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Glossaire 

Hépatoprotection : la capacité d'une substance chimique à prévenir les dommages au foie. 

Néphroprotection : la capacité d'une substance chimique à prévenir les dommages aux reins. 

Thermophile : c’est l’affinité des organismes vis-à-vis des températures élevées. 

Folioles : Chacune des petites feuilles qui forment une feuille composée 

Drupes : Fruits indéhiscents, charnus, à noyau. 

Mélanome : est un cancer de la peau ou des muqueuses, développé aux dépens des mélanocytes. 

Carcinome : est un cancer développé à partir d'un tissu épithélial. 

Prostaglandine : hormone dérivée d'acides gras non saturés, présente dans de nombreux tissus 

animaux, et ayant des effets biologiques multiples. 

iNOS : catalase qui produit du monoxyde d’azote. 

COX-2 : est une cyclooxygénase qui catalyse la conversion de l'acide arachidonique, libéré des 

phospholipides membranaires sous l'action d'une phospholipase A2, en prostaglandine H2 avec 

la prostaglandine G2 comme intermédiaire réactionnel. 
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Introduction 
 

 

       Dans le monde végétal, il existe plus de 28100 espèces de plantes ayant des vertus  

médicinales en raison de leurs teneurs en principes actifs aux différentes propriétés biologiques,  

dont la Pharmacopée européenne a considéré ces plantes comme des drogues végétales 

employées dans divers domaines (médecine, pharmacie, cosmétologie et agriculture...etc.) et 

qui agissent sur la santé humaine en particulier. Selon l’OMS, 14-28 % de plantes sont 

envisagées comme étant un traitement efficace (Padulosi et al., 2002). 

 

L’Algérie, compte plus de 3000 espèces de plantes à usages thérapeutiques ou 

aromatiques appartenant à des familles botaniques distinctes et qui poussent sur le long du 

territoire à des conditions climatiques différentes (climat méditerranéen, Saharien et tropical) 

(Ozenda, 1977 ;Zrira et al., 2003).  

 

Parmi toutes ces plantes médicinales, figure le pistachier lentisque appelé Pistacia 

lentiscus appartenant à la famille des anacardiacées, un arbuste de 1 à 6m de longueur aux 

feuillages persistants, épaisses, luisantes, de couleur vert foncé qui portent de courtes grappes 

de petits fruits rouges qui deviennent noirs à la maturité, ayant une forte résistance au 

changement climatique  et s’adapte à tout type de sols (Zohary, 1952). 

 

Les  parties  de Pistacia lentiscus (PL) (feuilles, fruits, résine) sont utilisées sous leurs 

différentes formes :  combinaison de tisane et de poudre et  huile essentielle qui engendre assez 

de substances principales ce qui lui a attribué le remède précieux dans un large sens (Zrira et 

al., 2003). 

 

 Sa vaste utilisation dans la médecine traditionnelle a fait l’objet de plusieurs études 

scientifiques afin d’évaluer la composition des différentes parties de cette plante (extraits de 

feuilles, extraits de fruits, huiles essentielles et huiles végétales) en biomolécules dont les 

chercheurs enquêtent sur  leurs effets en utilisant des méthodes plus récentes.    

 

Ce  travail est considéré comme étant une revue bibliographique; où nous avons parlé 

dans la  première partie sur la composition phytochimique des différents parties et huiles de 

Pistacia lentiscus, dans la seconde partie nous nous sommes concentrés sur les divers effets 
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biologiques et pharmacologiques de Pistacia lentiscus citant l’effet anti inflammatoire, effet 

néphroprotecteur, effet  hypatoprotecteur, l’activité anti-oxydante et l’activité antibactérienne. 

En dernier lieu nous avons entamé l’emploie de Pistacia lentiscus dans la production 

alimentaire. 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre I : 

Présentation de Pistacia 

lentiscus 
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Chapitre I : Présentation de Pistacia lentiscus  

 

I.1    Généralités  

   Pistacia lentiscus, est l’une des 11 espèces du genre Pistacia largement distribuées 

sur les pourtours de la méditerranée, et les régions du moyen orient (figure 1). C’est un arbuste 

résineux ou petit arbre pouvant atteindre  une hauteur de 1 m jusqu’à 6 m, considéré comme 

une espèce thermophile, qui pousse dans les régions chaudes à basse altitude et dans les endroits 

ensoleillés à moyenne altitude (<1100 m)  et dans tous les types de sols ou elle se trouve,  

particulièrement adapté à la sécheresse (Martini., 2003).  

 

 En Algérie  ce genre de pistacia est représenté par quatre espèces en l'occurrence, 

Pistacia terebinthus, Pistacia vera, Pistacia atlantica et Pistacia lentiscus, cette dernière est 

très répandue dans notre pays (Pistacia lentiscus) sur les terrains broussailleux et forestiers sur 

le long du littorale, le bassin de la Soummam et même dans les régions sublittoraux (Quezel et 

al., 1962). 

 

I.2  Répartition géographique  

 Le genre Pistacia est retrouvé généralement en Eurasie méditerranéenne (figure 2), 

en Amérique centrale et l’est d’Asie (Xie et al., 2014). Pistacia lentiscus plus particulièrement 

ne pousse qu’on régions méditerranéennes, en Grèce, l’Espagne, l’Italie, la Turquie… etc. et 

dans la région nord-africaine mais avec une faible densité (Abuduli et al., 2016). 

 

Figure 1: Répartition mondiale du genre Pistacia (Cherif et al., 2016). 

. 

 

Pistacia 
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I.3 Description de Pistacia lentiscus 

I.3.1 Classification 

 Le pistachier lentisque appartient à la famille  des anacardiacées (syn. Pistaciaceae) 

qui comporte plusieurs genres et espèces ( Zohary, 1952; Iauk et al., 1996; Palacio et al., 

2005) .  

 

Les  espèces les plus importantes dans le monde du genre Pistacia sont : Pistacia 

afghanistania ; Pistacia atlantica ; Pistacia chinensis ; Pistacia khinjukv ; Pistacia lentiscus 

L (pistachier lentisque) ; Pistacia mexicana ; Pistacia palaestina ; Pistacia terebinthus L 

(pistachier térébinthe) Pistacia vera L (pistachier vrai) Pistacia .wienmannifolia et Pistacia 

.intergerrima . 

