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RESUME 
 

Dans cette étude, l’effet du séchage des parties aériennes (feuilles + inflorescences) de Ocimum 
basilicum L. sur le rendement d’extraction, la composition chimique de l’huile essentielle et son pouvoir 
antioxydant a été évalué. Les résultats d’analyse montrent que les composés majoritaires de l’huile essentielle 
obtenue par hydrodistillation des parties aériennes fraîches du basilic sont respectivement le linalol (48,7%), 
l’eugénol (27,4%), le trans-α-bergamotène (5,4%) et le δ-cadinol (3,4%). Pendant le séchage des feuilles, le 
taux de linalol augmente jusqu’à 80% alors que celui de l’eugénol décroît jusqu’à moins de 1%. L’effet du 
séchage de la matière végétale provoque une modification très importante de l’activité antioxydante des extraits 
de basilic. En effet, après 23 jours de séchage, on observe une baisse de plus de 87% du pouvoir antioxydant de 
l’huile essentielle ; par contre, celui des extraits (eau et  éthanol) connaît une augmentation, puis décroît après 
15 jours de séchage. 
© 2011 International Formulae Group. All rights reserved. 
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INTRODUCTION 

Le genre Ocimum de la famille des 
Lamiaceae regroupe au moins 60 espèces et 
plusieurs variétés à travers le monde 
(Srivastava, 1982 ; Mondello et al., 2002). Il 
représente une importante source d’huile 
essentielle utilisée en industries : alimentaire, 
parfumerie cosmétique et pesticides (Darrah, 
1974 ; Alburquerque, 1996; Pascual-
Villalobos et Ballesta-Acosta, 2003 ; Koba et 

al., 2009). Des Ocimum sp. sont également 
utilisés en médecine traditionnelle pour 
différentes applications dans beaucoup de 
pays africains et asiatiques (Yusuf et al., 
1994). 

Ocimum basilicum est l’une des 
espèces les plus étudiées du genre Ocimum. 
Dans la littérature, des propriétés biologiques 
intéressantes ont été décrites pour cette 
espèce. En effet, l’huile essentielle a des 
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propriétés insecticides contre Callosobruchus 
maculatus, principal prédateur des grains de 
niébé au cours du stockage (Keita et al., 2000 ; 
Kétoh et al., 2002 ; Seung-Joo et al., 2005 ; 
Paliteo et al., 2007) ; des propriétés 
antioxydantes, antibactériennes, antifongiques 
(Opalchenova et Obreshkova, 2003 ; Abdullah 
et al., 2008 ; Koba et al., 2009 ; Bassolé et al., 
2010 ; Runyoro et al., 2010 ) et des propriétés 
antimutagènes (Beric et al., 2008) ont 
également été rapportées.   

L’huile essentielle de l’espèce a été 
très étudiée à travers le monde. Les résultats 
rapportés montrent l’existence de plusieurs 
chimiotypes de O. basilicum (Nébié et al., 
2002 ; Isa et al., 2006). En Afrique de l’ouest 
on peut citer les chimiotypes à linalol et à 
estragole au Bénin (Modachirou et al., 1999), 
au Mali (Chalchat et al., 1999) et en Côte 
d’Ivoire (Tonzibo et al., 2000a) ; les 
chimiotypes à linalol/eugénol, à estragole et à 
α-terpinéol au Burkina Faso (Samaté et al., 
1992 ; Nébié et al., 2002 ; Nébié et al., 2010) ; 
les chimiotypes à estragole, à linalol/estragole, 
à méthyleugénol, à méthyleugénol/t-anéthole, 
à t-anéthole mis en évidence au Togo (Sanda 
et al., 1998 ; Koba et al., 2009).   

Comme on peut le constater, de 
nombreuses propriétés biologiques 
intéressantes sont attribuées à O. basilicum et 
comme les extraits de la plante ont une faible 
toxicité (Fandohan et al., 2008 ; Maurya et al., 
2009), l’exploitation médicinale de l’espèce 
est un sujet porteur. Mais, outre le 
polymorphisme chimique qui peut être un 
obstacle à la valorisation de l’huile essentielle 
de O. basilicum, les conditions de traitement 
de la matière végétale ont également une forte 
influence entre autres, sur la composition 
chimique de cette huile essentielle. En effet, 
dans un travail antérieur, nous avons rapporté 
l’influence du séchage des feuilles de O. 
basilicum sur la composition chimique de 
l’huile essentielle qui en est extraite (Nébié et 
al., 2007). Dans le présent travail, l’impact de 
l’effet du séchage des feuilles sur l’activité 
antioxydante de l’huile essentielle et des 
extraits aux solvants est discuté. 

