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Introduction générale : 

Les plantes ont toujours fait partie de la vie quotidienne de l’homme, puisqu’il s’en sert 

pour se  nourrir, se soigner, et parfois les utilise dans des rites religieux. Elles sont 

exploitées dans diverses industries telles que : la parfumerie, l’agro-alimentaire, les 

cosmétiques et la pharmaceutique. La plupart des végétaux renferment des huiles 

essentielles en quantités variables, ce qui confère à la plante un pouvoir odorant et 

aromatique. 

La science confirme les différentes vertus des plantes aromatiques et de leurs huiles 

essentielles et leurs extraits bruts dont les domaines d'application sont très variés et qui 

sont très utilisés dans l'industrie alimentaire comme additifs et dans les cosmétiques, les 

parfumeries, les industries de savon et de détergents en volume impressionnant. Elles 

rentrent également dans la composition de plusieurs médicaments, sous forme de crèmes, 

gélules et suppositoires [57]. 

Les huiles essentielles, se trouvent dans diverses parties de la plante : bois, feuilles, fruits,  

graines et racines. De nos jours, les huiles essentielles suscitent de plus en plus l’intérêt 

des chimistes, biologistes, et médecins en raison de leurs utilisations dans le traitement de 

certaines maladies infectieuses pour lesquelles les antibiotiques de synthèse deviennent de 

moins en moins actifs ou dans la préservation des aliments contre l’oxydation comme 

alternatives aux produits chimiques de synthèse. 

De manière générale, l’extraction des huiles essentielles préalable à l’analyse chimique se 

compose de deux étapes : l’extraction et l’analyse. Alors que l’étape analytique requiert 

en général quelques minutes, l’étape d’extraction nécessite plusieurs heures [58]. 

Notre objectif dans ce travail est de faire l’extraction des huiles essentielles d’une plante 

aromatique. 

Le présent travail est scindé en deux parties. La première partie est théorique, portant 

deux chapitres. Premier qui illustre la plante de menthe . Deuxième, les huiles 

essentielles et les techniques d’extraction. 

Seconde partie est expérimentale, portants sur deux chapitres. Dans le premier, On y 

décrira les protocoles expérimentaux utilisés pour extraction les huiles essentielles de 

menthe. Le deuxième a été réservée aux résultats obtenus, suivie par une conclusion. 
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Chapitre : 01 
 

Généralité sur le menthe 

1. Introduction : 

 

La menthe appartient à la famille des Lamiacées comme de nombreuses autres plantes 

aromatiques telles que le thym, le basilic ou encore la lavande. Elle comprend environ 

3000espèces, Les menthes forment ungenre (Mentha) et ce genre comprend environ 70 espèces 

dont certaines sont très connues telle que la menthe pouliot qui éloigne les fourmis. [1] 

2. Origine : 

 
La menthe est une plante vivace appartenant à la famille des labiées. La menthe est présente 

dans plusieurs régions qui sont considérées comme ses pays d’origine. Ainsi, la liste comprend 

l’Afrique duNord, l’Asie et l’Europe mais elle s’est répandue à travers le monde entier. [1] 

3. Dans le Monde : 

 
La production mondiale de menthe est modeste, comparativement aux spéculations agricoles 

alimentaires,mais sa valorisation en termes d’exploitation des huiles essentielles extraites est 

l’une des plus importantes parmi les produits agricoles. Plusieurs industries sont dépendantes 

des produits extraits à partir de la menthe. 

Devant l’importance du marché et la plus-value du produit récolté, nombreux sont les pays qui 

se sontorientés vers la production et la valorisation de la menthe. Une certaine spécialisation de 

ces pays est observée et concerne un nombre limité d’espèces cultivées. 

La spécialisation de certains pays dans la production de la menthe peut être résumée comme 

suit : 

a) Menthe crépue (spearmint) : les U.S.A sont parmi les plus importants producteurs des 

huiles essentielles de la menthe (10000 à 12000 ha) et assurent plus de 90% de la 

production mondiale (2000Tenviron) [2] Le reste de la production est récolté en Chine, 

au Japon et en Russie. 

b) Menthe poivrée : (Mentha piperita) ou (peppermint) : c’est une plante septentrionale 

qui se développebien dans des zones situées au nord du 40° parallèle. Les U.S.A 
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dominent la production mondiale l’Europe de l’Est fournit certains tonnages à côté 

d’autres pays producteurs tels que l’Italie, la France etl’Afrique du sud. 

 
c) Menthe du Brésil : (Mentha arvensis) : elle est cultivable sous des climats tropicaux 

et subtropicaux. Au Brésil les conditions idéales pour la culture de la menthe assurent 

une rentabilité d’exploitation exceptionnelle, elle en occupe plus de 30 000 hectares 

dont 90% dans la région de Panama [3]. Le Paraguay produit également cette menthe. 

Elle fait l’objet d’exploitations relativement importantes en Chine, Taiwan, et en Corée. 

d) Menthe pouliot (Mentha pulegium) : c’est une plante méridionale et même 

méditerranéenne, elle est produite en Espagne, mais la production marocaine 

était jadis importante et provenait essentiellement de la cueillette dans les bords 

de champ. 

e) Menthe verte (Mentha viridis) : le Maroc est considéré comme étant un 

important producteur, au point qu’en France, le label « menthe verte » est souvent 

associé au Maroc. 

4. En Algérie : 

La menthe cultivée est une plante très consommée en Algérie. Son usage quasi- 

quotidien dans l’aromatisation du thé est associé aux us et coutumes des Algériennes 

et symbolise même la culture du pays et la générosité de son peuple. Sa culture est 

traditionnellement pratiquée dans les ceintures vertes entourant les grandes villes du 

pays. Elle est installée sur de petites superficies qui pour la plupart, ne dépassent pas 

315 ha [4]. 

5. Caractéristique de la plante : 

 
a) Classification botanique de la plante: 

 
Règne : Planta 

 

Sous-règne : Tracheobionta 

Super-division : Spermatophyta 

Division :Magnoliophyta. 

Classe : Magnoliopsida 

Sous-classe : Steridae 

Ordre : Lamiales 

4 



Famille : Lamiaceae 
 

Genre : Mentha L. 
 

Espèce :Mentha spicata L. 
 

 

 

 

 
b) Description : 

 

Figure N°1 : la floraison de menthe [5] 

 

La menthe est une plante herbacée rustique. Les principales caractéristiques des 

espèces de menthe impliquent une tige quadrangulaire et très ramifiées, les feuilles 

simples et opposées. Les fleurs rosées violacée sou blanches de petite taille sont 

disposées en épis ou en capitules terminaux ou en verticilles axillaires. 

