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Résumé 

Les plantes médicinales sont utilisées depuis l’Antiquité par l’homme pour traiter diverses 

maladies, La phytothérapie est le traitement par ces plantes Parmi ces plantes médicinales l’Oignon 

(Allium cepa ) qui à de nombreuses activités biologiques telle que l’activité antioxydante , 

antibactérienne , anti-inflammatoire et antifongique , grâce à la présence de certains composés 

comme les polyphénols (la quercétine), les flavonoïdes. Il a également contribué à la prévention de 

certaines maladies telles que le cancer , les maladies infectieuses , le diabète et les maladies 

cardiovasculaires . 

   

Mots clés : La phytothérapie, Allium cepa .L. Plantes médicinales. 

 

 ملخص

انتذاوي تالأعشاب هى انعلاج تاستعًال انُثاتاخ . تى استخذاو انُثاتاخ انطثيح يُز انعصىس انقذيًح يٍ قثم الاَساٌ نعلاج ايشاض 

يختهفح , ويٍ تيٍ هزِ انُثاتاخ انطثيح انثصم , انزي يًتهك انعذيذ يٍ انُشاطاخ انثيىنىجيح كًضاداخ الاكسذج و يضاداخ انثكتيشيا 

اداخ انفطشياخ ,رنك تفضم وجىد يشكثاخ يثم يتعذد فيُىل ) كيشيستيٍ ( وانفلافىَىيذ . كًا ساهى في انىقايح والانتهاتاخ ويض

     يٍ تعط الايشاض يثم انسشطاٌ وانسكشي وايشاض انقهة والاوعيح انذيىيح .

 , َثاخ انثصم , انُثاتاخ انطثيح .  : انتذاوي تالاعشاب الكلمات المفتاحية

Abstract 

Medicinal plants have been used since ancient times by man to treat various diseases Phytotherapy 

is the treatment of plants. Among these medicinal plants is the onion (Allium cepa ) , which 

contains many biological antioxidants , antibacterial , anti- inflammatorys  and antifungal , thanks 

to the presence compound such as polyohenols( querctin) and flavonoids.  It has also contributed to 

the prevention of certain diseases such as cancer , infectious diseases , diabetes and cardiovascular 

diseases . 

Key words : Phytotherapy, Allium cepa .L. , Medicinal plants.  
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Introduction : 

        Depuis longtemps, les plantes médicinales avaient un grand intérêt dans la médecine 

traditionnelle, elles présentent une source naturelle efficace et moins coûteuse de la thérapie soit 

sous forme de préparations traditionnelles (jus, crème, poudre…), ou sous forme de principes actifs 

pures. Les plantes médicinales sont très abondantes dans la nature, elles sont caractérisées par la 

diminution des effets indésirables par apport aux médicaments, par une grande efficacité 

thérapeutique et par la présence de compositions inoffensives tel que la cellulose. Parmi les plantes 

utilisées dans la médecine traditionnelle en Algérie, on cite : le tamier qui est utilisé dans le 

traitement du rhumatisme et la carduncelle bleue qui contribue à guérir les brûlures. (Farida ; 

2017). 

 

          La phytothérapie est une ancienne discipline médicale. Elle a été utilisée sur toute la planète. 

Mais c'est aussi une médecine actuelle. Cette médecine traditionnelle basée sur l’utilisation des 

plantes médicinales pour le traitement de nombreuses maladies, continue à être utilisée, et au cours 

de ces dernières années sa popularité n’a fait qu’augmenter.  

Les pratiques de la médecine traditionnelle varient grandement d’un pays à l’autre et d’une 

région à l’autre. Elles sont influencées par des facteurs connus : la culture, l’histoire et les 

philosophies personnelles. Les produits naturels présentent un grand intérêt comme matière 

première destinée aux différents secteurs d’activité tels que : le cosmétique, la pharmacie, 

l’agroalimentaire, le phytosanitaire et l’industrie. Ainsi, l’utilisation des remèdes à base de plantes 

connaît dernièrement un engouement sans précédent. De plus en plus de gens sont à la recherche de 

médicaments "naturels" et il semblerait même que les cosmétiques et les produits d'entretien à base 

de plantes soient aujourd'hui de plus en plus utilisés. Selon l'OMS, près de 80% des populations des 

pays en voie de développement de la région d’Afrique ont recours à la médecine traditionnelle. ( 

Mohammed ; 2017). 

 

     Les espèces alimentaires, oignon (Allium cepa L.), oignon multipliant (Allium fistulosum L.), ail 

(Allium sativum L.) et poireau (Allium ampeloprasum L.) sont des monocotylédones herbacées 
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appartenant à la famille des Alliacées (Fritsch et al., 2002). La domestication de l’oignon s’est 

accompagnée au cours du temps d’une sélection de cultivars ayant un développement important du 

bulbe au cours de la première année de culture. Connu des Égyptiens, des Romains et des Grecs, 

cette espèce fut d’abord exploitée comme plante médicinale avant de devenir un condiment ou 

légume.  

Sur la liste des légumes les plus cultivés au monde, les oignons sont classés deuxième, précédés par 

les tomates.  

les différentes variétés de l’oignon sont très sensibles à la longueur du jour. Elles sont 

généralement regroupées en trois categories : les variétés de jours courts, de jours moyens et de 

jours longsavec des besoins respectivement de 8 à 12 h, de 13 à 14 h et de 14 à 16 h de lumière par 

jour pour la bulbification. Ils sont utilisés comme condiment dans plusieurs types de plats soit cuits 

en ragout, soit frits avant d’être consommés . Cependant, ils sont aussi mangés crus, 

particulièrement les oignons sucrés qui ont un gout doux. En outre, les oignons sont utilisés dans les 

produits destinés aux soins, à la beauté du visage et du corps, comme pommades, poudres et 

parfums. L’oignon a aussi des vertus en médecine, en réduisant le risque de maladies cardio-

vasculaires. Certains composés de l’oignon comme les organo-sulfurés, flavonoïdes et fructanes sont 

conseillés pour assurer la santé du corps humain. Les composés organo-sulfurés donnent aux 

espèces du genre Allium leur gout et odeur spécifique . (Rabiou etal;2015). 

L’objectif de ce travail d’etudier l’importance phytothérapie sur l’oignon est organisé en trois 

chapitres : 

- Première comporte des généralités sur l’oignon   

- Deuxièmel’ intret phytotérapique de la plante Allium cepa 

- Troisième chapitre comporte une analyse des articles qui traitent l’utilisation phytothérapique de 

Allium cepa . 
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I. Généralités sur l'oignon, Allium cepa 

I.1. Définition 
L’oignon (Allium cepa) (Figure 1) est une plante herbacée bisannuelle de la famille des Liliaceae.( 

Madina ;2017).  

 d’environ 80cm de hauteur(FEROUL;2006).il est l'un des légumes les plus consommés dans le 

monde ( Guesh;2015). ll est cultivé pour ses feuilles et ses bulbes et constitue un ingrédient de base 

pour les préparations culinaires dans toutes les régions du monde.( Hagrétou;2020)  

La production mondiale d'oignons est environ 85 millions de tonnes par année (Ichrak Hichri, 2019) , 

l’Algérie avec 1 183 268 t par année, le Maroc avec 855 764 t par année. (Rabiou etal;2015). 

son  cycle  de développement comprend trois phases  distinctes  ayant des exigences climatiques 

différentes : la formation du bulbe , la dormance et la floraison .(FONDIO, 2001) Les types 

variétaux sont variés ; ils peuvent être de jours longs ou courts, les bulbes de couleur jaune, blanc, 

rouge ou rosée, de forme aplatie, longue ou oblongue.( Augagneur ;2021) 

Le caryotype présente cinq paires de chromosomes (de 8 à 16 μm) avec des centromères situés de 

façon médiane à su médiane, deux paires dans lesquelles les centromères sont su médians et une 

paire de chromosomes satellites.  ( Sylvie;1999) . 

 

 

Figure 1 : Plants d’oignon.( Maria;2009). 
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I.2. Description botanique   

I.2.1. Botanique 

  L'oignon est constituée d'une tige souterraine très courte au centre de laquelle sont émises les 

feuilles de façon alternée de l'extérieur vers l'intérieur qui fonnent 2 rangées opposées avec des 

limbes qui présentent une cavité interne . Elle produit 12 à 20 feuilles cylindriques ou quasi 

cylindriques en fonction de la date de semis et du cultivar . La tige d'oignon ou plateau est courte et 

la partie supérieure porte les feuilles, tandis que la base porte les racines . Les racines sont 

nombreuses, blanchâtres et peu ramifiées.( DABIRE ; 2016) . 

