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RESUME 

 

Les huiles essentielles constituent une source potentielle de molécules à activité antioxydante. Le 

développement des combinaisons optimisées de ces substances naturelles permettrait leur utilisation comme 

conservateurs naturels. Ainsi, l’objectif de la présente étude est de déterminer la composition chimique de l’huile 

essentielle obtenue par co-distillation de Mentha piperita L. et de Cymbopogon citratus DC. Stapf du Burkina 

Faso et de comparer son potentiel antiradicalaire à celui du mélange obtenu par combinaison des huiles 

essentielles pures de ces deux plantes. Les huiles essentielles ont été extraites à l’aide d’un appareil de type 

Clevenger par hydrodistillation des feuilles sèches de Cymbopogon citratus et Mentha piperita, séparément, puis 

à partir du mélange de leurs feuilles sèches dans les proportions massiques 80% pour C. citratus et 20% pour M. 

piperita. Elles ont été ensuite analysées par chromatographie en phase gazeuse couplée à la spectrométrie de 

masse. Le potentiel antiradicalaire des huiles essentielles, exprimé en milligramme d’équivalent d’acide 

ascorbique par millilitre d’huile essentielle (mg EAA/mL), a été évalué par la méthode de DPPH. L’huile 

essentielle obtenue par co-distillation contient majoritairement le citral (49,26%), le β-myrcène (10,98%), le 

menthol (5,90%) et la menthone (4,50%). L’essence de C. citratus est dominée par le citral (73,77%) et le β-

myrcène (13,66%) et celle de M. piperita par le menthol (31,54%), la menthone (20,27%), le menthofurane 

(15,10%) et l’acétate de menthyle (8,59%). Le pouvoir antiradicalaire des huiles essentielles est : 11,73 ± 0,14 

mg EAA/mL pour l’essence de M. piperita ; 10,01 ± 0,06 mg EAA/mL pour celle de C. citratus ; 40,13 ± 0,08 

mg EAA/mL pour l’essence obtenue par co-distillation et 11,96 ± 0,04 mg EAA/mL pour l’essence obtenue par 

combinaison des essences pures. Ces résultats montrent que la co-distillation a permis d’améliorer le potentiel 

antiradicalaire des huiles essentielles des deux plantes et ouvre des perspectives pour son utilisation comme 

antioxydant naturel. 

© 2023 International Formulae Group. All rights reserved. 
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Chemical composition and antioxidant potential of the essential oil obtained 

by co-distillation of Mentha piperita L. and Cymbopogon citratus (DC.) Stapf 

from Burkina Faso 

 

ABSTRACT 

 

 Essential oils are a potential source of molecules with antioxidant activity. The development of 

optimized combinations of these natural substances should allow their use as natural preservatives. Thus, the 

objective of this study is to determine the chemical composition of essential oil obtained by co-distillation of 

Mentha piperita and Cymbopogon citratus from Burkina Faso and to compare its antiradical potential with that 

of the mixture obtained by combining pure essential oils of these two plants. Essential oils were extracted using 

a Clevenger-type apparatus by hydrodistillation of dry leaves of Cymbopogon citratus and Mentha piperita, 

separately, then from the mixture of their dry leaves in the mass ratio 80% for C. citratus and 20% for M. piperita. 

They were then analyzed by gas chromatography / mass spectrometry. The antiradical potential of essential oils 

expressed in milligrams of ascorbic acid equivalent per milliliter of essential oil (mg EAA/mL) was evaluated 

by DPPH method. Essential oil obtained by co-distillation mainly contains citral (49.26%), β-myrcene (10.98%), 

menthol (5.90%) and menthone (4.50%). Essential oil of C. citratus is dominated by citral (73.77%) and β-

myrcene (13.66%) and that of M. piperita by menthol (31.54%), menthone (20.27%), menthofuran (15.10%) and 

menthyl acetate (8.59%). Antiradical potential of essential oils are : 11.73 ± 0.14 mg EAA/mL for the essential 

oil of M. piperita ; 10.01 ± 0.06 mg EAA/mL for that of C. citratus ; 40.13 ± 0.08 mg EAA/mL for essential oil 

obtained by co-distillation and 11.96 ± 0.04 mg EAA/mL for essence obtained by combining pure essential oils. 

