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RESUME 

Ce mémoire a porté sur l’étude d’une plante médicinale, Nigella sativa L.en provenance de 

deux localités différents : Région de Timimoune et Région Syréenne.. Les objectifs visés consistent 

essentiellement à mettre en exergue l’effet de certains paramètres expérimentaux sur la variation 

quantitative et qualitative des composés phénoliques de l’espèce étudiée d’une part et, sur son 

pouvoir antioxydant et antibactérien d’autre part. 

L’examen phytochimique des extraits des graines de Nigella sativa La divulgué la présence 

d’une quantité importante des flavonoïdes, des tannins et des stérols dans les deux régions. Les 

saponines, les quinones et les coumarines sont présentes seulement dans les graines la région de 

Timimoune avec une quantité moyenne. Cependant les terpènes, les anthocyanes et les glycosides 

sont absents dans les graines des deux régions. 

La concentration des polyphénoles dans l'extrait méthanolique deTimimoune renferme 40± 

0,20 mg EAG/ g d’extrait. Elle est très supérieure à celle de l’extrait de la région de Syrie (02 ± 0,30 

mg EAG/ g d’extrait). La teneur en flavonoïdes se montre faible dans l’extrait de Timimoune (03 ± 

0,56mg EQ / g d’extrait) et surtout dans la région de Syrie (0.35± 0,21 mg EQ / g). 

L’extrait Méthanolique des graines de Timimoune et de Syrie pouvaient ramener le radical 

libre stable 2.2 diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) au diphenylpicrylhydrazine jaune-coloré avec 

des IC50 respectives 0.45 mg/ml (450 ug/ml) et 0.65mg/ml (650 ug /ml). Ces dernières sont 

inférieures à celle de B HA (0.02mg/ml (20 ug /ml). Cependant, on remarque que l’IC50 d’extrait e 

Timimoune est inférieure à celle d’extrait de la Syrie. Donc l’extrait Méthanolique de 

Timimouneexhibe une activité antioxydante importante par rapport à celle de la région de Syrie. 

La Méthode d’Antibiose a énoncé que les huiles essentielles des graines de Timimoune et de 

la Syrie présentent une activité antibactérienne importante vis-à-vis des bactéries Staphylococcus 

aureus (28 mm) et des Bacillus subtilis (31 mm). Les bactéries Gram- : Pseudomonas 

aerogenosa(9.35mm) et E oli (10.35mm) dévoilent une sensibilité faible à l’encontre des huiles 

essentielles des deux stations.. L’étude de l’activité antifongique a montré la résistante des  souches 

fongiques Candida albicans et Saccharomyce cerevisiae à l’encontre des huiles des deux régions. 

Mots clés : Nigella sativa L, screening phytochimique, métabolites secondaires  (polyphénols 

et flavonoïdes), activité antioxydante, activité antibactérienne. 



                                     Abstract 
 

 

This thesis focused on the eco-biochemical study of a medicinal plant, Nigella sativa L. from 

two different localities: Timimoune Region and Syrian Region . The objectives of the study were 

essential to highlight the effect of certain environnemental and expérimental paramètres on the 

quantitative and qualitative variation of phenolic compounds of the species studio on the one hand 

and, on the Othe hand, on its antioxidant power. 

The results show that there are significant differences between the extracts and essential oils 

of Nigella sativa L harvested in the Syrian region (semi-arid climate) and Timimoune region 

(hybrid-arid climate). 

Phytochemical examination of the extracts from the seeds of Nigella sativa L revealed the 

presence of a significant amount of flavonoids, tannins and sterols in both regions. Saponins, 

quinones and coumarins are present only in seeds from the Timimoune region with an average 

amount. However terpenes, anthocyanins and glycosides are absent in the seeds of both regions. 

The concentration of polyphenols in Timimoune's methanolic extract contains 40± 0.20 mg 

EAG/ g extract. It is much higher than the extract from the Syrian region (02 ± 0.30 mg GGE/g 

extract). The flavonoid content is low in the Timimoune extract (03 ± 0.56mg EQ/ g extract) and 

especially in the region of Syria (0.35± 0.21 mg EQ/ g extract). 

Methanolic extract from Timimoune and Syrian seeds could reduce the stable free radical 

2.2 diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) to yellow-colored diphenylpicrylhydrazine with respective 

IC50s of 0.45mg/ml (450 ug/ml) and 0.65mg/ml (650 ug/ml). The latter are lower than that of B 

HA (0.02mg/ml (20 ug /ml). However, the IC50 of Timimoune extract is lower than that of the 

extract from Syria. Therefore, Timimoune Methanolic extract shows a significant antioxidant 

activity compared to that of the Syrian region. 

The Method of Antibiosis stated that the essential oils of Timimoune seeds and Syria has an 

important antibacterial activity against Staphylococcus bacteria. aureus (28 mm) and Bacillus 

subtilis (31 mm). Gram-: Pseudomonas bacteria aerogenosa (9.35mm) and E oli (10.35mm) show a 

low sensitivity against oils. of the two stations... The study of the antifungal activity showed the 

resistance of the fungal strains Candida albicans and Saccharomyce cerevisiae against the oils of 

both regions. 

 

 

Keywords: Nigella sativa L, phytochemical screening, secondary metabolites (polyphenols 

and flavonoids), antioxidant activity , antibacterial activity 

 

 



 الملخص

 

 

. من موقعين مختلفين: منطقة تيميمون ومنطقة سوريا. Nigella sativa Lركزت هذه الأطروحة على الدراسة البيوكيميائية لنبتة طبية 

ة وتتمثل الأهداف المستهدفة بشكل أساسي في إبراز تأثير بعض العوامل البيئية والتجريبية على التباين الكمي والنوعي للمركبات الفينولي

 وقوتها المضادة للأكسدة من ناحية أخرى. ناحية،للأنواع المدروسة من 

 

ي تم حصادها في ــــالأساسية الت والزيوت Nigella sativa L اتـــوجود فروق ذات دلالة إحصائية بين مستخلصات نبأظهرت النتائج 

 المنطقة السورية )المناخ شبه الجاف( ومنطقة تيميمون )المناخ الهجين الجاف(.

 

  tannins   و flavonoïdesات ـــــمركبوجود كميات معنوية من  Nigella sativa L أظهر الفحص الكيميائي النباتي لمستخلصات

فقط في بذور منطقة تيميمون بكمية متوسطة. ومع ذلك  coumarinesو quinonesو,saponines في كلا المنطقتين. توجد stérolsو

 .غائبة في بذور كلا المنطقتين glycosidesو terpènes   anthocyanes فإن

 

/ جم من المستخلص. وهو  EAGمجم  0.20±  40من تيميمون على  méthanoliqueفي المستخلص  polyphénolsيحتوي تركيز 

 / جم من المستخلص(.  EAGمجم  0.30±  02أعلى بكثير من مستخلص منطقة سوريا )

/ جم من المستخلص( وخاصة في منطقة سوريا  EQملجم  0.56±  03منخفضًا في مستخلص تيميمون ) flavonoïdeيظهر محتوى 

 / جم(. EQملجم  ±0.21  0.35)

 

 diphenyl-1-picrylhydrazyl 2.2أن يعيد الجذور الحرة المستقرة لبذور تيميمون وسوريا Méthanoliqueيمكن للمستخلص 

(DPPH) الىdiphenylpicrylhydrazine    أصفر اللون معIC50s  مجم /  0.65وميكروغرام / مل(  450مجم / مل ) 0.45لكل منها

للمستخلص  IC50نلاحظ أن  ذلك،ميكروغرام / مل( ومع  20مجم / مل ) B HA (0.02ميكروغرام / مل(. هذا الأخير أقل من  650مل )

من تيميمون نشاطًا مهمًا مضاداً للأكسدة مقارنةً بتلك  Méthanoliqueلذا فإن المستخلص  سوريا،من التيميمون أقل من المستخلص من 

 نطقة سوريا.الموجودة في م

 bactéries Staphylococcus منها: مضادا للبكتيريا لديها نشاطا سورياوأن الزيوت العطرية لبذور تيميمون  Antibiosisذكرت طريقة 

aureus (28 mm) وBacillus subtilis (31 mm). جرام ابكتيري-: Pseudomonas aerogenosa(9.35mm) وE oli 

(10.35mm) أظهرت دراسة النشاط المضاد مقاومة كل من السلالات الفطرية ة  منخفظة للزيوت للمحطتين. ةحساسيCandida albicans 

 .ضد زيوت كلاهماالمناطق Saccharomyce cerevisiaeو
 

 

 النشاط المضاد للأكسدة (،المستقبلات الثانوية )البوليفينول والفلافونويد النباتي،الفحص الكيميائي  ،Nigella sativa Lالمفتاحية: لكلمات 

 للبيكتيريا. النشاط المضاد
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Introduction 

La graine de nigelle (Nigella sativa L.) connue depuis l’Antiquité fut cultivée par les 

Egyptiens, les Arabes, et les Indiens. Elle a été introduite par la suite dans plusieurs pays 

d’Europe et d’Afrique. Les graines de nigelle  sont produites à l’échelle mondiale 

principalement par l’Inde et le Pakistan et constituent une source importante d’huile 

végétale utilisée dans le domaine pharmaceutique et médicinal. (mokkedam ,2004 

;bousbia , 2004 et benkaci , 2007). 

Le Prophète Mohamed (QSSSL) a incité les croyants à son utilisation en insistant sur 

les bienfaits de cette graine en tant que traitement médicinal ‘’contre tous les maux’’, ce 

qui a constitué une tradition pour le monde musulman en se référant à cette graine et à son 

huile pour guérir un bon nombre de maladies, de blessures, de brûlures et pour pallier à 

certains problèmes d’allaitement et d’anémie (Ghedira ,2010). 

La culture de la nigelle est peu développée en Algérie, elle est cultivée uniquement à 

l’échelle traditionnelle principalement dans les régions d’Ouargla, de Biskra, de  

Timimoune, d’Adrar, et de Skikda. La production nationale des graines oléagineuses est 

très insuffisante. Les besoins de consommation sont couverts par les importions, à titre 

d'exemple en 2007 l'Algérie a importé plus de 1700 tonnes de graines oléagineuses dont la 

nigelle (Zouaghi N ,1985 ;Mokkedem,2004).  

Les vertus médicinales de la Nigella sativa L. ont fait l’objet de plusieurs travaux de 

recherche, principalement pharmacologiques, qui ont effectivement prouvé 

scientifiquement une bonne partie de ces propriétés curatives (Attia, 2003 ; Ramadan et 

Morsel, 2004 ; Cheikh Rouhou, 2006 ; Benkaci, 2007). 

De nombreuses publications scientifiques paraissent régulièrement, que ce soit pour étudier 

la composition chimique des graines de Nigelle et de ses extraits, ou pour explorer le champ de ses 

possibilités thérapeutiques. A l'heure actuelle, de nombreuses équipes de recherche de par le monde 

s'intéressent de près aux différentes vertus de Nigella sativa L. et de ses composants, dont la 

thymoquinone qui suscite un intérêt tout particulier et qui se trouve être le sujet d'innombrables 

publications scientifiques (Atta et Al,2003). 

Le Nigella sativa L. est une source très riche en métabolites secondaires que l’on 

rencontre dans les graines . Elle est largement utilisée dans le bassin méditerranéen pour 

ses nombreuses vertus thérapeutiques. Sur le plan chimique le Nigella sativa L. est riche 

en di terpènes,  en phenyléthanoïdes, en  gluosidiques, en tanins, en saponines en 

polyphénols et en flavonoïdes (Doepke V et Fritsch A,1970 ;Tillequin F et al.,1976 ;Lebre 

ton P,1986).  Malheureusement la teneur de ces composés chimiques et surtout celle des 
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poly phénols et des flavonoïdes varie d’une paye  à une !autre et elle peut même être 

négligeable dans certaines payes  surtout dans des payes  humide  et hyper-humide. 

Peu d’études sont élucidé l’étude phytochimique et l’étude du pouvoir antioxydant 

de Nigella sativa L. entre deux biotopes différents et ayant un climat différent. C’est ce qui 

nous a incités, à travers ce travail, à évaluer la qualité, la quantité des métabolites 

secondaires plus particulièrement les polyphénols et l’activité antioxydante à partir 

d’extraits des graines  de Nigella sativa L. croissant dans la Timimoune caractérisée par un 

climat hyper aride  et dans le pays Syrienne  possédant un climat semi –aride. 

Notre mémoire  est structurée  en trois parties. Une partie bibliographique portant sur 

une synthèse des données relatives à notre thématique. Une seconde partie expérimentale, qui 

décrit les démarches méthodologiques, en abordant le screening photochimique, le dosage des 

métabolites secondaires (les poly phénols et les flavonoïdes) des extraits des graines de Nigella 

sativa L. et l’évaluation de leur activité biologique (activité antioxydante et activité 

antibactérienne). Dans la dernière partie, la discussion des résultats obtenus est rapportée.  

Enfin, une conclusion relatant l’essentielle des résultats, accompagnée de perspectives 

concluant notre manuscrit. 
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I.1.Généralités 

Du latin nigellus ‘‘noirâtres’’, la nigelle nous offre ses petites graines aromatiques menées 

d’une noire intense communément connues sous le nom de « cumin noir », black seed en 

Anglais, Habbat el baraka ou encore El habbahsauda dans les pays arabes, Sinoudjen Algérie 

(Ghedira,2006). 

