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Avant-propos

Ce guide de bonnes pratiques est le résultat de 22 mois d’échanges entre les
partenaires et parties prenantes du projet MEDLENTISK. C'est une
opportunité de partage pour I'ensemble des acteurs intéressés sur une
ressource forestiére peu valorisée pour certains, mais déja bien connue pour
d’autres, comme cela se découvre a la lecture du document.

Il présente une combinaison de retours d’expériences accessibles a tous,
comme un véritable outil d’apprentissage pour les utilisateurs qui pourront
découvrir, redécouvrir et s’intéresser a un produit forestier avec lequel ils
ne sont pas ou plus familiers.

Les partenaires du projet espérent aiguiser leur intérét et donner un
meilleur acces aux connaissances qui sont liées a ce produit.
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Contexte

Les foréts méditerranéennes produisent de nombreux biens et services. En
particulier, elles produisent du bois, mais aussi divers produits forestiers non
ligneux (champignons, miel, liege, résines, plantes aromatiques et
médicinales, pignons de pin).

L’Etat des foréts méditerranéennes 2018, publié par la FAO (Organisation
des Nations Unies pour l'alimentation et I'agriculture) et le Plan Bleu,
rappelle I'importance de ces produits forestiers non ligneux (PFNL), dont la
valeur excede souvent celle du bois et dont le role pour le développement
des populations rurales riveraines est fondamental. Il rappelle aussi que ces
ressources (sauf le liege et les pignons) sont méconnues, alors qu’elles
génerent une grande valeur, d’ol la nécessité d'accroitre les données et les
connaissances.

Les PFNL font partie de I'héritage culturel du bassin méditerranéen. lls
contribuent a la santé et au bien-étre humain ainsi qu’a la réalisation des
Objectifs de Développement Durable des Nations Unies, notamment les n°2,
n°6, n°12 et n°13 (FAO et Plan Bleu, 2018).

Soutenu par le programme européen Erasmus+, le projet “MEDLENTISK :
Partenariat pour un échange de bonnes pratiques sur I'huile fixe de
lentisque, un produit forestier non-ligneux emblématique en Méditerranée”
a permis a six partenaires de cing pays méditerranéens de se réunir pour
mettre en place un processus de réflexion collectif autour du pistachier
lentisque en Méditerranée, et plus particulierement de son huile fixe, sa
production et ses applications.

Malgré les difficultés liées a la crise sanitaire et aux restrictions de
déplacement, les partenaires ont pu se rencontrer et échanger a plusieurs
reprises sur le pistachier lentisque et ses PFNL. L’accent a été mis sur un
produit peu connu mais répandu dans certaines localités
méditerranéennes : I'huile fixe de lentisque.

Ce guide a ainsi été mis au point pour présenter dans un format accessible
ce produit forestier non ligneux, typiquement méditerranéen et aux
nombreuses vertus.
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1. Introduction

Le genre botanique Pistacia appartient a la famille des Anacardiacae, qui
comprend 80 genres et environ 870 taxons. Pistacia est probablement
originaire d’Asie centrale. Deux pdles de diversité ont été décrits :

1) le bassin méditerranéen et le Moyen-Orient; 2) L’Asie occidentale et
centrale (Mohannad et Duncan, 2012).

En détail, Pistacia compte 13 taxons acceptés (Plantlist.org, 2022) dans le
monde, alors que dans le bassin méditerranéen il compte neuf taxons
(Euro+Med Plantbase, 2022) :

1. Pistacia atlantica Desf.

2. Pistacia atlantica subsp. Cypricola H.Lindb. (Acceptation
préliminaire)
Pistacia atlantica subsp. mutica (Fisch. & C.A.Mey.) Rech. f.
Pistacia eurycarpa Yalt.
Pistacia khinjuk Stocks
Pistacia lentiscus L.
Pistacia terebinthus L.subsp. palaestina (Boiss.) Engl.

© NSO U AW

Pistacia terebinthus L. subsp. terebinthus

9. Pistacia vera L.

Il'y a également quelques hybrides, Pistacia x saportae Burnat (hybride
entre P. lentiscus et P.terebinthus), et une variété, Pistacia lentiscus L. var.
chia.

Ce genre est exploité depuis des milliers d’années par les humains, comme
cela est suggéré par des restes fréquents de fruit (endocarpes carbonisés)
et de charbon de bois attestés dans des sites archéologiques du Proche
Orient et de la Méditerranée.

Pistacia lentiscus L., connu sous le nom de lentisque ou arbre a mastic, est
'une des especes les plus répandues du genre Pistacia dans la région
Méditerranéenne. La valeur économique de cette plante est en croissance
constante grace a ses produits diversifiés.

Le lentisque est une plante adaptée aux changements climatiques et peut
donc avoir un avenir durable, de méme que I'huile fixe extraite de ses



MEDLENTISK [10

drupes, qui est 'un des produits du lentisque devenu de plus en plus connu
ces derniéres années. En raison de la résilience de cette plante
emblématique et des propriétés biologiques et pharmaceutiques
prometteuses de son huile, elle est au centre du projet de coopération
MEDLENTISK, afin d’éclairer sur ses usages potentiels. Cette huile est
largement utilisée et exploitée dans certaines régions de la Méditerranée
(Algérie, Tunisie et Sardaigne) et moins dans d’autres (France, par exemple).
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2. Le lentisque
2.1. Description botanique

Taxonomie (Euro+MedPlantbase) :
Régne Plantae
Division Tracheophyta
Sub-division Spermatophytina
Classe Magnoliopsida
Superordre Rosanae
Ordre Sapindales Bercht. & J. Presl
Famille Anacardiaceae R.Br.
Genre Pistacia L.

Les noms communs de cette plante, dans les différents pays, sont : lentisk
(Anglais), lentisco (Italien), modditzi or chessa (Sardaigne) skinos-okivog
/oxivog (Grec), sakizagaci (wild) (Turc), dherw (Arabe)

2.2. Description

Pistacia lentiscus est un arbuste ou arbre a feuilles persistantes pouvant
atteindre 10 métres de haut, aux branches denses et circonvoluées qui
supportent un feuillage globulaire. Pistacia lentiscus est une espéece dioique
et les fleurs s’épanouissent de mars a avril a la base des feuilles, portées par
un rameau de I'année. Les feuilles sont glabres, alternes, paripennées et
généralement constituées de 6 a 10 folioles elliptiques-obtuses. L'extrémité
des folioles se termine généralement par une pointe acérée. Les fleurs sont
petites et regroupées en inflorescences. Les fleurs males, rouges foncées,
sont en longue grappe composées de 1 cm a 2,5 cm, tandis que les fleurs
femelles, jaunes, sont en longues grappe peu ramifiées de 1 cm a 3 cm. Les
plants males sont plus productifs que les plants femelles (Boztok, 1999 ;
Parlak, 2010 ; Akdemir et al., 2013 ; Abuduli, 2015). Les fleurs males ont 4
ou 5 étamines et un pistil rudimentaire. Les fleurs femelles n'ont pas de
pétales et sont caractérisées par la présence d'un ovaire supérieur. Dans le
langage commun, le terme « baies » est utilisé pour définir le fruit du
lentisque, bien que botaniquement le fruit soit une drupe: un fruit
indéhiscent avec un mésocarpe charnu entourant un endocarpe endurci (le
noyau) contenant une graine unique. Le fruit est d'abord rouge puis noir a
maturité, d'environ 4 a 7 mm de diamétre. Il est rond, aplati et pointu,
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initialement rouge puis noir lorsqu’il marit. Les fruits marissent de la fin
octobre a la mi-décembre (Browicz, 1987 ; Boztok & Zeybek, 2004). Le taux
de germination des graines contenues dans les fruits noirs est supérieur.
Bien que le lentisque produise beaucoup de fleurs et de fruits, le nombre de
fruits contenant des graines et vraiment faible. La plupart des fleurs ne
peuvent pas former un fruit et une part importante des fruits n’ont pas de
graine. La germination des graines est hypogéique chez toutes les autres
especes de Pistacia mais elle est épigéique chez le lentisque (Palli & Aronne,
200; Abuduli, 2015). Les graines sont dispersées par les oiseaux. Les
individus, males et femelles, ont chacun de grandes variations dans la taille
de leurs feuilles, leur forme et leur nombre de folioles, qui ont également
des formes variées (Akdemir, 2013 ; Ozel, 2006). Pistacia lentiscus forme
une racine pivotante et beaucoup de racines latérales pendant sa jeunesse.
A maturité, les racines latérales sont considérablement étendues et forment
un chevelu. Les racines peuvent atteindre 20 a 25 métres de profondeur
(Akdemir & al., 2013 ; Mattia & al., 2005 ; Abuduli, 2015). Le tronc du
lentisque n’est pas droit et sa couleur est gris clair lorsqu’il est jeune, et noir
cendre a un age avancé. Il peut vivre plus de 100 ans. Le diameétre a hauteur
de poitrine peut atteindre 40 a 50 cm (Parlak & Albayrak, 2010 ; Akdemir et
al., 2013 ; Abuduli, 2015). Le lentisque libére une résine a I'odeur forte qui
provient de ses troncs agés de 5 a 70 ans. Habituellement, la plante sécrete
cette résine pour se protéger (Abuduli, 2015 ; Akdemir et al., 2013). La résine
de lentisque, qui est un composé aromatique qui s’échappe du tronc du
lentisque, est obtenue artificiellement pour sa valeur économique par des
blessures sur le tronc.

