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Introduction

Depuis I’antiquité, les toxi-infections alimentaires sont des maladies font partie de
problémes médicaux les plus rencontrés chez 1’homme. Actuellement, ces infections d’origine
alimentaire sont en augmentation constante, méme dans le monde développé (Huang et al.,
2014). Les toxi-infections alimentaires sont des maladies principalement causées par
Iingestion de denrées alimentaires contaminées par des micro-organismes pathogénes

bactériennes et fongiques.

Les maladies d’origine alimentaire sont toujours l'une des principales causes de
morbidité dans plusieurs pays a travers le monde, en entrainant de graves conséquence
socioéconomiques (Angelillo et al., 2000). En effet, ces problémes de santé publique peuvent
avoir un co(t de traitement trés élevé et entraine des dépenses considérables (Buzby et
Roberts, 2009).

Malgré la mise en application de nouvelles mesures d’hygiéne qui tendent a prévoir la
survenue des toxi-infections alimentaires, notre mode de vie multiplie les facteurs qui
provoquent ou favorisent 1’expansion de tels accidents, car 1’attitude propre de notre société
est d’agir de maniere curative plutét que préventive. Ainsi, il est donc grand temps de changer
(Bouza, 2009).

L’émergence de la résistance bactérienne et fongique vis-a-vis les agents
antimicrobiens, qui s’aggrave de plus en plus de facon alarmante, a démenti ce pronostic
optimiste. Depuis plus de vingt ans, de nombreux déterminants de résistance ont été décrits
avec 1I’émergence de bactéries de plus en plus résistantes. Aucune espéce bactérienne connue
et aucun antibiotique n’échappent aujourd’hui au phénomeéne de la résistance (Barchan et al.,
2016).

En milieu naturel, 90% des espéces bactériennes ne vivent pas de fagcon individuelle,
mais plutdét en communautés complexes, organisées et adhérées sur des surfaces biotiques et
abiotiques. Ces communié sont connues sous le nom de biofilms (Medeiros, 2016).
Actuellement, de nombreuses recherches scientifiqgues ont démontré que les biofilms
bactériens développés sur les équipements industrielles et matrices alimentaires sont
probablement associés a des toxi-infections alimentaires collectives. En outre, les biofilms
sont impliqués dans de nombreuses infections et maladies humaines, qui se manifestent

généralement sous forme chronique ou récurrente (Molina et al., 2020).
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Depuis toujours, certaines plantes aromatiques sont largement utilisées par les
populations locales a travers les cing continents, pour des fins culinaires comme des épices,
pour la conservation des denrées alimentaires, ainsi que pour des buts thérapeutiques (Foine,
2017). Ainsi, les plantes aromatiques utilisées a la fois pour des buts thérapeutiques et
culinaires sont actuellement considérées parmi les alicaments. Grace aux recherches
effectuées sur nombreuses plantes aromatiques, les auteurs ont prouvé que les huiles
essentielles obtenues a partir de ces alicaments sont pourvue de plusieurs activités biologiques
intéressantes notamment 1’activité antimicrobienne. Toutefois, la nature de la fonction
chimique du composé majoritaire des huiles essentielles joue un réle prépondérant dans

I’efficacité de leurs activités biologiques (El Kalamouni, 2010).

Dans le but de la recherche de nouveaux agents antimicrobiens pour traiter les toxi-
infections alimentaires, nous nous sommes intéressés dans ce travail a évaluer I’activité
antibactérienne et antibiofilm des alicaments utilisés par la population locale de la région de
Biskra vis-a-vis les principales espéces bactériennes incriminées dans les toxi-infections

alimentaires.
Les objectifs assignés de ce travail consiste a :
¢+ Extraire les huiles essentielles a partir des alicaments de la région de Biskra.

% Préparer des souches de référence des espéces les plus impliquées dans les toxi-

infections alimentaires.

¢+ Evaluer I’effet antimicrobien des huiles essentielles des alicaments retenues sur
les souches bactériennes étudiées sous forme planctonique et biofilm en
déterminant les CMI, CMIB et CMEB, respectivement.
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Chapitre 1 Les toxi-infections alimentaires

1.1. Généralités

Les maladies d'origine alimentaire sont parmi les plus répandues dans le monde dont
certaines peuvent provoquer des troubles cliniques trés graves et peuvent méme entrainer la
mort des patients. Ces pathologies d’origine alimentaire sont causées dans la plupart des cas
par la nutrition contaminée par des microorganismes pathogenes ou bien leurs toxines
(Erkmen et Bozoglu, 2016). Ces infections sont actuellement nommeées les toxi-infections
alimentaires qui peuvent deviennent collectives (TIAC) ainsi soumises a une déclaration
obligatoire (DO) (Dubois-Brissonnet et Guillier, 2020).

1.2. Infections d’origine alimentaire

Les infections d'origine alimentaire sont provoquees par l’ingestion d’un aliment
contaminé par des microorganismes pathogeénes vivants pendant la consommation. Ces
microorganismes ont le potentiel de se multiplier dans le systeme digestif ainsi provoquer des
altérations des tissus locaux ou bien agir a distance en se déplagant vers la circulation

sanguine ainsi provoquer des infection systémiques (Ray et Bhunia, 2013).

1.3. Intoxications alimentaires

L'intoxication d'origine alimentaire est causée par la consommation d'aliments
contenant des toxines produits par des microorganismes pathogenes. Cependant dans ce cas le
microorganisme en question ne soit pas en vie au cours de la consommation des aliments
(Erkmen et Bozoglu, 2016).

1.4. Toxi-infections alimentaires

Les toxi-infections alimentaires (TIA) sont causées par la consommation d'aliments ou
de boissons contaminés par des agents pathogenes, soit des bactéries, des toxines, des virus,
des champignons ou des parasites (Dervin, 2013). Provoquant ainsi des symptomes

majoritairement digestifs (Dubois-Brissonnet et Guillier, 2020).

1.5. Toxi-infections alimentaires collectives
Une toxi-infection alimentaire collective est definie par 1’apparition d’au moins deux
cas d’une symptomatologie similaire, en géneral digestive, dont on peut rapporter la cause a

une méme origine alimentaire (Bourigault et Lepelletier, 2013).

1.6. Epidémiologie
De multiples micro-organismes (Bactéries, Virus, champignons, parasites) sont
susceptibles de contaminer les denrées alimentaires et engendrer diverses pathologies (Haour,

2018). Les toxi-infections alimentaires collectives ont fait 1’objet de nombreuses études, de
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suivis épidémiologiques, de recherche des sources (aliments incriminés) et des agents

responsables (microorganismes et/ou leurs toxines) (Ziane, 2015).