 

Figure  2: Les différentes parties de la plante d’oignon 

1-Feuilles   ;2-Bulbe   ;3-Racines  ;    

4-Hampe florale qui porte les inflorescences à son somme. 

(Rabiou etal;2015). 

I.3. Composition chimique 
    Le pulpe d'oignon est constitué de divers composés soufrés et non soufrés ,mais les composés 

soufrés sont les plus caractéristique . 

    L'étude la plus ancienne sur l'oignon ,concernait la distillation de son huile essentielle c'est Semler 

en 1892 qui a trouvé qu'elle est constituée surtout de sulfures organiques et il a isolé le constituant 

majeur qui était un disulfure .en 1910 Kooper  ,examinant le jus frais pressé de l'oignon commun a 

identifié :l'acide thiocianique et l'allyl thiocyanate .ce n'est qu' en 1961 que Wilkens et De Virtanen 

ont travaillé sur le facteur lacrymogéne et son précurseur(Farid et al ;2016). 



 Chapitre I: Généralités sur l’Allium cepa. 

 

6 
 

    L'Allium cepa (tableau 1 et 2)contient approximativement 90% d'eau ,faible en calories et une 

teneur modérément élevée en carbohydrates .en terme de teneur en vitamines et minéraux ,l'oignon a 

une teneur faible en sodium et élevé en vitamine B6,acide folique ,calcium, magnésium, phosphore 

et potassium .par ailleurs , l'oignon à une faible teneur en lipides et les acides aminés les plus 

remarquables sont l'arginine et l'acide glutamique (Maria,2009). 

    Il y a une différence considérable dans la composition les différentes variétés et ceci varie aussi 

selon le stade de maturité et la période de stockage .l'oignon séché peut être conservé plusieurs mois 

sans détérioration et supporte les manutentions (Farid et al ;2016). 

Tableau 1: composition nutrionnelle de l'oignon cru, AFSSA 

Teneur moyenne Nom du 

composant 

Teneur moyenne Nom du 

composant 

88,7 Eau (g /100g) 281 Energie (kJ/100g) 

1,25 Protéine(g /100g) 7,37 Carbohydrate 

(g/100g) 

0,1 Vitamine B6 

(mg/100g) 

0,585 Gras (g /100g) 

20,5 Vitamine 

B9(µg/100g) 

93>  Sodium (mg /100g) 

6 Vitamine c (mg 

/100g) 

92 Calcium (mg 

/100g) 
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Tableau 2: composition nutrionnelle de l'oignon cuit,(AFSSA,2008) 

Teneur moyenne Nom du 

composant 

Teneur moyenne Nom du 

composant 

91,5 Eau (g /100g) 211 Energie (kJ/100g) 

1,04 Protéine(g /100g) 5,36 Carbohydrate 

(g/100g) 

0,09 Vitamine B6 

(mg/100g) 

0,2 Gras (g /100g) 

11 Vitamine 

B9(µg/100g) 

6,4 Sodium (mg /100g) 

2,55 Vitamine c (mg 

/100g) 

28,9 Calcium (mg 

/100g) 

 

I.3.1. composés bioactifs  

     L'oignon ajouté à différents produits alimentaires tell qu’ingrédient a rendu ces produits plus 

riches en composés bioactifs :flavonoïdes, fibres alimentaires et composés organo_sulfures (COC). 

Les composés bioactif de l'oignon ont de potentiels effets bénéfiques sur la santé .En plus ,certains 

de ses composés sont aussi intéressants d'un point de vue technologique (Maria,2009). 

I.3.1.1. Flavonoides ,Quercétine et ces dérivés glucosides  

  L'oignon est parmi les denrées les plus riches en flavonoïdes et  contribue largement à leur apport 

deux principaux sous _groupes y sont trouvés ,les anthocyanines, qui donnent la couleur rouge 

pourpre à  certaines variétés et les flavonoles qui sont les pigments prédominant de l'oignon,telle que 

la quercétine (figure 03) et ses dérivés responsables de la couleur jaune et peaux brune de 

nombreuses variétés (Maria,2009).  
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Figure 03: structure chimique de la quecetine (Maria,2009) 

    Les glycosides de la quercétine représentent environ 90%du contenu général dans différentes 

espéces d'Allium. la distribution de la quercétine et ses glycosides dans le bulbe d'oignon change 

durant le traitement par différentes méthodes et l'exposition à la lumiére fluorescente.  

Ces effets protecteurs sur le corps (protection contre le vieillissement ,cancer…)sont habituellement 

attribué àsa combinaison d'activité anti –oxydante ,pro-oxydante et anti-inflammatoire(Farid et al 

;2016).  

I.3.1.2. Composés organo-sulfures (COS) 

   La régle générale peut ètre qu’une plus grande bio –activité des COS est obtenue avec  

l'augmentation du nombre d'atomes de sulfures . 

  Cette gamme de composés sulfure causant la causticité de l'oignon ,sensation de brulure au fond de 

la bouche et de la gorge . D'autres produisent une flaveur légére,plus plaisante et typique de 

l'oignon. Toutes ces flaveurs sont produites quand le tissue d'oignon est rompu certains COS sont 

dégradés instantanément par l'enzyme alliinase d'autres se décomposent  spontanément puis donnent 

entre autres le thiopropanal S-oxide (facteur lacrymal ) ou réagit aussitôt avec les précurseurs des 

flaveurs la balance entre le niveau de causticité et le niveau de sucres détermine leyr perception dans 

un oignon aussi ,les oignons avec peu de causticité et peu de teneur en sucre peuvent etre perçu 
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comme fade .les tritements culinaires influences aussi ces flaveurs principalement par la réaction de 

Maillard (Farid et al ;2016). 

I.3.1.3. Fructanes et fructooligosaccharide (FOS)  

  Environ 65%à 80 % de la matière sèche du bulbe d'oignon consiste en des carbohydrates non-

structurales (Farid et al ;2016).les tissus les plus riches en fructanes sont les tuniques les plus  

charnus ,c'est pour autant que les deux tuniques externes s'avérent les meilleurs comme source de 

substitution potentielle de fructane (Maria,2009). 

I.3.1.4. Essence d'oignon  

  L' huile essentielle ou "essence d'oignon" est un liquide jaunàtre avec une odeur caractéristique de 

l'oignon dont les composants majeurs sont le dipropyldisulfide et le dipropyltrisulfide (figure4).ils 

ont des propriétés physicochimiques qui varient largement et dépendent de l'origine de la plante 

(Farid et al ;2016). .de plus ,les essences d'oignon ont une action anti-oxydante (Ye.,et al ;2012) 

 

Figure 4: structure des composants majeurs des huiles essentielles de certaines ailliacées(Farid et 

al ;2016) . 

  Trente et un constituants qui représentent plus de 82.36 %du totale des huiles essentielles de 

l'oignon ont été identifiés (tableau 03 ),la teneur en phénol total des huiles essentielles de l'oignon 

est de 3,29 mg/g en acide gallique équivalent (Farid et al ;2016). 
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Tableau 03 :composants majeurs des huiles essentielles d'oignon (Farid et al ;2016) 

Taux Composés Taux Composés 

01.14±4.49  Dipropyl disulfide Traces Diallyl sulfide 

1.16±4.46  l-propenyl propyl 

disulfide 

4.28±4.42  Dimethyl thiopene 

4.21 ±4.42  dimethyl --3.5 

1,2,3-trithiolane 

1.22±4.26  Methyl propyl 

disulfide 

0.14±4.41  Methyl propyl 

trisulfide 

4.02±4.40  Methyl l-propyl 

disulfide 

2.80±4.42  Allyl propyl 

trisulfide 

21.24±4.18  dipropyl trisulfide 

4.82±  4.40  Methel palmiate 4.00±4.40  Dipropyl 

tetrasulfide 

 

I.3.1.5. Autre composés bioactifs de l'oignon 

   La littérature a rapportée d'intéressants composés qui ont été isolés de l'oignon. Parmi eux ,des 

saponines et des peptides ont été isolés et étudiés pour leurs effets bénéfiques potentiels sur la santé 

en conséquence ils peuvent agir comme agents chimio-préventifs .  

  Il contient aussi des stérols, pectine et plusieurs composés soufrés "labiles" qui sont des amino-

acides soufrés non protéiniques du métabolisme secondaire et la cycloalliine .A l'exception de cette 

dernière ses composés sont convertis en d'autres composés plus simples ,sous l'action de l'enzyme 

alliinase .  

Quatre saponines fursanoles ,dont deux nouvelles appelées ceparosid A et ceparoside B ont été 

isolées des graines d'Allium cepa (Farid et al ;2016). 