Parmi les graines condimentaires et médicinales les plus importantes utilisée  en Algérie 

la Nigella sativa(Chopra et al ,1956 ; Nadkarni,1967). La graine noire fait partie de la famille 

des Renonculacée. Comme le nom suggère, la minuscule (2-4-mm de long), noir en forme de 

bateau Les graines sont utilisées dans l'alimentation et la médecine. Le beau blanc ou Les fleurs 

bleues ont des sépales et des feuilles finnement divisées. Cette plante est largement cultivée et 

peut être cultivé comme une plante de jardin annuelle dans de nombreuses régions . (Yarnell, 

2011). 

L'origine de Nigella sativa L. n'est pas bien établie. La plante était certainement largement 

cultivée il y a plus de 3000 ans. La Nigella sativa est inhérente à l'Europe du Sud-Est, à l'Afrique 

du Nord et à l'Asie du Sud-Ouest. Il est cultivé dans des pays tels que la région méditerranéenne 

du Moyen-Orient, l'Europe du Sud, l'Inde, le Pakistan, Oman, l'Arabie saoudite, Israël, la Syrie 

et la Turquie (Gilani et al (2004) et  Khare (2004). 

Nigella sativa L.est une plante rustique de saison fraiche, température optimale de 15°C 

et une gamme  de 5 à 25°C. Elle pousse en plein soleil sur une large gamme de sol bien drainés 

à pH6-7 mais préféré le sable sol limoneux, elle est assez tolérante à la sécheresse et peut survive 

sans des sols secs mais nécessite un arrosage régulier pendant les périodes de sécheresse 

prolongée (lim ,2013). 

 

I.2 Historique : 

La Nigelle est l'une des plus utiles des herbes qui sont considérées comme une vraie 

panacée pour promouvoir la santé et le traitement d'un large éventail de maladies depuis plus de 

2000 ans (Darakhshan et al ,2015). 

La tradition historique de graine noire dans la médecine est substantielle et religieuse. Les 

graines de Nigella sativa ont été prescrites par le docteur égyptien et grec ancien lequel cites son 

nom pour traiter certaines maladies, notamment les maux de tête, la congestion, les maux de 

dents, les vers intestinaux et comme diurétique pour favoriser les menstruations et augmenter la 

production laitière (Goreja ,2003). 



Partie Bibliographique                                            Généralités sur l’espèce Nigella sativa L. 

Le prophète Mohammed (la paix est sur lui) a dit :’ utilisez cette graine Noire ; elle a 

une cure pour chaque maladie sauf la mort’ (Sahih Bokhari 

La nigelle a été trouvée sur la tombe de Toutankhamon, elle était considérée par les 

égyptiens de l’antiquité comme une panacée. Chez les grecs anciens, la nigelle était considérée 

comme un remède précieux dans le traitement des affections hépatique et digestives. Pour 

Discordes (médecine Grec du premier siècle et auteur de De Materia Medica). Les graines de 

nigelle étaient utilisées pour traiter les maux de tété, les algies dentaires, la congestion nasale et 

pour combattre les vers intestinaux comme diurétique, pour favoriser les menstruations et 

comme galactagogues (Ghedira, 2006). 

C’était l’une des plantes les plus précieuses qu’était connu et utilisé par les anciens 

Romains et grecs .Elle est également utilisée en ayurvédique (Jadhav et al .,2005). 

Les petites graines noires ont suscité un vif intérêt pour la recherche scientifique qui a 

donné lieu à des recherches pour décrire son nature et de prouver son spectre d’activité 

biologique (Bourgou et al., 2008). 

Dans la Bible, Nigella sativa est identifiée comme étant « le cumin noir curatif » 

(Ghedira, 2006). 

 

I .3 Systématique : 

La famille des renonculacées comprend une trentaine de genres et environ 1200 espèces 

(Neger, 1962) (Figure N°1) 

 

 

 

Figure 1 : Classification botanique selon Bentham et Hooker(Ozenda,2000 ;Spichiger,2002). 
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I.4.Etymologie  

La graine de nigelle est connue dans le monde sous différents noms ; Nom scientifique : 

Nigella Sativa L. 

Noms Vernaculaires : Sanouj, sinouj, kemmounaçonel, habbaes’souda, 

kammounchedhaf, chith, kahta, bounefa, zerara, el khal, tikaminin, habet el Baraka. 

Noms allemands : Echter Schwarz kumamel, Rômischer hummel. 

Noms anglais: Black Cumin, Black seeds, Small garden fennel, Fennelflower. 

Noms français : Nigelle cultivée, Cumin noir, Graine noire, Araignée, Tout épice, Nielle, 

Faux cumin, Quatre épices. 

La graine de nigelle possède plusieurs autres espèces telles que la Nigella damascena 

(Antuono et al., 2002), la Nigella arvensis, la Nigella gallica, la Nigella orientalis et la Nigella 

hispanica. 

Il convient de souligner que la Nigella sativa est de loin la plus abondante et la plus 

cultivée à l’échelle mondiale et locale, dotée de pouvoirs médicinaux importants, elle est très 

appréciée en tant que condiment sous forme de graine ou d’huile extraite. 

Les autres espèces, Nigella arvensis et Nigella damascena, sont pratiquement 

indisponibles sur le marché et dans les champs de culture. Elles sont plutôt localisées dans des 

endroits isolés à l’état sauvage (Benkaci, 2007). 

 

I.5. Différentes espèces de nigelle L. 

Les nigelles sont des plantes herbacées annuelles au feuillage finement découpé de la 

famille des Renonculacées, appartenant au genre Nigella (du latin « nigella » lui-même de 

« niger » signifiant noir1 en référence à la couleur des graines des espèces de ce genre2). Il en 

existe une vingtaine d'espèces, toutes originaires d'Eurasie. Certaines étaient autrefois 

consommées, en graines ou comme épices, ou le sont encore dans certains pays d'Orient ou 

cultivées comme espèces ornementale (Couplan, 2012). Les espèces les plus étudiées sont 05 

espèces : Nigella damascena, Nigella hispanica L., Nigella arvensis L ; Nigella orientalis L 

et Nigelle sativa L. 

 

A-Nigella damascena : 

Les feuilles : sont alternes, extrêmement divisées en minces lanières aliformes, 

vaporeuses, plumeuses, et de couleur vert vif.  

https://fr.wikipedia.org/wiki/Ranunculaceae
https://fr.wikipedia.org/wiki/Nigelle#cite_note-1
https://fr.wikipedia.org/wiki/Nigelle#cite_note-2
https://fr.wikipedia.org/wiki/Eurasie
https://fr.wikipedia.org/wiki/Fran%C3%A7ois_Couplan
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Le fruit : (ou la gousse de graines) qui évolue au centre de la fleure est surmonté des 

filaments qui ne sont que les styles des pistils cette gousse prend la forme de capsule globuleuse, 

arrondie, poly folliculaire virant au brun à maturité ; chaque follicule renferme de petites graines. 

Les sépales des fleures de la nigella damascena sont de couleur bleu, bleu clair (pâle), rose, 

violet et blanc. Les pétales sont environ de 8 plus petites que les sépales. 

Les Graines sont noires, d'où le nom arabe de la plante (la fleure de la graine noir داءحبةسو ) 

. ces graines sont ovoïdes, à 3 faces avec des stries transversales (Jansen,1999)( Tableau 1) 

 

B-Nigella hispanica L. 

La fleure est solitaire, 3,5-7 cm de large, bleu ciel, entourée d’une couronne de bractées 

aliformes, périanthe simple, à 5 tépales étroits-elliptiques, nettement Onguiculés, nectaires 

bilabiés, foncées .Les étamines sont toujours visibles rouge violet foncé. 

Le fruit est moins gonflé, plus nervuré que N. damascena L. folliculaire ; carpelles unis 

aux deux tiers de leur longueur. Style de cornes généralement horizontal. 

Les Graine sont brunâtres Différentes en taille et en couleur comparées aux graines noires 

des autres espèces des nigelles (kokoska,2011))( Tableau N°1) 

 

C-Nigella arvensis L. 

Les feuilles caulinaires abondamment pennée en segments très étroits, feuilles sont deux 

à trois fois pennées, les feuilles terminales sont plus petites. 

Les fleurs sont solitaires à l’extrémité de la tige, avec 5 sépales pétaloïdes de 10-15 mm, 

bleu clair, spatulés. Nectaires plus courts, en forme de gobelets, pointus, avec la lèvre inférieure 

bilobée. 

Le fruit est une capsule lisse, assez grand et étroite, non gonflé, avec des styles dressés 

raisonnablement 5 à 8 follicules unis jusqu'à la moitié. 

Les graines sont finement granuleuses (Hess et al,1976-1980)) ( Tableau N°1) 

 

D-Nigella orientalis L. 

La fleur est plus petite, de couleur jaunâtre. Le calice est divisé en 5 folioles onguiculées, 

terminées par une lame ovale, aigue aux deux extrémités. Les pétales sont tubulés, de pourpre 

en dessous, très courtes, au nombre de 8-10 

Les carpelles des fruits généralement un peu plus longs que les becs. 12 à 14 follicules des 

fruits sont comprimés et plat, et reliés environ la moitié de leur longueur, ce qui est à peu près 

égale à celle des modèles ci-joints. 
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Les graines sont aplaties et environnées d’une aile membraneuse (Amarck, 1816)(Figeur 

2 ) 

 

Figeur 2 : Les feuilles, les fleurs et les graines des 04 espèces de Nigelle L. (Bonnier,1990 ; Ghedira, 

2006 ; Kokoska, 2011). 

 

Feuilles et fleurs Graines 

  

Nigella damascena : 

 
 

Nigella hispanica L 

 
 

Nigella arvensis L 
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Nigella orientalis L 

 

I .6. Présentation générale de  Nigella sativa L. 

La nigelle ou Nigella L. est un petit genre de plantes herbacées dans la famille des 

Renonculacées, comprend environ 14 espèces . Certaines d'entre elles étant d'une importance 

économique, elles sont utilisées comme épices, plantes médicinales et 

plantes ornementales. 

I.6.1. Classification : 

 

Régne : Plantae 

 

Division : Magnoliophyta 

Classe : Magnoliopsida 

Ordre : Ranunculales 

Famille : Ranunclceae 

Genre : Nigella 

Espèce : Nigella sativa.L 

 

I.6.2. Description botanique: 

C'est une petite herbe annuelle prostrée d'environ 45 cm de haut 2-3 feuilles minces 

pindarisées, coupées de 2-4 cm de long en segments linéaires, segments oblongs. Fleurs pâles, 

bleues sur de longs pédoncules solitaires, graines trigonales et de couleur noire. La plante a une 

tige plutôt rigide, érigée et ramifiée, porte des feuilles d'un vert grisâtre profondément découpées 

feuilles et les fleurs terminales gris-bleu, suivies par des vaisseaux à graines impairs et dentés, 

remplis de petites des graines quelque peu comprimées, généralement à trois coins, avec deux 

côtés plats et un côté convexe, noires ou brun externe blanc et oléagineux, forte odeur 
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aromatique agréable, comme celle des noix de muscade, et un goût piquant et épicé. Les fleurs 

sont délicates et généralement de couleur bleu pâle et blanche, avec 5 à 10 pétales (Fig. 2). Le 

fruit est une grande capsule gonflée composée de 3 à 7 follicules réunis, chacun contenant de 

nombreuses graines. Il a un goût amer et piquant et une légère odeur de fraise (Varghese 1996 ; 

Dwivedi, 2003) (Figure N°3) 

 

 

Figure N°3 : Nigella sativa L.(plante entière, fleurs et graines) (Varghese 1996 ; Dwivedi, 2003). 

 

I.6.3.Conditions écologiques 

Les semis doivent se faire en place car la nigelle n’aime pas être déplacée, il faut semer 

en lignes 

Espacées de 30 cm, en plein soleil, dans un sol riche et bien drainé. La germination se Fait 

en 1O à 15 jours. La nigelle fleurit en Juin-Juillet. Les graines peuvent être récoltées en Août. 

En laissant monter en graines quelques fleurs, de nouveaux plants apparaissent pendant des 

années. Il faut néanmoins veiller à supprimer les fleurs fanées au fur et à mesure pour Prolonger 

l'épanouissement (Burtej ,1992 ;Cheers, 1997 ;Reylli, 2003). 

 

I .6.4. Origine et distribution 

En Europe du sud-est ou en Asie du sud-ouest. Ses graines ont été trouvées dans la tombe 

du pharaon Toutankhamon en Egypte. Pendant l'Antiquité, la Nigelle était déjà cultivée par les 

Juifs, les Arabes et les Indiens. Par la suite, il a été introduit dans plusieurs pays d'Europe, d'Asie 

et d'Afrique. L’espèce, autrefois cultivée en Europe centrale également, a quelque peu perdu de 

son importance économique. 

En Algérie la nigelle est très peu cultivée en Algérie, elle est limitée à l’échelle 

traditionnelle dans les régions de : Ouargla, Biskra, Timimoune, Adrar, Médéa, et Skikda. 

