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Introduction

Introduction
Depuis des milliers d'années, I'humanité a utilisé diverses ressources trouvées dans son

environnement afin de traiter et soigner toutes sortes de pathologies (Lee, 2004).

Les plantes médicinales sont une ressource précieuse pour la plupart de la population rurale
et urbaine en Afrique et sont le principal moyen de guérison des personnes. Malgré les avancées
de la pharmacologie, I'usage thérapeutique des plantes médicinales est tres présent dans certains
pays du monde, notamment dans les pays en développement (Kouider et al., 2019).

La région méditerranéenne est connue pour son grande richesse en espéces végétales,
notamment les plantes médicinales et aromatiques (Hadjichambis et al., 2008). Parmi eux, on
peut trouver Pistacia lentiscus L, connu sous le nom de mastic arbre originaire du bassin
méditerranéen du Nord L’Afrique(Dragovi¢ et al., 2020 ; El Bishbishy et al., 2020; Milia et al.,
2021).

Pistacia lentiscus L. fait partie de la famille des Anacardiacées ; ¢a peut atteindre jusqu'a 5
metres de hauteur, il est persistant, ovale et brillant (Ladio et al., 2007; Trabelsi et al.,
2012),connu en Algéric sous le nom de Darou ou Amadagh, dont I’extrait de ses fruits est
transformé sous forme d’huile qui est utilisé pour des fins thérapeutiques, culinaires, ainsi que
d’autres utilisations, représentant une grande efficacité sur la santé humaine (Bensalem, 2015).Sa
vaste utilisation en pharmacopée arabe et européenne depuis les anciens temps (soigner quelques
irritations de la peau, la chute de cheveux et certains malaises gastriques) est justifiée par sa

richesse en composants chimiques(Hamlat et Hassani, 2008).

Notre objectif est de comparer la qualité de I'huile de lentisque extraite des fruits entre
déférent régions algériens de Bouira, Boumerdes, El Kala, Tipaza et Skikda en termes de
propriétés physico-chimiques (humidité, acidité, I’indice de saponification, I’indice de peroxyde,
I’indice de réfraction, I’indice d’ester, I’indice d’iode, extinction spécifique, I’indice de
I’impureté insoluble) et d'autre part composition chimique en huile essentiel et composition des
huiles en acides gras, phénol, chlorophylle, caroténoides, pour déterminer la meilleure et la

mauvaise qualité de I'huile de lentisque.

Donc notre travail est divisé en deux parties; La premiére constitue une synthése
bibliographique regroupant comme chapitrel une étude de Pistacia lentiscus L consacré a la

taxonomie, description botanique et répartition géographique et les aspects pharmacologique et

1



Introduction

effets thérapeutiques, suivi par I’huile de Pistacia lentiscus L et sa composition en tant que
chapitre 2 se compose de 1I’huile végétale, huile de Pistacia lentiscus L et huile essentielle.

Dans la seconde partie de synthése de ce travail, le chapitre 3 concerne la méthodologie
suivie dans les travaux choisis, suivie par les résultats et une discussion qui synthétise I’ensemble
des résultats obtenus et nous achevons notre travail par une conclusion générale avec une partie

des annexes.
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Chapitre 1 Etude du Pistacia lentiscus

1.1.Géneralités

Pistacia lentiscus L. appartient a la famille des Anacardiaceae composée de plus de onze
especes (Trabelsi et al., 2012). C’est une plante médicinale et aromatique qui pousse a I'état
sauvage (Haloui et al., 2018).

Le lentisque est un petit arbre de 6 a 8 m de hauteur au feuillage persistant, plus épais, vert
foncé, feuilles brillantes, avec de courtes grappes auxiliaires de baies qui deviennent noires a la
maturité. La floraison se situe entre le mois d'avril et le mois de juin, il fructifie entre le mois
d'octobre et le mois de novembre (Bardeau, 2009). Cette plante a la capacité de s’adapter a de
nombreuses conditions climatiques et pédologiques (Zohary, 1952) et des caractéres biologiques
positifs comme la tolérance a la sécheresse (Correia et Catarino, 1994).

Les principaux centres de diversité se situeraient d’une part dans les régions
méditerranéennes du nord de I’Afrique , sud de I’Europe et le moyen orient et d’une autre part
entre le centre et I’est de I’ Asie (Al-Saghir, 2010).

Figure 1. Pistacia lentiscus L(Tassin, 2012).
1.2. Taxonomie de pistacia lentiscus L

Pistacia lentiscus L. est une espéce appartenant a la famille des Anacardiaceae (Trabelsi et
al., 2012). Cet arbre posséde nombreuses noms qui different dune société a une autre. Parmi ces
noms on trouve :Derw, Darw en Arabe et Tidekt ,Tidekst en Berbere (Afrique du nord); Lentisco
en Espagnol et Arbre au mastic en francais et Mastixbaum en Allemand et aussi Mastic tree ou

Chios en Anglais (Boukeloua et Belkhiri, 2009).
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Tableau 1. Taxonomie de Pistacia lentiscus L(Maameri-Habibatni, 2014).

Régne Veégetal
Embranchement Spermaphytes
Sous embranchement Angiospermes
Classe Dicotylédones
Ordre Sapindales
Famille Anacardiaceae
Genre Pistacia
Espece Pistacia lentiscus L

1.3. Description botanique de Pistacia lentiscus L

Pistacia lentiscus est caractérisé par :
Ecorce : Rouge sur les jeunes branches et devenant grise avec le temps; quand

on incise I'écorce, la plante laisse s'écouler une résine irritante, non colorée a odeur forte
(Bensalem, 2015).

Branches : pressees et tortueuses , forment une masse serrée.

Fruit : est une baie globuleuse de 2 a 3 mm, remplie par nucléole de la méme forme,
monosperme , au début elle est de couleur rouge, et lorsqu'elle mdrit a I'automne, elle devient

brune (Bammou et al., 2015).

Feuilles : persistantes, elliptiques, obtuse, brillantes en dessus, glabres ,composees,
possédant un nombre pair de folioles (4 a 10) d'un vert Sombre, et dont le pétiole est bordé d'une

aile verte (Bammou et al., 2015).

Fleurs : unisexuées, tres aromatiques, d’environ 3 mm de large se présentent sous forme de
grappe, forment des racemes de petite taille a l'aisselle des feuilles. Les fleurs males sont rouge

foncé et les fleurs femelles sont vert jaunatre.



Chapitre 1 Etude du Pistacia lentiscus

Mastic : L’incision du tronc de cet arbuste fait écouler un suc résineux nommé mastic qui,

une fois distillé, fournit une essence employée en parfumerie (Ben Douissa, 2004).

1.4. Répartition géographique de Pistacia lentiscus L

Dans le monde Pistacia lentiscus est un arbrisseau que I'on trouve couramment en région
méditerranéenne de 1’Europe et d’Afrique et les sites arides d’Asie et, jusqu'aux Canaries
(Bellakhdar, 2013). Pistacia lentiscus pousse a l'état sauvage et retrouve sur tout type de sol
(More et White, 2005).
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En Algérie le lentisque occupe le site méditerranée, semi-aride et subhumide sur tout type
de sol (Smail-Saadoun, 2005) , plus précisément dans le bassin du Soummam en association avec
le chéne vert, le pin d'Alep et le chéne liege (Belhadj, 1999), et se trouve sur le long du tell et
dans les zones forestiéres (More et White, 2005). Sa limite méridionale se situe aux environs de

Saida, sa présence au sud de 1’Atlas saharien n’est pas signalée (Ait Said, 2011).

Ces arbres poussent dans les zones semi-arides des hautes terres, alors qu'ils sont plus
abondants dans les plaines que dans les hautes terres des zones humides. le lentisque a un effet
positif sur le sol, car il le protége de I'érosion et crée des conditions favorables pour la culture,
humidifiant les matieres organiques et enrichissant ses propriétés biologiques (Correia et Diaz
Barradas, 2000).

Figure 4. Aire de répartition du genre de Pistacia (Belfadel et Boulebda, 2009).

1.5. Effets thérapeutiques de Pistacia lentiscus L

P. lentiscus possede de nombreuses propriétés médicinales. Toutes les parties de la plante
peuvent étre utilisées a des fins médicinales par voie interne, transdermique ou par diffusion
selon la pharmacopée traditionnelle de nombreux pays du pourtour méditerranéen (Boulebda et
al., 2009;Dogan et al., 2003). La décoction des racines séchées est efficace contre I’inflammation

intestinale, d’estomac et dans le traitement de 1'ulcére (Ouelmouhoub, 2005).
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Les parties aériennes de P. lentiscus sont traditionnellement utilisées dans le traitement de
I'nypertension et possedent des propriétés stimulantes et diurétiques (Aouinti et al.,
2014).Egalement, ses feuilles contiennent également des activités biologiques telles que des
agents anti-inflammatoires, antibactériens, antifongiques, antipyrétiques, hépatoprotecteurs,
expectorants et cicatrisants (Villar et al., 1987). Les extraits des feuilles de P. lentiscus ont des
proprietés hypocholestérolémiques (Cheurfa et Allem, 2015).

Il joue également un réle en phytothérapie, car il est utilisé pour traiter d'autres maladies
telles que ’eczéma, diarrhées, infections buccales, jaunisse, lithiases rénales ulcéres, maux de

téte, maux d'estomac, asthme et problémes respiratoires (Lev et Amar, 2002).

Le mastic obtenue a partir de Pistacia lentiscus est connue par de nombreuses propriétés
communes avec feuilles dans son effet analgésique, antifongique, antibactérien, antioxydant,
antiathérogenique , stimulant, expectorant, diurétique et spasmolytique (Dedoussis et al., 2004),
Il est également utile dans le traitement des ulceres gastriques et duodénaux (Haloui et al., 2015).

D'autre part, la médecine traditionnelle algérienne utilise des huiles essentielles extraites du
lentisque qui ont des effets pharmacologiques comme antispasmodiques., ou comme un remede
d’application local externe sous forme de pommade pour soigner les briilures et les douleurs
dorsales (Arab et al., 2014). Il est prouve que l'huile essentielle de lentisque a des effets
antibactériens, antifongiques, antioxydants et insecticides. Elle est également utilisee en
cosmétique et en parfumerie et est également utilisée comme agent aromatisant dans les

préparations alimentaires (Haloui et al., 2015).