1.6.1. Source des microorganismes
Selon China et al. (2002), les microorganismes pathogenes responsables de toxi-
infections alimentaires proviennent surtout de I'environnement, des humains et des animaux.

Les principales sources de microorganismes pathogénes sont classées par 1’ordre suivant :
e Les matiéres fécales animales et humaines.
e Les mains des humains.
e Le sol, les eaux.

1.6.2. Infection
D’apres Dubois-Brissonnet et Guillier (2020), les types d'infections causées par des

bactéries pathogenes infectieuses d’origine alimentaire sont:

1.6.2.1. Infections de type sécrétoire

Dans ce type d’infection, il y aura une adhésion simple de la bactérie au niveau de
I’épithélium intestinal sans destruction de la bordure en brosse. Puis, les cellules ainsi
adhérentes sécrétent une toxine qui provoque des effets déléteres chez 1’hdte en interagissant

avec ses cellules épithéliales.

1.6.2.2. Infections de type colonisation
L’adhésion puis la multiplication des bactéries au niveau de la muqueuse digestive
peuvent provoquer la destruction de la bordure en brosse des cellules épithéliales, ainsi

qu’une production éventuelle de toxines.

1.6.2.3. Infections de type invasif

Ce genre d’infection est caractérisé par des interactions entre bactérie-cellule
épithéliale, puis invasion des entérocytes et multiplication bactérienne dans la vacuole de
phagocytose. L’invasion des entérocytes est effectuée grace a deux types de mécanisme actif,

les systemes Trigger (déclenchement/gachette) et Zipper (fermeture éclair).

1.6.2.4. Infections de type disséminant
Aprés interaction bactérie-cellule épithéliale, puis invasion des entérocytes et
multiplication bactérienne dans le cytoplasme de celles-ci, les cellules envahissantes vont

disséminer vers le sang via le systéme lymphatique et d’autres organes. Certaines especes
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pathogenes d’origine alimentaire peuvent étre transportées dans des zones profondes de

1’organisme, telles que les ganglions mésenteriques, le foie ou la circulation systémique.

1.6.3. Toxinogénese

La toxinogénese est la capacité d’un agent pathogene a produire des toxines. Les
bactéries peuvent produire deux types de toxines appelées exotoxines et endotoxines
(Chevrier, 2018).

1.6.3.1. Endotoxines

L’endotoxine, également appelées lipopolysaccharide (LPS) présentent dans la
membrane externe de la paroi des bactéries a Gram-négatif (Mani et al., 2011). Les
endotoxines sont des substances associées aux cellules de 1’héte qui peuvent étre libérées a
partir de cellules bactériennes en prolifération et de cellules lysées a la suite de 1’action du
systeme immunitaire ou résultant de I’action d’antibiotiques qui permettent de rompre la

membrane cellulaire de 1’agent pathogene (Chevrier, 2018). figure 1.

La toxicité des endotoxines peut étre limitée a des faibles doses. Cependant, une forte
dose est fatale. Les symptomes induits par la libération d’endotoxines sont essentiellement des

frissons, de la fievre et des crampes, lors d’une septicémie (Bezine, 2015).

1.6.3.2. Exotoxines

Les exotoxines sont des protéines libérées par les agents infectieux, a proximité des
cellules hétes (figure 1) dont leur effet peut agir au niveau du tissu infecté ou bien a distance.
Dans de nombreux cas, une faible dose de toxine est suffisante pour produire des effets sur les
cellules hotes. Les pathologies et les symptémes induits vont varier d’une toxine a 1’autre
(Bezine, 2015).
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a. Les Endotoxines b. Les Exotoxines
Bactérie Bactérie Bactérie
Gram négative Membrane interne. Gram négative  Gram positive  Membrane plasmique

Parol de

pepiidoglycane

(f — ) Lyse m-:'-“‘?:‘ Paroi de
{@l — |i: ii' peptidoglycane !
\ Y l";':::::::::::: / }

Membrane externe

Exotoxines

Figure 1. Production d'endotoxines et d'exotoxines par des bactéries (Bezine, 2015).

1.6.4.Physiopathologie
D’apres Haour (2018), les principaux mécanismes responsables de I'activité pathogene
des TIAC sont:

e Action invasive par colonisation ou ulcération de la muqueuse intestinale avec
inflammation. La localisation de I’infection est habituellement iléo-colique avec destruction
villositaire importante. Les selles sont alors glaireuses, riches en polynucléaires, parfois

sanglantes.

¢ Action cytotoxique avec production des toxines protéiques entrainant une destruction

cellulaire.

¢ Action entérotoxinogene, entrainant une stimulation de la sécrétion des exotoxines. La
toxine, libérée par certaines bactéries au sein méme de l'aliment, est responsable des
symptdémes cliniques. La multiplication bactérienne intra-intestinale étant soit absente soit

tout a fait secondaire.

1.7. Agents causales
Il existe plusieurs micro-organismes pathogénes biologiques ayant [1’origine

d’intoxications alimentaires ou de TIAC (Harbaj, 2019).

1.7.1.Bacteriens
Les bactéries sont les organismes qui causent le plus de cas d'intoxications alimentaire

(Tanouti, 2016). Le (tab. 1) présente les bactéries responsables de TIA.
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Tableau 1. Les principaux agents bactériens responsables de TIA (Birembaux, 2017)

Pathogene Réservoir Aliments a risque Principaux symptomes
- Fievre, diarrhées,
douleurs abdominales,
- Les - les volailles, les ceufs, les .
Sa'mone”a Spp Vomlssements, maux de
animaux produits laitiers A
tete
- la viande hachée de - diarrhée initialement
o _ ) beeuf insuffisamment Aqueuse puis
Escherichia coli - les bovins
cuite, légume cru, fromage Sanglante, crampe
au lait cru Abdominale
-le lait et la Créme, le - nausée& diarrhée1
- les ]
Staphylococcus aureus humains beurre, le jambon, la Vomissements, crampe

viande en conserve

abdominale
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2.1. Alicaments

2.1.1.Généralités sur les alicaments

Aliment est un terme qui est fondamentalement lié & la composante nécessaire a
plusieurs fonctions de maintien de la vie comme la production d'énergie, la fourniture de
nutriments, le soutien de diverses activités métaboliques en plus de la croissance du corps
(Kaur et Das, 2011).

