984).Leschlamydosporespossèdentplusieursorganesdestockage:hyalins,lissesou rugueux,sphériques,terminaux

ouséparateur(Komi,1993).



CHAPITRE03: LES
CHAMPIGNONS

34

Figure12:AspectsmorphologiquesdeF.oxysporum(Chabasse,2002).

3.Penicilliumexpansum

3.1DESCRIPTIOND’ESPECE

Penicilliumexpansumestunemoisissurebleuepsychrophilecommunedanslemondeentierdanslesol.Ilprovoque

lamoisissurebleuedespommes,l’unedesmaladiespost-récoltelesplusrépanduesetlesplusdommageables

économiquementdespommes,cepathogènevégétalpeutinfecterunlargeéventaild’hôtes,notammentlespoires,lesfraises,

lestomates,lemaïsetleriz.Penicilliumexpansumproduitlapatuline,unmétabolitecancérigène,uneneurotoxinenocive

lorsqu’elleestconsommée.

Lapatulineestproduiteparlechampignoncommefacteurdevirulencecarelleinfectel’hôte.Lesniveauxde

patulinedanslesalimentssontréglementésparlesgouvernementsdenombreuxpaysdéveloppés.Lapatulineestun

problèmedesantéparticulierpourlesjeunesenfants,quisontsouventdegrosconsommateursdeproduitsàbasede

pommes,lasurfacedelapourritureanciennepeutêtrerecouvertedetachesblanchesquisetransformentenstructuresde

fruitsbleu-vert,d’oùlenomdecettemaladie(Ostryetal.,2018;Touhamietal.,2018;Wangetal.,2018).Lechampignon

peutégalementproduirelamycotoxinecitrinine.

3.2POSITIONTAXONOMIQUE

Tableau04:Classificationdel’espèceP.expansum

Règne Funji
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Division Ascomycotae

Classe Eurotiomycets

Sous-classe Eurotiomycetidae

Famille Trichocomaceae

Ordre Eurotiales

Genre Pénicillium

Espèce Pénicilliumexpansum

3.3CRITERESD’IDENTIFICATIONDEPENICILLIUM EXPANSUM

3.3.1MACROSCOPIQUE

P.expansumestprésentsurlesfruitssains,maisilneproduitquedesquantitésimportantesdepatulineen

provoquantlanécrosedesfruits.Lanécroseapparaîtsouventsousformededisquessurlefruit.Laconcentrationdepatuline

danslazonenécrotiqued’unepommepeutatteindreprèsde20 000µg/kg(TannousJ,)
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Figure13:Symptômesdelapourriturebleuesurlespommesetlespoires(Bencheqroun,2009).

3.3.2MICROSCOPIQUE

Leconidiophoreestconstituéd’unetigelissede200à500μmdelong,terminéeparunebrosse,généralementuneverticillée

(plusieursbranchessurlatige),avecunebranchepartige.Lalongueurdesconidiesvariede12à15µmetlalongueurdesflaconsest

trèscompactede8à11µm.Lesconidiessontlissesetovales,mesurant3à3,5micronsdelongueur.Créditphoto :Lubem,Brest

Lesascomycètesresponsablesdelacontaminationsemultiplientaucoursdescyclesvégétatifs.Elleestprésentedans

l’environnementetsetransmetparlesconidies(formeasexuée)produitesauseindesconidiophores(ex.p.Expansum,Figure1),mais

aussiparlesascospores.(formesexuéeuniquementpourbyssochlamysnivea)Produitesauseindesasques,cesdeuxstructuresconstituent

laformederésistance(anses,2011).

Figure14:ObservationMicroscopiquedePenicilliumexpansumX40(FrisvadetSamson.,

2004)
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Ilexistedenombreusesfaçonsd’évaluerl’activitéantifongiquedeshuiles.Ellespeuventêtreréaliséessurgélose

etsurmilieuliquide,cependantleprotocoleexpérimentalappliquérestelemêmeetrépondessentiellementàdesétapes

similairesdanslesdeuxcas,àsavoirpréleverl’extraitoriginaldelaplanteetletraiteraveclasouchefongique

démonstrative.Testdesensibilitéàl’huileourésistance.Danscetteétude,ils’agissaitdel’huiled’origanetdel’huile

d’olivevierge.

Objectifdel’étude

Avantdeprésenterl’appareillageetlesméthodesutilisées,notantrappelqueLebutdenotrerechercheestde

testerl’activitéantifongiquedel’associationd’huiled’origanetd’huiled’oliveviergeinvitrosurdeschampignons

phytopathogènes.