Forme biologique : Pcaesp (plante ligneuse a port buissonnant) et plus
rarement Pscap (plante ligneuse a port arboricole).

Figure 1. Inflorescences femelle (A) et male (B) de P. lentiscus. (Crédits —
M.Sebti).
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Figure 2. Drupes de P. lentiscus pas
mares. (Crédits — Forét Modele de
Provence).

2.3. Répartition géographique

Le lentisque pousse au Sud-Ouest et au Sud-Est de I'Europe, a I'Ouest de
I’Asie, au Nord de I'Afrique et en Macaronésie.

Pistacia lentiscus L.

* Localities of known distribution
I Presumed area of native distribution
I Countries of native distribution

Figure 3. Répartition géographique de Pistacia lentiscus dans le bassin
méditerranéen. (Crédits — Organisation des Nations Unies pour
I'alimentation et I'agriculture).
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2.4. Autécologie et synécologie

Pistacia lentiscus est une plante héliophile, thermophile et xérophile, qui
pousse du niveau de la mer jusqu'a 1 800 m, de plus elle est résistante aux
conditions de stress hydrique (froid, gel ou sécheresse). C'est une espece
indifférente aux facteurs édaphiques.

Pistacia lentiscus est une espéce caractéristique de |'ordre Pistacio Lentisci-
Rhamnetalia alaterni (Rivas-Martinez 1975) de la classe Quercetea llicis (Br.-
Bl. dans Br.-Bl, Roussine & Négre 1952). Cette classe est caractérisée par des
communautés végétales qui comprennent principalement les foréts a
feuilles persistantes et les foréts sclérophylles, maquis et garrigue. On les
retrouve a travers le macro-bioclimat Méditerranéen, aussi bien que dans le
macro-bioclimat tempéré [mais seulement le variant Subméditerranéen
(Prodromo della vegetazione d’ltalia, 2022)].

L'ordre Pistacio Lentisci- Rhamnetalia alaterni comprend une végétation
typiquement sclérophylle du bassin méditerranéen. Il est le plus courant
dans les étages thermo- et méso-Méditerranéens (Prodromo della
vegetazione d’ltalia, 2022).
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3. L’huile de lentisque
3.1. Définition et description

L’huile de lentisque est une huile végétale de couleur jaune-verte, a odeur
forte. Cette huile est extraite a partir du fruit mature du lentisque. Elle est
liquide a la température de 32 a 34 C° ; en-dessous de cette température
elle cristallise (Leprieur, 1860 ; Maarouf et al., 2008).

Figure 4. Huile fixe de Pistacia
lentiscus (Crédits — F. Mezni)

L'extraction de I'huile de lentisque est une activité traditionnelle. Par la
méthode traditionnelle, cette huile est préparée a des fins thérapeutiques,
notamment dans le traitement des brilures et des maladies respiratoires.
L'extraction est trés ancienne et pratiquée par les femmes, qui se la
transmettent de génération en génération ; elle est basée sur des
techniques non ergonomiques ; c'est un processus traditionnel long et
pénible donnant un faible rendement d'environ 5%. L'huile extraite est
également caractérisée par une mauvaise qualité affectée par une
exposition directe et répétée a des températures élevées (Mezni, 2019).

3.2. Comment extraire I’huile de lentisque ?

L’extraction de I'huile de lentisque se fait a partir des baies mires récoltées
entre les mois de novembre et décembre. Cette extraction se réalise selon
deux méthodes (Mezni, 2019) : une méthode ancienne et une méthode
nouvelle, moderne.
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Les pays pratiquant cette activité artisanale, qui tend a se moderniser sont
principalement I'ltalie (Sardaigne), la Tunisie, I’Algérie et le Maroc.

Les équipements et le principe d’extraction sont les mémes que pour I'huile
d’olive. Cependant, il y a des spécificités pour chaque région.

3.2.1. En Sardaigne

En Sardaigne, la baie de lentisque est récoltée de la mi-décembre a début
février, suivant les années, les conditions climatiques et I’exposition. Aprés
la récolte, les baies sont laissées au repos pendant 3 ou 4 jours dans un
endroit bien aéré. Aprés la phase de nettoyage des baies, elles sont mises
dans un contenant plein d’eau et portées a ébullition pendant 30 minutes.

Un dépbt noiratre se forme (composé de I'enrobage des baies et de la
substance noire sur les graines- ces derniéres perdront leur couleur aprés
avoir été cuisinées et deviendront jaune pale).

Une fois bouillies, les baies « cuisinées », qui ont gonflé sous I'action de I'eau
chaude, sont enlevées et placées dans un sac de jute (d’autre méthodes
d’extractions existent, celle-ci est toujours utilisée a ce jour en Sardaigne).

Le sac est pressé pour obtenir un liquide rouge mélangé avec de |'eau. Ce
liquide pressé est mis sur le feu et mélangé avec de |'eau froide dés qu’il se
met a bouillir, cela permet a 'amertume d’étre mieux séparée quand I'huile
est récoltée a la surface. Le produit final est une huile verte qui peut étre
conservée plusieurs années.

3.2.2. En Tunisie
La méthode artisanale

Utilisée par les femmes dans certaines zones forestieres du pays et
transmise de mere en fille, la premiére étape consiste a éliminer les
impuretés (feuilles, etc.) apres la cueillette. Ensuite, les fruits sont placés
dans un récipient propre et immergés dans I'eau. Ceux qui flottent a la
surface sont éliminés, car ils ne contiennent pas d'huile. Les fruits qui
stagnent et/ou tombent au fond sont broyés sous I'action de petites meules
(Fig. 5A) ; la matiére broyée est ensuite versée dans de grands récipients et
malaxée (Fig. 5B) par les pieds en ajoutant de I'eau froide (Fig. 5C). La pate
est ensuite laissée a reposer toute la nuit dans un endroit frais et aéré pour
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étre pétrie une seconde fois le lendemain. Une quantité d'eau froide est
alors ajoutée a la pate. La couche supérieure de cette pate est retirée,
chauffée jusqu'a ébullition, puis mise dans un linge et pressée a la main (Fig.
5D) pour séparer la phase liquide de la phase solide (du gateau). Le jus
obtenu est chauffé a nouveau jusqu'a ce que toute I'eau se soit évaporée.
L'huile est alors recueillie, filtrée a travers un tissu, conditionnée en
bouteilles et stockée pour étre vendue ou utilisée. Cette méthode est
laborieuse, non contrdlée et donne une huile de mauvaise qualité.

Figure 5. Extraction de I'huile fixe de lentisque par la méthode artisanale en
Tunisie : broyage (A), mélange (B), écrémage (C), pressage (D) (Crédits - F.
Mezni).
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3.2.3. En Algérie

Apreés la cueillette, les baies mires sont nettoyées puis lavées (Fig. 6) avant
d'étre broyées. La récolte peut prendre quelques jours, aussi, avant le
broyage, il faut étaler les fruits sur une surface propre et les laisser sécher a
température ambiante pour éviter toute contamination. L'extraction
artisanale de I'huile nécessite un équipement adéquat, que tous les
ménages devraient posséder, a savoir, une meule et un mortier (Fig.7), selon
les régions.

Figure 6. Rameau de lentisque avec drupes mures (A) (Crédits — M. Sebti),
nettoyage des drupes de lentisque (B) (Crédits - N. Boulamdaouar, 2022).

Autres matériaux :

Une bassine en métal ou en argile, une marmite et une source d'énergie sont
nécessaires pour la technique d'extraction a chaud de I'huile de lentisque,
ainsi qu'un chiffon propre pour le pressage et des bouteilles pour le
conditionnement de I'huile extraite.

Meule en pierre :

Elle est considérée comme un élément nécessaire de I'équipement
ménager, car elle est largement utilisée pour broyer les drupes de lentisque,
les olives, les céréales et les graines (Fig. 7A).

Mortier :

Fabriqué en bois ou en cuivre, le mortier est un outil de cuisine, souvent
utilisé pour broyer des quantités limitées (Fig. 7B et 8).

Le principe d'extraction de I'huile de lentisque fixe reste le méme,
néanmoins, des spécificités ou de légeres différences entre les régions sont
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a mentionner ; les méthodes d'extraction a chaud et a froid peuvent étre
utilisées comme décrit ci-dessous :

e  Procédé a chaud :

Il s'agit du procédé le plus connu et le plus utilisé, qui consiste a cuire le
lentisque a la vapeur puis a le broyer ; ou a le broyer frais puis a le chauffer
ou le cuire pour faciliter I'extraction. La matiere broyée est ensuite pressée
dans un tissu propre.

e  Procédé a froid

Le fruit est écrasé a I'aide d'une pierre, la matiére écrasée est malaxée avec
les pieds, la pate obtenue est mise dans un tissu ou un sac de jute,
suspendue et laissée a égoutter pendant la nuit ; le lendemain, on récupére
les premieres huiles ; puis on ajoute de I'eau et on presse I'huile restante.