L’huile de fruits peut étre considérée comme une source alimentaire sdre qui contribue en
partie a la protection contre I’empoisonnement au mercure et maintient le cholestérol total et le
cholestérol LDL nocif dans leur fourchette normale (Merzougui, 2015). L'huile extraite des fruits
mars est utilisee en médecine traditionnelle tunisienne comme anti-ulcére, cicatrisante et
antiseptique (Dhifi et al., 2013).
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Chapitre 2 L’huile de Pistacia lentiscus

2.1. Huiles végétales
2.1.1. Définition

Les huiles vegétales sont utilisées dans les domaines nutritionnels, cosmétiques et
thérapeutiques, ce qui leur a fait occuper partout au fil du temps une place importante (Hawley
2015). Les huiles végétales sont connues comme corps gras liquides a une température de 15 C°.
Ils se caractérisent par leur insolubilité dans I'eau et leur capacité a se dissoudre dans les solvants
organiques (éthers, hexane, benzéne...etc) (Mohtadji-Lamballais, 1989).

2.1.2. Composition

Les huiles végétales sont des triglycérides constitués d'un mélange de trois acides gras et
une molécule de glycérol, et leur composition dépend de la nature de la plante, de ses conditions
de culture, du sol et de la saison (Karleskind et Wolff, 1992).

2.2. Huile de Pistacia lentiscus L
2.2.1. Définition

L’Huile de lentisque est extraite du fruit comestible qui peut fournir 38,8 % de leur poids,
liquide épais de couleur jaune vert. Elle n’est entiérement liquide qu’a la température de 32 et 34

°C. Le rendement de I’huile varie selon les types de sol et les conditions climatiques (Saidi et

Hasnaoui, 2003).

2.2.2. Composition chimique de I’huile de lentisque
L’huile de lentisque est caractérisée par la présence des acides gras insaturés (mono et
polyinsaturés) et des acides gras satures, et une fraction insaponifiable contient des composés

phénoliques, des stérols, des tocophérols et minéraux (Charef et al., 2008).

2.2.2.1. Triglycérides

Les triglycérides représentent 90 a 99% de lipides simples apolaires, et sont composés de
triesters d’acide gras (AG) et de glycérol (Cuvelier et Maillard, 2012). Dans I’huile de lentisque,
Les TG se présentent sous des formes mono et polyinsaturées. Les principaux constituants sont
SOL et POO suivie par SLL et POL avec des quantités moindres d’O00, OOL, PPO, PLL, OLL,
PPL et LLL (Dhifi et al., 2013).
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2.2.2.2. Acides gras

La classe prédominante d'acides gras dans ’huile de lentisque a était représentée par les
AGMI qui ont une activité antihypercholestérolimiante, suivie par les AGS et AGPI (Dhifi et al.,
2013).

Tableau 2. Composition en acides gras de huile de Pistacia lentiscus

Acids Gras Mezni et al., 2014 (Merzougui et al., 2014)
C18:1 Oléique 533+ 1.7 47,02+ 0,02
C16 :0 Palmitique 28.6+ 1.3 28,17+ 0,09
C18 :2 Linoléique 13.7+ 3.4 19,26+ 0,006
C16:1 Palmitoléique 1.3+ 0.43 3,28+ 0,01
C18:0 Stéarique 1.39+ 0.0 1,17+ 0,02
C18:3 Linolénique _ Traces
Acide oléique Trans _ 1,03+ 0,03
AGS 30.04 29,34
AGI 68.47 70,57

1/S 2.27 2,38

2.2.2.3. Composés phénoliques

Le rendement en composeés phénoliques dans le fruit de Pistacia lentiscus est de I’ordre de

61,34% alors que la concentration de 1’extrait phénolique des fruits, exprimé en acide gallique,

est de 31,81 mg/kg (Arab et al., 2014).

Ces composés phénoliques possédent un pouvoir antioxydant, car ils possedent des
propriétés redox en jouant un réle important dans la destruction oxydative par la neutralisation
des radicaux libres, décomposition des peroxydes ou piégeage de 1’oxygéne (Nijveldt et al.,
2001).
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2.2.2.4. Stérols

L’huile de lentisque contient le sitostérol comme phytostérol principal (55,55%), suivi du
cholestérol (44,45%). De plus, Quatre stérols ont été trouvés dans I’huile fixe, le B-sitostérol
(90%), le campestérol, le cholestérol et le stigmastérol (Trabelsi et al., 2012). Tandis que, le

stigmastérol et d’autres stérols n’ont pas été détectés (Dhifi et al., 2013).

Tableau 3. Composition en stérols de huile de Pistacia lentiscus (Dhifi et al., 2013).

Stérols Quantité  (mg/100g  de | % des Stérols totaux
’huile)

B-Sitostérol 231.67 £ 10 55.55

Cholestérol 185.35 + 22 44.45

2.2.2.5. Tocophérols

Les tocophérols (vitamine E), constituent les antioxydants liposolubles naturels (Iserin et
al., 2001) qui participent a la conservation des huiles grace a leur capacité a pieger les radicaux
libres (Reboul et al., 2007; Reiter et al., 2007), se trouvent sous quatre formes isomériques a, 3, y
et o.

Tableau 4. Composition en tocophérols de huile de Pistacia lentiscus (Dhifi et al., 2013).

Tocophérols Quantité (mg / g de I'huile) % de Tocophérols totaux
a-tocophérol 7.59 +0.61 93.62
-tocophérol 0.47 £0.02 5.79
y-tocophérol 0.48 £ 0.04 0.59
d-tocophérol - -
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2.2.2.6. Minéraux
L'huile de pistacia lentiscus était riche en minéraux. Le minéral le plus abondant était Na
(25.36), suivi de K (2.17), Ca (0.25), Mg (0.19), Fe (0.004) et Cu (0.0001) mg/100 g de I’huile.

Ces minéraux sont importants et indispensables pour le corps humain, pour leur valeur
nutritionnelle (Dhifi et al., 2013). Ces minéraux jouent un réle essentiel dans le corps humain ;
ils contribuent a la transmission nerveuse, l'équilibre acido-basique et osmotique du fluide
corporel, comme cofacteur dans plusieurs réactions du métabolisme des glucides, substances
essentiels dans la structure du squelette et des dents et la coagulation du sang (Hasan et al.,
2011).

2.2.3. Huile essentielle

Les huiles essentielles sont des substances obtenues a partir de plantes, qui extraite par
entrainement a la vapeur d’ecau, par hydro distillation ou par expression. En outre, elle est
composée de nombreuses constituants aromatiques plus ou moins volatils qui appartiennent aux
différentes classes de la chimie organique: hydrocarbures (composés terpéniques), alcools
(géraniol), aldéhydes (citral) (Roques, 2002) .

Tableau 5. Pourcentage des principaux constituants contenu dans les huiles essentielles de

Pistacia lentiscus.

Composants Pistacia lentiscus Pistacia lentiscus
(Djenane et al., 2011) (Bachrouch et al., 2010)

Tricyclene 0.64 1.75
a-Pinene 5.54 9.48
R-Pinene 5.10 3.27
Camphene 3.15 1.00
R-Myrcene 15.18 -

a-Terpinene 2.78 -
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3.1. Zone d’étude et matériel végétal
3.1.1. Présentation de la zone d’étude

Du total des articles obtenu nous avons réalisé la partie expérimentale par un certain
nombre des références analysants les propriétés physico-chimiques d'un extrait de Pistacia
lentiscus. Cette étude a porté sur une huile issue de Pistacia lentiscus de I’est et L’nord-est

algérien : El Kala wilaya de Tarf (Figure 5), Boumerdes, Bouira, Tipaza, Skikda.

Tableau 6. Les différentes zones dans lesquels les fruits de Pistacia lentiscus ont été

récoltes.

Références Date de récolte Lieu de récolte
(Haouli et al, 2015) Novembre 2010 El Kala
(Merzougui et al., 2014) Novembre 2008
(Merzougui, 2015) (Djedaia,

2017)
(Arab et al., 2014) Octobre 2012 Boumerdes
(Belhachat, 2019) Fruits rouge en Octobre 2014 Bouira
Fruits noire en décembre
2014
(Charef et al., 2008) / Tipaza
(Boukeloua et al., 2012) November 2008 Skikda

3.1.2. Localisation géographique et caractéristiques climatiques de la zone d’étude
3.1.2.1. El Kala

La commune D’El Kala est située au nord-est de la wilaya d’El-Tarf et a I’est de la ville
d’Annaba. Elle est proche de la fronticre algéro-tunisienne et se trouve a 21 m au dessus du
niveau de la mer .Ses coordonnées géographiques comprennent : Latitude : 36°53'44” nord ;
Longitude : 8°26'35" est (Djedaia, 2017) , elle est située aux limites de la Province d'Annaba a
l'ouest de la Wilaya de Souk Ahras au sud de la Méditerranée au nord de la Tunisie a I'est et au

sud-ouest par la Wilaya de Guelma (Haouli et al., 2015). Son climat est semi-humide et humide,
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chaud au nord et modérément humide a frais et humide au sud, et la pluviométrie varie entre 900
et 1 200 mm/an (Djedaia, 2017).

ALGERIE

MALI N

L —" NIGER
Figure 5. Carte de la zone d'échantillonnage (El Kala)(Djedaia, 2017).

3.1.2.2. Skikda
Skikda est une wilaya algérienne située au nord-est de 1’Algérie (a 471 km a I’est d’Alger),

le Climat méditerranéen avec un été chaud est le climat principal de la Wilaya de Skikda.

La wilaya fait face, au nord, a la mer Mediterranée, et dispose de frontieres communes avec
les wilayas d’Annaba, de Guelma, de Constantine, Mila et de Jijel. La région d’étude appartient
aux domaines bioclimatiques humides et subhumides; 1’étage humide couvre toute la région
occidentale montagneuse ainsi que les sommets a I’est et au sud. Les températures enregistrées
sont de 'ordre de 9°C en hiver et 27°C en été, ce qui donne un hiver froid et un été chaud,
caractéristiques du climat méditerranéen et les précipitations annuelles enregistrées oscillent entre
600 et 800 millimetres par an ; juillet et aolt sont les mois les plus secs(Amiour et Boukerzaza,
2005).

3.1.2.3. Tipaza, Bouira, Boumerdes
La wilaya de Tipaza situé sur la cte méditerranéenne a I'ouest d'Alger, Alors que Bouira
située au nord du pays, bordée au nord par les provinces de Tizi Ouzou et Boumerdes, au sud par

les provinces de M'Sila, a l'ouest par les provinces de Blida et Médéa, et a I'est par les provinces
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de Bordj Bou Arreridj et Bejaia. Située a 41 métres d’altitude, latitude : 36° 32 58”° N et
longitude 1°42°15”” E (Amara et al., 2019).