MATERIEL ET METHODES 
Matière végétale 

La matière végétale de O. basilicum 
(feuilles et inflorescences) provient des 
parcelles de cultures mises en place sur la 
station expérimentale de l’Institut de 
Recherche en Sciences Appliquées et 
Technologies (IRSAT) à Ouagadougou au 
Burkina Faso (coordonnées GPS : 12°25'470’’ 
latitude nord et 1°29'251’’ longitude ouest).  
 
Méthode d’étude de l’effet du séchage 
  Après la récolte, la biomasse végétale 
utile est répartie en douze (12) lots qui sont 
mis à sécher au laboratoire à température 
ambiante. L’expérience a eu lieu en septembre 
2010 et la température est comprise entre 30 
et 35° . La première extraction est faite à l’état 
frais le jour de la récolte, la seconde 24 heures 
après, et les autres extractions sont faites à 
intervalle de 48 heures. 
 
Extraction des huiles essentielles 

Les échantillons d’huile essentielle 
sont obtenus par hydrodistillation à l’aide 
d’un appareil du type Clevenger pendant 3 
heures. Lors de la distillation, l’huile 
essentielle est piégée dans l’hexane placé en 
haut de l’extracteur. Le mélange est collecté 
par décantation, puis séché sur sulfate de 
sodium anhydre. L’huile essentielle est 
récupérée après évaporation de l’hexane sous 
azote. Les rendements d’extraction sont 
calculés en tenant compte du taux de matière 
sèche de la plante selon la relation : 
                  Masse d’huile (g) 
R (%)  = ------------------------- x 100  
                       Mv x Ts (g) 
Où : 
Mv : Masse de la matière végétale 
Ts : taux de matière sèche de la matière 
végétale 
 

L’huile essentielle extraite et séchée est 
conservée dans des flacons en verre ambré 
hermétiquement fermés et conservés au 
réfrigérateur à 4 °C jusqu’à l’analyse. 
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Extraits au solvant  
Les extraits ont été obtenus avec de 

l’éthanol 60% et l’éthanol 96%, et aussi par la 
décoction. Pour les extraits au solvant, 2 g de 
matériel végétal ont été extraits avec 20 mL 
d’éthanol 60% et d’éthanol 96%, par 
macération sous agitation magnétique pendant 
24 h. La solution est filtrée et le filtrat (extrait) 
est gardé au réfrigérateur pour les tests 
ultérieurs. Pour la décoction, 2 g de matériel 
végétal sont portés à ébullition pendant 15 
min avec environ 30 mL d’eau distillée. Après 
refroidissement, la solution est filtrée et le 
filtrat est gardé au réfrigérateur pour les tests 
ultérieurs. 

 
Analyses par Chromatographie en phase 
gazeuse 

L’analyse des échantillons d’huile 
essentielle est faite à l’aide d’un 
Chromatographe VARIAN 3800 équipé de 
deux colonnes capillaires l’une polaire et 
l’autre apolaire (SUPELCOWAX 30 m ; 0,25 
mm et SPB1 30 m ; 0,2 mm ; dans chaque cas 
la taille des particules de la colonne est de 
0,25 µm). La température du four est 
programmée de la manière suivante : 40 °C à 
240 °C (2 °C/mn) et stationnaire à 240 °C 
pendant 40 minutes. L’injecteur et le détecteur 
sont respectivement à 230 °C et 250 °C, le gaz 
vecteur utilisé est l’hélium dépourvu de toute 
impureté organique. 
 
Analyses par chromatographie en phase 
gazeuse couplée à la spectrométrie de 
masse (GC/MS) 

Les analyses par GC/MS sont réalisées 
sur GC de type Hewlett Packard 5890 équipé 
d’une colonne capillaire SPB1 (30 m; 0,25 
mm; 0,25 µm) et d'un «Mass Selective 
Detector» Series 5972, colonne SPB-1 de 
marque Hewlett Packard également. La 
température du détecteur est de 280 °C; celle 
de l’injecteur de 210 °C; la température du 
four est programmée telle que précédemment; 
celle de la ligne de transfert est de 280 °C. 