These results show that co-distillation has improved antioxidant efficiency of the essential oils of these two plants 

and opens prospects for its use as a natural antioxidant. 

© 2023 International Formulae Group. All rights reserved. 
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INTRODUCTION  

Le système immunitaire humain est 

vulnérable à l'attaque des espèces réactives 

oxygénées (ERO) qui sont produites en 

permanence à la suite de réactions 

enzymatiques endogènes et aussi par des 

sources exogènes (Subhasree et al., 2009).  Ces 

ERO sont à l’origine du stress oxydatif qui est 

responsable des maladies dégénératives et de 

leurs complications associées telles que les 

cancers, les maladies cardiovasculaires et le 

vieillissement précoce des organismes (Rezaie 

et al., 2007). Les antioxydants permettent de 

lutter contre le stress oxydatif en détruisant les 

ERO. Cependant, l’usage des molécules 

antioxydantes de synthèse est de plus en plus 

remis en cause en raison des risques 

toxicologiques potentiels (Gholoum, 2013). 

Les antioxydants naturels, surtout d’origine 

végétale, sont dorénavant recherchés (Tadhani 

et al., 2007). En effet, les plantes aromatiques 

et médicinales constituent des sources 

potentielles d’antioxydants naturels grâce aux 

métabolites secondaires qu’elles contiennent, 

notamment les polyphénols, les caroténoïdes, 

les huiles essentielles, etc. (Sarr et al., 2015). 

Les huiles essentielles, extraites des plantes 

aromatiques sont de plus en plus impliquées 

dans de nombreuses formulations, notamment 

en cosmétiques (Houbairi et al., 2015) et en 

agroalimentaire (Sacchetti et al., 2011) à cause 

de leurs propriétés antioxydantes et 

aromatisantes. Cependant, le faible rendement 

d’extraction et le coût assez élevé des huiles 

essentielles limiteraient leur usage sur le plan 

industriel (Nébié et al., 2009). En 

agroalimentaire, des concentrations élevées 

d’huiles essentielles sont généralement 

requises lorsqu’elles sont ajoutées aux 

aliments ; ce qui serait également un frein à 

leur application dans ce domaine à cause des 

changements de la qualité organoleptique et 

texturale des aliments ou des interactions entre 

les huiles essentielles et les composants 

alimentaires (Devlieghere et al., 2004). En 

conséquence, un défi pour l’application 
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pratique des huiles essentielles est de 

développer des combinaisons optimisées ; ce 

qui permettra l’utilisation de faible dose afin de 

garantir la sécurité du produit, sa durée de vie 

utile et diminuer les aspects sensoriels de 

l’huile essentielle dans le produit fini 

(Devlieghere et al., 2004 ; Gutierrez et al., 

2008). 

Traditionnellement les plantes 

aromatiques et médicinales sont souvent 

utilisées en combinaison en vue d’optimiser 

leurs propriétés biologiques (Nicolas, 2009 ; 

Zerbo et al., 2011). Sur le plan scientifique, de 

nombreux travaux ont rapporté que les 

combinaisons des huiles essentielles extraites 

des plantes aromatiques séparément présentent 

des effets synergiques et antagonistes (Nébié et 

al., 2009 ; Gutierrez et al., 2008 ; Bayala et al., 

2014 ; Hay, 2015). Cependant, très peu de 

travaux à notre connaissance ont été consacrés 

à l’étude de la composition chimique et des 

propriétés biologiques des huiles essentielles 

obtenues de la distillation simultanée (co-

distillation) des plantes aromatiques (Hay, 

2015). 