Figure 7. D’autres
outils d’extraction
d’huile de lentisque
meule (A), mortier de
tonnelier (B).
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Figure 8. Extraction de I'huile de lentisque avec I'usage du mortier (Crédits
Université de lJijel).

Il est vrai que ces procédés traditionnels sont difficiles, mais il estimportant
de préserver et de conserver ces méthodes empiriques en tant que
patrimoine social et culturel. L'installation d'un atelier de démonstration
dans une maison de produits locaux ou un gite rural est une valeur ajoutée
dans le développement de I'éco-tourisme méditerranéen
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4. Bonnes pratiques de récolte des fruits, d’extraction de
I’huile et de stockage.
4.1. Exploitation des fruits.

La production du lentisque est variable, une bonne production étant liée a
des conditions climatiques favorables au cours de I'année. En outre, la
période de récolte peut changer en fonction de la zone géographique ; il
peut donc y avoir une différence entre les pays du sud et du nord de la
Méditerranée.

Sur la base des inflorescences, les agriculteurs peuvent distinguer les
lentisques males "non productifs" des lentisques femelles "productifs"
(figure 9) ; il est alors facile de localiser les zones et/ou stations riches en
lentisque avant la saison de récolte.

Figure 9. Plante
femelle de Pistacia
lentiscus (Crédits —
M. Sebti).

Il est rationnel de choisir la meilleure méthode de récolte pour préserver les
plantes productives et permettre leur régénération, car la coupe des
branches et des rameaux détruit I'espéce a long terme et la production
continue de diminuer (GIZ, 2018). Si la récolte est effectuée correctement,
la production ne fait qu'augmenter et évoluer dans le temps ; cette
progression de la production de baies peut étre traduite par la fonction
suivante : fn(x) = 2(n-1) x, ou n représente les années et x la production
(Sebti, 2016). Un produit de bonne qualité d’hygiene nécessite le respect
des regles et des conditions d'exploitation. Ainsi, certaines instructions pour
les opérateurs sont nécessaires, telles que les conditions climatiques, ou il
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est fortement recommandé de récolter par temps ensoleillé et d'éviter un
temps pluvieux. Pour éviter la prolifération de champignons qui réduisent la
qualité du produit, les baies ne doivent pas étre humidifiées, il est donc
important de les stocker dans des sacs en papier ou en tissu (toile, jute, etc.),
ou dans des caisses en bois.

Une récolte saine se fait toujours a la main ; I'utilisation d'outils tels que des
batons, et la coupe destructive des branches et des brindilles ne sont pas
recommandées. La récolte doit étre nettoyée avec de I'eau.

Figure 10. Récolte non destructive des fruits du lentisque (Crédits — F.
Mezni).

4.2. Extraction de I'huile fixe de lentisque

Le marché exigeant certaines normes, les agriculteurs et/ou les producteurs
doivent respecter certaines mesures lors de la transformation. Afin
d'obtenir une huile de bonne qualité, il faut éviter de chauffer le fruit, la pate
ou I'huile elle-méme, a une température supérieure a 40°C.

Pour optimiser la qualité et le rendement de I'huile, une nouvelle méthode
a été mise au point par |'équipe de recherche de l'Institut National de
Recherche du Génie Rural, des Eaux et Foréts de Tunisie. Cette méthode a
permis d'améliorer le rendement en huile. Le rendement en huile est passé
de 5% (du poids du fruit) avec la méthode traditionnelle a 12% avec la
nouvelle méthode. La nouvelle méthode est également plus ergonomique
et permet de gagner du temps. Elle réduit I'exposition a des températures
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élevées, ce qui améliore la qualité de I'huile (Mezni, 2019). Enfin, la
technique a été améliorée par l'utilisation de procédés modernes et
d'équipements adéquats, avec des rendements améliorés et nettement
supérieurs, qui peuvent étre doublés ou triplés.

Comme technique alternative au broyage traditionnel (par pierre ou
mortier), un hachoir manuel ou électrique et une presse électrique en métal
inoxydable sont adéquats et permettent une meilleure qualité et un
meilleur rendement de I'huile (Mezni, 2019 ; GIZ, 2018). De nouvelles
méthodes d'extraction moins pénibles, plus pratiques et efficaces, plus
rentables et productives en termes de qualité et de quantité, sont
progressivement mises en place.

Figure 11. Equipements d’extraction modernes : hachoir manuel (A),
hachoir électrique (B), presse hydraulique (C), démonstration (D) (Crédits —
F. Mezni).
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Cette nouvelle technologie d'extraction est aujourd'hui utilisée par les
femmes productrices d'huile de lentisque dans certaines régions de Tunisie
et d'Algérie. Ces femmes ont été formées pour maitriser la nouvelle
méthode.

4.3. Conditionnement et stockage de I’huile.

Comme la plupart des huiles fixes, la qualité de I'huile de lentisque peut se
détériorer avec le temps. Il s'agit du phénomene d'oxydation, qui résulte de
I'exposition a I'air, a la lumiéere et a la chaleur. Pour minimiser I'oxydation de
I'huile, il est impératif d'utiliser des bouteilles en verre foncé, munies de
bouchons scellés et d'une étiquette indiquant I'origine de I'huile et la date
d'extraction.

Figure 12. Bouteille d’huile de
lentisque pour la
commercialisation.

(Crédits — F. Mezni).
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5. Quelles sont les propriétés biochimiques ?
5.1. Caractérisation physico-chimique

L’acidité de I'huile fixe de lentisque varie, selon la méthode d’extraction,
entre 6 et 14 %. L'indice de peroxyde est inférieur a 10 méq/kg (entre 1.92
et 6 méq/kg). Lindice de réfraction varie entre 1,463 et 1,468 (Ait Mohan et
al., 2020 ; Siano et al., 2020 ; Kechidi et al., 2020 ; Karoui et al., 2020)
(Tableau 1).

5.2. Composition minérale

L’huile de lentisque constitue une source de sodium (25,36 mg/ 100 g
d’huile) et de potassium (2,17 mg/ 100 g d’huile). Les autres minéraux sont
présents en quantités faibles (Dhifi et al., 2013) (Tableau 2).

5.3. Acides gras

Comme la plupart des huiles végétales, I'huile de lentisque est composée
d’environ 99 % de matiéres grasses. Les acides gras insaturés représentent
plus de 70% des acides gras totaux. Les acides gras monoinsaturés
présentent environ 50% et les acides gras polyinsaturés 20%. L’acide oléique
est I'acide gras majeur avec une teneur de I'ordre de 50%, suivi par 'acide
linoléique (20%) et I'acide palmitique (20%) (Mezni et al., 2012 ; Ait Mohand
etal., 2020) (Tableau 3). L’huile de lentisque est caractérisée par une acidité
élevée. Le profil des acides gras libres montre que I'acide oléique est le
principal en termes de concentration (30%) suivi par acide linoléique et
I'acide palmitique, a respectivement 18% et 6%.

5.4. Triglycérides

La composition en triglycérides de I'huile de lentisque a révélé |'existence de
16 triglycérides avec des teneurs élevées en POO + SOL, 00O, et en POL +
SLL + PoOP. La composition en triglycérides (TAG) de cette huile a montré
que la majorité des TAG sont sous des formes mono et polyinsaturées (Ait
Mohand et al., 2020) (Tableau 4).

5.5. Stérols

Dix stérols ont été quantifiés et identifiés dans I'huile de lentisque :
cholestérol, campestérol, campestanol, tigmastérol, clérostérol+lanostérol,
B-sitostérol, A5-avenasterol, B-amyrine, cycloartenol et 24-méthyléne-
cycloartenol. Le B-sitostérol constitue le stérol principal avec une teneur de
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'ordre de 1 224 mg/kg d'huile, soit plus de 54 % des stérols totaux. Le
cholestérol est présent a faible teneur conformément aux normes du
Conseil Oléicole International (Trabelsi et al., 2012 Mezni et al., 2016 ; Karoui
et al.,, 2020) (Tableau 5).

5.6. Phénols

L’huile de lentisque est riche en phénols qui constituent des antioxydants
naturels. Le profil phénolique de cette huile a montré qu'elle est
principalement composée d'acides phénoliques et de flavones. La quantité
totale de phénols présents dans 'huile est de 'ordre de 4 260,57 mg/kg
d'huile (Tableau 6) (Mezni et al. 2018 ; Siano et al. 2020).

5.7. Tocophérols et caroténoides

La teneur totale en tocophérols a été estimée a 118,16 mg/kg d'huile. L'a-
tocophérol (vitamine E) représente environ 96,77 mg/kg d'huile. La teneur
totale en caroténoides est de I'ordre de 10,57 mg/kg d'huile. Le B-caroténe
est la principale espéce identifiée dans cette huile représentant 4,9 mg/kg
d'huile (Mezni et al, 2014 ; Karoui et al, 2020 ; Mezni et al, 2020) (Tableau
7).