Les constituants sont identifiés par 
comparaison : (i) des indices de Kovats avec 

ceux de la banque de données ESO (1997), (ii) 
des spectres de masse obtenus avec ceux des 
données de la littérature (Koshy et al., 1980; 
Swigar et al., 1981 ; Adams, 1995; Joulain et 
al., 1998). 
 
Détermination de l’activité antioxydante 
(AAO) 

L’activité antioxydante de l’huile 
essentielle et des extraits au solvant est 
déterminée par la méthode de 2,2’-diphényl-1-
picrylhydrazyl (DPPH). Nous avons d’abord 
établi une courbe d’étalonnage en préparant 
une gamme de solutions d’acide ascorbique 
(AA) de concentration variant de 0 à 25 µg/ml 
dont l’équation de droite est la suivante : y = - 
0,0408x + 1,083. 2 mL  de la solution de 
DPPH 10-4 M sont ajoutés à la solution d’AA 
à différentes concentrations. 30 min après le 
mélange, les absorbances  sont mesurées à 
517 nm à l’aide d’un spectrophotomètre 
CIBA-CORNING UV-VIS contre l’éthanol 
comme le blanc. 

Pour évaluer l’AAO des huiles 
essentielles, 10 µL d’une solution d’huile 
essentielle à 0,4% dans l’éthanol (20 µL sont 
dissoutes dans 5 mL d’Ethanol) sont ajoutés à 
2 mL de la solution de DPPH. 30 min après le 
début du mélange,  les absorbances  sont 
mesurées à 517 nm à l’aide d’un 
spectrophotomètre CIBA-CORNING UV-VIS 
contre l’éthanol comme le blanc. A partir des 
valeurs d’absorbance obtenues, nous 
avons déterminé le  « potentiel antioxydant » 
de chaque échantillon d’huile essentielle. Les 
résultats, déterminés à partir de l’équation de 
la courbe d’étalonnage, sont exprimés en mg 
d’équivalents d’acide ascorbique par mL 
d’huile essentielle (mg d’EAA/ mL d’HE). 

Pour évaluer l’AAO des différents 
extraits, 100 µL de chaque type d’extrait, 
convenablement dilués, sont utilisés en lieu et 
place de l’huile essentielle. Les résultats, 
déterminés à partir de l’équation de la courbe 
d’étalonnage, sont exprimés en mg 
d’équivalents d’acide ascorbique par gramme 
de matériel végétal (mg d’EAA/g matériel 
végétal). 
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RESULTATS 
Rendement d’extraction 

Le rendement d’extraction de l’huile 
essentielle de l’espèce est de 1,10% à partir de 
la matière végétale fraîche. Au cours du 
séchage des feuilles, le rendement diminue 
pour atteindre 0,79% après 23 jours de 
séchage comme le montre la courbe 
expérimentale matérialisée par la Figure 1.  
 
Composition chimique de l’huile essentielle 

L’huile essentielle des feuilles fraîches 
de l’espèce contient en majorité du linalol 
(environ 49%), de l’eugénol 2(7%), du tran-α-
bergamotène (5%) et du δ-cadinol (3%). La 
Figure 2 donne les formules des composés 
majoritaires de l’huile essentielle.  

La composition chimique de l’huile 
essentielle est comparable à celle décrite 
précédemment au Burkina Faso par Samaté et 
al. (1992) et Nébié et al. (2002).  

Au cours du séchage, les teneurs en 
composés majoritaires de l’huile essentielle 
subissent des variations comme le montrent 
les données regroupées dans le Tableau 1. 
 

Activité antioxydante 
Le Tableau 2 présente l’activité 

antioxydante des huiles essentielles et des 
extraits de O. basilicum au cours du séchage 
du matériel végétal. 

Les résultats réunis dans ce Tableau 2 
montrent que l’AAO varie au cours du 
séchage, que ce soit pour les huiles 
essentielles ou pour les extraits obtenus aux 
solvants. 

L’HE obtenue à partir du matériel 
végétal frais présente l’AAO la plus élevée, 
avec environ 170 mg d’EAA/ mL. Mais cette 
activité antioxydante diminue fortement en 
fonction du temps de séchage des feuilles.  