I.4. Répartition géographique 
  La zone géographique comprenant la Turquie , l'Iran , le nord de l'Irak ,l'Afghanistan , l'Asie du 

centre-ouest ( y compris le Kazakhstan ) et le Pakistan occidental est considérée comme le principal 

centre des espèces Allium . Le groupe ancestral dont provient vraisemblablement l'A .cepa comprend 
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les taxa sauvages de l'alliance oschanini de la section cepa , c'est-à-dire l'A. oschanini (y compris l'A 

.praemixtum) et l'A.vavilovi. 

L'acclimatation de l'A.cepa a probablement commencé à l'intérieur du Tadjikistan ,de l'Afghanistan 

et de l'Iran actuels et cette zone du sud-ouest asiatique est reconnue comme le principal centre de 

variabilité. D'autres régions ou les oignons manifestent une grande variabilité , comme le bassin 

méditerranéen , sont des centres secondaires.(Hain et al;1990). 

I.5. L'oignon et ses varietes  
  Les variétés d'oignons sont distinguées et classées principalement par une gamme de 

caractéristiques de bulbes. Les caractéristiques de l'ampoule comprennent la couleur, la forme et la 

taille de la peau. La forme du bulbe peut être oblate, épaisse, plate, obovale, ovale, ovale, torpille, 

etc. Les couleurs de peau peuvent être blanches, jaunes, brunes, rouges et intermédiaires entre ces 

couleurs.( Michel ;2011). ils sont généralement classés selon la couleur du bulbe :  

I.5.1. Oignon blanc 

  L’oignon blanc a un goût légèrement sucré et plus doux. Lorsqu’il est récolté avant sa maturité 

complète, il ne se conserve pas longtemps mais reste aussi délicieux en salade. Parmi ces oignons, 

on distingue les variétés suivantes: 

- Blanc de Paris 

- Blanc très hatif de la Reine 

- Oignon Cébette 

 

Figure 5 : l' oignons blancs.  
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I.5.2. Oignon jaune 

  L’oignon jaune a un goût fort et piquant. Il se conserve bien au sec et au frais. Il convient mieux à 

la cuisson et à cause de son goût piquant, il est indigeste lorsqu’il est mangé cru. Parmi les oignons 

jaunes, on d istingue les variétés suivantes : 

- Oignon doux Cévennes 

- Oignon doux de Trébons 

- Jaune paille des vertus 

- Jaune de Mulhouse 

 

 

Figure 6: l' oignons jaune.  

I.5.3. Oignon rouge 

  L’oignon rouge a un goût fort mais pas piquant et sa couleur tend vers le violet d’où son 

appréciation en salade. I l est mieux consommé cru et très riche en antioxydant. Parmi ces oignons, 

on distingue les variétés suivantes : 

- Rouge de Brunswinck 

- Rouge gros plat d’Italie 

- Echaulions (oignon allongé) 
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Figure 7: l' oignons rouge.  

Source :(www.bejo.fr). 

 

I.6.  Classification  
Règne : végétal 

Sous regne : viridaeplantae (plante verte) 

Division : Tracheophyton (plante vasculaire) 

Embranchement : spermatophyte (phanérogame : plante à graine) 

Sous-embranchement : Angiosperme 

Classe: Magnoliopsida 

Super ordre : Liliaceae ou Alliaceae 

Ordre : Asparagales 

Famille : Amaryllidaceae 

Genre : Allium 

Espèce : cepa 

(Sampath et al;2010) 

I.7. Utilisation  

I.7.1. Importance économique 

 L'oignon est produit dans plus de 175 pays. La production mondiale d'oignon sec en 2012 a été 

chiffrée à 82.851.732 tonnes sur une superficie totale de 4,2 millions d'hectares. La culture d'oignon 

constitue une source de revenus importante pour les producteurs. En 2010, les exportations 

mondiales étaient estimées à environ 2,98 milliards de dollars US. (DABIRE ;2016). 

I.7.2. Usages culinaires 

     L’Oignon est à la fois un légume et un condiment. En tant que légume ,il peut se consommer cru 

ou cuit (il a alors une saveur plus douce et sucrée).Le bulbe frais, émincé ou découpé entre dans la 

composition de salades et d’assaisonnements. Cuit, le bulbe peut être préparé en garniture, en soupe 

http://www.bejo.fr/
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en purée, farci ou confi t. Il se prête également très bien à la préparation de sauces et de confi tures. 

Les jeunes feuilles d’Oignon, aromatiques, sont parfois utilisées. (www.institut-klorane.org ). 

I.7.3. Médecine 

  L’oignon a de tous temps été utilisé contre les refroidissements, les bronchites, la coqueluche 

l’asthme, et autres problèmes respiratoires . 

Un jus frais d’oignon permet de prévenir les infectionsbactériennes et fongiques En médecine 

traditionnelle mongole, l’oignon sauvage permet de nettoyer le sang, agit contre un phlegme avec 

excès de vent, améliore l’appétit et est utilisé comme vermifuge et anti oedémateux Des recherches 

récentes se sont attachées à explorer les bénéfices de l’ail et de l’oignon contre les maladies liées à 

l’âge, pour améliorer la longévité et prouver leurs propriétés rajeunissantes Plusieurs formules 

traditionnelles contiennent de l’ail y compris des formules ‘antivieillissement . 

  L’oignon est un légume qui présente des vertus sur les plans alimentaire, nutritionnel et 

thérapeutique. C’est l’un des légumes les plus consommés au monde. Sur le plan nutritionnel, 

l’oignon est considéré comme un aliment énergétique, protecteur et de soutien, car il contient des 

vitamines (vitamines B, vitamine C, provitamine A), des minéraux(potassium, sodium, zinc, fer, 

phosphore, sélénium, magnésium, manganèse, calcium…), des lipides, des protéines, des glucides, 

des huiles essentielles, des acides organiques, des fibres. Sur le plan theurapeutique, diverses études 

ont montré que la consommation régulière d'oignon cru jouerait un rôle dans la coagulation du sang, 

la prévention de diverses pathologies (athérosclérose, cataracte), de certaines maladies cardio-

vasculaires et cancers. ( Madina ;2017).  

 

http://www.institut-klorane.org/
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II.1. Définition la phytothérapie 

   Etymologiquement ,le terme "phytothérapie "se décompose en deux termes distincts qui sont 

"phuton"et "therapeia"et qui signifient  respectivement "plante "et "traitement "de par leur racine 

grecque. 

  la phytothérapie est donc une thérapeutique destinée à traiter certains troubles fonctionnels et 

certains états pathologiques au moyen de plantes ,de parties de plantes et de préparations à base 

de plantes . C'est une thérapeutique inspirée de la médecine traditionnelle basée sur un savoir 

empirique enrichi au fil des générations . C'est ce qu'on appelle la "phytothérapie traditionnelle" , 

que est toujours grandement utilisée dans certains pays qui perpétuent les usages de leurs 

ancêtres.  

   Ce savoir empirique s'est ensuite transformé en analyse botanique pour déterminer par quel 

mécanisme d'action les plantes pouvaient agir , et quelles étaient les molécules ou les constituants 

responsables de cette effet thérapeutique .Les principes actifs des plantes n'ont commencé à être 

isolés qu'à partir du XX
éme

 siècle , et une fois ces extraits actifs isolés et standardisés , ont pu 

émerger les phyto-médicaments , produits soumis à une Autorisation de Mise sur le Marché 

(AMM), et à des réglementations sur les matières premières à usage pharmaceutique (MPUP) 

pour les préparations magistrales à base de plantes médicinales délivrées exclusivement en 

officine. C'est donc la pharmacognosie , c'est-à-dire l'étude botanique de la plante et de ses 

principes actifs qui a permis de faire passer la phytothérapie d'une thérapie basée sur des 

connaissances empiriques à une thérapie à part entière, basée sur des données scientifiques 

vérifiée et contrôlées . 

 Alors qu'au départ le plantes étaient transformées grâce à  des techniques plutôt rudimentaires 

(broyées , macérées ou infusées en entier ) , mais qui permettaient déjà d'extraire une bonne 

partie des substances actives , aujourd'hui la phytothérapie se décline sous plusieurs formes en 

fonction de la méthode d'extraction de la drogue végétale : 

-Les tisanes 

- Les formes sèches : gélules et comprimés à avaler 

- Les formes liquides : sirops , macéras , teintures et extraits fluides 
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- Les pommades , crèmes et onguents 

La phytothérapie est donc à proprement parler " la thérapie par les plantes ". Elle est devenue de 

plus en plus une médecine à part entière grâce au regain d'intérêt de la population pour la 

phytothérapie et qui nécessite donc un cadre réglementaire strict afin d'assurer une bonne 

dispensation et une bonne utilisation des différents produits disponibles . (Limonier ; 2018). 