LesujetdecetravailaétéréaliséaulaboratoirederecherchedemicrobiologieducentreuniversitaireMorsli

AbdellahàTipaza.

1.Matérielfongique

L’activitéantifongiquedel’associationdedeuxhuiles(huiled’origanethuiled’olivevierge)estévaluéesurdeux

souches:Fusariumoxysporum responsabledelafusariosecourantesdesvégétauxetparfoisl’animal,etPenicillium

expansum,l’agentdepourrituredesfruits.Laraisonderrièrelasélectiondecessouchesfongiquesspécifiquespourcette

étudeestdueàleurassociationfréquenteavecdesinfectionsfongiquescutanéesetdisséminéeschezlesêtreshumains.De

plus,cestensionsontégalementunimpactnéfastesurlesecteuragricole.

1.1REPIQUAGEDESSOUCHES

LessouchesutiliséessontétéfourniesparlelaboratoiredeMicrobiologieducentreuniversitaireMorsliAbdallah

àTipaza,ellessontconservéesà4°Cdansdesboitespétriescontenant10mldemilieudeculturesaboraud.Apartirde

cesboitespétries,unrepiquageaétéréaliséetlesmilieuxsontincubésà25°Cpendant7jours.



Matérielsetméthode

40

2.Matérielsvégétales

2.1EXTRACTIOND’HUILED’ORIGAN:

Différentesméthodessontutiliséespourobtenirlesessencesvégétales.Demanièregénérale,lechoixdelaméthode

d’extractiondépenddutypedematièrevégétaletraitée(graines,feuilles,etc.),dutypedecomposés(flavonoïdes,huiles

essentielles,tanins,etc.),durendementenhuileetdelafacilitéd’utilisation.cassedel’huile.Certainscomposantsdupétrole

deviennentchauds(Hellal,2011)

2.1.1EXTRACTIONPARL’ENTRAINEMENTÀVAPEURD'EAU:

Aveccettetechnique,iln’yapasdecontactdirectentrel’eauetlamatièrevégétaleàtraiter,lavapeurfournie

parlachaudièrevatraverserlesplantesplacéessurlamaille,lavapeurvadétruirelastructuredescellulesdesplantes

etlibérerdessubstancesvolatiles.Molécules.Créerunmélange(eau+huileessentielle).

Cemélangeestensuiteenvoyéverslecondenseurd’essence,quiestensuiteséparéen phaseaqueuseetenphase

organique(huileessentielle).Iln’yapasdecontactdirectentrel’eauetlesplantes,certainsphénomènessontdonc

évités.L’hydrolyseetladécompositionpeuventaffecterlaqualitédel’huile.(Lucchesi,M.-E.,2005)

Tableau05 :lafichetechniqued’extractiond’huiled’origanauniveauducentred’extractiondeshuiles,Marad,
Tipaza

Position 36,4452904,2,4230091Marad

Tipaza

Température 22°

Vent 18Kkm/h

Humidité 40%

Récolte 20kg

Production 60ml

Rendement 0.3

couleur Marron

odeur Puissante
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Figure15:photosréelsdurantd’extractionl’huiled’origan

2.2 EXTRACTIONDEL’HUILED’OLIVEVIERGE

2.2.1PARPRESSIONAFROID

Engénéral,ils'agitd'uneméthodeétablie,devenuetraditionnelle,pourlaproductiond'huilesd'olive.Les

centrifugeusessontutiliséespourl’extractiondupétrole.Sil'huileextraitàdestempératuresinférieuresà27C°,onparle

surl’huiled'olivepresséeàfroid.Ilassureunequalitéoptimaled'unpointdevuegastronomiqueetsensoriel,enpréservant

toutessespropriétésetdeplusgrandsbienfaitspourlasanté.Toustypesd’huiled’oliveextraviergeproduitespar

extractionprimaireàfroid;Selonlesdirectivesetlesnormesdequalité,lamassed'olivepré-malaxéeestcentrifugéeune

foisetuneseule,etl'excédentdepâted'oliveesttraitéaprèslepremierbroyagepourêtreréutilisécommeengraiscomposté

dansnosoliveraies.L’avantagédecesystèmeestlaproductiond’huilepresséeàfroiddehautequalitécequinécessitele

respectdenormesd'hygiènelorsdel'extractiondel'huile(chimi.,2006).