 
Le tableau I représente la classification systématique de Pistacia lentiscus comportant 

la classe, l’ordre, la famille, le genre et l’espèce…etc tel que reporté par TISON et Jean-Marc 

(2014).  
 

 
 

Tableau I: Classification systématique de Pistacia lentiscus (TISON et Jean-Marc, 2014) 

Domaine  Biota 

Règne Plantae 

Sous règne  Viridaeplantae 

Embranchement Spermaphytes 

Sous embranchement  angiospermes   

Classe Equistopsida 

Sous classe  Magnoliidae 

Superordre  Rosanae 

Figure 2: Aire de répartition de Pistacia lentiscus autour du 

bassin méditerranéen (Cherif et al. 2016) 

Pistacia lentiscus 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Pistachier_t%C3%A9r%C3%A9binthe
https://fr.wikipedia.org/wiki/Pistachier_vrai
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Chapitre I : Présentation de Pistacia lentiscus  

 

Ordre  Sapindales 

Famille Anacardiaceae 

Sous-famille  Anacardioideae, Pistaciaceae 

Genre  Pistacia 

Espèce Pistacia lentiscus 

                 

  

I.4 Description botanique 

I.4.1 Feuilles 

Les feuilles de Pistacia lentiscus (figure 3) sont persistantes, possédant quatre à dix 

folioles assez étroites, coriaces, composées, elliptiques et lisses colorées en vert. Les feuilles 

du Pistacia lentiscus ont une durée de vie de 2 ans (Onay et Jeffree, 2000). 

 

 

 

I.4.2 Fleurs 

 

 Les fleurs mâles et femelles du pistachier lentisque poussent sur différents arbustes, ces 

fleurs sont toutes très petites de 2-3 mm de large, vertes ou rougeâtres et denses, elles sont 

 

Figure 3 :Fruit et feuilles de Pistacia 

lentiscus. 
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Chapitre I : Présentation de Pistacia lentiscus  

 

disposées en épis courts, serrés, latéraux à l’aisselle des feuilles. Les fleurs femelles sont de 

couleur vert jaune et les fleurs mâles sont rouge foncé (Jordano, 1989). 

D’après Somon et al (1987) la plante est dioïque ; 

 La fleur femelle ♀ à un calice comportant 3 ou 4 lobes et un 1 ovaire de 3 

carpelles concrescents et 3 stigmates arqués en dehors. 

 La fleur mâle ♂ à un calice comportant 5 sépales au fond duquel sont insérées 5 

étamines, à filets courts soudés à la base et anthères rouges, tétragones  

La floraison de lentisque se montre du mois de mars jusqu’au mois de mai . 

 

I.4.3 Fruits 

Les fruits de l’arbre Pistacia lentiscus (figure 3) sont sous forme de drupes comestibles et 

arrondies de 5 mm, globuleux renfermant un noyau avec une seule graine caractérisée par un 

bon gout et une odeur aromatique, ces fruits sont de couleur rouge au début puis ils deviennent 

noirs à la maturité (Ait youssef, 2006).  

 

I.4.4 Mastique ou résine  

Une substance résineuse de couleur jaune claire (transparente) obtenue par l’incision 

répétée des tiges (figure 4)  en émiant une odeur balsamique relativement forte qui durcit au 

contact avec l’air, est appelée mastic (figure 5) ou gomme-mastic d'où son nom commun d'arbre 

à mastic, généralement la production est d'environ 4 à 5 kilos par arbuste (Castola et al., 2000a; 

Duru et al., 2003a) 

   Figure 4 : Résine. Figure 5: Gouttelettes séchés du mastique. 
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Études phytochimiques. 
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Chapitre II : études phytochimiques.  

 

 

II. Etudes phytochimiques : 

Les différentes parties de Pistacia lentiscus ont fait l’objet de plusieurs études 

phytochimiques pour but d’identifier leurs principes actifs. 

 

II.1 Feuilles  

Remila et al (2015) ont démontré dans leurs études que l’extrait des feuilles de PL a 

une teneur de 429,58 ± 3.26 mg eq Cat/g de poudre sèche(PS), 139,38 ± 3,11 mg eq Rut/g PS 

et 142,56 ± 2,6 mg eq ATg de polyphénols totaux, de flavonoïdes et des tannins respectivement. 

 

L’analyse de  Mehenni et al (2016) effectuée sur cinq extraits différents des feuilles de 

PL , le tableau II montre que les teneurs les plus élevées des trois composés phénoliques sont 

enregistrée dans la fraction aqueuse issus de l’extraction par le chloroforme. 

 

En terme de flavonoïdes, une équipe algérienne a démontré que l’extrait méthanolique 

des feuilles de Pistacia est plus riche que l’extrait aqueux (EQ) dont les doses sont 8.218 ± 

0.009 et 3.107 ± 0.014 mg EQ/g respectivement  (Cheurfa et al., 2015). 

 

 Selon Barbouchi et al (2020) les extraits aqueux des feuilles renferment la teneur en 

composés phénoliques la plus élevée par rapport aux autres extraits de fruits et de brindilles de 

PL analysés (345,95 ± 1,17 à 67,83 ± 0,36 mg de EAG/ g),  le criblage phytochimique des 

mêmes échantillons a révélé la présence des tannins catéchiques et galliques, des flavonoïdes, 

des saponines, des stérols et des triterpènes.  

 

Rodríguez-Pérez et al (2013) ont identifié 46 composés phénoliques dont 20 

flavonoïdes, 13 dérivés d’acides phénoliques, des dérivés d’acides hydroxycinnamique et 13 

composés polaires. vingt composés sont détectés pour la première fois, après une analyse des 

spectres MS des extraits méthanoliques  des feuilles de Pistacia lentiscus présente en Algérie  

(Rodríguez-Pérez et al., 2013).  
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Chapitre II : études phytochimiques.  