Les fleurs qui poussent en grappes à l'aisselle des feuilles sont de couleur rose [6] 

 

 
 

c) Les nutriments les plus importants : 

 
La menthe est une source des éléments nutritifs qui jouent des rôles essentiels dans 

l’organisme va au- delà de ses propriétés antioxydants elle contribue aussi à la santé 

des os, des cartilages, des dents et des gencives. De plus elle est utilisable contre les 

infections… 

Le tableau suivant montre clairement cette appréciation : 
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Poids/volume Menthe 

poivré 

efraîche, 15 ml / 

2 

G 

Menthe 

poivr 

ée fraîche, 15 ml / 

2 g 

Menthe 

poivré 

efraîche, 15 ml / 2 g 

Calories 5,0 g 3,0 g 5,0 g 

Protéines 0,1 g 0,2 g 0,3 g 

Glucides 0,2 g 0,5 g 0,8 g 

Lipides 0,0 g 0,0 g 0,1 g 

Fibres alimentaires 0,1 g 0,4 g 0,5 g 

 

 
 

Tableau01 : Santé Canada. Fichier canadien sur les éléments nutritifs, 

2005. 

d) Aspect morphologique de la plante : 
 

a) Tiges : 

 
Tiges feuillées et fleuries de forme dressées ramifiées quadrangulaires ascendantes 

pouvant atteindre 1,20m de haut [7] . 

b) Les feuilles : 

Feuilles persistantes, opposées, courtement pétiolées, elliptiques ou presque ovales, 

de 3 cm de long, poilues, au limbe soit entier, soit découpé en 6 dents, couleur verte 

souvent ridées par fois du venteuses desquelles se dégage une forte odeur [8]. 

c) Les fleurs : 

 
Les fleurs sont réunies en inflorescences compactes et d’aspect globuleux de 

couleur blanc bleuté, mauves, roses, au calice veiné à 5 dents aiguës, Corolle 

tubuleuse à 4 lobes ovales étalés en général poilus extérieurement, 4 étamines à 

anthères pourprées saillantes comme le style [9]. 

d) Le fruit : 

 
Le fruit est un tétrakène (4 akènes) chaque akène renfermant une graine d’environ 
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0,5mm de long etd’un brun brillant |[8]. 

 

 
 

e) La floraison : 

 

 
Floraison en épis court, cylindrique a lieu de juin/ juillet à septembre [8]. 

 
 

 

Figure N°2 : la morphologie de la menthe poivrée [5] 
 
 
 
 

6. Les variétés : 

 
Existe environ 70 espèces, dont les plus connues : 
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a) Menthe poivrée (Mentha X piperita) : 

 
La menthe poivrée est une plante hybride issue du croisement de la menthe 

aquatique (mentha aquatica)et la menthe verte (mentha spicata). 

 
 
 

Figure° 03: variété la Menthe poivrée [5] 

 
b) Menthe verte (Mentha spicata) : 

 

La Menthe Verte est la variété de menthe typiquement utilisée dans le thé à la menthe 

oriental. 
 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

Figure° 04: variété la menthe verte [5] 
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c) Menthe aquatique (Mentha aquatica) : 

 

 

C'est une plante de berge, originaire d'Europe, d'Afrique du Nord, du Proche-Orient et 

du Caucase, elle aune odeur de menthol. 

 
 

 

 
Figure° 05: variété la menthe aquatique [5] 

 
 

d) Menthe pouliot (Menthapulegium) : « fliou » 

 
C’est une menthe à l’odeur citronnée que les anciens utilisaient surtout pour 

provoquer des avortements,très utilisée en Espagne et En Italie 

  

 

 

 
Figure° 06: variété la menthe des pouliot [5] 

 

e) Menthe des champs (Mentha arvensis) : 

 

La menthe des champs pousse dans les régions tempérées et froides de l’hémisphère 

Nord, originaired'Amérique du Nord et d'Asie orientale. 
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Figure° 07: variété la menthe des champs[5] 
 

f) Menthe odorante (Mentha suaveolens) : 

 

 

 

 

 

 
Figure° 08: variété la menthe odorante[5] 

 
 

g) Menthe verticillée ( Mentha verticillata L.) 

 

h) Menthe velue ( MenthavillosaHuds). (Pro sp.) 
 

 

 

 

10 



7. Cycle de végétation de la menthe : 

 

 
a) Multiplication végétative : 

 

La multiplication végétative est une voie de propagation incontournable lorsque l’on 

est en présence d’une plante stérile, cas de la menthe le cycle commence par la 

germination, les feuilles trifoliées apparaissent ensuite une nouvelle tige se 

développe et le premier nœud commencent à se former. 

La multiplication végétative reste cependant la meilleure alternative pour la 

culture de la menthe. Pour ce faire, on se procurera une racine de la plante 

que l’on la sectionnera avant de la replanter. 

b) Phase reproductrice : 

 
La menthe est une plante facile à reproduire : 

 
 

b).1.La reproduction de la menthe à partir des graines: 

 

 
Il est possible de reproduire la menthe directement à l'aide de graines. Cependant, la 

multiplication de la menthe par semence n'est pas la façon la plus facile de 

reproduire cette plante. Les grainetiers ne peuvent pas garantir l'uniformité des 

plantes de menthe obtenues à partir de semence. Certaines plantes seront beaucoup 

plus parfumées et contiendront plus de flavonoïdes que d'autres. La reproduction de 

cette planteà l'aide de graines est la façon la plus longue d'obtenir de la menthe. 

b).2.La reproduction de la menthe à partir des boutures: 

 
La reproduction de la menthe par bouturage permet de conserver les propriétés 

odorantes et gustatives identiques à celle de la plante d'origine. Le temps 

d'enracinement d'une bouture est assez court et très facile à réaliser. 

b).3.La reproduction de la menthe à partir des stolons: 

 
Les stolons sont des tiges latérales souterraines qui permettent à la plante de se 

propager dans son milieu.Il est possible de reproduire la menthe à partir d'un stolon. 

La plante obtenue aura les mêmes propriétés gustatives et odorantes que celle de la 
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plante-mère. 

 

 

8. Exigences écologiques de la menthe 

 

 

a) Photopériode : 

 
 

La menthe douce n’a pas d’exigence stricte en matière de photopériode. Par contre, la menthe 

poivrée (Mentha piperita) exige une longueur de jour de l’ordre de 16 heures pour fleurir. La 

croissance végétative de la menthe est fortement diminuée en période froide (photopériode 

inférieure à 10 heures températures inférieures à 10°C et à 25°C, respectivement pour le 

minimum et  pour la maximum).[10] 

. 

 
b) Température : 

La sensibilité de la menthe à la température est accentuée par le caractère vivace de 

la plante. Le seuil de 10 °C est souvent cité en tant que zéro de végétation. La 

menthe poivrée est une plante pérenne àfeuillage caduc, il est possible qu’elle-ait 

un léger besoin en froid. 

En hiver il semble que les stolons soient très résistants au froid mais si le sol gèle 

profondément et longtemps il peut y avoir une destruction mécanique des racines [2]. 