 II.2. Différents types de la phytothérapie 

II.2.1. Médecine traditionnelle 
  La Médecine traditionnelle est l'ensemble des connaissances pratiques, explicables ou non, mise 

en oeuvre pour diagnostiquer, prévenir ou éliminer un déséquilibre physique, mental ou social en 

s'appuyant exclusivement sur un long usage ancestral et autochtone et sur l'observation transmise 

de génération en génération, oralement ou par écrit. 

La Médecine traditionnelle est un terme global utilisé à la fois en relation avec les systèmes de 

MTR (Médecine traditionnelle) tels que la médecine traditionnelle chinoise, l’Ayurvéda indien et 

l’Unani arabe et avec diverses formes de médecine indigène. Les thérapies de MTR englobent les 

thérapies médicamenteuses qui impliquent l’usage de médicaments à base de plantes, à partir 

d’animaux et/ou minéraux et les thérapies non médicamenteuses qui sont administrées 

principalement sans usage de médicaments, comme dans le cas de l’acupuncture, des thérapies 

manuelles et des thérapies spirituelles. Dans les pays dont le système de santé prédominant est 

basé sur l’allopathie ou bien où la MTR n’a pas été incorporée au système de santé national, la 

MTR est souvent appelée médecine « complémentaire », « alternative » ou « non 

conventionnelle» 

II.2.1.1. Aromathérapie : est une thérapeutique qui utilise les essences des plantes, ou huiles 

essentielles, substances aromatiques secrétées par de nombreuses familles de plantes, ces huiles 

sont des produits complexes à utiliser souvent à travers la peau. 

II.2.1.2. Gemmothérapie : se fonde sur l'utilisation d'extrait alcoolique de tissus jeunes de 

végétaux tels que les bourgeons et les radicelles. 

II.2.1.3. Herboristerie : correspond à la méthode de phytothérapie la plus classique et la plus 

ancienne. L'herboristerie se sert de la plante fraiche ou séchée; elle utilise soit la plante entière, 

soit une partie de celle-ci (écorce, fruits et fleurs). La préparation repose sur des méthodes 

simples, le plus souvent à base d'eau : décoction, infusion et macération. Ces préparations 

existent aussi sous forme plus moderne de gélule de poudre de plante sèche que le sujet avale. 
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II.2.1.4. Homéopathie : a recours aux plantes d'une façon prépondérante, mais non exclusive; les 

trois quarts des souches sont d'origine végétale, le reste étant d'origine animale et minérale. 

II.2.2. Médecine moderne 
  Utilise des produits d'origines végétales obtenus par extraction et qui sont dilués dans de l'alcool 

éthylique ou un autre solvant. Ces extraits sont dosés en quantités suffisantes pour avoir une 

action soutenue et rapide. Ils sont présentés sous forme de sirop, de gouttes, de gélules, de 

lyophilisats…etc.  

II.3. Avantages de la phytothérapie 

  Malgré les énormes progrès réalisés par la médecine moderne, la phytothérapie offre de 

multiples avantages. N'oublions pas que de tout temps à l'exception de ces cent dernières années, 

les hommes n'ont pas eu que les plantes pour se soigner, qu'il s'agisse de maladies bénignes, 

rhume ou toux ou plus sérieuses, telles que la tuberculose ou la malaria . 

Aujourd'hui, les traitements à base des plantes reviennent au premier plan, car l'efficacité des 

médicaments tels que les antibiotiques (considérés comme la solution quasi universelle aux 

infections graves) décroit, les bactéries et les virus se sont peu à peu adaptés aux médicaments et 

leur résistent de plus en plus. La phytothérapie qui repose sur des remèdes naturels est bien 

acceptée par l'organisme, et souvent associée aux traitements classiques. Elle connait de nos jours 

un renouveau exceptionnel en occident, spécialement dans le traitement des maladies chroniques 

comme l'asthme ou l'arthrite . 

En alimentation, utilisée comme assaisonnement, des boissons, des colorants et des composés 

aromatiques. Les épices et les herbes aromatique utilisées dans l’alimentation sont pour une 

bonne part responsable du plaisir de la table.  

 

  En industrie, les substances naturelles issues des végétaux ont des intérêts multiples mis à profit 

dans l’industrie : en alimentation, en cosmétologie et en pharmacie. Parmi ces composés on 

retrouve dans une grande mesure les métabolites secondaire qui se sont surtout illustrés en 

thérapeutique. La pharmacie utilise encore une forte proportion de médicaments d’origine 

végétale et la recherche trouve chez les plantes des molécules actives nouvelles, ou des matières 

premières pour la semi synthèse. Il y a eu donc un réveil vers un intérêt progressif dans 

l’utilisation des plantes médicinales dans les pays développés comme dans les pays en voie de 
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développement parce que les herbes fines guérissent sans effet secondaire défavorable. Ainsi, une 

recherche de nouvelles drogues est un choix normal . ( SOUILAH;2018). 

II.4. Inconvénients 

  Le manque de preuves scientifiques n'est pas en faveur de l'efficacité de phythothérapie, la 

plupart des déclarations concernant les effets thérapeutiques sont faites par des praticiens eux-

mêmes. Beaucoup d'entre eux n'ont pas été verifies scientifiquement. Le diagnostique souvent 

imprécis, le moyen de diagnostic connu est l'odorat, apparition des symptômes, testes d'éfficacité 

non connus, intérrogation des esprits et ancêtres chez certaines religions. Ainsi que, le dosage des 

produits est arbitraire et imprécis. De même les méthodes de préparation sont non hygiéniques. 

 ( ADOUANE ; 2016) . 

II.5. Valeur nutritionnelle  

  Les carbohydrates non –structurales prédominantes de l'oignon sont le glucose ,fructose ,sucrose 

et fructanes (FOS)de faibles poids moléculaires ; quant à l'amidon et le raffinose ils sont absents 

(Benkeblia et al .,2005). 

  L'oignon a montré un meilleur ratio fibres alimentaires solubles /insolubles (FAS/FAI) que les 

autres végétaux qui seraient connectés avec différents effets physiologiques et métaboliques . 

FAS augmentent la viscosité du contenu de l'estomac ,permettant ainsi un meilleur malaxage en 

profondeur et une absorption des nutriments ,alors que les FAI réduisent le temps de transit  

intestinal et augmente la masse du bol alimentaire (Maria,2009). 

 En plus de l'apport énergétique ,les carbohydrates sont nécessaires dans de nombreuses réaction 

biochimiques indirectement reliées au métabolisme énergétique .ces carbohydrates  peuvent être 

des substrats pour la production d'acides aminés aromatiques et composés phénoliques  et donc 

un potentiel antioxydant élevé. Ainsi le niveau des carbohydrates suggére son utilité comme une 

source alternative de glucose.  

 L'oignon ne contient  pas beaucoup de protéines et le faible apport contribue à la synthése de 

différentes hormones.De plus ,c'est une bonne source pour les diabétiques pour compenser les 

protéines animales .   
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La  méme etude présente un faible apport en cendre ,cela dit l'oignon est une source prometteuse 

d'éléments minéraux essentiels ou non et la teneur en graisses totales est aussi faible cela –dit 

Allium cepa réduit les risques d'atteinte par les maladies liées aux graisses . (Farid et al ;2016). 

II.6. Utilisation phytothérapique de l'oignon  

II.6.1. Utilisation technologiques  
  Il était prouvé que différents extraits d'oignon et huiles ont une activité antimicrobienne et 

antioxydante qui sont intéressantes d'un point de vue technologique et nutritionnel (choi et al 

.,2008). 

  Les propriétés anti oxydantes tout comme l'anti-brunissement et l'activité antimicrobienne 

donnent une valeur ajoutée à ce légume qui présente un nouveau challenge à l'industrie 

alimentaire afin de développer des produits d'oignon qui préserveraient   les denrées alimentaires  

(Maria,2009). 

II.6.2. Activité antimicrobienne  
  Une étude a montré que d'addition de poudre d'ail et  d'oignon  à une viande avait une activité 

anti-oxydante plus efficace que celle de l'ascorbate de sodium et aussi un effet antimicrobien 

inhibant le développement de toutes les bactéries incluant  celles de la famille des 

Enterobacteriaceae. 

  L'extrait de la peau de l'oignon rouge a montré une meilleure activité antibactérienne et 

antifongique que celle des tuniques internes sur des espéces portant préjudice aux denrées 

alimentaires telles que A.niger et B.cereus (Farid et al ;2016). 