 

 

 

Tableau II : Teneurs des phénols totaux, des flavonoïdes et des tanins dans des extraits de 

feuilles de Pistacia lentiscus  (Mehenni et al., 2016). 

Extraits Phénols totaux  

(mg C Eq / g 

d'extrait) 

Flavonoïdes  

(mg R Eq / g 

d'extrait) 

Tanins  

(mg TA Eq / g d'extrait) 

Éthanol 517,512 ± 5,53 108,67 ± 0,5 409,87 ± 6,9 

Acétate d'éthyle 

Fraction 

organique 

399,423 ± 9,33 115,14 ± 1,52 171,47 ± 13,03 

Fraction 

aqueuse 

587,292 ± 28,8 36,91 ± 0,39 383,07 ± 5,17 

Chloroforme 

Fraction 

organique 

247,786 ± 2,79 15,00 ± 1,00 115,65 ± 10,05 

Fraction 

aqueuse 

1104,603 ± 6,7 253,82 ± 0,46 479,35 ± 22,22 
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Chapitre II : études phytochimiques.  

 

 

Une étude menée par Romani et al (2002) a montré que la composition chimique des  

extraits de feuilles de Pistacia lentiscus obtenues est caractérisée par la présence de flavonols 

glycosylés comme la quercétine, la myricétine, la luteoline et l’isoflavone génistéine. L’extrait 

de PL contient aussi  6 à 7% du gallotannins de faible poids moléculaire, à savoir l’acide 

gallique et les dérivés d’acide quinique comme le montre le tableau III. 

 

 

Tableau III : Concentration des dérivés gallloyl, flavonols et anthocyanes retrouvés 

dans les feuilles de Pistacia lentiscus. (Romani et al., 2002) 

Polyphénols Concentrations (mg/g de 

poids sec) 

Gallotanins mono galloyl glucose 2,8 ± 0,15 

Acide gallique 3,7±  0,56 

Flavonols 5 - O - L' acide galloylquinique 9,6 ± 2,25 

acide 3 , 5 - O – digalloylquinique 26,8± 4,67 

(+)- catéchine 1,8± 0,98 

acide 3 ,4, 5 - O - trigalloylquinique 10,3± 2,45 

La myricétine glucuronide 3,9± 0,65 

 La myricétine 3-O- rutinoside 4,5± 0,18 

La myricétine 3-O- rhamnoside 6,8± 1,04 

La quercétine 3-O- rhamnoside 3,7± 0,52 

Anthocyanes delphinidine 3 - O – glucoside 0,8± 0,22 

cyanidine - 3 - O – glucoside 0,4± 0,12 

 

      Le test phytochimique des composées phénoliques des feuilles par dosage spectrale a 

révélé  une très forte teneur en leucoanthocyanes, en saponosides, en sénosides, en alcaloïdes 

et en tannins totaux avec une forte teneur en tannins galliques et flavonoïdes et une teneur 

moyenne en glucosides résidant dans ces feuilles (Arab et al., 2014). Les résultats sont résumé 

dans le tableau IV. 
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Chapitre II : études phytochimiques.  

 

Tableau IV : Résultats de screening phytochimique des feuilles de Pistacia lentiscus. 

(Arab et al., 2014) 

Substances  Résultats 

Leucoanthocyanes ++++ 

Saponosides ++++ 

Sénosides ++++ 

Alcaloïdes ++++ 

tannins totaux ++++ 

tannins galliques +++ 

Flavonoïdes +++ 

Glucoside ++ 

Anthocyanes  - 

Quinones libres - 

Coumarines - 

Irridoides  - 

Mucilage - 

Amidon  - 

   

II.2 Fruits  

En 2006 Abdelwahed et al (2007) ont pu isoler deux polyphénols acide gallique et 

1.2.3.4.6-pentagolloylylucose des fruits de PL, suivi de l’étude phytochimique réalisée par 

Longo (2007) qui révèlent que les fruits de Pistacia lentiscus contiennent 5,4mg/ml 

d’anthocyanines (figure 6), essentiellement: cyanidine 3-O-glucoside (70%), delphinidine 3-

Oglucoside (20%) et cyanidine 3-O-arabinoside (10%).  

 

 Arab et al (2014) ont cité la présence d’une teneurs en tannins totaux, tannins galliques, 

flavonoïdes glycosylés. Ce qui a était confirmé plus tard par une étude plus détaillée de 

Mehenni et al (2016) et dont les résultats apparentes dans le tableau V affirment que les fruits 

de PL sont très riches en composés phénoliques, avec une forte teneur en polyphénols totaux et 

en tannins alors que les flavonoïdes sont présents mais avec des teneurs plus faibles. 
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Chapitre II : études phytochimiques.  

 

Tableau V : Teneurs  des phénols totaux, des flavonoïdes et des tanins dans des 

extraits de fruits de Pistacia lentiscus (Mehenni et al.,  2016). 
 

Extraits Phénols 

totaux  

(mg C Eq / g 

d'extrait) 

Flavonoïdes  

(mg R Eq /g 

d'extrait) 

Tanins  

 (mgTAEq/g 

d'extrait) 

Éthanol 254,9 ± 5,04 3,49 ± 1,19 309,45 ± 6,88 

Acétate d'éthyle 

Fraction 

organique 

100,7 ± 1,06 7,41 ± 1,27 116,30 ± 14,08 

Fraction 

aqueuse 

281,84 ± 8,29 6,71 ± 2,16 65,45 ± 3,01 

Chloroforme 

Fraction 

organique 

69,32 ± 3,67 6,11 ± 0,46 69,68 ± 6,08 

Fraction 

aqueuse 

366,04 ± 10,54 16,57 ± 1,11 226,95 ± 0,89 

 

 

 

Figure 6 : Structure chimique des anthocyanines de  fruits de Pistacia lentiscus 

(Abdelwahed et al ., 2007). 
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II.3 Mastique ou résine  

Selon Koutsoudaki et al (2005) la résine est composée de 40% d’α -pinène, 1,5%  β - 

pinène, 9% β -myrcène, 1,0% le limonène et 5% β -caryophyllène. Un certain nombre de 

constituants de triterpènoide de gomme mastic ont été aussi identifiés (Barton a- Seoane, 1956; 

Marner et al., 1991; Papageorgiou et al., 1997) 

 

 L’étude de Paraschos et al (2011) sur des échantillons de mastique a révélé sa 

composition complexe avec 28 composants dont la majorité sont des monotérpènes oxygénés, 

15 composants parmi ces 28 n’ont jamais été signalé comme composés de l’huile ou la résine 

du mastique de lentisque. 

