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I- INTRODUCTION : 
 

La Criste Marine, de son vrai nom, Crithmum maritimum est une plante de la famille des 

Ombelifères qui fleurit de juillet à octobre. On la retrouve couramment le long des côtes de 

l'Atlantique et de la Méditerranée, mais aussi en Asie et en Afrique. Elle est halophile, ce qui 

lui permet de proliférer fortement dans les falaises et rochers car elle résiste à de fortes 

concentrations en sel1. 

 

Comestible et connue depuis l’antiquité où les marins l'utilisaient comme source de vitamine 

C pour ne pas souffrir du scorbut, c'est entre le XVIème et XIXème Siècle qu'elle connaît un fort 

succès en Grande-Bretagne où elle est utilisée dans de nombreux plats, sauces et salades2. 

Cependant elle a été délaissée au fil du temps et ne fait plus partie de notre alimentation 

quotidienne. 

Mais nous la redécouvrons aujourd'hui, et on la voit réapparaître pour ses vertus dans les 

domaines des médecines douces et du bien-être. Elle est maintenant l'ingrédient majeur de 

certaines huiles et essences aux bienfaits philothérapeuthiques. 

 

Une huile essentielle est un "produit obtenu à partir d’une matière première d’origine 

végétale, après séparation de la phase aqueuse par des procédés physiques : soit par 

entraînement à la vapeur d’eau, soit par des procédés mécaniques [...], soit par distillation 

sèche" selon la norme ISO 92353. 

 

Ainsi, l’intérêt croissant de la Criste Marine attire de nouvelles entreprises et associations. Sa 

composition et sa faculté à proliférer rapidement ainsi que l’intérêt nouveau du public dû à sa 

récente redécouverte sont des atouts qui garantissent une exploitation facile et qui donneront 

un produit au succès assuré. 

 

Et c'est dans ce contexte qu'une collaboration entre l'association Méristème, anciennement 

Le Sentier, et notre groupe de Projet tutoré a vu le jour. Le groupe est composé de Mathis 

Delhoume, Alix Drouart, Tibaut Escoubet, Elia Gouraud, Laurine Huot, Tom Morillon et Antoine 

Tasserit. La problématique de ce projet est donc : Comment pouvons-nous valoriser la Criste 

Marine, une plante locale ? Notre objectif sera donc d'étudier la transformation de la Criste 
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Marine et d'en ressortir une étude de la composition en molécules d'intérêt afin que 

l’association puisse ensuite s'en servir pour le développement de nouveaux produits à base de 

Criste Marine.  

 

II- MATÉRIELS ET MÉTHODES :  

 
1. Description de la Criste Marine1 : 

En plus de son vrai nom Crithmum maritimum, la Criste Marine en détient bien d’autres. En 

effet, elle est aussi connue sous le nom de « Perce pierre », « Fenouil marin », « Bâtis marin » 

ou encore « Salicorne des rochers ». La Criste Marine est une plante à fleur de couleur jaune 

verdâtre. Les fleurs sont organisées en bouquets ou « ombelles » (Fig. 1) et les tiges de chaque 

bouquet partent de la même base et génèrent un mini bouquet composé de 10 à 20 fleurs. 

Les feuilles sont charnues, lisses se terminent en pointe (Fig. 2). 

 

Figure 1 : La fleur de Criste Marine 

 

Figure 2 : Les feuilles de Criste Marine 

2. Cueillette de la Criste Marine1 : 

Comme la Criste Marine fleurit de juillet à octobre et qu’elle sèche très vite ensuite, nous 

avons dû nous organiser rapidement en début d’année pour pouvoir aller en récolter. Au cours 

d’une réunion avec notre professeur référant, Tom Marsh, nous avons fait connaissance avec 

notre référente de l’association Méristème, Valérie Schoen, une ancienne élève de l’IUT Génie 

Biologique. Monsieur Marsh nous a d’abord aidés à trouver un montage adapté pour extraire 

nos molécules d’intérêt, montage que nous verrons ci-dessous. Nous nous sommes ensuite 
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mis d’accord sur un jour afin d’aller récolter la Criste Marine. Nous sommes donc allés cueillir 

cette plante sur le bord de mer, au port de la Palice de La Rochelle accompagnés de Valérie 

Schoen. Nos cueillettes ont eu lieu les 23 et 25 septembre 2019.  

3. Méthodes d’extraction et principe4, 5, 6 : 

Nous cherchons à extraire principalement l’huile essentielle de la Criste Marine mais 

également d’autres molécules d’intérêt. 