Des composés tel que le peptide Allicepine a des propriétés antifongique et a été isoler du bulbe 

d'oignon  (Boulogne,2011). 

II.6.3. Effet antioxydante et antibrunissement  
  Les oignons ont un effet anti-radicalaire supérieur à celui de l'ail , l'oignon rouge étant plus actif 

que l'oignon jaune .la quercetine et ses dérivées en plus des anthocyanes ont des propriétés anti-

oxydantes avérées .les flavonoides sont aussi d'efficaces antioxydants(Ly et al .,2005; 

Benkeblia.,2005).  Il était  démonté que les extraits de peau d'oignon possédent la plus grend 

activité anti-oxydante .les niveaux d'activité anti-radicalaire de quercetine et de la DPPH  

augmentent du centre vers la peau  (Ly et al .,2005 ;Kim et Kim ,2006). 
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  Les huiles essentielles sont capables de réduire le radicale libre (DPPH)en un composé jaune 

caractéristique .la grand action (passage du pourpre au jaune ) refléte une très grande action anti-

oxydante . cette activité est partielllement due aux composés soufrés ,qui représente le constituant 

le plus abondant dans les huiles essentielles de l'oignon (Corzomartinez .,et al .2007). 

Cela dit ,il est admis que le composé thiol contenu dans l'oignon est un composé inhibiteur de 

l'enzyme polyphénol oxydase PPO(Eduvigis et al .2008). 

L'estimation des activités anti-oxydantes et comparaison avec des recherches conduites 

précédemment démontre que l'activité de 5portions  d'oignon st équivalente à 2tasse de thé, 

4pommes,5.5portions d'œuf, 7verres de jus d'orange ,et 20verres      de gus de pomme conservé . 

Les faibles composés moléculaires de l'oignon sont responsables de l'activité anti PPO de la poire 

.En outre ,quand les extraits d'oignon étaient chauffés l'inhibition de la PPO de la poire était plus 

efficace .il était démontré aussi que l'extrait d'oignon traité 

par chauffage inhibait la PPO de la banane.et ainsi les produits de la réaction de Maillard était 

inhibées significativement tous comme l'addition  des différents agents anti-brunissement 

conventionnels . (Maria,2009). 
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Figure 8 : Mecanisme d'inhibition dubrunissement enzymatique par les composés thiol et 

protection des sites actifs de l'enzyme sulfhydryl  (Maria,2009). 

II.7. Phytothérapiques  

  Les études épidémiologiques ont indiquées que la consommation de fruits et légumes est  

associé à la réduction des risques du développement des maladies chroniques .les composés 

phytochimiques , incluant les phénols et flavonoides ,sont suggérés pour etre les composées 

bioactifs majeurs bénéfiques à la santé . 

  L'oignon classé permier en teneur en quercetine dans une étude sur 28 végétaux et 9 fruits .il 

montre une variété dans les effets pharmacologiques ,qui sont reliés aux composés sulfureux 

spécifique (Eduvigis et al ;2008). 

II.7.1. Oignon et cancer  
  L'association entre consommation des végétaux du genre Allium  et le risque du cancer fut 

évalué dans de nombreuses études.  Il est démontré que les COS induisent la détoxification des 

cancérogénes et l'inhibition de la prolifération tumorale (Farid et al ;2016). certains composés 

sontentrés dans des essais cliniques pour  évaluer leur sécurité et leur efficacité contre le cancer 

(Powolny et Singh ,2008). 

  La consommation d'oignon était significativement et inversement corrélée avec le risque du 

cancer de l'estomac(Farid et al ;2016).  ont observés l'apport d'Allium sur les types de cancer 

gastrique .L'effet chimio-préventif de l'oignon contre le cancer de l'estomac et l'œsophage peut 

étre relié à leur propriétés antibactériennes .L'inhibition de la croissance bectérienne dans la 

cavité gastrique peut donner comme résultat une faible conversion de nitrate en nitrite dans 

l'estomac ,une faible probabilité de la formation endogéne de composés carcinogéne N-nitroso ,et 

réduction des infections par Helicobacter pylori spécifiquement .Aussi cette prévention est due 

aux composés  bioactifs qui réussissent à inhiber le  développement des cellules cancéreuses avec 

succés (Sampath et al.,2010). 

 Les diétes riches en oignon et en ail sont modérément associées avec la réduction du risque de 

l'adénome colorectal ,précurseur du cancer consommation d'oignon cuit et poireau en Belgique 

pour une combinaison d'ail, oignon et poivron en Argentine .En Australie la diminution de risque 
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pour les deux sexes ,avec une diminution plus prononcée chez les femmes et pour le cancer du 

colon proximal comparé avec  le colon distal (Maria,2009; Shavon  et al.,2013  ). 

  En plus des rapports l'effet protecteur de l'oignon sur le cancer gastriqur et colorectal ,la 

consommation d'oignon avait été aussi constamment reliée avec une diminition du risque de 

cancer des poumons et du cerveau (Maria,2009; Sampath et al.,2010). 

II.7.2. Effets anti-agrégatif et hypolipidémie  de l'oignon et prévention contre 

les maladies cardiovasculaires '(MCV) 
  Les MCV  ont un impact majeur  sur la mortalité et la qualité de vie des populations humaines  à 

travers le monde , malgré les améliorations dans le style de vie et les innovations dans la 

prévention et les traitements des MCV dans les dernières décennies(Wensing et al ; 2009) . 

  L'oignon fut décrit comme ayant des effets hypo-lipidiques et anti-thrombotique et par 

conséquence peut etre efficace dans la prévention contre les MCV . Ce végétal exerce des effets 

hypo-lipidiques modérés dans les essais sur les animaux enréduisant le risque des MCV et de 

l'obésité (Gabler et al ; 2006). Une étude  a montrée  l'action diminutive des lipides par les 

composés soufrés isolés d' Allium cepa Parmi les composés bioactifs impliqués dans ces effets, la 

quercetine a montré sa capacité à réduire le niveau du cholestérol sériqu et la sévérité de 

l'artérioslro se (Maria ; 2009) .  

  Les fructanes  agissentsur la stimulation de la croissance de microorganismes spécifiques dans 

le colon (Bifdobacteria et Lactobacilli) avec engénéral, un effet positif sur la santé , incluant 

l'inflammation du colon .L'administration des FOS diminuerait significativement la glycémie à 

jeun et le cholestérol(Farid et al ;2016).   

  La peau d'oignon est efficace pour controler l'hyperglycémie chez un modèle animal ayant le 

diabète(Farid et al ;2016).  Les régimes à l'oignon ont induit une modulation bénéfique 

signifiante du progrès des lésions rénales des diabétiques et une régulation de glycémie meme 

avec une diète riche en gras (Jung et al ; 2011). 

Une étude réalisé par Galeone et al . , (2009) suggèr qu'une diète riche en oignon peut avoir un 

effet favorable sur le risque d'un infarctus aigu du myocarde. 

 La complication de la thrombose joue un role majeur dans les MCV. La formationdu caillot 

sanguin dépond d'une série d'évènements complexes impliquant les plaquettes , d'autres cellules 
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et l'activation des facteurs de coagulation responsables de syndrome coronaire et l'attaque 

cardiaque. L'oignon inhibe l'agrégation des plaquettes in vitro et in vivo.  L'activité 

antiplaquettaire observée dans l'oignon est influencée par des facteurs environnementaux et 

génotypiquement déterminés par le contenue sulfure du bulb(Farid et al ;2016). e. Le mécanisme 

par lequel l'oignon exerce son effet anti-thrombotique inclut l'inhibition de la formation de 

thromboxane A2 , inducteur omnipotent de l'agrégation des plaquettes (Maria ; 2009).  

 Les dysfonctionnements liés à l'athérosclérose sont atténués par l'ajout d'oignon comme 

ingrédient dans les diètes , durant son stade précoce(Farid et al ;2016). 

II.7.3. Effet antimicrobien  
  Des essais ont été faites sur 33 souches de V cholerae et ont montré une sensibilité aux extraits 

d'oignon . La variété rouge a donné une la meilleure concentration inhibitrice minimale ( Abdul 

et al ; 2010). De même les souches de Staphylococcus aureus son très sensibles aux extraits 

d'Allium cepa séchés et ne montrent aucune résistance contrairement aux antibiotiques. 