(Mokkedam , 2004 ;bousbia 2004 et benkaci, 2007) . 
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I.6.5.Culture 

Il est largement cultivé dans le sud de l'Europe, en Syrie, Égypte, en Arabie saoudite, Iran, 

Inde et Turquie (Davis, 1965 ; Riaz et al., 1996). 

La plante pousse bien Dans un endroit frais et sec avec de faibles chutes de neige pour se 

réchauffer Zones humides. Au printemps, les branches des parties souterraines poussent et 

produisent des Cultures luxueuses. Le temps froid et humide favorise Floraison et ponte des 

graines.  La plante pousse à 20-30 La longueur (Tariq et al., 2012). 

N. Sativa L. est une culture de saison de rayons rudes, avec une température optimale de 

15 ° C et une gamme de 5 à 25 ° C. Il pousse en plein soleil sur un large éventail de sols bien 

drainés de pH 6-7, mais préfère les sols de sonnerie. C'est tolérant de sécheresse et peut survivre 

dans les sols secs, mais nécessite un arrondissement régulier pendant des périodes sèches 

prolongées (Lim, 2013). 

Les graines sont semées en général au printemps, elles commencent leur germination dans 

les trois à quatre semaines. Après environ six mois de croissance végétative, la floraison apparaît 

et les graines continuent leur maturation pendant un bon mois encore. Dès le jaunissement des 

feuilles, le brunissement des follicules, la récolte peut être faite à l’automne pour séchage à 

l’ombre (Anton R et al., 2005) 

I.6.6. Situation économique actuelle 

  Principaux pays producteurs  

Les principaux pays producteurs de nigelle sont : USA, l’inde ,le Pakistan ,l’Irak , l’Iran 

,le yeoman, la Syrie , la Jordanie ,l’Ethiopie , le soudan , l’Egypte (Jansen,1981 ;Ben 

Dekken,1994 ; Teuscher et al 2005). 
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Figure N°4: Représentation de la répartition géographique des Nigella sativa L. 

(Mokkedam , 2004 ;bousbia 2004 et benkaci, 2007) .  

 

 Principaux pays ex porteurs 

Les principaux pays ex porteurs de nigelle sont : l’Inde, l’Egypte, le moyen orient, et la 

sud de l’Europe ( Teuscher et al,2005). 

  Culture en Algérie  

En Algérie la nigelle est très peu cultivée en Algérie, elle est limitée à l’échelle 

traditionnelle dans les régions de : Ouargla, Biskra, Timimoune, Adrar, Médéa, et Skikda. 

(Mokkedam A, 2004 ;bousbia N, 2004 et benkaci A, 2007). 

L’Algérie important la nigelle de l’inde, chine et la Syrie, a titre de d’exemple les 

importations globales en graines et fruit oléagineux (sont la nigelle) de l’année 2007 sont l’ordre 

de 1737804 kg (annexe 01).  

 

I.6.7. Utilisations 

A-Utilisations en médecine traditionnelle 

Au Maroc, la nigelle cultivée, souvent confondue avec la nigelle de Damas ou Nigella 

damascena, serait carminative, emménagogue, anthelminthique fortifiante, antirhumatismal, 

antimigraineuse. Elle est également utilisée contre le rhume, la grippe, les sinusites, la migraine, 

l’asthme, les hémorroïdes, dans les affections pulmonaires et les algies dentaires. A faible dose, 

elle est préconisée comme Galata gogue, antinauséeuse, vermifuge, emménagogue, 

antipyrétique, antidote d'intoxications par poisons et antivenimeuse. Par voie locale, elle est 
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employée dans le traitement des verrues, des cors, du vitiligo, des dartres et de la paralysie 

faciale (Sijelmassi A, 1991). 

En Algérie, la nigelle cultivée (confondue avec la nigelle de Damas) est employée en cas 

de fièvre, d’algies dentaires, de maux de tête, de rhumes de cerveau, comme diurétique et 

emménagogue. En infusion, elle est indiquée dans les nausées, les gastralgies, les vomissements 

et les coliques. Ecrasées dans l'huile, les graines sont employées comme liniment contre les 

rhumasses, Ecrasées et prises dans l'eau,  elles seraient efficaces contre la constipation et les 

céphalées (Maire et Savelli A, 1955 ; Passager P et BarbançonS, 1956).  

En Egypte, les graines sont utilisées pour leurs propriétés carminatives, emménagogues, 

diurétiques, anthelminthiques et immunostimulantes. L’huile de graines aurait une action 

protectrice contre les bronchospasmes. Elle serait antitussive et antiasthmatique (Ahmed MS et 

al., 1979 ; Ducros AH, 1930). 

En Turquie, l'huile de graine est employée par voie orale pour ses vertus carminatives, 

bronchodilatatrices, expectorantes, anti hypertensives, diurétiques diaphorétiques, 

stomachiques et pour lutter contre l'indigestion ; en friction : elle est préconisée contre les 

spasmes musculaires, la sciatique et les rhumatismes (Baser KHC et al., 1986). 

 

B-Usages comme épice 

Les graines de nigelle entières ou moulues sont utilisées comme épice. Elles servent à 

saupoudrer le pain, le Naan (pain de régions d’Asie centrale et du sud) et les pâtisseries, les plats 

sucrés, les fromages, les sauces et les soupes pour les rendre plus appétissants. Elles sont 

également utilisées en accompagnement des graines de sésame dans la cuisine traditionnelle 

d’Asie, et sont ajoutées à différents plats selon les envies (Vonarburg, 1998). 

Dans la région du Bengale, entre l’Inde et le Bengladesh, le cumin noir entre dans les 

recettes de légumes secs et dans la composition de certains mélanges d’épices comme 

lepanchphoron, composé de cinq épices : le cumin, le fenouil, la moutarde, le fenugrec et la 

nigelle (Panchphoron, 2012). 

 

I .6.8. Toxicité 

L'administration d'extrait de graine de N.sativa à raison de 50 mg/kg par voie intra 

péritonéale pendant cinq jours chez le rat entraîne une faible toxicité, notamment une faible 

incidence sur les activités d'enzymes et de métabolites reflétant les fonctions hépatique et rénale 

administration par voie orale d'huile de graines a des doses allant jusqu'à10 ml/kg chez le rat 

n'entraine pas de mortalité durant une période d'observation de 48 heures .L'administration à 
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fortes doses (2 g/kg de poids corporel) entraîne chez l'animal une hypoactivité et une difficulté 

respiratoire. La DL5o en thym quinone a été évaluée à 2,4 g/kg (Ghedira,2006). 

 

I.6.9. Composition chimique des graines de la plante  

A. Composions générale 

La première publication sur les recherches de la composition des graines de Nigella Sativa 

L a débuté en 1880 par Greenish, qui mentionne la présence de 37% d’huiles et 4,1% d’éléments 

minéraux (Greenish.,1880). 

Les graines de Nigella sativa contiennent une huile volatile (0,5-1.6%), une huile fixe 

(35,5-41,6%), des protéines (22,7%) et acide aminé (Al-Gaby., 1998). 

Les travaux concernant la composition chimique des graines de Nigella sativa ont révélé 

la richesse de ces graines en plusieurs constituant tant métabolites secondaires que primaires, 

dont la teneur varie selon les conditions géographiques et climatiques, ainsi que les méthodes 

d’extraction et de caractérisation pratiquées (Atta ,2003 ; Sultan et al, 2009). 

Les graines de Nigella sativa contiennent 36%-38% d’huiles fixe, protéines, alcaloïdes, 

saponine et 0,4 à 2.5% d’huile essentielle (Lautenbucher., 1997). 

Les graines contiennent de l’huile fixe (environ 30%) et des ou d’huile volatile (0, 5%). 

C’est aussi un riche source de protéine et d’acide aminés, les glucides, alcaloïdes, acides 

organique, tanins, résines, mucilages, métarbine, saponines, glycosidiques, fibres brute, 

vitamines, enzymes et minéraux(Gali –Muhatasib et al ,2006 ;Omar et al,1999). 

L’analyse des graines de cumin noir a montré une composition de 20.85% de protéine 

38.20% de matière grasse, 4,64% humidité, 4,37% de cendre,7,94% de fibres brute et 31,94% 

du total des glucides (Al-Jassir,1992)( Tableau N°1) 

 

Tableau N°1 : Composition des graines de Nigella sativa (Al –jassir ,1992). 

 

Constituant Quantité (%) 

Protéines 20.85 

Matière grasse 30.20 

Humidité 4.64 

Cendre 4.37 

Fibre brut 7.94 

Glucides 31.94 
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B. Composés secondaires  

B.1.Composés aromatiques 

C’est en 1963 que le thym quinone, mono terpène oxygéné, a été isolée dans l’huile de 

nigelle par El-Dakhakhny. Et d’autres études ont mis en évidence les principaux constituants 

(Canonica et al, 1963). 

Le thym quinone a été identifié comme le principal composant (jusqu'à 50 %) en plus du 

p-cymène (40 %), de l'á-pinène (jusqu'à à 15 %), la dithymoquinone et la thymohydroquinone. 

D'autres dérivés du terpène n'ont été trouvés qu'à l'état de traces quantités ; Carvacrol, carvone, 

limonène, 4-terpinéol, et le citronellol (Pak, 2011) (Figure N°5). 

 

 

Figure N°5 : Structure chimique de thym quinone (Eric et al., 2011) 

 

B.2. Saponosides 

Dans une étude réalisée par Kumara et Huat (2001) il a été possible d’isoler et de 

caractériser à partir des graines de Nigella sativa un saponoside triterpénique douée de 

propriétés antitumorales appelée l’α-hederine.   

Une étude ultérieure de Taskin et al (2005) a permis d’isoler à partir de l’extrait 

méthanolique trois autres saponosides apparentées à l’α-hederine, avec l’élucidation de leurs 

structures par des méthodes chimiques et spectrales. 

. 

B.3. Poly phénols et flavonoïdes : 

Les composés phénoliques ou les poly phénols (PP) sont des produits du métabolisme 

secondaire des plantes (Fleuri et, 1982). Ils possèdent plusieurs groupements phénoliques, c’est 
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à dire au moins un noyau phénolique à six carbones, lié au moins à un groupe hydroxyle (OH) 

libre ou engagé dans une autre fonction : éther, ester ou hétéroside (Bruneton, 1999). 

La classification des polyphénols est basée sur la structure, le nombre de noyaux 

aromatiques et les éléments structuraux qui lient ces noyaux. On peut distinguer deux grands 

groupes : les composés phénoliques simples et les composés phénoliques complexes les 

flavonoïdes (Boros et al ,2010). 

Trois flavonoïdes triglycosylés ont été isolés à partir des graines de Nigellasativaet leurs 

structures ont été déterminées par Merfort et al (1997) : 

1) Quercétine 3-glycosyl (1→2) galactosyl(1→2) glucoside. 

2) kæmpférol 3-glycosyl (1→2) galactosyl (1→2) glucoside.  

3) Quercétine 3-(6-feruloglucosyl) (1→2) galactosyl (1→2) glucoside. 

 

B.4. Alcaloïdes : 

Un alcaloïde est une substance organique azotée d’origine végétale à caractère alcalin. Il 

présente une structure moléculaire hétérocyclique complexe (Badiaga, 2011). Il donne une 

réaction de précipitation avec certains réactifs. C’est un composé synthétisé au niveau des 

racines et sera transporté, par la suite, au niveau de son site de stockage (Rakotonanahary, 

2012). 

Les plus importants alcaloïdes de Nigella sativa ont été isolés à partir les graines entre les 

années 1985 et 1995: Nigellicine, à noyau indazole (Atta-Ur-Rahman et al., 1985b), 

Nigellimine, une isoquinoléine (Atta-Ur-Rahman et Zaman, 1992), NigellimineN-oxyde, 

dérivé N-oxyde de la nigellimine (Atta-Ur-Rahman et al., 1985a), Nigellidine, également un 

indazole (Atta-UrRahman et al.,1995). 

 

 

I.6.10. Activité antioxydante 

A. Définition d’un antioxydant 

L’activité d’un antioxydant se traduit par sa capacité à inhiber la dégradation oxydative 

d’un substrat telle que la peroxydation des lipides et des protéines (Pellegrini et al.,2003 ; 

Roginsky et Lissi.,2005). Cet antioxydant a pour rôle d’empêcher les radicaux libres d’atteindre 

leurs cibles biologiques, d’où leur fonction de protecteur chimique (Gardés –Albert et 

al.,2003). 

 

B. Activité antioxydante chez nigella sativa  



Partie Bibliographique                                            Généralités sur l’espèce Nigella sativa L. 

Parmi les différents travaux qui ont été effectués pour évaluer les effets des graines de 

Nigella sativa, la majorité d’entre eux sont focalisés sur ses propriétés antioxydantes in vitro et 

in vivo. 

 

B-1 Activité antioxydante in vitro 

L’Activité antioxydante in vitro de l’huile essentielle de Nigella sativa, a montré que les 

composés : La thymoquinone, le carvacrol, le t-anthenol, et le 4- terpineol possèdent une 

propriété scavenger des radicaux libres remarquable. Cette propriété antioxydante a été 

confirmée par d’autres tests [Essai du DPPH), peroxydation lipidique non enzymatique et l’essai 

du désoxyribose] (Burits et Bucar, 2000). 