Nous avons donc commencé à rechercher les différentes méthodes d’extraction d’huile 

essentielle qui existent. Les principales méthodes que nous avons trouvées sont : 

• L’extraction mécanique 

• L’entraînement à la vapeur d’eau 

• L’hydrodistillation (méthode la plus utilisée) 

• L’hydrodiffusion (variante de l'entraînement à la vapeur d’eau) 

Nous avons donc choisi l’une des trois méthodes en prenant en compte la contrainte imposée 

par l’association :  la plante ne doit pas entrer en contact avec l’eau lors de l’extraction. 

En effet, si les plantes touchent l’eau, les molécules d’intérêt volatiles vont se dissoudre dans 

l’eau et même si l’eau est évaporée et recondensée ensuite, elle contiendra moins de 

molécules aromatiques car la majorité sera dissoute dans l’eau liquide restée dans le ballon. 

Nous avons donc décidé d’utiliser la technique d’extraction par la vapeur appelée aussi “la 

distillation par entraînement à la vapeur d’eau”. Cette méthode permet de ne pas mettre en 

contact direct l’eau et les plantes à traiter, c’est la principale différence avec l’hydrodistillation 

donc elle correspond parfaitement au critère de l’association.  

Nous avons cherché un montage adapté à la contrainte en fonction du matériel disponible. 

Nous avons réalisé plusieurs essais avant d’en obtenir un qui soit concluant.  
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Voici donc (Fig. 3) le montage que nous avons utilisé : 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nous avons placé les plantes dans des filets à nourriture pour oiseaux suspendus au bouchon 

du ballon à fond plat pour pouvoir placer les morceaux de Criste Marine à l’intérieur. Le ballon 

est rempli d’eau bouillante qui est maintenue à température par une plaque chauffante. La 

vapeur produite traverse la matière végétale, les cellules des végétaux éclatent et libèrent 

l’huile essentielle qui est vaporisée avec la chaleur. L’eau concentrée en huile essentielle se 

condense dans le réfrigérant pour ensuite retomber dans l’erlenmeyer en sortie de montage. 

On obtient alors de l’huile essentielle et de l’eau florale (phase aqueuse) qu’on séparera 

ensuite. 

Conditions d’extraction : 

Une fois la plante récoltée, l’extraction doit avoir lieu rapidement pour éviter toute perte de 

molécule d’intérêt. La température doit obligatoirement être supérieure à 100°C pour 

permettre l’évaporation de l’eau. A chaque extraction, nous plaçons 2 filets de 10g remplis de 

Criste Marine pré-découpée. L’extraction dure environ une heure et demie.  Il ne faut pas 

chauffer sous trop forte pression sinon ça pourrait oxyder les molécules. 

La durée de transformation est importante : plus l’extraction est longue et mieux ce sera 

même si on récupère la plus grosse quantité les 30 premières minutes. Une fois l’huile 

Plaque 

chauffante 

Ballon à fond 

plat rempli 

d’eau bouillante 

Filet à oiseau 

contenant la plante 

Fiole contenant l’eau 

florale et l’huile 

essentielle extraites 

Réfrigérant : Système 

de refroidissement 

Figure 3 : Montage de l'extraction par la technique de 
distillation par entraînement à la vapeur d'eau 
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essentielle extraite, il faut éviter le contact avec la lumière, la chaleur et l’air. Nous avons donc 

placé nos récipients dans des placards.  

4. Les macérations :  

En plus de l’extraction d’huile essentielle, nous avons réalisé différentes macérations à 

différentes concentrations dans lesquelles nous avons placé 30g de Criste Marine :  

• Huile de colza 

• Acide Acétique : 7% 

• Glycérol : 50%, 60% et 70% 

• Alcool : 50%, 60% et 70%  

Les macérations ont été placées au réfrigérateur pour une meilleure conservation car nous 

avons constaté qu’elles moisissaient rapidement dans l’huile de colza à température 

ambiante.  

5. Méthodes et conditions d’analyses6 :  

On utilise la chromatographie en phase gazeuse (CPG) (étape essentielle pour l’analyse de 

l’HE) et la spectrométrie de masse pour analyser la composition d’une huile essentielle. C’est 

la meilleure méthode qui nous permet de nous assurer si l’huile essentielle est de bonne 

qualité ou non.  

a) Séparation eau florale/huile essentielle :  

L’extraction nous a permis de récolter une grande quantité d’eau florale concentrée en huile 

essentielle. Il faut évidemment séparer l’huile essentielle et l’eau florale avant de les analyser. 

Nous avons donc procédé à la séparation de ces deux composés en utilisant la technique de 

décantation. Nous avons d’abord déposé notre mélange dans une grande ampoule à décanter 

pour pouvoir enlever la plus grande quantité d’eau florale possible puis nous avons ensuite 

utilisé de très petites ampoules à décanter car le volume d’huile essentielle récolté semblait 

assez faible. A chaque décantation, nous avons attendu quelques jours pour pouvoir observer 

et distinguer les deux phases non miscibles avec l’eau florale en phase inférieure et l’huile 
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essentielle en phase supérieure. Après séparation, l’huile essentielle de criste marine obtenue 

est fluide et limpide, incolore à jaune pâle. 