Mentha piperita L. et Cymbopogon 

citratus DC. Stapf sont deux plantes 

aromatiques largement utilisées par les 

populations locales pour aromatiser les 

boissons et aussi pour se soigner (Samaté, 

2002 ; Bassolé et al., 2010). L’huile essentielle 

de C. citratus est principalement constituée de 

citral (Bassolé et al., 2011 ; Bayala et al., 

2014). Dans l’huile essentielle de M. piperita, 

le menthol, la menthone, le menthofurane et 

l’acétate de menthyle ont été les plus souvent 

cités comme constituants majeurs (Bassolé et 

al., 2010 ; Derwich et al., 2010). L’activité 

antioxydante de l’huile essentielle de C. 

citratus du Burkina Faso est connue (Bayala et 

al., 2014). En revanche, il n’existe aucun 

rapport publié à notre connaissance sur 

l’activité antioxydante de l’huile essentielle de 

M. piperita du Burkina Faso. Par ailleurs, 

aucune étude n’a été n’a été effectuée sur la 

combinaison des huiles essentielles pures et de 

celles obtenues par co-distillation de ces deux 

plantes à notre connaissance. Le présent travail 

a donc été initié en vue de déterminer la 

composition chimique de l’huile essentielle 

obtenue par la co-distillation de Mentha 

piperita L. et de Cymbopogon citratus DC. 

Stapf du Burkina Faso et de comparer son 

activité antioxydante à celle du mélange obtenu 

par combinaison des huiles essentielles pures 

de ces deux plantes.  

 

MATERIEL ET METHODES 

Matériel végétal 

Le matériel végétal est constitué des 

feuilles sèches de Mentha piperita L. et 

Cymbopogon citratus (DC.) Stapf. Les plantes 

ont été récoltées en Août 2019 sur le site de 

l’Université Nazi-Boni (11°12’N ; 4°24’W). 

Elles ont été séchées à l’abri de la lumière 

pendant sept jours à la température ambiante 

avant d’être soumises à l’extraction des huiles 

essentielles. 

 

Méthodes 

Extraction des huiles essentielles 

Les huiles essentielles ont été obtenues 

par hydrodistillation à l’aide d’un appareil de 

type Clevenger à partir des feuilles sèches de 

C. citratus et de M. piperita, séparément, puis 

à partir de leur mélange dans les proportions 

massique 80% pour C. citratus et 20% pour M. 

piperita (pour tenir compte des caractéristiques 

organoleptiques, notamment l’odeur). Les 

huiles essentielles obtenues ont été 

déshydratées au sulfate de sodium anhydre puis 

conservées à 4°C jusqu’à utilisation. Le 

rendement d’extraction des huiles essentielles 

(R) a été déterminé selon la formule suivante : 

R =
Mh

Mv
 x 100 , où : 

Mh est la masse d’huile essentielle obtenue et 

Mv, la masse de matière végétale sèche utilisée 

(Likibi et al., 2015). Les valeurs des 

rendements d’extraction sont les résultats d’au 

moins trois (03) extractions.  

Analyse de la composition chimique des 

huiles essentielles 

L’analyse par chromatographie en 

phase gazeuse-spectrométrie de masse 

(CPG/SM) des huiles essentielles a été réalisée 

à l’aide d’un chromatographe de marque 

Agilent 8860 couplé à un spectromètre de 

masse de type Agilent 5977B muni d’un 

analyseur quadripolaire. Le chromatographe 

est équipé d’une colonne capillaire DBWAX 

de type polyéthylène glycol (PEG) (60 m x 0, 

25 mm, épaisseur du film 0,25 µm).  Les 

conditions d’analyse étaient les suivantes : gaz 

vecteur : hélium avec un débit de 1 ml.min-1 ; 
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les températures de l’injecteur et du détecteur 

sont fixées à 250°C ; le four est programmé de 

60°C à 250°C à raison de 2°C.min-1. Le volume 

d’injection (en mode split) était de 2 µL. 

L’énergie d’ionisation du spectromètre de 

masse était de 70 eV. 

