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Résumé

L’un des objectifs de I’industrie alimentaire est la recherche de nouvelles ressources naturelles
de différents composés efficaces dotés a la fois de propriétés nutritionnelles et d’activités
biologiques, en particulier I’activité antioxydante pour remplacer les composés synthétiques.
L’objectif de cette étude est d’extraire les composés phénoliques depuis les feuilles de Pistacia
lentiscus de deux régions d’Algérie par trois méthodes d’extraction (extraction Soxhlet,
macération froide, macération assistée par CEP) et d’évaluer par la suite leur activités
antioxydante et antimicrobienne. Cette étude montre que la technique d’extraction a un effet
significatif sur 1’extraction des polyphénols totaux et flavonoides. Les images par microscope
¢électronique montrent que les traitement CEP peut causer la formation des pores des sur la
surface des cellules, ce qui peut étre la raison de la meilleure diffusion des composés
phénoliques dans la suspension. Les extraits des feuilles ont montré une intéressante activité de
piégeage et une réaction positive contre les différentes souches bactériennes testées. Les
résultats montrent que le CEP peut en effet constituer un prétraitement efficace pour
I’amélioration de I’extraction des composés phénoliques depuis les feuilles du lentisque.

Mots clés : Extraction, Composés phénoliques, Pistacia lentiscus , Champ électrique pulsé,
Activité antioxydante, Activité antimicrobienne, Alger, Médéa.

Abstract

One of the main objectives of food industry is the search for new naturals resources of effective
components that has nutritional properties and biologic activities, particularly the antioxidant
and antibacterial activities to replace the synthetic compounds. The objective of this study is to
extract the phenolic compounds from Pistacia lentiscus L leaves using three methods of
extraction (Soxhlet extraction, cool maceration, and PEF assisted maceration) and evaluate their
antioxidant and antibacterial activities. This study shows that extraction methods have a
significative effect on the extraction of total polyphenols and flavonoids. Scanning electron
microscopy (SEM) imaging showed that PEF treatment causes pore formation on the cell
membrane, which might facilitate the release of phenolic compounds into the suspension. The
leave extracts showed an interesting scavenging activity and had a positive response against the
different tested bacterial strains. The results show that PEF is an effective treatment for the
enhancement of phenolic compounds from lentisk leaves.

Key words: Extraction, phenolic compounds, Pistacia lentiscus , Pulsed electric field,
antioxidant activity, antibacterial activity. Algiers, Medea.
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