Cependant, lorsque nous avons séparé les différentes phases du produit de notre extraction, 

nous avons obtenu une phase exclusivement composée d’huile essentielle ainsi qu’une phase 

composée d’eau florale. Malheureusement, le matériel présent n’étant pas assez précis, nous 

n’avons pas pu extraire toute l’huile essentielle. Nous avons donc une « troisième phase » qui 

est composée d’un mélange d’eau florale et d’huile essentielle. Nous parlerons alors d’eau 

florale concentrée en huile essentielle.  

b) Filtration des macérations :  

Avant de procéder à l’analyse des macérations, nous les avons filtrés pour enlever les plantes. 

c) But d’une chromatographie7 :  

La chromatographie va nous permettre de séparer les différentes molécules qui composent 

notre huile essentielle. 

Pour séparer ces molécules, on utilise 2 phases qui vont entrer en contact : une phase fixe 

appelée phase stationnaire et une phase mobile qui est l’huile essentielle. 

Les molécules vont pouvoir migrer selon : 

• Leur taille 

• Leur polarité 

• Leur solubilité 

• La présence de certains groupes d’atomes 

Les phases (mobiles et stationnaires) seront différentes selon les facteurs de migration de la 

molécule 

Pour analyser l’huile essentielle, il faut que la phase mobile, soit l’huile essentielle, subisse 

une évaporation mais elle ne doit pas être chauffée à forte température car elle risquerait 

d’être dénaturée. 
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d) Le chromatographe7, 8, 9 : 

Un chromatographe contient 3 parties différentes : (Fig. 4) 

• Un injecteur : permet d’introduire l’échantillon dans le dispositif à l’aide d’une micro-

seringue 

•  Une colonne de séparation en forme de tube : contient la phase stationnaire, enceinte 

où la température est contrôlée 

• Un système de détection : permet de mesurer le signal émis par les molécules. Il nous 

permet donc de les détecter et de les identifier. Dans le cas d’une huile essentielle, il 

s’agira d’un spectromètre de masse 

 

Figure 4 : Schéma simplifié de la machine de chromatographie à phase gazeuse 

 

e) Principe de la chromatographie à phase gazeuse7,9 : 

La micro-seringue aspire l’échantillon d’huile essentielle qui va donc se retrouver dans la 

colonne où la température est relativement élevée. Cette température va permettre 

l’évaporation de l’huile essentielle pour dissocier ses différents composés qui sont ensuite 

transportés par un gaz appelé « gaz porteur » ou « gaz vecteur ». 

Les différents composés de l’huile essentielle sont séparés dans la colonne grâce à la phase 

stationnaire qui va créer un phénomène de rétention plus ou moins fort selon les molécules. 

Chaque molécule a un temps de rétention différent, ce temps dépend de l’affinité de la 
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molécule avec la phase stationnaire. Un détecteur envoie ensuite un signal électronique plus 

ou moins fort selon la quantité de molécules détectées. Tous ces signaux sont envoyés à un 

enregistreur qui trace le chromatogramme. 

Un chromatogramme est un graphique de la quantité de molécule en fonction du temps de 

rétention. On peut observer plusieurs pics sur un chromatogramme. Les plus petits 

représentent des molécules en petite quantité qui ont été retenues le moins longtemps par la 

phase et les grands pics, des molécules retenues longtemps et en grande quantité. 

Pour le domaine des huiles essentielles, la chromatographie en phase gazeuse peut être 

couplée à la spectrométrie de masse pour analyser et « peser » les molécules. 

La chromatographie sur couche mince peut être utilisée pour étudier un composé de manière 

isolée. 

De nos jours, les techniques les plus utilisées pour la séparation, la quantification et 

l’identification des composés d’une huile essentielle sont : 

• Chromatographie en phase gazeuse couplée à une spectrométrie de masse 

•  Chromatographie en phase liquide à haute performance 

• Spectrométrie infrarouge à transformée de Fourier 

 

f) Conditions du chromatogaz : 

• Colonnes : 30m x 0,25mm (diamètre interne) 

• Phase stationnaire : polyéthylène glycol 

• Gaz vecteur : N2 

• Débit : 0,6 mL/min 

• Détection : FID 

• Température : 50°C pendant 5 minutes puis 5°C/min pendant 30 minutes 

Nous utilisons le pentane comme solvant. Il nous a permis de diluer les échantillons à tester. 
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III- RÉSULTATS : 

