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Résumé 
De nombreux chercheurs se penchent sur l'exploration de la biodiversité végétale pour découvrir 

de nouveaux composés actifs. Cette étude est consacrée à l’évaluation de l’activité antimicrobienne ainsi 

qu’à la détermination de  la composition chimique de l’huile essentielle du Pituranthos scoparius, et de 

l’activité antioxydante d’Ajuga iva. 

L’analyse par chromatographique couplée à la spectrométrie de masse a permis de déterminer la 

composition chimique de l’HE de Pituranthos scoparius révélant le sabinene (30.4%) comme composé 

le plus important. Elle a fait l’objet d’une étude in vitro de l’activité antimicrobienne sur des souches 

bactériennes (Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus et Bacillus subtilis) et 

des champignons (Candida albicans et Saccharomyces cervisiae) par la méthode de diffusion sur 

disques. Elle a révelé une activité antimicrobienne légère contre Gram + et levures  mais, aucun effet 

sur les bacteries a gram négative. 

Une extraction solide-liquide par l’appareil ‘‘Soxhlet’’ a été réalisée sur les extraits d’Ajuga iva par 

le solvant méthanolique et éthanolique donnant réspectivement  un rendement de 9.72%, 7.5% et une 

extraction aqueuse par macération avec un rendement de 12%. L’activité antioxydante a été évalué par 

trois méthodes: l’activité de piégeage des radicaux DPPH•, et ABTS•+ et le pouvoir réducteur. La 

composition en phénols totaux et en flavonoïdes des extraits a fourni : 56.24 mg AGE/g d’extrait, 46.11 

mg QE/g d’extrait, respectivement pour l’extrait méthanolique ; 50.19 mg AGE/g d’extrait, et 828.32 

mg QE/g d’extrait, respectivement pour l’extrait  éthanolique ; et enfin 342.88 mg AGE/g d’extrait, 

217.05 mg QE/g d’extrait, respectivement pour l’extrait aqueux. 

Mots clés: Pituranthos scoparius, Ajuga iva, HE, composition chimique, activité antimicrobienne, 

activité antioxydante. 

Abstract  
Many researchers are exploring plant biodiversity to discover new active compounds. This study is 

devoted to assessing the antimicrobial activity and determining the chemical composition of Pituranthos 

scoparius essential oil, and the antioxidant activity of Ajuga iva. 

Chromatographic analysis coupled with mass spectrometry determined the chemical composition 

of Pituranthos scoparius EO, revealing sabinene (30.4%) as the most important compound. In vitro 

antimicrobial activity studies were carried out on bacterial strains (Escherichia coli, Pseudomonas 

aeruginosa, Staphylococcus aureus and Bacillus subtilis) and fungi (Candida albicans and 

Saccharomyces cervisiae) using the disk diffusion method. It showed mild antimicrobial activity against 

Gram + and yeasts, but no effect on gram -  

Solid-liquid extraction using the Soxhlet apparatus was carried out on Ajuga iva extracts using 

methanolic and ethanolic solvents, with yields of 9.72% and 7.5% respectively, and aqueous extraction 

by maceration with a yield of 12%. Antioxidant activity was assessed by three methods: radical 

scavenging activity of DPP, and ABTS+ radicals and reducing power. The composition of the extracts 



 

 

provided: 56.24 mg AGE/g extract, 46.11 mg QE/g extract, respectively for the methanolic extract 50.19 

mg AGE/g extract, and 828.32 mg QE/g extract, respectively for ethanolic extract; and 342.88 mg 

AGE/g extract, 217.05 mg QE/g extract, respectively for aqueous extract. 

Key words: Pituranthos scoparius, Ajuga iva, EO, chemical composition, antimicrobial activity, 

antioxidant activity. 

 ملخص
یركز العدید من الباحثین على استكشاف التنوع البیولوجي النباتي لاكتشاف مركبات نشطة جدیدة. ھذه الدراسة مخصصة لتقییم النشاط 

  والنشاط المضاد للأكسدة لـ Pituranthos scopariusالمضاد للمیكروبات وكذلك تحدید التركیب الكیمیائي للزیت العطري من 

Ajuga iva. 

الذي كشف عن أن  Pituranthos scopariusمن  HEأتاح التحلیل اللوني المقترن بمقیاس الطیف الكتلي تحدید التركیب الكیمیائي لـ 

sabinene )30.4  ھو أھم مركب. لقد كان موضوع دراسة في المختبر للنشاط المضاد للمیكروبات على السلالات البكتیریة (٪

)Escherichia coli  وPseudomonas aeruginosa  وStaphylococcus aureus  وBacillus subtilisخمیرتین ) و 

)Candida albicans  وSaccharomyces cervisiae ًعن طریق طریقة الانتشار على الأقراص. أظھر نشاطًا خفیفاً مضادا (

 .البكتیریا إیجابیة الغرامولكن لم یكن لھ تأثیر على  خمیرتینو  الغرام البكتیریا سالبةللمیكروبات ضد 

٪ 9.72بواسطة المیثانول والإیثانول مما أعطى عائد  Ajuga iva" مستخلصات  صكوصلي تم إجراء عملیة استخلاص بواسطة جھاز "

  +•ABTS و •DPPH ٪ . تم تقییم نشاط مضادات الأكسدة بثلاث طرق: 12واستخراج مائي بالنقع بنسبة على التوالي ٪ 7.5و 

 AGE/  ملغ 56.24. التركیب في الفینولات الكلیة وفي الفلافونوید للمستخلصات المقدمة: ل قدرةلاةزیاتخالا . نشاط الكسح الجذري

من المستخلص ،  AGE/  ملغ 50.19جم من المستخلص ، على التوالي للمستخلص المیثانولي ؛    QE/ ملغ 46.11من المستخلص ، 

 217.05من المستخلص ،  AGE / ملغ 342.88من المستخلص ، على التوالي للمستخلص الإیثانولي ؛ وأخیراً   /QE ملغ 828.32و 

 من المستخلص المائي على التوالي. /QE ملغ

. 

، الزیت عطري،,التركیب الكیمیائي , نشاط مضاد للبكتریا, Pituranthos scoparius، Ajuga iva :كلمات مفتاح
 .نشاط مضاد لألكسدة

 