  L'oignon frais exerce aussi une bonne activité contre cette bactérie et d'autres espèces 

responsables de certaines infections oculaires.le pouvoir inhibiteur  de l'oignon semble  étre 

proportionnel à la concentration .l'activité antibactérienne la plus élevée est obtenue par les jus 

frais avec tous les champignons et bactéries testés sauf certains cas qui sont plus sensibles aux 

huiles de l'oignon (Benmeddour et al .,2015) 

 Les végétaux du genre Allium ont longtemps étaient  connus pour leur activité antimicrobienne 

incluant les Gram-négatifs et Gram positifs et il fut reporter que les composés organo-soufrés et 

phénoliques sont impliqués dans l'activité antimicrobienne de l'oignon (Dima et al .,2014). 

II.7.4. Problèmes osseux  
  Des études ont rapporté que la densité osseuse (calcium et magnésium) augmente avec la 

consommation de l'oignon durant la période péri –ménopause et post- ménopause chez les 

femmes  (Farid et al ;2016)..En plus ,les femmes âgées qui consomment l'oignon plus 

fréquemment peuvent diminuer leur risque de fracture de la hanche de 20%contre celles qui n'ont 

consomme jamais. La prévention de la faible masse osseuse est importante pour réduire 

l'incidence de la fracture ostéoporotique (Matheson et al.,2009).   
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II.7.5. Dépression  
  Des études suggérent  que l'oignon exerce une activité antidépressive dans un modèle 

comportemental qui agissait indépendamment de l'axe hypothalamique –hypophyse-surrénal 

(Sakakibara et al .2008;Maria ,2009). 

II.7.6. Autres effets bénéfiques de l'oignon  
  Plusieurs recherches ont démontré des effets antifongiques ,anti-cytotoxicité ,anti-coagulabilité, 

antispasmodique et diminution du cholestérol par les saponines isolées  de l'oignon(Farid et al 

;2016).   

  D'après Sampath et al.,2010 l'oignon est aussi bénéfique pour : 

Problémes de la shére ORL: un oignon cru chaque jour avec mastication consciencieuse prévient 

des foyers dentaires .Aussi le jus d'oignon s'est montré comme étant efficace contre le rhume ,les 

maux de la gorge et le flegme .Le bourdonnement et les douleurs de l'oreille sont traités par 

l'oignon bouilli ; 

II.7.6.1. Anémie : le fer de l'oignon est facilement assimilé par le corps et donc traite l'anémie 

ferriprive aussi il est connu comme stimulateur d'appétit; 

II.7.6.2. Problèmes dermatologiques :l'oignon irrite la peau et stimule la circulation sanguine 

dans le mucus membranaire .Les verrues ,brulures et plaies peuvent êtres guéries par l'oignon; 

II.7.6.3. Débilité sexuelle :augmente la libido et renforce les organes reproducteurs. 

Il fut suggéré que les composés d'oignon agissent comme agents chimio-préventifs à travers 

plusieurs mécanismes telle que l'activité ostrogénique débarrasse des radicaux libres ,inhibe la 

formation d'ADN par adduction  

Aussi l'oignon a des effets sur l'environnement ,ces déchets étaient utilisés pour accélérer le 

compostage ménagé et ces fines membranes ont démontré des effets éliminant les substances 

polluantes et malsaines au contact de la peau et de l'eau(Farid et al ;2016). 

II.8. Usage Interne 
  En usage interne, l'Oignon est utilisé contre l'asthénie, le surmenage physique et intellectuel, les 

oliguries, les parasites intestinaux, les rétentions liquidiennes (telles que les oedèmes, les ascites, 

les pleurésies, et les péricardites), l'hydropisie, la lithiase biliaire, les fermentations intestinales, 

l'atonie digestive, les infections génitourinaires, glandulaires, et l'artériosclérose. On l'utilise aussi 
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dans la prévention des thromboses, et de la sénescence, et contre l'azotémie, la chlorurémie, les 

rhumatismes, l'arthritisme, le prostatisme, le diabète, les adénites, le lymphatisme, et le 

rachitisme. 

  Pour tout cela on peut consommer l'Oignon cru ou après macération pendant quelques heures 

dans de l'huile d'Olive, comme condiment dans les salades, les potages, les hors d'oeuvres, etc .... 

On peut aussi prendre de l'Oignon haché fin pris dans du lait ou du bouillon, ou étalé sur une 

tartine beurrée ou huilée, ou prendre une macération faite d'un Oignon haché mis à macérer 

quelques heures dans de l'eau chaude, à prendre le matin à jeun avec quelques gouttes de Citron. 

On peut aussi le prendre sous forme d'une alcoolature faite d'une macération d'Oignon frais dans 

son  poids d'alcool à 90° pendant 10 j, à prendre à raison de 3 à 5 cuillerées à café par jour 

(chaque cuillerée équivalant à 5 g d'Oignon).  

Contre la grippe, laissez macérer 2 Oignons émincés dans un demi litre d'eau, et buvez 1 verre de 

cette macération entre les repas plus un au coucher, et ce pendant 15 j. Contre les diarrhées et 

fermentations intestinales, faites vous une décoction constituée d'une poignée de pelures que vous 

laisserez bouillir 10 min dans un litre d'eau. Cette décoction est à prendre à raison d'un demi litre 

par jour. Contre la diarrhée des nourrissons, faites infuser 3 Oignons coupés dans un litre d'eau 

bouillante  

pendant 2 h, et sucrez l'infusion avant de la faire boire par petites quantités. 

Contre les parasites intestinaux laissez macérer un gros Oignon émincé dans un litre de vin blanc 

pendant 6 j, et buvez un verre de cette macération chaque matin au lever, pendant une semaine, 

durant la lune descendante. Ce traitement est à appliquer pendant 2 à 3 mois.  

Contre la lithiase biliaire faites revenir un gros Oignon coupé fin dans 4 cuillerées à soupe d'huile 

d'Olive. Ajoutez 150 g d'eau et 40 g de saindoux non salé et laissez bouillir le tout 10 min. Cette 

préparation est à boire très chaude plusieurs soirs d'affilée, puis 2 h après au moment du coucher. 

prenez une tasse de décoction de Bourdaine, constituée de 2 à 5 g d'écorce séchée pour une tasse 

à laisser infuser à froid pendant 4 à 6 h, après ébullition. Ce traitement est à faire une fois par an. 

II.9. Usage Externe 
  En usage externe on utilise l'Oignon pour soigner les abcès, les panaris, les plaies, les brûlures, 

les ulcères, les furoncles, les piqûres de guêpes, les crevasses, les engelures, les verrues, les 
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migraines, la congestion cérébrale, et les névralgies dentaires. On l'utilise aussi contre la surdité, 

les bourdonnements, les tâches de rousseur, et pour éloigner les moustiques Contre les plaies, 

ulcères, coupures et brûlures, utilisez la fine pellicule qui sépare chaque couche de l'Oignon 

comme pansement aseptique directement sur la lésion, recouvrez la d'une gaze et terminez le   

pansement. Contre les engelures, les crevasses et les écorchures appliquez des compresses de jus 

d'Oignon. 

  Contre les piqûres de guêpes et autres insectes, frottez la zone de la piqûre pendant 1 à 2 min 

avec un morceau d'Oignon après extraction du dard. Contre les abcès, et furoncles faites vous des 

cataplasmes et sachez qu'un Oignon chaud, cuit au four, aide à faire mûrir abcès, furoncles et 

phlegmons. Si vous avez un panaris, entourez le avec une pellicule d'Oignon Contre les verrues, 

faites vous un mélange d'Oignon, de sel marin et d'argile à parts égales, ou encore creusez une 

cavité dans un Oignon que vous remplirez de gros sel, et frottez la verrue avec le liquide obtenu, 

ou bien encore frottez la verrue avec une moitié d'Oignon rouge.  

  Contre les tâches de rousseur, faites vous des frictions avec un vinaigre dans lequel vous aurez 

fait macérer des Oignons broyés, ou avec du jus d'Oignon. Contre la rétention d'urine et l'oligurie 

vous pouvez vous faire des cataplasmes d'Oignons crus sur le bas ventre. 

Contre les rhumatismes, vous pouvez vous faire des sinapismes avec des Oignons crus (comme 

avec l'Ail). Contre la congestion cérébrale, vous pouvez vous faire un traitement d'appoint en 

vous frottant les tempes avec un Oignon, et en emballant vos pieds dans 1 à 2 kg d'Oignons 

hachés pendant 8 à 10  h. Contre les migraines, vous pouvez vous faire des cataplasmes 

d'Oignons crus sur le front.  

Contre les bourdonnements placez dans votre oreille un coton imbibé de jus d'Oignon, et contre 

la surdité faites chauffer un mélange de 30 g de suc d'Oignon et 30 g d'eau de vie, à appliquer à 

raison de 3 à 4 gouttes dans l'oreille, 3 fois par jour, dont une fois au coucher . 