Des observations sur le terrain ont montré que des températures maximales de 

l’ordre de 30°C donnent une croissance optimale, pour autant que la fertilisation 

azotée et l’irrigation soient suffisantes. L’odeur et la flaveur sont plus prononcées en 

présence de températures élevées. 

c) Sol : 

 
Menthe poivrée et menthe douce sont indifférentes au pH du sol. La menthe pouliot 

est acidophile. A la limite, la menthe aquatique (Mentha aquatica) peut vivre dans 

l’eau. Le système racinaire de la menthe est peu profond. Il exige donc un sol peu 

compact, perméable et légèrement argileux. Le sol sablonneux n’est pas conseillé 

pour la culture de la menthe. Celle-ci nécessite un sol à forte teneur en matière 

organique. Elle est par ailleurs peu sensibleà la salinité du sol (5,5 à8). 

d) Altitude : 

La menthe peut être cultivée en climat montagnard tempéré humide jusqu’à 900-1000m 

d’altitude et enclimat montagnard méditerranéen à condition d’arroser pendant la 
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sécheresse d’été [2] 

 
 

9. Propriétés de la menthe : 

 
La menthe poivrée a un effet antispasmodique sur le système digestif car elle stimule 

la sécrétion des sucsdigestifs et de la bile, elle décontracte les muscles intestinaux, 

elle possède également des vertus antiseptiques. 

Cette plante est efficace en infusion pour traiter les troubles de la digestion comme 

les nausées et les ballonnements. 

L'huile essentielle de menthe poivrée est connue depuis longtemps pour ses 

propriétés toniques et stimulantes générales, anti-inflammatoires pour l'intestin et le 

système urinaire et surtout antalgiques et anesthésiantes par l'effet réfrigérant du 

menthol : de ce fait, elle permet de calmer certaines douleurs, comme les maux de 

tête par exemple. Enfin, elle est fortement antibactérienne. Cependant, elle est 

également irritante et ne doit pas être utilisée pour les bébés et par les femmes 

enceintes. 

10. Utilisation : 

 

a) En Cosmétique 

 

 
On trouve de la menthe dans de nombreux produits cosmétiques, des crèmes, des shampoings, des 

lotions,du dentifrice et pour parfumer les savons. 

 
 
 

 

Figure N°09 : produits cosmétologiques 
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b) En médcine : 

 

 
la menthe est connue et utilisée depuis très longtemps comme plante médicinale. 

Elle est efficace contre les affections similaires aux bronchites (Problèmes 

respiratoires), troubles digestifs (efficace en cas de constipation ou de diarrhée), 

troubles urinaires, toux et rhume, soulage les douleurs liées aux piqûres d'insectes et 

d’animaux, contre les maux de tête. 

Utilisation des feuilles et des sommités fleurie qu’en prépare en infusion (prendre de 

tasse par jour) a montré ses bons effets dans les vomissements, les crampes 

d’estomac, les maux de tête, la toux [11] 

  
 

 
 

c) En cuisine : 

Figure N°10 : Médicaments 

 

La menthe est une plante indispensable dans la cuisine et utilisée pour aromatiser les 

glaces des sorbets etdes confiseries : bonbons, chocolats, fondants, chewing-gums. 

La menthe verte est connue en Afrique du Nord sous le nom de « Nanah » il 

s’agit de la menthe deréférence pour faire du vrai thé à la menthe maison. 

La menthe verte est employée très couramment comme herbe aromatique par 

exemple dans le thé à la menthe ou le taboulé et asiatiques et les salades. Elle 

contient une forte quantité de menthol à l'origine de la sensation de fraîcheur ou de 

froid (car stimulant les mêmes récepteurs que ceux qui dans la bouche sontsensibles 

au froid). Elle est utilisée dans plusieurs recettes en cuisine à cause de leur richesse 

des élémentsnutritifs. En Algérie on l’apprécie beaucoup, si bien qu’on s’en sert 
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pour préparer un plat traditionnel : le ragout de pomme de terre au pouliot « batata 

fliou » [9] 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
Figure N°11 : le thé (l’utilisation de menthe dans la cuisine) 
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Chapitre : 02 
 
 
 

 

Généralités sur les huile essentielles 

1. Définition 

 
Le terme huiles essentielles (HEs) dérive de « quinta essentia », un nom 

donné par le médecin suisse Paracelsus aux extraits de plantes obtenues 

par distillation, il signifie la fragrance et la quintessence de la plante [12]. 

Une huile essentielle est définie comme le produit obtenu d’une plante 

ou certaines parties de celui-ci par hydrodistillation, distillation à la 

vapeur, distillation sèche ou par un procédé mécanique approprié sans 

chauffage (par exemple pour les agrumes) [13]. Ce sont des liquides 

huileux aromatiques, volatils, caractérisés par une forte odeur, souvent 

colorés, et généralement avec une densité inférieure à celle de l'eau. Ils 

peuvent être synthétisés par tout organe végétal (fleurs, bourgeons, graines, 

feuilles, brindilles, écorces, herbes, bois, fruits et racines) et stockés dans 

des cellules sécrétoires, des cavités, des canaux, des cellules épidermiques 

ou des trichomes glandulaires.[14 ,16] . 

Les huiles essentielles ne représentent qu'une petite fraction de la 

composition de la plante néanmoins, elles confèrent les caractéristiques par 

lequel les plantes aromatiques sont utiliséesdans l'alimentation, le domaine 

de la cosmétologie et les industries pharmaceutiques [15] 

2. Origine des huiles essentielles 
 

Toutes les parties des plantes aromatiques et compris leurs organes 

végétaux peuventcontenir de l'huile essentielle. 

 les fleurs: oranger, rose, lavande ; le bouton floral (girofle) ou 

les bractées (ylang-ylang);

 les feuilles: eucalyptus, menthe, thym, laurier, sarriette, sauge, 

aiguilles de pin etsapin ;

 les organes souterrains: racines (vétiver, angélique), rhizomes (gingembre, 
acore) ;
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 les fruits: fenouil, anis, épicarpes des Citrus ;

 les graines : noix de muscade;

 le bois et les écorces: cannelle, santal, bois de rose.

Les huiles essentielles sont stockées dans des structures cellulaires 

spécialisées (cellules à huile essentielle, cellules à poils sécréteurs -la 

menthe- et canaux sécréteurs) et ont vraisemblablement un rôle défensif : 

protection du bois contre les insectes et les champignons, action répulsive 

contre les animaux herbivores. 

La concentration dans les plantes est en général faible, aux alentours de 1 

à 2% voire moins, mais il y a des exceptions comme le clou de girofle avec 

15%. d'huile essentielle ou lanoix de muscade, 5-15% 

 

Figure N° 12 : Diversité des structures de sécrétion des huiles 

essentielles [29] 

(A) : poil sécréteur de Mentha pulegium, 

(B) : trichome glandulaire de Mentha pulegium, 

(C) : trichome glandulaire de Lippia scaberrima 
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(D) : structure de trichome glandulaire de Thymus vulgaris. 