Il est intéressant de noter qu'une autre analyse compléte des lipides de
I'huile de lentisque, produite dans le sud de la Sardaigne (ltalie), elle a été
réalisée en utilisant la chromatographie liquide couplée a un spectrometre
de masse a mobilité ionique et a temps de vol (installations Cesar a I'UNICA).
Des lipides complexes ont été caractérisés avec cette méthode, qui peut
fournir des informations beaucoup plus pertinentes pour évaluer les
activités biologiques de I'huile fixe de lentisque, que la simple mesure du
pourcentage de la composition en acides gras comme le rapportent
différents auteurs (voir Siano et al. 2020). En fait, cette nouvelle
méthodologie a permis de détecter la présence de quatre acides gras jamais
signalés auparavant, 91 especes de triacylglycérols avec une régiochimie
spécifique, la présence de cing phosphatidylcholines, quatre
phosphatidyléthanolamines, une phosphatidylsérine et un total de huit
sphingomyélines (Caboni et al., 2022 ; manuscrit en préparation).
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6. Quelles sont les propriétés biologiques ?

Grace a sa composition, I'huile de lentisque a un effet régénérateur et
protecteur sur la peau : elle peut protéger les cellules de la peau des lésions
oxydatives en inhibant I'oxydation des lipides et la formation ultérieure de
malondialdéhyde, induite par le traitement au peroxyde d'hydrogene. Le
produit de la peroxydation lipidique (malondialdéhyde), s'il est accumulé
dans les tissus, interagit facilement avec les groupes fonctionnels des
protéines, des lipoprotéines, de I'ADN et de I'ARN, ce qui entraine différents
états pathologiques (peroxydation lipidique : production, métabolisme et
mécanismes de signalisation du malondialdéhyde et du 4-hydroxy-2-
nonénal). Il a été révélé que I'huile de lentisque a un impact positif sur la
réparation de la peau, grace a ses propriétés antioxydantes et a sa capacité
a favoriser la prolifération cellulaire, la syntheése du collagéne et la
reconstruction dermique. En outre, elle peut réparer la fonction de barriere
lipidique de la peau, comme d'autres huiles naturelles, grace a ses
propriétés hydratantes. Il a également été prouvé que I'huile fixe de
lentisque favorise la prolifération des fibroblastes et la nouvelle synthése de
collagéne. En effet, la densité de collagene dans les tissus des rats traités
avec cette huile était significativement plus élevée que celle trouvée avec
d'autres traitements (L'effet guérisseur de I'huile des fruits de Pistacia
lentiscus sur les brulures de laser). L'activité anti-inflammatoire in vivo de
I'huile a été confirmée et mise en relation avec sa capacité a inhiber ou
réduire la production de médiateurs inflammatoires impliqués dans la
réponse inflammatoire aigué. L'huile de lentisque semble agir comme un
agent de cicatrisation des plaies d'une part par la réduction de la production
des médiateurs inflammatoires, et d'autre part, grace a l'activité
antioxydante et la stimulation de la production d'enzymes antioxydantes.

Une stratégie moderne et innovante pour améliorer I'efficacité au niveau de
la peau des phyto-complexes contenus dans I'huile de lentisque est leur
incorporation dans des nano porteurs. Ces systémes peuvent réduire la dose
requise et améliorer leur accumulation dans la peau, facilitant ainsi leur
application dans les produits cosmétiques, cosméceutiques et
pharmaceutiques. Dans une nouvelle étude, I'huile fixe de Pistacia lentiscus
a été chargée dans des liposomes, qui ont été précédemment utilisés pour
charger plusieurs huiles essentielles, mais seulement dans quelques huiles
fixes dont l'incorporation a permis d'améliorer leurs activités bénéfiques
[par exemple, I'huile de graine de Nigella sativa et I'huile de neem,
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Nanotechnology for natural medicine : formulation of neem oil loaded
phospholipid vesicles modified with argan oil as a strategy to protect the skin
from oxidative stress and promote wound healing (Manca et al., 2021)]. Les
liposomes chargés d'huile fixe de Pistacia lentiscus étaient biocompatibles,
protégeaient les kératinocytes et les fibroblastes contre les dommages
oxydatifs et favorisaient in vitro leur migration dans une lésion de
monocouche cellulaire [formulation of liposomes loading lentisk oil to
ameliorate topical delivery, attenuate oxidative stress damage and improve
cell migration in scratch assay (Allaw et al., 2022)]. Les formulations
liposomales obtenues semblent étre un systéme approprié pour le
traitement et la restauration des lésions cutanées. Les formulations ont
également été préparées en utilisant une méthode facile, évolutive et a
faible dissipation, qui peut étre reproduite au niveau industriel pour obtenir
un produit commercialisable et efficace. Des études supplémentaires (en
cours) ont souligné que la co-charge de I'huile fixe de Pistacia lentiscus avec
d'autres antioxydants naturels peut potentialiser |'effet protecteur au
niveau de la peau, fournissant des produits prometteurs.

Il est intéressant de noter que la détection de concentrations relativement
élevées d'acide palmitoléique peut étre pertinente pour sa capacité a
stimuler fortement I'action de I'insuline musculaire et a supprimer I'hépato
stéatose (Cao et al., 2008 ; Yang et al., 2011), ouvrant ainsi la voie a de
nouvelles propriétés nutritionnelles de I'huile fixe de lentisque.

Compte tenu du fait que les lipides complexes ont démontré des effets
bénéfiques sur la santé humaine tels que des effets anti-inflammatoires,
antimicrobiens, anticancéreux, antihypertenseurs et une diminution des
lipoprotéines de basse densité, des études supplémentaires sont
nécessaires pour mieux comprendre le réle de ces lipides. Compte tenu du
fait que les lipides complexes jouent un réle important dans la prolongation
de la durée de conservation des huiles pressées a froid par I'augmentation
de la stabilité oxydative de I'huile, des études supplémentaires sont
également nécessaires pour prolonger la durée de conservation de I'huile
de lentisque.

Dans le cadre de ce projet, |'effet protecteur de I'huile fixe de Pistacia
lentiscus a été étudié dans des situations pathologiques. Lorsque le
prétraitement protége les tissus pulmonaires, cardiaques et cérébraux des
dommages liés a I'exposition a des xénobiotiques environnementaux tels
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que le Benzo(a)pyréne (toxique, issu de la combustion de matieres
organiques), les analyses histologiques et biochimiques ont révélé un tissu
architecturalement normal et une restauration du statut redox cytosolique
des différents tissus endommagés par une augmentation de I'activité
antioxydante (Benguedouar et al., 2019).

Le traitement par des médicaments anticancéreux dans les différents
protocoles chimio thérapeutiques, tels que la doxorubcine et le décetaxel,
induit des effets secondaires déléteres sur les autres fonctions de
I'organisme ; la aussi, un prétraitement de quelques jours avec I'huile fixe de
Pistacia lentiscus protége le tissu hépatique contre la toxicité de ces
médicaments dont la prescription reste obligatoire en oncologie
(Benguedouar et al., 2017).

Al'inverse, les études sur |'huile fixe de Pistacia lentiscus ont révélé sa faible
toxicité. Les valeurs élevées des doses |étales orales et intrapéritonéales de
I'huile fixe de Pistacia lentiscus (valeur LD50 = 37 ml/kg de poids corporel,
po ; valeur LD50 = 2,52 ml/kg de poids corporel, ip) ont confirmé une faible
toxicité aigué (Boukeloua et al.,2012), montrant que cette huile est bien
tolérée.

Des activités antimicrobiennes positives de I'huile de fruits de Pistacia
lentiscus contre des bactéries et des levures (Listeria innocua, Salmonella
enterica, Enterococcus faecalis, Shigella flexneri, Candida parapsilosis, C.
tropicalis et C. glabrata) ont été rapportées avec quelques différences selon
le microorganisme testé. Les activités antibactériennes maximales ont été
obtenues contre Staphylococcus aureus et Pseudomonas aeruginosa. Pour
les levures, I'huile a montré une activité élevée contre C. parapsilosis. Cette
étude a confirmé de maniere détaillée que I'huile de fruit de Pistacia
lentiscus tunisien contient des composés qui peuvent étre utilisés pour
traiter de nombreuses infections (Dhieb et al., 2021).

A I'exception de I'Algérie et de la Tunisie, I'utilisation médicinale de cette
huile ne semble pas étre courante dans les autres pharmacopées
méditerranéennes. Parmi les différentes utilisations des propriétés
thérapeutiques de cette huile, seul son effet cicatrisant a été étudié et
documenté ; ses autres bénéfices médicinaux sont encore en cours de
développement dans des études scientifiques.
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7. Qui exploite I'huile de lentisque en Méditerranée ?
7.1. En Tunisie

En Tunisie, I’huile de lentisque est principalement exploitée en milieu rural,
spécialement dans le nord et le nord-ouest du pays, par les femmes
(rurales), de maniére individuelle ou réunie (regroupée), dans des
Groupements de Développement Agricole (GDA). Le réle de ces femmes est
I'extraction de I'huile et sa commercialisation. Pendant les dernieres
années, certaines entreprises spécialisées dans la commercialisation des
huiles se sont impliquées dans la filiere de ce PFNL (produit forestier non
ligneux).

