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Résumé

Le but de ce travail est d'étudier la compositibimigque et I'activité anti-fongique de I'huile essielle extraite a partir des
rameaux feuillés de I'espéce méditerranéevigeus communig. contre deux souches de champignons phytopatiesget
contaminants des fruitsAspergillus nigeret Penicilium sp L’huile essentielle, analysée a l'aide de la néple de
chromatographie en phase gazeuse couplée a la@mpétie de mass@GC/MS), est caractérisée par la présence de fortes
teneurs en monoterpénes hydrocarbongsnéne:15,93%, limonéne:16,22%) en tant que commeschimiques principaux.
L'activité anti-fongique de I'huile essentielle Bigrtus communi& contreAspergillus nigeret Penicillium sp, aété évaluée
en utilisant la méthode de diffusion sur géloses tésultats obtenus ont montré un effet inhibifgometteur contre les deux
pathogénes testés. L'huile essentielle a égaledténtestée in vivo sur des fraises, cet effet détag évident surtout
lorsqu’elle est utilisée pure, montrant des diffiees significatives avec les échantillons nonégait.es données obtenues
suggerent l'utilisation de cette huile essentiebenme un potentiel agent naturel de conservation; pméliorer la durée de
vie des fraises en post-récolte.

Mots clés: Myrtus communis L, huile essentielle, Aspergilligen Penicillium sp, activité anti-fongique, frais

Abstract

The aim of this work is to study the chemical cosipon and antifungal activity of the essential @itracted from the leafy
branches of the Mediterranean specMgrtus communisL. against two strains of phytopathogenic fungid afnuit
contaminants:Aspergillus nigerandPenicillium sp The essential oil, analyzed using the technidugas chromatography
coupled to mass spectrometry (GC/MS), is charamdriby the presence of high concentrations of toathmon
monoterpenesafpinene: 15,93 % limonene: 16,22%) as the main at@ntomponents. The antifungal activity of the
essential oil ofMyrtus communis LagainstAspergillus nigerand Penicillium sp was evaluated using the agar diffusion
method. The results showed promising inhibitoryeetfagainst both pathogens tested. The essentiafasialso tested in
vivo on strawberries, this effect was very obviaspecially when used pure, showing significantedéhces against the
untreated samples. The data obtained suggest thefuhis essential oil as a natural and poteiakervative agent to
improve the shelf life of post-harvest strawberries

Keywords:Myrtus communis L essential oil, Aspergillus nigeenicillium sp; antifungal activity, strawberry.

. découlent ainsi que leurs propriétés cancérigeimss.
1. Introduction q prop g

méme, beaucoup de microorganismes pathogénes pieuven

L'application excessive des fongicides de syntasse développer une résistance a ces fongicides. Potte ce

averti suite a leur toxicité et a la pollution dastlle qui en : . .
P q raison, plusieurs travaux de recherches ciblent
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actuellement la mise en évidence de nouvelles rdéthde
lutte dite biologiques.

Cependant, plusieurs chercheurs ont mis le pomiesu
propriétés que possédent certaines des huilestietlesn
des plantes aromatiques, notamment contre diffésent
especes fongiques [1,2]. Pour le conditionnemerd de
fruits, différentes technologies ont été utiliséass le but
de ralentir I'accélération du processus de matrraét
minimiser les détériorations microbiennes en pésbite,
comme l'application des rayonnements UV contre les
moisissures, l'utilisation des polyamines exogéafes de
concurrencer I'éthylene, modifier I'atmosphére teax
d’entreposage, etc. Mais, il semble que ces teokyned ne
sont pas suffisamment efficaces.

Actuellement, les huiles essentielles représentant
outil tres intéressant pour allonger la  durée de
conservation des produits alimentaires. Ces sutassan
naturelles riches en composés anti-microbiens et
anti+oxydants peuvent étre considérées comme atteen
afin de résoudre les problémes d’altération posbité
liées aux contaminants et d'éviter la perte deslitgsa
organoleptiques des fruits pendant I'entreposagke [3
Actuellement, dans le domaine du conditionnemerst de
fruits destinés a couvrir le marché local européerbien
destinée a I'exportation, plusieurs travaux de eecie
portent sur l'utilisation de ces composés volatisime un
moyen de base dans les emballages actifs capabliEes d
laisser diffuser lentement avec le temps [Bk présent
travail vise a évaluer l'effet anti-microbien intra de
I'huile essentielle extraite a partir ddyrtus communig..
contre deux souches fongiques appartenant auxipainc
genres de contaminants responsables de I'altératemn
denrées alimentaires notamment les fruiéspergillus
niger et Penicillium sp), et enfin, optimiser I'étude in vitro
par une application in vivo sur un fruit trés sefesiaux

altérations d’origine fongique qui est la fraise.