La wilaya Bouira de située au nord du pays, bordée au nord par les wilaya de Tizi Ouzou et
Boumerdes, au sud par la wilaya de M'Sila, a lI'ouest par la wilaya de Blida et Médéa, et a l'est par
la wilaya de Bordj Bou Arreridj et Bejaia. Alors, la wilaya de Boumerdes situé au nord du pays
entre la région Algérie et la région de Basse Kabylie, & l'ouest de Tizi Ouzou. Elle est située a 45
km a l'est d'Alger, & 52 km a l'ouest de Tizi Rou et a 25 km au nord de Bouira .1ls ont situaient a
d’altitude (36°55, 36°23,et 36°42N ,longitude 03°57, 03°53et 04°03E , et température moyenne
18.3,17.5, et 19.2°C respectivement (Boudieb et al., 2019).

3.2. Etude de I’huile de Pistacia lentiscus
3.2.1. Extraction de P’huile

Aprés avoir analysé tous les reférences que nous avons sélectionnes, nous avons trouvé que
I’extraction de huile a travers les fruits est une étape trés importante d'é¢tude des constitués
bioactif dans les plantes, il ya deux méthodes d’extraction de huile fixe (méthode physique et

méthode chimique) entre les travaux avec des certains deférence selon les articles choisis.

Méthode physique ( traditionnel ) I'extraction de I'huile selon cette méthode commence par la
phase de récolte du fruit manuellement et lavage a I'eau froide, puis sechage les graines pendant
3 a4 jours a l'abri de la lumiere , un broyage manuellement , aprés avoir obtenu une poudre, ils
mélangeaient avec de l'eau froid puis appliqué une couche d'huile sur la surface et restaurer ce
couche. Le mélange (couche + eau) a été placé a feu doux et restaurer la couche d'huile de
surface avec I’btention de huile finale (Merzougui et al., 2014) au région de El Kala ,par contre
(Haouli et al., 2015) ils ont utilisé la méthode traditionnel avec de I'eau chaude au méme zone
d’étude, (Boukeloua et al., 2012) ont été réduites les graines d’Pistacia lentiscus en poudre

mécaniquement.

Le reste des références (Arab et al., 2014) (Belhachat, 2019) (Charef et al., 2008) (Djedaia,

2017) ne mentionne pas cette méthode de ’extraction.

Meéthodes chimique 1’extraction de I’huile de fruits de Pistacia lentiscus selon cette
méthode basée sur 1'utilisation le montage d‘extraction Liquide-Solide «Soxhlet » et les solvants
organiques comme méthanol (Djedaia, 2017) ou I’hexane (Charef et al., 2008) (Haouli et al.,

2015) pendant 6 heures (Ait Mohand et al., 2020).ils ont préparée une poudre de graines du
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lentisque pistachier moulues (10g) a l‘aide d‘un broyeur moulinex, sont introduites dans la
cartouche en cellulose puis placée dans I'extracteur au dessus duquel est placé un réfrigérant
servant a liquéfier les vapeurs du solvant , ensuite 1’ajout de méthanol (120 ml) dans le ballon

puis chauffage pour démarrage de I’extraction.

Aprés chauffage le solvant est évaporé puis condensé au niveau du réfrigérant, ils sont
recueillit dans 1‘extracteur, cependant 1‘écoulement du contenu du cartouche se fait a partir du
siphon dans le ballon et le cycle commence de nouveau (Djedaia, 2017) au site 1 ( El Kala ), par
contre au wilaya de Bouira (Belhachat, 2019) les fruits noire et rouge ont été nettoyées a 1’eau et
séchées a ’obscurité pendant une quinzaine de jours, dans un endroit sec et aéré, puis broyage
finement a ’aide d’un broyeur jusqu’a I’obtention d’une poudre végétale qui est conservée a
température ambiante dans des sacs en papier , elle utilise 20 g de poudre avec volume de 250 ml
de méthanol laissez I’expérience étre répétée (environ 3 heures) Aprés ’extraction, elle fait une

évaporation pour éliminé le solvant par évaporateur rotatif (Rotavapor).

Enfin D’extrait non volatil ainsi récupéré est pesé et conservé a 4-6°C jusqu’a son
utilisation. Selon (Boukeloua et al., 2012). Les extraits ont été obtenus par extraction Soxhlet de
graines en poudre dans (3 x 1,5) litres d'hexane trois fois en 18 heures. Le solvant a été éliminé

de I'extrait sous pression réduite.

Systéme de refroidisse

Extracteur

Solvant/soluté

Systéme de chauffage

Figure 6. Montage d'extraction Liquide-Solide (Soxhlet) des huiles de lentisque(Djedaia,
2017).
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Le reste des références (Merzougui, 2015)(Arab et al., 2014) ne mentionne pas cette

méthode de ’extraction.

3.2.2. Teneur en huile
Aprés l'obtention de I'huile brute de fruits du pistacia lentiscus ils ont concentrée sous
pression réduite par évaporateur rotatif afin d‘éliminer les traces de solvant organique puis

séchage de I'extrait huileux par le sulfate de sodium anhydre (Djedaia, 2017).

Mode opératoire

Détermination de la teneur en huile d’un échantillon par extraction dans un appareil
approprié (Sohxlet), avec de I’hexane ou I’¢ther .D’abord, placement de poids (x) de 1'échantillon
dans un dessiccateur jusqu’a un poids constant. Ensuite, il est moulu. La cartouche est placée six
heures et demie. Par la suite, élimination de solvant qui se trouve dans le ballon par évaporation.
Enfin séchage (Haouli et al., 2015) mais sechage par le sulfate de sodium anhydre (Djedaia,
2017) et selon (Merzougui, 2015) D'abord, 10 g de I’échantillon a analyser sont placés dans une
cartouche a extraction puis séchage un ballon dans une étuve, est pesé¢ : c’est (mi).Donc
placement la cartouche dans I’appareil a extraction, puis la quantité nécessaire du solvant est

versée dans le ballon.

Aprés le ballon est adapté a I’appareil a extraction sur un chauffe-ballon réglé a une
température, soit 60°C. Aprés 6 heures d’extraction, passer le ballon au rotavapeur, ensuite, le
ballon est chauffé a I’étuve (60°C / 30-60 mn) .Enfin, laisser refroidir et peser le ballon + huile
extraite : c’est (mf).

Les références suivante (Charef et al., 2008) (Merzougui et al., 2014) (Arab et al., 2014)

(Belhachat, 2019) (Boukeloua et al., 2012) ne mentionne pas teneur en huile.

Le rendement en huile (RH) est déterminée par la méme formule suivante (Djedaia, 2017)
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mf : la masse finale du ballon.
mi : la masse du ballon vide.

me : la masse initiale de I’échantillon a analyser.
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Mais selon (Haouli et al., 2015) , la formule pour déterminée la teneur en huile sont
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m1 : la masse moyenne des deux déterminations 1(moyenne arithmétique).
MO : la masse en grammes de I’échantillon a tester.

3.3. Etude des caractéristiques physico-chimiques de I’huile fixe de pistacia lentiscus
L’huile de pistacia lentiscus obtenues a partir de I’extraction physique et chimique, a subi
des analyses physico-chimiques suivantes (L’humidité, L’acidité, L’indice de saponification,

L’indice de peroxyde, L’indice de réfraction, L’indice d’ester, Extinction spécifique en UV).

Les méthodes utilisées pour la détermination des caractéristiques physico-chimiques sont
celles décrites dans la norme du reglement Afnor normalisées (AFNOR, 1984) (Djedaia, 2017) et
CEE Européen n°2568/91 , (1SO 662, 1998) (Haouli et al., 2015). Mais (Kechidi et al., 2020) Ils
ont déterminée des propri¢tés chimiques des huiles ( L’indice d’acidité et I’acidité, I'indice de
saponification et I’indice de peroxyde ) respectivement selon le protocole des normes : 1SO 660 -
1996, NA 276-1992, 1SO 3960-1977.

3.3.1. Humidité
L’humidité (teneur en eau) (H %) est la perte en masse d’un échantillon chauffé, elle est

exprimée en pourcentage massique (Haouli et al., 2015).

Mode opératoire

Selon Abdelkrim et al. (2015) Ils ont déterminée la teneur en eau de I'huile d'un échantillon
a tester s'effectue par séchage en étuve a pression atmosphérique, jusqu'a obtention d'un poids
sensiblement constant. lls ont pesé (x) g d'huile est introduit dans une capsule et porté a 105°C
dans une étuve pendant deux heures. Alors que séchage au four a 100-105 °C selon (Djedaia,
2017) et a 103 & °C 2° pendant 2 + 3 heures jusqu’a un poids constant (Haouli et al., 2015). La

capsule est ensuite placée dans un dessiccateur pendant une heure puis pesée.

Ceci est répété plusieurs fois ; avec un temps d'incubation de 30 minutes ,alors que
(Merzougui, 2015) leur temps d’incubation 15 min jusqu'a obtenir un poids final de I'échantillon

constant .
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La teneur de 1°humidité est donnée par la relation suivante selon (Arab et al., 2014)

m1 : masse de I’échantillon avant séchage (g).
m2 : masse de I’échantillon aprés séchage (g).

Mais(Belhachat, 2019)(Arab et al., 2014)(Charef et al., 2008)(Boukeloua et al., 2012) ne

mentionne pas comment calculé ’humidité.

3.3.2. Acidité
L’acidité¢ (AC) est la teneur de I’huile de lentisque en acides gras libres résultant de

I’hydrolyse des triglycérides et exprimée conventionnellement en acide oléique (g/100g d’huile)

(Kandji, 2001; Benrachou, 2012).

L’indice d’acide correspond au nombre de milligrammes de potasse (KOH) nécessaire
pour neutraliser les acides gras libres dans un gramme de corps gras (AFNOR T 60 204, 1999)
(Elbir et al., 2014).

Mode opératoire

Une prise de 5 g d’huile est dissoute dans 30 ml d’un volume égal éthanol/éther [1 :1]
neutralisé, les fonctions carboxyliques libres sont dosees par une solution de KOH a 0,177 N en
présence de phénolphtaléine a 1% dans 1’alcool absolu .La fin du dosage est marquée par
I’apparition d’une couleur Iégerement rose .L’acidité est ¢gale au volume de soude nécessaire au
virage de la couleur puisque 1 ml de cette solution permet de neutraliser une acidité de 1%

.L'acidité selon (Merzougui, 2015)est déterminé par la formule suivant :

L’indice d’acide= Mwt N x V
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M.wt : le poids moléculaire de KOH (56,1 g/mol) par molaire masse 282 g/ml d'acide
oléique (spécifique a I'huile de lentille).

N : I'exacte normalité de la solution étalon de KOH éthanolique.