 

 

 
 

3. Composition chimique 

 
La composition chimique des HEs est complexe ; car elles sont 

constitués d’un mélangede composés qui appartiennent principalement à deux 

grands groupes chimiques caractérisés par des origines biogénétiques 

distinctes qui sont : le groupe des terpénoïdes (prédominants)et le groupe des 

composés aromatiques dérivés du phénylpropane (beaucoup moins 

fréquents). Mais elles peuvent aussi contenir en plus des constituants non 

volatils issus de processus de dégradation [40] 

Plusieurs études reportent que l’analyse de la composition chimique des 

HEs se fait par chromatographie en phase gazeuse (CPG ou GC) ; et ce pour 

l’analyse quantitative, et par chromatographie phase gazeuse couplée à un 

spectromètre de masse (GC-MS) ; pour l’analyse qualitative, cette analyse 

peut également être réalisée par la technique de résonance magnétique 

nucléaire (RMN) [41] 

 Les terpènoides 

 
Les terpènes constituent une famille de composés qui sont 

vraisemblablement les composés naturels des végétaux les plus variés 

structurellement, le terme terpènoides ou terpène dérive du fait que ces 

composés ont était extrait pour la toute première fois de la térébenthine 

("terpentin" en allemand)[42]. 

Les terpénoïdes sont synthétisés à partir de cinq unités de carbone du 

pyrophosphate d'isopentényle (IPP) et son isomère, le pyrophosphate de 

diméthylallyle (β,β-diméthylallyle) qui sont tous deux issus de l’acide 

mévalonique, leur combinaison donne le pyrophosphate de géranyle (GPP) 

qui se transforme en géraniol et autres monoterpènes. La synthèse des autres 

terpènes s’effectue à la suite de condensations d’autres unités d’IPP, ce qui est 

montré par la figure 3. [43] 
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Figure N° 13 : Biosynthèse des terpènes [44] . 

 

 
Selon SVOBODA et al. (2000) ainsi que COUIC-MARINIER et LOBSTEIN 

(2013), 

les terpènes ont une structure cyclique ou linéaire et répondent généralement à 

la formule générale (C5H8)n Suivant le nombre d’unités isoprèniques on a les 

hémiterpènes, monoterpènes, sesquiterpènes… 

Les terpènes qui sont rencontrés dans les HEs sont les terpènes les plus 

volatiles c.-à-d.ceux dont la masse moléculaire n’est pas trop élevée, il s’agit 

des mono- et sesquiterpènes [45] 

 Les monoterpènes 

Les monoterpènes en C10 sont constitués de deux unités isoprène, ils sont 

parfois majoritaire dans l’HE par exemple ils constituent 90% de l’HE de 

Citrus. Ils peuvent être classés selon leur structure en : composés acycliques 

(myrcène, ocimènes), monocycliques (α- et γ-terpinène, p-cymène) ou 

bicyclique (pinènes, Δ3- carène, camphène, sabinène), ou bien selon leur 

fonction en : alcools (géraniol, linalol), aldéhyde (géranial, néral), cétones, 

esters, éthers, peroxydes, phénols [45] 

 

Ils sont surtout présents chez les conifères et sont considérés comme 
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étant des agents anti-infectieux (bactéricides, fongicides et virucides), ainsi 

que d’excellents immunostimulants et de bon antalgiques à action percutané 

[46]. 

 

 
 

 

 

 

 

Figure N° 14 : Structures de monoterpènes, incluant des composés 

insecticides (α- et β-pinene pyrethrin), des pollinisateurs (linalool et 1,8- 

cineole), et des agents anti-herbivors (1,8- cineole) [42]. 

 

 

 Les sesquiterpènes 

 
Les sesquiterpènes en C15 comportent trois unités d’isoprènes, il faut 

noter que les variations structurales dans cette classe de terpènes sont de 
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même nature que chez les monoterpènes (alcools, cétones…) mais le nombre 

de cyclisation possible augmente d’où l’existence d’une très grande variété de 

structures connues. 

Exemples de certains sesquiterpènes : carbures mono ou polycycliques (β- 

bisabolène, longifolène), alcools (farnésol, β-santalol), ester (acétate de cédryle) 

[45]. 

Ils sont légèrement hypotenseurs, calmants et anti-inflammatoires mais peuvent 

être néphrotoxiques [46] 

 

4. Facteurs influençant la composition chimique (qualité) 

 

La composition chimique, la qualité et la quantité extraite d’une huile 

essentielledépendent de plusieurs paramètres à savoir : 

- Intrinsèques: les facteurs génétiques, la localisation et le degré de maturité 

- Extrinsèques : le sol, le climat et l’environnement 

- Technologiques : type de culture, mode de récolte et mode d’extraction. 

Par conséquent la composition chimique d’une huile essentielle peut varier 

au sein d’un même genre botanique. Parfois ces variations peuvent 

s’observer au sein d’une même espèce, on parlera alors de chémotypes : il 

s’agit d’un polymorphisme chimique [18]. 

5. Propriétés physiques 

 
Les huiles essentielles sont volatiles et liquides à température ambiante, 

ce qui les différencie des huiles fixes. Elles ne sont que très rarement 

colorées. Leur densité est en général inférieure à celle de l’eau (les huiles 

essentielles de sassafras, de girofle ou de cannelle constituent des 

exceptions). Elles ont un indice de réfraction élevé et la plupart dévient la 

lumière polarisée. Solubles dans les solvants organiques usuels et elles 

sont liposolubles. Entraînables à la vapeur d’eau, elles sont très peu 

solubles dans l’eau et elles sont toutefois suffisamment pour communiquer 

à celle-ci une odeur nette (on parle d’eau aromatique) [19] 

6. Activité antibactérienne des huiles essentielles 
 

Au cours des dernières décennies, la résistance développée par les microorganismes aux 

antibiotiques constitue un phénomène biologique délicat et la médecine se trouve incapable 
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pour établir des solutions permanentes à ce problème. L’évolution des antibiotiques ne permet 

aux bactéries que de s’adapter et la recherche de nouvelles molécules actives et plus 

puissantes est indispensable. A cet égard, les produits naturels des plantes, à effet 

antimicrobien, ont gagné un grand intérêt [20] et la recherche des agents bioactifs naturels 

pour combattre les infections est une nécessité absolue pour résoudre les problèmes de 

résistance. Dans ce contexte, les huiles essentielles des plantes, qui se caractérisent par leur 

grande richesse de molécules naturelles tant en nombre qu’en variété, peuvent constituer une 

alternative à l’usage des antibiotiques inefficaces et ouvrir de nouvelles perspectives [20,22]. 

De plus, les huiles essentielles, comme agents antimicrobiens, sont des produits naturels qui 

assurent plus de sécurité pour les consommateurs et sont considérées moins risque vis-à-vis de 

la résistance développée par les microorganismes pathogènes [23]éventail de bactéries. Cette 

activité est par ailleurs variable d’une huile essentielle à l’autre et d’une souche bactérienne à 

l’autre. Les huiles essentielles agissent aussi bien sur les bactéries Gram positives que sur les 

bactéries Gram négatives [24] . Cependant, Burt (2004) a rapporté que les bactéries Gram+ ne 

sont pas toujours les plus sensibles aux huiles essentielles. A cet égard, il existe quelques 

exceptions. La bactérie Gram positive Staphylococcus aureus a été décrite résistante à l’effet 

de l’huile de S. officinalis et T. algeriensis [25]. La bactérie Gram négative Escherichia coli est 

très sensible à l’huile de S. officinalis[26]. Dans leur étude nikolic [27] ont observé que la 

bactérie Gram positive Staphylococcus aureus et la bactérie Gram négative Pseudomonas 

aeruginosa sont toutes les deux sensibles à l’action de l’huile de T. algeriensis. 