2. Matériels et méthodes

2.1.Extraction de 'huile essentielle

L’huile essentielle utilisée dans cette étude asthuile
essentielle 100 % pure et naturelle du myréyrfus
communidl) extraite par entrainement a la vapeur, a partir
d’'un matériel biologique fraichement récolté damsdgion
de Zaccar de la wilaya de Ain defla. L'essence pécée
est conservée a 4°C dans des flacons stérilesremty@in,
de

L’identification de sa composition chimique a ééalisée

hermétiquement fermés et a [labri la lumiere.
par analyse chromatographique couplée a la speétriem
de masse (CG-SM) selon la méthode décrite par BgEena

et al [4].
2.2.Les souches fongiques

Les souches utilisées dans cette étude appartiednen
deux genres de moisissures: Aspergillusspergillus
niger) et Penicillium Penicilium sp. Ces souches
proviennent du laboratoire de mycologie de I'unsigr
SAAD DAHLEB de BLIDA. Les souches ont été recues

dans des boites de pétri sur milieu PDA.
2.3.Evaluation in vitro de I'activité anti-fongique

Les spores des jeunes cultures (cultures de 3)joers
chaque souche sont récupérées dans un volume de 5 m
d’eau physiologique stérile, a partir de cette snsmpn
mere, on prépare les différentes dilutions danstuless a
essai contenant 9 ml d’eau physiologique stérile.

La détermination de la densité optique (DO) de la
suspension fongique est réalisée a [laide d'un
spectrophotométre a une longueur d'onde de 630ams d
le but de standardiser la suspension de spores7a 10
spores/ml. On estime qu’une DO de 0,04 correspaumgea

concentration de TGpores/ml.
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L'aromatogramme est une technique qualitative qui
permet la détermination de la sensibilité des micro
organismes vis-a-vis d'une substance réputée anti-
microbienne. Cet examen se fait de la méme maniéere
gu'un antibiogramme ou les disques d’antibiotigeeat
remplacés par des disques stériles imprégnés par le
substances a tester. Cette méthode, repose sauil®ip
migratoire de ces substances sur milieu gélosdesoli

On ensemence des boites de Pétri de 9 cm de d@meétr
contenant le milieu gélosé Sabouraud additionné de
chloramphénicol & partir des suspensions conteh@ht
spores/ml ('ensemencement est fait par I'étalendent00
ul de cette suspension dans chaque boite), puikeson
incube a 30°C pendant 15 a 20 minutes.

Des disques stériles de papier Wattman de 6 mm de
diamétre sont chargés avec des volumes croissants d
'huile essentielle (20, 30, 40 et 60ul) a laidéuree
micropipette, puis déposés sur la gélose inoculée
préalablement avec les suspensions fongiques. tiéssb
de pétri sont incubés a 30°C pendant 3 jours. tiule se
fait par la mesure des diametres des zones d'tndnilsi
(exprimés en mm). Chaque diametre est représentéa pa

moyenne de trois mesures.
2.4. Application de 'huile essentielle sur la fraise

Avant de tester I'effet d’huile essentielle, on’abird
testé la sensibilité des fraises aux souches fomlgiq
étudiéesPenicilium spet Aspergillus niger avec la méme
méthode que celle de la préparation des échardillon
témoins dans ce test in vivo. Le protocole utiksé celui
décrit par Alilou et al [5] sur les fruits de cléntime.

Aprés lavage avec l'eau javellisée diluée a 10% et
ringage (trois fois) avec de l'eau distillée siéék, les
fruits bien égouttés sont inoculés par inondativecades
souches fongiques de “18pores/ml, préparées de méme
facon que le test in vitro et toujours a partir gesnes
cultures agées de trois jours, cela est fait panpage des

fruits dans un bécher contenant la suspension dorgi

ensuite laisser s'égoutter. Chaque fruit inoculé de
suspension fongique a été déposé dans une boRetde
puis inondé d’huile essentielle (brute et dilué adéhs
'éthanol a 50%) a l'aide d'une pipette Pasteur I(1m
d’'extrait sur chaque fruit). L'observation est pmogée
pendant 5jour. Des témoins sont aussi préparémetiliés
par chaque souche fongique mais sans addition ld’hui

essentielle. Chaque essai est répété six fois.

3. Résultats et discussions

3.1.Composition chimique de I'huile essentielle

Les analyses chromatographiques de I'huile esdlentie
ont permis d’identifier 62 composés avec un taux de
reconnaissance de 95%8 caractérisée par les pics
majoritaires suivants (tableau 1):

On note la présence d'une forte proportion en
monoterpénes hydrocarbonés, caractérisée par $emqme
de deux fractions majoritaires: le limoneéne etpinéne
avec des valeurs respectives de 16,22% et 15,93%. U
autre composé majoritaire est observé, il s'agit de
l'octadiénol avec un taux de a 15,04%, suivi pad,@
cinéole (9,12%). Trois sesquiterpénes hydrocarboleés
bornyléne, b-caryophyléne et d-patcoulene ont été
identifiés avec des valeurs respectives de 4,64,%4% et
1,38 %. Trois alcools monoterpéniques ont été tdec
dans cette huile essentielle, il s'agit du linal@o49%), du

bergamiol (3,13%) et deuterpinéol (4,30%).
3.2.Résultats du test de sensibilité a I'huile esséatie

Les résultats du test de sensibilit&spergillus nigea
'huile essentielle déyrtus communid.. par la méthode
d’aromatogramme sont représentés dans la figuAdots
que ceux relatifs au test de sensibilitéRimicillium spa
I'huile essentielle d&yrtus communi&. sont représentés
dans la figure 2 ainsi que dans le tableau 2.