Aujourd’hui, les études effectuées sur des composants biologiquement actifs dans les
produits alimentaires deviennent un axe de recherche essentielle surtout dans les industries
agroalimentaires (Bouyahya, 2016). En effet, la nutrition est passée de la prévention des
carences alimentaires et de la mise en place du concept du régime équilibré a I’amélioration
d’un état de santé et a la réduction du risque de maladie. Ce qui méne au développement du

concept de la nutrition optimale (Roberfroid, 2000).

2.1.2. Définition

Les alicaments sont des produits comestibles dont leur appartenance est localisée entre
les frontieres des aliments et médicaments. Parfois nommés par d’autres termes comme
aliments-santé, aliments fonctionnels, ou autres, tous ces aliments se rejoignent sur un
point (Bouyahya, 2016). Il s’agit d’un aliment ou d’un nutriment présenté comme
possédant des propriétés curatives ou préventives a 1’égard des maladies humaines (Cynober,
2008).

2.1.3. Origine

Le concept d'aliments fonctionnels est souvent considéré ayant émergé au Japon a la fin
des années 80. Cependant, les aliments fonctionnels ont en fait une assez longue histoire. En
Chine, au Japon et dans dautres pays asiatiques, de nombreux types daliments sont

traditionnellement associés a des avantages spécifiques pour la santé (Weststrate et al., 2002).

2.1.4. Intéréts médicinales et alimentaires

Les alicaments sont des aliments possédants des propriétés au-dela des apports
nutritionnels (Bouyahya, 2016). Beaucoup d'entre eux contiennent un certain nombre
d'ingrédients fonctionnels caractéristiques tels que les peptides, les protéines et les
antioxydants (Kwak et Jukes, 2001). En ce qui concerne les avantages biologiques des
aliments fonctionnels sont: défense contre les especes oxydantes réactives, le systéeme

cardiovasculaire, physiologie et fonction gastro-intestinales (Weststrate et al., 2002).
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2.2. Huiles essentielles

2.2.1.Généralités

Les huiles essentielles (HE) sont des complexes naturels de molécules volatiles et
odorantes synthétisées par des plantes dites aromatiques comme métabolites secondaires. Les
HEs sont des substances extraites d’un végétal sous forme liquide a température ambiante
ayant une solubilité préférentielle pour les solvants organiques notamment 1’éther, 1’éther di-
éthylique ainsi que les alcools. Les HEs possédent nombreuse activités biologiques & savoir
antimicrobienne, antioxydante, anti-inflammatoires, anti prolifératrices et anticancéreuses
(Bouyahya et al., 2016).

2.2.2. Production et localité

Les plantes aromatiques se caractérisent par la présence de structures sécrétrices des
HEs dans presque tous les organes du végétal (fleurs, graines, racines, feuilles, fruits...). Les
HEs sont constituées principalement de deux groupes de composés odorants distincts selon la
voie métabolique empruntée. Il s’agit des terpénes et de leurs dérivés oxygénés (alcools,
aldéhydes, esters, éthers, cétones, phénols et oxydes) prépondérants dans la plupart des huiles
essentielles, et des dérivés du phénylpropane retrouvés en tant que composés majoritaires
dans les huiles de quelques especes. Les HEs sont extraites des plantes aromatiques par
différentes techniques. La distillation étant la méthode la plus utilisée pour la production

commerciale de ces produits (Bouhdid et al., 2012).
2.3. Activités biologiques

2.3.1. Activité antimicrobienne

Les HEs sont utilisées en phytothérapie a cause de leurs nombreuses propriétés
biologiques notamment antimicrobienne qui est étroitement liée a la nature de leurs
constituants et aux groupements ou fonctions chimiques quelles possedent (Touhami, 2017).
En effet, le spectre d’action antimicrobien des HEs est tres étendu, car elles agissent contre un
large eventail de bactéries, y compris celles qui développement des résistances aux
antibiotiques (Toure, 2015). Cette activité varie d’une huile essentielle & 1’autre et d’une

souche bactérienne a I’autre (Mnayer, 2014).

2.3.2. Activité antibiofilm
Les bactéries présentes dans les biofilms sont plus résistantes aux antibiotiques et aux
désinfectants que les cellules individuelles en suspension. A cause de ce type de résistance

envers les agents antimicrobiens, il y’a en effet un besoin pour développer de nouvelles
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stratégies tuant efficacement les cellules pathogénes protégées en biofilms (Kavanaugh et
Ribbeck, 2012). Parmi les solutions mises en évidence actuellement, c’est I’utilisation des
HEs qui pourraient lutter contre les biofilms grace a leur activité antimicrobienne efficace

ainsi que d’autres propriétés telles que leur caractéere hydrophobe (Dupin, 2017).

Les HEs a faible concentration inhibent la formation des biofilms bactériens par
plusieurs mécanismes. Notamment, 1’activation des genes de réponse contre stress qui a leur
tour diminuent la production des polysaccharides extracellulaires. En plus, les HEs peuvent
interagir avec les protéines des surfaces bactériennes ce qui inhibe leur fixation et du coup, la
formation du biofilm (Benbelaid, 2015).
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Matériel et méthodes

3.1. Source du matériel végétale

Les plantes sélectionnées pour cette étude sont présentées dans (tab. 2). Il s’agit de

plantes médicinales et alimentaires toujours disponibles sur le marché en raison de leur

importance dans l'utilisation quotidienne de la cuisine algérienne ainsi que le traitement de

certaines affections d'origine microbienne. Le matériel végétal obtenu auprés du marché du

Biskra a été conservé dans un endroit sec et a température ambiante (voir annexe 1).

Tableau 2. Donnés sur les plantes étudiées

Espece

Utilisations

Parties utilisées

Cinnamomum

Cassia

Zingiber officinale

Laurus nobilis

Syzygium

aromaticum

- le systéme circulatoire, digestion, les spasmes

et les vomissements et contrdle les infections.
troubles digestifs, Grippe (Ates et Turgay,
2003) .anticancéreuse, immunologique,
antiallergique et insecticide (Ravindra et al.,
2004)

-trouble digestif, symptdmes pseudo-grippaux,
rhume (EI-Ghorab et al., 2010).mal des
transports, les troubles digestifs, les coliques,
les refroidissements, la toux et la grippe
(Mustafa, 1990).

- antibactériennes, antifongiques, antivirales
insecticides et antioxydants (Derwich et al.,
2009)

-antibactériennes, antifongiques, diarrhée,
hernie, gaz intestinaux, nausées,
vomissements et mauvaise haleine (Hamad et
al., 2017).

Ecorces

Tubercules

(rhizome)

Feuilles

Clous

11
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- Maladies parodontales, le vieillissement, les
Thymbra capitata maladies cardiovasculaires, et le développement Feuilles.

du cancer (Faleiro et al., 2005).