L’identification des différents 

constituants des huiles essentielles a été 

effectuée d’une part, par comparaison des 

spectres de masse des différents constituants 

avec ceux existant dans une banque de données 

NIST (Stein et al., 2002) et d’autre part, par 

comparaison de leur indice de rétention (IR) à 

ceux de la littérature (Babushok et al., 2011). 

Les indices de rétention ont été déterminés par 

rapport à une série homologue de n-alcanes 

(C8-C20) dans les mêmes conditions de 

fonctionnement. 

Détermination du potentiel antiradicalaire 

des huiles essentielles 

Le pouvoir antiradicalaire des huiles 

essentielles a été déterminée par la méthode de 

2,2’-diphényl-1-picrylhydrazyl (DPPH) telle 

que décrite par Dabiré et al. (2011). Une courbe 

d’étalonnage a été établie en utilisant l’acide 

ascorbique (AA) comme antioxydant de 

référence. Les absorbances ont été mesurées à 

517 nm à l’aide d’un spectrophotomètre de 

marque DR 3900. Pour la mesure du potentiel 

antioxydant des huiles essentielles, 10 µl de 

chaque huile essentielle ont été ajoutés à 2 ml 

de la solution méthanolique de DPPH à 0,1 

mM. Les mélanges ont été incubés à l’abri de 

la lumière pendant 30 min puis leurs 

absorbances ont été mesurées à 517 nm à l’aide 

du spectrophotomètre. Les valeurs des 

absorbances lues ont été rapportées à 

l’équation de la courbe d’étalonnage de l’acide 

ascorbique et les résultats obtenus ont été 

exprimés en milligramme d’équivalent d’acide 

ascorbique par millilitre d’huile essentielle (mg 

EAA/ml). Les mesures ont été réalisées en 

triplicata. 

 

RESULTATS 

Rendement d’extraction des huiles 

essentielles 

Les rendements d’extraction des huiles 

essentielles sont présentés dans le Tableau 1. 

Le rendement d’extraction de l’huile 

essentielle obtenue par co-distillation (1,03%) 

est comparable à celui de C. citratus. 

Cependant, il reste inférieur à celui de M. 

piperita qui était de 1,29%. 

 

Composition chimique des huiles essentielles 

Les compositions chimiques des huiles 

essentielles sont indiquées dans le Tableau 2. 

Les structures des composés majoritaires des 

essentielles de C. citratus, de M. piperita et de 

celle obtenue par co-distillation sont 

représentées dans la Figure 1. Toutes les huiles 

essentielles sont principalement 

monoterpéniques (92,22 à 96,97%) avec une 

prédominance en monoterpènes oxygénés 

(71,57 à 85,75%). Dans l’huile essentielle de C. 

citratus, 15 composés représentant 96,16% de 

la composition chimique totale ont été 

identifiés. Elle contient majoritairement le 

géranial (41,49%), le néral (32,83%) soit 

74,32% de citral et le β-myrcène (13,66%). 

Dans l’huile essentielle de M. piperita, il a été 

identifié 23 composés représentant 92,22% du 

mélange total. Elle renferme majoritairement le 

menthol (31,54%), la menthone (20,27%), le 

menthofurane (15,10%), l’acétate de menthyle 

(8,59%) et le 1,8-cinéole (3,86%). Dans l’huile 

essentielle obtenue par co-distillation des deux 

plantes, 28 composés représentant 96,97% ont 

été identifiés. Elle contient majoritairement le 

géranial (26,90%), le néral (22,36%), soit 

49,26% de citral le β-myrcène (10,98%), le 

menthol (5,90%), la menthone (4,50%), le 1,8-

cinéole (4,26%) et le p-cymène (3,30%). 