 
1. Caractérisation des consommables :  

 

Figure 5 : Les consommables en bouteilles 

 

Tableau 1 : Caractérisation des liquides 

   Odeur10 ; 11 

 Texture Couleur Note de tête Note de cœur Note de fond 

Huile essentielle de Criste 

Marine 

Liquide fluide et 

limpide 

Incolore à 

jaune pâle 

Caractéristique Marine, iodée, 

fraîche12 

Agrume, 

citronnée 

Eau florale, dite concentrée, 

de Criste Marine 

Liquide fluide et 

limpide 

 Caractéristique Marine, iodée, 

fraîche 

Agrume, 

citronnée 

Eau florale de Criste Marine Liquide fluide et 

limpide 

Incolore Caractéristique Marine, iodée, 

fraîche 

Agrume, 

citronnée 

Macération de Criste Marine 

à l’huile 24 heures après la 

récolte 

Liquide fluide et 

limpide 

Jaune Huileuse Caractéristique 

Macération, moisie, de Criste 

Marine à l’huile 24 heures 

après la récolte 

Liquide visqueux 

et trouble 

Jaune, nuages 

blanchâtres 

Huileuse Caractéristique 

Macération, moisie, de Criste 

Marine à l’huile 48 heures 

après la récolte 

Liquide visqueux 

et trouble 

Jaune, nuages 

blanchâtres 

Huileuse Caractéristique 

Macération de Criste Marine 

à l’éthanol 50° 

Liquide fluide et 

limpide 

Incolore Éthanol Caractéristique Marine, iodée 

Macération de Criste Marine 

à l’éthanol 60° 

Liquide fluide et 

limpide 

Incolore à 

jaune pâle 

Éthanol Caractéristique 

Macération de Criste Marine 

à l’éthanol 70° 

Liquide fluide et 

limpide 

Incolore Éthanol Saturé par l’éthanol 

Macération de Criste Marine 

au glycérol 70% 

Liquide fluide à 

visqueux et 

limpide 

Incolore Gourmande, 

sucrée 

Caractéristique Agrume, 

citronnée 
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2. Comparaison des consommables :  

D’après les résultats d’analyse et chromatogrammes des différentes huiles, macérations etc 

(les consommables), en annexe (annexe 1 à 10). 

Tableau 2 : Récapitulatif des résultats d'analyses des liquides (consommables) 

 
 

 

Figure 6 : Nombre de molécules détectées, par l'analyse de chromatographie gaz, en fonction du liquide 
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Attention pour tous les consommables moisis, il faut noter qu’un contrôle 

microbiologique/bactériologique aurait dû être réalisé sur tous ses échantillons afin de 

considérer, si oui ou non, les échantillons sont contaminés et si oui ou non la moisissure a 

apporté une contamination. On part donc du principe, pour éviter tout problème, qu’ils ne 

sont pas exploitables. Nous n’étudierons donc pas les résultats de ces deux liquides. 

 

 

Figure 7 : Total des aires sous les pics en fonction du liquide 

 

A noter, l’air d’un pic est proportionnel à la quantité de molécules injectées, ainsi la somme 

de l’air des pics est proportionnelle à la quantité de toutes les molécules. 

Enfin, un ultime graphe a été réalisé afin de déterminer, si oui ou non, une corrélation existe 

entre le nombre de molécules et le total des aires sous les pics. Pour considérer la présence 

d’une corrélation, on exigera un R² d’un minimum de 0,9900.  
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 Figure 8 : Représentation du total des aires sous les pics en fonction du nombre de molécules identifiées 

Ici, c’est le tracé d’une courbe polynomiale de degré 6 qui permet d’atteindre un R² d’un 

minimum de 0,9900. 

3. Identification des molécules et profil des consommables : 

Pour permettre la suite des analyses, un tableau retraçant le profil théorique et la composition 

théorique de l’huile essentielle de Criste Marine a été dressé. 

Tableau 3 : Paramètres et composition théorique de l'huile essentielle de Criste Marine 

 

Tous les profils sont placés en annexes (annexes 11 à 19). 
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Pour l’identification des molécules, on considèrera que les molécules apparaissent dans le 

même ordre que sur le chromatogramme de référence13 et le temps de rétention à peu près 

le même. Certaines molécules sont identifiées par des numéros, il s’agit de molécules que l’on 

retrouve dans plusieurs consommables mais qui ne paraissent pas sur le spectre de 

référence13. D’autres ne sont « pas identifiées », elles sont uniques à certains consommables. 