-antibactérien, antioxydant, anticancéreux et

) activités antimutagenes (Anwar et al.,
Coriandrum i . )
_ 2011).troubles dyspeptiques, la perte d'appétit, Graines
sativum . ) . .
convulsions, insomnie et anxiété (Matasyoh et

al., 2009)

3.2. Extraction des huiles essentielles

L'obtention des huiles essentielles a été effectuée par hydro distillation figure 2 a 1’aide
d’un appareil de type Clevenger (Européenne, 2012). Le matériel végétal de la plante est mise
dans un ballon rond de SL puis rempli avec de 1l'eau distillé jusqu’a sa moitié. Ensuite, le
ballon est déposé sur une source de chaleur a I’aide d’un chauffe-ballon. Le ballon est alors
branché avec une colonne amenant les vapeurs d’eau chargées de huile essentielle vers un
réfrigérant. Puis, les condensats sont récupérés dans une burette dans laquelle le volume des
essences récupérés est lue directement au fur et a mesure I’extraction. Le procédé de
distillation est poursuit jusqu’a I’obtention d’un volume fixe ce qui signifie que la totalité des

huiles essentielles ont été récupérées.

Apres I’extraction de la totalité de 1’huile essentielle, la partie huileuse flottante est
récupérée puis déshydratée sur le sulfate de magnésium (MgSO4). Les huiles essentielles

récupérées ont été conservées a 4 °C a I’abri de la lumiére.

12
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Figure 2. Montage de type Clevenger pour I'extraction des huiles essentielles

3.3. Souches microbiennes

Cing souches de référence ATCC (American Type Culture Collection) ont été
sélectionnées pour cette étude a savoir : Bacillus cereus ATCC 11678, Bacillus subtilis ATCC
6633, Escherichia coli ATCC 25922, Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella
typhimurium ATCC 13311. Les souches ont été obtenues auprés de laboratoire LAMAABE,

université de Tlemcen.

3.3.1. Revivification

La revivification des souches étudiees a été effectuée par enrichissement sur BHIB
(Brain Heart Infusion Broth) (Conda Pronadisa™, Espagne). A partir des cultures conservées,
des gouttes sont prélevées a 1’aide d’une anse de platine stérile puis inoculées dans des tubes a
essai contenant 5 ml de bouillon BHIB. Les tubes sont ensuite incubés pendant 24 h a 37 °C

dans une étuve figure 3.

13
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Figure 3. Enrichissement des souches de référence

3.3.2. Purification
Aprés I’enrichissement, la pureté des souches a été vérifiée par ensemencement de
chaque espéce dans son milieu sélectif par méthode d’épuisement. Les milieux utilisés sont :

Chapman, SS, Mac Conkey, GN. Aprés inoculation, les géloses sont incubées pendant
24 h a 37 °C afin d’obtenir des colonies homogene et bien isolées qui font 1’objet d’une
coloration de Gram puis conservee a nouveau a court durée dans des tube de Gélose nutritive

(Conda Pronadisa™, Espagne).

3.3.3. Coloration de Gram

La premiére étape consiste a préparer des frottis par 1’ajoute suivie par un étalement
d’une goutte de suspension bactérienne sur une lame propre. Les frottis sont fixés a I’aide de
la flamme du bec bunsen puis utilisés pour la coloration de Gram. L'observation est réalisée
au microscope optique a l'objectif (GX 100) avec I’utilisation d’une goutte de I’huile a

émersion.

3.3.4. Conservation

A partir d’une culture pure, une colonie bien isolée est prise par anse de platine puis
ensemencée par méthode de strie dans des tubes contenant de la gélose nutritive inclinée. La
conservation des souches est effectuée aprés incubation des tubes pendant 18h a 37°C dans un

réfrigérateur de 4°C figure 4.

14
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Figure 4. Ensemencement des souches de référence dans le GN inclinée
3.4. Activités antimicrobiennes des huiles essentielles

3.4.1. Préparation de I’inoculum

Les souches de référence préalablement revivifiées sont ensemencées dans des tubes
contenant de bouillon Muller Hinton(Conda Pronadisa™, Espagne)puis incubées pendant 24
h & 37°C pour I’obtention des souches jeunes. Aprés incubation, les inocula ont été
standardisés selon les recommandations de I""EUCAST (Testing, 2019).Pour réaliser les tests
de I’activité antibactérienne. La standardisation est procédée ainsi, une quantité de la
suspension bactérienne est mise dans des tubes a hémolyse stériles, puis diluées par 1’ajout de
bouillon Muller Hinton (Conda Pronadisa™, Espagne). Apres, les tubes a hémolyse sont bien
homogénéisés a 1’aide d’un vortex, puis standardisée via spectrophotometre a une charge
microbienne égale & 10° UFC/ml qui corresponde & 0,5 Mc Farland. L’absorbance doit étre
comprise entre 0,08-0,13 a une longueur d’onde de 625 nm.

3.4.2. Aromatogramme

L'activité antimicrobienne des huiles essentielles étudiées a été évaluée par la technique
de diffusion sur gélose (Sivropoulou et al., 1996). Des boites de pétri contenant de la gélose
Muller Hinton (Conda Pronadisa™, Espagne) sont ensemencées par écouvillonnage a partir
de la suspension microbienne standardisée. Ensuite, des disques en papier filtre de 6 mm de
diameétre et préalablement imprégnés par 5 ul de huile essentielle sont déposés sur la surface
gélose pré ensemencé, puis les boites sont incubées pendant 24h a 37°C. Les résultats sont lus

15
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apres incubation par la mesure des diameétres des zones d’inhibition en millimetres (mm) a
I’aide d’un pied a coulisse.

3.4.3. Détermination de la concentration minimale inhibitrice « CMI » des huiles
essentielles

Les concentrations minimales inhibitrices (CMI) des huiles essentielles étudiées ont été
déterminées a I’aide des microplagues a 96 puits stériles selon la méthode modifiee de
(Khadir et al., 2013). Premiérement, 10 concentrations (40% jusqu’a 0.08%) de chaque huile
essentielle sont préparées par dilution %2 dans des tubes a hémolyses a partir d’une solution
meére contenant 400 ul de huile essentielle, 10 pl de Tween 80, et 590 ul du bouillon Muller-
Hinton stérile. Ensuite, les puits de la microplaque sont remplis en mélangeant 90ul de
I’inoculum & 10° UFC/mI (obtenu par dilution1/1000 de I’inoculum 10® UFC/ml par le
Bouillon Muller-Hinton) avec 10 pl de chaque concentration de huile essentielle. Le 11 puits
est rempli par la suspension microbienne additionnée de Tween 80 a 1% pour Vérifier 1’effet
de tween sur la croissance des souches (témoin positif). Tandis que le 12 puits est rempli par
100ul de bouillon stérile, il s’agit du témoin négatif pour vérifier les contaminations. Apres
incubation de 24 h a 37°C, les CMI ont été déterminées visuellement comme la plus faible
concentration d'huile essentielle pour laquelle la croissance microbienne n’est pas observée a
I’ceil nu (Tyagi et Malik, 2011).