 

Tanbonca et al (2012) après avoir effectué des analyses qualitatives sur l’huile de 

mastique d’une région turque ont constaté que cette huile est riches en α-pinène, β-pinène, 

myrcène, monoterpènes, sesquiterpènes, monoterpènes oxygénés, diterpènes et des composés 

non terpènoides.  

 

Figure 7 : Structure  chimique des polyphénols du fruit de Pistacia lentiscus 

(Abdelwahed et al., 2007). 
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II.4 Huile essentielle 

Le travail de Castola et al (2000) effectué sur 105 échantillons d’huiles essentielles des 

feuilles de Pistacia lentiscus, révèle la présence des constituants majoritaires comme beta -

Myrcène , Limonène , Terpinen 4-ol , -pinène.,-phella-rène. 

l’étude phytochimique effectuée par Dob et al (2006) sur les huiles essentielles obtenues 

à partir des feuilles du lentisque des régions d’Alger, de Tizi-Ouzou et d’Oran a montré la 

présence de longifolène, α-pinène, β-pinène, γ-cadinène, trans-β-terpinéol, α-acomeol, γ-

muurolène, Sabinène et terpinén-4-ol, les teneurs plus détaillées sont résumé dans le tableau ci-

dessous.  

 

Tableau VI : Composition  des  huiles  essentielles  des  feuilles  de Pistacia lentiscus des  

régions d’Alger, Tizi-Ouzou et Oran (Dob et al., 2006). 

Composés Teneurs (%) 

Alger 

Teneurs (%) 

Tizi ouzou 

Teneurs (%) 

Oran 

Longifolène 12,8 16,4 - 

α-pinène - - 19 

β-pinene - - 6,5 

γ-cadinene 6,2 - - 

trans-β-terpinéol 5 15,6 13,1 

α-acomeol 4,6 - - 

γ-muurolene - 7 - 

Sabinene - 5,7 - 

Terninene-4-ol - - 12,6 

 

           Le longifolène était prédominant dans les huiles d’Alger et de Tizi-Ouzou avec des 

proportionnalités de 12.8% et 16.4% respectivement, tandis que α-pinène (19,0%) était le 

principal constituant de l'huile d’Oran, les autres composés d'huiles présents en quantités 

importantes sont γ-cadinène (6,2%), transβ-terpinéol (5,0%) et α-acorneol (4,6%) pour les 

huiles d’Alger ; trans-β-terpinéol (15,6%), terpinen-4-ol (7,0%) et γ-muurolène (5,7%) pour 

l'huile de Tizi-Ouzou. Concernant les huiles d’Oran: les principaux constituants sont trans-β-

terpinéol (13,1%), Sabinène (12,6%) et β-pinène (6,5%)  
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L’étude réalisée par Barazani et al (2003) sur l’extrait d’huile essentielle de feuilles de 

Pistacia lentiscus a montré la présence de 12 monoterpènes, 7 sesquiterpènes et un seul mono 

terpène linéaire.  

 

104 constituants ont pu être détectés dans l’huile essentielle extraite à  partir des feuilles 

de Pistacia lentiscus obtenue par hydro distillation selon Amhamdi et al (2009) parmi les 

principaux composés retrouvés après cette étude sont :  myrcène (39,2%), 46 limonène (10,3%) 

gurjunène (7.8%), germacrène (4,3%), pinène (2,9%), muurolène (2.9%), humulène (2.6%), epi 

bicyclosesquiphella-rène (2.5%), α -pinène (2,2%).  

 

Parlant aussi sur l’huile essentielle de fruit de Pistacia lentiscus qui présente 0.2% du 

poids de ce fruit. Elle est composée essentiellement  des monoterpènes à savoir, α-pinène, β-

pinène, β-myrcène, limonène, et α-phella-rène, ainsi que quelques sesquiterpènes, esters 

aliphatique, kétones, et des composés phénoliques ; thymol et carvacrol ont été aussi identifiés 

( Wyllie et al., 1990; Congiu et al., 2002). 

 

Une analyse de la composition chimique d’une huile essentielle obtenue par hydro 

distillation des feuilles de Pistacia lentiscus  a été réalisée par Haloui et al (2015), 29 

constituants ont été identifiés avec un pourcentage de 77.90%  qui représente la totalité de 

l’huile essentielle des feuilles de Pistacia lentiscus, suivie ensuite d’un ordre décroissant de: 

Tricyclène (7.71%), terpinène-4-ol (7.44%), sabinène (6.96%), caryophyllène (6.62%), 

caryophyllène oxide (6.05 %), p-cymène (5.04 %), 3-carène (4.44%), α-terpinéol (4.16%) et  

trans-β-Ocimène (3.89%). Le nombre des constituants identifiés dans cette étude est bien 

inférieur du nombre des composants trouvés par Hafsé et al (2013).  

 

    Plusieurs études ont montré que cette  différence peut être due aux facteurs 

environnementaux  comme la température, la géographie et la période de récolte qui  jouent un 

rôle important dans la composition chimique de l’huile de Pistacia lentiscus (Derwich et al., 

2010). 

 

Une autre étude menée par Presti et al (2008) afin de déterminer la composition 

chimique de l’huile essentielle des feuilles de Pistacia lentiscus en utilisant deux méthodes 

d’extraction  par hydro distillation (HD) et par distillation-extraction simultanée (SD).   
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Les résultats obtenus ont pu indiquer qu’il n’existait pas une différence significative 

entre les rendements obtenus par les deux méthodes, 0.1% pour HD et 0.2% pour SDE, 

cependant, ils sont arrivés à identifier 51 constituants par la technique HD et 96 composants par 

SDE. 