L’huile fixe et ses fractions (lipides neutres, glycolipides et phospholipide) ont montré une 

activité antioxydante vis-à-vis des deux radicaux libres stables (DPPH et le radical glavinoxyl). 

Cette activité antioxydante est corrélée avec la teneur en acides gras polyinsaturés, en composés 

insaponifiables et en phospholipides, de même que la valeur peroxyde initiale de l’huile 

(Ramadan et Mörsel, 2003). L’huile fixe de Nigella sativa ainsi que la thymoquinone (un des 

composés majoritaires de l’huile essentielle) inhibent la peroxydation lipidique non 

enzymatique dans les liposomes (Houghton et al., 1995).  

A côté de l’huile, qui a été largement étudiée pour ses propriétés antioxydantes, les extraits 

éthanoïque et aqueux des graines de Nigella sativa délipidées ont présenté une activité 

antioxydante importante, comparable à celle du TBHQ (tert-butylhydroquinone) (Atta et 

Imaizumi, 1998). Thippeswamy et Akhilender (2005) ont investigué les propriétés 

antioxydantes de trois variétés de cumin dont Nigella sativa. L’extrait aqueux et méthanolique 

de ses graines ont montré une activité antioxydante dans trois systèmes ; effet scavenger du 

radical DPPH, effet scavenger des hydroperoxydes lipidiques et inhibition de la peroxydation 

lipidique lipooxygénase dépendante, inhibition de la peroxydation lipidique non enzymatique 

au niveau des microsomes hépatiques 

 

B-2 Activité antioxydante in vivo 

L’administration de l’huile de Nigella sativa et de la thymoquinone chez des rats protégés 

contre l’hyperhomocystéinémie (induite par la méthionine en bloquant l’accumulation de 

l’homocystéine, l’une des causes de l’état du stress oxydant) implique la protection contre la 

peroxydation lipidique et les changements du statut oxydatif (El Saleh et al., 2004). Ainsi, une 

amélioration de l’activité du système antioxydant et une protection contre la peroxydation des 
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lipides et l’endommagement hépatique ont été observés chez des lapins diabétiques, après 

traitement par l’extrait aqueux des graines de Nigella sativa (Meral et al., 2001).  

 

I.6.11. Travaux  antérieurs 

Les études entreprises jusqu’à présent sur Nigella sativa L., consistent en la recherche 

d’activités biologiques, notamment antimicrobienne, anti-inflammatoire et antioxydante de 

l’huile de nigelle, de son principe actif thymoquinone (TQ)  et sur la détermination de la 

composition chimique des huiles essentielles extraites à partir des graines de Nigella sativa. 

Eric et Kathy (2011) ont montré que les pépin noir de Nigella sativa  ont des effets 

antidiabétiques, antinéoplasiques, antimicrobiens, modulateurs de l'inflammation, modulateurs 

de l'oxydoréduction, immuno modulateurs, analgésiques, hépato protecteurs, néphroprotecteurs 

et gastro protecteurs. Les essais cliniques sur des animaux ont dévoilé l'utilisation traditionnelle 

de cette herbe pour le traitement des troubles atopiques et  elle pourrait être un complément utile 

à la chimiothérapie du cancer et à l'acétaminophène. 

Aftab et al (2013), ont révélé à travers des études approfondies que  la graine noire de 

Nigella sativa possède des actions pharmacologiques larges incluant des propriétés 

antidiabétiques, anticancéreuses, immun modulatrices, analgésiques, antimicrobiennes, anti-

inflammatoires, spasmolytiques, bronchodilatatrices, hépato-protectrices, rénales, gastro-

protectrices et anti oxydantes. La plupart de ces propriétés thérapeutiques sont dues à la présence 

de thymoquinone qui est un composant bioactif majeur de l'huile essentielle. 

Asdadli et al (2014) ont réalisé une étude par chromatographie en phase gazeuse couplée 

à la Spectrophotométrie de masse (CPG/SM) de plusieurs échantillons de Nigella sativa cultivé 

au Maroc. Ils ont identifié l’acide linoléique (58,5%), acide oléique (23,7%), acide palmitique 

(13,1%), les stérols : β-sitostérol et stigmastérol constituant environ 69 % des stérols totaux. Ils 

ont dévoilé aussi que l'huile de graine de nigelle a une activité antifongique pouvant être 

exploitée comme source potentielle naturelle d’antifongique en alimentation, cosmétologie et 

les produits pharmaceutiques. 

Gareeballa Osman et al (2015) ont étudié les effets protecteurs de l'extrait de graines de 

Nigella sativa (NSPE) contre l'hépato toxicité induite par l'acétaminophène (APAP) dans les 

cellules TIB-73 et chez 30 rats. Les résultats in vitro et in vivo de cette étude ont démontré que 

NSPE possède des effets protecteurs contre l'hépato toxicité et les troubles métaboliques induits 

par l'APAP en améliorant les activités anti oxydantes en supprimant à la fois la peroxydation 

des lipides et les ROS génération. 
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Des travaux menés par Mohammad et al (2016), ont révélé que la thymoquinone (TQ) 

(contenu dans l’huile N. sativa ) possède une activité antimicrobienne significative contre les 

bactéries anaérobies (Clostridium difficile, Clostridium perfringens, Bacteroides fragilis, et 

Bacteroides thetaiotaomicron ). Les CMI du TQ et du métronidazole (antibiotique et 

antiparasitaire) contre divers pathogènes humains anaérobies testés se situaient entre 10-160 

mg/L et 0,19-6,25 mg/L, respectivement. De ce fait  La TQ de N. sativa peut être utilisée dans 

le traitement de la diarrhée en médecine populaire. .  

Des études rétrospectives réalisées par Seher et al (2017) sont publiées entre 2000 et 2015, 

ont prouvé que N. sativa exerçait des effets antibactériens puissants contre les souches 

bactériennes MDR, les espèces à Gram positif et à Gram négatif (Salmonella, Helicobacter 

pylori et Escherichia coli) causant une morbidité gastro-intestinale importante. Cependant les 

extraits de graines de cumin noir ont montré une action faible vis-à-vis des souches 

bactériennes : Listeria monocytogenes et Pseudomonas aeruginosa. 

Zineb et al (2017), Ont dévoilés que L'extrait de Nigella Sativa cultivée en Maroc possède 

un effet inhibiteur important sur Streptococcus faecalis (30mm), Escherichia coli (25mm), 

Staphylococcus aureus (20mm) cependant l’extrait inhibe faiblement Pseudomonas aeruginosa 

(10 mm). D’un autre côté ont montré l’action antioxydante importante de l’extrait de méthanol 

par la méthode DPPH. 

Les études rétrospectives menées par Alireza Tavakkoli1 et al (2017) sur les utilisations 

cliniques de N. sativa et de TQ dans la prévention et le traitement de différentes maladies et des 

conditions de morbidité chez l'homme, ont prouvé que la graine noire et le TQ possèdent de 

multiples effets utiles pour le traitement des patients atteints de plusieurs maladies, telles que 

les troubles inflammatoires, auto-immuns et le syndrome métabolique. D'autres avantages, 

notamment des propriétés antimicrobiennes, anti-nociceptives et antiépileptiques, ont également 

été documentés. En plus les effets secondaires de cette plante médicinale presque négligeables, 

de ce fait elle peut être appliquée dans le cadre d'essais cliniques en raison de ses nombreux 

avantages. 

Kehili et al (2017) n’ont publié que l’addition de la nigelle dans la nourriture induit une 

réduction de l’effet toxique (effet hépatotoxique, néphrotoxique, hépatotoxique) et l’effet pro-

oxydant du cadmium. En plus la N. sativa évite la perturbation du bilan lipidique (taux élevé de 

LDL-Cholestérol, de triglycérides et un taux bas de HDL-cholestérol). En conséquence, la 

nigelle a une puissante activité antioxydante, qui peut atténuer l’intensité du stress oxydant 

induit par le cadmium, ainsi qu’un effet protecteur général réduisant les effets toxiques 

provoqués par ce métal. 
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Sayed Masoud Hosseini et al (2017) ont réalisé des expériences durant quatre semaines  

sur six groupes de rats dont un groupe témoin (solution saline, gavage), un groupe recevant de 

l'éthanol (3 g/kg/jour, gavage), un groupe recevant de la thymoquinone (2,5, 5, 10 mg/Kg/jour, 

par voie intrapéritonéale (IP)), et deux  groupes recevant de l'éthanol et de la thymoquinone (10 

mg/Kg/jour, IP). Les résultats trouvés ont révélé que  la thymoquinone peut réduire 

l'augmentation de la peroxydation lipidique induite par la consommation à long terme de 

l'éthanol et  la gravité de l'altération histopathologique dans les tissus du foie et des reins. En 

plus  elle peut améliorer les niveaux de cytokines pro-inflammatoires dans les tissus hépatiques. 

En outre, la thymoquinone peut corriger le niveau des enzymes hépatiques, notamment l'alanine 

transaminase, l'aspartate transaminase et la phosphatase alcaline dans le sérum et la teneur en 

glutathion dans les tissus hépatiques et rénaux. En conséquence la thymoquinone peut avoir des 

effets préventifs contre la toxicité de l'éthanol dans le foie et les tissus rénaux par la réduction 

de la peroxydation des lipides et de l'inflammation, et aussi par l'interruption de l'apoptose. 

Laura Bordoni et al (2019), ont testés la cytotoxicité, les propriétés antioxydantes et 

antiinflammatoires de l'huile extraite des graines de N. sativa récoltée  dans la région des 

Marches en Italie et du principe actif thymoquinone isolé à partir de  l'huile fraîchement extraite 

dans un modèle in vitro de pré-adipocytes humains inflammés dans le cadre du syndrome de 

Simpson-Golabi-Behmel. Les résultats révèlent la capacité de l'huile à contrecarrer la 

production de cytokines pro-inflammatoires ne dépend pas strictement de la teneur en 

thymoquinone, mais aussi d'autres composants antioxydants de l'huile. 

Il n’ya pas des travaux antécédents  menés sur l’influence du stress hydrique sur la 

plante Nigella sativa L  
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I-Matériel et Méthodes 

I-1- Choix, localisation et climatologie des deux stations d’étude 

A- Choix et localisation 

Le choix de ces deux stations est basé sur des critères écologiques (climat, sol, 

précipitations et altitude). Ces derniers ont une influence sur le développement de la plante,  sur 

les métabolites secondaires et sur l’anatomie de la plante sur lesquelles nous avons focalisé notre 

travail. 

La première zone d'étude est située dans la région Timimoune grand sud d'Adrar(Algérie). 

Située entre le Grand Erg Occidental au Nord et le plateau de Tademaït au Sud,située à 200 km 

au nord-est de la ville d’Adrar, chef-lieu de la wilaya à laquelle appartient administrativement 

la commune de Timimoune. La deuxième zone Syrie est un pays d'Asie de l'Ouest situé sur la 

côte orientale de la mer méditerranée. Elle possède des frontières terrestres avec la Turquie, 

l'Irak, la Jordanie, l’Israël, le Liban et une frontière maritime avec Chypre. Sa capitale est 

Damas. 

La localisation géographique avec la texture du sol des deux stations d’étude est donnée 

dans le tableau . 

 
TableauN°2: Localisation et texture du sol des deux stations d’étude. 

 

Station Texture du sol Latitude longitude Altitude(m) 

Timimoune
' 

Limono-argileuses ou 

alluvionnaires 

26° 30’ et 28°30’ 

Nord 

0°30’Ouest 281 m 

Syrie" Limoneuse  34° 48’ Nord 39° 3’Est 200 m 

 
B-Climatologie des deux zones d’étude 

La station de Timimoune se caractérise par une faible pluviosité et par un climat trop sec et 

la station de Syrie se caractérise par un Climat tempéré composé de quatre saisons avec des 

hivers doux et pluvieux et des étés chauds et ensoleillés. 

 
a-Précipitation 

La précipitation est la quantité d’eau météorique totale, liquide (Pluie, brouillard, rosée) ou 

solide (neige, grêle…) qui tombe sur une surface horizontale. L’étude des précipitations est très 

importante, elle permet de déterminer la part d’eau qui parvient pour l’alimentation des 

ressources souterraines. 
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Timimoune connait une variation saisonnière minime en termes de fréquence des mois de 

précipitations. Selon la figure 06 et le Tableau 03 (voir annexe), la station de Timimoune est 

caractérisée par le mois le plus arrosé qui est le mois d’avril avec des précipitations moyennes 

mensuelles de 7mm. Par contre les mois les plus secs correspondent au mois de janvier et 

septembre avec une précipitation moyenne mensuelle de l’ordre de 1 mm. La Syrie connait une 

variation saisonnière minime en termes de fréquence des mois de précipitations. Selon la figure 

07 et le Tableau 04 (voir annexe), la station de la Syrie est caractérisée par le mois le plus arrosé 

qui est le mois de janvier et décembre avec des précipitations moyennes mensuelles de 7.5mm. 