En ce qui concerne les extaits 
éthanoliques et le décocté, on remarque 
également  que l’AAO varie non seulement 
avec le temps de séchage, mais également 
avec les conditions d’extraction. Le décocté 
présente la meilleure AAO par rapport aux 
extraits à l’éthanol 60% et l’éthanol 96%. Au 
cours du séchage, l’AAO du décocté et des 
extraits à l’éthanol augmente fortement entre 
le 7è et le 15è jour de séchage puis on observe 
une diminution. 
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Figure 1: Variation du rendement d’extraction de l’huile essentielle de Ocimum basilicum en 
fonction du temps de séchage de la matière végétale. 
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Figure 2 : Composés majoritaires de l’huile essentielle des feuilles fraîches de O. basilicum. 
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Figure 3: Variation des teneurs en linalol et en eugénol dans l’huile essentielle de 
O. basilicum en fonction du temps de séchage de la matière végétale. 
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Figure 4: Variation de la teneur en composés majoritaires de l’huile essentielle de O. basilicum, en 
fonction du temps de séchage de la matière végétale. 

 

 
 

Figure 5: Influence du temps de séchage sur la teneur en eugénol et l’AAO de l’HE de O. 
basilicum. 
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Figure 6 : Evolution de l’activité antioxydante des extraits éthanoliques et du décocté en fonction 
du temps de séchage des feuilles de O. basilicum.
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Tableau 1 : Composition chimique de l’huile essentielle de O. basilicum en fonction du temps de séchage de la biomasse végétale. 
 

Composés  
temps de 
séchage  0 j (frais) 1 jour 3 jours 5 jours 7 jours 

9 
jours 

11 
jours 

13 
jours 

15 
jours 

17 
jours 

19 
jours 

23 
jours I.K. 

α-pinène  0,07 - - - 0,1 - 0,11 - - - 0,08 0,08 933 
β-pinène  0,08 0,09 0,09 - 0,08 - - - - - - - 968 
oct-1-én-3-ol  0,12 - - - - - - - - - - - 971 
myrcène  0,73 0,73 0,24 0,73 0,66 0,79 0,68 0,30 0,44 0,50 0,34 0,34 986 
1,8-cinéole  1,57 0,93 0,65 0,93 1,19 1,49 1,33 0,92 1,18 1,19 1,00 0,55 1018 
limonène  0,21 0,21 0,10 0,21 0,29 0,29 0,26 0,17 0,19 0,23 0,17 0,25 1022 
trans-β-ocimène 1,21 1,21 1,21 1,21 0,66 0,66 1,21 1,21 0,61 0,50 0,61 0,46 1048 
fenchone  0,70 0,70 0,70 0,70 0,70 0,70 0,70 0,70 0,70 0,70 0,70  1072 
terpinolène  0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,26 1088 
linalol  48,73 58,05 58,07 68,10 72,57 75,80 73,31 72,56 74,56 77,99 77,79 80,66 1103 
camphre  1,20 1,04 1,07 1,84 1,31 1,04 1,41 1,14 2,01 1,55 1,41 1,43 1123 
bornéol  0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 1,51 1,14 1,51 0,17 1151 
α-terpinéol  0,49 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,49 0,49 1172 
géraniol  0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 0,33 1243 
géranial  0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 1250 
acétate de bornyle 1,06 0,73 0,73 1,23 1,02 1,08 1,11 1,18 0,97 1,16 1,14 1,38 1271 
eugénol  27,46 24,12 20,34 7,11 3,91 1,32 1,14 0,71 0,63 0,56 0,55 0,68 1337 
méthyl-eugénol 0,44 0,44 0,44 0,44 0,44 0,44 0,44 0,44 0,44 0,44 0,42 0,44 1374 
β-élémène  0,13 0,13 0,13 1,05 0,76 0,76 0,84 0,91 0,50 0,74 0,58 0,67 1380 
trans-α-bergamotène 5,37 4,10 5,48 7,30 6,78 6,47 7,61 7,84 5,87 6,60 6,77 6,36 1427 
α-humulène  0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,13 0,13 0,13 0,13 0,13 0,13 1436 
β-copaène   0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 1446 
trans-β-farnésène  0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24 1451 
germacrène D  0,29 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,22 0,22 0,22 0,22 1465 
sesquisabinène B  0,32 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32 1475 
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Bicyclogermacrène 0,38 0,38 0,38 0,38 1,15 1,18 0,38 1,46 0,89 1,10 1,21 1,01 1482 
germacrène A  0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62 0,30 0,30 0,30 0,30 1490 
α-bulnésène  0,35 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35 1494 
trans-calaménène 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,19 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 1502 
β-sesquiphellandrène 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 1514 
spathulénol  0,28 0,28 0,28 0,28 0,28 0,28 0,28 0,28 0,28 0,28 0,28 0,28 1550 
1,10-diépi-cubénol 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 1586 
τ-cadinol  3,42 1,67 2,40 1,48 2,28 2,00 2,63 3,03 1,07 1,39 1,67 1,22 1607 
Total des %   97,47 99,39 96,89 97,57 98,36 99,10 98,07 97,46 99,64 99,86 99,97 99,85   
  