Par ailleurs, de nombreux travaux ont démontré que la souche bactérienne la moins sensible à 

l’effet des huiles essentielles de S. officinalis, R. officinalis et T. algeriensis est la bactérie 

Gram négative Pseudomonas aeruginosa [28] 

7. Mode d’action des huiles essentielles 

 

De façon générale, l’activité antibactérienne de plusieurs huiles essentielles testées est plus 

puissante sur les bactéries Gram positives que les bactéries Gram négatives [29]. Mais, le mode 

d’action des huiles essentielles sur les cellules bactériennes n’est pas clairement établi [30]. 

Les modes d’action des huiles essentielles et de leurs composés majeurs, décrits jusqu’à 

présent, semblent tous affecter la paroi cellulaire ou la membrane cytoplasmique de la cellule 

bactérienne [21]. Compte-tenu de la variabilité des constituants chimiques présents dans les 

huiles essentielles, leur activité antibactérienne est attribuée à la combinaison de plusieurs 

modes d’action au niveau de la cellule bactérienne [ 14 , 21]. Selon Burt (2004), l’action des 

constituants   des   huiles   essentielles   sur la cellule bactérienne réside dans 

l’augmentation de la perméabilité de la membrane cytoplasmique ce qui entraine un 
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relargage des éléments cytoplasmiques (ions et métabolites) et une fuite de protons, 

ce qui provoque une chute de la force protomotrice et une coagulation du 

cytoplasme. Si les constituants cytoplasmiques relargués sont indispensables à la 

survie de la bactérie et si leur perte est importante, cela provoque la mort de la 

cellule bactérienne [21]. 

 

 

8. Procédés d’obtention des huiles essentielles: 

 

 
8.a La distillation: 

 

La technique d'extraction des huiles essentielles utilisant l'entraînement dessubstances 

aromatiques grâce à la vapeur d'eau. Il existe précisément trois différents procédés utilisant ce 

principe: l'hydrodistillation, l'hydrodiffusion et l'entraînement à la vapeur d'eau. [37] 

 

 
a) L’hydrodistillation : 

Il s'agit de la méthode la plus simple et de ce fait la plus anciennement utilisée. Le matériel 

végétal est immergé directement dans un alambic rempli d'eau placé sur une source de chaleur. 

Le tout est ensuite porté à ébullition (Figure 13). Les vapeurs hétérogènes sont condensées 

dans un réfrigérant et l’huile essentielle se sépare de l'hydrolat par simple différence de densité. 

L'huile essentielle étant plus légère que l'eau (sauf quelques rares exceptions), elle surnage au- 

dessus de l'hydrolat. 

 

 
 

Figure N°15: Appareillage utilisé pendant l’hydrodistillation d’huile essentielle: [39] 
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b) La distillation par entraînement à la vapeur d'eau 

Dans ce type de distillation, le matériel végétal ne macère pas directement 

dans l'eau. Il est placé sur une grille perforée au travers de laquelle passe la 

vapeur d'eau La vapeur endommage la structure des cellules végétales et libère 

ainsi les molécules volatiles qui sont ensuite entraînées vers le réfrigérant. 

Cette méthode apporte une amélioration de la qualité de l’huile essentielle en 

minimisant les altérations hydrolytiques: le matériel végétal ne baignant pas 

directement dans l'eau bouillante [34]. 

c) L’hydrodiffusion: 

Cette technique relativement récente est particulière. Elle consiste à faire 

passer, du haut vers le bas et à pression réduite, la vapeur d'eau au travers de la 

matrice végétale. L'avantage de cette méthode est d'être plus rapide donc moins 

dommageable pour les composés volatils 

 

Figure N° 16: Entraînement à la vapeur d’eau ascendante et descendante [31, 

32]: 

 

8.bExtraction par micro-ondes: 

Au début des années 1990 est apparue une toute nouvelle technique appelée hydrodistillation 

par micro-ondes sous vide. Dans ce procédé, la matrice végétale est chauffée par micro-ondes 

dans une enceinte close dans laquelle la pression est réduite de manière  séquentielle. [38] 
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Figure N° 17 : Système d'extraction des huiles essentielles par micro-ondes 

(LUCCHESI et al.,2007). 

8.c Extraction par solvants volatils: 

 

La technique d’extraction « classique » par solvant, consiste à placer dans un extracteur un 

solvant volatil et la matière végétale à traiter. Grâce à des lavages successifs, le solvant va se 

charger en molécules aromatiques, avant d’être envoyé auconcentrateur pour y être distillé à 

pression atmosphérique. Le produit ainsi obtenu est appelé « concrète ». Cette concrète pourra 

être par la suite brassée avec de l’alcool absolu, filtrée et glacée pour en extraire les cires 

végétales. Après une dernière concentration, on obtient une « absolue ». Les rendements sont 

généralement plus importants par rapport à la distillation et cette technique évite l’action 

hydrolysante de l’eau ou de la vapeur d’eau. Du fait de l’utilisation de solvants organiques, 

cette technique présente toutefois des inconvénients qu’il est important de noter. En effet, 

l’intervention de solvants organiques peut entraîner des risques d’artéfacts et des possibilités de 

contamination de l’échantillon par des impuretés parfois difficile à éliminer. Le solvant choisi, 

en plus d’être autorisé devra posséder une certaine stabilité face à la chaleur, la lumière ou 

l’oxygène, sa température d’ébullition sera de préférence basse afin de faciliter son 

élimination, et il ne devra pas réagir chimiquement avec l’extrait. Parmi les solvants les plus 

utilisés, on recense: le méthanol, l’éthanol, l’éther de pétrole ou encore le dichlorométhane. 

Cependant, depuis quelques décennies, l’extraction par solvant a connu d’intéressantes 

améliorations. L’hydro distillation-extraction simultanée et l’extraction par Soxhlet sont les 

principales. [33] 

L’extraction par l’appareil de Soxhlet consiste à faire passer à travers la 

matièreà traiter contenue dans une cartouche de cellulose, un flux descendant 
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de solvant toujours neuf puisque distillé à chaque cycle. Cette technique est 

loin d’être exclusive aux molécules aromatiques d’origine végétale. Elle est 

fréquemment utilisée pour l’extraction de lipides, ou de diverses autres 

catégories de molécules.De plus, cette technique d’extraction a été récemment 

combinée aux microondes et aux ultra-sons. 

Figure N° 18: L’extraction par solvants volatils [31, 32]: 

 

 

 
8. dExpression à froid: [36] 

Les huiles essentielles de fruits d’hespéridés ou encore d’agrumes ont une très grande 

importance dans l’industrie des parfums et des cosmétiques. Cependant ce sont des produits 

fragiles en raison de leur composition en terpènes et aldéhydes. 

C’est pourquoi, spécifiquement pour cette catégorie de matière première, est 

utilisé un procédé totalement différent d’une distillation classique, qui est 

l’expression à froid. 

Le principe de cette technique est basé sur la rupture ou la dilacération des 

parois dessacs oléifères contenues dans l’écorce des fruits et sur la pression du 

contenu de ces sacs sur les parois. 