Par contre, les mois les plus secs correspondent aux mois de mai et novembre avec une 

précipitation moyenne mensuelle de l’ordre de 0,57 mm 

Pendant la période 215-2020 la moyenne des précipitations est de 3 mm. 
 

 

 

Figure N°6 : précipitation moyenne mensuelle en (mm) de la station de Timimoune (2015-

2020) (données obtenues d’Office Nationale de la Météorologie de Dar El Beida Alger). 
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Figure N°7 : précipitation moyenne mensuelle en (mm) et Variation des températures de 

la Syrie (2015-2020). 

 
b-Température 

La température est un facteur important, elle régit l’évaporation et influence ainsi la 

variation des réserves d’eau souterraine. 

Selon La figure 08et le Tableau 5 (voir annexe), La station de Timimoune est 

caractérisée par le mois le plus froid est les mois de Janvier avec une température moyenne 

mensuelle de 19°C Le mois de Juillet est le mois le plus chaud avec une température moyenne 

mensuelle de 45 °C. La figure 07et le Tableau 6 (voir annexe) nous montre que la station de 

Syrie est caractérisée par les  mois le plus froid est les  mois de Janvier et  février avec une 

température moyenne mensuelle de 15.5 °C. Les mois juillet et aout est le mois le plus chaud 

avec une température moyenne mensuelle de39.5 °C. 

Pendant la période 2015-2020 la moyenne des températures est de 32 °C. 
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Figure N°8 : Variation des températures de la station de Timimoune (2015-2020) (données 

obtenues d’Office Nationale de la Météorologie de Dar El Beida, Alger . 

 
C-Indice d’aridité de DERMARTONNE 

En se basant sur le régime des précipitations et des températures, DEMARTONNE (1923) 

a défini un indice d’aridité (A) A= P/T+10 

P : Précipitation moyennes annuelles (mm). 

T : Températures moyennes annuelles (°C). 

Températures moyennes annuelles (°C). Pour le cas de la Syrie les températures et les 

précipitations moyennes annuelles sont respectivement :T= 27,41 °C et P= 3 mm.Il en résulte 

un indice d’aridité de DERMARTONNE de 10,10. On en déduit que le climat de la station  de 

la Syrie est de type semi-aride. 

Températures moyennes annuelles (°C). Pour le cas de la Timimoune les températures et 

les précipitations moyennes annuelles sont respectivement : T= 32°C et P= 34,41 mm. Il en 

résulte un indice d’aridité de DERMARTONNE de 1.07. On en déduit que le climat de la 

station de la Timimoune est de type hyper-aride.. 

 
I.2. Matériel 

I.2.1.Matériel végétal 

Le matériel végétal utilisé dans cette étude correspond à des graines de l’espèce Nigella 

sativa L récoltée durant le mois de juin dans le pays de Timimoune La deuxième d’origine 

syrienne a été récoltée durant le mois de juin (Figure 08). 
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Figure N°09: Nigella sativa L (plante entière, graine, poudre, huile). 

 
 

I.2.2.Matériel Microbien 

Afin d’étudier le pouvoir antimicrobien des extraits des essentielle de Nigella sativa L. 

nous avons utilisé 04 souches bactériennes et deux souches fongiques. Toutes les souches 

proviennent de la collection Américaine de type ATCCet elles proviennent du laboratoire de 

Microbiologie du centre de recherche et développement CRD / SAIDAL. (Tableau 07) 

 
Tableau N°7: Microorganismes-cible utilisés et les principales maladies qu’ils peuvent 

causées 

 
 

Microorganismes Collection ATCC* Principales maladies pouvant être causées 

par ces germes 

Gram+ Bacillus subtilis 6633 - Intoxications alimentaires, vomissements et 

diarrhées, septicémie (rare) 

 Staphylococcus 

aureus 

6538 - Septicémie, toxi-infections alimentaires et 

entérocolites aiguës, inflammations locales et 

formation du pus et furoncles (infections 

cutaneo-muqueuses),entérites, vulvites 

(inflammation de l’épithélium vulvo-vaginal) 

Gram- Pseudomonas 

aerogenosa 

9027 Septicémie, infections urinaires, respiratoires, 

digestives, de la peau, de l’œil, de l’oreille et 

du système nerveux, abcès, endocardites 

 Escherichia 

coli 

8739 Septicémie, infections urinaires, génitales, 

hépatobiliaires ou digestives, éningites, 

cholécystites et appendicites entérites, toxi- 

infections alimentaires, diarrhées et 

vomissements 
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   secondaires à grippe, différentes infections 

(bronchite,   pleurales, otites  et angines ), 

abcès 

Champignons Saccaromyces 

cerevisiae 

10231 aggravait l'inflammation intestinale 

la maladie de Crohn 

 Candida 

albicans  

 1023 Troubles  digestifs ,allergie, la fatique,des 

troubles nerveux ,fatigue 

ATCC*: American Type Collection Culture. 

 
 

I.3. Méthodes 

I.3.1 Préparation des extraits 

A-Extrait aqueux 

Nous avons mélangé 20g de poudre dans 100ml d’eau distillée bouillie puis laissée 20 

min pour infusion avec agitation de temps en temps. L’extrait aqueux obtenu est ensuite 

centrifugé à 1000 tours/min pendant 10minutes pour débarrasser des débris puis filtré sur 

papier filtre de type wattman de type wattman N=°3. Le filtrat est recueilli dans des petits 

flacons en verre. (Pharmacopée Européenne 2001). 

 
B. Extrait méthanolique 

Suivant le protocole d’extraction décrit par (OWEN et al, 2003) et légèrement modifié. 

Le matériel végétal broyé (20 g) est soumis à une extraction par macération dans le mélange 

méthanol / eau (80/20 : v/v) pendant 72 heures avec renouvellement de solvant chaque 24 

heures sous agitation à température ambiante. La solution est ensuite filtrée avec un papier 

filtre de type wattman n°3. Le marc résiduel a subi une deuxième et une troisième extraction 

avec le même solvant. Après filtration, les filtrats obtenus sont évaporés à sec à l’aide d’un 

évaporateur rotatif pendant 60min a une température de 60°C. 

L’extrait sec est pesé pour le calcul de rendement. Ce dernier est exprimé en pourcentage 

selon la formule suivante : 

R % = (PES / PE) X 100 

R % : rendement en pourcentage 

PES : poids de l’extrait sec (g) 

PE : poids de l’échantillon poudre (g) 
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I.3.2. Screening phytochimique 

Il englobe une série de méthodes colorimétriques qui permettent d’établir la présence ou 

l’absence de métabolites secondaires dans la plante à partir de sa poudre ou de l’infusé. Le 

screening aide à chercher : les anthocyanes, les leuco-anthocyanes, les tannins totaux, les 

irridoïdes, les tannins galliques les tannins cathéchiques, les alcaloïdes, les flavonoïdes, les 

sénosides, les quinones, les coumarines et les mucilages. Le tableau 08 montre la méthode 

appliquée à la recherche de chacun de ces métabolites secondaires. 

 
Tableau N°8 : Screening phytochimique (Harborne ,1998 ; Raamanet al. 2006). 

 

Métabolites 

secondaires 

Méthodes Résultat 

Anthocyanes 5ml d’infusé + quelques gouttes d’HCL. Coloration rouge 

Leuco-anthocyanes 2 g de poudre+ 20 ml de propanol / acide chlorhydrique 

(1/1). Porter à ébullition au bain marie 

Coloration rouge 

Tanins totaux 5ml d’infusé + quelques gouttes de FeCl3 Coloration bleue noire 

Tanins galliques 1ml d’infusé + 2g d’acétate desodium+quelques gouttes de 

FeCl3. 

Coloration bleu foncé 

Alcaloïdes 5g de poudre + 50 ml d’ether : chloroforme 3/1 Filtrer après 

24h puis épuiser avec du HCL. 

Précipité rouge 

Flavonoïdes À 5 ml d’infusé + 5 ml d’acide chlorhydrique + un coupon 

de Zinc +1 ml d’alcool iso-amylique. 

Coloration rouge orangé 

Sénosides 2,5 g de poudre + 50 ml d’eau distillée + 2 ml d’acide 

chlorhydrique concentré. Chauffer 

Pendant 15 min+40 ml d’éther. La couche éthérée est 

séparée, séchée avec le sulfate de sodium anhydre, 

évaporée+ 5 ml d’ammoniaque diluée (1/2) au résidu 

refroidi 

Coloration violette rouge 

Quinones Humecter 2 g de poudre par 2 ml d’acide chlorhydrique+ 

20 ml de chloroforme. Après 3 heures, le filtrat est agité 

avec 5 ml d’ammoniaque (1/2). 

Coloration rouge 

Coumarines Faire bouillir à reflux 2 g de poudre dans 20 ml d’éthanol 

pendant 15 minutes. 5 ml du filtrat + 10 gouttes 

d’hydroxyde de potassium à 10 % + quelques gouttes 

d’acide chlorhydrique à 10 %. 

Formation d’un trouble 

Mucilages 5 ml d’éthanol absolu sont ajoutés à 1 ml d’infusé. Le 

mélange est incubé pendant 15 minutes. 

Précipité floconneux 
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Saponines Test de la mousse : l’extrait est repris dans 5ml d’eau 

distillée, puis introduit dans un tube à essai. Le tube est 

agité vigoureusement, 

la formation d’une 

mousse (hauteur 

supérieur de 1cm) stable 

et persistante pendant 

15min, indique la 

présence des saponines 

 

Glycosides On mélange 2g de poudre de la plante avec quelques 

gouttes d’acide sulfurique (H2SO4) concentré (96%) 

Apparition d’une couleur 

rouge-bleu. 

 

Saponosides A 2 ml d’infusé, on ajoute quelques gouttes d’acétate de 

plomb. 

Formation d’un précipité 

blanc. 

 

Stérols ou tri 

terpènes 

L’extrait de l’éther de pétrole est dilué dans 2ml 

d’anhydride acétique. L’ajout de quelques gouttes d’acide 

sulfurique concentré permet l’apparition d’une coloration 

violette qui indique 

une coloration verte qui 

indique la présence de 

stérols. 

 

 

I.3.3. Caractérisation quantitative des extraits 

I.3.3.1.Dosage des Poly-phénols et flavonoïdes 

A-Poly-phénols 

But : La détermination de la teneur en poly-phénols totaux dans l’extrait des 

grainesNigella sativa L. par la méthode Spectrophotométrie UV-Vis selon la méthode au réactif 

de FolinCiocalteu(Singleton et al, 1999). 

 
-Principe 

Ce dosage est décrit par (Skerget et al., 2005). Basé sur la quantification de la 

concentration totale de groupements hydroxyles présents dans l'extrait. Le réactif de Folin- 

Ciocalteau consiste en une solution jaune acide contenant un complexe polymérique d'ions 

(hétéro-polyacides). En milieu alcalin, le réactif de Folin-Ciocalteau, oxyde les phénols en ions 

phénolates et réduit partiellement ses hétéro- polyacides, d'où la formation d'un complexe bleu. 

 
-Mode opératoire 

A 0.2 mL d’EM (avec concentrations convenables : 200µg/mL, 20µg/mL et 2µg/mL) est 

ajouté 0.8 mL de la solution de Na₂Co₃ (75 mg/mL dans l’eau distillée), après agitation, 1mL 

de la solution de FolinCiocalteu (dilué dix fois dans l’eau distillée) est ajouté à 
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l’ensemble, après 2 h d’incubation à la température du laboratoire, l’absorbance est lue à 760 

nm contre un blanc sans extrait. 

Le taux de poly-phénols totaux dans l’extrait, a été calculé à partir d’une courbe 

d’étalonnage linéaire (y=a. x+b)(figure 09), établie avec des concentrations précises d’acide 

gallique (0-0,5 g/l) comme standard de référence, dans les mêmes conditions que l’échantillon. 

Les résultats sont exprimés en gramme d’équivalent d’acide gallique par gramme de poudre. 

 
 

Figure N°9: courbe d’étalonnage de l’acide gallique. 

 
 

B. Flavonoïdes 

But : Détermination de la teneur en flavonoïdes totaux de l’extrait de graine de Nigella sativa 

L par La méthode du trichlorure d’aluminium AlCl₃décrite par (Yi et al.,2008). 

 
-Mode opératoire 

1 ml de chaque concentration obtenue par dilutions de l’Eaq de (10mg/mL, 8mg/mL, 

6mg/mL, 4mg/mL, 2mg/mL) est ajouté à 1mL de la solution d’AlCl₃ (2% dans le méthanol), le 

mélange est vigoureusement agité. Après 10 min d’incubation, l’absorbance est lue à 430 nm. 

Une courbe d’étalonnage (y=a. x+b) (figure 10) établie par la quercétine (0-350 µg/ml), 

réalisée dans les mêmes conditions opératoires que les échantillons, servira à la quantification 
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des flavonoïdes. La teneur en flavonoïdes est exprimée en gramme d’équivalent de quercétine 

par gramme de poudre. 