 

Potentiel antiradicalaire des huiles 

essentielles 

La courbe d’étalonnage de l’acide 

ascorbique et le potentiel antiradicalaire des 

huiles essentielles sont présentés dans les 

Figures 2 et 3. Les teneurs en composés 

antiradicalaires des huiles essentielles de M. 

piperita, de C. citratus, de celles obtenues par 

co-distillation des deux plantes (CC/MP) et par 

combinaison des essences pures des deux 

plantes (CC/MP*) sont respectivement de 

11,73 ± 0,14 ; 10,01 ± 0,06 ; 40,13 ± 0,08 et 

11,96 ± 0,04 mg EAA/ml.
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Tableau 1 : Rendements d’extraction des huiles essentielles.  

 

Huile essentielle  Rendement (%) 

C. citratus  1,05 ± 0,08 

M. piperita  1,29 ± 0,05 

C. citratus / M. piperita (80/20)  1,03 ± 0,03 

 

Tableau 2 : Composition chimique des huiles essentielles de C. citratus, M. piperita et du mélange 

C. citratus /M. piperita. 

 

    Teneur (%) 

 

IR 

  

Composé 

 C. citratus 

(CC) 

 M. piperita 

(MP) 

 

CC/MP 

1025  α-pinène  -  0,88  2,17 

1117  β-pinène  -  1,06  0,24 

1128  sabinène  -  0,55  - 

1165  β-myrcène  13,66  0,21  10,98 

1170  α-phellandrène  -  -  1,51 

1206  limonène  -  1,99  0,98 

1214  β-phellandrène  -  -  0,22 

1219  1,8-cinéole  -  3,86  4,26 

1236  cis-β-ocymène  0,36  -  0,26 

1249  γ-terpinène  -  0,21  0,32 

1253  trans-β-ocymène  0,25  -  - 

1274  p-cymène  -  0,21  3,30 

1340  6-méthyl-hept-5-èn-2-one,  1,14  -  1,74 

1398  3-octanol  -  0,46  - 

1469  menthone  -  20,27  4,50 

1481  citronellal  0,17  -  - 

1487  menthofurane  -  15,10  2,87 

1497  isomenthone  -  3,12  0,58 

1511  trans-chrysanthemal  -  -  0,22 

1551  linalool  1,14  -  1,20 

1567  acétate de menthyle  -  8,59  1,55 

1574  isoneral  1,46  -  1,11 

1577  isopulegol  -  0,14  - 

1601  2-undecanone  0,39  -  - 

1607  terpinen-4-ol  -  0,57  0,51 
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1646  menthol  -  31,54  5,90 

1651  pulégone  -  1,31  1,01 

1668  (E)-β-farnesene  -  0,19  - 

1677  δ-terpinéol  -  0,14  - 

1686  néral  32,83  -  22,36 

1694  trans-carvéol,   -  -  0,21 

1702  α-terpinéol  -  0,22  - 

1712  germacrène D  -  0,71  - 

1736  pipéritone  -  0,30  0,38 

1737  carvone  -  0,59  - 

1738  géranial  41,49  -  26,9 

1771  citronellol  0,31  -  0,22 

1805  nérol  0,21  -  - 

1812  2-tridecanone  0,23  -  0,24 

1852  géraniol  3,49  -  2,05 

Total  96,16 %  92,22 %  96,97 % 

Monoterpènes oxygénés  80,78 %  85,75 %  71,57 % 

Monoterpènes hydrocarbonés  14,27 %  5,11 %  19,98 % 

Autres composés  1,11 %  1,36 %  5,42 % 

 

 
 

Figure 1 : Structures des constituants majoritaires des huiles essentielles. 
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Figure 2 : Courbe d’étalonnage de l’acide ascorbique. 