Alors que jusqu'à une époque récente, l’huile essentielle constituait le produit 

majeur obtenu à partir des fruits de Citrus, désormais c’est le jus qui représente 

le produit le plus important, l’huile essentielle étant devenue un sous-produit 

de la production de jus de fruits d’agrumes. De plus l’expression de type 

manuel dite « à l’éponge » a laissé place à des procédés beaucoup plus 
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industrialisés et mécanisés afin de diminuer les coûts, d’augmenter les 

rendements et de préserver le fruit en vuede l’extraction de son jus. Cependant 

l’utilisation de grande quantité d’eau dans la majeure partie de ces procédés 

peut altérer les qualités des huiles essentielles par dissolution des composés 

oxygénés, par hydrolyse et par transport de microorganismes. C’est pourquoi 

les constructeurs cherchent en permanence à s’affranchir de l’utilisation de 

l’eau lors de telle extraction. 

L’extracteur est une machine permettant l’expression à froid de l’huile 

essentielle des hespéridés sans emploi d’eau, ce qui évite ainsi des altérations 

telles les hydrolyses ou les solubilisations des certaines classes de composés 

aromatiques. 

Le principe de cette machine est basé sur l’ouverture des sacs oléifères par 

éclatement sous l’effet d’une dépression. 

La sfumatrice provoque la libération de l’huile essentielle des sacs oléifères au 

moyen de zones de vibrations ce qui a pour effet de restituer de façon intacte 

l’écorce de fruit (sans traces de blessures). L’huile essentielle est ensuite 

entraînée par un jet d’eau avant d’être séparée de la phase aqueuse par 

centrifugation. 

La machine d’extraction « in line », relativement complexe, permet à la fois 

l’extraction du jus et de l’huile essentielle du fruit sans que ces deux produits 

soient en contact. 

 

 
8.e Extraction par CO2 super critique: [35] 

 
La technique se base sur la solubilité des constituants dans le CO2 et de son 

état physique. Grâce à cette propriété, il permet l’extraction dans le domaine 

supercritique et la séparation dans le domaine gazeux. Le CO2 est liquéfié par 

refroidissement et comprimé à la pression d’extraction choisie, ensuite il est 

injecté dans l’extracteur contenant le matériel végétal, après le liquide se 

détend pour se convertir à l’état gazeux pour être conduit vers un séparateur où 

il sera séparé en extrait et en solvant. 
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Figure N° 19 : Extraction par CO2 super critique 

 
9. Conservation des huiles essentielles : 

Les huiles essentielles se conservent plusieurs années. Elles ont même 

tendance à se bonifier avec le temps (à l'exception des huiles essentielles 

extraites des zestes d'agrumes qui ne se conservent pas plus de 2 ans). 

Il est recommandé de les stocker dans des flacons en verre ambre ou foncé, de 

manière à les protéger de la lumière, il faut éviter les forts écarts de 

température et le contact avec l'air, il faut bien refermez les flacons après usage 

car les arômess'évaporent dans l'atmosphère. Tenir les flacons hors de portée 

des enfants. Les flacons doivent être stockés en position verticale, en position 

horizontale, il y a un risque que le bouchon soit attaqué par l'huile (les huiles 

ont une action corrosive sur le plastique). Dans ces conditions, les huiles 

essentielles se conservent plusieurs années. 

10. Critère de qualité 

L’huile essentielle utilisée en thérapeutique doit posséder de nombreux critères 

de qualité: [34] 

- L’espèce botanique: 

 
La certification botanique doit apparaître selon la nomenclature internationale 

sous son nom latin précisant le genre, l’espèce et la sous-espèce. 

-L’organe producteur : 

 
Selon la partie de la plante (feuilles, fleurs…) distillée (ou empressée pour les 

zestes de Citrus), il peut exister plusieurs huiles essentielles pour la même 

plante avec des compositions chimiques et des activités différentes. 
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-L’origine géographique. 

 
Cela permet de connaître l’environnement dans lequel grandit la plante et de 

caractériser ainsi l’huile essentielle obtenue. Il y a des différences de 

composition chimique selon le pays d’origine. 

Une même plante grandissant dans des lieux différents avec changement de 

situation géographique (altitude et latitude), avec variation de la nature du sol, 

peut produire des huiles essentielles différentes. 

Le mode de culture : 

 
Il définit si la plante est cultivée ou sauvage. Il est souvent représenté par un 

label si la plante provient d’une culture biologique. 

Le chémotype : [47] 

 
Il définit la molécule aromatique révélatrice des principales propriétés 

thérapeutiquesde l’huile essentielle. 

Une plante de même variété botanique peut produire des huiles essentielles de 

compositions chimiques différentes selon son origine, son pays, son climat, son 

sol. 

 

 
Une huile essentielle peut contenir de vingt-cinq à cent molécules 

biochimiques différentes. Ce qui explique la polyvalence d’action des huiles 

essentielles. On effectue une chromatographie en phase gazeuse liée à une 

spectrométrie de masse pour identifier et quantifier chacune de ces molécules 

et connaître ainsi la composition précise des huiles essentielles. 

 

 

 

 

 

 

11. Méthodes d’identification chimique des huiles essentielles : 

Une fois l’extrait obtenu, l’analyse permet d’identifier et de quantifier les 

produitsqui le composent. Les progrès des méthodes analytiques permettent 

d’identifier rapidement un très grand nombre de constituants. 
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a) Chromatographie en phase gazeuse : [48, 49] 

Elle permet l’analyse de mélanges, qui peuvent être très complexes, de nature 

etde volatilité très variées. [49] 

b) Chromatographie en phase gazeuse couplée à l’olfactométrie (CPG/O) : 

Les huiles essentielles obtenues renferment très souvent des centaines de 

composés volatils. Le couplage CPG/O combine la séparation des composés 

volatils par CPG avec l’évaluation olfactive. En sortie de colonne, une partie 

des composés élués est envoyée vers un cône de détection nasale qui permet 

l’évaluation olfactive en même temps que l’enregistrement du 

chromatogramme. 

c) Le couplage Chromatographie phase gazeuse/Spectrométrie de masse 

(CPG/SM) 

 Dans le secteur particulier des huiles essentielles, le couplage CPG/SM 

est, aujourd’hui, la technique de référence. 

Lorsqu’on soumet un composé moléculaire à cette analyse, on déclenche un 

processus à plusieurs étages. [50] 

 Ionisation: les molécules présentes dans l’échantillon se volatilisent 

sous l’effet du vide et de la haute température (200ºC), il en résulte un 

mélange d’ions issus de lafragmentation de l’échantillon de départ. 

 Accélération : Les ions formés se dirigent vers le dispositif de 

séparation sous l’effet d’un champ magnétique augmentant ainsi leurs 

énergies cinétiques. 

 Séparation : Les ions seront distribués suivant leur rapport masse/charge. 

 
 Détection: après séparation, les ions sont recueillis par un détecteur 

sensible auxcharges électriques transportées. 

 Traitement du signal : le signal de sortie de l’appareil conduit au spectre 

de masse qui constitue la représentation conventionnelle de 

l’abondance des ions en fonction de leurs rapports : masse/charge. 