Tableau 2 : Activité antioxydante d’extraits de O. basilicum en fonction du temps de séchage des feuilles.   
 

Activité antioxydante en mg d'équivalent d'acide ascorbique   

                
Temps de 
séchage (jours) 

  EtOH 60% 1   EtOH 96%1   Décocté 1   HE 2  

Variation du taux 
d’eugénol dans l'HE (%) 

0  2,43  2,33  4,13  170,37  27,46 
1  2,93  1,98  5,75  161,70  24,12 
3  1,97  1,56  5,84  145,59  20,34 
5  5,5  3,42  5,3  159,82  7,11 
7  11,25  2,74  15,37  44,57  3,91 
9  17,25  2,97  18,59  40,80  1,32 
11  21,01  5,39  23,31  43,86  1,14 
13  20,58  5,54  22,78  30,85  0,71 
15  21,29  6,15  23,14  24,20  0,63 
17  19,12  4,5  18,85  23,91  0,56 
19  17,47  1,99  19,73  23,62  0,57 
21  11,93  0,51  22,07  22,05  - 
23   14   1,51   21,96   22,32   0,68 

1 : résultats exprimés en mg d’EAA/g de matériel végétal ; 2 : résultats exprimés en mg d’EAA/ ml d’HE. 
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DISCUSSION 
Rendements d’extraction de l’huile 
essentielle 

Les rendements d’extraction de l’huile 
essentielle de O. basilicum subissent une 
variation notable en fonction du temps de 
séchage de la matière végétale. En effet, à 
l’état frais, le rendement est de 1,10% et passe 
à 0,97% après 24 heures de séchage et 0,79% 
après 23 jours de séchage, soit une baisse de 
près de 30%. 

Après la récolte des feuilles de O. 
basilicum, l’activité de biosynthèse est réduite 
ce qui entraînerait une baisse de la production 
d’huile essentielle dans la matière végétale. La 
diminution du rendement peut être aussi due à 
des pertes par évaporation et/ou une activité 
de biosynthèse qui se poursuit longtemps 
après la récolte de la matière végétale 
(Tonzibo et al., 2000b). Dans le même sens, 
Baritaux et al. (1992) ont montré une 
diminution du rendement de l’huile essentielle 
de O. basilicum de 19%, 62% et 66% 
respectivement après 3, 6 et 7 mois de séchage 
des feuilles de la plante. 

D’autres études sur l’effet de séchage 
de la biomasse sur le rendement d’extraction 
d’huile essentielle ont été réalisées avec 
d’autres espèces aromatiques et rapportées 
dans la littérature. On peut citer par exemple 
les travaux de Bonzi et al. (1997) sur l’effet de 
séchage des feuilles de Eucalyptus 
camaldulensis du Burkina Faso. En effet, 
après six mois d’expérience, les auteurs ont 
montré que l’effet du séchage des feuilles 
n’avait pas d’impact significatif sur le 
rendement d’extraction de l’huile essentielle 
et sur la composition chimique de l’huile 
essentielle. 

Par contre, ceux de Zrira et al. (1995) 
montrent que le séchage des feuilles de E. 
camaldulensis acclimatées au Maroc pendant 
deux semaines, provoque une augmentation 
de 42% du rendement d’extraction de l’huile 
essentielle. Les résultats rapportés par 
Tonzibo et al. (2000b) sur le E. citriodora de 
Côte d’Ivoire montrent également un 

accroissement de 50% à 100% du rendement 
d’extraction en fonction du temps de séchage 
des feuilles. L’accroissement du rendement 
d’extraction en huile essentielle a été mis en 
évidence également avec d’autres espèces 
d’Eucalyptus à travers le monde (Sandret, 
1967 ; Singh et al., 1977 ; Singh et al., 1986). 
L’effet de séchage sur le rendement 
d’extraction de l’HE de Grangea 
maderaspatana a également été mis en 
évidence par Dabiré et al. (2010). Selon ces 
auteurs, c’est au bout de 7 jours de séchage 
que le rendement est optimum. 
 