3.4.4. Détermination des CMI de la formation de biofilm

Les CMI de la formation des biofilms ont été déterminées selon la méthode de
(Labrecque et al., 2006). Aprés incubation de 24 a 48 h et lecture des CMI de la croissance,
les cellules microbienne flottantes dans les puits de microplaque sont éliminées par aspiration
a I’aide d’une seringue. Puis, les puits sont rincés trois fois par 1’eau distillée stérile pour
éliminer les cellules faiblement adhérentes. Ensuite a 1’aide d’une micropipette, 100 ul de
cristal violet (0.4%) est ajouté dans chaque puits et laissé agir pendant 15min pour colorer les
biofilms. Aprés, le cristal violet est jeté ainsi un rincage des puits est effectué quatre fois par
de I’eau distillee. Les microplaques sont ensuite séchées pendant 2h a une température de 37
°C. Une derniere étape consiste a ajouter 100 ul de I'éthanol a 95 % dans chaque puits, suivie
par une agitation constante de la microplaque pendant 10 min afin de libérer la coloration a
partir des biofilms. Les CMI de la formation des biofilms ont été définies visuellement
comme la concentration la plus faible de huile essentielle pour laquelle une décoloration

considérable est constatée (Beckloff et al., 2007).
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4.1. Rendements en huiles essentielles
Les teneurs en huiles essentielle des plantes étudiées exprimées en pourcentage sont

récapitulés dans le (tab. 3).

Tableau 3. Comparaison des rendements en huiles essentielles entre travaux

. Teneur A o Teneur B .
Especes Références Réferences
(%) (%)

(Abdellah et al.,

Huang et al.,
Cinnamomum Cassia 1.46 2018) 2.76 (Huang
2014)
(Bag et
o o (Hamad et al.,
Zingiber officinale 0.643 2016) 0.40 Chattopadhyay,
2015)
(Métomeé et al.,
Alshaikh et
Syzygium aromaticum 4.76 2017) 0.65 (
Perveen, 2017)
(Bag et
Laurus nobilis 0.41 (Uysal et al., 2010) 0.20 Chattopadhyay,
2015)
(Chraka et al.,
Moukhles et al.,
Thymbra capitata 1.33 2020) 1.99 (
2018)
(Kosar et al., 2005) (Bag et
Coriandrum sativum 0.4 0.73 Chattopadhyay,
2015)

D'apres le tableau ci—dessus, on remarque qu’il existe une différence remarquable entre
les rendements d’extraction de la méme espéce entre les travaux cités. Cela est di a plusieurs
facteurs dont 1’origine géographique, la durée de stockage, les organes mis en extraction, la et
durée de I’hydrodistillation.
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4.2. Préparation des souches de référence

4.2.1. Examen macroscopique
Les résultats de I'examen macroscopique des souches de références ayant pousseées sur

les différents milieux de culture spécifiques sont présentés dans le (tab. 4).

Tableau 4. Caracteres macroscopiques des souches de référence

Souches Caracteres Résultats

Ronde, bombée, isolée,

Escherichia coli ATCC 25922 virage de couleur de

milieu (rose)
Salmonella typhimurium ATCC Ronde, a plat, isolée
13311

Ronde, bombée, régulier,
Staphylococcus aureus ATCC 25923 isolée, virage de couleur

(jaune)

Ronde, a plat, régulier
Bacillus subtilis ATCC 6633
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Ronde, bombée, Isolée,

régulier
Bacillus cereus ATCC 11678

4.2.2. Examen microscopique

L’examen microscopique est effectué apres une coloration de Gram. Cette technique de
Gram permet d’étudier la morphologie des microorganismes y présents, leur mode de
regroupement, ainsi que la détermination de leur Gram. Les résultats obtenus sont présentés
dans le (tab. 5)

Tableau 5. Résultats de coloration de Gram

Souches Gram Résultats

Escherichia coli ATCC 25922 Bacille G -

Salmonella typhimurium ATCC 13333  Bacille G -
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4.3. Effets des huiles essentielles envers les souches étudiées
Pour les tests de l'activité antimicrobienne des huiles essentielles, cing souches de

référence responsables de toxi-infection alimentaires ont été sélectionnées.

4.3.1. Diameétres des zones d’inhibition

Les résultats des aromatogrammes sont présentés dans le (tab. 6) ci-dessous.
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Tableau 6. Les résultats de I'activité antimicrobienne par la méthode de des disques de

plusieurs études

Diamétre en (mm)

Souches Bacillus Bacillus Escherichia  Staphylococcus  Salmonella
HE Cereus subtilis coli aureus typhimurium
Cinnamomum Cassia 78 48" 20.7°¢ 27.4° 27.3¢
Zingiber officinale 12.8° 10.75° -9 -9 7.25"
Laurus nobilis 20.2" 31.4" 245" 18.9" 10.9"
Syzygium aromaticum  24.5° 16 16/ 20/ 5.67'
Thymbra capitata 50X 70" 70" 20" 50"
Coriandrum sativum 16.9° 9.4' 8.5' 12.8' 0

Références : a (Tippayatum et Chonhenchob, 2007) ; b (Elumalai et al., 2010) ; ¢ (Huang
etal., 2014) d (Mith et al., 2014) ; e (Aliakbarlu et al., 2013) ; f (Sahamastuti et al., 2019) ; g
(Chao et al., 2000) ; h (Silveira et al., 2012) ; i (Shahbazi, 2019) ; j (Oulkheir et al., 2017) ; k
(El Abed et al., 2014) ; | (Zangeneh et al., 2018). HE : Huile essentielle.

D’apres les résultats de 1’activité antibactérienne présentés dans le (tab. 6) sur les agents
pathogenes d’origine alimentaire déterminée par présence ou absence des zones d’inhibition,
on constate que huile essentielle de Thymbra capitata posséde la plus forte activité
antibactérienne avec des zones d’inhibition allant de 20 jusqu’a 70 mm , Cette efficacité de
huile essentielle de T.capitata dans 1’inhibition est due a son composé majoritaire le carvacrol
qui entrain des perturbations létales au niveau de la membrane cytoplasmique des cellules
cibles (El Abed et al., 2014).