Vu ses propriétés apaisantes, cette huile est utilisée dans certains centres
de massages et de bien-étre. Elle est aussi de plus en plus recherchée
(sollicitée) par les consommateurs qui [‘utilisent pour des fins
thérapeutiques et culinaires.

L’huile est également transformée en de nombreux produits comme du
savon, de la créeme et du baume.

7.2. En Algérie

En Algérie, cette espéce présente un intérét particulier ; son huile fixe
extraite des baies est utilisée dans plusieurs applications industrielles telles
que la pharmacie, I'alimentation et la parfumerie (Longo et al., 2007).

L'huile de lentisque est exploitée de la maniere suivante :

v' Unités de traitement du lentisque

Les baies de lentisque récoltées par les femmes et les enfants sont vendues
a des transformateurs locaux. Ce savoir-faire est encore pratiqué en Algérie,
dans le centre et surtout dans le nord-est du pays. La fabrication d'huile de
lentisque existe a I'extréme-est, dans des communes qui font partie d'une
aire protégée (Tozanli, 2018).

v' Coopératives

Des unités et des coopératives ont été installées dans |'extréme-est du pays,
pour l'organisation des femmes de cette région en coopératives, avec
amélioration des techniques d'extraction de I'huile végétale par
I'introduction de machines de broyage simples mais efficaces. Le prix
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d'achat d’un kilo de baies aux collecteurs varie entre 100 et 150 DA en
moyenne, selon la saison et le lieu de collecte.

v' Commercialisation

L'huile est transformée en plusieurs produits qui seront commercialisés sous
forme d'huile, de creme, de savon, de baume et de shampooing. Ces
différents produits a base d'huile de lentisque sont commercialisés dans les
herboristeries. Les méthodes de préparation et les indications
thérapeutiques sont similaires et/ou inspirées des recettes traditionnelles
rapportées par les populations rurales (Beldi et al., 2021).

Figure 13. Huile de lentisque de Nabatia El Milia (Crédits — Université de
lijel).

7.3. En Sardaigne

En Sardaigne, I'huile fixe de Pistacia lentiscus est utilisée a des fins culinaires,
de médecine traditionnelle et cosmétiques. Traditionnellement, dans les
zones rurales de toute la Sardaigne, I'huile était extraite par la méthode de
I'eau chaude jusqu'a la moitié du siecle dernier ; ce type d'extraction exigeait
beaucoup de travail avec des rendements médiocres et la production a été
progressivement abandonnée et remplacée par I'offre toujours croissante
d'huile d'olive. Récemment, grace a de nouvelles études, au développement
de produits et a la grande disponibilité des baies issues de la végétation
spontanée, plusieurs entreprises se lancent dans la production d'huile en
utilisant des méthodes d'extraction a froid.
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Contrairement a I'huile végétale de lentisque, I'huile essentielle de lentisque
n'est pas trés répandue sur I'lle comme elle I'est en Italie continentale.
L'huile essentielle de Pistacia lentiscus a un marché spécifique dans
I'industrie cosmétique et pharmaceutique.
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8. Quel est I'intérét économique ?

L’huile fixe de lentisque n’est réellement exploitée qu’en Tunisie, en Algérie
et en Sardaigne.

8.1. En Tunisie

En Tunisie, I'huile de lentisque, utilisée a I’échelle familiale comme produit
médicinal, est destinée de plus en plus a la commercialisation. Son prix de
vente est fortement influencé par la méthode d’extraction et par
I’'emballage variant largement de 40 a 200 DT/litre (Mezni et al., 2019). Les
nouvelles techniques d’extraction de I'huile augmentent son codt de
production mais améliorent son rendement et sa qualité, ce qui a un effet
positif sur la rentabilité économique de ce produit. Une femme est capable
de produire de 50 a 100 litres par an.

A I'échelle de la population locale, I'activité de I'extraction de I'huile de
lentisque procure en moyenne un revenu annuel de 120 DT/ménage en
2012 (Daly et al., 2012). Ce revenu augmente avec l'usage des nouvelles
technologies, il peut atteindre 2 000 DT par an en 2022.

8.2. En Algérie

Les deux tiers des utilisateurs de la plante sont des femmes, elles utilisent
plus les plantes médicinales que les hommes. Traditionnellement, tout le
monde utilise la plante quel que soit le niveau intellectuel (universitaires,
cadres, etc.) ; les utilisateurs qui sont conscients de l'importance de la
phytothérapie ont les connaissances et le savoir-faire des usages de cette
plante (Helal, 2021). Sur le marché, le prix de vente de cette huile varie entre
4 000 et 5 000 DA/litre. En moyenne, un ménage produit 25 litres/an, soit
un revenu annuel de 112 500 DA/ménage (Sebti, 2016).

8.3. En Sardaigne

La Sardaigne est la seule région d'ltalie ou I'huile fixe de Pistacia lentiscus
est couramment utilisée. La production annuelle est difficile a estimer car la
plupart des produits sont vendus directement par les agriculteurs sur le
marché intérieur. Cependant, elle est de plus en plus utilisée par les
industries alimentaires, cosmétiques et pharmaceutiques qui estiment avoir
utilisé plusieurs centaines de kilos au cours de la derniére décennie, avec un
intérét croissant. Le prix du marché dépend de la qualité et du type
d'utilisateur ; il se situe entre 40 et 100 euros/kg. Le rendement de
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I'extraction de I'huile se situe entre 5% et 13% selon les méthodes
d'extraction.

L'impression est que le marché de I'huile fixe de Pistacia lentiscus est
immature. Les producteurs étudient une demande industrielle plus
importante qui nécessite une réduction des prix et une normalisation de la
qualité ; de nombreux essais sont encouragés pour optimiser I'extraction,
comme cela s'est produit pour la production d'autres huiles, afin d'obtenir
une efficacité d'extraction sans compromettre la qualité. Les meilleurs
résultats ont été obtenus en utilisant des machines a huile d'olive.

En Gréce, en Turquie et en France (les autres pays partenaires) I'huile fixe
de lentisque n’est pas pour le moment valorisée, mais grace a I'élan permis
par I'actuel projet MEDLENTISK une éventuelle exploitation de ce produit
forestier non ligneux est possible.
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9. Autres usages du lentisque
9.1. Utilisations passées1

9.1.1. L’exploitation des fruits du lentisque — des preuves de I'extraction
d’huile fixe ?

De fréquentes présences de restes de fruits sauvages de Pistacia
(endocarpes carbonisés) dans des sites archéologiques suggerent une
exploitation par 'homme dans le passé. Ces types de restes sont attestés
depuis le paléolithique, au Proche Orient, en Anatolie, en Méditerranée
orientale et occidentale, et ils sont souvent trouvés en association avec
d’autres espéces fruitieres (amandes, glands de chénes), au sein de
contextes diverses (domestiques, funéraires, rituels) (Stika, 1999 ; Goren-
Inbar et al., 2002 ; Willcox, 2016 ; Morales, 2018 ; Rousou et al., 2021).
L’identification des fruits est souvent faite jusqu’au niveau du genre
(Pistacia), ainsi il est difficile de savoir avec certitude si I'espéce Pistacia
lentiscus est présente dans les contextes archéo-botaniques. Le
développement et I'application de nouveaux outils méthodologiques
(Rousou et al. 2021) qui enrichissent des observations faites antérieurement
(Kislev 1988), permettent d’avoir une image plus compléete des espéces (du
lentisque y compris) exploitées par 'lhomme.

Les fruits du lentisque, comme ceux d’autres espéces du genre Pistacia,
peuvent étre consommeés crus, grillés ou frits, ils peuvent étre utilisés pour
des préparations alimentaires (pain), comme condiment (saucisses), pour la
préparation de boissons, ou méme comme fourrage pour les animaux
domestiques (Gennadios, 1914 ; Bailey & Danin, 1981 ; Ertug-Yaras, 1997 ;
Kislev, 1997 ; Savvides, 2000 ; Della et al. 2006 ; Hadjichambis et al., 2008 ;
Papachristoforou, 2015 ; Secilmis et al., 2015 ; Alonso et al.,, 2016).
L'implication du feu lors de ces pratiques peut résulter de la carbonisation

1 Une partie des recherches sur les usages passés du Pistacia ont été
conduites dans le cadre des recherches doctorales de Maria Rousou (Musée
National d’Histoire Naturelle, Paris, ED 227, Sorbonne Université et
I'Université de Chypre), soutenu par la bourse d’étude de la Fondation
Onassis (ID: F ZO 066-1/2018-2019) et par le 7éme Programme de bourses
d’études de la Fondation Sylvia loannou.
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accidentelle de fruits. Elle peut, ainsi, conduire a leur préservation dans les
couches archéologiques.