Composition chimique de l’huile essentielle 

D’une manière générale, on constate au 
cours du séchage, une modification de la 
composition chimique de l’huile essentielle 
des feuilles d’O. basilicum. Cette modification 
est remarquable au niveau des deux composés 
majoritaires (linalol et eugénol) de l’huile 
essentielle : le taux linalol augmente et passe 
de 48% à 80% tandis que celui de l’eugénol 
baisse de 27% à 0,6% après 23 jours de 
séchage à l’abri du soleil (Figure 3).  

Au total, la variation de la composition 
chimique observée semble affecter plus le 
linalol et l’eugénol, tandis que les autres 
composés mineurs de l’huile essentielle sont 
peu affectés (Figure 4). 

Le phénomène de variation de la 
composition chimique en fonction du séchage 
a été signalé la première fois par Baritaux et 
al. (1992) sur le basilic français. Les auteurs 
ont montré, que le séchage des feuilles 
provoquait la diminution des taux d’eugénol 
et de méthylchavicol, par contre ceux de 
linalol et de 1,8-cinéole augmentait dans le 
même temps. Antonelli et al. (1998) ont 

montré également que l’irradiation au rayon γ 
et le traitement au four à micro-ondes des 
feuilles sèches de basilic entrainaient 
également une modification prononcée de 
l’huile essentielle de la matière végétale 

traitée. En effet, avec le rayonnement γ, les 
auteurs ont noté une augmentation de la teneur 
en linalol et en estragole ; par contre, avec le 
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four à micro-ondes (chauffage) les teneurs des 
deux composés décroissent.  

Les résultats rapportés par Tonzibo et 
al. (2000b) ont montré un phénomène d’inter 
conversion possible entre le citronellal et 
l’isopulégol dans l’huile essentielle d’E. 
citriodora de Côte d’Ivoire au cours du 
séchage des feuilles. En effet, au cours du 
séchage, les taux des deux composés varient 
de manière inverse, ce qui avait permis aux 
auteurs de proposer un mécanisme d’inter-
conversion possible entre les deux isomères. 
Dans notre cas, le phénomène semble plus 
complexe car le linalol et l’eugénol ne sont 
pas des isomères de plus, l’eugénol est une 
molécule aromatique et le linalol une 
molécule aliphatique, il ne peut donc y avoir 
une interconversion directement entre les deux 
composés.  

La variation inverse des taux de linalol 
et d’eugénol dans l’huile essentielle de O. 
basilicum indique que des réactions 
enzymatiques se poursuivent dans les feuilles 
bien après la récolte. Au cours de ces 
réactions de biosynthèse, l’eugénol réagit et sa 
teneur diminue tandis que la teneur en linalol 
augmente (ce phénomène serait dû à une 
possible bioconversion de l’eugénol en linalol 
dont l’explication reste à élucider). Le linalol 
semble être un produit de ces réactions 
complexes. Des investigations sont en cours 
pour élucider ce phénomène qui est digne 
d’intérêt.  
 
Activité antioxydante de l’huile essentielle 

En tenant compte du rendement en 
huile essentielle qui est de 1,1% à partir des 
feuilles fraîches et en exprimant l’activité 
antioxydante de l’HE en milligrammes 
d’acide ascorbique par gramme de matière 
végétale, le pouvoir antioxydant de l’huile 
essentielle issue des feuilles fraîches est de 
1,87 mg d’EAA/g de matière végétale. En 
faisant une classification du pouvoir 
antioxydant des quatre types d’extraits 
exprimé par gramme de matière végétale, on 
aura l’évolution par ordre décroissant du 

pouvoir antioxydant suivante : décocté> 
éthanol 60%> éthanol 96%> huile essentielle.  

