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Résumé:  

Les plantes aromatiques sont des sources inéquisables de substances naturelles douées de 

propriétés biologiques présentant un intérêt réel. Dans ce context, l’hydrodistillation de 

Curcuma (Curcuma longa L) et de galanga (Alpinia officinarum) a permis l’obtention des huiles 

essentielles issues de ces plantes avec des rendements de 0.6 ml / 100g de matière sèche et 0.4 

ml / 100g de matière sèche, respectivement. L’analyse qualitative et semi-quantitative par 

chromatographique couplée à la spectrométrie de masse a permis la determination de leurs 

composition chimiques. Une extraction solide-liquide par l’appareil ‘‘Soxhlet’’ a été réalisée 

sur les deux échantillons avec de l’éthanol qui a abouti à des rendements de 7.65 g d’extrait / 

100g MS pour Curcuma longa et 12.11 g d’extrait / 100g MS pour Alpinia officianrum. 

L’évaluation de la composition en phénols totaux et en flavonoïdes des extraits a fourni 192,69 

mg AGE/g d’extrait et 413,56 mg AGE/g d’extrait en phénols totaux ; et des teneuses en 

flavonoïdes de 159,88 mg EQ/g d’extrait et 58,08 mg EQ/g d’extrait, pour Curcuma longa et 

Alpinia officinarum, respectivement. L’activité antioxydante des HEs et des extraits non-

volatils testés a été évalué au moyen de trois méthodes: l’activité de piégeage du radical DPPH•, 

l’activité de piégeage du radical ABTS•+ et le pouvoir réducteur. L’activité antimicrobienne a 

été estimée par une étude quaitative (l’aromatogramme) et les résultats obtenus ont été 

confirmés par une étude quantitative en déterminant les CMI des HEs étudiées vis-à-vis de trois 

souches bactériennes (Escherichia coli, Staphylococcus aureus et Bacillus subtilis) et de deux 

levures (Candida albicans et Aspergillus brasilensis). 

Abstract:  

Aromatic plants are invaluable sources of natural substances with biological properties of 

real interest. In this context, the hydrodistillation of Curcuma (Curcuma longa L) and galangal 

(Alpinia officinarum) has allowed to obtain essential oils from these plants with yields of 0.6 

ml / 100g of dry matter and 0.4 ml / 100g of dry matter, respectively. The qualitative and semi-

quantitative analysis by chromatography coupled with mass spectrometry allowed the 

determination of their chemical composition. A solid-liquid extraction by the ''Soxhlet'' 

apparatus was performed on both samples with ethanol, which resulted in yields of 7.65 g 

extract / 100g DM for Curcuma longa and 12.11 g extract / 100g DM for Alpinia officianrum. 

Evaluation of the total phenol and flavonoid composition of the extracts provided 192.69 mg 

AGE/g extract and 413.56 mg AGE/g extract in total phenols; and flavonoid contents of 159.88 

mg EQ/g extract and 58.08 mg EQ/g extract for Curcuma longa and Alpinia officinarum, 

respectively. The antioxidant activity of the tested EOs and non-volatile extracts was evaluated 



 

 

using three methods: DPPH• radical scavenging activity, ABTS•+ radical scavenging activity 

and reducing power. The antimicrobial activity was estimated by a quantitative study (the 

aromatogram) and the results obtained were confirmed by a quantitative study by determining 

the MIC of the HEs studied against three bacterial strains (Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus and Bacillus subtilis) and two yeasts (Candida albicans and Aspergillus brasilensis). 

 ملخص׃

میة الحقیقیة و في ھذا السیاق سمح النباتات العطریة ھي مصادر للمواد الطبیعیة ذات الخصائص البیولوجیة ذات الأھ
غ مادة  100مل/ 0.4غ مادة جافة و  100مل/ 0.6التقطیر المائي للكركم و الخولنجلان  بإنتاج الزیوت الأساسیة بعائد 

جافة على التوالي كما سمح التحلیل النوعي و الشبھ الكمي بواسطة الكروماتوغرافیا الى جانب قیاس الطیف الكتلي بتحدید 
نھا الكمیائي .تم استخراج المستخلصات بواسطة جھاز صوكصلي  من كلتا العینتین الكركم و الخولنجلان باستخدام تكوی

مادة جافة.التركیب الكلي للفینول و الفلافونوید للكركم و الخو 100غ /12.11مادة جافة و 100غ/7.65الایثانول بعائد 
ملغ و 159.88ملغ للفینول و محتویات الفلافونوید قدرت ب 413.56ملغ و  192.69لنجلان افصح عن كمیة قدرت ب

ملغ للكركم و الخولنجلان على التوالي. تم تقییم النشاط المضاد للأكسدة بثلاث طرق والقدرة الاختزالیة.   58.08 DPPH 
ABTواختبار تغرام و دراسة كما تم تقدیر النشاط المضاد للمیكروبات للزیوت الاساسیة من خلال دراسة تكمیلیة الاروما 

 كمیة للحد الادنى للتركیز ضد ثلاث سلالات بكتریة وخمیرتین. 


