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AFNOR : Association française de normalisation.

AOM: active oxygen method.

ATCC: American Type Culture Collection.

BHA: Butyl-hydroxy-anisol.

BHT: Butyl-hydroxy-toluene.

CG/SM : Chromatographie en phase gazeuse couplée à la spectrométrie de masse.

CMB : Concentration Minimale Bactéricide.

CMI : Concentration Minimale Inhibitrice.

CPG : Chromatographie en phase gazeuse.

d: dilution

DO : Densité optique.

DPPH : 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl

EOR : Les espèces oxygénées réaction.

g : gramme

Gr. : Grossissement

h : heure.

HE : Huile essentielle

IC  50   : Concentration inhibitrice de 50% des radicaux

IK: Indice de Kovats

MCC : Minimal Cidal Concentrations

MH : Muller Hinton

min : minute.

ppm : partie par million

Rdt HE : Rendement en huile essentielle

SAB : Sabouraud

SM : Spectrometrie de masse

sp : spiece.

T : température.

TBA : Acide thiobarbiturique.

TBHP: Tri-hyroxy-butyro-phénone.

TBHQ : Ter-Butyl-hydroxy-quinone.

TSA : Trytic Soy Agar



V : volume.



Les plantes aromatiques sont des sources inépuisables de substances naturelles douées de propriétés

biologiques présentant un intérêt réel. Dans ce contexte, l’hydrodistillation de la Sauge officinale

(Salvia officinalis), de la Rue des montagnes (Ruta montana) et de l’Aneth (Anethum graveolens) a

permis l’obtention des huiles essentielles issues de ces plantes. L’analyse qualitative par CPG seule

et semi-quantitative CG couplée SM a permis la détermination de leurs compositions chimiques.

L’activité antioxydante des HE testées a été évaluée au moyen de deux méthodes : l’activité

de piégeage du radical DPPH et le pouvoir réducteur. L’activité antimicrobienne a été estimée

par une étude qualitative (l’Aromatogramme) et les résultats obtenus ont été confirmés par une

étude quantitative en déterminant les CMI & CMB des HE étudiées vis-à-vis de cinq souches

microbiennes.

Mots clés: Huile essentielle (HE), Salvia officinalis, Ruta montana, Anethum graveolens,

Hydrodistillation,Composition chimique, CPG, CG/SM, Activité antioxydante, Activité

antimicrobienne.



Aromatic plants are inexhaustible sources of gifted natural substances biological properties of real

interest. In this context, the hydrodistillation of the Sage (Salvia officinalis), Rue (Ruta montana)

and Dill (Anethum graveolens) allowed the production of essential oils from these plants. Analysis

by GC only and GC coupled SM allowed the determination of their chemical compositions.

The antioxidant activity of EO tested was evaluated using two methods: scavenging activity of

DPPH radical and reducing power. The antimicrobial activity was estimated by a qualitative study

(Aromatogram) and the results were confirmed by quantitative analysis by determining the MIC

& CMB EO studied against five microbial strains.

Keywords: essential oil (EO), Salvia officinalis, Ruta montana, Anethum graveolens,

Hydrodistillation, chemical compoition, GC, GC/MS, antioxidant activity, antimicrobial activity.
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