Concernant huile essentielle de Cinnamomum Cassia, les recherches ont démontré que
cette huile est pourvue d’une forte activité antimicrobienne notamment vis-a-vis Bacillus
subtilis ATCC 6633 (48mm) ainsi que envers Escherichia coli ATCC 25922, Staphylococcus
aureus ATCC 25923, Salmonella typhimurium ATCC 14028 avec des diamétres des
inhibitions de 20.7, 27.4, 27,3 mm, respectivement (Huang et al., 2014). C’est résultats sont
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en accord avec ceux de (Oulkheir et al., 2017) ayant trouvé des diametres d’inhibitions
équivalents vis-a-vis Staphylococcus aureus ATCC 25923 (28 mm) et Escherichia coli ATCC
25922 (28 mm).Selon (Aliakbarlu et al., 2013), le fort potentiel antimicrobien de huile
essentielle de la cannelle est dii a son composé majoritaire cinnamaldéhyde qui inhibe la
production des enzymes essentiels pour la bactérie ainsi. Egalement, le cinnamaldéhyde peut

également endommager la paroi cellulaire.

Dans le méme contexte, certains auteurs ont signalé que les huiles essentielles de
Laurus nobilis (Silveira et al., 2012) et Syzygium aromaticum (Oulkheir et al., 2017) sont
pourvues d’une forte activité antibactérienne notamment vis-a-vis Bacillus cereus ATCC
11778 (20.2-24.5 mm), Bacillus subtilis ATCC 6633 (31,4 mm), Escherichia coli ATCC
25922 (24.5-16 mm), et Staphylococcus aureus ATCC 25923 (18,9-20 mm), respectivement.
Cependant, la souche Salmonella typhimurium ATCC 14028 semble résistante contre huile
essentielle de Syzygium aromaticum (Oulkheir et al., 2017). Ces résultats sont en concordance
avec ceux (Ouibrahim et al., 2013) dont les auteurs ont expliqué que I’activité
antimicrobienne de huile essentielle de laurier est due a une synergie entre les terpénes,

lactones, oxydes (1,8 cineole) et mono terpénes.

Toutefois, les autres especes étudiées coriandrum sativum (Zangeneh et al., 2018), et
Zingiber officinale (Chao et al., 2000), ont montré une faible activité antimicrobienne parfois
inactive. C’est constats ont été confirmés dans de nombreux travaux tels que (Chao et al.,
2000 ; Aliakbarlu et al., 2013) pour coriandrum sativum et (Meliani et al., 2014 ; Mahboubi,
2019) pour Zingiber officinale. Cependant (Meliani et al., 2014) ont supposé que certains
composés peuvent étre actives si leur concentration serait significative dans le gingembre a

savoir le gingérol et le shogaol.

4.3.2. Concentrations Minimales Inhibitrice CMI
Les résultats de 1’activité antimicrobienne des huiles essentielles étudiées de références

sont présentes dans le (tab.7) ci-apres.
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Tableau 7. Concentration minimale inhibitrice des huiles essentielles étudiées dans

plusieurs études

Concentrations Minimales Inhibitrice (CMI)

Souches Bacillus Bacillus  Escherichia Staphylococcus  Salmonella

HE Cereus subtilis coli aureus typhimurium
Cinnamomum Cassia 0.75° 5.00" 1.00° 0.50° 2.50°
Zingiber officinale 5.00° 1.00 9.85° 0.125' 0.125'
Laurus nobilis 5.00¢ 0.25" 2.50° 10.0° 5.00¢
Syzygium aromaticum  0.625° 0.031" 2.50 5.00! 0.25'
Thymbra capita 0.63¢ 5.00 2.50" 5.00 2.50
Coriandrum sativum >5.00 >5.00 1.25 2.50' 7.80™

Références : a (Erkmen, 2008) ; b (Huang et al., 2014) ; ¢ (Aliakbarlu et al., 2013) ; d (Hamad
et al., 2016) ; e (Nait Irahal et al., 2020) ; f (Tajbakhsh et Soleimani, 2018) ; g (Silveira et al.,
2012) ; h (Erdogan Eliuz et al., 2017) ; i (Hamad et al., 2017) ; j (Oulkheir et al., 2017) ; k (El
Abed et al., 2014) ; | (Tldiz et al., 2018) ; m (Carvalho et al., 2018). HE : Huile essentielle.

D'apres le (tab.7) ci-dessus, on constate tout d’abord que les résultats des CMI sont
corrodants avec ceux de 1’aromatogramme selon lesquels les huiles essentielles les plus
actives sont celles de Syzygium aromaticum, Thymbra capitata et Cinnamomum Cassia,

respectivement.

Selon les résultats de Hamad et al. (2017), huile essentielle de Syzygium aromaticum est
tres efficace envers Bacillus subtilis ATCC 6633 et Salmonella typhimurium ATCC 14028
avec des CMI tres faibles 0.031 mg/ml et 0.25 mg/ml, respectivement, par rapport aux autres
résultats (Aliakbarlu et al., 2013), ont trouvé que I’effet de cette huile essentielle est
également significatif contre I’espece Bacillus cereus ATCC 1178 avec une valeur CMI de
0.625 mg/ml. Huile de girofle est apparemment moins active vis-a-vis Escherichia coli ATCC
25922 et Staphylococcus aureus ATCC 25923, respectivement (Oulkheir et al., 2017). Tandis

que d’autres auteurs ont trouvé le contraire car selon leurs résultats 1’espece bactérienne
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Staphylococcus aureus était plus sensible envers huile essentielle de Syzygium aromaticum
que I’espece Escherichia coli (Behbahani et al., 2019). Selon (Hyldgaard et al., 2012),
I'activité antimicrobienne de I'huile essentielle de girofle est principalement liée a son
composé majoritaire 1’eugénol. Ce phénol est pourvu de la faculté non seulement de diffuser
dans la membrane cellulaire et d’interagir avec les protéines, de plus, cette molécule

hydrophobe inhibe I'activité de certaines enzymes essentielles a la vie des cellules cibles.