 

Les proportions sont automatiquement calculées par le logiciel d’analyses, (annexes 1 à 10). Il 

s’agit de : 
𝑙′𝑎𝑖𝑟𝑒 𝑠𝑜𝑢𝑠 𝑙𝑒 𝑝𝑖𝑐 𝑋

𝑙𝑎 𝑠𝑜𝑚𝑚𝑒 𝑑𝑒 𝑡𝑜𝑢𝑠 𝑙𝑒𝑠 𝑝𝑖𝑐𝑠
× 100 

 
Tableau 4 : Paramètres et composition de l'huile essentielle de Criste Marine 

 
 

Tableau 5 : Paramètres et composition de l'eau florale, dite concentrée, de Criste Marine 
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Tableau 6 : Paramètres et composition de l'eau florale de Criste Marine 

 

 

Tableau 7 : Paramètres et composition de la macération à l'huile de Criste Marine 

 

 

Tableau 8 : Paramètres et composition de la macération à l'éthanol 50° de Criste Marine 
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Tableau 9 : Paramètres et composition de la macération à l'éthanol 60° de Criste Marine 

 

 

Tableau 10 : Paramètres et composition de la macération à l'éthanol 70° de Criste Marine 
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Tableau 11 : Paramètres et composition de la macération au glycérol 70% de Criste Marine 

 

 

IV- DISCUSSION :  
 

1. Identification des molécules :  

Les résultats de la chromatographie phase gazeuse présentent plusieurs types de molécules 

avec chacune des propriétés différentes, 8 molécules ont pu être identifiées : 

 

α - thuyène : une molécule classée chez les monoterpènes présente dans certaines huiles 

essentielles qui apporte une saveur piquante. 

 

α - pinène : molécule classée comme un monoterpène bicyclique, elle possède des propriétés 

anticancéreuses, anti inflammatoire et antiseptique17. Linalol : alcool terpénique et tertiaire 

possédant une activité anti-microbienne, amenant également une odeur fraîche à l’huile 

essentielle, son action passe par une absorption cutanée18. 
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Myristicine : molécule appartenant à la famille des phénylpropènes, elle possède des effets 

psychotropes lorsque celle-ci est ingérée et passe dans le sang, puisqu’elle agit en tant 

qu’antagoniste des récepteurs à la sérotonine19. 

  

Terpinène-4-ol : Molécule qui appartient à la famille des terpinéols, possédant plusieurs 

propriétés antimicrobiennes, potentiellement anticancéreuses en freinant la prolifération 

ainsi qu’un pouvoir anti inflammatoire en supprimant les médiateurs inflammatoires et en 

activant les monocytes20. 

 

Limonène : cette molécule est un hydrocarbure terpénique possédant plusieurs activités anti 

inflammatoires, antioxydantes, anticancéreuses avec un effet cytotoxique sur les cellules 

cancéreuses21, 17. 

 

α - terpinène : molécule appartenant à la famille des monoterpènes possédant une activité 

antioxydante22. 

 

Méthyl thymol éther : molécule apportant une odeur, utilisée comme agent de saveur dans 

certains produits commerciaux. 

 

Chacune de ces molécules ont un intérêt spécifique, on a pu remarquer que suivant l’extraction 

utilisée chacune des molécules citées sont extraites en différentes quantités. 

D’après les résultats et la représentation graphique du total des aires sous les pics en fonction 

du nombre de molécules identifiées (Fig. 8), on observe la présence d’une corrélation de type 

polynomiale de degré 6, permettant l’obtention d’un R² supérieur au seuil que nous avions 

fixé, s’élevant à 0,9900. Cependant, il ne s’agit pas d’une relation de proportionnalité, en 

d’autres termes ce n’est pas parce l’on a une grande diversité du côté des molécules que la 

quantité totale de molécule sera fortement élevée.  

A noter, l’aire sous le pic est proportionnelle à la quantité de molécules injectées. 

Un liquide moins étoffé en nombre de molécules peut donc tout de même contenir une 

quantité plus importante, de ces dernières, qu’un liquide complexe.  
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Par exemple, si l’on se réfère au tableau 2, l’eau florale dite concentrée contient 9 molécules 

pour un total d’aires sous les pics de 269,011 pA x min, contre la macération au glycérol 70% 

qui elle, contient 16 molécules, pour une somme d’aires sous les pics de 4,597 pA x min, une 

quantité nettement inférieure pour un nombre de molécules bien supérieur. 