 

 
 

Figure 3 : Teneurs en antioxydants des huiles essentielles. 
CC : essence de C. citratus ; MP : essence de M. piperita ; CC/MP : essence obtenue par codistillation des deux plantes ; 

CC/MP* : essence obtenue par combinaison des essences pures des deux plantes. 
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DISCUSSION 

L’huile essentielle de M. piperita de 

notre étude a été extraite avec un rendement 

(1,29%) plus élevé que ceux des huiles 

essentielles du Congo (Likibi et al., 2015) et du 

Bénin (Degnon et al., 2016) qui étaient 

respectivement de 0,52% et 0,45%. Il est en 

revanche plus faible que celui de l’essence du 

Centre du Burkina Faso qui était de 1,9% 

(Bassolé et al., 2010). Quant à l’huile 

essentielle de C.  citratus de notre étude, le 

rendement d’extraction (1,05%) est 

comparable à celui de l’essence du Bénin qui 

était de 1,10% (Degnon et al., 2016). 

Cependant, l’espèce de la Côte d’Ivoire étudiée 

par Kanko et al. (2004) avait un rendement 

d’extraction plus faible (0,7%).  

La composition chimique de l’huile 

essentielle de C. citratus de notre étude est 

dominée par le citral (géranial et néral) et le 

myrcène. Cette composition est en accord avec 

celles obtenues dans plusieurs pays où les 

constituants majoritaires étaient le citral et le 

myrcène. En effet, Bassolé et al. (2011) ont 

identifié comme constituants majoritaires de 

l’huile essentielle de C. citratus du Centre du 

Burkina Faso, le géranial (48,1%), le néral 

(34,6%) et le myrcène (11,0%). De même, 

l’huile essentielle de C. citratus du Sud du 

Bénin contenait majoritairement le géranial 

(41,3%), le néral (33%) et le myrcène (10,4%) 

(Gbenou et al., 2013). Cependant, la 

composition chimique de l’huile essentielle de 

C. citratus de la Côte d’Ivoire était différente 

de celle de notre étude (Kanko et al., 2004). En 

effet, l’équipe de Kanko ont obtenu une huile 

essentielle dominé par le myrcène (67%) tandis 

que le citral, habituellement identifié comme 

constituant majoritaire de cette essence ne 

représentait que 12% du mélange total. 

L’huile essentielle de M. piperita de 

notre étude, qui contient majoritairement le 

menthol, l’acétate de menthyle, la menthone, le 

menthofurane et le 1,8-cinéole est semblable à 

celles étudiées dans de nombreux pays 

notamment au Congo (Likibi et al., 2015), en 

Iran (Mohammed et al., 2012), au Burkina Faso 

(Bassolé et al., 2010), au Maroc (Derwich et 

al., 2010), etc. Cependant, l’huile essentielle de 

la même espèce de la Turkie présentait une 

toute autre composition chimique. En effet, elle 

contenait majoritairement le (+) -menthol 

(38,06%), le menthol (35,65%) et le 

néomenthol (6,73%) (Kizil et al., 2010). De 

même, l’huile essentielle de M. piperita du Sud 

Bénin étudié par Degnon et al. (2016) était 

différente de celle de notre étude. Bien qu’elle 

contienne tous les composés majoritaires que 

nous avons identifié, on note tout de même des 

variations très importantes au niveau des 

teneurs. En effet, ces auteurs ont obtenu 

comme constituants majoritaires le menthol 

(46,7%), le néomenthol (8,28%), le menthone 

(7,4%), l’acétate de menthyle (6,7%), le 1,8-

cinéole (6,5%) et l’isomenthol (4,8%). Le 

menthofurane avait une teneur de 1,6% alors 

qu’il a été identifié dans l’essence de notre 

étude à une teneur très élevée (15,1%). 

Les facteurs génétiques, la zone de 

collecte, le stade de développement de la 

plante, la saison de récolte et/ou 

l’environnement de la plante et les réactions 

dans le temps, au sein de la plante justifieraient 

les différences de rendement et de composition 

chimique des huiles essentielles d’une même 

espèce végétale (Degnon et al., 2016).  