Tableau60:lafichetechniqued’extractiond’huiled’olivevierge

Méthodedel’extraction Pressionàfroid

Température -50°c

Couleur Vertjaune

Odeur Particulière

Saveur Distincteàl’olive

Récolte 5kg

Production 1L

3.MÉTHODEDECONTACTDIRECT

Évaluationdel’activitéantifongiquedeshuilesessentiellesestréaliséeparlaméthodeducontactdirectoùl’obtention
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destroisconcentrations(1,0.1,0.001)estfaiteparl’additionde100µldelasolution mère(huilepure)à900µlde

l’émulsifiantDMSO(Dimethylsulfoxide)dansdestubesàessaiavecagitation(laméthodeestrépétéepourobtenirla

dilution0.001)Cettetechniqueconsisteàajouterdel’huileàdifférentesconcentrations(1,0.1,0.001)etdifférentsdosages

(30%,50%,70%et100%dechaquehuile)dansunecultureSaboraudstatiqueliquide,puissousagitationpendant1min

pourhomogénéiserlacultureavecl’huiletestée.Aprèsavoirbienagité,lemélange(saboraud+huile)estversédansles

platspétris.

Latransplantationestréaliséesoushotteenplaçantundisquedemycéliumd’undiamètred’environ0,8cmau

centredelaboîte ;Lecontrôle(souchefongique+SABORAUD)aétéréalisédanslesmêmesconditionssanshuile(les

étapesontétérépétéespour troisconcentrationsd’huile).Lesboîtes(témoinettest)ontétéincubéesà25°Cpendant7

jours.(MOHAMMEDI,Z.andF.ATIK,2012).

Figure60 :lesConcentrationsexpérimentéespourl’essaiantifongique
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Figure61:Réalisationdelagammedesdilutionsdeshuilestestées.
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Figure62 :Procédureexpérimentalepourtesterl’activitéantifongiquedeshuilesàl’égarddeschampignons

phytopathogènesF.oxysporumetP.expansum.

Déterminationl’indiceantifongique:

Aprèsincubation,entenantcomptedelacroissancetémoin,l’indiceantifongiqueaétécalculé,quiestdéterminéselonla

formulesuivante(Changetal.,1999) :
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(%)= ×( / )⁄



 moin.





Résultatsetdiscutions



1.Lacroissancemycélienne:

L’existenceoulanon-existenced’unecroissancemycélienneestuneindicationclaired’uneactivitéantifongique.Les

figuresci-dessousprésententlesdiamètresenregistrésàpartirdel’activitéantifongiquedeshuilestestées.L’impactde

l’associationdeceshuilessurlacroissancemycélienneaétéconstatéàlaconcentrationéquivalenteàuneabsenced’huiles

(témoin),avecundiamètredecroissancede8,3cmpourlesdeuxsouchesétudiées,F.oxysporumetP.expansum.

Figure63:l’Effetdeshuilessurlessouchesfongiques(huilespures)

Lafigure19indiquequelacroissancemycélienneestréduiteparlaproliférationdu dosagededeshuilespar

rapportautémoin(0%).Lasouchede

F.oxysporumestplussensiblevis-à-visàdeshuilesdontledosagede

(H.E30%.HV70%)n’étaitpasassezsuffisantpourl’inhibitiontotaledeP.expansum.Uneinhibitiontotaleestsignaléeàdes

dosagesde(50%50%),(H.E100%)et(H.E70%,H.V30%)pourlesdeuxsouches.

Figure06:l’effetdeshuilessurlessouchesfongiques(dilution0.1)

Lafigure20montrel’effetdesdifférentesdosesàconcentration0.1deshuilestestéssurlessouchesfongiquesàsavoir

(H.E30%H.V70%)quiindiqueenrevanche,ladégradationmycéliennedanslesdeuxsouches(50%50%)et(H.E70%H.V30%).

Aucunecroissancemycéliennen’aétéobservéepourlessouchesdeF.oxysporumetP.expansum.



Figure06:l’effetdeshuilessurlessouchesfongiques(dilution0.01)

lafigure21,quimontrentuneactivitéantifongiquedessouchesenfonctiondedosagedeshuilesàune

concentration1/100,onmarquéuneaugmentation àlacroissancemycéliennedeschampignonsetaussiladiminutionàla

concentrationdel’huiled’origan(activitéantifongiquequasiinexsistante).

Latechniqueducontactdirectconsisteàmettreencontactdel’huileetdesmicro-organismespuisàobserverleur

croissance.