Le tableau VII  résume les teneurs des principaux constituants de l’huile essentielle des 

feuilles de Pistacia lentiscus.
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Tableau VII : Principaux constituants  de l'huile essentielle 

de feuilles de Pistacia lentiscus (%) (Haloui et al. 2015). 

Composés Teneurs (%) 

Tricyclene 7,71 

α-Pinene- - 

Camphene 1,65 

Sabinene 6,96 

α-Phella-rene2 2,61 

3-carene 4,44 

p-Cymene 5,04 

trans-β-Ocimene 3,89 

γ-Terpinene 0,63 

p-Cymenene 0,59 

Terpinen-4-ol 7,44 

α-Terpineol 4,16 

Myrtenal - 

Trans-Carveol 0,62 

Geraniol 0,58 

Bornylacetate 3,32 

U-ecanone 0,80 

α-Copaene 1,06 

α-Cubebene1 0,83 

β-Elemen 0,94 

Caryophyllene 6,62 

α Caryophyllene 1,56 

Benzoic acid, pentyl ester 0,57 

Aromade-rene 0,65 

Germacrene-D 5,17 

α-Muurolene 1,83 

γ-Cadinene0 0,68 

Calamenene 0,80 

δ-Cadinene1 1,97 

α-Cadinene1 1,90 

Spathulenol- - 

Caryophyllene oxide 6,05 

Aromade-reneoxide - 

α-Cadino 2.72 
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II.5 Huile végétale  

L’huile de lentisque est d’une couleur verte foncée obtenue par une méthode très 

similaire à celle de l’huile d’olive, par le pressage ; l’huile est liquide à une température 

optimale variant entre 32 et 34°C, en revanche sous cette température y’a formation d’une 

matière blanche qui entraine ensuite  sa solidification (Rjaibi , 1996). 

 

Plusieurs études se sont consacrées pour l’etude de la composition de l’huile de fruit de 

Pistacia lentiscus en acides gras ; l’acide oléique est l’acide le plus dominat qui représente plus 

de 50% de la composition totale en acides gras. 

 

Une autre étude effectuée par Trabelsi et al (2012), révèle la présence de  l’acide 

oléique et palmitique en même quantité  et un profil plus élevé en acide linoléique et selon cet 

auteur la différence remarquée est due peut être à la méthode d’extraction utilisée ou la période 

de la récolte.   

 

En 2012 une étude sur l’impact de la méthode d’extraction sur la composition de l’huile 

a été menée par Faten et al (2012). L’analyse des résultats obtenus ont confirmé qu’il n’existe 

pas une différence entre la composition des huiles obtenues soit par pressage ou par la méthode 

traditionnelle.  

 

Faten et al (2012) ont montré aussi que le rapport AG saturés/ AG insaturés est faible 

comme montré dans le tableau VIII, cela veut dire que l’huile de lentisque comporte une teneur 

élevée en acides gras insaturés qui donne plus d’avantages aux consommateurs donc plus de 

propriétés nutritionnelle et diététiques.   
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Tableau VIII : Composition en acides gras  de l'huile de fruit de Pistacia lentiscus (Faten et 

al., 2012). 

 

Acide gras 

Nefza Bizerte 

Méthode de 

pressage% 

Méthode 

Traditionnelle% 

Méthode de 

Pressage% 

Méthode 

Traditionnelle% 

Oléique (C18 :1) 54,23 ± 0,85 54,45 ± 2,11 56,26 ± 3,98 54,45 ± 3,08 

Palmitique 

C16:0) 

27,21 ± 0,90 26,94 ± 0,80 25,05 ± 0,60 27,79 ± 0,80 

Linoléique 

C18:2) 

15,82 ± 2,50 16,03 ± 1,50 15,98 ± 1,90 15,47 ± 3,10 

Palmitoleique 

(C16:1) 

1,13 ± 0,69 1,41 ± 0,08 1,05 ± 0,08 0,66 ± 0,34 

Stéarique 

(C18:0) 

1,58 ± 0,02 1,15 ± 0,10 1,66 ± 0,30 1,60 ± 0,50 

AG saturés 28,79 28,09 26,71 29,39 

AG insaturés 

AG saturés/ AG 

insaturés 

71,18 

0,4 

71,89 

0,39 

73,29 

0,36 

71,52 

0,41 
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III. Effets biologiques et production des produits alimentaire 

Pistacia lentiscus est le genre de  Pistacia le plus utilisé traditionnellement dans le traitement 

de nombreuses et diverses maladies, dont les différentes parties de cet arbuste constituent un 

remède précieux et très connu pour leurs usages dans la médecine traditionnelle et 

pharmaceutique (Dimas et al., 2009). 

III.1 Utilisations thérapeutiques traditionnelles de Pistacia lentiscus : 

Depuis l’antiquité, le mastique et les feuilles sont les parties du pistachier les plus 

exploitées pour le traitement de certaines maladies telles que la bronchite, la jaunisse, maux de 

tête, les ballonnements, l’eczéma, les infections pulmonaires, l’asthme, les maux d’estomac et 

la diarrhée  (Duru et al., 2003b; Landau et al., 2014).  

 

Le mastique est largement utilisé dans la médecine dentaire, soigner les maux dentaires 

avec un simple bain de bouche en faisant une infusion de feuilles, se débarrasser ainsi de la 

mauvaise haleine en mâchant le mastique qui s’applique aussi sur les dents mortes pour qu’ils 

tombent facilement(Guarrera et al., 2005; Pachi et al., 2020). 

III.2 Études scientifiques des effets biologiques et pharmacologiques de Pistacia 

lentiscus 

III.2.1 Effet anti cancérigène  

L’activité anti-cancéreuse des extraits de fruits et des feuilles de lentisque a été étudiée 

par Remila et al (2015), sur des lignées cellulaires de carcinome mammaires et de cellules de 

mélanome. Après une série de tests et d’études, ils ont constaté que les deux extraits ont un 

effet inhibiteur de la croissance des cellules de mélanome, alors qu’ils ont enregistré une 

inhibition non significative sur les cellules mammaires (Remila et al., 2015b). 