V : le nombre de millilitres de solution titrée solution de KOH éthanolique.
Pr : I'échantillon d'essai en grammes.

L’indice d’acide est exprimé en mg de KOH /g d’huile.

Les reste des références ne mentionne pas 1’acidité.

3.3.3. lindice de saponification

L‘indice de saponification (IS) d‘une substance est le nombre de milligrammes de KOH
nécessaire pour saponifier un gramme de cette substance (Benrachou et al., 2010) (IUPAC,
1987).

Mode opératoire

Selon (Djedaia, 2017) , la méthode de détermination de I’indice de saponification consiste
a introduire dans un erlenmeyer une quantité d’huile (1g) et un volume de potasse alcoolique
(10ml) (0,1N). Cette derniere est portée a ébullition au bain-marie pendant 30 min, ensuite laisser
refroidir et ajouter 1 ml d°eau distillée. Si le mélange est trouble c‘est qu‘il y a un exces d‘ester
non saponifié . Puis l'ajoute de quelque gouttes de phénolphtaléine, puis on effectue un titrage a

chaud de I’exces de potasse avec I’acide chlorhydrique (Hcl) (0,5N) jusqu’a décoloration.

Un dosage a blanc dans les mémes conditions opératoires est réalisé en utilisant les mémes
réactifs. Donc les auteurs (Haouli et al., 2015) (Charef et al., 2008) et (Belhachat, 2019) ne
mentionne pas mode opératoire. Lors de la réaction, le KOH réagit avec les acides gras

(triglycérides) présents pour produire un savon selon la réaction suivante :

CHy-0-CO-R {l‘H;-l)[-I

|

ii'H-tiJ.('(.':-R b 3K +0H) ——— C(H-OH +3(RCO0"+K)
|

CHy-0-CO-R CH-OH
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Aprés titrage a chaud 1‘indice de saponification est donné par la relation suivante (Djedaia, 2017)

m: mase molaire de KOH.

Vpe : volume de la solution de KOH (10 ml).

V : volume de la solution d’acide chlorhydrique pour neutraliser KOH restant.
VO : volume d’acide pour neutraliser le KOH du témoin.

me : masse de 1’échantillon.

Selon (Merzougui, 2015) 1°indice de saponification est donné par la relation suivante

VO : Volume de la solution d’HCI utilisé pour I’essai a blanc.

V1 : Volume de la solution d’HCI utilisé pour I’échantillon.

N : Normalité de la solution d’HCL.

P : Prise d’essai.

(Arab et al., 2014) et (Boukeloua et al., 2012) Ils n'ont pas mentionnée I’indice de saponification.
3.3.4. Indice de Peroxyde

L’indice de peroxyde (IP) est la quantité de peroxyde présente dans 1’échantillon qui est
exprimée en milliéquivalents d’oxygene actif contenu dans un kilogramme de produit, oxydant
I’iodure de potassium avec libération d’iode (Beldi et al.,, 2020). Elle est le nombre de
milligramme équivalent d‘oxygene dans 1 Kg de corps gras (IUPAC, 1987)(Djedaia, 2017) et

permet d’évaluer la fraicheur de I’huile.

Mode opératoire
Selon (Djedaia, 2017) il a introduit 10 mg de 1‘échantillon dans un bécher puis il a ajouté
0,5 ml de la solution KI ou l'iodure de potassium saturée et 20 ml du mélange

(CH3COOH/CHCIs 3/2 (VIV). apreés il a agité le mélange rigoureusement pendant 1 mn, puis il a

21



Chapitre 3 Méthodologie suivie dans les travaux choisis

laissé reposer pendant 5 mn a 1‘obscurité, puis il a ajouté un peu d‘amidon et 60 ml d‘eau
distillée. Enfin titrage de mélange par une solution de thiosulfate de sodium Na,S,0; a 0,01 N
jusqu‘a décoloration du noir clair a blanc neige. pour (Kechidi et al., 2020) ils ont été utilisés la
méme méthode de dosage , juste les doses étaient différentes. Par contre (Merzougui et al.,
2014)(Boukeloua et al., 2012) ne mentionne pas mode opératoire.

L’indice de peroxyde est exprimé en milliéquivalent d’oxygeéne actif par kg d’huile et

donné par la formule suivante (Djedaia, 2017)

V: volume, en ml, de thiosulfate.
V' volume, en ml, de thiosulfate de I'essai a blanc.

Par contre, selon (Beldi et al., 2020), la formule d’IP donne par ce forme
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V : le volume de thiosulfate de sodium dans I'échantillon.
VO : le volume requis pour I'étalonnage du blanc.
N : le titre exact du thiosulfate de Na utilisé.
M : I'échantillon d'huile en grammes.
Le reste des références ne mentionne pas la méthode de déterminée 1’indice de peroxyde.

3.3.5. Indice de réfraction

L’indice de réfraction (IR) des liquides est mesuré a I’aide d’un réfractomeétre de type
ABBE avec température fixée a 20°C (AFNOR, 1984 ; IUPAC, 1987) (Benrachou et al., 2010).
Elle est dépend de nombreux facteurs a savoir la composition chimique du corps gras et de la
température et encore lié a l'insaturation et influencé par nombreux autres facteurs : acidite,
polymérisation, degré de dilution, oxydation, existence de fonction secondaire sur les molécules
et l'indice de réfraction croit avec 1‘instauration ou la présence de fonctions secondaires sur les

chaines grasses (Djedaia, 2017). la température est fixée a 20°C.
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Mode opératoire

Il existe une température fixe pour calculer IR parmi toutes les références choisis. la mesure
a été effectuée a l’aide d’un refractomeétre de type ABBE (Djedaia, 2017) (Merzougui,
2015)Alors le reste des références ne mentionne pas ce indice .

3.3.6. Indice d’ester

Lindice d‘ester (IE) est le nombre de milligramme d‘hydroxyde de potassium (KOH)
nécessaire pour saponifier 1°ester contenu dans un gramme de corps gras (AFNOR. NF T 75 104,
1999)(FAO, 1979)(Djedaia, 2017) tous les auteurs ont mesurées (IE) a partir de 'Indice d’Acide

(IA) et I’Indice de Saponification (IS) selon 1’équation suivante

3.3.7. Extinction spécifique en UV
L’extinction (ES) a 232 et 270 nm d’un corps gras exprime son état d’oxydation, plus

I’huile est peroxydée et plus ’extinction a 232 et 270 nm est forte (Gharby et al., 2011).

Tous les corps gras naturels contiennent de 1’acide linoléique en quantité plus ou moins
importante. I’oxydation d’un corps gras conduit a la formation d’hydropéroxydes linoléique qui
absorbent la lumiere ultraviolette au voisinage de 266 nm (Belhachat, 2019).Si ’oxydation se
poursuit , il se forme des produits secondaires d’oxydation , en particulier les hydroperoxydes et
les cétones insaturées qui absorbent la lumiére a232 et 270 nm (Merzougui, 2015).Alors le reste

des référence ne mentionne pas ce parametre.

Mode opératoire

Selon (Belhachat, 2019 ; (Gharby et al., 2011) ils pesaient 0,25gramme d'huile et dissolvez-
la dans 25 ml de cyclohexane. L'absorbance de la solution grasse dans une cuve en quartz
comparée a l'absorbance du solvant utilisé a ensuite été mesurée a l'aide d'un spectrophotométre
UV/VIS (PERKIN-ELMER Lambda 2) a des longueurs d'onde spécifiques de 232 et 270 nm.

Pour les coefficients d’extinction K232 et K270 sont exprimés par 1’équation suivante selon
(Belhachat, 2019).  r===-------------- [

)
I
>
>
@)
X
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K : Extinction spécifique a la longueur d’onde A.
A A : Absorbance mesurée a la longueur d’onde A.
C : La concentration de la solution (g/100ml).

| : Epaisseur de la cuve en centimetre (1cm).

3.3.8. Indice d’iode

L¢indice d‘iode (Il) est le nombre de grammes d‘halogéne, exprimé en iode, fixé par 100
grammes de produits dans les conditions données. (IUPAC, 1987). La méthode de Wijs a été
retenue par AFNOR pour la détermination de 1‘indice d‘iode dans les corps gras (Djedaia, 2017)
(Merzougui, 2015). Nous avons trouvé que le reste des références n'expliquait pas comment

calculer cet indice.

Mode opératoire

Selon (Djedaia, 2017) D’abord, il a préparé la solution d‘iode 0,IN appelé réactif de
HANUS est obtenue par dissolution de 19g chlorure d'iode(ICl) dans un litre d‘acide acétique
cristallisable et de tétrachlorure de carbone (70/30). Puis il ajoute 3mg de cristaux d’iode et
déterminée la teneur de 1iode libre contenu dans cette solution d‘iode. Cette solution servira pour
la détermination de 1‘indice d‘iode. Ensuit, il a pese dans deux nacelles deux prises d‘essais de

masses 0,4¢g de 1°huile de fruits de Pistacia.

Chaque prise d‘essai est introduite dans un erlenmeyer que ajoute 15 ml de tétrachlorure de
carbone(CCl4) dans chacun des 2 récipients et dans un troisiéme récipient servant comme
témoin. A prés dissolution des deux prises d‘essais, 25 ml d‘une solution ICI, sont ajoutés a tous
les récipients que l‘on agite soigneusement et on les garde a l‘obscurité a 20°C pendant 90
minutes. Au bout de ce temps, il ajoute 20ml de solution aqueuse de KI (10%) et 150 ml d‘eau

distillée. Enfin, titration des mélanges par une solution de Na2S203 (0,1N).

Lorsque la coloration de la solution s‘est atténuée jusqu'a étre jaune claire, 1ml de
dispersion aqueuse d‘empois d‘amidon sera ajouté et la solution devient alors noirdtre. L‘on
¢coule goutte a goutte de la solution de Na2S203 jusqu‘ au virage brusque du bleu a 1‘incolore,

cela indique la fin de la réaction. L‘indice d‘iode est donné par la relation suivante :

' L’indice d’iode = (VO-V) X 1269 XN/ P 1

r
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
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V0 : volume de thiosulfate de sodium pour titrer le témoin.
V : volume de thiosulfate pour I’essai.

N : normalité de thiosulfate de sodium.

p: masse de la prise essai.

Alors (Merzougui, 2015) (1) a calculé selon la formule suivante

Vo : nombre de ml de la solution de thiosulfate de sodium 0,1 N versés dans 1’essai a blanc.
V : nombre de ml de la solution de thiosulfate de sodium 0,1 N versés dans I’essai.
Pe : prise d’essai en grammes, 1,269 : masse de 1’iode.