Tandis que la préservation d’huile de lentisque ou d’autres espéeces de
Pistacia est tres improbable en contexte archéologique, la présence en
grandes quantités de fruits entiers ou de fragments de fruits est souvent
utilisée comme argument en faveur de la possibilité d’extraction d’huile, ce
qui pourrait indiquer la fragmentation de I'endocarpe lors du processus
d’extraction d’huile (de Lanfranchi et al., 1999 ; Loi 2013 ; Morales et al.,
2013 ; Thi Mai et al., 2014 ; Willcox, 2016 ; Morales, 2018; Rousou et al., en
cours de publication). Des recherches futures expérimentales pourraient
tester cette hypothése. Outre les propriétés médicinales connues depuis les
auteurs antiques et médiévaux (par exemple, Paul d’Egine De Re Medica
Libri Septem livre 4, sections | et XLIV) et par les données ethnobotaniques
actuelles, I'huile de Pistacia a probablement été utilisée pour des
préparations alimentaires ou pour I'éclairage (Whitehouse, 1957 ; Della et
al., 2006 ; Hadjichambis et al., 2008 ; Gennadios 1914 ; Sabato et al., 2015 ;
Labdelli et al., 2019).

9.1.2. L’exploitation du bois, de la tige et de la résine

Outre la présence de fruits, des charbons de bois de Pistacia sont également
attestés parmi les vestiges archéo-botaniques et indiquent la possibilité de
I’exploitation de cette ressource végétale comme combustible. L’hypothése
de carbonisation involontaire de fruits avec du bois de Pistacia utilisé
comme combustible est possible (Nisbet, 1980 ; Buxd-Piquet, 2008 ; Grau
Almero, 2003, 2011 ; Kabukcu, 2018 ; Roberts et al., 2018 ; Moricca et al.,
2020 ; Rousou et al., 2021 ; Willcox, 2011). Bien qu’une identification plus
poussée de charbons de bois de Pistacia jusqu’au niveau de I'espéce puisse
étre délicate, si toutes les caractéristiques identiques a I'anatomie du bois
de lentisque ne sont pas atteintes (Grundwag & Werker, 1976 ;
Schweingruber 1990), I'hypothése de la présence du lentisque parmi les
charbons de Pistacia ne peut pas étre rejetée. Le bois de lentisque est
considéré comme un bon combustible et il peut étre aussi utilisé sous forme
de charbons de bois (Papachristoforou, 2015 ; Zapata Pefia et al., 2003).

Le bois peut étre également utilisé pour le travail du bois et dans la
construction (Grau Almero 2003 ; Grau Almero et al. 1998). Théophraste
(4¢ siecle av. J-C) (Historia Plantarum 3.15.3; 5.3.2) et Pline I’Ancien
(1¢r siecle aprés J-C) (Historia Naturalis livre 13.12) indiquent les propriétés
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du bois de Pistacia. Les jeunes pousses du lentisque peuvent étre utilisées
dans la vannerie (Gennadios 1914 ; Athanasiou, 2015 ; Papachristoforou,
2015 ; Zapata Pefia et al., 2003). D’apres Isidore de Séville (62-7¢ siecle), le
lentisque prend son nom de la souplesse de sa tige ('lentus et mollis’)
(Etymologiae 17.7.51). De plus, les feuilles et les galles de Pistacia
contiennent des substances tannantes et tinctoriales et peuvent étre
utilisées dans la teinture de textiles ou pour le tannage des peaux
(Gennadios, 1914 ; Papachristoforou, 2015). Toutes ces utilisations laissent
trés peu, voire aucune trace dans les contextes archéologiques, ce qui
souligne I'importance de développement de recherches interdisciplinaires
futures compilées a des études ethnobotaniques.

Rappelons également le fameux mastic de Chios, obtenu par la variété Chia
du lentisque, largement connu pour ses propriétés médicinales et son
utilisation dans [l'alimentation (Freedman 2011). L’extraction et le
commerce du mastic, connu au moins depuis le 10¢ siécle ont beaucoup
influencé I'histoire de Chios, ou des traces de I'exploitation depuis cette
période sont toujours visibles dans le paysage et |'architecture de llle
(Bakirtzis & Moniaros 2019). Des analyses protéomiques et génétiques (ADN
ancien) sur des objets archéologiques (poterie, momies) ont beaucoup
enrichi nos connaissances concernant les utilisations de la résine
(préservation du vin, embaumement, encens, vernis) et son role dans le
commerce, surtout au cours de I'’Age du Bronze et de la période Antique,
autant que les ressources textuelles (Pline I’Ancien Historia naturalis livre
14.24 ; Columella De re rustica 12.18ff) (McGovern 1997 ; Sarpaki 2001 ;
Hansson et Foley, 2008 ; Pulak, 2008; Firth 2016; McGovern et Hall 2016 ;
Merousis, 2010, 2016, 2019 ; Seprico et White 2000 ; Stern et al., 2018). Les
mots ki-ta-no et koi-no attestés dans les tablettes de Linéaire B de Knossos
sont attribués par quelques auteurs au pistachier térébinthe ou lentisque,
ce qui pourrait indiquer I'utilisation de la résine ou, selon certains auteurs,
d’huile du pistachier (Melena, 1974 ; Sarpaki, 2001 ; Merousis, 2016).
Cependant, sachant que la résine peut étre extraite par des especes
différentes de Pistacia, I'attribution des noms vernaculaires attestés dans
les textes a une espéce particuliere peut étre problématique (voir la
discussion de Sarpaki 2001). De plus, sachant que la composition chimique
de la résine de différentes especes de Pistacia est proche, il est souvent
délicat d’attribuer a une espece particuliére les traces de résine de Pistacia
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identifiés sur des objets archéologiques (Grundwag & Werker 1976 ; Serpico
& White 2000).

Les résultats issus d’approches interdisciplinaires (archéo-botanique,
archéologie, histoire, ethnologie, ethnoarchéologie) soulignent
I'importance de ressources sauvages de Pistacia dans le passé. Malgré les
limites que chaque approche peut rencontrer (préservation, identification),
ces données enrichissent nos connaissances par rapport aux utilisations, qui
peuvent dans certains cas étre encore observées parmi les pratiques
traditionnelles des sociétés locales actuelles.

9.2. Utilisations actuelles

Le pistachier lentisque est utilisé depuis I'antiquité pour de nombreux
usages, cette partie sur les autres usages n’est en rien exhaustive, mais
compléete les utilisations et la connaissance que I'on souhaite mettre en
avant dans ce guide : celle sur I’huile fixe de fruits du pistachier lentisque.

Toutes les parties de la plante sont utilisées : les racines et le bois (charbon
de bois, combustible, et cendres comme base pour réduire le pH), les
feuilles, les baies (fruits) et la résine. Rivera-Nunez et Obon de Castro, (1991)
cité par De Lanfranchi et al. (1999), rapporte que le lentisque a de multiples
usages : s'il est principalement exploité pour la résine sécrétée par ses tiges,
ses feuilles, son bois, ses racines et ses fruits sont également utilisés a des
fins alimentaires, domestiques ou médicinales.

Les vertus de cette plante sont multiples, et ses produits peuvent traiter un
grand nombre de problémes de santé : problémes digestifs, maladies
respiratoires, maladies de la peau et des yeux (Sebti, 2020 ; Helal, 2021).

9.2.1. Les fruits

Ce fruit peut également étre utilisé pour la préparation de plats
traditionnels. Il peut également étre étudié en laboratoire pour ses
propriétés antioxydantes, anti-inflammatoires, cyto-protectrices et anti-
cancéreuses.
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Figure 15. Plat traditionnel de lentisque (Meslouk) (Crédits — Université de
Jijel).

De l'autre c6té du bassin méditerranéen, a I'est, cette plante n'est pas aussi
couramment utilisée mais il existe quelques recettes traditionnelles
rapportées a Chypre (Musée virtuel de I'alimentation de Chypre) et en Grece
(lles de Kasos, Naxos et Crete) pour l'utilisation des fruits du lentisque
trempés dans I'eau pour la fabrication du pain et des tartes traditionnels
(oinvwédwpo/oinvvérutteg @ 'siinopsomo'/'siinopites') et des biscuits
sucrés.
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Figure 16. Tartes traditionnelles avec des fruits de lentisque de Chypre
(siinopites) (Crédits — Musée virtuel de I'alimentation de Chypre)

9.2.2. Larésine

Au-dela du fruit, un des usages les plus connus est bien sir celui de la résine,
le mastic. Bien qu'il existe de nombreuses variétés différentes de petits
arbres et arbustes aromatiques du genre Pistacia, seul le Pistacia lentiscus
produit une quantité et wune qualité de résine exploitable
commercialement ; seule la variété cultivée dans la partie sud de I'ile
égéenne de Chios (Gréce) était considérée comme un véritable mastic a
I'époque médiévale, une distinction qu'elle conserve officiellement
aujourd'hui en tant que produit d'Appellation d'Origine Protégée,
conformément a la réglementation de I'Union Européenne (Freedman,
2011). Le mastic ou " mastiha " de I'lle de Chios, traditionnellement utilisé
en confiserie et en parfumerie, contient une variété de substances
phytochimiques bioactives et il a également été scientifiquement prouvé
qu'il posséde d'importantes propriétés médicinales (Fukazawa et al., 2018 ;
Tzani et al., 2018 ; Papada & Kaliora, 2019 ; Pachi et al., 2020).