 

En 2017, une équipe de recherche grecque a étudié l’effet de l’huile de résine de PL, in 

vitro sur des lignées cellulaires de cancer de colon et in vivo sur la croissance tumoral chez les 

souris après administration orale de l’huile. 

 

Les différentes lignées testées in vitro présentées une sensibilité vis-à-vis de l’huile 

essentielle, avec une diminution de 50% de viabilité cellulaire pendant 72 heures ; en ce qui 

concerne le test in vivo, l’administration de 0,58 g / kg de poids corporel / jour d’huile pendant 

13 jours a causé une inhibition de la croissance des cellules tumorale chez les souris 

(Spyridopoulou et al., 2017). 
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III.2.2  Effet anti inflammatoire  

 
En 2009, une équipe de recherche japonaise a évalué l’activité antiinflammatoire des 

extraits solides et liquides du mastique contre l’oxyde nitrique (NO) et la prostaglandine (PGE) 

produits par des macrophages activés, les résultats obtenues ont démontré effectivement que 

les extraits inhibent la production de NO et la PGE en inhibant l’expression des protéines iNOS 

et COX-2 (Zhou et al., 2009). 

 

Dans le but de tester l’activité anti inflammatoire des extraits des feuilles de PL, une 

réaction inflammatoire a été provoquée sur des souris par l’injection de carraghénine dans leurs 

pattes. Après 5h de l’injection de 200mg/kg d’extrait, l’œdème a été inhibé d’un taux de 

61.42%, alors que pour une dose de 300mg/kg d’un médicament référentiel qui est l’ASL 

(Acetylsalicylate de lysine) un taux de 50.79% a été enregistré (Dellai et al., 2013). 

 

 Plus tard en 2016, l’effet anti-inflammatoire de l’huile des fruits de lentisque a été 

évalué par la même méthode, l’inhibition de l’œdème est apparue dès les premières heures après 

l’application de l’huile et l’inflocine (anti inflammatoire non stéroïdiens de références) mais 

avec un pourcentage non significatif qui évolue en fonction du temps (figure 8). Le maximum 

d’inhibition est enregistré après 5h avec un pourcentage d'inflammation et d'inhibition  de 

21,12% et 70% dans le groupe traité par l’huile  et de 34,27% et 51,50% dans le groupe de 

référence (Ben Khedir et al., 2016). 
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Figure 8 : Pourcentage d'inflammation dans tous les groupes étudiés (Ben Khedir et al. 

2016). 

 

III.2.3 Effet néphroprotecteur  

L’effet des extraits éthanoliques des feuilles de PL sur l’adhésion des cristaux d’oxalate 

de calcium monohydrate (COM) a été étudié in vitro sur des cellules rénales humaines. Les 

résultats de l’étude ont démontré qu’une dose de 35µg/ml d’extrait est suffisante pour inhiber 

l’effet des COM autrement dit prévient la formation des calculs   rénaux (Cheraft-Bahloul et 

al., 2017). 

III.2.4 Effet hypatoprotecteur   

 L’extrait aqueux de PL a enregistré une réduction de la concentration de la bilirubèine, 

aspartate aminotransférase, alanine aminotransférase et de la phosphatase alcaline qui 

apparaissent suite à une réaction inflammatoire après une intoxication générée par l’injection 

de tétrachlorométhane (CCl4), après l’analyse des résultats obtenus Maameri et al (2015) ont 

approuvé que l’extrait aqueux de PL peut être utilisé pour traiter la jaunisse hépatique chez 

l’homme. 

 

 L’étude de l’effet d’extraits de feuilles et de fruits sur une intoxication du foie induite 

par l’administration d’une dose 165 mg/kg/d de paracétamol pendant trois jours, a montré la 

diminution des niveaux d’enzymes dans le sérum et un retour progressive vers la normale. Le 

meilleur résultat est obtenu par l’extrait des feuilles (Mehenni et al., 2016). 
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III.3 Activité anti-oxydante  

  Un antioxydant peut être défini comme «toute substance qui, présente à de faibles 

concentrations que les substrats oxydables, retarde ou inhibe considérablement l'oxydation de 

ce substrat » (Gutteridge, 1994). 

 

 L’activité anti-oxydante d’une substance se mesure par son pouvoir dans le contrôle de 

la réaction d’oxydation (Antolovich et al., 2002). 

 

Gardeli et al (2008) ont mesuré par deux méthodes DPPH et FRAP l’activité anti-

oxydante des extraits méthanoliques des feuilles de PL récoltés en trois saisons (février, mai et 

août), d’après les résultats obtenus représentés dans le tableau IX, l’activité anti-oxydante la 

plus élevée était enregistré pour l’extrait des feuilles du lentisque récolté en mois de mai avec 

un IC50= 5.08 mg/l, qui est due d’après l’auteur à leurs composition très riche en acides 

phénoliques et flavonoïdes en cette période de floraison. 

 

Tableau IX : Résultats  de l’activié anti-oxydante obtenus  par FRAP  et les valeurs IC50 des 

extraits méthanoliques de Pistacia lentiscus (Gardeli et al., 2008). 

Saison FRAP (mmol Fe2+/l) IC50 (mg/l) 

Février 84,6 ± 3,5 11,0 ± 0,45 

Mai 131,4 ± 10,1 5,09 ± 0,10 

Aout 105,0 ± 12,2 7,07 ± 0,36 

 

Deux échantillons d’huile de graines de lentisque obtenus par deux méthodes 

d’extraction différentes ; par pressage et par la méthode traditionnelle, les deux échantillons 

sont analysés par la méthode de DPPH et TEAC pour examiner leurs activité anti-oxydante, le 

meilleur résultat est enregistré pour l’huile de pressage pour les deux méthodes tel que le tableau 

X le montre (Mezni et al., 2015). 

 

Tableau X : Activité de piégeage des radicaux DPPH  et ABTS des huiles de graines  de P. 

lentiscus extraites par des méthodes traditionnelles et de pressage (Mezni et al., 2015). 

