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Résumé  

Ce travail de fin d'étude porte sur l'étude expérimentale du complexe d'inclusion 

de dérivés de béta-cyclodextrine avec l'Acide gras de Pistacia lentiscus, qui est l'un des 

composés d'origine naturelle d'intérêt pharmaceutique. L'étude a été réalisée au sein du 

Laboratoire de Synthèse et Caractérisation Moléculaire et Macromoléculaire (LSCMM) 

du Centre de Recherche en Biotechnologie (C.R. Bt) à Constantine, en Algérie. 

L'étude expérimentale s'est déroulée en plusieurs étapes. Tout d'abord, l'huile 

verte des fruits de Pistacia lentiscus a été extraite à partir d'échantillons collectés dans 

différentes régions de l'Est algérien, notamment les wilayas de Jijel, Skikda et Guelma. 

Trois méthodes d'extraction ont été observées lors de la collecte des échantillons. 

Ensuite, les acides gras présents dans l'huile ont été dosés en utilisant les méthodes de la 

norme de l'Association française de normalisation (AFNOR). Les paramètres tels que 

l'indice d'acide, l'indice de peroxyde, le dosage des ortho-diphénols et le dosage des 

acides gras ont été déterminés pour évaluer la qualité de l'huile. Après le dosage des 

acides gras, une purification de l'huile a été réalisée en utilisant deux méthodes : la 

distillation sous pression réduite et la séparation sur colonne chromatographique. Ces 

méthodes ont permis d'isoler l'acide gras majoritaire de l'huile de Pistacia lentiscus puis 

l’encapsule avec les dérivés de beta cyclodextrine en solution et en solide. 

En conclusion, les résultats obtenus ont contribué à la compréhension du 

complexe d'inclusion des dérivés de béta-cyclodextrine avec l'acide gras de Pistacia 

lentiscus, ouvrant ainsi des perspectives pour son utilisation potentielle dans le domaine 

pharmaceutique. 

 

Mots clés : Pistacia lentiscus, les dérivés de ẞ- cyclodextrine, complexation , 

spectrophotomètre UV-Visible, acide Oléique ,infrarouge. 
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Abstract  

This final study is an experimental study of the beta-cyclodextrin inclusion 

complex with fatty acid Pistacia lentiscus, which is one of the naturally occurring 

compounds of pharmaceutical interest. The study was carried out in the Laboratory of 

Molecular and Macromolecular Synthesis and Characterization (LSCMM) of the 

Biotechnology Research Centre (C.R. Bt) in Constantine, Algeria. 

The experimental study was carried out in several stages. First, the green oil 

from the fruits of Pistacia lentiscus was extracted from samples collected in various 

regions of Eastern Algeria, including the wilayas of Jijel, Skikda and Guelma. Three 

extraction methods were observed during sample collection. Subsequently, the fatty 

acids present in the oil were determined using the methods of the French Association for 

Standardization (AFNOR) standard. Parameters such as acid index, peroxide index, 

ortho-diphenol assay and fatty acid assay were determined to assess the quality of the 

oil. After the determination of the fatty acids, oil purification was carried out using two 

methods: reduced pressure distillation and chromatographic column separation. These 

methods have made it possible to isolate the main fatty acid from Pistacia lentiscus oil 

and then encapsulate it with beta cyclodextrin derivatives in solution and in solid form. 

           In conclusion, the results obtained contributed to the understanding of the 

inclusion complex of beta-cyclodextrin derivatives with the fatty acid of Pistacia 

lentiscus, thus opening up perspectives for its potential use in the pharmaceutical field. 

 

 

Keywords: Pistacia lentiscus, β- cyclodextrin dérivatives, complexation, UV-Visible 

spectrophotometer, oleic Acid, infrared. 
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:   صالملخ 

ي نشدشة صيج حدشيبيت نًشكب حضًين بيخب سيكهٌديكسخشين يع  انحًط انذىنىزه انذساست اننيبئيت ىي دساست 

ًانخٌصيف ، ًىٌ أحذ انًشكببث انطبيعيت راث الأىًيت انصيذلانيت3 أخشيج انذساست في يخخبش انخٌنيف انضشً 

انحيٌيتانخببع نًشكض أبحبد انخكنٌنٌخيب  (LSCMM) في لسنطينت، اندضائش (CR Bt).  اندضيئي ًاندضيئي   

 

ين  شدشة صيج انضشًأخشيج انذساست انخدشيبيت عهى عذة يشاحم3 أًلاً، حى اسخخشاج انضيج الأخضش ين ثًبس 

ينبطك يخخهفت ين ششق اندضائش، بًب في رنك ًلايبث خيدم ًسكيكذة ًلبنًت3 نٌحظج ثلاد  ينعينبث حى خًعيب 

.طشق اسخخشاج أثنبء خًع انعينبث ض انذىنيت انًٌخٌدة في انضيج ببسخخذاو طشق يعيبس بعذ رنك، حى ححذيذ الأحًب

يثم يؤشش انحًط ًيؤشش انبيشًكسيذ ًيمبيست أًسثٌ  ؤششاثحى ححذيذ ي .اندًعيت انفشنسيت نهخٌحيذ انميبسي

بعذ ححذيذ الأحًبض انذىنيت، حى حنميت انضيج ببسخخذاو طشيمخين: حمطيش .ديفينٌل ًيمبيست الأحًبض انذىنيت نخمييى 

3انضش3ً عضنج ىزه انطشق غبنبيت الأحًبض انذىنيت ين صيج انعًٌد كروماتوغرافياًنًنخفط انضغظ ا  

 

حًكنج ىزه انذساست انخدشيبيت ين ًصف صيج انضشً ًحمييى انببسايخشاث انًخعهمت بخشكيبخو انكيًيبئيت في انخخبو    

سبىًج اننخبئح انخي حى انحصٌل عهييب في فيى يعمذ إدساج بيخب سيكهٌديكسخشين يع انحًط انذىني نضيج انضشً  , 

 ًببنخبني فخح ًخيبث نظش لاسخخذايو انًحخًم في انًدبل انصيذلاني3

 

وق البنفسجية ،حمض ،مشقات بيتا سيكلودكسترين ،التعقيد ،مقياس الطيف المرئي للاشعة ف انضشًصيج  الكلمات المفتاحية :

 الاوليك ،الأشعة تحت الحمراء .

 