L’appareillage CPG/SM permet de fournir un chromatogramme accompagné 

d’un ensemble de spectres de masse correspondants à chaque pic 

chromatographique, ce qui permet l’identification précise de la majorité des 
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constituants séparés par la CPG. 

 

 
12. Domaines d’utilisation des huiles essentielles : 

 

a) Dans les industries agro-alimentation : 

Les huiles essentielles sont utilisées comme condiments, aromates ou épices. 

C'est le cas des essences de gingembre, de girofle, de vanille, de basilic, de 

poivre, de citrus. Les huiles essentielles extraites de citrus, par exemple, 

trouvent leur utilisation dans la confiserie, les sirops, les biscuiteries. On 

note leur intégration aussi dans les boissons, les produits laitiers, les soupes, 

les sauces, les snacks, les boulangeries ainsi que la nutrition animale. [50] 

 
 

b) La médecine et l'industrie pharmaceutique : 

 
Les propriétés pharmacologiques des HE leurs confèrent un pouvoir 

antiseptique contre les bactéries, champignons et levures, en plus des 

propriétés bactériostatiques, bactéricides, vermicide, fongicides, antiseptiques, 

insecticides. Les He de thym, girofle, lavande, eucalyptus. Le thymol, 

constituant principal de l’huile essentielle de thym, est 20 fois plus 

Antiseptique que le phénol. [51, 52] 

L’huile essentielle de Malaleuka a prouvé cliniquement son action 

antiseptique,antimicrobienne et antioxydante. 

Des propriétés spasmolytiques et sédatives: Certaines drogues à HE (menthe, 

verveine) sont réputées efficaces pour diminuer les spasmes gastro-intestinaux. 

Des propriétés irritantes: De nombreuses crèmes, pommades à base d’HE sont 

destinées à soulager entorses, courbatures ou claquages musculaires, 

certaines HE ex: oléorésine dans la térébenthine) augmentent la 

microcirculation, induisent une sensation de chaleur et dans certains cas une 

légère anesthésie locale. 
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Figure N° 20: des médicaments à base d’HE: [53] 

 

 

 

 
c) L’industrie de la parfumerie et de la cosmétique: 

 
Utilise fréquemment les huiles essentielles. La cosmétique est le secteur des 

produits d’hygiène naturels et synthétiques pour consommateurs. Elles sont 

intégrées dans des analgésiques pour la peau, les produits solaires [55].On les 

retrouve aussi dans les préparations pour bains. Intégrées aux huiles de 

massage, leurteneur ne doit pas passer 3 à 4%. Le menthol, par exemple, 

trouver une utilisation variée dans les produits tels que les dentifrices, mousses, 

nettoyantes, aliments,cigarettes et des préparations pharmaceutiques orales. 

L’huile de menthe poivrée est la troisième saveur mondiale, derrière les 

saveurs vanille et citron. [53, 54] 

  

 

Figure N° 21: utilisation d’HE dans la cosmétique: 
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d) Dans diverses industries: 

Ce sont surtout des industries chimiques qui utilisent des isolats (substances 

pures isolées des HE) comme matières premières pour la synthèse de principes 

actifs médicamenteux, de vitamines, de substances odorantes, etc.… [56] 

Citons ainsi l’utilisation des isolats linalool, D-limonène dans des shampoings et sprays 

insecticides pour les chats et les chiens. 
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Matériels et méthodes : 

1. Objectifs 

L’objectif du présent travail a consisté principalement en la valorisation des huiles 

de la menthe vertcommerciale et extraite 

Les principaux objectifs sont : 

 
 Extraction des huiles essentielles. 

Calcule le rendement des huiles essentielles de menthe 

 
2. matériel végétal : 

 

a) Menthe verte (Mentha spicata). 

 
C’est l’espèce la plus souvent plantée dans nos jardins, comme condiment et pour les 

infusions. On la cultive aussi pour son huile essentielle qui sert à aromatiser chewing- 

gum, dentifrices, etc. La menthe verte appelée aussi menthe douce, a des feuilles très 

odorantes, d’un vert-gris brillant, qui sont presque rondes et presque démunies de duvet, 

les fleurs sontviolacées[59]. 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

b) Classification botanique: 
 
 

Règne Plantae 

 

Figure 22 : Mentha spicata (Menthe verte 

37 



Division Magnoliophyta 

Classe Magnoliopsida 

Or 
dre 

Lamiales 

Famille Lamiaceae 

Genre Mentha 

Espèce Mentha spicata 

 

Tableau 02: classification de la menthe poivrée 

 
 
 
 

c) Principaux constituants actifs de son huile essentielle :[59] 

 

 Monoterpènes : limonène (env.30%). 

 Cétones : carvone (env. 60%). 

d) Ses propriétés thérapeutiques : [59] 

 Anti-inflammatoire 
 

 Calmante nerveuse 

 Anticatarrhale,mucolytique 
 

 Tonique digestive Cicatrisante 

 

 
Figure N° 23 : Mesure de la masse de menthe à l'aide d'une balance électronique 
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3. Matériel du laboratoire 

 
Verrerie 

 

 Ballons de 1000 ml et 500 ml à fond rond 

 Erlenmeyer de 250 ml 

 Éprouvette graduée 

 Réfrigérant 

 Coude verrerie 

 Ampoule à décanter 

 Entonnoirs 

 Béchers 

 Fioles 1000 ml 

 Tubes de prélèvement avec bouchon 
 

Produits chimiques 

 Eau distillée 

 Cyclohexane 

Appareils 
 

 Chauffe-ballon 

 Rotavapor 

 Balance 
 

Autres 

 
 Para film 

 Source d’eau 

 Support 

 Pince 

 
4. Méthode d’extraction des huiles essentielles. 

 
La quantité des huiles essentielles contenues dans les plantes est toujours faible, parfois très 

faible, voire infime. Il faut parfois plusieurs tonnes de plantes pour obtenir un litre d'huile 

essentielle, ce qui explique leur coût élevé. Cependant, les huiles essentielles sont 

généralement diluées avant d’être utilisées à cause de leur toxicité à trop fortes concentrations 
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Pour 100 kg de plantes fraîches Quantité d’huile essentielle 

obtenue à la distillation 

Eucalyptus globuleux 2 à 3 kg 

Lavande officinale Env. 1 kg 

Marjolaine à coquilles 300 à 400 grammes 

Géranium roast 100 à 300 grammes 

Mélisse officinale 15 à 20 grammes 

Rose de Damas 3 à 8 grammes 

 

 

Tableau .3 Rendements en huiles essentielles chez certaines plantes (Anonyme1, 2011). 

 

 
 

a) L’hydrodistillation 

La matière végétale (40 g), constituée des parties aériennes (feuilles et sommités 

fleuries) de menthe, est introduite dans un ballon de 1 L rempli d'eau jusqu'aux 2/3 

de sa capacité. Ce dernier est ensuite mis à ébullition pendant 3 heures. Sous 

l'action de la chaleur, les cellules sécrétrices de l'huile essentielle éclatent et libèrent 

des composés organiques volatils. La vapeur d'eau formée entraîne avec elle les 

composés organiques à l'état gazeux vers le réfrigérant où ils se condensent sous 

forme de gouttelettes. L’eau et l’huile essentielle se séparent par différence de 

densité en deux phases : 

 Phase organiques : huileuse et très odorante appelée « huile essentielle 

» contenant la majorité des composés odorants. 

