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Résumé : Les rendements d’extraction de l’huile essentielle des graines et des feuilles 

d’Apium graveolens L. par hydrodistillation sont de 1.77% et 0.1% respectivement. Une 

partie de graines a subi un prétraitement par ultrasons, dont son rendement après 

hydrodistillation est de 1.91% .L’analyse chromatographique par CPG a permis 

l’identification des composés majoritaires de nos huiles essentielles qui sont le Limonène 

(56.3%), le Bisiclogermacrène (11.0%), Bornéol (1.4%), αSélinène (1.7%).L’extrait 

phénolique de la même plante a été obtenu par la méthode de Soxhlet, le taux d’extraction est 

de 20% pour les graines et 41.17% pour les feuilles. Les taux de phénols totaux et flavonoïdes 

sont moins importantes.L’activité antioxydante de l’huile essentielle et de l’extrait phénolique 

a été évaluée par trois méthodes de référence (DPPH, ABTS) et le pouvoir réducteur. Cette 

huile essentielle exhibe une faible activité antioxydante par rapport  aux extraits phénoliques. 

L’activité antibactérienne et fongique de notre huile essentielle et des extraits a été évaluée 

par deux méthodes qualitatives et quantitatives sur trois bactéries et deux levures ; les 

résultats de ces tests ont démontré une activité bactériostatique et un effet levuricide 

important.   

Mots clés : Huile essentielle, Extrait phénolique, Apium graveolens L. (Céleri), Activités 

biologiques, CPG, Extraction assistée par ultrasons UAE. 

Summary: the yields on extraction of the essential oil of seeds and leaves of Apium 

graveolens L. by hydrodistillation are 1.77 % and 0.1 % respectively. A part of seeds 

underwent a pretreatment by ultrasounds, 1,91 % is its yield after hydrodistillation . The 

chromatographic analysis by GC enabled the identification of  compound majority of our 

essential oil  which are Limonène (56,3 %), Bisiclogermacrène (11.0 %), Bornéol (1,4 %), 

aSélinène (1,7 %).The phenolic extract of the same plant was obtained by the method of 

Soxhlet, the rate of extraction is 20 % for seeds and 41.17 % for leaves. The rates of total 

phenols and flavonoid are less important. The antioxidant  activity of the essential oil and the 

phenolic extract was estimated by three reference methods (DPPH, ABTS) and the reducing 

power. This essential oil shows a low antioxidant  activity compared to the phenolic extracts. 

The antibacterial and fungal activity of our essential oil and extracts was estimated by two 

qualitative and quantitative methods on three bacteria and two yeasts; the results of these tests 

demonstrated a bacteriostatic activity and significant effect yeasticidal 

Keywords: essential oil, phenolic extract, Apium graveolens L. (Celery), Biological 

Activities, CPG, ultrasonic assisted extraction UAE. 

  خلاصة:  مردود إستخراج الزیوت الأساسیة من بذور و أوراق الكرافس بالتقطیر ھو:1.77%و0.1% على التوالي

 معرفة من  مكننا غازي الكروماتوغرافي التحلیل.%1.91 المردود فكان الصوتیة فوق لمعالجة خضعت البذور من عینة
 تم).اوراق(%41.17و) بذور( %20:ھو المردود أن حیث بأداة الفینولي المستخلص على الحصول تم الرئیسیة المكونات

 ضد النشاط.اسيالاس بالزیت مقارنة نشاط اكبر لھ الفینولي المستخلص أن طرق،وتبین بثلاث الأكسدة ضد نشاط تقییم
للخمیرة وقاتل للبكتیریا تثبیطي نشاط الخمیرة،فتبین من نوعین و بكتیریا ثلاث على تجریبھ تم الحیوي .     

الكلمات المفتاحیة: نبات الكرافس،الزیوت الأساسیة،مستخلص فینولي،نشاط بیولوجي،موجات فوق صوتیة،تحلیل 

غازي كروماتوغرافي  