 

2. Analyses et comparaisons des molécules selon leur répartition dans les 

différents consommables :  

 

Tableau 12 : Tableau de comparaison des différentes extractions réalisées en fonctions des molécules extraites 

Type d’extraction   Molécules extraites Concentration des molécules 
extraites 

Huile essentielle -α-pinène + α-thuyène  
-Linalol 
-Terpinène-4-ol 
-Myristicine 

-1.20% 
-1.18% 
-3.84% 
-1.68% 

Eau florale concentrée -α-pinène + α-thuyène  
-Terpinène-4-ol 
-Myristicine 

-0.40% 
-0.02% 
-0.03% 

Eau florale -Terpinène-4-ol 
-Myristicine 

-0.05% 
-0.08% 

Macération huile -Méthyl thymol éther -
Terpinène-4-ol 

-0.01% 
-0.01% 

Macération éthanol 50° -α-pinène + α-thuyène -2.82% 

Macération éthanol 60° -α-pinène + αthuyène  
-Linalol 
-Terpinène-4-ol 
-Myristicine 

-2.00% 
-1.50% 
-2.23% 
-0.29% 

Macération éthanol 70° -α-pinène + α-thuyène -3.42% 

Macération glycerol 70% -Méthyl thymol éther -
Myristicine 

-5.83% 
-1.44% 

 

Ainsi à partir de ce tableau et de la description brève de chaque molécule on peut définir une 

utilité à chaque liquide obtenu suite à l’extraction. 

 

L’huile essentielle possède donc une activité antiseptique, antimicrobienne et anti-

inflammatoire grâce à la présence d’α-pinène et d’α-thuyène, de linalol et de terpinène-4- ol, 

la myristicine est aussi présente à hauteur de 1,68% or cette molécule n’est d’aucune utilité 
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pour le corps et peut même s’avérer dangereuse à forte dose. L’huile essentielle est ici la 

meilleure façon d’extraire le terpinène-4-ol avec une présence de 3,84% dans le liquide extrait. 

 

L’eau florale concentrée contient moins de molécules et dans de moins grandes quantités. Il 

n’en ressort que l’α-pinène + α-thuyène et le terpinène-4-ol qui ne représentent à elles-trois 

que 0.6% du liquide extrait, cette eau florale sera donc plutôt utilisée pour l’odeur que pour 

les effets thérapeutiques. Pour l’eau florale non concentrée on ne retrouve que le terpinène-

4-ol encore en petite dose qui sera donc également utilisé uniquement pour l’odeur et non 

pour les effets. 

 

Au niveau des macérations on remarque que la macération à l’huile n’extrait que très peu de 

molécules avec 0.02% de molécules d’intérêt extraites donc très peu intéressante comme 

méthode d’extraction dans notre cas. 

 

Les macérations à l’alcool sont ici plus intéressantes, pour l’alcool à 50°, deux molécules sont 

extraites l’α-pinène + l’α-thuyène qui, à elles-deux, combinent des effets anti-inflammatoires 

et antiseptiques. Elles sont présentes à hauteur de 2,82% dans le liquide final, ce qui 

représente un bon rendement en comparaison des techniques vues précédemment. Pour 

l’extraction de ces molécules l’alcool à 70° reste cependant le meilleur avec une concentration 

de 3,42% dans le liquide extrait ce qui représente donc le meilleur rendement pour ces 

molécules. 

 

L’alcool à 60° montre lui des résultats plus complets avec exactement les mêmes molécules 

extraites que l’huile essentielle mais avec une concentration plus grande en α-pinène et α-

thuyène avec 2,00% et des concentrations plus basses en linalol (1.50%) et en terpinène-4-ol 

(2.23%). Le point le plus important à soulever est la faible concentration en myristicine (0.29%) 

contrairement à l’huile essentielle qui était de 1.68%, la myristicine étant une molécule 

dangereuse, il est préférable qu’elle soit présente en moindre quantité dans le liquide final. 

 

La macération au glycérol montre la plus grosse extraction de méthyl thymol éther avec 5.85%, 

cette molécule n’ayant pour utilité que son pouvoir odorant, elle peut être ensuite utilisée 

comme agent de saveur pour l’industrie agroalimentaire. 
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On peut maintenant comparer les deux profils chromatographiques d’huiles essentielles entre 

le théorique et celui de notre échantillon, expérimental donc. 

 

Les molécules suivantes sont communes et donc comparables entre les deux profils : l'α-

pinène, l'α-thuyène, le linalol, le terpinène-4-ol et la myristicine. On les compare selon leur 

temps de rétention et leur proportion respectifs. 

 

D'abord, l'α-pinène et l'α-thuyène sont associées dans le profil expérimental. Leur temps de 

rétention est d'environ 5,89 minutes tandis que leur proportion dans l'échantillon est aux 

alentours de 1,20 % (Tableaux 4 et 12). Selon le profil théorique, leur temps de rétention est 

autour de 5,78 minutes et sont présentes dans l'échantillon à environ 2,84 % (1,76 % pour l'α-

pinène et 1,08 % pour l'α-thuyène) (Tableau 3). On peut donc voir que le temps de rétention 

est assez similaire chez les deux profils contrairement à leurs proportions, où elles sont 

légèrement plus présentes dans l'échantillon théorique que chez le nôtre. 