Concernant I'huile essentielle de Thymbra capitata était plus active contre Bacillus
cereus ATCC11778, puis moins efficace envers le reste des souches Escherichia coli ATCC
25922, Salmonella typhimurium ATCC 14028, Bacillus subtilis ATCC 11178 et
Staphylococcus aureus ATCC 25923 (El Abed et al., 2014). Cependant dans une autre étude,
(Husein et al., 2014) ont trouvé des valeurs de CMI plus faibles a savoir (0.39 mg/ml) pour
Escherichia coli ATCC 25922 et (0.78 mg/ml) pour les souches Salmonella typhimurium
ATCC 14028 et Staphylococcus aureus ATCC 25923. Cet effet antimicrobien de I’huile
essentiel de Thymbra capitata est attribué selon certain auteurs au Carvacrol, le composé
majoritaire de cette huile. Comme le thymol, ces phénols ont la propriété de perturber les
membranes plasmiques bactérienne, ce qui entraine une fuite d'ATP intracellulaire, des ions

potassium et finalement la mort cellulaire (El Abed et al., 2014).

D’autre part, I'huile de cannelle était également parmi les huiles essentielles dotées
d’une forte activité antimicrobienne, notamment envers Staphylococcus aureus ATCC 25923
de (0.5 mg/ml), Bacillus cereus ATCC 1178 de (0.75 mg/ml) et Escherichia coli ATCC
25922 de (1 mg/ml) (Erkmen, 2008). Ces résultats different entre les auteurs, par exemple
(Oulkheir et al., 2017), ont trouvé une valeur de CMI plus élevée (5 mg / ml) contre
Staphylococcus aureus ATCC 25923 et (2,5 mg / ml) contre Escherichia coli ATCC 25922.
Egalement (Ooi et al., 2006), ont noté une valeur de CMI inférieure contre Salmonella
typhimurium (0,3 mg / ml). De toute fagon, la majorité des auteurs attribué ce pouvoir
antimicrobien de la cannelle a son composé majoritaire a savoir le cinnamaldéhyde (Chaudhry
et Tarig, 2006). En effet, le cinnamaldéhyde est une substance hydrophobe capable d'interagir
avec les membranes cellulaires bactériennes, causant ainsi des dommages (Zhu et al., 2016) et

des altérations au niveau de certains enzymes (Hyldgaard et al., 2012).

Quant au reste des huiles essentielles, Zingiber officinale et Coriandrum sativum, les
auteurs ont trouvé des resultats plus au moins intéressants notamment Vis-a-vis
Staphylococcus aureus ATCC 25923 et Salmonella typhimurium ATCC 14028 avec des CMI
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de 0.125 mg/ml pour huile de gingembre (Tajbakhsh et Soleimani, 2018).Tandis que huile
essentielle de Coriandre était la plus faible huile essentielle sélectionnée pour cette étude.

4.3.2.1. Importance des alicaments

L’empoisonnement alimentaire est toujours un souci a la fois pour les consommateurs et
les industries agroalimentaire malgré 1’utilisation de diverses méthodes de nettoyage et de
conservation (Chattopadhyay et Bhattacharyya, 2007). En effet, la conservation des aliments
est une préoccupation majeure de nos jours surtout avec la croissance d’épidémies d’origine
alimentaire causées par des microorganismes pathogénes. Les conservateurs utilisés
actuellement sont dans la plupart des cas de source artificielle connue non seulement par leur
inefficacité dans la préservation des denrées alimentaire, mais aussi par leurs effets
secondaires et toxiques. C’est pour ¢a, 1’attention de la communauté scientifique mondiale se
dirige de plus en plus vers I’utilisation des produits naturels pour exploiter leurs activités
antimicrobienne et antioxydant comme des conservateurs naturels efficaces et sains (De La
Torre Torres et al., 2015). Dans le méme contexte, les huiles essentielles obtenues a partir des
plantes aromatiques ont recu une attention significative dans les industries alimentaires et
peuvent étre utilisés comme des alternatives plus sires de conservateur synthétique (Prakash
et al., 2017). De plus, les huiles essentielles et les épices sont des conservateurs ayant d’autres
intéréts tel que modifier ou potentialiser un go(t donné ainsi que une source naturelle de
colorants (Ravindran et al., 2006 ; Viuda-Martos et al., 2011). Ainsi, différentes industries
pharmaceutiques, sanitaires, cosmetiques, agricoles et alimentaires ont accordé une attention
particuliere aux huiles essentielles a la place des produits synthétiques pour améliorer la durée
de conservation et la qualité des produits en raison de leur activité antimicrobienne et
antioxydant (Prakash et al., 2015).

4.3.3. Détermination de la CMI de la formation de biofilm (CMIB)

En effet, peu de travaux ont focalisé a étudier le pouvoir antibiofilm des huiles
essentielles a la fois pour inhiber leur formation ainsi que leur éradication. C’est pour ¢a nous
nous somme intéressé dans ce travail a étudier pour la premiére fois le potentiel antibiofilm
des huiles essentielles extraites de certains alicaments tres utilisés en cuisine de notre région.
Malheureusement, a cause de la pandémie Covid-19 le travail n’a pas pu étre réalisé, ainsi
nous somme dirigé a analyser des études dont 1’objectif est le méme. Cependant, nous

n’avons pas trouvé assez de résultats pour effectuer cette étude analytique.
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Toutefois, on peut citer quelques études dans le méme contexte a savoir le travail de
(Das et al., 2019), Qui ont étudié le pouvoir inhibiteur de huile essentielle de Zingiber
officinale vis-a-vis E. coli. Les auteurs ont trouvé que la concentration minimale inhibitrice
de biofilm (CMIB) de I’huile essentielle est de 83%. Aussi, (Galié et al., 2018), ont trouveé
que huile essentiel de Cinnamomum cassia a tres efficace dans 1’éradication des de
Staphylococcus aureus agés a 24 h. Dans une autre étude réalisée par (Ka¢aniova et al., 2020)
les auteurs ont indiqué que huile essentielle de coriandre a un effet inhibiteur sur la formation

du biofilm.
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Conclusion

L'objectif de cette étude était dévaluer I’activité antibactérienne des huiles essentielles
obtenues a partir de six alicaments & savoir Syzygium aromaticum, Cinnamomum Cassia,
Zingiber officinale, Thymbra capitata, Coriandrum sativum, Laurus nobilis vis-a-vis des

especes bactériennes incriminées dans les toxi-infections alimentaires.

Les huiles essentielles testées ont été obtenues a partir du matériel végétale seche par
hydrodistillation en utilisant un appareil de type Clevenger. Les souches bactériennes étudiées
étaient des souches de réference préalablement caractérisés Escherichia coli ATCC 25922,
Salmonella typhimurium ATCC 13311, Staphylococcus aureus ATCC 25923, Bacillus
subtilis ATCC 6633, Bacillus cereus ATCC 11678.

A cause de la pandémie mondiale COVID-19, le travail assigné n’a pas pu étre achevé.
C’est pour cela, nous avons complété ce manuscrit par des résultats d’autres auteurs ayant

testé les mémes huiles essentielles envers les mémes especes bactériennes.