 Phase aqueuse : odorante appelée «eau aromatique» contenant que très 

peu des composés odorants. 
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Figure N° 24 : montage d’hydrodistillation. 

 
b) Extraction liquide-liquide (décantation) 

À cette phase, on verse le distillat obtenu dans une ampoule à décanter de 1 L et on ajoute une 

quantité suffisante du solvant (cyclohexane). Ensuite, on agite énergiquement le mélange puis 

on dégaze et laisse reposer jusqu’à l’obtention de deux phases : une phase supérieure (phase 

organique) qui est le mélange huile-solvant et une phase aqueuse représente l’eau adoré 

Enfin, on sépare les deux phases dans deux récipients différents 
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Figure N° 25 : montage de séparation liquide-liquide (décantation) 

 
c) Évaporation rotative 

Pour récupérer l’huile essentielle brute, il ne reste plus qu’à évaporer le solvant. Cela se fait à 

l’évaporateur rotatif. L’huile est récupérée dans un tube opaque et conservée à 4°C. 

En pratique, on utilise évaporateur rotatif qui permet d’éliminer le solvant (cyclohexane) sous 

vide. Le Protocol d’évaporation est le suivant : 

 Mettre le thermostat du bain en route. La température sera adaptée au solvant à extraire 

(80 .75 °C température d’ébullition de cyclohexane) 

 Mettre l’eau dans la colonne de condensation 

 Déclencher la trompe à eau. 

 Placer le ballon contenant l’huile essentielle de menthe et son solvant (cyclohexane). 

 fixer le ballon par sécurité par une pince. 

 Fermer le robinet 

 Mettre le ballon en rotation. 
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 Descendre le ballon pour le mettre en contact avec la solution. 

 Attendre les premières gouttes de solvant dans le ballon de recueillement. 

 Vérifier que le solvant est distillé et le ballon doit être froid. 

 Arrêter le tout en prenant garde de ne pas faire un retour d'eau en coupant la trompe à 

eau en premier. 

 Récupérer l’HEs de menthe dans un tube opaque. 
 

 

 

Figure N° 26 : montage de l’évaporateur rotatif 

 
1. Calcul du rendement : 

 
Selon la norme AFNOR (1986), le rendement en huile essentielle (RHE) est défini 

comme étant le rapport entre la masse d’huile essentielle obtenue après l’extraction 

(M') et la masse de la matière végétale utilisée (M). Le rendement est exprimé en 

 
pourcentage, et il est donné par la formule suivante : 

 

 

 

 
 
 

RHE (%) = (M’/M) x 100 
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Résultats et Discussion 

 
1. Propriétés organoleptiques de l’HE 

 

Les huiles essentielles renferment plusieurs composés : les phénols, les cétones et 

les hydrocarbures terpéniques qui leurs confèrent divers caractères. Parmi eux ceux 

qui font impression sur les organes de sens, plus particulièrement sur le gout, 

l’odorat et la couleur : ils ont été groupés sous la qualification d’organoleptiques. 

Nous avons donc noté l’aspect ,l’odeur et la couleur de l’huile essentielle de la 

menthe. 

D’après les nos résultats, l’huile essentielle obtenue est un liquide limpide incolore 

à jaune pâle avec une odeur herbacée fraîche et forte. Ces résultats sont semblables 

à ceux trouvés dans la littérature (Bardeau, 2009 ; Sylvain, 2010) 

2. Évaluation du rendement de l’extraction 
 

Figure N°27 : mesure le poids de l’huile essentielle 

Le rendement de l’HE obtenue par hydrodistillation est estimer à : 

RHE (%) = (2 ,296 / 240) ×100 
 

RHE (%) = 0 ,956% 
 

Le rendement obtenu (0,956 ± 0.014) est haut que ceux trouvés dans la région Sétifde 0.9% 

(Boukhebti et al., 2011) et bas que se trouvé d’autre régions Bejaia avec un rendement de 1.1% 

(Brahmi et al., 2016)Saida de 1.3% (Allali et al., 2013). Ces variations de teneurs peuvent être 

dues à plusieurs facteurs notamment la saison de récolte et les conditions environnementales 

(Hussain et al., 2010) ; l’écotype, la phénophase, la température, l'humidité relative, la 

photopériode, l’éclairement, le génotype et les conditions agronomiques (plantation, temps de 

récolte et densité des cultures [60] 
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Conclusion : 
L’homme a pu compter sur la nature pour subvenir à ses besoins de base tel 

que, nourriture, abris, vêtements et aussi pour ses besoins médicaux. Les 

plantes possèdent d extraordinaires vertus thérapeutiques. Leurs utilisations 

pour le traitement de plusieurs maladies chez les êtres vivants et en 

particulier l’homme est très ancienne et a toujours était faites de façon 

empirique [61]. 

De nos jours, nous comprenons de plus en plus, que les principes actifs des 

plantes médicinales sont souvent liés aux produits des métabolites 

secondaires. [62] 

Parmi les métabolites secondaires en peu citer les HEs, qui elles sont 

destinées en effet à quatre grands secteurs industriels (Grysole, 2004) qui 

sont : Secteur parfumerie, cosmétique, Secteur parfumerie technique, Secteur 

alimentation et Secteur médecine. 

Ces HEs ne sont pas forcément des produits finaux dans la mesure où, 

une fois produites, elles peuvent servir d’intrants à la fabrication de 

plusieurs produits :Elles entrent dans la composition de parfums, de 

cosmétiques (shampooings, gel-douches, crèmes, laits, déodorants 

corporels), de produits d’entretien (savons, détergents, lessives, 

assouplissants detextile) et de tout autre produit, comme par exemple 

insecticides, désodorisants d’ambiance, diffuseurs, bougies. Elles sont aussi 

utilisées comme arômes pour ajouter aux aliments des odeurs et/ou des 

saveurs 

 
La disparition de nombreuses substances actives de synthèse en protection des 

cultures aentraîné un regain d’intérêt pour les substances d’origine naturelle. 

 
En parallèle à ces disparitions, le contexte réglementaire incite fortement à 

développer l’utilisation des méthodes alternatives à la lutte chimique : 

directive cadre sur l’utilisation durable des pesticides, règlement 1107/2009 

sur la mise en marche des produits phytosanitaires, plan Ecophyto 2018. 

Parmi ces méthodes, on peut citer l’emploi de bio- pesticides et en particulier 

des huiles essentielles. 

De ce fait Un autre secteur a vu la lumière ces dernières années c’est les 

biopesticides a base des HES Bien qu’accessibles à tous, les huiles 
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essentielles peuvent représenter certains dangers et malgré leur image de 

produits naturels elles ne sont pas dépourvues de toxicité. En effet, les 

chercheurs signalent chaque année des problèmes de santé dusà 

l’utilisation des huiles essentielles. 
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