(Morigane ; 2007 ) . 
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III- Analyse des articles qui traitent l’utilisation phytothérapique de Allium cepa. 

III.1 . Analyse de Article 1 
Evaluation de l'activité antibactérienne et  antifongique des extraits de trois espèces du genre 

Allium : A.cepa ,fistulosum et sativum clultivees dans le perimetre agricole de doussen (WILAYA 

BISKRA ) 

 Benmeddour Tarek ,Laouar Hocine ,Benabdi Amira Afaf ,Brahimi Safa . 

L'objectif de cet article est d'évaluer les potentialités antibactériennes et antifongique des extraits 

(jus frai et huile essentielle )de trois espèces du genre Allium . 

le pouvoir inhibiteur de ces extraits est testé sur des microorganismes pathogènes ,trois souches 

bactériennes et deux souches fongiques . 

  L’étude de l’activité antibactérienne, Les rendements en HE obtenues sont : 3% pour A. cepa,1.2% 

pour A. fustilosum et 1% pour A. sativum. Pour les tests antibactériens, l’analyse de  la variance 

montre que les zones d’inhibition sont affectés significativement à p<0.05 par tous les facteurs, 

espèce d’Allium, type d’extrait ,concentration et souche bactérienne. La comparaison des moyennes 

indique que les HE des trois espèces d’Allium aux concentrations élevées (50%, 75% et 100%) 

inhibent significativement à p<0.05 les trois souches bactériennes en comparaison avec les témoins, 

cette différence n’est pas significative aux concentrations 5%,10% et 20%. Pour l’effet des jus, la 

différence est significative à partir de la concentration 20%, les concentrations 5% et 10% n’inhibent 

pas significativement les bactéries par rapport aux témoins. 

zones d'inhibition ne dépassent pas 15 mm de diamètre et parfois aucune zone n’est visible (5mm = 

diamètre du disque). 

  L’effet de l’hexane et de l’eau distillée est neutre par rapport aux témoins. Les zones d’inhibition 

observées avec les jus sont plus grandes (jusqu’à 17 mm). Cette différence est due probablement 

selon Sévenet et Tortora au problème de diffusion des HE dans le milieu culture, les jus, 

hydrosolubles, diffusent mieux. Le pouvoir inhibiteur d’A. sativum est plus fort que celui des deux 

autres espèces d’oignons, une différence significative  . L’effet des HE est observé à partir de la 

concentration 50% et celui des jus à partir de 10%. La zone d’inhibition augmente considérablement 

avec la concentration des extraits, ce qui a été constaté aussi par Benkeblia (2004). Les extraits (HE 

et jus) d’A. sativum montrent une activité antibactérienne plus élevée que celle d’A. cepa et A. 
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fistulosum.  ont rapporté que l'allicine d'ail a montré une forte activité antibactérienne sur les 

bactéries à Gram positif Les bactéries à Gram+ sont les plus sensibles à l’effet de jus avec des 

diamètres allant jusqu’à 10 mm pour S. aureus et20 mm pour S. pneumoniae. 

  La souche E. coli est moins sensible au jus de l'ail (8-15 mm). D’une façon générale le pouvoir 

inhibiteur des huiles essentielles est moins important par rapport à celui des jus frais, les extraits de 

l’ail sont les plus inhibiteurs. 

Activité antifongique 

  L’analyse de variance montre que ces taux sont affectés significativement à p<0.01 par tous les 

facteurs, espèce d’Allium, type d’extraits, concentration et espèce fongique. La comparaison des 

moyennes (fig. 9A et 9B) indique que l’effet des huiles essentielles sur les deux champignons est 

significativement différent à p<0.05 par rapport à l’effet des jus aux mêmes concentrations. Cette 

comparaison montre aussi qu’il existe une différence significative à p<0.05 entre les taux 

d’inhibition obtenus sur C. albicans et ceux obtenus sur F. graminearum. 

Les pourcentages d’inhibition des jus sont les plus élevés, à la concentration5%, 

le maximum d’inhibition (99.4%) est obtenus par le jus frais (100%) d’A .sativum  

(fig. 9A) L’inhibition par les HE est faible surtout celle d’A. cepa (entre 5.1% à la faible 

concentration et 45.9%  à la concentration forte). L’inhibition obtenue par les HE  d’A. Fustilosum et 

A. sativum est importante (38.8% - 92%). Le jus d’A. sativum est le plus inhibiteur. 

les pourcentages d’inhibition (fig. 9B) passent de5.6% ( avec le jus d’A. cepa à 5% de concentration) 

jusqu’à 83.3% (valeur maximale avec l’HE (100%) d’A. sativum).   

Contrairement aux bactéries, l’effet inhibiteur des HE des alliums sur F. graminearum est supérieur 

à celui des jus. 

la capacité antifongique des extraits d’Allium est due à la présence de substances chimiques à 

différentes concentrations. L’activité antimicrobienne des HE et des jus peut être expliquée par 

l’interactions de ces composés avec les biomembranes . 
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. Figure 9 : L’effet des jus et des huiles essentielles d’A. cepa, A. 

fistulosum et A. sativum : 

A. sur Candida albicans.      B. sur F. graminearum 

* Les valeurs avec la même lettre/symbole ne sont pas 

significativement différents à p=0.05 selon le test de Fisher LSD. 

Les barres d’erreur (N=3± erreur Standard) 
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Conclusion  
  Le rendement en HE d' Allium cepa L.est le plus élevé , l'oignon est aussi plus juteux que l'ail .les 

extrait des Alliums ont une composition chimiques complexe ce qui leur confére des propriétés  

antimicrobiennes très intéressantes. 

Dans cette étude l'effet antibactérien des HE et des jus frais des trois espéces ,A.sativum 

,A.fistulosum et A.cepa est plus remarquable sur les bactéries a Gram +. 

Les jus frais inhibent mieux que les HE , cette différence est due à l'hydrosolubilité ,les huiles n'ont 

pas pu bien diffusées malgré dissoutes dans l'hexane. L'activité antifongique jus frais est plus élevée 

par apport aux HE. L’activité antifongique des jus frais est plus élevée par apport aux HE.la 

détermination de la composition chimique des extraits de ces variétés algériennes sera d’un grande 

importance pour l’identification des substances bioactives .les composés soufrés peuvent 

,probablement ,êtres responsables du pouvoir inhibiteur .  
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III. 2. Analyse de Article 2 
 Antimicrobial activity of essential oil extracts of  various onions (Allium cepa ) and garlic (allium 

sativum)  

Est écrit par  la N.Benkeblia . 

Le but de cette étude  est  d’étudier l’effet des extraits d’huiles essentielles de divers types d’oignon 

et d’ail sur deux principaux pathogènes bactériens ,et trois espèces fongiques provoquant 

généralement la rotation des cultures d’Allium pendant leur stockage. 

les extraits d'huile essentielle de différentes variétés d'oignons (oignon vert, oignon jaune et oignon 

rouge)  présentaient différents niveaux d'inhibition contre S. aureus et S. Enteritidis comme indiqué 

dans les tableaux 4et 5. De faibles concentrations (50 et 100 ml/L) inhibent faiblement le 

développement des bactéries. Cependant S. Enteritidis était plus sensible que S. aureus à des 

concentrations élevées (200, 300 et 500 ml/L) . 

Tableau 4: Activité antibactérienne d'extraits d'huiles essentielles d'Allium cepa contre 

Staphylococcus aureus après 48 h. (La zone d'inhibition est exprimée en mm). 

EO concentration (ml/l)  

044 944 144 244 04  

8.6±0.5 7.6±0.5 6.8±1.1 6.3±0.7 5.6 ± 0.2 Oignon 

vert 

7.5±0.4 7.3±1.8 7.1±1.4 7±0.3 6.1 ± 0.7 Oignon 

jaune 

8.8±0.7 8.2±0.3 7.6±0.5 7.3±0.2 5.9 ± 0.3 Oignon 

rouge 

9.3±0.2 8.5±0.7 7.9±0.9 7.6±0.8 6.3 ± 0.4 Ail 

 

 

 

 

 



Chapitre III : Analyse des articles qui traitent l’utilisation phytothérapique d'Allium cepa.. 