Méthodes   d’extraction DPPH (%) ABTS (µg Trolox/g oil) 

Traditionnel 21 ± 5,04 43 ± 1,06 

Pressage 43 ± 0,59 87,4 ± 0,58 

 

Bouyahya et al (2019) ont évalué l’activité anti-oxydante des huiles essentielles des 

feuilles et des fruits du Pistacia lentiscus par les trois méthodes de DPPH, ABTS et FRAP ;   
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les résultats du tableau XI ont révélé que l’HE des fruits a une meilleure activité anti-oxydante 

que l’HE des feuilles. 

 

 

Tableau XI : Les valeurs d'IC50 (µg/ml) de l'activité anti-oxydante des huiles essentielles des 

feuilles et  des fruits de Pistacia lentiscus (Bouyahya et al. 2019) 
 

Huiles essentielles FRAP (µg/ml) DPPH ABTS 

Feuilles 65,54 ± 4,12 38,72 ± 6,18 113,72 ± 7,91 

Fruits 38,57 ± 4,22 29,64 ± 3,04 73,80 ± 3,96 

 

 

III.4 Activité antibactérienne : 

L’activité antibactérienne de l’huile essentielle des feuilles de PL récoltées dans la 

région de Tlemcen en Algérie est testée par la méthode de diffusion de disque sur des souches 

bactériennes isolées de l’hôpital de la même région en 2009, les résultats ont démontré une 

sensibilité de Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Klebsiella pneumoniae et 

Candida albicans tandis que Pseudomonas aeruginosa,  Salmonella typhi,  Proteus mirabilis,  

Escherichia coli et Enterobacter cloacae sont dotées d’une certaine résistances  ; de ce fait  

Benhammou et al ( 2009) d’après les résultats du tableau XII ont déduit les souches Gram (+) 

sont plus sensibles à l’huile essentielle des feuilles du lentisque que les souches Gram (-) . 

 

Tableau XII : Tableau récapitulatif des résistances de différentes souches aux 2 

concentrations en huile essentielle  (Benhammou et Bekkara., 2009). 

Souches Concentration de l’huile essentielle 

2µl 5µl 

Staphylococcus aureus 9,8 10 

Listeria monocytogenes 7,5 10,3 

Klebsiella pneumoniae 7 7 

Candida albicans 8,5 8,6 

Pseudomonas aeruginosa 0 7 

Salmonella typhi 10 10,5 

Proteus mirabilis 0 7 

Escherichia coli 0 0 

Enterobacter cloacae 0 0 
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Postérieurement en 2011  l’évaluation de l’effet antibactérien d’une HE des feuilles de 

lentisque récoltées en France sur une gélose Mueller Hinton a montré que cette huile a un 

pouvoir inhibiteur de la croissance de Listeria monocytogenes sur une zone de 19.75 +/- 3.2 

mm (17.25 +/- 1.4 mm pour l’amoxicilline) , le traitement des tranches minces de viande de 

bœuf par cette huile essentielle a confirmé son activité bactériostatique par la diminution de la 

charge initiale de Listeria monocytogenes qui était 5.63 log UFC/g jusqu’à 3.49 log UFC/g 

après huit jours d’incubation(Djenane et al., 2011). 

 

D’après Bougherra et al (2015) l’huile essentielle de PL et ces principaux composants 

ont une nette activité répulsive contre Rhyzopertha dominica, Sitophilus zeamais et Tribolium 

confusum, trois espèces de rongeurs des pâtes.  

 

Une étude faite pour contrôler la croissance microbienne dans des échantillons de viande 

de dinde a démontré que la poudre et l’extrait aqueux des feuilles de PL peuvent être utilisé 

dans la formulation des additifs alimentaires, et pourraient intervenir comme agent de 

conservation suite à leurs activités bactéricides et fongicides observées sur les échantillons de 

viande traités(Debbabi et al., 2017). 

 

 Dans le but de trouver un alternatif de l’éthanol dans les emballages alimentaires des 

produits boulangers Daifas et al (2004) ont effectué une évaluation de l’activité 

antimicrobienne de la résine de PL contre des souches protéolytiques de Clostridium botulinum  

(contaminants pathogènes des produits alimentaires). Suite aux résultats obtenus ; destruction 

totale des spores de clostridium dans un milieu contenant 0.30% d’huile de mastique et une 

inhibition partielle des souches étudiées à des concentrations  >0.20% d’huile dans le milieu de 

culture ; ils ont conclu que cette huile peut être utilisée comme un agent anti botulique et même 

comme conservateur.  

 

Une autre étude tunisienne a confirmée l’effet bactériostatique de l’extrait des feuilles 

de PL sur un groupe de bactéries gram négatif : Escherichia coli, Pseudomonas 

aeruginosa,  Aeromonas hydrophila et Salmonella typhimurium ; et des Gram positif : Bacillus 

subtilis, Listeria monocytogenes et Staphylococcus aureus.  

 

L’effet anti Helicobacter pylori a largement été étudié ;Marone et al (2001) ont trouvé 

qu’une concentration de 500µg/ml de l’extrait éthanolique du mastique inhibe 90% des souches 

testées in vitro, et  après l’observation de plusieurs débris cellulaires et fragments de bactéries  
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sous microscope électronique ils ont déduit que cet extrait agit majoritairement  sur la structure 

cellulaires de H.pylori. 

 

Une étude in vivo sur l’effet de l’extrait pur du mastique réalisée sur des patients 

souffrant d’une infection d’H. pylori  a démontré une légère activité antibactérienne de cet 

extrait, les deux doses évaluées 350mg et 1.05g ont un taux d’éradication de 30.8% et 38.5% 

respectivement (Dabos et al., 2010). Cependant, les résultats d’une étude similaire mais plus 

ancienne n’ont démonté aucun effet du mastique sur H.pylori chez l’être humain(Bebb et al., 

2003). 