L’activité antioxydante des extraits 
éthanoliques et celle du décocté, sont 
nettement au dessus de l’activité antioxydante 
de l’huile essentielle. L’eugénol qui est en 
grande partie responsable de cette activité 
antioxydante de l’huile essentielle (Nguyen et 
al., 2010 ; Politeo et al., 2007) peut être peu 
présent dans les extraits aux solvants. Mais 
ces extraits sont totaux et contiennent 
plusieurs familles de composés (flavonoïdes, 
tanins, saponosides, pigments, terpènes, etc.) 
alors que l’huile essentielle est constituée 
uniquement de molécules terpéniques dont la 
plupart ont peu d’activité antioxydante. On 
remarque aussi que l’activité antioxydante du 
décoté est la plus élevée suivie de celle de 
l’extrait à l’éthanol 60% et enfin celle de 
l’extrait à l’éthanol 96°. Visiblement, la 
présence de l’eau dans le solvant d’extraction 
permet d’extraire plus de composés ayant des 
propriétés antioxydantes. La biomasse des 
plantes contient en général plusieurs types de 
flavonoïdes (polyphénols) qui ont des 
solubilités différentes vis-à-vis de l’eau et qui 
ont une activité antioxydante avérée 
(Bruneton, 1993 ; Champagnac et al., 2008).  

Comme on peut le constater aussi bien 
au niveau de l’huile essentielle qu’ à celui des 
extraits aux solvants, l’effet du séchage de la 
biomasse de O. basilicum a une forte 
influence sur le pouvoir antioxydant des 
extraits de cette biomasse. Pour l’huile 
essentielle, l’activité antioxydante de 
l’échantillon issue de la biomasse fraîche est 
d’environ de 170 mg d’EAA/ mL (équivalent 
acide ascorbique/mL d’huile essentielle). 
Après cinq jours de séchage, l’AAO diminue ; 
elle passe de 170,37 mg d’EAA/ mL d’HE (le 
jour de la récolte) à 159,82 mg d’EAA/mL 
d’HE après cinq jours de séchage et n’est plus 
que  de 22,32 après 23 jours de séchage. 
L’AAO de l’huile essentielle de O. basilicum 
est effectivement liée à sa composition 
chimique, notamment à sa teneur en eugénol, 
puisque la diminution de la teneur de ce 
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composé va dans le même sens que la 
diminution de l’activité antioxydante de 
l’huile essentielle comme le montre la Figure 
5.  

L’activité antioxydante des extraits au 
solvant est également profondément modifiée 
au cours du séchage, mais cette modification 
n’a pas la même évolution que dans le cas de 
l’huile essentielle. En effet, comme le montre 
la Figure 6, l’activité antioxydante de ces 
extraits augmente après la récolte jusqu’à un 
maximum qui est atteint après 15 jours de 
séchage de la biomasse végétale. 

Cette évolution peut être interprétée 
comme une réponse de la plante suite à une 
agression (récolte) par la synthèse d’alcaloïdes 
(tanins) pour assurer sa défense (Bruneton, 
1993). En effet, cet auteur a montré qu’après 
une agression, (coupe) la synthèse de 
composés polyphénoliques est exaltée au 
niveau de la plante pour « réparer » les parties 
affectées.  
Les travaux de Nguyen et al. (2010) montrent 
en effet que l’accroissement de composés 
polyphénols dans le matériel végétal du 
basilic, suite à une augmentation de la teneur 
en potassium dans le sol, entraînait également  
une augmentation de l’activité antioxydante 
des extraits de ces plantes.   
   
Conclusion 

La détermination de l’activité 
antioxydante d’extraits des parties aériennes 
(feuilles et fleurs) par la méthode de DPPH 
montre que le décocté a une activité 
antioxydante  de 23,31 mg d’équivalent acide 
ascorbique/g de matière végétale, suivi de 
l’extrait à l’éthanol 60% (21,29 mg), de 
l’éthanol 96% (6,15 mg) et de l’huile 
essentielle (1,87 mg). Le séchage de la 
matière végétale pendant 23 jours entraîne une 
modification importante de cette activité 
antioxydante. En effet, on observe une baisse 
de l’activité antioxydante de l’HE de plus de 
87%. Par contre, on observe un accroissement 
de l’activité antioxydante pour les extraits aux 

solvants (éthanol, eau) jusqu’au quinzième 
jour, puis une décroissance.  

Compte tenu des propriétés 
biologiques intéressantes de l’espèce, il est 
donc important d’utiliser les feuilles fraîches 
pour l’extraction de l’huile essentielle de la 
plante, ou faire une décoction des feuilles 
séchées pendant au moins 15 jours si l’option 
de l’extraction par solvant est choisie.  
Ce résultat permettra aux utilisateurs une 
meilleure gestion de la biomasse de cette 
espèce pour espérer une activité biologique 
maximale. 
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