 

34 
 

Tableau 5: Activité antibactérienne d'extraits d'huiles essentielles d'Allium cepa contre Salmonella 

enteritidis après 48 h (La zone d'inhibition est exprimée en  mm 

EO concentration  (ml/l) 

044 944 144 244 04  

8.9 ± 0.9 8.8 ± 1.7 8.1 ± 0.7 7.3 ± 0.1 7.1 ± 0.7 Oignon 

vert 

9.8 ± 0.4 7.6 ± 0.5 7.5 ± 0.4 8.1 ± 0.7 7.1 ± 0.2 Oignon 

jaune 

11.1 ± 0.4 10.3 ± 0.2 9.3 ± 0.2 9.1 ± 0.7 7.8 ± 1.9 Oignon 

rouge 

13.1 ± 0.2 11.3 ± 1.0 9.9 ± 0.5 9.3 ± 0.1 8.3 ± 0.5 Ail 

 

Les résultats de l’activité antifongique des extraits d'huile essentielle sur A. niger, et F. oxysporum 

sont représentés. Dans l'étude dose réponse, il a été constaté que A. niger était moins inhibé par de 

faibles concentrations (50 et 100 ml/L) d'huile essentielle d'oignons verts et jaunes, alors que des 

concentrations plus élevées ont montré une inhibition marquée. Aucune différence significative (ρ > 

0.05) n'a été observée entre le contrôle et les concentrations de 50 et 100 ml/L. Cependant, Les 

concentrations de 200, 300 et 500 ml / l d'oignons verts et jaunes, et toutes les concentrations 

d'oignon rouge étaient significativement différentes (ρ < 0.05). La sensibilité de P. cyclopium aux 

extraits d'huile essentielle d'oignons était proche de celle d'A. niger. L’extrait d'huile essentielle 

d'oignon rouge a montré moins d'effet inhibiteur contre P. cyclopium à de faibles concentrations (50 

et 100 ml/L) .Les analyses statistiques ont montré que les concentrations de 50 et 100 ml / l 

d'oignons vert jaune et rouge n'étaient pas significativement différentes (ρ > 0.05). 

  D'autre part, les concentrations de 200, 300 et 500 ml/L d'extraits d'huile essentielle étaient 

significativement différentes (ρ < 0.05). F. oxysporum a montré la sensibilité la plus faible aux 

extraits d'huiles essentielles vertes, jaunes et rouges à l'exception des concentrations de .300 et 500 

ml/L d'oignon rouge qui ont inhibé de façon marquée son développement . Les concentrations de 50, 

100 et 200 ml/L d'oignons verts et jaunes n'étaient pas significativement différentes (ρ > 0.05). 

Cependant, les concentrations de 300 et 500 ml/L étaient significativement différentes (ρ < 0.05). 
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Conclusion  
  les extraits d’huiles essentielles d’oignons communes et d’ail ont été inhibées pour la croissance 

bactérienne et moulante .cependant l’efficacité de cette inhibition était fortement liées au type 

d’oignons ou extraits d’ail utilisés .les resultats ont également montre qu’ un effet significi 

(p<0.05).a été obtenu lors qu’ils ont été supérieurs à10% .d’autre part , il sera également d’intérét 

d’examiner les différents composés des activités d’un extrait de la maladie de contamination et de 

champignons pour maintenir leurs qualités . 

Cependant , malgré le fait que les plantes d’allium pourraient être utilisées comme une source 

potentielle pour l’inhibition à ce jour malheursement l’instabilité biochimique relative de l’alliicine 

,des Thio sulfonates et des composés connexes ,semblent avoir limite leur utilisation comme additif 

alimentaire pratique ou conservateur .  

  

 



 

 
 

 

 

 

Conclusion 
 

 

 

 

 

 



Conclusion 

37 
 

 

Conclusion  

  Les plantes médicinales sont des  plantes utilisées pour ses propriétés thérapeutiques , Cela signifie 

qu’au moins un  de ses parties (feuille ,tige ,racine ,ect) peut être employée dans la but de se soigner.  

La phytothérapie est une médecine traditionnelle ancestrale basée sur l’utilisation des propriétés 

pharmacologiques naturelles des molécules contenues dans les plantes . L’oignon plante potagère de 

la famille des liliacées, dont la racine bulbeuse constituée de nombreuses couches enveloppées les 

un es dans les autres est couverte d’une ou de plusieurs fines prlliculesde couleur blanche , jaune ou 

rouge.   

  Les oignons sont considérés comme l'une des plantes médicinales utilisées depuis l'Antiquité en 

médecine traditionnelle. C'est ce qui a poussé les chercheurs à étudier ses composants et à en 

extraire certains médicaments. Cette espèce est connue pour contenir des acides aminés soufrés ainsi 

que de nombreuses vitamines et minéraux. Une variété de métabolites secondaires, y compris les 

flavonoïdes, les phytostérols et les saponines, ont également été identifiés. 

    De nombreuses études épidémiologiques et expérimentales récentes réalisées sur les propriétés 

antioxydantes et anti-microbienne  et antifongique d' Allium Cepa suggèrent que cette plante 

possède un pouvoir antioxydant et antibactérien et antifongique  remarquable ; elle pourrait donc 

avoir des applications thérapeutiques et contribuent de manière très efficace à la prévention de 

certaines maladies telles que le cancer et les maladies infectieuses et les maladies cardiovasculaires. 
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Annexe 01 : 

EVALUATION DE L’ACTIVITE ANTIBACTERIENNE ET 

ANTIFONGIQUE 

DES EXTRAITS DE TROIS ESPECES DU GENRE Allium : A. cepa, 

fistulosum ET sativum CULTIVEES DANS LE PERIMETRE 

AGRICOLE DE DOUSSEN 

(WILAYA DE BISKRA) 

EVALUATION OF ANTIBACTERIAL AND ANTIFUNGAL ACTIVITY OF 

EXTRACTS FROM 

THREE SPECIES OF THE GENUS Allium: A. cepa, fistulosum AND sativum 

GROWN IN AGRICULTURAL AREA OF DOUSSEN (WILAYA OF BISKRA) 

BENMEDDOUR Tarek(1,3), LAOUAR Hocine(2), BENABDI Amira Afaf(1), BRAHIMI 

Safa(1) 
(1)

 Département des sciences de la nature et de la vie, université de Biskra. 
(2)

 Laboratoire de Valorisation des Ressources Biologiques naturelles, Faculté des Sciences, Université Ferhat Abbas, Sétif 

19000 Algérie. 
(3)

 Laboratoire de Diversité des Ecosystèmes et Dynamique des Systèmes de Production Agricoles en Zone Arides, université 

de Biskra. 
t.benmeddour@yahoo.fr 

RESUME 

Les effets antibactériens et antifongiques in vitro, de trois espèces appartenant au genre Allium, 

sont évalués à partir des jus frais et d’huiles essentielles de A. cepa, fistulosum et sativum. 

Différentes concentrations sont utilisées sur trois souches bactériennes : Staphylococcus aureus 

ATCC43300, Streptococcus pneumoniae ATCC49619 et Escherichia coli ATCC25922 et deux 

espèces fongiques Fusarium graminearum et Candida albicans. Le pouvoir inhibiteur semble 

être proportionnel à la concentration. L’activité antibactérienne la plus élevée est obtenue par les 

jus frais. Nous avons noté que, pour l’activité antifongique, Candida albicans semble être plus 

sensible à l’effet de l’extrait frais, alors que F. graminearum est sensible aux huiles. L’inhibition 

la plus élevée est obtenue par les jus frais. 

MOTS CLES: Allium fistulosum L., Allium sativum L., Allium cepa L., huile essentielle, jus frais, 

antibactérienne, antifongique 
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Abstract 

Antimicrobial activity of different concentrations (50, 100, 200, 300 and 500ml/l) of 

essential oil extracts of three type of onions (green, yellow and red) and garlic against 

two bacteria, Staphylococcus aureus, Salmomella Enteritidis, and three fungi, Aspergillus 

niger, Penicillium cyclopium and Fusarium oxysporum, was investigated. The essential 

oil (EO) extracts of these Allium plants (garlic and onions) exhibited marked antibacterial 

activity, with garlic showing the highest inhibition and green onion the lowest. 

Comparatively, 50 and 100ml/l concentrations of onions extracts were less inhibitory 

than 200, 300 and 500ml/l concentrations. However, with garlic extract, high inhibitory 

activity was observed for all tested concentrations. S. aureus showed less sensitivity 

towards EO extracts inhibition, however S. Enteritidis was strongly inhibited by red 

onion and garlic extracts. The fungus F. oxysporum showed the lowest sensitivity 

towards EO extracts, whereas A. niger and P. cyclopium were significantly inhibited 

particularly at low concentrations. Conclusively, where seasoning is desired, essential oil 

extracts of onions and garlic can be used as natural antimicrobial additives for 

incorporating in various food products. r 2003 Swiss Society of Food Science and 

Technology. Published by Elsevier Ltd. All rights reserved. 

Keywords: Essential oils; Inhibition; Allium cepa; Allium sativum; Bacteria; Fungi 

 

 