 

Medjkane et al (2016) après une série de tests sur l’effet de l’huile essentielle des 

feuilles du lentisque sur quelques souches cliniques de H.pylori, ont trouvé que cet extrait a un 

potentiel antimicrobien élevé avec un diamètre de sensibilité de 32 +/-1mm pour l’huile pur et  

26.66, 19.67, 12.33 mm  pour les dilutions 1/2 ,1/4 et 1/8 respectivement ce qui valide 

l’utilisation traditionnelle du Pistacia lentiscus pour le traitement des maladies gastriques.   

 

III.5 Production des produits alimentaires : 

Terpou et al (2018) ont premièrement testé l’effet antibactérien d’un extrait de 

mastique sur huit espèces bactériennes susceptibles de contaminer les denrées alimentaire, et 

ils ont constaté une grande capacité d’inhibition de ces bactéries ; puis ils se sont mis à préparer 

un lait fermenté par des Lactobacillus casei encapsulés dans la gomme de mastique. A la fin de 

cette étude ils ont constaté que l’encapsulation de ces bactéries lactiques a favorisé leurs 

viabilité tout le long de la durée de stockage et  grâce aux propriétés antimicrobiennes du 

mastique le lait fabriqué peut être stocké pendant plus de temps que prévus sans être altéré.  

 

Les feuilles et les fruits du lentisque ne sont pas trop valorisés dans l’alimentation, à 

part leurs huiles qui sont utilisées rarement pour l’assaisonnement.  

 

Contrairement au mastique qui est largement utilisé en cuisine soit comme agent 

texturant ou aromatisant, pour la préparation de plusieurs et différents plats, généralement 

traditionnelles  tous le long de la méditerranée ; prenant comme exemple l’ile de chypre avec 

le soutzoukos et la tahinopita ; mehalabia et l’ashtalieh au moyen orient et la fameuse glace 

turque le dondurma et bien d’autres sucreries, biscuits, gâteaux, boissons alcoolisées 

etc…(Burešová et al., 2017).   
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 Chapitre III : Effets biologiques et production des produits alimentaires 

 
L’effet texturant que le mastique apporte aux produits boulangées a été étudier par 

Burešová et al (2017) en fabriquant du pain de riz additionné avec un extrait de mastique, après 

une sériés d’études rhéologiques ils ont constaté une amélioration significative de la dureté du 

pain avec l’augmentation de la concentration des extraits rajoutés. 

 

Aujourd'hui encore le mastique est employé dans l'industrie agro-alimentaire pour la 

fabrication des liqueurs et l’aromatisation des confitures et même dans la confection des 

gommes à mâcher parfumées comme agent masticatoire

 



 

30 
 

Conclusion 

 

Pistacia lentiscus L. arbrisseau de la famille des Anacardiacées, est retrouvé à l’état 

spontané dans les pays du bassin méditerranéen, compte parmi les plantes ayant un grand 

potentiel thérapeutique contre les brulures, les maladies respiratoires, les allergies …etc 

 

Ces dernières décennies, plusieurs études se sont intéressées par l’extraction et 

l’identification des biomolécules des fruits, galles, résine et feuilles de P. lentiscus, ils ont pu 

identifier une centaine de différentes molécules en utilisant des méthodes récentes et plus 

précise, au final ils ont constaté aussi que chaque extrait et chaque produit a une composition 

bien spécifique soit en composés phénoliques, en acides gras ou bien en huiles essentielles, 

selon certains auteurs ces différences ne sont pas seulement liées aux compartiment de cet 

arbuste mais plutôt aux facteurs climatiques, période de récolte, l’altitude, l’ancienneté, le 

temps d’exposition à la lumière etc… 

 

Les extraits obtenus de ces différentes parties ont montrés des activités biologiques à la 

fois in vivo et in vitro sur des cobayes, des bactéries, des parasites, des échantillons d’aliments 

et même sur des êtres humains, citant l’effet anti-inflammatoire, antioxydant, antibactérien, 

anticancérégène, néphroprotecteur et hypatoprotecteur, selon les mêmes études, la majorité de 

ces activités sont liées aux composés phytochimiques bioactifs en particulier phénoliques. 

 

C’est la raison pour envisager des études plus détaillées  dans le cadre d’approfondir 

l’ensemble des caractéristiques et des propriétés qu’elle contient et une meilleure utilisation  

dans le domaine agroalimentaire comme additifs alimentaire biologique ainsi l’optimisation 

d’un plan d’exploitation industriel. 
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Résumé 

Pistacia lentiscus,  fait partie de la famille des anacardiacées qui  pousse sur le long du 

bassin  méditerranéen, résistant ainsi à tout type de climat et de sol, ce présent travail est un état 

de l’art  sur les  multiples recherches réalisées sur la composition phytochimique des différents 

extraits (extrait de feuille et extrait de fruit) et huiles (huile essentielle et l’huile végétale)  de 

Pistacia lentiscus  qui a fait l’objets de montrer l’existences des substances bioactives citant les  

polyphénols, flavonoïdes, tanins, stérol et terpènes …etc ainsi que d’autres travaux de 

recherches portés sur ces biomolécules et leurs effets biologiques et pharmacologiques dans le 

traitement de divers maladies. Cette recherche entame également l’évaluation de l’activité anti-

oxydante et antibactérienne de Pistacia lentiscus et de son usage considérable dans la 

production alimentaire. 

 

Mots clés : Pistacia lentiscus L , substances bioactives, effet thérapeutique, production 

alimentaire . 

 

Abstract: 

Pistacia lentiscus, is part of the anacardiaceae family that grows along the 

Mediterranean basin, thus resistant to all types of climate and soil, this present work relates to 

multiple researchs carried out on the phytochemical composition of the various extracts (leaf 

extract and fruit extract) and oils (essential oil and vegetable oil) of Pistacia lentiscus which 

has been the object of showing the existence of bioactive substances citing polyphenols, 

flavonoids, tannins, sterol and terpenes ... etc as well as of other research work focused on these 

biomolecules and their biological and pharmacological effects in the treatment of various 

diseases. This research also begins the evaluation of the antioxidant and antibacterial activity 

of Pistacia lentiscus and its extensive use in food production. 

 

Key words: Pistacia lentiscus L, bioactive substances, therapeutic effect, food producti 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