 

Ensuite, le linalol a un temps de rétention d'environ 22,53 minutes et est présent aux alentours 

des 1,86 % dans notre échantillon (Tableaux 4 et 12) tandis que dans le profil théorique, son 

temps de rétention est d'à peu près 23,23 minutes et sa proportion est d'environ 0,15 % 

(Tableau 3). Comme pour les molécules précédentes, le temps de rétention est plutôt similaire 

mais la proportion est différente : le linalol est beaucoup moins présent chez le profil théorique 

que dans notre échantillon. 

 

Concernant le terpinène-4-ol, il a un temps de rétention de 28,04 minutes et sa proportion est 

de 3,84 % dans le profil expérimental (Tableau 4 et 12). Dans le profil théorique, son temps de 

rétention est d'environ 25,40 minutes et il est présent à 0,85 % dans l'échantillon (Tableau 3). 

Le terpinène-4-ol a donc un temps de rétention un peu plus long dans notre échantillon 

(environ 2,60 minutes de plus que chez le profil théorique) et bien plus présent (+ 3 % environ) 

dans celui-ci que chez l'échantillon théorique. 

 

Enfin, la myristicine a un temps de rétention de 46,89 min et est présente à 1,68 % dans notre 

échantillon (Tableau 4 et 12) tandis que dans le profil théorique, son temps de rétention est 

d'environ 47,51 min et que sa proportion dans l'échantillon est aux alentours de 0,24 % 
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(Tableau 3). Le temps de rétention de cette molécule est similaire dans les deux profils, 

seulement une minute de différence, contrairement à sa proportion, où elle est plus présente 

dans notre échantillon que dans le théorique. 

 

Globalement, les molécules issues de notre échantillon ont quasiment le même temps de 

rétention que celles du profil théorique. En revanche, elles sont souvent plus concentrées dans 

notre profil expérimental, il faut donc prendre des précautions, souvent communes aux huiles 

essentielles, car ces molécules peuvent parfois avoir des effets néfastes dans des conditions 

particulières. 

 

Le linalol, sous sa forme oxydée, peut-être à l'origine de réactions allergènes comme l’eczéma 

chez certaines personnes23. La myristicine, à forte dose, peut être toxique pour des cellules du 

système nerveux24. L'α-pinène et l'α-thuyène, faisant parti du groupe des monoterpènes, 

peuvent être aussi à l'origine de rougeurs ou démangeaisons s'ils sont oxydés ou dégradés25. 

 

Plus généralement, la capacité d'une huile essentielle à causer des allergies suite à une 

oxydation de ces composants est proportionnelle à sa concentration en monoterpènes. Pour 

éviter ces désagréments, il faut respecter les préventions communes aux huiles essentielles à 

base de plante, qui contiennent souvent ces mêmes molécules, comme ne pas ingérer ou trop 

inspirer ces huiles. De même, il faut éviter de l'utiliser au-delà de la date de péremption 

indiquée pour ainsi éviter le phénomène d'oxydation cité précédemment, qui peut-être aussi 

accéléré si les contenants sont mal fermés ou laissés ouverts. 

 

V- CONCLUSION :  

La Criste Marine est une plante abondante et cultivable qui pousse facilement sur la côte 

maritime et est très peu utilisée pour ses vertus thérapeutiques connues pourtant depuis des 

siècles. Représentant un parfait intérêt dans l'industrie cosmétique et alimentaire, une place 

dans le commerce parmi les produits dérivés de plantes thérapeutiques est envisageable et 

réalisable.  
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À partir de l'équipement mis à notre disposition à l'IUT, nous avons réussi à valoriser cette 

plante peu connue par le biais de deux types de transformations :  

• Les huiles essentielles, produites grâce à une extraction par vapeur 

• Les macérats, obtenus par macération de la Criste dans différents liquides (huile, 

éthanol, glycérol) 

L'analyse de ces diverses transformations par chromatographie gazeuse nous a permis de 

mettre en avant des molécules ayant un bon potentiel thérapeutique et aussi de sélectionner 

les types de transformation permettant un meilleur rendement concernant ces molécules. 

Parmi les composants des profils chromatographiques provenant de nos récoltes les plus 

intéressants, nous avons le linalol, ayant un pouvoir anti-microbien ; le terpinène-4-ol et le 

limonène, possédant des activités anti-inflammatoires et antioxydantes ainsi que le méthyl 

thymol éther, pouvant être utilisé comme agent de saveur. 

Les molécules à effets thérapeutiques sont valorisées par l'huile essentielle et les macérations 

à base d'éthanol, surtout celle contenant de l'éthanol 60° qui montre les résultats les plus 

complets et équilibrés.  