3.3.9. Indice de I’'impureté Insoluble
Les impuretés (IMP) sont des matiéres autres que 1’eau et les solvants et qui ne
correspondent pas aux glycérides, aux acides gras et aux saponifiables constitutifs des huiles. Ce

sont des substances insolubles dans 1’ecau mais solubles dans les solvants tels que I’hexane (Barka

et al., 2016).

3.4. Etude biochimique de I’huile (dosage en Acide gras)
D'apres les références que nous avons prises, il n'y a que deux régions (El Kala et Bouira)

ou la composition chimique de I'huile fixe de cette plante a été étudiée.

3.4.1. Chromatographie en phase gazeuse des esters méthyliques des acides gras

L’identification des acides gras (AG) est réalisée par chromatographie en phase gazeuse
(CPG, apreés la transformation AG préalable en esters méthyliques des acides gras (EMAG) de
facon a accroitre leur volatilité (Belhachat, 2019) (Merzougui, 2015) ;(Djedaia, 2017).
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A8 TRE)

Four

Figure 7.Schéma simplifié du chromatographe en phase gazeuse(Djedaia, 2017).

3.4.1.1. Préparation des esters métyliques des acides gras

La préparation des esters métyliques des acides gras sont obtenus par transestérification
dans une solution méthanolique d’hydroxyde de potassium ,C'est une étape intermédiaire avant la
saponification (Djedaia, 2017) (Belhachat, 2019). Par contre (Merzougui, 2015) dans sa
préparation, les esters méthyliques d'acides gras étaient a base de réaction de trans-meéthylation
Lequel methanolyse des glycérides et des acides gras libres en milieu alcalin.

Mode opératoire

Dans une éprouvette a bouchon. lls ont pesé 0,1 g d'huile fixe et I'y ont ajouté 2 mL
d’hexane (Belhachat, 2019) mais (Djedaia, 2017) 1l a utilisé 2 ml d*heptane et une agitation .Puis
ils ont ajouté 0,2 ml d’une solution méthanolique 2 N d’hydroxyde de potassium (Belhachat,
2019) mais la solution méthanolique de sodium selon (Djedaia, 2017). Alors agité énergiquement
pendant 30 secondes (Belhachat, 2019) et une agitation rigoureuse pendant 2min (Djedaia, 2017)
il est ensuite laissé a décanter jusqu’a ce que la partie supérieure de la solution devienne claire ;

La couche supérieure héxanique, est celle qui contient les esters méthyliques.

(Djedaia, 2017)ils ont préparé un melange de standards contenant 0,1 g de chacun des
acides gras suivants : Acide palmitique, palmitoléique, oléique, linoléique, linolénique et
érucique dissouts dans 100ml d‘heptane et un mélange détalons internes contenant Syl du
melange de standards ainsi préparé et 0,1 g de palmitoléate de méthyle la solution d‘heptane
contenant les esters méthyliques, la solution des standards ainsi que la solution des étalons

internes sont prétes a l1‘injection dans le chromatographe.
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Selon (Merzougui, 2015), la méthode de méthylation consiste a diluer 0,2 g d’huile fixe
dans 3 ml d’hexane et 0,4 ml de potasse méthanolique deux fois normal 2N (1ml). Le mélange
réactionnel est agité pendant 2 min puis centrifugé. Donc une phase supérieure, contenant les
esters des acides gras dissous dans ’hexane et une phase inférieure formée par la fraction de

glycérol et les constituants mineurs de I’huile.

Tableau 7. Conditions chromatographique pour les ester méthyliques des huiles.

Conditions (Belhachat,2019) (Djedaia, 2017)
chromatographique (Merzougui, 2015)

Chromatographe Chrompack CP 9002 Perkin Elmer Autosystem GC

Détecteur un détecteur a ionisation | deux détecteurs a ionisation de
de flamme (FID) flamme (FID)

Injecteur Split 1/100 (250°C) Split 1/50 (250°C)

Gaz vecteur I’ Azote (Iml/min) 1‘Hélium (1ml/min)

Colonne Capillaire une colonne capillaire de | deux colonnes polaire (Rtx-Wax,

phase stationnaire non | polyéthyléne glycol) apolaire (Rtx-

polaire DB 5 1, polydimethyl-siloxane)
Longueur 30m 60 m
Diametre intérieur 0,32 mm x 0.25 pym 0,22 mm x 0.25 pum
Epaisseur 0.25 pm 0.25 pm
Injection / Détection 250°C/280°C 250°C/280°C
0.8uL 0.2uL

Quantité injectée

3.5. Dosage quantitatif des principes actifs
La plupart des régions que nous avons sélectionnées ont analysé les principes actifs

polyphénols totaux et les pigments de chlorophylle et les caroténoides.
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3.5.1. Dosage des polyphénols totaux

L’analyse des composés phénoliques dans I’huile présente un grand intérét étant donné,
d’une part, leur role d’antioxydant naturels et, d’autre part, leur contribution a la flaveur de
I’huile (Merzougui, 2015). Nous avons trouvé que toutes les références reposaient sur la méme
méthode de dosage des polyphénols en utilisant le réactif de Folin et Ciocalteu avec certain
déférence , alors que (Belhachat, 2019) ne mentionne pas dosage de ce principe actif.

(Djedaia, 2017) La quantification des polyphénols totaux est déterminée par les résidus secs
obtenus précédemment par le protocole d‘extraction des polyphénols sont dissouts dans des
volumes de méthanol connus afin d‘obtenir des solutions méthanoliques de concentration
1mg.mL-1. Les extraits méthanoliques préparés sont destinés pour le dosage colorimétrique des
polyphénols totaux. D’abord, 1 mL de solution des extraits méthanoliques des fruits sont ajoutés
a 1 mL du réactif de Folin Ciocalteu (dilué 10 fois par du méthanol). Par contre (Merzougui,
2015) elle ajoute I’eau distillé avant ’ajout de réactif de Folin Ciocaltéu. Aprés un repos de 5
minutes, 1ml de carbonate de sodium Na2CO3 (75¢.L-1 ) est ajouté. Ensuite une agitation
rigoureuse au vortex, les extraits sont laissés 15 minutes dans un bain a 40°C. Enfin incubation a
I‘obscurité pendant 30 min, la mesure de l‘absorbance a 1‘aide d‘un spectrophotometre UV
(T60U) est effectuée a 765 nm (Djedaia, 2017) mais la longeueur d’onde de (Merzougui,
2015)est 725nm. Le principe de cette méthode repose sur la réduction des réactifs acides
phosphotungstiqgue  (H3PW12040)et phosphomolybdique (H3PMo012040) de couleur
jaune,(réactif de Folin) dans une solution alcaline (Arab et al., 2014). Qui est réduit lors de
I’oxydation des phénols en un mélange d’oxydes bleus de tungsténe (W8023) et de molybdene
(Mo08023). Cette coloration bleue, dont I’intensité est proportionnelle aux taux de composés

phénoliques.

La concentration en polyphénols totaux est calculée a partir de 1‘équation de régression de
la gamme d‘étalonnage établic avec 1‘acide gallique (10-150 pg.mL-1 ) ou le méthanol est le
blanc (Djedaia, 2017), par contre (Arab et al., 2014) établie avec le standard étalon d’acide
gallique (2,5 - 42,5ug/ml) ), préparée a partir d’une solution mere de 50pug/ml, les résultats sont
exprimés en milligramme d‘équivalent d‘acide gallique par un gramme de matiére seche (mg
EAG.g-1MS) (Djedaia, 2017) mais exprimé en microgrammes d’équivalents d’acide gallique par
milligramme d’extrait (pg/mg) (Arab et al., 2014).
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Selon(Merzougui, 2015), L’intensité de la coloration est proportionnelle a la quantité de
composés phenoliques, exprimee en acide caféique, La quantité en polyphénols totaux est

exprimeés en ppm (mg/kg)exprimés en acide caféique) selon la formule suivante :

____________________________________________________

Avec : A725 : Absorbance a 725 nm.

Ve : volume de I’extrait de la solution méthanolique.

Po : prise d’essai de 1’échantillon en gramme.

0,06 : coefficient déduit par la méthode exprimé en acide caféique.

3.5.2. Dosage de chlorophylle

Il n'y a que deux références (Merzougui, 2015)(Belhachat, 2019) mentionnant la méme
méthode de dosage de chlorophylle. La détermination de la teneur en pigments chlorophylliens
dans I’huile est effectuée selon la méthode décrite par (Wolf, 1968). Elle consiste en une

quantification par spectrophotométrie a des longueurs d’onde de 630, 670 et 710 nm.

Mode opératoire
Selon(Belhachat, 2019) elle a mesuré 5mL d’huile sont dissout dans 5 mL de tétrachlorure
de carbone. Apres homogénéisation, la mesure de 1’absorbances a 670, 630 et 710 nm. La teneur

en chlorophylles est calculée selon la formule suivante

i Chlorophylles en ppm (mg/kg) =A670- [(A630+A710) /2] /0.1086%L i

___________________________________________________

A 670 : absorbance a 670 nm ; A 630 : absorbance a 630 nm par rapport a une cuve de référence
contenant de tétrachlorure de carbone ; A 710 : absorbance a 710 nm ; 0,1086 : coefficient lié a

I’appareil; L : trajet optique = 1 cm.

3.5.3. Dosage de caroténoide
Comme le dosage de chlorophylle il n'y a que deux références (Merzougui, 2015)

(Belhachat, 2019) qui ont mentionnés la méme méthode de dosage de caroténoide.
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La détermination de la teneur en ces pigments dans 1’huile fixe est basée sur une méthode

spectrophotométrique, I’absorption se fait a 470 nm.

Mode opératoire

Une prise de 7,5 grammes d’huile est introduite dans une fiole jaugée de 25 ml qui sera
remplie, jusqu’au trait de jauge par du cyclohexane. L’absorbance de la solution obtenue est
mesurée par rapport a celle du solvant a 470 nm. La teneur en caroténes est déterminée selon la

formule suivante :
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4.1. Etude de ’huile
4.1.1. Teneur en huile

Tableau 8. Teneur en huile de fruits de pistacia lentiscus.

