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Résumé : 

Ce travail a été fait dans le but d’examiner in vitro l’activité antioxydante et antimicrobienne de 

l’huile essentielle et de l’extrait éthanolique de Ridolfia segetum cueillie dans la région de Beraki 

(Alger). L’huile essentielle de Ridolfia segetum a été extraite par hydrodistillation avec un rendement 

de 1.09% (v/m).  La composition chimique a été déterminée par CPG et CG-SM. Au total, trente-deux 

composés ont été identifiés représentant 95%, dont les composés majoritaires sont l’α-Phellandrene 

(44.4%), suivi du Dillapiole (16.1%), α-Terpinolene (12.1%) et β-Phellandrene (8,4%). L’extrait 

phénolique a été obtenu par la méthode de Soxhlet avec un rendement de 13.13%. 

L’enrichissement de l’huile essentielle de l’aneth des moissons par le carvacrol, a été fait dans le 

cadre de l’amélioration de son activité antioxydante, évaluée par trois méthodes de références DPPH, 

ABTS et le pouvoir réducteur. L’évaluation de l’activité antimicrobienne sur certaines bactéries (2 à 

Gram +, et 2 à Gram -) et deux levures par la méthode de diffusion sur disque, a montré que l’huile 

essentielle de l’aneth des moissons est plus active par rapport à son extrait éthanolique. 

Mots clés : Huile essentielle, extrait phénolique, Ridolfia segetum, Activité antioxydante, 

Activité antimicrobienne, carvacrol, CPG, CG-SM. 

 

Abstract: 

This work was done in order to examine in vitro antioxidant and antimicrobial activity of 

essential oil and ethanol extract of Ridolfia segetum gathered in Beraki region (Algiers). 

The essential oil of Ridolfia Segetum was extracted by steam distillation with a yield of 1.09% 

(v / m). The chemical composition was determined by GC and GC-MS. 32 compounds were 

identified, representing 95%, the major compounds are the α-phellandrene (44.4%), followed by 

Dillapiole (16.1%), α-terpinolene (12.1%) and β-phellandrene (8.4 %).  

The phenolic extract was obtained by the Soxhlet method with a yield of 13.13%. 

The enrichment of the Dill Harvest’s essential oil by carvacrol was made in the context of the 

improvement of its antioxidant activity, valuated by three methods by three basic methods DPPH, 

ABTS and Reducing power. 

The evaluation of the antimicrobial activity of certain bacteria (2 Gram+, 2 Gram -) and two 

yeasts by the disk diffusion method, showed that the dill Harves’s essential oil is more active 

compared to the ethanol extract. 

Key words: essential oil, phenolic extract, Ridolfia segetum, antioxidant activity, antimicrobial 

activity, carvacrol, CPG, CG-SM. 

 

 

  ملخص

اد الشبت ت الاساسي الخاص بحصلزیالنشاط المضاد للأكسدة والمضاد للمیكروبات ل یھدف ھذا العمل الى فحص  

الذي جمع من منطقة براقي (الجزائر العاصمة). ومستخلصھ الایثانولي  

1.09الزیت الاساسي لحصاد الشبت استخرج من خلال التقطیر المائي مع معدل استخراج قدر ب %   

 . وقد تم تحدید اثنین وثلاثین مركب GC- MSو  الكروماتغرافیا الغازیة خلالتم تحدید التركیب الكیمیائي من 
تاغبینولان  - α ) ، ٪ 16.1) ، تلیھا دیلا بیول (  ٪ 44.4فیلاندرین (  - α، اما المركبات رئیسیة فھي ٪     95مثلوا

      ) .٪4،  8فیلاندرین (  - βو 12.1%

 .٪ 13.13ل طریقة سوكسلیت بعائد استخراج الفینول تم الحصول علیھا من خلا

التي تم تقییمھا باستعمال  المضاد للأكسدة،و جاء في سیاق تحسین النشاط carvacrolشبت ب  حصادل إثراءالزیت العطري
 و القدرة الارجاعیة. DPPH  ،ABTSثلاث طرق مرجعیة 

) واثنین من الخمائر بطریقة -غرام  2غرام +،  2للمیكروبات من بكتیریا معینة ( المضاد النشاطتقییم 
aromatogrammeمستخلصھ الایثانوليھو أكثر نشاطا مقارنة مع  الزیت الاساسي لحصاد الشبت ، وأظھرت أن. 

 

النشاط المضادة  للأكسدة،النشاط المضادة  ،Ridolfia segetum الفینول،استخراج  ،أساسيالزیت  :الكلمات الرئیسیة 
 .CG-SMالكروماتوجرافي،  ،carvacrol للمیكروبات،

  


