COLLECTION
FICHE PRATIQUE

LE ROMARIN

(ROSMARINUS OFFICINALIS L.)

DANS LA MEME COLLECTION

FICHE ARTICHAUT
(Cynara scolymusL.)

FICHE BARDANE OFFICINALE
(Arctium lappaL.)

FICHE CASSIS
(Ribes nigrumL.)

FICHE MELISSE
(Melissa officinalis L.)

FICHE ORIGAN
(Origanum vulgare L.)

FICHE SAUGE OFFICINALE
(Salvia officinalis L.)

PRESENTATION
GENERALE

Le romarin est un arbrisseau touffu qui appartient a la famille des la-
beamn;:f.e miacées. Les fleurs sont de couleur bleu pale ou mauve maculée de
taches violettes.

Le romarin préfere les sols argilo-calcaires, bien exposés au midi. Si

le sol est trop calcaire, il y a risque de chlorose ferrique. Le romarin

_Exigences  peut valoriser des terres pauvres, mais se développe mieux en ter-
pédoclimatiques . 2 - 5 3 1
rain profond, Iéger et perméable. C’est une plante sensible au froid™.

~ N

origine £ Originaire des régions méditerranéennes, le romarin pousse spon-
géographique tanément dans le Sud de I'Europe. On le cultive désormais dans le

) monde entier.
/
~

et médecine. Lutilisation du romarin dans la parfumerie remonte au

XIVveme siecle avec 'eau de Hongrie, premier parfum alcoolique re-
m censé et constitué essentiellement de romarin. Le romarin est utilisé,
{inpeudihisie™ comme F'origan, en cuisine comme plante aromatique, notamment
dans les « herbes de Provence ». Son usage en médecine remonte a lAntiquité
grecque?.

{g Le romarin est utilisé dans différents domaines : parfumerie, cuisine

PROPRIETES

ANTIOXYDANTES

Constituants antioxydants : polyphénols (flavonoides : genkwanine..., fla-
vones dont lutéoline... ; non-flavonoides : acides phénoliques dont acide rosma-
rinique...), terpénes (diterpenes dont carnosol ; triterpénes dont acide ursolique,
acide oléanolique...)

Parties de la plante concernée : feuille, fleur, huile essentielle extraite de la plante

Expérimentations? :

Plusieurs études sur différents modeles et différents supports d’essais (charcu-
teries, viandes, lipides) ont démontré I'activité antioxydante des extraits de roma-
rin. Lindustrie agro-alimentaire utilise d’ailleurs ces extraits de romarin pour
leurs propriétés antioxydantes et conservatrices.

¢ En laboratoire

Lextrait aqueux de feuille a un effet protecteur sur les cellules hépatiques face a
certains oxydants.
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e Chez I'animal

Avec une forte dose de poudre d’origan ou
de romarin (20 000 ppm) ou avec l'associa-
tion de ces deux plantes, Botsoglou et al
(2009)* ont rapporté, chez le rat, une dimi-
nution de I'état d’oxydation induit par un
stress oxydant expérimental.

Avec I'emploi de 500 ppm de poudre de ro-
marin, Spernakova et al (2007)° ont obser-
vé chez le poulet, une augmentation de
la concentration en a-tocophérol sanguin,
puissant antioxydant.

e Sur les denrées d’origine animale

Plusieurs huiles essentielles (...) dont I'huile
essentielle de romarin exercent chez le pou-
let des propriétés antioxydantes dans la
viande et le gras abdominal (Brenes et
Roura, 2010)8.

INTERETS GENERAUX

« SANTE »

Indications thérapeutiques

D’aprés 'THMPC, émanant de 'EMA (Agence
Européenne du Médicament)

En santé humaine, THMPC (2010) a classé
la feuille comme médicament d’'usage tradi-
tionnel avec deux indications :

* soulagement des troubles gastro-intes-
tinaux spasmodiques légers tels que les
ballonnements et les flatulences, pour une
utilisation par voie orale,

e adjuvant dans le soulagement des dou-
leurs musculaires et articulaires mi-
neures et dans les troubles circulatoires
périphériques mineurs, pour une utilisa-
tion comme additif pour le bain.

D’aprés la Note Explicative de I'ex-agence
francaise du médicament (1998), il est pos-
sible de revendiquer pour la feuille et la
fleur les indications suivantes (voie orale) :

* troubles digestifs (lenteur & la digestion, fla-
tulences, ballonnements...),

« faciliter I'élimination digestive et urinaire,

e cholérétique (qui augmente la sécrétion de
la bile) ou cholagogue (qui facilite I'éva-
cuation de la bile).

En usage local, deux indications tradition-

nelles sont possibles :

* nez bouché et rhume,

* en bains de bouche pour I'’hygiene buccale.

Teneur attendue dans le cadre de la Phar-
macopée Européenne (2014)

La feuille séchée de romarin doit contenir au

minimum 3% d’acide rosmarinique et 12 ml/
kg d’huile essentielle”.

Expérimentations

e En laboratoire

Plusieurs huiles essentielles (...) dont
I’huile essentielle de romarin (...) inhi-
bent le développement de nombreuses
bactéries pathogénes comme des strepto-
coques, des salmonelles, des coliformes ou
C. perfringens associé aux entérites nécro-
tiques, mais inhibent peu celui de bactéries
bénéfiques comme des bifidobactéries ou
des lactobacilles qu’elles peuvent méme sti-
muler (Ouwehand et al., 2010)8. Lhuile es-
sentielle de romarin présente également
une activité antifongique in vitro®.

* Chez 'animal

Plusieurs expérimentations animales confir-
ment I'action cholérétique de la feuille de ro-
marin, administrée a forte dose et par voie
orale™.

Chez les rongeurs, il a été observé que les
huiles essentielles (...) de romarin (...)
peuvent bloquer les sensations de douleur
et exercer un effet anti-inflammatoire chez
le rat (Takaki et al., 2008)™. Cet effet serait lié
a la présence d’acide rosmarinique et de car-
nosol. Il a été également observé une aug-
mentation de I'activité locomotrice lors de I'in-
halation ou 'ingestion d’HE de romarin par la
souris (Kovar et al., 1987)'. Chez le cobaye,
I'huile essentielle limite les spasmes lors de
stimulation expérimentale de [l'iléon, une par-
tie du tractus digestif de 'animal.

Putman et al. (2007)" ont démontré que
I’huile essentielle de romarin a un effet
positif sur le métabolisme osseux. Ceci
pourrait avoir un intérét pour améliorer I'état
général des volailles a croissance rapide.
Avec 5 000 ppm d’un mélange d’'un extrait
contenant du thym et du romarin, Hernan-
dez et al. (2004)" ont rapporté une aug-
mentation de la digestibilité fécale de la
matiére séche et des lipides, ainsi que de la
digestibilité iléale de la matiere seche et de
I'amidon, chez le poulet de chair.
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