Leshuilestestéesavaientuneactivitéinhibitricesignificativecontreleschampignonsétudiées.Ainsi,F.oxysporumet

P.expansumsesontmontréessensibles,ellesontétéinhibéesàpartir laconcentrationminimalede1/10.Lesdosagesde

(50%50%)et(H.E70%H.V30%)ontétésuffisantspourarrêterlacroissancedeF.oxysporumetP.expansum.

2.Indiced’inhibition:

Lestauxd’inhibitiondeshuilesessentiellesétudiéesontétéregroupésendesfiguesci-dessous:

Figure00:Letauxd’inhibitiondelasouchedépenddelaconcentrationenhuile
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(1ml)

Figure02 :Letauxd’inhibitiondelasouchedépenddelaconcentrationenhuile

(0.1)

Figure02 :Letauxd’inhibitiondelasouchedépenddelaconcentrationenhuiles

(0.01)

Surlabasedesgraphiquesprésentés,ilestclairquelaconcentrationd’huilesvégétalesutiliséedansunrapportde1 :1et1/10a

réussiàéviterlacroissancedetouteslessouchesfongiquestestées.Al’inverse,lorsquelaconcentrationutiliséeétaitde1/100,

leschampignonsontpuproliférer.

Commel’illustrelafigure44,letauxd’inhibitionadémontréunecorrélationpositiveaveclaconcentrationdeshuilesutilisées.

Deplus,l’efficacitéantifongiquedeshuiless’estavéréeinversementproportionnelleàlaconcentrationminimaleinhibitrice.
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CONCLUSION

CONCLUSION

Uneétudephytopathologiqueaétémenéesurleshuilesétudiées,huiled'origanethuiled'olivevierge,danslebut

dedévelopperdenouveauxagentsantifongiquesnaturels.Différentesanalysessontappliquéesàcesactifs:extractiond'huile,

évaluationdel'activitéantifongiqueparméthodedecontactdirect,mesuredel'activitéantifongiqueinvitrocontredessouches

pathogènesetmultirésistantes:

CONCLUSION



Ils'agitdeF.oxysporumetP.expansumetenfinducalculdeleursindicesd'inhibition.

Letestd'activitéantifongiqueaétémisenévidenceparlaprésenceoul'absencedecroissancemycélienne.Les

huilesontexercéuneffetinhibiteursignificatifsurlessouchesfongiquestestées.Lediamètredecroissancedumycéliumet

l'indiceantimycotiquediminuentàchaqueaugmentationdelaconcentrationdeshuiles.Desétudesontmontréuneinhibition

satisfaisantedel'activitéantifongiqueàdesconcentrationsmoyennesetélevéesparrapportauxtémoins.

Parconséquent,pourunemeilleureutilisationindustrielle,ilconvientd'utiliserceshuilescommeantifongique

naturelremplaçantlesproduitschimiquesutilisésdansledomainedelaphytopathologie,réduisantlesmaladiesdesplantes

causéesparleschampignonsphytopathogènes.Uneconcentrationde0,1estsuffisantepourladiminutiondecespathologies.

Cetteétudepeutêtreconsidéréecommeunesourceimportanted'informationsconcernantlespropriétésantifongiques

del'huiled'origanetdel'huiled'olivevierge.Cesplanteslocalessontunesourcepotentielledenombreuxcomposés

biologiquementactifsquiontfaitleurspreuvesdansl'alimentationetlamédecinetraditionnelle,etjustifientletraitementde

diversesaffections.Cependant,malgréleurimportance,cesrésultatsrestentincompletsetdesétudescomplémentairessurces

plantesauxniveauxpharmacologiqueetchimiquesontnécessairesetserontintéressantesdanslefutur:

 Étudierd'autrespropriétésbiologiquesdecesplantes,commelespropriétésantibactériennes,anti-inflammatoiresetantivirales.

 Vérificationdel'absenced'effetstoxiquesdecescomposés.
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Annexe

MilieuSabouraud

Eaudistillée…………………………………………..……………………...1000ml;

Peptone………………………………………………………………………10g;
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Glucose………………………………………………………………………20g;

Agar-agar…………………………………………………………………….15g.

pH=6.3

PDA(PotatosDextroseAgar)

Eaudistillée……………………………………..……………………………1000ml;

Filtratdepommedeterre…………………………………………………….200g;

D-Glucose……………………………………………………………………20g;

Agar………………………………………………………..............................20g.