 
 

Figure N°10: courbe d’étalonnage de la quercétine 

 
 

I.3.4 Activité anti-oxydante (in vitro) 

Principe : selon (Brand-Williams et al, 1995); La capacité anti-oxydante peut être aussi 

mesurée en utilisant des radicaux libres plus stables. Le radical l, l-diphenyl-2-picrylhydrazyl 

(DPPH) est un radical libre très stable à l'état cristallin et en solution, de coloration violette. Par 

cette méthode, on considère que l'activité anti-oxydante n'est autre que la capacité des 

antioxydants d'agir comme piégeur des radicaux libres. Ils agissent en transférant un atome 

d'hydrogène ce qui conduit à la disparition du DPPH au cours de la réaction et à un changement 

de coloration (jaune) dans la solution initiale (figure 11). 

 
 

Figure N°11: Réaction d’un antioxydant avec le radical DPPH. 
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-Mode opératoire 

50 microlitres d’Extrait aqueux de Nigella sativa L. à différentes concentrations 

(10mg/ml, 8mg/ml, 6 mg/ml, 4mg/ml, 2mg/mll) et d’Extrait méthanolique de concentration 

(200µg/ml, 20 µg/ml, 2µg/ml, 0.2µ/ml, 0.02 µg/ml) est ajouté à 5 ml de la solution 

méthanolique du DPPH (0,004%). 

En parallèle, un contrôle négatif est préparé en mélangeant 50μL de méthanol avec 5 ml 

de la solution méthanolique de DPPH. 

Egalement le même test a été réalisé dans les mêmes conditions opératoires avec un 

antioxydant de référence : acide ascorbique. 

 
-Lecture des résultats 

La lecture de l’absorbance est faite contre un blanc préparé pour chaque concentration à 

516 nm après 30 minutes d’incubation à l’obscurité et à une température ambiante. (Gürsoyet 

al., 2012). 

L’activité anti-oxydante est estimée selon l’équation suivante : 
 

I% = [1- (Abs échantillon-Abs contrôle)] x 100. 
   

         I% : pourcentage d’inhibition ou d’activité anti radicalaire.  

Abs contrôle : Absorbance du contrôle négatif. 

Abs échantillon : Absorbance de l’échantillon. 

-IC50 

Ce paramètre est défini selon (Pokorny et al., 2001) comme la concentration 

d’antioxydant requise pour diminuer la concentration initiale de 50%, il est inversement lié à 

la capacité anti-oxydante 

Le paramètre IC50 a été calculé à partir de la courbe de régression linéaire tracée du 

pourcentage d’inhibition en fonction de la concentration de l’extrait aqueux. 

 
I.3.5 Activité anti bactérienne 

A. Préparation des échantillons 

Deux échantillons ont été étudiés pour illustrer la variabilité de la réponse de l’huile 

d’origine géographique différente vis-à-vis des souches de microorganismes hautement 

pathogènes analysées : l’huile H1 d’origine Syrienne, l’huile H2 d’origine grand sud Algérien 

(région Timimoune) . 
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Les tests d’activité antimicrobienne sont réalisés par la technique par contact direct 

(méthode de diffusion sur gélose en plaque). Nous avons utilisé la méthode harmonisée standard 

(pharmacopée européenne 2014). 

 
B- Inoculum bactérien et levurien 

1-Principe : 

Consiste en la mise en contact du microorganisme test dont la densité de l’inoculum est 

ajustée au spectrophotomètre à une valeur normalisée de 107 à 108 ufc/ml avec le disque 

d’antibiotique imprégné de l’huile de nigelle à tester. Dans le cas d’une inhibition positive, il 

se forme à l’équilibre de diffusion après incubation de 18h à 24h pour les bactéries et 48h à 72h 

pour les champignons, un halo d’inhibition tout autour du disque. La mesure du diamètre de la 

zone d’inhibition permet de déterminer l’intensité de cette activité antimicrobienne. 

 
2- La souchothèque du laboratoire : 

Nous avons d’abord commencé à établir notre souchothèque à partir de souches de 

référence de la collection ATCC commercialisées sous-forme de pastilles lyophilisées.  Quatre 

pastilles bactériennes : Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus et 

Bacillus subtilis et deux pastilles fongiques: Saccharomyces cerevisiae et Candida albicans. La 

pastille lyophilisée contant le germe test est reconstituée dans 5 ml de tryptycase soja bouillon 

(TSB) incubé à 35°C pour les bactéries durant 24h et 25°C pour les champignons durant 48h 

(phase de reconstitution et d’enrichissement). A partir de cet enrichissement, on procède à un 

repiquage sur milieu solide (TSA pour les bactéries et SB pour les champignons) à raison d’une 

boite de pétri par microorganisme. Puis incubation sous des conditions optimales de croissance 

comme décrites ci-dessus. A partir de ces cultures jeunes, on prélève une à deux colonies que 

l’on dépose au fond du tube incliné en faisant des stries tout le long de la gélose inclinée. Les 

tubes inclinés ainsi obtenus (à raison de cinq tubes inclinés par microorganisme), sont mis à 

incuber à des conditions optimales de croissance comme décrits précédemment. Notre 

souchothèque est conservée au laboratoire à +4°C et  sera renouvelée et entretenue après chaque 

mois de conservation. 

 
3- Préparation de l’inoculum bactérien et levurien : 

A partir d’un tube de conservation décrit ci-dessus, une ou deux colonies sont mises à 

ensemencer sur milieu solide (TSA pour les bactéries et SB pour les levures) à raison d’une 

boite de pétrie par microorganisme et mises à incuber à des conditions de croissances 
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optimales (comme décrits ci-dessus). A partir de ces cultures jeunes de 18h pour les bactéries 

et 48h pour les levures, nous préparons les suspensions de germes en dissolvant une à deux 

colonies dans 5 ml d’eau physiologique que l’on ajuste au spectrophotomètre UV/VIS à 620 de 

façon à obtenir un inoculum de 107 à 108 correspondant à 0.5 Mac-Farland. Cet inoculum va 

servir à l’étude de l’activité antimicrobienne. 

 
C- Méthode d’Antibiose 

1- Confrontation HE-Bactéries et HE-Levures 

a- Ensemencement par inondation 

1 ml de l’inoculum bactérien ou de la levure st déposé, puis étalé sur le milieu Muëller- 

Hinton ou Sabouraud respectivement. On aspire l’excès du liquide puis on laisse sécher la boîte 

pendant 15 mn à 35°C. 

 
b- Dépôt de disques imprégnés d’HE et incubation 

On dépose 3 à 5 disques stériles de papier Whatman n°3, de 6 mm de diamètre, imprégnés 

avec 2,5 ul des différents extraits d’HE provenant des plantes des deux  stations à la surface du 

milieu Muëller-Hinton ou gélose Sabouraud. Les disques sont disposés de telle manière que les 

zones d’inhibition ne se chevauchent pas. 

Après diffusion de l’HE dans le milieu pendant 15 mn à une température de 30°C, les 

boîtes sont incubées 37°C pour les bactéries et à 30°C pour la levure. La lecture s'effectue après 

24 H d'incubation pour les bactéries et 48H pour la levure par la mesure du diamètre de la zone 

d’inhibition du germe-cible. 

 
2- Lecture des antibiogrammes 

La lecture des antibiogrammes a été faite par la mesure des diamètres des halos 

d’inhibitions au tour des disques à l’aide d’un pied à coulisse. Les résultats sont exprimés par 

le diamètre de la zone d’inhibition et peut être symbolisé par des signes d’après la sensibilité 

des souches vis-à-vis des extraits (Rodriguez vaquero et al., 2007). La sensibilité aux 

différents extraits est classée selon le diamètre des zones d’inhibition (Tableau 9). Notre huile 

de nigelle est comparée par-rapport à un antibiotique standard la Gentamycine (10ug) comme 

témoin positif de Ø = 18.88 mm. 
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Tableau N°9: estimation de la sensibilité des souches 
 
 

Diamètre (mm) Activité antimicrobienne Souche 

D ˂ 10 Nulle Résistante 

D ≤ 16 Faible Sensible 

D [16-28] Moyenne Très sensible 

D ≥ 28 Forte Extrêmement sensible 

 
D- Détermination de la concentration minimale d’inhibition (CMI) 

1- Préparation de l’inoculum 

L’inoculum bactérien et levurien est préparé de la même manière que précédemment 

 
 

2- Préparation des dilutions d’HE dans le milieu de culture 

2,5 ml de tween 80 (c'est une polysorbate, hydrophile qui oriente les émulsions dans le 

sens "huile dans l'eau", autrement dit qui disperse la phase huileuse dans la phase aqueuse de 

manière obtenir une émulsion du type HE) sont ajoutés à 90 ml d’eau distillée. L’ensemble est 

stérilisé à 120 °C pendant 15 mn (solution A). On prépare ensuite une solution mère contenant 

9 ml de la solution (A) et 1 ml d’HE que l’on agite fortement en utilisant le vortex pour une 

bonne dispersion de l’HE. A partir de cette dernière, on prépare des dilutions successives avec 

de l’eau distillée. On obtient ainsi différentes concentrations en HE (10-1 à 10-5). 

Dans des tubes à essai , on ajoute 13,5 ml du milieu Muëller-Hinton pour les bactéries ou 

Sabouraud pour les champignons (Gélose en surfusion) à 1,5 ml de la solution mère et à 1,5 ml 

des diverses dilutions. On obtient ainsi des concentrations en HE dans le milieu de culture de 

10-1 à 10-5. 

Le tube témoin contenant 13.5 ml du milieu Muëller-Hinton et 1,5 ml de la solution A. 

Les tubes à essai et le tube témoin sont bien agités au vortex puis leur contenu est versé 

dans des boîtes de Pétri. 

 
3- Etape d’ensemencement 

a- Ensemencement des Bactéries et des levures 

A la surface du milieu contenant les différentes dilutions d’HE, on ensemence les 

bactéries ou la levure par écouvillonnage. Les souches sont ensemencées séparément et en 

parallèle à raison de 5 à 6 /boîte de Pétri. Les boîtes sont ensuite incubées à 37°C pour les 

bactéries pendant 24h et à 30°C pour la levure pendant 48H. 
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La lecture de la CMI est la plus faible concentration d’huile essentielle inhibant toute 

croissance bactérienne ou levurienne. 



 

 

 

 

 

 

 

Chapitre II : 

Résultat et discussions 
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II.1. Rendement des Huiles essentielles des deux régions : 

Le rendement des huiles essentielles N .sativa (19%) de la région de Timimoune est 

supérieur à celui N.sativa L. la région Syrie (12%). (Figure 13). 

 

Figure N°13 : Rendements de la masse des extraits secs des échantillons Nigella sativa L 

récoltée dans deux régions différentes (Timimoune et Syrie). 

 
 

Nos rendements trouvés sont supérieurs à ceux des huiles essentielles extraites à partir 

des graines de la région Saoudia (0,4% -2,5% d'huile essentielle) réalisés par  Hosseinzadeh et 

Parvardeh (2004). 

Les rendements des huiles essentielles sont probablement dû aux facteurs suivants 

- Aux conditions pédoclimatiques des deux régions. 

- Au degré d’aridité : hyper-aride dans la région de Timimoune et semi-aride dans la 

région de Syrie. 

- Aux  facteurs  génétiques,  le  stade végétatif et la méthode d'extraction. (Fellah et 

Romdhane ,2006) 

- Et aux conditions environnementales (la lumière, la disponibilité des nutriments, et la 

longueur du jour). (Fellah et Romdhane, 2006) 

 
II.2. Screening Phytochimique : 

Le screening phytochimique a permis de mettre en évidence la présence des métabolites 

secondaires au niveau des graines de Nigella sativa L. des deux régions. La détection de ses 
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composés est basée sur des essais des solubilités des constituants, des réactions des 

précipitations et de turbidité et un changement de couleur spécifique. 

Un test phytochimique permet l’identification des différentes familles de métabolites 

secondaires existants dans la partie étudiée de la plante(les alcaloïdes, les flavonoïdes,…etc.)Par 

des réactions de précipitation ou de coloration par des réactifs spécifiques à chaque famille ainsi 

que de l’examen en lumière Ultraviolette. 

Les résultats sont présentés dans le Tableau 10. 

La mise en évidence la présence des stérols est confirmée par l’apparition d’un anneau 

avec anhydride acétique, chloroforme et H2SO4. Ces stérols sont fortement présents dans les 

graines de la région de la Syrie et ils sont relativement moyens dans les graines de la région  de 

Timimoune. 

Le test des tannins révélé la richesse des graines des deux régions en tannins .  

Les flavonoïdes sont présents dans les graines de Nigella sativa L. récoltée dans deux 

régions mais avec des quantités variées. Cette constatation est témoignée par l’apparition d’une 

coloration jaune plus ou moins intense dans le milieu réactionnelle. 

 
Tableau N°10 : Résultats du screening phytochimique de Nigella sativa L. récoltée dans les 

deux régions (Timimoune et Syrie). 

Métabolites 

secondaires 

Région de 

Syrie 

Région de 

Timimoune 

Flavonoïdes ++ +++ 

Tannins totaux +++ +++ 

Les Stérols +++ ++ 

Saponines : - ++ 

Anthocyanes - - 

Coumarines - ++ 

Glucosides - - 

Terpènes - - 

Alcaloïdes - +++ 

Quinones - ++ 
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Les alcaloïdes sont confirmés par la présence d’un précipité blanc jaune avec le réactive 

de Wagner. Ces alcaloïdes se présentent avec une quantité importante dans les graines de la 

région Timimoune ; mais ils sont absents dans les graines de la deuxième région. 