Les references Teneur en huile %
(Djedaia, 2017) 64,5
(Charef et al., 2008) 32,8 + 0,8 (fruits noirs)

11,7 £ 0,5 (fruits rouges)

(Merzougui, 2015) 17,45 £1,058
(Haouli et al., 2015) 27,25
(Belhachat, 2019) 11,50+ 0,35 (fruits noirs)

34,90+0,05 (fruits rouges)

La teneur en huile, des fruits de Pistacia lentiscus (tableau 7) est de 64,5% pour la région
d’El Kala (Djedaia, 2017), c'est la valeur la plus élevée dans tous les régions étudiés. Dont les
régions de Tipaza 32,8% et Tunisie 35,37% nous avons trouvé que les valeurs étaient similaires
et supeérieure a ceux trouvés par (Haouli et al., 2015) qui ont obtenu une teneur de 27,25% dans
I’El Kala et proche a celle trouvée par (Belhachat, 2019) (34,90%) pour fruits rouges et plus
supérieurs par rapport aux fruits noirs (11,5%). Alors que la teneur est 17,45% selon (Merzougui,

2015) ou les fruits sont issue de la méme régions que (Djedaia, 2017) et (Haouli et al., 2015).

A partir de ces résultats on peut dire que le rendement de I’huile peut varier en fonction de
la région de récolte des fruits, la nature de ses parties utilisées (fruit noire ou rouge), la période

de récolte et la méthode d’extraction de huile.

4.2. Etude des caractéristiques physico-chimiques de I’huile

Tous les résultats de propriétés physico-chimiques se trouvent dans un tableau (voire

annexe 1).
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4.2.1. Humidité
Les taux d’humidité sont (9,06+£0,05% et 6,84+0,08 %) pour fruits rouges et noires

respectivement au région Bouira (Belhachat, 2019).

D'un autre coté, la teneur en eau trouvé par (Haouli et al., 2015) est 9,98% il est supérieur
que la valeur de Bouira et selon (Merzougui, 2015) est 0,843+0,005% issue de la région d’El
Kala .Par contre le taux d’humidité de huile au wilaya de Skikda(Boukeloua et al., 2012) est tres

élevé (11,6%)par rapport aux autres références.

Tous les résultats sont dans la norme parce que le taux (inferieur a 10%)avec moins de
risque de contamination par les champignons(Belhachat, 2019), meilleure conservation de 1’huile
sauf (Boukeloua et al., 2012).le résultat de ce paramétre n’est pas mentionné pour les autres

régions.

4.2.2. Acidité

La valeur d'acidité est déterminée par une seule référence (Merzougui et al., 2014) au
wilaya El Kala est élevée (3,750£0,010%) par rapport aux normes COI (0,8 - 3,3)et CEE (0,8 -
2,0) relatives aux huiles d'olive vierges, mais ils ont trouvé que la valeur de 2.27% au Skikda
(Boukeloua et al., 2012). Donc il est dans les normes de COI. On constate que le pourcentage
d’acidité des huiles de deux régions (El Kala et Skikda) dépasse en général les limites établies par
le CODEX et FAO (2001) (<1%).

Alors que I’indice d’acidité qu'il a trouvé par (Charef et al., 2008) pour les fruits noires
(7,7 £ 0,3)et pour les fruits rouges(24,0 £ 0,5). C'est plus élevé que ce qui a été trouvé par
(Haouli et al., 2015) 4,4368 et (Djedaia, 2017) 2,345 et par (Belhachat, 2019)est (1.12+0,10)pour

fruit rouge, (2.24+0.03)pour fruit noir dans wilaya Bouira.

D’aprés ces résultats, on peut dire que les valeurs ¢élevées de l'acidité des huiles sont peut-
étre dues a la mauvaise conservation des fruits avant extraction et analyse ou a la maturité
incompléte des graines. Et aussi I’indice de ’acidité élevé montre que les huiles contiennent une
énorme quantité d'acides gras libres (Charef et al., 2008). Le résultat de ce paramétre n’est pas

mentionné pour les autres régions.
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4.2.3. Indice de saponification

La détermination de cet indice est importante, car il permet de caractériser le poids
moléculaire et la longueur moyenne des chaines grasses (Bensalem, 2015).Donc les résultats des
travaux choisis dans (tableau 9)

Tableau 9. Les valeurs de I'indice de saponification.

Les references I’indice de saponification(mg de KOH /g
d’huile)
(Boukeloua et al., 2012) 193.30+0.05
(Charef et al., 2008) 147.8 + 0.2 (fruit noir)

154.6 £ 0.1 (fruit rouge)

(Haouli et al., 2015) 186,433

(Djedaia, 2017) 192,67

(Merzougui, 2015) 191,45+ 0,05
(Belhachat, 2019) Fruits rouges (194,21+ 0,05)

Fruits noirs (191,25+ 0,12)

L’huile du Pistacia lentiscus présente un indice de saponification de 193, 30 mgKOH/g
rapporté par (Boukeloua et al., 2012) au Skikda, C'est la valeur la plus elevé et dans les norme de
COI(184-196)et CEE(184-196). Apres on trouve que (Djedaia, 2017) et (Merzougui, 2015)lls
l'ont trouvé l'indice de saponification 192,67/191,45 mgKOH/g respectivement des valeurs
similaire. Alors que cet indice représente par une valeur de 186,433 mgKOH/g rapporté par
(Haouli et al., 2015) inferieure a celle trouvée par (Merzougui, 2015). En revanche, les résultats

de (Merzougui, 2015) sont également similaires a celui de (Belhachat, 2019) pour les fruits noirs.

Par contre (Charef et al., 2008)ont révelé un faible indice par rapport a celui de la présente
étude, en effet I‘huile extraite a partir des fruits noirs de Pistacia lentiscus présente un indice de
147,8 £ 0,2 mgKOH/g d‘huile tandis que pour les fruits rouge, cet indice est de 154,6 +0,1
mgKOH/g d*huile au région de Tipaza.
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D’aprés les résultats que nous avons présentés, on peut dire que I’indice de saponification
est affecté par les conditions climatiques et stade de maturité faible. Mais en général, cet
indicateur est comparable avec quelques autres huiles végétales comme l'olive, le palme et
l'avocat qui présentent respectivement des indicateurs de saponification de 184 a 196, de 190 a
205 et de 177 a 198 mgKOH/g d‘huile (Karleskind et Wolff, 1992).

4.2.4. Indice de Peroxyde

L’indice de peroxyde est de 4,2 et 5,393+0,015meqO2/Kg d’huile pour issue de la région
d’El Kala (Djedaia, 2017)et(Merzougui, 2015), valeurs conformes aux exigences des normes
commerciales COI,CEE et codex alimentaires (<20). Cependant elles restent supérieures a celle
trouvées par (Boukeloua et al., 2012)avec un pourcentage de (1.12+0.06 méqO2/Kg d’huile) dans
la région de Skikda. Alors que (Belhachat, 2019) elle a trouvé des valeurs élevé de I’indice de
peroxyde qui sont de 8,390+0,012 méqOz2/kg d'huile pour les huiles issues des fruits rouges et de
5.90+0.02 méqO2/kg d'huile pour celles extraites des fruits noirs dans la région de Bouira.

Donc tous les valeurs inférieure a 10 méqO2/kg d’huile caractéristique de la plupart des
huiles conventionnelles (FAO ,1981) et considérée comme témoignant d’un niveau d’oxydation

acceptable (Rossell, 1993). Le résultat de cet indice n’est pas mentionné pour les autres régions.

4.2.5. Indice de réfraction

L'indice de réfraction dépend de la densité, de la composition chimique de I'huile et de la
température(Djedaia, 2017). Elle augmente avec l'insaturation et la présence des chaines grasses
de fonctions secondaires. L'indice de réfraction mesuré par (Boukeloua et al., 2012)est de 1,465 +
0,03 a 20° au Skikda, cette valeur est similaire a (Belhachat, 2019) est (1,465 + 0,010) pour fruits
rouges(1.470£0.120) pour fruits noirs et celle rapporté par (Merzougui, 2015) (1,469 + 0,02) a El
Kala. Cependant (Djedaia, 2017) mention leur valeur par 1,4395 a 40° cet valeur est légerement
faible, les régions qui précede représente des valeurs proche a celle rapportés par (Karleskind &
Wolff, 1992) pour I'huile d'olive, I'huile de palme et I'huile d'avocat, qui sont respectivement de
(1,468 a1,470), (1,453 & 1,458) et (1,465 a 1,474).

D’aprés les résultats que nous avons présentés, on peut dire que tous les valeurs de I’indice

de réfraction conformes aux exigences des normes commerciales COI(2011) (1,4677- 1,4705).

(Charef et al., 2008)et(Haouli et al., 2015) ne mentionne pas les résultats de cet indice.
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4.2.6. Indice d’ester

Nous n'avons trouvé que la valeur de I’indice d’ester dans la région d’El Kala est de
186,433 selon (Haouli et al., 2015),ce résultat est inférieur a celle rapporté par (Bensalem,
2015)qui varient de 197,013 & 213,706 dans les trois régions Skikda, Jijel et Guelma et inférieur a
la valeur de (Belhachat, 2019) qui est (189,53+0.37) pour fruits rouges et(187.40+0.56) pour

fruits noirs.

Sachant que, I'indice d’ester est la différence entre 1’indice de saponification et celui
d’Acide (Djedaia, 2017), on peut dire qu’autant I’indice de saponification est élevé et moins
I’indice d’acide I’est, celui d’Ester est important. Le résultat de cet indice n’est pas mentionné

pour les autres régions.

4.2.7. Extinction spécifique en UV

Les valeurs obtenues par Merzougui et al. (2014) de l'extinction a 232 nm 270 nm sont trés
élevées (3,969 a 0,488) par rapport aux normes COI (2011) (2,50- 2,60) a 232 nm (0,22- 0,30)
a270 nm, CEE (2005) (2,5- 2,60) a 232 nm (0,22- 0,25) & 270 nm et Codex,FAO (2001) (0,25-
0,3)a 270 nm. Par contre au wilaya Bouira (Belhachat, 2019) I'extinction a 232 nm pour les fruits
rouge (0.123£0.14 )et noirs (0.114+0.100 )est inférieur a les normes de COIl et CEE , mais
I’extinction a 270 nm de I’huile issue des fruits rouges est de (0.289+0.01) et celle issue des fruits
noirs de (0.267+0.130) dans les normes. Ce qui montre la présence des produits d'oxydation
secondaire dans I'huile d’El Kala tels que les hydroperoxydes qui absorbent a 232 nm, et
l'oxydation secondaire les produits tels que les cétones absorbent a environ 270 nm. Alors que les

restes des références ne mentionnent pas les résultats de leur extinction spécifique.

A partir de ce résultat on peut dire que cette forte valeur résulterait d’une auto oxydation de
I’huile lors de I’extraction ou de la conservation. Par ailleurs, I’impact d’une attaque parasitaire
des fruits n’est pas a exclure (Douzane et Bellal, 2004). Le résultat de cette extinction n’est pas

mentionné pour les autres regions.