Sur la base de plusieurs recherches et études cliniques réalisées avec la
« mastiha » de Chios, I'Agence Européenne des Médicaments (EMA) et
I'Autorité Européenne de Sécurité des Aliments (EFSA) ont officiellement
accordé (EMA 2015, 2016) des allégations de santé au mastic de I'arbre
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lentisque, en tant que médicament traditionnel a base de plantes utilisé
pour le traitement des troubles dyspeptiques légers contre les
inflammations cutanées et dans la cicatrisation des blessures mineures
(EMA, 2015).

Le mastic du lentisque est également utilisé pour la préparation de bonbons
et de chewing-gum qui aident a la lutte contre les caries et pour fortifier
I’'haleine, pour la préparation d’une liqueur ou encore comme additif
alimentaire et agent aromatisant (Baytop, 1999 ; Duru, 2003). Il est utilisé
comme source d'arébme dans la fabrication de la creme glacée et des
desserts traditionnels, du café et des confitures. Le mastic est également
utilisé traditionnellement dans les produits cosmétiques, les vernis et la
peinture. De nombreux tableaux célébres qui symbolisent I'utilisation de la
résine dans la peinture comme le célébre tableau de Léonard de Vinci "La
Joconde", ont survécu jusqu'a nos jours. En outre, elle peut étre traitée avec
diverses substances, utilisée comme vernis de protection des ceuvres d'art,
vernis de haute qualité pour les avions, vernissage d'instruments de
musique, dans les cires pour le sol et la peinture au pastel et pour obtenir
une colle de haute qualité. Il est également utilisé dans la fabrication du
verre et de la porcelaine ainsi que comme colle a souder (Freedman, 2011 ;
Onay et al., 2016).

Les parties aériennes du lentisque ou sa résine sont traditionnellement
utilisées pour le traitement de la toux, des ulcéres a la gorge, de I'eczéma,
des maux d’estomac, des calculs rénaux et de la jaunisse.

Figure 17. Résine de
lentisque (Crédits - M. Sebti).
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9.2.3. Les rameaux

En Tunisie, les rameaux de la plante sont utilisés pour la garniture des
bouquets de fleurs et leur extrait pour la décoration des produits de la
poterie. Un point important, sur lequel il est possible d’évaluer la formation
de maquis de lentisque naturel, est I'usage de rameaux comme du feuillage
vert pour la fabrication de bouquets de fleuriste.

En Gréce, les feuilles et les brindilles étaient traditionnellement utilisées, sur
I'lle de Naxos dans les Cyclades, pour fabriquer une sorte de matelas dans le
cercueil des personnes aimées décédées (Vavoula, 2017), probablement
pour les accompagner de leur odeur fraiche.

Figure 18. Bouquet de fleurs
avec des rameaux de
lentisque.

(Crédits - M. Sebti).

9.2.4. Les feuilles

Les feuilles du lentisque sont utilisées en tant qu’antiparasitaire contre les
charangons, teignes et puces, ou glissées dans les chaussures pour éviter
une transpiration excessive. Riche en tanins, les feuilles peuvent servir pour
le tannage du cuir, notamment en Libye. Les feuilles sont aussi un ingrédient
dans la nourriture, on fait également de I'hydrolat, de la tisane et méme de
I’eau de vie, sans oublier I'huile essentielle.

L’huile essentielle de pistachier lentisque a été largement étudiée pour ses
propriétés antioxydantes. Elle est constituée en majorité de a-pinéne,
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terpinen-4-ol, limonene et myrcene provoquant une activité antioxydante
comparable a celle du romarin.

Les extraits de feuilles de pistachier lentisque sont constitués de plusieurs
familles de molécules telles que les flavonoides, anthocyanes, acides
phénoliques (acide gallique, acide digallique, catéchine), triterpenoides et
tannins. Ces constituants sont responsables de I'activité antioxydante et
anti-inflammatoire.

Figure 19. Usages des feuilles de lentisque comme ingrédient dans la
nourriture : eau (A), lait fermenté (B), dans les plats (C) (Crédits -M. Sebti).

9.2.5. Les racines

La décoction des racines est utilisée traditionnellement (en Tunisie) pour le
traitement des problémes respiratoires.

9.2.6. Le bois

Le bois du pistachier lentisque, particulierement dur, est employé en
ébénisterie, en menuiserie et comme bois de chauffage. Un test de placage
de bois a été réalisé par Forét Modele de Provence pour une utilisation en
marqueterie, le test s’est révélé probant. Le bois peut faire un excellent
charbon, et les cendres peuvent s’utiliser dans la fabrication du savon.
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Figure 20. Savon a base de
cendres

9.2.7. Pistacia lentiscus pour la phytoremédiation et la revégétalisation sur
des sites miniers.

Parmi les différentes utilisations de Pistacia lentiscus, son application a la
phytoremédiation et a la revégétalisation de substrats/sols pollués par des
métaux et des métalloides (c'est-a-dire Zn, Pb, Cd, Hg, As) est remarquable.
Les premieres études ont été réalisées apres |'accident de la vallée de la
riviere Guadiamar (sud-ouest de I'Espagne) olu 4 millions de m3 de boues
contaminées par des métalloides ont été déversés dans la riviere
Guadiamar. Des actions de revégétalisation ont été mises en ceuvre,
indiquant le potentiel de P. lentiscus dans la phytoremédiation de sites
pollués par des métaux (Fuentes et al., 2007 ; Dominiguez et al., 2008).
Récemment, plusieurs études ont été menées dans le contexte des mines
de Sardaigne, montrant que les métaux comme le zinc, le plomb et le
cadmium se sont principalement accumulés dans les racines, rendant
Pistacia lentiscus approprié pour la phyto-stabilisation, qui utilise un
mécanisme d'exclusion par I'intermédiaire de la formation de biominéraux
a l'interface sol-racine (Bacchetta et al., 2012 ; 2015 ; Concas et al., 2015 ;
De Giudici et al., 2015). Enfin, la mise en ceuvre d'amendements du sol et la
bio-augmentation avec des souches bactériennes autochtones
sélectionnées peuvent améliorer la survie de cette espéce (Bacchetta et al.,
2015 ; Tamburini et al., 2017).
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Tableau 1. Caractérisation physico-chimique de I'huile de lentisque

Caracteére chimique Valeurs Références
Acidité (mg/g d’huile) 3.52 Brahmi et al., 2020
28.60 Kechidi et al., 2020
414.00 Karoui et al., 2020
Acidité (%) 6.17 Siano et al., 2020
14.41 Kechidi etal., 2020
Indice de peroxyde (méq 02/kg) 2 Brahmi et al., 2020
5 Siano et al., 2020
6 Kechidi et al., 2020
1.92 Karoui et al., 2020
Densité 1.02 Brahmi et al., 2020
Indice de réfraction 1.468 Brahmi et al., 2020
1.463 Kechidi et al. 2020
K232 0.093 Brahmi et al., 2020
2.12 Karoui et al., 2020
K270 0.133 Brahmi et al., 2020
0.43 Karoui et al., 2020
Chlorophylle (ppm) 16.66 Brahmi et al., 2020
8.91 Karoui et al., 2020
Indice de saponification (mg de 189.12 Karoui et al., 2020

KOH/g d’huile) 296.28 Kechidi et al., 2020
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Tableau 2. Composition minérale de I’huile de lentisque

Minéraux mg/ 100 g d’huile Références

Na 25.36 Dhifiet al., 2013
K 2.17 Dhifi et al., 2013
Ca 0.25 Dhifi et al., 2013
Mg 0.19 Dhifi et al., 2013
Fe 0.004 Dhifi et al., 2013

Cu 0.0001 Dhifi etal., 2013




MEDLENTISK |55

Tableau 3. Composition en acides gras de |'huile de lentisque

Acides gras % Références

Acide oléique 54.23 Mezni et al., 2012
51.00 Dhifi et al., 2013
46.30 May et al., 2018
48.37 Chaabani et al., 2019
44.20 Siano et al., 2020
52.50 Ait Mohand et al., 2020

Acide palmitique 27.21 Mezni et al., 2012
23.52 Dhifi et al., 2013
22.55 Ait Mohand et al., 2020
26.14 May et al., 2018
23.96 Chaabani et al., 2019
23.82 Siano et al., 2020

Acide linoléique 15.82 Mezni et al., 2012
20.71 Dhifi et al., 2013
22.14 Ait Mohand et al., 2020
22.65 May et al., 2018
23.31 Chaabani et al., 2019
24.83 Siano et al., 2020

Acide palmitoléique 1.13 Mezni et al., 2012
1.19 Dhifi et al., 2013
0.38 Ait Mohand et al., 2020
1.65 May et al., 2018
1.34 Chaabani et al., 2019
1.70 Siano et al., 2020

Acide stéarique 1.58 Mezni et al., 2012
1.41 Dhifi et al., 2013
0.98 AitMohand et al., 2020
0.76 May et al., 2018
1.15 Chaabani et al., 2019
1.36 Siano et al., 2020




Tableau 3. (Suite)
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Acide gras % Références