L’huile essentielle obtenue par co-

distillation contient la quasi-totalité des 

composés majoritaires identifiés dans les 

essences pures des deux plantes mais à des 

teneurs plus faibles. A contrario, certains 

composés mineurs des essences pures tels que 

l’α-pinène, le 1,8-cinéole, le p-cymène, la 6-

méthylhept-5-èn-2-one et le linalol ont été 

identifiés avec des teneurs plus élevées. On 

note en outre l’identification de l’α-

phellandrène dans l’huile essentielle obtenue 

par co-distillation à une teneur non négligeable 

(1,51%) et n’étant pas présent dans les essences 

pures des deux plantes extraites séparément. 

Des observations similaires avaient déjà été 

rapportées par Hay (2015) lors de la co-
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distillation de Rosmarinus officinalis, Thymus 

vulgaris et Camaldula officinalis. Les faibles 

teneurs constatées de certains composés dans 

l’huile essentielle obtenue par co-distillation 

seraient dues d’une part à un effet de dilution 

induit par le mélange des plantes et d’autre part 

à des réactions chimiques qui se seraient 

produites au cours de la co-distillation ; ce qui 

justifie l’identification d’autres composés à des 

teneurs plus élevées et l’apparition de 

nouveaux composés. 

Les résultats des tests sur le pouvoir 

antiradicalaires des huiles essentielles pures 

montrent que l’huile essentielle de M. piperita 

a un potentiel antiradicalaire (11,73 mg 

EAA/ml) comparable à celui de l’essence de C. 

citratus (10,10 mg EAA/ml). L’activité 

antiradicalaire de l’huile essentielle de M. 

piperita serait due à la présence de ses 

composés majoritaires notamment la 

menthone, l’isomenthone, le 1,8-cineole 

(Mimica-Dukic et al., 2003) et le menthol 

(Kpadenou et al., 2019). Quant à l’huile 

essentielle de C. citratus, l’activité serait due la 

présence du citral et du géraniol (Bayala et al., 

2018). 

L’huile essentielle obtenue par la co-

distillation a un pouvoir antiradicalaire de 

40,13 mg EAA/ml contre 11,96 mg EAA /ml 

pour celle obtenue par la combinaison des 

essences pures. Le pouvoir antiradicalaire de 

l’huile essentielle obtenue par la co-distillation 

était environ quatre fois plus élevé que celui du 

mélange des essences pures. Ce résultat justifie 

l’utilisation traditionnelle des combinaisons de 

plantes aromatiques dans la gestion de 

certaines maladies notamment celles liées à 

l’oxydation. La différence d’efficacité entre 

ces deux types de formulations serait aussi liée 

à leur composition chimique. En effet, l’huile 

essentielle obtenue par la co-distillation 

contient une diversité de molécules qui 

proviennent non seulement de chacune de ces 

plantes mais aussi, probablement, de réactions 

qui ont eu lieu lors de la co-distillation. 

L’efficacité de cette dernière serait donc due à 

une action de synergie de cette diversité 

moléculaire (Bouzouita et al., 2008). 

 

Conclusion 

Cette étude montre que la co-distillation 

des plantes aromatiques permet d’obtenir des 

huiles essentielles contentant une diversité de 

molécules qui proviennent non seulement des 

plantes co-distillées mais aussi de réactions 

chimiques qui ont lieu au cours de la co-

distillation sous l’influence de certains 

paramètres qui méritent d’être élucidés. La co-

distillation, en plus de permettre l’obtention de 

mélange d’huile essentielle en une seule 

extraction et qui présente des caractéristiques 

olfactives différentes de celles des huiles 

essentielles pures a permis d’améliorer 

l’activité antioxydante des huiles essentielles 

de C. citratus et de M. piperita. Cette voie 

d’obtention des mélanges d’huiles essentielles 

qui est très économique en termes d’énergie 

(d’où une baisse du prix de production) ouvre 

des perspectives intéressantes dans la 

recherche d’antioxydants naturels en vue de la 

gestion du stress oxydatif, à l’origine de 

nombreuses maladies. Des études ultérieures 

permettront de déterminer les proportions 

convenables de ces plantes à co-distiller en vue 

d’optimiser les propriétés antioxydantes de 

leurs huiles essentielles.  
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