4.2.8. Indice d’iode

Le degreé de l'insaturation global d'une huile végétale est déterminé en mesurant son indice
d'iode. Plus celui-ci est ¢élevé, plus l'huile contient des AG insaturés. L indice d‘iode de 1*huile du
Pistacia est 70 (Djedaia, 2017)et selon les norme de Codex, FAO (2001) est (75-94).Alors que
(Charef, 2015) est trouvé I’indice d’iode pour fruits rouge au Tipaza (109.0 £ 0.1) trés élevé par
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rapport les normes précédent. En revanche, ce indice obtenu par (Boukeloua et al., 2012) et
(Charef, 2015) pour fruits noir des valeurs presque égales est (87.38+0.31, 87.3 = 0.2)
respectivement dans deux région différents (Skikda et Tipaza), méme chose avec (Haouli et al.,
2015) et (Djedaia, 2017) par valeurs inferieur que les normes de (69,64) mais dans méme wilaya
de El Kala. Cependant (Merzougui, 2015) trouve un valeur de 80,446+0,02 supérieur que
(Djedaia, 2017) malgré au méme wilaya de El Kala et presque similaire a (Belhachat, 2019)qui a
trouvé que cette indice pour fruits rouges (83,45+0,25) et noirs (80.01+0.01).

L’indice d’iode est un parametre qui renseigne sur le nombre de doubles liaisons
(Belhachat, 2019)et il est permet de classer cette huile en huiles non siccatives comme les huiles
d‘olive, d‘arachide et d‘amande avec un indice Ii <100 fixée par la norme du Codex Alimentarius
(Djedaia, 2017).

4.2.9. Indice de ’impureté

Apreés avoir étudié I’indice de I’impuretés (Haouli et al., 2015) ils I'ont trouvé (2,32%) dans
la région d’El-Kala ,ce résultat obtenu est supérieur a celle trouvé par (Bensalem, 2015) dans les
trois régions : Guelma, Jijel et Skikda qui ont trouvés des taux faible d'impuretés (0,481-1,849%).
Cependant ils sont trés supérieurs aux normes COI 2015 et au CODEX/FAO 2013 qui sont de (<
0,1 et 0,05-0,1) respectivement.

Donc on peut dire qu’il n’y a pas une relation entre la méthode d’extraction et le taux
d’impuretés, ainsi entre ce dernier et les zones de récolte des échantillons. Cela peut étre expliqué
par des similitudes d’une fagcon ou d’une autre entre les méthodes qui sont toutes artisanales
appliquant un essorage poussé entrainant beaucoup d’impuretés(Bensalem, 2015). Le résultat de

cet indice n’est pas mentionné pour les autres régions.
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4.3. Etude biochimique de I’huile
4.3.1. La composition en Acide gras

Acide palmitique C16:0

m Haouli m Merzougui = Charef m Belhachat

Acide palmitoleique C16:1

m Haouli m Merzougui = Charef m Belhachat

Acide stéarique C18:0

m Dhifi mMerzougui m Charef m Belhachat

Acide oleique
Ci18:1

m Haouli m Merzougui = Charef m Belhachat
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= Haouli

Acide linolique C18:2

m Merzougui

= Charef m Belhachet

Figure 8. La composition en acides gras des déférentes régions étudiées.

Tableau 10 . La composition en acide gras saturé et insaturé de huile.

(Haouli et | (Merzougui | (Charef et al., | (Belhachat, 2019) (Dhifi et
al., 2015) | etal., 2014) | 2008) al., 2013)
AGS 2,039 29,34 FR(17) FR(25,17) 26,42
FN(21,2) FN(31,87)
AGI 97,959 70,57 FR(83) FR(74,82) 52,4
FN(78,8) FN(68,08)
I/S 69,64 2,38 FR(4,8) FN(3,7) | FR(2,97) FN(2,13) 21,18

AGS : acide gras saturé, AGI : acide gras insaturé, FR : fruits rouges, FN : fruits noirs.
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Les acides gras sont considérés comme un code génétique des huiles, ce sont les

constituants majoritaires de ces derniéres avec lesquels on peut identifier la nature de I’huile

(Ollivier, 2003).

D’aprés les résultats que nous avons présenté dans la Figure 10 et le Tableau 9, nous avons
trouvé que I’huile de Pistacia lentiscus contient plusieurs acides gras, pour qu'il y en ait des
communs dans les régions étudiées (Acide Palmitique C16:0, Acide Palmitoléique C16 :1,
AGS ,AGI ,1/S)et qu'il y ait ceux qui ne sont pas présents dans certain région (Acide Stéarique
C18:0, Acide Oleique Trans C18 :1, Acide linolénique C18:3) alors que (Acide Oléique C18 :1,
Acide linoléique C18 :2) sont présent dans tous les huiles de lentisque. On a les résultats de
(Haouli et al., 2015)et(Djedaia, 2017) sont identiques. En revanche, au wilaya de Bouira
(Belhachat, 2019) elle a trouve d'autres acides gras saturé et insaturé(Acide margarique C17 :0
Acide arachidique C20 :0, Acide gondoique C20 :1, Acide béhénique C22 :0) I'on ne trouve pas

dans les huiles de d'autres régions(voir annexe 3).

L’acide palmitique C16:0 a été déterminé selon (Merzougui et al., 2014) par un
pourcentage élevé de 38% a El Kala, Par contre le méme acide déterminé selon (Haouli et al.,
2015) par tres faible valeur de 3% au méme région. Alors il est trouvé selon(Charef et al., 2008)
et (Belhachat, 2019) par 24% et 25% a Tipaza et Bouira respectivement(voir annexe 2), Par
ailleurs, au en Tunisie (Dhifi et al., 2013) ils ont trouvé que la valeur de cet acide 23,52% était

inférieure a celle du (Merzougui et al., 2014).

Cet acide apparait en pourcentage élevé dans tout les régions choisis et dépasse la norme
de COI(2009)(7,5-20), sauf (Haouli et al., 2015) Ils ont trouveé une valeur inférieure a celle du
norme. Donc, on peut dire que I' acide palmitique de huile de lentisque dans tout les régions est le
principal composant des acides gras saturés, qui se présente avec un pourcentage élevé de 28,22
% selon (Merzougui, 2015) et il apparait a des valeurs inférieures dans le reste des références .
Mais l'acide stéarique C18:0 a été détecté avec une quantité faible dans tous les références. Par
ailleurs, I’acide stéarique on ne le trouve pas dans I’huile extrait par (Haouli et al.,

2015),(Djedaia, 2017)(voir annexe 2).

L’acide palmitoleique C16:1 parmi les acides gras monoinsaturé (AGMI) qui se trouve par
un pourcentage élevé 82% selon (Haouli et al., 2015)leur valeurs dépasse le norme de COI(0,3-

3,5). Par contre le reste de références se trouve des valeurs dans les normes (voir annexe 2).
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Parmi les AGMI I’acide oleéique C18:1 qui se présente par un pourcentage elevé (53,5%)
pour fruits rouges et (55,3%) pour fruits noirs dans la région de Tipaza (Charef et al., 2008), en
revanche (Merzougui, 2015) et (Belhachat, 2019) ils ont trouvé des valeurs proche 47,02%,
48,18% (fruits rouges) et 49,7% (fruits noirs) respectivement au deux régions déférents El Kala et
Bouira, mais (Haouli et al., 2015)(Djedaia, 2017) présente une faible pourcentage de I’acide
oléique 19,832%. Alors tout le résultat donné des valeurs ne dépasse la norme de COI (55-83).

L’acide oléique est réputé pour son role dans la préservation des maladies cardiovasculaires
et pour sa valeur nutritive. En effet, ils sont reconnus pour abaisser le mauvais cholestérol
(Cholestérol LDL) et pour augmenter le bon cholestérol (Cholestérol HDL) (Fukushima et al.,
1996; Mata et al., 1992). La teneur ¢élevée de I’acide oléique confére aussi a I’huile de P.

lentiscus (L.) une stabilité au cours du stockage.

Donc, on dit que I’acide oléique a été déterminé comme étant I’acide gras principal et
dominant dans I’huile de Pistacia lentiscus dans tous les référence sauf (Djedaia, 2017) (Haouli
et al., 2015).

Concernant les acides gras polyinsaturés(AGPI) I’acide linoléique C18:2(w6)selon (Haouli
et al., 2015)ils ont trouve que l'acide linoleéique qui est dominant dans leur huile et présente par
une pourcentage tres elevé 43% et dépasse le norme COI(3,5-21). Alors que I’huile de lentique
qui extrait selon (Merzougui, 2015) et (Belhachat, 2019) trouvé des pourcentage proche 17% et

18% respectivement(voir annexe 2).

Enfin, L’acide linolénique C18 :3(w9) toutes les références ont trouvé des valeurs
faibles(Haouli et al., 2015), (Belhachat, 2019), (Dhifi et al., 2013), (Merzougui, 2015) par
(1,775/0,27pour fruits rouges et 0,18 pour fruits noirs/0,47/traces )respectivement pour cet acide

mais elles étaient dans le norme de COI (<1,5).

A travers le tableau 9 ce qui présent la composition de huile fixe en AGS et AGI on trouve

que les AGI sont dominant et posséde des valeurs supérieure a AGS dans tout les sites étudiées.

Donc, la présence des acides gras insaturés c'est essentiels, ils étaient prédominants dans
toutes les huiles comme le confirme le test de I'indice d'iode (78,6 et 109,0) (Charef et al., 2008),
Cependant, I'acide oléique est le principal acide gras de I'huile, suivi par I'acide linoléique (ils ne

sont pas fabriqué par I’organisme sont apporté par I’alimentation).
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IIs fournissent une huile de bonne qualité nutritionnelle et médicinal, ils protégerait contre
certaines maladies métaboliques, les maladies cardiovasculaires et le cancer (Delplanque et al.,
2002 ;Soel et al., 2007).

4.4. Dosage quantitatif des principes actifs
4.4.1. Dosage des polyphénols totaux

Le dosage des polyphénols totaux a été réalisé selon la méthode Folin-ciocalton en utilisant
I‘acide gallique comme standard, la teneur en composés phénoliques de huile fixe selon
(Merzougui, 2015) est (79,35+0,01), cette valeur est comparable a celle trouvé par (Arab et al.,
2014) qui a trouvé 61,34% au deux région déférents. En revanche, la teneur des polyphénols de
huile extraite par (Djedaia, 2017) est (154,3466+2,5mg AG/g de matiere seche) cette valeur est
en accord avec la teneur obtenue par (Piluzza & Bullitta, 2011)soit de 147.68 mg AG/g de

matiere seche (voire annexe 4).