Acides gras insaturés 71.18 Mezni et al., 2012
73.58 Dhifi et al., 2013
76.47 AitMohand et al., 2020
70.60 May et al., 2018
74.88 Chaabani et al., 2019
71.54 Siano et al., 2020

Acides gras saturés 28.79 Mezni et al., 2012
26.42 Dhifiand et al., 2013
23.53 AitMohand et al., 2020
26.9 May et al., 2018
25.12 Chaabani et al., 2019
25.33 Siano et al., 2020
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Tableau 4. Composition en triglycérides de I'huile de lentisque

Triglycérides % Références
POO+SOL 27.58 Dhifi et al., 2013
26.00 Meazni et al., 2020
24.14 Ait Mohand et al., 2020
POL 21.50 Mezni et al., 2020
17.39 Ait Mohand et al., 2020
16.37 Dhifi et al., 2013
000 12.04 Dhifi et al., 2013
13.38 Meazni et al., 2020
15.74 Ait Mohand et al., 2020
PPO 8.51 Dhifi et al., 2013
10.43 Mezniet al., 2020
7.91 AitMohand et al., 2020
LOO 9.83 Dhifi et al., 2013
9.66 Mezni et al., 2020

- Ait Mohand et al., 2020

PLL 7.97 Dhifi et al., 2013

7.70 Mezni et al., 2020

7.28 Ait Mohand et al., 2020
PLP 5.58 Dhifi et al., 2013

7.03 Mezni et al., 2020

3.96 Ait Mohand et al., 2020
OLL 5.67 Dhifi et al., 2013

3.99 Mezni et al., 2020

0.50 Ait Mohand et al., 2020
ALO - Dhifi et al., 2013

1.56 Mezni et al., 2020

- Ait Mohand et al., 2020
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Tableau 4. (Suite)

Triglycérides % Références
SO0 - Dhifi et al., 2013

1.01 Mezni et al., 2020

1.39 Ait Mohand et al., 2020
OLLn - Dhifi et al., 2013

0.85 Mezniet al., 2020

- Ait Mohand et al., 2020

LLnP - Dhifi et al., 2013

0.32 Mezniet al., 2020

0.79 Ait Mohand et al., 2020
OOLn - Dhifi et al., 2013

0.21 Mezni et al., 2020

- Ait Mohand et al., 2020

LLL 1.32 Dhifi et al., 2013
0.17 Mezni et al., 2020
2.64 Ait Mohand et al., 2020
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Tableau 5. Composition en stérols de I'huile de lentisque

Stérols (mg/kg) Références
Campestérol 68.20 Mezni et al., 2016
88.45 Karoui et al., 2020
42.00 Siano et al., 2020
19.70 Brahmi et al., 2020
996.00 Mezni et al., 2016
B-sitostérol 1217.43 Karoui et al., 2020
750.00 Siano et al., 2020
587.90 Brahmi et al., 2020
Cycloarténol 216 Mezni et al., 2016
- Karoui et al., 2020
- Siano et al., 2020
- Brahmi et al., 2020
24-méthyléne- 94.2 Mezni et al., 2016
cycloarténol - Karoui et al., 2020
- Siano et al., 2020
- Brahmi et al., 2020
Stigmastérol 54.10 Mezni et al., 2016
31.05 Karoui et al., 2020
16.00 Siano et al., 2020
30.00 Brahmi et al., 2020
Cholestérol - Mezni et al., 2016
9.93 Karoui et al., 2020

Siano et al., 2020
Brahmi et al., 2020
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Tableau 6. Composition phénolique de I'huile fixe de Pistacia lentiscus

Phénols mg/kg d’huile Références
Acide gallique 19.65 Mezni et al., 2018
10.1 Siano et al., 2020
Tyrosol 50.36 Mezni et al., 2018
- Siano et al., 2020
Acide protocatéchique 30 Mezni et al., 2018
6 Siano et al., 2020
Acide p- - Mezni et al., 2018
hydroxybenzoique 73.8 Siano et al., 2020
Acide vanillique 812.91 Mezni et al., 2018
11.8 Siano et al., 2020
Acide o-Coumarique 70.42 Mezni et al., 2018

- Siano et al., 2020

Oleuropein-aglycon 91.29 Mezni et al., 2018
- Siano et al., 2020

Acide caféique - Mezni et al., 2018
8 Siano et al., 2020
Acide syringique isomer - Mezni et al., 2018
1.6 Siano et al., 2020
Acide p-Coumarique 90.88 Mezni et al., 2018
0.8 Siano et al., 2020
Acide Férulique 54.5 Mezni et al., 2018
0.1 Siano et al., 2020
Rutine - Mezni et al., 2018

1.6 Siano et al., 2020




Tableau 6. (Suite)
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Phénols

mg/kg d’huile

Références

Quercétine 3-0-glucoside

Mezni et al., 2018

20.1 Siano et al., 2020
Eryodictiol - Mezni et al., 2018
15.7 Siano et al., 2020
Quercétine Mezni et al., 2018
2.4 Siano et al., 2020
Lutéoline 207.64 Mezni et al., 2018
1.8 Siano et al., 2020
Naphtorésorcinol 29.76 Mezni et al., 2018
- Siano et al., 2020
Acide salicylique 112.73 Mezni et al., 2018
- Siano et al., 2020
Pinorésinol 482.18 Mezni et al., 2018
- Siano et al., 2020
Apigénine 714.38 Mezni et al., 2018
- Siano et al., 2020
Acide trans-4-hydroxy-3- 93.85 Mezni et al., 2018
méthoxycinnamique - Siano et al., 2020
Acide 39.75 Mezni et al., 2018
4-hydroxyphénylacétique - Siano et al., 2020
kaempférol - Meznietal., 2018
0.5 Sianoetal., 2020
Coumarine 300.87 Meazni et al., 2018

Siano et al., 2020
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Tableau 6. (Suite)

Phénols mg/kg d’huile Références

Acide carnosique 126.03 Mezni et al., 2018
- Siano et al., 2020

Acide transcinnamique  60.98 Mezni et al., 2018
- Siano et al., 2020

Total phénols 3358.08 Mezni et al., 2018
339 Siano et al., 2020




Tableau 7. Composition en tocophérols et caroténoides dans I'huile fixe de

Pistacia lentiscus
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Tocophérols

mg/kg d’huile

Références

a-tocophérol 7590 Dhifi et al., 2013
119.99 Mezni et al., 2020
68.1 Ghzaiel et al., 2021
Y-tocophérol 480 Dhifi et al., 2013
23.52 Mezni et al., 2020
B-tocophérol 470 Dhifi et al., 2013
- Mezni et al., 2020
Total tocophérols 8111.13 Dhifi et al., 2013
143.51 Mezni et al., 2020
Caroténoides
B-caroténe 6.13 Mezni et al., 2020
Zéaxanthine 1.35 Mezni et al., 2020
Lutéine 2.07 Mezni et al., 2020
Total caroténoides 9.55 Mezni et al., 2020
1480 Brahmi et al., 2020
2083.59 Ghzaiel et al., 2021




MEDLENTISK |64



Equipe du projet (Réunion de cléture du projet — Tabarka / Tunisie)






Rt Cofinancé par le
(N programme Erasmus+
ol de I'Union européenne

© Aot 2022
ISBN: 978-2-494188-01-3

97782494 " 188013



Bailet Joelle


	1. Introduction
	2. Le lentisque
	2.1. Description botanique
	2.2. Description
	2.3. Répartition géographique
	2.4. Autécologie et synécologie

	3. L’huile de lentisque
	3.1. Définition et description
	3.2. Comment extraire l’huile de lentisque ?
	3.2.1. En Sardaigne
	3.2.2. En Tunisie
	3.2.3. En Algérie


	4. Bonnes pratiques de récolte des fruits, d’extraction de l’huile et de stockage.
	4.1. Exploitation des fruits.
	4.2. Extraction de l’huile fixe de lentisque
	4.3. Conditionnement et stockage de l’huile.

	5. Quelles sont les propriétés biochimiques ?
	5.1. Caractérisation physico-chimique
	5.2. Composition minérale
	5.3. Acides gras
	5.4. Triglycérides
	5.5. Stérols
	5.6. Phénols
	5.7. Tocophérols et caroténoïdes

	6. Quelles sont les propriétés biologiques ?
	7. Qui exploite l’huile de lentisque en Méditerranée ?
	7.1. En Tunisie
	7.2. En Algérie
	7.3. En Sardaigne

	8. Quel est l’intérêt économique ?
	8.1. En Tunisie
	8.2. En Algérie
	8.3. En Sardaigne

	9. Autres usages du lentisque
	9.1. Utilisations passées
	9.1.1. L’exploitation des fruits du lentisque – des preuves de l’extraction d’huile fixe ?
	9.1.2. L’exploitation du bois, de la tige et de la résine

	9.2.  Utilisations actuelles
	9.2.1. Les fruits
	9.2.2. La résine
	9.2.3. Les rameaux
	9.2.4. Les feuilles
	9.2.5. Les racines
	9.2.6. Le bois
	9.2.7. Pistacia lentiscus pour la phytoremédiation et la revégétalisation sur des sites miniers.


	Bibliographie et sitographie
	Index