Les autres transformations paraissent plus performantes pour mettre en valeur les 

composants intéressants dans le domaine gustatif ou odorant. Par exemple, la macération 

dans du glycérol à 70 % est la transformation la plus concentrée en méthyl thymol éther. 

Mais certains éléments observés dans les profils n'ont pas tous des bienfaits. La myristicine ne 

doit pas être présente à haute dose dans les produits car elle peut être responsable de dégâts 

neurotoxiques. De même que pour les monoterpènes, regroupant l'α-thuyène et l'α-pinène, 

responsables chez certaines personnes de réactions allergènes. 

La sélection des transformations les plus équilibrées, c'est à dire ayant le meilleur rendement 

de molécules bienfaisantes tout en évitant d'avoir une trop haute proportion d'éléments 

néfastes, est donc aussi primordiale pour pouvoir être commercialisé. 
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Il faut aussi que le consommateur respecte les précautions mises en place pour éviter de 

diminuer ces effets bénéfiques de départ, comme ne pas laisser s'oxyder les produits ou ne 

pas l'utiliser autrement que ce que pourquoi il a été produit. 

 

Pour une analyse plus poussée et plus fine, nous aurions pu par exemple effectuer différents 

sites de récoltes pour ainsi comparer leurs profils chromatographiques et découvrir soit de 

« nouvelles » molécules ou pour observer des proportions différentes de tel ou tel composant.  

Nous aurions pu également tester les fleurs et les feuilles séparément afin de comparer les 

molécules présentes et ainsi remarquer peut-être des molécules qui diffèrent. Enfin, nous 

aurions pu aussi peut-être retrouver l'empreinte de la pollution via des molécules reconnues 

comme polluantes car la Criste Marine pousse abondamment le long des côtes et est donc 

forcément touchée d'une manière ou d'une autre par la pollution maritime. 
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VI- ANNEXES 

Annexe 1 | Chromatogramme et résultats de l’analyse d’huile essentielle de Criste Marine, 

obtenus par CPG (Chromatographie en phase gazeuse) 
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Annexe 2 | Chromatogramme et résultats de l’analyse de l’eau florale de Criste Marine, dite 

concentrée, obtenus par CPG (Chromatographie en phase gazeuse) 
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Annexe 3 | Chromatogramme et résultats de l’analyse de l’eau florale de Criste Marine, 

obtenus par CPG (Chromatographie en phase gazeuse) 
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Annexe 4 | Chromatogramme et résultats de l’analyse de la macération à l’huile de Criste 

Marine, obtenus par CPG (Chromatographie en phase gazeuse) 
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Annexe 5 | Chromatogramme et résultats de l’analyse de la macération à l’huile 24 heures 

après la récolte, et ayant moisie, de Criste Marine, obtenus par CPG (Chromatographie en 

phase gazeuse) 
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Annexe 6 | Chromatogramme et résultats de l’analyse de la macération à l’huile 48 heures 

après la récolte, et ayant moisie, de Criste Marine, obtenus par CPG (Chromatographie en 

phase gazeuse) 
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Annexe 7 | Chromatogramme et résultats de l’analyse de la macération à l’éthanol 50° de 

Criste Marine, obtenus par CPG (Chromatographie en phase gazeuse) 
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Annexe 8 | Chromatogramme et résultats de l’analyse de la macération à l’éthanol 60° de 

Criste Marine, obtenus par CPG (Chromatographie en phase gazeuse) 
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Annexe 9 | Chromatogramme et résultats de l’analyse de la macération à l’éthanol 70° de 

Criste Marine, obtenus par CPG (Chromatographie en phase gazeuse) 
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Annexe 10 | Chromatogramme et résultats de l’analyse de la macération au glycérol 70% de 

Criste Marine, obtenus par CPG (Chromatographie en phase gazeuse) 
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Annexe 11 | Profil théorique de l’huile essentielle de Criste Marine 

 

 

Annexe 12 | Profil de l’huile essentielle de Criste Marine 
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Annexe 13 | Profil de l’eau florale, dite concentrée, de Criste Marine 

 

 

Annexe 14 | Profil de l’eau florale de Criste Marine 
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Annexe 15 | Profil de la macération de Criste Marine à l’huile, 24 heures après la récolte 

 

 

Annexe 16 | Profil de la macération de Criste Marine à l’éthanol 50° 
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Annexe 17 | Profil de la macération de Criste Marine à l’éthanol 60° 

 

 

Annexe 18 | Profil de la macération de Criste Marine à l’éthanol 70° 
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Annexe 19 | Profil de la macération de Criste Marine au glycérol 70% 
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