Les saponines, les quinones et les coumarines sont présents avec une quantité moyenne 

seulement dans les graines la région de Timimoune. Les terpènes, les anthocyanes et les 

glycosides sont absents dans les graines des deux régions. 

les résultats montrent que cette plante est d’une grande importance, elles est riche en 

composés phénoliques tel que les tanins et les flavonoïdes qui sont des substances reconnues 

pour leur propriété anti oxydantes (Hertoget al,. 1993). 

Cette étude a également montré l’existence d’une réelle biodiversité moléculaire, qui 

confère à la plante des vertus médicinales importantes à valoriser. Parmi les métabolites 

secondaires mis en évidence, les flavonoïdes ont un important champ d’action possédant de 

nombreuses vertus médicinales : antioxydantes (Granato et al., 2018), anti-inflammatoires, 

inhibiteurs d’enzymes, antiallergiques, anti ulcérogènes, et effets protecteurs vasculaires 

(Umeshet al., 2018), antimicrobiens (Usman et al., 2018), antitumoraux, antisécréteurs et 

antidiarrhéiques (de Souza et al., 2018), hypotenseurs et aphrodisiaques (Rai et al., 2018). Les 

tanins avec leurs propriétés de former des complexes avec les protéines, présentant des 

propriétés antidiarrhéiques, antibactériennes et antifongiques (Dainget al, 2017 ; Usman et al., 

2018) , et renforcent les vaisseaux sanguins contribuant à l’accumulation de la vitamine C dans 

l’organisme (El-Guendouz et al., 2017). Les anthocyanes sont des puissants antioxydants. Les 

coumarines ont des propriétés antipyrétiques, analgésiques, sédatives, antiœdémateuses et anti-

convulsivantes, ainsi qu’une capacité à favoriser l’expulsion des gaz intestinaux entraînant une 

diminution des ballonnements et des flatulences (Mpondoet al., 2015). Plusieurs effets 

biologiques ont été attribués aux saponines. Elles ont des propriétés antioxydantes, 

antifongiques, antivirales, immunostimulantes, hypocholestérolémiantes et anticancérigènes. 

Les saponines ont également une incidence importante sur la croissance, la consommation 

alimentaire et la reproduction chez les animaux (Francis et al., 2002). De plus, ces métabolites 

montrent une activité cicatrisante des plais par activation du processus de cicatrisation 

(Razikaet al., 2017). Les coumarines quant à elles, possèdent des propriétés anticoagulantes et 

antimicrobiennes (Salvador et al., 2018). 
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II-3.Dosage des polyphénols et des flavonoïdes 

II-3-1-Dosage des polyphénols 

Le dosage des phénols totaux a été effectué par la méthode spectrophotométrique adaptée 

avec le réactif de Folin-Ciocalteu (Boudiaf, 2006). Les résultats obtenus sont exprimés en mg 

équivalent d’acide gallique par gramme d’extrait sec (mg EAG/gES), en utilisant l’équation de 

la régression linéaire de la courbe d’étalonnage tracée de l’acide gallique (voir Matériel et 

Méthodes). 

Les résultats des taux des polyphénols des deux régionsrepérées sont présentés par le la 

figure 14. La concentration des polyphénols de l'extrait méthanolique de Nigella sativa L 

récoltée dans la région deTimimoune renferme 40± 0,20 mg EAG/ g d’extrait. Cette valeur est 

nettement supérieure à celle de l’extrait méthanoïque de Nigella sativa L récoltée dans la région 

de Syrie et qui est de 02 ± 0,30 mg EAG/ g d’extrait. 

 
II-5-2-Dosage des flavonoïdes 

Le dosage des flavonoïdes a été réalisé par la méthode colorimétrique décrite par 

(Djeridaneet al.,2006) et (Boudiaf, 2006). La quercétine, considérée comme contrôle positif, 

a permis de réaliser une courbe d’étalonnage, qui nous a permis de déduire la teneur en 

flavonoïdes des différentes extrait, exprimée en mg équivalent de quercétine (EQ) par gramme 

de matière d’extrait sec. 

Les résultats des taux des flavonoïdes dans les extraits des deux stations étudiées, sont 

mentionnés dans la figure 13. Nos résultats révèlent une quantité faible en flavonoïdes dans les 

deux régions de Timimoune (03 ± 0,56mg EQ / g d’extrait) et de Syrie (0.35± 0,21 mg EQ/ g.)  

Les valeurs des teneurs en polyphénols et flavonoïdes de la plante Nigella sativa L, 

récoltée dans la station de Timimoune sont en accord avec ceux de la littérature. Notamment 

les travaux de Meziti et al (2012), ont rapportaient une forte teneur en polyphénols (33.64±0.34 

mg EAG/g d’extrait Méthanolique) et une teneur faible en flavonoïdes (3.80±0.07 mg EQ / g 

d’extrait Méthanolique. 

Mechraouiet al. (2018) ont signalé des teneurs faibles en polyphénols et en flavonoïdes 

dans les extraits méthanoïques des graines récoltées dans l’Arabie saoudite avec des teneurs 

respectives de 1.3714 ± 0.0315 mg EAG/g d’extrait Méthanoïque et 0.4418 ± 0.0157 mg EQ / 

g d’extrait Méthanolique. Ces résultats sont similaires aux teneurs de nos extraits méthanoïques 

des graines récoltées dans la région de la Syrie. 
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(a) mg EAG/g d’extrait Méthanolique 

(b) mg EQ/g d’extrait Méthanolique 

Figure 14 : Les résultats du dosage des polyphénols totaux et des flavonoïdes condensés 

dans les extraits méthanoïques de Nigella sativa L récoltée dans deux régions différentes 

(Timimoune et Syrie). 

 
D’autres études réalisées sur les différents extraits de cette plante, ont toujours montré que les 

extraits par le chloroforme et le méthanol présentent les niveaux les plus élevés en composés 

phénoliques et flavonoïdes par rapport aux extraits aqueux et héxaniques (Boudiaf et al., 2010 ; 

Meziti et al., 2012). La faible teneur en polyphénols et en flavonoïdes dans la fraction neutre est 

expliquée par l’absence des composés polaires dans cette fraction (fraction apolaire) alors que les 

composés phénoliques sont, généralement, des composés polaires à cause de leur richesse en 

fonctions hydroxyles (Sultan et al., 2009). 

En outre, les différences dans les concentrations totales de phénols entre les échantillons 

peuvent être dues à de nombreux facteurs, tels que les conditions environnementales, le fond 

génétique, ou les techniques agricoles appliquées. 

 
II-3-Activité antioxydante de l’extrait Méthanolique de Nigella sativa L. 

-Détermination du pourcentage d’inhibition du radical DPPH 

Les résultats obtenus lors du test de mesure de pourcentage d’inhibition du radical DPPH 

(1,1- Diphenyl-2-picryhydrazyl) sont enregistrés dans les figures 15,16 

Nous constatons que le pourcentage d’inhibition du radical libre augmente avec 

l’augmentation de la concentration pour le BHA (Hydroxyanisole butylé) et pour les extraits 

Méthanoliques des graines de Nigella sativa L récoltée dans la région de la Syrie et dans la 

région de Timimoun. 
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On note que l’efficacité antioxydante augmente avec la concentration des extraits 

Méthanoliques des graines de Nigella sativa L récoltée dans les deux régions. Cependant, le 

pourcentage d’inhibition du radical libre de l’extrait Méthanolique des graines de Nigella sativa 

L récoltée dans la région de la Syrie est inférieur à celui de l’extrait Méthanolique des graines 

de Nigella sativa L récoltée dans la région de Timimoune et de BHA pour toutes les 

concentrations utilisées. Pour une concentration de 0.35 mg/ml, les extraits Méthanoliques des 

graines de Nigella sativa L récoltée dans la région de la Syrie et dans la  région  de Timimoune 

ont révélé des pourcentages d’inhibition de DPPH respectifs de 23% et de 41% tandis que le 

BHA a divulgué 100 % d’inhibition de DPPH (Figure 15) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
BHA : Hydroxyanisole butylé 

Figure 15: Pourcentage d’inhibition de BHA ( Hydroxyanisole butylé ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
EMS : Extrait méthanolique de Nigella sativa L récoltée dans la région de la Syrie 

EMT : Extrait méthanolique de Nigella sativa L récoltée dans la région de Timimoune 

Figure 16: Pourcentage d’inhibition d’extrait Méthanoliques de Nigella sativa L récoltée 

dans deux régions différentes et de BHA (Hydroxyanisole butylé) 
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-Détermination d’IC50 

L’IC50 est inversement lié à la capacité antioxydante d'un composé. Elle exprime la 

quantité d'antioxydant requise pour diminuer la concentration du radical libre de 50 %. Plus la 

valeur d’IC50 est basse, plus l'activité antioxydante d'un composé est grande 

Les valeurs d’IC50 de BHA ( Hydroxyanisole butylé ) et d’extrait Méthanolique de 

Nigella sativa L récoltée dans deux régions différentes sont indiquées dans la figure 17. 

L’extrait Méthanolique des graines de Nigella sativa L récoltée dans la région de 

Timimoune et dans la région de Syrie pouvaient ramener le radical libre stable 2.2 diphenyl- 1-

picrylhydrazyl (DPPH) au diphenylpicrylhydrazine jaune-coloré avec des IC50 respectives 

0.45mg/ml (450 ug/ml) et 0.65mg/ml (650 ug /ml). Ces dernières sont inférieures à celle de  B 

HA (0.02mg/ml (20 ug /ml). Cependant, on remarque que l’IC50 d’extrait e Timimoune est 

inférieure à celle d’extrait de la Syrie. Donc l’extrait Méthanolique de Timimoune exhibe une 

activité antioxydante importante par rapport à celle de la région de Syrie. 

Les résultats sur l’extrait Méthanolique des graines de Nigella sativa L récoltée la  région 

de Timimoune concordent également avec ceux trouvés Bourgue et al (2008). Ils ont dévoilé 

que l’extrait méthanoïque de Nigela Sativa L. est doté d’un pouvoir antioxydant modéré, leur 

IC50 est de 450 mg/ml ce qui est largement supérieure à celle de l’acide ascorbique dont la 

valeur est de l’ordre de 16 mg/ml. 

Par ailleurs, Il a été démontré que les molécules antioxydants telles que l’acide 

ascorbique, les tocophérols, les flavonoïdes et les tanins réduisent et décolorent le DPPH en 

raison de leur capacité à céder l’hydrogène (Bourgue et al ,2008). Les polyphénols contenus 

dans les extraits de Nigella Sativa L. sont probablement responsables de l’activité antioxydante 

de ces extraits d’autant plus que l’activité antioxydante de l’extrait éthanoïque trouvé est 

toujours supérieure que celle de l’extrait aqueux ( Bourgue et al ,2008). Ceci est en accord avec 

les travaux menés sur les extraits de Nigella Sativa L. qui ont mis en évidence  une forte activité 

antioxydant de l’extrait alcoolique, de l’huile, de l’huile essentielle et de la Thym quinone TQ 

extraits des graines de la Nigelle. Les même études montrent que la Nigella Sativa L., est une 

espèce riche en composés phénoliques qui sont responsables de nombreuses activités 

biologiques notamment l’activité antioxydant, anticancéreux et antimicrobienne 
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Figure 17: IC50 en ug/ml de BHA ( Hydroxyanisole butylé ) et des extraits Méthanoliques de 

Nigella sativa L récoltée dans deux régions différentes (Timimoune ,Syrie). 

 
Nos résultats trouvés montre que l’activité antiradicalaire des extraits du Nigella sativa L 

est probablement liée à son contenu en polyphénols et en flavonoïdes. Nos résultats sont en 

accord avec les travaux de Sengul et coll., 2009; Riahi et coll., 2013, qui ont montré que la 

teneur en polyphénols et en flavonoïdes la plus élevée est responsable de l’activité antioxydante. 

En effet, Nigella sativa L de Timimoune représente un extrait actif. Les composés 

phénoliques semblent être de bons candidats pour leurs activités antioxydantes du fait de la 

présence de nombreux hydroxyles, pouvant réagir avec les radicaux libres (Verzelloni et coll., 

2007; Sengul et coll., 2009; Zhang et coll., 2011). 

De nombreuses études ont établi des relations entre les structures chimiques des 

flavonoïdes et leur capacités antioxydantes, l’activité de ces molécules à piéger les radicaux 

libres dépend essentiellement de leur structures ; les flavonoïdes les plus actifs sont ceux qui 

renferment des groupements 3’- 4’ dihydroxy sur le cycle B et/ou un groupement 3 OH sur le 

cycle C (Marfak, 2003 ; Sokol-Letowska, 2007). 

 
II.5. Activité antimicrobienne 

A- Méthode d’antibiose 

L’activité antibactérienne de l’huile essentielle de Nigella sativa L. vis-à-vis de quatre 

souches bactériennes et deux levures hautement pathogènes a été évaluée par la méthode de 

diffusion par disque. Les échantillons analysés sont constitués de deux huiles essentielles de 
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chémotypes différents appartenant à Nigella sativa L. de provenance géographique différente, 

(H1 Nigelle syrienne et H2 Nigelle saharienne d’Algérie : d’origine Timimoune). 