D’apreés les résultats de plusieurs études, nous avons constaté que les huiles essentielles
de Syzygium aromaticum, Thymbra capitata et Cinnamomum Cassia, sont dotées,
respectivement, d’une forte activité antimicrobienne, envers beaucoup plus les bactéries a
Gram positif que la espece a Gram négatif. Les autres huiles essentielles sont avérées moins
efficaces. Toutefois, certains auteurs ont testé I’activité antibiofilm de certains huiles
essentielles notamment celles de Zingiber officinale et de Cinnamomum cassia avec des

résultats encourageants.

D’autre part, selon la discussion des auteurs, nous avons remarqué que 1’activité
antimicrobienne des huiles essentielle étudiées est fortement influencée par leur composition
chimique. Certains auteurs attribuent le potentiel antimicrobien des huiles aux molécules
majoritaires notamment les phénols tels que le Thymol, le Carvacrol et I’Eugénol ainsi que le
Cinnamomum aldéhyde. D’autres auteurs, par contre, suggeérent des effets de synergies entre
les molécules de huile essentielle, démontrant ainsi 1’intérét d’utiliser les huiles essentielles en
entiere comme un traitement naturel pour lutter contre les micro-organismes responsables de

maladies d'origine alimentaire.
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Annexes 1. Alicaments étudiées
1. Cinnamomum cassia
Regne : Vegétal
Embranchement : Spermatophytes
Sous embranchement : Angiospermes
Classe : Dicotylédones (Magnoliopsides)
Ordre : Laurales
Famille : Lauraceae

Genre : Cinnamomum

Espéce : Cinnamomum cassia

Noms vernaculaires : cannelle de chine Cinnamomum cassia

2. Zingiber officinale

Regne : Végétal

Classe : Liliopside

Sous- Classe : Zingiberidae
Ordre : Zingibérales

Famille : Zingiberaceae

Sous- Famille : Zingibéroidées

Genre : Zingiber

Espece : Zingiber officinale

Zingiber officinale

Noms vernaculaires : zangabile
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3. Syzygium aromaticum

Regne : plante

Embranchement : spermatophytes
Sous embranchement : angiosperme
Classe : dicotylédone

Sous-classe : rosidae

Famille : Myrtaceae

Genre : Syzygium

Espéce : S. aromaticum (L.)

Noms vernaculaires : clous de girofle

4. Laurus nobilis

Regne : Plantes

Embranchement : Spermaphytes
Sous embranchement : Angiospermes
Classe : Dicotylédones

Sous classe : Dialypétales

Ordre : Laurales

Famille : Lauracées

Genre : Laurus

Espéce : Laurus nobilis L.

Noms vernaculaires : rand

Syzygium aromaticum

Laurus nobilis
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5. Thymbra capitata

Regne : Plantae

Embranchement : Spermaphytes
Sous embranchement : Angiospermes
Classe : Eudicots

Ordre : Lamiales

Famille : Lamiaceae

Genre Espece : Thymbra capitata

Noms vernaculaires : zaitra

6. Coriandrum sativum

Regne : plante

Embranchement : spermatophytes
Sous embranchement : angiosperme
Classe : asteride

Ordre : apiales

Famille : apiaceae

Genre : Coriandrum

Espece : Coriandrum sativum

Noms vernaculaires : kasbar

Coriandrum sativum
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Annexe 2 : Les milieux de culture
Pour 1 litre de milieu

Gélose nutritif

B I 010 [T PRV OPRRSTRRTPIN 5049
EXtrait de VIANAE ......ccooeiiiiieeece e 3090
Agar agar bactériologiqUE...........ccooiriiiiriiii e 12,09

pH du milieu prét-a-1'emploi a 25°C : 7,0 £ 0,2.

Muller Hinton

Hydrolysét acide de CASEINE .........ccovvereiririieieeeee s 1759
INFUSION 08 VIANE.......ccevviiie et 2,049
AMIdon SOIUDIE ..o 159
Agar agar bactériologiQUE...........ccveieiiieiieeiesece e 17,0¢g

pH du milieu prét-a-I'emploi a 25°C : 7,3 £ 0,2.

Bouillon coeur-cervelle

Extrait coeur-Cervelle...........ooviiiiiiiieiice e 175¢g
Peptone pancréatique de gélatine ............ccccoevveieiieiiee s, 10,09
Chlorure de SOIUM........c.vueiiiiiiie e 050¢9
Phosphate diSOdIQUE ........cceeiviiiiiiiriieeeee e 250
GIUCOSE. ...ttt ettt sra e 2090

pH du milieu prét-a-1'emploi a 25°C : 7,4 £ 0,2.
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Résumé

Les toxi-infections alimentaires représentent actuellement un probléme majeur pour la santé publique.
Ces maladies sont causées par un large spectre de microorganismes ayant devenus de plus en plus résistants aux
antibiotiques. L’objectif de cette étude est d’évaluer 1’activité antibactérienne des huiles essentielles obtenus a
partir de six alicaments a savoir Syzygium aromaticum, Cinnamomum Cassia, Zingiber officinale, Laurus
nobilis et Thymbra capitata, Coriandrum sativum, envers cing souches de référence responsables des toxi-
infections alimentaires. D’apres les résultats de 1’analyse bibliographique, nous avons constaté que les huiles
essentielles de Syzygium aromaticum, Thymbra capitata et Cinnamomum Cassia, respectivement, étaient les plus
actives envers les souches pathogénes avec des larges zones d’inhibition ainsi que des valeurs de CMI trés

faibles. Alors que les autres huiles sont avérées moins efficaces.

Mots clés : Toxi-infections alimentaires ; Résistance aux antibiotiques ; Huiles essentielles ; Alicaments ;

Activité antibactérienne.

Abstract

Food poisoning is currently a major public health problem. These diseases are caused by a broad
spectrum of microorganisms that have become increasingly resistant to antibiotics. The objective of this study is
to evaluate the antibacterial activity of essential oils obtained from six Alicaments, namely Syzygium
aromaticum, Cinnamomum Cassia, Zingiber officinale, Laurus nobilis and Thymbra capitata, Coriandrum
sativum, against five reference strains responsible for food poisoning. From the results of the literature review,
we found that the essential oils of Syzygium aromaticum, Thymbra capitata and Cinnamomum Cassia,
respectively, were the most active against pathogenic strains with large inhibition zones and very low MICs

values. While the other essential oils were founds to be less effective.

Keywords : Food poisoning, Antibiotics resistance; Essential oils; Alicaments; Antibacterial activity.