D‘autres études (Bozorgi et al., 2013)réalisées sur cing variétes Pistacia (P. vera, P.
atlantica, P. terebinthus, P. khinjuk, and P. lentiscus) ont montré la richesse de cette plante en
composes phenoloques. Cette différence en teneur peut étre due au biotope de la plante et/ou aux

variations interspécifiques.

4.4.2. Dosage de chlorophylle

L’évolution de la teneur en chlorophylles renseigne sur les substances colorantes contenues
dans I’huile. L’huile de lentisque extraite des fruits rouges non murs renferme une teneur plus
importante en chlorophylle (8.52+0.04mg/Kg) par rapport a celle extraite a partir des fruits murs
noirs (4,32+1.02mg/Kg) selon (Belhachat, 2019). Alors, Les résultats de (Merzougui,
2015)révelent que I’huile de lentisque renferme une quantité en chlorophylles 9,04 ppm,
supérieur a trouvé par(Belhachat, 2019), ce résultat est proche a ceux obtenus par (Salvador et
al., 2001)qui ont montré que les teneurs en chlorophylles de I’huile d’olive de quelques variétés

espagnoles qui sont comprises entre 2 et 27 ppm (voire annexe 4).

Ces différences, sont liées au degré de maturité des fruits du lentisque. En effet, la
concentration en chlorophylles est élevée au début de la maturité des fruits puis se dégradent
rapidement (Belhachat, 2019).
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4.4.3. Dosage de caroténoide

L’huile de lentisque extraite a partir des fruits noirs a une teneur en caroténoides de
24,914+0.001mg/Kg. Cette teneur est plus importante que celle de I’huile extraite a partir des
fruits rouges (5.06+0.11mg/Kg)(Belhachat, 2019)et I’huile extraite par (Merzougui, 2015)est
11,86mg/Kg. Ces resultats sont comparables a celui obtenus sur la variété d’huile d’olive,
Cornicabra espagnole, qui présente des teneurs en carotenes variant de 2 a 14 mg/kg (Salvador et
al., 2001)(voire annexe 4).

Donc, les carotenes sont des substances chimiques naturelles impliquées dans les
mécanismes d’oxydation de I'huile, leur présence en quantité suffisante dans I’huile permet de
retarder le phénomene de la photo oxydation et de préserver les parametres de qualité de 1’huile

au cours du stockage (Merzougui, 2015;Belhachat, 2019).

La concentration en caroténoides varie non seulement avec les espéces mais aussi avec les
variétés de plantes, les facteurs environnementaux (la lumiere, le sol, le degré de maturation, le
climat, I’origine géographique et les conditions de culture) et les conditions de conservation et de
stockage. En effet, I’exposition a la lumicre et a des températures élevées favorise la dégradation
des caroténoides (Rodriguez-Amaya, 2001;Dias et al., 2009), la teneur en ce pigment dépend du
stade de maturité du fruit, du processus d'extraction, des conditions du stockage, de la méthode de
cueillette, et de ’age de I’huile (Fedeli, 1977;Kiritsakis et Dugan, 1985 ;Ramadan et Morsel,
2003).
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Conclusion

Les plantes médicinales restent une source fiable de molécules bioactives ayant montré
leurs efficacités dans le traitement de diverses pathologies et prédominante de médicaments pour
la majorité de la population mondiale, en particulier dans les pays en voie de développement.
Pistacia lentiscus est une plante connue pour ses activités phyto-thérapeutiques intéressantes et
par sa richesse en métabolites secondaires, elle a été choisie en fonction de la facilité de sa récolte
et du succes dont elle jouisse dans la thérapeutique traditionnelle.

Ce travail permet de comparée les caractéristiques physico-chimiques (humidité, acidité ,
I’indice de saponification, 1’indice de peroxyde, I’indice de réfraction, I’indice d’ester, I’indice
d’iode, extinction spécifique, ’indice de I’impureté insoluble) et la composition des huiles en
acides gras, et le dosage en pigments, pour déterminer la qualité de I'extrait de Pistacia lentiscus
de cing régions algérienne. Les résultats obtenus de cette huile vegétale sont conformes aux
normes du COI, Codex, CEE et AFNOR.

L’extraction de huile de lentisque a travers les fruits est une étape trés importante d'étude
des constitués bioactif dans les plantes, donc nous avons trouvé deux méthodes d’extraction de
I’huile fixe, la méthode physique consiste a transformés les fruits de Pistacia lentiscus en
poudre et la méthode chimique par I’utilisation des solvants organiques(méthanol et hexane)

entre les travaux choisis, la teneur en huile entre (11,7-64,5%).

Les résultats des propriétés physicochimiques de cette huile varient d'une région a l'autre,
ce qui affecte la qualité de I'huile. Concernant la teneur en eau est (7,95-9,98%) c'est dans les
conditions nécessaires pour meilleure conservation de I’huile, sauf région de Skikda. Alors que

I’acidité de huile se déférent selon la région, il est dépend de condition de conservation.

La composition en acides gras par CPG a révélé que I'huile de lentisque riche en AGMI
I’acide oléique entre (19,832% et 55,3%), le pourcentage élevé au wilaya de Tipaza suivie par les
AGPI qui sont représentés par I’acide linoléique (19,26 et 49,163%), le pourcentage élevé la
wilaya de El Kala, I’utilisation thérapeutique de cette huile par la population algérienne peut étre
expliquée par sa teneur élevée en acide linoléique. Cet acide gras polyinsaturé est le précurseur
de la famille de I‘acide gras oméga 3 connu pour son grand intérét dans la prévention des

maladies cardio-vasculaires.
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Conclusion

L’analyse photochimique de fruit étudié a montré la présence d’une multitude de
métabolites secondaires citant ; chlorophylle, les polyphénols et caroténoide, dont le dosage des
polyphénols totaux a été réalisé par le réactif de Folin-Ciocalteu, et le dosage de chlorophylle et
caroténoide a été réalisé par une méthode spectrophotométrique.

En perspective, il serait souhaitable de :

-Mettre en évidence [activité antimicrobienne, l'activité anti-inflammatoire et ['activité

anticancéreuse.
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Annexe 1. Caractéristique physicochimique de I’huile de lentisque dans les régions étudiées.
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Annexe 2. Composition en acide gras (%) d’une huile de lentisque dans déférents régions.

Les acides | (Djedaia, (Merzougui, | (Charef et | (Belhachat, | Norme
gras 2017) 2015) al., 2008) 2019) Col
(Haouli et
al., 2015)
Acide 2,039 28,17 FR163 |FR2274 | 7,5-20
palmitique FN195 | FN 29,59
C16 0
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Acide 1,775
linolénique

C18:3

Traces /

FR 0,27

FN 0,18

<1,5

Annexe 3. Composition en acide gras en (%)d'une huile de lentisque selon (Belhachat,

2019)et (Dhifi et al., 2013).

Les acides gras

(Belhachat, 2019)

(Dhifi et al., 2013)

Fruits rouges Fruits noirs
Acide Traces 0,28 0,10
margariquel(acide
heptadécanoique) C17
:0
Acide arachidique C20 0,64 0,44
0
Acide gondoique C20 : 0,27 Traces
1
L'acide Traces 0,15
béhénique (acide
docosanoique) C22 :0
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Annexe 4. Teneur en polyphénols, chlorophylle et caroténoide d'une huile de lentisque

(Djedaia, 2017) (Merzougui, | (Belhachat, 2019)
2015)
Teneur en polyphénol 154,3466 79,35 /
Teneur en chlorophylle / 9,04 FR 8,52 FN4,32
Teneur en caroténoide / 11,86 FR5,06  FN 2491
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Résumé

L’objectif de cette étude est de comparer les propriétés physicochimiques et la composition biochimique de
I'extrait de Pistacia lentiscus en acide gras et en principes actifs dans les région d’El Kala, Boumerdes, Bouira,
Tipaza, Skikda. Les résultats obtenus ont montré que la teneur en huile plus élevé au wilaya de El Kala (64,5%) par
rapport les autres régions étudiés ,en outre 1’huile de Skikda a I’humidité (11,6%),I’indice de saponification
(196,30mg d’KOH/g d’huile) est le plus élevée que les autre régions et I’huile de Tipaza a 1’acidité (24%) pour fruits
noirs, I’indice d’iode (109 g/d’iode) est le plus élevée que les autre régions. I’huile de Bouira a I’indice de peroxyde
(8,39mEq/Kg) pour fruits rouges, I’indice de réfraction (1,470) pour fruits noirs, ’indice d’ester (189,53) pour fruits
rouges plus élevée que 1’autre wilaya. L’huile de El Kala aussi a une extinction spécifique a 232 (3,969), ’indice de
I’impureté insoluble (2,32%) plus élevée que les autre sites. de plus cette huile est riche en AGMI (I’acide oléique)
puis AGPI (I’acide linoléique) dans tous les régions étudiés, la meilleure qualité d’huile de lentisque est de région de
El Kala il contient a (97,959 %) de AGI. La quantification des composés phénoliques a montré la richesse des huiles
en phénols totaux (154,3466mg) et chlorophylle (9,04 ppm) a I’El Kala et caroténoide au Bouira.

Mots clés : Pistacia lentiscus, huile, propriétés physicochimiques, acide gras, région.
Absract

The objective of this study is to compare the physicochemical properties and the biochemical composition of
Pistacia lentiscus extract in fatty acids and active ingredients in El Kala, Boumerdes, Bouira, Tipaza, Skikda. The
results obtained showed that the oil content was higher in the wilaya of El Kala (64.5%) compared to the other
regions studied, in addition the oil of Skikda had humidity (11.6%), the saponification index (196 .30mg of KOH/g
of ail) higher than other regions and Tipaza oil has the acidity (24%) for black fruits, the iodine index (109 g/iodine)
more higher than other regions. Bouira oil has the peroxide index (8.39mEqg/Kg) for red fruits, the refractive index
(1.470) for black fruits, the ester index (189.53) for fruits red higher than the other wilaya. El Kala oil also has. El
Kala oil also has specific extinction at 232 (3.969), insoluble impurity index (2.32%) higher than the other sites. in
addition this oil is rich in MUFA (oleic acid) then PUFA (linoleic acid) in all the regions studied, the best quality of
mastic oil is from the El Kala region it contains a (97.959%) of AGI. The quantification of phenolic compounds
showed the richness of the oils in total phenols (154.3466 mg) and chlorophyll (9.04 ppm) in El Kala and carotenoid
in Bouira.

Key words: Pistacia Lentiscus, oil, physicochemical properties, fatty acid, regions.
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