Tableau 1
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Composés majoritaires de I'huile essentielléetus communis.

N°  Composé identifié Pourcentage (%) 'K (indice de
Kovats)
1 o-pinéne 15,93 09.12
2 Limonene 16,22 11.04
3 1,8cinéol 09,12 12.10
4 Octadienol 15,04 16.66
5  Bornyléne 04,64 20.63
6  o-terpinéol 04,30 21.40
7  Linalool 07,49 24.97
8  Bergamiol 03,13 32.75
9 a-caryophylléne 04,14 35.88
10 a-patcouléne 01,38 43.55

Classes biochimiques des composés identifiés dahsile essentielle

Monoterpénes 32,150
Esters terpéniques 08,520
Sesquiterpénes 10,160
Cétones 00,077
Oxydes terpéniques 03,480
Alcools terpéniques 39,080
Aldéhydes terpéniques 02,513
TOTAL 95,980

Chémotype étudié Limonénefinene

Tableau 2

Effet de I'huile essentielle ddyrtus communig. sur la croissance des

souches étudiées (exprimée en diamétre de la Ziohébition’)

Souche fongique 20pl 30pl 40l 60ul
Aspergillus niger 14,33+0.2 58,50+1.7  70,25%0.3 78,0+£0.8
Peniciliumsp  34,16+0.6 46,50+0.3 47,82+1.08 49,77+2.01

“Le diamétre moyen * écart type en mm.

Les deux souches se sont montré sensibles a teus le

volumes testés de l'huile essentielle, sauf vissa-de

I’Aspergillus nigerqui a montré une sensibilité moyenne
au volume 20 pl. Cette activité anti-fongique pétre
attribuée a ses constituants majoritaires: 1,8cti(#hers),
a-pinéne et limonene (monoterpénes) mais aussi a ses
constituants minoritairesi-terpinéol, linalool, bergamiol

(alcools terpéniques) etiFcaryophylléne (sesquiterpenes).

Les monoterpénes tels que-pinéne et le limonéne
sont parmi les composants majeurs qui contribaembe
forte activité anti-microbienne ddyrtus communigg].

Selon Randrianarivelo [7]es constituants minoritaires
sont également connus pour leur activité anti-nhienone.

Les alcools, les aldéhydes et les esters peuvent

contribuer a Il'effet anti-microbien global des bsil
essentielles [8].

Selon Derwich et al [8], I'activité anti-microbieardes
monoterpénes est expliquée par la présence depagou
d'hydroxyles phénoliques capables de former désoha
hydrogeénes avec les emplacements actifs des enzyenes

la cellule ciblée.

On constate qu'il y a une relation proportionnetere
le volume administré et I'effet anti-microbien, plwon
augmente le volume, plus le diametre de la zone
d’inhibition augmente, ceci peut étre du a la pnésede
plus de composés actifs avec I'accroissement dunwel
résultats similaires oreé é

d’huile essentielle. Des

rapportés par les travaux de Degryse et al [9].

3.3.Résultats de I'activité antifongique sur la fraise

Les résultats du test anti-fongique sur les fraises
montrent que I'huile essentielle pure Blgrtus communis

a exercé un effet inhibiteur trés important visisdes
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0 est un
20ul 30p1 parartfiyl trés recherché par les §ftwlicteurs qiresies
consommateurs. Des recherches portées sur I'eficdes
g L PO ot e 2o o it Extralrs B tenus dE Tespddprius communis.

sur certains agents d’altération fongique ont mbre

20ul

Figure 2 : Photos montrant les zones d'inhibitioovpquées par les différents volumes de I'huikeaselle de
Mvrtius commun | . surPenicillium sn

deux souches étudiéesspergillus nigeretPenicillium sp i 3 o
o _ Les résultats de notre étude, nous ont permis édirpr
et cette activité a été maintenue méme apres Krgf3). o
_ _ gue les substances naturelles telles que I'hudereille
Donc cette huile est trés efficace pour la provectes . . R
_ _ _ de Myrtus communid. peuvent constituer une source trés
fraises contre l'altération rapide en post-récol@ette i i ) L
o o efficace de constituants phytopharmaceutiques sésli
efficacité peut étre due a la nature du fruit cgti gauvre L ) . L )
o _ _ pour éradiquer les infections d'origine fongiquet e
en éléments génants de l'activité des huiles esdent ) i ) . i
. o conserver certains fruits qui s'altérent rapiden@mipost-
comme les protéines et les lipides d'une part, da a i i
_ o récolte comme les fraises.
présence des quantités limitées en oxygéne d'patfte
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