Les résultats relatifs à l’activité des huiles essentielles envers les bactéries sont rapportés 

dans le tableau 11. Les diamètres des zones d’inhibitions nous ont permis d’évaluer la 

sensibilité ou la résistance des germes-cibles vis-à-vis d’antibiotique (ATB) de référence et de 

l’huile essentielle Nigella sativa L. 

La Gentamycine (10ug) (Ø = 18.88 mm) est utilisée comme antibiotique de contrôle 

des bactéries. La classification des souches bactériennes en catégories « Sensible, (S) » ou  

«Résistante, (R) » aux antibiotiques est définie par le Comité de l’Antibiogramme de la Société 

Française de Microbiologie (CA-SFM, 2014). 

 
Tableau N°11: les résultats de l’étude qualitative : détermination des diamètres des zones 

d’inhibition 

 Diamètre des zones d’inhibition en 

mm 

 

Huiles étudie H1 H2 

 
Souches bactériennes 

Staphylococcus aureus 26.70 : 27.65 

Moy = 27.18 

28.95 : 28.28 

Moy = 28.62 

Bacillus subtilis 31.24 : 32.13 

Moy = 31.69 

28.74 : 29.21 

Moy : 28.98 

Escherichia coli 10.38 : 10.32 

Moy =  10.35 

10.26 : 10.17 

Moy = 10.22 

Pseudomonas aeruginosa 10.13 : 10.44 

Moy = 10.29 

9.53 : 9.80 

Moy = 9.67 

Souches fongiques : 

Candida albicans 

Saccharomyce cerevisiae 

R* 

R* 

R* 

12.10 : 11.23 

Moy = 11.67 

Fongistatique 

NB : * = résistant (Ø < 9 mm), non sensible 
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Selon l’échelle de sensibilité de l’activité antimicrobienne (Rodriguez vaquero et al., 

2007), les huiles de Nigella sativa L. de provenance différente ont montré une extrême  activité 

vis à vis des souches Gr + constituées par les staphylococcus aureus et les Bacillus subtilis. 

Cependant l’action inhibitrice de l’huile H1 sur Bacillus subtilis (Ø=31.69 mm) d’origine 

syrienne est meilleure que celle de l’huile H2 (Ø=28.98 mm) d’origine locale (voir tableau 

12). 

Concernant l’étude de l’action inhibitrice des huiles, nous notons une faible ou absence 

d’activité vis-à-vis des bactéries Gr- : Escherichia coli (Ø=10.22 à 10.35mm) et Pseudomonas 

aeruginosa (Ø= 9.67 à 10.22mm) (voir tableau 11). 

L’étude de l’activité antifongique des huiles vis à vis des deux champignons a montré une 

résistance de levures Candida albicans et Saccharomyce cerevisiae vis-à-vis des deux 

extraits.(Tableau 11). 

Nos résultats trouvés concordent avec les données de Mariam et Abu Al Basal (2009). 

Ils ont trouvé par la même méthode de diffusion sur disques, que la souche de référence 

staphylococcus aureus était la plus sensible parmi l’ensemble des souches testées (Ø = 16.66 

mm). Cette grande sensibilité de Staphylococcus aureus à l’huile de nigelle, a été confirmée par 

la méthode des puits utilisé par Mariam et Abu Al Basal (2009). 

D’autres chercheurs ont confirmé l’absence d’activité prouvé par les travaux de Kokdil 

et al., (2005) et Mariam et Abu-Al-basal (2009). Les travaux de Harzellah et son équipe 

(2012), ont prouvé que l’huile de nigelle a un très faible pouvoir d’inhibition sur Escherichia 

coli traduit par un Ø = 7 mm et reste modéré sur Pseudomonas aeruginosa avec un Ø = 12.33 

mm.Nos résultats (voir tableau 11) confirment ces données avec un Ø = 9.67 mm pour 

Pseudomonas aeruginosa et reste modéré de 10.22 mm pour Escherichia coli. Nous venons de 

montrer que l’huile essentielle est plus efficace sur les Gr+ que sur les Gr- et ceci peut être 

attribué à la présence et la richesse en composés phénoliques qui constituent les graines de 

Nigella sativa. Citons le thymol et carvacrol isolés dans les herbes comme le thym qui sont de 

la famille de menthane. Les huiles contenant ces terpènes phénoliques se sont avérées 

particulièrement efficaces en tant qu’agents antibactériens (Crozier et al.,2006). Ces données 

confirment que la thymoquinone et le thymol d’huiles des graines de Nigella sativa ont des 

effets antibactériens sur les souches à Gr+ étudiées. 
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B-Méthode CMI 

Des tests de détermination de la concentration minimale inhibitrice (CMI) ont été réalisés 

afin de préciser le caractère bactériostatique ou bactéricide de l’huile essentielle Nigella sativa 

L. 

Les résultats des CMI d’huile essentielle sur les bactéries sont rapportés dans le tableau 

12 

Les valeurs de CMI obtenus, ont montré que l’huile essentielle H1(Syrie) possède un 

pouvoir inhibiteur important sur les Staphylococcus aureus et les Bacillus subtilis avec des CMI 

de 0.06. Celles de l’huile essentielle H2(Timimoune) le maximum d'action est noté sur les 

bactéries les Bacillus subtilis avec CMI de 0.06. 

 
Tableau N°12: les résultats de l’étude quantitative : détermination des concentrations 

minimales inhibitrices (CMI). 

Dilution H1* 2% 1% 0.5% 0.25% 0.125% 0.06% 0.03% 

Staphylococcus aureus - - - - - - + 

Bacillus subtilis - - - - - - + 

 
 

Dilution H2* 2% 1% 0.5% 0.25% 0.125% 0.06% 0.03% 

Staphylococcus aureus - - - - - + + 

Bacillus subtilis - - - - - - + 

 
Ces valeurs très faibles de la CMI démontrent que l’huile de Nigelle peut être utilisée 

comme antiseptique et remède naturel aux infections à Staphylococcus aureus et aux  bactéries 

Gr+ en général et comme conservateur en agroalimentaire 

Concernant la sensibilité des bactéries Gram négatif et des bactéries Gram positif vis-à- 

vis de l’extrait méthanolique et des huiles essentielles est déjà signalée par Dahmani. (2019). 

Cette différence de sensibilité des souches microbiennes aux huiles essentielles peut être 

expliquée par une adaptation évolutive liée étroitement aux conditions biotiques (l’espèce elle-

même) et abiotique (milieu). En général, selon la littérature une grande variabilité de l’activité 

antimicrobienne des extraits vis-à-vis des différentes souches est observée. Selon Guillen et 

Manzanos (1998), l’activité antibactérienne des extraits doive être attribuable à la présence de 

plusieurs types de composés appartenant à différentes classes, tels que les 
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polyphénols et les flavonoïdes et d’après Çolak et al., (2009), la sensibilité d'un 

microorganisme à un extrait dépend des polyphénols et du microorganisme lui-même. 

Dans notre étude, les bactéries à Gram positive testées sont plus sensibles que les souches 

à Gram négative. Cette différence dans la sensibilité aux extraits peut être attribuée à la 

différence de la structure entre les bactéries Gram positive et les bactéries Gram négative 

(Shtayeh et al., 1998). Selon Yakhlef et al., (2011), la résistance de la bactérie à Gram négative 

n’est pas surprenante du fait que ces bactéries possèdent une résistance intrinsèque aux agents 

biocides qui est en relation avec la nature de leurs membranes externes composées de 

lipopolysaccharides qui forment une barrière imperméable aux composés hydrophobes. De 

plus, Trombetta et al., (2005) ont conclue, l’effet antimicrobien des composés 

polyphénoliques est partiellement dû à une perturbation des fractions lipidiques de la membrane 

plasmique des bactéries. Selon toujours ces auteurs, ces composés phénoliques altèrent la 

perméabilité de la membrane et causent ainsi la perte de ses organites intracellulaires. D’autres 

auteurs, Dhaouadi et al., (2010) suggèrent que l’effet antimicrobien des polyphénols induit 

l’inhibition de la croissance bactérienne suite à leur adsorption sur la membrane cellulaire et 

leur interaction avec les enzymes et les effecteurs ou la privation en substrats et ions 

métalliques. 
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Les localités géographiques et le type huile et extrait  ont un effet le screening 

phytochimique, la teneur en polyphénols et en flavonoïdes et l'activité de piégeage des radicaux 

DPPH de la plante Nigella sativa L. récoltée des deux pays  différentes (Timimoune et Syrie ). 

Le criblage phytochimique a révélé la présence d’une quantité importante des flavonoïdes 

et des stérols dans les deux régions. Alors que les saponines, les quinones et les coumarines 

sont présentes seulement dans les graines la région de Timimoune avec une quantité moyenne 

Les extraits de Nigella sativa L. étendue dans la station de Timimoune vue leur richesse 

en poly phénols sont pourvus d’un pouvoir antioxydant élevé par rapport à celui des extraits de 

Syrie. 

Concernant l’effet antimicrobien, l’analyse a fait ressortir d’une part une activité 

inhibitrice importante des huiles essentielles des deux pays sur les germes multi résistants 

responsables des maladies infectieuses (les Staphylocoques, et B.cereus) et d’autre part une 

action faible à l’encontre des levures Candida albicans et Saccharomyce cerevisiae. 

En conséquence, cette différence est principalement due  du climat des deux régions: 

Timimoune (type hyper-aride) et Syrie (type semi-aride) 

Ainsi, il serait judicieux de reprendre nos essais dans des conditions meilleures. Etudier 

plusieurs paramètres physiologiques (teneur en eau, turgescence et teneur en chlorophylle a,  b 

et totale) sur plusieurs espèces  de plantes accompli et des paramètres biochimiques (teneur en 

proline et en sucres solubles). De même, il faut prendre en considération d’autres paramètres 

morphologiques, physiologiques et biochimiques. 
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 Tableaux :  

 

Tableau 05 : Taux de tempirature du region de Timimoune  (2015 à 2019) 

 

Moins  jan Fév Mars  avril mai juin juil aout sept oct nov déc 

Temp 
C° 

19 22 27 31 36 42 45 44 40 33 25 20 

 

Tableau 06: Taux de température du région de Syrie  (2015 à 2019) 

  

Moins  jan Fév Mars  avril mai juin juil aout sept oct nov déc 

Temp 
C° 

13 18 21 28 31 37 40 39 36 29 21 16 

 

Tableau 03 :taux de précipitations du région de Timimoune  (2010 à 2019) 

Moins  jan Fév Mars  avril mai juin juil aout sept oct nov déc 

Pluvio 
mm 

1 2 3 7 2 4 4 5 5 3 2 1 

 

Tableau 04 :taux de précipitations du région de Syrie(2010 à 2019) 

Moins  jan Fév Mars  avril mai juin juil aout sept oct nov déc 

Pluvio 
mm 

10 5 8 4 1 0 0 0 0 1 22 5 

 

 

 

 

 Matériel utilisé 



                                                                                                                                                                               Annexe 

 

 

Agitateur  

 

flacons en verre  

 

Evaporateur Rotatif  

 

spectrophotomètre 

UV/VIS 

 

Bec bunsen 

 

 

 



                                                                                                                                                                               Annexe 

 

 

Balance  

 

Etuve   

 

Microscope   

 

 


	I-Matériel et Méthodes
	B-Climatologie des deux zones d’étude
	a-Précipitation
	b-Température
	C-Indice d’aridité de DERMARTONNE
	I.2. Matériel I.2.1.Matériel végétal
	I.2.2.Matériel Microbien
	I.3. Méthodes
	B. Extrait méthanolique
	I.3.2. Screening phytochimique
	I.3.3. Caractérisation quantitative des extraits I.3.3.1.Dosage des Poly-phénols et flavonoïdes A-Poly-phénols
	-Principe
	-Mode opératoire
	B. Flavonoïdes
	-Mode opératoire (1)
	I.3.4 Activité anti-oxydante (in vitro)
	-Mode opératoire (2)
	-Lecture des résultats
	-IC50
	I.3.5 Activité anti bactérienne
	B- Inoculum bactérien et levurien 1-Principe :
	2- La souchothèque du laboratoire :
	3- Préparation de l’inoculum bactérien et levurien :
	C- Méthode d’Antibiose
	b- Dépôt de disques imprégnés d’HE et incubation
	2- Lecture des antibiogrammes
	D- Détermination de la concentration minimale d’inhibition (CMI) 1- Préparation de l’inoculum
	2- Préparation des dilutions d’HE dans le milieu de culture
	3- Etape d’ensemencement
	II.1. Rendement des Huiles essentielles des deux régions :
	II.2. Screening Phytochimique :
	II-3.Dosage des polyphénols et des flavonoïdes II-3-1-Dosage des polyphénols
	II-5-2-Dosage des flavonoïdes
	-Détermination du pourcentage d’inhibition du radical DPPH
	-Détermination d’IC50
	II.5. Activité antimicrobienne A- Méthode d’antibiose
	B-Méthode CMI
	12
	Conclusion

