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Résumé : 

Cette étude a été conçue pour déterminer la composition chimique et les activités 

biologiques de deux plantes médicinales (Cinnamomum cassia et Cinnamomum loureirii) et 

d’une algue marine comestible (Sargassum vulgare) en analysant leurs extraits volatils et/ou 

non volatils. La composition chimique des HE de C. cassia et de C. loureirii, obtenues par 

hydrodistillation, a été déterminée par une analyse CG-SM révélant ainsi le trans-

cinnamaldéhyde comme le composé dominant avec des pourcentages 96.2% et 96.6% 

respectivement. Ces HEs ont fait l’objet d’une étude in vitro de l’activité antimicrobienne sur 

4 souches bactériennes (Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus et 

Bacillus subtilis) et 2 champignons (Candida albicans et Saccharomyces cervisiae) par la 

méthode de diffusion sur disques. Les HEs ont montré une bonne activité antimicrobienne sauf 

contre Bacillus subtilis qui a résisté. Il s’est avéré que l’extrait de C. cassia est le plus riche en 

polyphénols totaux et l’extrait de S. vulgare le plus riche en flavonoïdes. Les résultats sont : C. 

cassia (106,6 mg EAG/g Extrait et 26,62 mg EQ/g Extrait) ; C. loureirii (74,311 mg EAG/g 

Extrait et 15,22 mg EQ/g Extrait) ; S. vulgare (68.15 mg EAG/g Extrait et 55,03 mg EQ/g 

Extrait). L’activité antioxydante des HEs et des extraits a été évaluée par les tests de piégeage 

des radicaux libres DPPH• et ABTS•+. L’extrait de C. cassia a exhibé la plus grande capacité à 

inhiber les radicaux libres DPPH• et ABTS•+. 

Mots clés : Cinnamomum cassia, Cinnamomum loureirii, Sargassum vulgare, HE, extrait 

méthanolique, composition chimique, CG-SM, activité antimicrobienne, activité antioxydante.  

Abstract: 
This study was designed to determine the chemical composition and biological activities 

of two medicinal plants (Cinnamomum cassia and Cinnamomum loureirii) and an edible 

seaweed (Sargassum vulgare) by analysing their volatile and/or non-volatile extracts. The 

chemical composition of C. cassia and C. loureirii EOs, obtained by hydrodistillation, was 

determined by GC-MS analysis revealing trans-cinnamaldehyde as the dominant compound 

with percentages of 96.2% and 96.6% respectively. These EOs were investigated in vitro for 

antimicrobial activity against 4 bacterial strains (Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, 

Staphylococcus aureus and Bacillus subtilis) and 2 fungi (Candida albicans and 

Saccharomyces cervisiae) by the disk diffusion method. The EOs showed good antimicrobial 

activity except against Bacillus subtilis which was resistant. The C. cassia extract was found to 

be richest in total polyphenols and the S. vulgare extract richest in flavonoids. The results are: 

C. cassia (106.6 mg GAE/g Extract and 26.62 mg QE/g Extract); C. loureirii (74.311 mg 

GAE/g Extract and 15.22 mg QE/g Extract); S. vulgare (68.15 mg GAE/g Extract and 55.03 

mg QE/g Extract). The antioxidant activity of the EOs and extracts was evaluated by DPPH• 

and ABTS•+ free radical scavenging tests. C. cassia extract exhibited the highest capacity to 

inhibit DPPH• and ABTS•+ free radicals. 

Keywords: Cinnamomum cassia, Cinnamomum loureirii, Sargassum vulgare, EO, methanolic 

extract, chemical composition, GC-MS, antimicrobial activity, antioxidant activity.  

 



 

 

 

 ملخص:

 و (Cinnamomum cassia طبیتینلنبتتین تم تصمیم ھذه الدراسة لتحدید التركیب الكیمیائي والأنشطة البیولوجیة 
(Cinnamomum loureiriiوعشبة بحریة صالحة للأكل (Sargassum vulgare)  من خلال تحلیل مستخلصاتھا

التي  ،C. loureiri و C. cassia لكل منالمتطایرة و/أو غیر المتطایرة. تم تحدید التركیب الكیمیائي لـ الزیوت الأساسیة 
كمھیمن   سینامالدیھید  ترانسمركب الذي كشف عن  CG-SM من خلال تحلیل المائي،تم الحصول علیھا عن طریق التقطیر 

 4في المختبر على  الزیوت الأساسیة للمیكروبات لھذهالنشاط مضاد  تمت دراسة ٪ على التوالي. 96.6٪ و  96.2بنسب 
 Staphylococcusو Escherichia coli)، Pseudomonas aeruginosa، Bacillus subtlilis سلالات بكتیریة

(aureus 2و ) فطریاتSaccharomyces cervisiae, Candida albicans(  باستخدام طریقة الأقراص أظھرت ھذه
. بینت التجارب أن الذي كان مقاوما Bacillus subtilis الزیوت العطریة نشاطا جیدا مضادا لجمیع المیكروبات باستثناء

 (160.6mg EAG/g d’extrait)     الأغنى من حیث المركبات الفینولیةھو C.Cassia لیك ولمستخلص المیثان
          74.311 mg EAG/ g d’extract  /(  C. loureirini مقارنة ب ) (mg EQ /g d’extrait 26,62والفلافونوید

15.22mgEQ/g d’extrait) وS. Vulgare 69,45 mgEAG/ g d’extrait)  / (55.03 mg EQ/g d’extraitتم و
 DPPH• رذوتقییم النشاط المضاد للأكسدة في الزیوت الأساسیة والمستخلصات بواسطة اختبارات النشاطیة الإزاحیة اتجاه ج

 .أعلى قدرة على تثبیط ھذه الجذور C. cassiaأظھر مستخلص  .الحرة+•ABTS و

 :Sargassum vulgare , Cinnamomum loureirii ,  Cinnamomum cassia           المفتاحیة الكلمات

 .نشاط مضاد للأكسدة ,نشاط مضاد للبكتریا ,یب الكیمیائي الترك,نولیك االمیث مستخلص العطري،الزیت 

 

 

 


